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APRESENTACAO

O livro “Agai seguro e sustentavel: guia para batedores, produtores
e gestores” nasce da convergéncia entre ciéncia, tradi¢io e responsabilidade
social. Em um estado onde o acaf representa identidade cultural, base alimentar
e forca econémica — especialmente no Para — tornou-se imprescindivel sis-
tematizar conhecimentos técnicos e sanitarios capazes de fortalecer essa cadeia
produtiva de forma segura e sustentavel.

Esta obra integra as a¢es do projeto “Mulheres eco: um cordao de trés
dobras no fortalecimento sustentavel entre sociedade, economia e meio ambien-
te”, desenvolvido com financiamento da Funda¢ao Amazonia de Amparo a Es-
tudos e Pesquisas (FAPESPA), no ambito do Programa de Pés-Graduagio em
Ciencias Ambientais da Universidade do Estado do Para.

A ideia deste livro surgiu a partir de uma necessidade pratica e recorrente:
apoiar processos de capacitacao e treinamento de batedores de agaf artesanal.
Ao longo de experiéncias em campo, cursos e a¢oes educativas, evidenciou-se
a caréncia de um material didatico estruturado que unisse linguagem acessivel,
fundamentagao cientifica e alinhamento a legislagao vigente. Assim, esta obra foi
concebida como instrumento pedagégico para qualificagdo profissional, permi-
tindo que treinamentos sejam conduzidos com base técnica sélida, metodologia

ativa e foco na segurancga alimentar.

Mais do que um material de apoio para capacitagoes, o livro também se
propde a ser uma ferramenta orientadora para produtores, empreendedores
e gestores publicos e privados. A cadeia produtiva do agaf envolve multiplos
atores — extrativistas, fornecedores, batedores, fiscais sanitirios e formu-
ladores de politicas publicas — e todos necessitam de diretrizes claras para
garantir qualidade, rastreabilidade e conformidade normativa. Nesse contex-
to, a obra apresenta fundamentos cientificos, sanitarios e legais, incluindo as
diretrizes do Decreto Estadual n® 326/2012, que regulamenta o processa-
mento do acai no estado.

A seguir, apresenta-se um panorama sintético do conteudo desenvolvido
em cada capitulo:



Capitulo 1: Doenga de Chagas

Aborda o conceito, causas e o ciclo de vida do Trypanosoma cruzi, com foco
especial na transmissao oral via alimentos contaminados, como o agai. Discute
as fases da doenca (aguda e cronica), métodos de diagndstico, tratamento e, cru-
cialmente, as estratégias de prevencao e controle higiénico para eliminar o risco
do parasita no produto final.

Capitulo 2: Conhecendo a matéria-prima, o fruto do agaizeiro

Explora a origem botanica, variedades (como o Agai-do-Para e o Acai-
-da-Mata) e a classificagao de qualidade da polpa baseada no teor de solidos
totais (Tipos A, B e C). Detalha também os aspectos nutricionais e os diversos
beneficios do fruto para a saude, como sua potente a¢do antioxidante e cardio-
protetora.

Capitulo 3: Infraestrutura basica para produgao de agai

Fornece diretrizes técnicas para o layout de plantas de producio, tanto
industriais quanto artesanais. Define a setorizagdao necessaria entre “zonas sujas”
e “zonas limpas” para evitar a contamina¢ao cruzada, além de listar os requisi-
tos estruturais de pisos, paredes, ventila¢ao e os equipamentos essenciais para o
processamento.

Capitulo 4: Processamento do agai (Decreto n°® 326/2012)

Foca na regulamentacio legal, especificamente no Decreto Estadual do
Para, que estabelece normas para o processamento artesanal. Abrange as eta-
pas de manipulagdo, as condi¢oes de armazenamento refrigerado da polpa, o
manejo correto de residuos e as praticas rigorosas de higienizacao de instala-
¢Oes e utensilios.

Capitulo 5: O papel do manipulador na seguranga alimentar

Destaca a importancia da higiene pessoal e da sadde do trabalhador,
estabelecendo protocolos de lavagem de maos e a necessidade de treinamen-
tos constantes em Boas Praticas de Fabricagao (BPF). Também analisa os
desafios socioecondmicos e sanitarios enfrentados pelos batedores artesa-

nais no cenario atual.



Capitulo 6: Metodologia ativa para treinamento de batedor de agai
artesanal

Apresenta a estratégia pedagogica do guia, utilizando uma abordagem pra-
tica e tedrica dividida em moédulos. Detalha procedimentos criticos, como a se-
lecao da matéria-prima e o protocolo de branqueamento (tratamento térmico a

80°C por 10 segundos),
Capitulo 7: Inovagdes tecnologicas e aproveitamento integral

Explora tecnologias avangadas de conservagao, como liofiliza¢do e
spray drying, e a diversificacdo do uso do agaf na industria (bebidas, cosmé-
ticos e alimentos funcionais). Discute também o potencial sustentavel do
aproveitamento de subprodutos, como sementes e fibras, para novos ingre-
dientes.

Capitulo 8: Sustentabilidade, certificagbes e o futuro do agaizeiro

Encerra tratando da valorizagao do produto através de selos de qualidade
(Organico, Fair Trade) e da rastreabilidade da cadeia produtiva. Aborda o papel
das politicas publicas, do cooperativismo e do acesso ao crédito para fortalecer o
pequeno produtor e garantir o futuro sustentavel da cultura do acai.

Profa. Dra. Vitoria Nazaré Costa Seixas

UNIVERSIDADE DO ESTADO DO PARA
Departamento de Tecnologia de Alimentos DETA)



PREFACIO

O agaf é expressao viva da Amazonia. No Estado do Para, representa iden-
tidade cultural, base da seguranga alimentar e for¢a motriz de uma economia que
sustenta milhares de familias. Contudo, a expansao e a valorizagiao dessa cadeia
produtiva impdem um compromisso inadiavel: assegurar qualidade, controle sa-
nitario e sustentabilidade, sem romper com a tradi¢ao que a originou.

E nesse contexto que se insere “Acal seguro e sustentavel: guia para batedores,
produtores e gestores”. Esta obra apresenta-se como instrumento técnico e estra-
tégico para o fortalecimento da cadeia do acai, reunindo experiéncia pratica, emba-
samento cientifico e alinhamento a legislagao vigente. Ao integrar saber tradicional,
conhecimento académico e normativas sanitarias — como o Decreto Estadual n°
326/2012 — o livro oferece diretrizes claras e aplicaveis a realidade amazonica.

O diferencial desta publicaciao esta em reconhecer o batedor de agai como
agente central da seguranga alimentar. Ao atribuir-lhe o papel de gestor de risco bio-
légico e protagonista das boas praticas, a obra contribui para a profissionalizacao do
setor, promovendo rastreabilidade, qualidade do produto e protecio a saude publica.
Mais do que orientar, capacita; mais do que informar, transforma praticas.

Com linguagem objetiva e organiza¢ao didatica, o conteido percorre des-
de os fundamentos relacionados a Doenca de Chagas até os requisitos estrutu-
rais, operacionais e higiénico-sanitarios indispensaveis ao processamento seguro.
Apresenta-se, assim, como manual técnico, ferramenta de formacao e referéncia
permanente para produtores, gestores publicos e instituicdes de ensino e extensao.

Prefaciar esta obra é reconhecer sua relevancia para o fortalecimento de
uma cadeia produtiva estratégica ao Para e ao Brasil. Garantir a seguranga do
acaf é proteger vidas, valorizar profissionais, consolidar mercados e reafirmar o
compromisso com o desenvolvimento sustentavel da Amazonia.

Que este livro seja referéncia, inspiragao e instrumento concreto para ele-
var padroes, ampliar oportunidades e assegurar que o agai continue sendo sim-
bolo de tradigao, qualidade e responsabilidade socioambiental.

Profa. Dra. Carmelita de Fatima Amaral Ribeiro
UNIVERSIDADE DO ESTADO DO PARA
Departamento de Tecnologia de Alimentos DETA)



CAPITULO 1: DOENCA DE CHAGAS

1.1. CONCEITO

A Doenga de Chagas, também conhecida como Tripanossomiase ame-
ricana, ¢ uma infec¢ao parasitaria cronica e uma doenca tropical negligenciada
causada pelo protozoario Trypanosoma cruzi. Afetando milhdes de pessoas, é
tipica da América Latina, onde ¢ endémica, principalmente em 4reas rurais. No
entanto, devido a migracao, também pode ser encontrada em areas urbanas e
em outros continentes.

1.2. CAUSAS
* Agente etiolégico

O causador da Doenga de Chagas é o protozoario Trypanosoma cruzi,
um parasita microscopico pertencente ao grupo dos tripanossomatideos. Esse
protozoario tem um ciclo de vida complexo, que envolve um hospedeiro ver-
tebrado (como o ser humano ou outros mamiferos) e um hospedeiro inverte-
brado (os insetos vetores da subfamilia Triatominae) (Figura 1).

Figura 1: Inseto triatomineo conhecido como “barbeiro”.

Fonte: Vitdria Seixas (2026).



* Principal vetor

Os insetos triatomineos, popularmente chamados de “barbeiros”, sao os
principais transmissores do 1. cruzi. Eles sao hematofagos, ou seja, alimentam-se
de sangue, e geralmente vivem em locais escuros e abrigados — como frestas de
paredes de barro, telhados de palha e ninhos de animais.

Durante o repasto sanguineo, o barbeiro pica a pele da pessoa e suga o
sangue. Enquanto se alimenta ou logo depois, ele defeca proximo ao local da pi-
cada. As fezes do inseto contém o I. cruzz, que penetra no corpo humano quan-
do a pessoa coga o local, permitindo a entrada do parasita pela pele lesionada ou

por mucosas (como olhos e boca).
* Origem do nome “Barbeiro”

O nome popular “barbeiro” vem do habito caracteristico desses inse-
tos de picar preferencialmente o rosto das pessoas enquanto dormem, es-
pecialmente perto da boca e dos olhos — regides onde a pele é mais fina e
ha maior facilidade para sugar o sangue. Como essas areas lembram o local
onde se faz a barba, surgiu o apelido “barbeiro”. Além disso, o fato de o
ataque ocorrer durante o sono contribui para que a pessoa nao perceba ime-
diatamente a picada.

1.3. FORMAS DE TRANSMISAO

A Doenga de Chagas pode ser transmitida de diferentes maneiras, sendo
algumas mais comuns em determinadas regides e contextos. O principal modo
de transmissao ¢ o vetorial, por meio do contato com as fezes de insetos tria-
tomineos infectados. No entanto, outros mecanismos também podem ocorrer,
como a transmissao oral, vertical, transfusional e acidental.

e Transmissao vetorial

A transmissao vetorial é a forma classica e mais conhecida da Doenca de
Chagas. Ocorre quando uma pessoa entra em contato com as fezes de triato-
mineos infectados pelo protozoario, conforme relatado anteriormente.

Esse tipo de transmissio é mais comum em areas rurais com moradias
precarias (paredes de barro, telhados de palha, frestas), onde o barbeiro encontra
abrigo e contato proximo com seres humanos.



¢ ‘Transmissao oral

A transmissao oral ocorre pela ingestao de alimentos ou bebidas contami-
nados com o T. cruzi. Essa contaminagao geralmente se da quando triatomineos
infectados ou suas fezes entram em contato com frutas, sucos ou outros alimen-
tos durante o preparo.

Nos ultimos anos, essa forma de transmissao tem sido responsavel por
varios surtos agudos, principalmente na Amazonia, relacionados ao consumo de

acai ou caldo de cana contaminados.

O parasita sobrevive bem em ambientes umidos e em temperaturas frias (como
no acaf refrigerado), o que facilita a infec¢ao quando o alimento ¢ ingerido cru.

* Transmissio vertical (congénita)

A transmissao vertical, também chamada de transmissao congénita, ocorre
quando a mae infectada transmite o parasita ao bebé durante a gestacao ou no parto.

O T. ¢eruzi pode atravessar a barreira placentaria, alcancando a circulacdo
fetal. Embora a taxa de transmissao seja relativamente baixa (cerca de 1% a 10%
dos casos), é uma forma importante de manuten¢ao da doenca em areas urba-

nas, onde o vetor nao esta presente.

A infecgao congénita pode causar partos prematuros, baixo peso ao nascer
e, em alguns casos, formas graves da doenga no recém-nascido. O diagnéstico e
O tratamento precoce sao essenciais para evitar complicagoes.

* Transfusido de sangue e transplante de 6rgios

O T. ¢eruzi pode ser transmitido por transfusdo de sangue ou transplante de
6rgaos provenientes de doadores infectados. Essa via de transmissao era muito
comum antes dos testes obrigatérios de triagem em bancos de sangue e 6rgaos.

Hoje, gragas aos rigorosos controles laboratoriais, essa forma de trans-
missdo ¢é rara, mas ainda pode ocorrer em paises onde o rastreamento niao é
sistematico.

¢ ‘Transmissao acidental

A transmissao acidental ocorre em situagbes laboratoriais ou ocupacio-
nais, quando ha contato direto da pele lesionada ou mucosas com material con-
taminado.



Pode acontecer, por exemplo, com profissionais de saude, pesquisadores
ou cacadores, durante o manuseio de amostras infectadas, insetos vetores ou
animais silvestres. Embora rara, essa forma de transmissao exige cuidados de
biossegurancga rigorosos em laboratérios e no manejo de animais silvestres po-
tencialmente infectados.

1.4. FASES DA DOENCA

A Doenca de Chagas, apresenta um curso clinico bifasico, dividido em
duas etapas principais: a fase aguda e a fase cronica. Essas fases se distinguem
pelos niveis de parasitemia, resposta imunoldgica do hospedeiro e manifestagoes
clinicas associadas. O entendimento dessas etapas ¢ fundamental para o diagnos-
tico precoce, o tratamento adequado e o controle da evolugao da doenga.

* Fase aguda

A fase aguda ocorre logo ap6s a infec¢io inicial pelo T. ¢rugs, com duragao
média de 4 a 8 semanas. E caracterizada por alta parasitemia, ou seja, grande
quantidade de parasitas circulando no sangue periférico, o que facilita o diag-
noéstico por métodos diretos, como o exame de gota espessa ou o esfregaco

sanguineo.

Durante essa fase, o parasita multiplica-se intensamente nos tecidos do
hospedeiro, especialmente nas células musculares, fagociticas e epiteliais. O sis-
tema imunolégico responde com ativagao de linfécitos T e B, produgao de anti-
corpos especificos e liberagao de citocinas inflamatérias, que contribuem tanto
para o controle do parasita quanto para o aparecimento de sintomas.

Manifestacoes clinicas:

A maioria dos casos agudos ¢ assintomatica ou oligossintomatica, mas
podem ocorrer sinais tipicos:

*  Febre prolongada, mal-estar, fraqueza e linfadenopatia;
¢ Hepatoesplenomegalia (aumento do figado e do bago);

¢ Edema palpebral unilateral, conhecido como sinal de Romafia, quan-
do a porta de entrada do parasita ¢ a mucosa ocular;

¢ Chagoma de inoculagao, um nédulo inflamado no local da picada;

* Em casos graves, pode haver miocardite aguda e meningoencefalite,
com risco de morte, principalmente em criangas.



Com o avango da resposta imune, a parasitemia diminui progressivamente,
e o paciente entra na proxima etapa da doenca.

¢ Fase cronica

Apbs a fase aguda, a maioria dos individuos infectados entra na fase croni-
ca, que pode se estender por décadas ou por toda a vida. Nessa etapa, o parasita
persiste em niveis muito baixos no organismo, escondido em tecidos — espe-
cialmente no miocardio, no sistema nervoso entérico e na musculatura lisa dos
6rgaos digestivos.

