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RESUMO

O agai movimenta a economia e representa a cultura da regido Norte. O fruto tornou-se popular
e o consumo ¢ crescente no mundo todo. Dessa maneira, a exigéncia com a qualidade
transparece em cada etapa do preparo. Este estudo buscou apresentar a importancia da qualidade
do acai comercializado por batedores artesanais no municipio de Humaita- AM, contribuindo
com informagdes que possam servir de subsidios para auxiliar politicas publicas direcionadas
ao setor, bem como fornecer orientacdes sobre a venda e consumo desse produto aos
comerciantes ¢ consumidores da regido. A coleta de dados ocorreu por meio da aplicacao de
questionarios junto aos batedores artesanais do municipio de Humaitda — Amazonas, para
identificar o perfil desses comerciantes e as condi¢cdes de comercializagdo do acai. Para
identificar a qualidade e o rendimento foram coletadas amostras e realizadas analises
laboratoriais. De acordo com o questionario, os batedores artesanais de agai em maioria
possuem mais de 50 anos de idade, do sexo masculino, naturais de Humaita-AM, utilizam suas
residéncias como local de trabalho, caracterizam-se como produtores familiares, possuem mais
de vinte anos de experiéncia e sua renda provém exclusivamente do acai. Os resultados
laboratoriais para coliformes termotolerantes, coliformes totais, contagem de bolores e
leveduras, e os aspectos organolépticos, como odor, sabor e aspecto, demostraram que 90% das
amostras coletadas de polpa estavam de acordo com a IN n°® 37/2018 do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. A falta de capacitagdo, de apoio governamental e linhas

de crédito delineia essa atividade no municipio como artesanal e informal.

Palavras-chave: Amazo6nia; comercializacdo; perfil socioeconomico; Legislacdo; producao

familiar.



ABSTRACT

Agai drives the economy, and represents the culture of the North region. The fruit has become
very popular and its consumption is increasing worldwide. In this way, the demand for quality
appears at each stage of preparation. This study will present the importance of the quality of
acai marketed by artisanal scouts in the municipality of Humaita-AM, contributing with
information that can serve as a subsidies to support public policies directed to the sector, as well
as provide guidance on the sale and consumption of this product to traders and consumers in the
region. Data collection will take place through the application of questionnaires with artisanal
scouts from the municipality of Humaita - Amazonas, to identify the profile of these traders and
the conditions of commercialization of acai. To identify quality and yield, samples will be
collected and laboratory analyzes performed. According to the questionnaire, the majority of
artisanal agai scouts are over 50 years old, are mostly men, born in Humaita-AM, have their
homes as a place of work, and are characterized as family production, have more than twenty
years of experience and your income comes exclusively from agai. They laboratory results for
thermotolerant coliforms, total coliforms, mold and yeast counts, and organoplectic aspects,
such as odor, taste and appearance, showed that 90% of the pulp samples collected are in
accordance with the legislation. of the Ministry of Agriculture, Livestock and Supply, through
Regulation No. 37, of October 1, 2018. They lack of training, government support and credit

lines, outlines it as an artisanal and informal activity.

Keywords: Amazon; commercialization; socioeconomic profile; Legislation; family

production.
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1 INTRODUCAO

Nativo da Amazodnia, o agai apresenta importancia relevante no cenario econdmico, social e
ambiental na regido. No Amazonas, 67% da produgdo ¢ realizada por meio do extrativismo, enquanto
apenas 33% provem de agaizais cultivados, com plantiosimplantados em pequenas propriedades, a

partir de sementes da espécie E. precatoria (IDAM, 2019).

O agai (Euterpe spp) apresenta um consideravel potencial alimenticio, sendo altamente
energético, rico em fibras e vitaminas, assim como, possui propriedades antioxidantes, anti-
inflamatoérias, antiproliferativa e cardioprotetoras, que contribuem para o bem-estar e saude da
populagdo (HEINRICH et al., 2011). Além disso, o grande reconhecimento economico do acgai
ultrapassou as fronteiras da Amazonia e seu comércio alcangou as grandes capitais do Brasil. Com o
crescimento comercial desse fruto, muitos produtores brasileiros mostram interesse no cultivo em

grande escala, com destaquenas regides Nortee Nordeste (OLIVEIRA etal., 2002).

O fruto do agai possui propriedades nutricionais muito relevantes as industrias de energéticos,
geleias, mousses, sorvetes e sucos (CARMELIO, 2010). Apresenta alto teor de antocianinas, que
despertam o interesse de empresas do exterior na produgao de capsulas. Além disso, pode ser utilizado
como fonte de pigmentacdo natural contribuindo para a reducdo de impactos relacionados ao uso

de pigmentos sintéticos em outros alimentos (TONON et al., 2013).

No Brasil, o agai tornou-se popular no comego dos anos 2000. Seu valor nutricional folum
atrativo queimpulsionou o aumento daprocura no mercado (IBGE,2015). Dessa maneira, a exportagao
tornou-se significativa. Entretanto, a cadeia produtiva apresenta complexidade em sua execucdo, o

que dificulta a logistica da exportagdo (PEGLER, 2015).

As principais espécies produzidas na regido Norte sao a Euterpe precatoria, conhecida como
acai-do-Amazonas, predominante no Amazonas € a Euterpe oleracea, conhecida como agai-do-Para,
prevalecendo no Estado do Pard. Ambas produzem espontaneamenteem agaizais nativos em
ambientes de varzea e terra firme. O Estado do Para ¢ o principal produtor de agai no Brasil (70%) e
0 Amazonas ocupa o 2° lugar, com 25% da produgdo nacional (IBGE, 2017).

A espécie Euterpe precatoria carece de pesquisas cientificas, pois ndo ha indices agronomicos
conhecidos para o embasamento e orientacdo técnica daprodugdo cultivada, sendo as pesquisas
existentes basicamente sobre a Euterpe oleracea, o que tem levado os produtores de cultivos mais
experientes no Amazonas a utilizar sementes provenientes do Pard. As iniciativas de
domesticacao do agai-do-Amazonas ainda se restringem a plantios tradicionais que ocorrem em sitios

ou pomares caseiros (CLEMENT, 2007).
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A comercializagao do agai no Amazonas ¢ caracterizada por multiplos agentes sociais, longas
distancias de percurso do produto e a variabilidade intra-sazonal dos precos. Para lidar com as
dificuldades de periodicidade do produto, empresas tém desenvolvido estratégias para adquirir o
produto junto as comunidades rurais extrativistas, porém, a produ¢ao nao atende satisfatoriamente a
demanda. Além dos extrativistas e agricultores familiares, a logistica do comércio envolve varios
niveis de transportadores/comerciantes (PEGLER, 2015).

De acordo com o IDAM, o municipio de Humaita - AM ¢ o quinto maior produtor de acai da
espécie Euterpe precatoria no estado do Amazonas. Existem 40 (quarenta) batedores artesanais e trés
agroindustrias de grande porte registradas atualmente. O comércio local absorve grande parte do
produto beneficiado, e outra parte ¢ vendido paraestados como o Rio de Janeiro, Sao Paulo, Ronddnia,
Minas Gerais e para outros paises (IDAM, 2018). O municipio de Humaita apresenta dois periodos de
safra. O agai conhecido como nativo (Euterpe precatoria) inicia a coleta no més de dezembro que se
estende até o fim de maio, e a espécie Euterpe oleracea que ¢ originaria do Estado do Par4, inicia no

més de agosto se estendendo até janeiro.

De acordo com Nascimento (2008), estudos que indiquem estratégias para melhorar a
qualidade do agai comercializado s3o necessarios ao Amazonas, podendo gerar oportunidades aos
extrativistas e agricultores locais para a ampliacdo de sua renda e melhoria de suas condicdes

socioecondmicas.

O fornecimento de dados e a disponibilizacdo de informacdes confidveis sobre a qualidade do
acai minimanente processado sdo importantes para aumentar a atratividade e o interesse por parte dos
investidores e consumidores no cendrio nacional e internacional (CONAB, 2019). Além disso, a falta
de estudos para a promoc¢do de informagdes sobre monitoramento € o controle dos padrdes da
qualidade do agai, podem induzir o consumidor a adquirir indevidamente produtos com baixa

qualidade no mercado, podendo causar contaminagdes por sua ingestdo (BEZERRA et al., 2016).
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Assim, analisar a qualidade do acai é necessaria para potencializar os beneficios provenientes de sua

utilizacdo e proteger a populagdo de eventuais contaminagdes por sua ingestdo. Neste cendrio, esta

pesquisa justifica-se pela necessidade de sistematizacdo de dados relacionados ao processo de

comercializa¢do, visto que esse produto tem potencial para alavancar a bioeconomia no Amazonas.

Existe também a necessidade de analises de rendimento do fruto. Por meio de informacoes

pessoais passadas pelos produtores, ha um reconhecimento empirico de que a espécie Euterpe

precatoria tem maior rendimento em polpa quando comparada a espécie Euterpe oleracea. Esse estudo

contribui com informagdes cientificas sobre o rendimento dessas espécies, possibilitando identificar

possiveis investimentos para o cultivo em maior escala.
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2 OBJETIVOS

Objetivo Geral

Analisar a qualidade do agai (Euterpe spp) de processamento minimo, comercializado por

batedores artesanais no municipio de Humaitd-Amazonas.

Objetivos especificos
e Identificar o perfil dos batedores artesanais e as condi¢cdes de comercializacdo do acgai
minimamente processado no municipio de Humaita.
e Avaliar parametros fisico-quimicos e microbiologicos que influenciam a qualidade do agai
comercializado pelos batedores artesanais.

e Analisar comparativamente o rendimento da polpa do acai Euterpe precatoria € Euterpe oleracea
comercializado no municipio de Humaita.



3 REFERENCIAL TEORICO
3.1 A COMERCIALIZACAO DO ACAf NO ESTADO DO AMAZONAS

O agai apresenta importante valor nutricional, e a comercializagdo do fruto e polpa
apresentam potencial para o manejo de produtos florestais ndo-madeireiros. E o produto mais
coletado atualmente pelo setor do extrativismo, sendo sua produgdo superior a 220 mil
toneladas por ano (IBGE, 2019), e a maior arrecada¢do na Amazodnia brasileira e no Brasil

(BERNARDES FILHO, 2021).

No entanto, a cadeia de produgdo do agai no Amazonas apresenta complexidade em sua
composicdo, considerando as condi¢des geograficas e de sazonalidade das espécies na regido,
o que dificulta os processos de exportagdo e comercializagdo (PEGLER, 2015). O fluxo de
produgdo do agai é determinado por varios representantes sociais com distintas fungdes, alta
variabilidade nos precos de mercado e grandes distancias geograficas percorridas. Apos os
processos de colheita no sitema cultivado ou extrativista, o agai ¢ comercializado por
agroindustrias ou batedores artesanais, que direcionam o produto para o mercado nacional ou

local (SILVA MELO et al., 2021).

De acordo com Arbage (2004), a cadeia produtiva deriva do reconhecimento dos
principais agentes presentes no sistema agroalimentar, que competem no mercado, a fim de

estabelecer uma linha de producao, distribuicao e comercializagao.

A comercializagdo do acai tem sido determinada pela demanda superior a oferta
(SANTANA & COSTA, 2008), com uma tendéncia de aumento para o mercado exterior como
o North American Free Trade Agreement (NAFTA) Unido Europeia, Tigres Asiaticos € o
Mercado Comum do Sul (MERCOSUL) (NOGUEIRA et al., 2013). No entanto, um fator que
pode contribuir para a variagdo de preco no mercado € a sazonalidade entre as safras de cada

espécie (BLAIR & MATOS, 2017).

