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APRESENTAÇÃO

Com grande entusiasmo apresentamos o primeiro volume da coleção “A Produção 
do Conhecimento nas Ciências da Saúde”. Um trabalho relevante e sólido na área da 
saúde composto por atividades de pesquisa desenvolvidas em diversas regiões do 
Brasil. 

Tendo em vista a importância dos estudos à nível microbiológico, para o avanço 
do conhecimento nas ciências da saúde, reunimos neste volume informações 
inéditas apresentadas sob forma de trabalhos científicos que transitam na interface 
da importância da microbiologia à nível clínico, patológico, social, ergonômico e 
epidemiológico.

Com enfoque direcionado às análises, avaliações, caracterização e determinantes 
ambientais, parasitológicos e econômicos, a obra apresenta dados substanciais de 
informações que ampliarão o conhecimento do leitor e que contribuirão com a formação 
e possíveis avanços nos estudos correlacionados às temáticas abordadas.

O interesse cada vez maior em conhecer e investigar no ambiente novos focos 
parasitários tem como base transformações provocadas por mudanças econômicas ou 
sociais, urbanização crescente, tratamentos e descartes inadequados de antibióticos, 
que  propiciam aparecimento de novos focos. Assim, dados obtidos em diferentes 
locais sobre diferentes condições ambientais ou de desenvolvimento microbiano/
parasitário são relevantes para atualização do conhecimento sobre mecanismos de 
ação do agente patológico assim como diagnóstico e tratamento eficaz. 

Uma vez que a interdisciplinaridade tem sido palavra chave nas ciências da 
saúde observaremos aqui um fio condutor entre cada capítulo que ampliará nossos 
horizontes e fomentará propostas de novos trabalhos científicos.

Assim, o conteúdo de todos os volumes é significante não apenas pela teoria 
bem fundamentada aliada à resultados promissores, mas também pela capacidade de 
professores, acadêmicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir 
conhecimento em saúde nas condições ainda inconstantes do contexto brasileiro. 
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui 
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma área 
fundamental do desenvolvimento como a saúde.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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ANÁLISE MICROBIOLÓGICA DE POLPAS DE AÇAÍ 
VENDIDAS POR AMBULANTES NA CIDADE DE CUIABÁ – MT

CAPÍTULO 4
doi

Ana Paula de Oliveira Pinheiro
Instituto Federal de Educação, Ciência e 

Tecnologia de Mato Grosso - Campus Cuiabá – 
Bela Vista.

Cuiabá - MT

Eliane Ramos de Jesus
Instituto Federal de Educação, Ciência e 

Tecnologia de Mato Grosso - Campus Cuiabá – 
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James Moraes de Moura
Instituto Federal de Educação, Ciência e 

Tecnologia de Mato Grosso - Campus Cuiabá – 
Bela Vista. 

Cuiabá- MT

RESUMO: O açaí é um fruto típico da região 
norte do Brasil e popularmente consumido 
devido ao seu valor nutricional, e isto 
resultou no crescimento significativo do 
número de vendedores ambulantes. Devido à 
perecibilidade da polpa do açaí, proveniente 
da alta carga microbiana, tem sinalizado 
uma preocupação com relação à qualidade e 
segurança dos produtos. Buscou-se avaliar a 
qualidade microbiológica de cinco amostras 
de polpa de açaí vendidas por ambulantes 
na cidade de Cuiabá-MT. Utilizou-se placas 
Compact Dry para a determinação de 
coliformes totais (Escherichia coli, Klebsiella 

oxytoca e Pseudomonas aeruginosa), fungos 
(Candida albicans e Aspergillus niger) e 
Salmonella spp. Para a quantificação de 
Staphylococcus spp., utilizou-se do método 
Ágar MacConkey. Os resultados obtidos para 
coliformes totais demonstraram que 40% das 
amostras encontravam-se acima dos valores 
estabelecidos pela legislação. Verificou-se a 
ausência para Klebsiella oxytoca em todas as 
amostras. Para fungos, somente uma amostra 
apresentou-se dentro do estabelecido pela 
legislação e para Salmonella spp. determinou-
se a ausência em todas as amostras. Portanto, 
as polpas de açaí apresentaram qualidade 
microbiológica insatisfatória. Verificou-se 
a necessidade de aplicação de medidas 
higiênico-sanitárias e melhorar as condições 
de armazenamento, visto que o controle de 
temperatura é um fator determinante para a 
garantia da qualidade do produto.
PALAVRAS-CHAVE: Parâmetros 
microbiológicos, segurança alimentar, 
condições higiênico-sanitárias.

