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RESUMO

O acai destaca-se por ofertar, a principio, para populacdes ribeirinhas e de baixa renda alimento em
forma de vinho, posteriormente ganhou outros lugares e classes com avango do processamento, sendo
importante este ndo oferecer risco de contaminacdo alimentar. Objetivou avaliar as condicdes
higiénico-sanitarias dos estabelecimentos artesanais processadores de acai no municipio de Marituba-
PA. Foram avaliados 16 estabelecimentos, utilizando um checklist elaborado com base no Decreto n°
326, de 12 de janeiro de 2012 do governo do estado do Pard. A média geral dos seis itens avaliados,
apresentou a seguinte classificacdo: 2 Bom (76-100% dos itens adequados), 3 Regular (51-75% dos
itens adequados) e 1 Ruim (0-50% de itens adequados), ficando os estabelecimentos classificados em
75% (Regular) e 25% (Ruim). Uma consideravel adequacéo higiénico-sanitaria nos estabelecimentos
de venda de acai pronto para consumo no municipio de Marituba-PA, infere os efeitos positivos na
implantacdo das exigéncias determinadas por lei. Faz-se necessario o reforgo das orientacGes sobre
seguranca alimentar e sugere maior fiscalizagdo para cumprimento das exigéncias higiénico-
sanitérias preconizadas em legislacéo.

Palavras-chave: Higiene, Acai, Seguranca Alimentar.

ABCTRACT

The acai stand out to offer, starting to brook’s populations and low- income, food shaped wine,
posteriorly gain others places and classes with advance processing, being important this one not offer
risk of food contamination. It is aimed to evaluate the hygienic-sanitary conditions of processing in
sales establishments of acai in Marituba-PA. Sixteen establishments were evaluated using a checklist
prepared based on Decree n°. 326 of january 12, 2012 of the state government of Pard. The overall
average of the six items evaluated was as follows: 2 Good (76-100% of the appropriate items), 3
Regular (51-75% of the appropriate items) and 1 Poor (0-50% of the appropriate items), getting the
establishments rated at 75% (Regular) and 25% (Bad). Considerable hygienic-sanitary adequacy in
ready-to-eat acai sale establishments in the municipality of Marituba-PA, infers the positive effects
on the implementation of the requirements determined by law. It is necessary to reinforce the
guidelines on food safety and suggests greater supervision to comply with the hygienic-sanitary
requirements laid down in the legislation.
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1 INTRODUCAO

O acaizeiro (Euterpe oleracea Mart.), segundo Carneiro et al. (2012), é nativo de toda a
bacia amazonica, Pard, Amazonas, Maranhdo e Amapa. Seu fruto possui alto valor energético, sendo
rico em fibras, vitamina E, &cidos graxos essenciais como O6mega-6 e Omega-9, apresenta
propriedades anticarcinogénica, anti-inflamatoria e antimicrobiana, antioxidante, atua na prevencao
de doencas cardiovasculares e neuroldgicas.

Destaca que o consumo de acai em forma de vinho antes considerado produto da alimentacao
bésica de populagbes ribeirinhas e de baixa renda., hoje ganhou espaco em outros lugares e classes,
devido ao avanco de seu cultivo e processamento (MENDONCA; BERNARDES; DEL BIANCHI,
2014)

De acordo com o manual do programa estadual de qualidade do acai (PARA, 2012) e
EMBRAPA (2006), o Para € o maior produtor nacional de acai, onde esta cadeia produtiva envolve
mais de 300 mil pessoas, gerando renda principalmente a populagdes ribeirinhas, de forma direta ou
indireta, utilizando integralmente o fruto com a polpa para consumo interno e externo do Estado e 0s
carocos para adubos e artesanato, ou ainda palmito de sua palmeira, embora este com o intenso
interesse pelo fruto tenha perdido mercado, assim proporcionando efeitos positivos ecoldgicos e
econdmicos a regido.

Beraldo (2010) cita que na busca por uma alimentacdo mais saudavel, aumentou o consumo
de alimentos frescos e que aportam maior quantidade de nutrientes, resultado de mudancas nos
habitos alimentares.

