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Resumo

O estudo avaliou a contaminagdo microbiol6gica de uma amostra de a¢ai de uma sorveteria estilo self-
service em uma cidade do interior do Espirito Santo. O acai € um fruto nativo da Amazobnia, e é
conhecido por suas propriedades antioxidantes. No entanto, pode apresentar alguns riscos para a
salde, incluindo contamina¢&@o microbioldgica. Utilizando o método do numero mais provavel (NMP),
foi observado contaminacéo em apenas uma diluicdo (10~ ). O teste de confirmag&o com o caldo bile
verde-brilhante e Escherichia coli confirmou a contaminacdo do alimento com coliformes totais e
coliformes termotolerantes. A contaminagdo pode estar associada a fatores como coleta, selec¢éo,
armazenamento e transporte da fruta, além da contaminacao direta no self-service, devido a exposi¢ao
ao cliente e contaminantes externos e bem como & higiene insuficiente durante a manipulacdo do
alimento. Além disso, a metodologia ativa de ensino é fundamental para a formacdo de profissionais
capacitados em técnicas de analise microbiolégicas de alimentos, garantindo o aprendizado do aluno.

Palavras-chave: Acai. Contaminagdo microbioldgica. Coliformes termotolerantes. Coliformes totais.
Numero mais provéavel.

Area do Conhecimento: Ciéncias da satde

Introducéo

O acai é um fruto nativo da regido Amazodnica, sendo o estado do Pard o seu centro de
distribuicdo na sua forma natural. Faz parte da classe dos flavonoides, e € considerado um alimento
nutritivo pois apresenta altos teores de vitamina E, potassio, magnésio, calcio, ferro, proteinas e lipidios
(ROCHA, et al; 2016). Além disso, contém propriedades antioxidantes que combatem radicais livres,
reduz o risco no aparecimento de doencgas crdnicas, e sua alta concentracdo de acidos graxos é
benéfica & saude, evitando a formacdo de arteriosclerose. Também atua como anti-inflamatério,
antimicrobiano, anticarcinogénico e em doencgas neuroldgicas (BARBOSA, 2015).

Seu consumo pode ser de forma in natura, mas para se obter o sorvete de acai € necessario
passar por varias etapas de processamento artesanal e industrial, até ser obtida a polpa processada
juntamente com a adi¢céo de dgua. No entanto, a polpa congelada traz uma preocupacao em relagéo
ao seu armazenamento nos estabelecimentos que fica mais suscetivel a contaminacéo devido as
condicbes higiénico sanitarias de armazenamento, manipulacdo, exposicdo ao ambiente e
equipamentos utilizados no local (MELLO; RESENDE, 20 18).

Assim, 0 acai pode apresentar riscos significativos para a salde, ndo apenas devido a
contaminantes microbiolégicos comuns, que pode ocorrer diante da manipulacdo em condi¢cdes
inadequadas de higiene pelos manipuladores, mas também pelo potencial de contaminacdo com
Trypanosoma Cruzi, parasita causador da doenca de Chagas (Fiocruz, n.d). De acordo com
Vasconcelos e Alves (2005), a contaminacdo pode comecar durante a coleta das frutas, que muitas
vezes é feita de maneira inadequada, sem seguir praticas basicas de higiene. A coleta manual,
realizada sem protecdo apropriada e utilizando facdes n&o higienizados, aumenta o risco de
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contaminacdo. Apoés a coleta, a selecao das frutas geralmente é feita em solo exposto, onde ha risco
de contato com fezes de animais que podem abrigar bactérias, como Escherichia coli. Essa
contaminacdo pode ser exacerbada durante o armazenamento e transporte, pois as condicdes
inadequadas nesses estagios podem facilitar a proliferacdo de agentes patogénicos. Assim, a cadeia
produtiva do acai deve ser cuidadosamente gerida para minimizar os riscos de contaminacgdes.

Logo, a seguranca alimentar deve ser uma preocupa¢do em todos os momentos, desde a colheita,
processamento ao consumo, pois se trata de um problema de salide publica, tendo em vista que esta
sujeito a consequéncias como mal-estar (SILVA et al., 2016). Diante de quantidade significativamente
grande de estabelecimentos que fornece este alimento em varios pontos da cidade de Alegre-ES, faz-
se necessdario a avaliacdo da qualidade microbiolégica deste produto, uma vez que a falha nas
condicdes higiénicos sanitarios do estabelecimento, direcionada para o armazenamento e manuseio,
pode acarretar riscos a saude. (SILVA et al., 2016).

