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No Brasil, a ingestao do agai processado artesanal-
mente, sem tratamento térmico, tem sido relacionada
a casos crescentes de doenga de Chagas (Strawn et
al., 2011), pela contaminagao dos frutos pelo protozo-
ario Trypanosoma cruzi (Pereira et al., 2009), agente
causal da doenca. Estudos apontam que o inseto
triatomineo, conhecido como “barbeiro” (Figura 1),

€ o responsavel pela transmissao do protozoario e,
consequentemente, da doencga, podendo ser atraido
ao fruto de acai pela reflexdo da luz (Rogez; Aguiar,
2012), assim como pelos odores exalados no proces-
so fermentativo do fruto, devido ao calor e umidade
que favorecem sua deterioragao pela contaminagao
natural (Gongalves, 2017).

Acai seguro: choque térmico nos
frutos de acai como recomendacao
para eliminacao do agente causador
da doenca de Chagas

O estado do Amapa tem registrado uma média de

10 casos confirmados de doenga de Chagas aguda
(DCA), no periodo compreendido entre 2007 e 2017
(Brasil, 2018) (Figura 2). Mas no ano de 2018, somen-
te nos oito primeiros meses (incompletos), foram noti-
ficados 26 casos confirmados e notificados no estado,
classificados como surto, notadamente no municipio
de Santana (Portal G1 Amapa, 2018).

As Boas Praticas de Fabricagao (BPF) sao definidas
como um conjunto de medidas que devem ser adota-
das pelas industrias de alimentos e pelos servigcos de
alimentacgao, a fim de garantir a qualidade sanitaria e a
conformidade dos alimentos com os regulamentos

Figura 1. Espécies de triatomineos (“barbeiros”) identificados no estado do Amap4d, (A) Panstrongylus geniculatus, (B)

Rhodnius pictipes e (C) Rhodnius robustus. Fonte: Fiocruz Minas (2018).

' Engenheira-agrénoma, doutora em Ciéncia de Alimentos, pesquisadora da Embrapa Amapd, Macapd, AP.
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Figura 2. Casos notificados de doenca de Chagas aguda (DCA) no estado do Amap4, periodo de 2007 a agosto de 2018.

Fonte: Brasil (2018).

técnicos (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria,
2004). E no caso especifico da doenga de Chagas
veiculada pelo acai, o controle é realizado pela aplica-
¢ao das BPF durante o processamento dos frutos em
bebida ou polpa, nas batedeiras artesanais conheci-
das como “batedeiras” ou “amassadeiras” na regiao
Norte. Uma das etapas mais importantes das BPF em
acai é a aplicacao do choque térmico em agua, envol-
vendo um processo de aplicagao de alta temperatura
em tempo curto (Patras et al., 2011) no fruto de agai,
sendo um dos primeiros processos térmicos relatados
para frutos de acai com o intuito de reduzir a contami-
nagao microbiana (Rogez et al., 1996) e a inativagao
do Trypanosoma cruzi (Rogez, 2000).

A Embrapa Amapa investe, assim como varias institui-
¢cbes parceiras, em pesquisas sobre as Boas Praticas
de Fabricagao (BPF) para obter um acgai seguro, com
0 objetivo de contribuir para a prevencéo da doenca
de Chagas, assim como de outras doengas que po-
dem ser veiculadas pela bebida acai.

Varias publicagdes foram elaboradas sobre o tema,
sendo que em 2011, a Embrapa lancou a cartilha
sobre como planejar uma batedeira de acai dentro das
BPF (Bezerra, 2011). O Programa Alimentos Segu-
ros (PAS), reunindo varias instituicées, elaborou um
manual de seguranca e qualidade para a cadeia do
acai (Sebrae, 2013), indicando os procedimentos e as
respectivas etapas recomendadas para o controle do
Trypanosoma cruzi veiculado pelo acai no ambiente
de uma batedeira (Figura 3).

O procedimento completo de Boas Praticas de Fa-
bricagdo do acai inicia na fase da compra dos frutos,
pois o fornecedor dos frutos deve se certificar que o
mesmo esteja em boas condi¢des. Ja no ambiente

da batedeira, a qualidade da agua e as condigbes de
limpeza dos equipamentos e de todos os utensilios uti-
lizados no processamento devem ser uma preocupa-
¢ao constante do batedor. As etapas do processamen-
to do fruto, que garantem a oferta de um agai seguro
para o consumo, iniciam com a selecao/peneiramento/
catagao do fruto para a retirada de sujidades maiores
como pedras, folhagens e insetos, e principalmente
do “barbeiro” ou partes dele que podem estar conta-
minadas pelo T. cruzi. Depois, lavagem do fruto com
agua de boa qualidade e a sanitizagdo do fruto com
agua clorada (150ppm/litro de agua) por 15 minutos

e posterior enxague, para controle dos muitos micror-
ganismos patogénicos presentes no fruto de agai. Em
estudos para controle de patégenos (Bezerra, 2016),
e dentro do limite de temperatura para controle do

T. cruzi, o choque térmico (branqueamento) deve ser
realizado em agua a temperatura entre 80 °C a 90 °C,
durante 10 segundos, e rapidamente resfriados em
agua a temperatura ambiente, fazendo com que haja
a inativagao do protozoario T. cruzi e demais micror-
ganismos patégenos que possam estar presentes. A
agua utilizada para resfriar os frutos durante o cho-
que térmico deve ser de boa qualidade, e se houver
alguma suspeita sobre isso, € aconselhavel utilizar
uma agua clorada (50 ppm/litro agua), por exemplo.
Isso evita uma possivel recontaminag¢ao do fruto por
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Figura 3. Fluxograma de processamento de frutos de acaf
para um acai seguro, de acordo com as Boas Praticas de
Fabricacao (BPF). Fonte: Sebrae (2013, modificado).

microrganismos causadores de doengas infecciosas,
e que podem estar presentes na agua utilizada nesse
processo (Bezerra et al., 2017a). Apds essas etapas
de sanitizagéo e controle dos patdgenos, os frutos
serao despolpados, a polpa envasada e obrigatoria-
mente conservada sob refrigeragdo. As publicagdes
trazem ainda informagbes sobre a escolha do local
para instalar uma amassadeira, estrutura, paredes

e pisos, instalagcdes sanitarias, armazenamento dos

frutos de acgai, a qualidade da agua utilizada na amas-
sadeira, as agbes de controle de pragas e animais, a
limpeza e higienizagdo dos equipamentos e utensilios,
o descarte do lixo, assim como os habitos de higiene
do pessoal que trabalha nas amassadeiras.

Além de resultar em um alimento seguro para o con-
sumidor, o choque térmico do fruto, juntamente com
todas as demais etapas das Boas Praticas de Fabrica-
¢ao, garantem um acai seguro, sem alteragéo na cor e
no sabor original, tdo peculiar ao consumidor amapa-
ense, de acordo com testes sensoriais realizados pela
Embrapa Amapa (Bezerra et al., 2017b).

Diante desse quadro atual, a Embrapa Amapa recomen-
da a aplicagao das Boas Praticas de Fabricagao no pro-
cessamento artesanal do agai, notadamente das etapas
de peneiramento/catacao, sanitizagdo e choque térmico
(80 °C a 90 °C) dos frutos de acgai, como método de
prevengéo e controle do protozoario Trypanosoma cruzi,
causador da doenca de Chagas e outros microrganismos
patogénicos, como Salmonella spp. e Escherichia coli.

A aplicagao correta das Boas Praticas de Fabricagao
garante a oferta de um agai seguro para o consumidor.
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