A fase cronica é dividida em duas formas clinicas principais:

e Fase indeterminada

E a forma mais frequente e assintomatica da doenca. O paciente apresenta
sorologia positiva para 1. crugi (indicando infec¢ao), mas nao manifesta sintomas
clinicos nem alteragbes detectaveis em exames de ECG, radiografia ou exames
digestivos.

Apesar de aparentemente estavel, essa fase representa um estado de latén-
cia, e cerca de 20% a 30% dos individuos evoluem, ap6s anos ou décadas, para
formas clinicas determinadas da doenca.

e Fase cronica determinada

Nessa forma, o T. crugi provoca danos inflamatorios e fibréticos progres-
sivos em Orgaos especificos, principalmente coragao, eséfago e colon. A infla-
magao cronica é mediada por resposta imune celular persistente e destrui¢ao
de fibras nervosas autonomicas, resultando em disfun¢ao muscular e perda de
motilidade dos 6rgaos.

As principais manifestagoes sao:

Forma cardiaca: ¢ a mais grave e comum. Caracteriza-se por miocardite

cronica, fibrose do tecido cardiaco e dilatagdo ventricular, podendo levar a

insuficiéncia cardiaca congestiva, arritmias graves e morte subita;

Forma digestiva: ocorre principalmente em regides do Brasil, Bolivia e
Chile. Resulta na destrui¢ao dos plexos nervosos do trato gastrointestinal,
levando a formagao de megaesofago e megacolon, com sintomas como
disfagia, constipag¢ao severa e dilatacdo visceral;

Forma mista: apresenta alteragoes cardiacas e digestivas simultaneas, sen-
do comum em pacientes com infec¢ao prolongada.



1.5. DIAGNOSTICO

O diagnéstico da Doenga de Chagas exige uma abordagem integrada
e fase-especifica, considerando tanto os achados clinicos e a histéria epide-
miolégica quanto os métodos laboratoriais mais adequados para cada estagio
da infeccao.

Na fase aguda, predominam os métodos parasitologicos diretos e mole-
culares, enquanto na fase cronica, o diagnodstico baseia-se em testes soroldgicos
confirmatorios.

A utilizagao de técnicas complementares, aliada a avaliacao clinica e epide-
miologica, ¢ fundamental para garantir precisao diagnostica, tratamento oportu-
no e prevengao da transmissao em diferentes contextos epidemiol6gicos.

1.6. TRATAMENTO

O tratamento da Doenga de Chagas é focado principalmente na terapia
etiolégica (para eliminar o parasita) e no manejo das complicagdes cronicas. Os
medicamentos antiparasitarios sao mais eficazes quando iniciado na fase aguda
da doenca. Na fase cronica, o tratamento visa controlar as complica¢oes (cardia-
cas e digestivas).

1.7. PREVENCAO

A prevencao da Doenga de Chagas se concentra em bloquear as vias de
transmissao do 1. eruzi. As estratégias sao divididas em:

I. Controle vetorial (Barbeiro/Triatomineo)

Controle quimico: aplica¢do de inseticidas residuais em moradias em areas

de risco;

Melhoria habitacional: Vedag¢ao de frestas em paredes e tetos e afastamen-
to de abrigos (lenha, entulho) das residéncias.

II. Controle das transmissdes nao-vetoriais

Transmissao oral: controle rigoroso da qualidade de alimentos como agai e ca-
na-de-agucar, priotizando métodos de processamento térmico (cocgao, pasteutizagio);

Transmissio transfusional/transplante: triagem sorolégica obrigatoria de

todos os doadores de sangue e 6rgaos;



Transmissao congénita: rastreamento sorolégico de gestantes e tratamen-
to imediato de recém-nascidos positivos.

ITI. Estratégias de satde publica

Educa¢ao em saude: informar a populagao sobre os riscos e as formas
corretas de notificar a presenca do vetor;

Vigilancia epidemiolégica: monitoramento continuo para detecgao preco-
ce de casos e surtos.

1.8. DOENCA DE CHAGAS E CONTAMINACAO DO ACAf

Nos dltimos anos, a transmissao oral da Doenca de Chagas tem se tornado
uma importante preocupacao de saude publica, especialmente na Regido Ama-
zoOnica. Essa forma de transmissdo esta diretamente relacionada ao consumo
de alimentos contaminados com o protozoario 1. cruzi, entre eles o acai, fruta
muito popular e amplamente consumida no Brasil.

Desde os anos 2000, o Brasil tem registrado diversos surtos de Doen-
¢a de Chagas aguda relacionados ao consumo de agai contaminado, espe-
cialmente nos estados do Para, Amapa e Amazonas. Nesses surtos, varias
pessoas de uma mesma familia ou comunidade apresentaram febre, inchaco
facial, mal-estar e inflamacao cardiaca aguda, sintomas tipicos da fase inicial
da doenca.

Na regido amazonica, a forma vetorial classica (picada do barbeiro) é me-
nos comum dentro das casas, pois as construgoes sao mais modernas e os veto-
res vivem principalmente em ambientes silvestres.

Entretanto, durante a colheita de frutos de palmeiras, como o agaf e
bacaba, ¢ comum encontrar barbeiros silvestres que vivem em ninhos de
animais (como gambas e morcegos) localizados nos cachos dessas palmeiras.
Esses insetos ou suas fezes podem acidentalmente cair sobre os frutos e, se
nao houver uma boa limpeza e triagem, acabar contaminando o produto.

A contamina¢ao do agai com o parasita 1. ¢rugi ocorre, geralmente, por
falhas nas Boas Praticas de Higiene e Manipula¢ao durante o processamento do
fruto. As autoridades de saude (como a ANVISA e vigilancias estaduais) reco-
mendam e, em alguns estados como o Para, exigem a aplicagao de um tratamen-
to térmico para garantir a seguranca do agaf.



O T. eruzi é bastante resistente a baixas temperaturas — ele sobrevive no
ambiente frio e no congelamento, o que significa que o agai refrigerado ou gela-
do pode manter o parasita viavel por um tempo consideravel. Por outro lado, o
aquecimento do acaf a 80 °C por alguns segundos (processo de branqueamento)
¢ capaz de eliminar o parasita, tornando o produto seguro para 0 consumo.



CAPITULO 2: CONHECENDO A MATERIA-PRIMA, O
FRUTO DO ACAIZEIRO

2.1. AGAIL: ORIGEM E VARIEDADES

*  Origem

O acaf tem origem na regido amazonica, sendo nativo da Amazonia brasi-
leira, especialmente dos estados do Para, Amazonas, Amapa e Maranhao.

O agaizeiro pertence a familia Arecaceae (ou Palmae) e ao género Euterpe.
A etimologia do nome cientifico Euterpe deriva do grego, significando “elegan-
cia da floresta”, enquanto o termo “acai”’ tem origem na lingua Tupi, vem do
termo indigena iwasa’, que significa “fruta que chora”, uma referéncia ao suco
escuro que escorre das bagas quando sao espremidas.

A palmeira que produz o agai, chamada Euterpe oleracea Mart., cresce na-
turalmente em areas alagadas e varzeas. Além do uso alimentar, o agai tem rele-
vancia ecologica e cultural: suas folhas sao utilizadas na cobertura de casas, e o
palmito extraido do caule ¢ também um alimento muito apreciado.

O acaizeiro ¢ uma planta multifuncional: além dos frutos, seu palmito
também ¢ aproveitado na alimentagao.

Nome cientifico: Euterpe oleracea Mart.
Familia: Arecaceae

Altura: Pode atingir até 25 metros

Habitat: Cresce naturalmente em areas alagadas e margens de rios

* Variedades de agai

O fruto é uma pequena drupa arredondada, de coloragao roxa a quase
preta quando madura. O fruto nasce em cachos com até mil bagas e ¢ colhido
manualmente, por meio do escalamento do tronco da palmeira.

* Diametro médio: 1 a 2 cm;
¢ Composicao: cerca de 90% de semente e 10% de polpa;
* Ciclo de producio: de 2 a 3 safras por ano, dependendo do manejo.

A diversidade morfolégica dentro da espécie E.oleracea é tradicionalmente



reconhecida pelas populagoes extrativistas, distinguindo-se principalmente pela
cor do fruto maduro e, em alguns casos, pelo habito de crescimento (solitario ou
cespitoso). Existem diferentes espécies e variedades de agai, sendo as principais:

* Agai-do-Para (Euterpe oleracea Mart.)

E a variedade mais conhecida e consumida no Brasil e no exterior. Produz
frutos roxos escuros e tem alto rendimento de polpa. Predomina nos estados do
Para e Amapa, sendo a base do tradicional “agaf na tigela”.

* Acgai-da-mata ou Agai-solitario (Euterpe precatoria Mart.)

Encontrado principalmente no Amazonas, essa variedade cresce em areas
de terra firme e possui sabor mais suave e menor rendimento de polpa. Apesar
disso, ¢ valorizada por ser considerada mais “selvagem” e rica em compostos
antioxidantes.

* Acgai-branco ou Agai-tambaqui

E uma variagio natural do Euterpe oleracea, de coloragao clara (entre bege
e verde). Seu sabor é mais delicado e menos acido, sendo usado em preparagoes
regionais ¢ para a produgao de bebidas diferenciadas.

2.2. CLASSIFICACAO DA QUALIDADE

A polpa de agai e o agai sao produtos extraidos da parte comestivel do
fruto do agaizeiro apds o amolecimento através de processos tecnolégicos ade-
quados.

A classificada esta baseada na concentracao de solidos totais, que indica a
propor¢ao de polpa pura versus a quantidade de agua adicionada durante o pro-
cessamento. O produto sera classificado em: agai grosso ou especial (tipo A); acai

médio ou regular (tipo B) e agai fino ou popular (tipo C), conforme o Quadro 1.

Quadro 1: Classificagdo da qualidade da polpa de agai.

a0 PO 011d0 012 Apare
Grosso ou especial A Acima de 14% Muito densa
Médio ou regular B Acima de 11% a 14% | Densa
Fino ou popular C Entre 8a 11% Pouco densa

Fonte: Brasil (2000).



* Fatores que afetam a classificagdo
* Adigao de agua:

A quantidade de agua adicionada durante o despolpamento é o principal
fator que diferencia os tipos.

e Solidos totais:

O teor de sélidos totais ¢ o critério técnico do Ministério da Agricultura
para a classificagdao da polpa de agal.

* Qualidade do fruto:

A qualidade do agai e as praticas de processamento também influenciam a
concentragao final e a experiéncia do consumidor.

* Para que serve a classificagio
* Diferenciagdo de produtos:

Permite que os produtores oferecam opgoes variadas para diferentes mer-
cados e publicos-alvo.

e Escolha do consumidot:

Ajuda os consumidores a escolher o tipo de agaf que melhor se adapta as
suas preferéncias de sabor e textura.

* Competitividade no mercado:

A defini¢ao de um tipo de ac¢ai, como o Popular, pode ser um fator para a
competitividade de preco em negdcios.

2.3- ASPECTOS NUTRICIONAIS

O agaif ¢ um fruto tipico da regido amazonica, amplamente consumido no
Brasil e reconhecido internacionalmente por seu valor nutricional e proprieda-

des funcionais.

Nos ultimos anos, o acaf tem despertado grande interesse cientifico e co-
mercial devido ao seu perfil nutricional e a presenca de compostos bioativos
com ac¢ao antioxidante, anti-inflamatéria e cardioprotetora.



e Composigdo nutricional

A polpa do agai apresenta composi¢ao diferenciada em relagao a outras
frutas tropicais. . uma fonte significativa de lipidios, fibras, proteinas e compos-
tos fenolicos. A fragao lipidica representa cerca de 30% a 50% da matéria seca
da polpa, sendo rica em acidos graxos insaturados, principalmente acido oleico
(6mega-9) e acido linoleico (6mega-6), que estao associados a redugao do coles-
terol LDL e a protegao cardiovascular.

O agai também contém carboidratos complexos e fibras alimentares que
contribuem para o bom funcionamento intestinal e para o controle glicémico.
Em menor proporgio, estdo presentes proteinas vegetais com aminoacidos es-
senciais.

Em termos de micronutrientes, o agai destaca-se pela presenca de vitami-
na E (tocoferdis), vitamina C, e minerais como potassio, calcio, magnésio, ferro
e zinco, essenciais para o metabolismo celular e manuten¢ao da saiude Ossea e
imunolégica.

* Compostos bioativos e agdo antioxidante

O agai ¢ fonte de antocianinas, flavonoides e outros polifendis, que con-
ferem propriedades antioxidantes e anti-inflamatodrias. As antocianinas, respon-
saveis pela coloragao roxa do fruto, atuam na neutralizagdo de radicais livres,
prevenindo o envelhecimento celular e doengas cronicas.

Um dos aspectos mais relevantes do agaf é a sua elevada concentragao de
antocianinas, principalmente a cianidina-3-glicosideo e cianidina-3-rutinosideo,
responsaveis pela coloragio roxa intensa do fruto. Essas substancias possuem
forte atividade antioxidante, capaz de neutralizar radicais livres e reduzir o es-

tresse oxidativo.
* Valor energético

O acaf apresenta elevado valor calérico, variando entre 250 e 300 kcal por
100 g de polpa, dependendo da concentragao lipidica. Por essa razao, é ampla-
mente consumido como fonte de energia por atletas e populagdes ribeirinhas da
Amazoénia, servindo como alimento funcional e energético natural.



2.4- BENEFICIOS DO ACAI PARA A SAUDE

O acai, além de ser um alimento tradicional da dieta amazobnica, cons-
titui um potente agente funcional, com efeitos benéficos amplamente com-
provados na literatura cientifica. Seu consumo regular pode contribuir para
a prevencao de doengas cronicas, melhora da sadde metabdlica e protecao
celular. Contudo, recomenda-se moderagao no consumo de preparagoes in-
dustrializadas com adi¢ao de agtcares e xarope de guarand, que podem redu-
zir seus beneficios nutricionais.

e Atividade antioxidante e anti-inflamatoéria

Estudos demonstram que o agai possui elevada capacidade antioxidante,
superando frutas como morango e mirtilo. Essa propriedade esta relacionada a
prevencao do envelhecimento precoce e a redugio de processos inflamatérios
associados a doengas cronicas. Compostos fendlicos do agai reduzem a peroxi-
dagdo lipidica e modulam citocinas inflamatérias como IL-6 e TNF-a.

¢ Saude cardiovascular

O consumo regular de agai esta associado a melhora do perfil lipidico,
reduzindo os niveis de colesterol total e LDL, além de aumentar o HDL. A pre-
senga de acidos graxos insaturados e fibras solaveis contribui para a redugao da
absorcao de colesterol intestinal e melhora da funcio endotelial.

* Efeitos metabolicos e controle glicémico

As fibras e compostos polifenélicos do agai auxiliam na modulagao da
glicemia e da sensibilidade a insulina. Pesquisas indicam que o consumo do fruto
pode atenuar a resposta glicémica pos-prandial e prevenir o desenvolvimento de
resisténcia a insulina.

* Neuroprotegao e envelhecimento

O agai também demonstra potencial neuroprotetor. Compostos antioxi-
dantes reduzem o estresse oxidativo neuronal e podem proteger contra doengas
neurodegenerativas, como Alzheimer e Parkinson. Essa a¢do ¢ atribuida a capa-
cidade das antocianinas de atravessar a barreira hematoencefalica e modular vias
inflamatérias no sistema nervoso central.



* Agdo anticarcinogénica

Pesquisas experimentais apontam que extratos de acaf podem inibir a pro-
liferacdo de células tumorais e induzir apoptose em células cancerigenas, espe-
cialmente em cancer de célon e de mama. Esses efeitos estao relacionados a
presenca de antocianinas e flavonoides, que modulam enzimas envolvidas na

carcinogénese.

No Quadro 2, sao apresentados os principais beneficios do agaf para a
saude, 0s compostos responsaveis e os mecanismos fisiolégicos associados, con-

forme evidéncias relatadas na literatura cientifica.

