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RESUMO

O gelado comestivel de acai é muito consumido principalmente na regido norte, mas por envolver muitos
processos de manipulagdo este produto possui grande exposi¢do & contaminagdo microbioldgica, 0s riscos
aumentam quando ndo se tem a realizacdo das boas préticas estabelecidas na legislagcdo. Objetivou-se,
portanto, com este trabalho avaliar a qualidade microbioldgica de gelado comestivel de acai comercializado
em Rio Branco - AC. Com 20 amostras coletadas de diferentes estabelecimentos comerciais, identificadas
como A,B,C,D,E,F, G, H ILJ KL MN,O,P, Q,R, SeT, realizou-se os testes presuntivo e
confirmativo para a presenca de Enterobactérias e de Escherichia coli utilizando a técnica de tubos
multiplos de dilui¢éo seriada (10, 102 e 103) e de acordo com a IN n° 60 de 23 de dezembro de 2019, as
amostras foram classificadas em aceitaveis, intermedidrias e inaceitaveis. Todas as amostras analisadas
continham presenca de Escherichia. coli, com variagdes de <0,3.10t a 1,1.103 NMP/g, e de Enterobactérias
com variacBes de 0,3.10* a 1,1.10% NMP/g. A maioria das amostras analisadas foram classificadas como
inaceitaveis de acordo com a Legislagdo da ANVISA, evidenciando o risco & salide dos consumidores locais
pela contaminacdo deste produto com microrganismos patogénicos.

Palavras-chave: Gelado comestivel. Acai. Microrganismos patogénicos.

Microbiological quality of edible acai ice cream marketed in
Rio Branco — AC

ABSTRACT

The edible ice cream of acai is widely consumed mainly in the northern region, but because it involves
many handling processes this product has great exposure to microbiological contamination, the risks
increase when you do not have the realization of the good practices established in the legislation. The
objective of this study was to evaluate the microbiological quality of edible acai ice cream marketed in Rio
Branco - AC. With 20 samples collected from different commercial establishments, identified as A, B, C,
D,E,F,G,H,1,J,K,L,M N,O,P,Q,R, Sand T, presumptive and confirmatory tests for the presence of
Enterobacteria and Escherichia coli were performed using the technique of multiple tubes of serial dilution
(10-1, 10-2 and 10-%) and according to IN No. 60 of December 23, 2019, the samples were classified as
acceptable, intermediate and unacceptable. Mosto f the samples analyzed contained the presence of
Escherichia coli, with variations of <0.3.10 to 1.1.10% NMP/g, and of Enterobacteria with variations of
0.3.10* to 1.1.10° NMP/g. Most of the samples analyzed were classified as unacceptable according to
ANVISA legislation, evidencing the risk to the health of local consumers by contaminating this product
with pathogenic microorganisms.

Keywords: Edible ice cream. Acai. Pathogenic microorganisms.
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INTRODUCAO

A Amazbnia brasileira possui uma ampla diversidade de espécies frutiferas
nativas com alto potencial econémico, na qual o agaizeiro (Euterpe ssp.) ocupa lugar de
destaque (MELO et al., 2021). A exploragdo desta espéecie tem grande importancia para
0 desenvolvimento econémico, ambiental e social da regido norte do Brasil, com
potencial para o0 mercado nacional e internacional, em raz&o da diversidade de produtos
derivados (D'ARACE et al., 2019).

O fruto do acaizeiro é o produto que possui maior valor agregado, sendo
processado e transformado em polpa, muito utilizada na producdo dos mais variados
alimentos e bebidas, como sucos, sorvetes, picolés, doces e geleias (SILVA et al., 2017).
A comercializacdo da polpa de acai geralmente é realizada a temperatura ambiente, sendo
consumida de forma imediata ou apos refrigeragdo (COSTA et al., 2020). Contudo,
caracteriza-se por ser um produto altamente perecivel, com vida Gtil muito curta, sendo o
tempo méximo de conservacgao de 12 horas sob refrigeracdo (VALIATTI et al., 2019).

Impulsionada principalmente pela diversificacao de produtos obtidos do fruto, a
comercializacdo tornou-se bastante popular com a fabricacédo de gelado comestivel de
acai, produto congelado obtido a partir da emulsificacdo de gorduras e proteinas, ou
mistura de agucares e agua (BRASIL, 2005), ademais, € muito popular em restaurantes,
lanchonetes e quiosques. A comercializacdo de gelados comestiveis, mesmo sendo muito
importante para a economia local, possui muitos riscos microbiol6gicos que podem estar
relacionados a ndo adocdo das Boas Préticas de Manipulacédo, além disso, por ser vendido
congelado ha um equivoco de que é totalmente seguro (RENHE et al., 2015).

