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RESUMO

Com objetivo de auxiliar na implementacéo do sistema Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) na industrializacdo do acai, realizou-se uma pesquisa bibliografica gerando
informacdes sobre os possiveis perigos bioldgicos, fisicos e quimicos, a satde do consumidor,
no fruto do acai e possiveis medidas preventivas e/ou de controle para cada perigo levantado.
Foi realizada pesquisa, entre fevereiro a novembro de 2022, em artigos do Google Académico,
legislagdes vigentes para o produto acai, periddicos e SCiIELO, publicados na lingua portuguesa,
utilizando os descritores perigos, acai, APPCC, HACCP e principio 1. Foram selecionados e
utilizados os artigos completos, para a extracao e adaptacéo das informacdes sintetizadas neste
estudo. Os dados foram agrupados e apresentados em forma de tabelas compostas de colunas
com a identificacdo do perigo, sua classificacdo, justificativa do perigo ser considerado
relevante, classificacdo da severidade, possivel classificacdo do risco e medidas de controle
para cada perigo.Os perigos bioldgicos significativos foram a Salmonella spp., Escherichia coli
e Trypanosoma Cruzy sendo as principais medidas preventivas e/ou controle o controle nas
condicdes de chegada da matéria-prima e estocagem das frutas, e nas etapas de lavagem,
sanitizacdo e os tratamentos térmicos: branqueamento e pasteurizacdo. Os perigos quimicos
relevantes foram os defensivos agricolas e contaminacao cruzada por produtos quimicos, sendo
a utilizacdo de fornecedores que praticam as boas praticas agricolas a medida
preventiva/controle proposta. Os perigos fisicos significativos foram madeira, pedra, areia,
terra, insetos e objetos de uso pessoal, sendo as medidas preventivas e/ou controle propostas: a
selecdo manual dos frutos com o peneiramento; lavagem dos frutos; filtracdo apos despolpa.
Boas praticas nos aspectos de higiene e conduta pessoal e fornecedores assegurados que
utilizem as boas praticas na producao sdo medidas preventivas para todos os perigos. Conclui-
se que a elaboracdo do principio 1 ¢é a etapa mais importantes e complexa do sistema APPCC,
sendo necessaria a formacao de uma equipe multidisciplinar. A intencdo é trazer conhecimento
de todo o processo produtivo e assim fazer com que os perigos sejam levantados de maneira
correta, com embasamento cientifico e pratico. Também foi identificado que o acai por ser uma
cultura emergente em escala industrial, ha uma escassez de estudos sobre o0s perigos,

principalmente defensivos agricolas utilizados na sua producéo.

Palavras chave: APPCC. Principio 1. Medidas preventivas. Controle.



ABSTRACT

With the aim of assisting in the implementation of the Hazard Analysis and Critical Control
Points (HACCP) system in the industrialization of acai, a bibliographical research was carried
out generating information about the possible biological, physical and chemical dangers, to the
health of the consumer, in the fruit of the acai fruit and possible preventive and/or control
measures for each danger raised. A research was carried out, between February and November
2022, in Google Scholar articles, current legislation for the agai product, journals and SciELO,
published in Portuguese, using the descriptors dangers, acai, APPCC, HACCP and principle 1.
full articles were used to guarantee and adapt the information synthesized in this study. The
data were grouped and presented in the form of tables composed of columns with the hazard
identification, its classification, justification for the hazard being considered relevant, severity
rating, risk rating and possible control measures for each hazard. Salmonella spp., Escherichia
coli and Trypanosoma Cruzy being the main preventive measures and/or control the control in
the conditions of arrival of the raw material and storage of the fruits, and in the stages of
washing, sanitization and thermal treatments: blanching and pasteurization. The relevant
chemical hazards were agricultural pesticides and cross-contamination by chemical products,
with the use of suppliers that practice good agricultural practices being the proposed
preventive/control measure. The physical hazards were wood, stone, sand, earth, insects and
personal objects. The proposed preventive and/or control measures were: manual selection of
fruits with sieving; fruit washing; filtration after pulping. Good practices in aspects of hygiene
and personal conduct and assured suppliers that use good practices in production are preventive
measures for all hazards. It is concluded that the elaboration of principle 1 is the most important
and complex stage of the HACCP system, requiring the formation of a multidisciplinary team.
The intention is to bring knowledge of the entire production process and thus ensure that the
dangers are raised correctly, with a scientific and practical basis. It was also identified that acai
being an emerging crop on an industrial scale, there is a shortage of studies on the dangers,

mainly agricultural pesticides used in its production.

Key words: HACCP. Principle 1. Preventive Measures. Control.
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1 INTRODUCAO

Dentro da producdo agricola brasileira, um produto que tem se destacado é o acai,
fruto de uma palmeira, encontrado na regido Norte, especificamente na regido amazénica, com
producédo industrial da polpa concentrada principalmente no Para. O fruto pode apresentar as
cores branca ou roxa, sendo que esta Ultima predomina e deste € extraida a polpa que dara
origem a uma bebida, muito conhecida e consumida na regido de origem, mas que, nos Ultimos

anos, tem tido grande aceitacdo ndao sé no mercado interno como também no externo.

O processamento da fruta pode ser de forma artesanal ou industrial, mas as etapas
consistem basicamente na recepcao da matéria-prima, selecdo, sanitizacao, enxague, tratamento
térmico, despolpamento, filtragem e homogeneizacdo da polpa. Por fim, ird para o

armazenamento, consequentemente o congelamento também, a temperaturas de -18 a -20 °C.

A polpa de agai é classificada dependendo da quantidade de solidos totais que tem.
Em seu processamento € acrescentado agua para facilitar a separacdo da polpa do carrogo
seguida de filtracdo, sendo classificado em tipo A, acai grosso ou especial (acima de 14% de
solidos totais), tipo B, acai médio ou regular (11% a 14% de sdlidos totais) e tipo C, acai fino
ou popular (8% a 11% de sdlidos totais). Tambem pode ser encontrada a polpa sem adicao de

agua com 40 a 60% de solidos totais.

Sua forma de consumo varia muito de regido para regido, no Norte é mais comum
a bebida ser mais liquida, ja que é consumida de forma mais natural e como acompanhamento
de alimentos regionais como farinha e peixe. Ja em outras regides, € comum a polpa ser batida
com frutas e/ou xarope de guarana para deixa-la com uma textura mais cremosa, com um sabor

mais doce.

A producdo de alimentos seguros é uma exigéncia ndo s6 do mercado interno como
do externo e a implementacdo de normas e procedimentos para garantir a seguranca dos

alimentos é essencial para as industrias.

O Sistema APPCC, que significa Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle,
foi criado inicialmente por um projeto da NASA (National Aeronautics and Space
Administration), com intuito de fabricacdo de alimentos seguros para 0s astronautas e que
depois se expandiu para 0 mundo. Ele tem como base a analise de todo o processo produtivo,

para garantia de um alimento seguro, uma melhor utilizacdo dos recursos, entendimento dos



gargalos da producédo e a garantia que ndo acarretard doengas relacionadas ao alimento para

guem consumir.

Para facilitar a elaboracdo deste sistema foram propostos 7 principios sendo o
primeiro a Analise de Perigos e estabelecimento de medidas de controle, justamente a primeira
parte da sigla do sistema. Essa primeira etapa é considerada a mais importante de todo o sistema,
pois se os perigos forem listados de maneira incorreta ou incompleta, impactara na eficiéncia
do sistema, ja que todos os outros principios se baseiam nesse. Deve ser, portanto, realizada
uma analise criteriosa e considerando desde o processo de colheita, ou recebimento da matéria-
prima, até o produto acabado. Deverao ser levantados todos os perigos que, dentro da cadeia de
producdo, poderiam ser inseridos no produto, depois deverdo ser avaliados quais perigos
realmente terdo impacto na saide do consumidor e avaliadas as medidas de controle destes

perigos no processo produtivo.

Segundo Onuki (2017) o principio 1 — Anélise de Perigos e estabelecimento de
medidas preventivas, baseia-se na revisao teorica dos reais perigos existentes no fluxograma de
producdo, identificando os perigos significativos e estabelecendo medidas para sua prevencéo.
Com auxilio do historico dos produtos, consultas bibliograficas, entre outros recursos, 0s
perigos sdo identificados, focando a atencdo aos fatores, de qualquer natureza, que possam
representar perigo. Todas as matérias-primas, ingredientes e etapas sdo avaliadas e, quando néo
é possivel eliminar, prevenir, ou reduzir o perigo, por meio de medidas preventivas, alteracdes

no fluxograma deverao ser realizadas.

No sistema APPCC, os perigos nos alimentos sdo classificados como bioldgicos,
quimicos e fisicos, dentre os perigos bioldgicos na producao de acai é necessario a prevencao
dos microrganismos patogénicos, termorresistentes, esporos e o protozoario Trypanosoma
cruzi. Defensivos agricolas e sanitizantes sdo perigos quimicos relevantes neste processo e, por
fim, os perigos fisicos podem ocorrer em fungdo do aparecimento de matéria estranha, como

residuos de galhos, pedras, acessérios dos manipuladores, entre outros.

Para Monise (2015) a anélise de perigos é o primeiro passo para o plano de APPCC.
A ideia é desenvolver uma lista de perigos que possam afetar a salde do consumidor
considerando os fatores que podem influenciar diretamente o produto trazendo perigos. Depois
de identificado o proximo passo é determinar qual a probabilidade daquele perigo acontecer e

seu impacto.



Para Godoy (2020), esta etapa é muito importante, pois € neste ponto que sera feito
o0 levantamento de perigos para todas matérias-primas e etapas de processo, determinacdo do
nivel aceitavel do perigo no produto final e a avaliacdo do risco: severidade x probabilidade,
definindo quais seriam 0s perigos significativos para seguranga do produto.

Dessa forma, uma industria de alimentos tem que ter como maior preocupacao as
matérias-primas, uma vez que 0s perigos advindos destas podem aumentar ou ndo serem
eliminados durante o processo impedindo a obtencdo de um produto seguro. A énfase maior do
sistema APPCC deve ser na satde do consumidor. Sendo assim, a matéria-prima deve ser de
alta qualidade e a empresa deve estabelecer medidas preventivas e de controle durante o

processo evitando problemas futuros para a empresa.

Com todas essas consideracOes entende-se a importancia da implementacdo do
sistema APPCC e principalmente da analise de perigos nas industrias de alimentos, e este
trabalho dard uma base inicial para ser implementado esse sistema na producéo de acai. Dessa
forma tem se como objetivo, fazer uma pesquisa bibliografica gerando informacg6es sobre os
possiveis perigos biologicos, fisicos e quimicos, a saide do consumidor, na materia-prima acai

e possiveis medidas preventivas e/ou de controle para cada perigo levantado.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 Frutodo acai

Nome cientifico Euterpe oleracea, o acai é uma palmeira nativa da regido
amazonica, natural da América Central e do Sul e que ocorre principalmente na Venezuela,
Coldmbia, Equador, Guianas e no Brasil. No Brasil os estados que se encontram tal fruta sdo
Amazonas, Amapa, Para, Maranhdo, Ronddnia, Acre e Tocantins. A producdo do agai mundial
se encontra com 85% concentrada no Para, Amazonas e Maranhdo, onde foi introduzida no

mercado mundial em 1980, mas ja é consumida a muito tempo no Brasil (LEGNAIOLI, [20--
D

O género Euterpe é constituido por aproximadamente 28 espécies, distribuidas das
Antilhas a América do Sul, notadamente nas regides com florestas tropicais. No Brasil, tem-se
registro de ocorréncia de dez especies, sete delas distribuidas na Amazoénia, onde se destaca o
acaizeiro como a especie mais importante socio economicamente. O acgaizeiro apresenta-se
como vegetacdo predominante no estuario amazonico, Baixo Amazonas, Maranhdo, Tocantins
e Amapa, onde ocorre em terra firme, varzea e igapd, com maior intensidade em areas de
inundacdes periodicas (varzeas) (OLIVEIRA; NETO; PENA, 2007).

