MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SERTAO PERNAMBUCANO
PRO-REITORIA DE PESQUISA, INOVACAO E POS-GRADUACAO
CAMPUS PETROLINA ZONA RURAL
POS-GRADUACAO LATO SENSU EM POS-COLHEITA DE PRODUTOS HORTIFRUTICOLAS

FERNANDO SOARES SANTOS

AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA NA POS-COLHEITA DE
POLPAS DE ACAI (Euterpe oleracea Mart) NO ESTADO DO PARA: UMA
REVISAO DA LITERATURA

PETROLINA - PE
2025



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SERTAO PERNAMBUCANO
PRO-REITORIA DE PESQUISA, INOVACAO E POS-GRADUAGAO
CAMPUS PETROLINA ZONA RURAL
POS-GRADUACAO LATO SENSU EM POS-COLHEITA DE PRODUTOS HORTIFRUTICOLAS

FERNANDO SOARES SANTOS

AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA NA POS-COLHEITA DE
POLPAS DE ACAI (Euterpe oleracea Mart) NO ESTADO DO PARA: UMA
REVISAO DA LITERATURA

Monografia apresentada ao curso de Pos-
graduacdo Lato Sensu em Pdés-colheita de
Produtos Hortifruticolas, ofertado pelo Instituto
Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia do
Sertdo Pernambucano, como parte dos requisitos
para obtencao do titulo de Especialista.

Orientador/a: Jeane Souza da Silva
Coorientador/a: Rosemary Barbosa de Melo

PETROLINA - PE
2025



Dados Internacionais de Catalogagéo na Publicacéo (CIP)

S237 Santos, Fernando Soares.

Avaliacdo da qualidade microbioldgica na pds-colheita de polpas de agai (euterpe oleracea
mart) no Estado do Para: uma reviséo da literatura / Fernando Soares Santos. - Petrolina, 2025.
26 f.

Trabalho de Concluséo de Curso (Especializagdo em Pds-colheita de Produtos
Hortifruticolas) -Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano,
Campus Petrolina Zona Rural, 2025.

Orientacdo: Proft. Msc. Jeane Souza da Silva.

Coorientacéo: Dr2. Rosemary Barbosa de Melo.

1. P6s-colheita. 2. Acai. I. Titulo.
CDD 631.56

Gerado automaticamente pelo sistema Geficat, mediante dados fornecidos pelo(a) autor(a)



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SERTAO PERNAMBUCANO

PRO-REITORIA DE PESQUISA, INOVACAO E POS-GRADUAGAO
CAMPUS PETROLINA ZONA RURAL

POS-GRADUACAO LATO SENSU EM POS-COLHEITA DE PRODUTOS HORTIFRUTICOLAS

A monografia “Avaliacdo da qualidade microbiolégica
na pos-colheita de polpas de acai (Euterpe Oleracea
Mart).” No Estado do Para: uma revisdo da literatura,
autoria de Fernando Soares Santos, foi submetida a
Banca Examinadora, constituida pelo IFSertdoPE, como
requisito parcial necesséario a obtencdo do titulo de
Especialista em Pés-colheita de Produtos Hortifruticolas,
outorgado pelo Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia do Sertdo Pernambucano — IFSertaoPE.

Aprovado em 19 de fevereiro de 2025.

COMISSAO EXAMINADORA:

Jeane Souza da Assinado de forma digital por
Jeane Souza da Silva:02811033483

Silva:02811033483  Dados: 2025.05.14 16:00:32 -03'00"

Prof2. Ma. Jeane Souza da Silva — IFSertdaoPE

Presidente - Orientadora
Assinado de forma digital por

Rosemary Barbosa de rosemary Barbosa de
Melo:8212982742(0  Melo:82129827420

Dados: 2025.06.05 09:35:29 -03'00'

