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Resumo
O agaf tem alto potencial econémico devido ao valor nutritivo e as substincias bioativas presentes na polpa. No entanto,
verifica-se que hd riscos que podem comprometer a qualidade do produto alimenticio por meio da contaminagao resultante
da falha na adog¢ao ou manuten¢io das boas praticas de manipulagio. O objetivo deste projeto foi relatar as atividades
desenvolvidas em um projeto de extensio sobre as boas praticas na produgio da polpa de agaf visando diminuir os riscos
de contaminacido e esclarecimento sobre a importancia e beneficios do Acai Amazdnico. A atividade de extensio foi
realizada por académicos do curso de nutricio e biotecnologia do Instituto de Saude e Biotecnologia da Universidade
Federal do Amazonas. Os sujeitos participantes foram 132 alunos matriculados no Ensino Médio (2° ano), do Instituto
Federal do Amazonas (IFAM), na cidade de Coari, Amazonas, Brasil. Foi realizada uma palestra, duas oficinas ¢ uma
atividade lidica com os assuntos ministrados. Os resultados demonstraram que o projeto contribuiu com a difusio do
conhecimento sobre esse fruto tio importante da regido e alertou sobre os principais cuidados com a higienizacio e
sanitizacdo em alimentos, minimizando os riscos de contaminagio durante o processamento. Essas abordagens
contribuiram para o papel que a universidade representa para a melhotia social, colaborando para o desenvolvimento de
seus comunitarios.
Palavras-chave: Euferpe. Contaminagio de Alimentos. Manipula¢do. Amazonas.

LEARN TO PREVENT: GOOD MANUFACTURING PRACTICES AND HYGIENE-
SANITARY CONDITIONS IN ASSAI

Abstract

Assal fruit has a high economic potential due to its nutritional value and bioactive compounds in pulp. However,
depending on the product being, can occur contamination caused by poor manual handling practices. The aim of this work
was to report experience lived on the extension activities carried out by promotion Good manufacturing practice guidelines
in assai pulp production in order to prevent contamination risks and show importance and benefits of Amazon assai. The
extension activity was carried out by academics from the nutrition and biotechnology course at the Institute of Health and
Biotechnology at the Federal University of Amazonas. The subjects were 132 students at high school (2nd year), from the
Federal Institute of Amazonas (IFAM), in Coari, Amazon, Brazil. A lecture, two workshops and a ludic activity were
realized. Extension project contributed to the knowledge and disseminations whithin about this very important fruit in the
region and warned about the main prevent with cleaning and sanitization of food, reducing contamination during
processing. These approaches have both contributed to the role of the university in social change contributing with
development of their communities.

Keywords: Euterpe. Food Contamination. Manual Handling. Amazon.

SABER PREVENIR: BUENAS PRACTICAS PARA LA HIGIENIZACION Y
MANIPULACION DE ACA{

Resumen

La fruta Acai tiene un alto potencial econémico debido a su valor nutricional y compuestos bioactivos en la pulpa. Sin
embargo, dependiendo del producto, puede ocurrir contaminaciéon causada por malas pricticas de manejo manual. El
objetivo de este proyecto fue informar sobre las actividades realizadas en un proyecto de extensioén sobre buenas practicas
en la produccién em la agai pulpa con el fin de reducir los riesgos de contaminacién y aclarar la importancia y beneficios
del Agal amazoénico. La actividad de extensién fue realizada por académicos del curso de nutricién y biotecnologia del
Instituto de Salud y Biotecnologfa de la Universidad Federal de Amazonas. Los sujetos fueron 132 estudiantes de
secundatia (2° afo), del Instituto Federal de Amazonas (IFAM), en la ciudad de Coari-Amazonas-Brasil. Se realiz6 una
conferencia, dos talleres y una actividad ladica. El proyecto de extensién contribuyé al conocimiento y la difusién de esta
fruta tan importante en la regién y advirtié sobre la prevencién principal con la limpieza y desinfeccién de alimentos,
reduciendo la contaminacién durante el procesamiento. Estos enfoques han contribuido al papel de la universidad en el
cambio social, contribuyendo al desarrollo de sus comunidades.

