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RESUMO

ARAUJO, Bruna Adriani Rezende. SABINO, Maité Martins. ANALISE MICROBIOLOGICA
DE POLPAS DE ACAI COMERCIALIZADAS EM ESTABELECIMENTOS DO RECIFE E
REGIAO METROPOLITANA DO

RECIFE- PE. 2019. (20) F. Trabalho de Concluséo de Curso (Graduagdo em Nutrigdo). Faculdade
Pernambucana de Saude, Recife, 2019.

O acai estd sendo cada vez mais utilizado dentro do mercado brasileiro. Sua polpa é consumida na
forma de licores, sorvetes e cremes, porém, vem apresentando contaminacdes por falta de higiene na
manipulacdo e por ndo seguir normas e legislacdes. A vista disso, este trabalho teve como objetivo
analisar microbiologicamente amostras de polpa de acgai comercializadas na regido metropolitana
Recife- PE. Foi utilizado o método do Ndmero Mais Provavel (NMP) para analisar coliformes 45°C,
coliformes a 35°C e Escherichia coli. Na contagem de Salmonella sp foi utilizado o método de
contagem direta em placas. Além da analise microbiol6gica, houve a analise da rotulagem das
amostras obtidas. Os resultados obtidos foram comparados com a RDC n°12, de 02 de janeiro de
2001, ANVISA, RDC n° 259/02, Portaria n® 157 do Inmetro, RDC n° 360/03 e Lei n° 10.674/03 de
agosto de 2002. Das 5 amostras analisadas, 100% apresentaram resultado positivo para coliformes
totais. Dos quais 80% é consideravel aceitavel e 20% apresentou niveis de coliformes acima do
permitido pela legislagdo. A conclusdo quanto a contagem de Salmonella sp, foi negativo, ndo houve
presenca. No que se refere a RDC n° 259/02 sobre rotulagem 60% das amostras apresentaram
conformidades, Portaria n°® 157 do Inmetro 10% estavam em desacordo, RDC n° 360/03 10%
estavam em desacordo e Lei n® 10.674/03 100% das amostras estavam em desacordo com a
legislacdo. Os resultados confirmam a necessidade de boas praticas para manipulacéo, cuidado no

transporte e maior fiscalizacdo no que ser refere a rotulagem.

Palavras-chaves: Acai. Analise microbiologica. Coliformes fecais. Coliformes totais.

Contaminacao Salmonella.sp.
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1. INTRODUCAO

O acaizeiro € uma das palmeiras mais tipicas do Para, devido a sua importancia
alimentar vem sendo alastrada por todo o pais, sendo o Brasil considerado o maior produtor,

consumidor e explorador de acai (Costa et al., 2014).

O acai € um fruto advindo de palmeiras do género Euterpe oleacea Mat., nativa da
regido Amazénica, sendo o estado do Para seu principal centro de dispersdo natural. Os
frutos séo globulosos e apresentam-se em cachos, entretanto, seu consumo nao acontece
na forma in natura por ser um alimento de facil contaminacdo e apresentar bactérias,

necessitando que seja processado. (FARIA; OLIVEIRA; COSTA, 2012).

Nas ultimas décadas, a demanda por acai tem crescido progressivamente nos
mercados nacional e internacional, pelo seu perfil energético e nutritivo e por apresentar
propriedades funcionais aos seus consumidores, devido ao seu alto teor de fibras e
antioxidantes. No Brasil ele é apreciado como uma bebida energética, sendo muito
consumido principalmente nas regides Sul e Sudeste, na forma de polpa congelada pronta
para consumo (FARIA; OLIVEIRA; COSTA, 2012).

A polpa do acai é utilizada para a producéo de sucos, sorvetes, picolés e alimentos
energéticos. Em algumas cidades como no Para, é habitualmente consumida com farinha
de mandioca, camarédo ou carne. Nas regides produtoras, a polpa do acai € comercializada
a temperatura ambiente, sendo entdo consumida imediatamente. (Eto DK et all 2010)

De acordo com dados da Associacdo Brasileira de Franchising (ABF), o setor de
franquias do ramo de alimentacdo cresceu consideravelmente no segundo semestre de
2017, especialmente as franquias de acai, cujos niumeros sao espantosos crescimento de
200% nos ultimos quatro anos.

