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RESUMO

O acai (Euterpe oleracea Mart. e Euterpe edulis Mart.), de acordo com suas caracteristicas
botanicas, € uma palmeira amplamente distribuida em toda a regidao amazobnica, pelo qual, de

seus frutos sao extraidos polpas com amplo consumo, principalmente, na Regiao Norte do Brasil.
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As analises microbiolégicas sdo essenciais para observar a presenca de microrganismos, e as
condi¢cdes higiénicosanitarias, nos quais, foram elaboradas, identificando os riscos que eles podem
representar para a saude do consumidor. Este estudo tem como objetivo geral, analisar na
literatura sobre a qualidade microbioldégica na contagem dos mesofilos, valores e leveduras das
polpas de agai congelado. A pesquisa tem caracteristica de Revisao de Literatura, de carater
exploratério e descritivo e busca analisar a qualidade microbiolégica na contagem dos mesdfilos,
bolores e leveduras das polpas de agai congelado. Como resultado, quando trata-se de parametros
microbiolégicos, todas as amostram analisadas precisam seguir a norma da RDC N° 12/2001, pois, o
seu controle é importante para detectar os perigos biolégicos, fisicos e quimicos nos alimentos.
Conclui-se que, o conhecimento essencial sobre a qualidade microbiolégica das polpas de agai
congelados é importante para mostrar um alimento seguro para o consumidor, € por ser muito

consumido, se recomenda que sejam realizadas a¢cdes, como Boas Praticas de Fabricacao (BPF).

Palavras-chave: Qualidade. Microbioldgica. Agai.

ABSTRACT

Acai (Euterpe oleracea Mart. and Euterpe edulis Mart.), according to its botanical characteristics, is
a palm tree widely distributed throughout the Amazon region. from Brazil. Microbiological
analyzes are essential to observe the presence of microorganisms, and the hygienic and sanitary
conditions in which they were developed, identifying the risks they may pose to the consumer's
health. This study aims to analyze the literature on the microbiological quality in counting
mesophiles, values and yeasts from frozen agai pulps. The research is characterized as a Literature
Review, exploratory and descriptive in nature and seeks to analyze the microbiological quality in
the counting of mesophiles, molds and yeasts from frozen acai pulps. As a result, when it comes to
microbiological parameters, all analyzed samples need to follow the standard of RDC No. 12/2001,
as its control is important to detect biological, physical and chemical hazards in food. It is
concluded that the essential knowledge about the microbiological quality of frozen acai pulps is
important to show a safe food for the consumer, and because it is very consumed, it is

recommended that actions be taken, such as Good Manufacturing Practices (GMP).
Keywords: Quality. Microbiological. Acai.
1INTRODUGAO

O acai (Euterpe oleracea Mart. e Euterpe edulis Mart.), de acordo com suas caracteristicas
botanicas, € uma palmeira amplamente distribuida em toda a regido amazoénica, pelo qual, seus
frutos sdo extraidos polpas com amplo consumo, principalmente, na Regido Norte do Brasil.
Possuindo um sabor delicioso e refrescante, com predominancia nutricional, sobretudo energética.
Estudos indicam que a polpa possui alta concentracao de carboidratos, lipidios o que a leva a
torna-la um alimento caldrico. Em seus compostos, tem a composi¢cao bioativa, como polifendis,

principalmente, antocianinas. Devido a fortes raizes culturais, cada vez mais vem ganhando forcga



no mercado, provocando transformacdes importantes no contexto econémico (CEDRIM; BARROS;
NASCIMENTO, 2018; KINUPP; LORENZI, 2014).

No que se refere a parte comestivel, o valor nutricional da polpa de acai apresenta um valor
caldrico elevado, sendo de 262 kcal/100g. Assim, ha de se considerar da mesma forma, a qualidade
de micronutrientes, principalmente de potassio, calcio, fosforo, magnésio, vitamina E, e tiamina
(vitamina B1). No entanto, o agai nao é fonte de ferro, ao que se pensa, € a baixa quantidade
presente no fruto nao é biodisponivel. O 6leo extraido do acai possui acidos graxos de boa
qualidade abrangendo 60% de monoinsaturados e 13% de poliinsaturados. Logo, o agai possui 13%
de proteina, valor proteico superior em relacao ao leite e ao ovo, 3,5% e 12,49% (OLIVEIRA, 2016;
KINUPP; LORENZI, 2014).

