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RESUMO

Polpa de fruta € um produto ndo-fermentado, ndo-concentrado e nao-diluido, com um
teor minimo de solidos totais, que é derivado da parte comestivel da fruta. Ela € obtida
a partir de frutas polposas, utilizando um processo tecnolégico apropriado. Durante o
presente trabalho observou-se a presenca de Shigella sp. e do protozoario
Trypanossoma cruzi nas amostras de acgai. Com base nos dados apresentados, €
evidente a necessidade de atencao a qualidade microbiologica das polpas de frutas,
especialmente no municipio de Benjamin Constant-AM, onde foram observadas
discrepancias em relacdo aos padrdes estabelecidos para a auséncia de Salmonella
spp. e Shigella spp., bem como a detec¢do de protozoarios na amostra de agai. A
escassez de recursos e a falta de fiscalizacdo na producdo dessas polpas em
comunidades ribeirinhas ampliam os riscos de contaminacdo e propagacdo de
doencas transmitidas por alimentos. Para mitigar esses problemas, é essencial
investir em programas de capacitacdo para os produtores locais, promovendo praticas
adequadas de higiene e manipulacdo de alimentos, além de fortalecer os sistemas de
monitoramento e fiscalizagdo para garantir a seguranca alimentar e a protecao da
saude da populacdo. Dessa forma, esse estudo teve por foco principal realizar a
andlise microbiolégica e microscépica das principais polpas comercializadas no
municipio de Benjamin Constant-AM no intuito de alertar a populacdo acerca do
tratamento desses processados e procurar solugcdes para uma fiscalizacdo e
assisténcia para essas pessoas que manuseiam esses alimentos.

Palavras-chave: Polpa de fruta; Analise Microbioldgica; Boas Praticas de Fabricacao.



RESUMEN

La pulpa de fruta es un producto no fermentado, no concentrado y no diluido, con un
contenido minimo de sélidos totales, que se deriva de la parte comestible de la fruta.
Se obtiene a partir de frutas pulposas, utilizando un proceso tecnolégico apropiado.
Durante este trabajo se detectd la presencia de Shigella sp. y el protozoo
Trypanosoma cruzi en muestras de agai.Con base en los datos presentados, es
evidente la necesidad de prestar atencién a la calidad microbiolégica de las pulpas de
frutas, especialmente en el municipio de Benjamin Constant-AM, donde se observaron
discrepancias en relacién con los estandares establecidos para la ausencia de
Salmonella spp. y Shigella sp., asi como la deteccidn de protozoos en la muestra de
acai. La escasez de recursos y la falta de fiscalizacién en la produccién de estas
pulpas en comunidades riberefas amplian los riesgos de contaminacion vy
propagacién de enfermedades transmitidas por alimentos. Para mitigar estos
problemas, es esencial invertir en programas de capacitacion para los productores
locales, promoviendo practicas adecuadas de higiene y manipulacion de alimentos,
ademas de fortalecer los sistemas de monitoreo y fiscalizacion para garantizar la
seguridad alimentaria y proteger la salud de la poblacion. De esta manera, este estudio
tiene como objetivo principal realizar el analisis microbiolégico y microscopico de las
principales pulpas comercializadas en el municipio de Benjamin Constant-AM con el
fin de alertar a la poblacion sobre el tratamiento de estos procesados y buscar
soluciones para una fiscalizacion y asistencia para estas personas que manipulan
estos alimentos.

Palabras-clave: Pulpa de fruta; Analisis microbiolégico; Buenas practicas de

fabricacion.
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1 INTRODUGAO

A analise microbiolégica dos alimentos desempenha um papel fundamental
na garantia da seguranga alimentar, na prevencdo de doengas transmitidas por
alimentos e na avaliagao da qualidade dos produtos consumidos pela populacdo. A
presenga de microrganismos nos alimentos pode resultar em sérios riscos a saude
publica, uma vez que alguns desses organismos s&o patogénicos e podem causar
intoxicagdes alimentares e infecgdes gastrointestinais.

Nos ultimos anos, o interesse pela seguranga alimentar tem crescido
significativamente, impulsionado por preocupagdes crescentes com a saude e o bem-
estar da populagao, bem como pelo aumento da globalizagéo e da complexidade das
cadeias de suprimentos de alimentos. Nesse contexto, a analise microbioldgica
emerge como uma ferramenta essencial para avaliar a qualidade e a seguranga dos
alimentos em todas as etapas da cadeia produtiva, desde a producdo agricola até o
consumo final.

Segundo a legislagao brasileira do Ministério da Agricultura (Instrugcao
Normativa n° 01, de 07 de janeiro de 2000), “polpa € o produto nédo fermentado, ndo
concentrado, ndo diluido, obtido pelo esmagamento de frutos polposos através de
processo tecnolégico adequado, com teor minimo de sélidos totais, proveniente da
parte comestivel do fruto”. E essencial que o produto seja preparado utilizando frutas
que estejam em perfeitas condigbes de saude, limpas e livres de parasitas, detritos
animais ou vegetais. Além disso, a polpa ndo deve conter quaisquer fragmentos de
partes nao-comestiveis da fruta, nem substancias estranhas a sua composi¢ao
natural. Este padrédo de qualidade € crucial para garantir a seguranca e a
aceitabilidade do produto final pelos consumidores (Matta el at, 2005).

Porém, em foco no interior do Amazonas, as unidades produtoras sao
predominantemente compostas por pequenos produtores. Muitas vezes, devido a falta
de acesso a recursos e treinamento adequado, esses produtores utilizam processos
quase sempre artesanais na fabricagdo das polpas de frutas. Infelizmente, € comum
que o desconhecimento das boas praticas de fabricagao leve a um processamento
das polpas sem os devidos cuidados de higiene, que podem comprometer assim a
qualidade do produto final.

Considerando a propensao das frutas com alto teor de umidade a deterioragao

provocada por microrganismos como bactérias, parasitas, fungos e leveduras, é
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essencial realizar avaliagdes microbioldgicas das polpas. Isso se torna crucial para
garantir a integridade e a qualidade do produto, protegendo os consumidores contra
potenciais riscos a saude (Ageu, Nunes e Oliveira, 2003).

Uma das principais fontes de alimento da populagcdo do municipio de
Benjamin Constant € de origem vegetal. Considerando os recursos naturais que
englobam o municipio, as frutas possuem um potencial benéfico significativo para a
mesa do consumidor, mas por questdes culturais e de inovagao culinaria surgiram
diversas formas de consumir essas frutas, sendo uma delas na forma processada.
Esse processo pode ser classificado como industrial e artesanal. Entretanto, com um
aumento de casos de infecgdes e doencgas parasitarias, principalmente relacionado a
nematelmintos, levantou-se a hipotese de que o manejo impréprio e falta de
fiscalizacdo das polpas de frutas comercializadas poderiam ser uma das principais
fontes de contaminacdo. Dessa forma, esse estudo tem por foco principal realizar a
analise microbioldgica das principais polpas comercializadas no municipio no intuito
de alertar a populagao acerca do tratamento desses processados e procurar solugdes
para uma fiscalizacdo e assisténcia para essas pessoas que manuseiam esses

alimentos.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Avaliar a qualidade microbioldgica das polpas de frutas regionais no municipio

de Benjamin Constant - AM

2.2 Objetivos especificos

v' Coletar as polpas de frutas mais consumidas no municipio de Benjamin
Constant - AM,;

v' Realizar analises microbiol6gicas das polpas de frutas coletadas utilizando-se
meios de cultura diferenciais;

v' Confeccionar esfregaco microbiano e realizar coloracdo de Gram a fim de
identificar a presenca de bactérias Gram positivas e Gram negativas;

v Investigar na literatura a influéncia de diferentes praticas agricolas e de colheita

na qualidade microbioldgica das polpas de frutas.
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3 REFERENCIAL TEORICO
3.1 Contextualizagdo da microbiologia e analise de alimentos

