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RESUMO

O acai (Euterpe oleracea Mart.) é um fruto de origem brasileira amplamente consumido, pois
apresenta caracteristicas nutritivas, sensoriais e substancias benéficas ao corpo. Entretanto, alguns
produtos derivados do acai podem estar contaminados por bactérias patogénicas para o ser humano,
em funcdo de mas condicdes de higiene durante 0 armazenamento, transporte e processamento.
Assim a manipulacdo inadequada desse produto pode causar doencgas transmitidas por alimento, que
se ndo tratada pode piorar o prognostico do individuo que consome um produto contaminado. Nesse
contexto, o objetivo desse trabalho foi avaliar a qualidade microbioldgica e fisico-quimica de polpas
de acai comercializadas na cidade de Barra do Gargas- MT. Foram realizadas anélises
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microbioldgicas para coliformes termotolerantes (NMP), bem como contagem total de fungos e
leveduras, e deteccdo de Salmonella sp. e Staphylococcus aureus e analises fisico-quimicas de
solidos soluveis, pH e acidez titulavel. Os resultados das analises microbioldgicas atenderam aos
padrdes estabelecidos pelas legislacbes vigentes para polpa de acai. Quanto as analises fisico-
quimicas, observou-se que os valores de °Brix entre as diferentes marcas de polpa de acai diferiram
entre si. Em relacdo a acidez titulavel, neste trabalho foram utilizadas polpas de acai classificadas
como médio e fino, e as quatro marcas tiveram resultados abaixo do valor preconizado pela
legislacdo para acai do tipo fino. Na analise de pH, observou-se que todas as amostras das quatro
marcas avaliadas apresentaram resultados dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagéo vigente.
Portanto, conclui-se que as marcas de polpas de acai avaliadas atenderam os padrdes
microbioldgicos de seguranca dos alimentos estabelecidos pela legislacéo, indicando boas praticas de
fabricacdo dos produtos. As analises fisico-quimicas também seguiram os padrfes exigidos pela
legislacdo, exceto acidez total titulavel pois a mesma apresentou valores muito baixos, que podem
influenciar na qualidade sensorial, diminuindo a palatibilidade daquele produto.

Palavras-chave: Acai, microrganismo, contaminacao.

ABSTRACT

Acai (Euterpe oleracea Mart.) is a brazilian origin fruit widely consumed because it has nutritious
and sensorial characteristics and has beneficial substances to the body. However, some products
derived from acai are contaminated by pathogenic bacteria to humans, this results from poor hygiene
conditions during storage, transportation and processing. Therefore the wrong handling of this
product can cause foodborne illnesses, which if not treated can worsen the prognosis of an individual
who consumes a contaminated product.Thus, the aim of this work was to evaluate the
microbiological and physical-chemical quality of agai pulps sold in the city of Barra do Garcas-MT.
Microbiological analyses were performed to verificate thermotolerant coliforms (NMP), as well as
total contage of fungi and yeasts, detection of Salmonellasp and Staphylococcus aureus and
physical-chemical analysis on soluble solids, pH and titratable acidity. The Microbiological
analyses results followed the standard required by the current legislation on agai pulp. The physical-
chemical analysis carried out on the agai pulp samples were pH, soluble solids by refractometry and
titratable acidity in citric acid. Thus, it was possible to conclude that there were no microbiological
findings in the pulps following the legislation guaranteeing food safety, and the physical-chemical
characteristics followed the standard required by the legislation, except for total titratable acidity.
Highlighting the good manufacturing practices of the product since there was no contamination of
the pulps. As for the physical- chemical analyses it was observed the °Brix values between the
different brands of agai pulp differ from each other. Regarding the titratable acidity, in this work,
acai pulp classified as medium and fine was used, and the four brands had results below the value
recommended by the legislation for fine type acai. In the pH analysis, it was observed that all
samples of the four brands evaluated showed results within the standards established by current
legislation. Therefore, it is concluded that the brands of agai pulp evaluated have met the
microbiological standards of food safety established by legislation, indicating good manufacturing
practices for the products. The physical chemical analyzes also followed the standards required by
the legislation, except for total titratable acidity because it showed very low values, which can
influence the sensory quality, reducing the palatability of that product.