A presenca de leveduras, se apresenta como indicios de métodos inapropriados no decorrer da
producao do acgai. Com isso, € necessario enfatizar a importancia de controle implacavel na cadeia
de frio, posto que, a deterioracdo do produto pode ser motivada por esses micro-organismos

(CAYRES; PEREIRA; PENTEADO, 2017).

No que se refere a avaliagdo microbioldgica das polpas de agai, existe uma legislagao propria para o
fruto, sobre os critérios microbioldégicos que contribuem para tornar a polpa do fruto apropriada
para o consumo, ainda dispde do regimento técnico dos parametros microbiolégicos dos
alimentos. Desta forma, se faz necessaria a analise continua dos produtos, ja que, o controle
realizado contribui com a segurancga alimentar dos perigos biolégicos, quimicos e fisicos
(FERREIRA; FERREIRA; FREITAS, 2020).

Deste modo, esta tematica apresenta como indagagao da pesquisa, 0 seguinte questionamento: A
presenca de mesofilos, bolores e leveduras identificados nas polpas de acai congelado, estao
relacionados as falhas de produgao, assepsia ou manipulacao? Pode comprometer a qualidade do

produto?

Percebe-se a importancia das evidéncias cientificas existentes que retratam a qualidade
microbiolégica na contagem dos mesdfilos, em um fruto bastante consumido no Brasil. Todavia,
surge a escolha pela tematica que procedeu a partir da necessidade de contribuir através de uma
pesquisa mais atualizada sobre as polpas de acai congelados, importante apresentar suas
definigdes, caracteristicas, valores nutricionais e principais contaminantes, apresentando para o

ambito social, um conhecimento cientifico mais aprofundado.

A pesquisa é relevante por apresentar que o conhecimento sobre a qualidade microbioldgica das
polpas de acai congelados, torna este alimento seguro para o consumidor, ainda justifica-se uma
analise da existéncia de microrganismos nos alimentos, para compreender 0s riscos que o
alimento pode provocar na saude do individuo. O objetivo geral deste estudo é analisar na
literatura os padrdes definidos para qualidade microbiolégica na contagem dos mesoéfilos e

leveduras das polpas de acai congelado. Como objetivos especificos: apresentar as definicdes e



caracteristicas do acai; identificar os valores nutricionais e principais contaminantes do fruto do

acal e descrever os parametros de qualidade de polpas com base na legislagao em vigor.

2 MEDOTOLOGIA

Este estudo se caracterizou como uma Revisao de Literatura, de carater exploratdrio e descritivo e
busca analisar a qualidade microbiolégica na contagem dos mesdfilos, bolores e leveduras das
polpas de acai congelado. Este tipo de pesquisa teve como intuito reunir e fornecer informacdes
sobre um determinado tema, deste modo, contribuiu para a compreensao aprofundada do

mesmo (ZANELLA, 2013).

A identificacdo dos artigos foi realizada através da pesquisa bibliografica, periédicos que se
encontram nas bases de dados informatizadas na Scientific Electronic Library Online-SciELO,
Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude- LILACS, PubMed e Google
Académico. As palavras-chaves utilizadas na identificacdao dos artigos eram: Polpas de Acai;

Qualidade Microbioldgica; Estudos Microbioldgicos;mesdfilos; leveduras elLegislagao.

Os critérios de inclusao utilizados foram artigos primarios, monografias, teses e dissertacdes,

publicados entre os anos de 2010 a 2021, que apresentam assuntos sobre a tematica e possuem
relagao com os objetivos da pesquisa, com texto completo, acesso livre nas linguas portuguesa,
inglesa ou espanhola. Em relacdo aos critérios de exclusao: artigos incompletos, em formato de

resumo e fora do recorte deste tempo.

A pesquisa foi desenvolvida em seis etapas: a primeira, baseada na escolha do tema e na
construcao da pergunta da pesquisa, surgindo 80 artigos, a segunda, na definicdao dos critérios de
inclusao e exclusao dos materiais, sendo descartados 20 materiais, que ndo se relacionavam a
tematica do estudo. A terceira, voltada para as defini¢des das informacdes extraidas dos estudos
escolhidos, sendo exclusos 35 estudos na selegao de amostra, restando em seguida, 25 artigos,
apos, foi realizada a leitura atenciosa dos resumos, ficando somente 10 publicagdes, que

apresentaram evidéncias claras da tematica e estavam relacionados a seu objetivo.
3 RESULTADOS

Foram selecionados 10 artigos, considerados como os mais relevantes deste estudo, os quais estao
descritos no Quadro 1 contém os seguintes itens: area, objetivo, titulo, amostra da pesquisa e

referéncia.