A necessidade de assegurar a seguranga dos alimentos € uma preocupagao
ancestral que impulsionou o desenvolvimento de atividades basicas de subsisténcia,
como a caga e a coleta. Com o surgimento da domesticagdo de animais e o cultivo de
plantas agricolas, surgiram a demanda por técnicas de preparo e armazenamento
para garantir a preservagao dos alimentos. Por exemplo, a produ¢ao de cevada no
Vale do Rio Nilo, no Egito antigo, ha aproximadamente 18 mil anos, exigia métodos
de conservagado para evitar a deterioragdo dos gréos causada por fungos. Para
alimentos mais pereciveis, como frutas e vegetais, a preservagao provavelmente
ocorreu através de métodos como a secagem ao sol. Além disso, ao longo da histéria,
foram utilizadas praticas como a adicdo de mel e azeite de oliva para conservar
alimentos (Tortora, Funke e Case, 2000).

Ao longo do tempo, a humanidade desenvolveu habilidades para selecionar e
cultivar alimentos, além de organizar recursos de acordo com as estacbes e
ambientes. Apesar de experimentos e erros, conhecimentos alimentares foram
gradualmente adquiridos e transmitidos intergeracionalmente. Algumas praticas
religiosas, como as judaicas e mugulmanas apresentaram justificativas cientificas,
como a abstengao de carne suina devido ao risco de transmitir o parasita Trichinella
spiralis. A higiene também foi valorizada, sendo o uso de agua corrente considerado
mais higiénico que agua estagnada (Tortora, Funke e Case, 2000).

No século XIX, avangos na microbiologia impulsionaram uma extensa
pesquisa sobre a analise microbiologica de alimentos. Cientistas proeminentes, como
Louis Pasteur, foram essenciais no desenvolvimento de técnicas inovadoras para
identificar microrganismos nos alimentos, resultando em uma revolugdo na
compreensao da seguranga alimentar. No decorrer do século XX, métodos mais
precisos surgiram, permitindo a detecgdo eficiente de patdgenos e garantindo a
qualidade na industria alimenticia. Assim, a analise microbiolégica se tornou uma
ferramenta crucial na garantia da seguranga alimentar contemporanea,
desempenhando um papel fundamental na prevengdo da contaminacao
microbiologica (Forsythe, 2003).

Louis Pasteur, figura seminal na microbiologia, desempenhou um papel

fundamental ao desenvolver técnicas que permitiram compreender a interagao entre
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microrganismos e alimentos. Por volta da metade do século XIX, Pasteur conduziu
estudos sobre fermentacao e decomposigao de substancias organicas, estabelecendo
assim os fundamentos para a técnica de pasteurizagao, um método de aquecimento
utilizado para eliminar microrganismos patogénicos presentes em alimentos (JAY,
2005).

Robert Koch deixou um legado significativo ao desenvolver postulados que
evidenciavam a relagao entre microrganismos especificos e doengas. Seu trabalho na
identificacdo de bactérias patogénicas teve um impacto direto na analise
microbioldgica de alimentos, proporcionando métodos mais precisos para a detecgéo
de patdégenos. Portanto, embora as primeiras observagdes sobre alimentos possam
ser atribuidas as pioneiras observacdes de van Leeuwenhoek, foi durante o século
XIX que ocorreu uma compreensao mais aprofundada e o desenvolvimento de
meétodos especificos por cientistas como Pasteur e Koch. Esses avangos foram
fundamentais para estabelecer as bases da analise microbiolégica de alimentos
moderna, que continua a evoluir e se aprimorar até os dias atuais (Tortora, Funke e
Case, 2000).

Ao longo de muitos séculos, questdes relacionadas a qualidade e seguranga
dos alimentos tém sido uma preocupacao constante, como evidenciado por praticas
como a adulteracdo do leite, cerveja, vinho, folnas de cha e azeite de oliva. A
contaminagao alimentar, sendo uma das principais preocupag¢des de saude global,
resulta em impactos econdmicos negativos significativos (Forsythe, 2003).

Normas sanitarias e regulamentagdes foram estabelecidas globalmente para
garantir a integridade dos alimentos. Os laboratérios de microbiologia desempenham
um papel crucial nesse contexto, utilizando metodologias avangadas para analisar
amostras e garantir que os alimentos estejam em conformidade com os padrdes de
qualidade estabelecidos. A constante evolugdo tecnolégica tem contribuido
significativamente para aprimorar a eficacia e a confiabilidade dos métodos de analise
microbioldgica na industria alimenticia (Forsythe, 2003).

A anadlise microbiolégica de alimentos vai além da simples detecgdo de
patégenos, incluindo também a avaliagdo de microrganismos benéficos, como
bactérias, leveduras e bolores, que desempenham funcdes vitais na fermentacao e
preservacdo de certos alimentos. Avangos tecnologicos, como o sequenciamento
genético, permitem uma compreensdo mais ampla da diversidade microbiana

encontrada nos alimentos (Forsythe, 2003).
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As doengas transmitidas por alimentos de origem microbiana sdo causadas
por uma variedade de microrganismos, cada um com diferentes periodos de
incubagao e duragéo dos sintomas. Embora a Salmonella e a Escherichia coli sejam
bem conhecidas pelo publico, ha virus e toxinas fungicas que ainda nao foram
completamente estudados, e cujo impacto na incidéncia de doengas alimentares

podera ser mais bem compreendido no futuro (Jay, 2005).

3.2 Doencgas e infecgdes causadas por agua e alimentos contaminados

Segundo a Organizagdo Mundial da Saude (OMS), as doengas de origem
alimentar sao condi¢des infecciosas ou toxicas resultantes da ingestao de alimentos
ou agua contaminados por agentes bioldégicos, quimicos ou fisicos. Essas doencgas
representam uma ameagca significativa a saude humana. As doengas transmitidas pela
agua e pelos alimentos (DTA) representam uma importante fonte de morbidade e
mortalidade em escala global, transmitidas pela ingestdo de agua e/ou alimentos
contaminados. Os agentes responsaveis por essas doengas incluem uma variedade
de organismos, como virus, parasitas, prions, bactérias e suas toxinas, além de
toxinas naturais de plantas e fungos, e substancias quimicas (Brasil, 2010).

Os sintomas comuns incluem nauseas, vomitos, diarreia (as vezes com
sangue e muco), dores abdominais, cefaleia, febre, prostragcao, dores musculares e
alteragdes na visao, entre outros. Em adultos saudaveis, geralmente duram poucos
dias e ndo deixam sequelas, mas para criangas, gestantes, idosos e imunodeprimidos,
as consequéncias podem ser mais graves, podendo levar a morte (Brasil, 2010).

Entre aquelas que se manifestam com diarreia aguda est&o as enteroviroses
causadas mais frequentemente pelo rotavirus e norovirus, as parasitoses por
Cryptosporidium e Giardia lamblia, e as causadas por bactérias como Bacillus cereus,
Clostridium perfringens, Escherichia coli patogénica (varios tipos), Salmonella sp.,
Shigella sp., Staphylococcus aureus, e outras (Brasil, 2010).