Keywords: Acai, microorganism, contamination
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1 INTRODUCAO

O acaizeiro (Euterpe Oleracea Mart), pertencente a familia Arecoceae, é uma variedade de
palmeira conhecido como agai, prevalente na regido amazénica, cuja cultivo da-se largamente em
solos umidos e nas margens de rios e lagos dos estados do Acre, Amapa, Amazonas, Para, Roraima,
Rond6nia e Maranhdo, com predominio no Amapa e Par, crescendo em média de 25 a 30 metros
de altura, dando inicio a producao de frutos ap6s aproximadamente quatro anos de cultivo (COHEN
etal., 2011, OLIVEIRA ; SANTOS, 2012).

A fruta se apresenta em um formato redondo com aspecto de globulos formando cachos, no
entanto, seu consumo nédo ocorre da forma in natura precisando assim ser processado (FARIA et
al., 2012). Do acaizeiro € possivel extrair a polpa, 0 vinho ou o préprio acai, que por muitos povos
é consumido com outros alimentos sendo fonte de energia para essa populacéo. E possivel também
ser fabricado a partir do acai sorvetes, licores, doces e geleia que sdo consumidos em todo pais
(HOMMA et al., 2005).

No Estado do Para, se constitui como um importante alimento basico da dieta dessa populagéo.
Sua composicdo € caracterizada por um elevado teor de acidos graxos poliinsaturados, fibras e
compostos antioxidantes (CAYRES et al. 2010).

De acordo com os dados da Conab (2019), a regido Norte do Brasil concentra a maior parte da
producdo de acai, com Pard e Amazonas respondendo por 87,5% do total. O estado do Paré é o
maior produtor mundial de acai, e dobrou a sua produc¢éo nos tltimos 10 anos, se tornando também
0 estado que mais exporta o alimento no Brasil, seguido do Amazonas.

Segundo IBGE (2021) a producéo de acai no Brasil em 2021 foi de 1.485.113 toneladas. Ja no
estado do Paré considerado o maior produtor foi de 1.388.116 toneladas. No Para 70% da producéo
é para abastecer 0 mercado interno, enquanto 20% véao para outros estados e 10% sao exportados.
Dentre os paises importadores os Estados Unidos é onde o fruto mais se concentra, seguido pelo
Japdo, Australia, Alemanha, Bélgica, Cingapura, Franca, China, Holanda e Portugal.

O fruto é totalmente utilizado e o carogo, que corresponde a 85% do peso total, tem sua borra
utilizada na producéo de cosmeéticos. J& os carocos limpos séo utilizados na panificacao, extracédo de
6leo comestivel e torrefacdo de café. Por sua vez, a polpa que corresponde a 15% é utilizada no
consumo alimentar gerando sorvete dentre outros derivados (HOMMA et al., 2005).

A preservacdo dos nutrientes estd ligada a qualidade da polpa congelada e as caracteristicas
fisicas, quimicas e microbioldgicas que devem se aproximar do fruto in natura atendendo a
legislacdo e a exigéncia do consumidor, sendo assim tais caracteristicas ndo devem ser alteradas

pelo processamento, embalagens ou transporte (CASTRO et al. 2015).
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Segundo a legislacdo brasileira (BRASIL, 2000), os produtos do agai séo classificados de
acordo com a adicdo de agua ou ndo e o teor de sélidos totais. Esse é classificado como polpa de
acai (polpa extraida sem filtracdo e sem adicdo de agua); acai grosso (polpa extraida com filtracdo
e adicdo de agua apresentando assim solidos totais acima de 14%); acai médio (polpa extraida com
filtracdo e adicdo de &gua apresentando sélidos totais entre 11 e 14%) e acai fino (polpa extraida
com adicao de &gua e filtracdo, apresentando solidos totais entre 8 a 11%).

O acai possui um elevado valor calorico, com grande percentual de lipideos. De acordo com
Rogez (2000) o &cido oléico é o de maior abundancia (54,9%) e em seguida o acido palmitico
(25,9%). A polpa de acai contém alto valor nutricional pois é rico em minerais como: ferro, cobre,
calcio, magnésio, sodio, potassio e zinco. No acai também sdo encontradas antocianinas, que sao
pigmentos naturais que dao a cor do acai. Estas também possuem a funcao antioxidante que melhora
a circulacdo sanguinea e evita o acimulo de lipideos que causam arteriosclerose (TRINDADE et
al., 2012).

Nos Ultimos anos houve um incremento da demanda no mercado nacional, possivelmente,
devido ao reconhecimento do seu valor nutricional, pois o acai € rico em proteinas, fibras, lipideos,
vitamina E, e minerais (BARCELOS et al. 2017).