Quadro 1 - As analises microbiolégicas

Area Objetivo Titulo Amostra da Pesquisa Referéncia

SciELO Realizar uma Propriedades Observou-se Cedrim;



Revista

Cientifica.

Rev Inst Adolfo
Lutz.

Uniciéncias

extensa revisao
da literatura sobre
as propriedades
funcionais do agai
relacionadas a
sindrome

metabdlica.

Avaliar a
qgualidade
microbioldgica e
fisico-quimica de
polpas de acgai
comercializadas
na cidade de
Barra do Gargas-

MT.

Elaborar um licor
a base de acai e
avaliar a
gualidade fisico-
guimica,
microbioldgica e

sensorial.

Objetivou-se por
meio do presente
estudo avaliar a
gualidade
microbioldgica de

polpas de acgai

antioxidantes
do acai (Euterpe
oleracea) na
sindrome

metabdlica.

Caracterizagao
microbioldgica
e fisico-quimica
de polpa de
acai
comercializado
em barra do

garcas-MT.

Processamento
e avaliacao da
gualidade de
licor de agai
(Euterpe

oleracea Mart.).

Qualidade
Microbiolégica
de Polpas de
Acai
Comercializadas

no Municipio de

que Euterpe oleracea é
um fruto rico em
antocianinas, as quais
atuam modulando o
metabolismo lipidico
para minimizar os
danos no organismo
causados pelo estresse
oxidativo,
desencadeado por

doencas crénicas.

Os resultados das
analises
microbiolégicas
atenderam aos padrbes
estabelecidos pelas
legislagcdes vigentes

para polpa de acal.

A polpa apresentou
elevados teores de
umidade, lipideos e
fibras e baixos
conteudos de cinzas,
acidez e calcio. A
bebida elaborada
apresentou teor
alcodlico de 16,00 +
0,50 por cento (V/AV),
elevados teores de
acucares e baixa acidez

e cinzas.

Para tanto foram
analisadas 16 amostras,
realizando a
quantificagdo de
Coliformes totais e

mesofilos e pesquisa

Barros;
Nascimento

(2018).

Santos
(2020).

Oliveira e
Santos
(2011)

Barcelos, et
al. (2017)



Departamento
de Ciéncia e
Tecnologia de

Alimentos.

Revista
Brasileira de

Produtos

Agroindustriais.

Alimentos e

Nutricao.

comercializadas
Nno Mmunicipio de
Ji-Paran3j,

Rondobnia.

Avaliar a
eficiéncia do
tratamento
térmico prévio
nos frutos de
jucara (E.

edulis Martius).

Analisar 19
amostras de
polpa de fruta,
para observar a
presenga de
varios tipos de
bactérias e
algumas delas
patogénicas,
como a

Salmonella sp,

Avaliar a
qgualidade
microbioldgica de
polpas de agai
congeladas co-
mercializadas em
12
estabelecimentos,
na cidade de Pou-

so Alegre — MC.

Ji— Parana,

Rondobnia

Qualidade do
preparado para
bebida obtido a
partir de polpa
de jucara
submetida ao
tratamento

térmico

Qualidade
microbioldgica
de polpa de
frutas
comercializadas
na cidade de
Campina

Grande, PB.

Determinacao
da Qualidade
Microbiologica
de Polpas de
Acai
Congeladas
Comercializadas
na Cidade de
Pouso Alegre-
MG.

da presenca ou
auséncia de Listeria

monocytogenes.

Foram feitos a selecao
dos frutos, higienizados
com hipoclorito de
sddio (200 ppm/15 min)
e submetidos a trés
tratamentos térmicos
(100°C/55,80°C/10s e
80 °C/30 s).

Foi realizado um
levantamento da
qualidade da producgao
de polpa produzida
nesta regido e
coletadas amostras de
polpas de caj3, caju,
acerola, goiaba, abacaxi
e uva para avaliagao
microbioldgica, tendo
como referéncia a
Instrugao Normativa n°
01, de 7 de janeiro de
2000, do Ministério da
Agricultura e a
resolugcao RDC n°12, de
02 de janeiro de 2001.

Foram analisadas 36
amostras de polpas de
acai congeladas
através da realizacao
de contagem de
bolores e leveduras,
bactérias mesofi las,
coliformes totais e
termotolerantes e

pesquisa de E. coli.

Castro, et al.
(2015).

