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RESUMO

As feiras livres costumam ser atrativas por conter uma grande variedade de alimentos, porém é um
ambiente que reune vérios requisitos para proliferacdo de micro-organismos nos alimentos
comercializados, tais como: alto fluxo de pessoas, pouca ou nenhuma refrigeracdo, condigdes
higiénico-sanitarias precérias e em especial, manipuladores de alimentos sem cuidados de higiene no
manuseio, preparo ou armazenamento dos alimentos. O agai € um alimento de facil acesso, muito
comum em feiras e consumido pela maioria, portanto, é fundamental atestar a qualidade
microbiologica deste alimento afim de prevenir danos a saude do consumidor. Este estudo teve como
objetivo verificar a presenca ou auséncia de bactérias patogénicas em polpas de acai comercializadas
em cinco feiras livres da cidade de Manaus, AM. As amostras foram submetidas as analises de
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coliformes totais e coliformes fecais. As cinco amostras analisadas apresentaram a presenca de
coliformes totais e quatro amostras foram positivas na analise de coliformes fecais. Diante dos
resultados, constatou-se que as amostras sao improprias para o0 consumo podendo ocasionar risco a
saude do consumidor.

Palavras-chave: Bactérias, Contaminacdo, Alimentos, Processamento de Frutas.

ABSTRACT

The fairs free tend to be attractive to contain a large variety of foods, but it is an environment that
meets various requirements for proliferation of micro-organisms in foods marketed, such as: high
flow of people, little or no cooling, precarious sanitary-hygienic conditions and, in particular, food
handlers without care of hygiene in handling, preparation or storage of food. The agai was chosen to
be a food of easy access, very common in fairs and consumed by a majority, it is therefore
fundamental to attest the microbiological quality of food in order to prevent damage to the health of
the consumer. The objective of this study was to analyze acais with possible contamination by
pathogenic bacteria, for this reason, the samples were subjected to analyzes of total coliforms, faecal
coliforms and Staphylococcus spp. For the survey, were evaluated five samples collected in five
different markets in the city of Manaus, AM. The five samples analyzed showed the presence of total
coliforms and four samples were positive in the analysis of fecal coliforms. Not found the presence
of Staphylococcus spp in the analyzed samples. Considering the results, it was found that samples are
unsuitable for consumption can cause risk to consumer health.

Keywords: Bacteria, Foodborne Diseases, Contamination, Fruit Processing.

1 INTRODUCAO

A Amazobnia é rica em frutas que possuem potencial econdmico (BRAGA et al., 2010). Entre
estas, destaca-se 0 acai. O agai € muito apreciado pela populagdo amaz6nica, podendo ser consumido
na forma de suco, tradicionalmente conhecido como “vinho” de acai, com agucar e farinha de
mandioca ou tapioca (COSTA, S. C. F. C.; BATISTA, S. C. P., 2018 citando PRANCE e SILVA,
1975), com camardo ou peixe salgado, habito muito comum entre os paraenses (COSTA, S.C.F.C,;
BATISTA, S. C. P., 2018), ou como alimento energético em outras regides do Brasil. Estudos
demonstram que o suco de acai é, essencialmente energético, com elevada concentracdo de fibra
alimentar, assim como a polpa liofilizada (COSTA, S. C. F. C.; BATISTA, S. C. P., 2018 citando
IBGE, 1982; CAVALCANTE, 1996; MENEZES et al., 2008, AGUIAR, 1996; e YUYAMA et al.
2002).

Nas regides produtoras, o produto derivado do acai predominantemente é a polpa,
comercializada normalmente a temperatura ambiente, quando é imediatamente consumida ou ap0s
certo periodo de refrigeracdo. Quando se destina aos comércios distantes, a polpa é congelada
(COSTA, S. C. F. C.; BATISTA, S. C. P., 2018), porém essa tecnica de conservacdo provoca danos
irreversiveis ao alimento, como perdas vitaminicas, alteracdes reoldgicas e de cor, que modificam as
propriedades originais (COSTA, S. C. F. C.; BATISTA, S. C. P., 2018 citando MENEZES, 2005).
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E altamente perecivel e de facil deterioracdo a temperatura ambiente, sua durabilidade é de
poucas horas e sob refrigeracdo, o tempo maximo de conservacgdo € de 12 horas (COSTA, S. C. F.
C.; BATISTA, S. C. P., 2018 citando ROGEZ, 2000; SOUTO, 2001 e Alexandre et al., 2004). De
acordo com a adicdo ou ndo de agua e seus quantitativos, o produto sera classificado em: a) polpa de
acai; b) acai grosso ou especial (tipo A); c) acai médio ou regular (tipo B) e c) acgai fino ou popular
(tipo C). Apesar de recomendacdes feitas por estudos cientificos, a realidade verificada no comércio
das polpas dos frutos € bem diferente. Na cidade de Manaus, € possivel verificar as polpas sendo
armazenadas de maneira inadequada, o que contribui para a proliferagdo de micro-organismos e o
desenvolvimento de doengas transmitidas por alimentos (AZEVEDO et al., 2017).

