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RESUMO

O agai é um dos alimentos mais consumidos do Brasil. InUmeras pesquisas ressaltam
0s seus beneficios, entres eles o seu poder antioxidante. E com isto, a exportacéo da
polpa da fruta tem ganhado destaque. Por ser uma planta nativa da Amazodnia, o agai
€ a principal fonte de renda de milhares de familias ribeirinhas. Estas muitas vezes,
sem conhecimento de boas praticas fazem o despolpamento de forma inadequada, o
que contribui para o principal problema do acai, a veiculagdo da Doenga de Chagas.
Esta doenga é transmitida por um protozoario que tem como seu hospedeiro o bicho
barbeiro, o qual esta em contato com os frutos e sdo macerados junto a polpa,
consequentemente podendo causar a doenga. O presente estudo teve como
finalidade analisar as possiveis sujidades nas amostras de acaiterias no estilo self-
service, e conferir as boas praticas de fabricagao e se o agai comercializado é seguro
para o consumo humano. O método usado para a pesquisa foi por flutuagao no frasco
armadilha de Widman. Ap6s a repeticdo de trés vezes do método, a parte
oleo/fragmento é apolar a mesma se filtra em bomba a vacuo em um papel filtro
quadriculado e realizada a leitura desses residuos em microscépio estereoscopio. As
sujidades identificadas foram transferidas para uma lamina para sua identificacéo e
contabilizagdo, em microscoépio 6ptico. Os resultados obtidos mostraram que em todas
as oito amostras analisadas foram encontrados residuos vegetais de cerca de um
milimetro. Estes residuos provinham de folhas da planta e até mesmo talos, indicando
falhas no processamento, pois partes como estas devem ser retiradas durante o
processo de “molho do agai” onde as folhas e tudo o que € menos denso fica na
superficie. Portanto, os resultados indicam falhas nas boas praticas de fabricacao,
principalmente em trés amostras. Entretanto, ndo foram encontrados fragmentos do
bicho barbeiro ou outros insetos.

Palavras-chave: agai; boas praticas de fabricagao; sujidades; microscopia.



ABSTRACT

Acai is one of the most consumed foods in Brazil. Numerous studies highlight its
benefits, including its antioxidant power. And with this, the export of fruit pulp has
gained prominence. As a plant native to the Amazon, acgai is the main source of income
for thousands of riverside families. These often, without knowledge of good practices,
do the pulping inappropriately, which contributes to the main problem of agai, the
transmission of Chagas disease. This disease is transmitted by a protozoan that has
the barber bug as its host, which is in contact with the fruits and is macerated with the
pulp, consequently causing the disease. The present study aimed to analyze the
possible dirtiness in the samples of “acgaiterias” in the self-service style, check the good
manufacturing practices and if the commercialized acai is safe for human
consumption. The method used for the research was by floating in the Widman trap
flask. After repeating the method three times, the oil/fragment part is filtered in a
vacuum pump on a checkered filter paper and these residues are read under a
stereoscopic microscope. The identified soils were transferred to a slide for
identification and counting, under an optical microscope. The results obtained showed
that in all eight samples analyzed, plant residues of about one millimeter were found.
These residues came from plant leaves and even stems, indicating processing failures.
These parts must be removed during the “acai sauce” process, where the leaves and
everything that is less dense are on the surface. Therefore, the results indicate flaws
in good manufacturing practices, mainly in three samples. However, no fragments of
the barber bug or other insects were found.

Keywords: acai; good manufacturing practices; dirtiness; microscopy.
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1 INTRODUGAO

O acai (Euterpe oleracea Mart.), € um fruto originario da regido amazénica
que nos ultimos anos ganhou importancia devido aos beneficios a saude, associados
a sua composicdao fitoquimica e a capacidade antioxidante (PORTINHO;
ZIMMERMANN; BRUCK, 2012). O carogo corresponde a 85% do peso total, a polpa
representa 15% e é aproveitada, de forma tradicional, no consumo alimentar, sorvetes
e outros produtos derivados (OLIVEIRA et al., 2021).

Dos frutos do acgaizeiro € produzido um extrato aquoso conhecido na regiao
norte do pais como o “vinho”, polpa ou simplesmente acai. A verdadeira cor do acai €
vinho escuro, portanto apenas nessa tonalidade é que se esta diante do acai puro e
natural. Se o produto apresentar um tom de roxo mais claro, com granulos ou cristais
de gelo muito provavelmente a fruta foi misturada com outros ingredientes (PAULA,
2007).

