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Introducéo

O acai (Euterpe oleracea Mart.) é uma fruta nativa da
floresta amazobnica, sendo produzida em areas nativas,
manejadas ou cultivadas (MALCHER; CARVALHO,
2011). O consumo mundial da polpa de acai processa-
da, pasteurizada e congelada teve um grande impulso
devido a sua reputacdo como “superalimento” pelo seu
contelldo em antocianinas e sua capacidade antioxi-
dante (SCHAUSS, 2010; TREVISAN et al., 2015). Por
outro lado, o mercado consumidor regional amaz6-
nico, bastante tradicional e peculiar, tem preferéncia
pelo produto processado sem tratamento térmico para
consumo imediato, de forma semiartesanal, em peque-
nas processadoras distribuidas nos centros urbanos,
denominadas “amassadeiras” ou “batedeiras” (CARVA-
LHO, 2010). Entretanto, esse alimento tao importante
para a populacdo amazo6nica pode conter uma elevada
carga microbiana composta principalmente por micror-
ganismos patogénicos do grupo dos coliformes fecais
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e Salmonella spp. e que é repassada para o produto
final (acai batido), quando nao tratada adequadamente
(COHEN et al., 2011). Os cachos do acai sao fontes

de alimento e abrigo para uma grande diversidade de
passaros e de outros animais, fazendo com que desde a
colheita do fruto na floresta, passando pelo recolhimen-
to dos frutos nas areas ribeirinhas até a comercializacao
do acai batido nos centros urbanos, existam inidmeras
fontes de contaminacao de natureza ambiental, animal
e humana (SEBRAE, 2013).

No Brasil, a ingestao do acai processado, sem trata-
mento térmico, tem sido relacionada a casos crescen-
tes de doenca de Chagas (STRAWN et al., 2011), pela
contaminacao dos frutos pelo protozodario Trypanoso-
ma cruzi (PEREIRA et al., 2009), agente causador da
doenca. Diante desse quadro, os governos dos estados
do Para (PARA, 2012) e do Amapa (AMAPA, 2015)
estabeleceram legislacdes preconizando a realizacao
do branqueamento dos frutos a 80 °C por 10 segun-
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dos nas processadoras artesanais, como medida para
inativacao do protozoario. Muitos estudos estdao sendo
realizados para alcancar a seguranca necessaria do
acai batido em relacdo ao protozoario, porém, a alta
contaminacao por microrganismos do grupo coliforme
fecal e Salmonella spp. encontrados nos frutos, ainda
é preocupante para a saude do consumidor habitual de
acai batido, que tem restricOes sensoriais ao produto
que é tratado termicamente por pasteurizacao.

Nesse sentido, este trabalho apresenta as etapas do
processamento de acai visando garantir a obtencéao
de um produto seguro, incluindo o tratamento tér-
mico (branqueamento) dos frutos, de acordo com as
Boas Praticas de Fabricacado (BPF), como alternativa
eficaz a sanitizacao frente a contaminacao microbio-
l6gica presente nesses frutos, e que sejam factiveis
de implementacao para o processador artesanal e
agroindustrias familiares, sendo seu produto aceita-
vel para o consumidor tradicional.

Captacao da agua e limpeza do local
de processamento de acai

Qualidade da agua

A qualidade da &gua é um dos fatores mais
importantes na transformacao do fruto em acaf
batido ou polpa de acai, pois é utilizada em todos os
processos de sanitizacdo. Por outro lado, no Amapa,
apenas 52,8% dos domicilios contam com abas-
tecimento de agua por rede e somente 4,6% dos
domicilios do estado contam com a canalizacao das
4guas servidas e dos dejetos (SITUACAO..., 2016),
0 que compromete seriamente a qualidade da agua.
Por isso, é fundamental que no processamento de
acai seja utilizada a agua tratada proveniente da rede
oficial, e também a utilizacao de filtros purificadores
gue retém tanto as impurezas e sedimentos da agua,
como barro, areia e limo, quanto o cloro, eliminando
gostos e sabores indesejaveis (Figura 1).

Se for realizado na prépria amassadeira ou agroindus-
tria familiar, o tratamento da dgua pode ser feito com
produto a base de cloro liquido (hipoclorito de sédio

ou outros) ou sélido (cloro granulado ou pastilhas). Se
houver um consumo diério de até 1.000 litros de agua,
recomenda-se usar uma cloracao por difusdo com cloro
granulado em p6 a 65% (cloro ativo). Para consu-

mos que necessitem de volumes maiores, de 1.000 a
5.000 litros diarios, recomenda-se uma cloracao atra-
vés de bomba dosadora, usando hipoclorito de sédio

Figura 1. Filtragem da dgua de processamento do acai.

(20% a 30% de cloro ativo). Mas deve-se monitorar
o teor de cloro residual minimo de 0,2 mg.L" 4gua em
qualquer ponto da rede de distribuicdo da amassadeira
ou agroindustria familiar (OTENIO et al., 2010).