A Instrucdo Normativa n° 1 (BRASIL, 2000) estabelece, também, que a polpa de acai e o acai
destinados ao consumo direto em embalagem de no maximo 1kg deverdo ser conservados através de
processo fisico, sendo proibido o uso de conservantes ou de corantes, com excecdo do corante obtido
do préprio fruto do acai. E permitida a acidificagdo do produto, com &cido ascorbico ou &cido citrico,
para sua conservacdo a temperatura ambiente e o0 tratamento térmico de pasteurizacdo é facultativo.

Com relacéo aos atributos de higiene, a Instru¢cdo Normativa n° 1 (BRASIL, 2000) fixa, ainda,
0s seguintes limites maximos microbioldgicos (independentemente do tipo): fungos filamentosos e
leveduras - méaximo de 5x10° UFC/g para polpa in natura, congelada ou n&o, e 2x10% UFC/g para
polpa conservada quimicamente e/ou que sofreu tratamento térmico; coliformes termotolerantes -
méaximo de 1 UFC/qg.

Além dos fatores que facilitam a deterioracdo e contaminacdo do acai, soma-se a isso, a falta
de higiene durante os processos de manipulacdo e comercializacdo. Alguns locais como as feiras
livres apresentam mas condi¢cdes higiénicas, sem refrigeracdo ou refrigeracdo inadequada e
principalmente manipuladores sem instruc@es de boas praticas de fabricacdo e manuseio do alimento.
Tais situacBes representam sérios riscos para a ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos
(DTAs), podendo ocasionar infecgdes e intoxicagdes alimentares (ALMEIDA; PENA, 2011; SALES
etal., 2015)

Desse modo, o presente trabalho tem como objetivo, analisar a presenca ou auséncia de
bactérias patogénicas em polpas de acai comercializadas em cinco feiras livres da cidade de
Manaus/AM nos periodos de Outubro/2019 a Novembro/2019.

2 MATERIAL E METODOS
a) Coleta e preparo das amostras
No dia 29 de outubro de 2019 foram coletadas cinco amostras de agai em cinco feiras livres

com grande concentracdo populacional na cidade de Manaus (Tabela 1). Os locais de coleta foram
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escolhidos aleatoriamente. As amostras foram acondicionadas imediatamente em caixa isotérmica
contendo gelo para conservagdo da amostra até a chegada ao laboratorio da Universidade Federal do
Amazonas. O método de analise foi adi¢do de aliquotas diretamente da amostra coletada para o meio

de cultura. Retirou-se 5ml de cada amostra e inoculou-se no meio de cultura pela técnica de tubos

maltiplos.
Tabela 1. Areas de coletas de acai na cidade de Manaus,2019.

Amostra: Regido:
01 Sul
02 Sul
03 Centro
04 Centro
05 Oeste

b) Meio de cultura Caldo Lactosado de concentracao simples

Para anélise de coliformes totais fora utilizado o Caldo Lactosado. Esse meio de cultura é
empregado no cultivo de Salmonella e coliformes em alimentos, produtos lacteos, agua e produtos
farmacéuticos. A digestdo enzimatica de gelatina e o extrato de carne bovina fornecem carbono e
nitrogénio necessarios para o crescimento no Caldo Lactose. A Lactose é a fonte de carboidrato e a
fermentacdo da lactose é demonstrada pela producdo de gas.

Para o preparo do meio de cultura utilizou-se 1,62 g do meio de cultura desidratado e
dissolveu-se em 125 ml de agua destilada. Essa mistura foi homogeneizada até dissolver
completamente o p6. Apos o preparo, distribuiu-se 5 ml em 25 tubos de ensaio, contendo tubos de
Durham invertidos para a observacdo da formacdo de gas. E posteriormente, os tubos foram tampados
e autoclavados a 121°C por 15 minutos. Apds autoclavagem, os frascos foram retirados e levados
para resfriar por 2h em um refrigerador. Em seguida, os tubos de ensaio foram levados para a camara
de fluxo laminar, identificados e adicionou-se aliquotas de 5 ml da amostra em cada um dos 25 tubos
de ensaio (5 tubos para cada amostra). Posteriormente, os tubos de ensaio foram incubados em estufa
a 35°C por 48 horas. Os tubos de ensaio que apresentaram formacdo de gas nos tubos de Durham

foram considerados positivos.