Segundo dados da Embrapa (2016), a movimentacdo da industria de
extrativismo e comercializagdo da fruta tem como resultado anual mais de R$ 40
milhdes. O consumo de agai no Brasil aumenta a cada ano em 15%, e estima-se
que, apenas em Belém (um dos maiores produtores da fruta), se consuma cerca de
300 mil toneladas anualmente. Nos habitos alimentares do Amapaense, sem duvida,
0 acai € um dos principais constituintes, ficando seu consumo diario, somente na
cidade de Macapa, entre 27.000 e 34.000 litros/dia. Além disso, verifica-se crescente
expansao do mercado consumidor, principalmente no sul e sudeste do Brasil, por
tratar-se de alimento com elevado teor energético (SOUSA; MELO; ALMEIDA, 1999).

De acordo com Associagao Brasileira de Franchising (ABF) (2018), o setor
de franquias do ramo de alimentacdo cresceu consideravelmente no segundo
semestre de 2017, especialmente as franquias de agai, um crescimento de 200% nos
ultimos quatro anos para o periodo de crise que o pais estava passando. O consumo
do acgai comecou a ser ampliado no final da década de 90, com a industrializagao e
congelamento da polpa vendida ao mercado nacional, principalmente nos estados de
Sao Paulo e Rio de Janeiro, e ao mercado internacional. A procura crescente pelo
produto deve-se ao seu poder antioxidante que combate os radicais livres, que sdo os
responsaveis pelo envelhecimento das células. Esse aumento da demanda trouxe
também a necessidade de criagdo de métodos de monitoramento da qualidade do
produto (CONAB, 2019).


https://www.agencia.cnptia.embrapa.br/gestor/acai/arvore/CONT000g73e7x2802wx5ok0wtedt3bf7vgaz.html
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Com o aumento do consumo do agai comegaram a surgir duvidas sobre a
qualidade dos mesmos, porque segundo Rogez (2000), a maior regido produtora de
frutos de acgai é constituida pelo Baixo Tocantins e pela ilha do Marajd, localizados no
norte do Estado do Para. O estado produz cerca de 60% de todo o agai produzido no
Brasil, de acordo como a Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB, 2020).

Boa parte dessa produgao provém de familias ribeirinhas, sendo a principal
fonte de renda das mesmas (FARIAS; BRITO, 2022). Entdo, por falta de
conhecimento, muitas vezes o acgai € obtido sem a utilizagcdo de boas praticas, isso
incluem a higienizagado de maos, utensilios para a colheita e armazenamento.

A principal preocupag¢ao com a falta de cuidados com a higienizagao do acai
€ a doencga de Chagas. Esta é uma infeccdo humana causada pelo Trypanosoma
cruzi, um protozoario flagelado. Seu ciclo evolutivo inclui a passagem obrigatéria por
hospedeiros de varias classes de mamiferos, inclusive o homem, e insetos
hemipteros, hematéfagos. Tendo o Triatoma como principal vetor (inseto
popularmente conhecido como “barbeiro”, “bicudo”, “fincéo” ou “chup&o”) e sendo uma
doenca de notificagdo compulséria (ARAUJO, 2021).

Em 2010 pesquisadores da Universidade Estadual de Campinas (Unicamp),
da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) e do Instituto de Pesquisas
Energéticas e Nucleares (lpen) realizaram uma pesquisa sobre a transmissao de
chagas por meio do agai, apés um surto da doenga no estado do Para em 2006, com
430 casos confirmados da doenca. Testes realizados pelos pesquisadores, e
publicados na revista Advances in Food and Nutrition Research, mostraram que o
protozoario causador da doenca de Chagas € capaz de sobreviver na polpa da fruta
tanto em temperatura ambiente, como a 4°C, temperatura média de uma geladeira, e
até a -20°C, no acgai congelado (FIOCRUZ, 2018).

O problema esta associado ao modo de processamento do alimento, que, em
geral, acontece a noite. Isso porque o mosquito barbeiro é atraido pela luz. Voando
por ali, o inseto deposita suas fezes onde o agai € manipulado ou até mesmo é
macerado junto ao suco da fruta. Sendo assim os frutos estdo propicios a
contaminagdes com sujidades de insetos como asas, cascas e fezes de animais. O
grande indice de contaminacgao por via oral € por ingestao de alimentos com a T. cruzi,
principalmente na regido amazénica tem sido implicada em surtos intrafamiliares com
letalidade elevada (SILVA, 2006). Vale ressaltar que a doenga de chagas depois de
instalada ndo tem cura (ARAUJO, 2021).
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A seguir um fluxograma com as etapas da fabricagdo do acai para ficar
identificado possivel ponto de contaminagédo, e as etapas para a eliminagdo do

problema (Figura 1).