Etapas constantes de manipulacdo do fruto durante o processo de extracdo da
polpa, podem contribuir para o alto risco de contaminacdo, desde a cadeia produtiva até
a obtencdo do produto final (YAMAGUCHI et al., 2021). Neste sentido, considerando as
condicBes higiénico-sanitarias dos equipamentos, do ambiente e dos manipuladores, a
polpa é altamente susceptivel a contaminagdo por microrganismos, quando nao seguidos
os padrées de sanidade no processo (FARIA et al., 2012) e assim, representando um risco
potencial para a satde pablica (SANTOS; ROMAO, 2017). Outro ponto de preocupacio
é a qualidade da &gua utilizada na manipulacao do alimento, pois muitas vezes, esta ndo
passa por tratamento adequado (GARCIA et al., 2020).

A contaminac¢do microbiologica dos alimentos esté relacionada com a agéo de

microrganismos, sendo que, estes podem provocar doengas de origem alimentar, que se
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ndo tratadas podem levar a morte do individuo (SOUZA et al., 2020a). Os
microrganismos do grupo das Enterobactérias como coliformes totais, termotolerantes e
Escherichia coli, patdgenos capazes de fermentar lactose com producéo de gas, sdo muito
comumente encontrados na microbiota intestinal de animais e também do ser humano
(DORTA et al., 2015).

No geral, a presenca de coliformes totais, ndo indica contato com dejetos fecais,
no entanto, € um indicador de falhas no manuseio e processamento do alimento, ja a
presenca de coliformes fecais ou termotolerantes, grupo o qual a E. coli faz parte, € um
indicador de que ha precariedade das préticas higiénico-sanitérias e possivel contato com
fezes. Portanto, quando presentes nos alimentos indica que as condig¢des higiénico-
sanitarias do processo e a seguranca alimentar do produto foram comprometidas, sendo
um potencial risco a saude de seus consumidores (SILVA JUNIOR, 2005; FRANK et al.,
2011; DORTA et al., 2015).

Falhas de manipulacdo como a mé higienizacdo de objetos, de equipamentos e
utensilios, bem como a lavagem inadequada das mé&os antes de manusear o alimento durante o
processamento, sdo fatores que elevam os riscos para a presenca de microrganismos do
grupo das Enterobactérias (SILVA JUNIOR, 2005; FRANK et al., 2011). E importante
ressaltar que a utilizacdo de préticas de higiene sanitaria nos alimentos é imprescindivel
desde a colheita até a sua comercializagcdo, pois 0 uso adequado das Boas Préaticas de
Manipulacdo garante a qualidade do alimento e proporciona maior seguranca alimentar
para o consumidor (BEZERRA et al., 2020).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), por meio de fiscalizacdes,
realiza o controle sanitario de diversos estabelecimentos e produtos comercializados,
visando a protecdo da saude publica. A inspecdo é imprescindivel, principalmente de
produtos naturais, 0s quais sdo 0s que possuem maior predisposicdo as contaminacdes,
por estarem expostos ao contato com microrganismos patogénicos de diversas origens, a
grande demanda de uso de &gua, que nem sempre € tratada adequadamente e a intensa
manipulacdo no processo de producado, o que consequentemente eleva os riscos de causas
de problemas de saide nos consumidores (BRASIL, 2018; MOURA, 2014).

Objetivou-se com esse estudo, avaliar a qualidade microbiolégica de gelado
comestivel de acai comercializado em Rio Branco-AC, para verificar se atende aos
pardmetros microbioldgicos para alimentos exigidos pela Instrugdo Normativa n°® 60, de
23 de dezembro de 2019.
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MATERIAL E METODOS

Foram coletadas amostras de gelado comestivel de acai de 20 estabelecimentos
comerciais, estas foram escolhidos de forma aleatdria, em diferentes bairros da cidade de
Rio Branco - AC. As amostras foram adquiridas da mesma forma como sao servidas ao
consumidor, porém sem acompanhamentos, em embalagem plastica com capacidade
variando de 250 ml a 350 ml, de acordo com o estabelecimento comercial, e
acondicionadas em caixa isotérmica e em seguida encaminhadas para o laboratério de
analise microbioldgica de alimentos da Unidade de Tecnologia de Alimentos (UTAL)
localizada na Universidade Federal do Acre. As coletas foram realizadas entre novembro
de 2021 e fevereiro de 2022.