Quadro 2: Beneficios do acai para a saude, baseado na evidéncia cientifica.

Beneficio

Componente Ativo

Principal

Mecanismo de Agio
/ Efeito Fisiolégico

Evidéncia
Cientifica

Agdo antioxi-
dante

Antocianinas (ciani-
dina-3-glicosideo),
flavonoides

Neutralizacdo de radi-
cais livres e reducdo do
estresse oxidativo celular

Schauss et al.
(20006); Ribeiro
et al. (2010)

Efeito anti-infla-

Compostos fendli-

Modulagzo de citocinas
inflamatérias (IL-6, TN-

Poulose et al.

matorio cos e antocianinas | F-u) e inibicdo de enzi- (2012)
mas pré-inflamatérias
Reelos s furs Reducio do colesterol
Saude cardio- turados (mega-6 ¢ LDL, aumento do Rocha et al.
vascular . & HDL e melhora da (2015)
6mega-9), fibras funcio endotelial
uncio endotelia
Diminui¢io da absor-
Controle glicé- | Fibras alimentares e | ¢do de glicose e au- Udani et al.
mico polifendis mento da sensibilidade (2011)
a insulina
Protecdo de neuro-
~ Antocianinas e fla- nios contra estresse Poulose et al.
Neuroprotegao

vonoides

oxidativo e inflamacio
cerebral

(2012)

Efeito anticarci-
nogénico

Flavonoides e anto-
cianinas

Inducio de apoptose e
inibicao da proliferacio
de células tumorais

Del Pozo-Ins-
fran et al. (2000)




Evidéncia

Mecanismo de Agao
Cientifica

, . Componente Ativo
Beneficio . .
Principal

/ Efeito Fisiolégico

. Vitaminas (A, C, E Estimulo a0 sistema
Melhora da imu- ; . ( > ) . ,

X e minerais (zinco, imunolégico e prote-
nidade _ . -

ferro) ¢do contra infeccoes
Fornecimento de enet-
gia de liberagdo lenta e
aumento da resisténcia
fisica

Silva et al. (2017)

Energia e vitali- | Lipidios e carboidra- Yuyama et al.
(2011)

dade tos complexos

Fonte: Elaborado pelos autores (2026).



CAPITULO 3: INFRAESTRUTURA BASICA PARA

PRODUCAO DE ACAT

3.1- ORIENTACOES DE LAYOUT PARA PLANTA BAIXA

* Produciao industrial

O projeto da planta baixa de uma industria de polpa de agaif deve ser ela-

borado com base no fluxo linear de producio, evitando o cruzamento entre

matérias-primas, produtos intermediarios e produto final. A disposi¢ao fisica

deve permitir a movimentac¢ao continua do processo, minimizando riscos de

contaminagao cruzada e otimizando o tempo de operagao. Além disso, o layout

deve atender aos principios ergondmicos e as exigéncias de manutengao, limpeza

e inspec¢ao dos equipamentos.

A planta deve ser estruturada em zonas funcionais distintas, separadas

por barreiras fisicas e sanitarias (Quadro 3), conforme o grau de exposiciao do

produto:

Zona suja: compreende as areas de recepg¢ao e pré-lavagem dos frutos.
Deve localizar-se proxima ao acesso externo, facilitando o descarrega-
mento da matéria-prima e a triagem inicial;

Zona intermediaria: abrange as etapas de despolpamento, peneira-
mento e homogeneizagdo. O ambiente deve possuir controle parcial
de higiene e disposicao linear dos equipamentos, garantindo fluidez ao
processo;

Zona limpa: engloba as operagoes de pasteurizagdo, envase e congela-
mento, exigindo controle rigoroso de higiene, climatizac¢ido e restriciao
de acesso;

Zona de apoio: inclui dependéncias administrativas, vestiarios, almo-
xarifado, deposito de embalagens e casa de maquinas, onde se concen-
tram sistemas de utilidades como compressores, bombas e camaras
frias.



Quadro 3: Zonas funcionais distintas, separadas por barreiras fisicas e sanitarias, e nivel de risco
sanitario.

Nivel de Risco

Sanitario
Zona Suja Recepcao e lavagem Alto
IZIi)tIelilme diaria Branqueamento e resfriamento Médio
Zona Limpa Despolpamento (extracdo) e envase Baixo/Critico
Zona de Apoio Expedic¢ao, estoque, vestiarios, caldeira Variavel

Fonte: Elaborado pelos autores (2020).
* Producgio artesanal

O layout fisico de uma unidade de produgao artesanal de agai deve ser
projetado de forma a garantir a eficiéncia operacional e a inocuidade do produto
final, conforme as boas praticas de fabricagio.

O arranjo espacial das areas deve permitir um fluxo linear e unidirecional,
evitando o cruzamento entre matérias-primas nao higienizadas e o produto aca-
bado, de modo a minimizar riscos de contamina¢io cruzada.

As principais diretrizes de Boas Praticas e Condi¢oes Higiénico-Sanitarias
que impactam o layout (Quadro 3) geralmente incluem:

Fluxo operacional: o layout deve prever um fluxo linear (sentido unico)
para evitar o cruzamento entre as etapas de producio (do produto sujo/bruto
pata o limpo/acabado) e o cruzamento entre dreas limpas e sujas.

Setorizagdo/divisdo de areas: deve haver separacao fisica clara entre as

areas, COmo:
* Area de recep¢io/armazenamento bruto (aonde o fruto chega);

Area de processamento/manipulacio (lavagem, branqueamento, ba-
timento);

*  Area de armazenamento do produto final (cAmaras frias/freezers);
*  Area de higienizacio de utensilios (de preferéncia separada).

InstalacGes sanitarias para funcionarios (nao devem ter comunicagao dire-
ta com a area de manipulagao).



Quadro 4: Layout prevendo a separagao fisica de quatro areas
principais para evitar a contaminacgdo cruzada.

Finalidade St.atus de
Limpeza
A. Recepciio/Lavagem Recebimento, pesagem e lavagem Area Suia
' P¢ g inicial do fruto. ]
B. Preparo/ Branqueamento (imersio em agua Area de
Branqueamento quente) e descarte do desague. Transi¢ao
C. Batimento/Extragio Prqcessamento final (batimento) do Area
agai. Limpa
D. Venda/Estoque A.rrnazenamer,lto. refrigerado e aten- Area
dimento ao publico. Limpa

Fonte: Elaborado pelos autores (2026).

Quadro 5: Areas de uma producio artesanal de acai e requisitos essenciais.

r

Area Detalhes e Requisitos Essenciais

* Localizagdo: Préxima a entrada do fruto. * Fungao:
Limpeza do fruto i natura. * Exigéncias: Ponto de

A. Recepeio e Lava- agua abundante, tanque grande ou pia com duas cubas
gem (Area Suja) pata lavagem (igua corrente e imersdo/sanitizacao).
Piso com declividade acentuada para rapido escoa-
mento e facil limpeza.

* Fungdo: Aplicacio do branqueamento (imersio
rapida em dgua quente a $\ge 80" \circ\text{C}$ por 10
segundos), conforme o Decreto. * Exigéncias: Deve
estar fisica e visivelmente separada da Area C (Bati-
mento), podendo ser por uma parede, diviséria de piso
a teto ou barreira (ex: bancada alta). Previsao de fogao
industrial ou sistema de aquecimento de agua (caldeira/
termostato).

B. Preparo/Bran-
queamento (Area de
Transicao)




Area Detalhes e Requisitos Essenciais

* Localizagédo: Isolada das areas A e B. * Fungio:
Maquina batedora (amassadeira) para extragdao da polpa.
* Exigéncias: Deve ser um ambiente fechado, limpo
e de acesso restrito. As portas ou janelas de comunica-
¢do com a area de atendimento/venda (D) ou as 4reas
sujas (A/B) devem ser teladas e, de preferéncia, fecha-
das durante o batimento.

C. Batimento/Extra-
¢do (Area Limpa)

* Fungio: Atendimento e manipulacio de acompanha-
mentos. * Exigéncias: Freezers ou camaras frias de uso

D. Venda e Estoque > i i
exclusivo para o agal. O balcio de atendimento ao publico

(riez i) deve ter batreira fisica (ex: vidro, actilico) que impega o
contato direto do publico com o produto e os utensilios.
* Vestiario/Sanitario: Obrigatorio e deve ser isolado.
. : A porta do sanitatio ndo pode ter acesso direto para
InstalacSes de Apoio P P P

as areas de manipulacdo (B e C). * Depésito de Lixo:
Area externa, isolada e com tampa.

Fonte: Elaborado pelos autores (2026).

3.2- REQUISITOS ESTRUTURAIS GERAIS

A infraestrutura fisica da unidade deve atender as normas de higiene e se-
guranga alimentar. Os pisos devem ser impermeaveis, antiderrapantes e possuir
caimento direcionado aos ralos sifonados.

As paredes e tetos devem apresentar superficies lisas, de cor clara e la-
vaveis. A ventilagdo e iluminagdo precisam ser suficientes e controladas, com
dispositivos de prote¢ao contra insetos e quebras acidentais.

O abastecimento de agua deve ser potavel e os sistemas de esgoto e
efluentes devem possuir destinagao adequada, com tratamento compativel a le-
gislagao ambiental vigente.

Para a produgao industrial, a infraestrutura deve incluir vestiarios, banhei-
ros, refeitérios e areas administrativas adequadamente separados das zonas de
producdo. Os vestiarios devem possuir armarios individuais, lavatérios, chuvei-
ros e sanitarios em numero proporcional ao total de funcionarios. Deve haver
barreiras sanitarias na entrada das areas limpas, equipadas com pias, dispensado-
res de sabao liquido, 4dlcool 70% e pedilavios.



3.3- EQUIPAMENTOS ESSENCIAIS

* Produgio industrial

A industrializacdo da polpa de acaf requer uma infraestrutura adequada e
o uso de equipamentos especificos que garantam a qualidade higiénico-sanitaria
e a preservagao das caracteristicas nutricionais e sensoriais do produto. O pro-
cessamento em escala industrial busca otimizar a eficiéncia produtiva, reduzir
perdas e assegurar a padronizacao da polpa, conforme as normas técnicas es-
tabelecidas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

Etapas do processo e equipamentos utilizados:
* Recepgio e selegdo do fruto

Esteira de sele¢do: possibilita a retirada manual de impurezas, frutos ima-

turos ou danificados;

Caixas plasticas sanitarias: utilizadas para o transporte interno, evitando
contaminacdes cruzadas.

* Lavagem e sanitizagao

Tanques de lavagem em ago inoxidavel, com sistema de agitacao mecanica
e drenagem,;
Lavadora de frutos tipo tambor rotativo;

Dosador de solucao sanitizante, utilizado para controle da concentragao
de hipoclorito de sédio ou outro agente sanitario permitido.

* Despolpamento

Despolpadeira industrial de acai, composta por um sistema de fric¢ao ro-
tativo e peneiras metalicas;

* Homogeneizagio e padronizagio

Tanques de homogeneiza¢iao com agitadores mecanicos;

Medidores de viscosidade e densidade, que permitem o controle da padro-
nizag¢ao do produto.



¢ Pasteurizagao

Trocador de calor tubular ou de placas, responsavel pelo aquecimento

controlado da polpa (geralmente a 80—90 °C por 15-30 s).

* Envase e congelamento

Envasadora automatica (sachés, potes ou embalagens a vacuo);

Tunel de congelamento rapido (blast freezer), com temperaturas de -35 °C

a -40 °C;

Céamaras frias de estocagem, mantidas entre -18 °C e -20 °C.

* Produgio artesanal

Quadro 6: Equipamentos essenciais para batedores artesanais de acai.

Etapa do

processo

Equipamento
essencial

Finalidade /
Fungao principal

Requisitos segundo o
Decreto n° 326/2012

Selecionar e eliminar

mento térmico

queamento / re-
cipiente térmico

a 80 °C por 10 se-
gundos para reduzir
carga microbiana

Recepgio e Mesas de selegdo ; Materiais devem ser de
» . . .~ | frutos deteriorados, . ,
selecdo dos / bacias inoxida- |. ) superficie lisa, lavavel e

. impurezas e resi- . . _
frutos veis resistente a corrosao.
duos
.| Lavar os frutos com —— 2
Tanque ou bacia |, , Utilizar agua potavel e
Lavagem e agua potavel e solu- . .
Lo de lavagem em 2 . garantir limpeza conti-
higienizagao " ¢do clorada (hipo- ua do equinament
a¢o inox : ua do equipamento.
E clotito 7,5 mL/L) qup
Submeter os frutos
Tanque de bran- | a imersio em dgua | Equipamento deve pet-
Branquea- d & 4eip P

mitit controle de tem-
peratura e tempo.

Despolpamen-
to (batimento)

Despolpadeira ou
batedora de acaf
em ago inox

Separar a polpa do
caroco, transfor-
mando o fruto em
emulsao homogénea

Partes desmontaveis,
material inoxidavel, facil
higienizacao.

Filtragem

Peneira ou filtro
em a¢o 1Inox

Remover residuos
solidos e impurezas

da polpa

Peneiras de malha fina,
resistentes e higieniza-
veis.




Etapa do Equipamento Finalidade / Requisitos segundo o

processo essencial Funcio principal  Decteto n° 326/2012
Baldes ou reci- Armazenar a polpa .. . .
. L . poP Recipientes identifica-
Envase e ar- | pientes plasticos | pronta para refrige- , .
.. - ; dos, lavaveis e de uso
mazenamento | atoxicos € tam- tagao ou comercia- 9 7
L exclusivo para agai.
pados lizagdo

Apoiar as etapas
de manipulagdo e Devem ser de facil
garantir condicGes | limpeza, resistentes e
adequadas de higie- | dispostos para evitar
ne e funcionamento | contaminac¢ao cruzada.
dos equipamentos

Mesas, bancadas
e prateleiras em
a¢o 1nox; sistema
de agua potavel e
energia elétrica

Infraestrutura
de apoio

Fonte: Elaborado pelos autores (2026).



CAPITULO 4: PROCESSAMENTO DO ACAI
(DECRETO N° 326/2012)

4.1 - DECRETO ESTADUAL

O Decreto n° 326/2012, do Estado do Pari, regulamenta o processamen-
to artesanal do acai e da bacaba, estabelecendo ditretrizes técnico-sanitarias vol-
tadas a garantia da seguranca alimentar. A normativa contempla medidas de con-
trole higiénico-sanitario, prevenc¢ao de enfermidades transmitidas por alimentos
— com destaque para a Doenca de Chagas — e padronizacao das condi¢oes
estruturals, operacionais e tecnologicas das unidades processadoras.

O cumprimento dessas exigéncias ¢ obrigatorio para todos os agentes
envolvidos na produgdo, manipulacio e comercializagao do produto, incluindo
produtores rurais, batedores artesanais e estabelecimentos industriais, asseguran-
do a conformidade com os parametros legais de qualidade e inocuidade.

4.2 - PROCESSAMENTO DOS FRUTOS

Recepcio e inspegdao da matéria-prima

Ao ser recebido no estabelecimento processador, o fruto do agai deve ser
imediatamente acondicionado em caixas plasticas vazadas (basquetes) posicio-
nadas sobre estrados ou paletes, de forma a evitar contato direto com o piso e
favorecer a circulacdo de ar, conforme a Figura 2.

Figura 2: Caixa plastica vazadas para acondicionamento do acai.

Fonte: Vitdria Seixas (2026).



O armazenamento deve ocorrer em area exclusiva, higienizada e destina-
da especificamente a recepg¢ao e triagem da matéria-prima, de modo a prevenir
contaminacdes cruzadas e deterioracio.