Figura 1 - Fluxograma da industrializacao do agai
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Fonte: Adaptado de Dias et al. (2017, p.4)

Se o processo de producdo obedecer as etapas anteriores tem-se um acai
com alta seguranca alimentar.

Nos ultimos anos houve um aumento significativo no consumo do agai,
disponiveis em sorveterias ou acaizeiros. Na cidade de Campo Mourao existem mais

de 10 pontos de venda self-service de agai.
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1.1 Objetivo

Diante dos problemas expostos esse trabalho teve como objetivo é-identificar
a presenca de matérias estranhas no sorvete de agai, como pelos de roedores, insetos
e fragmentos de vegetais que n&o sejam do mesmo, e se eles atendem aos padrdes
definidos pela Resolugdo 14, de 28 de margco de 2014, que dispde sobre matérias
estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas, seus limites de
tolerancia (BRASIL, 2014).

Para a determinagdo, como n&o ha uma legislagdo especifica, o agai tipo
sorvete foi adaptado para o grupo 1 de frutas, produtos de frutas e similares.

No presente estudo foram adquiridas amostras de agai nas diversas acaiterias
que atendem na forma de self-service, o valor do agai variou de R$ 3,50 a R$ 8,25
por 100g.

Desta forma, verificou-se a seguranga para o consumo, do ponto de vista
microscopico do sorvete de agai comercializado, e se ao consumi-lo o consumidor

corre risco quanto a sua saude e integridade.
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2 FUNDAMENTAGAO TEORICA

O propdsito da revisao tedrica € coletar informacgdes de pesquisas anteriores
sobre o tema abordado. A pesquisa aqui apresentada tem como referéncia artigos e
demais trabalhos cientificos publicados em revistas de referéncia. Entre 2010 e 2022
houve um grande indice de trabalhos, artigos e dissertagcdes sobre a qualidade
microscopica das polpas congeladas e sobre o aumento do consumo devido estudos
sobre suas propriedades. A pesquisa teve com referéncia outros trabalhos que
pesquisaram sobre a qualidade fisico-quimica de agais sendo polpa ou sorvete. Estes
estdo sendo citados a seguir. A pesquisa apresentada por Nunes et al. (2022) faz uma
analise das condi¢des higiénico sanitarias dos agais comercializados em Belém. Os
autores avaliaram os estabelecimentos como bons, regulares e ruins, e 18% desses
estabelecimentos foram considerados como ruins, como a pesquisa demonstraram
resultados insatisfatérios de coliformes totais.

Ja o trabalho apresentado por Sousa et al. (1999) faz a avaliagdo da qualidade
microscopica e microbiolégica do agai em Macapa- AP. Os resultados indicaram que
70% das amostras apresentaram coliformes fecais e 100% foram encontrados bolores
e leveduras acima da legislagao vigente.

Outro trabalho (FERREIRA et al., 2021) pesquisou sujidades, fisico-quimicas
e averiguacao da rotulagem nas embalagens de polpa de agai. Os autores concluiram
que todas as amostras continham pelo menos uma nao conformidade, como presenca

de um inseto inteiro, fragmento vegetal e de um tecido de roupa.

2.1 Planta, o fruto e a polpa

A palmeira do acai nasce em touceiras com cerca de seis troncos, que sao
ligeiramente curvos. Cada tronco da até quatro cachos com frutos. E uma planta que
prefere os terrenos alagados e areas umidas. Por isso, sua ocorréncia € mais
frequente nas margens dos rios, como o Amazonas. Como floresce e frutifica o ano
todo, é possivel encontrar na mesma arvore, desde flores até frutos maduros. Dessa
arvore, que chega a 30 m de altura e tem nome e sobrenome (Euterpe oleracea Mart.)
(PAULA, 2007).

O acai (Euterpe oleracea) é o produto extraido da parte comestivel do fruto
do agaizeiro apos amolecimento por processos tecnoldgicos adequados (BRASIL,

2000). Desta forma, € embalado e congelado antes de ser distribuido como polpa de
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fruta para diversas aplicagdes. A lei n° 8.918, de 14 de julho de 1994 estabelece o
conceito de polpa de fruta como o produto ndo fermentado, ndo concentrado, nao
diluido, obtido de frutos polposos, por meio de processamento adequado, com um teor
minimo de solidos totais, proveniente da parte comestivel do fruto (BRASIL, 2000).

O reconhecimento como fruteira de expressdao econémica é fato recente,
porém ja ultrapassou as fronteiras da Amazonia, sendo comercializado nas grandes
capitais brasileiras, nas mais diferentes formas (sorvetes, picolés, alimento energético,
acompanhado de outras frutas e cereais, bebida energética, geleias e etc.). Em virtude
da expansao comercial dessa bebida, muitos produtores brasileiros demostram
interesse no seu cultivo em escala comercial, especialmente os das regides norte e
nordeste (PAULA, 2007).

