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RESUMO

A comercialização de açaí no médio Solimões é responsável por grande parte da 
renda dos produtores agrícolas na região Amazônica. No entanto, verifica-se que 
há riscos que podem comprometer a qualidade do alimento devido à contami-
nação durante as etapas de processamento do fruto, principalmente resultantes 
de falha na adoção ou manutenção das boas práticas de manipulação. O objetivo 
do projeto ora relatado foi orientar algumas comunidades rurais no interior do 
Amazonas sobre tais boas práticas na produção de açaí. A metodologia consistiu 
em uma prática de campo com palestras e oficinas sobre os benefícios do açaí, as 
formas mais comuns de contaminação do alimento, etapas de higienização e as 
boas práticas de manipulação durante seu processamento. Verificou-se uma boa 
aceitação da metodologia por parte dos comunitários de diferentes faixas etárias. 
Durante o projeto, foi possível esclarecer os riscos de contaminação, bem como 
a importância e os benefícios do açaí amazônico. Foram elaborados panfletos de 
orientação, além da realização de oficinas nos locais de processamento da polpa 
de açaí. Os resultados demonstraram que houve boa difusão do conhecimento 
sobre esse fruto relevante para a região, além de ressaltar a importância da higieni-
zação e dos principais riscos durante o processamento do açaí, garantindo maior 
segurança ao consumidor e aumentando a vida de prateleira do produto. Os re-
sultados obtidos evidenciam ainda a necessidade de políticas educacionais que 
auxiliem na divulgação de boas práticas na extração do açaí, esclarecendo a im-
portância da higienização como medida de controle da contaminação, de modo 
a reduzir os riscos para os consumidores e colaborar para a economia circular das 
comunidades que utilizam o açaí como fonte de renda.
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O açaí é um fruto amazônico muito apre-
ciado no comércio nacional e internacional. 
Um produto em expansão, a polpa produzi-
da no Brasil é comercializada para diferentes 
países na Europa, Ásia e América do Norte, 
principalmente China e Estados Unidos. O 
fruto é conhecido por ter um sabor exótico 
e peculiar, com diversas propriedades nutri-
cionais, expressas em macronutrientes como 
os carboidratos em maior proporção, segui-
do de lipídios e proteínas, micronutrientes 
como os minerais, cálcio, ferro, magnésio, 
manganês, potássio, fósforo e cobre, além de 
vitaminas e biomoléculas como as antocia-
ninas (Yamaguchi et al., 2015; Silveira et al., 

2023; Laurindo et al., 2023). Na região norte, 
é consumido tradicionalmente como uma 
bebida energética não alcoólica denominada 
de “vinho de açaí”, podendo ser adoçada ou 
salgada e ter como acompanhamento xaro-
pe de guaraná, farinha de mandioca, tapioca, 
camarão, peixe salgado ou carne seca.

Com a propagação dos benefícios do açaí, a 
bebida vem sendo utilizada nas mais varia-
das formas, seja como prato principal, sobre-
mesa ou ingrediente funcional, demandando 
assim maior produtividade (Rabelo, 2012). A 
produção de açaí representa portanto uma 
economia de importância crescente, sendo 
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este considerado um dos produtos mais im-
portantes da biodiversidade amazônica e do 
Brasil, responsável pela renda de muitas co-
munidades rurais e ribeirinhas, além de ser 
um recurso para o desenvolvimento regional 
e melhoria da qualidade de vida da popula-
ção (Tavares et al., 2020). 

Acompanhando o interesse pelo açaí, tem-se 
a preocupação com a qualidade do produto 
obtido, manutenção da sua vida de prateleira 
e de seus derivados, visando atender um mer-
cado consumidor mais amplo e exigente. A 
falta de higiene e de boas práticas de fabrica-
ção do alimento levam à ocorrência de casos 
de contaminação microbiológica e parasitá-
ria, conhecidas como Doenças Transmitidas 
por Alimentos (DTAs), podendo ocasionar 
microepidemias (Passos et al., 2012). Dessa 
forma, a produção da polpa de açaí de for-
ma segura passa pela adoção de boas práticas 
de manipulação e de fabricação, que refleti-
rão na prevenção de doenças associadas ao 
seu consumo. Estas práticas devem envolver 
toda a cadeia produtiva, desde a seleção da 
matéria-prima passando por condições segu-
ras de transporte, limpeza do ambiente que 
receberá os frutos, equipamentos e utensílios 
de processamento, qualidade da água utili-
zada, controle de temperatura para armaze-
namento, higiene pessoal, manutenção das 
condições de transporte, embalagem e co-
mercialização (Carvalho et al., 2018; Costa; 
Yamaguchi, 2020).

