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RESUMO

Existe uma série de vegetais que compde a diversidade de frutiferas em solo Amazdnico, dentre elas
0 acaizeiro (Euterpe oleracea Mart.), cujo fruto é considerado uma das principais culturas econdmicas
da regido paraense. No municipio de Capanema, localizado no nordeste paraense, o suco do acai é
comercializado principalmente em batedoras de agai, em comércios formais e informais, com diver-
sos tipos de estruturas para a realizacdo do processamento do fruto. Neste prisma, o objetivo deste
trabalho é realizar o levantamento da aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) no processo de
beneficiamento do produto, bem como realizar um levantamento da aplicabilidade da lei que regu-
lamenta as bebidas no ambito nacional, junto as batedoras de agai no municipio. O presente trabalho
de cunho descritivo utilizou-se de abordagens quantitativas para realizacdo do levantamento da apli-
cabilidade das BPF. As abordagens foram realizadas por meio de aplicacdo de questionérios adapta-
dos do Manual de Boas Praticas de Fabricagdo da EMBRAPA e apoiados na legislacdo governamental
vigente, com perguntas fechadas e analise visual do entrevistador realizadas em formato de checklist.
Por meio da avaliacdo de 10 batedoras de agai do municipio notou-se que poucas recomendacdes
sdo atendidas na edificacdo, favorecendo a contaminacgdo do produto ao longo do processo de bene-
ficiamento; além disso, muitos comércios apresentam equipamentos irregulares e de baixa qualidade,
favorecendo o acimulo de sujidades. Outro ponto de extrema preocupacdo é a origem da dgua para
o beneficiamento, pois a maioria dos comerciantes utilizam dgua sem tratamento, o que pode acar-
retar em problemas de salde aos consumidores do fruto.

Palavras-chaves: Comércio de acai. Processamento. Euterpe oleracea Mart. Paraense.

ABSTRACT

There is a series of vegetables that make up the diversity of fruit in Amazonian soil, among them
the agaizeiro (Euterpe oleracea Mart.), whose fruit is considered one of the main economic cultures
of the Para region. In the municipality of Capanema, located in northeastern Pard, acai juice is sold
mainly in agai mixers, in formal and informal shops, with different types of structures for processing
the fruit. Thus, the objective of this work is to carry out a survey of the application of Good Manu-
facturing Practices (GMP) in the process of product improvement, as well as to carry out a survey of
the applicability of the law that regulates drinks at the national level, together with acai mixers in
the municipality. This descriptive work used quantitative approaches to survey the applicability of
GMP. The approaches were carried out by applying questionnaires adapted from the EMBRAPA Good
Manufacturing Practices Manual and supported by the current government legislation, with closed
questions and visual analysis of the interviewer carried out in checklist format. Through the evaluation
of 10 acai beaters in the municipality, it was noted that few recommendations are met in the building,
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favoring the contamination of the product throughout the processing process; in addition, many
stores have irregular and low quality equipment, favoring the accumulation of dirt. Another point of
extreme concern is the origin of the water for processing, since most traders use untreated water,
which can lead to health problems for consumers of the fruit.

Keywords: Agai trade. Processing. Euterpe oleracea Mart. Paraense.

RESUMEN

Existe una serie de hortalizas que componen la diversidad de frutas en suelo amazdnico, entre ellas el
acaizeiro (Euterpe oleracea Mart.), cuya fruta es considerada una de las principales culturas econémi-
cas de la region de Para. En el municipio de Capanema, ubicado en el noreste de Par3, el jugo de acai
se vende principalmente en mezcladores de acai, en tiendas formales e informales, con diferentes
tipos de estructuras para procesar la fruta. En este sentido, el objetivo de este trabajo es realizar un
relevamiento de la aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en el proceso de mejora
del producto, asi como realizar un relevamiento de la aplicabilidad de la ley que regula las bebidas
a nivel nacional, junto con los mezcladores de acai en el municipio. El presente trabajo de caracter
descriptivo utilizé enfoques cuantitativos para realizar un relevamiento de la aplicabilidad de las
BPM. Los abordajes se realizaron mediante la aplicacion de cuestionarios adaptados del Manual de
Buenas Préacticas de Manufactura EMBRAPA y respaldados por la legislacion gubernamental vigente,
con preguntas cerradas y analisis visual del entrevistador realizado en formato de checklist. A través
de la evaluacién de 10 batidores de acai en el municipio, se observé que se cumplen pocas reco-
mendaciones en el edificio, favoreciendo la contaminacion del producto durante todo el proceso de
procesamiento; ademas, muchas tiendas cuentan con equipos irregulares y de baja calidad, lo que
favorece la acumulacion de suciedad. Otro punto de extrema preocupacion es el origen del agua
para el procesamiento, ya que la mayoria de los comerciantes utilizan agua no tratada, lo que puede
generar problemas de salud para los consumidores de la fruta.