Embora o agai seja um fruto de origem da Amazonia brasileira, os Estados Unidos se
apresentam como os maiores exportadores e processadores de produtos provenientes desse
fruto. Nos anos 1990, o sabor do acai foi gradualmente difundido para novas fronteiras,
deixando de ser um produto exclusivo de um mercado local (PAGLIARUSSI, 2010). O
crescimento no consumo do produto, acarretou o surgimento de novos empresarios que
decidiram investir no setor, visando atender a demanda do consumo in natura e nas vendas de
produtos para abastecer grandes redes de supermercado, redes de fast foods e academias de todo

pais, ganhando repercussdo internacionalmente (IDAM, 2017; NOGUEIRA et al, 2013).



De acordo com Santana et al. (2008), o crescimento produtivo do agaizeiro se deu pela
agregacao de valor do produto, e no avango tecnoldgico aplicado na produgdo, tais como as
técnicas de adubacao, irrigagdo, e preparos do solo, além do monitoramento de pragas e

doengas, de acordo com as normas indicadas pela Embrapa.

O comércio nacional corresponde a 19%. No exterior, a comercializagdo do agai nos
ultimos 5 anos se consolidou principalmente no Estados Unidos (30%) e Canada (8%), na forma
de sucos (22%), bebidas energéticas (12%), lanches (9%), doces (3%), sobremesas e sorvetes
(7%)(SILVA MELO et al., 2021). A maior parte da producdo ocorre nos estados do Para,
Amazonas e Maranhao (Figura 1), deondeé exportado para diversos estadosbrasileiros e paises
da Europa (CONAB, 2019; IBGE, 2020). Em razdo do potencial e da alta demanda local e
global, houve um aumento do prego e daproducao do acai durante os anos de 2006 e 2014(308%
e 95%), respectivamente (BLAIR e MATOS et al.,, 2017; CONAB, 2019; BERNARDES
FILHO, 2021).

80%
70%
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40%
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20%
10%

0% . — I . - ]
PARA AMAPA AMAZONAS MARANHAO  RONDONIA ACRE
Série1 68% 1% 20% 8% 1% 2%

Figura 01 - Percentual da produgdo extrativista de agai por estados brasileiros.
Fonte: Bernades Filho, 2021.

O Estado do Amazonas no mercado de agai entre os anos de 2000 a 2010 comercializou
um total de 15.061 toneladas, enquanto no Pard, houve um consideravel aumento entre os anos
de 2013 a 2017, chegando a produzir cerca de 67.537,7 toneladas nesse periodo, se mantendo
como segundo maior produtor na regido norte (IBGE, 2015; IBGE, 2018).

A logistica detransporte do fruto no Amazonas, tanto processado como in natura, ocorre

por meio fluvial e terrestre. A qualidade in natura é dependente de diversos aspectos, como a
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data de colheita, matura¢ao do fruto, o estado de conservacao e coloragio (EMBRAPA, 2008). Por
outro lado, o transporte terrestre apresenta mais vantagens, devido a rapidez e flexibilidade através de
rodovias, o que possibilita menores perdas por degradagdo, em fungdo da alta perecibilidade, sendo
vendido nas feiras tanto para o consumidor final, quanto para comerciantes (EMBRAPA, 2008).
Além da forma de consumo tradicional (bebida), a polpa do fruto do agaizeiro ¢, também,
industrialmente processada para a fabricacao de sorvetes, xaropes, agai em pod, doces, geleias, licores,
corantes naturais, bolos, pudins, cremes, tortas € mousses. E amplamente explorado como uma bebida

energética (SILVA et al., 2019; HEINRICH et. al., 2011).

Além da polpa, os usos da palmeira do agaizeiro sdo diversificados pela populacao amazdnica.
E também produzido vermifugo, ra¢cdo animal, corante natural, artesanato, ¢ a madeira pode ser
utilizada na constru¢ao de casas e benfeitorias Entretanto, o maior interesse esta no uso dos frutos e

do palmito (TAVARES & HOMMA,2015).

A geografia do Amazonas pode ser um fator limitante para a cadeia produtiva do agai, se nao
houver investimentos na logistica de comercializagdo. A distribui¢do das areas de producdo esta
principalmente as margens de rios, em lagos ou igarapés proximos as comunidades e nas areas de
florestas. O escoamento ¢ realizado através dos portos fluviais das cidades, normalmente, em “motores
rabetas”, que sdo pequenas embarcagdes caracteristicas da regido amazodnica. O deslocamento até a
sede dos municipios varia de 1 a 48 horas Com isso, pode-se afirmar que os principais entraves na
producdao do Amazonas sdo: logistica de escoamento da produgdo, falta de embarcagdes adequadas,
presenca de atravessadores, falta de local apropriado para armazenamento, baixa qualidade do produto

e instabilidade do prego durante a safra (MELO; COSTA; SILVA; 2021).

3.2 QUALIDADE E RENDIMENTO DO ACAI
O acaizeiro ¢ uma palmeira nativa da biodiversidade amazonica, de onde se extrai a
polpa de grande valor nutricional e funcional. Apresenta ascensdo significativa nos mercados
nacionais e internacionais. Com a alta demanda, as empresas e os comerciantes demonstram
preocupacdes relacionadas a qualidade. Muitas vezes, o produto ¢ disponibilizado no mercado
com alteragcdes em suas caracteristicas organolépticas, que representam mudangas nos aspectos

quimicos e bioquimicos, em razdo da deficiéncia do processamento e/ou armazenamento do

produto (CALDAS et. al., 2010).
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A polpa concentrada do acai ¢ considerada um alimento saudével, o que pode ser
atribuido as propriedades nutricionais e valor calérico, sendo rico em proteinas, fibras, lipidios,
vitamina E, célcio, fésforo, ferro, magnésio, potassio e zinco. Possui alto teor de acidos graxos
e um alto nivel de antocianinas que s3o responsaveis por sua colora¢ao (Tabela 1). As
antocianinas sao substancias do grupo doscompostos fenolicos que reagem com os radicais
livres e apresentam fungdes antioxidantes no organismo, promovendo a circulacao sanguinea e
protegem o organismo dos efeitos cancerigenos e aterogénicos (CARVALHO et al., 2010;

TRINDADE et al., 2012).

Tabela 01 - Composi¢ao quimica e valor nutricional do agai (Euterpe ssp.)

COMPOSICAO ROG | ALEXANDRE | CARVALHO | COHEN et. al.
Ph 5,23 5,20 4,89 480
Atividade de agua - 0,99 0,99 -
Solidos soluveis (°C Brix) - 3,20 5,80 1,8
Acidez titulavel (% ac.
Citrico) ) ) 018 0.09
Soélidos totais (%) 12,5 13,99 11,47 10,44
Proteinas (%) 13 10,69 8,76 19,69
Lipideos (%) 52,6 48,24 41,02 40,92
Fibras (%) 25,2 31,67 17,11 -
Cinzas (%) 3,09 3,04 3,79 1,82
Acucares totais (%) 2,96 3,55 - -
Valor energético (kcal/100g) 525 - 425,54 -
Sédio (g/kg) 0,76 - - -
Potassio (g/kg) 9,90 - - -
Calcio (g/kg) 3,09 - - -
Magnésio (g/kg) 1,78 - - -
Fosforo (g/kg) 1,47 - - -
Ferro (mg/kg) 20,5 - - -
Cobre (mg/kg) 13,7 - - -
Zinco (mg/kg) 17,3 - - -

Vitamina B1 (mg/kg) 0,25 - - -
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Vitamina E (mg/100g) 45,0 - - -
Antocianinas (mg/100g) 1020 - 401,61 4531

Fonte: ROGEZ (2000); ALEXANDRE (2004); CARVALHO (2007); COHEN ET AL. (2009).

A polpa do acgai ¢ considerada de qualidade quando h4d manutencao das caracteristicas
microbiologicas, fisico-quimicas, e preservacao dos nutrientes, que devem ser similares ao da
fruta in natura. E preciso também atender os niveis desses componentes de acordo com a
legislacdo vigente e as exigéncias solicitadas pelo consumidor (DANTAS et al., 2012;

FREITAS et al., 2018).

De acordo com a legislacdo, a Instrug¢do Normativa n°. 01 de 07 de janeiro 2000
(BRASIL, 2000) estabelece padrdes a serem seguidos com caracteristicas minimas de qualidade
para polpas de frutas, caracterizando a polpa como o produto que ¢ extraido da parte comestivel
do agai amolecido por processos apropriados. De acordo com a Normativa 37, de 1° de Outubro
de 2018, emitida pelo Ministério de Agricultura, Pecudria e do Abastecimento (MAPA), a polpa

recebe classificagdes distintas, sendo qualificadas como:
a) Acai grosso (especial), quando a bebida apresenta SST maior que 14%;
b) Acai médio (regular), quando o teor de sélidos estiver na faixa de 11% e 14%;
¢) Agai fino (popular), quando o produto apresenta teor de SST entre 8 e 11%.

Esta normativa classifica a polpa considerando o quanto de dgua ¢ adicionado ou nao.
Desta maneira, a polpa do agai ¢ definida pelo que € extraido do fruto sem adi¢do de 4gua; no
entanto, ndo existem equipamentos que demonstrem a eficacia no processamento da polpa que

ndo utilize 4gua (COSTA e YAMAGUCHLI, 2020; OLIVEIRA et al. 2000).

Considerando os aspectos fisico-quimicos e biologicos, a legislagdo vigente (BRASIL,

2018) indica que o agai deve ter os seguintes aspectos em sua composi¢ao:

a) A cada 100g o pH deve variar entre 4 € 6,2
b) Acidez total de no maximo até 3,2

c) Acgucares totais de no maximo 6

d) Minimo de 7 para proteina

e) Amostras de matéria seca no minimo de 1,80 para polifenois; minimo de 0,44 para
antocianinas.



No que se refere as caracteristicas sensoriais:

a) Aspectos fisicos: a emulsdo deve ficar estdvel mesmo se for aquecida a 80°C
b) Cor: roxo violaceo
¢) Sabor: nao adocicado e ndo azedo

d) Cheiro: caracteristico

Apesar do estabelecimento dos padroes de qualidade na legislagdo vigente, o
monitoramento sobre a qualidade do acai ainda € escasso, em razdo da alta demanda que o
mercado proporciona sobre este produto. Neste cendrio, alguns estudos indicam contaminagdes
relacionadas a ma qualidade do agai no Amazonas. A exemplo disso, os municipios de Labrea
e Coari foram identificados com casos de contaminagdo pelo Trypanosoma cruzi, relacionado
a presenca de insetos triatomineos no processamento € manipulacdo do produto. As principais
causas da ma qualidade estdo associadas a falhas de higiene nos processos de extragdo e nas

etapas de transporte (PASSOS et al., 2012; FREITAS et al., 2018).

Nos processos de colheita, o cacho do agaizeiro ¢ depositado no solo, tornando-o
vulneravel a qualquer tipo de contaminagdo por impurezas e microrganismos. Posteriormente,
a extracao dos frutos ¢ feita de forma manual, com o transporte efetuado em paneiros de palha
e/ou sacos defibra. Grande parte do transporte ocorre por meio fluvial acompanhado de outros
produtos, como pescados e animais silvestres, podendo ocasionar a contaminagdo cruzada e

1sso acaba influenciando negativamente no pre¢o de venda (COHEN et al., 2012).

