VALIDACAO DE METODOS DE INVESTIGACAO DE
PARASITOS EM AMOSTRAS DE POLPAS DE FRUTAS

Roberta Dannyele Oliveira RAIOL

RAIOL, Roberta Dannyele Oliveira. Validacdo de
Métodos de Investigacdo de Parasitos em Amostras
de Polpas de Frutas. Projeto de investigacdo cientifica
do Curso de Biomedicina — Faculdade Integrada Brasil
Amazobnia, Belém, 2014.

O objetivo deste trabalho foi saber se o processo de
higienizacdo dessas polpas é suficiente para eliminar
estruturas  parasitarias em polpas de cupuacu
comercializadas em supermercados e feiras livres. As
doencas veiculadas por alimentos representam um
importante problema de saude publica. Estima-se que
milhdes de pessoas de todo o mundo estejam acometidas
por doencas transmitidas por alimentos (NOLLA e
CANTOS, 2005). A maioria das doencas transmitidas por
alimentos esta ligada as condi¢cdes da matéria prima, aos
maus habitos dos manipuladores, a higienizacdo e ao
controle ambiental (NOLLA e CANTOS, 2005). A
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alimentos contaminados por estruturas parasitarias,
sendo mais prevalentes em areas nas quais as condi¢des
higiénico-sanitarias ndo sdo adequadas (ESTEVES e
FIGUEIROA, 2009). E consenso que o consumo de frutas
proporciona importantes beneficios a saude, com
implicacdes diretas na qualidade de vida. Ha um estimulo
para que esses alimentos sejam consumidos, sobretudo
na forma innatura (SOARES e CANTOS, 2005). Segundo
a Legislacdo Brasileira do Ministério da Agricultura
(Instrugdo Normativa n° 01, de 07 de janeiro de 2000), a
“‘polpa” € um produto ndo fermentado, ndo concentrado,
nao diluido, obtido pelo esmagamento de frutos polposos,
sendo nesse processamento incluso o esmagamento de
sua casca. A polpa de fruta tem grande importancia como
matéria-prima, podendo ser produzida nas épocas de
safra, armazenada e processada nos periodos mais
propicios ou segundo a demanda do mercado
consumidor, como doces em massa, geleias, gelados
comestiveis, néctares entre outros (BUENO et al., 2006).
Devido a perecibilidade dos frutos e sua sazonalidade, o
desenvolvimento de processos tecnoldgicos, dentre os
quais se destaca a producéo de polpas, € uma atividade
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econdbmico a fruta, evita desperdicios e minimiza as
perdas que podem ocorrer durante a comercializagao do
produto in natura devido a sua rapida deterioracédo
(EVANGELISTA e VIEITES, 2006). A agroindustria de
frutas tem como marco histérico o ano de 1910, quando
iniciaram as atividades da Fabrica S&o Vicente, em
Belém, pioneira na fabricagdo de doces, geleias e
compotas de frutas nativas da Amazénia. Inicialmente, as
frutas que tiveram seu processo de beneficiamento foram
0 maracuja, cupuagu e acerola (HOMMA, 2001). O
fendmeno da implantagcdo de unidades agroindustriais,
sobretudo de beneficiamento de frutas, com
financiamento ambiental externo, se caracteriza pela falta
de higiene e no¢6es minimas de administragcdo (HOMMA,
2001). O Ministério da Agricultura preconiza que a polpa
de fruta deve ser obtida de frutas frescas, sas e maduras,
com caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas do
fruto. Nao poderda conter terra, sujidade, parasitas,
fragmentos de insetos e pedacos das partes néao
comestiveis da fruta e da planta, assim como nao devera
ter suas caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas
alteradas por equipamentos, recipientes e embalagens
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comercializacdo. A aceitacdo do produto no mercado é
diretamente relacionada ao seu aspecto estético. A
presenca de materiais estranhos pode diminuir sua
aceitacdo comprometendo sua qualidade (PEREIRA,
2006). O estudo foi realizado no laboratério de
Multianalises da Faculdade Integrada Brasil Amazénia -
FIBRA. Polpas de cupuacu industrializadas e polpas de
cupuacu in natura obtidas de feira livre foram submetidas
as técnicas parasitologicas de sedimentacdo espontanea
(Hoffman) e de sedimentacdo por centrifugacdo. As
polpas industrializadas utilizadas foram obtidas em dois
supermercados da cidade de Belém e compradas
congeladas em embalagens individuais de 100g de um
mesmo fabricante com fabrica no estado. As polpas
vindas de feira livre foram compradas a quilo, separadas
em embalagens delO00g, apOs serem pesadas em
balanca analitica. No ato da compra das amostras,
procurou-se obter amostras de lotes diferentes, mas nao
havia disponivel. Observou-se sempre a validade e a
integridade do produto. O transporte das amostras foi
realizado em cuba térmica com uma camada de gelo ao
fundo, as amostras no meio e mais uma camada de gelo
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submetida ao descongelamento natural. Para sua
abertura foi utilizada uma tesoura limpa e a amostra foi
homogeneizada com bastdo de vidro e, em seguida,
transferida para o calice. Logo ap0s seu depdsito no
calice, foram adicionados 50 mL de agua destilada e foi
tornada a homogeneizar com bastao de vidro. Apos isso,
o calice foi coberto com papel toalha e deixado a
temperatura ambiente. Devido a contaminacdo das
amostras por fungos, foi utilizado formol a 10% sem
sucesso e se passou a conservar as amostras
armazenadas em geladeira, retirando o formol da técnica.
Para a realizacdo da sedimentacdo espontanea, foram
separadas 100g de polpa da fruta e colocadas em um
calice limpo. Em seguida, foram adicionados 50 mL de
agua destilada e as amostras ficaram sedimentando até
72 horas. A cada dia os calices eram analisados,
buscando-se sempre examinar o fundo e a superficie. Ao
atingir 72 horas, eram analisadas pelo método de
Hoffman e de sedimentacdo por centrifugagcdo. De cada
calice, padronizou-se ler 25 laminas de fundo e 25 de
superficie. As laminas em sua maioria foram coradas com
lugol, entretanto, para uma leitura diferencial, além do
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superficie), foram confeccionadas a mais 13 de fundo e
13de superficie lidas, usando solucdo salina a 0,85%m.
As leituras das laminas foram feitas com as objetivas de
10x e 40x. Foram analisadas 1.520 laminas de polpas de
cupuacu industrializadas e 1.520 de polpas de cupuacu in
natura. Ndo foi encontrada em nenhuma das analises a
presenca de ovos, cistos ou larvas, o que torna as polpas
apropriadas dentro do padréo estabelecido para consumo
segundo a Instrucdo Normativa n °01, de 07 de janeiro de
2000, do Ministério da Agricultura. Silva et al. (2014)
sugerem que o contato com o solo é uma via provavel de
contaminacgdo, porque o solo € um ambiente favoravel
para os helmintos. No cupuacu, por esse crescer em
arvore, ndo seencontram parasitas em suas polpas. As
amostras de polpas congeladas de cupuacu adquiridas
nos supermercados apresentaram a mesma tendéncia
que as polpas de cupuacu in natura adquiridas em feira
livre. Os resultados das andlises foram de carater
satisfatério para 100% das amostras e, assim, ficou
demonstrado que essas polpas, estavam dentro da
especificacdo dos padroes de identidade e qualidade
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