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RESUMO

As polpas de agai congeladas comercializadas no municipio de Ribeirdo Preto/SP foram avaliadas quanto as
caracteristicas nutricionais, fisico-quimicas, microscopicas e a rotulagem do produto. Os parametros fisico-
quimicos como umidade, sélidos totais, cinzas, acidez, proteinas, lipidios, carboidratos, calorias e fibras
foram analisados em 30 amostras de polpa de agai integral, acai tipo B e agai tipo C. Os valores obtidos foram
comparados com os da legislacio e analisados pelo teste de Kruskal-Wallis (p<0,05). A pesquisa de sujidades
leves foi realizada seguindo-se a metodologia da AOAC. A informagio nutricional descrita no rétulo do
produto foi avaliada baseando-se nas legislacdes em vigor. Os trés tipos de polpas analisados ndo apresentaram
diferencas estatisticamente significantes em todos os parametros fisico-quimicos. Na andlise microscdpica,
50% das amostras apresentaram sujidades como fragmentos de insetos, acaros, cristais de areia e pelo humano,
que indicam a existéncia de falhas na adog¢ao e/ou manutenc¢io das Boas Praticas de Fabrica¢do. Além disso,
3,33% das amostras foram consideradas improéprias para consumo pela presenca de pelo de roedor, matéria
estranha prejudicial a saide humana. Irregularidades nas informacoes contidas nos rétulos dos produtos
indicam a necessidade de melhor adequagio quanto as normas gerais de rotulagem por parte dos fabricantes.
Palavras-chave. polpa de agai, qualidade, rotulagem, legislacao.

ABSTRACT

The nutritional, physical-chemical, microscopic characteristics and product description on package label of
frozen acai (Euterpe oleracea Mart) pulp were assessed. Thirty samples of the whole agai pulp, acai type B and
acai type C marketed in the municipality of Ribeirao Preto/SP were analyzed on physical-chemical parameters
as moisture, total solids, ash, acidity, proteins, lipids, carbohydrates, calories and fibers. The found contents
were compared with the legislation and analyzed by the Kruskal-Wallis test (p <0.05). Light filth presence was
investigated following the methodology recommended by AOAC. The nutrients described on the product labels
were evaluated based on the legislations in force. No statistically significant differences among the three types
of acai pulp were found on all of the analyzed physical-chemical parameters. By microscopic analysis filth as
insect fragments, mites, sand crystals and human hair were found in 50% of the samples, which indicated a
failure in performing the Good Manufacturing Practices; and 3.33% of samples were found to be unsuitable
for consumption due to the presence of rodent hair, extraneous material harmful to human health. Some label
information on the products were at variance with the food labeling regulations.

Key words. agai pulp, quality, label information, legislation.
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INTRODUCAO

O agaizeiro (Euterpe oleracea Mart.) é uma
palmeira tipica da regido Norte do Brasil, situando-se no
estado do Para as maiores reservas. Adaptada as condi¢oes
elevadas de temperatura, precipitacdo pluviométrica e
umidade relativa do ar, vegeta em terrenos de varzeas,
igapos e terra firme'.

Os nativos extraem a polpa dos frutos que sdo
consumidas pura ou acompanhada com farinha de
mandioca, tapioca, peixe frito ou camarao. Sdo ainda
utilizadas na fabricacao de sucos, sorvetes, doces, geleias,
vinho de agai, entre outros, podendo ser aproveitadas,
também, para a extragdo de corantes e antocianina®. Nas
regides produtoras, a polpa normalmente é consumida
imediatamente apds extra¢do, por ser um produto altamente
perecivel e de facil deterioragdo a temperatura ambiente.
Quando se destina aos comércios distantes, a polpa de agai
¢ congelada, podendo também ser pasteurizada’®, o que
provoca perdas nutricionais importantes®.