Embora exista uma legislação que regula-
menta o processamento do açaí com normas 
de procedimentos higiênico-sanitários para 
manipulação do produto e para os materiais 
utilizados, nem sempre todos os envolvidos 
nesse processo, sejam os produtores agrícolas, 
manipuladores, comerciantes e até mesmo os 
consumidores finais, podem estar esclarecidos 
quanto às normas vigentes e suas atualizações 

(Assis; Lima, 2025). Diante desse cenário, ati-
vidades educativas de educação em saúde tor-
nam-se essenciais para contribuir para a difu-
são de informações que visem à melhoria da 
qualidade da produção do açaí. Sendo assim, o 
projeto aqui relatado objetivou esclarecer co-
munidades rurais no Amazonas sobre higieni-
zação e boas práticas na manipulação do açaí.

2. METODOLOGIA

A ação faz parte do projeto de extensão in-
titulado “Produção de Açaí: Atividades Bio-
lógicas e Boas Práticas de Manipulação”, 
promovido pelo Instituto de Saúde e Bio-
tecnologia (ISB) da Universidade Federal do 
Amazonas (ISB/UFAM), localizado no muni-
cípio de Coari – AM, e foi fomentado pela 
Fundação de Amparo a Pesquisas na Ama-
zônia (FAPEAM). O projeto foi aprovado 
pelo Comitê de Ética em Pesquisa (CEP) do 
Conselho Nacional de Saúde (CNS), com o 
CAAE nº 67067323.1.0000.5020 e parecer nº 
5.903.749. 

O trabalho foi organizado para realização em 
seis etapas, descritas a seguir: 

a) Pesquisa bibliográfica e sistematização do 
conteúdo

As atividades de revisão da literatura abor-
daram  os benefícios do açaí, as contamina-
ções, formas de prevenção e boas práticas de 
higienização e manipulação de alimentos. 
Nesta etapa foram realizadas buscas em pla-
taformas digitais como Google Scholar, Web 
of Science, Science Direct from Elsevier, Pu-
bMed, Scopus e ResearchGate. Para a pesqui-
sa foi utilizado um conjunto abrangente de 
descritores em inglês e português, incluin-
do “AÇAÍ”, “ASSAÍ”, “Euterpe oleracea”, bem 
como suas nomenclaturas alternativas com-
binadas com termos como “açaí da Amazô-
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Castanho, Lago do Mamiá, possui 12 famílias 
cadastradas que sobrevivem da agricultura e 
pesca. Assim, o projeto foi aplicado com ênfa-
se na questão da movimentação da economia 
da comunidade, contribuindo para o desen-
volvimento sustentável do local que recebeu 
o projeto de extensão e sendo um protótipo a 
ser aplicado em outras comunidades. Todos os 
voluntários, adultos e crianças, preencheram 
e assinaram um termo de compromisso livre e 
esclarecido sobre sua participação nas ativida-
des do projeto. No caso das crianças, menores 
de idade, sua participação só foi concretizada 
após a autorização por escrito de seus respon-
sáveis legais e/ou família, conforme previsto 
no documento aprovado pelo Comitê de Éti-
ca em Pesquisa.

d) Palestras expositivas e rodas de conversa

Foram realizadas palestras expositivas sobre a 
temática do trabalho, com cerca de 60 minu-
tos de duração, seguidas de rodas de conversa 
informais com os ribeirinhos que aceitaram 
participar do projeto. Nesta etapa, foram uti-
lizados os materiais didáticos elaborados, na 
forma de banners e folders. 

e) Realização de oficinas para adultos e 
crianças 

Foram realizadas quatro oficinas sobre higie-
nização e boas práticas na manipulação de 
açaí, direcionadas para todos os públicos, 
desde os adultos até as crianças. As ativida-
des envolveram 30 participantes adultos e 27 
crianças. O detalhamento das oficinas reali-
zadas está apresentado a seguir:

•	 Oficina 1: Higienização das mãos. Nes-
ta etapa, os acadêmicos extensionistas, 
sob a orientação da docente responsável 
pelo projeto, iniciaram as atividades ins-
truindo os participantes voluntários sobre 

nia”, “nutracêutico”, “bioativos”, “frutos 
da Amazônia” e “alimentos da Amazônia”. 
Após a busca inicial de artigos científicos, foi 
realizada uma busca posterior combinando 
os termos “Euterpe oleracea” com “processa-
mento”, “legislação”, “boas práticas de ma-
nipulação” e “boas práticas de fabricação”, 
utilizando o operador booleano “AND”. A 
busca de artigos científicos nas referidas ba-
ses de dados não foi delimitada por um pra-
zo determinado nem limitada a uma deter-
minada área do conhecimento. A pesquisa 
bibliográfica foi utilizada para a construção 
dos materiais didáticos e lúdicos desenvolvi-
dos no projeto.

b) Elaboração dos materiais didáticos 
aplicados ao açaí

Nesta etapa, foram elaborados banners e fol-
ders resumindo os conteúdos que haviam 
sido pesquisados. Os materiais confecciona-
dos foram ilustrados e redigidos com uma 
linguagem simples e autoexplicativa por 
meio da utilização de ilustrações gráficas.

c) Prática de campo 

Foi realizada uma visita à comunidade ribeiri-
nha Comunidade Menino Deus do Castanho, 
Lago do Mamiá, Coari-AM, e acompanhado 
o cotidiano dos produtores locais, desde a co-
leta até a extração do açaí. A comunidade foi 
fundada em 2000 e está localizada no Amazo-
nas, às margens do Lago do Mamiá, situado 
no município de Coari, na região do médio 
Rio Solimões, com agricultores familiares e ri-
beirinhos.

A logística para chegar à comunidade foi com-
plexa, sendo necessárias aproximadamente 
quatro horas de viagem em um barco de pe-
queno porte a partir da área urbana da cidade 
de Coari-AM. A comunidade Menino Deus do 
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como deveriam realizar a higienização cor-
reta das mãos antes da manipulação dos 
alimentos. Para isso, os participantes ini-
ciaram as atividades de higienização das 
mãos de forma prática, abrindo a torneira 
para molhar as mãos com água corrente 
potável, evitando encostar na pia. Foram 
instruídos a aplicar o sabão líquido nas 
mãos, ensaboando-as e friccionando-as 
entre si. Posteriormente, foram solicitados 
a esfregar a palma de uma mão contra o 
dorso da outra, entrelaçando os dedos, de 
modo a fazer movimentos de esfregaço en-
tre o dorso dos dedos de uma mão com a 
palma da mão oposta, segurando os dedos 
com movimentos de vai e vem, e esfregan-
do o punho de uma das mãos com o auxí-
lio da oposta, fazendo movimentos circu-
lares. Em seguida, foi demonstrado como 
enxaguar as mãos com água corrente para 
remoção de todo o resíduo de sabão líqui-
do, evitando, novamente, o contato com 
a pia. Para finalizar, secar as mãos seguidas 
dos punhos, com papel toalha descartável 
não reciclado.

•	 Oficina 2: Boas práticas de manipula-
ção do açaí. Nesta segunda oficina, foram 
apresentadas aos voluntários as princi-
pais atividades de boas práticas de mani-
pulação do açaí, tendo como documento 
orientador a Resolução da Diretoria Co-
legiada (RDC) n° 216, de 15 de setembro 
de 2004, da Agência Nacional de Vigilân-
cia Sanitária (ANVISA), que trata do Re-
gulamento Técnico de Boas Práticas para 
Serviços de Alimentação. Para os fins da 
oficina, o correto procedimento de higie-
nização dos frutos de açaí foi demonstra-
do de forma prática com a participação 
dos voluntários, apresentando os riscos 
de contaminação do alimento, além de 
como evitar as doenças transmitidas por 
alimentos (DTAs) e seus agravos. 