Quando a captacao da agua é proveniente de ma-
nancial subterraneo, captada por meio de pocos
tubulares profundos, rasos ou escavados, é neces-
séria a cloracao da dgua captada e armazenada em
reservatorio (cisterna ou caixa), devendo utilizar o
mesmo sistema de cloracdo acima recomendado
(VALENTE, 2014).

Limpeza da amassadeira, dos
equipamentos e de utensilios
utilizados na batedeira

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 contaminacao dos frutos de acai ou do acaf
pronto. E importante que todos os utensilios (bacias,
baldes, etc.) e equipamentos utilizados no despol-
pamento dos frutos e acondicionamento do acai ja
batido sejam de material inoxidavel.
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As etapas do processamento de

, 12 etapa — Recebimento dos frutos
frutos de acai

O batedor de acai deve conhecer o fornecedor dos

As etapas realizadas durante o processamento do frutos que estd comprando, devendo se certificar
acai batido em uma amassadeira, dentro das Boas que o acai estd em boas condicdes, para que nao
Préaticas de Fabricacao (BPF), garantem a oferta de haja nenhum problema com a qualidade do produto
um acgai para um consumo seguro (Figura 2). final, o acai batido. O fornecedor dos frutos deve

saber quando foi a coleta dos frutos, observar como
ele foi embalado, e como foram as condicdes de
transporte do mesmo do ponto de coleta até a co-
mercializacao (Figura 3). Um fruto de qualidade ruim
vai sempre dar um acai batido ruim, mesmo se forem
aplicadas todas as Boas Praticas de Fabricacao.

Recebimento dos frutos

Selecgdo / Peneiramento / . ] .
Catagdo 2? etapa — Selecdo/peneiramento/catacao

O peneiramento ou catacdo dos frutos de acaf
permite a retirada de sujidades como pedras, solo
Lavagem ou particulas de solo, insetos e, principalmente, de

barbeiro ou partes dele, que podem transmitir o pro-
tozoério Trypanosoma cruzi, causador da doenca de

Sanitizagéo dos frutos
com cloro

Enxague

Branqueamento

Resfriamento /
Amolecimento com agua
clorada

Despolpamento

Medicao / Envase

Refrigeracdo / Congelamento

Fonte: Adaptada de Bezerra (2011).

Figura 2. Fluxograma de proces-
samento de frutos de acai em acai
batido de acordo com as Boas Figura 3. Qualidade do fruto de acai e transporte em
Praticas de Fabricacao (BPF). caixas de polietileno.

Fotos: Valeria Saldanha Bezerra
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Chagas. O peneiramento ou catacdo pode ser reali-
zado em uma mesa catadora de aco inox, preferen-
cialmente (Figura 4), ou por peneira feita de material
plastico lavavel, como uma tela plastica, para que
nao machuque os frutos, mas que permita a passa-
gem e retirada do inseto ou qualquer parte dele que
ainda possa permanecer.

Figura 4. Mesa catadora de frutos de acai.

32 etapa — Lavagem

A lavagem dos frutos diminui as sujidades prove-
nientes da colheita e do transporte (insetos, fezes de
animais, etc.), e deve ser realizada em tanques de
plastico, azulejados ou de material inoxidavel (Figura 5).
Deve-se fazer o revolvimento dos frutos imersos para
posterior retirada de sujidades que ficam suspensos
na superficie. Essa lavagem é essencial para diminuir
o teor de matéria organica natural presente na superfi-

cie dos frutos, aumentando a eficacia do processo de
sanitizacao do cloro a ser realizado a seguir.

Foto: Valeria Saldanha Bezerra

Figura 5. Tanque de lavagem dos frutos com retirada
de sujidades.

42 etapa - Sanitizacao dos frutos com
cloro

O fruto de acai deve ser tratado com &agua clorada a
150 ppm durante 15 minutos, devendo ficar total-
mente submerso na agua (Figura 6). Geralmente,
para o tratamento com 4agua clorada, necessita-se
em torno de 40 L de dgua para uma quantidade de
26 kg de frutos de acai (representando em torno de
% saca de frutos).

Para cloracao, as fontes de cloro mais usadas sao o
hipoclorito de sédio e a 4gua sanitaria. A concentracao
de cloro a 150 ppm pode ser alcancada em qualquer
quantidade de agua (Tabela 1) a ser utilizada para sani-
tizacao, dependendo da quantidade de frutos.

5% etapa — Enxague

A é4gua clorada deve ser escorrida apds 15 minutos

e os frutos devem ser enxaguados em agua potavel,
para que qualquer resto de agua clorada seja retirado, a
fim de nao alterar a qualidade e o sabor do acai batido
(Figura 7). E importante lembrar que a cada batelada de
frutos a ser sanitizada, a agua clorada deve ser trocada
e posteriormente descartada, pois como o cloro é muito
volatil, ndo pode ser reutilizado em vérias lavagens.
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FotoS: Valeria Saldanha Bezerra

Figura 6. Medicdo de agua sanitaria (A), mistura para elaboracao da dgua clorada (B) e imersao dos frutos na
agua clorada para sanitizacao (C).

