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APRESENTAÇÃO 

A presente obra ‘’Alimentos: Toxicologia e microbiologia & Química e bioquímica 2’’ 
publicada no formato e-book explana o olhar multidisciplinar da área da ciência e tecnologia 
de alimentos. O principal objetivo desse e-book foi apresentar de forma categorizada os 
estudos, relatos de caso e revisões desenvolvidas em diversas instituições de ensino e 
pesquisa do país, os quais transitam nos diversos caminhos da alimentação, saúde e 
nutrição humana. Em todos esses trabalhos a linha condutora foram relacionados a 
alimentação, promoção da saúde, avaliações sensoriais de alimentos, caracterização de 
alimentos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios, controle de qualidade dos 
alimentos e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos neste volume com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela área da Alimentos, Saúde e seus aspectos. Deste modo 
a obra ‘’Alimentos: Toxicologia e microbiologia & Química e bioquímica 2’’ se constitui em 
uma interessante ferramenta para que o leitor, tenha acesso a um panorama do que tem 
sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!
Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO - O açaí é considerado um alimento 
de alto valor nutricional, no entanto é igualmente 
perecível e de fácil deterioração pela elevada 
carga microbiana inicial além do risco de 
contaminação cruzada pelas condições dos 
equipamentos, manipuladores, ambiente de 
processamento tornando-se perigoso para os 
consumidores e por isso são definidos uma série 
de procedimentos preventivos e corretivos a fim 
de assegurar a qualidade higiênico sanitário do 
alimento. Algumas ferramentas são essências 
para alcançar a inocuidade do alimento como as 

BPF e POPs. O objetivo do trabalho foi avaliar 
a conformidade da fábrica de açaí utilizando 
como instrumento um check list de acordo com 
a RDC n°275/2002, onde existem três grupos 
classificados de acordo com a adequação do 
estabelecimento: grupo I (76% a 100%), grupo II 
(51 a 75%), grupo III (0 a 50%) de conformidade 
com a legislação. Os dados obtidos foram tratados 
estatisticamente em programa Excel Microsoft 
Windows. A fábrica encontra-se de acordo 
com a legislação enquadrando-se no grupo I. 
Porém, mesmo estando em um patamar de ‘bom” 
estabelecimento, notou-se durante o checklist 
algumas desconformidades, principalmente nas 
áreas de instalações, edificações e saúde dos 
manipuladores. Estes pontos foram tratados em 
posterior devolutiva à indústria, onde obteve-se 
boa aceitação.
PALAVRAS-CHAVE: Ckecklist. Segurança 
alimentar. Procedimentos Operacionais 
Padronizados. Açaí. 

EVALUATION OF GOOD 
MANUFACTURING PRACTICES IN AÇAÍ 

BENEFICIATION INDUSTRY IN THE 
MUNICIPALITY OF CASTANHAL-PA

ABSTRACT - Açaí is considered a food of high 
nutritional value, however it is equally perishable 
and easily deteriorated due to the high initial 
microbial load, in addition to the risk of cross 
contamination due to the conditions of equipment, 
handlers, processing environment, making it 
dangerous for consumers and for this reason, a 
series of preventive and corrective procedures 
are defined in order to ensure the hygienic and 
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sanitary quality of the food. Some tools are essential to achieve food safety, such as GMP and 
POPs. The objective of this work was to evaluate the conformity of the açaí factory using as 
instrument a checklist according to RDC n°275/2002, where there are three groups classified 
according to the adequacy of the establishment: group I (76% to 100% ), group II (51 to 75%), 
group III (0 to 50%) in compliance with legislation. The data obtained were statistically treated 
in an Excel Microsoft Windows program. The factory is in compliance with the legislation 
and falls into group I. However, even though it is at a level of ‘good’ establishment, some 
nonconformities were noted during the checklist, especially in the areas of facilities, buildings 
and health of handlers . These points were dealt with in a subsequent feedback to the industry, 
where good acceptance was obtained.
KEYWORDS: Checklist. Food safety. Standardized Operating Procedures. Açaí.