A garantia de uma boa qualidade do acai pode proporcionar uma melhora nos indices
derendimento, apresentando condig¢des mais desejaveis pelo mercado. O rendimento ¢ definido
como a quantidade do produto obtido e os meios que tenham sido usados para o efeito, ou seja,
refere-se ao produto que rende algo (DIAS etal., 2019; FURLANETO et al., 2020; CASTRO
et al., 2021; SERRAO et al., 2021). E indicado que o fruto tenha um peso médio de 1,5g ¢ o
rendimento médio em polpa € de 7% em relacdo ao peso do fruto (FURLANETO et al., 2020).

21



22

4 MATERIAL E METODOS
4.1 LOCAL DE ESTUDO
O estudo foi realizado no municipio de Humaita, localizado na regido Sul do Amazonas,
amargem esquerda do Rio Madeira (Figura 2). O municipio fica a uma distancia de 602 km da
capital Manaus em linha reta. Tem aproximadamente 55 mil habitantes e sua fonte de economia
vem de varios setores: Instituicdes publicas Federais, Estaduais e Municipais, setor primario
(Fruticultura, Pecuaria e Piscicultura), comércios em geral e setor da Construgao civil (IBGE,

2010).

LEGENDA
[ ] amERICADO SUL || ¢

[ ] HUMAITA

63°3'0"W 63°2'0"W 63"1.'0"W

Figura 02 — Localizag@o geografica do municipio de Humaita. Fonte: Autora (2023), adaptado de ArcGIS.

O clima de Humaitd, segundo a classificagdo de Koppen, ¢ do tipo tropical chuvoso
(chuvas do tipo mongdo), apresentando um periodo seco de pequena duracdo (Am),
temperaturas variando entre 26 ¢ 33°C e precipitacdo média anual de 2193,6 mm (INMET,
2009). O periodo chuvoso ocorre entre outubro € margo e o periodo seco ocorre entre junho a

agosto, considerando o restante dos meses o periodo de transicdo (VIDOTTO et al., 2007).

4.2 Coleta e Analise de Dados

Para identificar o perfil dos batedores artesanais e as condi¢des de comercializagdo do
acai no municipio de Humaité (objetivo i), foi aplicado questionario semiestruturado junto a

vinte batedores artesanais de acai do municipio de Humaitd — Amazonas. Segundo dados do



Instituto de Desenvolvimento Agropecudrio e Florestal Sustentavel do estado do Amazonas —
IDAM (2018) de Humaitd, oOrgdo responsdvel pela assisténcia técnica a produtores
agropecuarios do Amazonas, existem 40 (quarenta) batedores no municipio, configurando uma
amostragem de 50% para a pesquisa. Houve também coleta de dados secundérios em pesquisa

bibliografica e registros documentais em institui¢des publicas.

Os individuos da pesquisa foram identificados e selecionados de forma aleatdria (por
sorteio) a partir de registros do IDAM de Humaitd. O questionario (anexo 1) foi aplicado
durante os meses de junho e julho de 2022, em local e hordrio previamente agendado com os
batedores, para ndo comprometer as atividades de trabalho. Os dados obtidos nos questionarios
foram sistematizados em planilhas eletronicas do software microsoft Excel® e posteriormente

analisados por meio de estatistica descritiva (frequéncia de respostas).

Foram também avaliadas as boas praticas de manipulagdo utilizadas pelos batedores
artesanais, adaptando-se a metodologia de Rodrigues et al (2014). A partir das informacdes
obtidas no questionario, a conformidade foi identificada em “sim” ou “ndo” (binaria) ¢ a
porcentagem de respostas “sim’ gerou uma escala dividida em quatro niveis, sendo que, de 0 a
25% foi classificada como conformidade ruim, de 25% a 50% conformidade insatisfatoria, de
50% a 75% satisfatoria e 75% a 100% excelente. Para essa determinacgao, foi considerado o
total de respostas “sim” de todas as questdes formuladas, dividindo-se pelo numero total de

questdes aplicadas.

A coleta de dados junto aos batedores foi realizada obedecendo os critérios e orientacdes
estabelecidas pelo Comité de Etica e Pesquisa (CEP) da UFAM, aprovado sob o CAAE:
58554022.3.0000.5020. Foram obedecidos os protocolos de biosseguranga relativos a pandemia
do coronavirus SARS-COV-2 (COVID-19), com uso de mascaras, alcool em gel e

distanciamento.

Para avaliar a qualidade do acai comercializado (objetivo ii), foram coletadas
aleatoriamente cinco amostras (em quintuplicata) das duas espécies (Euterpe precatoria e
Euterpe oleracea) do agai minimamente processado por um batedor artesanal do municipio.
Foram coletadas 100 g de amostras (YUYAMA et al, 2011), acondicionadas em caixas
isotérmicas e transportadas para a realizacdo das andlises até o laboratorio Qualita
Agroambiental, certificado pela NBR ISSO 9001/2015, localizado no municipio d e Ji-Parana,
Rondonia. Foram realizadas anélises microbiologicas: contagem de bolores e leveduras,

coliformes totais, coliformes termotolerantes a 45°C e Salmonella; e analises fisico-quimica:
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odor, sabor e aspecto.

Para comparar o rendimento da polpa do agai das espécies E. oleracea e E. precatoria
comercializadas no municipio de Humaitd (objetivo iii), foi acompanhado o processamento em
estabelecimento de batedor artesanal. Foram separadas de forma aleatdria vinte amostras de 1kg de
fruto de cada espécie. A massa dos frutos foi pesada em balanca digital para cozinha, (marca Go up),
considerando a massa pronta para ser processada. Apds o processamento, foi verificada a massa da
polpa para a determinacao do rendimento percentual. O processamento foi feito em margo de 2022,
por ser o periodo da safra do agai no municipio. As coletas de amostras para as analises de qualidade
e rendimento foram realizadas em delineamento inteiramente casualizado (DIC), considerando dois
tratamentos (2 espécies) e cinco repeticdes (5 amostras) para as analises de qualidade, e dois

tratamentos (2 espécies) e vinte repeticdes (20 amostras) para a analise de rendimento.

Os dados de rendimento da FEuterpe precatoria e Euterpe Oleracea foram submetidos ao teste de
normalidade de Shapiro-Wilk (valor-p > 0,05) e a homoscedasticidade foi verificada pelo teste de Cochran
(valor-p > 0.05). Foi observado que os dados ndo se ajustaram a uma distribuicdo normal e possuem
variancias diferentes (heterocedasticos). Desta maneira, foi utilizada uma abordagem ndo paramétrica para
verificar se houve diferenca significativa entre as medianas dos dados de rendimento das espécies do agai
através do teste ndo-paramétrico de Kruskall-Wallis (valor-p > 0,05) (HARRIS e HARDIN, 2013). Para
comparagdo das médias dos dados de rendimento da Euterpe precatoria e Euterpe oleracea foi utilizado
o teste ndo- paramétrico de Mann-Whitney (HARRIS e HARDIN, 2013). O teste de Mann-Whitney ¢
baseado nos postos dos valores obtidos combinando-se duas amostras de suas respectivas populagdes.

Todas as analises estatisticas foram feitas no software R 4.03.



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 O PERFIL DOS BATEDORES DE ACAI NO MUNICIPIO DE HUMAITA-AM

Os batedores artesanais de Humaitd — AM se encaixam em dois segmentos de mercado.
O primeiro ¢ do processamento artesanal, denominado de “batedores de rua” ou manipuladores
artesanais. Esses locais sdo os responsaveis pelo abastecimento do mercado local, gerando
alimento, emprego e renda. O segundo segmento ¢ o das agroindustrias, cujo mercado
consumidor sdo outros estados do pais, principalmente da Regido Sudeste e também outros

paises da América do Norte e da Europa (BARTOLOMEU et al., 2013; PARA, 2007).

Os resultados desta pesquisa apontam que a idade da maioria dos batedores ¢ acima de
50 anos (75%) e a minoria esta abaixo dos 45 anos (25%) (Figura 3), o que vai de encontro aos
estudos de Santos (2022) no municipio de Ponta das Pedras/PA, que apontaram que 50% dos
batedores artesanais de acgai entrevistados tinham idade acima dos 50 anos. Da mesma forma,
Almeida et al. (2021) em Iguapé—Mirim-PA, encontraram 52,46% dos batedores com faixa de
idade entre 49 e 69 anos, indicando que essa atividade ¢ exercida, majoritariamente, por pessoas

acima dos 40 anos, sendo pouco atrativa aos jovens.

Idade

[ ]

26 230 anos
[ ]

31 a35anos
- 36 a40 anos

41 a 45 anos

mais de 50 anos

Figura 03- Idade dos entrevistados

Quanto ao sexo, este estudo aponta que 90% dos batedores sdo homens. Santos (2022),
em seus estudos no municipio de Ponta de Pedras no Estado do Para, encontrou resultado

semelhante, com predominancia de 74% de manipuladores do sexo masculino e 26% do sexo



feminino. Ferreira (2020) também identificou a predominancia em relagdo ao género dos
batedores de acai no municipio de Altamira/PA, sendo 69% do sexo masculino e 31% do sexo

feminino.

No que se refere a naturalidade, os batedores de acai em sua maioria sdo naturais do
proprio municipio de Humaitd/AM (85%), 10% do municipio de Manicoré/AM, e 5% de
Belém/PA (Figura 4).

Naturalidade

Figura 04 - Naturalidade dos batedores artesanais de agai em Humaitd/AM.

De acordo com Silva et al (2016), a producao do acai fortalece a identidade local, bem
como ¢ fator incontestdvel na constituicdo de um modo de vida que se divide basicamente em
fun¢do da safra e entressafra do fruto. Essa identidade local mencionada pelo autor também foi
observada neste estudo, conforme relato abaixo:

“Eu sou de Manicoré, quando cheguei aqui em Humaitd alguns

conhecidos vieram me dizer que mexer com ac¢ai da uma boa renda, entdo a

partir disso comecei a comercializar” (Entrevistado 10).

No quesito escolaridade (Figura 5), a maioria dos batedores de Humaita possuem ensino
fundamental incompleto (65%). Aqueles que possuem ensino fundamental completo
corresponderam a 5%; Ensino médio completo corresponderam a 25%; e 5% responderam que

possuem ensino superior incompleto.
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Escolaridade

M N3o sabe ler e nem escrever M Ensino fundamental incompleto
B Ensino fundamental completo Ensino médio incompleto
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Ensino médio completo Ensino superiorincompleto
[ ]

Figura 05 — Nivel de escolaridade dos batedores artesanais de agai no municipio de Humaita.

Ferreira (2020) também encontrou a maioria dos batedores entrevistados com ensino
fundamental incompleto (44%). Santos (2019) em pesquisa realizada em Belém-PA e Santos
(2022) em pesquisa realizada em Ponta de Pedras-PA, verificaram que 36 e 50%, dos batedores,
respectivamente, possuiam o ensino médio completo. O baixo grau educacional entre
comerciantes ¢ uma realidade comum em municipios do interior do Brasil, por ser uma atividade

periférica e, geralmente, ndo exige capacitagdo (ALMEIDA et al. 2021).

Por outro lado, a educacao é uma importante ferramenta para que os manipuladores de
acai tenham uma maior percep¢ao sobre questoes de qualidade do produto, especialmente em
relag@o aos riscos de transmissdo da doenga de chagas por via oral. Importante também para
sensibilizacdo da importancia dos procedimentos higiénico-sanitarios que devem ser aplicados
no processamento do acai, cuidando para evitar surtos da doenca e, consequentemente, impactos

no mercado do produto (SANTOS, 2019).