O nome da planta que da origem a essa fruta € o agaizeiro, uma palmeira que pode
atingir até 25 m de altura, com uma folhagem grande, de coloracdo verde-escura que sao
finamente recortadas em tiras. A palmeira também da flores, que s@o pequenas e de coloragédo
amarela, sdo agrupadas em grandes cachos pendentes e aparecem entre 0s meses de setembro e
janeiro. O acaizeiro tem uma producdo anual de 3 a 6 kg de frutos, que chega a ser trés a quatro
cachos (HORTIFRUTI, 2018).

Figura 1: Fruto do acaizeiro

Fonte: Brito, 2018.



11

O fruto se encontra maduro (Figura 1) quando sua coloracdo passa para um
violacea, quase negra e uma vantagem € que h& producdo por boa parte do ano, com
intensificacdo nos meses de julho a dezembro (HORTIFRUTI, 2018).

A fruta acai, tem varias vantagens para a salde, ela é rica em antioxidantes, que
ajuda a melhorar a memoria e a fadiga mental. Além disso contém aminoécidos essenciais,
acido oleico, acidos graxos 6mega 3, magnésio, potassio, fésforo, manganés, ferro, célcio,
cobre, zinco e vitaminas A, B1, B2, B3 e C. Os antioxidantes presentes no agai s&o essenciais
para ajudar a eliminar os radicais livres, radicais esses que sdo responsaveis pelo o
envelhecimento precoce e que causam danos as células. Também em sua composi¢ao é rico em
antocianinas, uma substancia que ajuda a combater o desenvolvimento de vérios tipos de
tumores, como os de célon, de mama, de figado, e ajuda a proteger células do sistema nervoso
contra a degeneracdo, consequentemente influéncia a prevenir o mal de Alzheimer
(LEGNAIOLLI, [20--]).

2.2 Produtos do acai

O acaizeiro apresenta duas variacOes de acgai que é diferenciada pela coloracéo do
fruto maduro, ele pode ser roxo ou branco. O agai roxo, também conhecido como acai preto é
0 mais predominante, ele quando maduro apresenta uma polpa escura, que por sua vez produz
um suco com uma cor meio roxa, conhecida popularmente como vinho de acai. Ja o acai branco,
é denominado dessa forma por seu fruto maduro apresentar uma polpa com coloracao verde-
escuro brilhante, o que traz uma cor creme claro para o suco produzido. Mas nao s6 a fruta do
acaizeiro é aproveitada, o palmito do acai € comercializado em grande escala para exportacao
e € considerado um prato fino (AMBIENTE BRASIL, [20--]).

Outras utilizagdes que o acaizeiro tem é em relacdo a suas folhas, sementes, raizes
e tronco. As folhas e troncos sdo usadas para producdo artesanal (bolsas, chapéus cestos,
vassouras...), casas e telhados, o que acaba contribuindo para a subsisténcia local, que em

grande maioria das vezes € ribeirinha. A semente pode ser aproveitada para 6leos (FRANCO,
[20--]).
O que tem mais relevancia econémica no acaizeiro € o fruto, ja que é ele que vai

originar a polpa. Seu consumo regional tem sido elevado, e houve também um aumento na
exportacdo do produto (HORTIFRUTI, 2018).
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Os produtos de acai tém sido exibidos em feiras internacionais na Europa e América
do Norte, gerando interesse do publico. Amostras de celulose e seus derivados foram enviadas
para outros paises, notadamente Austria, Alemanha, Estados Unidos e Japdo. O primeiro
embarque de exportacao foi enviado para os Estados Unidos da América e Europa pela Muana

Alimentos LTDA, mas ndo foram relatadas outras exportacdes (OLIVEIRA et al., 2002).

O fruto do agaizeiro € uma drupa esférica, entre 1 cm e 2 cm de didmetro, com peso
médio de 1,5 gramas. Quando maduro, pode ser roxo ou verde, dependendo do tipo. O
mesocarpo carnoso tem cerca de 1 mm de espessura e envolve um endocarpo grande e duro que
segue aproximadamente a forma do fruto e contém uma semente com um embrido minasculo e
abundante endosperma de ruminante. No entanto, frutos com multiplos embriées podem ser
encontrados. A parte comestivel do fruto é composta por exocarpo e mesocarpo, que
representam em média 26,54% do seu peso. No entanto, existem diferencas significativas,
principalmente dependendo das plantas parentais. A maior parte do fruto consiste em um caroco
ou endocarpo contendo sementes com pequenos hipocotilos e um tecido de reserva rico em
lipidios formados a partir de silica (OLIVEIRA; NETO; PENA, 2007).

Figura 2: Polpa de acai

Fonte: Acai do Trevo Anchieta, 2021.

O fruto é aproveitado para se obter polpa que pode ser utilizada como bebida ou em
forma de creme que traz 0 mesmo nome da fruta (Figura 2), que se da devido a extracdo
mecanica ou manual da polpa, que consiste na separacdo das sementes com adi¢do de dgua, que
é complementada no processo, facilitando assim a operacédo de separacgdo da polpa das sementes
e casca. Outros produtos obtidos sdo: acai em po, pasteurizado, doces, xarope, licor, vinho,

sorvetes, bolos, tortas, biscoitos e geleia, entre outros (OLIVEIRA et al., 2002).
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Na regido norte do pais, principalmente Amazonas e Par4, a forma mais comum de
consumo do acai é com farinha de tapioca, peixe e camardo, ou até apenas como forma de suco,
batido apenas com acucar, e vinho. Existem outros derivados da fruta que ganham cada vez
mais 0 mercado como é o caso do pirdo, geleia, sorvetes e doces. E nas demais regides, 0
consumo agrada ao paladar de quem toma com a mistura da polpa com guarand, frutas

(principalmente banana e morango) e granola (HORTIFRUTI, 2018).

O baixo rendimento de polpa e pouca parte comestivel faz com que o acai seja
consumido somente processado. Sendo assim sua polpa é comercializada congelada e é
classificada conforme a quantidade de 4gua que é acrescentada. Dessa forma se tem as seguintes
classificacOes: acai grosso ou especial (tipo A) — € a polpa adicionada de agua e filtracdo,
apresentando acima de 14 % de sdlidos solUveis totais e uma aparéncia muito densa; acai médio
ou regular (tipo B) — é a polpa adicionada de agua e filtracdo, apresentando entre 11 % e 14 %
de solidos totais e uma aparéncia densa, acai fino ou popular (tipo C) — € a polpa adicionada de
agua e filtracdo, apresentando de 8 % a 11 % de solidos totais e uma aparéncia pouco densa e
polpa de acai, é a polpa sem adicdo de agua, com 40 a 60% de sdlidos totais, extraida por meios
mecanicos e sem filtracdo, podendo ser submetido a processo fisico de conservacao. Entdo com
aproximadamente 9 kg do fruto, obtém-se um rendimento de 9 kg de polpa de acai tipo C
(popular), ou 7 kg de polpa de acai tipo B (médio), ou 5 kg do tipo A (especial) (BEZERRA,
2007).

2.2.1 Processamento

Segundo a Normativa SDA N° 37 DE 01/10/2018 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), diz que:

O agai, o acai clarificado e o acai desidratado devem ser obtidos de
frutas frescas, sds, maduras, atendendo as respectivas especifica¢des, desprovidas de
terra, sujidades, parasitas, insetos e microrganismos que possa tornar o produto
improprio para o consumo (BRASIL, 2018).

Para garantir que o produto saia conforme o exigido, ele necessita passar por

algumas etapas de fabricacdo, conforme Figura 3 (BEZERRA, 2007):
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Figura 3: Diagrama de blocos do processamento de agai

RECEPCAO/ SANlTIZAQAO/ TRATAMENTO
SEPARACAO ENXAGUE TERMICO
DESPOLPAMENTO/
CONGELAMENTO/
ENVASE FILTRAGEM/
ARMAZENAMENTO

HOMOGENEIZACAO

Fonte: Adaptada de Bezerra, 2007.

2.2.1.1 Recepcado/ separacao

Os frutos chegam no local de processamento em cestos, paneiros ou caixas plasticas
as quais serdo pesadas e conduzidas para a selecdo. A selecdo manual é realizada por mesas de
aco inoxidavel, onde se tem peneiras, para a separacéo do fruto das impurezas menores como
os restos de sépalas, fragmentos de raquilas, terra, frutos chochos, etc. Sendo nessa etapa, que
o fruto que apresente qualquer defeito que torne inadequado 0 processamento sera rejeitado
(COHEN; ALVES, 2016).

2.2.1.2 Sanitizacdo/ enxague

Essa etapa tem como objetivo diminuir os contaminantes bioldgicos derivados da
colheita e do transporte, e deve ser realizada em tanques de plastico, azulejados ou de material
inoxidavel de 500 L de capacidade. Deve-se preparar uma solucdo de agua clorada na
concentracdo de 200 ppm, adicionando-se 10 ml de hipoclorito de sédio liquido (2 % de cloro
ativo) a cada 1 L de agua potavel adicionada ao tanque. Logo mais, imergir os frutos nessa
solucdo. Os frutos devem ficar de molho durante 40 minutos, para amolecé-la, facilitando sua
retirada, ja que a polpa se encontra muito aderente ao carogo. Em seguida o fruto com a solucéo

é recebido em um novo tanque de 500 L com &gua potavel. Devera ser retirado todos os
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resquicios de solucéo de cloro, para que nao ocorram interferéncia no sabor do produto final
(BEZERRA, 2007).

2.2.1.3 Ttratamento térmico

No Brasil, a ingestdo do agai fabricado sem tratamento térmico, tem sido associado
a casos crescentes de doenga de Chagas justamente pelo fruto ter sido contaminado pelo
protozoario Trypanosoma cruzi, agente causador da doenca. Estudos afirmam que o inseto
triatomineo, comumente chamado de “barbeiro”, é o culpado pela transmissao do protozoario
e, consequentemente, da doenca. Possivelmente ele acaba sendo atraido para o fruto de acai
pela reflexdo da luz. O cheiro emitido pela fruta durante o processo de fermentacdo também é
propicio para chamar a atencdo do protozoario (BEZERRA, 2018).

Sendo assim, viu se a necessidade de ser incluido nas etapas de fabricacéo de acai
algum processo térmico para evitar tal doenca. Por consequéncia, foi incluso na Normativa
SDA N° 37 DE 01/10/2018 MAPA, no item 6.6.2 que:

O fruto acai deve ser submetido a processo tecnolégico adequado com
aplicacdo de calor para a inativacdo de enzimas e diminuicdo da carga microbioldgica,
como processo de branqueamento do fruto a no minimo 80°C por dez segundos e

processo de pasteurizagdo do acai a no minimo 80 °C por dez segundos (BRASIL,
2018).

Lembrando que conforme essa instru¢cdo normativa, no item 6.3.1:

Acai, seguido do percentual de solidos totais, é a bebida obtida a partir
da parte comestivel do fruto extraida com adigdo de agua e filtracdo, preservando a
cor, aroma o sabor caracteristicos, além de quantidade minima de compostos fenélicos
antocianinas (BRASIL, 2018).

Entdo essa etapa de tratamento térmico, veio com a finalidade de inativar o
protozoario Trypanosoma cruzi, que poderia esta presente no fruto por meio das fezes do
barbeiro, assim também como da grande maioria dos microrganismos patogénicos importantes
como Escherichia coli e Salmonella spp. Por fim, no processo de branqueamento pode ser
utilizado o equipamento branqueador comercial ou um tanque de plastico ou de fibra. O
processo consiste em imergir os frutos de acai, em agua quente de 80 °C a 90 °C por 10 segundos
e no resfriamento rapido em outro tangque contendo agua a temperatura ambiente por 2 minutos.

A eficiéncia maxima do brangueamento nestas condi¢bes também foi condicionada a
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tratamentos prévio como lavagem e posterior como a pasteuriza¢do do suco ou polpa do acai
(BEZERRA et al., 2017).

2.2.1.4 Despolpamento/ filtracdo/ homogeneizacao

Para facilitar a retirada da polpa, apds o tratamento térmico o fruto ficar submerso
na dgua com cloro na concentracdo de 50ppm (evitar a recontaminagdo), por um tempo, para
amolecer. Depois, os frutos sdo encaminhados para a despolpadora, sem a necessidade de
enxaguar, onde, por meio de acréscimo de dgua ocorre a remocdo da polpa do agai, causada
entre o atrito do fruto, com as paredes e pas do equipamento, sob adi¢ao de 4gua. Posteriormente
a polpa é separada do residuo, e transferida para um tanque que ira refina-la, por meio de
peneiras apropriadas, ocorrendo assim a separacdo dos residuos indesejaveis. E por fim, o
produto obtido é transferido para o tanque de homogeneizacdo, onde é procedida a
homogeneizacdo do produto acai (COHEN; ALVES, 2016).