Prof?. Dra. Rosemary Barbosa de Melo — IFSert&doPE

Documento assinado digitalmente

b MARCOS MARTINS MASUTTI
g ol Data: 15/05/2025 09:53:30-0300

verifique em https://validar.iti.gov.br

Prof. Me Marcos Martins Masutti — IFSertaoPE

22 Examinado

Danilo Crisostomo dask
Silva [
Canela:07809021494

Foxit PDF Reader Versao: 2023.2.0

TAOPE - Instituto
. O=ICPEdu, C=BR
leste documento

Me. Danilo Criséstomo da Silva Canela — IFSertaoPE
32 Examinador



RESUMO

O acai € um fruto de alto valor socioecondmico e nutricional para a regido amazonica,
com destaque para o Estado do Para, principal produtor mundial. Embora o acai
possua caracteristicas favoraveis ao organismo humano, a sua funcionalidade é
instavel, devida a sua alta perecibilidade. E mesmo sobre congelamento, a polpa de
acai demanda atencao especial devido aos riscos microbiolégicos associados ao seu
processamento. Assim, objetivo geral foi avaliar a qualidade microbiolégica na
comercializacdo pos-colheita de polpas de acai no Estado do Par4. A metodologia
adotada foi a revisdo bibliografica, com coleta de dados em bases como Google
Académico e SciELO utilizando palavras-chave relacionadas a comercializacdo e
microbiologia em polpas de acai. Os resultados destacaram que existe poucos
estudos atualizados referentes a essa tematica, bem como a confirmacdo de
contaminantes microbiol6gicos em polpas comercializadas no Para. Conclui-se que
a adocéo de praticas higiénico-sanitarias é fundamental para garantir a qualidade do
acai, assim como a ampliacdo de novos estudos.

Palavras-Chave: Acai. Cadeia Produtiva. Conformidade.



ABSTRACT

The acai berry is a fruit of high socioeconomic and nutritional value for the Amazon
region, particularly in the state of Para, which is the world's leading producer. Although
acai has beneficial characteristics for the human body, its functionality is unstable due
to its high perishability. Even when frozen, acai pulp requires special attention because
of the microbiological risks associated with its processing. Therefore, the main
objective of this study was to evaluate the microbiological quality of acai pulp during
post-harvest commercialization in the state of Para. The methodology adopted was a
literature review, with data collection from sources such as Google Scholar and
SciELO using keywords related to the commercialization and microbiology of acai pulp.
The results highlighted that there are few updated studies on this topic, as well as the
confirmation of microbiological contaminants in acai pulp sold in Pard. It is concluded
that the adoption of hygienic-sanitary practices is essential to ensure the quality of

acai, as well as the expansion of new studies.

Keywords: Acai. Production Chain. Compliance.
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1 INTRODUCAO

O acaizeiro (Euterpe olerace Mart.) € considerado uma das espécies frutiferas
mais importantes do Estado do Para, pois seus frutos possuem alto valor alimentar,
social, econbmico e ambiental. Atualmente, essa planta esta entre as culturas mais
promissoras no mercado, sendo seus subprodutos exportados para outros estados e
requisitados pelo mercado internacional (TAGORE; MONTEIRO; CANTO, 2019). O
estado do Para se destaque na producédo de acai no Brasil e no mundo, com uma
producdo estimada em 1.576.302 toneladas de frutos de acai cultivado, garantindo
92,91% da producédo brasileira, em uma éarea colhida de 225.957 Hectares (IBGE,
2023).

Esse crescimento do mercado de frutos de acai tem impulsionado ndo apenas
0 manejo das populacdes naturais de acaizeiro presentes nas varzeas do estuario
Amazonico, mas também a expansdo do cultivo dessa espécie em areas de terra
firme. De forma geral, os plantios de acaizeiro estabelecidos nessas areas sdo
implementados em locais ocupados anteriormente por pastagens ou outras espécies
agricolas (IPAM, 2021).

A partir de entdo, a producdo do acai tem demonstrado um crescimento,
caracterizando-se por peculiaridades inerentes a sua cadeia produtiva, a qual envolve
diferentes atores, tais como areas para cultivo, fornecedores de insumos agricolas,
extrativistas, intermediarios, comerciantes, agroindustrias e consumidores. Destaca-
se o0 papel fundamental do consumidor como elemento central dessa cadeia,
especialmente no estado do Para (SANTANA et al., 2014).

Embora o acai possui caracteristicas favoraveis ao organismo humano, as
propriedades que conferem funcionalidade ao fruto séo instaveis, de modo que, a sua
comercializacdo € limitada, devido a alta perecibilidade, pois, mesmo sob
refrigeracdo, a polpa ndo se conserva por mais de 12 horas (ROGEZ, 2000;
ALBARICI, VALETA, PESSOA, 2007).

A polpa de acai congelada demanda atencdo especial devido aos riscos
microbiolégicos associados ao seu processamento. Além da carga microbiana natural
presente nos frutos, o produto torna-se mais propenso a contaminacdo quando ha
falhas nas condi¢Bes higiénico-sanitarias do ambiente de processamento, dos
equipamentos utilizados e dos manipuladores envolvidos. Esses fatores, quando nao
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controlados adequadamente, podem comprometer a seguranca e a qualidade do
acai, especialmente em sua forma congelada, que é amplamente comercializada
(MELLO; RESENDE, 2018).

