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APRESENTAÇÃO
A obra intitulada “Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia 3 está dividida em 

2 volumes totalizando 34 artigos científicos que abordam temáticas como elaboração de 
novos produtos, embalagens, análise sensorial, boas práticas de fabricação, microbiologia 
de alimentos, avaliação físico-química de alimentos, entre outros. 

Os artigos apresentados nessa obra são de extrema importância e trazem assuntos 
atuais na Ciência e Tecnologia de Alimentos. Fica claro que o alimento in natura ou 
transformado em um produto precisa ser conhecido quanto aos seus nutrientes, vitaminas, 
minerais, quanto a sua microbiologia e sua aceitabilidade sensorial para que possa ser 
comercializado e consumido. Para isso, se fazem necessárias pesquisas científicas, que 
comprovem a composição, benefícios e atestem a qualidade desse alimento para que o 
consumo se faça de maneira segura. 

Diante disso, convidamos os leitores para conhecer e se atualizar com pesquisas 
na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos através da leitura desse e-book. Por fim, 
desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan

Juliana Késsia Barbosa Soares
Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: O objetivo do trabalho foi diagnosticar 
as condições higiênico sanitárias na produção 
artesanal do fruto por meio da aplicação de 
check list em estabelecimentos de produtores 
artesanais de açaí cadastrados na Vigilância 
Sanitária do município de Castanhal - Pará. A 
partir disso, foram realizadas visitas nos pontos 
em horários de produção e sob a autorização do 
proprietário, aplicou-se a lista de verificação, e 
o convite para treinamento em manipulação de 
açaí com profissionais da Vigilância Sanitária 
local. Em relação aos resultados obtidos com a 
aplicação do check list em 28 estabelecimentos, 
contatou-se que em 6 bairros dos 12 avaliados, 
as condições higiênicas sanitárias encontraram-
se dentro da conformidade de 76% a 100%, 
enquanto nos outros 6 bairros esse percentual se 
enquadrou entre 51% a 75%. Na avaliação por 
blocos obteve-se conformidades que variaram 
de 58,5% para o bloco manipuladores a 90,5% 
para o bloco processamento. Dessa forma, faz-
se necessário a adoção de medidas educativas 
frequentes para esses produtores a fim de 
obter melhorias na qualidade da polpa de açaí 
produzida no município de Castanhal-Pará.
PALAVRA-CHAVE: Açaí, Alimentos, Qualidade. 

UNDERSTANDING AND USING GOOD 
MANUFACTURING PRACTICES BY 

ARTISANAL AÇAÍ (EUTERPE OLERACEA) 
BEATERS

ABSTRACT: The objective of the work was to 
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diagnose the hygienic sanitary conditions in the artisanal production of the fruit through the 
application of check list in establishments of artisanal producers of açaí registered with the 
Health Surveillance of the municipality of Castanhal - Pará. From that, visits were made in 
the points in production schedules and under the authorization of the owner, the checklist 
was applied, and the invitation for training in handling açaí with professionals from the local 
Health Surveillance. Regarding the results obtained with the application of the check list in 28 
establishments, it was found that in 6 neighborhoods of the 12 evaluated, sanitary hygienic 
conditions were within the 76% to 100% compliance, while in the other 6 neighborhoods this 
percentage ranged from 51% to 75%. In the evaluation by blocks, conformities were obtained 
that varied from 58.5% for the block manipulators to 90.5% for the processing block. Thus, it 
is necessary to adopt frequent educational measures for these producers in order to obtain 
improvements in the quality of the açaí pulp produced in the municipality of Castanhal-Pará.
KEYWORD: Açai, Foods, Quality.

1 |  INTRODUÇÃO
O Brasil é o principal produtor, consumidor e exportador de açaí (Euterpe oleracea), 

fruto importante para economia no norte e nordeste do país. O consumo do açaí ocorre 
principalmente na forma de polpa, que necessita de imediato processo de conservação 
após despolpamento devido sua alta perecibilidade (PESSÔA et al., 2019; BOEIRA et al., 
2020; SATO et al., 2020).

Na cadeia produtiva da polpa do açaí o branqueamento consiste no processo 
térmico essencial para inativação do Trypanosoma cruzi, pela aplicação de 80 °C durante 
dez segundos (BEZERRA, 2018). A doença de Chagas atinge cerca de 6 a 8 milhões 
de pessoas no mundo (MATTOS et al., 2017), no Brasil está associada ao consumo da 
polpa do açaí. Esta contaminação é vinculada a resíduos de animais ou insetos vetores, 
infectados com este protozoário (FERREIRA et al., 2018).