Inicialmente, os frutos de açaí foram 
acondicionados em recipiente plástico, 
devidamente higienizado, com capaci-
dade suficiente para conter os frutos de 
modo a serem lavados. Em seguida, pre-
parou-se a solução aquosa de hipoclorito 
de sódio, diluindo duas colheres de sopa 
(cerca de 20 ml) para cada litro de água 
potável. Após, os frutos foram adiciona-
dos na solução para imersão por até 15 
minutos, sendo posteriormente retira-
dos da solução de hipoclorito de sódio 
e enxaguados com água corrente potá-
vel, para remoção de qualquer resíduo. 
Os frutos foram então colocados em um 
escorredor para secagem da água super-
ficial utilizada na higienização. Enquan-
to os frutos secavam naturalmente em 
um ambiente protegido de luz e poeira, 
iniciou-se a sanitização dos equipamen-
tos e utensílios que seriam utilizados no 
processamento do fruto para obtenção 
da polpa de açaí. Os equipamentos e 
utensílios foram higienizados com sabão 
neutro e água corrente, seguido de apli-
cação de álcool 70% para uma melhor 
sanitização. 

•	 Oficina 3: Trilha do açaí. A trilha do 
açaí foi uma atividade prática e lúdica 
que buscou contribuir para a fixação dos 
conhecimentos obtidos pelos comunitá-
rios acerca das temáticas abordadas na 
apresentação e nas oficinas. Para essa ati-
vidade os materiais foram confecciona-
dos com papel, EVA, cola branca, tesou-
ra, barbante, pincel, tinta PVA com cores 
diversas, conforme apresentado na Figu-
ra 1. O papel foi cortado e colado para 
ficar na forma de um quadrado, depois 
o EVA. foi colado em cima do quadrado, 
dando origem a um dado. As figuras que 
compõem o dado foram cortadas e cola-
das na estrutura. 
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Em relação à trilha (Figura 1), o papel car-
tão foi cortado em quadrados pequenos; em 
seguida, números foram cortados e colados 
nos quadrados. Por fim, os quadrados foram 
amarrados um ao outro formando a trilha, 
contendo 1,5m de comprimento. A atividade 
foi realizada com a subdivisão dos participan-
tes em dois grupos, e cada um escolheu um 
representante. As regras da atividade foram 
apresentadas aos participantes e o tempo de 
30 segundos foi estipulado para as respostas 
de cada questão. Cada equipe jogou o dado 
e, após a seleção de um número, escolheu 
uma carta contendo uma questão sobre açaí. 
Quando acertavam, avançavam nos espaços 
da trilha o que podia se relacionar com o 
aprendizado de boas práticas e manipulação 
do açaí. Ganhou o jogo a equipe que chegou 
ao final da trilha primeiro. 

•	 Oficina 4: Brainly do açaí. Essa etapa 
consistiu em uma atividade dinâmica rea-
lizada com as crianças voluntárias partici-

pantes do projeto. Os materiais utilizados 
para elaboração da atividade lúdica foram 
papel ofício, papel cartão, tesoura de pon-
ta arredondada, cola branca. Inicialmente, 
foram impressos moldes de mãos e pés em 
papel branco, os quais foram recortados 
e colados sobre o papel cartão, formando 
quadrados resistentes para sustentar a ati-
vidade. os quadrados, contendo as figuras 
de mãos e pés, foram organizados no chão 
em sequência, simulando um caminho a 
ser percorrido. As crianças posicionaram-
-se sobre os desenhos de pés e mãos, man-
tendo firmeza nos movimentos de acordo 
com a marcação indicada. Enquanto per-
corriam o caminho, as crianças vivencia-
vam um processo que unia movimento 
físico, ludicidade e reflexão sobre os bene-
fícios do açaí. Ao final do percurso (Figura 
2), cada participante deveria responder a 
uma pergunta relacionada às vantagens 
nutricionais e culturais do fruto. 

Figura 1. Estrutura das atividades lúdicas da trilha do açaí

Figura 2. Estrutura das atividades lúdicas da oficina 4

Fonte: elaborado pelos autores (2025).

Fonte: elaborado pelos autores (2025).
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f) Avaliação

A avaliação do projeto ocorreu por meio de 
uma roda de conversa em que foi possível 
aos comunitários explanarem os benefícios 
das atividades, os pontos positivos, negati-
vos e esclarecerem dúvidas sobre a temáti-
ca do projeto. Como forma de avaliação da 
atividade pelos voluntários, foram utilizadas 
placas informativas que indicavam emoções 
através de emojis, como amei, gostei, neutro 
e não gostei.