Quanto a renda familiar, a maioria dos batedores apresentou de 1 a 2 salarios minimos
(65%). Uma segunda parcela menor informou receber até trés salarios minimos (15%) e 10%
possui renda de menos de 1 saldrio minimo (Figura 6). Resultados semelhantes sobre a renda
de batedores de agai com um a dois salarios minimos foram encontrados por Santos (2019) em
estudos no municipio de Belém-PA (54,10%) e Almeida et al. (2021) no Iguapé-Mirim-PA,

com cerca de 65,57%.
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Renda

De 2 a 3 salarios
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Mais de 3 saldrios
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W Até 1salario mi alarios minimos

B De 2 33 salarios minimos ™ Mais de 3 salarios minimos

Figura 06 - Renda dos batedores artesanais de agai no municipio de Humaita.

Em alguns casos, a renda obtida com a venda do agai ¢ complementada com outras
fontes (Figura 6), tais como aposentadoria (17%), pensionistas (6%) e alguns possuem pequenos
comércios (11%), associando a venda do agai de processamento minimo com outros produtos
alimenticios (banana (Musa spp), castanha (Bertholletia excelsa), Oleos, farinha amarela ,
farinha de tapioca, dentre outros). O complemento com a pesca correspondeu a 11% ¢ a
associagdo entre aposentadoria e comércio representou 6%. Segundo um entrevistado:

“Meus pais sempre trabalharam com agai e me ensinaram, desde entdo trabalho

com a venda de agai para complementar a renda, juntamente com a pesca”.

(Entrevistado 12).
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Complementacao de Renda

B Renda apenas do acai B Aposentadoria
B Comércio Aposentadoria e comércio
B pesca B pensionista

Figura 07 — Complementagdo de renda dos batedores artesanais de agai de Humaita.

Desta forma, o batedor de acai pode ser classificado como empreendedor por
necessidade, que cria o negdcio também por ndo ter alternativas. A pesquisa realizada por
Miranda (2019) na regido dos municipios de Macapa e Santana, ambos no estado do Amapa,
constatou que 68,4% dos batedores t€ém o agai como principal fonte de renda e 31,6% dos
entrevistados exercem outras atividades para complementar a renda. De Acordo com Nunes
(2020), fatores que contribuem para este cenario sdo a desvalorizagdo do produto pelo
consumidor interno, a competi¢ao entre vendedores de agai, e a baixa qualidade do produto, que
reduz o prego de venda e leva os batedores a buscar uma segunda atividade para o complemento

da renda.

Em relagdo a capacitagdo, os batedores que nunca realizaram algum curso relacionado
a venda de produtos minimamente processados corresponderam a 75%, se denominando
autodidatas, que aprenderam dentro da cultura que estdo inseridos, com o conhecimento
repassado pela familia. Apenas 25% dos batedores fizeram curso, aproveitando a¢des que o
municipio oferta para capacitagdo, através do Centro de Educacdo Tecnologica do Amazonas
— CETAM, do Instituto de Desenvolvimento Agropecuario e Florestal Sustentavel do Estado do

Amazonas — IDAM e do Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas - SEBRAE.
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Em estudos nos municipios de Macapa e Santana - AP, Miranda (2019) também
encontrou 86% de batedores de agai que nao realizam nenhum tipo de treinamento e apenas
14% que buscam se qualificar. Enquanto Ferreira (2020) encontrou, em seus estudos no
municipio de Altamira-PA, 75% com cursos de capacitagdao, onde foram entrevistados batedores

com experiéncia entre 1 a 10 anos.

A despolpa do agai ¢ uma atividade de manuseio de alimentos que requer conhecimento.
Os resultados encontrados no municipio de Humaitd demonstram que existe um elevado
percentual de batedores sem capacita¢ao. O incentivo a organizagdo de pessoas que trabalham
de maneira individual, em associacdes ¢ cooperativas, pode incentivar esses comerciantes a
buscarem capacitagdo, aumentando a capacidade competitiva, elevando o valor agregado e a
possibilidade para alcangar mercados externos (FERREIRA, 2020; FIELDER, SOARES e
SILVA, 2008; PINTO et al., 2010).

A venda do agai ocorre no mesmo local onde ocorre o processamento minimo de tal
maneira que os batedores, em sua maioria (90%), utilizam suas casas como local de trabalho,
devido a falta de recursos para a constru¢cdo de um local proprio para a atividade (Figura 8).
Segundo Silva et al. (2019), como usam o espaco residencial, a maioria dos comerciantes nao
sdo formalizados, ou seja, ndo tem inscrigdo como pessoa juridica nas entidades de registro do

comércio, podendo ser classificado como empreendedor artesanal (Silva et al, 2019).

e

Figura 08 - Fachada da residéncia de alguns dos batedores visitados.

Foto: Leite, C. M., 2022.
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Quanto ao tempo de experiéncia, observa-se na figura 9 que cerca de 35% dos batedores
possuem mais de 20 anos de trabalho no ramo da venda do acai minimanete processado, com
experiéncia em relacdo a aquisicdo e processamento do fruto. Resultado semelhante foi
encontrado por Santos (2022) em sua pesquisa no municipio de Ponta de Pedras — PA, que

obteve 30% de batedores com mais de 20 anos de experiéncia.

Tempo de experiéncia

16 a 20 anos

HMla5anos MW6allanos ®11a1l5anos 16a20anos ™ Maisde 20 anos

Figura 9 — Tempo de experiéncia de batedores artesanais de agai no municipio de Humaita.

O mercado de atuacao do batedor de agai ndo impde barreira a novos comerciantes, pois
grande parte ¢ composto por batedores com pouca experiéncia, geralmente, com até 10 anos de
atuacdo e exercem esta atividade por entenderem que o negocio voltado ao acai ¢ um bom

complemento de renda (SILVA et al., 2019).

Os novos batedores de acai de Humaitd — AM representaram 5% dos entrevistados e se
encontram na faixa de experiéncia de 1 a 5 anos de trabalho. Estudo realizado por Miranda
(2019) nos municipios de Macapé e Santana — AP, encontrou resultados de 57,9% de batedores
com mais de 2 anos de experiéncia. Santos (2022), em estudo com manipuladores de agai em
Ponta de Pedras-PA, encontrou 30% com esse tempo de experiéncia . Na pesquisa de Ferreira
(2020) com batedores do municipio de Altamira — PA, 88% apresentaram entre 1 a 10 anos de

experiéncia.

Para Santos (2019), o tempo de atividade ndo tem relagdo com a qualidade da produgao

do manipulador de agai, j& que existem batedores artesanais que estdo a pouco tempo atuando
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na area de manipulagdo e ja agregam relevante conhecimento sobre boas praticas de fabricacdo de
alimentos, além de apresentarem uma maior consciéncia sobre o seu papel no contexto social no qual

esta inserido.

Segundo o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas — SEBRAE, apenas
30% das empresas sobrevivem mais de cinco anos. Diante disso, acredita-se que apoio com cursos,
acompanhamento técnico, capacitacdes e semindrios, seriam estratégias para que esses pequenos

negocios tenham maior tempo de funcionamento.

5.2 A COMERCIALIZACAO DO ACAI MINIMAMENTE PROCESSADO NO MUNICIiPIO DE
HUMAITA/AM

O agai comercializado no municipio de Humaita € proveniente da agricultura familiar.
A produgdo do fruto utiliza mao de obra da familia, combinando tecnologias de baixo impacto,
com nogdes de mercado de forma autdnoma e empirica. Os agricultores podem ser extrativistas,
retirando a matéria prima da floresta, ou realizam cultivos em pequenas areas de suas

propriedades (MELO, 2022).

A produgdo da polpa ¢ oriunda da atividade de processamento do fruto que ocorre nas
residéncias, utilizando equipamentos denominados “batedeiras”. Cerca de 45% do fruto do agai
para o processameno ¢ adquirido diretamente dos agricultores locais, 30% ¢ adquirido via
atravessadores e 25% utilizam ambos os meios para aquisi¢do. Dentre os entrevistados, 75%
utilizam somente frutos da espécie Euterpe precatoria para o processamento, enquanto 25%

utiliza tanto a Euterpe precatoria quanto a Euterpe oleracea.

As principais origens informadas do acai adquirido via atravessadores sdo das
Comunidades do Paraiso, Puruzinho, Lago das Pupunhas, Beem, Sao Miguel, Lago do Antdnio,
Paraizinho, Lago dos Reis, Distrito de Auxiliadora e de locais as margens das BR 230 (Estrada
que liga Porto Velho/RO a Manaus/AM) e BR 319 (Transamazdnica). Quanto a aquisi¢ao
diretamente dos agricultores, os principais locais informados foram de sitios e fazendas das

margens das BRs 230 e 319, e das comunidades do Paraiso Grande e Paraizinho (figura 10).
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Figura 10 - Localizagdo geografica da origem do agai comercializado em Humaia — AM
Fonte: Autora (2023), adaptado de ArcGIS

De acordo com Melo (2022), em Humait4, os donos de agroindistrias normalmente
pagam trabalhadores com habilidade, que se deslocam até a propriedade para realizar a colheita
dos frutos ou compram os frutos de atravessadores. Ja no caso dos batedores artesanais e
atravessadores, eles proprios fazem a colheita dos frutos, sendo o primeiro para o

processamento, e o segundo, para a venda.

No Brasil, em 2021, o agai produzido em escala nacional total foi de 1.485.113
toneladas, tendo como maior produtor o estado do Pard, seguido pelo Amazonas. O estado do
Amazonas produziu 83 mil toneladas de frutos de acai, tendo Humaita como seu terceiro maior

produtor (IBGE, 2022).

A figura 11 mostra que a compra do fruto do agai e a venda do produto processado em
Humaité, ocorre durante todo o ano, variando de acordo com a espécie. A safra da Euterpe
precatoria (nativa) ocorre de novembro a abril (periodo chuvoso) e hd uma diminui¢dao do
numero de batedores que compram os frutos e venda da polpa no periodo da entressafra (julho

a outubro), visto que ndo importam de outras regides. A safra da Euterpe oleracea ocorre de
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maio a outubro (periodo de estiagem), porém compra e a venda se mantem constante durante

todo ano.

25
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Figura 11 - Sazonalidade da compra do fruto e venda do agai processado minimamente por batedores artesanais

de Humaita.

Em relagcdo a venda do agai minimamente processado, 85% dos entrevistados
responderam que realizam a venda do agai apenas por litro, 10% vendem apenas por quilo e 5%
vende ou por quilo e/ou por litro. O “vinho” do agai ¢ o produto final do despolpamento do
fruto. No municipio de Humaitd, ¢ vendido ao consumidor nos proprios locais de
processamento, ou por meio de entregas & domicilio. Pode ser oferecido pelos comerciantes

logo ap6s o processamento ou de forma congelada.

Os batedores que responderam que realizam as vendas por quilo t€m um mercado a nivel
nacional, distribuindo para Estados de todas as regides do pais, mais especificamente, regido
Norte: Acre (AC), Rondonia (RO); regido Norderte: Ceara (CE), Piaui (PI), Paraiba (PB), Rio
Grande do Norte (RN), Sergipe (SE), Pernambuco (PE); regido Centro-Oeste: Mato Grosso
(MT), Goias (GO), Brasilia (BSB); regido Sudeste: Sao Paulo (SP), Rio de Janeiro (RJ), Espirito
Santo (ES), Minas Gerais (MQG); regido Sul: Rio Grande do Sul (RS), Parana (PR), Santa
Catarina (SC), e, portanto, necessitam produzir o ano inteiro, pois a demanda exige um maior

suporte.