A venda de acai pronto para consumo em estabelecimentos de producdo artesanal possui
grande importancia econémica e de seguranca alimentar e nutricional dentro da tradigdo do consumo
deste, assegurando emprego e que o alimento esteja acessivel as diversas classes econémicas do
Estado. Porém deve-se atentar para os riscos de contaminacao alimentar, que podem ser causados por
diversos fatores, dentre eles utilizacdo de equipamentos e utensilios inadequados; agua néo potavel,
fonte de contaminantes por animais domésticos, roedores, insetos e contaminagdes cruzadas (LEAL
e TEIXEIRA, 2014).

O fruto do acai, desde sua colheita até o processamento perpassa por diversas etapas de
manipulacdo, podendo neste percurso ser contaminado por perigos fisicos, quimicos ou
microbioldgicos (ROGEZ et al., 2012), portanto, faz-se necessario que ao longo de sua cadeia
produtiva, sejam implementadas as Boas Préaticas de Fabricagdo (GODOI et al., 2017)
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Visando garantir a seguranca alimentar a populacdo e ter melhor qualidade do acai
comercializado no estado do Para, o governo publicou o Decreto n® 326, de 12 janeiro de 2012
(PARA, 2012), no qual preconiza requisitos higiénico-sanitarios para a manipulaco de acai e bacaba
por batedores artesanais.

Esta pesquisa tem por objetivo avaliar as condi¢bes higiénico-sanitarias dos

estabelecimentos artesanais processadores de acai no municipio de Marituba-Para.

2 MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo do tipo transversal, quanti-qualitativo, em uma amostra aleatoria por
conveniéncia com participacdo em 16 estabelecimentos processadores de acgai, no municipio de
Marituba, area metropolitana de Belém-Para.

Para avaliar as condigdes higiénico-sanitérias dos estabelecimentos, foram solicitadas aos
responsaveis a autorizacdo verbal dos mesmos e utilizou-se um check-list elaborado a partir do
Decreto n° 326 de janeiro de 2012 da Secretaria de Estado de Saude Publica do Estado do Para
(PARA, 2012), que constavam os 6 itens referentes & localizacao do estabelecimento; estrutura fisica;
higienizacdo de instalacfes, equipamentos, mdveis e utensilios; controle integrado de vetores e
pragas; manejo de residuos; e processamento dos frutos.

Para classificar os estabelecimentos de acordo com o percentual de conformidade dos itens
avaliados, utilizou-se 0 que estabelece a Resolucdo da Diretoria Colegiada -RDC n° 275/2002 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2002): Bom (76 a 100%), Regular (51 a 75%) e
Ruim (0 a 50%). O numero de conformidade de cada subitem que compunham o item foi multiplicado

por 100 e assim teve-se a classificacdo do mesmo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram analisados e classificados 16 estabelecimentos de venda, utilizando chec-list
contendo 6 itens, perfazendo estes, 40 subitens.

Na Tabela 1, tem-se os percentuais de verificacdo dos itens de estrutura fisica em

estabelecimentos de venda de acai em Marituba-PA.

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 1, p. 3149-3161, jan. 2020. ISSN 2525-8761



JRrazilian Journal of Development

Tabela 1: Percentual segundo verificacdo dos itens de estrutura fisica em estabelecimentos de venda de acai em Marituba-

PA.

Estabelecimentos visitados

Itens observados Conformes N&o conformes

N % N %
Construida em alvenaria, com piso parede e teto com 14 87,5 2 12,5
revestimento liso;
Cobertura em telha, teto forrado de cor clara e de facil 13 81,2 3 18,8
higienizacéo;
Luminarias protegidas contra queda e exploséo e distantes 3 18,8 13 81,2
da maquina de bater;
Piso é impermeével, antiderrapante, de facil higienizagdo,
livre de rachaduras e com mecanismo de escoamento; 16 100,0 0 0
O dimensionamento possibilita plena operagéo de
atividades, com separacdo fisica para diferentes atividades 4 625 6 375
de modo a evitar a contaminac¢&o cruzada;
A projecdo da edificacdo e das instalagdes permite um 12 75,0 4 25,0
fluxo ordenado e sem cruzamentos;
O acesso as instalagbes é controlado, independente, nédo
comum a outros usos e sem portas para o setor de 4 625 6 375
processamento;