Apés a colheita do acai, acontece a retirada dos frutos dos cachos no mesmo local

onde a coleta é realizada, trabalho totalmente manual. Normalmente, os frutos sado



colocados em pequenos barcos feitos de palha, em contato direto com o ch&o. O que nao
€ recomendado pois ha um risco muito alto de contaminacédo. Outro detalhe relevante, é o
transporte do fruto, em sua maioria por via fluvial, muitas vezes em barcos que também
transportam pescados, podendo ocorrer, também, contaminacdo cruzada (COHEN et al.,
2011).

Além da alta contaminacdo do processo de producdo, a polpa de acai pode ser
contaminada por microbiota proveniente das condic6es higiénicos sanitarias dos
equipamentos, ambiente de processamento e dos manipuladores (FARIA; OLIVEIRA;
COSTA, 2012).

Diante deste contexto, a seguranca alimentar € um desafio atual, devendo ser
analisada ao longo de toda cadeia produtiva de produtos alimenticios, desde a colheita,
transporte, armazenamento e processamento, até a distribuigédo final ao consumidor (ETO
et al., 2010).

Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a rotulagem e a qualidade
microbiolégica de polpas de acai comercializadas em estabelecimentos do Recife,
enfatizando ou ndo a presenca de Salmonella, coliformes totais e coliformes

termotolerantes



2. METODOLOGIA

2.1 Material e Métodos

As amostras foram obtidas em 3 estabelecimentos de comercializagcédo de polpa de
acai puro da cidade do Recife, PE. Os locais foram escolhidos segundo a alta demanda de
vendas a fim de representarem amostras de pontos importantes de consumo de acai. As
amostras foram coletadas e armazenadas em temperatura a — 6.0°C em freezer por 24h e
transportada para o laboratdrio em caixa de isopor a uma temperatura de -5.3°C, o trajeto
durou 30 minutos, e ao chegar no local foi aferida a temperatura e a mesma manteve-se
em -5.3°C. A analise foi realizada no laboratério LEAAL da Universidade Federal de

Pernambuco.

2.2 Obtencéo e preparo das amostras

Para a realizacdo deste estudo foram adquiridos 100 gramas de cada amostra de
polpa de acai em estabelecimentos da regido metropolitana do Recife. O critério utilizado
para exclusao foi de que a polpa ou acai em natura ndo contivesse acucar ou adogado com

mel.

Foram coletadas 5 amostras, sendo 3 (B, C, D) comercializadas em supermercados
gue vendem diversas qualidades de acai da Regido em toda Metropolitana do Recife e 1
(A) em estabelecimento que sO fornece acai e 1 (E) em estabelecimento que, além de
vender lanches, também vende a polpa de acai.

As amostras foram coletadas um dia antes de comecarem os testes, sendo
conservada em freezer a - 6°C e em caixas de isopor a — 5.3°C durante o transporte. As
andlises foram realizadas no Centro de pesquisa da Universidade Federal de Pernambuco.

No inicio do teste foram pesados 25g, o qual vai ser adicionado 1ml de 4gua preptonada



0,1%, tendo-se diluicdo 10ml, sendo a partir desta preparadas as demais diluicbes em 9ml
de 4gua, véao ser colocadas aliquotas de 1ml, preparando as diluicdes 10-2 e 10-3 de acordo

com Silva et al. (2010)

2.3 Andlises microbioldgicas

Com bases na padronizacdo dos valores microbioldgicos da RDC n°12, de 02 de
janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia sanitaria (ANVISA), os resultados que
foram obtidos na andlise das polpas de acai foram classificados como aceitavel ou

inaceitavel (BRASIL, 2001)

Tabela 1. estd demonstrando os valores padrdes microbiolégicos recomendados para a

classificacdo do acai.