Os consumidores a cada dia estdo em busca de produtos que possuem caracteristicas nutritivas
e sensoriais que apresentem substancias benéficas ao corpo. O acai possui fontes de substancias
benéficas ao organismo que diminuem os niveis elevados de colesterol e o risco de doencas
cardiacas. Configura-se como um alimento de alto valor nutritivo, rico em proteinas, fibras, lipideos,
Omega 6 e Omega 9, vitamina E e minerais, sendo considerado um alimento com propriedades
funcionais em virtude do seu rico contetdo de antocianinas (BOBBIO et al., 2000; MENEZES et
al., 2008; NASCIMENTO et al., 2008; PORTINHO et al., 2012).

Além disso, estudos demonstram o potencial do fruto em apresentar atividade antiviral,
antibacteriano, antialérgico, antitrombdticos, anti-inflamatério, vasodilatador e ainda age como
anticarcinogénico e antimutagénico (FREGONESI, et al., 2010).

O acai possui uma substancia denominada arabinogalactana que estimula aacéo de células de
defesa protegendo o organismo, e por possuir antioxidantes reduz o acimulo de beta-amil6ide que
é uma proteina relacionada com o mal de Alzheimer (LOZI; CILLA, 2018).

O processamento do acai € bastante deficiente no que diz respeito aos aspectos higiénico-
sanitarios, desde sua colheita, transporte, armazenamento até o processamento (ALEXANDRE et
al., 2004; CAYRES et al. 2010). Na coleta artesanal do acai, a contaminacéo ocorre devido aos
dejetos deixados pelas aves que pousam em seus cachos em busca de comida, durante a colheita,

realizada de forma artesanal, bem como durante 0 momento no qual o fruto é debulhado e colocado
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em cestos de palhas, posteriormente sendo postos diretamente em contato com o solo, sem protegéo
(VASCONCELDOS et al., 2006).

Os fatores pos-colheita também podem contribuir com a contaminagéo do fruto, como, por
exemplo, a temperatura e umidade relativa entre a colheita e o consumo, falta de higiene dos
manipuladores e dos equipamentos utilizados (FREGONES et al., 2010).

Os principais problemas de origem higiénico-sanitaria que o fruto pode promover sdo 0s
surtos alimentares e a doenca de Chagas (PEREIRA et al., 2006). Contudo, as boas praticas agricolas
e de fabricacdo e manipulacdo do alimento acabam minimizando a probabilidade de contaminacgéo
microbioldgica do acai durante o processamento, contribuindo para a conservagdo do produto
(FARIAS NETO et al., 2010).

Assim durante a colheita dos frutos, devem ser estabelecidos padrées de higiene de modo a
garantir a qualidade do produto a ser obtido. E recomendado evitar a permanéncia de animais
domesticos durante o processo de debulha e de acondicionamento dos frutos para ndo contaminar
0s mesmos (OLIVEIRA et al., 2007).

O tempo méaximo de armazenamento é de 24 horas apds a colheita, pois os frutos sdo muito
pereciveis e de rapida degradacdo visto que sdo armazenados em temperatura ambiente em regides
com a temperatura relativamente alta (HOMMA et al., 2005).

O processo de degradacdo dos frutos é acelerado por altas temperaturas nas areas de
producdo, no transporte e na comercializacdo. Sendo assim, é necessario evitar a exposicao dos
frutos ao sol para que ndo ocorra perda excessiva de agua, pois pode ocorrer dificuldades no processo
de despolpamento (OLIVEIRA et al., 2007).

Segundo a Organizacdo Mundial de Saude (2020) todos os dias pessoas ficam doentes
através da ma manipulacdo dos alimentos, e alguns microrganismos sao 0s responsaveis pelas
denominadas doencas transmitidas por alimento (DTA) que seriam evitadas caso houvesse uma
manipulacdo apropriada.

Alguns alimentos sdo contaminados por bactérias patogénicas para o ser humano, isso resulta
de mas condicdes higiénico-sanitarias durante 0 armazenamento, transporte e processamento. Além
disso, fungos também podem causar doencas alimentares, devido ao crescimento de algumas
espécies que produzem algumas toxinas flngicas, entretanto isso ocorre em menor escala
(FORSYTHE, 2013).

Segundo Vasconcelos et al. (2006) os problemas da contaminagdo podem comeg¢am na
colheita, por Salmonella e coliformes termotolerantes. A posi¢do na qual os cachos estédo permite
com que 0s passaros pousem em busca de alimento, e esse pouso permite a contaminagdo do agai por

alguns microrganismos vindo das sujidades dos passaros. Ao serem retirados dos cachos e levados
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para o solo, os frutos apresentam maior risco de contaminagdo. Enquanto sdo armazenados e
aguardam o transporte os frutos sdo guardados em cestos em locais imprdoprios pois ndo possuem
higiene, facilitando assim o contato com microrganismos causadores de doencas transmitidas por
alimentos (VASCONCELOS et al., 2006).