Portanto, a justificativa desse trabalho se dar pela caréncia de dados sobre a
qualidade microbiolégica de polpas de acai, principalmente, aquelas processas e
comercializadas no Estado do Para.



2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbiologica na
comercializacao pés-colheita de polpas de acai no Estado do Para.

2.2 Objetivos especificos

e Verificar o contexto da qualidade microbioldgica de polpas de acai no Para;

e Apresentar os principais parametros microbiolégicos exigidos pela legislacéo
brasileira na qualidade da polpa de acai;

e Elencar os possiveis problemas de contaminacéo do acai e a falta de cuidados

higiénicos-sanitarios
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 O acgaizeiro

O acaizeiro (Euterpe oleracea Mart.), € uma palmeira nativa da regido
amazonica brasileira, e o Estado do Para como o principal centro de dispersao natural
da espécie. Podendo ser encontrada populacdes em outros estados brasileiros, como
Amapa, Maranhdo, Mato Grosso e Tocantins, bem como em outros paises da
Ameérica do Sul, como Venezuela, Colébmbia, Equador, Suriname e Guiana, e na
Ameérica Central, a exemplo do Panama. Porém, o estuario Amazonico apresenta as
maiores e densas popula¢cbes dessa palmeira, que sdo adaptadas as condi¢cbes
ambientais da regido, possuidora de elevada temperatura, precipitacdo pluviométrica
e alta umidade relativa do ar (NOGUEIRA; FIGUEIREDO; MULLER, 2005).

A planta pode formar touceiras de até 25 estipes, e apresenta perfilho em
diferentes estagios de desenvolvimento. Sua inflorescéncia fica localizada abaixo das
folhas, sendo envolvida por um par de bracteas, conhecidas popularmente como
espadas. Quando essa estrutura se abre, expde um cacho constituido de uma raquis
e raquilas, que possuem flores masculinas e femininas. Os frutos dessa palmeira séo
drupas globosas ou levemente achatadas, e quando maduros, sua coloracao vai do
roxo ao preto (OLIVEIRA et al., 2002).

O fruto do acaizeiro, também conhecido como acai, tem uma expressao de
producdo e comercializacdo dentro e fora do Brasil. O Estado do Par& corresponde a
maior producdo mundial desse fruto. Tudo isso foi possivel por meio da melhoria nas
técnicas de cultivo, com adocdes praticas que superaram o0 sistema extrativista,
passando a manejar o acai, melhorando a capacidade de producdo e,
consequentemente, permitindo melhor exploracdo do acai encontrado no habitat
natural (NOGUEIRA; SANTANA, 2009; SOARES, 2008). Na regido endémica dessa
espécie vegetal, podemos encontrar dois tipos de praticas agricolas: 0 sistema em
area de varzea, que pode ser caracterizado como atividade de carater manejado ou
exploratorio, e o de terra firme, encontrado em areas de grande extensdo comercial
(FURLANETO; SOARES; FURLANETO, 2020).

O acaizeiro (Euterpe oleracea Mart) € amplamente encontrado em
ecossistemas de solos alagados na regido do estuario, especialmente em areas de

varzea alta ao longo dos rios e igarapés. Aléem disso, também é observado em solos
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de terra firme, caracterizados por sua profundidade, boa drenagem, alto teor de
matéria organica e umidade (CALZAVARA, 1972). Ele também é tipicamente
encontrado em clima tropical chuvoso, podendo ocorrer na regido Amazonica, na
classificacdo de Koppen Afi, Ami, e Awi, apresentando a luminosidade como fator
limitante no seu desenvolvimento (FARIAS NETO; OLIVEIRA, 2021).

3.2 Importéancia e aspectos socioecondémicos

A busca por alimentos considerados saudaveis tem ganhado destaque no
mundo, impulsionando 0 aumento no consumo de frutas frescas e seus subprodutos.
Trata-se de um mercado em expanséo, que tem crescido rapidamente por ser uma
tendéncia no cenario nacional e internacional (ABRAFRUTAS, 2021). Dentro desse
contexto, o acai aparece como um fruto paraense que apresenta altas produtividades
e consequentemente € uma das frutas mais exportadas da Amazonia. O fruto de
origem amazénica é muito apreciado pelos moradores da regido, sendo muitas vezes
considerado fonte de renda dos moradores, que comercializam o suco como principal
produto, podendo também comercializar o palmito, fazer uso das folhas secas, dos
cachos e carocos para artesanatos, ou mesmo produzir subprodutos, como sorvetes,
geléias e bombons muito apreciado na culinaria local (CAVALLI; SARAIVA, 2017).