ABSTRACT: Açaí is a typical fruit from the 
northern region of Brazil and popularly consumed 
due to its nutritional value, and this has resulted 
in a significant increase in the number of street 
vendors. Due to the perishability of the açaí pulp, 
due to the high microbial load, it has signaled a 
concern regarding the quality and safety of the 
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products. The aim was to evaluate the microbiological quality of five samples of açaí pulp 
sold by street vendors in the city of Cuiabá-MT. Compact Dry plates were used for the 
determination of total coliforms (Escherichia coli, Klebsiella oxytoca and Pseudomonas 
aeruginosa), fungi (Candida albicans and Aspergillus niger) and Salmonella spp. For 
the quantification of Staphylococcus spp., The MacConkey Agar method was used. 
The results obtained for total coliforms showed that 40% of the samples were above 
the values established by the legislation. The absence of Klebsiella oxytoca was 
found in all samples. For fungi, only one sample presented within the established by 
the legislation and for Salmonella spp. the absence was determined in all samples. 
Therefore, the açaí pulps presented poor microbiological quality. It was verified the 
need to apply hygienic-sanitary measures and to improve the storage conditions, since 
the temperature control is a determining factor for the quality assurance of the product.
KEYWORDS: Microbiological parameters, food safety, hygienic-sanitary conditions.

1 |  INTRODUÇÃO

O açaizeiro (Euterpe oleracea Mart.) é uma palmeira tropical que produz o açaí 
que é um fruto típico da região norte do Brasil, sendo o estado do Pará seu maior 
produtor. O fruto é bastante procurado para a produção da bebida açaí (suco espesso 
de cor roxo violeta), utilizada na alimentação popular e na produção de picolés e 
sorvetes. É comumente consumido devido seu alto valor nutricional (rico em proteínas, 
fibras, lipídeos, vitamina E, e minerais).

A busca por melhores padrões de saúde tem favorecido a comercialização do 
fruto que é rico em compostos antioxidantes (FARIA et al.,2012). A partir desta nova 
perspectiva de estilo de vida, o açaí passou a chamar a atenção dos consumidores 
com maior poder aquisitivo devido seus benefícios já conhecidos (NOGUEIRA et al., 
2013).

O aumento do seu consumo foi visto como oportunidade de investimento, 
contribuindo com a renda diante de situações econômicas desfavoráveis, o que 
resultou no crescimento significativo do número de pontos de venda do produto, 
principalmente de vendedores ambulantes que utilizam de estruturas físicas simples 
para a comercialização da polpa do fruto.

Durante o cultivo, o açaí é facilmente atingido por pragas e insetos, pois a palmeira 
de açaí cresce em meios tropicais muito úmidos e quentes, cujos ataques prejudicam 
a qualidade da matéria-prima. Quando in natura ou sem o ideal congelamento da 
polpa, o açaí se degrada em poucas horas, mesmo sob refrigeração. Segundo Oliveira 
et al. (1988), um dos fatores responsáveis pela sua perecibilidade é a grande carga 
microbiana presente no fruto, o que tem sinalizado uma preocupação com relação à 
qualidade e segurança dos produtos fornecidos aos consumidores.

Outros fatores que contribuem para a degradação do açaí são: a falta de cuidados 
durante a colheita e o transporte, ocorrendo contaminações devido à manipulação e o 
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contato com superfícies contendo sujidades (ROGEZ et al., 1997).
Durante o processamento da polpa de açaí, que devido sua alta perecibilidade 

já citada deve ser realizado em até 12 horas após a colheita, o fruto é extremamente 
manipulado o que contribui para o aumento da carga microbiana. Portanto, a 
correta execução da etapa de sanitização dos frutos, a higienização de máquinas 
e equipamentos e a boa higiene do manipulador afeta diretamente na qualidade do 
produto, que tem apenas o congelamento (entre -18ºC e -25ºC) como fator de redução 
de crescimento de microrganismos (BEZERRA, 2007).

O objetivo deste trabalho é avaliar a qualidade microbiológica da polpa de 
açaí congelada e comercializada por ambulantes na região central de Cuiabá – MT, 
comparando os resultados obtidos com as normas vigentes.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS 

Coletou-se cinco amostras de polpa congelada do fruto em frascos plásticos 
esterilizados (amostras A, B, C, D e E), acondicionou-se em caixa térmica refrigerada 
e posteriormente armazenou-se no refrigerador do laboratório de Microbiologia para 
futura analise microbiológica localizado no Instituto Federal de Educação, Ciência e 
Tecnologia de Mato Grosso – IFMT, Campos Bela Vista até o momento da inoculação.