16 100,0 0 0,0
Abastecimento com agua corrente, potavel e filtrada;
O estabelecimento dispGe de rede de esgoto com ralos
sifonados com grelhas que permitem fechamento dos - 125 14 875
mesmos;
Area de manipulagéo: ha lavatdrio exclusivo para
a higienizacdo das mdos, sabao liquido sanitizante, porta g 56.2 7 438
papel toalha e lixeira acionada sem contato manual,
Caixas de gordura e a rede de esgoto: dimensdes
adequadas para suportar o volume de residuos, e 13 812 3 18.8
fora da &rea de processamento;
Local externamente: est4 livre de objetos estranhos efou 13 81,2 3 18,8
desuso e de animais.
InstalagGes elétricas: embutidas ou protegidas 8 50,0 8 50,0
por tubulagdo externa;
InstalacBes sanitérias: lavatorios abastecidos com
papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico e 5 125 14 875
produto antisséptico, toalha de papel ndo reciclado, lixeiras
dotadas de tampas sem acionamento manual e sem portas
abrindo para o setor de processamento;
Equipamentos moveis e utensilios em contato com 16 100,0 0 0
alimentos estdo em adequado estado de conservacao;

Equipamentos moveis e utensilios séo de facil
higienizacdo, resistentes a corrosdo e a frequentes 16 100,0 0 0

operac@es de limpeza e desinfeccdo, constituidos por
material que ndo transmita substancias toxicas, odores e
sabores.

Fonte: Autores (2017).
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Na Tabela 1, estdo apresentados os 16 subitens referentes ao item estrutura fisica em
estabelecimentos de venda de acai e verifica-se os percentuais de classificacdo, sendo especificados
como 50% (n=8) Bom, 25% (n=4) Regular e 25% (n=4) Ruim, ficando a maioria 75% (n=12) em
conformidade, observando-se o cumprimento quanto a ado¢&o de revestimento com azulejos de cores
claras, teto forrado de material de fécil higienizacdo, sendo respeitado o acesso limitado as
dependéncias de processamento, ocupando o espa¢o apenas objetos relacionados a producdo, estando
estes em conservacao e feitos de material proprio para atividade, e isencdo de animais domésticos.

Destaca-se que 87,5% (n=14) tiveram uma classificacdo Ruim quanto ao subitem rede de
esgoto, com auséncia de ralos sifonados com grelhas que permitem fechamento dos mesmos; e nas
instalacBes sanitarias lavatorios abastecidos com papel higiénico, sabonete liquido inodoro
antisséptico e produto antisséptico, toalha de papel ndo reciclado, lixeiras dotadas de tampas sem
acionamento manual e sem portas abrindo para o setor de processamento. Ainda, 81,2% (n=13) foram
classificados como ruim, no que concerne a protecdo de luminarias, gerando risco de contaminacao
fisica no caso de explosdo das luminarias, bem como 50% (n=8) apresentavam instalacGes elétricas
embutidas ou protegidas por tubulacdo externa, sendo estes estabelecimentos classificados como
ruim.

Em estudo realizado por Souza e Nascimento (2015) avaliando as condi¢Ges higiénico-
sanitarias de estabelecimentos de acai em um bairro de Belém-PA, demonstraram resultados
semelhantes quanto a estrutura fisica onde apresentara mais de 70% conformidade nos itens, assim
quanto a utilizacdo de agua potavel, tratada e filtrada, moveis e utensilios em conservacdo e facil de
higienizacdo, assim como material que ndo transmita substancias toxicas ao alimento e estrutura de
facil higienizacdo em cores claras e forradas. Soto et al. (2008) explana sobre uma melhoria na
situacdo de estabelecimentos ambulantes de venda de alimentos em Ibitna-SP como sendo resultado
de uma relacdo e orientacdo entre manipuladores e a Vigilancia Sanitaria, construindo uma
consciéncia higiénico-sanitaria. Cohen et al. (2011) destaca que muitas vezes os locais de
processamento e venda do acai, ndo obedecem as boas praticas de fabricacdo e nem os parametros de
qualidade estabelecidos na legislagéo.

No que concerne a higienizagdo de instalagbes, moveis e utensilios 0s dados s&o

apresentados na Tabela 2.
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Tabela 2: Percentual segundo verificacdo dos itens de higienizacao de instalac@es, equipamentos, mdveis e utensilios em
estabelecimentos de venda de acai em Marituba-PA.