Dantas, et
al. (2012)

Faria, et al.

(2012)



Revista
Internacional

de Ciéncias.

Revista

Cientifica

Revista do
Instituto Adolfo
Lutz

Objetivou-se
sumariar dados
referentes aos
parametros
tecnoldgicos,
comerciais e
nutracéuticos do
acai (Euterpe
oleracea)
explorado no

Brasil.

Avaliar a

gualidade

microbioldgica de

polpas de agai
congeladas e
comercializadas
na cidade de

Araguari/MG.

Realizar os
procedimentos
seguindo a
metodologia da
AOAC.

Parametros
Tecnoldgicos,
Comerciais e
Nutracéuticos
do Acai
(Euterpe

Oleracea).

Andlises
microbioldgicas
de polpas de
acai
comercializadas
na cidade de

Araguari/MG

Polpa de agai
congelada:
caracteristicas
nutricionais,
fisioguimicas,
microscoépicas e
avaliacao da

rotulagem.

Observou-se ser
imprescindivel
intensificar a
fiscalizagao sanitaria
nos locais de venda
direta ao consumidor e
agroindustrias de
processamento
levando em
consideracao o fato da
polpa do acai ser
alcalina, facilitando a
proliferacao de fungos

e bactérias.

O pH médio das polpas
foi 4,55 sendo
confirmado a presenca
de bolores e leveduras
em todas as amostras,
com valores que
variaram de 1x 102 a 6,7
x 103 UFC/g, porém
somente 3
estabelecimentos
estavam em desacordo
com a legislacao (IN
n.01, 07/01/2000 do
MAPA).

Na analise
microscépica, 50% das
amostras
apresentaram
sujidades como
fragmentos de insetos,
acaros, cristais de areia
e pelo humano, que
indicam a existéncia de

falhas na adocgéo e/ou

Furlaneto,
Soares e
Furlaneto

(2020)

Dos Santos

et al. (2016).

Fregonesi

et al. (2010)



manutencao das Boas

Praticas de Fabricagao.

Fonte: Autores (2021)

Conforme Cedrim et al. (2018), a fruta apresenta um formato redondo com aspecto de glébulos
formando cachos, sendo assim, seu consumo ndo ocorre da forma in natura necessitando assim,
ser processado. O fruto do agaizeiro no ambito nacional e internacional se destaca no decorrer dos
anos, pois, apresenta os diversos beneficios a sadde do individuo, sendo considerado um alimento
altamente funcional. Tendo grande destaque pelo alto teor de antocianina exposto na polpa, por
seu conteudo caldrico e nutritivo, sendo origem de lipideos, carboidratos, proteinas, fibras e rico em

minerais.

De acordo com Santos (2020), o agai € um fruto totalmente utilizado e o carogo, que corresponde a
85% do peso total, tem sua borra usada na producao de cosméticos, ja, os carogos limpos sao
usados na panificagcao, torrefacao de café e extragcao de 6leo comestivel. Por sua vez, a polpa que
chega a 15% é usada no consumo alimentar produzindo sorvete dentre outros derivados, sendo
gue no acgai também sao encontradas antocianinas, que sao pigmentos naturais que possibilitam a

cor do agal.

Segundo Oliveira e Santos (2011), sobre o conhecimento dos cachos por estipe pode chegar a oito,
logo sendo mais comum de trés a quatro. Sendo definido o fruto como uma drupa globosa ou
com uma levedura depressa, com didmetro alternando entre 1cm e 2 cm e pesando, em média, 1,5
g. A sua coloracao se define como epicarpo de verde claro, passando a roxo quando maduro, ja o

acai roxo, e verde escuro para o agai branco.

Na visdo de Cruz et al. (2014), a espécie apresenta diversas caracteristicas bioldégicas, como o ciclo
reprodutivo longo, a amostra irregular dos caracteres ao longo dos anos, as diferencas em
precocidade, perfilnamento e longevidade das plantas, dentre outros. Sendo assim, apresentam
diversas dificuldades para identificar os valores genéticos, além de seu comportamento, devido a

estabilidade ser desconhecida totalmente e os aspectos serem importantes.

De acordo com Castro et al. (2015), a preservacao dos nutrientes esta relacionada a qualidade da
polpa congelada e as caracteristicas fisicas, quimicas e microbioldgicas que devem ficar mais
proximas do fruto in natura, atendendo a legislagcdo e a exigéncia do consumidor. Tais
caracteristicas ndo devem ser transformadas pelo processamento, embalagens ou transportes. Os
resultados das analises microbioldgicas na literatura mostram que é importante o tratamento
térmico a 100 °C/5 s para seguir os parametros microbiolégicos exigidos pela legislacdo para polpa

de acgai, além de conservar o conteddo de antocianinas totais e atividades antioxidantes.