A Salmonella spp. € uma bactéria entérica que pode causar sérias
intoxicagdes alimentares, sendo uma das principais responsaveis por surtos em varios
paises. Sua presencga em alimentos representa um desafio significativo para a saude
publica, especialmente em nacdes em desenvolvimento, devido a possibilidade de
diagnodsticos imprecisos, 0 que aumenta a carga sobre os sistemas de saude. A

maioria dos sorotipos dessa bactéria € patogénica para os humanos, e os sintomas



18

podem variar dependendo do mecanismo de patogenicidade, idade e resposta
imunoldgica do hospedeiro (Jay, 2005).

O género Salmonella spp. consiste em bactérias gram-negativas que fazem
parte da familia Enterobacteriaceae, com varias espécies, sendo as mais comuns
Salmonella enterica e Salmonella bongori. Estas bactérias sdo encontradas no trato
gastrointestinal de humanos e animais, e sao transmitidas principalmente através do
consumo de alimentos contaminados, agua contaminada, contato com animais
infectados e transmissdo de pessoa para pessoa. O diagnostico da salmonelose é
frequentemente realizado por meio de exames laboratoriais, como cultura de fezes ou
amostras de alimentos. O tratamento geralmente inclui reidratacéo e, em casos mais
graves, o uso de antibidticos, dependendo da gravidade da infecgao (Silva, 2019).

Shigella é um género de bactérias gram-negativas da familia
Enterobacteriaceae, composto por quatro espécies principais: Shigella dysenteriae,
Shigella flexneri, Shigella boydii e Shigella sonnei. Essas bactérias causam a
shigelose, conhecida como disenteria bacilar, uma doenga intestinal altamente
contagiosa. Transmitida principalmente através do consumo de agua ou alimentos
contaminados com fezes de individuos infectados, a contaminagdo também pode
ocorrer por contato direto entre pessoas, especialmente em condigcdes de higiene
precaria (Flores e Melo, 2015).

Os sintomas incluem diarreia grave, célicas abdominais, febre, vémitos e mal-
estar geral. Em casos graves, podem ocorrer complicacdes como desidratacao severa
e sindrome hemolitica urémica, especialmente em criancas e pessoas
imunocomprometidas. O diagnéstico é feito por exames laboratoriais, como cultura de
fezes, e o tratamento envolve reidratacdo e, em casos mais graves, antibidticos. A
transmissao ocorre principalmente via fecal-oral, com contaminacdo de alimentos
devido a falta de higiene pessoal dos manipuladores e transporte por moscas.
Ambientes fechados, como creches e hospitais, também favorecem a disseminacao
da doenca (Brasil, 2004).

A Escherichia coli, integrante da familia Enterobacteriaceae, é amplamente
disseminada na natureza, especialmente no trato intestinal de humanos e animais.
Enquanto a forma comensal ndo apresenta patogenicidade e desempenha fung¢des
fisiolégicas essenciais, existem seis categorias patogénicas de E. coli que causam
infecgdes intestinais. Estas categorias sao distinguidas pela presenca de fatores de

viruléncia, incluindo adesinas fimbriais e afimbriais, toxinas e invasinas. Sio elas: E.
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coli enteropatogénica (EPEC), E. coli enterotoxigénica (ETEC), E. coli enteroinvasora
(EIEC), E. coli enterohemorragica (EHEC) ou E. coli produtora da toxina de Shiga
(STEC), E. coli enteroagregativa (EAEC) e E. coli aderente difusa (DAEC) (Matsubara,
2011).

3.3 Caracteristicas das Frutas ideais para polpeamento

Para a pesquisa, foram selecionadas as polpas das seguintes frutas: Euterpe
oleracea (agai), Myrciaria dubia (camu-camu), Theobroma grandiflorum (cupuacgu),
Psidium guajava (goiaba) e Passiflora edulis (maracuja). Essa seleg¢ao foi baseada
nao apenas na prevaléncia e na viabilidade técnica do processo de polpamento, mas
também na preferéncia das pessoas em consumir essas frutas em forma de polpa.
Estudos prévios indicaram uma demanda significativa pelo consumo dessas polpas
devido as caracteristicas sensoriais e nutricionais atrativas dessas frutas.

O agai, cujo nome cientifico &€ Euterpe oleracea, € uma palmeira que cresce
em areas alagadas e umidas da regido amazoénica. Suas folhas sdo grandes e em
forma de leque, e seu tronco é fino e alto, podendo atingir até 25 metros de altura. As
frutas do agai crescem em cachos na parte superior da arvore e tém uma cor roxa
escura caracteristica. Cada cacho pode conter centenas de pequenas frutas
arredondadas (Embrapa, 2008).

Do ponto de vista botanico, o acai é classificado como uma drupa, ou seja,
uma fruta de carogo que contém uma unica semente no centro. A polpa do acai é o
que consumimos e é rica em nutrientes, sendo colhida e processada para a producao
de sucos, cremes e outros produtos. O agai possui grande importancia econémica,
principalmente para as populagdes da regido amazénica onde € cultivado. A produgao
e comercializagdo do agai geram empregos e movimentam a economia local,
proporcionando renda para muitas familias. Além disso, o agai se tornou um produto
de destaque no mercado nacional e internacional devido ao seu valor nutricional e aos
beneficios para a saude. A demanda por agai tem crescido significativamente,
impulsionando a industria de processamento e exportagao do fruto (Neto, Vasconcelos
e Silva, 2010).

O camu-camu, conhecido pelo nome cientifico Myrciaria dubia, € uma fruta
nativa da regido amazdnica, especialmente encontrada em areas alagadigas proximas

aos rios. E uma arvore de porte médio, caracterizada por suas folhas opostas e
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simples, geralmente elipticas a lanceoladas, com nervuras bem definidas. Suas flores
sao pequenas, brancas e aromaticas, podendo ser encontradas solitarias ou
agrupadas nas axilas das folhas. Os frutos do camu-camu sédo vermelhos e redondos
quando maduros, com cerca de 1-3 centimetros de didmetro, e contém uma polpa
extremamente acida e saborosa. Cada fruto abriga varias sementes grandes em seu
interior. Este fruto € pequeno e arredondado, com uma coloragao que varia de
vermelho intenso a roxo quando maduro. Possui uma casca fina e uma polpa acida
que envolve diversas sementes (Embrapa, 2012).

Além disso, o camu-camu é conhecido por ser uma das frutas com o maior
teor de vitamina C do mundo, o que Ihe confere grande valor nutricional e potencial
medicinal. Essa caracteristica tem despertado interesse na industria alimenticia e
farmacéutica, impulsionando o cultivo do camu-camu em diferentes regides. A
exploracdo sustentavel do camu-camu tem potencial para gerar renda para
comunidades locais na Amazoénia e contribuir para a conservagao da biodiversidade
da regido. Seus valores biolégicos e nutricionais tornam o camu-camu um fruto de
grande importancia tanto para a natureza quanto para a economia regional. Portanto,
a importancia econémica do camu-camu esta relacionada a sua potencialidade como
fonte de renda para as comunidades amazonicas e ao seu papel na valorizacado da
biodiversidade e na promocgado de praticas sustentaveis na regido (Moreira Filho,
2009).

O cupuagu, cujo nome cientifico € Theobroma grandiflorum, € uma fruta
originaria da regido amazoénica e é parente proxima do cacau. Biologicamente, a
arvore do cupuacu € de porte alto, podendo atingir até 20 metros de altura, com folhas
grandes e brilhantes. Suas flores sdo grandes e de coloragao clara, o que as torna
bastante vistosas. O fruto do cupuagu é oval e pode pesar entre 1 e 2 kg quando
maduro. Sua casca € dura e espessa, protegendo a polpa branca e cremosa que
envolve as sementes (Souza et al, 1999).