A espécie Euterpe Oleracea Mart. (acai) se destaca por possuir frutos que em
sua composicdo apresentam compostos bioativos importantes para a saude humana,
com sabor inigualavel e caracteristicas marcantes, o acai contribui para o
desenvolvimento econdmico, tecnolégico e agricola da regido. Com isso, a
comercializacdo do acai nos ultimos anos tem ganhado destaque para o numero
expressivo de toneladas vendidas, em 2018 foram comercializadas mais de 221 mil
toneladas, que impactaram significativamente a renda de milhares de familias
ribeirinhas e comunidades agricolas da regido Amazoénica, gerando desenvolvimento
socioeconémico (YAMAGUCHI et al., 2022). O cultivo de acai em diferentes
localidades se deve também pelo aumento de producéo de frutos, com destaque para
o periodo de maior produtividade dessa palmeira, a entressafra, onde a valorizacao
do produto € observada pelo alto preco nas vendas que garantem ao produtor rural
maior lucratividade (TAVARES; HOMMA, 2015).

Esse fator de producédo de frutos é também reflexo da producdo de polpa de

acai, que antes era comercializada localmente, e passou a conquistar novos
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mercados e se transformou em importante fonte de sustento e geragcao de emprego
(SANTANA; CARVALHO; MENDES, 2008). Na industria a polpa pode ser utilizada na
fabricacdo de corantes naturais, cosméticos, farmacos e producéo de 6leos naturais.
Ja suas sementes tém sido utilizadas para confeccdo de biojoias e seu caule
destinado a producao do palmito e celulose (OLIVEIRA et al., 2017).

O acai pode ser considerado um produto florestal ndo madeireiro (PFNMS) de
grande potencial para regido, pois os produtos florestais ndo madeireiros sao
considerados elementos importantes na cultura de um povo que possui valores e
crencgas, que integram um sistema com diversos atores produtivos de manejo da
cultura, producdao, distribuicdo, comercializagdo e consumo final do produto vendido
(CONAB, 2022). Destaca-se que o uso desses produtos florestais € fundamental para
comunidades rurais, que historicamente utilizam como meio de subsisténcia, podendo
também servir para comunidades do meio urbano que fazem uso nas diferentes
etapas da cadeia produtiva (FIEDELER et al., 2008).

3.3 Cadeia produtiva

A cadeia produtiva envolve um sistema complexo que abrange o setor
econdbmico de um produto especifico. A agricultura desempenha papel de
fundamental importancia nesse sistema, envolvendo produtores, industrias
agropecuarias e os diversos segmentos de distribuicdo e comercializagdo, por meio
de uma série de etapas consecutivas (MEDINA; CRUZ, 2021). Assim, estudar a
cadeia produtiva permite entender as diferentes mudancas que ocorreram ao longo
do tempo, em especial na produgdo do agai que se encontra em constante expansao
na busca de aprimorar a competitividade e eficiéncia dos participantes envolvidos
(RIBEIRO, 2016)

Para Chaves et al. (2015, p. 5) “quando se fala em cadeia produtiva logo se
deduz o conceito de sociabilidade em razao das relagdes sociais que evidentemente
a permeiam tanto em seu processo de criagdo quanto no das dinamicas sociais
intervenientes”. Ainda segundo esses mesmos autores, é necessario que no dia a dia
exista a colaboracdo de parceiros especializados, que contribuem com suas
habilidades para alcangcar metas e garantir um escoamento final em direcdo ao
mercado. Um exemplo pode ser constatado na cadeia produtiva do acai, em que a

interacdo entre pessoas ou grupos € baseada em conhecimento técnicos, sociais e
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culturais, dentro do processo de producao. Esses agentes sociais estao intimamente
ligados ao ambiente que vivem, possuindo saberes ancestrais que séo transmitidos
entre geracdes (CHAVES et al., 2015).

A organizacéao da cadeia produtiva esta dividida em sete elos, que compreende
a coleta dos frutos nas florestas até fortalecimento de insumos agricolas, passando
por extratores, atravessadores, agroindustrias, estabelecimentos comerciais e,
finalmente, o consumo do produto (SOUZA; SILVA; SOUZA 2019). Sendo assim, é
de grande importancia compreender a cadeia produtiva do acai, pois ela impacta
diretamente na geracdo de renda das familias de pequenos produtores presentes na
ponta da cadeia (MEDINA; CRUZ, 2021). No entanto, para que uma cadeia produtiva
se torne eficiente ela precisa ser melhorada através do compartilhamento de
informacdes e planejamento comum entre os agentes envolvidos.