Neste contexto, esse projeto buscou capaci-
tar os moradores da comunidade e habilitá-
-los, ao esclarecer a respeito da importância 
das boas práticas na produção de alimentos, 
visando conscientizar sobre os cuidados no 
preparo do açaí, enfatizando a questão nutri-
cional e seus benefícios como forma de valo-
rização dos produtos amazônicos.

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os cuidados com a higiene em saúde alimen-
tar requerem atenção e empenho. Na região 
amazônica esses cuidados se fazem ainda 
mais importantes, uma vez que o acesso das 
comunidades ribeirinhas a atendimentos de 
saúde e nutrição são mais escassos. Além des-
ses quesitos, o acesso a conhecimento sobre 
legislação sanitária, cursos de capacitação ou 
atualização sobre segurança de alimentos é 
ainda mais precário, principalmente para 
aqueles agricultores familiares de comuni-
dades mais afastadas das cidades ou grandes 
centros comerciais. 

O cultivo do açaí movimenta economica-
mente a região amazônica, sendo de grande 
importância para as comunidades produto-
ras; entretanto, seu cultivo ocorre em zonas 
afastadas das áreas urbanas das cidades. As 
distâncias na Amazônia tomam proporções 

muito maiores quando o deslocamento é 
feito pelos rios em barcos ou canoas, e ainda 
mais dificultado quando os rios afluentes se-
cam no período de vazante do Rio Amazonas 
e de poucas chuvas na região. Neste sentido, 
o compartilhamento de conhecimentos so-
bre segurança de alimentos com as comuni-
dades de agricultura familiar que produzem 
açaí se faz extremamente relevante, e este é 
o objetivo maior deste projeto de extensão. 

O projeto foi aplicado no período de seca 
dos rios do estado do Amazonas, que geral-
mente ocorre nos meses de maio a setem-
bro. Para que o projeto pudesse ser execu-
tado, houve o deslocamento da equipe por 
via terrestre a partir da cidade de Coari, AM, 
durante 75 minutos, seguida de um barco 
de pequeno porte por quatro horas e, após 
isso, o deslocamento continuou por meio 
de canoa até a comunidade rural Menino 
Deus do Castanho, devido ao nível baixo da 
água, e cerca de 30 minutos de caminhada 
a pé por caminhos no meio da mata, com 
poças de lama, areia e capim com espinhos. 
O relato logístico detalhado se faz necessá-
rio para esclarecer e divulgar as dificuldades 
de deslocamento das comunidades rurais no 
Amazonas. 

No primeiro momento após a chegada à co-
munidade, a equipe do projeto de extensão 
distribuiu os folders sobre o açaí e os cuida-
dos com a manipulação do fruto. Em segui-
da, a coordenadora do projeto, Dra. Klenicy 
Yamaguchi, apresentou à comunidade os ob-
jetivos e a importância do projeto, contex-
tualizando os principais benefícios do consu-
mo de açaí para a saúde humana, as possíveis 
formas de contaminação durante a mani-
pulação e processamento dos frutos, quais 
doenças poderiam ser transmitidas em caso 
de más condições de higiene e manipulação 
do alimento, como a doença de Chagas, e ou-
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tras intoxicações e/ou infecções alimentares, 
como por microrganismos patogênicos como 
os Staphylococcus aureus, Escherichia coli, cóle-
ra, ameba e outros (Brasil, 2010).

Nesta etapa foram utilizados pôsteres que de-
monstravam a importância dos cuidados da 
saúde relacionados aos alimentos, prevenção 
de doenças através das boas práticas de mani-
pulação de alimentos higienização correta de 

mãos, utensílios e frutos. Foi possível ainda 
conversar sobre a importância de produtos 
de qualidade por meio de uma manipulação 
adequada, com foco no açaí, que é uma das 
fontes de renda que movimenta o comércio 
na comunidade que recebeu o projeto e no 
Brasil como um todo. Na Figura 3 observa-se 
o momento da exposição e apresentação dos 
cuidados na manipulação do açaí para a co-
munidade rural. 

Figura 3. Exposição e apresentação dos cuidados na manipulação do açaí para a comunidade rural 
Menino Deus do Castanho - Lago do Mamiá, Coarí – AM

Fonte: elaborado pelos autores (2025).