De acordo com o Ministério de Agricultura (BRASIL, 2000) e Ministério da Saude
(BRASIL, 2019) a contagem de fungos e leveduras ndo devem exceder o limite maximo de 5x10%/g

para polpa de acai considerada in natura, congelada ou ndo. Coliforme termotolerante deve conter

no maximo 1x102/g e auséncia de Salmonella em 25 g. O acai e a polpa devem ter sua composicao
de acordo com as caracteristicas do fruto de origem, ndo apresentando alteracdes ou misturas com
frutos de outras espécies visto que se torna uma pratica ilicita. E proibido o uso de corantes ou
conservantes quimicos em polpas comercializadas em embalagens, sendo que sua conservacgao deve
ocorrer pelo método fisico como a pasteurizacdo. Sendo assim o acai e as polpas comercializadas
devem obedecer as normas para que garanta a qualidade do produto.

A contaminacdo microbioldgica é um item relevante a ser analisado por estar diretamente
relacionado ao controle de qualidade do género a ser disponibilizado para o consumo. Portanto as
analises microbiologicas sdo cruciais para verificar a presenca de microrganismos, e as condicdes
higiénico-sanitarias nas quais foram produzidas e os riscos que eles podem apresentar para a saude
do consumidor (BARCELOS et al., 2017).

O acai vem sendo muito consumido por possuir caracteristicas sensoriais que favorecem seu
consumo, principalmente em regides com elevada temperatura. No entanto, desde a colheita até a
comercializacdo do produto pode ocorrer diversos tipos de contaminacdo, vindo prejudicar o
consumidor final causando danos a saude. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade
microbioldgica e fisico-quimica de polpas de acai comercializadas na cidade de Barra do Gargas-
MT.

2 MATERIAL E METODOS
Amostragem e preparo das amostras

Foram coletadas amostras de polpa de acai de quatro marcas comerciais em supermercados
de Barra do Garcas-MT. O critério de selecdo utilizado foram as marcas encontradas nos
supermercados locais com diferentes lotes. Estas foram entdo enviadas para o Laboratério de
Microbiologia de Alimentos do Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de

Mato Grosso, onde permaneceram acondicionadas em refrigerador até 0 momento das analises.
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Analises microbioldgicas

As amostras de polpa de acai foram avaliadas empregando-se a técnica do nimero mais
provavel (NMP) para a contagem de coliformes termotolerantes e plagueamento para detec¢édo de
Salmonella sp., Staphylococcus aureus, bem como fungos e leveduras, segundo as recomendacdes
das legislagdes brasileiras (BRASIL, 2000; BRASIL, 2019) e metodologias recomendadas pela
American Public Health Association (APHA, 2001).

Analises quimicas

As andlises fisico-quimicas realizadas nas amostras de polpa de acai foram: pH, solidos
soluveis por refratometria e acidez titulavel em acido citrico.

A determinacdo do pH foi realizada diretamente em um potenciémetro da marca Digimed,
modelo DMPH-2, calibrado com solucbes tampdo pH 4,0 e 7,0. Esta determinacdo foi feita
conforme recomendacdes do Instituto Adolfo Lutz (2008).

A medida do indice de refracéo foi determinada diretamente por refratometria, utilizando-se
refratbmetro digital da marca modelo RT-30ATC, a temperatura ambiente (20 £ 2 °C). Os resultados
foram expressos em °Brix. Esta determinacdo foi feita conforme recomendacdes do Instituto Adolfo
Lutz (2008).

A determinacdo da acidez foi realizada conforme recomendagdes do Instituto Adolfo Lutz
(2008).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Anélises Microbioldgicas

O processamento de alimentos exige critérios para avaliar a qualidade do produto quanto a
presenca de bactérias patogénicas. Dessa forma a contagem de microrganismos, tem como objetivo
avaliar a contaminacdo, verificar a qualidade higiénica e o tempo de vida Gtil dos alimentos.