De acordo com Souza e Gomes (2019), em consequéncia dos processos que envolvem a
fabricacdo do sorvete de agai, aumenta-se a possibilidade de proliferacdo de agentes contaminantes.
Desta forma, € necessario investigar a presenca de coliformes, coliformes totais e termotolerantes no
acai, para garantir a seguranca alimentar e qualidade do produto. Neste cenério, esta pesquisa possui
0 objetivo de avaliar a qualidade microbiolégica do sorvete de agai comercializado no municipio
capixaba de Alegre, como etapa de aprendizado préatico da disciplina de microbiologia de alimentos,
ofertada no curso de farmacia da Universidade Federal do Espirito Santo, campus Alegre.

Metodologia

No dia 12 de agosto de 2024, as amostras foram adquiridas em uma sorveteria do municipio de Alegre,
pelos alunos do curso superior de Farmacia, matriculados na disciplina de microbiologia de alimentos.
Foram transportadas para o Laboratério de Microbiologia da Universidade Federal do Espirito Santo,
campus Alegre, para analise microbiolégica de coliformes.

O acai foi previamente descongelado até atingir a temperatura ambiente de 25°C, pesadas em sacos
de amostras estéreis e transferidas 25g para Erlenmeyer com 225ml de agua peptonada a 1% para
iniciar a diluicdo das amostras. Para andlise dos coliformes totais foi utilizado a técnica do NiUmero Mais
Provavel (NMP/g), utilizando trés séries de trés tubos com caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) contendo
tubo de Durhan invertidos em cada diluicdo até 10-3 ,com incubacdo por 24h em estufa a 35°C. Para
realizar os testes confirmatérios para as diluicbes do caldo LST que apresentaram sinais de
contaminacgdo, foi utilizado o caldo verde-brilhante (BVB) e caldo de Escherichia coli (EC) para
coliformes, com incubagé&o de 35°C por 48 horas. A cada 24 horas foram feitas visitas ao laboratério de
Microbiologia de Alimentos para avaliar o crescimento microbiolédgico.

Resultados

A amostra de acai apresentou contaminacao apenas na diluicdo 10-! como apresentado na tabela
1, exibindo uma turbidez e formacéo de gas no tubo de Durhan (Figura 1).

Tabela 1- Resultado do NMP e testes confirmatérios

NMP (N°
Amostra Diluigao Triplicata 1 Triplicata 2 Triplicata 3 mais BVB EC
provavel)
Caldo LST 10- 1 0 0 0.36 + +
Caldo LST 10-2 0 0 0 0 - -
Caldo LST 10-* 0 0 0 0 - -

Fonte: Os autores
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Figura 1- Crescimento microbiano em tubo contendo uma aliquota da amostra em caldo LST na diluicdo a 10-1

Fonte: Os autores

O resultado da analise foi conferido pela determinacdo NMP apresentando como resultado uma
contaminacgdo da diluicdo 10-1, correspondendo a 0,36 NMP/g. Foi necessario a realizacdo dos testes
confirmatérios da amostra com o caldo BVB e EC, confirmando a contaminacdo com coliformes totais
e E.coli, os resultados sédo apresentados na Tabela 1.

Os resultados indicam que, apesar da contaminacéo detectada na diluicdo 10-* e a confirmagéo da
contaminagédo nos tubos BVB e EC (Figura 2), o nivel de contamina¢&o esta abaixo do limite permitido
de 102 NMP/g conforme a IN 60/2019, sugerindo que a amostra esta em conformidade com os padrdes
de seguranca alimentar.

Figura 2- Crescimento microbiano em tubo contendo uma aliquota da amostra em caldo BVB (1) e EC (2) na
diluicdo a 10-1

Fonte: Os autores

Discusséo

O acai é obtido do fruto da palmeira Euterpe oleracea por um processo de extracao artesanal de
extracdo. Segundo Guimaraes (1998), o consumo do agai é popularizado de varias maneiras, podendo
ser como suco, sorvete, doce e geleia e € consumido entre varios grupos sociais, desde os que buscam
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uma vida mais saudavel, atletas e até mesmo pessoas que desejam desfrutar de algo mais refrescante
e doce.

De acordo com Nogueira, Figueirédo e Miiller (2006), o acai passa por uma cadeia produtiva
industrial composta por dezenove etapas, ao final das quais o produto se encontra apto para o
consumo. O transporte do acai até os locais de comercializacdo desempenha um papel fundamental
na preservacdo da qualidade do produto, prevenindo possiveis contaminacfes e mantendo a
seguranca alimentar.

