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O branqueamento do acai em batedeiras artesanais
para controle do 7Trypanosoma cruzi, agente etiolégico
da Doenca de Chagas
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Il Jornada Cientifica

O acai é uma das culturas socioecondémicas mais impor-
tantes da regidao amazdnica e componente basico da dieta
da populacao local. Ha alguns anos, casos de doenca de
Chagas foram relatados na regidao amazoénica por trans-
missao pela bebida acai que continha barbeiros contami-
nados pelo protozoario 7Trypanosoma cruzi ou suas fezes.
No periodo de 2007 a 2013 constatou-se que o Estado do
Para concentrou 75% dos casos da doenca da Amaz0nia
Legal, e 52,92% do Brasil, seguido pelo Estado do Ama-
pa, com os municipios de Macapa e Santana. A etapa de-
nominada branqueamento dos frutos foi introduzida como
controle ao protozoario 7. cruzi que pode estar presente
em fragmentos de barbeiros contaminados remanescen-
tes da etapa de peneiramento, ou em suas fezes aderidas
aos frutos. No brangueamento, os frutos de acai devem
ser submetidos a tratamento térmico com agua em tem-
peratura de 80 °C durante dez segundos e, logo apés,
resfriado em temperatura ambiente. Esse procedimento
pode ser realizado de varias formas, assim o batedor de
acai deve encontrar a melhor opcao para sua realidade,
levando sempre em consideracao a temperatura a ser al-
cancada e o tempo de imersao para efetividade da pratica.
Porém, nas agroindustrias, deve haver a pasteurizacao da
bebida processada, se nao houver o branqueamento dos
frutos; mas isso requer um método de conservacao com-
plementar: o resfriamento. O Estado do Para, em 2012,
instituiu legislacao para que o branqueamento dos frutos
fosse obrigatério em batedeiras artesanais, assim como
na agroindustria que nao realizam a pasteurizacao da pol-
pa. No Estado do Amap4, essa pratica também deve ser
obrigatoriamente introduzida durante o processamento ar-
tesanal do fruto por se tratar de um problema de saude
publica, levando em conta que nao ha alteracao do sabor
da bebida processada e nem rejeicao por parte dos con-
sumidores.
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