Palavras clave: Euterpe. Contaminacion de Alimentos. Manejo Manual. Amazonas.
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INTRODUCAO

A regidao Amazonica abriga a maior floresta tropical do planeta, sendo o ber¢o de espécies
frutiferas de interesse comercial. Dentre essa enorme biodiversidade, encontra-se o acai
Amazoénico. Esse fruto origina-se de duas espécies de palmeiras, Ewferpe oleracea Mart. e Euterpe
precatoria Mart., da familia Arecaceae, ambas conhecidas popularmente na regidao como agaizeiro
(SCHAUSS, 2010).

O género Euterpe possui cerca de 28 espécies localizadas nas Américas Central e do Sul,
estando distribuidas por toda bacia Amazbnica. As trés espécies que ocorrem com maior
frequéncia sio E. okraceae, E. edulis ¢ E. precatoria. No entanto, sé duas espécies sio exploradas
comercialmente na regido Amazonica, E. precatoria ¢ E. oleracea (CAVALCANTE, 1996). Ambas
apresentam valores nutritivos e compostos bioativos importantes para o organismo humano. Na
colheita, essas espécies podem ser diferenciadas pelas caracteristicas botanicas, mas, ao serem
processadas, sio comumente vendidas como acal (YAMAGUCHI ¢ a4/, 2015).

O agal ¢ produzido e comercializado nos estados do Pard, Maranhio, Amapa, Amazonas,
Acre e Rondonia (PORTINHO, 2012). Popularmente, na regiao norte, ¢ consumido como uma
bebida energética nao alcodlica tradicionalmente denominada de “vinho de agai”, tendo como
acompanhamento agucar, farinha de mandioca, tapioca, camardo ou peixe salgado (Figura 1)

(ROGEZ, 2000). A forma de consumo do agai pode ocorrer de forma distinta dependendo das

Figura 1 - Acai Amazénico. A) fruto e B) o “vinho” de acai.
Fonte: Yamaguchi (2019).
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O Brasil é o principal produtor, consumidor e exportador do agai. O interesse por este
fruto no mercado nacional e internacional vem aumentando cada vez mais em funcio do seu alto
valor energético, além de apresentar teores consideraveis de fibra alimentar, vitaminas, proteinas,
minerais e substancias bioativas, representadas principalmente pelo elevado teor de antocianinas,
que confere a coloragdo arroxeada, caracteristica do fruto (YAMAGUCHI ¢z @/, 2015).

O agai possui também propriedades nutracéuticas, onde os antioxidantes presentes na
polpa atuariam protegendo as células humanas ao combater os processos desencadeados pelos
radicais livres, minimizando danos ao DNA e as macromoléculas, que, como consequéncia,
poderiam ocasionar patologias. Em pesquisas realizadas sobre os efeitos biolégicos do agai em
modelos celulares e em animais, detectou-se um grande potencial no combate a algumas doengas
como cancer, atividade inflamatéria e microbiana, prevencdo de oxidacido de proteinas de baixa
densidade (LDL), enfermidades cardiovasculares e doengas neurologicas (MENEZES et a/, 2008;
YUYAMA et al., 2002; YUYAMA ¢t al, 2011; PORTINHO e al, 2012; YAMAGUCHI ¢ al.,
2015).

Estudos de mercado apontam que o aumento da demanda da polpa do fruto é crescente,
tornando essa espécie uma alternativa para o desenvolvimento regional e melhoria da qualidade
de vida de populag¢des ribeirinhas e da zona rural (IBGE, 2019). O petiodo de frutificagdo pode
ocorrer durante todo o ano, sendo a estagio menos chuvosa (julho a dezembro) a que apresenta
maior quantidade (CAVALCANTE, 1996; RABELO, 2012).