A ingestão de alimentos contaminados com microrganismos patogênicos como 
bactérias, vírus, parasitas e toxinas constituem a principal causa de mais de 250 doenças 
transmitidas por alimentos (WOH et al., 2016). Estas doenças não estão vinculadas 
apenas as agroindústrias, mas também a pequenas empresas de alimentos, as quais se 
enquadram os batedores de açaí. Devido a carência de políticas de qualidade na produção 
de alimentos (OSEI-TUTU; ANNISON, 2017; OSEI-TUTU, 2018; TUTU; ANFU, 2019).

 As Boas Práticas de Fabricação (BPF) encontram-se fundamentadas em quatro 
pilares: exclusão, remoção de material indesejável e estranho, inibição e destruição de 
micro-organismos. O controle desses elementos visa garantir a qualidade por meio da 
menor contagem de micro-organismos, de forma a proporcionar alimentos seguros do 
ponto de vista da saúde pública (OLIVEIRA et al., 2016). 

Diante disso, o objetivo do trabalho foi a priori diagnosticar as condições higiênico-
sanitárias na produção artesanal do açaí por meio da aplicação do check list e disponibilizar 
posterior orientação sobre as ferramentas de BPF para os estabelecimentos produtores 
artesanais de açaí, cadastrados na Vigilância Sanitária do município de Castanhal-Pará.
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2 |  MATERIAL E MÉTODOS
O projeto foi conduzido no município de Castanhal-Pará tendo como público-alvo 

28 batedores artesanais localizados em 12 bairros cadastrados na Vigilância Sanitária 
do município. Após a autorização dos proprietários para a avaliação do estabelecimento 
foi realizado o convite para treinamento em manipulação de açaí ofertada pelos autores 
em parceria com a Vigilância Sanitária realizada na Secretária de Saúde Pública do Pará 
(SESPA). 

2.1 Avaliação dos Estabelecimentos
Realizou-se visitas in loco, de segunda à sábado nos horários de funcionamento 

dos estabelecimentos, Figura 1, utilizando para avaliação da adequação o check list de 
avaliação das condições higiênico sanitárias dos batedores artesanais de açaí baseado 
nas RDC nº 218 de 29 de julho de 2005 (BRASIL, 2005), RDC nº 216 de 15 de setembro 
de 2004 (BRASIL, 2004).

Figura 1 - Visitas aos estabelecimentos para avaliação das BPF’s e aplicação do check list 
baseado na RDC n° 218 de 29 de julho de 2005.

Os dados obtidos foram tabulados considerando-se as opções: “SIM” (adequado), 
“NÃO” (inadequado) e “NÃO” (não se aplica). O percentual de adequação foi calculado a 
partir do total dos pontos referentes as respostas SIM em relação ao total de pontos. De 
acordo com a pontuação obtida, os estabelecimentos foram classificados em relação à 
adequação aos itens avaliados em: Grupo I - 76 a 100%, Grupo II - 51 a 75% e Grupo III - 0 
a 50%. 

2.2 Treinamento dos Manipuladores dos Estabelecimentos Avaliados
O treinamento dos manipuladores foi realizado pelo aperfeiçoamento de conceitos 
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básicos de higiene pessoal, contaminantes alimentares, doenças transmitidas por alimentos 
(DTA), manipulação higiênica dos alimentos e a importância que os manipuladores têm 
para produzir um alimento seguro e com qualidade, além da higienização correta das mãos 
e utilização do uniforme. Foi utilizado recurso audiovisual (data show), dinâmicas práticas 
envolvendo o uso dos equipamentos e a correta higienização das mãos. Os participantes 
receberam folders contendo instruções sobre a correta higienização das mãos, onde 
constava a frequência, modo de higienizar, ativos usados para a limpeza e assepsia, 
além de procedimentos operacionais padronizados (POP’s) da higiene das mãos dos 
manipuladores e higiene do reservatório de água. 

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 Avaliação das condições higiênico-sanitárias dos batedores artesanais 
de açaí

A partir da aplicação da ficha de verificação nos 28 batedores artesanais localizados 
em 12 bairros no município de Castanhal-Pará, obteve-se o grau de conformidade 
demostrado no Gráfico 1, no qual os bairros G, H, I, J, K e L foram classificados como 
pertencentes ao Grupo I (76 a 100%) o que expressa bom atendimento das condições 
higiênico sanitárias. 

Gráfico 1 - Percentual de conformidades e não conformidades higiênico-sanitárias dos bairros 
avaliados no município de Castanhal-Pará

Os demais bairros apresentaram regularidade no atendimento dos itens preconizados 
pela legislação vigente o que os classificam como pertencentes ao Grupo II (51 a 75%), de 
acordo com Brasil (2002). Esses resultados demonstram que os perfis higiênicos-sanitários 
dos estabelecimentos oferecem condições adequadas de processamento. 