2.2.1.5 Envase

Feito de forma mecanica, por maquinas que irdo fazer a dosagem conforme a
necessidade que se queira atingir, com a variacdo de tamanho e tipo de classificacdo de polpa
de acai (BEZERRA, 2007).

2.2.1.6 Congelamento/armazenamento

Para finalizar o processo de fabricacdo da polpa de acai, € necessario o
congelamento para a conservacdo do mesmo, que consistindo no seu armazenamento sob
temperaturas de -18 a -20 °C, o que inibe ou atrapalha o processo metabdlico e crescimento
microbiano, além de reduzir a atividade de enzimas como a peroxidase e polifenoloxidase. No
entanto, o procedimento é bastante oneroso, devido aos equipamentos e condi¢Ges necessarias
para o resfriamento, além de produzir perdas significativas nos teores de antocianinas do fruto,
tendo que ser feito assim com muito cuidado e controle (EMPRESA..., 2006 apud
YAMANAKA, 2012).

2.3 Sistema APPCC

Ha aproximadamente 50 anos, na Gra-Bretanha em uma inddstria quimica,
originou-se 0 HACCP, Hazard Analysis and Critical Control Point, conhecido nacionalmente
como Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) (GUIA..., 2001).
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O sistema APPCC foi criado pela empresa Pillsbury, em junho de 1959, quando a
mesma foi contratada pela National Aeronautics and Space Administration (NASA), para
produzir alimentos que pudessem ser consumidos em gravidade zero e a0 mesmo tempo, serem
seguros para saude de quem consumisse. De inicio entdo ficou restrito apenas a NASA, mas em
1971 j& comecou a ser divulgada amplamente e no ano de 1975 foram estabelecidos os 7
principios que sdo utilizados até hoje. As etapas preliminares e 0s agora sete principios tornam-
se 0 modelo, formando os 12 passos do Codex Alimentarius para a implementacdo da
ferramenta. Em 1993, na Europa: o0 HACCP entra oficialmente para as regulamentacfes da
Comunidade Europeia com a diretiva Hygiene of food matters (UBARANA, 2013).

O sistema APPCC, que significa Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle,
nada mais é do que uma forma de identificar, de maneira sistematica, os pontos criticos, dentro
do processo produtivo dos alimentos, desde a perigos biologicos, quimicos e fisicos para se
aplicar medidas corretivas. Acaba sendo um processo bem assertivo e tem reconhecido
internacionalmente (DUTRA, 2019).

O APPCC fornece insumos para monitorar toda a cadeia de producéo de alimentos
desde a colheita até o consumo, para evitar que tenha surtos de doencas transmitidas por
alimentos. Dessa forma, tem como base a prevencéo, racionalidade e especificidade para ter um
controle dos perigos que envolvem o alimento, focando na qualidade sanitéaria. O intuito €

identificar e controlar os possiveis problemas antes que ocorram (MONISE, 2015).

A esséncia do APPCC é importante em todas as etapas da cadeia alimenticia, desde
a colheita, processamento, fabricacdo, distribuicdo e comercializacdo, até a preparacdo dos
alimentos pelo consumidor. Dentro de certas etapas, existem alguns pontos que sdo mais
relevantes para a aplicacdo desses principios, como por exemplo as instalagdes de
processamento de alimentos. Todavia, se recomenda a adocao do sistema APPCC de forma

mais extensa possivel, em toda a cadeia produtiva (ALMEIDA, 2006).

Como o sistema teve uma aceitacdo muito grande, ele foi adaptado para ser aplicado
em locais que trabalham com a producdo de alimentos em todo o mundo. Nos dias atuais, 0
APPCC é reconhecido e recomendado por varios 0rgaos internacionais, esses 6rgdos sdo
responsaveis em coordenar e avaliar o comércio e a alimentacdo em todo o mundo, seriam
exemplos a Organizacdo Mundial do Comércio, a Organizacdo das Nacdes Unidas para
Alimentacdo e Agricultura, a Organizacdo Mundial de Saude e o0 Mercado Comum do Sul. E

no Brasil, foi implementado pela primeira vez no dia 10 de fevereiro de 1998 pela Portaria n°46
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do MAPA para orientar o sistema nas industrias de produtos de origem animal e segue o modelo
proposto pelo Codex Alimentarius (I'YOMASA, 2020).

Esse sistema vem sendo adotado em varios lugares do mundo, pois além da garantia
na seguranca dos produtos alimenticios, ele também proporciona reduzir os custos e aumentar
a lucratividade, ja que acaba, por consequéncia, minimizando perdas. Ele se torna bem assertivo
por ser um sistema preventivo, diminuindo assim a necessidade de analises laboratoriais durante
0 processo produtivo, exigindo as basicamente apenas para a verificagdo se o sistema esta sendo
aplicado de maneira correta. Tal sistema, se baseia na identificacdo e no controle de perigos de
natureza bioldgica, fisica ou quimica, relacionados com a saude do consumidor, em pontos
especificos no fluxo de preparo dos alimentos (chamados de pontos criticos de controle)
(ALIMENTOS ONLINE, [20-]).

O Sistema APPCC ¢ ldgico e compreensivel pois leva em consideracdo o produto
que esta sendo fabricado, a matéria-prima utilizada, a forma de preparo e uso subsequente dos
produtos ou preparacdes. E racional, porque se espelha nos fatos registrados sobre as doencas
alimentares, o que realmente desencadeia elas, e por consequéncia enfatiza as etapas criticas
onde o controle é essencial. E sistematico, porque é um plano que atinge todas as etapas e
medidas de controle, sendo dessa forma bem completo e reduzindo os riscos de doencas
alimentares. E é continuo, a medida que sdo identificados os problemas, previamente ou no
momento do erro ocorrido, ja permite que seja executado acdes corretivas imediatamente
(GUIA..., 2001).

Além de garantir um alimento seguro e de qualidade, a implementacdo do APPCC
pode trazer outros beneficios, tais como um processo mais assertivo com base em uma analise
completa de capacidade, um uso mais produtivo dos recursos, concentrando em areas mais
criticas por meio da identificacdo de problemas antes que o produto saia para o consumidor.
Sua aplicacdo também pode ajudar na revisdo pelas autoridades competentes e promover o
comeércio internacional, aumentando a confianca na seguranca dos alimentos (CODEX, 2020
apud NEVES; JOSUE, 2022).

Tornou-se uma 6tima ferramenta de gestdo, por ser tdo sistematica com as etapas
de producdo e por consequéncia uma boa garantia de controle de perigos. Mas ele ndo é um
sistema de receita Unica, ele deve ser adaptado para cada produto ou processo fabricado. E
sempre que for necessario, por novos perigos identificados ou por mudangas no processo e

ingredientes, deve ser revisto (GUIA..., 2001).
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Para a implementacéo do sistema APPCC é necessario entender as condi¢des atuais
da industria em andlise e se todos os processos de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) estdo
sendo cumpridos. O BPF ajuda de vérias formas a reduzir alguns perigos, mas o sistema de
APPCC permite agBes corretivas mais assertivas, pois foi estabelecido limites criticos e
monitoramento dos processos. Sendo assim, 0 mais interessante antes de se iniciar a
implementacdo é ter insumos para isso, com relatérios de ndo conformidade no processo,
analises microbiolégicas do produto acabado, equipamentos, utensilios e maos dos
manipuladores de alimentos (DUTRA, 2019).

Segundo o Codex Alimentarius, o sistema de HACCP consiste em sete principios
(ORGANIZACAO PAN-AMERICANA DA SAUDE, 2006):

PRINCIPIO 1: Realizar uma analise de perigos;

PRINCIPIO 2: Determinar os pontos criticos de controle (PCC);
PRINCIPIO 3: Estabelecer o(s) limite(s) critico(s);

PRINCIPIO 4: Estabelecer um sistema para monitorar o controle dos PCC;

PRINCIPIO 5: Estabelecer a a¢io corretiva a ser adotada quando o monitoramento

indicar que um determinado PCC ndo esta sob controle;

PRINCIPIO 6: Estabelecer procedimentos de verificagdo para confirmar que o

sistema HACCP esta funcionando com eficacia;

PRINCIPIO 7: Estabelecer um sistema de documentacao de todos os procedimentos

e 0s registros apropriados a esses principios e a aplicacdo dos mesmos.
2.3.1 Principio 1 do sistema APPCC

Segundo a definicdo do Codex Alimentarius, analise de perigos consiste em um
processo de avaliar informacGes sobre perigos, sua severidade e risco de ocorréncia, para
decidir quais sdo os significativos ou provaveis de interferir negativamente sobre a inocuidade
do alimento (ORGANIZACAO PAN-AMERICANA DA SAUDE, 2005).

Nessa primeira etapa costuma se ter um pouco de dificuldade, pois é necessario que
a equipe responsavel seja multidisciplinar, tendo conhecimento em areas especificas, cientificas
e até mesmo de toda a empresa. E importante entdo fazer um planejamento com um

levantamento de pré-requisitos, ou uma lista de verificacdes detalhada da empresa para que
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possa ser identificado os possiveis perigos, cuja a eliminagdo ou reducdo a niveis aceitaveis é

crucial, pela sua natureza, para produzir um alimento seguro (SILVEIRA; DUTRA, 2012).

A anélise de perigo é a primeira etapa do sistema APPCC. Consiste em listar todos
0s possiveis perigos que possam afetar a salde do consumidor, além de verificar a possivel
ocorréncia de tal perigo e classificar a severidade de cada um. Dessa forma € necessario avaliar
todas as etapas do processo produtivo, analisando assim o nivel de competéncia dos
trabalhadores, transporte de alimentos, resfriamento de volume, descongelamento de alimentos
potencialmente perigosos, alto grau de manipulacéo de alimentos e de contato, adequacéo da
preparacdo e equipamento manutencdo a disposicdo, armazenamento, método de preparacéo,
enfim, os fatores que podem influenciar diretamente o produto trazendo perigos. Ou seja,
analisando desde a selecdo da matéria-prima até o produto acabado (MONISE, 2015; DUTRA,
2019).

E o principio mais meticuloso e importante do sistema APPCC. Ele é a base para
todo o sistema funcionar, ja que é nele que ira se realizar a primeira parte da sigla do nome do
sistema, andlise de perigos. Se baseia em analisar e consolidar as a¢des preventivas para cada
perigo encontrado. E de suma importancia, sendo fundamental pois tera a identificagdo de todas
as possiveis contaminacdes, que dardo base para se criar medidas preventivas e de controle, por
consequéncia. Deve- se ser considerado todos os perigos significativos que podem acontecer
em toda as etapas produtivas, incluindo matérias-primas, insumos, desde o0 armazenamento até
a distribuicao e uso pelo consumidor. Assim sendo, se tiver alguma falha, seja na identificacédo
no tipo de perigo, seja na auséncia de identificacdo do perigo, ndo sera possivel controlar essa
contaminacdo mais para frente no processo, prejudicando assim toda a cadeia produtiva e
produto final (EDUCAPOINT, 2021).

A analise de perigos € descrita como o processo de coleta e avaliacdo de
informacdes sobre os perigos associados a um determinado produto e as condicGes sob as quais
eles surgem. Todos os perigos (fisicos, quimicos e bioldgicos) considerados provaveis de
ocorrer para a seguranca alimentar e seus niveis de aceitacdo determinados. Os perigos
identificados e selecionados e as medidas preventivas disponiveis para cada perigo devem ser
avaliados e, as vezes, € necessaria mais de uma acdo para eliminar sua ocorréncia ou reduzi-la
a um nivel aceitavel. Na analise de perigos, a relacdo entre a probabilidade de ocorréncia (risco)
e a gravidade de seus efeitos nocivos a satde do consumidor deve ser considerada na medida

do possivel. Pode incluir o uso e/ou consulta de dados especificos do setor, e as medidas
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necessarias devem ser tomadas para garantir que quaisquer perigos adicionais sejam
considerados e avaliados (MARQUES, 2014).

