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O acai é o fruto do acaizeiro, palmeira tropical
encontrada em seu estado silvestre em matas de
terra firme, varzea e igap6 da Amazonia.

~

APRESENTACAO

E um importante alimento para as populacdes
locais e a principal fonte de matéria-prima para a
agroindustria de palmito no Brasil.

O acai tem um mercado promissor. Sua fama
ganhou o mundo e conquistou adeptos em todas
as partes do planets, atraidos pelo seu valor
energético e nutricional.

Mas, para que esse potencial socioecondmico
continue crescendo e gerando rends, & necessario
qualificar toda a linha produtiva e comercial. Isso
constitui um grande desafio, principalmente, para os
pequenos produtores.

A Vigildncia Sanitaria do Municipio de Manaus
(Visa Manaus) elaborou esta cartilha com o objetivo
de implantar as boas praticas no manejo, produgao
e comercializagdo do acaf, a fim de evitar riscos em
toda a cadeia produtiva, garantir a qualidade do
produto e a seguranga da salde do consumidor.
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COLETA DOS CACHOS

Olhar o agaizeiro com o auxilio de bindculos para ver os
cachos de agal bons para colheita;

Os cachos devem estar maduros, sem brocas e integros;

Usar cinto de seguranga (talabarte), camisa, luvas, botas,
peconha e bainha para proteger o ter¢ado, que deve ser preso
a cinturg;

Evitar coletar nas primeiras horas da manhg, pois os
frutos estdo cobertos de orvalho, podendo ficar Umidos e
apodrecerem mais rapidamente;

Evitar colocar os cachos diretamente no chao.

DEBULHA DOS FRUTOS

Os frutos devem ser debulhados em cima de sacos plasticos
ou lona de cor clara, esticados no chdo para manter a higiene
durante o processo;

Retirar todo material estranho, como: insetos, talos, folhas,
areia, barro e outros residuos misturados aos frutos.

ARMAZENAMENTO DOS FRUTOS

Evitar cestos de palha, por serem de dificil limpeza e quando
molhados estragam com facilidade;

Preferir caixa de plastico, por facilitar a estocagem, permitindo
0 encaixe uma sobre a outra, ocupando menos espago;

Evitar que o fundo da caixa figue em contato direto com os
frutos do acaf;




estd mais baixa, retardando o
processo de degradacao;

« Apoés a colheita e debulhg, a
entrega dos frutos deve ser feita
em até 12 horas;

« Se os frutos ainda estiverem nos
cachos, a entrega pode ser feita
em até dois dias.

Foto: EMBRAPA

Conhecendo seu fornecedor
« Os sacos de rafia ou caixas

plasticas contendo os frutos
devem ser colocados sobre
estrados para proteger contra
3 umidade, insetos, roedores e
animais domésticos;

Todo batedor de acgai deve
conhecer o fornecedor dos frutos que
estd comprando, se certificar de que o
acal estd em boas condicdes, para que
ndo haja problema com a qualidade
do acai batido. O fruto ruim sempre

+ O local do armazenamento deve vai resultar em polpa ruim, mesmo se
ser limpo, organizado e arejado. vocé tomar todos os cuidados.
TRANSPORTE DOS

FRUTOS

- Evitar paneiros abertos, expostos
no chao, a poeira insetos e outras
sujeiras;

+  N3&o transportar o agaf junto com
combustiveis, agrotéxicos, animais
e residuos de comida;

«  Caminhao, barco ou outro meio
de transporte devem ser limpos
periodicamente;

+ Forrar o barco e/ou caminhdo
com lona limpa e seca para evitar
umidade e contaminagao;

« Preferir fazer o transporte pela
manh3, quando a temperatura




Foto: EMBRAPA

Os frutos de acai ndo devem ficar
mais que duas horas armazenados na
batedeira. Essa medida & importante
para evitar que o processo de
deterioragdo do fruto seja acelerado
e comprometa a qualidade do agail
batido.

SELECAO DOS FRUTOS

Etapa importante para retirada
de sujeira como pedras, terra, insetos
como o barbeiro, transmissor do
protozoario Trypanosoma cruzi,
causador da doenc¢a de Chagas.