De acordo com Aratjo (2019), os batedores artesanais de acai sdo pequenos
estabelecimentos, geralmente familiar e que compram o fruto agai de intermedidrios e vendem

a polpa e/ou vinho de acai diretamente ao consumidor.
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Os batedores que afirmaram vender em litro representaram 85% desta pesquisa.
Comercializam de maneira imediata (ou armazenam por curto periodo), somente no mercado interno
do municipio e distritos proximos, como Santo Antoénio do Matupi (pertencente ao municipio de
Manicoré, mais conhecido como “Km 180). A aferi¢do do volume de producdo e venda do agai
minimamente processado ¢ complexa, pois os batedores ndo realizam anotag¢des e ndo contabilizam,
uma vez que nao ha emissdo de nota fiscal em nenhum processo da cadeia produtiva, configurando-

se em uma economia invisivel.

No que se refere a quantidade de fruto de agai comprado no ano de 2021, 5% dos entrevistados
adquiriram até 999kg, 35% adquiriram entre 1 a 5 toneladas de fruto, 40% adquiriram entre 6 a 10
toneladas de fruto e 20% adquiriram mais de 10 toneladas de fruto para processamento. Destes, 20%
comercializaram em 2021 até 10 mil litros de acai processado, 55% comercializaram entre 11 a 100

mil litros de agai e 25% comercializaram acima de 100 mil litros de agai processado (Tabela 2).

Tabela 2 — Informagdes de compra de frutos do agai e venda do agai processado em Humaitd/AM.

Quantidade | Quantidade de frutos de E.
Quantidade de | Quantidade de | de frutos de | precatoria
Ti frutos de frutos de E. vendida (litro)
ipo :
E. E. precatoria

precatoria oleracea vendida

comprada (kg) | comprada (kg) | (litro)
Batedores que
vendem somente em 90.618,5 5.866,5 856.460 2.940
Humaita
Batedores que
exportam para outros 79.600 79.600 543.000 543.000
estados

* Dados baseados no ano agricola de 2021.

Observa-se que a espécie E. precatoria ¢ a mais comercializada no municipio de Humaité,
visto ser a espécie mais produzida pelo municipio (MELO, 2022). H4 um aumento na compra do fruto
da E. oleracea na entresafra da E. precatoria, para comercializacdo em outros Estados. Isso mantém
o abastecimento durante o todo o ano, porém, a maior parte da producdo ¢ destinada ao mercado

externo ao municipio.

Quanto ao preco médio de compra do fruto do agai por quilo, 75% dos batedores adquiriram
pelo valor de R$ 30,00, enquanto os demais pelo valor de R$ 20,00. Destes, 100% comercializaram

o quilo/litro do agai pelo valor de R$ 10,00, em 2021.

35



5.3 ASPECTOS E BOAS PRATICAS DO PROCESSAMENTO MINIMO DO ACAI

Dentre os entrevistados, 85% trabalham com até 4 pessoas no processamento do acai,
sendo todos parentes proximos, caracterizando-se como uma atividade financeira familiar.
Enquanto, 15% possuem um quadro composto exclusivamente por auxiliares, que sdo
contratados em periodos especificos nas safras anuais, entre 7 a 16 empregados, que recebem

em faixa um salario minimo.

Quanto ao tempo entre a recepgao dos frutos e o seu processamento, 60% informaram
que leva um tempo médio de 02 horas, 20% informaram um tempo médio de 01 hora e 30
minutos e 20% informaram um tempo médio de 01 hora. No que se refere ao tempo entre o
processamento e a comercializagdo, 95% informaram que a venda se da de forma imediata,
enquanto 5% levam em média 10 dias. Isso se da ao fato do fornecimento para outros Estados

do Brasil.

O quantitativo de polpa que ndo ¢ comercializado imediatamente ¢ mantido sob
refrigeracdo entre todos os batedores. As instalagdes de todos os entrevistados sdo higienizadas
e limpas. Os vetores e pragas sao controlados pelos proprietarios por meio de limpeza do local,
inspegdes didrias e uso de produtos quimicos. Os reservatérios de todos os batedores sao limpos

apos a realizagdo da atividade.

O processamento do acai se da em algumas etapas, iniciando pela selecdo e limpeza dos

frutos conforme apresenta a figura abaixo.

Selegdo e Limpeza dos Imersdo em agua Envasamento
Congelamento

Figura 12 — Fluxograma de produgdo do acai.
Fonte: Silva Melo et al., 2021

Os frutos sdo despejados em plataformas de madeiras sobre peneiras, para sele¢do e

retirada de sujidades (figura 13).
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Figura 13- Limpeza dos carogos na peneira.
Foto: Leite, C. M., 2022.

Em seguida, os frutos sdo deixados em imersdo (de molho) em agua quente ou fria por

20 a 30 minutos (Figuras 14 e 15).

Figura 14- Frutos em imersao na agua quente.
Foto: Leite, C. M., 2022.
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Figura 15- Frutos em imersdo na agua fria.
Foto: Leite, C. M., 2022

Apos esta etapa, inicia-se o processo de despolpamento na despolpadeira (Figura 16).

Figura 16 - Maquina despolpadeira de frutos de agaizeiro.
Foto: Leite, C. M., 2022.
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Por fim, sdo realizados o envasamento manual ou automatico em seladora (Figura 17) e
0 armazenamento em freezer, cdmara fria ou tinel de congelamento. Apenas um entrevistado
mencionou a utilizacao da técnica de branqueamento no gelo ap6s o processo de imersao e dois

entrevistados mencionaram a utilizacdo de hipoclorito de sodio para a lavagem dos frutos.

Figura 17- Maquina seladora.
Foto: Leite, C. M., 2022.

Todos os entrevistados relataram que a limpeza e higienizagdo do ambiente de
processamento do acai ¢ realizado com 4gua em abundancia. Os utensilios e a méquina
despolpadeira sdo limpos com agua e sabao neutro. Informaram ainda que utilizam cloro na
limpeza em quantidades minimas (35%) e 5% informou utilizar algum produto desengordurante

para realizar a limpeza dos utensilios € maquinas.

Quanto aos utensilios utilizados durante todo o processo, foram relatadas peneiras,
baldes/bacias de plastico/inox, colher de pau, copo medidor, escorredeira para o processo de
limpeza e selecdo dos frutos. Os maquindrios citados foram, maquinas para o despolpamento,
seladoras e maquina de empacotamento para o envasamento. Um entrevistado relatou a
utilizagdo de caixa d’agua para o processo de imersao e um entrevistado mencionou a utilizagao

de maquina envazadora e empacotadora durante o processo.
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Segundo Bezerra et al (2017), deve-se lavar e higienizar todos os equipamentos e
utensilios, por dentro e por fora, sempre no inicio e no final de cada expediente, para evitar
focos de pragas e contaminagdo dos frutos ou polpa. E importante que todos os utensilios e

equipamentos utilizados sejam de material inoxidavel.

Para avaliar as boas praticas de manipulagdo durante o processamento do acai pelos
batedores artesanais de Humaita - AM, foram elaboradas questdes sobre as condi¢des higiénicas
do local e do processamento, conforme os parametros da Resolucao n° 216, do ministério da
saude/ANVISA, que tem como objetivo estabelecer procedimentos de boas praticas para
servicos de alimentagdo, a fim de garantir as condi¢des higi€énico-sanitarias do alimento

preparado. Os resultados estdo apresentados na tabela abaixo.

Tabela 3: Conformidade das Boas Praticas dos batedores artesanais de Humaita.

QUESTOES SIM | NAO | % %
SIM | NAO

01. As instalagdes sdo abastecidas de dgua corrente? 20 0 100 0
02. As instalagdes sdo projetadas para facilitar o fluxo de | 20 0 100 0
preparagao do produto?
03. Os manipuladores fazem utilizagdo de luvas, toucas ¢ 3 17 15 85
outros acessorios apropriados?
04. O acai e as embalagens utilizadas para comercializacao 17 3 85 15
estdo em condig¢des adequadas?
05. A polpa do agai pronta ¢ mantida sob refrigeragao? 20 0 100 0
06. O local possui higienizagdo de instalagdes, | 20 0 100 0
equipamentos e moveis?
07. O local obtém o controle integrado de vetores e pragas 20 0 100 0
urbanas
08. Ha higienizacdo do reservatorio de armazenamento da | 20 0 100 0
polpa do acai?
09. Ha algum controle de validade do agai comercializado? | 20 0 100 0
10. O recinto possui ventilagdo necessaria para renovagdo | 20 0 100 0
do ar e a manutencao do ambiente?
11. Os carogos sao armazenados em uma area protegida e 20 0 100 0
limpa?
TOTAL 91 9

No que refere as boas praticas, 100% dos entrevistados relataram que suas instalagdes

sdo abastecidas com agua corrente, assim como sdo projetadas para facilitar o fluxo de
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preparagao do produto. Segundo Bezerra et al. (2017), a lavagem dos frutos diminui as sujidades
provenientes da colheita e do transporte (insetos, fezes de animais, etc.), e deve ser realizada
em tanques de plastico, azulejados ou de material inoxidavel. Deve-se fazer o revolvimento dos
frutos imersos para posterior retirada de sujidades que ficam suspensos na superficie. Essa
lavagem ¢ essencial para diminuir o teor de matéria organica natural presente na superficie dos

frutos.

Quanto as condi¢des de higienizacdo das instalagdes, equipamentos e materiais
utilizados na preparagdao do acai e reservatorios de armazenamento, 100% demonstraram-se
satisfeitos; assim como na questdo de controle de vetores e pragas urbanas. Os mesmos indices
foram obtidos em relagdo a questdo da limpeza e prote¢do do local de armazenamento dos frutos
e também sobre a ventilacao necessaria para renovagao do ar ¢ a manutencao de um ambiente
salubre. Todos os entrevistados ressaltaram a existéncia de um controle de validade do acai

comercializado, assim como de boas condi¢des de refrigeracao.

De acordo com Santos (2019), o controle inadequado da temperatura durante o
cozimento, o resfriamento e a estocagem, além de uma higiene pessoal insuficiente e
monitoramento inadequado dos processos sao fatores que podem comprometer a qualidade do
acai. Bezerra et al. (2017) corrobora afirmando que a qualidade do acai ¢ influenciada
diretamente pela condi¢ao de conservagao apds o despolpamento, pois tem pouco tempo de vida
de prateleira. Para que haja conservacao das caracteristicas nutritivas, o agai embalado deve ser

mantido em refrigeragdo até o momento da comercializagao.

Para a atividade de processamento de frutos, a edificacdo e as instalagdes devem ser
projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da
preparacdo, de modo a facilitar as operagdes de manutengdo, limpeza e, quando for o caso,
desinfeccdo. Deve ser incluso nas boas praticas de fabricacdo o uso de 4gua de boa qualidade,
tanto para o beneficiamento, como para a higienizacao do local e limpeza dos equipamentos

(EMBRAPA, 2003).

Em relacdo ao uso de EPI’s (Equipamentos de prote¢ao individual), 85% dos batedores
entrevistados afirmaram que nao fazem uso de toucas, luvas, e outros equipamentos necessarios.
O equipamento de prote¢do individual (EPI) ¢ importante para proteger os profissionais
individualmente, reduzindo qualquer tipo de ameaga ou risco para o trabalhador. O uso dos
equipamentos de protecao individual ¢ determinado pela norma regulamentadora (NBR) do

Ministério do Trabalho (pela Portaria SITn.® 25, de 15 de outubro de2001) (BRITO;
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SOUZA, 2019).

O uso de EPI atua ndo somente como mecanismo de prote¢do ao trabalhador, mas
também como meio de minimizar a contaminagdo bioldgica dos alimentos. A NR 06 considera
EPI “todo dispositivo ou produto, de uso individual utilizado pelo trabalhador, destinado a
protecdo de riscos suscetiveis de ameacar a seguranga e a saude no trabalho”. O uso de EPI
varia de acordo com a complexidade do ambiente de trabalho e a funcdo exercida. Cabe ao
empregador fornecer produtos de qualidade (certificados), treinar, exigir o uso, comunicar aos
orgdos responsaveis possiveis irregularidades, além da higienizacdo e manutencdo. Ja o
trabalhador deve utiliza-lo com cautela, em ambiente adequado, e comunicar qualquer

irregularidade ao empregador (BRASIL, 2018).