Do ponto de vista bioloégico, o cupuagu desempenha um papel importante na
ecologia da Amazoénia, sendo uma fonte de alimento para diversas espécies animais.
Sua dispersado de sementes é realizada por animais silvestres, o que contribui para a
regeneragao das florestas onde esta presente. Além disso, a arvore do cupuagu
possui um sistema radicular que contribui para a estabilidade do solo em areas
florestais, ajudando na prevencdo da erosdo e no equilibrio dos ecossistemas

amazénicos (Muller et al, 1995). O cultivo e comercializagado do cupuagu geram renda
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para muitas comunidades rurais na Amazdnia, promovendo o desenvolvimento
econdmico local. A fruta também tem despertado interesse internacional, contribuindo
para a geragao de divisas por meio da exportacao de seus derivados.

A goiaba, fruto da goiabeira (Psidium guajava), € uma planta nativa das
Américas, com destaque para sua ampla distribuicdo no territério brasileiro.
Biologicamente, a goiabeira € uma arvore de porte médio, que pode atingir até 7
metros de altura. Suas folhas sao ovais, coriaceas e de coloragao verde brilhante. As
goiabas sdo frutos de formato arredondado ou ovodide, com casca fina e polpa
suculenta, que pode variar em cor de branca a vermelha, dependendo da variedade.
Cada fruto contém diversas sementes duras no seu interior (Embrapa, 2010).

A goiabeira € uma planta resistente, adaptando-se a diferentes tipos de solo
e condigdes climaticas. Ela é capaz de se desenvolver em regides tropicais e
subtropicais, sendo bastante comum em areas de clima quente. Além disso, a
goiabeira tem a capacidade de se reproduzir facilmente por sementes e por meio de
técnicas de propagacao vegetativa, o que contribui para a disseminagcao da espécie
em diferentes ambientes (Embrapa, 2010). O cultivo da goiaba gera empregos diretos
e indiretos em areas rurais, contribuindo para a geracdo de renda em diferentes
regides. Além disso, a fruta é cultivada em larga escala para atender a demanda do
mercado interno e para exportacdo, o que contribui para a dinamizagado da economia
local e para a geragao de divisas no mercado internacional.

O maracuja, também conhecido pelo nome cientifico Passiflora edulis, € uma
fruta originaria das regides tropicais das Américas. Essa trepadeira de crescimento
rapido apresenta folhas alternadas e flores exéticas, com uma corola em forma de
coroa, o que lhe rendeu o nome de "flor da paixao" dada pelos missionarios espanhois
durante a colonizagdo da América do Sul. As flores do maracuja sdo muito bonitas e
possuem uma estrutura unica, com uma combinagao de cores vibrantes (Costa et al,
2008). O fruto do maracuja € uma baga globosa ou ovoide com casca dura e enrugada
quando maduro. Sua polpa suculenta e cheia de sementes €& envolvida por uma
membrana translucida. Existem diferentes variedades de maracuja, com frutos de
cores que vao do roxo ao amarelo, e cada uma delas possui caracteristicas
especificas em termos de sabor e aroma (Cunha, Barbosa e Junqueira, 2002).

O maracujazeiro € uma planta rustica que se adapta bem a climas quentes e
umidos. Suas raizes sao profundas e permitem que a planta suporte periodos de seca.

Além disso, o maracuja desempenha um papel importante na polinizagdo e na
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manutenc¢ao da biodiversidade em seu ambiente natural (Cunha, Barbosa e Junqueira,
2002). O maracuja tem uma grande importéancia econdmica devido a sua ampla
utilizagcdo na industria de alimentos e bebidas. A fruta € amplamente consumida na
forma de sucos, sorvetes, mousses e outros produtos processados. Além disso, o
maracuja também é utilizado como ingrediente em licores, geleias e molhos. A
produgao e comercializagdo do maracuja geram empregos e movimentam a economia
em regides onde a fruta é cultivada em larga escala. Além do mercado interno, o
maracuja também é exportado para diversos paises, contribuindo para a balanca

comercial do Brasil e de outras nagdes produtoras.
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4 MATERIAIS E METODOS

O estudo foi realizado em pontos de comercializagdo de polpas de frutas no
municipio de Benjamin Constant. O municipio de Benjamin Constant encontra-se no
estado do Amazonas (Brasil), e se estende por 8 793,4 km? e contava com 42 984
habitantes no ultimo censo. A densidade demografica € de 4,9 habitantes por km? no
territério do municipio. Vizinho dos municipios de Tabatinga e Atalaia do Norte,
Benjamin Constant se situa a 18 km a Sul-Oeste de Tabatinga a maior cidade nos
arredores (IBGE, 2021).

A pesquisa foi realizada em quatro etapas: coleta de amostras,

armazenamento e transporte, analise microbiolégica e analise microscopica.

4.1 Coleta de amostras

Foram coletadas 20 (vinte) amostras de polpas de frutas, sendo 05 de acai,
03 de goiaba, 03 de camu-camu, 04 de cupuagu e 05 de maracuja entre os meses de
janeiro a marco de 2023. As polpas foram obtidas na feira municipal, com excec¢ao
das polpas de acgai que foram coletados em diferentes pontos do municipio

considerando que nao ha comercializagao desse produto na feira municipal.

4.2 Armazenamento e transporte

Apds a obtengdo, as amostras foram armazenadas em frascos estéreis e
armazenado em temperatura abaixo de 0°C, para fins de congelamento. Com isso, as
amostras congeladas foram transportadas em caixa térmica para o laboratério de

microbiologia da Escola de Saude — UEA.

4.3 Analise microbiolégica

A caracterizagdo dos microrganismos a serem pesquisados nas analises
microbiologicas esteve embasada nos padrdes microbiolégicos preconizados pela
legislagédo em vigor a RDC 12/2001.

A Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 12 de 2001, emitida pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), é uma importante normativa que
estabelece os critérios microbiolégicos para alimentos no Brasil. Por meio da RDC

12/2001, séo estabelecidos parametros microbioldgicos para uma ampla variedade de
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alimentos, abrangendo desde alimentos prontos para o consumo até alimentos
processados, congelados e refrigerados. Esses parametros levam em consideragao
diversos fatores, como o tipo de alimento, seu processo de fabricagéo, sua vida util e
os riscos a saude associados a presenca de determinados microrganismos (Brasil,
2001).

A analise microbioldgica foi conduzida apds o descongelamento da amostra a
temperatura ambiente. Pesou-se 259 de cada polpa e transferiu-se para frascos
contendo 225mL de agua peptonada bacterioldgica. Apos a pesagem, a amostra foi
diluida e incubada a 35°C por um periodo de 24 horas. Esse processo caracteriza o
pré-enriquecimento em Agar Peptona Deztroze, cujo propésito é recuperar as células
danificadas, restabelecendo as condic¢des fisioldgicas ideais para o crescimento e a

multiplicagdo dos microrganismos.

Figura 1: Preparacgéo e pesagem de amostras de polpas de frutas regionais.

——
: ’ﬂhﬁ

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.

Apos o pré-enriquecimento transferiu-se, com auxilio de uma pipeta, o volume
de 1 ml do cultivo para o tubo de ensaio sendo incubados a 35°C por 24 horas. Essa
etapa é o enriquecimento em caldo seletivo, que visa inibir a multiplicacdo da
microbiota acompanhante e promover a elevagao preferencial do numero de células

de Salmonella spp (Silva et al, 2020).
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Figura 2: Preparagao de amostras em cultivo para incubacao.
I I
el

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.