O consumo da polpa do fruto encontra-se em
franca expansdo ndo somente na regido Norte, mas
também na regido Nordeste e varios outros estados
como Sao Paulo, Rio de Janeiro, Goids e Brasilia, além
do mercado externo através das exportagdes. O mercado
consumidor busca cada vez mais produtos naturais tendo
em vista suas caracteristicas organolépticas e nutritivas,
como fonte de substincias benéficas ao organismo,
reduzindo riscos de doengas cardiacas e preocupagdes com
niveis elevados de colesterol. A polpa concentrada de agai é
um alimento altamente energético e saudavel, sendo fonte
de fibras, proteinas, vitamina E, minerais e acidos graxos
essenciais como Omega-6 e Omega-9, além de possuirem
um alto teor de antocianinas presentes em sua composigao.
Antocianinas sao flavonoides responsaveis pela coloraciao
caracteristica do fruto, que apresenta um elevado poder
antioxidante®>¢, além de diversas propriedades, incluindo
efeitos antibacteriano, antiviral, anti-inflamatdrio,
antialérgico, antitrombético, vasodilatador, e ainda agem
como antimutagénico e anticarcinogénico’.

Existem dois periodos de produgido de agai que
se caracterizam por produzirem frutos de qualidades
diferentes. A safra de inverno é aquela cujo periodo é o
primeiro semestre do ano (estagdo das chuvas), época
em que os cachos apresentam frutos de maturagdo néo
uniforme, além de produzir um agai com paladar diferente
do normal®. Ja a safra de verdo (estagdo mais seca) é aquela
cuja produgao gira em torno do segundo semestre e se
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caracteriza por apresentar frutos com maturagao uniforme
e de melhor paladar. E quando a bebida se apresenta com
melhor qualidade e rendimento®°.

A Instrugdo Normativa n° 01, de 07 de janeiro
de 2000, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA)', estabelece os padroes de
identidade e qualidade para polpas de frutas. A polpa
de agai processada ¢ classificada de acordo com o teor
de solidos totais e a adi¢ao ou nao de agua. Segundo
a legislacdo vigente, a polpa de acai integral é a polpa
extraida sem adi¢do de agua e deve apresentar de 40 a 60%
de solidos totais. Os agais tipo A (especial), B (médio) e
C (popular) devem ser extraidos com adi¢do de agua e
filtracdo e apresentar, respectivamente, acima de 14%, de
11 a 14% e de 8 a 11% de solidos totais.

Assim como outras espécies vegetais, o acaizeiro
pode ser atacado por pragas desde a fase de sementeira até
o plantio adulto, o que vem causando muitos prejuizos as
plantacdes. Além das pragas no campo, as polpas de acai
também estdo sujeitas as contaminagdes por matérias
estranhas durante as etapas do processamento do fruto.
A presenga de insetos e seus fragmentos, dcaros, ovos e
larvas, como também areia, terra, particulas carbonizadas,
entre outras, no produto final indicam falhas na adogéo
e/ou manuten¢do das Boas Praticas de Fabricagao'.
Ainda, de acordo com a Resolu¢ido RDC n° 175/2003, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)/MS*,
os produtos que apresentam matéria prejudicial a saude
humana sao considerados impréprios para o consumo por
causarem agravos a saude do consumidor.

Outro aspecto importante a ser considerado e que
merece grande atengdo das autoridades sanitarias e drgaos
fiscalizadores é o fato do agai ser uma das possiveis causas
de contaminagéo por via oral da Doenca de Chagas Aguda
(DCA). No ano de 2006, a forma oral foi identificada
como de potencial risco para a Saude Publica, houve a
confirmacdo de 115 casos de DCA, na regiao Norte e
Nordeste, sendo 94 casos de transmissao via oral, devido
ao consumo na maioria dos casos de agai contaminado.
De janeiro a outubro de 2007, foram notificados 100 casos
de DCA, com 4 dbitos relacionados a surtos ocorridos em
11 municipios da regido norte e 12 casos isolados, sendo
que o acai foi o alimento mais frequentemente envolvido®.

Diante do exposto, o presente trabalho teve como
objetivos verificar a caracteristicas nutricionais, fisico-
quimicas e microscopicas, bem como avaliar os dizeres de
rotulagem de polpas de acai congeladas comercializadas
no municipio de Ribeirdo Preto/SP, principalmente
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devido a escassez de estudos relacionados ao tema, além
de poder contribuir para a implementagio de medidas de
vigilancia sanitaria, auxiliando na preven¢ao de doengas e
na padronizagdo da qualidade desses produtos.