Tabela 2 — Padronizag@o microbiologica usada para avaliacdo da polpa de agai

Microrganismo Tolerancia para amostra
Coliformes totais 1,0 x 10° NMP/g
Coliformes termotolerantes 1,0 x 10> NMP/ g
Salmonella sp Auséncia/ 25g

FONTE: BRASIL, 2010

O Método a ser utilizado para pesquisar coliformes totais e coliformes
termotolerantes € a técnica basica de contagem de microrganismos pelo NUumero Mais
provavel (NMP). Esta técnica é dividida em duas fases, teste presuntivo e teste confirmativo

(BRASIL, 2001)



2.4 Teste presuntivo:

Utilizacdo de aliquotas de 1 ml em trés séries de trés tubos de ensaio, com tubo de
Duran invertido, contendo 10 ml de Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST). Os tubos serao
colocados a estufa 35+0,5°C por 48+2 horas. Logo apds, 0s tubos que apresentaram
crescimento (turvacdo) e producdo de gas (formacdo de bolhas no tubo), serdo
classificados como teste positivo. Os tubos que ndo apresentaram nenhuma alteracéo

serdo classificados como teste negativo. (SILVA et al., 2010).

2.5 Teste confirmativo:

Os tubos considerados positivos, foram pegas trés alcas de cada tubo e transferidas
para um tubo de ensaio, com tubo de Duhran invertido, contendo Caldo verde Brilhante Bile

2% (VB) e Caldo de E. coli (EC), meios seletivos que contém lactose. (SILVA et al., 2010).

Os tubos com o Caldo Verde Brilhante Bile 2% contendo o inoculo serdo colocados
a estufa 35+0,5°C por 48+2 horas. Ap0s a estufa os tubos que apresentaram crescimento
(turvacao) e producdo de gas (formacédo de bolhas no tubo), foram considerados positivos

para coliformes totais, sendo de origem fecal ou n&o. (SILVA et al., 2010).

Os tubos com o Caldo E. coli contendo o in6culo foram ao banho-maria a uma
temperatura de 45,5 +- 0,2°C por 24 +- 2 horas. Sendo observado logo ap6s o tempo
estipulado. Os tubos que apresentaram crescimento (turvacdo) e producdo de gas
(formacdo de bolhas no tubo), foram considerados positivos para coliformes

termotolerantes. (SILVA et al., 2010).
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2.6 Contagem de Salmonella sp.

Para indicar a presenca de bactérias Salmonella sp, na polpa de acai, foi utilizada a

contagem de coldnias presentes na placa.

Foram colocadas aliquotas de 1 ml, das diluicbes da amostra com a 4gua preptonada
0,1% em trés placas de petri com agar Salmonella/Shigella, sendo a inoculagdo por
plagueamento em superficie. Depois do plaqueamento ir4 a estufa a 35+1°C por 24+ 2

horas. Sendo feita a contagem na placa logo que retirada da estufa (SILVA et al., 2010).

3.7. Avaliacédo dos dizeres da rotulagem:

Serdo determinadas as propor¢coes de nao conformidade com as legislacbes
pertinentes para rotulagem utilizando as Resolugbes RDC n° 259/02, RDC n° 359/03, e
360/03 da ANVISA, Lei federal n° 10.674/03 e Portaria n® 157/02 do Instituto Nacional de

Metrologia Normalizacdo e Qualidade Industrial. INMETRO)

3.8 Legislagao

BRASIL, 2000, descreve a Normativa n° 1 “polpa é o produto ndo fermentado, nao
concentrado e ndo diluido, obtido pelo esmagamento de frutos polposos através do
processo tecnoldgico adequado, com o teor minimo de soélidos totais, provenientes da parte

comestivel do fruto”.

Segundo a RDC n° 12, DE 02 DE JANEIRO DE 2001, sé&o utilizados alguns critérios
para o0 estabelecimento de padrbes microbiolégicos que podem ser considerados
isoladamente ou em conjunto, sdo alguns deles: a caracterizacdo dos microrganismos e

suas toxinas consideradas de interesse sanitario, classificacdo dos alimentos segundo os
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riscos epidemiolégicos e métodos de andlises que permitam a determinacdo de

microrganismaos.

Foram utilizados os valores da RDC para Coliformes a 45°C/g, Salmonella sp/25g e

coliformes a 35°C/g.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta os resultados obtidos para coliformes a 45°C, Coliformes a 35°C e
Salmonella sp./25g. As amostras analisadas, prontas para 0 consumo, apresentaram
valores dentro dos padrbes para coliformes e ausente para Salmonelas. Apenas 1% das
amostras apresentaram desacordo com a legislacéo para contaminagao por coliformes a

35°C, nado estando apta para consumo.