Nesta etapa, todos 0s perigos que podem ocorrer em cada estagio e que sua presenga
tenha que ser eliminada ou reduzida para garantir a seguranca do produto, devem ser listados.
A lista de perigos potenciais € um dos pontos-chave de um estudo HACCP, portanto, a equipe
deve garantir que todos os perigos sejam identificados. Deve ser considerado 0s perigos em
termos de tipo, ponto de entrada do processo, crescimento e/ou sobrevivéncia. Além disso, a
andlise de perigos deve considerar a probabilidade de ocorréncia do perigo e a gravidade do
perigo para os consumidores para verificar quais perigos sao significativos e devem ser inclusos
no sistema HACCP. A analise deve ser feita dependendo de que tipo de produto e processo que
é utilizado, e deve ser revisto sempre que forem feitos qualquer alteracdo na matérias-primas,
processamento, distribuicdo, uso pretendido e embalagem. Depois de identificar os perigos, a
equipe deve proceder para listar os perigos e precaucfes associadas a cada um que foi
identificado. A analise de risco deve ser documentada para ajudar a identificar os controles e
determinar a fonte ou causa do perigo (CORREIA, 2013).

Devera ser enumerado todos 0s perigos que é possivel prever que apare¢cam em cada
fase, iniciando se nas matérias-primas até a hora do consumo. Esta identificacdo deve ter em
conta a introducdo de novos perigos, o destino dos perigos preexistentes (sobrevivéncia,
crescimento, producdo de toxinas) e a possibilidade de contaminacdo (pessoas, equipamento,
ambiente). Sendo de suma importancia nessa etapa a identificacdo de como estes perigos podem
adentrar para o produto, isto &, localizar nas praticas operacionais, ou nos acontecimentos, onde
pode ocorre a contaminagdo. Uma vez identificados os perigos, tendo em conta o conhecimento
das suas fontes normais e dos pontos de contaminacao, podem decidir-se as respectivas medidas
preventivas e de controlo (VAZ; MOREIRA; HOGG, 2000).

Um pré-requisito para uma andlise de perigos € a identificacdo de perigos potenciais
relevantes para todas as etapas do processo, desde o recebimento da matéria-prima até a
consumidor final. A andlise de perigo é inerentemente uma avaliacdo da probabilidade de
ocorréncia e analise da gravidade dos perigos identificados e possiveis medidas preventivas

estabelecidas para seu controle para determinar seu significado (ROSA, 2008).

Durante a andlise de perigos, a importancia de cada fator deve ser avaliada levando
em consideracdo para poder avaliar o risco e a severidade. Risco € uma estimacdo do potencial

de agressdo a saude. A classificacdo de um risco deve fundar-se na combinacdo de experiéncia
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com as informacg0es epidemioldgicas e disponiveis na literatura cientifica, ja a severidade é a
gravidade resultante para a satde do consumidor. Para se fazer essa avaliagdo, ha uma matriz
de risco proposta por varios autores para auxiliar, ela serve para determinar se e como um perigo
identificado deve ser gerenciado e deve ser aplicada a todo o perigo encontrado para identificar
a probabilidade de sua ocorréncia (AFONSO,2006; ALMEIDA, 2006; VIEIRA, 2019).

Para realizar uma avaliagdo do risco, deve-se considerar os seguintes dados
(BAPTISTA et al., 2003):

- Revisdo das reclamac0es de clientes;
- Devolugéo de lotes ou carregamentos;
- Resultados de analises laboratoriais;

- Dados de programas de monitorizacdo de agentes de doencas transmitidas por

alimentos;

- Informacéo da ocorréncia de enfermidades em animais ou outros fatos que

possam afetar a satde humana.

A analise de perigos costuma ser por formato de elaboracdo de perguntas, elas
devem se encaixar de forma apropriada, ao processo de alimento que esta sendo analisado. Tais
perguntas devem conter todas as possibilidades que podem ocorrer durante as etapas de
producdo, cujo resultado final seja perda inocuidade do alimento. Normalmente se divide em
trés propdsitos. Primeiro sdo definidos os perigos de maior relevancia e ja os relaciona as
medidas preventivas. Segundo, pode se alterar alguma etapa do processamento, com a
finalidade de deixar o produto acabado mais seguro (se necessario). E por terceiro, a analise
feita ira da dados para se iniciar o principio 2, determinar os pontos criticos de controle
(ALMEIDA, 2006).

O Codex Alimentarius, define que ao se realizar a analise de perigos deve ser
considerado, sempre que possivel, os seguintes fatores (ORGANIZACAO PAN-
AMERICANA DA SAUDE, 2006):

— Provavel ocorréncia de perigos e a severidade dos efeitos prejudiciais a
salde;
— Avaliacdo qualitativa e ou quantitativa da presenca de perigos;

— Sobrevivéncia ou multiplicacdo dos microrganismos de importancia;
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— Producéo ou persisténcia de toxinas e agentes quimicos ou fisicos nos
alimentos;

— CondicGes que causam os fatores acima.

Dessa forma devem ser listados todos os perigos fisicos, quimicos e bioldgicos, que
possivelmente possam aparecer em cada fase do processo e que sdo ligados a aquisicdo e
armazenamento de cada matéria-prima. Os perigos catalogados deverdo ser de origem que a
sua eliminacdo, ou reducdo, a niveis cabiveis seja essencial para a seguranca do produto. Para
cada perigo, deve-se entdo enumerar todos os fatores causadores da sua iniciacdo ou
agravamento (causas) e em seguida identificar as medidas preventivas existentes ou fazer a
implementacdo delas. Também é preciso se determinar qual a sua probabilidade de acontecer
novamente e 0 que causara na satde de quem consumir tal produto (severidade), para s6 assim
conseguir se determinar o quando & necessario controlar tal perigo (avaliacdo de risco)
(AFONSO, 2006).

Uma analise de perigos feita de maneira correta e precisa, € a maneira mais assertiva
para uma elaboracdo de um plano de APPCC eficaz. Se esse primeiro principio for feito de
maneira incorreta, de modo a interferir que as medidas de controlo dos perigos ndo forem
identificadas, ndo sera possivel, por consequéncia, entender se o sistema APPCC esta sendo
aplicado ou ndo de maneira correta (CAMPOS, 2008).

Devem ser levados em consideragdo também quais as medidas de controle, que se
aplica a cada perigo. As vezes, pode ser necessério aplicar mais de uma medida de controle
para controlar um perigo ou perigos especificos, ou pode acontecer o contrario, a aplicacéo de
uma determinada medida pode controlar mais de um perigo (ORGANIZACAO PAN-
AMERICANA DA SAUDE, 2006).

2.3.1.1 Perigos

Segundo a Codex Alimentarius “perigo é um agente bioldgico, quimico ou fisico
ou uma condicao presente em um alimento como potencial de causar um efeito nocivo a saude”
(ORGANIZACAO PAN-AMERICANA DA SAUDE, 2005).

Com tal definicdo se entende que a andlise de perigos é a parte primordial do
sistema, levantar esses perigos € o que vai fazer com que se garanta a qualidade e a assertividade
do processo. Esses perigos a saude sdo divididos em trés categorias: quimicos, biologicos e

fisicos, e ha uma variacao no nivel de severidade e riscos em potencial de manifestacdo de cada
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pessoa que consome. Pode ocorrer também uma variacdo de produto para produto, os dados
para se ter esse conhecimento se da por meio de dados epidemioldgicos de uma regido, ou por
literatura cientifica (RIBEIRO-FURTINI; ABREU, 2006).

Os perigos biol6gicos abrangem bactérias patogénicas e suas toxinas, virus,
parasitas e prions; os fisicos abrangem fragmentos de vidros, metais, madeira ou objetos que
podem causar um dano ao consumidor (ferimento de boca, quebra de dente e outros que exijam
intervencges cirdrgicas para sua retirada do organismo do consumidor); ja os quimicos tém
como exemplo os pesticidas, herbicidas, contaminantes inorgénicos toxicos, micotoxinas,
antibioticos, aditivos e coadjuvantes alimentares toxicos, lubrificantes e tintas, desinfetantes,
sanitizantes, detergentes, entre outros. (GUIA..., 2001).

Todos os perigos devem ser levados em consideracdo na hora do levantamento, 0s
perigos fisicos sdo os mais faceis de identificacdo, os quimicos sdo os mais temidos pelos
consumidores, mas 0s bioldégicos merecem um ponto ainda maior de atencao. Eles sdo os mais
sérios em relagdo a saude publica, e na maioria das vezes sdo eles os responsaveis por
ocorréncias causadas por bactérias. Por esse motivo, mesmo abrangendo os trés perigos no
sistema APPCC, os perigos biologicos devem ser abordados com mais detalhes (RIBEIRO-
FURTINI; ABREU, 2006)

2.3.1.1.1 Perigos bioldgicos

Os frutos de acai tém um alto indice de contaminagdes em termos microbiolégicos.
Os cachos do acai sdo fonte de alimento e abrigo para uma grande diversidade de passaros e
outros animais. Desde a colheita do acai em plena floresta, passando pela operacéo logistica de
recolhimento dos frutos nas areas ribeirinhas até a comercializacdo da bebida nos centros
urbanos, existem inimeras fontes de contaminacdo de natureza ambiental, animal e humana
(SEBRAE, 2013).

Na producéo, especificamente no pos-colheita, ha uma influéncia na contaminacéo
do fruto, como € o caso da temperatura e umidade entre a colheita e consumo, falta de higiene
dos manipuladores e dos equipamentos. O descuido com o processamento da polpa de acai,
ocasionou casos de contaminacdo por barbeiro, fazendo com que varias pessoas ficassem
doentes por contrairem a Doenca de Chagas, que é causada pelo protozoario Trypanosoma
cruzi. Outros estudos apontam presencas de Salmonella spp., coliformes totais, coliformes

termotolerantes, Escherichia coli, mofos, levedura além da presenca de veiculos de
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microrganismos, como pelos de roedores em polpas congeladas de agai comercializadas em

grandes centros, que acabam sendo perigos bioldgicos (SANTOS et al.,2016).

Os bolores e leveduras estdo naturalmente presentes na superficie do acai em
excesso ao permitido pela RDC n° 60 de 2019, mas nenhum coliforme resistente ao calor é
encontrado naturalmente na superficie do fruto. Caso aja a presenca de coliformes resistentes
ao calor no fruto e na bebida, sugere que a contaminacéo ocorre pelo ambiente externo apds a
colheita, podendo indicar também contaminacgdo por outros microrganismos patogénicos. Tal
contaminag&o indica higienizagéo insuficiente do produto durante o transporte, fabricagéo e/ou
comercializacdo (BRASIL,2019; OLIVEIRA; NETO; PENA, 2007).

Em certos trabalhos realizados sobre polpa de acai congelada e sucos frescos,
apresentaram altos niveis de contaminacdo microbiana de amostras comerciais de agai, sob
condicdes sanitarias insatisfatorio e inseguro para consumo. Foram analisadas 10 amostras de
polpa de acai de 10 pontos de venda em Belém que evidenciaram que todos as amostras
apresentaram contaminagdo com bactérias coliformes, em > 1,1 x 102 MPN/g e os valores para
fungos filamentosos e leveduras variaram de 9,0 x 102 a 5,5 x 10° UFC/g. Em duas amostras,
os autores verificaram a presenca de Salmonella spp. e em nove amostras a presenca de
Escherichia coli. Ao avaliar a qualidade higiénica das bebidas frescas de acai comercializadas
pela Rio Branco-Acre, também detectaram altos niveis de coliformes totais resistentes ao calor,
bolores e leveduras (FARIA; OLIVEIRA; COSTA, 2012).