O açaí é um alimento fundamental na dieta 

amazônica, tanto nutricionalmente como so-

cioeconomicamente. Nas comunidades ama-

zônicas, o fruto se trata de um dos alimentos 

básicos da dieta, com grande importância do 

ponto de vista nutricional, pois como é um 

alimento rico em macronutrientes e micro-

nutrientes bioativos, é capaz de atenuar a in-

segurança alimentar e nutricional dessas po-

pulações. Segundo Silva (2021), a economia 

do açaí resulta de ligações históricas profun-

das que ocorreram entre o cotidiano urbano 

e a biodiversidade amazônica, e que apre-

senta vínculos históricos que resultaram em 

uma herança material e cultural da região.

O consumo intensivo da polpa de açaí ba-

tida ou popularmente chamada de “vinho” 

de açaí deve-se ao fato de seu preparo artesa-

nal ser simples, necessitando apenas de água 

e um tipo de liquidificador (ou batedor de 

açaí), além de recipientes como bacias para 

coletar a polpa batida. Durante a roda de 

conversa com os comunitários, estes infor-
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maram que o açaí garante uma renda eco-
nômica que contribui para a sobrevivência 
diária da comunidade. Foi informado para os 
participantes que, do ponto de vista alimen-
tar, o fruto pode servir como uma ótima fon-
te nutricional. Os participantes citaram que, 
em muitos casos, o açaí no período da safra é 
a única fonte de alimento, acompanhado de 
farinha de mandioca. 

Na segunda parte da palestra falou-se sobre a 
higienização das mãos, dos objetos e equipa-
mentos usados na manipulação do açaí e em 
como a falta de controle e higiene no pro-
cesso produtivo do alimento pode acarretar o 
risco de contaminação do produto final, po-

Nesta etapa, os participantes tiveram os 
olhos vendados e lhes foi pedido para la-
var as mãos. O objetivo era demonstrar se 
as mãos estavam corretamente higienizadas. 
Alguns participantes esqueceram de lavar os 
pulsos, e quando lhes foi retirada a venda 

dendo ocasionar surtos de doenças transmi-
tidas por alimentos, tornando-se um proble-
ma de saúde pública e causando impactos na 
saúde da população e na economia. Falou-se 
ainda sobre os casos de contaminação do 
açaí por Trypanossoma cruzi, também conhe-
cida por doença de Chagas, e as hipóteses de 
como ocorreu a contaminação. 

Foi ensinado na teoria e na prática a higiene 
correta das mãos, tanto para os adultos como 
para as crianças. Nesta etapa, foi usado tinta 
guache nas mãos dos participantes para sim-
bolizar a sujeira e os microrganismos, como 
pode ser visto na Figura 4. 

dos olhos, puderam perceber que somente 
jogar água nas mãos e esfregar não garante 
que estejam limpas, e que os microrganis-
mos que não enxergamos continuam ali pre-
sentes e podem contaminar o alimento que 
está sendo produzido. 

Figura 4. Oficina de higienização das mãos com voluntários da comunidade visitada

Fonte: elaborado pelos autores (2025).

A) B)
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Em seguida foram distribuídas plaquinhas 
para os adultos para que eles pudessem res-
ponder às perguntas sobre o conteúdo apre-
sentado. As respostas eram verdadeiras ou 
falsas, e quem respondesse mais perguntas 
corretamente ganhava brindes. Todos fica-
ram animados com a dinâmica, participa-
ram de forma ativa e com bastante atenção. 
Apenas alguns poucos erraram as respostas 
da atividade. Houve ainda um desafio entre 
homens e mulheres com o objetivo de des-
contrair e incentivar a participação de todos. 

As atividades lúdicas realizadas com tin-
ta guache demonstraram ser eficazes para 
sensibilizar sobre a correta higienização das 
mãos, reforçando que apenas lavar com água 
não é suficiente para eliminar microrganis-
mos. Além disso, a aplicação de jogos lúdicos 
e desafios incentivou a participação e enga-
jamento dos moradores, promovendo um 
aprendizado interativo e significativo.

A segunda oficina aconteceu nos locais onde a 
extração de açaí era realizada pelos moradores 
participantes, conforme apresentado na Figu-
ra 5. Nesta etapa, houve a demonstração de 

como os equipamentos e utensílios utilizados 
no processamento deveriam ser higienizados 
e sanitizados corretamente. Essa atividade foi 
muito interessante pois os extratores puderam 
fazer questionamentos sobre o processo e pu-
deram compartilhar experiências sobre as prá-
ticas vivenciadas por eles na comunidade. O 
fato de a oficina ocorrer nos locais de extração 
do açaí reforça a necessidade de capacitação 
prática nos locais das atividades produtivas 
dos agricultores familiares, garantindo que o 
produto final seja seguro para o consumo e 
atenda às normas sanitárias. 