Palabras clave: Comercio de acai. Procesando. Euterpe oleracea Mart. Paraense.

INTRODUCAO

Existe uma serie de vegetais que compde a diversidade de frutiferas em solo
Amazonico, dentre elas o acaizeiro (Euterpe oleracea Mart.), vegetal tipico da re-
gido Norte do Brasil com grandes caracteristicas que destacam seu potencial agro-
némico, econdmico, nutricional e tecnolégico (YUYAMA et al., 2011). Além disso,
existe grandes demandas pelo fruto processado em outras regides do pais, apon-
tando sua importancia para a economia local e nacional.

Espécie promissora, o acai possui importancia econdmica, social e ambiental,
inUmeros subprodutos sdo beneficiados por meio do vegetal, fortificando seu va-
lor cultural, principalmente para as comunidades ribeirinhas (D'ARACE, 2019). Na
regido amazonica a populacdo possui maior apreco pela polpa do acai, geralmente
consumida com complementos misturados a polpa do fruto e acompanhada de
peixe-frito, camardo ou carne de sol (TRADED, 2011).

Na economia paraense o agai é considerado como uma das principais culturas da
regido, gerando renda por meio de muitos postos de trabalhos formais e informais.
O produto pode ser encontrado em varios locais na cidade de Belém e no interior
do estado, em pontos de vendas denominados “batedoras de acai”, geralmente com
fachadas identificadas por placas vermelhas e letreiro branco (NOGUEIRA, 2013).

No municipio de Capanema a principal forma de consumo do fruto é por meio
da polpa, batida em comércios formais e informais batedores de agai, onde, em
muitos casos possuem estruturas debilitadas que expdem o produto a contami-
nantes que podem causar graves problemas de salde aos consumidores.

Neste prisma, o objetivo deste trabalho é realizar o levantamento da apli-
cacao das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) no processo de beneficiamento
do produto, bem como realizar um levantamento da aplicabilidade da lei que
regulamenta as bebidas no ambito nacional, junto as batedoras de acai no
municipio de Capanema (PA).
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MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no municipio de Capanema, municipio interiorano si-
tuado no nordeste paraense. Foi selecionada batedoras de acai localizadas nas
principais ruas e avenidas do municipio visando investigacdo dos estabelecimentos
com maiores abrangéncias de vendas.

As entrevistas foram realizadas no més de outubro de 2019 junto aos respon-
saveis pelos estabelecimentos comerciais. A entrevista teve carater quantitativo,
havendo descri¢do dos fatos relatados pelos comerciantes que foram englobados
aos dados no universo investigativo, paralelamente também foi realizada inves-
tigacdo visual pelo aplicador dos questionarios, sendo preenchido um checklist
relacionados a pesquisa.

O questionario foi adaptado do manual de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) da
Embrapa Agroindustria de Alimentos (MACHADO; DUTRA; PINTO, 2015). A pes-
quisa avaliou as instalagdes, pessoal, operacdes, controle de pragas, registros e
documentacao.

Nas instalagdes foi questionado:

« Se o estabelecimento possuia facilidade no escoamento da producao, con-
tato do produto in natura e o processado, e bloqueios sanitarios de acordo
com a etapa do beneficiamento;

« O estado das paredes, se possuia cores claras e com revestimentos imper-
meaveis, acabamento liso e arredondados em quaisquer jungdes com o piso;

« Se 0 piso na area de processamento possuia facilidade na lavagem, declive
de 1% a 2% em dire¢do aos drenos. Se possuia caracteristicas que facilitas-
sem sua higienizacao;

« Se as janelas eram estruturadas e teladas em esquadrias de aluminio;

« Se as instalagdes elétricas estavam isoladas e com interruptores e tomadas
em posi¢ao media a alta.