2.2 A importancia do agai para economia

No Brasil e no mundo o mercado de agai comegou a experimentar expressivo
crescimento, impulsionado por uma tendéncia mundial de consumo, passando a ser
comercializado nos cinco continentes. Os produtos obtidos a partir de polpa de E.
oleracea e de E. precatoria tém sido apresentados em feiras internacionais,
principalmente na Europa e América do Norte, despertando o interesse do publico em
geral (LOPES et al., 2019).

A economia do acai possui atualmente um alcance nacional e internacional.
Segundo Costa (2016), o valor bruto da produgdo do fruto era de 300 milhdes em
1995. Entre 2006 e 2019, o valor bruto da produgao rural do agai-fruto cresceu a 9,6%
ao ano, chegando a R$ 1,3 bilhdo em 2019, com crescimento médio de 7% ao ano no
periodo. O valor das exportagdes subiu de 30 milhdes (2000) para 829 milhdes (2011).
Os dados mais recentes sobre a producdo do acai no Brasil sdo de 2021, foram
produzidas 1.485.113 toneladas do fruto com rendimento de R$ 5.305.523 mil reais

na producao.

2.3 Principais beneficios do acai

O acgai é um alimento rico em fibras e dessa forma, ajuda no transito intestinal.
As fibras promovem um sistema digestivo saudavel. Acredita-se que o baixo teor de
fibras na dieta, seja fator que contribui para a alta incidéncia de cancer e de doengas
cardiacas (GELATTI et al., 2016).
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O alto teor dos polifenois no acgai torna-o uma das cinco frutas com maior
potencial antioxidante, apresentando diversas propriedades - anti-inflamatéria e
farmacoldgica — associadas ao combate de doengas desencadeadas por espécies
reativas de oxigénio (radicas livres) (CEDRIM; BARROS; NASCIMENTO, 2018).

Em uma pesquisa realizada com individuos com sobrepeso que ingeriram a
polpa do agai diariamente por trinta dias, detectou que o seu consumo diario promove
redugcdes nos niveis séricos de glicose, de insulina sérica e colesterol total
(GELATTI et al., 2016).

A polpa do agai tem sido objeto de estudos em fungao de seu valor nutritivo e
sensorial, sendo inclusive considerada como um alimento nutracéutico, face ao seu
rico conteudo de antocianinas, além de ser uma fruta altamente energética, o agai tem
sido reconhecido pelas suas propriedades funcionais, com alta atividade antioxidante,
bem como seu conteudo de Vitamina C. Devido a sua composigéo fotoquimica, sao
atribuidos aos seus frutos, extratos e sucos, beneficios potenciais como: atividade
antioxidante, anti-inflamatoria, antimicrobiana, anticarcinogénica, protecéo cerebral,
reducdo de marcadores para o risco de doenca metabdlica, aterosclerose e
propriedades antiproliferativas (SOUMANOU, 2016).

O acai apresenta aproximadamente 90 substancias bioativas, dentre as quais
flavonoides, compostos fendlicos, lignoides e antocianinas. Essas ultimas estdo entre
os compostos mais desejados no agai, por apresentarem potencial de prevencao de
doencas como o cancer (OLIVEIRA et al., 2017).

O fruto apresenta a-tocoferol (vitamina E), fibras, minerais (manganés, cobre,

boro, calcio, sédio, magnésio, potassio e cromo) e antocianinas (FERNANDES, 2016).

2.4 Contaminacao do Acai

ApOs surtos de contaminagao de chagas que se concentram na regidao norte
e adicionado ao fato do alto consumo de agai, 0 mesmo passou a ser o principal
suspeito de meio de transmissao (TEIXEIRA, 2018).

O fruto (agai) que fornece a polpa que é utilizada para produzir varios tipos de
bebidas e produtos alimentares como sorvetes licores doces e geleias consumidos
em todo o Brasil. Em 2006 o Brasil recebeu da Organizacdao Mundial da Saude o
certificado de eliminagédo da transmissao da doenca de Chagas pelo vetor Triatoma

infestans. Com este maior controle das formas vetoriais e transfusionais, reduzindo
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assim este meio de transmissdo, a forma de contaminagao oral tem-se destacado
(SANGENIS et al., 2016)

De acordo com legislac&o brasileira a polpa de agai, para ser comercializada
deve ser desprovida de terra, sujidade, parasitas e microrganismos que possam tornar
0 produto impréprio para o consumo. Essas matérias estranhas podem indicar o nivel
de contaminagao e as condigbes de praticas de higiene utilizadas na produgao de
alimentos (BRASIL, 2000).