Em relacdo as embalagens, 85% demonstraram estar satisfeitos quanto as suas
condi¢cdes. Entretanto, foi observado que as embalagens ndo apresentam rotulos, estando em
desacordo a legislagdo. Isso mostra uma percepcdo equivocada dos batedores e a falta de
conhecimento sobre a legislacdo que regulamenta a venda de alimentos minimamente
processado. O cuidado com o tipo e qualidade das embalagens ¢ essencial para evitar

contaminagao.

A contaminacdo de um alimento pode iniciar no processo de manipulacdo desde a
colheita, aquisi¢ao dos frutos, ou no processo de beneficiamento, podendo ser contaminado pela
ma higieniza¢do dos equipamentos e utensilios, conduta dos manipuladores, armazenamento,
acondicionamento ou distribui¢do. A conscientizacdo e sensibilizacdo dos sujeitos envolvidos
em toda a cadeia produtiva, favorece a diminui¢ao da contaminagao e incidéncia de doencas por

consumo de alimentos (ALVES & UENO, 2010; PARISSENTI etal., 2013; SILVA etal., 2016).

No caso do processamento do acai em Humait4, normalmente se constroi um local para
armazenar a batedeira e processar o fruto. A proximidade desses locais com as residéncias pode-
se dar pelo rapido processo de deterioracdo do fruto, que possui um tempo maximo de
maturidade de duas horas, cuja demora no processamento pode acarretar a perda da qualidade
da bebida (BEZERRA, 2011). As figuras 18 e 19 apresentam exemplos de locais de

processamento do agai entre os estabelecimentos visitados para esta pesquisa.
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Figura 18- Fachada de um dos estabelecimentos visitados.
Foto: Leite, C. M., 2022.

Figura 19 - Fachada de um dos estabelecimentos visitados.
Foto: Leite, C. M., 2022.

Quanto aos prédios utilizados para a preparacao da polpa, geralmente parte da casa ¢
adaptada. Todos os locais observados sdo de alvenaria, cobertos e pintados ou com azulejos na
parede. Alguns edificios apresentavam forros no telhado. O piso reveza-se entre o material de

ceramica ou cimento queimado.

Segundo a WWF-Brasil (2014), as instalagdes para o local de processamento de polpa
devem ter edificagdes solidas e de facil limpeza e sanificacdo. As paredes devem ser pintadas

com tintas lavaveis, preferencialmente de cor branca. Indica-se utilizar um antimofo na tinta.



No local de processamento, devem ser utilizados azulejos de cor branca e os angulos entre paredes e
piso devem ser convexos para facilitar a limpeza e sanitizagao. O teto pode ser de aluminio ou cimento,
pintado de branco, forrado com material branco para promover a limpeza, impedir o aparecimento de
poeiras, insetos e propiciar melhor aparéncia. A altura aconselhada para o pé direito na area de
processamento ¢ de 4,0 m a 4,5 m. O piso deve ser de material resistente, impermeavel, lavavel e
antiderrapante, além de nao possuir fissuras e ser de facil limpeza e desinfeccdo, devendo ser
suavemente inclinado para facilitar o escoamento da agua, além de ter um ralo (tipo sifao ou similar)
para evitar o acumulo de 4gua na area. As portas devem ter superficies lisas, ndo absorventes, com
fechamento automatico (mola ou sistema eletronico) e abertura maxima de 1,0 cm de piso. Como

complemento para evitar a entrada de insetos, também podem ser usadas cortinas de ar entre as areas.

Desta forma, ¢ muito importante e necessario se manter um ambiente fisico adequado para
garantia da qualidade do fruto de agai, assim como da polpa extraida. A qualidade do produto ¢
consequéncia direta da aplicagao das Boas Praticas em todas as etapas do processo, desde a coleta dos
frutos, durante o transporte até os centros consumidores, na comercializacdo dos frutos e finalmente

durante o processamento em polpa (BEZERRA et al., 2017).

De acordo com os resultados apresentados, os batedores artesanais apresentaram 91% de
conformidade as normas da RDC n°® 216, de 15 de setembro de 2004, podendo ser classificado como
excelente, de acordo com a classificagdo adaptada de Rodrigues et al (2014). Os pontos criticos foram
as embalagens utilizadas para comercializagao ndo estdo em condi¢des adequadas, pois ndo mostram
data de fabricacdao ou vencimento, e a falta de EPIs, em que a maioria dos manipuladores nao fazem

a utilizagdo de luvas, toucas, e outros acessorios apropriados.

5.4 PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS E MICROBIOLOGICOS DO ACAI
COMERCIALIZADO

O acai se degrada em poucas horas e mesmo sob refrigeracdo, seu tempo maximo de
conservagao ¢ de 12 horas. Segundo Oliveira et al. (1988) um dos fatores responsaveis pela
perecebilidade ¢ a grande carga microbiana presente no fruto. Assim, amostras congeladas de
cada espécie (E. precatoria e E. oleracea) foram analisadas para a determinagdo dos parametros

fisico-quimicos e microbioldgicos (figuras 20 e 21).
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Figura 20- Amostras das polpas de acai E. oleracea congelados para analises laboratoriais.
Foto: LEITE, C. M., 2022

Figura 21- Amostras das polpas de agai E. precatoria congelados para analises laboratoriais. Foto:
LEITE, C. M., 2022
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5.4.1 BOLORES E LEVEDURAS

Os bolores e leveduras sdo microrganismos indicadores de higiene. Os valores de
referéncias estdo na RDC 12/01 (Anvisa, 2001) e na Normativa N° 60 de 2019 (BRASIL, 2019)
que determinam para bolores e leveduras o limite maximo de 2x10%. Os bolores podem se
desenvolver com uma temperatura entre 25°C a 30°C, mas algumas espécies se desenvolvem
em temperaturas de refrigeracdo a 4°C a 5°C. Estes microrganismos se desenvolvem com
facilidade em alimentos de baixo pH, como por exemplo, frutas frescas e vegetais (PEROTTO
et al., 2021). A tabela abaixo demonstra os resultados da analise de bolores e leveduras das

amostras de acai dessa pesquisa.

Tabela 4. Analise da Contagem de Bolores e Leveduras para as espécies de acai E. precatoria

(EP) e E. oleracea (EO).

Amostra Valor (UFC/g) Amostra Valor (UFC/g)
A1EP 8,4x10? AIEO 1,8x10?
A2EP 7,2x10? A2EO 2,7x10?
A3EP 7,9x10? A3EO 4,5x10?
A4EP 9,5x10? A4EO 1,5x10?
ASEP 1,1x10° ASEO 1,8x10?

FONTE: Laboratorio Qualita Agroambiental, 2022.

A maioria das amostras apresentou quantidade de bolores e leveduras acima da
legislacdo. Esses resultados corroboram com aqueles encontrados por Freitas et al. (2015), que
se depararam com inconformidades. Resultados encontrados por Marinho et al (2018) em
estudos sobre as condigdes microbioldgicas de polpas de acai congeladas e comercializadas em
mercados publicos de Sdo Luis — MA, convergem dos resultados encontrados em Humaitd —
AM. Neste caso, os valores encontrados estavam entre 32x10* a 564x10* UFC/g, acima da
recomendacdo. A hipotese para isso foi a ocorréncia de problemas higi€nico-sanitarios no

processo, como auséncia ou deficiéncia nas boas préaticas de fabricagdo (GONCALVES,2017).

Cayres et al. (2010) observaram que aproximadamente 85% da polpa de acai
comercializada na cidade do Rio de Janeiro encontrava-se dentro dos padrdes microbiologicos

estabelecidos pela legislacdo vigente. Entretanto, 15% das amostras de trés diferentes marcas,
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apresentaram resultados para contagem de bolores e leveduras fora do padrao preconizado pela

legislacao, decorrentes de praticas inadequadas durante o processo de fabricagao.

Altas contagens de bolores e leveduras indicam baixa sanitizagdo no processamento do
alimento. E importante ressaltar a necessidade de um controle rigoroso da cadeia do frio, uma
vez que esses micro-organismos podem ser responsaveis pela deterioracao do produto. A alta
concentragdo desse parametro indica uma ma técnica de processamento e falta de higiene, além
da presenca de microtoxinas que podem apresentar riscos a saide (RODRIGUES, 2005;

CAYRES et al, 2010).

5.4.2 COLIFORMES TERMOTOLERANTES

De acordo com DA SILVA et al. (2018), o acai ¢ um alimento propicio a contaminagao
de bactérias, como coliformes totais, coliformes termotolerantes, aerdbios, Escherichia coli,

Salmonella sp., parasitas e leveduras.

Caracterizado como subgrupo dos coliformes totais, os coliformes termotolerantes,
comumente conhecidos como coliformes fecais, se diferenciam por sua capacidade de
fermentar a lactose com producao de gas em temperaturas mais elevadas quando comparados
aos coliformes totais, variando entre 44,5 e 45 °C. A principio, constituiam este grupo somente
enterobactérias oriundas do trato gastrointestinal, a exemplo da E. coli, entretanto, descobriu-
se que cepas de géneros distintos como a Klebsiella pneumoniae, Citrobacter freundii e Pantoea
agglomerans possuem as mesmas caracteristicas de fermentacdo. Dessa forma, o termo
coliforme fecal gradativamente tem sido substituido pelo termo coliformes termotolerantes

(PEROTTO et al., 2021; SILVA et al., 2017).

A andlise de coliformes termotolerantes a 45°C nas amostras de agai (Tabela 5) indicou
presenca destes microrganismos dentro da normalidade na composi¢do de ambas as espécies.
Todas as amostras tiveram valores abaixo de 10 UFC/g, exceto a amostra 5 da Euterpe
precatoria que foi de 7,0 UFC/g. De acordo com os parametros estabelecidos pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) na Resolugdo RDC n°12 de 2001, que estabelece
o limite de 500 NMP/ml, todas as amostras analisadas estdo adequadas para consumo e dentro
dos padroes legais vigentes. Porém, a presenca de Coliformes Termotolerantes destaca-se como
principal indicativo de contaminacao fecal, apontando mas condic¢des higi€nico-sanitarias (DA

SILVA et al., 2014).
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Tabela 5 — Andlise de Coliformes termotolerantes a 45°C para Euterpe precatoria (EP) e

Euterpe oleracea (EO).

Amostra Valor (UFC/g) Amostra Valor (UFC/g)
A1EP <1,0x10! AI1EO <1,0x10!
A2EP <1,0x10! A2EO <1,0x10!
A3EP <1,0x10! A3EO <1,0x10!
A4EP <1,0x10! A4EO <1,0x10!
ASEP 7,0x10! ASEO <1,0x10!

FONTE: Laboratorio Qualita Agroambiental, 2022.

Os valores encontrados no estudo realizado com polpas de agai por Andrade et al. (2020)
obtiveram 100% de auséncia de coliformes termotolerantes em suas amostras, corroborando aos
resultados encontrados em Humaitd — AM. Enquanto Cayres et al. (2017) encontraram amostras
com a presenca de Escherichia coli. Sendo a bactéria E. coli somente uma das espécies daclasse
de coliformes termotolerantes, a presenca deste microrganismo nos alimentos € critica em
relacdo a conformidade com a legislacdo. Além disso, diferentemente dos coliformes
termotolerantes, a E. coli ocupa exclusivamente o intestino de seres humanos e animais,

indicando contaminacao fecal do produto.