MATERIAL E METODOS
Material

Foram analisadas 30 amostras congeladas de polpa
de acai de diferentes tipos, sendo 10 integrais (polpa de
acai), 17 acai médio (Tipo B) e 3 agai fino (Tipo C), de
diferentes marcas existentes no mercado, sendo que para
amostras da mesma marca, os lotes e prazos de validade
foram distintos. Amostras de agai tipo A ndo foram
utilizadas no presente estudo, uma vez que nao foram
encontradas no comércio. As amostras foram adquiridas
aleatoriamente no periodo de fevereiro a outubro de
2009, em supermercados e lanchonetes de Ribeirao Preto,
e transportadas ao laboratério em caixas isotérmicas
e mantidas sob refrigeracao até o inicio das analises.
Considerou-se como unidade amostral 100 gramas de cada
polpa. Os procedimentos analiticos foram realizados nos
Laboratdrios de Analises Fisico-Quimicas e Microscopia
de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz de Ribeirao Preto
e no Laboratério de Analises e Tecnologia de Alimentos
do Curso de Nutricdo da UNAERP - Universidade de
Ribeirao Preto. As analises foram realizadas em duplicata.

Métodos
Andlises fisico-quimicas

As determinagdes de proteinas, carboidratos totais,
lipideos, acidez total, umidade, solidos totais e cinzas
foram realizadas segundo Métodos Fisico-Quimicos para
Analise de Alimentos'. A determinacéo de calorias totais
foi efetivada através de um calorimetro da marca IKA*
Werke, segundo recomendagdes do manual do aparelho.
A determinagio de fibras foi feita utilizando o método
descrito por Carvalho et al®.

Os valores encontrados foram comparados com os
parametros existentes descritos na Instru¢ao Normativa
n° 01, de 07 de janeiro de 2000, do MAPA'. Foram ainda
avaliados os dizeres da rotulagem em compara¢ao com o
valor real, adotando como base a RDC n° 360/03'¢, que
determina os limites de tolerancia de 20% acima ou abaixo
do declarado no rétulo.

Analise microscopica
Foram pesquisadas as sujidades leves pelo
método n° 950.89 a, 18 ed., descrito pela Association of

Official Analytical Chemists (AOAC)". As andlises foram
realizadas em duplicata e os resultados expressos como a
média aritmética das duas determinacoes.

Avaliacdo dos dizeres da rotulagem

Foram determinadas as proporgdes de nao
conformidade com as legislacdes pertinentes para rotulagem
utilizando as Resolu¢cdes RDC n° 259/02', RDC n° 359/03"
e 360/03' da ANVISA/MS, Lei Federal n° 10.674/03% e
Portaria n° 157/02 do Instituto Nacional de Metrologia,
Normaliza¢do e Qualidade Industrial INMETRO)*.

Analise estatistica

Para cada variavel fisico-quimica, determinou-se a
mediana, valor minimo e maximo. A comparagao dos trés
tipos de polpa (polpa de agai integral, agai tipo B e acai tipo
C) foi realizada pelo teste de Kruskal-Wallis*>. Adotou-se
o nivel de significancia de a = 0,05. Foram determinadas
as propor¢oes de ndo conformidade com a legislacdo em
vigor para os parametros fisico-quimicos existentes e para
aandlise microscdpica com os correspondentes intervalos
de 95% de confianga.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analises fisico-quimicas
Umidade e solidos totais

Do total de amostras analisadas, 63,33% estavam
em desacordo com a legislagdo em vigor, quanto ao teor
de solidos totais e umidade, cujos limites de confianga de
95% foram iguais a 46,10% e 80,50%.

Sabe-se que alegislagdo se baseia no teor de sélidos
totais para diferenciagao dos tipos de polpas de agai. Das
polpas de acai (integral) analisadas, todas se encontraram
fora dos parametros estabelecidos e seus valores variaram
de 5,92% a 17,80% de solidos. Estes valores sao semelhantes
aos encontrados em polpas de acai (integral) congeladas
comercializadas na regido de Sdo Carlos — SP avaliadas
por Eto et al®. Para acai tipo B, 52,94% das amostras se
apresentaram em desacordo com a legislac¢éo e seus valores
variaram de 7,11% a 13,40% de solidos. Ja para o agai tipo
C, todas as amostras estavam em conformidade com a
legislacdo e seus valores variaram de 9,70% a 10,70%. A
oscilagdo no teor de sélidos ocorrida nesse estudo pode
ter sido ocasionada pela varia¢ao na quantidade de dgua
utilizada na extragdo na polpa.