Todos esses microrganismos, ja citados, podem causar doengas transmitidas por
alimentos (DTAS), 0 que acaba sendo um grande risco para a populacdo e deve ser evitado
através da implementacdo de medidas de controle. DTA é um termo genérico, aplicado a uma
sindrome geralmente constituida de anorexia, nauseas, vomitos e/ou gastroenterocolite aguda,
acompanhada ou ndo de febre, atribuida a ingestdo de alimentos ou agua contaminados.
Sintomas digestivos, no entanto, ndo sdo as Unicas manifestacdes dessas doencas, podem
ocorrer ainda afecgdes extraintestinais, em diferentes 6rgdos e sistemas como: meninges, rins,
figado, sistema nervoso central, terminagdes nervosas periféricas e outros, de acordo com o
agente envolvido (SANTOS et al.,2016).

Dentro os perigos bioldgicos a contaminagdo microbiana é um item relevante a ser
analisado, pois estd diretamente relacionado ao controle de qualidade das variedades
disponiveis para consumo. Portanto, a analise microbiologica é essencial para verificar a

presenca de microrganismos, as condi¢des higiénicas em que surgem e 0S riscos que podem
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representar para a satde do consumidor. Portanto, dado o alto consumo de polpa de acai e sua
alta perecibilidade, faz-se necessario o controle continuo dos padrfes de qualidade, visando
analisar as condicOes higiénico-sanitarias no momento da apresentacdo do produto e 0s riscos
que este pode representar para a salude dos consumidores (BARCELOS et al., 2017 apud
ANDRADE et al., 2020).

A Instrucdo Normativa SDA N° 37 DE 01/10/2018, do MAPA, estabelece os
parametros analiticos de suco e de polpa de frutas e a listagem das frutas e demais quesitos
complementares aos padrdes de identidade e qualidade ja fixados. Nela traz para a polpa de acai
0s seguintes limites maximos microbioldgicos: auséncia de Escherichia coli, soma maxima de
5.000 UFC/g de bolores e leveduras, auséncia de Salmonella em 25g e Trypanosoma cruzi ndo
detectavel em 25g. J& quando se fala apenas da fruta se tem a Instrucdo Normativa n° 60, de 23
de dezembro de 2019, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, que estabelece os padrbes
microbioldgicos para alimentos. Ela traz na categoria frutas "in natura”, inteiras, selecionadas
ou ndo o valor maximo de 10° UFC.g! para Escherichia coli/g e auséncia de Salmonella/25g
(BRASIL, 2018, 2019).

Salmonella é uma bactéria entérica responsavel por graves intoxicacoes alimentares
que é bastante comum na flora intestinal de animais e humanos, podendo assim contaminar por
meio de contato com fezes humanas e de animais, dgua de irrigacdo poluida ou agua de
superficie poluida e o solo. Ela acaba causando enfermidades como nausea, vomito, colica
abdominal, diarreia, dor de cabeca e febre, sendo que a febre pode ser tipo tifoide ou entérica,
causando também gastroenterite e septicemia. Deve se ressaltar que a maioria dos sorotipos
desse género sdo patogénicos ao homem, apresentando diferencas de sintomatologia em
decorréncia da variacdo no mecanismo de patogenicidade, além da idade e da resposta imune
do hospedeiro (SHINOHARA et al., 2008).

Dentre os coliformes fecais a Escherichia coli (E. coli), é a principal flora
facultativa ndo patogénica do intestino humano. No entanto, algumas cepas de E. coli
desenvolveram a capacidade de causar doencas do trato gastrointestinal, trato urinario ou
sistema nervoso central. Ela é geralmente confinada ao Iimen intestinal de forma inofensiva,
no entanto, mesmo cepas normais de E. coli "ndo patogénicas” podem causar infeccdo em
hospedeiros debilitados ou imunossuprimidos, ou quando a barreira gastrointestinal é rompida.
As infeccdes patogénicas por E. coli podem ser limitadas as superficies mucosas ou podem se

espalhar por todo o corpo. Trés sindromes clinicas gerais sdo causadas por infec¢do com cepas
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dessa bactéria inerentemente patogénicas: infeccdo do trato urinario, sepse/meningite e doenca
intestinal/diarreica (NATARO; KAPER, 1998).

O agente causador da doenca de Chagas, Trypanosoma cruzi, € um protozoario
flagelado. Seu ciclo evolutivo envolve ter que passar por varios hospedeiros mamiferos,
incluindo humanos, bem como os insetos hemipteros sugadores de sangue pertencentes a
familia Trilobites dos géneros Panstrongylus, Trilobites e Trilobites, comumente conhecidos
como barbeiros. A transmissdo da infec¢do ocorre principalmente através da deposicdo fecal
do portador na pele humana e nos tecidos das mucosas (COURA, 2003).

Ja existiu casos de DTA que foram relacionados o consumo de acai, processado
sem tratamento térmico, a incidentes da doenca de Chagas. Essa associacdo se da pela
contaminacdo da matéria-prima por um protozoario chamado Trypanosoma cruzi, que € 0
responsavel pela doenga. Dessa forma, como um dos maiores produtores de acai do Brasil € o
Paré, o estado se preocupou com tais casos e estabeleceu o Decreto n° 326 de 20/01/2012, onde
traz requisitos higiénico-sanitarios para a manipulacdo de Acai e Bacaba por batedores
artesanais, de forma a prevenir surtos com DTA e minimizando o risco sanitario, garantindo a
seguranca dos alimentos. Nele determina a preconizando a realizagdo do branqueamento dos
frutos a 80 °C por 10 segundos nas processadoras artesanais, como medida para inativacdo do
protozoario (BEZERRA et al., 2017; PARA, 2012).

A Instrucdo Normativa SDA N° 37 DE 01/10/2018, do MAPA, também traz
parametros para o processamento do acai, conforme citado no item 2.1.2.3, onde deve ser
submetido ao branqueamento do fruto a no minimo 80°C por 10s e pasteurizacao do acai (polpa
ou suco) a no minimo 80°C por 10s (BRASIL, 2018)

A infeccdo chagésica apresenta duas fases bem distintas: fase aguda ou inicial,
assintomatica ou oligossintomatica (principalmente) ou sintomatica, febre, aumento das
glandulas, hepatoesplenomegalia, conjuntiva unilateral (sinal de Romafia), miocardite e
meningoencefalite. Na fase cronica, a patogénese da doenca de Chagas acaba sendo muito mais
complexa e tem sido atribuida a multiplos fatores, como imunossupressdo, fibrose e dilatacao

microvascular associada a uma resposta inadequada do hospedeiro (COURA, 2003).
2.3.1.1.2 Perigos quimicos

Nos perigos quimicos, tem como mais caracteristicos 0s agrotdxicos, um uso muito
polémico em relacdo ao cultivo de acai. Varios insetos atacam as arvores de acai, incluindo:

pulgbes, besouros (besouros), gafanhotos, moscas brancas e mariposas. Mas poucos precisam



28

de controles eficazes. A maioria dos insetos que causam danos ao acai também sdo pragas de
outras palmeiras e até de outras espécies frutiferas ou madeireiras. Ressalta-se também que até
0 ano de 2006 ndo haviam produtos registrados no Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento do Brasil que podiam ser utilizados no controle de pragas desta cultura e devido
a pequena area de plantio e poucos problemas entomoldgicos encontrados durante 0 processo
de cultivo, a necessidade do uso de agrotdxicos nas plantacfes de acai é pequena (OLIVEIRA
et al., 2002; LEMOS et al., 2006).

Porém, para Cesarin et al (2020), justamente como o investimento requerido para o
desenvolvimento ou adaptacdo de novas moléculas para este emergente setor agricola é muito
alto, isso explica o nimero baixo de herbicida registrado pelo MAPA para a cultura de acal,
tanto que até pouco tempo nem se tinha registro de tais produtos. Conforme estes autores, ha
apenas um, com a formulacgdo comercial Patrol® SL (Adama Brasil, glufosinato, sal de amonio)
registrado para o controle de plantas daninhas na cultura do acaizeiro. Este herbicida é
recomendado para o controle de amendoim-bravo (Euphorbia heterophylla), capim-amargoso
(Digitaria insularis), capim-carrapicho (Cenchurus echinatus), capim-colchdo (D.
horizontalis), capim-das-rogas (D. sanguinalis), capim-marmelada (Urochloa plantaginea),
capim-pé-de-galinha (Eleusine indica), carrapicho-de-carneiro (Acanthospermum hispidum),
falsa-serralha (Emilia sonchifolia), guanxuma (Sida cordifolia), lingua-de-vaca (Talinum

paniculatum), picao-preto (Bidens pilosa) e trapoeraba (Commelina benghalensis).

Ja segundo Nogueira, Figueiredo e Muller (2005), indicam o uso de herbicidas
especificos para o controle de gramineas que poderiam ocorrer na regido. O herbicida mais
utilizado é o glifosato a 1% que equivale a 200ml diluidos em 20 litros de agua. Ha também
outros e em cada um se tem o tipo de dosagem correta, que vem como orientacao na embalagem,
mas a vantagem de usar o glifosato € ndo provocar danos ao acaizeiro. Para que essa abordagem
seja eficaz, 0 momento de aplicacdo, a idade de plantio e a possibilidade de combinacdo com
outros métodos de controle devem ser considerados do ponto de vista técnico e econémico. E
no caso especifico de cultivo de acai, 0 mais recomendado é que o controle de pragas aconteca
no inicio do periodo chuvoso. O herbicida misturado com um espalhador de aglutinante deve

ser usado apenas nas linhas de plantio, combinado com controles mecanicos no restante da area.

No método quimico para controle de pragas, utilizam-se herbicidas especificos para
plantas invasoras de folhas largas e estreitas. E importante e recomendado que se utilize as
especificacdes existentes no rétulo da embalagem, sendo aplicado em dias sem chuva e nos

horarios mais amenos (inicio da manh ou final da tarde). Na aplicacéo de herbicidas no periodo
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chuvoso deve-se utilizar espelhante adesivo. Para controle de fungos recomenda-se sempre
tentar resolver com adubacdo em dia e deixar as mudas bem espacadas para permitir uma boa
ventilagdo, caso ndo dé certo, pode ser feita a pulverizagdes com os seguintes fungicidas: ziram
ou captam ou thiram a 0,2% do produto comercial, em intervalos quinzenais (OLIVEIRA,
NETO; PENA, 2007; NOGUEIRA; FIGUEIREDO; MULLER, 2005).

A necessidade pratica de uséa-los deve ser levada em consideracdo, ao usar
agrotoxicos em plantacdes de acai, quando necessario. A selecdo rigorosa desses produtos visa
obter beneficios ambientais, pois uma boa selecdo levara a estratégias de controle de pragas
mais eficazes e processos de degradacdo mais eficientes. Isso porque diferentes classes de
agrotoxicos sdo diretamente afetadas pelos fatores quimicos, fisicos e biolégicos presentes em
seu ambiente de aplicacdo. E como é muito caracteristico que os plantios de acaizeiros
acontecam em areas de varzeas, margeando igarapés e rios, o cuidado tem que ser redobrado,
ja que nessas areas 0 uso de agrotdxico em excesso poderd impactar de maneira desastrosas 0
ambiente aquatico, principalmente se tiver a presenca de lengois freaticos rasos (LEMOS et al.,
2006).

Todos esses cuidados devem ser levados em consideracao, pois existe até mesmo
relatos de escandalos envolvendo uma empresa de acai. No caso em questdo, correlaciona o uso
excessivo de agrotoxicos, com a poluicdo de um igarapé e consequentemente a morte de duas
criancas. A empresa em Alencar no Pard, sofria denuncias por parte dos moradores da regido,
que afirmavam que ap6s as duas criancas tomarem banho no igarapé chegaram a adoecer, 0
quadro se agravou e levou a morte de ambas. O Ministério Publico Federal (MPF) no Para se
pronunciou na época, afirmando que ndo existia investigacdo ou acdo que citasse a empresa em
crimes relacionados ao uso irregular de agrotoxico e pesticida. No entanto, o0 MPF informou
também que havia no 6rgdo ao menos cinco processos que citavam os empresarios (donos da

empresa) e a propria empresa relacionados a danos ambientais (ZUKER, 2019).
2.3.1.1.3 Perigos fisicos

Os perigos fisicos, frequentemente descritos como matérias ou objetos estranhos,
incluem qualquer substancia fisica que possa causar doencas, incluindo trauma psicologico e
danos fisicos aos consumidores (por exemplo, vidro, pedra, metal, etc.). Eles podem estar
presentes nas matérias-primas, ou podem ser incorporados acidentalmente ou

involuntariamente durante o processamento (interrup¢do). Embora raramente acontecam,
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podem ter consequéncias muito graves e ter um impacto muito negativo na imagem do produto
e da empresa que o vende (AFONSO, 2008).