Na etapa subsequente, os frutos devem ser submetidos a peneiragao
(Figura 3) para a remog¢ao de sujidades macroscopicas, tais como residuos
vegetais, particulas de solo e detritos. Durante esse procedimento, recomen-
da-se a realizagdo de inspecao visual criteriosa, com a retirada manual de fru-
tos imaturos (verdes), deteriorados ou danificados, bem como a eliminacao
de insetos (vivos ou mortos) e de qualquer material estranho nao retido pela
peneira. Esta etapa ¢ fundamental para assegurar a qualidade microbiologica
e fisico-quimica do produto final, além de mitigar riscos associados a conta-
minac¢ao alimentar.

Figura 3: Etapa de peneiramento do acai.

Fonte: Vitdria Seixas (2026).

Lavagem

O processo de higieniza¢ao do fruto de agai é um Ponto Critico de Con-
trole (PCC) fundamental para garantir a seguranca microbiologica da matéria-
-prima, com foco na redugdo da carga microbiana e na inativagao de potenciais
patégenos, como o T. cruzi. Este processo é padronizado em trés etapas sequen-
ciais, utilizando agua potavel e um agente sanitizante.



* Primeira lavagem:

Os frutos devem ser submetidos a lavagem inicial utilizando agua potavel,
com o objetivo de remover sujidades superficiais, insetos e demais residuos ade-
ridos a epiderme do fruto. Esta etapa visa reduzir a contaminagio fisica inicial e
facilitar a agao eficaz do agente sanitizante na etapa seguinte.

* Segunda lavagem (sanitizagdo):

Nesta fase, os frutos devem ser imersos em solu¢ao sanitizante composta
por agua potavel e hipoclorito de sédio (ou agua sanitaria), na concentragao
de 150 ppm de cloro ativo, permanecendo em contato por 15 minutos. A con-
centragdao e o tempo de exposi¢do devem seguir rigorosamente as orientagoes
estabelecidas no Decreto Regulamentador (Tabela 1), garantindo a eficacia mi-
crobiolégica sem comprometer as caracteristicas sensoriais do fruto.

Tabela 1: Higienizagdo do agai com hipoclorito, segundo o Decreto n° 326/2012.

Quantidade de hipoclorito Quantidade de agua

7,5 ml Para cada 1 litro
75 ml Para 10 litros
750 ml Para 100 litros

Fonte: Pard (2012).
* Terceira lavagem:

Ao término do periodo de sanitizacdo, os frutos devem ser submetidos a
uma nova lavagem com agua potavel (Figura 4), a fim de remover residuos do
hipoclorito de sédio, evitando interferéncias quimicas no processamento poste-
rior e potenciais riscos a saude do consumidor.

Quadro 7: Resumo das etapas de lavagem, objetivos e duragao.

Agente /

Objetivo Duracao

Parametro

.. Retirada de sujidades, ‘ , Suficiente para
I. Primeira . . Agua potavel
insetos e tesiduos

a remocao da
Lavagem . > corrente. .
aderidos a superficie. sujeira.




Agente /

Objetivo A Duracio
) Parametro J
. . Solucio de dgua
Inativaciao de microt- - &1
. .. + Hipoclorito
II. Segunda ganismos (incluindo g
. de So6dio (ou .
Lavagem formas vegetativas e , o 15 minutos.
(Sanitizagdo) | cistos de protozoa 4gua sanititia)
§ : £ 2150 PPM de
1i0s). :
cloro ativo.
III. Terceira Remocao do residuo 2 , Suficiente para
. . Agua potavel ~
Lavagem de hipoclorito de a remogao total
, ASE corrente. 2
(Enxague) sédio. do sanitizante.

Fonte: Elaborado pelos autores (2026).

Figura 4: Terceira lavagem do acai para retirada do residuo do hipoclorito de sédio.

Fonte: Vitdria Seixas (2026).

Tratamento térmico e resfriamento

O branqueamento consiste na imersio dos frutos previamente higieni-
zados (Figura 5) utilizando-se um cesto vazado, em agua potavel aquecida a 80
°C por 10 segundos. Essa etapa tem como objetivo reduzir a carga microbiana
superficial, favorecer a inativagdo de enzimas deteriorantes e contribuir para a
seguranca microbiologica do produto final. O controle preciso do tempo e da



temperatura é fundamental para evitar alteragdes indesejaveis nas caracteristicas
sensoriais e nutricionais do fruto.

Figura 5: Branqueamento do agai, em agua potavel aquecida a 80 °C por 10 segundos.

Fonte: Vitdria Seixas (2026).

Imediatamente apds o branqueamento, os frutos devem ser submetidos
ao resfriamento rapido por imersio em agua fria, com a finalidade de interrom-
per o processo térmico, preservando sua integridade fisico-quimica.

Quando necessario, os frutos podem permanecer imersos na agua por
periodo adicional para facilitar o amolecimento, etapa importante para o proces-
samento subsequente, particularmente no despolpamento. Essa operagdo auxilia
na conservagao da textura adequada, minimizando perdas e garantindo eficién-
cia tecnoldgica no processamento da polpa de aga.

* Despolpamento

O despolpamento (Figura 6) ¢ uma etapa crucial no beneficiamento do
fruto do agai, cujo objetivo ¢é separar a polpa comestivel do caroco (semente).
Deve ser realizado em equipamento especifico para essa finalidade, devidamente
higienizado antes do uso, a fim de prevenir a contaminagao cruzada e garantir a
segurang¢a microbiolégica do produto.



Figura 6: Etapa de despolpamento do acai.

Fonte: Vitdria Seixas (2026).

Durante o processo, utiliza-se agua potavel como meio auxiliar para facili-
tar a separacao da polpa do caroco, respeitando-se as propore¢oes indicadas pelas
boas praticas de fabricacdo. A utilizagao exclusiva de agua potavel é um requisito
sanitario para assegurar que nao sejam introduzidos contaminantes quimicos ou
microbiolégicos durante a extragao, mantendo a integridade do alimento.

* Envase e estocagem

Durante a etapa de envase ou medigao, a polpa de agai previamente batida
deve ser acondicionada em embalagens adequadas, preferencialmente confec-
cionadas em material plastico atoxico, certificado para contato com alimentos.

O uso de embalagens apropriadas é imprescindivel para preservar a qua-
lidade fisico-quimica e microbioldgica do produto, bem como para garantir sua
integridade durante o armazenamento e transporte. Além disso, recomenda-se
que o envase seja realizado em ambiente higienizado, minimizando riscos de
recontaminagao pos-processamento.

A produgao excedente que nao for destinada a comercializagao imediata
deve ser acondicionada e submetida a refrigeragao entre 4 °C e 7 °C, de modo
a retardar o desenvolvimento microbiano e preservar as propriedades sensoriais
e nutricionais da polpa. E importante ressaltar que, sob essas condi¢des de con-



servagao, o agai nao deve ser comercializado ap6s o periodo maximo de 24 ho-
ras, visto que a estabilidade microbioldgica e a seguranca alimentar do produto
podem ser comprometidas.

O monitoramento da temperatura de armazenamento e o cumprimento
do tempo maximo de exposi¢ao sao fundamentais para assegurar a conformida-
de sanitaria e a qualidade do produto final.

4.3 - MANE]JO E DESTINO DOS RESIDUOS

O manejo adequado dos residuos sélidos é um componente essencial das
Boas Praticas de Fabricagio (BPF) em qualquer estabelecimento de processa-
mento de alimentos, visando prevenir a contamina¢ao cruzada e a proliferacao
de vetores e pragas.

* Requisitos para recipientes de residuos

A disposi¢ao interna de residuos nas areas de manipulacdo exige o uso de
recipientes que garantam a seguranga € a higiene do ambiente:

* Identificagdo e integridade: os recipientes devem ser identificados
de forma clara, indicando o tipo de residuo (se aplicavel, para fins de
segregacdo) e serem integros, ou seja, sem fissuras ou danos que pos-
sam permitir o vazamento de liquidos ou o acimulo de sujidade.

* Design higiénico: devem possuir superficies lisas, serem impermea-
veis e de facil higienizacio (limpeza e desinfecgao), além de serem
desenhados para permitir o transporte seguro dos residuos.

* Capacidade e quantidade: a capacidade ¢ o nimero de recipientes
devem ser suficientes para o volume de residuos gerado na unidade,
evitando o transbordamento e a sobrecarga de lixeiras.

* Dispositivos de abertura e prevengdo de contato

Nas 4areas criticas, como as de preparagao e armazenamento de alimentos,
a manipulacdo de residuos deve ser minimizada para proteger a integridade dos
produtos. Nessas areas ¢ imprescindivel a utilizagao de lixeiras dotadas de tam-
pas com acionamento preferencialmente sem contato manual, como por meio
de pedais ou sensores automaticos. Tal medida minimiza o risco de contamina-
¢ao cruzada, reduzindo a manipulagiao direta e prevenindo a transferéncia de
microrganismos patogénicos para superficies ou alimentos.



Os residuos devem ser frequentemente coletados e encaminhados para ar-
mazenamento temporario em local fechado, ventilado e fisicamente isolado das
areas de manipulagdo e armazenamento de alimentos. Essa pratica tem como
objetivo impedir a atragdo de vetores e pragas urbanas, além de evitar a forma-
¢ao de focos de contaminag¢ao. O manejo inadequado dos residuos pode preju-
dicar diretamente a integridade microbiolégica do produto, comprometendo a
seguranca alimentar.

Adicionalmente, recomenda-se a implementagao de um plano de gerencia-
mento de residuos, contemplando rotinas de segregacio, coleta interna, armaze-
namento temporario, destino final e registro de procedimentos. O treinamento
continuo dos manipuladores quanto as boas praticas de descarte e a manuten¢ao
periédica dos recipientes sao fundamentais para o cumprimento dos requisitos
legais e para a prevengao de passivos sanitarios.

* Responsabilidade dos residuos

Compete ao proprietario do estabelecimento a responsabilidade pela cor-
reta destinagao dos residuos sélidos provenientes do processamento do agai (Fi-
gura 7), incluindo a retirada desses residuos das vias publicas.

Figura 7: Residuo sélido do agai apds a etapa de despolpamento.
e -

u

Fonte: Vitdria Seixas (2026).



Essa medida visa prevenir impactos ambientais, evitar a obstrucao do sistema
de drenagem urbana e reduzir a proliferacao de vetores e organismos indesejaveis.

Cabe ao responsavel garantir que os residuos sejam acondicionados de
forma adequada, transportados de maneira segura e encaminhados para locais
devidamente autorizados, em conformidade com as normas ambientais e sani-
tarias vigentes. A ado¢ao dessas praticas contribui para a manuten¢ao da higiene
do entorno, a preserva¢ao da satde publica e a sustentabilidade do processo
produtivo.

4.4 - CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS E BOAS PRATICAS DO
PROCESSAMENTO DE ACAI

A aplicacdo de boas praticas de higieniza¢do no processamento de alimen-
tos, como o agai, constitui um elemento fundamental para assegurar a qualidade
higiénico-sanitaria do produto final e prevenir riscos de contaminag¢ao microbio-
16gica, fisica ou quimica.

* Competéncia profissional e frequéncia operacional

A eficacia da higienizac¢do depende intrinsecamente da capacita¢cio com-
provada dos funcionarios. Nao basta apenas realizar a limpeza; ¢ crucial que os
operadores compreendam os principios microbiologicos e quimicos envolvidos,
garantindo que as operacdes sejam executadas de maneira a minimizar efetiva-
mente o risco de contaminag¢ao cruzada e o crescimento microbiano.

A frequéncia das a¢oes de higienizacdo deve ser estabelecida em um cro-
nograma consistente e proativo, com as operagoes de limpeza e desinfecgao de
instalagoes e equipamentos sendo realizadas, no minimo, diariamente.

Contudo, areas de alto risco, como a de preparagao do produto, deman-
dam higieniza¢ao imediata e sempre que necessaria, especialmente apds o térmi-
no de cada ciclo de trabalho, visando a remocao rapida de sujidades e residuos
0rganicos que servem como substrato para microrganismos.

¢ Gestao de infraestrutura e residuos

Componentes estruturais especificos, como as caixas de gordura, exigem
atencao especial e devem ser submetidos a limpeza periddica. A manutengao de-
ficiente dessas estruturas pode levar a proliferacao de pragas, além de causar re-
fluxo e contamina¢ao ambiental, comprometendo todo o ambiente de trabalho.



* Controle e uso de produtos saneantes

O emprego de produtos quimicos nas areas de alimentos deve ser estri-
tamente controlado para evitar a contaminacio quimica dos produtos. E man-
datorio que se tomem precaugoes para impedir a contaminag¢ao por produtos
saneantes, substancias com odor ¢/ou desodorantes, sendo expressamente proi-
bido o uso destes nas areas de preparacdo e armazenamento de alimentos. O
risco de residuos quimicos ou de odores fortes que alterem as caracteristicas
sensoriais e a seguranga do alimento ¢ significativo.

Os produtos saneantes utilizados devem possuir regularizagao no Minis-
tério da Saude (VII), garantindo sua eficacia e seguranca. Além disso, devem ser
mantidos devidamente identificados e armazenados em local reservado e exclu-
sivo, longe dos alimentos e ingredientes. A correta utilizagdo desses produtos é
essencial, devendo a dilui¢do, o tempo de contato e o modo de uso/aplicacio
obedecer rigorosamente as instru¢oes recomendadas pelo fabricante, evitando
subdosagem (ineficacia) ou superdosagem (risco quimico).

* Diferenciagio e conservagao de utensilios

Para evitar a propaga¢ao de sujidades de areas menos limpas para as de
contato direto com o alimento, ¢ crucial a distin¢ao e exclusividade dos utensi-
lios utilizados na higienizagao.

Os utensilios de higieniza¢ao devem ser préprios para a atividade, estar
conservados, limpos e disponiveis em numero suficiente, e guardados em local
reservado.

E um principio fundamental de controle de contaminagao cruzada que os
utensilios utilizados na higienizacao das instalagoes (pisos, paredes, ralos) sejam
distintos daqueles empregados na higienizacio dos equipamentos e utensilios
que entram em contato com o alimento.



CAPITULO 5: BATEDOR DE ACAI{

5.1. A IMPORTANCIA SOCIOECONOMICA DO BATEDOR DE ACAI
NA ECONOMIA DO ESTADO DO PARA

O agaf consolidou-se como um dos principais produtos florestais nio ma-
deireiros (PFNM) da Amazonia, com centralidade na economia e na cultura do
Estado do Para, que é o maior produtor nacional, respondendo por mais de 90%
da produgio brasileira. Dentro da complexa cadeia produtiva do agai, o bate-
dor de agai emerge como um ator socioeconomico de relevancia fundamental,
atuando como o elo final e mais préximo do consumidor no mercado local e
regional, principalmente na modalidade de consumo de polpa concentrada.

O batedor de agai é tipicamente um microempreendedor individual ou
familiar que opera em pequenos pontos de venda, frequentemente localizados
em areas periféricas ou adjacentes as residéncias. Sua fungdo principal é o be-
neficiamento primario do fruto, transformando o agaf in natura (comprado em
mercados atacadistas como o Ver-o-Peso em Belém, ou de intermediarios/atra-
vessadores) em polpa, pronta para consumo imediato.

* Geragao de renda e emprego

Para a maioria desses profissionais, a atividade ¢ a principal ou unica fonte
de renda familiar. Estudos socioecondmicos realizados no Para demonstram que
uma parcela significativa de batedores depende exclusivamente dessa atividade,
indicando sua importancia na formagao de capital social e na mitigagao da vul-
nerabilidade econémica em comunidades urbanas e rurais.

Programas de qualificagdo e de entrega de equipamentos tém sido execu-
tados pelo estado para melhorar as condi¢Ges produtivas e sanitarias dos pontos
de venda.