Numa perspectiva de mercado, o Estado do Para vem passando por inUmeras
mudancgas estruturais na cadeia de frutos do acaizeiro, tanto no consumo, nha
elaboracdo de produtos oriundos da industria, quanto nos sistemas de producédo
(CONAB, 2022). No entanto, para que uma cadeia produtiva se torne mais eficiente
ela precisa ser melhorada através do compartihamento de informacbes e
planejamento comum entre os agentes envolvidos. Nesse sentido, a adogéo de
tecnologias, como as praticas de cultivo e manejo da cultura, tem influenciado

positivamente a competitividade na cadeia de producéo (ARAUJO; FILHO, 2018).

3.4 Da colheita ao beneficiamento
3.4.1 Colheita

O momento adequado para a colheita do fruto do acai ocorre quando ele atinge
uma coloracdo uniforme, que pode variar entre roxo-escuro ou verde-escuro,
dependendo da variedade. Nessa fase, o fruto apresenta uma camada superficial
esbranquicada chamada tuira, indicando que suas caracteristicas de sabor, aroma e
cor estdio no auge da qualidade (ARAUJO; SILVA, 2023).

Segundo Tavares e Homma (2015), o processo de colheita € comumente
realizada por escaladores que utilizam a "peconha”, um tipo de lago confeccionado
com cordas, cipds, tecido ou com a prépria palha dos acgaizeiros, posicionado nos pés
para auxiliar a escalada do estipe. Contudo, nas Uultimas décadas, foram

desenvolvidos equipamentos especificos para a colheita que eliminam a necessidade
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de escalada nas plantas. Estes dispositivos consistem em varas com mecanismos na
extremidade, que permitem a retirada dos cachos dos agaizeiros, minimizando a

perda de frutos.

3.4.2 Debulha e catacao

ApoOs o processo de colheita, sdo realizadas as etapas de debulha e catacdo
diretamente no acaizal. Essas operacfes envolvem a separacdo dos frutos dos
cachos e a selecdo dos mesmos, considerando sua coloragdo ou estagio de
maturagdo (EMBRAPA, 2021).

Ainda segundo a Embrapa, a separacdo dos frutos do acaizeiro deve ser
realizada, preferencialmente, sobre lonas ou plasticos de grande tamanho, ou
diretamente em caixas plasticas. Esse cuidado evita o contato direto dos frutos com
0 solo ou com possiveis agentes contaminantes. Uma vez que o acai € um fruto
altamente perecivel, sendo que seu tempo de vida util varia, mesmo sob refrigeracéo,
de 12 a 48 horas (DELPHIM, 2014).

Assim, a alta perecibilidade do acai esta associada as caracteristicas
intrinsecas do fruto, como a inexisténcia de uma casca rigida que atue como camada
protetora da polpa, além de sua composicdo quimica. O fruto possui baixa acidez,
apresentando pH superior a 4,5, condicdo que propicia a proliferacdo de diversos

microrganismos, inclusive aqueles potencialmente patogénicos (MATTIETTO, 2021).

3.4.3 Acondicionamento e armazenamento

Apos a colheita e a debulha manual das raquilas, os frutos séo acondicionados
de forma rastica em cestos fabricados com fibras vegetais ou em paneiros
confeccionados a partir de fibras de jacitara (Desmoncus polyacanthus Mart.) ou
guaruma (Ischinasiphon obliquus (Rud.) Koern.), com capacidade para acomodar
entre 14 e 28 kg de frutos. Esses recipientes, como cestos ou rasas, proporcionam
uma boa ventilacdo, o que contribui para a conservacdo dos frutos (DE
VASCONCELOS et al., 2006).

Os frutos também podem ser acondicionados em caixas de plastico utilizadas
para a colheita e o transporte de outras frutas. Essas caixas possuem aberturas

laterais que facilitam a aeracéo, além de serem mais faceis de higienizar, resistentes
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e duraveis. Outra vantagem significativa é a prote¢cdo contra danos mecanicos,
frequentemente observados nos frutos do agaizeiro quando transportados em cestos
ou paneiros, devido ao empilhamento durante o transporte para 0S centros
consumidores.

A conservagdo pos-colheita dos frutos de acai ainda no campo consiste em
manté-los sob temperaturas em torno de 10°C. A conservacéo e o transporte dos
frutos por periodos maiores que 48 h também séo tradicionalmente feitos com sacos
cobertos por gelo, estes sacos podem transportar até 60 kg de frutos. Quando os
frutos ou polpa sdo vendidos para fora do Pard ou exportados, camaras frigorificas
sdo empregadas para conservar suas propriedades naturais (DE OLIVEIRA;
SCHWARTZ, 2018).