Um dos artigos usados como referéncia fez o estudo sobre a qualidade
microscopica dos agais comercializados na cidade de Recife —PE. Na regido o acai
comercializado € mais caseiro e apresentou resultados preocupantes. Sobre as
matérias-estranhas, todas as marcas de polpa de acai analisadas continham, ao
menos, um tipo de sujidade, identificado ainda inseto e ovo de parasita, o que consiste
numa irregularidade e reforga a existéncia de falhas no processo e nas boas praticas
de fabricacdo (FERREIRA et al., 2021).

A aceitabilidade do produto € diretamente relacionada ao seu aspecto
estético, e a presengca de materiais estranhos pode diminuir sua aceitacdo,
comprometendo sua qualidade (FARIAS, 2022).

Portanto, ao observar essas exigéncias, € percebida a necessidade de
investigacao da polpa de acai, tendo em vista que a literatura consultada traz o acgai
e seus produtos como agentes passiveis de contaminagéo por Trypanosoma cruzi,
seja por trituracdo do vetor durante o processamento ou por fezes de animais,
culminando na Doenca de Chagas, bem como, contaminacéo por algumas espécies
de bactéria como a Escherichia coli, Salmonella spp e sujidades como alguns insetos
que causam impacto significativo nas areas de saude publica e producdo de
alimentos, caso a produgdo de acgai ndo siga as boas praticas de fabricagao
(FERREIRA et al., 2021).

2.5 A importancia das boas praticas na industria de alimentos

Grande parte dos surtos alimentares resulta da associagao entre o0 consumo
de alimentos contaminados devido a manipulagcdo inadequada e a conservagao ou
distribuicdo em condi¢des improprias (GREIG; RAVEL, 2009).

Os alimentos sao contaminados por praticas inadequadas de manipulagao,
quando agdes higiénico-sanitarias ndo sao adotadas e as condi¢gdes do ambiente de

produgao nao sao aceitaveis para sua manipulagéo, considerando-0s como principais
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causas de doencgas transmitidas por alimentos (MEDEIROS; CARVALHO; FRANCO,
2017).

A qualidade sanitaria do alimento depende do controle exercido sobre os
perigos quimicos, fisicos e bioldgicos, que permeiam todas as etapas da cadeia
alimentar, iniciada na producéo e finalizada no consumo (ROSA E CARVALHO, 2004).

Segundo as portarias n® 1428/93, n°® 326/97, n° 368/97, portaria CVS n° 6/99
e as resolugdes da Diregcado Colegiada RDC n°® 275/2002 e n° 216/2004, na legislagcéo
brasileira as boas praticas de fabricagdo sdo obrigatérias para todos os
estabelecimentos produtores de alimentos e nas industrias (MARCHIOR, 2020).

Mello e Resende (2018) consideram que as condigdes higiénicas sanitarias
insatisfatorias (pessoal, ambiental e dos alimentos) provocam a alta contaminagao
microbiolégica das bebidas de acai, enfatizando a grande importédncia da
implementagdo de ag¢des de capacitagcdo para melhor orientar os manipuladores

destes produtos.

2.6 A importancia das boas praticas na colheita e fabricagao do acai

Uma das principais questdes € de onde podem surgir as contaminacdes e
como elas podem ser evitadas. Como ja dito anteriormente, boa parte da producgao do
acai provém de familias ribeirinhas. De acordo com Vasconcelos (2006), os problemas
comegam na coleta do acai: falta material de protecdo para o coletor, o risco de
acidentes de trabalho € grande, assim como é grande o risco de contaminagdo com
microrganismos tais como, Salmonela e coliformes fecais. O risco de contaminagao
com impurezas do solo € enorme, o fruto é debulhado no cesto, assim que o
apanhador desce com o cacho do agai. Alguns frutos caem e s&o pegos de volta com
areia, capim e outras impurezas.

Mesmo quando a polpa do acai é congelada a -20 °C, o protozoario causador
da doenga de Chagas sobrevive no produto. Portanto, deve-se prevenir a
contaminagao, higienizando corretamente os frutos, antes de processa-los. Porém,
apo6s o processamento, somente a correta pasteurizagdo consegue eliminar o micro-
organismo (PAGLIARUSSI, 2010).