Objetos estranhos nos alimentos podem causar doencas ou ferimentos. Esses
perigos fisicos sdo causados por contaminacdo e/ou mas praticas em varios pontos da cadeia
produtiva, desde a colheita até os consumidores, inclusive dentro dos estabelecimentos
alimenticios. Os riscos funcionais ocorrem quando os tamanhos das particulas diferem daqueles
normalmente produzidos ou fornecidos, quando ocorrem defeitos na embalagem (por exemplo,
selos ou furos impréprios nos materiais de embalagem) e quando os alimentos sao danificados

por funcionarios ou consumidores (QUALI.PT, [20--]).

Os perigos fisicos tém origens diversas, desde objetos que estdo na propria matéria-
prima, até aqueles que podem ser adentrados nos produtos por meio da manipulagdo, que 0s
alimentos estdo sujeitos no decorrer do seu processo produtivo (BAPTISTA; VENANCIO,
2003).

Perigos fisicos sdo objetos estranhos de niveis e tamanhos inaceitaveis. Um "corpo
estranho” é algo solido, com consisténcia, ndo tipico do proprio alimento. Os riscos fisicos sdo
representados por objetos estranhos capazes de causar danos corporais aos consumidores,
incluindo aqueles que sdo antiestéticos e desagradaveis. Tais lesdes podem ser dentes
quebrados, lingua cortada, asfixia, engasgamento, perfuragéo intestinal, entre outros (NEVES,
2006).

Na matéria-prima de origem vegetal, ocasionalmente surgem objetos estranhos de
diversas naturezas, provenientes, por exemplo, do solo (poeiras, pedras, areias, folhas, caules,
peliculas e sementes), que pode ocorrer por acdo do vento, por manuseamentos incorretos, por
parte do pessoal ou pratica incorreta na higienizacdo durante a producdo (BAPTISTA;
LINHARES, 2005).

E no caso de produtos introduzidos, no decorrer do processo podem surgir objetos
estranhos de origem diversas também, podendo ser dos materiais das embalagens e
acondicionamento da matéria-prima, de produtos no curso fabrico ou produto finais, dos
equipamentos e utensilios dos colaboradores. Sendo assim, € possivel enumerar varios objetos
n&o pertinentes ao alimento, como apresentado na Quadro 1 (BAPTISTA; VENANCIO, 2003).
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Quadro 1: Principais origens dos perigos fisicos nos alimentos.

MATERIAIS PRINCIPAIS ORIGENS

Vidro Garrafas; jarras; lampadas; janelas; utensilios;
protecdo de medidores.

Madeira Producédo primaria; paletes; caixas; material de
construcao; utensilios

Pedras Campo; material de construcéo

Metais Equipamentos; campo; arames; manipuladores
Isolamento/ Revestimento Material de construcéo

Ossos Processamento inadequado

Plasticos Embalagem; equipamentos
Objetos de uso pessoal Operadores

Fonte: Baptista; Linhares, 2005.

2.3.1.2 Medidas preventivas/controle

Existe uma série de medidas que toda empresa que produz alimento precisa
estabelecer e implementar. Elas sevem para garantir a seguranca do alimento que é produzido,
ou até mesmo, de qualquer etapa do processo que manipulam. Elas s@o conhecidas como
medidas de controle ou medidas preventivas (BAPTISTA; VENANCIO, 2003).

As medidas preventivas ou medidas de controle sdo procedimentos ou fatores
empregados nas etapas de fabricacdo de alimentos com o objetivo de prevenir ou reduzir a
limites aceitaveis, ou eliminar, os perigos a saude, perda de qualidade ou fraude econdmica.
Para determinar todas as medidas preventivas é necessario associar 0s agentes dos perigos e o
ponto do fluxograma da producdo em que se encontra o perigo citado (SILVEIRA; DUTRA,
2012).

Estabelecer essas medidas € a Gltima etapa do principio 1 do APPCC, pois s6 apés
identificar todos os riscos, ameacas ou inconformidades contidas nas matérias-primas,
ingredientes e demais etapas que constituem o processo de producdo do alimento, realizando
uma listagem, é que terd conhecimento o suficiente para, entdo, avaliar cada um deles
individualmente e estabelecer quais medidas de controle devem ser tomadas para 0s perigos

que considere necessario eliminar ou reduzir a niveis permitidos (SGS, 2019).
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Medidas de prevencdo ou controle geralmente sdo procedimentos de Boas Praticas
de Fabricacéo e controle do produto no processo produtivo, que servirdo de referéncia para
eliminar, prevenir ou reduzir um perigo ou reduzir a probabilidade de ocorréncia. Nessa andlise,
devem ser mencionadas todas as medidas possiveis para evitar a entrada e multiplica¢do e/ou
eliminar ou reduzir os perigos, mesmo aqueles ainda ndo utilizados pela empresa. A partir desta
andlise, determine o risco (probabilidade de ocorréncia), ou seja, se as medidas que a empresa
implementou garantem que o risco do perigo estudado seja baixo, ou se é necessario
implementar medidas adicionais para se manter um processo de melhoria continua
(SIQUEIRA, 2017).

Tais medidas devem ser adequadas aos perigos identificados, tendo em conta as ja
existentes e a implantar, como: pré-requisitos, boas préaticas, procedimentos, etapas do
processo, ingredientes, caracteristicas da embalagem, rotulagem, condi¢Ges de armazenagem,
transporte e distribuicdo, validade, entre outros. As vezes sdo necessarias varias medidas para
controlar um perigo especifico; como o contrario também se aplica, uma medida controla varios
perigos ao mesmo tempo. Em qualquer um dos casos o importante é que a(s) medida(s) seja(m)
aplicada(s) na origem do perigo (causa), e se necessario no perigo em si, de modo a evita-lo,

elimina-lo ou reduzi-lo para niveis aceitaveis (AFONSO, 2008).

Medidas de controle sdo direcionadas para a prevengédo da ocorréncia de situacoes
que possam colocar em risco a saude dos consumidores. S&o constituidos por um conjunto
tarefas, no dominio da higiene alimentar, destinados a garantirem a seguranca dos alimentos
através do controle dos perigos em geral e que devem ser implementadas de forma a mitigar ou
mesmo eliminar os perigos identificados. Essas medidas séo estipuladas a partir das analises de
riscos e severidade, que deverdo ser documentadas de forma a ajudar a identificar qual a fonte
ou causa para a ocorréncia daquele perigo (CORREIA, 2013; MARQUES, 2014).

A introducdo de medidas preventivas em varias etapas da cadeia produtiva, ao invés
de apenas rejeitar o produto no final, € mais viavel economicamente, pois o problema pode ser
identificado mais cedo. Estas medidas podem ser boas préaticas, onde abrange as boas praticas
agricolas, de higiene e de producdo. Mudancas simples, como reduzir a quantidade de 4gua no
solo, ou ndo plantar em areas com esgoto, podem minimizar o risco de contaminacdo. (FSA,
2007 apud CORREIA, 2013).
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3 UNIDADE EXPERIMENTAL
3.1 Pesquisa bibliogréafica sobre o tema

A pesquisa bibliogréfica € a investigacdo ou revisdo de trabalhos publicados de
teorias que orientam o trabalho cientifico, e requer dedicacdo, pesquisa e analise de
pesquisadores engajados no trabalho cientifico, com o objetivo de coletar e analisar textos
publicados em apoio ao trabalho cientifico e sistematizar todo o material que estd sendo
analisado. No processo de realizagdo da pesquisa, deve-se ler, refletir e escrever sobre o que
estudou e dedicar-se a pesquisa para reconstruir a teoria e aprimorar a fundamentacéo teérica
(SOUSA; OLIVEIRA; ALVES, 2021).

Este trabalho consistiu na elaboracdo de uma pesquisa bibliogréafica, sobre o tema
perigos a saude presente no fruto de acai, para auxiliar na implantacdo do sistema APPCC,
detalhando o principio 1. Para isso foi feita uma ampla pesquisa, realizada nos meses de
fevereiro a novembro de 2022, com a leitura de artigos, revistas, teses e periodicos a fim de

obter conhecimentos e fundamento tedrico para alcancar o objetivo.

Sendo assim, a busca por assuntos relacionados ao tema do trabalho foi através do
Google Académico, legislacdes vigentes para o produto acai, periodicos e SCIELO, publicado
na lingua portuguesa. As palavras chaves utilizadas foram acai, APPCC, HACCP e principio 1.
A escolha dos trabalhos foi feita atraves da leitura dos titulos e resumos (alguns casos, sumario
e introducdo), para eliminar aqueles irrelevantes para a elaboracéo deste. Em seguida, foram
utilizados os artigos completos, para a extracdo e adaptacdo das informacdes importantes. Por

fim, os dados foram sintetizados neste trabalho.
3.2 Elaboracéao dos resultados da analise de perigos

Analise de perigos € baseado na identificacdo de perigos relevantes dentro da
matéria-prima ou processo, que prejudiquem a satde do consumidor. Com essa identificacao
sdo determinadas as medidas preventivas para eliminar ou diminuir a niveis aceitaveis e
também estabelecer os controles. E por perigo entende-se que é toda presenca, em uma
quantidade inadmissivel, de um contaminante bioldgico, quimico ou fisico nas matérias-primas,
produtos intermediarios ou finais que possa causar dano ao consumidor (AFONSO, 2006,
2008).
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Tendo como base todo o estudo feito e levando em consideracdo as definigdes
acima, os dados levantados sobre os perigos bioldgico, quimico e fisico do fruto do acai, foram
agrupados e apresentados em forma de tabelas. Essas tabelas foram compostas de colunas com
a identificacdo do perigo, sua classificacdo (bioldgico, quimico ou fisico), justificativa do
perigo ser considerado relevante (o que causa para a saude do consumidor e formas de
introducdo na matéria-prima), classificacdo da severidade, possivel classificagdo do risco e
medidas de controle para cada perigo.

A classificagdo de perigos foi segundo Guia... (2001) sendo considerados:

— Perigos bioldgicos: bactérias patogénicas e suas toxinas, virus e parasitos
patogénicos.

— Perigos quimicos: pesticidas, herbicidas, contaminantes inorganicos toxicos,
antibidticos, aditivos e coadjuvantes alimentares toxicos, lubrificantes e tintas,
desinfetantes, sanitizantes, detergentes, entre outros.

— Perigos fisicos: fragmentos de vidros, metais, madeira ou objetos que podem
causar um dano ao consumidor (ferimento de boca, quebra de dentes e outros que exijam

intervencdes cirdrgicas para sua retirada do organismo do consumidor).

A severidade de cada perigo levantado foi avaliada em baixa, média ou alta,
conforme Quadro 2 (GODQY, 2020).



35

Quadro 2: Severidade dos efeitos adversos a salde.

Nivel Definicéo Bioldgico Exemplos Quimico Exemplos Fisico Exemplos
Alergénicos;
Qualquer perigo Salmonella spp.; * Migti)(lfno:s,
bioldgico, fisico ou E. Coli; o Metais esad’os Objetos que podem causar perfuragdes ou injurias do
Alta (3) quimico que possa causar L. Monocytogenes; (Cd. H P Pb, As): trato gastro intestinal (geralmente, acima de
efeito de ameaca a vida, Closridium i _g, 7" dimensdes de 7mm). Exemplos de materiais: Vidro;
Pesticida
g L. o a [ ] : 4 no g
seja por acdo imediata ou Botulinum; s Sd so’l Plastico duro; Metais.
de longo prazo. Virus da hepatite. * Produtos de
desinsetizagao.
I . Closridium
Q-U&,QL-JGI’ pe,n_go perfringens; e Compostos .
bioldgico, fisico ou V. enterocolitica: uimicos na Objetos que podem causar quebra de dentes ou
Média (2) guimico gue possa causar B. cereus ' ?ni racio de laceragBes que necessitem de assisténcia médica, mas
efeito danoso ou até St. hil ’ em%ali ens: gue ndo colocam em risco a vida. Exemplos: Madeira
Severo, mas sem ameacar aphtlococcus i _,g_ ’ (lascas); Pedras; Borracha.
2 vida aureus; e Antibi6ticos.
Alguns virus.
ualquer perigo . .
(bgioléq ico pﬁsi?:o o e Solvente e Ink jet; Objetos que podem causar desconforto ou problemas
uim?co ’ue 0ssa ter Alguns e Produtos de de qualidade (geralmente de dimensdes menores de
Baixa (1) Zfeitos in?jesepéveis mas Microrganismos e limpeza; 2mm ou materiais de dimensdes maiores de 4cm-
J ' indicadores. e Oleos e graxas; visiveis). Exemplos: Limalhas metalicas; Areia/terra;

ndo ameacadores a satde
OU Severos.