A polpa de agai pode ser produzida de maneira artesanal (despejado em uma bacia) ou
semi-industrial (com uso da despolpadeira) (OLIVEIRA, CARVALHO e NASCIMENTO,
2000). Contudo, ambas requerem atencao durante a realizagdo de seus processos de extra¢io,
pois pode haver alto risco de contamina¢io durante a manipula¢io da matéria-prima, desde sua
colheita até a obtenc¢do do produto final. Neste sentido, a falta de cuidado e a ma higienizacao no
processamento do acai, seja por meio do manipulador, da fruta ou dos equipamentos, pode
representar um risco a saude da populaciao que o consome, sendo os agentes contaminantes mais
comuns as bactérias, fungos e protozoarios (COHEN ez 4/, 2011; SANTOS; ROMAO, 2018;
SANTOS; MERLINI, 2010).

Nos dltimos anos, houve um aumento considerivel no numero de casos da doenca de
Chagas, e constatou-se que sua transmissdo acontecia pela ingestdo de agal contaminado pelo
protozoario Trypanosoma cruzi, presente no conteudo intestinal ou fezes do inseto Barbeiro
(Triatoma infestans), o vetor da doenga de Chagas (CARVALHO, 2018).

Mello e Resende (2018) consideram que as condi¢des higienicossanitarias insatisfatorias

(pessoal, ambiental e dos alimentos) provocam a alta contaminagdo microbiolégica das bebidas
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de acai, enfatizando a grande importincia da implementa¢io de a¢des de capacitagdo para melhor
orientar os manipuladores destes produtos.

A obtenc¢do de um agal seguro para comercializacdo e, por conseguinte, a prevencao de
doencas associadas ao seu consumo passa pela adocdo de boas praticas durante a manipulacio
dos frutos, envolvendo toda cadeia produtiva como: a selecio da matéria-prima, condi¢oes
seguras de transporte, limpeza do ambiente, equipamentos e utensilios, qualidade da agua
utilizada, controle de temperatura para armazenamento e higiene pessoal (BEZERRA, 2018).

Ha na legislacio brasileira regulamentos técnicos e portarias para a fixagdo dos padroes de
identidade e qualidade para a polpa de acai e do agaf (vinho) que visa estabelecer as qualidades
minimas e os procedimentos higienicossanitarios na manipulaciao e preparo do fruto (BRASIL,
2000). No entanto, essas recomendacGes nem sempre chegam as populagoes em geral
(CARVALHO, 2018; SANTOS; ROMAO, 2018).

Dessa forma, torna-se necessario o ensino da gestio da producio que auxilia na
divulgacio de boas praticas na elaboraciao e manejo dos frutos, esclarecendo sobre a importancia
da higienizacio como um controle de contaminacio, diminuindo os riscos aos consumidores, e
disseminando os conhecimentos sobre as formas de prevencio.

Assim, a¢bes desenvolvidas pela extensiao universitaria podem desempenhar um papel
fundamental no processo de compartilhamento de conhecimento ao promoverem a dissemina¢do
dos estudos académicos na sociedade, produzindo um conhecimento significativo (FERREIRA 7
al., 2020). As peculiaridades da extensdo universitiria tém como premissa o desenvolvimento
pratico, assimilado culturalmente no atendimento das demandas da vida em sociedade, além de
viabilizar “o acesso da comunidade aos saberes cientificos, filoséficos, culturais e tecnoldgicos,
conferindo um caréter dialégico a relagio entre universidade e sociedade” (BORATO ef 4/, 2018,
p. 110).