Apods o periodo de incubagao, procedeu-se ao plaqueamento diferencial. Isso
envolveu a agitagao dos tubos, seguida pela transferéncia através de uma técnica de
semeadura dos caldos para as placas de Agar Salmonella-Shigella (SS). Essa técnica
de semeadura consistiu no esgotamento das estrias ou também chamada de estrias
multiplas com o objetivo de obter colbnias isoladas e realiza-se estriando até 2/3 da
metade da placa, apds deve-se girar 90° e estriar 2/3 do proximo quadrante (1/4 da
placa), gira-se 90° e estria mais 2/3 do préximo quadrante (1/4 da placa), gira-se
novamente 90° e estria o restante do meio (FIGURA 3 —A e B). Assim, as placas foram
entdo incubadas de forma invertida a 35 °C por 24 horas, e o desenvolvimento de
colénias tipicas para Salmonella spp ou Shigella spp foi observado, utilizando os
mesmos metodos de isolamento para ambos 0s casos.

Figura 3: Técnica de semeadura em cultivo. (A) Representagéo do esgotamento de estrias.
(B) Realizacao da técnica de semeadura de esgotamento de estrias.

Alca de
inoculagao
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Fonte: (A) Adaptado de Camara (2023) e (B) Arquivo pessoal, 2023.
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Em casos de resultados positivos, as colénias de ambas as bactérias foram
isoladas por meio de algadas em tubos contendo agua esterilizada, com o propdsito
de preservar a integridade dos microrganismos até a préxima etapa de analise

microscopica.

4.4 Analise microscopica

Para analise microscépica, realizou-se o método de coloragdo de Gram. Este
método permite a observacdo da morfologia bacteriana e fornece informagdes a
respeito do comportamento do seu material celular diante dos corantes (Ribeiro e
Soares, 1993).

Figura 4: Representagdo do método de coloragao de Gram.

Gram positiva Gram negativa
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Fonte: Adaptado de http://pathmicro.med.sc.edu/fox/gram-st.jpg (2024).

O procedimento foi conduzido em duas etapas distintas. Na primeira etapa,
preparou-se o esfregago bacteriano. Inicialmente, uma Iamina de vidro foi esterilizada
através da aplicagcédo de calor proveniente de uma chama proveniente de uma
lamparina improvisada. Em seguida, a al¢a bacteriolégica foi esterilizada pelo mesmo
processo e aguardou-se o resfriamento antes de ser mergulhada nas amostras
isoladas presentes nos tubos de ensaio contendo agua esterilizada. Posteriormente,
o material foi esfregado na ldmina de vidro com movimentos de rotagdo da alca
bacterioldgica, visando obter um esfregaco fino e uniforme de forma oval. O esfregaco
foi entdo deixado secar préximo a chama. O esfregacgo foi fixado passando a lamina
(lado oposto ao esfregago) rapidamente por cinco vezes na chama da lamparina

improvisada.
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Na segunda etapa foi realizada o processo de coloragdo das laminas. As
laminas ja com o esfregaco realizado foram completamente cobertas com solugao de
cristal violeta, um corante de cor roxa, e aguardou-se um minuto para permitir a
penetracdo do corante nos microrganismos presentes no esfregago. Posteriormente,
as laminas foram rapidamente lavadas em agua destilada para remover o excesso de
corante. Em seguida, as laminas foram cobertas com solug¢ao de lugol, que atua como
mordente, por um minuto, visando fixar o corante nos microrganismos e intensificar a
coloragdo. Apos um minuto, as laminas foram lavadas em &agua destilada para
remover o0 excesso. As laminas foram entdo inclinadas e gotejou-se alcool-acetona ou
alcool absoluto sobre elas por aproximadamente 30 segundos. Esse passo tem como
finalidade descorar as células que retiveram o corante, enquanto as células Gram-
positivas permanecem coradas. Seguindo, as laminas foram cobertas com fucsina de
Gram e aguardou-se 30 segundos para corar as células descoradas, facilitando a sua
visualizacao. Apds a etapa de coloragao, a laminas foram lavadas em agua destilada
e delicadamente seca, sem esfregar, para evitar a remogao do material bacteriano
fixado. Toda a técnica de coloragao de Gram foi baseada no material bibliografico de
Ribeiro e Soares (1993).

Por fim, uma gota de 6leo de imersao foi colocada sobre a lamina, e a amostra
foi observada em uma objetiva de imersdao (100X) para analise microscoépica

detalhada. ) ~ o
Figura 5: Preparagado de ldminas para

analise microscopica.

Fonte: Arquivo pessoal (2024).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Analise microbiolégica

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), por meio da RDC
12/2001, estabelece padrdoes microbioldgicos para polpas de frutas dispostas para
comercializagao apenas para coliformes termotolerantes e Salmonella sp. Os
resultados obtidos apds a andlise microbiolégica para Salmonella spp. e Shigella spp
das 20 amostras de polpas de frutas congeladas estdo na Tabela 1, sendo
considerado o termo Numero Mais Provavel (NMP) para representar a auséncia e

presenca de Salmonella spp.

Tabela 1: Resultados obtidos da analise microbiolégica das polpas de frutas regionais do municipio de

Benjamin Constant/AM.

POLPA Salmonella spp (NMP/g) Shigella sp.
1. Acai Auséncia em 25¢g Presente
2. Agai Auséncia em 25¢g Presente
3. Acai Auséncia em 259 Presente
4. Acai Auséncia em 25¢g Presente
5. Acai Auséncia em 25¢g Presente
1. Camu-Camu Auséncia em 25¢g Ausente
2. Camu-Camu Auséncia em 25g Ausente
3. Camu-Camu Auséncia em 25¢g Ausente
1. Cupuacgu Auséncia em 25¢g Ausente
2. Cupuagu Auséncia em 25¢g Ausente
3. Cupuagu Auséncia em 259 Ausente
4. Cupuacgu Auséncia em 25¢g Ausente
1. Goiaba Auséncia em 25¢g Ausente
2. Goiaba Auséncia em 25¢g Ausente
3. Goiaba Auséncia em 25¢g Ausente
1. Maracuja Auséncia em 25¢g Ausente
2. Maracuja Auséncia em 25¢g Ausente
3. Maracuja Auséncia em 25¢g Ausente
4. Maracuja Auséncia em 25¢g Ausente
5. Maracuja Auséncia em 259 Ausente

PADRAO - RDC 12/2001 Auséncia em 25g* *

Durante as analises microbiolégicas, observou-se a presenga de colbnias de

Shigella sp. em 100% (05) das amostras de agai. Shigella sp. € um género de
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bactérias Gram-negativas que inclui varias espécies patogénicas para os seres
humanos, causadoras de doengas gastrointestinais graves, como a shigelose ou
disenteria bacilar. Nas demais amostras de polpas de frutas ndo houveram evidéncias

para Salmonella spp. e Shigella sp.

Figura 6: Evidéncias observaveis de Shigella sp. nas amostras de agai.

— —

s
—

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

Vasconcelos e seus colaboradores (2006) expde que o agai atrai a atengao
de passaros, em busca de alimentos, portanto, também existe a possibilidade de
contaminagao por de microrganismos transportados pelas aves, como Salmonella
spp. e Coliformes Fecais incluindo outros inUmeros microrganismos que impactam de
maneira negativa na saude do consumidor. Muitos trabalhadores n&o tém este
conhecimento e colhem o fruto sem se preocupar com os ninhos ou as fezes de
passaros e insetos.