1 | 	INTRODUÇÃO
O açaí tem se destacado como fruto de grande potencial mercadológico 

princilpalmente devido ao seu valor nutricional, já que é rico em α-tocoferol (vitamina E), 
fibras, minerais (manganês, cobre, boro, cálcio, magnésio, potássio e cromo) e antocianinas, 
as quais possuem função antioxidante, assegurando melhor circulação sanguínea 
apresentando efeitos satisfatórios nos níveis de glicemia e pressão arterial, além de 
modular o metabolismo lipídico, protegendo o organismo contra o acúmulo de placas    de 
depósito de lipídios, causadores de aterosclerose (ETO et al., 2010; CEDRIM et al., 2018).

No entanto, o açaí é altamente perecível e de fácil deterioração. Em temperatura 
ambiente, sua durabilidade é de poucas horas e, sob refrigeração, o tempo máximo de 
conservação é de 12 horas (ALEXANDRE et al., 2004). Além da alta carga microbiana 
inicial dos frutos, a polpa de açaí pode ser contaminada por microbiota proveniente das 
condições higiênicos sanitárias dos equipamentos, ambiente de processamento e dos 
manipuladores, tornando-se um perigo à saúde do consumidor (FARIA et al., 2012).

Segundo Tondo e Bartz (2011), a saúde humana pode ser afetada pela ingestão 
de alimentos contaminados por microorganismos, substâncias químicas e físicas, dado 
a gravidade, muitos países vêm buscando soluções para diminuir e prevenir doenças 
transmitidas por alimentos (DTAS). Ainda assim, ocorre um número inaceitável de doenças, 
o que demonstra que o controle destes contaminantes na produção de alimentos deve ser 
aprimorado.

A Secretaria de Vigilância e Saúde (SVS, 2008), através de dados publicados entre 
1999 a 2008, relatou que foram registrados 6062 surtos de DTAs envolvendo 117.330 
pessoas doentes e 64 óbitos. Estes dados evidenciam a carência da aplicação das Boas 
Práticas de Fabricação (BPF) no processamento de alimentos.

As Boas Práticas de Fabricação, pela legislação, são definidas como a conformidade 
de uma série de procedimentos que devem ser adotados por serviços de alimentação, a 
fim de garantir a segurança e qualidade dos alimentos. São obrigatórias pela legislação 
brasileira, para todas as indústrias e estabelecimentos  alimentícios e estão pautados nas 



 
Alimentos: Toxicologia e microbiologia & Química e bioquímica 2 Capítulo 4 55

Portarias nº.1428/93, nº.326/97, nº.368/97, Portaria CVS nº.6/99 e nas Resoluções da 
Direção Colegiada. Estudos constataram que grande proporção do setor ainda não aplicou 
os procedimentos de Boas Práticas de Fabricação (BPF), obrigatórios segundo a Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA, 2004; BRASIL, 2002).

A higiene do manipulador e tudo o que entra em contato com o alimento, segundo 
Ferreira, Sandra (2006) em estudo sobre a “Contaminação de alimentos ocasionada por  
manipuladores”, deve ser muito rígida e é de extrema importância para a produção segura 
e inocuidade do produto final. Além da preocupação com a segurança alimentar, algumas  
empresas estão buscando a implantação das BPF devido à competitividade, melhoria 
contínua, e exigência do mercado consumidor.

Os sistemas de gestão, controle de qualidade e treinamentos dos colaboradores 
são um diferencial na indústria alimentícia. Rodrigues, Glauciene (2003) em seu trabalho 
“Programa de treinamento para manipuladores de alimentos em Brasília – DF” afirma que 
a capacitação dos manipuladores de alimentos através de treinamento significa contribuir 
não somente para a melhoria da qualidade higiênico – sanitária, mas, sobretudo, o 
aperfeiçoamento das técnicas e processamento utilizados.