A andlise microbiol6gica do agai revelou a presenca de coliformes totais e termotolerantes em uma
diluicdo inicial de 10~ 1, conforme o método do NMP. De acordo com a IN 60/2019 da ANVISA, o limite
maximo aceitavel de coliformes termotolerantes em polpas de frutas é de 10-2 NMP/g. Dito isso,
considerando que a andlise demonstrou 0.36 NMP/g, o nimero demonstrou estar abaixo do limite
estabelecido, significando que o acgai estd dentro dos limites de coliformes termotolerantes.

Os coliformes termotolerantes s&do bactérias geralmente encontradas nas fezes. Quando
contaminam em alimentos e sé&o ingeridas pelo ser humano, pode causar diarreias e outros distlrbios
do trato gastrointestinal. Essas bactérias sdo consideradas os maiores agentes contaminantes de
alimentos, e quando encontradas essas contaminacdes indicam condic¢des higiénicas e na manipulacéo
de forma desfavoravel (Almeida filho, Nader filho, 2002).

Além disso, Abreu, Medeiros e Santos (S. A) avaliaram a contaminacao das palmas das maos dos
manipuladores de alimentos em seu estudo, onde 66,67% das amostras das palmas apresentaram
sinais de contaminacdo microbiana. Portanto, as palmas das m&os dos manipuladores podem ser
consideradas um grande contaminante de coliformes termotolerantes. Para evitar esse tipo de
contaminacgédo, é necessario seguir protocolos de higiene, sendo proibido o uso de adornos nas maos
do manipulador durante a preparacéo do alimento, também é necesséario manter as unhas curtas e sem
esmaltes (Silva JR, 2008), além de ser necessario adotar um protocolo correto de higienizagdo das
maos com 4gua corrente e sab&o durante varios momentos da manipulacéo do alimento, com propdsito
de garantir a seguranca alimentar do consumidor e menores risco de contaminagéo.

Segundo a Ramsden (2000), ha diferentes abordagens de ensino, definidas por ele como superficial
e profunda. A superficial esta relacionada com o estilo monétono de ensinar, tendo o aluno uma agéo
mais passiva, aguardando do professor o conteddo a ser ensinado. O estilo profundo definido por
Ramsden foi apresentado nesse estudo, onde os alunos séo estimulados e guiados pelo professor a
buscar o aprendizado e construir o conhecimento de forma ativa, ideia que é refor¢cada pelos estudos
de Machado (2001). Dessa forma, durante a realizagdo desse estudo, os alunos foram estimulados a
buscar de forma auténoma o aprendizado e o conhecimento desde 0 momento da coleta do alimento,
até a realizagdo da analise microbioldgica e a redacdo do estudo. Essa abordagem favoreceu uma
absorcdo mais eficaz dos conceitos, potencializando resultados positivos tanto no desempenho
académico quanto na futura pratica profissional.

Nesse contexto, a analise microbioldgica é essencial para verificar se o produto final apresenta
alguma contaminacdo, seja durante o processo de produg¢do ou na forma como é oferecido ao
consumidor (Pinto e Almeida, 2015). Nesse estudo, a amostra analisada consistiu em acai adquirido
em uma sorveteria do tipo self-service, na cidade de Alegre, interior do Espirito Santo. A analise
microbiolégica foi realizada para identificar possiveis contaminac¢des que poderiam ter ocorrido durante
0 manuseio até o consumo do acai, sendo verificado que a contaminacdo por coliformes
termotolerantes foram consideradas dentro dos padrdes de acordo com a IN 60/2019.

Conclusao

Conclui-se que a analise microbiolégica desempenha um papel fundamental na garantia da
seguranca alimentar e a importancia do estudo ativo para os estudantes durantes a universidade e na
vida profissional. Nesse estudo, a analise do acai proveniente de um estabelecimento em uma cidade
do interior do Espirito Santo indicou um nivel aceitavel de contaminacao por coliformes termotolerantes,

XXVIII Encontro Latino Americano de Iniciagéo Cientifica, XXIV Encontro Latino Americano de Pds-Graduagao e
X1V Encontro de Iniciagdo a Docéncia - Universidade do Vale do Paraiba — 2024 P



ki Enoonto Lsing Amaricenc, Tnconyo. i Amancang Encontm e ki
8 i G L 0 it Gl M i Exensio Lntrstira Bechreis

Educag&o: ferramenta essencial para um mundo justo, sustentavel e incluso

demonstrando critérios de higiene aceitaveis e controle das contaminacdes diretas dos clientes.
Portanto, o acai esta propicio para consumo segundo a RDC 331/2019. Conclui-se também que a
metodologia aplicada no ensino deste estudo foi responsavel por um aprendizado eficaz, ja que o aluno
é estimulado a ser proativo, assim absorvendo conhecimento ativamente.
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