As analises microbioldgicas realizadas foram de Enterobactérias e Escherichia
coli conforme metodologia de Silva et al. (2007), a qual baseia-se pela técnica de tubos
multiplos por meio da dilui¢do seriada, em 102, 102 e 1073,

Em laboratério as amostras de gelados comestiveis de acai passaram por prévia
higienizacdo da embalagem, em seguida foram pesadas 25 gramas de cada amostra em
balanca analitica de precisao de 0,0001 g. Em erlenmeyer com 225 mL de 4gua peptonada
foram adicionadas 25 gramas de cada uma das amostras de gelado comestivel de acai, as
quais foram homogeneizadas e em seguida, diluidas em tubos com auxilio de pipetas,
sendo todos os procedimentos realizados dentro da camara de fluxo laminar (SILVA et
al., 2007).

Para a identificacdo de Enterobactérias e E. coli o experimento passou por duas
etapas: teste presuntivo e teste confirmativo. No teste presuntivo, aliquotas de 1 mL de
cada diluicdo foram transferidas para tubos seriados multiplos com 9 mL de Caldo Lauril
Triptose (CLT), contendo tubos de Durham invertidos, sendo posteriormente incubados
em estufa a 35 °C por 48 horas.

Para teste confirmativo, uma alcada de cada tubo no qual ocorreu crescimento e
producdo de gas, foram semeadas em tubos com Caldo Verde Brilhante Bile também com
tubos de Durham invertidos e submetidas a incubacdo em estufa a 35 °C por 48 horas
para identificacdo de Enterobactérias (SILVA et al., 2007). Para identificacdo de E. coli,
uma aliquota positiva de cada um dos tubos com presenca de microrganismos
fermentadores, foi adicionada em tubos com caldo EC e em seguida colocados em banho-

maria por 48 horas a 45 °C, apds confirmagéo realizou-se a quantificacao.
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Para a quantificacdo de Enterobactérias e E. coli, foi utilizada a tabela de
conversdo de NUmero Mais Provavel (NMP) por gramas de amostra e os resultados
comparados com os limites descritos na Instrucdo Normativa n° 60, de 23 de dezembro

de 2019, para avaliacdo da qualidade do produto.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbioldgicas para a quantificacdo de Enterobacterias e
E. coli sdo mostrados na Tabela 1. A variacdo para as amostras com presenca de E. coli
foi de <0,3.10 a 1,1.103 NMP/g e para Enterobactérias, de 0,3.10* a 1,1.103 NMP/g.

Tabela 1 - Resultados das andlises microbiolégicas das amostras de gelado comestivel de agai
comercializados em Rio Branco, Acre.

Amostras Escherichia coli Enterobacterias
NMP/g [  Qualidade NMP/g | Qualidade
A 3,5.101 In 2.9.102 |
B <0,3.10! A 2. 10t In
C 2,3.101 In 9.3. 10t In
D 2,4.102 | 2.4. 102 |
E 1,2.102 | 2.4.102 |
F >1,1.1083 | 24,102 |
G 3,6.101 In >1,1. 103 |
H <0,3.10t A 0,36. 10 A
I <0,3.10% A 0,3. 10t A
J 0,36.101 A 2,3. 10t In
K 1,5.102 | 1,5. 102 |
L 1,1.103 | >1,1. 10 |
M 1,5.102 | 1,5. 102 |
N 0,74.101 A 2,8. 10t In
O 2,1.102 | 1,1. 108 |
P 0,92.101 A 4.6. 102 |
Q <0,3.10t A 15. 102 |
R >1,1.1083 | 1,1. 103 |
S 4,60.102 I >1,1. 103 |
T 1,5.102 | 4.6. 102 |

NMP/g = Nimero Mais Provavel/grama; A = Aceitavel (valore até 1.101 NMP/g); In = Intermediéria (valores entre 1.101 a 1.10?) e |
= Inaceitavel (valores superiores a 1.102 NMP/g).

Para amostras de gelados comestiveis os valores maximos permitidos para
presenca de Enterobacterias sdo estabelecidos pela Instru¢cdo Normativa n°® 60, de 23 de
dezembro de 2019 (BRASIL, 2019). Mesmo néo havendo lista de padrdes especificos na
legislagdo para quantificacdo de E. coli em gelados comestiveis, neste trabalho foi

utilizado como parametro a categoria de frutas e derivados.
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De acordo com a Instrucdo Normativa, a qualidade do produto quanto a presenca
desses microrganismos é classificada em aceitavel para valores quantificiveis até 1.101
NMP/g, intermediaria com valores entre 1.10 NMP/g e 1.102 NMP/g e inaceitavel em
quantidades encontradas acima de 1.102 NMP/g (BRASIL, 2019).

