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Food Security and Safety whith Social-productive Inclusion: quality of agai jugara’s pulp
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Resumo: O processamento da polpa do acgai jugara contribui para a preservagao da
palmeira jucara (Euterpe edulis), planta da Mata Atlantica ameagada de extingdo. Como
toda produgéo de alimentos, analises acerca da seguranga sanitaria destes alimentos séo
necessarias. Assim, este trabalho visou debater a qualidade microbiol6gica da polpa de agai
jucara produzida por quatro participantes da Rede Jugara (REJU) no RS. Para tanto, foram
realizadas analises microbiolégicas e entrevistas semiestruturadas. Os resultados obtidos
foram discutidos com base nos termos das RDC’s 12/2001 e 49/2013, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), bem como da IN 01/2000 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Foi constatado que todas as amostras estavam dentro
dos padroes estabelecidos pela ANVISA, enquanto duas amostras estavam de acordo com
os parametros estabelecidos pelo MAPA. Também foi verificado que a produgéo de polpa de
acai jucara nao representa risco a saude publica.

Palavras-chave: Fruta nativa, Agroecologia, Pesquisa-acao.

Abstract: The pulp processing of acai jugara contributes to the preservation of the jucara
palm (Euterpe edulis), an endangered Atlantic Forest plant. Like all food production,
analyzes of the health safety of these foods are necessary. Thus, this work aimed to discuss
the microbiological quality of agai jucara pulp produced by four participants of Rede Jugara
(REJU) in RS. For that, microbiological analyzes and semi-structured interviews were
performed. The results obtained were discussed based on the terms of RDC's 12/2001 and
49/2013, from the National Health Surveillance Agency (ANVISA), as well as from IN
01/2000 of the Ministry of Agriculture, Livestock and Food Supply (MAPA). It was found that
all the samples were within the standards established by ANVISA, while two samples were in
agreement with the parameters established by the MAPA. It was also verified that the
production of juaara agai pulp does not pose a risk to public health.

Keywords: Native fruit, Agroecology, Research-action.
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A preservacao ambiental aliada a produgéo de alimentos sdo questdes chaves para
desenvolvimento sustentavel contemporaneo. Na Mata Atlantica, Patriménio
Nacional brasileiro, existem espécies vegetais ameagada de extincdo e que sao
tradicionalmente utilizadas como alimento, tal qual a palmeira jucara ( Euterpe edulis)
(COSTA et al., 2008). Diferentes tipos de (agri)culturas contribuem para a
preservacao dessas espécies por meio de diversos usos sustentaveis (ALTIERI,
2012). No caso da palmeira Jugara, uma das principais formas é o processamento
de seu fruto, o acgai jucara, com objetivo de se obter a polpa, sendo esta
armazenada e comercializada sob a forma congelada, de um modo geral. Alimento
esse com grande potencial nutricional, pois € rico em ferro, lipidios e em compostos
antioxidantes (BARROS et al., 2015).

Com vistas a fomentar a cadeia produtiva das sementes e polpa da palmeira Jucara,
foi criada a Rede Jucara (REJU). A articulacdo dessa Rede visa contribuir para a
aproximacao do Estado e da sociedade civil, fomentando o debate focado na gestéao
compartilhada dos recursos naturais e das estratégias de desenvolvimento local
(REJU, 2011). A REJU se organiza por meio de polos regionais e, no Rio Grande do
Sul, esta presente na regiao do Litoral Norte do Estado. No contexto de producédo de
alimentos, ndo se pode deixar de abordar o tema referente a inocuidade
microbiolégica. Para garantir a qualidade sanitaria adequada, o produto deve
respeitar os padrdes microbioldgicos estabelecidos pelo e pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001). Tendo em vista a escassez de pesquisas que
avaliam o padrdo microbiolégico da polpa de acai jugara, mais analises s&o
necessarias para compreender a qualidade sanitaria da produgcao desse alimento.