Segundo Santos et al. (2020), a execucdo correta de técnicas de sanitizagdo,
processamento e armazenamento, aliadas a manipulagdo adequada da matéria-prima, sio
aspectos importantes capazes de inibir o desenvolvimento de enterobactérias, a exemplo dos
coliformes fecais, promovendo a manutengdo da qualidade microbiologica satisfatoria das

polpas de fruta.

A auséncia de coliformes termotolerantes evidencia a padronizacdo das condic¢des
higiénico-sanitarias durante todas as etapas de elaboragdo, transporte e armazenamento das
polpas de fruta, garantindo a conservagao do produto até a chegada a mesa do consumid or

(FREITAS et al., 2014).
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5.4.3 COLIFORMES TOTAIS

A andlise de coliformes totais a 37 °C (Tabela 6) detectou a presenga destes
microrganismos em uma quantidade acima do permitido em todas as amostras da E. precatoria,
exceto a amostra A4EP. A analise com as amostras da E. oleracea ndo apresentou quantidades

acima do permitido pela legislagao (1,0x10> UFC/g).

Tabela 6 — Analise de Contagem de coliformes totais a 37°C para Euterpe precatoria (EP) e

Euterpe oleracea (EO).

Amostra Valor (UFC/g) Amostra Valor (UFC/g)
AIEP 1,6x10? AIEO <1,0x10!
A2EP 1,1x10% A2EO <1,0x10!
A3EP 1,7x10? A3EO <1,0x10!
A4EP <1,0x10! A4EO <1,0x10!
ASEP 1,7x10% ASEO <1,0x10!

FONTE: Laboratorio Qualita Agroambiental, 2022.

A contamina¢do de polpas congeladas com coliformes totais e termotolerantes
provavelmente se deve ao manuseio inadequado ou equipamentos contaminados (SOUZA,
2006). A categoria de coliformes totais inclui bactérias gram negativas, aerobias ou anaerobias,
que nao produzem esporos e fermentam a lactose entre 35°C a 37°C para produzir acido e gés.
As bactérias conhecidas como bactérias termotolerantes ou fecais sdo aquelas que se
desenvolvem no intestino de humanos e animais, e sdo capazes de fermentar a lactose com
formagao de gas em menos de 24 horas, em temperaturas superiores a 40°C. Trés géneros estao

representados neste grupo: Escherichia, Enterobacter e Klebsiella (SANTOS, 2016).

Os resultados apresentados neste estudo, diferem das observagdes realizadas por Eto et
al. (2010), onde todas as analises de polpas de acai pasteurizadas e congeladas apresentaram
auséncias para estes contaminantes. Mas, se assemelham aos resultados encontrados por Santos
& Furtado (2016), onde 10% das amostras de polpa de acai analisadas apresentaram a presenga
de coliformes totais. Enquanto os estudos realizados por Marinho et al. (2018), todas as

amostras de acai tiveram presencga de coliformes totais.
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5.4.4 Pesquisa de Salmonella spp.

Os parametros Salmonella spp, Odor, Sabor e Aspecto apresentaram valores dentro do
permitido pela legislagdo vigente. No parametro pesquisa de Salmonella spp., de acordo com a

tabela 7, os resultados foram “ausente” em todas as amostras.

Tabela 7. Analise de Pesquisa de Salmonella spp. presente em 25g de amostra.

Amostra Valor (UFC/g) Amostra Valor (UFC/g)
AIEP Ausente Al1EO Ausente
A2EP Ausente A2EO Ausente
A3EP Ausente A3EO Ausente
A4EP Ausente A4EO Ausente
ASEP Ausente ASEO Ausente

FONTE: Laboratorio Qualita Agroambiental
A Instrucdo Normativa no 60/2019 que determina a lista de padrdes microbioldgicos
para alimentos e ressalta que os resultados para Sal/monella spp. devem ser expressos como
“presenca’ ou “auséncia” em 25 g ou 25 ml na amostra, isso €, ndo existe um limite de tolerancia

como ocorre para outros patogenos (Brasil, 2019).

As pesquisas realizadas com polpa de agai por Marinho et al. (2018); Ferreira et al.
(2019) e Andrade et al. (2020), ndo obtiveram presen¢a de Salmonella spp., o que demonstra o
nivel de tolerancia zero para a presenca dessa bactéria. Salmonella spp. ¢ uma bactéria que
causa doencas em humanos e animais, através do consumo e da ingestdo de alimentos
contaminados. Sua presenga nos alimentos ¢ um relevante problema de saude publica. Seus
sintomas sdo graves e incluem febre alta, diarreia e vomitos. A higiene e as boas praticas sao os

principais agentes de combate contra a Salmonella spp. (SHINOHARA et al., 200
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5.4.5 ODOR, SABOR E ASPECTO

O acai destinado ao consumo como bebida deve estar de acordo com as caracteristicas
estabelecidas na Instru¢do Normativa do MAPA n° 37/2018 (Brasil, 2018) para os pardmetros
odor, sabor e aspecto. Para Odor e Sabor (Tabela 8), as amostras apresentaram resultado
“Caracteristico”, de acordo com a RDC n® 175, de 08 de julho de 2003. No parametro Aspecto
(Tabela 8), a amostragem resultou em “Pastoso’, de acordo com a RDC n°® 175, de 08 de julho

de 2003.

Tabela 8. Analise de Odor e Sabor em amostras de acai
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Amostra Valor (UFC/g) Amostra Valor (UFC/g)
AIEP Pastoso AlEO Pastoso
A2EP Pastoso A2EO Pastoso
A3EP Pastoso A3EO Pastoso
A4EP Pastoso A4EO Pastoso
ASEP Pastoso ASEO Pastoso

FONTE: Laboratério Qualita Agroambiental

Tabela 8. Andlise do Aspecto da polpa de agai

Amostra Valor (UFC/g) Amostra Valor (UFC/g)
AIEP Caracteristico AlEO Caracteristico
A2EP Caracteristico A2EO Caracteristico
A3EP Caracteristico A3EO Caracteristico
A4EP Caracteristico A4EO Caracteristico
ASEP Caracteristico ASEO Caracteristico

FONTE: Laboratorio Qualita Agroambiental



A qualidade organoléptica do acai esta diretamente relacionada as caracteristicas fisicas
relacionadas ao sabor, cor e cheiro que podem ser averiguados ao consumi-los ou observa-los
(SOUZA & SOUZA, 2019). De acordo com Chiavenato (2005), qualidade ¢ a adequagdo aos
padrdes previamente definidos. Os padroes sdo denominados especificagdes, quando se trata de
projetar um produto/servi¢o ou os materiais que o compdem.

As caracteristicas organolépticas estdo relacionadas ao suco ou polpa do agai, e pode ser
averiguada pela observacdo dos aspectos fisicos, como a caracteristica pastosa. A cor também
pode ser observada, pois a polpa ¢ proveniente da cor roxa violaceo, quando se trata do fruto
do acai de cor roxa. O sabor ¢ outro aspecto importante na observacdo da qualidade do acai,
possuindo sabor nao adocicado e ndo azedo, com cheiro caracteristico do fruto (SOUZA &

SOUZA, 2019).

5.5 Analise do rendimento da polpa de Euterpe precatoria e Euterpe Oleraceae

A espécie de agai Euterpe precatoria teve um rendimento médio de polpa 95,2% maior
que a espécie Euterpe oleracea (338.5g e 173.5g respectivamente), com médias entre as duas
espécies significativamente diferentes de acordo com o teste de Mann-Whitney. As medianas
também diferiram significativamente conforme o teste de Kruskall-Wallis, sendo que o Euterpe

precatoria obteve mediana de 301g e o Euterpe oleracea de 177,5g (Figura 23).

Teste Valor Valor-p
Mann-Whitney 399.0 0.0
Kruskal-Wallis 28.984 0.0
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Figura 22- Variabilidade do rendimento do agai em Humaitd - AM, utilizando os testes estatisticos de Mann-

Whitney e Kruskal-Wallis.

Fonte: Elaboragdo do Autor, 2022.

52



A Euterpe precatoria apresentou maior variabilidade de rendimento em relacdo ao
Euterpe oleracea com o valor maximo de 614g e minimo de 220g, enquanto a Euterpe oleracea
teve rendimento maximo de 223g e minimo de 119g (Figura 13). Esta diferenca est4 relacionada
possivelmente a variabilidade genética, o que determina o tamanho dos frutos, aspectos fisico-
quimicos e biologicos das espécies (YUYAMA et al., 2011). Estudos similares corroboram os
resultados desta pesquisa, com os frutos da Euterpe precatoria apresentando um rendimento de
30% a 40% maior que os frutos da Euterpe oleracea (CARTOXO et al., 2020).

As caracteristicas fisicas, genéticas e fisiologicas entre as espécies do acaizeiro podem
provocar diferencas significativas na variabilidade de seu rendimento. A Euterpe precatoria
possui monocaule de 3 a 20m de altura e de 4 a 23cm de diametro, enquanto a E. oleracea
possui caules cespitosos, com até 35 estipes que podem variar de 3 a 20m de altura e de 7 a
18cm de didmetro.

A E. precatoria gera frutos globosos de 1 a 1,3cm de diametro, enquanto a Euterpe
oleracea gera frutos globosos de 0,5 a 2,8g de 1 a 2cm de didmetro. A Euterpe precatoria
necessita de um tempo maior para gerar os primeiros frutos, iniciando a produgdo em torno de
6 a 7 anos, enquanto a Euterpe oleracea pode iniciar a producdo em 4 a 5 anos. Assim como
nos componentes fisicos, os componentes quimicos também podem apresentar diferencas
significativas entre si (OLIVEIRA et al., 2015).

Em Humaitd - AM ocorre a producao das duas espécies. Entretanto, a maioria dos
pequenos produtores optam por trabalhar com a Euterpe precatoria (MELO, 2022), pela
percepcao empirica que esta tem maior rendimento e melhor sabor, sendo mais preferida pela
populagdo local (fato que foi comprovado por este trabalho). O processamento das amostras
para essa pesquisa ocorreu nos meses de novembro a abril, periodo de safra da Euterpe
precatoria e entresafra da Euterpe oleracea, o que também pode ter contribuido para obtengao

de maior rendimento da primeira.

Outro importante fator a ser relacionado € o estado dos frutos pos-colheita. A Euterpe
precatoria apresenta alto fator respiratorio e alteragdo em suas propriedades de cor, indicando
continuidade no processo de maturagdo, caracteristica de um fruto climatérico, enquanto a
Euterpe oleracea possui um padrao de fruto ndo climatérico, ou seja, frutos que param de
amadurecer depois de colhidas (DIAS et al., 2014). Este processo de maturacao pods colheita
¢ de suma importancia no caso do acgai, pois os frutos sdo muito pereciveis e exigem um
cuidado especial com acondicionamento e processamento, que incide diretamente sobre a

qualidade e o rendimento. O agai quando ndo-submetido a processos de conservagdo, tem a
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vida de prateleira muito curta, no maximo 12 horas, mesmo sob refrigeracdo (NOGUEIRA,

2005).

O periodo e a intensidade de chuvas na regido também podem causar diferencas no
rendimento entre as espécies do acai. Em Humaitd, o periodo chuvoso ocorre entre outubro a
abril. Nos meses de junho a agosto (periodo de estiagem na regido) a Euterpe oleracea melhora
em quantidade e qualidade, enquanto a FEuterpe precatoria melhora sua produgdo
significativamente no periodo chuvoso (MIRANDA etal., 2001; YUYAMA etal., 2011). Como
mencionado acima, as amostras foram coletadas durante o periodo de safra da Euterpe

precatoria, abrangendo o periodo chuvoso da regido.