Verificou-se que a prática de extração acon-
tece majoritariamente utilizando um equipa-
mento denominado “despolpadeira de açaí”, 
que as famílias se reúnem para adquirir o 
equipamento e utilizam-no de forma coletiva. 
Vale ressaltar que é necessário o compartilha-
mento das informações relacionadas às Boas 
Práticas de Manipulação de Alimentos com 
respeito à cultura da comunidade onde o pro-
jeto extensionista ocorreu, tendo em vista que 
o que deve existir é a troca de experiências e 
não apenas uma educação bancária, em que 
as informações são apenas repassadas.

Figura 5. Oficina de boas práticas de manipulação do açaí desde a coleta (A) e sanitização do fruto 
(B) até a higiene dos utensílios (C) e processamento dos frutos em despolpadeira (D)

A) B)
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C) D)

Fonte: elaborado pelos autores (2025).

A terceira e quarta oficina foram realizadas 
com o público infanto-juvenil (Figura 6 e Fi-
gura 7). Nesta etapa, os extensionistas bus-
caram adaptar a linguagem de comunicação 
de forma mais simples e objetiva, para que as 
ações pudessem ser francamente compreen-
didas e que a conversa sobre o açaí e seus be-
nefícios pudesse gerar aprendizados a todos. 
Pôde-se explicar a importância do açaí para 
a alimentação e os cuidados que se deve ter 
para que ele possa ser considerado um pro-
duto seguro. De forma mais simples, expli-
cou-se sobre higienização e boas práticas de 

manipulação. Foram realizadas as duas ativi-
dades lúdicas em seguida, das quais as crian-
ças participaram ativamente. 

O envolvimento do público infantil é um 
ponto positivo do projeto, pois permite a 
conscientização desde a infância sobre a im-
portância da higienização e segurança ali-
mentar. As atividades lúdicas têm um papel 
primordial para que essas informações pos-
sam ser transmitidas de forma leve, facilitan-
do a absorção do conhecimento e tornando 
o aprendizado mais efetivo e duradouro.

Figura 6. Atividades lúdicas realizadas com as crianças e os adolescentes sobre açaí

Fonte: elaborado pelos autores (2025).

A) B)
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Figura 7. Atividades lúdicas com jogo de dados, realizadas com as crianças e os adolescentes, a 
respeito do aprendizado sobre o açaí

Fonte: elaborado pelos autores (2025).

A) B)

Por fim, houve a entrega de um material ilus-
trativo sobre açaí. Cita-se que alguns dos mo-
radores não eram alfabetizados, e o fato de 
as atividades e materiais didáticos serem ilus-
trados facilitou o desenvolvimento do pro-
jeto. A avaliação final foi amplamente po-
sitiva, conforme relataram os participantes, 
que citaram, na roda de conversa, que não 
havia ponto negativo. No entanto, citaram 
a carência de projetos semelhantes, que os 
envolvessem, e justificaram tal ausência pela 
distância da comunidade, ou seja, do fato de 
esta se localizar distante da zona urbana de 
Coari. Alguns participantes fizeram questio-
namentos relacionados a aspectos de plantio 
e manejo, como as doenças nas palmeiras de 
açaí, e solicitaram informações relacionadas 
a adubação, mas que infelizmente não pude-
ram ser esclarecidas naquele momento, além 
de não ser o objetivo do projeto. 

O público participante demostrou preocupa-
ção com as questões higiênicas abordadas, e 
elencou que o principal fator de escolha na 
compra do alimento, diz respeito a higiene 

do local em que o açaí é fabricado. Verificou-
-se que a maioria dos envolvidos no proje-
to estavam cumprindo os requisitos de boas 
práticas nos serviços de higienização e, aci-
ma de tudo, estavam dispostos a aprender e 
ampliar o seu conhecimento com capacita-
ções. Os comunitários relataram que nunca 
tiveram problemas relacionados a intoxica-
ções alimentares após o consumo da bebida 
do açaí, mas que a partir daquele momento 
iriam tomar seus devidos cuidados em rela-
ção à manipulação do fruto.