De acordo com os resultados de significdncia
expostos na Tabela 1 (p=0,98), nota-se que ndo houve
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diferencas estatisticamente significantes nos valores de
solidos totais e umidade entre os trés tipos de polpas
analisadas (polpa de agai integral, agai tipo B e agai tipo
C), o que sugere que o produto nao esta sendo produzido
de modo a atender os requisitos estabelecidos na legislagao.

Cinzas

Nao ha pardmetros na legislagdo para as cinzas,
porém sua andlise é relevante, uma vez que expressa o
teor de substancias inorganicas (minerais) presentes na
amostra. Para a polpa de acai (integral), os valores de cinzas
variaram de 0,15% a 0,43%. Para o agai tipo B, os valores
encontrados foram de 0,16% a 0,39% e para o tipo C, a
variacdo foi de 0,17% a 0,30%. Nascimento et al** avaliaram
a composi¢ao de agai médio (tipo B) e verificaram valores
de 0,41% de cinzas, caracterizando um valor mais alto do
que o encontrado no presente estudo.

Como pode ser observado na Tabela 1, o valor de
significancia para este parametro foi de 0,42, o que revela
que ndo houve diferenca estatisticamente significante
entre os trés tipos de polpas de agai (integral, acai tipo B
e agai tipo C).

Acidez titulavel em acido organico

A acidez é expressa em gramas de acido citrico
para cada 100g de amostra (%). A polpa de acai (integral)
ndo possui pardmetro na legislacdo em vigor no que se
refere a acidez. O agai tipo B e o0 a¢ai tipo C possuem
valores maximos de referéncia que sio de 0,4 e 0,27,
respectivamente. Dentre as amostras analisadas destas
categorias, 25% estavam em desacordo, ultrapassando os
limites estabelecidos. Na populag¢ao, pode-se afirmar com
95% de confianga que a porcentagem de nao conformidade
estd entre 6% e 44%. Ao observar a Tabela 1, nota-se
que para acidez ndo houve diferenca estatisticamente
significante (p = 0,11) entre os trés tipos de polpas de acai.

Proteinas

Os valores de proteinas encontrados nas 30
amostras apresentaram 100% de conformidade com a
legislacao em vigor, que estabelece um valor minimo de
5g.100gms™ para polpas de acai (integral) e de 6g.100gms™
para acai tipo B e tipo C. Os resultados variaram de
6,21g.100gms"a 9,98g.100gms ' para polpa de agai (integral);
de 8,01g.100gms™ a 10,67g.100gms™ para agai tipo B e de
8,81g.100gms™ a 8,89 g.100gms™ para agai tipo C.

De acordo com o resultado de significancia
expresso na Tabela 1 (p= 0,58), nao houve diferencas
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estatisticamente significantes nos valores de proteinas
entre os trés tipos de polpas de agai analisadas o que
mostra que o produto nao estd sendo produzido de modo
a atender os requisitos estabelecidos na legislacdo. Vaz*
analisou polpas de agai congeladas comercializadas na
regiao metropolitana de Recife - PE e encontrou valores de
proteinas variando de 6,06g.100gms™ a 10,91g.100gms,
observando que sdo semelhantes aos encontrados no
presente estudo.

A quantidade de proteina expressa no rétulo
do produto é dada em gramas para cada 100 gramas da
amostra. Das 30 amostras analisadas, 70% estavam em
desacordo com a RDC n° 360/03'. Das polpas de acai
(integral) todas estavam em desacordo com seu rétulo,
enquanto que para agai tipo B esta ndo conformidade foi
de 47% e para agai tipo C foi de 100%.