Cloro.

Plastico flexivel; Papel.

Fonte: Godoy, 2020
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Quanto a determinacéo do risco, este sera utilizado o autor Afonso (2001), com 0s
termos: Desprezével/ Tolerdvel/ Moderado/ Consideravel/ Intoleravel, conforme o Quadro 3,
levando em consideracéo a severidade e a probabilidade de ocorréncia.

Quadro 3: Matriz de risco

Probabilidade x

] Baixa (1) Média (2) Alta (3)
x Severidade
Baixa (1) Desprezével (1) Toleravel (2) Moderado (3)
Meédia (2) Toleravel (2) Moderado (4) Consideravel (6)
Alta (3) Moderado (3) Consideravel (6) Intoleravel (9)

Desprezavel (1)  Nao requer especificas.
N3o é necessario melhorar a medida preventiva. E necessaria
Toleravel (2) vigilancia de modo a assegurar que se mantém a eficacia das
medidas de controlo.
Moderado (3/4)  Devem ser feitos esforcos para reduzir o risco.
O trabalho ndo deve ser iniciado até que se reduza o risco. Se o
Consideravel (6) trabalho for continuo, devem ser tomadas medidas urgentes
para controlar o perigo.
O trabalho ndo pode iniciar ou continuar sem a reducdo do

Intoleravel (9) ) 3 ’ L
risco. Se ndo for possivel reduzir o risco € proibido o trabalho.

Fonte: Afonso, 2006.

3.3 Possiveis medidas preventivas/controle

Conforme item 2.3.2, a elaboracdo de medidas preventivas/controle é a etapa final
no principio 1 do sistema APPCC, é nela que seré estipulado as medidas para evitar que ocorra
qualquer dano a satde do consumidor. Por isso é necessario ter a base de conhecimento do
processo produtivo, ter feito a identificacdo dos perigos (classificando a relevancia deles) e
onde eles se encontram, para assim se estabelecer as medidas preventivas/controle para fazer
com que tais perigos sejam eliminados ou reduzidos a niveis aceitaveis. Assim, para cada perigo
apontado referente a matéria-prima acai, foram elencadas possiveis medidas para fazer com que

eles ndo ocorram, sejam eliminados ou reduzidos a nivel aceitavel.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

As tabelas de levantamento dos perigos significativos foram elaboradas com
base na pesquisa bibliografica, sendo elencados e justificando o porqué seriam perigos no
fruto de acai. A justificativa foi elaborada com base nas consequéncias deste perigo a satde
do consumidor, o que ajuda na avaliacédo da severidade, e das principais causas da presenca
deste perigo no fruto de acai, auxiliando a relacionar as possiveis medidas preventivas ou de

controle.

Segundo Guia... (2001) perigo significativo é aquele de ocorréncia possivel e/ou

com potencial para resultar em risco inaceitavel a saide do consumidor,

A severidade que se refere as consequéncias a saude do consumidor,
normalmente é estabelecida pelos autores, podendo apresentar classificagdes diferentes de
um para outro, pois depende do publico-alvo do produto e do consumidor. Ou seja, cada um
pode reagir de uma forma, as vezes tendo o lado mais grave dos efeitos, podendo chegar até
mesmo a morte, ou tendo os sintomas mais leves. Assim idade e o sistema imunolégico do

consumidor podem fazer muita diferenca.

Seguindo Guia... (2001), a classificacdo do perigo bioldgico, por exemplo,
Salmonella spp. e Escherichia coli séo de severidade média e classificando como alta apenas
Salmonella Typhi, ja Godoy (2020) classifica ambos como alta, e foi por essa autora que se

baseou a classificacdo de severidade desse trabalho, conforme Quadro 2.

A determinacdo de risco, normalmente depende da possibilidade de ocorréncia
do perigo (probabilidade) em cada empresa, estando relacionada com o historico, linha de

processamento, equipamento e medidas de controle ja implementadas.

Quanto a avaliacdo do risco, na literatura encontrou-se duas formas de avaliacao
como segundo Guia... (2001) que define o risco como a probabilidade que ocorra tal perigo
dentro do processo produtivo da empresa e que classifica em alto, méedio e baixo, e outros
autores como Afonso (2006) que classifica o risco como a avaliacdo da probabilidade de
ocorréncia x severidade e classifica em Desprezavel/ Toleravel/ Moderado/ Consideravel/

Intoleravel, que foi mostrado no Quadro 3.

Segundo Guia... (2001) a avaliacdo de risco deve considerar um estudo

pormenorizado do fluxograma de producdo e de cada etapa de preparo. Esta analise é
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especifica para um determinado produto, deve ser revista e reavaliada quando houver

alteracOes, ou sempre que for necessario.

Sendo assim, para se classificar tal incidéncia, sempre deve ser levado em
consideracdo como que ocorre o processo e as medidas de controle j& implementadas e
funcionando na empresa. Por isso, neste trabalho, como néo foi realizada a avaliacdo do
processo de uma empresa real, ndo foi possivel a classificacdo de risco, optando assim por
deixar os termos: Desprezavel/ Toleravel/ Moderado/ Consideravel/ Intoleravel, conforme
Afonso (2006), para todos os perigos, também tendo o cuidado de ser retirado termos que
ndo poderiam acontecer com a devida classificacdo adotada de severidade. Dessa forma,
mostra que ira depender das condi¢cdes da empresa para se realizar tal classificacao.

4.1 4.1 Levantamento dos perigos e das respectivas medidas de controle/preventiva
4.1.1 Analise dos perigos bioldgicos no fruto agai

Como citado no topico 2.3.1.2, Salmonella spp, Escherichia coli e Trypanosoma
cruzi sdo microrganismos prejudiciais a saude do consumidor, ndo sendo desejados, no
alimento. Nas legislacdes que foram elencadas nesse topico sobre agai, tanto para o alimento
in natura, quanto para ele processado como polpa, € necessaria a auséncia deles e no caso

da E. coli, apenas um valor baixo é toleravel.

Na tabela 1 serd retratado a tabela com os perigos biologicos levantados,
justificativa de ser relevante, classificacGes de severidade, possivel classificacdo de risco e

suas respectivas medidas preventivas/controle.



Tabelal: Andlise dos perigos biolégicos e medidas preventivas/controle.

Perigos
Bioldgicos

Justificativa

Efeitos para a saude do
consumidor

Pode causar efeito de ameaca a
vida, seja por acdo imediata ou

Formas de introdugio na Severidade

matéria-prima

Contaminando o fruto por

Risco

39

Medidas preventivas/controle

- Verificar as condi¢Ges de chegada da matéria-

de longo prazo, causando . Moderado/ |prima e estocagem das frutas, se estavam
. meio de contato com fezes, L . - .
enfermidades como febre, . L . Consideravel/ | protegidos de pragas, rejeitando se necessario.
Salmonella spp. | ~, L 1 agua de irrigacdo poluida Alta ) RS
nausea, vomito, colica . . Intoleravel | -Lavagem e sanitizagdo;
. S ou agua de superficie AN
abdominal, diarreia, dor de . -Tratamentos térmicos: branqueamento e
poluida e o solo. .
cabeca. pasteurizacdo
Pode causar efeito de ameaga a
vida, seja por acdo imediata ou . - Verificar as condicBGes de chegada da matéria-
Contaminando a fruta por .
de longo prazo, causando . prima e estocagem das frutas, se estavam
. - meio de contato com fezes, Moderado/ . . .
o . | enfermidades como desinteira, . L . S protegidos de pragas, rejeitando se necessario.
Escherichia coli s 1 agua de irrigacdo poluida Alta Consideravel/ G
febre, vomito, cdlica . L ) -Lavagem e sanitizacéo;
. . ou agua de superficie Intoleravel RN
abdominal, calafrios e mal estar poluida e 0 solo - Tratamentos térmicos: branqueamento e
generalizado. pasteurizacdo
. . - Verificar as condicBGes de chegada da matéria-
Sendo introduzida na .
. . S . prima e estocagem das frutas, se estavam
Pode causar efeito de ameaga a | matéria-prima na colheita, . o ..
. . - . . Moderado/ | protegidos de pragas, rejeitando se necessario.
Trypanosoma | vida, seja por a¢do imediataou | com a presenca do inseto S i :
X . Alta Consideravel/ | -Utilizar apenas fornecedores que praticam as
cruzi de longo prazo, é o causador da | ou pelo contato com as ) [y P i
Intoleravel | Boas Praticas Agricolas (BPA);

doenca de Chagas.

fezes do inseto
transmissor.

- Tratamentos térmicos: branqueamento e
pasteurizacdo

Fonte: Autoral, 2022.
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Nos casos de Salmonella spp. e E. coli a contaminac¢do do fruto se d& por meio de
contato com fezes, &gua de irrigacdo poluida ou &gua de superficie poluida e o solo poluido.
A contaminag8o por parte do Trypanosoma cruzi, conforme j& foi mencionado no topico
2.1.2.3, esse protozoario pode ser atraido pelo fruto do acai pela reflexdo da luz assim como
pelos odores exalados no processo fermentativo do fruto, devido ao calor e umidade que
favorecem sua deterioracdo pela contaminacdo natural, de tal forma que é introduzido na

matéria-prima na colheita.

De uma maneira geral, algumas medidas de controle, poderdo vir a prevenir que
haja contaminacdo no produto final, sdo elas: verificar as condi¢es de chegada da matéria-
prima e estocagem das frutas, se estavam protegidos de pragas, caso ja seja identificado
visivelmente muitos insetos ou sujidades, rejeitar o carregamento, fazer a lavagem e
sanitizagdo do fruto, utilizando produtos corretos e na quantidade certa, utilizar tratamentos
térmicos no processo como brangueamento e pasteurizacdo, garantindo assim a eliminagéo
de todo organismos patogénicos e sempre utilizar apenas fornecedores que praticam Boas
Préaticas Agricolas (BPA).

S&@o conhecidos como BPA, os procedimentos que levam a uma possivel
vantagem competitiva no processo produtivo. Eles contém um conjunto de principios,
tecnologias, codigos, praticas e conselhos técnicos que devem ser aplicados desde a
producdo de insumos agricolas até o transporte de alimentos e entrega dos produtos aos
consumidores. Devem considerar propostas destinadas a melhorar as condi¢cbes ambientais
(econdmicas, ecoldgicas e sociais) dos locais de producao e processamento agricola (PAS,
2006).

4.1.2 Analise dos perigos quimicos no fruto acai

Os agrotdxicos sdo usados para matar insetos, larvas, fungos e carrapatos. Eles
sdo produtos sintéticos que além dessa funcao basica, tem o objetivo de controlar doencas
causadas por esses vetores e regular o crescimento da vegetacdo em ambientes tanto rurais,
quanto urbanos. Segundo a Organizacdo Internacional do Trabalho, os agrotoxicos causam
70.000 intoxicacOGes agudas e crbnicas a cada ano, e causam a morte em paises em
desenvolvimento. Também foram registrados mais de 7 milhdes de casos de doencas agudas
e cronicas ndo fatais. A exposicdo a agrotoxicos pode causar uma variedade de doencas,
dependendo do produto utilizado, da duracdo da exposicdo e da quantidade de produto

absorvida pelo organismo. Alguns sintomas comuns sdo: irritacdo da boca e garganta, dor
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de estdbmago, nauseas, vomitos, diarreia, dificuldade para dormir, esquecimento, aborto,
impoténcia, depressdo, problemas respiratorios graves, entre outros (INSTITUTO
NACIONAL DE CANCER, 2022).