Neste contexto, o projeto de boas praticas de manipula¢do e higienizacio do agal
amazonico surge como processo de indissociabilidade entre o ensino, pesquisa ¢ extensio,
buscando o fortalecimento das organizagdes populares a partir da capacitacio no sistema em
rede, onde o receptor do conhecimento torna-se um agente disseminador deste (CRISOSTIMO;
SILVEIRA, 2017). O objetivo deste artigo ¢ relatar as atividades que foram desenvolvidas em um
projeto de extensido sobre as boas praticas de higienizacio e manipulacio na produc¢io da polpa
de acaf, visando diminuir os riscos de contaminagio e esclarecer sobre a importancia e beneficios

desta fruta.
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MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho apresentou uma metodologia com abordagem mista, qualitativa e
quantitativa, com carateristicas de estudo descritivo e carater exploratério, buscando esclarecer
sobre as boas praticas de manipulacio e higienizacdo para a produgdo de agai, com aplicagdo dos
conceitos teodricos e praticos (GIL, 2018).

A pesquisa ocorreu por meio de um Programa de Atividade Curricular de Extensio
(PACE) promovido pelo Instituto de Saude e Biotecnologia da Universidade Federal do
Amazonas (ISB-UFAM) e estd inserido no Projeto “Avaliagdo das diferentes espécies de agai
comercializadas no Médio Solimées”, com autotizacio do Comité de FEtica, CAAE:
97439918.5.1001.5020.

Integraram a equipe os académicos do curso de nutri¢do e biotecnologia do Instituto de
Satde e Biotecnologia da Universidade Federal do Amazonas (UFAM). Todos os patticipantes da
equipe foram previamente treinados para a padronizacao das atividades antes da aplicagao do
projeto. Para tanto, houve praticas no laboratério, apresentacdo dos topicos que seriam
abordados em aulas expositivas e teste do tempo para execu¢iao de cada atividade. Os sujeitos
participantes da a¢do de extensido universitiria foram 132 alunos matriculados no Ensino Médio
(2° ano), do Instituto Federal do Amazonas (IFAM), na cidade de Coari, Amazonas, Brasil, no
segundo semestre de 2019. A amostragem deu-se pela participa¢do de forma voluntiria dos
discentes ap6s o convite da equipe executora.

As atividades realizadas foram:

a) Palestra: Acai amazonico

Nesta etapa, ocorreu a apresentacio do projeto, dos objetivos e a finalidade com as
seguintes temadticas: importiancia do agai, formas de extracio da polpa (artesanal e mecanica),
composi¢ao quimica e atividades biolégicas, doencas relacionadas, formas de contaminacao do
acai, higienizacdo e boas praticas de manipulagio. A exposicio durou 60 minutos e ocorreu no
auditério do IFAM. Posteriormente, houve um momento de debates, em que os discentes
puderam fazer perguntas e esclarecer topicos da apresentacio. Na sequéncia, os discentes foram
divididos em grupos contendo de 15 a 20 estudantes, e encaminhados para as atividades

posteriores (2 oficinas e uma atividade ladica).
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b) Oficina 1: Higiene pessoal

Como suporte didatico para a oficina, foi elaborado um folder informativo com os
procedimentos corretos de higienizacdo das mios e aplicagdo pratica com: papel toalha, sabonete
liquido neutro e alcool em gel.

Os alunos foram direcionados para o laboratério da escola em subgrupos de 14-15
pessoas, e cada um recebeu o folder como guia para a atividade pratica. A principio, houve uma
breve explicagdo sobre a importancia das boas praticas de higienizacio e as implicagdes geradas
quando tal atividade é negligenciada. Em seguida, todos os discentes executaram as etapas de
lavagem das maos, sob supervisio dos académicos de extensio.