Lipidios

Os teores de lipidios encontrados nas amostras
foram de 24,75g.100gms" a 85,38g.100gms™! para polpas
de agai (integral), de 27,47g.100gms™ a 58,54g.100gms™
para agai tipo B e de 35,19 g.100gms™ a 56,60 g.100gms™
para acai tipo C. Houve uma ampla variacdo dos
teores de lipidios, fato que pode ter sido influenciado
pelas diferentes épocas de colheita do fruto que
comprovadamente interfere na composi¢ao centesimal
do produto’. Cabe inferir que as polpas analisadas neste
trabalho podem também ter sido advindas de frutos
com diferentes estagios de maturacdo, bem como ter
sido realizada a adigdo de diferentes volumes de agua
no processo de extra¢do da polpa, fatores que podem
influenciar na composic¢éo centesimal do produto.

Os valores de lipidios estdao em 100% de
conformidade com a legisla¢ao em vigor, que estabelece
um valor minimo de 20 g.100gms™ para polpas de acai
(integral) e limites de 20 a 60g.100gms-' para agai tipo
B e tipo C. Nota-se, ainda, que ndo houve diferencgas
estatisticamente significantes entre os resultados de
lipidios dos diferentes tipos de polpas de agai, o que
refor¢a que o produto nao estd sendo produzido de modo
a atender os requisitos estabelecidos na legislagao.

Ao verificar os valores encontrados de lipidios
com os declarados no rétulo, adotando como base a
RDC n° 360/03', para cada 100g da amostra, 83,33% do
total de amostras estavam em desacordo com seu rétulo,
ultrapassando os limites de tolerancia de 20% acima
ou 20% abaixo do valor declarado. Das polpas de agai
integral, todas estavam em desacordo com o declarado



Fregonesi BM, Yokosawa CE, Okada IA, Massafera G, Braga Costa TM, Prado SPT. Polpa de agai congelada: caracteristicas nutricionais, fisico-
quimicas, microscopicas e avaliagdo da rotulagem. Rev Inst Adolfo Lutz. Sdo Paulo, 2010; 69(3):387-95.

pelo fabricante, enquanto que para agai tipo B esta ndo
conformidade foi de 70,58% e para agai tipo C de 100%.

Fibras

Os valores encontrados referentes as fibras foram
dados para cada 100g de amostra e foram comparados com
os valores que estavam descritos nos rétulos levando em
contaa RDC n° 360/03'. Do total de amostras analisadas,
83,33% apresentaram valores divergentes daqueles
declarados e fora dos limites de tolerancia. Todas as polpas
de acai (integral) estavam em desacordo com seu rétulo,
enquanto que, para acai tipo B, esta ndo conformidade foi
de 76,47% e, para acai tipo C, de 66,67%.

A polpa do fruto agai possui valores elevados
de fibras se comparado com as polpas de outros frutos,
como o maracuja (0,5g. 100™"), caju (0,8g.100"), manga
(1,1g. 100"), graviola (1,2g.100™") e cupuagu (1,6g. 100™)*.
Embora os resultados encontrados no presente estudo
tenham sido variados, 70% das amostras apresentaram
teores de fibras maiores que o valor dado para polpa de
cupuagu. A fibra é considerada um alimento funcional,
uma vez que apresenta fungdes importantes no organismo
auxiliando no funcionamento do intestino, além de intervir
no metabolismo de lipidios, influenciando na redugao do
colesterol, ajudando a retardar a absor¢ao de nutrientes
como os aglicares e promover a sensagio de saciedade”.

Para os valores de fibras, nio houve diferencas
estatisticamente significantes (p=0,37) entre os tipos de
polpas de acai.

Carboidratos

A legislacao estabelece um valor minimo de
51g.100gms™ de carboidratos somente para polpa de acai
(integral). Das 10 amostras analisadas deste tipo, todas
estavam em desacordo com alegislacdo em vigor. No que diz
respeito a analise comparativa entre o valor real e o declarado
na rotulagem, 96,67% das amostras estavam em desacordo,
segundo a RDC n° 360/03'¢. Todas as polpas de agai (integral)
e 94,11% das amostras de agai tipo B estavam em desacordo
com seu rétulo. Com relagdo as amostras de agai tipo C, todas
se encontraram fora do limite de tolerancia de 20%.