E comum, também, os cestos de acai serem guardados em locais préximos a
animais domésticos (galinhas, cachorros, gatos e outros). Isto € mais um problema,
porque junto com os animais ha sempre restos de comida, fezes e insetos que podem
contaminar os frutos armazenados (VASCONCELOS,2006)
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2.7 A doenga
2.7.1 A descoberta

A tripanossomiase americana foi descoberta em 1909 por Carlos Chagas,
médico e pesquisador do Instituto Oswaldo Cruz (IOC), também. Trata-se de uma
enfermidade endémica causada pelo protozoario Trypanosoma cruzi e transmitida por
um inseto hematéfago, da familia Triatominae, popularmente conhecido no Brasil
como barbeiro. Mais precisamente, em 1908, ao examinar o sangue de um sagui
(Callithrixi penicillata), Carlos Chagas identificou um protozoario do género
Tryponosoma, que batizou de Trypanosoma minasense. Chagas entdo capturou e
enviou a alguns insetos barbeiros para o instituto, e o pesquisador e médico Oswaldo
Cruz os fez picarem saguis criados no proéprio laboratério (e, portanto, livres de

qualquer infecgao). Cerca de um més depois, encontrou formas de tripanossoma no

sangue de um dos animais, que havia adoecido (MARQUES, 2013).

2.7.2 A transmissao

A transmissao se da por diferentes modos:

= Transmissao vetorial, contato com urina e fezes do inseto por via direta;

= Transmissao oral, ingestdo de alimentos contaminados com os parasitos,
como o agai, bacaba, jaci (coquinho), palmito de babacgu e caldo de cana;

= Transmissao por transfusao sanguinea ou transplante de 6rgaos;

* Transmissao congénita;

= Transmissédo por acidentes laboratoriais, contato da pele ferida ou de
mucosas com material contaminado.

= Transmissao sexual. A Doenca de Chagas é classificada em fase aguda e
cronica, sendo esta subdividida em crbnica assintomatica (forma indeterminada) e
sintomatica, com a ultima podendo apresentar a forma cardiaca, digestiva, mista ou
nervosa (ARAUJO et al., 2021).

2.7.3 Fases da doenca

A doenca de chagas tem duas fases a aguda e a crénica
A fase cronica é periodo inicial da doenca, apresentando incubacdo de 7 a 9

dias, se contaminacdo vetorial ou oral, e 7 a 90 dias, se via transfusional ou
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transplante. Nessa fase ha sintomas inespecificos, como febre prolongada (podendo
haver surgimento de micropoliadenopatia), astenia e mal-estar, ou pode se apresentar
de modo assintomatico ou oligossintomatico. A parasitemia é detectavel,
principalmente por exames diretos. E mais grave em criangas de pouca idade e
imunodeprimidos. Quando n&o tratada regride, baixa a parasitemia e aumentam os
anticorpos 1gG ou pode evoluir para morte, devido a miocardite e/ou
meningoencefalite (ARAUJO et al., 2021).

O tratamento da doenga de Chagas na fase aguda deve ser realizado em
todos os casos e o0 mais rapido possivel apds confirmacdo parasitologica,
independentemente da via de transmissdo. Na gestagdo n&o € recomendado o
tratamento em raz&o da toxicidade das drogas disponiveis (BRASIL, 2013).

A forma crénica da doenca de Chagas € considerada recente quando o
paciente se encontrar no intervalo de 5 a 12 anos apds a infeccao inicial. Criangas
com idade igual ou inferior a 12 anos e sorologia positiva devem ser tratadas
imediatamente. Para adultos nesta fase, o tratamento é indicado mesmo quando nao

ha evidéncia comprovada do sucesso da terapia (BRASIL, 2013).

2.7.4 Tratamento

O tratamento especifico atual impede a evolugcdo da doenca, ademais nao ha
vacina segura e eficaz. Todos os acometidos pela moléstia precisam de atencéao
meédica permanente enquanto ndo sobrevier a cura da parasitose. A grande maioria
dos infectados pode ser atendida no ambulatério pelo médico de familia, sendo que
ao suspeitar da doenca e definir a forma clinica pode iniciar o tratamento especifico e
estabelecer o prognéstico, destinando ao hospital os casos agudos gravissimos,
cardiopatia crbnica em estagios avancados e casos que necessitam de cirurgia.
(ARAUJO et al., 2021).
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3 METODOLOGIA

3.1 Coleta das amostras

O estudo foi realizado no laboratério de microbiologia e microscopia da
Universidade Federal e Tecnoldgica do Parana, campus Campo Mourao.

As amostras foram coletadas em diferentes estabelecimentos que vendem o
acai no modelo de self-service em Campo Mourdo. As compras das amostras
aconteceram do dia 12/08 ao dia 01/09. Elas foram coletadas em recipientes proprios,
potes de isopor com tampa, que foram transportados até o laboratério em caixa de

isopor, para manter as amostras congeladas.