Além do processo de lavagem correta das midos, foram abordados na oficina os
momentos indispensaveis em que a atividade deve ser executada (cuidados gerais e as condigoes

higienicossanitarias) e o uso dos utensilios individuais (luva, mdscara e touca).

c) Oficina 2: Higiene ambiental e dos alimentos

A segunda oficina constituiu-se das formas de higienizagdo e sanitiza¢dio em alimentos,
evidenciando as especificidades na producio de agai. Inicialmente, foi realizada a recepgio dos
discentes e uma breve exposicdo da importancia da limpeza dos alimentos, o uso de materiais
sanitizantes, a composicdo desses materiais e a concentracdo que deveriam ser utilizadas. Os
discentes produziram uma solu¢iao com hipoclorito de sédio (agua sanitaria), lavagem e posterior
sanitizacdo de alimentos. Para tanto, utilizou-se hortalicas do cotidiano (tomate, cebola, couve,
batata e pimentio). A concentra¢io da solugao elaborada seguiu a metodologia recomendada pela
ANVISA (8,0 mL/L) (BRASIL, 2004). Explicou-se sobte os passos para producio artesanal do
acal, a importancia da temperatura na preparacio da polpa e foram trabalhadas também as
condi¢des higienicossanitarias que os estabelecimentos deveriam possuir para se manter 0s

padrdes de identidade e qualidade (P1Q) do agai.

d) Atividade Iudica: A trilha da producdo do acai

“Na trilha” é uma atividade lidica que buscou contribuir para a aprendizagem dos
conhecimentos obtidos pelos discentes acerca das tematicas abordadas na palestra e nas oficinas.
A atividade ocorreu com a subdivisio em 2 grupos e cada um apresentava um representante.
Foram explicadas as regras e estipulado um tempo de 30 segundos para responder cada questao.

Cada equipe jogava o dado e, apds a selecio de um ndmero, escolhia uma carta que
continha uma questdo sobre agai. Caso acertassem, avancavam nos espagos da trilha, conforme o
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numero indicado no dado e, se errassem, permaneciam no mesmo local no qual estavam.

Ganhava o jogo quem chegasse ao final primeiro.

e) Avaliacio

Ao final, os discentes retornaram para o auditorio para realizarem a avaliagdo das atividades
desenvolvidas durante a extensio. As perguntas presentes no questionario estao apresentadas na
tabela 1. Segundo Gil (2018), pode-se realizar uma analise qualitativa descritiva e observacional
sobre a contribuicdo das atividades para os discentes, ¢ uma andlise quantitativa baseadas na
aplicacdo de um questionario que, neste caso, continha 10 perguntas semiestruturadas. Todos os

132 discentes participaram de todas as atividades realizadas.

RESULTADOS E ANALISES

Na regido amazonica, o agal é um fruto amplamente consumido pelos moradores. No
entanto, o consumo do produto contaminado pode ocasionar consequéncias graves para O
organismo humano. Uma das principais formas de combater esse quadro relaciona-se ao
esclarecimento dos cuidados de higiene e manipulagao da polpa desse fruto. Nesse sentido, a
escola é um local propicio para realizacdo de palestras, oficinas e amplo debate sobre o presente
assunto, contribuindo para o desenvolvimento dos sujeitos que poderio disseminar o
conhecimento e ampliar as bases tedricas interdisciplinares que a temdtica propde.

A aplicacdo da atividade de extensdo ocorreu em um unico dia e iniciou-se com a palestra
realizada de forma expositiva, com ilustragdes e debates. Procurou-se discutir os assuntos
relacionados ao agai, apresentando as duas vertentes, a dos beneficios e a dos maleficios,
tentando evitar a polarizacdo, além das caracteristicas e propriedades do fruto e da composi¢io

quimica (Figura 2).

Figura 2 — Palestra sobre o acaf apresentada aos alunos do Ensino Médio (2° ano), do Instituto Federal do Amazonas
(IFAM), na cidade de Coari, Amazonas, Brasil, no segundo semestre de 2019.
Fonte: Yamaguchi (2019).
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Em sequéncia, a atividade expositiva ocorreu no formato de circuito e de forma
simultanea, contando com a realizagdo de duas oficinas e uma atividade ladica. Quanto a questio
sobre o uso correto da lavagem das maos, na oficina 1, observou-se a dificuldade dos discentes
em termos de conhecimento técnico. Percebeu-se que a maioria dos discentes nio sabia sobre as
técnicas recomendaveis para higienizacdo das maos.