Em um estudo realizado por Souza, Carneiro e Gonsalves (2011), foram
analisadas 12 amostras distintas de polpa de fruta congelada de uma marca comercial
especifica. Os resultados revelaram que 50% das amostras estavam contaminadas
por bolores e leveduras, enquanto nenhuma amostra apresentou contaminagao por
Salmonella spp., estando em conformidade com os padrbes estabelecidos pela
legislagao vigente da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Nascimento e colaboradores (2006) realizaram uma analise de polpas de
frutas disponiveis no mercado do Maranhao e observaram que em todas as amostras,

100%, nao foi detectada a presenca de Salmonella spp. Em contrapartida, Souza et
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al (2016) observaram a presenca em 5% das amostras de polpas de frutas
comercializadas.

Batista et al. (2013), em um estudo conduzido com polpas congeladas
selecionadas aleatoriamente e comercializadas em uma agroindustria situada no
municipio de Datas, MG, identificaram a auséncia de Salmonella spp. nas amostras
avaliadas. Resultados similares de Freire et al (2009), em conformidade com os
padrbes estabelecidos pela legislagao em vigor, foram também obtidos em analises
qualitativas realizadas durante o periodo de marco de 2007 em amostras comerciais
processadas e distribuidas por redes de supermercados e restaurantes no estado de
Sao Paulo.

A presenga de colbnias de Shigella sp. em amostras de acgai indica uma
contaminagao microbioldgica significativa e representa um sério risco para a saude
publica, uma vez que o0 consumo dessas bactérias pode levar a infeccbes
gastrointestinais, caracterizadas por sintomas como diarreia, colicas abdominais,
febre, nauseas e vbmitos. Ribeiro (2000) descreve que a Shigella sp. é
frequentemente disseminada pelo contato direto pessoa-pessoa por transmissao
fecal-oral ou indiretamente, pelo consumo de alimentos ou agua contaminados.

A presenca de Shigella sp. em 100% das amostras de agai indica uma
contaminagao generalizada e persistente, o que sugere condi¢gdes inadequadas de
higiene durante o cultivo, processamento, armazenamento ou preparagao do produto.
Essas bactérias podem ser introduzidas no agai através de agua contaminada,
utensilios sujos, manipuladores infectados ou condi¢ées ambientais precarias.

Os autores Nascimento Neto, Vasconcelos e Figueirédo (2018) conduziram
uma avaliagdo higiénico-sanitaria e microbiolégica em trés estabelecimentos que
produzem e comercializam polpas de agai na cidade de Iguarapé, no estado do Para.
Foram realizadas analises de coliformes totais e termotolerantes, bem como de
Salmonella, tanto na polpa de agai quanto nas maos dos manipuladores; além disso,
na batedeira e na bancada, foram realizadas analises de coliformes totais e
termotolerantes, Staphylococcus aureus e bactérias aerdbias mesdfilas. Os
resultados microbiolégicos revelaram a presenca de coliformes totais em todas as
amostras, e de coliformes termotolerantes em dois dos estabelecimentos, embora
dentro dos valores permitidos pela legislagdo em vigor. Esses resultados destacam a
importancia da manuteng¢ao da higiene tanto do manipulador quanto do ambiente de

producao do produto destinado ao consumo.
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5.2 Analise microscopica

A analise microscopica foi realizada com base na coloragdo de Gram. Nesse
sentido foram feitas o total de 40 laminas iniciais, sendo duas laminas para cada
amostra com o foco de obter eficiéncia durante a anélise. Essa analise foi realizada
no laboratério de Biologia do CESTB/UEA no microscopio 6ptico em aumento até
1000x no intuito de detectar sujidades ou outros microrganismos. Os resultados
obtidos das analises microscoépicas estao apresentados na Tabela 2, sendo utilizado

0 padrao microbioldgico imposto pela ANVISA através de sua RDC 12/2001.

Tabela 2: Resultado da analise microscopica das amostras de polpas de frutas regionais do municipio
de Benjamin Constant - AM.

SUJIDADES OU .
BACTERIAS GRAM- E

POLPA DEMAIS DESCRIGAO
MICRORGANISMOS GRANM*
1. Acai Ausente * Gram-
2. Acai Ausente * Gram-
3. Acai Ausente * Gram-
4. Acai Ausente * Gram-
5. Agai Presente Trypanossoma cruzi Gram-
1. Camu-Camu Ausente * *
2. Camu-Camu Ausente * *
3. Camu-Camu Ausente * *
1. Cupuacu Ausente * *
2. Cupuacu Ausente * *
3. Cupuagu Ausente * *
4. Cupuagu Ausente * *
1. Goiaba Ausente * *
2. Goiaba Ausente * *
3. Goiaba Ausente * *
1. Maracuja Ausente * *
2. Maracuja Ausente * *
3. Maracuja Ausente * *
4. Maracuja Ausente * *
5. Maracuja Ausente * *
Padrdo RDC
Ausente * *

12/2001
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Para a coloragcdo de gram, todas as amostras de acgai positivaram para gram
negativas, considerando os resultados obtidos na analise microbioldgica. As bactérias
Gram-negativas sao um grupo diversificado de microrganismos que apresentam uma
caracteristica estrutural distintiva em sua parede celular, tornando-os diferentes das
bactérias Gram-positivas. Essa diferenca é devido a presenca de uma membrana
externa composta principalmente por lipopolissacarideos (LPS), que confere uma
coloragao rosa ou vermelha quando submetidas a técnica de coloragao de Gram (Jay,
2005).

Tortora e Funke (2000) afirmam em seu livro que a presenga de bactérias
Gram-negativas, como Shigella sp., € um indicador importante de contaminacao e
pode representar um sério risco a saude publica. Shigella € um género de bactérias
pertencentes a familia Enterobacteriaceae, reconhecidas por causar infeccdes
intestinais graves em humanos. Essas infecgdes estdo frequentemente ligadas a
surtos de doencgas transmitidas por alimentos ou agua contaminados, e representam
uma significativa carga de morbidade e mortalidade em todo o0 mundo, particularmente
em regides com condi¢des precarias de saneamento.

Por mais que a literatura sobre Shigella sp. se restrinja em detalhes e
evidéncia, esta bactéria causa a shigelose e € um alerta significativo para possiveis
problemas de saude publica, destacando a importancia da prevengao, detecgcao
precoce e controle eficaz dessas infec¢gdes para proteger a saude da populagéo.
Leopoldino (2020) expde acerca da escassez de literatura sobre Shigella sp. e que
auséncia de legislacdo especifica para a pesquisa da Shigella sp. como agente
causador de diarreia aguda em alimentos e agua limita significativamente a
abordagem de deteccdo e identificagcdo desse patdégeno. Isso pode resultar na
subestimacédo de casos reais de shigelose, com consequente atribuicdo a outros
agentes patogénicos ou, em alguns casos, a falta de identificagdo dos agentes
causadores. A conformidade estrita com a legislacdo existente pode, portanto,
inadvertidamente permitir a ocorréncia de casos nédo detectados de shigelose,
comprometendo a saude publica e o controle de doengas transmitidas por alimentos
e agua.