O Gráfico 2, indica que os estabelecimentos apresentaram 72,1% de conformidade e 
27,9% de não conformidade quanto ao tópico matéria-prima e insumos. As matérias-primas 
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no geral eram transportadas em veículos limpos dotados de cobertura para proteção da 
carga e a recepção do açaí passava por avaliação com intuito de verificar as condições 
higiênico-sanitárias do fruto. As inadequações encontradas estavam relacionadas ao não 
atendimento a temperatura recomendada para o transporte de alimentos prontos para o 
consumo, referentes ao açaí já processado. Além de os fornecedores dos frutos não serem 
identificados quanto a sua origem e adequação aos parâmetros de higiene previstos pela 
legislação vigente. 

Gráfico 2 - Percentual de conformidades e não conformidades higiênico-sanitárias dos blocos 
avaliados em batedores artesanais de açaí da cidade de Castanhal-Pará.

Quanto ao bloco higiene dos manipuladores de acordo com Brasil (2005), observou-
se que os colaboradores utilizavam vestuário de cor clara e conservados limpos, possuíam 
capacitação de higiene pessoal e BPF’s, fatores que corroboraram para o índice de 58,5% 
de conformidade. Em contrapartida, o percentual de 41,5% de não conformidade foi 
influenciado por atos como: falar desnecessariamente durante o processamento do açaí, 
a inadequação no procedimento de lavagem das mãos e ausência de monitoramento da 
saúde dos manipuladores. Dessa forma, pode-se analisar que a capacitação por parte 
dos manipuladores não significa necessariamente bons índices de conformidade, sendo 
necessário a constante supervisão e aplicação de medidas corretivas e educativas.  

Nascimento Neto, Vasconcelos e Figueiredo (2018), ao avaliarem as condições 
higiênico-sanitárias de estabelecimentos que comercializam açaí em Igarapé-Miri–
PA, constaram conformidade de 60% nos itens verificados no bloco manipuladores. Os 
autores verificaram que os funcionários utilizavam adornos durante o processamento e não 
efetuavam a lavagem correta e periódica das mãos. Resultados que se assemelham aos 
observados nos batedores de açaí de Castanhal-PA.



Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia de Alimentos 3 Capítulo 7 83

No bloco preparo e exposição à venda os batedores de açaí continham 73% 
de conformidade e 27% de não conformidade, preconizados por Brasil (2005). Os 
estabelecimentos apresentaram local de processamento dotado de piso, parede e 
teto com revestimento liso, impermeável e lavável, conservado livre de vazamentos, 
utensílios conservados de forma a não contribuírem como foco de contaminação para o 
açaí. As não conformidades encontradas eram referentes as fontes de iluminação que se 
encontravam próximas as máquinas de processamento de açaí, sendo uma potencial fonte 
de contaminação física. 

Ao analisar as etapas de processamento do açaí constatou-se índice de 90,5% de 
conformidade quanto aos itens preconizados pela legislação vigente (BRASIL, 2005). Eram 
efetuados pelos batedores o peneiramento e lavagem dos frutos em água potável, bem 
como a correta sanitização em solução de hipoclorito a 150 ppm. Como não conformidade 
houve destaque para o não controle do binômio tempo/temperatura no branqueamento, 
etapa crucial para garantir a segurança alimentar do fruto processado.

Os estabelecimentos apresentaram 71,4% de conformidade e 28,6% de não 
conformidade quanto ao tópico edificações e instalações de acordo com Brasil (2005). Os 
batedores de açaí apresentaram instalações compatíveis com as operações, possibilitando 
fluxo ordenado e sem cruzamento das etapas de preparação. As instalações sanitárias não 
se comunicavam diretamente com as áreas de armazenamento e preparo do produto, além 
de o acesso as instalações serem controlados, independentes e não comuns a outros usos. 
Como ponto negativo, os locais não possuíam ralos sifonados com grelhas que permitissem 
o seu fechamento e área interna e externa livres de objetos em desuso como preconizado 
por Brasil (2005).

O bloco de higienização das instalações, equipamentos e utensílios demonstrou 
90,5% de conformidade e 9,5% de não conformidade de acordo com as condições higiênico-
sanitárias estabelecidas por Brasil (2005). As operações eram realizadas com frequência 
de forma a minimizar o risco de contaminação, utilizando-se produtos de higienização 
regularizados pelo Ministério da Saúde e aplicados com diluição e tempo de contato em 
conformidade com as recomendações do fabricante.