* Capilaridade na cadeia

O batedor representa o ponto de varejo que garante a distribuicao capi-
lar do agai, um alimento basico na dieta paraense. Ele absorve a produgao dos
elos anteriores (extrativistas, produtores manejadores e atacadistas), mantendo
a dinamica do mercado spot (compra e venda no ato) e a circulacdo de capital
dentro do estado.



* Arranjo Produtivo Local (APL)

A concentragao de batedores em nucleos urbanos forma um Arranjo
Produtivo Local (APL) informal, que contribui para o Produto Interno Bru-
to (PIB) estadual, especialmente em municipios com alta produgdo extrativa.
A atividade movimenta bilhoes de reais anualmente, sendo uma for¢a motriz
regional.

5.2. O PAPEL DO BATEDOR DE ACAI

O batedor de agai é um profissional essencial e tradicional, notadamen-
te no Estado do Para, onde o consumo do agaf esta profundamente enrai-
zado na cultura local. Sua funcao transcende a simples venda; ele é o mestre
artesanal responsavel por todo o processamento da polpa, desempenhando
um papel central na cadeia produtiva e na experiéncia sensorial desse fruto
amazonico.

* Agregacgio de valor e diversificagdao

Ao transformar o fruto em polpa pronta para consumo ou para for-
necimento a industrias locais, os batedores agregam valor primario importante
— seja pelo servigo direto ao consumidor (polpa de agai, tigelas, acompanha-
mentos) ou pelo fornecimento de matéria-prima para pequenos processadores
e distribuidores. Essa atividade mantém demanda por fruto, cria renda imediata
para familias e reduz perdas pos-colheita locais.

* Papel cultural e demanda interna

A atividade é um reflexo da cultura alimentar amazonida, na qual o con-
sumo do agaf batido na hora, acompanhado de farinha e peixe ou carne, faz
parte da dieta basica e da identidade regional. A persisténcia dos métodos de
despolpamento e comercializagao, mesmo com a modernizacio, reforca a im-
portancia desse oficio. Essa profunda inser¢ao na cultura e na dieta local é o que
impulsiona o mercado.

O consumo diario do acai na populacdo paraense, portanto, cria um met-
cado estavel e resiliente que sustenta milhares de pontos de venda urbanos, mui-
tos dos quais operados por batedores artesanais. Tal demanda interna ¢ um fator
estabilizador da renda local, mesmo diante de oscilagoes externas.



5.3. ATRIBUICOES DO BATEDOR DE ACAI DURANTE O
PROCESSAMENTO ARTESANAL

O batedor de acaf desempenha papel central para assegurar a qualidade, a
seguranga sanitaria e a padronizag¢ao do produto final. Suas atribui¢oes envolvem
uma série de procedimentos sistematicos, techicamente orientados, que abran-
gem desde a sele¢ao da matéria-prima até a higieniza¢ao dos equipamentos e o
acondicionamento da polpa produzida.

Esse profissional, portanto, ndo é apenas um técnico, mas um gestor de
risco bioldgico e de qualidade essencial para garantir que o agai produzido seja
seguro, nutritivo e atenda aos padroes de mercado.

* Recepgao e analise sensorial da matéria-prima

A funcio inicial do batedor é a avaliacdo rigorosa da matéria-prima antes
de sua admissao no fluxo de processamento. Essa etapa é um ponto de Controle
Critico (PCC) inicial, visando a prevenc¢ao de contaminag¢ao cruzada e a otimiza-
¢ao da qualidade do produto final.

*  Critérios de selegido: o batedor emprega a analise sensotial e visual para
verificar a maturagao ideal (grau de brix e coloragio), a integridade fisica
do fruto (auséncia de rompimentos ou amassados), e a deteccao de con-
taminantes macroscopicos (sujidades, detritos, e infestagdo por insetos).

*  Gestao de risco: a exclusio de frutos com sinais de detetioragao fungica
ou microbiana é crucial, pois a inclusao de matéria-prima de baixa qualida-
de compromete a estabilidade da emulsao e pode introduzir micotoxinas

ou cargas microbianas elevadas, desafiando os tratamentos subsequentes.
* Higienizagao e desinfec¢ido: minimizagio do risco microbiolégico

A etapa de higienizagao, executada sob a supervisao direta do batedor, é a
medida profilatica mais relevante contra patoégenos. Ela deve ser conduzida em um
protocolo de multiplas barreiras conforme as Boas Praticas de Fabricagiao (BPF).

* Lavagem preliminar: remocio fisica de sujidades aderidas por lava-
gem vigorosa com agua potavel e filtrada.

*  Desinfecgio quimica: imersao na solugio clorada (hipoclorito de sédio ou
similar) em concentragdes (geralmente entre 100 a 200 ppm de cloro livre)
e tempo de contato (minimo de 10 a 15 minutos) estritamente controlados.



O batedor deve utilizar equipamentos de medi¢ao (ex: kits de teste de
cloro) para assegurar que a concentracao germicida minima seja man-
tida durante toda a operagao, garantindo a inativacdo de microrganis-
mos como Salmonella spp. e, notavelmente, a reducdo da viabilidade
de cistos/formas infectantes de T. eruzz, agente etiolégico da Doenga
de Chagas transmitida por via oral.

* Enxague final: remocao total dos residuos quimicos com agua pota-
vel para evitar o impacto sensorial no produto final e a formagao de
subprodutos clorados indesejaveis.

* Branqueamento e tratamento térmico

O batedor é responsavel por controlar rigorosamente as condi¢oes térmi-
cas — temperatura, tempo de exposicao e taxa de resfriamento — assegurando
que a carga microbiana seja reduzida sem comprometer atributos sensoriais da
polpa, como cor, aroma e viscosidade.

O dominio das técnicas de branqueamento evita a degradacao do pigmento
antocianico, que confere coloragao caracteristica ao agaf, além de prevenir alteragoes
organolépticas indesejaveis. Por ser um ponto critico de controle, seu correto manejo
por parte do batedor refor¢a a confiabilidade sanitaria do produto, especialmente
em unidades que comercializam grandes volumes ou atendem publicos vulneraveis.

* Despolpamento e operagio das maquinas

O batedor, enquanto operador dos equipamentos despolpadores, desem-
penha fungdes de alta responsabilidade técnica. Ele deve regular a velocidade da
maquina, ajustar a quantidade de agua adicionada, controlar o tempo de opera-
¢ao e assegurar que a extragao ocorra de maneira eficiente, preservando a textura
e a viscosidade ideais da polpa.

Além da operacio direta, o batedor mantém a higienizagao dos equipa-
mentos, incluindo desmonte, escovacio e sanitizagao das pegas em contato com
o alimento. A inspe¢do constante da integridade fisica da maquina — laminas,
peneiras e eixos — previne riscos como contaminagao por fragmentos metali-
cos, falhas operacionais e perdas de produtividade. A capacidade do batedor de
identificar ruidos anormais, vibragoes, desgaste de componentes e necessidade
de manutencdo preventiva demonstra seu papel nio apenas operacional, mas
também técnico e gerencial dentro do processo produtivo.



* Armazenamento, envase e conservagao

O batedor, ao executar ou supervisionar essas atividades, garante que a pol-
pa seja envasada em recipientes higienizados, identificados e adequados ao contato
com alimentos. A adoc¢io imediata de técnicas de resfriamento — como imersao
em gelo ou refrigeracao mecanica — ¢ fundamental para estabilizar o produto.

O controle térmico é uma das responsabilidades mais criticas, pois tempe-
raturas inadequadas favorecem a multiplicagao de microrganismos patogénicos
e deteriorantes. Assim, o batedor deve monitorar equipamentos de refrigeracao,
registrar temperaturas, evitar contaminagoes cruzadas e manter o produto sob
condicoes ideais até sua distribuicao ou comercializacgao.

Além disso, compete ao batedor avaliar a qualidade sensorial da polpa apos
o processamento, identificando alteragdes de cor, aroma ou textura que possam
indicar falhas nas etapas anteriores ou desvios de parametros operacionais.

5.4, REQUISITOS SANITARIOS PARA O BATEDOR DE ACAI

Os requisitos sanitarios aplicados ao batedor de agai constituem um con-
junto de normas e procedimentos essenciais para assegurar a qualidade higiénico-
-sanitaria do produto final, reduzindo riscos de contamina¢ao quimica, fisica e mi-
crobiolégica. Esses requisitos fundamentam-se em principios da microbiologia de
alimentos, engenharia sanitaria e Boas Praticas de Fabrica¢ao (BPF), uma vez que

o agaf é um alimento altamente perecivel e frequentemente consumido in natura.

No contexto da produgio artesanal — predominante no Estado do Para
— a adogao rigorosa desses critérios ¢ determinante para a prevencao de surtos
de Doenga de Chagas, toxinfec¢oes alimentares e alteragdes sensoriais decorren-
tes de deterioracio.

* Requisitos fundamentais de higiene pessoal

Os requisitos de higiene pessoal para os manipuladores sdao rigorosos e
baseiam-se na premissa de que a pele, o cabelo e as roupas podem abrigar mi-
Crorganismos.

* Asseio pessoal: o manipulador deve manter o corpo e os cabelos
limpos. E proibido o uso de barba ou bigode na auséncia de protecao
adequada, e os cabelos devem estar totalmente presos e protegidos
por toucas ou redes para evitar a queda sobre os alimentos.



Unhas e adornos: as unhas devem estar curtas, limpas, e sem esmalte
ou base. F expressamente proibido o uso de adornos pessoais (anéis,
brincos, pulseiras, colares, relégios, etc.) na area de manipulacio, pois
dificultam a higienizagdo das maos e podem ser fontes de contamina-
¢ao fisica ou microbiolégica.

Vestuario de trabalho: o uniforme deve ser de cor clara (para facil
visualiza¢do da sujidade), limpo, bem conservado e deve cobrir to-
talmente a roupa de uso pessoal. Deve ser exclusivo para a area de
manipulagdo e s6 deve ser vestido imediatamente antes do inicio das
atividades. O cal¢ado deve ser fechado, impermeavel e antiderrapante.

Comportamento: ¢ proibido comer, beber, fumar, mascar chiclete ou
palitos, tossir ou espirrar diretamente sobre os alimentos, ou qualquer
outra conduta que possa comprometer a seguranga sanitaria do produto.

* A higienizagao correta das maos

A lavagem e desinfe¢io correta das maos ¢ o procedimento isolado mais

critico na prevencgao da contaminagao. A legislacio estabelece que este procedi-

mento deve ser realizado de forma completa, abrangendo maos e antebracos,

utilizando agua potavel corrente e sabao liquido antisséptico. A secagem deve ser

feita com toalhas de papel descartavel ou ar quente.

A higienizac¢ao das maos deve ser realizada obrigatoriamente:

Ao iniciar o trabalho: antes de entrar na area de manipulagao;

Apbs o uso de instalacOes sanitarias: o contato com superficies de
banheiro é um alto risco de contaminacio fecal;

Ap6s manipular lixo, produtos quimicos ou limpeza: produtos nao
alimenticios;

Apbs tocar em partes do corpo (nariz, boca, cabelo etc.): mesmo que

acidentalmente;

Apds manipular alimentos crus e antes de manipular alimentos cozi-
dos ou prontos para o consumo: para evitar a contaminagao cruzada.

* Satde e treinamento do manipulador

O aspecto da satde do trabalhador também ¢é normatizado, reconhecendo

que o manipulador doente pode ser uma fonte direta de surtos de DTAs.



* Controle de saude: o manipulador deve ser submetido a exames mé-
dicos periddicos (que podem incluir exames laboratoriais, a critério
médico) para atestar sua condi¢iao de satude e a auséncia de doengas
infectocontagiosas.

e Comunicagio de doenga: qualquer pessoa que apresente sintomas
de doenca (diarreia, febre, vomito), ou que possua lesdes, feridas
ou infe¢oes na pele (dermatoses exudativas ou esfoliativas, feridas
infeccionadas) deve comunicar imediatamente a chefia e ser afastada
da manipulagio direta de alimentos e superficies de contato até libe-
racao médica.

* Capacitagdo: o estabelecimento ¢ obrigado a fornecer treinamento
continuo em Boas Praticas de Fabricacao e Higiene, com o objetivo de
conscientizar o manipulador sobre a importancia de suas acoes para a
seguranca alimentar e a saide publica.

O cumprimento integral desses requisitos ¢ uma medida de saude publica
e um pré-requisito legal e cientifico para a produgao de alimentos seguros.

5.5. DESAFIOS ATUAIS PARA O BATEDOR DE ACAT ARTESANAL

O processamento artesanal de agai desempenha funcao estratégica nas di-
namicas socioecondmicas da regido Norte do Brasil, especialmente no Estado
do Para. Apesar da relevancia do setor, os batedores de agai enfrentam multiplos
desafios que comprometem a qualidade sanitaria do produto, a competitividade
econdmica da atividade e a sustentabilidade ambiental do territério.

* Desafios sanitarios e de qualidade do produto

A seguranca microbiolégica da polpa artesanal representa um dos
maiores desafios enfrentados pelos batedores. A higienizacao inadequada
do fruto, o uso de agua nao potavel, a limpeza insuficiente dos recipientes e
maquinas, e a auséncia de controle de temperatura configuram riscos signifi-
cativos a satde publica.

A contaminagao por patdégenos pode ocorrer durante diversas etapas, des-
de a recepeao do fruto até o armazenamento final. A adesao as Boas Praticas de
Fabrica¢ao (BPF), embora amplamente recomendada, ainda ¢é limitada devido a
falta de capacitagao técnica e auséncia de fiscalizagao continua.



* Limitag6es de infraestrutura e logistica

O cenario estrutural no qual muitos batedores atuam caracteriza-se por es-
pacos reduzidos, equipamentos improvisados e insuficiéncia de areas especificas
para higienizagdo, manipulagdo e armazenamento.

A auséncia de camaras frias ou freezers adequados impede o resfriamento
rapido e eficiente da polpa, favorecendo sua deterioragiao. Além disso, o trans-
porte do produto final muitas vezes ¢ realizado sem isolamento térmico apro-
priado, comprometendo sua qualidade sensorial e microbiolégica.

* Barreiras ao acesso a tecnologias apropriadas

Apesar dos avangos tecnologicos disponiveis, poucos batedores tém aces-
so a equipamentos modernos como despolpadeiras padronizadas, sistemas de
pasteurizacgao leve, filtros sanitarios e unidades de refrigeracdo eficientes. Essa
dificuldade decorre de fatores economicos, auséncia de linhas de crédito acessi-
veis, falhas na assisténcia técnica e baixa disponibilidade de solugdes adaptadas a
contextos ribeirinhos e periferias urbanas.

* Desafios econémicos e de inser¢do no mercado

Grande parte dos batedores atua em regime de informalidade, o que li-
mita o acesso a crédito, impede a regularizacao dos estabelecimentos e reduz a
competitividade no mercado. A dependéncia de intermediarios (atravessadores)
reduz a margem de lucro, enquanto a falta de certificagoes e rotulagem adequada
dificulta a inser¢ao em mercados formais que remuneram melhor por produtos
rastreaveis e seguros.

* Condigoes de trabalho e desafios sociais

Os batedores de agai enfrentam jornadas extensas, remunera¢ao variavel
e auséncia de direitos trabalhistas formais. Muitos estabelecimentos sio de ges-
tao familiar, o que acrescenta questdes relacionadas a divisao do trabalho por
género, sobrecarga e vulnerabilidade economica. A falta de equipamentos de
protecao individual (EPIs), exposi¢ao a umidade, risco de acidentes e problemas
ergonomicos sao desafios constantes.



CAPITULO 6: METODOLOGIA ATIVA PARA
TREINAMENTO DE BATEDOR DE ACAI ARTESANAL

6.1. METODOLOGIA DE TREINAMENTO

A metodologia de treinamento proposta fundamenta-se em uma aborda-
gem integrada, combinando conteddos tedricos e atividades praticas, com acom-
panhamento continuo do desempenho dos participantes.