Em laboratório pesou-se em uma balança analítica aproximadamente 10g de 
cada amostra, transferiu-se para um frasco de Erlenmeyer contendo 90mL de água 
peptonada (APT), homogeneizou-se e tampou-se com algodão. Realizou-se a diluição 
seriada até 10-2 em uma capela de exaustão, mantendo-se todo material utilizado 
próximo à chama para evitar contaminações provenientes do ar ambiente. Agitou-se 
o frasco de Erlenmeyer por dois minutos, homogeneizando a amostra diluída e, com 
auxílio de uma pipeta automática, transferiu-se 1mL da diluição 10-1 para um tubo de 
ensaio (contendo 9ml de água peptonada), agitou-se o tubo por aproximadamente 45 
segundos e transferiu-se 1mL para as placas Compact Dry para a determinação de 
coliformes totais (Escherichia coli, Klebsiella oxytoca e Pseudomonas aeruginosa). 
Em seguida, as placas foram incubadas em estufa microbiológica a 36ºC para leitura 
em 24h.

Para as análises de Staphylococcus spp., utilizou-se do método padrão de 
semeadura em meio de cultura Ágar MacConkey, onde após adicionar-se o meio de 
cultura nas placas de Petri e as mesmas solidificarem, inoculou-se 0,5mL da amostra 
(diluição 10-1) e procedeu-se com o a técnica de espalhamento com alça de Drigalski, 
e incubou-se as placas de Petri em estufa por 24h.

Para Salmonella spp., realizou-se a incubação das amostras (diluição 10-1) por 
24 horas em estufas a 36ºC. Após a incubação, inoculou-se 0,1mL de cada amostra 
e 1 mL de água destilada nas placas Compact Dry. Finalizada esta etapa, as placas 
foram incubadas em estufa microbiológica a 43ºC para leitura qualitativa em 24h pós-
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inoculação.
Para determinação de fungos, procedeu-se de forma semelhante as técnicas 

de inoculação para observação de coliformes totais, todavia, tal procedimento se deu 
em placas Compact Dry específicas para crescimento fúngico. A incubação destas 
placas ocorreu em estufa microbiológica a 30ºC com leituras em 72h e 120h após a 
inoculação. Observou-se quantitativamente a presença das espécies Candida albicans 
e Aspergillus niger.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

No momento da coleta buscou-se observar o estado de limpeza/higiene do local 
de venda, do carrinho de açaí, dos utensílios utilizados e do manipulador. Verificou-se 
que os cinco pontos de venda comercializam a polpa de açaí do mesmo fabricante e 
que atendem em média oito horas por dia (exceto no domingo).

Apenas um carrinho (amostra B) utiliza de sistema elétrico de refrigeração, os 
demais utilizam desde gelo em barra a garrafas plásticas com água congelada, o 
que possibilitou verificar uma grande diferença de temperatura da polpa de açaí do 
carrinho B (-14,4ºC) para os demais carrinhos A, C, D e E (-3,0ºC; -5,3ºC; -0,3ºC; e 
-0,2ºC), principalmente devido ao horário em que se realizou a coleta, por volta das 13 
horas, onde se tem um pico de temperatura na capital cuiabana de aproximadamente 
38ºC, ou seja, a eficiência de refrigeração da barra de gelo e das garrafas plásticas 
congeladas já havia reduzido consideravelmente. Outro fator que contribui para a 
elevação da temperatura do produto é a exposição do carrinho diretamente ao sol, 
observados nos pontos de coleta A e D.

Notou-se que os pontos não tinham fonte de água potável nas proximidades. 
Todos os ambulantes utilizavam galões plásticos para armazenar a água para limpeza 
do carrinho, utensílios e lavar as mãos. Apenas o carrinho B mantinha álcool em gel 
em local visível e de fácil acesso dos manipuladores. 

Procedimentos incorretos durante a manipulação dos alimentos podem provocar 
as DTA, causadas por agentes biológicos que chegam ao organismo humano por meio 
de água e alimentos contaminados (MOURA, 2014). No Brasil, a formulação da RDC 
49/2013 estabelece a atuação da vigilância sanitária frente aos produtores de pequeno 
porte e tem como princípio tratamento diferenciado para com esses produtores, de 
forma a adequar os procedimentos necessários para regularização sanitária. 

Verificou-se que os treinamentos recebidos, conforme informado pelos 
ambulantes, diziam respeito basicamente à forma como o produto de venda deveria ser 
preparado, e que não houve nenhum foco na orientação quanto às técnicas corretas 
de manipulação (Boas Práticas de Fabricação – BPF), apenas receberam instruções 
para manter o local sempre limpo e utilizar luvas plásticas para preparar o açaí. 