¢) Meio de cultura Caldo EC

Para confirmacdo da presenca de coliformes fecais (termotolerantes) utilizou-se o meio de
cultura EC. O Caldo EC é um meio de cultivo para demonstracdo seletiva de coliformes
termotolerantes, que tem como principal representante a Escherichia coli, em aguas, alimentos e
outros materiais. Os micro-organismos lactose positiva consomem lactose com producgéo de gas. Os
* Braz. J. of Develop,, Curitiba, v. 6, n. 7, p. 47667-47677, jul. 2020. ~ ISSN 2525-8761
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sais biliares inibem o crescimento de bactérias Gram positivas ou de espécies microbianas nao
adaptadas a microbiota intestinal. O meio EC é composto de caseina enzimatica hidrolizada, mistura
de sais biliares, fosfato monopotassico, lactose, fosfato dipotéssico, cloreto de Sodio e agua
Deionizada.

Para o preparo do meio de cultura utilizou-se 0,92 g do meio de cultura desidratado e
dissolveu-se em 25 ml de agua destilada. Essa mistura foi homogeneizada até dissolver
completamente o p6. Apos o preparo, distribuiu-se 5 ml em 05 tubos de ensaio, contendo tubos de
Durham invertidos para a observacdo da formac&o de gés. E posteriormente, os tubos foram tampados
e autoclavados a 121°C por 15 minutos. Apds autoclavagem, os frascos foram retirados e levados
para resfriar por 2h a uma temperatura entre 45° a 50° C. Em seguida, os tubos de ensaio foram
levados para a camara de fluxo laminar, identificados e retirou-se 05 amostras positivas da primeira
andlise (01tubo positivo de cada amostra) e transferiu-se aliquotas de 5 ml dessas amostras para 05
tubos contendo o meio de cultura EC e tubos de Durham invertidos (Figura 1c). Em seguida, os tubos
foram incubados em banho-maria a 45 °C por 24 horas. Apds esse periodo, os tubos invertidos de

Durham que apresentaram formacéo de gas e turvacdo foram considerados positivos.

d) Determinagdo do numero de coliformes totais e termotolerantes

A quantificacdo de coliformes a 35°C (totais) e termotolerantes foi realizada seguindo a
técnica dos Tubos Multiplos. Os resultados dos dois testes foram determinados através da tabela
estatistica de Hoskins, utilizada na determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) da densidade de
coliformes totais e termotolerantes, com limite de confianca de 95%.
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Figura 1. (a) — Retirada de uma das amostras. (b) — Tubo contendo meio CASO, tubo de Durhan e amostra. (c) — Tubo
com meio EC e tubo de Durhan.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

No presente trabalho, foi analisada a contaminacdo microbioldgica de cinco amostras de acai,
coletadas em 5 feiras livres da cidade de Manaus, AM. Em relacéo a anélise de coliformes totais, as
cinco amostras analisadas estavam contaminadas. A positividade do teste foi observada pela producéo
de gés no interior dos tubos de Durham (Figura 2a). E na andlise dos coliformes termotolerantes,
observou-se a formacdo de gas e turvacdo do meio em quatro amostras (Figura 2c). Das cinco
amostras analisadas somente a amostra 2 deu negativa para o teste. A quantificacdo da densidade
microbioldgica de coliformes totais e termotolerantes esta descrita na tabela abaixo. Tais dados foram
retirados da tabela estatistica de Hoskins que, segundo Franco, Landgraf e Destro (2005) é uma
estimativa da densidade microbioldgica e se baseia no nimero de tubos de ensaio positivos

observados.

Tabela 2. Analise quantitativa das amostras de acais baseadas conforme tabela de Hoskins (NMP).

Quantidade de Coliformes totais Coliformes termotolerantes
tubos positivos (NMP/100 mL) (NMP/100mL)

25 >16,0

04 16,0

Figura 2. (a) — Imagem do tubo de ensaio mostrando a formacéo de gas no tubo de Durham. (b) — Tubos de ensaio das
analises dos coliformes totais. (c) — Tubos de ensaio das analises de coliformes termotolerantes.