Estabelecimentos visitados

Itens observados Conformes N&o conformes
N % N %

A higienizacdo: com frequéncia que reduza

0 risco de contaminacéo do produto; 14 87,5 ) 125
Caixas de gordura: limpas periodicamente e o descarte de

residuos realizado de modo adequado; 3 1838 13 812
Limpeza e desinfeccdo de instalacfes e equipamentos séo

realizadas diariamente; 15 9338 1 6.2
A érea de preparacdo do produto € higienizada

imediatamente apos o termino do trabalho e quantas vezes 13 81,2 3 18,8

s80 necessarias com precaucdes para evitar contaminacdes
por produtos saneantes;
Produtos saneantes com odor ou desodorizantes ndo séo
utilizados nas &areas de preparacdo e armazenamento dos
alimentos e devem ser regularizados pelo Ministério da 15 93,8 1 6,2
Salde sendo armazenados em local adequado e reservado
para este fim;
Os equipamentos e utensilios para higienizacdo sdo
préprios para a atividade, em namero suficiente e adequado 10 63,8 6 37,5
estado de conservagdo e armazenados em local reservado
para este fim;
Os utensilios e equipamentos para higienizacdo de
instalagdes sdo distintos daqueles que sdo utilizados para 10 63,8 6 37,5
higienizar equipamentos e utensilios que entram em
contato com alimentos.
Fonte: Autores (2017).

Neste item, onde sdo avaliados a higienizacdo de instalaces, equipamentos, moveis e
utensilios, os estabelecimentos foram classificacdo como 57,1% (n=4) Bom, 28,6% (n=2) Regular e
14,3% (n=1) Ruim no que tange as caixas de gordura que deveriam ser limpas periodicamente.

O maior percentual de classificacdo do subitem foi de 93,8% (n=15), que se refere aos itens
de limpeza e desinfeccdo de instalacGes e equipamentos que sao realizadas diariamente, bem como,
no que se refere a utilizagé@o de produtos saneantes com odor ou desodorizantes que nao sao utilizados
nas areas de preparacdo e armazenamento dos alimentos, e que devem ser regularizados pelo
Ministério da Saude sendo armazenados em local adequado e reservado para este fim. Estes
resultados sdo semelhantes aos obtidos por Souza e Nascimento (2015) onde 88,8% dos
estabelecimentos realizavam a limpeza e desinfeccédo de instalacGes e de utensilios diariamente.

Segundo o Decreto n° 326 (PARA, 2012), o ato de higienizacio frequente minimiza o risco
de contaminagéo cruzada, obedecendo ainda a ndo utilizagdo de produtos odorizantes, respeitando o
local de armazenamento desses produtos isolados da area de processamento. Pereira et al. (2015)

ressalta a importancia de utensilios e area de producéo serem higienizadas diariamente, pois falhas
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nesta etapa podem resultar em residuos de alimentos que podem atrair vetores e pragas urbanas, bem
como tornassem fonte de contaminacdo microbioldgica.

Os Percentuais dos itens controlem de vetores e pragas urbanas estdo apresentados na Tabela

Tabela 3: Percentual segundo verificacdo dos itens de controle de vetores e pragas urbanas em estabelecimentos de venda
de acai em Marituba-PA.

Estabelecimentos visitados

Itens observados Conformes N&o conformes
N % N %

A edificacéo, as instalagOes, 0s equipamentos moveis e

utensilios estdo livres de vetores e pragas urbanas; 7 438 9 56,2

No local sdo adotadas medidas preventivas que evitem a
atracdo, abrigo, acesso e proliferacdo dos mesmos de 7 43,8 9 56,2
vetores e pragas urbanas;

O controle quimico é realizado e executado por empresa

especializada com procedimentos de pré e pos-tratamento; 0 0 16 100,0

Caso necessario, 0s equipamentos moveis e utensilios sdo
higienizados antes de uma nova utilizacdo para a remogédo 7 43,8 9 56,2
de residuos de produtos dedetizantes.

Fonte: Autores (2017).

Quanto os aspectos do controle integrado de vetores e pragas tem-se uma classificacédo de
100% Ruim dos estabelecimentos beneficiadores de acai, evidenciando que as medidas preventivas
e corretivas para o controle de vetores e pragas sdo inexistentes ou deficientes. Em estudo avaliando
27 postos batedores artesanais de acai em um bairro de Belém-PA, Souza e Nascimento (2015)
obtiveram resultados diferentes, onde 22,2% (n=6) dos estabelecimentos analisados apresentavam
algum tipo de vetor ou praga urbana, principalmente formigas. Faz-se necessario a implantacdo do
controle de vetores e pragas, visto que a presenca deles € um risco microbioldgico e fisico ao acai.