A contaminacdo microbiolégica € um material importante a ser analisado, por estar relacionado ao
controle de qualidade do género a ser disponibilizado para o consumo. As analises microbioldgicas
Sa0 essenciais para observar a presenca de microrganismos, e as condicdes higiénicosanitarias, nos
guais, foram elaboradas, identificando os riscos que eles podem representar para a saude do

consumidor (BARCELOS et al.,, 2017).

No pensamento de Dantas et al. (2012), acerca da qualidade microbiolégica de polpa de frutas
comercializadas na cidade de Campina Grande-PB, mostra que usou 19 amostras de polpas de
frutas, e pode identificar e a presenca de Salmonella spp. em 4 das marcas pesquisadas. Logo, a
producao de polpas de frutas contribuiu com o aproveitamento integral das frutas da safra,

prevenindo as perdas da pds-colheita.

Faria et al. (2012), afirmam que a contaminagao microbiolégica em polpas de agai pode ocorrer no
periodo de qualguer processo do seu sistema de producao, se tornando um risco a saude de seus
consumidores, pode representar ainda um canal para as Doencas Transmitidas por Alimentos

(DTAs). Mesmo que a contaminacgao e a proliferagao microbiana sejam frequentes conforme diz a
literatura, relacionada a manipulacao inadequada no tempo do processamento da matéria-prima

ou a contaminagao dos equipamentos, também, o tratamento térmico insuficiente.

Durante a colheita, o fruto estar suscetivel a ser contaminado, devido ao agaizeiro esta visivel aos
besouros, fungos e diversas pragas. Existem indicios de casos de infeccdes da polpa de barbeiro
contaminado com o protozoario Trypanossoma cruzi, que leva ao contagio da Doenga de Chagas
em diversos consumidores. Componentes péds-coleta também influenciam na contaminagao
como, a falta de higiene por parte dos manuseadores e aparatos utilizados (DOS SANTOS et al.,

2016).

Os fatores pos-colheita podem estar colaborando com a contaminagao do fruto, como, por
exemplo, a temperatura e umidade relativa entre a colheita e o consumo, auséncia de higiene dos
manipuladores e dos equipamentos usados. Alguns estudos realizados na literatura apresentam a
existéncia de Salmonella spp., coliformes totais, coliformes termotolerantes e Escherichia coli em

polpas de agai congeladas comercializados nos grandes mercados (FREGONES, et al., 2010).

Furlaneto, Soares e Furlaneto (2020), referindo-se a comercializagao da polpa do agai podem ter
principalmente trés formas de classificagdes: polpa especial ou grossa; polpa popular ou fina; e
polpa média ou regular. Os tipos de polpas correspondem ao total de porcentagem de adicdo de
agua e solidos totais, de acordo com o que determina a Portaria n° 78 do Ministério Amazénia da

Agricultura e Abastecimento, de 17 de margo de 1998.

Pesquisas da literatura mostram os antioxidantes na polpa do acgai, que comecgou a ser visto como
um alimento funcional, comparando com demais alimentos, a polpa do acai tem grande
capacidade antioxidante, pesquisas baseadas em analises da acdao de antioxidantes, em particular

contra o superoxido e radicais peroxil. Atualmente foi analisado que o caroco ainda expde grande



atividade antioxidante, no entanto, a seguranca toxicolégica dessa origem antioxidante precisa ser

confirmada por pesquisas prospectivas (PORTINHO; ZIMMERMAN; BRUCK, 2020).

Os aspectos microbiolégicos sao de grande relevancia para analisar a existéncia de
microorganismos, identificar os estados de higiene em gque os alimentos sdo produzidos,
apresentando as ameacas que estes podem proporcionar a salde dos individuos e ao ciclo de vida
dos produtos (MARINHO et al., 2018). Em pesquisas realizadas por Oliveira e Santos (2011), se
atentaram para os testes microbioldgicos, destacando a auséncia de coliformes totais (a 35°C),
coliformes termotolerantes (a 45°C) e Salmonella e contagem de 2,0 x 102 UFC/g para bolores de
leveduras. Esses resultados demostram que a polpa se encontrava conforme as especificagdes da

legislagao brasileira.

