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RESUMO 

O artigo aborda a produção e comercialização do açaí no Estado do Pará, Brasil, pois ele é o maior produtor de 

açaí do país, com a maioria da produção sendo realizada por pequenos produtores familiares. Para garantir a 

segurança alimentar e evitar contaminações, foi estabelecido o Decreto Estadual nº 326/2012, que define medidas 

higiênico-sanitárias para o manuseio do açaí pelos batedores artesanais. A solução apresentada é a obtenção do 

selo Açaí Bom, uma certificação de qualidade reconhecida na indústria do açaí, pois essa certificação garante que 

os produtos de açaí atendam a padrões rigorosos de qualidade e segurança. O estudo investiga os critérios e 

requisitos para a obtenção do selo Açaí Bom, e seus objetivos específicos incluem apresentar os processos para 

adquirir o selo, descrever diretrizes para garantir a segurança alimentar por meio de padrões de higiene e apresentar 

os pontos positivos e negativos do selo por meio do relato de uma empresa do ramo. A metodologia adotada foi 

um estudo de caso, com uma abordagem descritiva e qualitativa, envolvendo a exploração de dados por meio de 

literaturas relevantes, relatórios, publicações do setor e consulta a uma empresa do ramo para obter uma visão 

abrangente do processo de certificação. Em conclusão, o artigo expôs a 

importância da segurança alimentar na produção e comercialização do açaí, a necessidade de boas práticas de 

fabricação e a obtenção e reconhecimento do selo certificador Açaí Bom. 
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ABSTRACT 

The article addresses the production and commercialization of açaí in the State of Pará, Brazil, as it is the largest 

producer of açaí in the country, with the majority of production being carried out by small family producers. To 

ensure food safety and avoid contamination, State Decree No. 326/2012 was established, which defines hygienic-

sanitary measures for the handling of açaí by artisanal beaters. The solution presented is to obtain the Açaí Bom 

seal, a quality certification recognized in the açaí industry, as this certification guarantees that açaí products meet 

strict quality and safety standards. The study investigates the criteria and requirements for obtaining the Açaí Bom 

seal, and its specific objectives include presenting the processes to acquire the seal, describing guidelines to ensure 

food safety through hygiene standards and presenting the positive and negative points of the seal. through the 

report of a company in the field. The methodology adopted was a case study, with a descriptive and qualitative 

approach, involving the exploration of data through relevant literature, reports, industry publications and 

consultation with a company in the field to obtain a comprehensive view of the certification process. In conclusion, 

the article exposed the importance of food safety in the production and commercialization of açaí, the need for 

good manufacturing practices and the obtaining and recognition of the Açaí Bom certification seal. 
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