No decorrer da atividade, orientados pelos académicos extensionistas, houve uma boa
participacao dos discentes, gerando conhecimento acerca da importancia dessa agao rotineira de
higienizagdao que, no entanto, precisa de cuidados basicos para ser eficiente. Puderam-se observar,
na Figura 3, as a¢cdes desenvolvidas nesta oficina.

Os académicos apresentaram os utensilios que deveriam ser utilizados e a func¢do de cada
um, citando o uso de mascara, luva e touca. Apéds a realizacdo, pode-se observar a interagdo entre

os discentes e a troca de conhecimento e experiéncias.

Figura 3 — Oficina 1: Praticas de higieniza¢do das mios proposta aos alunos do Ensino Médio (2° ano), do Instituto
Federal do Amazonas (IFAM), na cidade de Coari, Amazonas, Brasil, no segundo semestre de 2019.
Fonte: Yamaguchi (2019).

Na oficina 2, o uso de hortaligas utilizados no cotidiano despertou a atengdo dos discentes.

As atividades propostas foram: preparacio da solu¢io utilizando 4dgua destilada e 4gua sanitaria,

higienizacdo e sanitizacio, oportunizando ampliar o conhecimento, e aplicar os conceitos para
além do fruto acai.

Embora as praticas de higienizacdo e sanitizagio devessem ser agdes comuns nas

residéncias, alguns discentes afirmaram que conheciam os procedimentos, mas nao colocavam

em pratica. Esse é um aspecto que deve ser evidenciado, pois nem sempre os conhecimentos

obtidos em sala de aula perpassam o ambiente escolar. O desenvolvimento da oficina foi positivo
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(Figura 4), onde os discentes participaram de forma ativa. Ao final, informaram que entenderam
melhor a teoria ap6s a realizagio da atividade pratica.

De acordo com Silva et al. (2015), a capacitagiao sobre a qualidade higienicossanitaria dos
alimentos ¢ um dos pré-requisitos para evitar a contamina¢do, tendo em vista que, a falta de
conhecimento ou a negligéncia é frequentemente uma das causas para a esse cendrio e
aparecimento de doencas transmitidas por alimentos. Baseado na Organizacio Mundial da Satude
(OMS, 1989), designa-se de manipulador, qualquer pessoa do servico de alimentagido que entra

em contato direto ou indireto com o alimento, sendo essa uma das principais vias contaminantes.

L % ] N L G » : e gl ¥ T >
Figura 4 — Oficina 2: Praticas de higieniza¢io dos alimentos proposta aos alunos do Ensino Médio (2° ano), do Instituto
Federal do Amazonas IFAM), na cidade de Coari, Amazonas, Brasil, no segundo semestre de 2019.

Fonte: Yamaguchi (2019).

A atividade lidica (Figura 5) foi atrativa para os alunos. As questdes foram bem
dinamicas, baseadas no que eles haviam aprendido na palestra. Se ndo sabiam, os académicos
tentavam auxiliar, esclarecendo os pontos que niao ficaram explicitos no decorrer da
apresentacdo. Havia questdes sobre como o agal era produzido; quais as manipulagdes que
deveriam ser usadas pelas pessoas; os beneficios; as doencas causadas por bactérias, protozoarios
e fungos e os cuidados desde a colheita até o consumo.

A participacdo dos alunos na atividade foi 6tima, destacando a competitividade entre as
equipes. Pode-se observar uma troca de conhecimento e aprendizagem entre os participantes e os
académicos universitarios. Dessa forma, a ludicidade contribuiu para a integragio e o

entrosamento dos 2 grupos envolvidos na agio.
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Figura 5 — Atividade lidica: A trilha da producio de agal
Fonte: Os autores (2019).