O resultado das analises e da classificagdo das amostras de gelados comestiveis
de acai quanto a presenca de E. coli demonstram que 50% destas sdo de qualidade
inaceitavel com variacdo de 1,2.102 a >1,1.103 NMP/g, 15% das amostras foram
classificadas em intermediarias com valores entre 2,3.10* a 3,6.10t NMP/g e apenas 35%
eram aceitaveis com indices de E. coli em NMP/g de amostra variando de <0,3.10! a
0,92.10

Quanto a classificacdo da qualidade das amostras para presenca de
Enterobactérias, expuseram que 70% destas foram inaceitaveis (1,5.102 a >1,1.103
NMP/g), 20% intermediarias (2,0.10* a 9,3.10' NMP/g) e apenas 10% obtiveram
qualidade aceitaveis (0,3.10* a 0,36.10t de NMP/qg).

De todas as amostras, apenas H e | obtiveram classificacdo de qualidade aceitavel
tanto para as analises de E. coli quanto para as de Enterobactérias. As demais amostras,
em pelo menos uma das anélises microbioldgicas realizadas foram classificadas como
intermedidrias ou inaceitaveis, sendo consideradas improprias para 0 consumo de acordo
com a IN n° 60 de 2019.

A manipulacdo dos frutos do acaizeiro de forma segura previne a proliferacdo de
microrganismos patogénicos. A ndo adocdo das Boas Praticas de Manipulacéo facilita a
contaminagdo por microrganismos do grupo das Enterobactérias, como os coliformes e
Escherichia coli, os quais indicam falhas na manipulacdo e no processamento do produto,
0 que expde os consumidores a contaminacdes (SALAZAR et al., 2021).

Somando-se a iss0, a presenca de E. coli e Enterobactérias pode estar relacionada
também a auséncia de pasteurizacdo, tendo em vista que a pratica deste tipo de tratamento
térmico ndo é comum na regido amazonica. Além disso, os habitos inadequados de
higiene dentro das instalagdes, como manipulacdo incorreta de equipamentos e utensilios,
e ainda o manuseio do produto por pessoas que muitas vezes ndo possuem O
conhecimento adequado sobre as Boas Praticas, pode resultar na presenca de
microrganismos indicadores de contaminacdo (HOMMA et al., 2005; SANTOS, 2016;
ACRE, 2019).
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Moura (2014) analisou 23 estabelecimentos em Igarapé-Miri, onde foram
coletadas amostras antes e depois do curso de capacitagdo de Boas Praticas de
Manipulacdo, com 34 manipuladores responsaveis pela preparacdo do acai. Apos 0S
resultados, foi detectada a presenca de E. coli nas mdos de um dos manipuladores mesmo
apos a execucdo da capacitacdo. Durante a pesquisa de Nascimento Neto et al. (2018),
em lgarapé-Miri, Pard, todos os manipuladores dos estabelecimentos que vendiam o
mesmo produto também estavam com as maos contaminadas.

A elevada quantidade de Enterobactérias evidenciada neste trabalho pode
significar tanto deficiéncia nas Boas Préticas de Manipulacdo do alimento quanto a
precariedade de praticas higiénico-sanitarias nas instalacdes. Resultado similar foi
observado no estudo de Aquino et al. (2019), que analisaram acai congelado pronto para
0 consumo comercializado no Ceara, onde 53,57% das amostras continham alto indice de
coliformes totais, evidenciando que os consumidores cearenses foram submetidos ao
risco de contrairem uma infec¢do alimentar.

No trabalho de Cohen et al. (2011), todas as amostras de polpa de acai
comercializadas em Belém-PA estavam com quantidade de coliformes totais acima do
limite exigido pela legislacdo e para E. coli, 50% das amostras também foram
classificadas como inaceitdveis. Em contrapartida, uma pesquisa sobre qualidade
microbioldgica de sucos de frutas naturais realizada no municipio de Catanduva-SP,
nenhuma das amostras apresentaram contaminacdo por microrganismos do grupo
coliformes totais e E. coli, ou seja, estdo dentro dos padrdes da legislagéo e os produtos,
séo adequados para o consumo (FAZIO et al., 2015).

A elevada temperatura da regido norte, somando-se a inobservancia das boas
praticas de manipulacdo de alimentos, a auséncia de acesso a informacdo e ainda a

fiscalizacdo sanitaria insuficiente contribuem para producao de alimentos inseguros.

CONCLUSAO

A maioria das amostras coletadas de gelado comestivel de acai nos estabelecimentos
na cidade de Rio Branco - AC, ndo atenderam aos padrdes minimos de qualidade e seguranca
exigidos pela legislagdo. Portanto, € imprescindivel que sejam aplicadas com maior efetividade
as praticas higiénico-sanitarias para prevenir a contaminagao por microrganismos patogénicos

e assim garantir maior seguranga alimentar para o consumidor.
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