Durante a analise microscopica, foi identificada a presenga do protozoario
Trypanosoma cruzi na amostra 05 de acgai, conforme observado sob a objetiva de 400x
(FIGURA 7). O Trypanosoma cruzi € o agente etiolégico da doenca de Chagas. A

amostra de acai 05 foi coletada em um ponto do municipio com elevado fluxo
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populacional, evidenciando um desafio adicional para a Vigilancia Sanitaria local.
Importante ressaltar que nas demais amostras foram observadas apenas fibras.

Figura 7: Evidéncia microscépica do protozoario
Trypanossoma Cruzi na amostra de acai.

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.

A doenca de Chagas € uma das infecgbes parasitarias mais significativas na
Ameérica Latina, podendo ser transmitida por diversas vias, tais como vetorial,
congénita, transfusional, secre¢des durante atividades sexuais, acidentes
laboratoriais e por meio de 6rgaos transplantados ndo adequadamente inspecionados.
Valente (2001) discute que, a partir de 2005, a reemergéncia da doenga de Chagas
apresentou um novo desafio significativo, especialmente para as autoridades
brasileiras. Anteriormente associada predominantemente a areas rurais e a
populagdes vulneraveis sem acesso a saneamento basico adequado, essa doencga
agora esta sendo transmitida por via oral e se espalhando para areas urbanas. Além
de ser mais agressiva do que a forma adquirida por outras vias de transmiss&do, com
uma taxa de letalidade que pode atingir até 5% nos casos registrados na regiao
amazénica, sua disseminagao € particularmente dificil de controlar.

Transmitido principalmente por insetos vetores conhecidos como
triatomineos, popularmente chamados de "barbeiros", o Trypanossoma cruzi também
pode ser transmitido por outras vias, como a transmiss&o congénita da mae para o
feto, transfusdo sanguinea, transplante de o6rgaos e ingestdo de alimentos
contaminados. Apd6s a infecgdo, o Trypanosoma cruzi multiplica-se no interior das

células hospedeiras, podendo afetar diversos 6rgaos, especialmente o coragéo e o
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sistema gastrointestinal. A doenca de Chagas pode ter duas fases distintas: aguda e
cronica. Na fase aguda, os sintomas podem ser leves ou mesmo assintomaticos,
dificultando o diagndstico precoce. Na fase crbnica, que pode se desenvolver apés
varios anos ou décadas, a doenga pode causar complicacbes graves, como
problemas cardiacos, gastrointestinais e neuroldgicos, levando até mesmo a morte
em casos mais graves (Dias e Coura, 1997).

Alguns estudos afirmam de forma assertiva que o consumo de acgai esta
relacionado a transmissao da doenga de Chagas na regido amazodnica, especialmente
na cidade de Belém, Para, que é o municipio em foco deste estudo. Autores como
Ferreira et al. (2014) e Carvalho et al. (2018) destacam que o acai foi identificado
como o alimento associado ao maior numero de casos de doenca de Chagas na
Regido Norte nos ultimos anos. Isso se deve a possibilidade de contaminagdo dos
frutos ou da polpa de agai por meio de excrementos de animais reservatérios ou de
insetos vetores infectados, provenientes de areas endémicas. Essa condi¢ao, na qual
0 acaizeiro pode conter residuos de animais ou insetos vetores infectados com
Trypanosoma cruzi, também foi corroborada por Ferreira e seus colaboradores (2018).

Ao associar o consumo de agai com a infec¢ao por Trypanosoma cruzi, alguns
estudos destacam a gravidade dos surtos da doenca por meio de analises realizadas
em bases de dados governamentais sobre a doenga. De acordo com Almeida et al.
(2021), tém sido identificados surtos isolados de doenga de Chagas aguda (DCA) no
Brasil, particularmente na Regido Norte do pais, decorrentes da transmissao oral do
parasito por meio de alimentos contaminados.

Conforme registros do Sistema de Informacao de Agravos de Notificacdo do
Sistema Unico de Saude (SUS), ndo foram registrados casos de Doenca de Chagas
no municipio de Benjamin Constant com base em registros de notificagdes.
Entretanto, de acordo com uma noticia divulgada pelo Jornal Dia a Dia, no ano de
2022 foram relatados 10 casos suspeitos no municipio de Amatura, localizado na
regiao do Alto Solimdes, interior do Amazonas. A quantidade total de casos de infecgao
oral por T. cruzi no Amazonas, abrangendo o periodo de 2007 a 2022, é de 152 casos
confirmados. Abaixo esta representado o Tabela 3 referente a distribuicdo de casos

por regido nos anos de 2021 e 2022.
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Tabela 3: Casos confirmados de Doengas de Chagas nas macroregiées do Amazonas.

13001

Ano 1° Manaus, 13.006 13.007 13009 Alto
. Regional Regional s Total
Sintoma(s) Entorno e Alto . Solimodes
- Purus Jurua
Rio Negro
2021 - - 1 - 1
2022 8 2 - 14 24
Total 8 2 1 14 25

Fonte: Adaptada do DATASUS, (2024)

Conforme demonstrado por Mendonga, Hernandes e Del Bianche (2014), a
identificacdo de parasitas em amostras de frutos de acgai é crucial para avaliar a
propagacao de T. cruzi, sendo que o diagndstico eficaz ndo se limita apenas aos
métodos convencionais, mas ao uso de diversas técnicas como, por exemplo, o
esfregago sanguineo. Por outro lado, Costa e outros autores (2013) salientam que a
prevencao da transmissao oral da doenca de Chagas € desafiadora devido a sua
natureza aleatéria e esporadica, o que torna a situagao relativamente dificil de
controlar. Isso levanta questionamentos sobre as medidas de higiene e selegao
adequada de alimentos, especialmente em areas com presencga de triatomineos,
justificando a necessidade de implementacdo de melhores praticas de higiene no

processamento do fruto do agai.

5.3 Producao de Polpas de Frutas: Normas e Procedimentos.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento estabeleceu a Lei 8.918
de julho de 1994, que define os padrdes de Identidade e Qualidade para Suco e Polpa
de Frutas. Esta legislagdo aborda uma série de artigos que delineiam as
especificagcdes permitidas e também orientacdes sobre as boas praticas de fabricas
(BPF), transporte e armazenamento desses produtos. Em um manual elaborado pela
EMBRAPA (Matta et al, 2005) sao apresentadas de forma didatica todas as etapas

que ocorrem na producao de polpas de frutas.
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Figura 8: Representacao das etapas que ocorrem na produgéo de polpas de frutas.

Recepcao e pesagem

Selecao, lavagem e enxaglie

Descascamento e corte

Despolpamento

Acondicionamento e envase

Congelamento

Armazenamento
Fonte: Matta et al., 2005.

Inicialmente, as frutas sao selecionadas cuidadosamente, escolhendo-se
aguelas que estdo maduras e livres de defeitos. Em seguida, as frutas sdo lavadas e
higienizadas para remover residuos de sujeira, pesticidas e outros contaminantes.
ApoOs a higienizagdo, as frutas sdo descascadas, quando necessario, e cortadas em
pedacos menores. Em alguns casos, as sementes também sdo removidas,
dependendo da preferéncia e do tipo de fruta (Matta et al, 2005).

Os pedacos de frutas séo entédo processados em um equipamento especifico,
como um liquidificador ou um triturador, até que se obtenha uma mistura homogénea
e suave. Em seguida, a polpa resultante passa por um processo de peneiragem para
remover quaisquer particulas soélidas indesejadas. Apds o processamento, a polpa de
fruta € submetida a um tratamento térmico, como a pasteurizacdo, para eliminar
microrganismos prejudiciais e aumentar a vida Gtil do produto. Em seguida, a polpa é
resfriada rapidamente e armazenada em condicbes adequadas de temperatura e
umidade (Matta et al, 2005).