Os batedores encontravam-se com conformidade de 90,2% e não conformidade de 
9,8% no controle de vetores e pragas urbanas. As edificações estavam livres de vetores e 
pragas urbanas, eram aplicadas medidas preventivas quanto a proliferação dos mesmos. 
As inconformidades eram associadas a aplicação de produtos químicos sem a remoção 
de seus resíduos, que podem ocasionar a contaminação química do açaí in natura e/ou 
processado. 

O bloco de abastecimento de água apresentou 82,1% de conformidade e 11% de 
não conformidade de acordo com o estabelecido por Brasil (2005). Os estabelecimentos 
utilizavam água potável no processamento do açaí, os reservatórios passavam por 
higienização no intervalo de no máximo seis meses. Como inconformidade foram 
evidenciados reservatórios não revestidos que comprometiam a qualidade da água. 
Quando utilizado de outra fonte de abastecimento próprio a potabilidade não era avaliada 
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por laudo laboratorial.  
O manejo de resíduos obteve conformidade de 82,1% e 17,9% de não conformidade, 

de acordo com Brasil (2005). As concordâncias vinculadas a inexistência de recipientes em 
número e capacidade suficientes para conter os resíduos, estes coletores em grande parte 
não eram dotados de acionamento sem o contato manual.  Em alguns casos notou-se que 
os resíduos não eram coletados com frequência de modo a evitar focos de contaminação e 
atração de vetores e pragas urbanas. 

3.2 Ação educativa de BPF’s
A capacitação aos manipuladores foi realizada por meio de um minicurso realizado 

na Secretária de Saúde Pública do Pará (SESPA). Neste foram abordados conceitos 
básicos de higiene pessoal, contaminantes alimentares, doenças transmitidas por 
alimentos (em especial a de chagas), o correto uso dos EPI’s, manipulação higiênica dos 
alimentos, com o intuito de repassar a importância que os manipuladores têm na produção 
e comercialização de um alimento seguro e com qualidade, bem como a correta forma de 
armazenar a matéria-prima e o produto final. Tais informações foram repassadas por meio 
de recursos audiovisuais como slides e folders instrutivos, além de informar os percentuais 
de conformidades dos estabelecimentos visitados, Figura 2.

Figura 2 - Minicurso realizado com os batedores de açaí em Castanhal-Pará.

Durante a capacitação, também se realizou o treinamento prático na Secretaria de 
Estado de Meio Ambiente e Sustentabilidade (SEMAS), de forma a demonstrar o modo 
adequado de processar o açaí, com ênfase nas etapas de sanitização e branqueamento, 
Figura 3, a fim de explicar a importância destas para garantir a inocuidade do fruto.
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Figura 3 - Material utilizado na demonstração da forma adequada de realizar o processamento 
do açaí, com ênfase nas etapas de sanitização e branqueamento dos frutos.

A- Hipoclorito de sódio é utilizado para a sanitização dos frutos do açaí e 
equipamentos e o álcool para as mãos dos batedores de açaí. B- Tanques de ação 
inoxidável utilizados para a lavagem dos frutos de açaí. C- Equipamento utilizado para 
a realização do branqueamento dos frutos. D- Equipamentos básicos a serem utilizados 
pelos batedores de açaí.

A prática foi antecedida de uma conversa esclarecendo sobre as etapas de 
recebimento dos frutos, seleção, peneiramento, lavagem, sanitização, enxágue, 
branqueamento, resfriamento, despolpamento e resfriamento/congelamento do açaí. 
O processamento foi reproduzido pelos palestrantes com o auxílio de um participante, 
houve a demonstração das etapas de obtenção da polpa do açaí com ênfase na etapa 
de branqueamento que foi realizado com imersão dos frutos em água a 80 °C por 10 
segundos. Em seguida os frutos foram resfriados e despolpados.

Os manipuladores dos estabelecimentos interagiram no decorrer do treinamento 
sanando dúvidas e compartilhando suas experiências na produção da polpa de açaí. No 
treinamento houve a preocupação dos palestrantes em apresentar alternativas para a 
efetivação do branqueamento, repassando que a etapa não está vinculada estritamente 
ao equipamento, mas que quando respeitado o princípio de aquecimento com binômio 
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tempo/temperatura adequados pode-se alcançar a mesma eficácia quando utilizado o 
branqueador comercial. 

4 |  CONCLUSÃO
A partir da aplicação do check list percebeu-se que o branqueamento, etapa crucial 

para garantir a segurança alimentar do fruto por meio da inativação do Trypanosoma 
cruzi, não era exercida por todos os batedores artesanais de açaí. Desta forma, infere-se 
a importância do treinamento e fiscalização contínua destes estabelecimentos para que 
as boas práticas de fabricação sejam aplicadas adequadamente afim de evitar doenças 
transmitidas por alimentos.
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