Tabela 1. Resultado de analises das polpas de acai para coliformes e salmonelas.

Bactérias Bactérias Salmonelas.sp/25g
Amostras Coliformes a Coliformes a (NMP/g) Referéncia
(NMP/g) 45°C 35°C Legislagdo
AOAC, (991,14) | AOAC, (991,14) |  AOAC, (991,26)

A <3,0 <3,0 AUSENTE 5

B <3,0 <3,0 AUSENTE 5

C <3,0 <3,0 AUSENTE 5

D <3,0 <3,0 AUSENTE 5

E <3,0 240 AUSENTE 5

Um fator importante na contaminacao da polpa de agai séo as condi¢des higiénicos
sanitarias dos equipamentos e manipuladores e principalmente do ambiente em que se
encontra. A temperatura ideal € um fator importante, principalmente para o transporte, onde,
grande parte dele é feito por meio fluvial, assim, facilitando a contaminagéo cruzada.

(FARIA; OLIVEIRA; COSTA;2012)

No presente trabalho, foram analisadas cinco amostras, sendo apenas uma

contaminada por microrganismos a 35°C, valores elevados foram encontrados em outros
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estudos como o de Faria, Oliveira e Costa (2012), onde encontraram 41,6% das amostras
indicaram a presenca de coliformes. Faria, Oliveira e Costa analisaram a qualidade
microbiolégica de polpas de acgai congeladas e comercializadas em Pouso Alegre, Minas

Gerais.

Quanto a presenca de coliformes a 45°C, no presente trabalho, ndo houve resultado
positivo para nenhuma das amostras. AQUINO et.al (2019). realizou um estudo em acai
comercializados em Limoeiro do Norte-Ceard, onde observou-se que 53,57% das amostras
apresentaram contaminacéo. O acai € um produto altamente perecivel, sendo contaminado

com maior facilidade.

As amostras analisadas de acai congelado e comercializadas em lanchonetes pronto
para o consumo deste estudo, apresentaram auséncia de Escherichia coli e Salmonella sp.
Pode-se observar em alguns estudos como Etos et al (2010); Jones e Lemes (2014) e por
Jesus et.al (2018) também encontraram auséncia em suas pesquisas, Farias et.al (2015)
analisou polpas de acai que apresentaram auséncia para Salmonella sp.

A Resolucdo de n® 12 de 02 de janeiro de 2001, permite até 50 NMP.g-! para
coliformes termotolerantes a 45°C e auséncia de Salmonella sp. Podemos observar que,

em todas as amostras de salmonela, se apresentavam em acordo com o exigido.

4. ANALISE DE ROTULAGEM

Um estudo realizado na cidade de S&o Paulo, foram realizadas anélises em 30
amostras de embalagens de acai, utilizando a RDC n° 259/02, Portaria n°® 360/03, RDC n°
360/03 e Lei n° 10.674/03. No estudo, 33,33% estava em desacordo da legislacdo. No
presente estudo, utilizando a legislacdo citada 60% das amostras analisada estavam em
desacordo da legislacéo. (Fregonesi BM et. Al, 2010). No presente estudo, foram analisadas

5 amostras de polpa de acai.
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RDC n° 259/0218 refere-se a itens obrigatérios como: denominagdo de venda,
identificacdo de origem ou razdo social, modo de conservagdo, prazo de validade,
identificacdo do lote e modo de preparo. Em Fregonesi BM et. Al, 33,33% das amostras n&o
apresentaram conformidades com a RDC n° 259 no que se refere a denominagé&o de venda,
40% néo apresentaram conformidade no que se refere ao prazo de validade, apenas 6,67%
dos lotes analisados nao apresentaram conformidade com a legislacao. 100% das amostras
apresentaram conformidades no que se refere ao modo de conservacdo do produto e
identificacdo de origem. As informacdes Uteis ao consumidor (telefone, site/e-mail ou fax)

estavam presentes em todos os rotulos avaliados. (Fregonesi BM et. Al, 2010)