Essa estratégia visa assegurar nao apenas a assimila¢ao conceitual, mas
também o dominio técnico-operacional das etapas envolvidas no processamento
artesanal do agai, em conformidade com os principios de segurancga alimentar,
qualidade do produto e legislacao sanitaria vigente.

O treinamento esta organizado em modulos sequenciais, permitindo a
progressao gradual do aprendizado, desde os fundamentos basicos até técnicas
mais avangadas de processamento e comercializagao.

6.2. MODULO 1: FUNDAMENTOS E HIGIENE (TEORICO)

Moédulo 1 estabelece as diretrizes tedricas e os pilares normativos que fun-
damentam a produc¢ao de agai artesanal sob elevados padroes de exceléncia. A
compreensao dos conceitos aqui expostos ¢ imprescindivel para que o processa-
mento do fruto transcenda a pratica empirica e se alinhe as exigéncias contem-
poraneas de segurancga alimentar e qualidade tecnolégica.

Nesta etapa inicial, prioriza-se o estudo da cadeia produtiva a partir da
origem, analisando-se os critérios técnicos para a selecio da matéria-prima e a
importancia da rastreabilidade junto aos fornecedores. A fundamentagao teérica
estende-se a0 dominio das Boas Praticas de Manipulacio (BPM), as quais cons-
tituem a salvaguarda contra perigos bioldgicos, quimicos e fisicos no ambiente
de processamento.

Dada a relevancia da satude publica na regido amazonica, este modulo
dedica atengao rigorosa aos protocolos de prevencao de Doengas Transmiti-
das por Alimentos (DTA), com énfase na eliminagiao de riscos associados ao
Trypanosoma cruzi.

Ao final deste conteudo, o profissional estard apto a operar em conformi-
dade com as legislagoes vigentes, garantindo que o produto final observe inte-
gralmente as normas sanitarias estabelecidas pelos 6rgaos fiscalizadores.



* Selecdo e manejo da matéria-prima:

A qualidade do produto ¢é diretamente proporcional a qualidade do fruto

in natura.

e Boas

Critérios de maturagio: o fruto deve apresentar colora¢io roxo-es-
cura a preta, indicando a concentragao ideal de antocianinas e lipidios.
Frutos “verdes” (imaturos) resultam em um produto final adstringente
e com colora¢io palida.

Integridade fisica: devem ser descartados frutos esmagados, fer-
mentados ou com sinais de bolor. A integridade da casca é a primeira
barreira contra microrganismos.

Rastreabilidade e logistica: ¢ vital registrar a origem (comunidade/
produtor) e o tempo de transporte. O agai é um fruto altamente pere-
civel devido a sua alta atividade de agua e carga organica; o ideal é que
o processamento ocorra em até 24 horas apos a colheita.

Praticas de Manipulagiao (BPM):

As BPMs nio sio apenas regras de limpeza, mas uma cultura de seguranca

que protege o manipulador e o consumidor.

Higiene pessoal e conduta: além do uso de EPIs (toucas que cubram
todo o cabelo, mascaras sobre o nariz e boca, e aventais impermea-
veis), o manipulador deve manter unhas curtas, sem adornos (anéis,
relogios) e sem esmalte.

Assepsia de mios: a lavagem deve seguir o protocolo técnico: fric¢ao
com sabonete antisséptico, limpeza entre os dedos, punhos e antebra-
¢os, seguida de secagem com papel toalha descartavel e aplicagio de
alcool 70%.

Fluxo de produgio: o ambiente deve ser projetado para evitar o cru-
zamento entre a “area suja” (recepgao e lavagem primaria) e a “area
limpa” (branqueamento e despolpamento), minimizando a contami-
nacio cruzada.

* Seguranga alimentar:

O foco na prevencgao da Doenca de Chagas. O maior desafio sanitario da

cadeia do agaf na regido Norte é o Trypanosoma crugi. O protozoario pode ser



introduzido no processo através da trituragao acidental do inseto “barbeiro”
(triatomineo) junto com os frutos.

Triagem e ventilagdo: antes da lavagem, os frutos devem passar por
ventilacao for¢ada ou peneiramento para remover insetos e sujidades
grosseiras.

O Protocolo de branqueamento (tratamento térmico): esta ¢ a
etapa critica de controle. Consiste na imersao dos frutos em agua
aquecida a uma temperatura especifica por um tempo determinado
(geralmente 80°C por 10 segundos), seguido de resfriamento imediato
em agua gelada (choque térmico). Este processo elimina o T. cruzi e
reduz drasticamente a carga de coliformes e bolores sem comprome-
ter o sabor e a cor do acal.

Higienizagao de superficies e utensilios:

O ambiente de trabalho deve ser rigorosamente higienizado antes e depois
de cada turno.

Limpeza: remogao de residuos solidos e lavagem com detergente
neutro.

Sanitizagao: uso de solucao clorada (hipoclorito de s6dio) ou alcool
70% em todas as bancadas, tanques de lavagem e na maquina de
bater acal.

Legislagio e vigilancia sanitaria

A produgio artesanal em Belém deve seguir rigorosamente o Decreto Es-
tadual n® 326/2012 e as otienta¢coes da vigilancia sanitaria.

Documentagio: ¢ necessario manter registros de limpeza e planilhas
de monitoramento de temperatura.

Adequagio Normativa: o estabelecimento deve possuir o Alvara Sa-
nitario atualizado, garantindo que a estrutura fisica (piso lavavel, telas
em janelas, iluminagdo protegida) esteja em conformidade com a RDC
216/2004 da ANVISA.



6.3. MODULO 2: O PROCESSO DE BATER O ACAI (TEORICO E
PRATICO)

Este médulo integra conhecimentos tedricos e praticas supervisionadas,
permitindo ao aprendiz compreender e executar corretamente as etapas do pro-
cessamento.

A higienizacao dos frutos ¢ trabalhada de forma pratica, com demonstra-
¢ao das técnicas adequadas de lavagem e sanitizagao, garantindo a remogao de
sujidades e microrganismos antes do despolpamento.

* Praticas de higienizagao e sanitizagido do fruto

A execugdo correta destas etapas ¢ o que garante a eliminagao de residuos fisi-
cos e a redugao de riscos biologicos, como bactérias, fungos e o protozoario 1. cruzi.

* Selecdo e limpeza seca (catagao)

Agao: espalhar os frutos sobre uma mesa de selecao (preferencialmente
de aco inox).

Pratica: remover manualmente pedunculos (cabinhos), folhas, pedras, in-
setos e frutos deteriorados ou verdes.

Objetivo: garantir que apenas frutos integros e limpos sigam para a lava-
gem, evitando danos as maquinas despolpadoras.

* Lavagem com agua corrente (pré-lavagem)

Agao: submeter os frutos a jatos de agua potavel ou imersio em agua lim-
pa para remocao de sujidades grosseiras (terra e poeira).

Pratica: utilizar tanques ou recipientes plasticos de grau alimenticio. A
agua deve ser trocada sempre que apresentar turbidez.

* Sanitizagdo por imersao (solugdo clorada)
Agao: preparar uma solu¢ao de hipoclorito de sédio para a eliminagao de

microrganismos.

Pratica: * medir a concentracao da solucao (geralmente entre 100 a 200
ppm de cloro livre, ou conforme recomendacao da Vigilancia Sanitaria local).

Mergulhar os frutos completamente, garantindo que nao fiquem partes
expostas ao af.



Tempo de contato: manter em imersao por um periodo de 15 a 30
minutos.

Monitoramento: utilizar fitas de teste ou kits colorimétricos para verificar
se a concentracao de cloro se mantém ativa durante o processo.

* Enxague final

Acao: remocao do excesso de cloro dos frutos.

Pratica: lavar os frutos com 4gua potavel corrente até que o odor caracte-
ristico do sanitizante seja eliminado.

Importancia: esta etapa evita que residuos quimicos alterem o sabor do

acal ou causem riscos a saude do consumidor.
¢ Escoamento

Agao: retirada do excesso de umidade antes do branqueamento ou des-
polpamento.

Pratica: utilizar cestos plasticos vazados e higienizados para que a agua
escorra totalmente.

O branqueamento, embora opcional, ¢ fortemente recomendado e apre-
sentado como uma etapa fundamental para a seguranca do produto. Os parti-
cipantes aprendem a técnica correta, seus parametros de tempo e temperatura,
bem como seus beneficios, como a inativagao de enzimas, a reducao da carga
microbiana e a melhoria da estabilidade do produto final.

* Despolpamento

Os participantes sao treinados no uso correto da maquina despol-
padora (batedeira), abordando aspectos como regulagem do equipamen-
to, adi¢do progressiva de agua potavel e formagao adequada da emulsao.
Também ¢é enfatizada a separagdo eficiente da polpa em relacdo as fibras e

sementes.

Adicionalmente, sio apresentados os diferentes tipos de acai, de
acordo com a proporgao de agua utilizada no processamento, distinguin-
do-se o agai popular, médio e especial (ou espesso). Discute-se como essas
variagoes influenciam a textura, a densidade e a aceitacao do produto pelo
consumidor.



6.4. MODULO 3: TECNICAS E PRATICA AVANGADA (PRATICO)

O presente modulo integra a proposta metodologica de capacitagao voltada
a0 processamento artesanal do agai, tendo como finalidade promover a qualifica-
¢do técnica dos participantes, aliando conhecimentos teéricos e praticos indispen-
saveis a producdo de um alimento seguro, de qualidade e em conformidade com a
legislagao sanitaria vigente. Considerando a relevancia socioeconomica e cultural
do acai na regido amazonica, torna-se essencial o fortalecimento das competéncias
dos agentes envolvidos em sua cadeia produtiva, especialmente no que se refere as
boas praticas de manipulagao e ao controle higiénico-sanitario.

Nesse contexto, o moédulo busca fornecer fundamentos técnicos que
orientem a sele¢ao adequada da matéria-prima, a correta higienizagao dos frutos,
do ambiente e dos equipamentos, bem como a compreensao dos riscos associa-
dos as Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA). Ademais, sio abordados
aspectos normativos e legais que regulam a produgao e a comercializagdo do
acaf artesanal, contribuindo para a regularizagao das atividades produtivas e para
a prote¢ao da saude do consumidor.

Ao final do médulo, espera-se que os participantes estejam aptos a re-
conhecer a importancia da ado¢ao de praticas seguras em todas as etapas do
processamento, compreendendo seu papel na garantia da qualidade do produto
final, na valorizacdo do saber tradicional e no fortalecimento sustentavel da ati-
vidade econémica vinculada ao acaf artesanal.

Controle da textura e cremosidade da polpa, ensinando técnicas para
alcangar caracteristicas sensoriais desejaveis, evitando defeitos como a formagao
excessiva de cristais de gelo. Sao discutidos ajustes na formulag¢ao, controle da
temperatura e, quando aplicavel, o uso de balangeadores ou técnicas tradicionais
adaptadas a realidade local.

No que diz respeito a embalagem e armazenamento, os participantes
recebem orientagdes sobre o envase adequado em sacos plasticos ou recipientes
proprios para alimentos, técnicas de selagem e identificagdo do produto. Tam-
bém sao abordadas as condicoes ideais de armazenamento em freezer, conside-
rando a manutencao da qualidade, a seguranca microbioldgica e o curto tempo
de prateleira caracteristico do agaf artesanal.

Quando pertinente, inclui-se ainda a dimensao do relacionamento com o
cliente e vendas, abordando praticas de atendimento, apresentagao do produto e



valorizagao cultural do acai, incluindo sugestoes de consumo com acompanha-
mentos tradicionais, como farinha d’agua e tapioca.

6.5. ACOMPANHAMENTO E AVALIACAO

O acompanhamento do treinamento ¢ realizado de forma continua e inte-
grada as atividades praticas e tedricas. Durante todas as etapas do processamento
artesanal do agai, os participantes tém seu desempenho observado de maneira
sistematica, possibilitando a identificacio imediata de falhas operacionais e a
corre¢ao técnica no proprio momento da execugao das atividades.

A avaliagdo prioriza aspectos praticos, como o cumprimento das boas pra-
ticas de higiene, a correta manipulagao da matéria-prima, o uso adequado dos
equipamentos e o respeito aos padroes de seguranga alimentar. O feedback ¢é cla-
ro, objetivo e constante, orientando os participantes sobre pontos de melhoria e
refor¢ando os procedimentos corretos, de modo a assegurar que o produto final
atenda aos critérios de qualidade previamente estabelecidos.

Esse processo de acompanhamento contribui diretamente para a conso-
lida¢ao do aprendizado, favorecendo a incorporagao das boas praticas no co-
tidiano de trabalho e a formacao de profissionais mais conscientes, seguros e
qualificados.

Ao final do treinamento, recomenda-se 2 emissio de um certificado de
capacitagdo, como forma de reconhecimento do aprendizado adquirido. A certi-
ficagao valoriza os participantes, fortalece a credibilidade do empreendimento e
incentiva a adogao permanente de praticas higiénico-sanitarias seguras e respon-
saveis no processamento artesanal do agai.



CAPITULO 7: DO CONSUMO TRADICIONAL A INOVACAO
ALIMENTAR: O ACAT NA CULTURA E NA CADEIA
PRODUTIVA PARAENSE

7.1. O ACAT COMO PATRIMONIO IMATERIAL

O conceito de patrimonio imaterial, conforme definido pela Convengao
da UNESCO de 2003 e regulamentado no Brasil pelo Decreto n® 3.551/2000,
abrange praticas, representagdes, expressoes, conhecimentos e técnicas que as
comunidades reconhecem como parte de sua identidade cultural.

Na Amazonia, o agaf transcende a fun¢iao de superalimento para se con-
solidar como um elemento central do “saber-fazet” e do cotidiano ribeirinho,

justificando sua analise como patrimonio cultural imaterial.

Tradicionalmente, o agaf esta associado a modos de vida especificos, como
o extrativismo de base familiar e comunitaria, no qual o manejo sustentavel dos
acaizais nativos desempenha papel fundamental. Técnicas de colheita, sele¢ao
dos frutos, lavagem, maceracdo e batimento do agaf sao conhecimentos empiri-
cos acumulados ao longo do tempo, adaptados as condi¢des ambientais da var-
zea e da terra firme. Esses saberes nao apenas garantem a qualidade sensorial do
produto, mas também refletem estratégias de conservagao dos recursos naturais.

Além disso, o oficio do batedor de agai representa um importante elemen-
to do patrimoénio imaterial associado a esse fruto. O batedor é responsavel por
transformar o fruto in natura em polpa fresca, atividade que exige conhecimento
técnico, sensibilidade sensorial e rigor nas praticas de higiene e qualidade. Esse
oficio desempenha papel central na dinamica urbana amazonica, sobretudo em
cidades como Belém, onde os pontos de venda de agai fazem parte da paisagem
cultural e da vida cotidiana.

A valorizagao do acal como patrimonio imaterial também envolve desafios
contemporaneos. A crescente demanda nacional e internacional, a padronizagao
industrial e as exigéncias sanitarias impoem transformagoes nos modos tradicio-
nais de produ¢ao. Embora essas mudangas possam contribuir para a seguranga
alimentar e a ampliacao de mercados, elas também tensionam a preservagao dos
saberes tradicionais, exigindo politicas publicas que conciliem inovagao, susten-
tabilidade e salvaguarda cultural.

Nesse contexto, o reconhecimento do agaf como patrimoénio cultural ima-
terial fortalece estratégias de valoriza¢do social, economica e simbélica das co-



munidades envolvidas em sua cadeia produtiva. Tal reconhecimento pode sub-
sidiar a¢oes de protecio dos modos de fazer tradicionais, incentivar o turismo
cultural e gastronémico e promover o desenvolvimento territorial sustentavel,
respeitando a diversidade cultural amazonica.