Segundo Costa et al. (2020), a existéncia de termotolerantes nas polpas de agai se apresenta como
um demonstrativo de métodos inadequados durante a producgao. Desta forma, € importante
considerar a utilizacdo de boas praticas de producao conforme a RDC n° 216, dado que, esses

micro-organismos podem ser responsaveis pela degeneragcao do produto.

Devido a isso, o Instrucdo Normativa n°1 de 07/01/2000 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) trata da determinacao do Padrao de Identidade e Qualidade (PIQ). Para o
acai, determina algumas caracteristicas fisicas e quimicas, a compreender: pH: 4,00 — 6,20; acidez
total apresentada em acido citrico (g/100 g): 0,27 (fino) — 0,40 (médio) — 0,45 (grosso); lipidios totais:
20,0 - 60,0 g/100 g de matéria seca; agUcares totais: max. 40,0 g/100 g de matéria seca; proteinas:

min. 6,0 g/100 g de matéria seca (FURLANETO; SOARES; FURLANETO, 2020).

Conforme Santos (2020), a legislacao brasileira, os produtos do acai sao classificados segundo a
adicao de agua ou nao e o teor de soélidos totais. Esse € definido como polpa de acai (polpa retirada
sem filtragdo e sem inclusao de agua), acai grosso (polpa extraida com filtracao e inclusao de agua
apresentando assim, solidos integras acima de 14%); acai médio (polpa extraida com filtragcao e
inclusdo de agua manifestando sélidos totais entre 11 e 14%) e acgai fino (polpa extraida com

inclusdo de agua e filtragcao, mostrando sélidos totais entre 8 a 11%).

Segundo Nonato et al. (2014), a falta de métodos que asseguram a qualidade sanitaria do agai, ao
longo nos tempos de colheita, compra, armazenamento, preparo e exposicao, tornam esse produto
muitas vezes sem qualidade ao consumo. A verificagao das condi¢cdes higiénico-sanitarias devem
ser analisadas, com a finalidade de garantir a qualidade para o seu consumo. Portanto, a poupa do
acal deve seguir as instrucdes por ser classificado como bebida comestivel que precisa ser mantida

a coloragao.

E importante informar que a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), através da RDC n°
12 de 02 de janeiro de 2001, apontou os padrdes microbioldgicos para alimentos, em relacao as

polpas de fruta, fixando limites maximo de 102 UFC/g de coliformes totais, deixando claro que as



amostras de polpas de acai devem sempre respeitar o padrao microbiolégico preconizado pela
legislacao (ANDRADE et al., 2020).

Quando se trata de parametros microbiolégicos, todas as amostram que segue uma analise
precisam obedecer a norma da RDC N° 12/2001, pois, o seu controle é importante para detectar os
perigos bioldgicos, fisicos e quimicos nos alimentos. Porém, € de suma relevancia para se alcancar
um alimento protegido para o consumo, sem repercussdes negativas a salde de quem consumo
(DANTAS et al. 2012).

4 CONSIDERAGOES FINAIS

A preservacdo dos nutrientes esta relacionada a qualidade da polpa congelada e as caracteristicas
fisicas, quimicas e microbioldgicas que devem ficar mais préximas do fruto in natura, atendendo a
legislacao e a exigéncia do consumidor. Mostrando ainda que € de grande importancia para
analisar a existéncia de microorganismos, identificando os estados de higiene em que os
alimentos sao produzidos, apresentando as ameacas que estes podem proporcionar a saude dos

individuos e ao ciclo de vida dos produtos.

E importante deixar claro as definicdes e caracteristicas do acai, logo, a fruta apresenta um formato
redondo com aspecto de glébulos formando cachos, sendo assim, seu consumo ndo ocorre da
forma in natura necessitando assim, ser processado. Pontuando que, o agai (Euterpe oleracea Mart.
e Euterpe edulis Mart.), de acordo com suas caracteristicas botanicas, € uma palmeira amplamente
distribuida em toda a regido amazoénica, pelo qual, de seus frutos sao extraidos polpas com amplo

consumo, principalmente, na Regido Norte do Brasil.

Assim, é de fundamental importancia conhecer os parametros de qualidade de polpas com base
na legislacdao em vigor que é informado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
através da RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001, que aponta os padroes microbioldgicos para
alimentos. Diante da conclusao, os padrdes microbioldgicos para alimentos, em relacao as polpas

de fruta, fixando limites maximo de 102 UFC/g de coliformes totais.
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