A garantia da qualidade dos alimentos no aspecto higiênico-sanitário é possível 
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desde que o manipulador tenha conhecimento referente ao processo produtivo, da 
compra da matéria-prima até o produto chegar ao consumidor (alimento pronto), 
considerando-se as etapas de recebimento, armazenamento, preparo e distribuição. 
Esses procedimentos são conhecidos como BPF que, se efetivamente aplicados, 
melhoram a qualidade dos alimentos por reduzir a ocorrência de contaminação 
química, física ou biológica (MOURA, 2014).

Segundo Mallon (2004), geralmente as áreas de venda de alimentos de rua 
apresentam infraestrutura inadequada, falta de acesso à água potável e a instalações 
sanitárias, o que faz aumentar os riscos de servirem como veículos de doenças.

Durante a coleta, apenas os manipuladores dos carrinhos A e C utilizavam luvas 
e touca. Do carrinho C utilizava apenas luvas, e os demais nenhum dos itens. Nenhum 
dos manipuladores utilizava máscara de proteção. 

Observou-se que todas as amostras estavam fora dos padrões de qualidade 
sanitária exigidos pela legislação brasileira para coliformes totais e fungos (tabela 
1). Constatou-se que somente os resultados para Salmonella spp. mostraram-se de 
acordo com a legislação vigente (BRASIL, 2001), onde determina-se a ausência do 
microrganismo para os alimentos derivados de frutas. No que se refere à Salmonella 
spp., esta é responsável por doenças transmitidas por alimentos (DTA) e por animais 
portadores, dentre elas a salmonelose (OLIVER et al., 2009). Dessa forma, alimentos 
para consumo humano devem ter ausência deste microrganismo em uma alíquota de 
25g, representando a viabilidade do produto (BRASIL, 2001).

As bactérias Escherichia coli (E. coli) e Salmonella spp. são as principais 
causadoras de surtos de doenças entéricas que provocam em seus hospedeiros 
cólicas abdominais, vômito e diarreia que pode ou não apresentar muco e sangue 
nas fezes. O principal fator de contaminação citada na literatura é a manipulação de 
alimentos sem as corretas técnicas de higienização (BALBANI; BUTUGAN, 2001). 

 Das 5 amostras de polpa de açaí analisadas, todas apresentaram ausência 
para Klebsiella oxytoca (K. oxytoca) e 3 amostras (60%) demonstraram ausência para 
bactérias do gênero Escherichia coli, dessa forma as amostras encontram-se de acordo 
com a RDC n.º 12/2001 que especifica limite máximo de 102 UFC.g-1 para coliformes 
totais. A K. oxytoca pode causar sérios problemas de infecção no trato urinário do 
hospedeiro, em casos mais graves afetam os rins, podendo causar falências dos 
órgãos. Bons hábitos de higiene são fundamentais para evitar a contaminação por 
esta bactéria (TORTORA, 2012). 

Duas amostras (40%) confirmaram a presença de coliformes totais com valores 
de 7x102 UFC.g-1, estando dentro dos padrões estabelecidos pela legislação vigente 
que recomenda valor máximo de 102 UFC.g-1 (BRASIL, 2001). De acordo com Eto et 
al. (2010) que obteve ausência nos resultados das contagens de coliformes totais e 
fecais em todas as marcas de polpas de açaí analisadas. Como também no estudo 
de Santos et al. (2008), o qual realizou a análise de 98 polpas de frutas congeladas 
de 8 sabores diferentes, comercializadas em Palmas - TO, e obtive-se resultados 
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positivos para coliformes totais em 5 amostras. Além de confirmarem presença de 
Escherichia coli e coliformes termotolerantes, para as mesmas amostras. Entretanto, 
nas análises realizadas por Lima et al. (2014), das condições higiênico-sanitárias dos 
manipuladores de açaí no bairro coroado em Manaus - AM, verificou-se que em todas 
as amostras da polpa do açaí confirmaram a presença de coliformes 45°C.

Amostra

Coliformes totais 

(UFC.g-1) Staphylococ-
cus

(UFC.g-1)

Bolores e Leveduras

(UFC.g-1) Salmo-
nella spp.