Portanto, compreender o agal como patriménio imaterial implica reconhe-
cer que seu valor ultrapassa os aspectos nutricionais e mercadologicos. Trata-se
de um bem cultural vivo, cuja preservacao depende da continuidade dos saberes,
das praticas sociais e das relagdes histéricas entre as comunidades amazonicas e

seu ambiente natural.
7.2 A CULTURA ALIMENTAR DO ACAI NO ESTADO DO PARA

A cultura alimentar constitui um dos principais elementos de identidade
de um povo, expressando relagoes historicas, sociais, ambientais e simbolicas
construidas ao longo do tempo.

No estado do Para, o agai ocupa posicao central na alimentagao cotidia-
na e na organizagao sociocultural das popula¢des amazonicas. Mais do que um
alimento, o agaf representa um patrimonio cultural imaterial, profundamente en-
raizado nos modos de vida ribeirinhos, urbanos e tradicionais, refletindo saberes
ancestrais, praticas produtivas artesanais e valores coletivos transmitidos entre
geragoes.

* O agai na formagio da identidade alimentar paraense

Historicamente, o consumo do agai no Para esta associado as populagdes
indigenas, que ja utilizavam o fruto como base alimentar antes da colonizagao
europeia. Com o passar dos séculos, o agai foi incorporado as praticas alimenta-
res de comunidades ribeirinhas, quilombolas e urbanas, consolidando-se como
elemento estruturante da dieta paraense.

Diferentemente da forma como é consumido em outras regides do Brasil
e do mundo, no Para o agai ¢ tradicionalmente ingerido na forma de “vinho” ou
polpa fresca, sem adi¢do de agucar, acompanhado de alimentos salgados, como
peixe frito, camarao seco, farinha de mandioca e charque (Figura 8).



Figura 8: Habito alimentar do paraense, agai com peixe frito.

Fonte: Vitdria Seixas (2026).

Essa forma de consumo revela uma concepgao alimentar distinta, na qual
o acaf desempenha func¢io nutricional equivalente a uma refei¢ao principal, sen-
do fonte significativa de energia e contribuindo para a seguranca alimentar das
populacoes locais. Assim, o agaf se configura como um marcador identitario,
capaz de distinguir culturalmente o povo paraense no cenario nacional e inter-
nacional.

* Praticas Tradicionais de Produgido e Consumo

A cultura alimentar do acaf no Para esta intrinsecamente relacionada as
praticas tradicionais de coleta, processamento e comercializagdo do fruto. A
colheita ¢ realizada, em grande parte, de forma manual, por trabalhadores co-
nhecidos como peconheiros, que utilizam técnicas especificas para subir nos
acaizeiros.

O beneficiamento artesanal, conduzido pelos batedores de agai, envolve
etapas como selecgdo, lavagem, despolpa e peneiramento, realizadas diariamente
para garantir a frescura do produto.

Essas praticas nao apenas asseguram a qualidade sensorial do agai, mas
também reforcam lacos comunitarios e relagdes de trabalho baseadas na eco-
nomia local. As feiras livres, mercados municipais e pontos de venda de acai



constituem espagos de sociabilidade, nos quais o alimento circula como bem
econdmico e simbolo cultural.

* Dimensdo Simbdlica e Social do Agai

No contexto paraense, o agai assume significados que transcendem o aspec-
to nutricional. Ele esta presente em rituais cotidianos, reunioes familiares e celebra-
¢Oes comunitarias, sendo frequentemente associado a ideia de sustento, pertenci-
mento e memoria coletiva. Expressoes populares, habitos alimentares e narrativas
locais reforcam o papel do agai como elemento estruturante da vida social.

Além disso, o acai atua como fator de coesio social, sobretudo em
comunidades ribeitinhas, onde o consumo coletivo do alimento fortalece
vinculos e reafirma identidades culturais. Nesse sentido, a cultura alimentar
do acgaf contribui para a valorizagao dos saberes tradicionais e para a resis-
téncia cultural frente aos processos de homogeneizagao alimentar impostos
pela globalizagao.

7.3. INOVACAO CULINARIA COM ACAIL NOVOS USOS NA
GASTRONOMIA PARAENSE

A inovagdo culinaria tem se consolidado como uma estratégia relevante
para a valorizagao de ingredientes tradicionais, especialmente em regides de ele-
vada biodiversidade, como a Amazonia. Nesse contexto, o agai ocupa posi¢ao
central na alimenta¢ido, na economia e na identidade cultural do estado do Para,
sendo reconhecido ndo apenas como alimento, mas como simbolo sociocultural
e patrimonio alimentar da populagao amazonica.

Historicamente, o agaf ¢ consumido na forma de polpa fresca, de ma-
neira majoritariamente salgada, acompanhado de farinha de mandioca, peixe
frito ou camarao seco, pratica que distingue a gastronomia paraense de outras
regides do Brasil. No entanto, nas ultimas décadas, observa-se um processo de
ressignificacdo gastronomica desse fruto, impulsionado por avangos cientifi-
cos, tendéncias globais de alimenta¢ao saudavel, gastronomia criativa e bioe-
conomia sustentavel.

Dessa forma, a inovagao culinaria com acaf nao se limita a introdugao de
novas receitas, mas envolve transformagdes tecnolégicas, funcionais e simboli-
cas, ampliando suas aplica¢Ges para além do consumo tradicional e fortalecendo
cadeias produtivas locais.



* Tecnologias de conservagio e ampliacao do uso gastrondmico

O desenvolvimento de tecnologias de conservagao, como o congelamento
rapido, a pasteurizagao, a liofilizagao e o uso de embalagens a vacuo, permitiu a
ampliagao da vida util do agaf sem prejuizos significativos as suas propriedades
nutricionais e sensoriais. Essas inova¢oes romperam as limitagoes impostas pela
sazonalidade e pela perecibilidade do fruto, viabilizando sua distribui¢ao em lar-
ga escala.

Na gastronomia paraense, essas tecnologias favoreceram o surgimento de
novas formas de utiliza¢ao do agai, tanto em preparagdes tradicionais ressignifi-
cadas quanto em criagdes contemporaneas. O agai passou a ser incorporado em
molhos, massas, risotos, sobremesas elaboradas, bebidas fermentadas e produtos
de confeitaria, ampliando seu repertério culinario e fortalecendo sua inser¢ao na
gastronomia de identidade regional.

* O Agai como ingrediente técnico na cozinha salgada

Embora o mundo trate o agai como fruta doce, a gastronomia paraense de
vanguarda explora sua acidez volatil e seu perfil lipidico para substituir gorduras
animais:

* Vinagretes e molhos de carne: devido ao seu pH e taninos, o agaf atua

como um agente de deglacagem, similar ao vinho tinto (como no pre-
paro de um Beauf Bourguignon amazonico);

* Manteiga de acaf: através da centrifugacio de alta velocidade, é possi-
vel separar a fragao lipidica da polpa, criando uma “manteiga” vegetal
roxa, rica em O6megas, utilizada para finalizar risotos de frutos do mar
ou selar peixes como o filhote (Brachyplatystoma filamentosum).

* O Agai como ativo na confeitaria contemporinea

Diferente da maioria das frutas utilizadas na confeitaria (que sao ricas em
pectinas e acucares), o agaf ¢ tecnicamente uma matriz lipidica. Com cerca de
40% a 50% de lipidios em sua matéria seca, ele se comporta de forma analoga a
frutos oleaginosos:

*  Substitui¢ao de gorduras animais: a polpa de agaf pode atuar como agente
de maciez em massas de bolos e muffins. A substitui¢ao parcial da mantei-
ga pela polpa concentrada reduz o teor de gorduras saturadas e introduz



acidos graxos insaturados, mantendo a umidade da massa devido a sua
capacidade de retencio hidrica;

* Emulsificagio em ganaches: na produciao de ganaches, o agaf funcio-
na como a fase dispersa em uma emulsio com chocolate. Devido a
presenca de lecitina natural e gorduras, ele permite uma textura sedosa
que nao se separa facilmente, criando um equilibrio entre a gordura do

cacau e os solidos do fruto.

7.4. ACAI NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS: APLICACOES
TECNOLOGICAS E POTENCIAL FUNCIONAL

O acaf apresenta uma crescente importancia econoémica e cientifica nos
ultimos anos, devido ao seu alto valor nutricional e a presenga de compostos
bioativos que conferem propriedades funcionais e tecnoldgicas relevantes para
a induastria de alimentos contemporanea. Tem despertado, também, interesse
global por seu perfil nutricional diferenciado e versatilidade tecnolégica em for-

mulacoes alimenticias modernas.
* Aplicagdes tecnologicas na industria de alimentos

A utilizagdo do agai em processos industriais vai além de sua forma tra-
dicional de consumo, abrangendo aplicacdes em bebidas, produtos lacteos, car-
neos, panificados, extrudados, sobremesas e alimentos funcionais, tanto como
ingrediente principal quanto como aditivo natural com fun¢ao antioxidante, co-
rante ou enriquecedor nutricional.

Essas aplicagdes sao favorecidas pela versatilidade tecnolégica da polpa,
do pé liofilizado, do 6leo e dos subprodutos do fruto, permitindo o desenvolvi-
mento de produtos inovadores com maior valor agregado.

Do ponto de vista tecnolégico, a incorporagao do agai impoe desafios
relacionados a estabilidade de compostos bioativos, a sensibilidade ao proces-
samento térmico e as condi¢coes de armazenamento, exigindo a adog¢ao de es-
tratégias como otimiza¢ao de parametros de processamento, uso de tecnologias

emergentes e aproveitamento integral do fruto.
* Tecnologias de conservagio e processamento

» Liofilizagao (Freeze-drying): considerada o padrao-ouro para preservar a
integridade das antocianinas e o sabor original, embora apresente alto
custo operacional;



e Spray Drying (secagem por atomizagao): utiliza agentes carregadores
(como maltodextrina) para transformar a polpa em po, facilitando o
transporte e aumentando a vida util;

* Pasteurizacdo HTST: essencial para a seguranca microbiolégica, em-
bora exija controle rigido de bindmio tempo/temperatura para evitar
a degradagao térmica dos pigmentos.

* Inovagdes em produtos

* Corante natural: devido a sua cor roxa intensa, o a¢af é utilizado como
alternativa aos corantes artificiais em iogurtes, bebidas e confeitos;

* Encapsulamento: técnicas de microencapsulamento sao aplicadas para
proteger os antioxidantes contra a oxidagao durante o armazenamen-
to;

e Alimentos funcionais: inclusao em barras de cereais, suplementos es-
portivos e bebidas energéticas naturais.

* Aproveitamento de subprodutos do agai

O processamento industrial do agaf gera uma quantidade expressiva
de subprodutos, especialmente sementes e fibras residuais da polpa, que
podem representar até 85-90% da massa total do fruto. Tradicionalmente,
esses residuos sao descartados de forma inadequada ou utilizados de ma-
neira limitada, como combustivel ou adubo, o que evidencia a necessidade
de estratégias tecnoldgicas que promovam seu aproveitamento sustentavel e
economicamente viavel.

* Composigio nutricional e potencial tecnolégico:

Do ponto de vista tecnologico e nutricional, os subprodutos do agaf apre-
sentam alto teor de fibras alimentares, compostos fenodlicos residuais, carboidra-
tos estruturais e minerais, configurando-se como matérias-primas promissoras
para aplicagdo na inddstria de alimentos. Estudos demonstram que a farinha
obtida a partir do residuo da polpa ou da semente do agai apresenta boas pro-
priedades tecnoldgicas, como elevada capacidade de retengao de agua e 6leo,
estabilidade térmica e potencial antioxidante residual, caracteristicas desejaveis
para aplicacdo em produtos carneos, panificados e extrudados.



* Aplicagdes em produtos carneos e panificados:

Na industria de produtos carneos, por exemplo, a incorporagao de fari-
nhas provenientes dos subprodutos do agai tem sido investigada como alter-
nativa funcional para substitui¢ao parcial de gordura e como fonte de fibras,
contribuindo para a melhoria do perfil nutricional, reducdo da oxidacio lipidica
e aumento da estabilidade durante o armazenamento. Além disso, a presenca
de compostos fendlicos remanescentes pode atuar como antioxidante natural,
reduzindo a necessidade de aditivos sintéticos e atendendo a demanda do con-
sumidor por alimentos mais naturais.

* Valorizagdo da semente do agai e produgio de ingredientes funcionais:

Outro campo promissor refere-se a valorizagao da semente do agai, rica
em polissacarideos do tipo mananas. A hidrolise controlada desses polimeros
permite a obten¢dao de manano-oligossacarideos (MOS), compostos com po-
tencial prebiodtico, capazes de estimular seletivamente o crescimento de micror-
ganismos benéficos da microbiota intestinal. A aplicacdo desses ingredientes
em alimentos funcionais e suplementos alimentares representa uma alternativa
inovadora e alinhada as tendéncias de saude intestinal e nutricao personalizada.

* Uso biotecnolégico e ingredientes tecnolégicos auxiliares:

Além das aplica¢Oes diretas em alimentos, os subprodutos do acai podem
ser utilizados como fonte de ingredientes tecnolégicos auxiliares, como agentes
espessantes, estabilizantes naturais e até mesmo substratos para processos fer-
mentativos. A utilizagao de biotecnologias, como fermentagao solida e extragao
assistida por enzimas, tem ampliado as possibilidades de aproveitamento desses
residuos, aumentando o rendimento de compostos bioativos e melhorando sua
funcionalidade tecnologica.



CAPITULO 8: SUSTENTABILIDADE, CERTIFICACOES E O
FUTURO DO ACAIZEIRO

8.1. SELOS DE QUALIDADE E CERTIFICACAO ORGANICA:
VALORIZACAO DO PRODUTO E GARANTIA DA
RASTREABILIDADE

A certificagdo de produtos agricolas tem assumido papel central na valori-
zagdao comercial e na consolidagao de praticas sustentaveis ao longo das cadeias
produtivas globais. No contexto do acai, fruto emblematico da Amazonia e de
elevada relevancia socioeconémica, os selos de qualidade e certificagdes orga-
nicas configuram-se como instrumentos estratégicos para assegurar padroes de
producdo ambientalmente responsaveis, socialmente justos e techicamente segu-
ros, desde a colheita até o consumidor final.

Selos como Organico, Fair Trade, Rainforest Alliance, UTZ e certificagdes de
boas praticas agricolas atestam que o sistema produtivo do agaf atende a critérios
rigorosos relacionados ao manejo sustentavel dos agaizais, a conservagao da bio-
diversidade, a reducao do uso de insumos quimicos, ao respeito as condi¢oes de
trabalho e a seguranca alimentar. Esses mecanismos enquadram-se no conceito
de Normas Voluntarias de Sustentabilidade (Ioluntary Sustainability Standards —
VSS), amplamente adotadas em cadeias agroalimentares voltadas para mercados
exigentes e de alto valor agregado.

No caso especifico do agai amazonico, a certificagao organica destaca-se
por valorizar sistemas tradicionais de manejo, frequentemente baseados em ex-
trativismo de baixo impacto ou em sistemas agroflorestais, que conciliam produ-
¢ao e conservacao ambiental. Estudos indicam que tais certificagdes contribuem
para a manutengao dos servigos ecossistémicos, a redu¢ao do desmatamento e a
promogao da economia local, a0 mesmo tempo em que fortalecem a imagem do
produto no mercado nacional e internacional.

A rastreabilidade (#raceability) constitui elemento fundamental desses sistemas
de certificacao. Ela envolve o registro sistematico ¢ documentado de todas as etapas
da cadeia produtiva — colheita, transporte, beneficiamento, armazenamento e dis-
tribuicio — permitindo a identifica¢ao da origem do produto, das praticas adotadas
e dos agentes envolvidos. Esse controle ¢ essencial para a garantia da qualidade, da
seguranga alimentar e da conformidade sanitaria, especialmente em mercados regu-
lados que exigem transparéncia e controle rigoroso de alimentos de origem vegetal.