Os resultados das analises microbiolégicas das amostras de polpas de acai comercializadas
em Barra do Gargas-MT estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Avaliacdo microbiolégica das polpas de acai comercializada em Barra do Garcas-MT

Marcas Coliformes Fungos e leveduras Salmonella sp. Staphylococcus
termotolerantes (UFC.mLY) (259) aureus (UFC.mL1Y)
(NMP.mLY)
A <3 <10 est. Auséncia <10 est.
B 23 <10 est. Auséncia <10 est.
C 23 <10 est. Auséncia <10 est.
D <3 8,0 x 102 Auséncia < 10 est.
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Observou-se que todas as amostras das quatro marcas avaliadas de polpa de agai
apresentaram resultados dentro dos padrfes estabelecidos pelas legislacdes vigentes (BRASIL,
2000; BRASIL, 2019). As baixas contagens de coliformes termotolerantes, fungos e leveduras. S.
aureus e auséncia de Salmonella sp. nas amostras avaliadas indicam boas condic¢des higiénico
sanitérias durante o processo de fabricacdo dos produtos. Além de ser primordial para minimizar os
riscos a saude dos consumidores (FREITAS et. al, 2018).

Segundo a legislacéo brasileira 0 maximo permitido para fungos e leveduras é de 5x10%/g.
As amostras das quatro marcas avaliadas atenderam esse padrdo demonstrando que ndo houve
contaminac&o e que foram processadas em boas praticas de fabricacdo (BRASIL, 2000). Na pesquisa
para coliformes termotolerantes todas as amostras também atenderam os padrGes da legislacéo
seguindo a metodologia do nimero mais provavel (BRASIL, 2000).

Tais resultados corroboram com as pesquisas de Eto et al. (2010), Freitas et al. (2015) e
Oliveira; Santos (2011), que encontraram resultados satisfatorios em seus estudos, uma vez que
nenhuma das amostras analisadas apresentaram contaminag&o por coliformes.

Na pesquisa para Samonella houve auséncia em todas as amostras avaliadas, atendendo a
legislacdo preconizada por Brasil (2000) que indica boa manipulacdo e higiene. Resultados
semelhantes também foram encontrados por Jones e Lemes (2014), Almico et al. (2018) e Eto et al.
(2010) onde a pesquisa para Samonella foi negativa para todas as amostras de polpas de acai.

Né&o existe especificacdo ou padrdo de contagens de Staphylococcus aureus para polpa de
acai segundo a legislacdo brasileira. Porém a verificacdo desse microrganismo é de grande
importancia devido sua presenga natural nas maos de manipuladores. Os resultados encontrados
para Staphylococcus aureus foram satisfatorios onde notou-se uma contagem muito baixa desse
microrganismo. Resultados encontrados nesse trabalho corroboram com as analises realizadas por
Nascimento et al., (2006) no qual 40 amostras de polpas de frutas mostraram auséncia de
Staphylococcus coagulase positiva.

As fontes mais importantes de contaminacgdo para alimentos por Staphylococcus aureus sao
fossas nasais, maos e bragos de manipuladores de alimentos. Em geral, pode-se esperar a presenca
de estafilococos, mesmo em pequenas quantidades, em quase todos os alimentos de origem animal
ou naqueles diretamente manipulados. O crescimento dos Staphylococcus pode ocorrer até 10°C,
porém a sua faixa ideal de temperatura, se situa entre 30°C e 40°C(EVANGELISTA, 2008).

3.1 CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
De acordo com a legislagdo brasileira o pH minimo para polpas de acai é 4,00 e 0 maximo

6,20, enquanto a acidez € padronizada a partir da classificacdo da polpa do acai sendo ele fino, medio
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e grosso (BRASIL, 2000). A seguir destaca-se os resultados de solidos soltveis (°Brix), acidez, ratio
e pH na tabela 2.

Tabela 2. Caracterizacao fisico-quimica das polpas de agai comercializadas em Barra do Gargas-MT
Sélidos soltveis

Marcas (°Brix) Acidez (9/100g) Ratio* pH
A 3,07+0,24 a 0,21+0,02 a 14,61+0,61 a 4,65+0,04 b
B 2,57+0,39 b  0,23+0,04 a 11,17+2,08 b 4,350,16+ b
C 2,28+0,18 b  0,18+0,03 ab  12,66+1,29 ab 4,40,088+ ab
D 1,52+0,04 ¢ 0,14+0,01 b 10,85+1,15 b 4,30,060+ b

Letras seguidas por uma mesma letra na coluna néo diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.
* relacdo sélidos solUveis /acidez titulavel

O teor de solidos soltveis representa o conteudo de agucares, principalmente glicose, frutose
e sacarose, acidos organicos e outros constituintes menores, apresentando uma relacdo direta com o
grau de dogura do produto. E um parametro utilizado para se estimar o ponto de colheita de frutos.
Como o teor de sdlidos soluveis interfere no ponto de colheita e no rendimento de produtos vegetais
durante o processamento industrial € importante saber como avalia-lo, os processos metabdlicos
envolvidos, para entender e manipular suas aplicacdes (CEAGESP, 2016).