Tabela 1. Tabela de cloracdo de dgua para sanitizacao de frutos de acai a 50 e 150 ppm.

01 0,5 2,5 1,5 7,5

05 2,5 12,5 7,5 37,5

10 5,0 25,0 15,0 75,0

20 10,0 50,0 30,0 150,0

25 12,5 62,5 37,5 187,5

50 25,0 125,0 75,0 375,0

100 50,0 250,0 150,0 750,0

62 etapa — Branqueamento tura em tempo curto (PATRAS et al., 2011), sendo
um dos primeiros processos térmicos relatados para

O branqueamento (do inglés “blanching”) pela 4gua frutos de acai com o intuito de reduzir a contaminacao

envolve um processo de aplicacao de alta tempera- microbiana (ROGEZ et al., 1996). Em testes de ino-
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Figura 7. Drenagem dos frutos (A) e enxague em
agua potavel (B).

culacao de frutos de acai com Escherichia coli, que é
um microrganismo indicador de qualidade encontrado
com frequéncia no acai, a temperatura de 90 °C por
10 segundos mostrou-se mais eficaz na inativacao em
relacao a temperatura de 80 °C, devendo combinar o
resfriamento dos frutos em dgua contendo um agente
sanitizador, como &gua clorada a 50 mg.L", evitando
a recontaminacao do fruto por patégenos que podem
estar presentes na dgua (BEZERRA et al., 2017).

Nessa etapa héa a inativacao do protozodrio Trypanoso-
ma cruzi, que pode estar presente nas fezes do barbeiro
e, possivelmente, aderidas aos frutos do acai, assim
como da grande maioria dos microrganismos patogéni-

cos importantes como Escherichia coli e Salmonella spp.

Fotos: Valeria Saldanha Bezerra.

Foto: Valeria Saldanha Bezerra

No branqueamento pode-se utilizar o equipamento
branqueador comercial (Figura 8A) ou um tanque
de plastico ou fibra. O branqueamento consiste na

imersao de frutos de acai, anteriormente lavados e
higienizados, em agua quente de 80 °C a 90 °C por
10 segundos (Figura 8B) e no resfriamento rapi-

do em outro tanque contendo agua a temperatura
ambiente por 2 minutos (Figura 9).

Figura 8. Equipamento branqueador comercial (A) e
processo de imersao em agua quente (B).

Figura 9. Tanque de resfriamento para choque térmi-
co do branqueamento.

72 etapa — Resfriamento/Amolecimento
com agua clorada

A 4gua de resfriamento para o choque térmico
(Figura 9) deve conter cloro na concentracao de

50 ppm (Tabela 1), para evitar a recontaminacao do
fruto por microrganismos patogénicos, nao necessi-
tando lavar os frutos para retirada do cloro. O tempo
de resfriamento dos frutos podera variar, dependendo



da necessidade, ou nao, de amolecimento dos fru-
tos. Sabemos que os frutos da entressafra, geral-
mente vindos de locais de coletas mais distantes,
precisam de menos tempo de amolecimento do que
aqueles frutos coletados durante a safra.

8? etapa — Despolpamento

Apds todos esses passos, os frutos de acai sani-
tizados estardo aptos para serem despolpados em
equipamentos denominados “batedeira” de acai,
onde pelo movimento de friccao entre os frutos e
na presenca de agua, a polpa é extraida e coletada
(Figura 10). O tempo de batimento pode variar de

1,5 a 2,5 minutos, dependendo da qualidade do fruto.

A quantidade de agua a ser adicionada durante o
despolpamento depende do tipo de acai a ser produ-
zido: especial, médio ou popular.

92 etapa — Medicao/Envase

A medicao do acai batido pode ser realizada por meio
de medidores para liquidos, para volumes entre 0,5 a
2,0 L, ou os mais solicitados de venda (Figura 11A).

Figura 10. Processo de despolpamento de fruto de acai.
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Também existem litreiras para volumes maiores,
facilitando a medicao e envase (Figura 11B). Todos
esses utensilios devem ser de material inox.

10? etapa — Refrigeracdo/congelamento

A qualidade do acai é influenciada diretamente pela
condicao de conservacao apés o despolpamento,
pois tem pouco tempo de vida de prateleira. Para
que ele conserve suas caracteristicas, o acai ja em-
balado deve ser mantido em freezer, até o momento
da comercializacao.

Consideracodes finais

E muito importante e necessério se manter a qualida-
de do fruto de acai, assim como da polpa extraida. A
garantia da qualidade do produto final é consequén-
cia direta da aplicacdo 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.

D

Fotos: Valeria Saldanha Bezerra
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Figura 11. Medidor de acai (A) e envase do acai batido (B).

O tratamento térmico de frutos de acai por branque-
amento, juntamente com as Boas Praticas de Fabri-
cacao durante o processamento artesanal, é essen-
cial para que o produto acai batido seja oferecido
como um alimento seguro, sem perder suas caracte-
risticas sensoriais imprescindiveis para o consumidor
regional e tradicional desse produto.
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