O excesso de chuvas dificulta o preparo do solo e favorece o desenvolvimento de
patdgenos. A combinagdo de chuvas pesadas com ventos tem efeito danoso sobre os frutos e o
crescimento das plantas. Precipitagdes elevadas durante o florescimento dificultam o trabalho
dos insetos polinizadores, além de lavarem os grdos de pélen das flores. A combinacgdo entre
umidade e temperatura podem propiciar as condi¢des ideais para o desenvolvimento de doengas

que afetam seriamente as flores e os frutos (SENHOR et al., 2009).

A precipitagdo anual em Humaita-AM entre abril de 2021 a margo de 2022
(correspondente ao periodo desta pesquisa) foi de 2300 mm, sendo margo o més mais chuvoso
(445 mm) e julho o menos chuvoso (1 mm). A Temperatura média anual foi de 26,6 °C, com a

maior temperatura no més de agosto (29 °C) e a menor em fevereiro (25 °C) (Figura 23).
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Figura 23- Série temporal de precipitacdo e temperatura do ar mensais estimados pela reanalise climatica ERA - 5
no municipio de Humaitd - Am, referente ao periodo de abril de 2021 a margo de 2022. Fonte: Elaboragdo do
Autor, 2022.
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Essa precipitacdo e o clima da regido sdo os fatores apontados pelos produtores para
justificar a qualidade e o rendimento do acai processado das duas espécies. O agaizeiro
apresenta bom desenvolvimento em regides com alto indice de pluviosidade anual, com
populagdes densas e alta produtividade, enquanto regides com menor indice de pluviosidade

apresentam menor produtividade (MELO et al., 2021).

Para uma grande parte de frutos e hortalicas, o aumento da temperatura pode reduzir o
crescimento da planta, e ou antecipar a colheita. Valores extremos de temperatura podem
contribuir para a incidéncia de diversos tipos de desordens fisioldgicas, podendo assim reduzir

a sua vida util de prateleira (CHITARRA e CHITARRA, 1990).

Como a safra da espécie Euterpe precatoria ocorre entre novembro ¢ abril, a maior
pluviosidade dentro desse periodo pode contribuir para melhorar a qualidade dos frutos, e,
consequentemente, aumentar o rendimento da polpa. Como a safra da Euterpe oleracea ocorre
em periodo com menor incidéncia de chuvas na regido, isso pode ser um dos fatores que
contribuem para o menor rendimento dessa espécie. Entretanto, sdo necessarios estudos

complementares mais especificos para avaliar a relagdo entre a pluviosidade e o rendimento da

polpa.
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6 CONCLUSOES

De modo geral, os batedores artesanais em Humaita — AM tem em média mais de 50
anos, trabalham nos locais que moram, possuem uma atividade de carater familiar, e a maioria
tem a renda proveniente exclusivamente da venda do acai. Apesar da experiéncia com a venda,
os batedores estdo em um mercado desigual, onde falta capacitacio e maior acesso a

financiamento para melhorar a infraestrutura.

Para a produgdo da polpa processada, os problemas da depedéncia da sazonalidade do
fruto e da compra por atravessadores sdo fatores limitantes, ocasionando variagdes nos precos

e aumentando a competitividade entre batedores artesanais e agroindustrias de Humaita — AM.

A falta de instru¢ao com relagao a fiscalizagao € um receio dos batedores. Foi percebido
incomodo com as entrevistas por trabalharem de forma informal. Entretanto, de acordo com a
pesquisa, a venda do agai minimamente processado em Humaitd atende os requisitos previstos

na legislacao.

Os batedores com maiores investimentos em tecnologia e certificagdo da cidade se
mostraram mais receptivos, demonstrando percepcao sobre sua importancia e geragao de renda
do municipio, com a valorizagdo de um produto regional. A maioria compram os frutos de

comunidades ribeirinhas proximas, contribuindo também para a renda das areas rurais.

Os resultados das avaliagdes fisico-quimico foram positivos, com amostras dentro dos
padrdes estabelecidos pela legislacdo. Os batedores demonstraram preocupacdo com a
higienizacdo dos ambientes de processamento dos frutos de agai e em assegurar seguranca

alimentar ao consumidor e boa qualidade do produto.

Devido a falta de capacitacdo da maioria dos batedores e/ou a falta de recursos
financeiros para investimentos em infraestrutura, foram observadas falhas no processamento
minimo do acai. Por exemplo, a maioria dos batedores ndo utilizam materiais de protegao
individual, um detalhe importante para garantir a sanitizacdo e pureza da polpa do agai.
Ressalta-se que o agai ¢ extremamente sensivel a contaminagdo, € a consequéncia da falta de
cuidado no processo produtivo ¢ a perda da qualidade do produto e riscos a saude do

consumidor.

Os resultados mostraram também um maior rendimento da polpa de Euterpe precatoria

em relacdo a Euterpe oleracea, comprovando o que € percebido pelos agricultores e batedores
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de forma empirica. Entretanto, existe maior interesse e maior investimento no plantio da

Euterpe oleracea, devido a produgao de forma mais precoce.

Pesquisas posteriores e incentivos de 6rgdos como o Instituto de Desenvolvimento
Agropecudrio e Florestal Sustentdvel do Estado do Amazonas — IDAM e institui¢des
relacionadas podem buscar formas para incentivar e subsidiar melhor o cultivo da espécie
Euterpe precatoria no Amazonas, apontando os fatores que contribuem para o maior

rendimento ¢ a viabilidade econdmica em relacdo a Euterpe oleracea.

Acgdes governamentais, estaduais e municipais poderiam oferecer mais cursos de
capacitagdo, para assegurar apoio técnico e financeiro para essa classe de comerciantes. O baixo
investimento em linhas de crédito, cursos de preparacao ou de capacitagdo, fazem com que a

atividade se torna predominantemente artesanal e informal
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ANEXOS

Ministério da Educagdo Universidade Federal do Amazonas
Instituto de Educagdo, Agricultura e Ambiente

Campus Vale do Rio Madeira

Programa de Pos-graduacdo em Ciéncias Ambientais

Questionario

Projeto: Qualidade do agai (Euterpe spp) comercializado por batedores artesanais no municipio

de Humaita-Amazonas.

Nome do entrevistador: Data:
Nome do entrevistado: N°:
Bairro:

L Perfil socioeconomico do comerciante de acai

1. Idade ( )18 a25anos ( )26a30anos ( )31 a35anos ()36a40 anos

( )4lad45anos ( )46a50anos () mais de 50 anos

Sexo: ( )Masculino () Feminino

2

3

4. Qual sua naturalidade?

5. Escolaridade () Nao sabe ler e nem escrever( ) Ensino fundamental incompleto ( )
Ensino Fundamental Completo ( ) Ensino médio incompleto ( ) Ensino médio completo
() Ensino superior incompleto () Ensino superior completo

6. Sua renda provém somente do acai? Se ndo, quais as outras fontes de renda?

7. Jéarealizou algum curso relacionado a venda de produtos processados?

( ) sim ( )ndo. Se sim, qual, onde e qual ano?

8. Mora

no local de trabalho?
( )sim ( )nao

9. Tempo de atividade na venda do agai processado.

()laSanos( )6al0anos( )I11al5anos( )16a20anos ( )mais de20 anos
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10. Qual a renda da sua familia?
( ) até um saldrio minimo ( ) del a 2 salarios minimos ( ) de 2 a 3 salarios minimos (
)mais de 3 salarios minimos

11. Exerce outra atividade econdémica? ( ) sim ( ) na. Se sim qual?

12. Tem algum tipo de registro como comerciante?

( ) sim ( )nao. Se sim qual?

13. Pertencem a algum tipo de associacao, comunidade ou cooperativa?

( ) sim ( )ndo. Se sim qual?
14. A associagdo (se pertencer) que integra ¢ formal ou informal?

( )sim () nao

IL. Comercializacao do produto

Variaveis Resposta

Espécie

De quem compra? (listas todos os fornecedores,
identificando se ¢ agricultor, atravessador, outro; e de qual local

sdo esses fornecedores — comunidade,

cidade etc.)

Periodo do ano da compra

Periodo do ano para venda

Para quem vende?

Quantidade comprada do agai em carogo em

2021

COIan'OLI de quanto? (valor de compra por kg)

Quantidade vendida do acai processado em
2021

Preco e forma de venda (kg ou litro)

Quantas pessoas ajudam no processamento e

quem sao?

Quantas pessoas ajudam no processamento e

quem sao?

As pessoas que auxiliam no trabalho

recebem algum tipo de pagamento? Se sim,




III. Forma de comercializacio do acai processado

1. Como ocorre a preparagio do produto? (descrever desde a recepcao do agai em

carogo até a venda do agai processado)

2. De que maneira acontece a higienizacdo das instalagdes?

3. Quais equipamentos e utensilios utilizados para realizagcdo do processo?

Iv. Conformidade das Boas Praticas (conforme resolucio n° 216, do ministério da
saude/ANVISA)

1. As instalacdes sdo abastecidas de 4gua corrente?

( ) sim ( )nao
2. Asinstalagdes sdo projetadas para facilitar o fluxo de preparagio do produto?
( )sim () ndo
3. Os manipuladores fazem utilizacdo de luvas, toucas e outros acessorios apropriados?
( )sim ( )ndo
4. O acai e as embalagens utilizadas para comercializagdo estdo em condig¢des adequadas?
( )sim () ndo

5. A polpa do agai pronta ¢ mantida sob refrigeracao?

( )sim ( )ndo
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() sim ( )nao

6. O local possui higienizagao de instalagdes, equipamentos e
moveis? () sim ( ) ndo

7. O local obtém o controle integrado de vetores e pragas
urbanas ( ) sim ( ) ndo

8. Hahigienizacdo do reservatério de armazenamento da polpa do
acai? ( ) sim () ndo

9. Ha algum controle de validade do acai comercializado?

( ) sim ( )nao
10. O recinto possui ventilagdo necessaria para renovacao do ar € a manutengao

do ambiente?

( ) sim ( )nao

11. Os carogos sdo armazenados em uma area protegida e
limpa? () sim ( ) ndo

12.0bservacgdes gerais
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ANEXO

UNIVERSIDADE FEDERAL DO .z~ Plataforma
AMAZONAS - UFAM = grofﬂ

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: QUALIDADE DO AGAI (Euterpe spp) COMERCIALIZADO POR BATEDORES
ARTESANAIS NO MUNICIPIO DE HUMAITA-AMAZONAS

Pesquisador: CAROLINE MENDONCA LEITE

Area Tematica:

Versao: 1

CAAE: 58554022.3.0000.5020

Instituicdo Proponente: Instituto de Educacéo, Agricultura e Ambiente-IEAA

Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 5437.792

Apresentagido do Projeto:

O estudo visa apresentar a importancia da qualidade do agai

comercializado por batedores artesanais no municipio de Humaita-AM, a fim de contribuir com informagées
auxiliares as politicas publicas direcionadas ao setor. A coleta de dados sera realizada por analises
documentais na Instituigdo de Desenvolvimento Agropecuéario e Florestal Sustentavel do estado do
Amazonas (IDAM), e identificara o perfil dos batedores artesanais e as condi¢ées de comercializagcéo do
acai no municipio de Humaita seréo coletados dados primarios por meio da aplica¢éo de questionario junto
aos batedores artesanais do municipio, visando analisar a qualidade do acai (Euterpe spp) comercializado
por batedores artesanais no municipio de Humaita — Amazonas.
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