A Portaria CVS n°5, de 09 de abril de 2013 (SAO PAULO, 2013), predispdem a implantacéo
de procedimentos que previnam e/ou minimizem a presenca de insetos e roedores, assim como a
utilizacdo de produtos regulamentados pelo Ministério da Saude, sendo aplicada a utilizagdo destes
quando adotados todos os métodos de prevengdo. Assim nos 81° e 82° daRDC n°52, de 22 de outubro
de 2009 (BRASIL, 2009), consideram-se que a “atividade ¢ de responsabilidade técnica de um
profissional que possua a aprovacao oficial de sua competéncia para exercer esta fungdo sob emisséo
de conselho profissional, e ainda que a empresa especializada possua registro junto ao conselho do
responsavel técnico”.

A conformidade dos itens referente ao manejo de residuos esta disposta na Tabela 4.
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Tabela 4: Percentual segundo verificacdo dos itens de manejo e destino de residuos em estabelecimentos de venda de acai
em Marituba-PA.

Estabelecimentos visitados

Itens observados Conformes N&o conformes
N % N %

Os recipientes para recolher e transportar os residuos séo
de facil higienizagdo com capacidade e em nimero 16 100,0 0 0
adequado para a demanda do servico.

As lixeiras da area de preparacdo e armazenamento dos

produtos sdo acionadas sem contato manual. 15 93,8 1 6.2
Os residuos sdo coletados frequentemente e estocados em
local fechado e isolado da area de preparacdo e 4 25,0 12 75,0

armazenamento.
Fonte: Autores (2017).

No que se refere ao manejo e destino de residuos corretos, 100% (n=16) foram classificados
como Bom, pois apresentavam recipientes para coleta e transporte de residuos, de facil higienizacéo,
em contrapartida 75% (n=12) classificados como Ruim, considerando que estes ndo faziam a coleta
de residuos frequentemente e ndo eram estocados em local fechado e isolado da area de preparo e
armazenamento do suco de acai.

Esta expresso no Decreto n° 326 (PARA, 2012) em paragrafo tnico: “compete aos
proprietarios a retirada de solidos das vias publicas”. Carneiro et al. (2013) relata que embora exista
uma expansdo de industrias no processamento de polpa de acai 0s carocos séo tratados como lixo
urbano, sendo descartados nas ruas e nos lixdes sem nenhum tratamento.

Com fim de se ter um produto seguro ao consumidor, é de extrema importancia que todas as
fases de processamento do fruto estejam conforme o que preconiza o supracitado Decreto.

Na Tabela 5 sdo apresentados os percentuais de conformidade quanto ao processamento dos frutos

do acai.

Tabela 5: Percentual segundo verificagdo dos itens de processamento dos frutos em estabelecimentos de venda de agai
em Marituba-PA.

Estabelecimentos visitados

ltens observados Conformes N&o conformes
N % N %

Frutos: acondicionados em basquetas sobre estrados e

pallets em local especifico para esse fim; 6 37,5 10 62,5
Peneiramento e inspecdo para eliminar sujidades, frutos

inadequados, insetos ou corpos estranhos; 16 100,0 0 0.0
12 etapa da higienizacdo: lavagem dos frutos com agua

potvel; 16 100,0 0 0,0
2% etapa: os frutos de Acai sdo imersos em solugdo de

hipoclorito de sodio ou agua sanitaria a uma concentracdo 8 50,0 8 50,0

de 150 PPM;
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3% etapa: segunda lavagem também com &gua potavel para

remocao dos residuos de hipoclorito; 50,0 8 50,0
Branqueamento (imersdo dos frutos em &gua potavel

aquecida a 80° C por 10 segundos). 16 100,0 0 0
Apbs o branqueamento: resfriamento em &gua potavel fria. 15 93,8 1 6,2

Despolpamento: com agua potavel e maquinario proprio
para a atividade higienizado. 16 100,0 0 0,0

Envase: em sacos plasticos prdprios para alimento. 16 100,0 0 0,0

Excedente produzido: acondicionado e refrigerado em
temperatura entre 4 a 7 graus Celsius. Impropria a 15 93,8 1 6,2
comercializacdo deste ap06s 24 horas.

Fonte: Autores (2017).