No mais, os participantes mencionaram a 
necessidade da realização de mais atividades 
de esclarecimento sobre açaí, além de outros 
cursos para outras matérias-primas da região. 
Por fim, ao avaliar o projeto como um todo, 
foi unânime a aceitação dos participantes, 
com a escolha de placas de “gostei” e “amei”. 
A aceitação indica que as informações repas-
sadas foram bem compreendidas e valoriza-
das. Corroborando esses dados, no trabalho 
de Oliveira et al. (2025) foi diagnosticado que 
os produtores/beneficiários de açaí no Médio 
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Solimões são da agricultura familiar, com co-
mércio de pequeno porte, poucos funcioná-
rios, comumente membros da própria famí-
lia, sendo eles mesmos os  responsáveis  pelo  
processamento, e que 97% dos entrevistados 
têm interesse em receber oficinas e cursos de 
capacitação sobre açaí.

Assim, verificou-se que o projeto conseguiu 
atingir o objetivo de esclarecer sobre as boas 
práticas de higienização e manipulação de 
açaí, bem como os benefícios do fruto. Além 
disso, ressalta-se que houve um envolvimento 
da comunidade com a universidade, em que 
o conhecimento científico conseguiu romper 
os muros universitários e chegar a uma comu-
nidade em que as informações foram úteis e 
poderão servir para melhorar a qualidade do 
produto, no caso, do açaí. Segundo relato de 
um dos participantes discentes extensionis-
tas, a atividade foi uma experiência positiva, 
desafiadora e repleta de aprendizado, sendo 
um impacto positivo para as suas formações 
como futuros profissionais. Esse intercâmbio 
de conhecimentos permitiu que a informação 
científica ultrapassasse os muros acadêmicos e 
chegasse a populações que dependem econo-
micamente do açaí.

Por meio dos resultados obtidos, instiga-se a 
continuação de projetos extensionistas que 
possam acontecer em comunidades rurais. 
Reconhece-se que a questão logística é desa-
fiadora, mas a sensação dos dos extensionis-
tas, após a explanação na roda de conversa 
dos moradores, foi de dever cumprido. 

No trabalho de Assis e Lima (2025) com pro-
dutores de açaí do Alto Solimões, foi verifica-
da a carência de informações dos produtores 
de açaí relacionadas à doença de Chagas e 
contaminação do fruto, reforçando a neces-
sidade da difusão dos conhecimentos sobre 
essa temática. Os autores citam ainda que 

questões socioambientais, bem como práti-
cas e condutas referentes ao meio ambiente e 
seus recursos naturais, devem ser mais abor-
dadas para a população como forma de di-
vulgação e orientação, como forma de preve-
nir a contaminação pelo Trypanossoma cruzi.

Outros projetos de extensão relacionados ao 
açaí vêm acontecendo, no entanto, volta-
dos principalmente para a área de ensino de 
Ciências, o que também é válido e importante 
como valorização cultural e estratégia de en-
sino (Yamaguchi et al., 2021; Borges; Virgoli-
no; Ribeiro Neto, 2022). Por fim, esse proje-
to evidenciou que, muitas vezes, a influência 
dos cuidados básicos de saúde e de higiene na 
conservação da saúde alimentar dos indiví-
duos da comunidade e de suas famílias pode 
fazer diferença no processamento. 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

O projeto atingiu seus objetivos principais, 
promovendo boas práticas de manipulação 
do açaí e fortalecendo os laços entre acade-
mia e sociedade. Cita-se que a participação 
ativa da comunidade refletiu-se no interesse 
e na necessidade de informações sobre boas 
práticas e processamento de matérias primas 
amazônicas, principalmente relacionadas ao 
açaí, que foi o foco do projeto.

Com os resultados obtidos, tanto dos partici-
pantes da comunidade quanto dos discentes 
extensionistas, evidencia-se a importância e 
a necessidade da educação em saúde alimen-
tar em comunidades ribeirinhas da região 
amazônica. Sabe-se que a logística é um de-
safio, em que os rios são as principais vias 
de transporte e a distância para chegar até os 
locais destaca os entraves para a realização 
de projetos e dificuldades de acesso a essas 
populações, que muitas vezes se encontram 
distantes dos centros urbanos e carecem de 
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