Ao final, todos retornaram para o auditério, onde ocorreu a avaliagio da atividade. Os
discentes perguntaram quando iria ocorrer novamente a atividade de extensiao, demonstrando de
forma prévia, a aceitabilidade do projeto. As perguntas contidas no questionario foram
claboradas com a finalidade de avaliar as ag¢les realizadas contemplando dados sobre o
conhecimento prévio e a avaliacio das agdes extensionistas. Os resultados obtidos estdo

expressos na Tabela 1.

Tabela 2 — Avaliacio das acoes realizadas na atividade de extensio.

n® | Questio Opgodes Resposta (%0)

1 | Vocé sabia antes do projeto sobre as Sim 38
doengas ocasionadas pela ingestdo de Nio 62
acai contaminado?

2 | Voce sabia antes do projeto sobre o que  Sim 48
eram boas praticas de manipula¢io em Nio 52
alimentos?

3 | Quantas espécies de agai ha no 1 9
Amazonas? ) 91

3 -
Cite os beneficios de agai dissertativa -
Quais os organismos que podem causar  Fungos 88
doengas por meio do acai? Bactérias 100

Protozoarios 100
Cite as doengas que podem ser causadas ~ Dissertativa -
pela contaminagio de agai
A atividade contribuiu com o Sim 100
entendimento sobre boas praticas na Nio -
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higieniza¢do e manipulagio de agai?

8 | Qual atividade vocé mais gostou? Palestra 15
Boas praticas de 22
higienizagao
Oficina de 28
manipulacio de
alimentos
Atividade ludica 35

9 | Analise da atividade de extensio Otima 88

realizada Boa 12
Regular -

Ruim -

10 | Vocé sabe ou conhece alguém que sabe Sim 71
fazer "vinho de acai'? Nio 29

Fonte: elaborado pelas autoras.

Na questdo sobre o conhecimento prévio, apenas 38% dos estudantes afirmaram que
sabiam sobre as doencas ocasionadas pela ingestdo de agai contaminado. Esse dado correlaciona-
se aos 52% dos participantes que detinham algum conhecimento relacionado as praticas de
manipulagdo em alimentos.

Analisando o entendimento obtido no projeto, 91% disseram que ha duas espécies de acai
comercializadas no Amazonas. No que diz respeito as caractetisticas desse fruto, sabe-se que no
género ha trés espécies frutiferas conhecidas, no entanto, apenas duas sio comercializadas como
acaf na regido norte do Brasil.

Os discentes souberam responder sobre os beneficios (questio 4) e maleficios (questio
6), sendo citadas as atividades antioxidante, anti-inflamatéria e a agdo energética como 0s
beneficios, e a doenga de chagas e infec¢io intestinal como as principais patologias causadas pela
contaminagdao causada pelos micro-organismos e protozoarios. Analisando a atividade, 100%
afirmaram que contribuiu para o esclarecimento do tema (questdo 7), sendo que 12%
consideraram “boa” e 68% consideraram “6tima”, ou seja, com unanimidade de aceitagdo. Dessa
forma, o objetivo do projeto foi cumprido.

Na questdo final, 71% do publico alvo afirmaram que sabiam ou conheciam alguém que

<

sabia fazer o “vinho” de agai. Verifica-se que a inclusio social e o desenvolvimento sécio-
economico-ambiental das comunidades sdo metas centrais da extensdo universitaria (BRASIL,
2018). Nesta perspectiva, as acdes desenvolvidas neste projeto poderdo contribuir para formacio

dos disseminadores do conhecimento, colaborando de forma significativa para melhoria na oferta
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do produto com boas condi¢des higienicossanitarias e reducio dos niveis aceitaveis ou eliminacio
dos riscos de contamina¢iao em alimentos (SANTOS FILHO, 2015).