Quanto as pessoas envolvidas no processo de beneficiamento, foi questionado:

« Se os funcionarios realizam higienizacdo das maos, e no caso do uso de
luvas, se estas eram trocadas conforme o uso;

« Se os funcionarios se apresentam limpos, com boa saude, sem ferimentos
expostos, com cabelos devidamente aparados, presos e protegidos por tou-
cas. Se as unhas eram sempre cortadas, limpas e sem esmaltes;

« Se existe a utilizacdo de adornos, como, anéis, reldgios, brincos, pulseiras,
dentre outros;

« Seexiste a utilizacao de uniformes, e se os uniformes sdo limpos, sem bolsos
e sem botdes, de cor branca (ou outra cor clara), com toucas e botas;

« Se a conduta dos funcionarios se restringe apenas as necessidades de co-
municacao.
Quanto as operacdes:

« Se existe controle de estoque da matéria-prima, por meio de identificacbes
de lote e validade;

« Se existe fiscalizagdo interna ao longo das operacdes quanto a aplicacdo das
normas de higiene e seguranca;

« Se o produto final é armazenado de forma correta;
« + Se érealizado higienizacao dos equipamentos periodicamente.
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Controle de pragas:
« Se existe ou ndo o controle de pragas

« Se os produtos utilizados no controle sdo corretamente utilizados dentro do
ambiente de processamento;

« Se existe vedagao de portas, forros, janelas e instalagdo de barreiras
Registro e documentacgao:
« Se existe fiscalizacdo pelos 6rgdos competentes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo Brasil (1994), a lei 8.918 de 14 de julho de 1994 dita que a bebida é um o
produto de origem vegetal industrializado destinado a ingestdo humana em estado
liquido, sem finalidade medicamentosa ou terapéutica, atendendo essas especifica-
¢Oes o suco do agai se enquadra na descricao de sucos da legislagdo vigente.

De acordo com o decreto n° 6.871 de 04 de junho de 2009, que regulamenta a
lei n® 8.918 de 14 de julho de 1994, é realizada a padronizacao e classificagdo das
bebidas em todo territério nacional. Neste decreto o suco do acai é enquadrado
no §13 do Art. 18, que descreve o suco tropical.

“Suco tropical é a bebida ndo fermentada obtida pela dissolu¢do, em agua po-
tavel ou em suco clarificado de fruta tropical, da polpa de fruta polposa de origem
tropical, por meio de processo tecnolégico adequado, devendo ter cor, aroma e
sabor caracteristicos da fruta, submetido a tratamento que assegure a sua apre-
sentacdo e conservagao até o momento do consumo” (BRASIL, 2009).

A partir desta padronizacao é importante destacar que os teores da polpa de-
verdo ser superiores aos estabelecidos para néctar (BRASIL, 2009). Ainda de acordo
com Brasil (2009), o Art. 78 discrimina os critérios de identidade e qualidade do
produto, que deve atender os seguintes requisitos:

« Normalidade dos caracteres sensoriais proprios de sua natureza ou compo-
sicao;

« Qualidade e quantidade dos componentes proprios de sua natureza ou
CoOmMposicao;

« Auséncia de componentes estranhos, de alteracdes e de deterioracdes;

+ Limites de substancias e de microrganismos nocivos a saude, previstos neste
regulamento e em legislacdo especifica; e

« Conformidade com os padrdes de identidade e qualidade.

A partir das disposi¢des da lei 8.918, regulamentada pelo decreto n° 6.871, e
o manual de Boas Praticas de Fabricacdo (MACHADO; DUTRA; PINTO, 2015), foi
realizado a verificacdo dos comércios de beneficiamento de acai, regionalmente
conhecidos como casas batedoras de acai. Neste estudo foi feita a investigagdo em
10 comércios, que serao identificados por letras em ordem alfabética, desse modo,
preservando a identidade dos comerciantes.

No que concerne ao tempo de atividade do estabelecimento comercial, o que
muitas vezes pode apontar o nivel de experiencia de mercado do comerciante, foi
identificado que o comercio D possui o maior tempo de mercado com aproxima-
damente 10 anos, o menor tempo de mercado foi identificado no comercio H e J,
com aproximadamente 2 e 1 ano, respectivamente (Tabela 1).