A contaminacdo do fruto de acai por agrotdxicos se da por meio de produtores
que desconhecem e aplicam agroquimicos ndo autorizados, ou que ndo respeitam o periodo
de caréncia entre a aplicacdo e a colheita. Pode acontecer até mesmo por ndo respeitarem as
orientacbes da propria embalagem do produto e acabarem utilizando mais que o

recomendado e por mais tempo.

Existe também a contaminacdo cruzada por meio de produtos quimicos, que
pode acontecer em uma etapa especifica da colheita, na hora de debulhar o fruto do cacho.
Nesse momento, para facilitar o processo, normalmente se faz a debulha ainda dentro do
acaizeiro e pode ocorrer de ser feito direto no solo. Dessa forma, pode acontecer
contaminacgdo cruzada de residuos de produtos quimico que podem estar presentes ali no
solo. Uma prética simples nesse momento ja pode evitar essa contaminacao, ser feito essa
debulha em sacos plasticos ou lonas limpas, ou até mesmo direto nas caixas de plasticos que

sairdo para entrega.

Na tabela 2 sera retratado a tabela com os perigos quimicos levantados,
justificativa de ser relevante, classificacOes de severidade, possivel classificacdo de risco e

suas respectivas medidas preventivas/controle.



Tabela 2: Anélise dos perigos quimicos e medidas preventivas/controle.

Perigos
Quimicos

Presenca de

Efeitos para a saude do
consumidor

Pode causar efeito de ameaca a
vida, seja por acdo imediata ou
de longo prazo, causando por
exemplo: irritacdo da boca e

Justificativa

Formas de introducéo na

matéria-prima

Produtores que desconhecem e aplicam

Severidade

Risco
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Medidas preventivas/ controle

; garganta, dor de estbmago, P x . x Moderado/ -
residuos de . . R agroquimicos ndo autorizados, ou que ndo S -Utilizar apenas fornecedores que
P nauseas, vomitos, diarreia, . . A Alta Consideravel/ . ,
agroquimicos | ... . respeitam o periodo de caréncia entre a . praticam as BPA;
dificuldade para dormir, R . Intoleréavel
no fruto ; aplicacéo e a colheita.
esquecimento, aborto,
impoténcia, depressao,
problemas respiratdrios graves,
entre outros.
Pode causar efeito de ameaga a
vida, seja por acdo imediata ou
de longo prazo, causando por N
Contaminags exemplo: irritacio da boca e -Utilizar apenas fornecedores que
ontaminagéo N o . ; :
cruzada d(;e garganta, dor de estbmago, No momento da colheita, ainda no acaizal, Moderado/ | Praticam as BPA;
orodutos nauseas, vomitos, diarreia, na hora de ser debulhado os frutos do cacho Alta Conside[évell -Debulhar o fruto diretamente em
quimicos dificuldade para dormir, diretamente no solo Intoleravel | |onas ou em caixa de pléstico

esquecimento, aborto,
impoténcia, depressao,
problemas respiratdrios graves,
entre outros.

limpas

Fonte: Autoral, 2022.
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No caso dos residuos de defensivos agricolas aplicados na cultura, € um tipo de
perigo preocupante, pois ndo ha uma etapa no processo que o retire totalmente, dessa forma,
quem deve evitar que tal contaminacdo aconteca a niveis inaceitaveis sao os fornecedores.
Entdo, de forma geral, o mais indicado para prevenir que ndo haja contaminacgdes por
produtos quimicos é a conscientizacdo dos produtores e a selecdo de fornecedores
cadastrados e aprovados, ou seja, que seguem as Boas Praticas Agricolas, principalmente no
que diz respeito a aplicacdo de produtos aprovados para a cultura do acai, na dosagem correta
e no cumprimento do tempo de caréncia entre a aplicacdo e a colheita. A empresa também
pode estabelecer nos processos de verificacdo analises periddicas de residuos quimicos dos
fornecedores para confirmar a eficiéncia das Boas Préticas Agricolas.

Existem outras maneiras de evitar as pragas sem utilizar produtos quimicos, por
meio de diferentes métodos integrados de controle de insetos em acaizais, como o controle
legislativo (vigilancia fitossanitaria); o cultural (eliminacdo e/ou queima de plantas e tecidos
afetados e/ou atacados); o mecanico (coleta e destruicdo de insetos); o comportamental
(feroménios) e o bioldgico (criacdo de condicbes para a preservacdo e aumento de
populacbes de inimigos naturais, particularmente, parasitoides, predadores e

microrganisms), tanto em viveiro, como no campo (LEMOS et al., 2006).

4.1.3 Analise dos perigos fisicos no fruto do acai

As pedras podem ser facilmente introduzidas durante a colheita de produtos de
origem vegetal, o que pode danificar os dentes do consumidor ou causar asfixia. Lascas de
madeira afiadas podem ser perigosas para 0os consumidores, pois pode ocorrer de cortar a
lingua, a boca e a garganta. Elas também podem causar asfixia se permanecerem na garganta
do consumidor. A madeira pode chegar aos produtos e areas de producéo de varias maneiras
ou caminhos, pode estar presente em matérias-primas ou vim diretamente do campo
(NEVES, 2006).

Na tabela 3 seré retratado a tabela com os perigos fisicos levantados, justificativa
de ser relevante, classificacfes de severidade, possivel classificacdo de risco e suas

respectivas medidas preventivas/controle.



Perigos
Fisicos

Tabela 3: Anélise dos perigos fisicos e medidas preventivas/controle.

Justificativa

Efeitos para a saude do
consumidor

Pode acarretar efeito danoso, até
mesmo severo, tais como: quebra

Formas de introducéo
na matéria-prima

Severidade

Medidas preventivas/controle

- Utilizar apenas fornecedores que praticam
as BPA;

. . Moderado/
Ms;ig;;a/ ﬂ?]zgaenlg%séacgréis;geaﬁgmentos na Na hora da colheita. Média Consideravel/ |- Selecdo manual dos frutos (catacdo) com o
ocasionando até mesmo o Intoleravel | peneiramento;
engasgamento. - Filtrar ap6s despolpa
- Utilizar apenas fornecedores que praticam
Areia/ N4o causa injuria ou danos a as BPA;
integridade do consumidor, mas Na hora da colheita e/ou _ Desprezavel/ | . selecio manual dos frutos (catagio) com o
Terra/ pode causar chogque emocional ou fransporte Baixa Toleravel/ | pengiramento;
Insetos danos psicoldgicos, quando P Moderado/
presente no alimento - Lavagem dos frutos;
- Filtrar ap6s despolpa.
Pode causar efeito de ameaca a
vida, seja por a¢do imediata ou de
Obijetos de longo prz.izo, causando por Através do manuseio Moglerat,jo/ -Boas praticas nos aspectos de higiene e
exemplo: quebra dos dentes, cortes . Alta Consideravel/
uso pessoal . . pelos manipuladores , condutas pessoal.
e ferimentos na lingua, boca e Intoleravel

garganta, ocasionando até mesmo
0 engasgamento.

Fonte: Autoral, 2022.
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Como o produto estudado nesse trabalho é de origem vegetal, € muito facil ter a
contaminacdo de materiais provenientes do solo, areia e terra, devido a colheita ou até
mesmo ao transporte. Partes de insetos também podem ser comum. Apesar de ndo causar
injdria ou danos a integridade do consumidor, tais corpos estranhos podem vim a provocar
choque emocional ou danos psicolégicos, quando presente no alimento. Tanto que de tal

maneira ambos tém a severidade classificada como baixa.

A melhor forma de evitar esses riscos é com sele¢cdo manual (catacdo) dos frutos
na hora da recepcao da matéria-prima, que pode ser feita com auxilio de peneiras de material
de pléstico maleavel ou mesa catadora de a¢o inox. Assim consegue se identificar e retirar
as pedras, galhos, madeiras em geral, de tamanho grande, e partes de insetos que possam ter
vindo na colheita e/ou transporte. Para uma maior garantia, pois pode haver corpos que
podem ter passado na catacao, o ideal é submeter toda a matéria-prima por um processo de
lavagem e apds o despolpamento passar a polpa pela filtragcdo. Utilizar fornecedores que

praticam BPA também ameniza o risco de incidéncia.

A contaminacdo por objetos pessoais pode ser por variados pertences, como
joias, relogios, anéis, pulseiras, brincos, piercings, entre outros. Elas podem acarretar efeito
danoso, até mesmo severo, tais como: quebra dos dentes, cortes e ferimentos na lingua, boca

e garganta, ocasionando até mesmo o engasgamento.

Assim, a forma de introducdo na matéria-prima se da pelo descuido dos
manipuladores na hora de executar a funcao e pode ser evitado por meio da implementacéo
e do monitoramento das boas préaticas de higiene e conduta pessoal para manipulacdo de

alimentos.



46

5 CONCLUSAO

O agai é um produto regional, extrativista e que tem agradado o mercado externo.
Ainda é uma cultura nova, emergente, tanto que ha uma deficiéncia de estudos sobre os perigos

principalmente defensivos agricolas utilizados na sua producéo.

Tal fruto pode conter perigos bioldgicos, comuns a outros frutos, oriundos do meio
ambiente e da manipulacdo, porém difere da maioria por poder apresentar o Trypanosoma
cruzy, patégeno com severidade alta, que causa a doenca de Chagas. Desta forma, foram
elaboradas legislacGes especificas quanto ao tratamento térmico para produtos desta matéria-

prima.

As principais medidas preventivas e de controle para perigos biologicos e fisicos
sdo as boas praticas agricolas que envolve a capacitacdo do produtor e/ou coletores quanto a
higiene durante a coleta, armazenamento e transporte até a indudstria e para perigos quimicos é
a conscientizacdo dos produtores quanto ao uso de defensivos agricolas. Ja na industria os
controles na recepcéo e nas etapas de lavagem, sanitizacdo, filtragem e o tratamento térmico

devem ser rigorosos para se obter um produto seguro.

O sistema APPCC tem grande relevancia para a manutenc¢do de uma produgéo com
qualidade e a elaboracéo do principio 1 € a etapa mais importantes e complexa desse sistema.
E necessério a formacio de uma equipe multidisciplinar para trazer conhecimento de todo o
processo produtivo, conseguindo assim esclarecer todas as duvidas que surgem no decorrer da
elaboracao e fazer com que o0s perigos sejam levantados de maneira correta, com embasamento

cientifico e pratico, que é encontrado na literatura, além do conhecimento da equipe.
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APENDICE A - TERMO DE AUTORIZACAO DE PUBLICACAO DE PRODUCAO
ACADEMICA

PONTFICIA UNIVERS:IDADE CATOLCA DE GOIAS
GASNETE DO RETOR
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RESOLUCAO n° 038/2020 - CEPE

ANEXO 1
APENDICE ao TCC

Termo de autorizagiio de publicaciio de producio académica

O(A) estudante Vanessa Marting Cardoso  do Curso de Engenharia de alimentos,
matricula 2015.2.0029.0094-5 telefone: (62) 982676968 e-mail
martins.vanessacardos@gmail.com, na qualidade de titular dos direitos autorais, em
consonancia com a Lei n® 9.610/98 (Lei dos Direitos do Autor), autoriza a Pontificia
Universidade Catolica de Goids (PUC Goids) a disponibilizar o Trabalho de Conclusio
de Curso intitulado ANALISE DE PERIGOS DA MATERIA - PRIMA ACAI,
gratuitamente, sem ressarcimento dos direitos autorais, por 5 (cinco) anos, conforme
permissoes do documento, em meio eletrdnico, na rede mundial de computadores, no
formato especificado (Texto(PDF); Imagem (GIF ou JPEG); Som (WAVE, MPEG,
AIFF, SND); Video (MPEG, MWV, AVI. QT): outros, especificos da drea; para fins de
leitura e/ou impressio pela internet, a titulo de divalgagio da produgio cientifica gerada

nos cursos de graduagio da PUC Goiis.

Goiania, 21 de setembro de 2022,

Jousf) (o

Nome completo do autor: Vanessa Martins Cardoso. f‘ 2

[ o)

s

Assinatura do autor:

Assinatura do professor-orientador:

Nome completo do professor-orientador: Maria Isabel Dantas de Siqueira



