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Embora o agai represente um produto de grande importancia sécio-econdmica para
o Estado do Para, algumas agroindustrias que o processam apresentam instalacoes
inadequadas com equipamentos e utensilios mal sanitizados, além de
manipuladores sem treinamento em higiene e nos conceitos fundamentais de Boas
Praticas de Fabricacédo (BPF). Tal situag&o coloca em risco a garantia da qualidade
do produto e a saude do consumidor. Neste trabalho, que faz parte de um
diagnostico da situagdo atual de uma agroindustria de acai, visando a
implementacdao das BPF, teve-se como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica
dos produtos envolvidos nas diferentes etapas de produgdo de um mix de acai
(polpa de acgai com guarand) e de acai adogado (polpa de agai com xarope). Os
produtos analisados foram a matéria-prima (fruto do agai), a matéria-prima lavada, a
polpa de agai, 0 mix, o xarope comercial e o agai adogado. Foram realizadas
analises de: Salmonella, coliformes a 45°C e bolores e leveduras. Na matéria-prima
nao foi detectada presenca de Salmonella, a contagem de coliformes foi <3 NMP/g e
a de bolores e leveduras foi de 1,1x10* UFC/g. Na matéria-prima lavada também
nao foi verificada presenca de Salmonella, entretanto, a contagem de coliformes foi
>110 NMP/g, e a de bolores e leveduras foi de 7,2x10* UFC/g. A polpa de agai
apresentou-se fora dos padrbes requeridos pela ANVISA, com presenca de
Salmonella, contagem de coliformes a 45°C >110 NMP/g, e de bolores e leveduras
de 1,1x10* UFC/g. O xarope ndo apresentou problemas microbiolégicos. As
amostras do mix e do agai adogado nao apresentaram presenca de Salmonella,
porém apresentaram contagem de coliformes a 45°C >110 NMP/g, e de bolores e
leveduras da ordem de 1,0x10° UFC/g. Os resultados obtidos sugerem que a
contaminacado dos produtos foi causada pela manipulagdo inadequada, problema
que pode ser solucionado com a implementagdo adequada das BPF.
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