Os comércios com tempo superior a 5 anos de atuagdo no mercado foram os
gue mais se adequaram as exigéncias do decreto n° 6.871 Art. 84 § 3°, determi-
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Tabela 1: Tempo de atividade dos — :
comércios de beneficiamento de acai Comercio Tempo de servigo (anos)

05
03
07
10
05
04
03
02
03
01

no municipio de Capanema (PA)

== R - B sl o R v v =

Fonte: Dados da pesquisa.

nando que os estabelecimentos, principalmente os de beneficiamento do produto,
deverdo adotar programas de Boas Praticas de Fabricacdo (BRASIL, 2009). Em con-
sonancia do mesmo decreto, o Art. 85 normaliza que os equipamentos, vasilhames
e utensilios utilizados ao longo da produgdo de bebidas deverdo ser proprios a
finalidade na qual se destinam (Figuras 1a), dessa forma, atendendo as respectivas
exigéncias sanitarias e de higiene (BRASIL, 2009).

Foi realizada investigacao do quantitativo de vendas semanais do produto, por
meio deste dado é possivel visualizar o impacto das batedoras de acai no municipio. O
comércio D que possui 10 anos de atividades no mercado tem venda estimada de 40
litros por semana, o comércio C e E realizam vendas de 60 e 50 litros, respectivamen-
te. Além do tempo de atividade comercial os pontos de venda destacados possuem
localizacdo favoravel a venda, como, esquinas de avenidas com grandes fluxos ou
estdo localizadas em pontos de grandes aglomeragdes de consumidores.

Os valores do litro do produto praticados ao longo da aplicacdo do questiona-
rio eram de R$12,00 reais o litro no comércio D, e os pontos C e E vendiam o litro
a R$10,00. Precos mais elevados em relacdo aos outros comércios que possuiam
menos adequagOes as BPF's, onde o litro do produto era comercializado na faixa
de R$7,00 a R$9,00 (Figura 2).

Questionados sobre qual era a maior dificuldade em adequar o comércio a
oferecer instalacdes condizentes a legislacdo vigente para o beneficiamento do
produto, 100% dos comerciantes afirmaram que o capital financeiro para compra
e manutencdo dos equipamentos é o maior problema. Muitas batedoras de acai
apresentam poucas estruturas, principalmente nos comércios informais, utilizando
equipamentos adaptados ou de baixa qualidade (Figura 1b).

(a) (b)

[ 4

Figura 1: Equipamentos utilizados no beneficiamento do acai no municipio de Capanema (PA). (a)
Equipamentos de aco inoxidavel, proprios para a atividade; (b) Equipamento de baixo custo, adapta-
dos para a atividade.
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Figura 2: Quantitativo aproximado das vendas semanais de acai e tempo de atividade comercial de
batedoras de acai no municipio de Capanema (PA)

Para Machado (2015), o projeto da agroindUstria para realizagdo do proces-
samento deve possibilitar o fluxo continuo da producao de forma que nao haja
contato do produto processado com a matéria-prima. Além disso, a estrutura deve
facilitar a higienizacdao dos pisos e paredes e possuir bloqueios sanitarios. Na ava-
liacdo visual das caracteristicas do espaco onde é realizado o beneficiamento do
acai apenas 40% dos estabelecimentos possuem estruturas que mantem o fluxo
continuo do processamento, 60% nao possui estrutura condizente as determina-
¢oes da legislacao.

Com tudo, todos os proprietarios (100%) informaram que nao existe contato do
produto in natura com o produto processado. Os bloqueios sanitarios, de forma
debilitada, s6 foram encontrados em apenas 20% dos estabelecimentos, 80% pos-
suiam estruturas que facilitavam a entrada de roedores e a contaminacéo por pa-
tégenos. Para isso, o planejamento estrutural, assim como o material utilizado na
estrutura deve atender as recomendagdes da legislacao, evitando contaminacdes
do produto final (Tabela 2).

A higienizacao ao longo do manuseio do produto e no ambiente de processa-
mento é uma das principais acdes para oferta de produtos com qualidade, garan-
tindo seguranca alimentar ao consumidor final. Ao longo do processamento de
produtos ocorre o acumulo de materiais indesejaveis que sdao conhecidos como
“sujidades”, normalmente em decorréncia do contato com superficies ou pela falta
de manutencao em equipamentos, assegurar a eliminacao das sujidades e a des-
truicdo de microrganismos patogénicos é fundamental para garantia de produtos
livres de contaminantes (OLIVEIRA, 2018).