48 Bae
2 ‘...

De acordo com os parametros estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) na Resolugdo RDC n°12 de 2001, que estabelece o limite de 5,1 NMP/mL, todas as
amostras analisadas estdo inadequadas para o consumo. A presenca de termotolerantes de origem
alimentar destaca-se como principal indicativo de contaminacdo fecal, apontando mas condicGes
higiénico-sanitarias (DA SILVA et al., 2014).
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No estudo realizado por BARCELOS et al. (2017), no qual determinaram a qualidade
microbiologica do acai comercializado no municipio de JiParana/RO, e obtiveram resultados
positivos para coliformes totais na ordem de 10-2 em 11 amostras, e em 05 amostras na ordem 10-3.
Outro estudo que reforca esses resultados identificados € o realizado por MARINHO et al. (2018),
em S&o Luis/MA, em que as 10 amostras averiguadas todas indicaram a presenca de coliformes, e 02
amostras detectaram a presenca de Escherichia coli, Serratia e outras bactérias.

Em estudos realizados por Amson et al. (2006), podemos ter uma ideia de qudo importante
sdo os dados obtidos através de pesquisas para DTAs; as bactérias que estdo frequentemente
associadas a surtos sdo Staphylococcus aureus e Salmonella sp., a maioria por alimentos de origem
animal. Na andlise de Balbani et al. (2001), das 23 amostras de pratos tipicos vendidos no comércio
ambulante, em Salvador, BA, foram considerados improprios para consumo 39,1% dos acarajés,
95,6% dos vatapas, 82,6% das saladas e 100% dos camardes secos.

Os produtos reprovados nos testes microbioldgicos apresentavam-se contaminados por
coliformes fecais e S. aureus. Na cidade de S&o Paulo, SP, a anélise de 351 amostras de doces de
amendoim e 157 de doces de leite vendidos em barracas do comércio ambulante mostrou que havia
fragmentos de insetos em ambos os produtos (60,7% e 58,6% respectivamente), além de acaros
(11,7% e 26,8%) e pelos de roedor (6,8% e 5,7%). Diante do exposto, observa-se a importancia dos
estudos relativos a contaminacao dos alimentos, tanto para melhoria do que é consumido quanto para
uma politica de educacdo sanitaria e vigilancia.

Nos estudos feitos por Santos; Coelho e Carreiro (2008), também foi observado que, de 98
amostras de polpas de acai, em duas delas existia a presenca de E. coli, como também Faria; Oliveira
e Costa (2012), analisando 36 amostras de polpas de acai, constataram a presenca em cinco amostras.
Escherichia coli € uma bactéria Gram-negativa, anaerobia facultativa pertencente a familia
Enterobacteriaceae (KAPER, 2004).

A grande maioria das cepas desse micro-organismo pertence a microbiota intestinal, tanto de
seres humanos quanto de animais de sangue quente. No entanto, aproximadamente 10% sdo
patogénicas, podendo causar infec¢cfes intestinais e extraintestinais (JR JOHNSON, 2005). Essas
bactérias podem ser adquiridas através do contato direto com o homem, animais e consumo de
alimentos contaminados (PELCZAR; CHAN; KRIEG, 1997).

Segundo Silva Junior (2008), os mecanismos béasicos que causam doengas por micro-
organismos sdo: toxicidade, producdo de toxina pré- -formada no alimento, que se d& pela
multiplicacdo de bactérias toxinogénicas como Escherichia coli, que se multiplica no trato

gastrointestinal irritando o epitélio destes 6rgdos e hipersensibilidade.
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4 CONCLUSAO

De acordo com os resultados microbioldgicos, conclui-se que, todas as amostras de polpas de
acai analisadas encontram-se fora das especificacGes exigida pela legislacdo. Esses resultados
sugerem falta de controle sanitério, evidenciando que as condic¢@es higiénicas durante a extracdo do
fruto, o processamento, operacdes de limpeza, e condi¢cdes de armazenamento ndo devem estar de
acordo com as boas praticas de fabricacdo (BPF).

A presenca de termotolerantes nas polpas de acai pode ser um indicativo de préaticas
inadequadas durante a fabricacdo. Assim, é importante ressaltar a adocdo das boas préticas de
fabricacdo de acordo com a RDC n°® 216, uma vez que esses micro-organismos podem ser
responsaveis pela deterioracdo do produto. Por outro lado, préaticas inadequadas durante o transporte
e armazenamento do produto congelado podem contribuir para sua contaminacgéo pos processamento.

A partir dos dados obtidos das andlises microbioldgicas das polpas de acai da cidade de
Manaus foi possivel visualizar a problematica que o consumidor podera enfrentar com contaminacgoes
por alimentos, assim € de extrema importancia que outros estudos complementares sejam realizados
por futuras pesquisas. Com a finalidade que a populacdo tenha conhecimento do perigo exposto e
também 6rgdos de vigilancias procurem colocar esses produtos em conformidade com as legislacdes

vigentes.
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