O armazenamento dos frutos de acai, ao ser transportados aos processadores,
deve ocorrer em um espaco reservado exclusivamente para esse proposito, a fim de
prevenir a contaminacg&o por materiais externos. E essencial que os sacos de rafia ou
caixas plasticas contendo os frutos sejam colocados em paletes, elevados do solo,
para proteger contra a umidade e evitar o contato com insetos, roedores e animais
domésticos (NASCIMENTO, 2014).

3.4.4 Beneficiamento

O processamento do acai é de extrema importancia para o mercado regional,
nacional e internacional, especialmente no Estado do Para, maior produtor e
consumidor da fruta. No entanto, devido ao seu alto teor de nutrientes e umidade, o
acai € um substrato propicio para o desenvolvimento de microrganismos, o que exige
rigorosos controles microbiologicos durante todas as etapas de beneficiamento. A
garantia da qualidade microbiologica do acai € fundamental para evitar surtos de
doencas transmitidas por alimentos (DTAS) e assegurar a saude do consumidor
BEZERRA, 2016).

No Brasil, a Instru¢do Normativa n°® 60, de 23 de dezembro de 2019, estabelece
padrdes microbioldgicos para alimentos, incluindo polpas de frutas. Essa normativa
determina a auséncia de Salmonella em 25 g de amostra, a contagem de Escherichia
coli em niveis inferiores ou iguais a 102 UFC/g, e a presenca de bolores e leveduras
em quantidades menores ou iguais a 10* UFC/g. Esses parametros sdo essenciais

para garantir que o produto final esteja seguro para o consumo.
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No Estado do Par4, o Decreto Estadual n°® 326/2012 regulamenta as boas
praticas de manipulagéo do acgai, visando reduzir riscos sanitarios e prevenir surtos
de doencas. Esse decreto estabelece diretrizes para o processamento do fruto, desde
arecepcao até o armazenamento da polpa, com énfase na higienizacéo e no controle
microbiolégico. Conforme o artigo 14 do decreto, o acai, ao chegar ao
estabelecimento, deve passar pelas seguintes etapas:

Art. 14. O fruto do Acai, ao chegar ao estabelecimento, deve ser
acondicionado em caixas plasticas vazadas (basquetas) dispostas sobre
estrados ou paletes e armazenado em area especifica para este fim.

§ 1° Os frutos devem ser peneirados para eliminacdo das sujidades e nesse
momento deve ser realizada a inspecado visual para a retirada dos frutos
verdes e/ou estragados, insetos vivos ou mortos e de qualquer corpo
estranho que nao seja retido pela peneira.

§ 2° A higienizagdo do fruto deve ser realizada em trés etapas, descritas a
sequir: | - primeira lavagem: realizada com agua potavel, para retirada das
sujidades, insetos e outros residuos que ficam aderidos a superficie do fruto.
Il - segunda lavagem: nesta etapa realiza-se a inser¢éo do Acgai (fruto) em
solugédo de 4gua e hipoclorito de sddio ou agua sanitéria, a uma concentracéo
de 150 PPM do cloro ativo, por 15 minutos. Ill - terceira lavagem: deve ser
feita com 4gua potavel para a retirada do residuo de hipoclorito de sddio.

§ 3° Branqueamento: Esta operacdo consiste em mergulhar os frutos
higienizados com o auxilio de um cesto vazado em agua potéavel aquecida a
uma temperatura de 80° C (oitenta graus Celsius) por 10 (dez) segundos.

§ 4° Resfriamento e/ou Amolecimento: Apds o branqueamento, deve-se
mergulhar imediatamente os frutos em agua fria para realizar o arrefecimento
rapido deles. Caso seja necessario, os frutos podem ficar imersos nesta agua
para amolecimento.

§ 5° Despolpamento: Deve ser realizado em maquinario proprio, previamente
higienizado, utilizando agua potavel (PARA, 2012).

7

Apds a etapa de despolpamento, a polpa de acai é adequadamente
armazenada. Em algumas situagdes, € consumida imediatamente, especialmente em
locais onde o consumo de acai fresco € comum. No entanto, para a destinacao
industrial, a polpa é congelada ou pasteurizada para prolongar sua vida util e facilitar
o transporte e a distribuicdo para regides distantes. Independente do destino que o
acai siga, manter a qualidade microbiolégica do acai é essencial para garantir que o
produto chegue ao consumidor final com todas as suas propriedades nutritivas
preservadas (LIRA et al., 2021).
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4 METODOLOGIA

A metodologia adotada envolveu a coleta de informacgdes bibliogréficas sobre
a qualidade microbiolégica em polpas de acai, utilizando fontes secundarias. De
acordo com Marconi e Lakatos (2023), a pesquisa bibliogréafica constitui uma forma
especifica de producéo cientifica, baseada em textos como livros, artigos cientificos,

ensaios criticos, dicionarios, enciclopédias, jornais, revistas, resenhas e resumos.