Os resultados apresentaram grandes oscilagoes de
valores, o que pode ser devido a variagao na quantidade
de agua utilizada no processo de extragdo, ao estagio
de maturagdo dos frutos utilizados na producao da
polpa congelada®e/ou a época de colheita do fruto que
pode alterar a sua composi¢do centesimal. Sanabria
e Sangronis’® realizaram um trabalho com acai em

diferentes épocas de colheitas e encontraram variagoes
significativas de valores da composi¢do centesimal
do produto. Os resultados para a primeira e segunda
colheita foram respectivamente de 49,4 g.100gms™ e 33,1
g.100gms™ de lipidios; 13,8 g.100gms™ e 15,9 g.100gms™
de proteinas; 5,2 g.100gms™ e 2,2 g.100gms™ de cinzas e
30,9 g.100gms™ e 20,0 g.100gms™ de fibra. Desta forma,
mostrou que a sazonalidade é uma grande fonte de
varia¢do na composi¢do centesimal do agai.

Nao houve diferencas estatisticamente significantes
nos resultados de carboidratos (p=0,69) entre os trés tipos
de polpas de agai.

Calorias

Para analise de calorias, foi comparado o valor
obtido nas andlises com aqueles expressos nos rétulos,
de acordo com a RDC n° 360/03'. Do total de amostras
analisadas, 86,67% mostraram valores que ndo condiziam
com o declarado pelo fabricante e fora do limite de
tolerdncia de 20%, como exige a legislagdo. Para polpa
de agai (integral) todas as amostras encontraram valores
abaixo do limite de 20% de tolerancia do declarado no
rétulo. Para acai tipo B, 76,47% das amostras estavam
em desacordo com seu rétulo. Para amostras de agai tipo
C, todas apresentaram resultados que estavam abaixo do
limite de tolerancia.

Os valores de calorias encontrados para cada
100g de polpa comercializada foram de 37,8Kcal a
93,8Kcal para polpa de agai (integral); de 34Kcal a
77,9Kcal para acai tipo B; de 56,9Kcal a 58,6Kcal para agai
tipo C. Os valores encontrados na literatura sdo muito
diversificados. Os resultados do presente estudo foram
semelhantes aos encontrados por Yuyama et al apud
Vaz?, que obtiveram de 31Kcal a 83 kcal em frutos de agai
de diferentes ecossistemas amazonicos. Diferentemente
do valor encontrado por Franco apud Vaz*, que foi de
182,4Kcal. Os teores de calorias foram discrepantes de
uma amostra em rela¢do a outra. Este fato pode ter sido
ocasionado tanto pela variabilidade genética dos frutos
quanto pela quantidade de agua adicionada no processo
de extragdo da polpa.

Nao houve diferencas estatisticamente significantes
entre os resultados de calorias (p=0,94) entre os tipos de
polpas de acai estudados, sugerindo a ocorréncia de adi¢do
de agua. No entanto, existem outros fatores que podem
interferir na composi¢ao centesimal do produto, como
a época de colheita e o estagio de maturacao dos frutos
utilizados para fabricacao da polpa.
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Tabela 1. Valores da mediana, minimo e maximo dos pardmetros fisico-quimicos para os diferentes tipos de polpa de agai (integral, acai tipo

B e agai tipo C)
Variavel Tipo Mediana Minimo Maximo Valor de p*
Umidade (%) 0,98
Agai tipo B 89,90 86,60 92,89
Integral 89,50 82,20 94,08
Acai tipo C 90,01 89,30 90,30
Sélidos Totais (%) 0,98
Agai tipo B 10,10 7,11 13,40
Integral 10,51 5,92 17,80
Agai tipo C 9,98 9,70 10,70
Cinzas (%) 0,42
Agai tipo B 0,28 0,16 0,39
Integral 0,24 0,15 0,43
Agai tipo C 0,30 0,17 0,30
Acidez 0,11
Agai tipo B 0,22 0,11 0,52
Integral 0,14 0,09 0,32
Agai tipo C 0,18 0,16 0,21
Lipidios (g.100gms) 0,17
Agai tipo B 45,70 27,47 58,54
Integral 50,77 24,75 85,38
Agai tipo C 36,47 35,19 56,60
Proteinas (g.100gms™) 0,58
Agai tipo B 8,58 8,01 10,67
Integral 8,48 6,21 9,98
Agai tipo C 8,84 8,81 8,89
Fibras (g.100g™") 0,37
Agai tipo B 2,09 0,69 4,57
Integral 1,75 0,28 3,41
Agai tipo C 1,68 1,33 2,03
Carboidratos(g.100gms™) 0,69
Agai tipo B 2,43 0,70 4,65
Integral 2,35 0,27 5,64
Agai tipo C 3,61 1,91 3,66
Calorias (Kcal. 100g™) 0,94
Agai tipo B 62,34 34,06 77,89
Integral 61,07 37,84 93,83
Acai tipo C 58,36 56,93 58,63