A medida de indice de refracdo pode ser usada para determinar a concentracdo de uma
solucdo, pois o indice de refracdo dela varia com a concentracdo. Portanto, a refratometria na escala
°Brix se constitui em um método fisico para medir a quantidade de s6lidos solUveis presentes em uma
amostra (MORAES, 2006).

Em termos comparativos, observou-se que os valores de °Brix entre as diferentes marcas de
polpa de acai diferiram entre si.

Os resultados de solidos solUveis do presente trabalho corroboram com os achados de Sousa
etal., (2006) onde os autores encontraram valor de 3,20 °Brix para suco de acai in natura. Os valores
obtidos para sélidos sollveis neste trabalho variaram de 1,52 até 3,07, tais resultados estdo
compativeis com os achados de Santos et al., (2008) em um estudo feito com polpas de acai onde
0s autores também encontraram sélidos solGveis totais de 2,75 °Brix valor semelhante ao obtido nas
amostras das marcas avaliadas no presente estudo.

O ratio ¢ uma das melhores formas de avaliagdo do sabor, maturacdo e palatabilidade dos
frutos, a qual ocorre, em grande parte, devido ao balanco de &cidos organicos e aglcares, sendo mais
representativo que a mensuracao destes parametros isoladamente (CASTRO et al., 2015). Dessa
forma a relacdo °Brix/acidez das polpas de acai variaram entre 10,85 (marca D) até 14,61 (marca
A).

Segundo Neves et al., (2015) a relacdo solidos soltveis/acidez reflete a dogura dos frutos.

Quando os valores de ratio séo altos, significa que o fruto estd em bom grau de maturacao, pois o
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mesmo aumenta quando ha decréscimo de acidez e aumento do conteudo de solidos soluveis,
decorrentes da maturacdo (PEREIRA et al., 2006).

Notou-se que os valores de ratio entre as diferentes marcas de polpa de acai diferiram entre
Si.

A acidez total titulavel é expressa em gramas de &cido citrico para cada 100g de amostra.
Acidez indica sabor &cido ou azedo nos frutos (PASCHOALINO, 1997).

Segundo a legislacdo brasileira as polpas de acai séo classificadas em fino, médio ou grosso
de acordo com a adicdo de agua, sendo assim a acidez possui valores diferentes para cada
classificacdo. De acordo com Brasil (2000) os valores de acidez para acgai do tipo grosso é
0,45¢/100g; para o tipo médio é 0,40g/100g e para o tipo fino é 0,27g/100g.

Ja quando comparada a acidez de cada marca, observou-se que as marca A, B e C nédo
diferiram entre si (Tabela 2).

Neste trabalho foram utilizadas polpas de acai classificadas como médio e fino, e as quatro
marcas tiveram resultados abaixo do valor preconizado pela legislacdo para acai do tipo fino
(BRASIL, 2000). Resultados semelhantes também foram obtidospor Freitas et al., (2015) onde os
valores da acidez encontrados foram baixos.

Tais resultados podem indicar que durante o processamento foram utilizados frutos em
diferentes estadgios de maturacdo, podendo influenciar em suas caracteristicas fisico-quimicas.
(OLIVEIRA et al., 2014).

Na analise de pH, observou-se que todas as amostras das quatro marcas avaliadas
apresentaram resultados dentro dos padrées estabelecidos pela legislagdo vigente (BRASIL, 2000).
Resultados semelhantes foram confirmados por Costa (2018) utilizando polpas de agai
comercializadas em Manaus.

Quando comparado o pH de cada marca, nota-se que as marca A, B e D ndo diferiram entre
si (Tabela 2).

4 CONCLUSAO

As marcas de polpas de acai avaliadas atenderam os padrdes microbiolégicos de seguranca
dos alimentos estabelecidos pela legislacéo, indicando boas préaticas de fabricacdo dos produtos. As
caracteristicas fisico-quimicas também seguiram os parametros exigidos pela legislacédo, exceto a
acidez total titulavel, dessa forma é necessario que haja uma maior fiscalizacdo quanto ao

processamento dos frutos e também quanto as informagdes contidas no rétulo dos produtos.
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