Conforme Senac (2001), as técnicas utilizadas para a avaliação das BPF podem 
ser classificadas em quantitativas, direcionadas a enumeração de bioindicadores de 
contaminação e qualitativas relacionadas a analise observacional por meio da aplicação 
do formulário  checklist.

O checklist é um instrumento utilizado para avaliar as condições higienico-
sanitária de estabelecimentos produtores de alimentos, visando instituir adequações pela 
identificação de pontos críticos em instalações e processos produtivos, a fim de eliminar ou 
reduzir riscos de contaminações físicas, químicas e biológicas (PIRAGINE, 2005).

Para avaliar o nível de implantação das boas práticas de fabricação, tem-se a lista 
de verificação (checklist) presente na RDC nº 275 de 21 de outubro de 2002 da agência 
Nacional de Vigilância Sanitária. Com os dados obtidos observam-se os itens não conformes 
e, a partir destes, a busca de ações corretivas para adequação dos requisitos, eliminando 
ou reduzindo os riscos que possam comprometer os alimentos e a saúde do consumidor 
(GENTA, 2005).

O objetivo deste trabalho foi realizar uma pesquisa das condições de higiene de 
uma Indústria beneficiadora do açaí da região metropolitana de Castanhal-PA a partir da 
observação dos seguintes itens: instalações, equipamentos, processos e procedimentos. 
Usando para tal fim a aplicação de checklist baseado na RDC n°275 de 21 de outubro de 
2002 da ANVISA com o intuito de analisar o seu nível de adequação à Legislação Sanitária, 
e depois de obtidos os resultados propor ao estabelecimento através de devolutiva oral 
acompanhado de material educativo (folders) mudanças comportamentais e instruturais dos 
itens avaliados.
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2 | 	MATERIAL E MÉTODOS
Este estudo foi do tipo transversal e explanatório realizado em uma indústria 

beneficiadora do açaí do município de Castanhal-PA.
Iniciou-se o trabalho com a aplicação do checklist para a verificação dos métodos de 

armazenamento, produção e manipulação tendo como base informações contidas na RDC 
n°275/2002. Este instrumento avaliou o estabelecimento de acordo com os seguintes itens: 
estrutura, móveis, equipamentos, abastecimento de água, manipuladores de alimentos, 
produção, controle de pragas e vetores, utensílios e instalações, e manejo de resíduo.

A avaliação foi obtida através de visita in loco, com entrevista de colaboradores da 
indústria e observações pessoais.

Em seguida os dados foram tratados estatisticamente (Equação 1 e 2) em programa 
Excel, da Microsoft Windows, utilizando a classificação estabelecida na RDC n°275 
(BRASIL,2002), onde existem três grupos classificados de acordo com a adequação do   
estabelecimento. O grupo I atende aqueles com conformidade entre 76% e 100% (bom), 
sendo os pertencentes ao grupo II aqueles que atendem de 51% a 75% (regular) dos itens e 
ao grupo III aqueles que obtém de 0 a 50% (insuficiente) de concordância com a legislação. 
Para preenchimento do checklist estavam disponíveis três opções: conforme (C), quando 
o estabelecimento atendia a legislação; não conforme (NC), quando não estava de acordo 
com a legislação; e não se aplica ao estabelecimento (NA).

Equação 1 (Conforme = (C*100) / Total) 

Equação 2 (Não conforme = (NC*100) / Total)

A partir dos resultados obtidos e posterior análise dos pontos não conformes com 
a legislação, buscou-se identificar qual seria o item alvo de correção através de uma ação 
educativa   que pudesse enquadra-se no dia a dia da indústria. E, assim, foi elaborado, 
entregue e esplanado, à direção da fábrica, um folder com as medidas corretivas necessárias 
para a adequação.

Com a aplicação do Checklist foi elaborado um Procedimento Operacional 
Padronizado (POP) de Controle de Potabilidade da Água que teve por objetivos padronizar 
a metodologia para higienização do reservatório de água; definir as etapas adequadas para 
a higiene; e estabelecer por escrito o período adequado de limpeza do reservatório.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO
Dos 164 itens dispostos no checklist da RDC n°275/202, foram avaliados apenas 157, 

visto que, os demais não se aplicavam ao estabelecimento alvo; destes, 78% (n=123) se 
enquadram nos requisitos exigidos pela legislação e 21,7% (n=34) estão em desacordo 
como pode-se verificar  na Figura 1 a seguir:
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Figura 1- Percentagem de conformidade e não conformidade da indústria avaliada.