Neste item pelos percentuais de adequacdo alcancados, os estabelecimentos foram
classificados em 70% Bom (n=7), 30% (n=3) Ruim e 62,5% (n= 10) classificados como Ruim,
referente ao acondicionamento dos frutos em basquetas sobre estrados e pallets em local especifico
para esse fim. Em estudo realizado por Barata e Nascimento (2016) no bairro do Guama em Belém-
PA obtiveram resultados de adequacdo semelhantes, com 20% (n=1) dos estabelecimentos como
Bom, 60% (n=3) Regular e 20% (n=1) Inadequado.

Pode-se observar que as etapas de imersdo dos frutos de acai sdo em solucdo de hipoclorito
de sddio ou dgua sanitaria a uma concentracdo de 150 ppm (parte por milhdo) e na segunda lavagem
também com &gua potavel para remocdo dos residuos de hipoclorito, apresentaram um percentual de
conformidade de apenas 50% (n=8), caracterizando que o0 processo esta sendo realizado no limite
minimo de seguranca, podendo qualquer desvio, estas etapas estarem em ndo conformidade. Boht
(2007) cita que o hipoclorito de sddio tem sido o desinfetante quimico autorizado mais utilizado
quando refere a remocao de residuos organicos e inorganicos de alimentos e &gua, aumentando a vida
de alimentos processados, de facil acesso e baixo custo.

Souza e Nascimento (2015) relatam que todos o0s postos visitados nédo realizavam
branqueamento, diferentemente dos obtidos neste estudo, onde 100% dos estabelecimentos realizam
tratamento térmico de maneira artesanal, aplicando agua quente por um periodo superior a 10
segundos. A aplicacdo de calor durante processamento segundo Correia et. al. (2008) é um dos
métodos mais comuns utilizados para aumentar a vida de prateleira de produtos, onde acontece a
inativacdo e inibicdo do crescimento de micro-organismos e enzimas que alteram a qualidade
sensorial e nutricional do fruto

Utilizando a média geral dos seis itens avaliados (composto por 40 subitens), estes
apresentaram a seguinte classificacdo: 2 itens com Bom (76-100% dos itens adequados), 3 itens com
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Regular (51-75% dos itens adequados) e 1 item Ruim (0-50% de itens adequados). Sendo os
estabelecimentos classificados em 75% (Regular) e 25% (Ruim), ndo ficando nenhum
estabelecimento como nivel de classificacdo Bom. Esses dados séo corroborados com os obtidos por
Silva et al., (2017) onde, avaliando as condi¢des higiénico-sanitarios de estabelecimentos artesanais
processadores de agai, que tinham o selo de “Ag¢ai Bom”, emitido pela Secretaria de Vigilancia
Sanitaria mostraram que 62% dos estabelecimentos foram classificados como Regular e 38%
classificados como Ruim.

Portanto, deve-se ter controle em toda a cadeia produtiva (colheita, transporte, processamento
e armazenamento) do acai, diminuindo os riscos e oferecendo um alimento que preencha a sua funcéo
de alimentacdo e nutricdo. E com a adoc¢do das boas praticas de fabricacdo nestes estabelecimentos,
corrobora efetivamente para menor incidéncia das doencas de origem alimentar e melhor qualidade
do produto comercializado (SILVA et al., 2016)

4 CONCLUSAO

Dos itens avaliados o que mais contribuiu para o baixo percentual de conformidade foi o
controle de pragas e vetores, observando que 0s itens apresentaram inconformidade. Portanto, ha
consistentes riscos relacionados com a falta de estrutura adequada, higienizacdo de equipamentos,
utensilios e ambiente de trabalho corretas, assim como cumprimento das etapas de processamento do
fruto e interesse dos manipuladores a se adaptarem as condicdes adequadas.

Embora existam melhorias, faz-se necessario o reforco das orientacdes, principalmente nos
itens que se referem a utilizacdo de hipoclorito, produtos antissépticos para a higienizacdo de maos e
das instalacdes sanitarias, assim como no controle de pragas quando necessario por empresas
especializadas. E importante a qualificacdo das pessoas no segmento da venda de acai, de modo a
favorecer as condicBes de seguranca alimentar para a populacdo consumidora. E importante também
que seja otimizada a fiscalizacdo dos estabelecimentos pelos 6rgdos competentes, favorecendo

melhores condigdes higiénico-sanitarias nos locais de processamento e comercializacdo do acai.
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