Porém, na medida em que o conceito SAN contempla também a seguranca
microbioldgica € fundamental discutir a relacdo do Estado frente ao contexto de
producdo de alimentos artesanais e tradicionais. Conforme Shottz (2014), a
legislagdo sanitaria, quando passa a ser pautada somente por fundamentos técnicos
e normatizadores, acaba apresentando tendéncias homogeneizadoras e
financeiramente excludentes, ao passo que coloca elevados investimentos
estruturais como condicionantes para a formalizacdo de agroindustrias. A fim de
mitigar essa questdo a ANVISA publicou a RDC 49/2013 (BRASIL, 2013) indicando
padrbes diferenciados para a atuagcado da vigilancia sanitéria frente aos produtores
de pequeno porte. Essa RDC, advinda de debates desenvolvidos no bojo do projeto
Brasil Sem Miséria, visa a inclusao produtiva com seguranca sanitaria de setores
menos favorecidos da economia, apresentando como principio o tratamento
diferenciado para com esses setores, de forma a harmonizar os procedimentos
necessarios para regularizagéo sanitaria.
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Entretanto, apesar da RDC 49/2013 ser um marco legal importante para o avanco da
inclusdo socioprodutiva, a implementacao, de fato, desta norma é um desafio. Um
dos pontos que deve ser melhor discutido é a objetividade para a definicdo de ‘baixo
e alto risco sanitario’, pois a RDC indica que “a classificacdo de risco tera como base
os dados epidemioldgicos, considerando a capacidade de servicos, os costumes, 0s
conhecimentos tradicionais, a escala de produg¢ao de mais fatores relacionados [...]”
(BRASIL, 2013, Art. 10 §1°). Desta forma, a atividade do profissional de vigilancia
sanitaria necessita ser municiada de informacdées concretas para a sua devida
eficacia.
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Assim, este trabalho teve como objetivo avaliar e discutir a qualidade microbiol6gica
da polpa de acai jugara, produzida por participantes da Rede Jucara (REJU) e
localizados no Litoral Norte do Rio Grande do Sul. Para tanto, foram tomados como
base os parametros microbiologicos estabelecidos pelas RDC 12/01 e IN 01/00,
além do principio de inclusdo social e produtiva, da diretriz de protecao a producao
artesanal, bem como a classificacdo de risco sanitario, itens presentes no texto da
RDC 49/2013.

Metodologia

Para responder aos objetivos propostos nesta pesquisa, a metodologia de trabalho
escolhida foi quantitativa e qualitativa. Em relagdo aos dados quantitativos, foram
coletadas amostras de polpa de agai jucara foram provenientes de quatro
empreendimentos familiares dos municipios de Osério, Maquiné, ltati e Trés
Cachoeiras. As coletas, que ocorreram nos meses de junho e julho de 2015, foram
realizadas no local de producédo e imediatamente encaminhadas para andlise no
Laboratorio de Microbiologia e Controle de Alimentos do ICTA/UFRGS. As analises
microbioldgicas avaliaram a presenca de Salmonella sp., 0 nimero mais provavel de
coliformes a 45°C e a contagem de bolores e leveduras e foram realizadas nos
meses de julho e agosto de 2015, no ICTA/UFRGS.

Os dados qualitativos foram coletados por meio de visitas técnicas e entrevistas
semiestruturadas. A cada coleta de amostra, foram observados os locais de
producdo e, em seguida, foi aplicada uma entrevista semiestruturada a fim de avaliar
a capacidade de servigos, 0os costumes, os conhecimentos tradicionais e a escala de
producdo. Durante as entrevistas, as questées foram dirigidas para todo o grupo
familiar presente, j& que a producdo da polpa de acai jucara é realizada por varios
membros da familia. As entrevistas foram gravadas e transcritas na integra. Os
entrevistados foram denominados ao longo deste item como Produtor 1, 2, 3 e 4.
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Foram analisadas quatro amostras de agai jucara (amostras 1, 2, 3 e 4) de quatro
produtores diferentes. Os parametros microbiol6gicos analisados foram os
estabelecidos pela ANVISA, por meio da RDC 12/2001, a respeito da presenca de
Salmonella sp. e a quantificacdo de coliformes a 45°C. Os resultados das analises
estdo indicados na Tabela 1. Essa RDC indica que polpas de frutas congeladas, em
25 gramas de amostra, devem apresentar auséncia de Salmonella sp. e contagem
de coliformes a 45°C menor que 102 NMP/g.

Tabela 1. Resultados microbiolégicos das quatro amostras de acai jugara conforme os
padroes exigidos pela RDC 12/2001.

Amostras Salmonella sp./ 25¢g Coliformes a 45°C (NMP*/q)
1 Ausente 67
2 Ausente 0,4
3 Ausente 0,7
4 Ausente <0,3

*NMP — NUmero Mais Provavel

Os dados indicam que as amostras estavam dentro dos padrdes estabelecidos pela
ANVISA. Em termos de salde publica, tanto a Salmonella spp. como a E.coli estao
relacionados a problemas sérios, mas comuns, no Brasil (SOUZA et al., 2006), cujos
sintomas variam de leve desconforto abdominal, a nausea, febre, até ao Obito
(Salmonella thipymurium). Faria et al. (2012), ao avaliar a qualidade microbioldgica
de polpa de acai do norte (Euterpe oleracea), na cidade de Pouso Alegre (MG),
constatou que das 36 amostras, 16,7% e 8,3% apresentaram quantidade inaceitavel
de coliformes a 45°C e bolores e leveduras, respectivamente. Lima et al (2012),
realizando esse mesmo tipo de pesquisa em Manaus (AM), sugere que os principais
problemas na contaminagédo do produto seja a falta de qualidade da fonte de agua
utilizada, bem como a falta de higiene dos manipuladores.