Segundo Montavao e Barbosa (2020), as atividades extensionistas possibilitam, ainda,
ampliar o conhecimento e incentivar o pensamento ctitico, o que sao fatores importantes para as
mudangas sociais e despertam para um conhecimento que visa o desenvolvimento critico de seus
cidadios.

Trabalhos vém sendo publicados com a tematica acai, no entanto, diferenciam-se do
objetivo deste ao apresentarem pesquisas cientificas com interesse farmacoldgico, quimico ou
como ferramenta norteadora para disciplinas do ensino regular como Ciéncias, Biologia e
Quimica (SILVA JUNIOR; SANTOS, 2017; GONCGALVES, 2013). Nio foi detectada nenhuma
atividade de extensdo nas pesquisas bibliograficas disponiveis nas bases de dados brasileiras
relacionada a boas praticas de manipulacao do acai, sendo este, pioneiro.

A experiéncia de extensio universitiria apontou um caminho para a integracio de
conhecimentos e componentes curriculares, tendo como referéncia as boas praticas de
manipulacio e higienizacio do agai amazonico e promovendo a indissociabilidade entre o ensino,
pesquisa e a extensdao, uma vez que demandou: a articulagdo das disciplinas da matriz curricular
do curso de licenciatura em Ciéncias (Biologia ¢ Quimica), a aplicacio das técnicas de boas
praticas de manipulagdo e higienizacio do agal amazoénico e a possivel propagacido deste
conhecimento para comunidade local.

Apesar das dificuldades intrinsecas a execu¢do das a¢des de extensio, como a falta de
recurso para obtenc¢do de bolsa para os participantes, deslocamento para a institui¢io receptora, o
desenvolvimento deste projeto proporcionou uma experiéncia gratificante e produtiva, tanto para
os alunos do IFAM campus Coari, quanto para a equipe que coordenou a ac¢ao, despertando o
interesse em contribuir para a propaga¢do das técnicas de boas praticas de manipulagido e
higienizagdio do acal amazdnico. Desta forma, as técnicas poderdo ser apresentadas como
referéncia para outras familias, ja que a producio artesanal desta bebida ¢ bastante difundida.

Os levantamentos de Furtado (2015, p. 73) “estimam que a producdo artesanal do agai é
de 470 mil litros por dia”, justificando a necessidade de agSes desta natureza. Para os académicos
universitarios, a experiéncia vivenciada foi enriquecedora, pois puderam compartilhar seus
conhecimentos técnicos e cientificos relacionados a sua formacao universitaria. Assim, o projeto
atingiu seu objetivo, contribuindo para o fortalecimento do papel social que a universidade

apresenta e contribuindo para o desenvolvimento e esclarecimento de seus comunitarios.
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CONSIDERACOES FINAIS

Com os resultados deste trabalho, verificou-se a contribuicdo do projeto relacionada a
percepcao dos discentes acerca das condi¢oes de manipulagdo e higienizacio que envolve a
producao da polpa de acaf, expandindo os cuidados para os alimentos como um todo.

Notou-se que, embora a tematica de higieniza¢do seja comum aos discentes, a aplicagao
dos conhecimentos cientificos na manipulagdo em alimentos era pouco desenvolvida. Houve um
aumento da compreensdo sobre os cuidados sanitarios e as consequéncias do nao cumprimento
dessas medidas, estimulando a continuidade desses debates nas escolas, bem como nas
cooperativas agricolas que produzem agai, e para a comunidade como um todo.

O acaf ¢ uma fruta rica em propriedades biologicas, e o esclarecimento vem como uma
estratégia de valorizagdo mercadoldgica para os produtores e beneficios nutricionais sem riscos de
toxinfecgoes para os consumidores.

Pode-se apresentar o papel social da universidade em prol do esclarecimento e divulgacio
do conhecimento cientifico. Propostas como essas sio incentivadas, representando um modo
eficiente de esclarecer e prevenir sobre os cuidados na producdo da polpa de agai, além de

aproximar os conhecimentos tedricos da pratica social.
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