A pesquisa buscou levantar dados bibliograficos nas bases do Google
académico e SciELO, entre os meses de fevereiro e maco de 2024. Utilizou-se para
a delimitacdo as seguintes palavras-chave: “microbiologia do agai”, “qualidade
microbiolégica do acgai”, “microbiologia e acgai”, “aspectos microbiolégicos e acgai”,

“conservacéao do acai”.

Essa revisao de literatura, buscou realizar uma analise completa dos trabalhos
mais relevantes sobre a tematica. Por tanto, realizou-se a inclusdo de quatro artigos
cientificos e um monografia, entre os anos de 2014 a 2024. Excluiu-se todos os

estudos ao qual citavam polpas processadas e comercializadas fora Estado do Para.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados apresentados no Quadro 1 demonstram que, nos Ultimos anos,

h&d uma escassez de estudos voltados para a qualidade microbiolégica do acai no

Estado do Para. Dentre os trabalhos identificados, destacam-se aqueles realizados

nos municipios de Belém, Igarapé-Miri e Paragominas, evidenciando a necessidade

de pesquisas abrangendo outras regides do estado.

Quadro 1 — Sintese dos artigos de maior relevancia das analises microbiol6gicas

Titulo da obra Autor e ano Objetivo geral Tipo
Avaliagdo higiénico- | DA SILVAetal. | Foi avaliar as condigcbes Artigo
sanitéria e (2023) higiénico-sanitarias dos boxes
microbiologica do acai gue processam e comercializam
comercializado no acai no mercado municipal, Ver-
mercado municipal do 0-Peso em Belém-PA, avaliar a
Ver-o-Peso, Belém- qualidade microbiolégica desse
PA, Brasil produto, e averiguar a

conformidade com os padrbes
estabelecidos pela legislacdo
vigente.
Andlise microbiolégica SILVA et al. Realizar analise microbiolégica Artigo
de polpas de frutas (2020) de polpas industrializadas
industrializadas vendidas em supermercados de
comercializadas em Belém do Para
supermercados em
Belém do Para.
Avaliagcéo fisico- AIRES et al., Foi avaliar a qualidade fisico- Artigo
quimica e (2020) guimica, microbiolégica e o teor
microbioldgica dos de metais pesados da polpa de
padrdes de qualidade acai produzida por uma industria
e identidade da polpa localizada em Igarapé-Miri-PA
de acai processada
em Igarapé-Miri, PA
Avaliag&o higiénico- NETO; Fazer a caracterizacao Artigo
sanitaria e VASCONCELOS; | higiénico-sanitaria e
microbiol6gico de FIGUEIREDO microbiologica de trés
estabelecimentos que (2018) estabelecimentos produtores e

comercializam acai
em Igarapé-Miri-Para

comercializadores de polpas de
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acai, localizados no municipio
de Igarapé-Miri, Para.

Avaliacdo MESCOUTO; Conhecer as caracteristicas | Monografia
microbiol6gicas de FERREIRA microbiol6gicas da polpa de

polpas de acai (2016) acai, comercializada no
comercializadas no municipio de Paragominas-

municipio de Para.

Paragominas-PA

Fonte: Elaborado pelo autor (2025)

A contaminacdo microbiologica por Salmonella em polpas de acai nao foi
identificada na maioria dos estudos revisados (SILVA et al., 2020; AIRES, 2020;
MESCOUTO; FERREIRA, 2016; SANTIAGO; MELO; SOUSA, 2016). No entanto,
Silva et al. (2023) detectaram a presenca de Salmonella em 100% das amostras
coletadas em pontos comerciais no mercado do Ver-o-Peso, em Belém. Esse achado
pode estar associado as condi¢cdes higiénico-sanitarias inadequadas, uma vez que 0s
frutos do acai sdo frequentemente coletados em ilhas proximas a Belém e
transportados em barcos que também carregam pescados, o que pode favorecer a
contaminacao cruzada durante o transporte até o local de comercializagéo.

A Salmonella é um tipo de bactéria comumente encontrada em alimentos
contaminados e esta entre 0s principais agentes causadores de doencas transmitidas
por alimentos (DTA), sendo a forma mais frequente de infecgdo em escala global,
enquanto a bacteremia e a febre entérica também sdo manifestacdes associadas,
porém menos comuns (ANDRADE et al., 2020).