O estabelecimento ficou no patamar de estabelecimento pertencente ao grupo I 
(76%- 100% de conformidade), com 78% de conformidade.

Porém, em estudo similar, Neves et al. (2014) avaliou as condições higienicossanitárias 
de um empreendimento solidário de processamento de frutas em Abaetetuba/PA, e 
encontrou percentual de adequação muito abaixo do encontrado neste trabalho, de 32,47%, 
classificado como um resultado insatisfatório (grupo 3), o que alerta para uma possível 
disformidade dos parâmentros de adequação à legislação pelas indústrias da região.

Já no estudo de Santos (2014), em Brasília/DF, obteve-se resultados mais 
animadores, esta pesquisa avaliou cinco agroindústrias produtoras de hortaliças 
minimamente processadas, e identificou que duas delas foram classificadas no grupo 1 
(satisfatória), e três no grupo 2 (regular).

Para obter melhor visualização dos itens em desacordo com a legislação os dados 
foram tratados em grupos (edificações e instalações, equipamentos e utensílios, higiene dos 
manipuladores, produção e transporte dos alimentos, e documentações) como demonstra 
a figura 2:
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Figura 2 -. Percentagem de conformidade e não conformidade da Indústria de Açaí por blocos 
avaliados.

Dentre os itens do checklist, os blocos que apresentaram maiores desacordos foram: 
edificações e instalações, seguido de higiene dos manipuladores com 35,2% e 21,4% de 
itens não conforme, respectivamente. Estes dados podem ser melhor analisados na figura 
2 anterior.

Os 35,2% de itens em desacordo do boloco “Edificações e Instalações”, da figura 
2, estavam relacionados a objetos em desuso próximo a área de processamento, janela e 
portas sem proteção contra pragas e vetores, representando um perigo à inocuidade dos 
alimentos através da invasão destes animais para o estabelecimento constituindo um perigo 
para à saúde do consumidor. Verificou-se também que        a ventilação estava em desacordo, 
pois a climatização do ambiente era insuficiente, e os aparelhos encontravam-se em 
condições higiênicas insatisfatórias oferecendo um risco físico aos alimentos que podem 
ser contaminados por poeira e partículas em suspensão. A infraestrutura dos sanitários era 
inadequada pois a ausência de acionamento automático nas torneiras e portas são fatores 
de riscos de contaminação microbiológica das mãos dos manipuladores que estarão na 
área de produção em constante contato com o alimento. O mesmo foi observado no trabalho 
realizado por Sebastiany et al. (2010), que constatou que o processo produtivo de polpas 
de frutas das indústrias locais de Boa Vista/RR foi insatisfatório, fazendo- se necessária a 
adequação as exigências da Legislação em vigor, sendo que as indústrias apresentaram 
50% de não conformidade de suas instalações e edificações.

Já no bloco referente à higiene dos manipuladores, os níveis de desacordo (21,4%) 
foram provenientes da ausência de programas de acompanhamento da saúde dos 
colaboradores, visto que, estes só realizavam exames admissionais. Também foi relatado a 
falta de programas de capacitação na área de higiene pessoal dos manipuladores. Porém, 
em relação aos usos dos equipamentos de proteção individual (EPIs), pode-se se observar 
o uso adequado e frequente. O mesmo pode ser observador no trabalho realizado por 
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Pereira e Martinelli (2015), que em relação a ausência de programa de capacitação 
dos manipuladores, de controle de saúde, e presença do uso de EPI. Esses resultados 
evidenciam que a maioria dos batedores estão em acordo com as instruções dadas aos 
manipuladores de alimentos, através da RDC nº 218, de 29          de julho de 2005, ao utilizarem 
avental e toucas, como procedimentos que minimizem o risco de contaminação do açaí 
preparado.