O peneiramento pode ser
realizado com uma peneira de plastico
lavavel, como uma tela plastica, para
permitir a passagem e retirada das
impurezas, sem machucar os frutos.

SELECAO DOS FRUTOS

- Depois da sele¢ao, os frutos
devem ser lavados com agua
potdvel corrente para a retirada de
impurezas provenientes do campo
e do transporte;

« Deixar os frutos mergulhados
numa solucdo clorada (7,5 ml de
agua sanitaria a 2,5%-1 colher
de sopa) para cada litro de agug,
durante 20 minutos;

- Remover as impurezas que estdo
em suspensdo com o auxilio de
uma peneira;

« Realizar nova lavagem com agua
potavel para retirar o excesso de
cloro.

Atencao
Para deixar a agua potavel vocé
pode:

+ colocarde 2 a 5 gotas de
hipoclorito de sédio 2,5% para
cada litro de dgua, esperar 30

Foto: EMBRAPA




AGUA CLORADA A SER . | PARA PISOS, PAREDES, EQUIPAMENTOS E
PREPARADA PARA FRUTOS DE ACAI UTENSILIOS 200ppm
Quantidade de dgua a ser Hipocl ?SOme'd. 0 Hipoclorito de Hipoclorito de
adicionada (Litros) IpEdientis GRS il sédio (mL) sédio (mL)

r

1000

minutos e utilizar normalmente; em outro tanque com agua
limpa em temperatura ambiente,

« ferver a dgua e deixar descansar
amolecendo o produto;

por 15 minutos.
+ N3o usar vasilhas ou utensilios de
madeira ou de plastico. Preferir os

DESINFECCAO DOS de inox.
FRUTOS E ENXAGUE Obs.: esse procedimento evita

a Doenca de Chagas, que ocorre
« O fruto é tratado com dgua

clorada e depois deve ser lavado
em dgua potavel, retirando toda

a dgua clorada, para ndo alterar a
qualidade e o sabor do acai.

+ Em seguida, deve ser feita mais
uma selecao de frutos, para
retirada da sujeira que ainda resta.

BRANQUEAMENTO E
AMOLECIMENTO DOS
FRUTOS

+ Colocar os frutos em agua a 80°C a§
90°C durante dez segundos. Jogar
essa dgua fora e em seguida,
os frutos devem ser resfriados




quando os frutos sdo batidos com

o barbeiro, inseto que pode estar
infectado pelo parasita Trypanosoma
cruzi. A doenga afeta principalmente
0 Coragao e o sistema digestivo. Os
sintomas mais comuns s3o febre
alta, dores de cabega, no corpo,
palpitagdes e manchas na pele.

Importante ter termémetro com
calibragdo atualizada.

DESPOLPAMENTO DOS
FRUTOS

O despolpamento pode ser feito

de forma manual ou mecanica.

Se a despolpa for manual, a pessoa
que amassa o agal deve lavar bem
as Maos, usar luvas, mascaras e
toucas;

Nunca usar a dgua direto do rio
para bater o agal. Primeiro filtre-a
e depois ferva-g, tornando-a
potavel e prépria para o consumo
humano;

De forma mecanica é realizado em
equipamentos conhecidos como
batedeiras, que atuam retirando,
pelo atrito entre os frutos, a fina
polpa e a casca que os recobre.
De inicio, os frutos sdo atritados
uns com os outros, com uma
pequena quantidade de agua; de
onde é produzido o acgai especial,
mais grosso. Depois, adiciona-se
progressivamente dgua potavel,



formando uma emulsdo, que é
retirada por gravidade. O tempo de
batimento é varidvel, podendo ser
de 1,5 3 2,5 minutos, e a quantidade
de 3gua a ser adicionada para a
retirada da polpa depende do tipo
de acal a ser produzido (especial,
médio ou popular).

Evitar fazer o despolpamento

a noite. A luz da Idmpada atrai
insetos, que podem se misturar
aos frutos.

Obs.: o lugar de processamento

deve estar localizado em areas isentas
de animais, odores indesejaveis como
fumacga, pd e outros contaminantes.
Todas as aberturas de acesso ao local
devem ser teladas.