*Valor de p do teste de Kruskal-Wallis

Analises Microscopicas

Do total de amostras analisadas, 53,33% estavam
em desacordo quanto aos parametros microscopicos, cujos
limites de confianca de 95% foram de 35,4% e 71,2%.

Apenas uma amostra (3,33%) foi considerada
improépria para o consumo por apresentar pelo de roedor,
matéria estranha prejudicial a saide humana, de acordo
com a Resolugdo RDC n° 175/2003, da ANVISA/MS".
As demais amostras (50%) estavam em desacordo com
a Portaria n°® 326/1997 da SVS/MS" por apresentarem
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matérias estranhas, como fragmentos de insetos, acaros,
cristais de areia e pelo humano, demonstrando a existéncia
de falhas na produc¢édo dos frutos, processamento,
manipulac¢ao e comercializagdo das polpas, ou seja, na
adogdo e/ou manutengdo das Boas Praticas de Fabricacio.

De acordo com Pereira et al®, algumas amostras
de polpas de frutas congeladas comercializadas em
Vigosa/MG foram classificadas como inaceitaveis para o
consumo por terem sido detectados insetos, fragmentos
de insetos/larvas ou tecido vegetal. Os resultados do
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presente estudo mostraram que grande parte das amostras
em desacordo continha fragmentos de insetos. Tais
fragmentos comumente nio sao identificados em virtude
do diminuto tamanho, porém essa constata¢ao corrobora
ainda mais com a possibilidade do agai ser contaminado
com insetos diversos como, por exemplo, barbeiros
que podem estar eventualmente contaminados com o
protozoario Trypanossoma cruzi, tornando o produto
um veiculo da transmissao oral da Doenca de Chagas
Aguda. A contaminag¢ao dos alimentos a base de vegetais
in natura com Trypanossoma cruzi é acidental e pode
ocorrer durante a colheita, armazenamento, transporte
ou até mesmo na etapa de preparagio.

Avaliacdo dos dizeres de rotulagem

No presente estudo, 33,33% das amostras
apresentaram nao conformidade com a RDC n°® 259/02'
no que se refere a denominagdo de venda, uma vez que
foram declarados como “polpa de agai médio”, sendo
corretos os termos “acai médio” ou “agai regular tipo B”.
Com relagao a lista de ingredientes, 30% das amostras
estavam em desacordo com a legislacdo em vigor por estar
escrito na composi¢do apenas “polpa de agaf’, sendo que
deveriam apresentar “polpa de agai + agua” por tratar-se
de agai tipo B (médio). As trés amostras de agai tipo C
avaliadas declararam a adi¢do de agua. No que diz respeito
ao prazo de validade, 40% das amostras apresentaram nao
conformidade com a legislacdo, uma vez que deve constar
pelo menos més e ano para produtos com validade superior
a trés meses, estando incorreto, portanto, a apresenta¢ao do
prazo de validade por periodo. O lote apareceu com apenas
6,67% de ndo conformidade por ndo se apresentar visivel na
embalagem do produto. As amostras apresentaram 100%
de conformidade com alegislacdo no que se refere ao modo
de conservacao do produto e identificagio de origem. As
informagdes uteis ao consumidor (telefone, site/e-mail ou
fax) estavam presentes em todos os rétulos avaliados.

Ainda como informagéio obrigatdria, o conteudo
liquido foi avaliado de acordo com a Portaria n°157 do
INMETRO?!. Das amostras avaliadas, 13,33% estavam em
desacordo por apresentar a expressao de forma incorreta.