No presente estudo, 60% das amostras analisadas de acordo com a RDC n° 259/02
apresentaram conformidades no que se refere aos itens obrigatérios como: denominacgao
de venda, identificacdo de origem ou razao social, modo de conservacéo, prazo de
validade, identificacdo do lote e modo de preparo. A denominacéo de venda apresentou
100% de conformidade com a legislacdo. Em relagcdo a informacao “conteudo liquido”
apenas 1% das amostras néo estava conforme a legislagdo. No que diz respeito ao prazo
de validade, todas as amostras apresentaram conformidades, levando em consideracao
gue menos esteja apresentando o periodo de validade. O lote apareceu em 100% das
amostras em conformidade, levando em consideracéo que estava em lugar visivel e legivel.
Em 60% das amostras apresentam nédo conformidades de acordo como a RDC no que se
refere ao modo de preparo. As amostras apresentaram 100% de conformidade da
legislacdo no que se refere a conservacdo do produto e identificacdo de origem, as
informacdes uteis ao consumidor (telefone, site/e-mail) estavam presentes em todos o0s

rotulos avaliados.

Em (Fregonesi BM et. Al, 2010) quando analisada de acordo com a RDC n° 360/03

onde se estabelece dentre outras especificacdes, a declaracao obrigatdria nos rétulos das
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informacgdes nutricionais, 33,33% das amostras estavam em desacordo com a legislacéo.
No presente estudo, 10% estavam em desacordo com a legislagcdo e em 100% das

amostras apresentaram valores de acordo com uma dieta padréo.

A Portaria de n° 157 do INMETRO, das amostras avaliadas contendo contetdo
liquido apenas 1% das amostras mostrou-se conforme apresentacao obrigatéria. Duas das
amostras ndo se enquadram na legislacao por serem produtos pronto para o consumo. Ja
em (Fregonesi BM et. Al, 2010), 13,22% estavam em desacordo por apresentar a expressao

de forma incorreta.

Na Lei n° 10.674/03 de 19 de agosto de 2002 onde se refere a obrigatoriedade de
adverténcias como “nao contém gluten” no presente estudo nenhuma das amostras
apresentavam a expressao em destaque, como € exigido pela legislacdo. No estudo
(Fregonesi BM et. Al, 2010) 33,33% dos roétulos estavam em desacordo, sendo que 20%

nao apresentaram aderéncia obrigatéria e os outros 80% apresentaram sem destaque.

As rotulagens nutricionais passam a ser ainda mais complexas, exigindo uma maior
atencdo do consumidor. Informacdes adequadas e claras como quantidade, qualidade e
caracteristicas se tornaram uma exigéncia ainda maior apos a publicacdo de normas que
tornam obrigatorias as rotulagens nutricionais. Informacfes adequadas e claras sobre os
diferentes produtos e servigos, com especificacdes corretas de quantidade, caracteristicas,
composicdo, qualidade e preco, bem como sobre 0S riscos que apresentem estao

asseguradas pelo Codigo de Defesa do Consumidor.
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5. Considerac@es finais

O acai vem crescendo em grandes propor¢des tanto no mercado nacional quanto no
mercado internacional. Os dados obtidos neste estudo afirmam que em 90% das amostras
nao apresentaram crescimento significativo para coliformes termotolerantes e coliformes
totais tendo como excecdo a amostra E que apresentou crescimento excessivo dos
parametros exigidos na legislacéo. Todas as amostras de polpas estavam de acordo com
a legislacdo para os parametros e de presenca de salmonela. Demonstrando assim que,
apesar da fiscalizacdo néo ser constante, muitos estabelecimentos estdo se adequando as
normas de cuidados com a higiene.

Apesar de possiveis contaminacdes desde a coleta da matéria prima, manuseio e
armazenamento, os resultados foram satisfatérios. Para assegurar, € importante a adocéo
de boas praticas agricolas, e de boas praticas de fabricacdo e seguir os padrdes
microbioldgicos definidos pelas legislacées que gere produtos seguros a saude humana e
de boa qualidade para o consumo.

Foram analisadas 5 amostras de rotulagem de acordo com as De acordo com RDC
n°® 259/02, Portaria n° 360/03, RDC n° 360/03 e Lei n® 10.674/03 e 90% mostrou-se com
alguma desconformidade de acordo com as legislagdes citadas ou por néo ter os itens
obrigatodrios ou por ndo apresentarem as informacgdes legiveis ao consumidor.

O presente estudo possui limitagdes por possuir um namero pequeno de amostras

e sao necessarios mais estudos com maior nimero de amostras e nimero de itens.
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