LIMPEZA DA BATEDEIRA

Diariamente, quando estiver sendo
utilizada; do contrério, a cada 3
dias;

Sempre desligar e desmontar a
batedeira antes de limpar;

Usar detergente e enxaguar com
agua potavel;

Desinfetar os utensilios e
equipamentos com “solucao
clorada ou agua fervente;

Secar a0 ar, remontar e guardar em
local limpo e fechado;

Cobrir a batedeira com uma capa
de plastico para impedir a entrada
de poeirg, insetos e sujeira em
geral.

ENVASE/
ARMAZENAMENTO
E DISTRIBUICAO DO
PRODUTO ACABADO

Depois de despolpado, colocar
em recipientes seguros como
plasticos de primeiro uso ou
vasilhas limpas;

Evite reutilizar garrafas que
tenham sido usadas para gasoling,
diesel, produtos de limpezs,

*solugdo de dgua clorada: uma colher de sopa de agua sanitdria a 2,5% de cloro ativo para cada litro
de agua potavel limpa. Deixar de molho por 15 minutos e enxaguar com dgua potdvel;
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inseticidas e outros produtos
toxicos;

+ O agal embalado deve ser
colocado no isopor com gelo ou
no freezer a uma temperatura
inferiora 5 °C;

+ A polpa do agai é altamente
perecivel, ndo resiste mais do que
72 horas, mesmo em ambiente
refrigerado;

+  Apds embalada, a polpa de
acai deve ser imediatamente
congelada em locais proprios com
temperatura de -4°C;

+ Apbs o congelamento, pode
ser transferida para local de
armazenamento congelado, onde
deve ser mantida a -18°C.

RESFRIAMENTO

O acai ja embalado é
acondicionado em freezer, até a
comercializagdo.

QUANTIDADE DE PESSOAS
NA BATEDEIRA

Se tiver apenas uma pessoa
trabalhando, os servicos

de lavagem, sanitizac¢ao,
branqueamento e amolecimento
do fruto devem ser feitos antes
da hora de bater e vender o agal.

Ao manejar dinheiro, lave bem as
M3os com agua e sabdo antes de
voltar a bater ou envasar o acal.




PLANTA BAIXA PARA BATEDORES DE AGAI

® Area limpa @

&

&

1. Entrada de frutos 10. Batedeiras

2. Armario 11. Filtro de dgua

3. Pia 12. Mesa

4. Lixeira 13. Seladora

5. Estrado 14. Balcao

6. Lavagem 15. Freezer

7. Brangueamento 16. Passagem do Lixo
8. Resfriamento/ 17. Lixeira

amolecimento do fruto 18. Banheiro

9. Bancada

12



SAUDE E HABITOS DOS
MANIPULADORES DE AGAi

+ O local de trabalho deve ser limpo e organizado;

« Fazer alimpeza logo ao final das atividades e sempre
que necessario (pois a sujeira acumulada é favoravel a
multiplicagdo de microrganismos);

+ Deixar somente os utensilios que serdo usados, nas superficies
que entram em contato com o alimento. Essas superficies
devem estar bem conservada sem rachaduras ou trincas;

+ Piso, parede e teto devem estar conservados e sem
rachaduras, goteiras, infiltragbes, mofos e descascamento;

+ Piso, parede e teto devem ser de material liso, resistente,
impermeavel e de cor clara. Todas as aberturas devem ser
teladas;

+  Manter o ambiente limpo evita atrair insetos, roedores e
pragas;

+ Realizar a dedetiza¢do mensalmente e/ou sempre que
necessario e com empresa especializada.