No cenario internacional, a rastreabilidade associada a certificacio tor-
nou-se requisito quase obrigatorio para a insercao em mercados premium
e para a exportacao, sobretudo para a Unido Europeia, Estados Unidos e
Japao. Nesse contexto, o acai certificado posiciona-se de forma mais com-
petitiva, agregando valor ao produto final e atendendo as demandas de con-
sumidores cada vez mais atentos a aspectos ambientais, sociais e éticos da
producao de alimentos.

Apesar dos beneficios, a adogao de certificagoes ainda enfrenta desafios
significativos, especialmente para pequenos produtores e agroinduistrias fami-
liares amazonicas. Entre os principais entraves destacam-se os custos de certi-
ficagao, a complexidade dos processos burocraticos, a necessidade de capacita-
¢ao técnica e a adaptagao as exigéncias normativas internacionais. No entanto,
pesquisas apontam que, quando acompanhadas de politicas publicas, assisténcia
técnica e organizagao coletiva — como cooperativas e associagoes —, as certi-
ficagbes geram impactos positivos nas dimensoes economica, social e ambiental
da cadeia produtiva do agai.

De modo geral, os principais beneficios associados a certificagao do agai
incluem:

* Aumento da competitividade e agregacao de valor ao produto final;

¢ Ampliacio do acesso a mercados diferenciados, especialmente seg-
mentos premium e internacionais;

*  Melhoria continua das praticas agricolas e extrativistas, com foco na
sustentabilidade;

* Fortalecimento da rastreabilidade, da seguranca alimentar e da trans-
paréncia;

* Comunicacao confiavel com o consumidor, refor¢cando a credibilidade
e a identidade socioambiental do produto.

Assim, os selos de qualidade e a certificagao organica nao apenas funcio-
nam como ferramentas mercadoldgicas, mas também como instrumentos de
governanca da sustentabilidade, capazes de promover o desenvolvimento terri-
torial, a valorizacdo do conhecimento tradicional e a conservaciao dos ecossis-
temas amazonicos, assegurando um futuro mais resiliente e competitivo para a
cadeia produtiva do agai.



8.2. ECONOMIA CIRCULAR NA CADEIA DO ACAL:
REAPROVEITAMENTO INTEGRAL DO FRUTO

A cadeia produtiva do agai caracteriza-se por elevada geracao de residuos
solidos, sobretudo a semente de agai (“caro¢o”) e fragoes fibrosas provenientes
do processo de despolpamento, que podem representar entre 80 ¢ 90% da massa
total do fruto.

Tradicionalmente, esses residuos sao descartados de forma inadequada ou
utilizados de maneira pouco eficiente, o que resulta em impactos ambientais ne-
gativos, como acumulo de residuos organicos, emissio de gases de efeito estufa
e contaminagdo do solo e de corpos hidricos. Nesse contexto, a ado¢ao dos prin-
cipios da economia circular surge como estratégia fundamental para promover a

sustentabilidade ambiental, economica e social da cadeia do acal.

A economia circular propoe a substituicio do modelo linear de produc¢ao
— baseado na logica de extrair, produzir, consumir e descartar — por um sis-
tema regenerativo, no qual os residuos sao reinseridos no ciclo produtivo como
matérias-primas secundarias. Aplicada a cadeia do acai, essa abordagem permite
transformar subprodutos antes considerados passivos ambientais em insumos
de alto valor agregado, promovendo maior eficiéncia no uso dos recursos natu-
rais e ampliando a competitividade do setor.

Um dos principais destinos sustentaveis dos residuos do agai é a produc¢ao
de biomassa e bioenergia. O caroco de agai apresenta elevado poder calorifico,
comparavel ao de outras biomassas lignocelulésicas, o que o torna adequado
para uso em caldeiras industriais, geracao de vapor e produgao de energia tér-
mica. Estudos indicam, ainda, o potencial desse residuo para a producio de
biocombustiveis sélidos, como briquetes e pellets, contribuindo para a substi-
tuicdao de fontes fosseis e para a reducao das emissoes de carbono associadas ao
processamento agroindustrial.

Outra aplicacdo relevante refere-se a utilizagao dos residuos na producio
de adubos organicos e biofertilizantes. O caroco e as fibras do agai, quando
submetidos a processos de compostagem ou tratamento biotecnolégico, podem
resultar em insumos ricos em matéria organica e nutrientes essenciais, capazes
de melhorar a estrutura do solo, aumentar a retengao de agua e favorecer a mi-
crobiota edafica. Essa pratica contribui para o fechamento do ciclo de nutrientes,
reduz a dependéncia de fertilizantes sintéticos e fortalece sistemas produtivos
mais resilientes e agroecoldgicos.



* Tecnologias de transformagao: do residuo ao bioproduto

Além dos usos energéticos e agricolas, os residuos do acai tém sido am-
plamente explorados na producao de artesanato e produtos de valor agregado.
O carogo do fruto é empregado na confecgao de biojoias, pecas decorativas e
utensilios artesanais, especialmente por comunidades tradicionais e cooperativas
locais. Essa forma de reaproveitamento nao apenas reduz o volume de residuos
descartados, como também promove a valoriza¢ao cultural, a geragao de renda e
a inclusio socioeconomica de populagdes amazonicas.

* Inovagbes em novos materiais e engenharia sustentavel

No setor da construgao civil e de materiais sustentaveis, pesquisas recentes
apontam o potencial do caroco de agai para a producao de compésitos, agrega-
dos leves e materiais ecoeficientes. A incorporagao desses residuos em matrizes
poliméricas ou cimenticias pode resultar em materiais com propriedades meca-
nicas adequadas, menor densidade e menor impacto ambiental, alinhando-se as
demandas por solugdes construtivas sustentaveis e de baixo custo.

De modo geral, o reaproveitamento integral do fruto do agai, sob a 6tica
da economia circular, estimula a criagio de um ciclo produtivo integrado, no
qual os subprodutos retornam ao sistema econdémico de forma eficiente e sus-
tentavel.

Essa abordagem contribui significativamente para a redugao da geragao de
residuos, diminui¢ao da pegada ambiental da cadeia produtiva e diversifica¢ao
das fontes de renda, fortalecendo o desenvolvimento local e regional. Assim, a
economia circular aplicada ao agai consolida-se como uma estratégia essencial
para o futuro sustentavel da sociobiodiversidade amazonica.

8.3. MUDANCAS CLIMATICAS E IMPACTOS NA PRODUCAO DO ACAf

As mudangas climaticas globais, intensificadas pelo aumento da concen-
tracao de gases de efeito estufa, tém provocado alteragdes significativas nos regi-
mes de temperatura, precipitaciao e dinamica hidrolégica, refletindo-se de forma
direta nos ecossistemas amazonicos.

Esses efeitos sdao particularmente relevantes para o agaizeiro, espécie nati-
va de ambientes de varzea e igapo, altamente dependente do equilibrio hidrico e
das condig¢bes ecoldgicas locais.



Estudos conduzidos no estuario amazonico e em areas produtoras do Para
indicam que variagdes na precipitacio anual, ocorréncia de eventos extremos
(secas prolongadas e enchentes atipicas) e elevac¢ao gradual das temperaturas
afetam a fenologia do acaizeiro, interferindo diretamente nos ciclos de floragao,
frutificacdo e maturagdo dos frutos. Entre os principais impactos observados
destacam-se:

* Disponibilidade hidrica e estresse hidrico nas plantas: periodos
de estiagem mais intensos reduzem a disponibilidade de 4gua no solo,
afetando o desenvolvimento vegetativo e reprodutivo do agaizeiro, es-
pecialmente em sistemas de cultivo nao adaptados;

* Alteragdes nos ciclos de maturagao dos frutos: mudancas no regi-
me térmico podem antecipar ou retardar a frutifica¢ao, comprometen-
do a regularidade da oferta e a logistica da cadeia produtiva;

* Aumento do risco de pragas e doengas: temperaturas mais elevadas
e alteracdes na umidade favorecem a proliferacao de insetos-praga e
patégenos, aumentando a vulnerabilidade dos cultivos e a necessidade
de controle fitossanitario;

* Impactos sobre a biodiversidade associada ao cultivo: a simplifi-
cagdo de ecossistemas e o estresse ambiental afetam organismos poli-
nizadores, microrganismos do solo e espécies associadas aos sistemas
agroflorestais tradicionais.

Além dos efeitos quantitativos na produgao, condi¢des climaticas atipicas
podem alterar a composigao fisico-quimica e nutricional dos frutos, influencian-
do teores de lipidios, compostos fendlicos, antocianinas e capacidade antioxi-
dante do agai. Essas alteragoes tém implica¢oes diretas na funcionalidade do
produto, no valor agregado e na aceitagao pelo mercado consumidor, especial-
mente no segmento de alimentos funcionais e nutracéuticos.

Diante desse cenario, a adog¢ao de praticas de manejo sustentavel, aliadas a
implementacao de sistemas agroflorestais resilientes, emerge como estratégia funda-
mental para mitigar os impactos das mudangas climaticas sobre a produgido do agai.

O manejo adequado da densidade de plantas, a conservagao do solo e da
agua, a diversificagao de espécies e a valorizagao dos conhecimentos tradicionais
contribuem para aumentar a resiliéncia dos sistemas produtivos, garantindo a
seguranca alimentar, a manuten¢ao da biodiversidade e a sustentabilidade so-
cioeconomica das comunidades extrativistas e agricolas da Amazonia.



8.4. COOPERATIVISMO E ASSOCIATIVISMO: FORTALECIMENTO
SOCIOECONOMICO DO BATEDOR ARTESANAL DE ACAI

O setor de processamento artesanal de produtos extrativistas, com des-
taque para o batedor de agaf na regidao amazonica, caracteriza-se historicamente
pela fragmentacao e pela vulnerabilidade economica. Nesse contexto, o coope-
rativismo e o associativismo emergem nao apenas como formas de organizagao
social, mas como ferramentas de viabilizacio econdmica e resisténcia cultural.

O cooperativismo e o associativismo constituem formas de organizacao
coletiva que permitem a pequenos produtores, trabalhadores artesanais e agri-

cultores familiares reunir esforcos para enfrentar desafios econémicos e sociais.

Fundamentados em principios como adesao voluntaria, gestao democra-
tica, participa¢ado econdmica e compromisso com a comunidade, esses modelos
representam alternativas organizativas ao modelo competitivo convencional de
mercado, especialmente para atores econdémicos de menor porte que enfrentam
restricoes de escala, acesso a mercados e crédito.

No contexto dos batedores artesanais — produtores de baixo porte que
muitas vezes operam em mercados locais e informais — os arranjos cooperati-
vos e associativos auxiliam na supera¢ao de limitagdes estruturais ao permitir o
compartilhamento de recursos, conhecimento e canais de comercializagao, além
de fortalecer a capacidade de barganha frente a mercados dominados por inter-

mediarios.
* Dimensdes socioecondmicas do cooperativismo

Organizagdes cooperativas permitem que seus membros realizem com-
pras de insumos em maior escala, compartilhem servicos especializados e redu-
zam custos operacionais, elevando a eficiéncia produtiva e a renda dos envol-
vidos. Estudos mostram que cooperativas podem ampliar o acesso a mercados
mais vantajosos e melhorar a negocia¢ao de pregos, aumentando a receita liquida
dos cooperados e consolidando sua presenca em cadeias produtivas antes ina-

cessiveis para pequenos produtores isolados

Pesquisas internacionais também indicam que a participagdo em coope-
rativas esta associada a melhorias no bem-estar econdémico de pequenos agri-
cultores — por exemplo, aumentos no consumo per capita e maior capacidade
de comercializagao dos produtos — evidenciando os efeitos socioeconémicos
positivos dessa forma de organizagao coletiva



O cooperativismo contribui para a sustentabilidade rural ao promover a
adoc¢ao de praticas agroecologicas, fortalecer a agricultura familiar e integrar co-
munidades rurais em processos de desenvolvimento local. Revisdes sistematicas
ressaltam que cooperativas sao instrumentos eficazes para organizar de forma
estruturada o desenvolvimento rural sustentavel, especialmente em regides com
forte presenca de agricultura familiar.

Em pequenos municipios, a presenga de cooperativas impacta positivamen-
te o desenvolvimento economico regional ao ampliar a movimentacao de bens,
desenvolver mercados locais e gerar renda sustentavel para familias produtivas

* Associativismo: complementaridade e autonomia

O associativismo, embora similar a0 cooperativismo, tende a se concen-
trar em atividades colaborativas mais flexiveis e menos formalizadas, permitindo
que grupos de batedores artesanais criem redes de produgido, comercializagdo e
solu¢ao de problemas especificos do seu segmento. Essas associagoes podem fa-
cilitar o acesso a informagoes e servigos, bem como articular exigéncias coletivas
de politicas publicas mais favoraveis ao pequeno produtor.

* Politicas publicas e apoio ao pequeno produtor

A sustentabilidade socioecondmica do batedor artesanal de acaf esta in-
trinsecamente vinculada a eficacia das politicas publicas de fomento a economia
solidaria e a agricultura familiar. Nesse cenario, o fortalecimento institucional
via cooperativismo permite que esses atores acessem mercados institucionais e
mecanismos de crédito antes inalcancaveis individualmente.

A integracao do batedor artesanal as dinamicas econémicas contempora-
neas ocorre, primordialmente, através de trés eixos fundamentais:

Mercados Institucionais (PNAE): o Programa Nacional de Alimenta-
c¢ido Escolar (PNAE), regido pela Lei n° 11.947/2009, estabelece que no minimo
30% dos recursos financeiros repassados pelo FNDE devem ser investidos na
aquisi¢ao direta de produtos da agricultura familiar. Para o batedor artesanal
organizado em cooperativas, este mecanismo representa a garantia de uma de-
manda constante, mitigando a dependéncia de atravessadores e assegurando a
circulacio de renda local.

Seguranga Alimentar e Escoamento (PAA): o Programa de Aquisi¢io
de Alimentos (PAA) atua como uma ferramenta estratégica de regulacao de pre-



¢os e suporte social. Ao adquirir a produgdo para o abastecimento de redes de
assisténcia e equipamentos de seguranca alimentar, o Estado valida a qualidade
do produto artesanal e incentiva a manutenc¢ao das tradi¢des produtivas locais
sob padrdes sanitarios adequados.

Fomento e Capitalizagado (PRONAF): o acesso ao Crédito Rural, espe-
cialmente através das linhas do Programa Nacional de Fortalecimento da Agri-
cultura Familiar (PRONAF), é o principal vetor de modernizagao tecnoldgica.

No entanto, a literatura aponta que a burocracia excessiva e a exigéncia de
garantias reais constituem obstaculos severos. E neste ponto que o associativis-
mo se torna indispensavel: através do aval solidario, as organizagdes coletivas re-
duzem o risco percebido pelas institui¢oes financeiras, democratizando o acesso
ao capital necessario para a aquisicio de maquinario e melhoria dos processos
de higienizagao.
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Acai Seguro e Sustentavel: Guia para Batedo-
res, Produtores e Gestores € uma publicagao
técnico-cientifica que reiine conhecimentos sobre
seguranca alimentar, processamento, qualidade
sanitaria e sustentabilidade na cadeia produtiva do
acai.

A obraintegra saberes académicos, legislacao
vigente e praticas tradicionais, oferecendo orien-
tagOes acessiveis para a capacitagdo de profissio-
nais e o fortalecimento da producao segura do
fruto amazonico.

Sua publicacdo é especialmente relevante
diante da importancia economica, social e cultural
do acai para a Amazonia, contribuindo para a
prevencao de doencas transmitidas por alimentos,
a valorizacao dos produtores e batedores artesa-
nais, e a promocgao do desenvolvimento sustenta-
veldabioeconomiaregional.
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