Tabela 2: Checklist visual dos comércios batedores de acai das recomendacdes
estruturais das BPF no municipio de Capanema (PA)

Comércio

@) ®B © O ® O © @ O D
+ - - + - -

Cores claras + - + -
Revestimento
. o + + + - - - - -
impermeabilizante
Acabamento liso - - + + + - - - - -
Acabamento arredondado - - - - - - - - - -
Piso com declive em

. + + - . - - -
direcdo ao dreno
Piso externo possui facil

L + + + 5 + - - -
higienizagio
Instalagdo elétrica isolada + + + + + + + - + +
Interruptores € tomadas em

+ + = + 5 + + + +

posigdo média a alta
Legenda: (+) = Sim ¢ (-) = Nao
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Foi direcionado aos comerciantes perguntas em forma de checklist relaciona-
das aos procedimentos de higienizagdo, assim como investigacao da utilizacao de
adornos durante o processamento do produto (Tabela 3).

Os dados mostram (Tabela 3), que apenas as a¢des mais basicas sdo realizadas
nos estabelecimentos, o uso de uniformes apropriados nao é utilizado na maioria
dos casos, sendo utilizado vestimentas comuns que podem ser vetores de conta-
minantes, uma vez que as roupas sao de uso pessoal.

O acompanhamento da matéria-prima nos comércios de beneficiamento, por
meio do registro do niumero do lote ou prazo de validade, garante que o produto
processado tenha boas caracteristicas ao final do processo. Ao longo da pesquisa
foi identificado que apenas 10% dos estabelecimentos tinham o controle do es-
toque de matéria-prima satisfatorio, o restante dos estabelecimentos afirmou que
a aquisicdo da matéria prima nunca era superior a demanda, ndo necessitando
registros de lotes.

Para efeitos de seguranca alimentar, assegurar o acompanhamento da origem
dos produtos é fundamental em todos os elos da cadeia produtiva, no comercio do
acai esse cenario ndo é diferente. Conforme o Art. 4 da Instrucdo Normativa Con-
junta Inc. n® 2, de 7 de fevereiro de 2018, é assegurado a todos os entes da cadeia
produtiva de vegetais frescos a rastreabilidade do produto.

Segundo Brasil (2018), para atender minimamente aos critérios de rastreabili-
dade é necessario que o comerciante porte um documento com informagdes que
contenham:

« Informacgdes sobre o produto: Nome do produto vegetal, variedade ou cul-
tivar, quantidade do produto recebido, identificacdo do lote, data de rece-
bimento do produto vegetal.

» Informacgdes do fornecedor: Nome ou razéo social, CPF, IE ou CNPJ ou CGC/
MAPA, endereco Completo, ou quando localizado em zona rural, coordena-
da geografica ou CCIR.

Ao longo da entrevista com os comerciantes foi questionado se possuiam
documentacdes ou registros equivalentes, 100% dos comerciantes afirmaram que
nao possuiam tais documentacdes, mas garantiam a qualidade da matéria-prima
assegurando anonimidade dos fornecedores.

Sabe-se que a maioria dos transportes de acai da regido sao realizas por meio
de embarcagdes, em espacos onde também é transportado o pescado, além dis-
so, o transporte do produto geralmente é feito em pandeiros, que possui contato
direto com o chdo, com isso, ao longo do transporte da matéria-prima existe uma
serie de condicionantes que permite que o fruto chegue aos comércios batedores
de acai com uma alta carga microbiana (TRADED, 2011).

Tabela 3: Procedimentos de higienizacdo adotados pelos comércios batedores de agai no
municipio de Capanema (PA)

Comércio
@w & © ®©o 6 6 o & O @
Lavagem das mios + + + + + + + + + +
Uso de luvas - - + + + - - - - -

Aparéncia adequada

o + + - + - + + + +
dos funciondrios
Utilizacdo de adomos - - = = = + = > + +
Uso de uniformes - - + + - - - - - -
Apenas comunicagio
B + + - + - + + + +

necessiria

Legenda: (+) =Sim ¢ (-) = Nao
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A periodicidade nas fiscalizagdes pelo proprio comércio sdo importantes para
manter a qualidade no produto final, todos os comerciantes afirmaram realizar
investigacOes periddicas em relacdo aos padrdes de higiene nas areas de proces-
samento do produto.

O controle de pragas é o conjunto das acdes realizadas no ambiente externo e
interno, que evitam a presenca de insetos, aves ou roedores no local de produgado
(MACHADO, 2015). Na pesquisa, todos os comerciantes afirmaram realizar contro-
les de pragas em seus estabelecimentos, porém, agdes como vedacdes de portas e
janelas foram identificadas em apenas 10% dos estabelecimentos.