3.2 Analise das amostras

A metodologia usada para a extragao de matérias estranhas foi a flutuacao,
em frasco armadilha de Wildman (n° 950.89 a). Esta metodologia esta publicada nos
Métodos Oficiais da AOAC Internacional com modificagdes (AOAC, 2000). As
amostras foram descongeladas e homogeneizadas na prépria embalagem. A
quantidade pesada foi de 100g.

Na propria embalagem adicionou-se 100 mL de agua filtrada e fervida a 98°C,
que foi homogeneizada novamente. Entdo, transferiu-se para o frasco armadilha
usando varias porgdes de 50 mL de agua filtrada e quente. Adicionou-se 35 mL de
Oleo de ricino e agitou a amostra e o 6leo, utilizando a haste do frasco armadilha, por
10 minutos.

Apos o preenchimento do frasco, com agua um pouco abaixo do gargalo, a
amostra foi deixada em repouso por 10 minutos. Entdo, a amostra foi agitada
novamente para retirada das bolhas de 6leo que ficaram na parede, com auxilio da
haste do frasco armadilha. Que foi deixado em repouso para separar o 6leo, quando
o mesmo parou de flutuar até a superficie do frasco, foi adicionado mais a agua
quente, agora até o gargalo do frasco armadilha, que foi agitado e deixado em repouso
por 45 minutos. Apds, foi levantado a haste vagarosamente, até a camada inferior do
oleo e, fechado firmemente a boca do frasco armadilha com a haste que contém uma

rolha na ponta.
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Em seguida, foi transferida a fase oleosa para um béquer. Apés, foi feita uma
lavagem no gargalo do frasco com agua aquecida, transferindo as aguas de lavagem
para o béquer. O frasco armadilha recebeu mais 15 mL de 6leo. Por fim houve a
repeticao do processo citado anteriormente.

Apos, descartar o conteudo do frasco armadilha, o frasco foi preenchido até
cerca de 3/4 do seu volume com agua quente, transferindo a mistura 6leo-agua
coletada anteriormente e que estava aguardando no béquer. Esperou-se novamente
30 minutos. Entdo, separou-se novamente a fase oleosa, que foi transferida para o
béquer, utilizando heptano nas lavagens finais. A mistura foi filtrada a vacuo no funil
de buchner (com papel de filtro riscado). O papel de filtro foi removido para uma placa
de Petri umedecida com solugdo de glicerina em agua a 25%. Este papel foi observado
no estereoscopio (LABINMETRO) para a contagem das possiveis sujidades estas
foram isoladas em uma lamina e laminula e levadas ao microscéopio (LUMEN) com

aumento de 4 a 400 vezes para identificagdo dos mesmos.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

O principal problema de sujidades em alimentos sdo as doengas que podem
ser trazidas ao consumidor por meio do consumo deles. Com os presentes estudos
realizados sobre os beneficios do acai houve um aumento significativo na
popularidade e assim o consumo dobrou. O que gera preocupacao, se as boas
praticas de fabricagdo estdo atendendo os padrdes da legislagédo, ja que boa parte
desses acgais € comprada em forma de polpa de familias ribeirinhas.

Os resultados obtidos no presente trabalho, durante a analise microscépica
das amostras dos acais, encontram-se na Tabela 1 e as amostras estao identificadas

pela letra A, de 1 a 8.

Tabela 1 - Identificagdao das amostras de agai e apresentag¢ao dos resultados encontrados e se
atende ou ndo a legislacao estabelecida.

Corpo Insetos
Amostra Vegetal Outros Atende
A1l 37 - - nao
A2 23 - - nao
A3 10 - - sim
A4 33 - - nao
A5 3 - - sim
A6 7 - - sim
A7 10 - _ sim
A8 9 - sim

Fonte: Autoria prépria (2022)

*A presenca de (-) significa auséncia.

A pesquisa tinha como objetivo identificar possiveis corpos como vegetais,
insetos e o foco principal o bicho barbeiro em amostras de acai compradas no
comeércio, no estilo buffet self- service.

As observacdes microscopicas nado mostraram a presenca de insetos e bicho
barbeiro. Entretanto, algumas amostras continham corpos vegetais em grande
quantidade. De oito amostras analisadas trés apresentaram residuos vegetais acima
da legislacdo e duas ficaram na tolerancia de dez fragmentos a cada 100 g da

amostra.
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A amostra A1 apresentava caracteristicas classicas de um bom agai ao olho
nu: de cor escura, sem cristais de gelo, caracterizando um agai puro. Ao analisar a
amostra, as sujidades ficaram visiveis no microscépio, e tinham caracteristicas de
folhas da prépria planta. A amostra em questao encontra-se fora do padrao.