Em relacdo aos estudos avaliados, observou-se que apenas Da Silva (2023)
realizou a enumeracdo de Escherichia coli, identificando a presenca dessa bactéria
em 100% das amostras analisadas. A escassez de trabalhos que abordam a analise
de E. coli pode ser atribuida, principalmente, ao prolongamento da vigéncia da
Resolucédo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 12, de janeiro de 2001. Essa resolugao
foi revogada e substituida pela RDC n° 331, de 23 de dezembro de 2019, que
estabeleceu novos padrbes microbiologicos para alimentos e sua aplicagdo. Com
essa atualizagcdo, a identificagdo de E. coli tornou-se um parametro obrigatorio,
substituindo a andlise de coliformes termotolerantes presentes em estudos mais
antigos. Portanto, a mudanca na legislacdo pode explicar a limitacdo de estudos

anteriores que nao incluiram a enumeracao dessa bactéria.
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A quantificacdo de E. coli é de suma importancia para identificacdo de
possiveis irregularidades na producédo de polpa do acai. Uma vez a sua presenca
pode esta racionada a auséncia de pasteurizacdo, sendo um tratamento muitas vezes
negligenciado na regido amazonica (DOS SANTOS, 2024). Somado a isso, a falta de
instalacdes inadequadas, manuseia ndo adequado dos equipamentos de trabalho,
falta de profissionais capacitados, e o uso de 4gua ndo tratada para o preparo da
polpa.

Entretanto, com excecdo do estudo de Silva (2023), todos os trabalhos
analisados avaliaram o parametro de coliformes termotolerantes, evidenciando uma
lacuna em relacdo a atualizacdo dos estudos conforme os novos padrbes
estabelecidos pela legislacéo vigente. Nas amostras coletadas por Aires et al. (2020)
e por Neto, Vasconcelos e Figueiredo (2018), ndo foi detectada a presenca de
coliformes termotolerantes acima do limite permitido de 102 NMP/mL, estando,
portanto, em conformidade com os padrbes estabelecidos pela RDC 12 (BRASIL,
2001) e consideradas adequadas para o consumo humano. Por outro lado, os estudos
de Silva et al. (2020) e Mescouto e Ferreira (2016) identificaram contaminacdo nas
amostras de acai analisadas, com valores superiores a 240 NMP/g e 1200 NMP/qg,
respectivamente, indicando a necessidade de maior rigor nos processos de higiene e
controle de qualidade durante a producao e manipulacéo desse produto

A contagem de bolores e leveduras foi avaliada em diversos estudos, 0s quais
identificaram contaminagdo na maioria das amostras analisadas, com valores
superiores ao limite estabelecido pela legislacdo vigente, de 5 x 103 UFC/g (SILVA et
al., 2023; MESCOUTO; FERREIRA, 2016). No entanto, o estudo de Aires et al. (2020)
apresentou resultados dentro do padrdo permitido, conforme o limite maximo
estabelecido para polpas de frutas.

Batista e Froehlich (2023), realizam analises microbiolégicas em quatro marcas
de polpas de acgai encontradas a venda da cidade de Maceié-Alagoas, nas quais
apenas uma nao estava contamina por Bolores e leveduras. Os fungos patogénicos
sdo dificilmente relacionados aos alimentos, porém, algumas leveduras podem
produzir toxinas prejudiciais em pessoas alérgicas. Mesmo assim, podemos concluir
a falta de cuidado no processo de producdo, necessita de um ambiente com

condicdes de higiene satisfatérias para atender os padrbes estabelecidos.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Apesar de a maioria das amostras analisadas estarem em conformidade com
os padrbes microbiolégicos para coliformes termotolerantes, a presenca
de Salmonella, Escherichia coli, bolores e leveduras em alguns estudos revelara
possiveis falhas nos processos de produc¢éo da polpa do acai.

Além disso, as condi¢Bes higiénico-sanitarias inadequadas, a falta de
pasteurizacdo, o uso de agua nao tratada e a auséncia de profissionais capacitados
sao fatores que contribuem para a contamina¢éo do produto.

A escassez de pesquisas atualizadas, especialmente apdés a mudanca na
legislacdo com a RDC n° 331/2019, evidencia a necessidade de ampliar e atualizar
os estudos sobre a qualidade microbiolégica do acai, abrangendo diferentes regides
do estado do Para, sendo essencial para fornecer dados mais precisos e confiaveis

sobre a qualidade microbioldgica das polpas produzidas e comercializadas no Para.
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