Em relacdo a RDC n° 359/03", 40% dos rétulos
encontraram-se em desacordo, por ndo apresentarem
nenhuma indicacido de medida caseira.

A RDC n° 360/03'¢ estabelece, dentre outras
especificacoes, a declara¢ao obrigatéria nos rétulos das
informacdes nutricionais. De acordo com os rétulos
avaliados, 33,33% estavam em desacordo com a legislacdo

em pelo menos um desses itens: 33,33% apresentavam o
termo “valor caldrico”, ao invés do termo correto “valor
energético”; 13,33% apresentavam erros em relagao aos
valores didrios (VD) por apresentar baseados em uma
dieta de 2500 kcal, sendo que o correto seria de 2000
kcal (referéncia para adultos saudaveis) ou ainda por
expressar valores incoerentes na tabela; 13,33% néao
apresentavam o item “gordura trans’; 3,33% apresentavam
as informacdes nutricionais em forma linear e inserida
em um quadro, porém, segundo a legislacdo a forma
linear s6 pode ser possivel nos casos em que nao haja
espaco suficiente no rétulo para inser¢do da tabela. As
informagdes apresentadas de forma linear ndo necessitam
estar inseridas em um quadro.

Considerando a Lei n° 10.674/03%°, 33,33% dos
rétulos estavam em desacordo, sendo que 20% deles nao
apresentavam a adverténcia obrigatdria “Nao Contém
Glaten” e os outros 80% apresentavam a expressao sem
destaque, como ¢ exigido pela legislacao.

Com a publicagao das normas que tornam
obrigatoria a rotulagem nutricional, as informacoes
contidas nos rétulos passam a ser ainda mais complexas,
exigindo maior habilidade do consumidor para interpreta-
las e entendé-las. Informagdes adequadas e claras sobre os
diferentes produtos e servigos, com especificagdes corretas
de quantidade, caracteristicas, composi¢ao, qualidade e
preco, bem como sobre os riscos que apresentem estao
asseguradas pelo Codigo de Defesa do Consumidor?.
Desta forma, torna-se relevante a existéncia de rotulos fiéis
alegislacao por se tratar de fator de seguranca e qualidade
e por ser a Gnica fonte de comunicagdo entre o produto e
os consumidores. Segundo dados da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria®!, 70% dos consumidores consultam
os rétulos dos alimentos no momento da compra, sendo
que mais da metade nado compreende adequadamente
o que significa as informagdes. Portanto, ressalta-se a
importancia de rétulos com uma linguagem clara, correta
e precisa, visando a orientagdo na escolha adequada de
alimentos e garantindo a qualidade do produto.

CONCLUSAO

- De acordo com as analises fisico-quimicas, ndo
houve diferencas estatisticamente significantes entre os trés
tipos de polpa estudados, o que nos mostra que o produto
nao esta sendo produzido de modo a atender os requisitos
estabelecidos na legislagdo;

- A analise microscdpica nos alerta para a
necessidade da implantacdo e fiscalizagdo mais efetiva
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das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e/ou Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) na cadeia
produtiva das polpas de acai;

- Os dizeres de rotulagem apresentaram nao
conformidades quanto alegislacdo em vigor, demonstrando
tanto a deficiéncia da fiscalizagdo quanto a existéncia de
falhas no processo de adequagao por parte dos fabricantes;

- Ressalta-se a importancia de uma melhoria
continua no controle de qualidade das polpas envolvendo
os aspectos nutricionais, fisico-quimicos, microscopicos
e da rotulagem, uma vez que o consumo do produto
encontra-se em larga expansao, nao sé no Brasil, como
também no exterior.

- Devido a escassez de estudos relacionados a
composi¢do quimica do fruto de agai, sugerem-se outros
estudos que aprofundem a agdo e quantificacio das
porgdes soltveis e insolaveis da fibra alimentar da polpa do
fruto de agai, visto sua relevancia na prote¢ao, manutengdo
e promogao da saide.

- Futuros estudos direcionados para a quantificagio
de outros flavonoides deverdo ser realizados. Dentre
as classes de flavonoides, as antocianinas presentes no
acai tem sido o principal alvo de estudo, por serem
antioxidantes e controlar os niveis de colesterol.
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