A segunda amostra analisada A2 também apresentava caracteristicas de um
agai puro. Entretanto apresentou grande quantidade de fragmentos vegetais, como
folhas da planta, com cerca de um milimetro e, portanto, estava fora do padréo no teor
de sujidades da RDC N° 14 de 28 de margo de 2014 (ANVISA, 2014).

Na analise da amostra A3 foram encontrados cristais de gelo, e sua coloragao
estava um tom roxo mais claro, indicando ser um agai com mistura de agua, por
exemplo. A amostra ficou dentro do limite maximo da tolerancia de sujidades. Estas
sujidades eram palhas e folhas da planta.

A amostra A4 continha as caracteristicas de um agai puro, entretanto ela
também apresentou resultados fora do padrao, com cerca de trinta e trés corpos
vegetais (palhas e flores da prépria planta).

A amostra A5 obteve o melhor resultado, tanto nas caracteristicas de ser um
agai puro, quanto na determinagcdo de sujidades que foram de apenas trés
fragmentos. Estas sujidades eram palhas da prépria planta.

A amostra A6 continha muitos cristais de gelo, em sua coloragdo a amostra
apresentava a cor roxa em um tom mais claro, fora as caracteristicas visuais de um
agai puro. Além disso, também apresentou sujidades, mas dentro do padrdo da
legislacdo da RDC N° 14, que sao de dez fragmentos vegetais a cada 100 gramas do
sorvete (ANVISA, 2014). As sujidades encontradas foram palhas e folhas da planta.

Amostra A7 continha cristais de gelo. Embora a coloragao fosse caracteristica
de vinho escuro indicando que nao se tratava de um agai puro, a amostra apresentou
alguns corpos vegetais no limite de tolerancia, como folhas da prépria planta.

Ja a amostra 8 continha coloragdo especifica de agai puro. Entretanto,
possuia cristais de gelo, indicando nao ser puro e continha sujidades (folhas da propria
planta) proximo ao limite de tolerancia.

Surpreendente foi o fato de que os resultados negativos perante a RDC N°
14, de 28 de margo de 2014, foram obtidos principalmente de empresas maiores. As
empresas menores apresentaram melhor desempenho no requisito qualidade, em

relagao a sujidades.
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Outro fato a destacar é que os acgais como maior quantidade de sujidades
possuiam todas as caracteristicas de um produto sem fraudes, como coloragao
especifica do agai puro. Entretanto, a adicdo de agua pode ser avaliada por meio de
andlise da qualidade sensorial em trabalho futuro. Esta adigcdo € permitida pela
Instrugdo normativa n° 1 de 07 de janeiro de 2000 (MAPA). Todavia ndao tem um limite
para sua adigdo, mas o sorvete perde o sabor e texturas caracteristicos com sua
adicdo. Além disso, pode ser analisada, em trabalho futuro, a qualidade microbiolégica
deste tipo de alimento.

Quanto a importancia da pesquisa para o curso realizado durante a realizagao
deste trabalho foram postos em praticas os ensinamentos aprendidos em sala de aula,

e sempre com o objetivo de averiguar possiveis irregularidades neste tipo de produto.
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5 CONCLUSAO

ApoOs a realizagdo do estudo concluiu-se que os agais comercializados na
cidade de Campo Mourdo possuem algumas lojas que podem estar comercializando
acgais em desacordo com a Resolugao 14, de 28 de marco de 2014 (ANVISA, 2014).
Sugere-se que por se tratar de grandes franquias, os comerciantes e os clientes
compram o rotulo de que “empresas que levam o nome de grandes franquias tem a
melhor qualidade”, mas os resultados encontrados divergem desta promessa.
Portanto, apesar da auséncia de insetos e bicho barbeiro, foram encontrados corpos
vegetais que indicam que ha falhas nas boas praticas de fabricagao, em trés das oito
amostras analisadas. Como recomendagao para abrir uma acaiteria o empresario
deve olhar o histérico da empresa o qual ird fornecer o acai conhecer a etapa e o
processo desde a coleta do fruto, ao produto final. Pedir para ter acesso ao controle
da qualidade, a fim de garantir que o produto esta sendo entregue dentro dos padroes
higiénicos sanitarios, e que ao consumir o produto o consumidor final ndo correra nem
risco a sua integridade. O que mais chamam a atengdo € que os produtos que
apresentaram a nao conformidade sédo de grandes franquias, estas tém um valor
superior na hora da compra e que por se tratar de grandes empresas deveriam possuir
um controle de qualidade mais rigido.

Como sugestéao para trabalhos futuros um estudo de da parte microbiolégica do agai
como, coliformes totais, fecais e Escherichia coli. O trabalho deixa claro as
contribuicdes para a area da formagao e a importadncia de uma boa analise de

qualidade para a obtengao de um produto final de qualidade.
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