L gt
REGRAS BASICAS PARA O MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

1. Manter os cabelos cobertos por redes ou toucas;

2. Evitar cantar, tossir, conversar ou espirrar sobre os alimentos;

3. Usar uniforme e aventais sempre limpos, em bom estado
de conservacao trocando-os diariamente e sempre que
necessario;

4. Os calgados devem ser fechados estar limpos e bem
conservados (sem furos);

13




5. As unhas devem estar sempre
limpas e curtas;

6. N&o usar barba ou bigode;

7. N3o usar acessoérios (anéis, brincos,
pulseiras, alianga, piercing e etc.)

8. Quando estiver doente ou com
algum tipo de lesdo ndo manipular
alimentos;

9. Realizar exames médicos
semestralmente.

10. Em casos de ferimentos na pele,
irritacdo no nariz ou gargants,
informar imediatamente ao
supervisor.

o8 5

USE SABAO ESFREGUE COSTAS
AS PALMAS DAS MAOS
ESFREGUE BASE DO ENTRELACE
AS UNHAS POLEGAR OS DEDOS
ESFREGUE ENXAGUE SEQUE
O PULSO AS MAOS AS MAOS

=0

Areas freguent@mente esquecidas durante a
lavagem das maos.

Argas pouco esquecidas durante a lavagem das
maos.

Argas ndo esquecidas durante a lavagem das
maos.

COMO LAVAR AS MAOS
CORRETAMENTE

1. Retirar anéis, aliangas, relégio, etc.;

2. Molhar as m3os e pulsos em agua
corrente;

3. Utilizar sabdo liquido suficiente
para cobrir m3dos e pulsos;

4. Lavar e esfregar as m3aos na
seguinte sequéncia: palma, dorso,
articulagdo, punhos e antebraco
por volta de 15 segundos;

5. Enxaguar com agua fris;

6. Secar utilizando toalhas de papel
descartaveis;

QUANDO LAVAR AS MAQS?

« Ao mudar de atividade;
«  ApOs usar o banheiro;

- Durante a manipulacdo de
alimentos crus e cozidos;

«  ApOés tossir e espirrar;

« Ao tocar outras partes do corpo

ATENGCAO!

Todos que estdo envolvidos no
processo devem participar de
cursos de capacitagao em higiene
pessoal, manipulagdo de alimentos
e doencgas transmitidas por
alimentos.

Os visitantes devem cumprir as
mesmas regras de higiene dos
manipuladores.




CONTROLE DE PRAGAS

O que fazer para evitar a
proliferacdo de pragas

« Realizar o controle de pragas
mensalmente;

« Descartar residuos de alimentos;
+ N3o deixar agua estagnada;

+ N3o deixar materiais amontoados
em cantos;

« Evitar armaérios e outros moéveis de
madeira;

« Evitar acimulo de pé;

+ N3&o deixar sujeiras e buracos nos
pisos, telas e paredes;

« Evitar desordem de material em
uso ou fora de uso;

« Fazer a correta sanitiza¢gdo das
areas de lixo;

CUIDADOS COM A AGUA

« Os estabelecimentos devem
ser abastecidos com &gua
corrente tratada (proveniente do
abastecimento publico);

+ Nos estabelecimentos abastecidos
com agua de pogo artesiano, a
analise da potabilidade deve ser
realizada a cada seis meses;

+ Usar somente dgua potavel para o
preparo dos alimentos e produc¢ao
de gelo, pois a agua é um veiculo
de micrébios patogénicos e
parasitas;
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CONTROLE QUIMICO,

BIOLOGICO E FISICO

« Realizar periodicamente;

+  Osvenenos devem ser
aplicados somente quando
necessario e sempre por
empresa especializads;

« Utilizar somente produtos e
concentracdes aprovados por
legislacdo (Portaria SNVS n°
10,08/03/85).

CUIDADOS COM O LIXO

+ Nas areas de manipulagdo deve
existir lixeira com tampa e
pedal;

« Retirar o lixo da érea de
preparo sempre em sacos bem
fechados;

+ Lavar as maos apds 0 manuseio
do lixo;

O lixo atrai insetos e outros
animais. E um meio ideal para
multiplicagdo de micrébios
patogénicos.

+ Mantenha a caixa d'dgua tampads,
sem rachaduras, vazamentos,
infiltragdes e descascamento.
Lavar e desinfetar no minimo a
cada seis meses.



O DESRESPEITO AS NORMAS SANITARIAS
PODE OCASIONAR

« Doencas transmitidas «  Multas;

por alimentos (DTA); Ma reputacio do

« Desperdicios de estabelecimento;
produtos; + Interdicao do
+ Perda do emprego; estabelecimento.
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