Por fim, a polpa de fruta é envasada em recipientes adequados, como
embalagens plasticas ou potes de vidro, e rotulada com informac¢des sobre o produto,

como o tipo de fruta, data de fabricacdo e prazo de validade. Todo o processo de
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producdo de polpas de frutas é realizado com o méaximo cuidado e atencdo aos
detalhes, garantindo a qualidade e a seguranca do produto final, que pode ser utilizado
em uma variedade de aplica¢des culinarias, como sucos, sorvetes, sobremesas e
outros alimentos (Matta et al, 2005).

O processo descrito difere quando aplicado aos saberes tradicionais e aos
recursos necessarios para a producao deste material, como observado em campo de
estudo no procedimento realizado para a producéo e venda de polpas de frutas. Esse
processo comeca com a coleta do fruto e sua limpeza, que geralmente é feita com
&gua corrente da torneira ou de uma fonte proxima a residéncia dos vendedores. E
importante ressaltar que as polpas adquiridas para este estudo provém de
comunidades ribeirinhas, onde néo se pode afirmar categoricamente se a limpeza é
realizada com agua corrente ou agua do rio.

Apoés a etapa de lavagem, as frutas sdo submetidas a descascagem e ao
corte, durante os quais as sementes sao extradas, exceto nos casos da goiaba, do
agai e do maracuja. Em seguida, a polpa € removida, utilizando-se utensilios como
colheres, garfos ou, em algumas situagdes, as maos. Posteriormente, as polpas das
frutas sdo acondicionadas em sacos plasticos transparentes e, em determinadas
situagdes, sdo armazenadas no congelador para posterior comercializagao.

Também observou em campo o processo meticuloso de produgao de agai,
que se iniciou com a colheita manual das drupas das palmeiras de acai, tipicamente
encontradas em areas alagadas ou préximas a rios na regido amazonica. Nesta etapa
os colhedores utilizam técnicas tradicionais para subir nas palmeiras, o que pode
incluir o uso de cintos de seguranca ou escalada manual, que selecionam
cuidadosamente as drupas maduras e as cortam dos cachos, colocando-as em cestas
ou sacos de coleta, e é importante ressaltar que os insetos da ordem Hemiptera vivem
em cachos dessas palmeiras trazendo como hipétese que no processo de coleta
desses cachos ha residuos desses insetos. Nesse processo de coleta, observou-se o
local de armazenamento dos cestos e sacos de fibras, tendo em vista que ambos sao
armazenados em locais onde ha a facilidade de habitagao de outros animais, inclusive
de triatomideos, popularmente conhecidos como barbeiros que carrega consigo o
protozoario Trypanossoma cruzi.

Apo6s a colheita, as drupas sao separadas dos cachos e submetidas a uma
etapa de limpeza, onde sao lavadas para remover qualquer sujeira, folhas ou outros

detritos. Em seguida, as drupas passam pelo processo de despolpamento, no qual a
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polpa € extraida dos carogos e da casca e, em alguns casos, adicionado agua ou
outros produtos. A polpa extraida é depositada em um saco plastico transparente e é
posto para venda. Destaca-se que nao houveram registros fotograficos dos
procedimentos tendo em vista que comerciantes/produtores que n&o autorizaram.

De maneira geral, os batedores de agai possuem conhecimento sobre a
doenca de Chagas e sao capazes de identificar o inseto vetor. No entanto, ainda nao
reconhecem plenamente que o agai € o principal veiculo de transmissdo da doenga
no estado. Por outro lado, Santos et al. (2022) ressalta que o alto numero de batedores
sem capacitagao € uma preocupacgao, especialmente considerando que a despolpa
do acgai envolve o manuseio de alimentos e requer conhecimento técnico.

Para certos autores, a padronizagdo na manipulagdo dos frutos para
comercializagdo, considerada uma boa pratica, € frequentemente negligenciada.
Santos et al. (2022) também destaca em seus estudos que alguns manipuladores de
acgai relatam que, apesar de possuirem o0 equipamento necessario para a producao
do sumo do fruto, durante a entressafra nao realizam o branqueamento. Isso ocorre
devido a redug¢ao na quantidade de frutos, o que torna o procedimento pouco viavel
devido ao alto custo de producéo.

Santos e seus colaboradores (2022) concordam que é responsabilidade dos
orgaos competentes implementarem metodologias que evidenciem os fatores que
geram essa preocupagao com as boas praticas de manipulagéo. Acredita-se que tanto
os o6rgaos publicos quanto os manipuladores de acai devem se envolver nesse
processo, pois o manejo inadequado pode resultar no surgimento de diversas

doencas, incluindo a Doenga de Chagas e doencas de carater bacteriana.
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6 CONSIDERAGOES FINAIS

Com base nos dados apresentados, € importante ressaltar a qualidade
microbioldgica das polpas de frutas regionais do municipio de Benjamin Constant-AM.
Observou-se que essas polpas atendem aos padrdes microbiologicos estabelecidos
para a auséncia de Salmonella spp., porém nao estdo em conformidade com os
padrbes estabelecidos para a auséncia de Shigella sp. e nem tdo pouco para outros
microrganismos como o Trypanossoma cruzi (protozoario causador da doenga de
Chagas) especificamente nas polpas de agai. Em relagdo a analise microscopica, &
relevante destacar a deteccéo de protozoarios na amostra de agai, o que nos alerta
para a necessidade de cautela ao consumir esse produto.

A escassez de recursos e a falta de fiscalizagao na produgao de polpas de
frutas nas comunidades ribeirinhas podem representar sérios riscos para a saude
publica. A limitada infraestrutura e os recursos financeiros insuficientes nessas areas
muitas vezes resultam em praticas inadequadas de higiene e manipulagcdo de
alimentos. Além disso, a falta de supervisao adequada pode levar a contaminagao das
frutas por microrganismos patogénicos presentes na agua ou no ambiente
circundante. Como resultado, as polpas de frutas produzidas nessas condi¢oes
podem conter agentes causadores de doencas e infecgdes, representando um perigo
para os consumidores. A ma qualidade da agua utilizada no processo de produgao,
bem como a falta de procedimentos sanitarios adequados, pode contribuir
significativamente para a propagacdo de doengas transmitidas por alimentos.
Portanto, € fundamental implementar medidas de controle e fiscalizagdo mais
rigorosas nessas comunidades para garantir a seguranga alimentar e proteger a
saude da populagao.

Assim a solugdo para diminuir a ocorréncia dessa problematica € o
investimento em programas de capacitagdo e educagao sanitaria para os produtores
locais. Isso inclui fornecer treinamento sobre praticas adequadas de higiene e
manipulagcéo de alimentos, bem como promover a conscientizacdo sobre os riscos
associados a contaminagao microbiolégica. Além disso, € importante disponibilizar
recursos e infraestrutura basica, como acesso a agua potavel, instalagdes sanitarias
adequadas e equipamentos de processamento de alimentos de qualidade.
Paralelamente, é essencial fortalecer os sistemas de monitoramento e fiscalizacao,

envolvendo 6rgaos governamentais, organizagdes nao governamentais e a propria
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comunidade, para garantir o cumprimento das normas sanitarias e a seguranga dos
produtos  alimenticios. Essas medidas combinadas podem  contribuir
significativamente para melhorar a qualidade e a seguranga das polpas de frutas
produzidas nessas regides, reduzindo assim os riscos de doengas e infecgdes

relacionadas ao consumo desses alimentos.
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