Apesar dos comerciantes afirmarem que estdo dentro dos padrdes estabeleci-
dos pela legislacdo, nenhum dos entrevistados conhecem os 6rgéos de inspecado e
apenas dois comércios (Comércio B e F) afirmaram terem feito cursos de capacita-
¢ao profissional para o beneficiamento adequado do produto.

Um ponto de grande importancia é a frequéncia das visitas de 6rgaos que reali-
zam as inspegdes nesses estabelecimentos, 100% dos entrevistados afirmaram que
nunca receberam visitas de 6rgaos fiscalizadores, o que evidencia a preocupagao
quanto a idoneidade do produto processado.

Sobre a origem da agua usada ao longo do beneficiamento do produto, 30%
dos entrevistados afirmaram utilizar agua tratada, e 70% dos entrevistados utilizam
agua de poco sem nenhum tratamento.

O municipio de Capanema € conhecido pela extracdo de calcario para a fa-
bricacdo de cimento. Castro (2001) comenta que o processo de lavrar o minério
acarreta em efeitos danosos como a retirada da cobertura verde, o que facilita a
erosdo e liberacdo nutrientes que afetardo a fauna e flora, o excesso de rejeitos no
solo podera afetar os ecossistemas aquaticos e terrestres. Conforme descrito pelo
autor, o processo de mineragao pode provocar a contaminagao de corpos da agua,
o nado tratamento da agua utilizada para o beneficiamento do acai na regido pode
ser afetada por esse e por outros processos.

Quanto ao processo operacional do beneficiamento do acai, foi questionado se
era utilizado aditivos para mudancas na textura ou sabor do produto, 100% afirma-
ram nao utilizar nenhum aditivo.

Em relagdo ao armazenamento do produto nao comercializado e o tempo de
armazenamento, 80% comerciantes afirmaram condicionar seus produtos em fre-
ezers por até um dia, apenas 20% comerciantes afirmaram que nao armazenam o
produto beneficiado, apenas o fruto, pois seus clientes preferem que o produto
seja beneficiado na hora da aquisicéo.

Outra informacgédo levantada junto as batedoras de acai foi se os responsaveis
pelo comércio se sentem seguros em afirmar que estdo dentro dos padrdes de
qualidade, e se consideram aptos a comercializarem de acordo com a legislagdo
vigente. Dos entrevistados, 60% afirmaram estar dentro dos padrdes estabelecidos
pela legislacdo e 40% afirmaram que nao estdo dentro dos padrdes estabelecidos.

O maior problema dos que estdo fora dos padrdes da legislacdo esta relacio-
nado a aquisi¢do de produtos adequados para o processamento do produto, os
mesmos afirmam que atualmente o mercado é muito competitivo, mas os pro-
dutos especificos para o beneficiamento do produto ainda ndo se encontram tado
acessiveis.
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CONCLUSOES

A legislagdo do comércio, padronizacao, classificagao, registro, inspecao, produ-
cao e a fiscalizacdo de bebidas esta consubstanciada no Decreto n°® 6.871, apesar
da lei ser de facil acesso por meio digitais ou cartilhas educativas, muitos comer-
ciantes demonstraram dificuldades no acesso.

Um dos pontos fortes da comercializacao de agai no municipio de Capanema é
a as formas de manuseio do produto ao longo de seu beneficiamento, alguns co-
mércios, em especial os com o maior tempo de mercado, atendem muitos pontos
da legislacao e padronizacao.

Porém, existe grandes pontos que classificam as batedoras de acai como impro-
prias para funcionamento. Poucos requisitos sao atendidos na edificacao, favore-
cendo a contaminagao do produto ao longo do processo de beneficiamento, além
disso, muitos comércios apresentam equipamentos irregulares e de baixa qualida-
de, favorecendo o acumulo de sujidades. Outro ponto de extrema preocupagao é
a origem da agua para o beneficiamento, a maioria dos comerciantes utilizam agua
ndo tratada, o que pode acarretar em problemas de salide aos consumidores.

Ademais, foi identificado que todos os pontos visitados nunca passaram por
uma inspecao, o que classifica os estabelecimentos como duvidosos, ja que ndo
existe registro oficiais quanto a este processo.
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