E.coli K. oxy-
toca

P. aerugi-
nosa C. albicans A. niger

A 0 0 6,0x102 0 1,23x104 2,8x103 ausência

B 0 0 1,3x103 0 1,64x104 6,9x103 ausência

C 0 0 1,4x103 0 6,8x103 4,5x103 ausência

D 7,0x102 0 8,9x103 1,0x102 2,34x104 4,0x103 ausência

E 7,0x102 0 6,4x103 0 3,34x104 9,3x103 ausência

Tabela 1. Resultados das análises microbiológicas de polpa de açaí comercializada na cidade 
de Cuiabá, MT.

Comparando os resultados obtidos para as amostras de Pseudomonas aeruginosa 
(P. aeruginosa) com o determinado pela Portaria n° 518 do Ministério da Saúde de 25 
de março de 2004, que estabelece valor máximo permitido de ausência em 100mL 
para coliformes totais. Verificou-se presença da bactéria em todas as amostras, não 
satisfazendo os limites permitidos. Indicando contaminação através da água utilizada 
no preparo e/ou na lavagem dos utensílios utilizados. A bactéria P. aeruginosa também 
é responsável pela deterioração em frutas e hortaliças no período pós-colheita, e assim 
como a E. coli e Salmonella spp.  pode causar sérios problemas entéricos. Portanto 
deve-se controlar a quantidade deste microrganismo nos alimentos. (FERNANDES et 
al., 2009).

Nas análises, somente uma amostra (20%) apresentou crescimento bacteriano de 
Staphylococcus spp. Na análise microbiológica de polpas de açaí comercializadas na 
cidade de São Paulo por Santos et al. das vintes placas inoculadas, 10 apresentaram 
bactérias do gênero Staphylococcus spp.  Segundo Tortora (2012), as bactérias 
Staphylococcus spp. estão presentes na pele, nos olhos, nariz e boca dos seres 
humanos, o que significa que a manipulação é o principal veículo de contaminação. A 
presença deste microrganismo no alimento e quando ingerido pode causar náuseas, 
cólicas abdominais, diarreias, sudorese, septicemia e pneumonia no hospedeiro, 
podendo até ser fatal (LIMA et al., 2007).

Em todas as amostras foi verificada a presença de fungos, variando de 2,8x103 

UFC.g-1 a 3,34x104 UFC.g-1. Os fungos provocam a deterioração do alimento e 
consequentemente, alterações no sabor e qualidade do mesmo. O fungo A. niger tem 
a capacidade de produzir micotoxinas que quando ingeridas resultam em hemorragias 



A Produção do Conhecimento nas Ciências da Saúde Capítulo 4 35

e até mesmo necrose. O fungo C. albicans tem a capacidade de produzir biofilme que 
permite uma melhor aderência ao tecido alvo e pode causar doenças gastrointestinais, 
causando desde lesões na mucosa bucal à diarreia com presença de muco nas 
fezes (MAZIERO; BERSOT, 2010). Para os bolores e leveduras, os valores obtidos 
inicialmente nos frutos recém colhidos, já se encontravam acima do permitido (1x103 
UFC/mL) pela Legislação vigente (BRASIL, 2000). 

De acordo com ROGEZ (2000) o aumento da contaminação por fungos e bolores 
se dá por alguns fatores: pH pouco ácido (5,23±0,27; n=129 amostras), riqueza 
nutricional, principalmente em lipídio e proteína, alta umidade relativa e temperatura 
na época da safra do açaí que favorecem o crescimento microbiano. 

4 |  CONCLUSÕES 

As polpas de açaí comercializadas em Cuiabá-MT apresentaram qualidade 
microbiológica insatisfatória. Observou-se a necessidade de medidas sanitárias para 
reduzir o grau de contaminação, como operações eficientes de limpeza e santificação 
dos equipamentos e utensílios, matéria-prima adequada e boas condições de 
armazenamento.

A refrigeração é de extrema importância para esta matéria prima tão vulnerável, 
visto que o controle de temperatura é um fator determinante para a garantia de 
segurança alimentar do produto e considerando a média de temperatura da capital 
cuiabana, uma das cidades mais quentes do Brasil, a comercialização da polpa de 
açaí deveria ser feita apenas em carrinhos com sistemas elétricos de refrigeração, que 
se apresentam mais eficazes para conservação de temperaturas mais baixas. 

A falta de treinamento adequado quanto às técnicas de manipulação de alimentos 
é um fator determinante para a qualidade final do produto, tornando-o um transmissor 
de doenças em potencial. O fato de as amostras apresentarem resultados dentro dos 
limites aceitáveis estabelecidos pela legislação, não garante que as mesmas sejam 
alimentos seguros para o consumo e deve ser visto como um alerta, de forma a buscar 
melhores técnicas de manipulação do alimento.
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