O terceiro grupo que apresentou um maior percentual de irregularidade foi o de 
equipamentos e utensílios, apresentando 19% de não conformidade, relacionado a falta 
de registro que comprovem a manutenção preventiva dos equipamentos e maquinários, à 
ausência de planilha de registro de temperatura e a falta de um profissional capacitado pela 
operação da higienização  .

Em relação a produção e transporte dos alimentos o percentual ficou em torno 
de 97% de conformidade, demonstrando que a maioria dos pontos analisados estavam 
em acordo com a RDC nº275/2002. Tavares, P.R. (2015), obteve resultados parecidos 
em estudo similar na qual as temperaturas de resfriamento e congelamento estão dentro 
dos padrões exigidos pela legislação, os rótulos da matéria-prima ingredientes atendem à 
legislação, armazenados em local adequados, e não há transporte de outras cargas que 
comprometam a segurança do produto.

O Percentual de conformidade do grupo documentação foi de 100%, apresentando 
total cumprimento da legislação. E os POPs da empresa estão sendo utilizados, assim 
como o manual de boas  práticas.

Dentre os grupos avaliados, os dois primeiros tratados neste trabalho em desacordo 
merecem atenção e ações corretivas, porém para atender às condições orçamentarias do 
trabalho objetivou-se investir no material educativo voltado para as normas de boas práticas 
de manipulação visando à adequação da higiene pessoal dos manipuladores.

Para a conscientização dos colaboradores foi desenvolvido material educativo 
distribuído em forma de folder e para os responsáveis pelo controle de qualidade foi 
elaborado uma devolutiva de forma oral a respeito dos pontos em desacordo com a 
legislação com a finalidade de alertar os perigos provenientes da higienização inadequada 
das mãos dos manipuladores e ausência do acompanhamento da saúde dos mesmos. 
A ação devolutiva foi bem recebida pelos colaboradores que mostraram curiosidade em 
aprender e interesse em ouvir o conhecimento que lhes foi oferecido. Segundo Andreotti 
et.al., 2003, o trabalhador é o elemento de maior importância, pois são responsáveis por 
elaborar e implementar o sistema Boas Práticas de Fabricação. Ressalta a importância 
de serem treinados nas práticas de processamento e controle de processos que estão 
diretamente relacionados com suas responsabilidades de trabalho.

Portanto, para garantir a segurança alimentar é importante a avaliação periódica das 
condições reais dos estabelecimentos que manipulam alimentos direta ou indiretamente, 
buscando a concretização das BPF, POPs e adequar os espaços físicos às especificações 
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legais. Estes procedimentos visam prevenir e evitar que os alimentos sejam contaminados 
por agentes biológicos, químicos e físicos decorrentes do meio ambiente, utensílios e 
colaboradores.

4 | 	CONSIDERAÇOES FINAIS
A partir dos resultados obtidos através da avaliação do checklist na indústria produtora 

de polpa de açaí concluiu-se que as condições de funcionamento da mesma enquadram-
se no conceito de ‘’bom’. Vale ressaltar que o presente trabalho obteve resultados positivos 
quanto às adequações da indústria à legislação, porém ainda existem desconformidades 
legais que precisam ser reparadas antes que estas proporcionem maiores desconfortos à 
indústria e aos consumidores. Dando uma ênfase no fato de que produzir alimento é afetar 
diretamente a saúde do consumidor e que por isso existem normas especificas que regem 
a área de produção de alimentos com a finalidade de garantir a qualidade nutricional e 
higiênico sanitária do alimento. Dentro desde contexto, é importante frisar a importância da 
capacitação e orientação continuada dos funcionários, para que conheçam e cumpram 
as condutas e as limitações existentes, afim de, garantirem o objetivo de eliminar, 
diminuir e prevenir riscos à saúde e intervir nos possíveis problemas sanitários em todas 
as etapas do processamento do açaí.
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