Conforme a IN 01/2000, nenhuma polpa deve apresentar contagem de bolores e

leveduras maior que 5.108 UFC/g. A Tabela 2 indica os resultados obtidos nas
quatro amostras analisadas.
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Amostras Bolores e Leveduras (UFC*/g)
1 1,4.10%
2 2,5.102
3 8,5.103
4 3,5.108

Pode-se constatar que duas amostras apresentaram resultados dentro dos padrdes
estabelecidos. Os valores de bolores e leveduras nas amostras 1 e 3 estdo acima do
indicado pela legislacdo, o que pode indicar que, em relacdo as BPF, melhorias
devem ser adotadas. A presenca desses microrganismos nao patogénicos
provavelmente esteja relacionada com a limpeza das instalagdes da area de
processamento (TONDO & BARTZ, 2011). Resultados similares foram obtidos por
Cayres et al. (2010) que, ao analisarem amostras de polpa congelada de acgai do
norte, comercializadas em um grande centro de comercializagdo da cidade do Rio
de Janeiro, encontraram todas as marcas dentro dos parametros indicados pela
ANVISA. Além disso, na pesquisa realizada pelos mesmos autores, 15% das
amostras estavam em desacordo com a IN 01/2000 por conta do alto valor da
contagem de bolores e leveduras de algumas amostras.

Com o intuito de fomentar a inclusdo socioprodutiva e harmonizar os processos de
regularizacdo de estabelecimentos artesanais, a RDC 49/2013 (BRASIL, 2013) é
apresentada como um mecanismo legal inovador no sentido de auxiliar o processo
de adequacao e regularizacdo de empreendimentos que processam alimentos em
pequena escala, pois ftrata de forma diferenciada estabelecimentos que
apresentarem ‘baixo risco’ na atividade econémica. A classificagdo para a polpa de
acgai jucara como de ‘baixo risco’ é coerente, ja que nas analises realizadas neste
trabalho n&o foi constatada a presenca significativa de microrganismos patogénicos.
Além do mais, Barros (2015), ao realizar analises microbiol6gicas em polpa de acgai
jucara, tampouco encontrou fator de risco relevante que pudesse comprometer a
saude dos consumidores.

Baseado nos resultados obtidos por meio das entrevistas foi possivel compreender
melhor a percepc¢ao dos grupos familiares referente as BPF. Além disso, tanto a
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importancia da assessoria técnica (como base para as tomadas de decisées) como
as motivacdes (i)materiais para processamento do fruto do acai jucara também
foram temas observados como importantes para a inclusdo socioprodutiva —
almejada pela RDC 49/2013 — e a busca pela SAN das familias. A venda direta de
produtos processados artesanalmente se coloca como uma fonte de renda
relevante, pois com a diminuicdo do numero de intermediarios a tendéncia é que
maior margem de vencimentos fique na mao dos produtores. O trecho de entrevista
a seguir demonstra essa questao: “Entdo optei por fazer as polpas [ao invés de
vender o fruto in natura] porque a venda, de qualquer polpa, no litoral é grande
porque o pessoal usa muito para fazer suco e sorvete em casa” (Produtor 1).
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Esses pontos vém ao encontro de uma das diretrizes da RDC 49/2013 que € a
inclusdo produtiva, sendo importante para esse quesito a insercdo dos agricultores
no mercado de forma qualificada e diversificada. JA em relacdo a diretriz que se
refere a protecdo a produgdo artesanal, a fim de preservar os conhecimentos
tradicionais, a utilizacdo para fins econémicos do acgai jucara caminha em direcao a
preservacao do ecossistema e, por conseguinte, da permanéncia desses atores no
meio rural, garantindo assim a reproducao de seus modos de vida.

O trabalho de técnicos extensionistas — aliado as descobertas de propriedades
fitoquimicas, tal como a presenca de antioxidantes (LIMA et al., 2012) nos frutos de
acai jucara — foi relatado como motivagao para o processamento de polpa de agai
jucara, além de outros produtos. Portanto, a importdncia da atuacdo desses
profissionais pode ser compreendida no ambito do fomento de iniciativas para
valorizagdo da utilizacdo e processamento de plantas nativas. A centralidade do
trabalho de técnicos extensionistas na promoc¢ao do cultivo e processamento de acgai
jucara e, como no caso de algumas familias, também de outras frutas nativas, fica
explicito nos trechos de entrevistas a seguir:

J& é o terceiro ano processando goiaba, butia, acerola, agai. A ideia surgiu
dos projetos de agricultura familiar, junto com a ANAMA [A¢do Nascente
Maquiné] . (Produtor 4)

Essa ideia veio do pessoal da ANAMA [A¢ao Nascente Maquine]. No inicio
nds nem conheciamos o fruto. E para aumentar a renda, a gente quis fazer
a polpa. (Produtor 3)

Nesse sentido, pode-se perceber a influéncia do trabalho desses técnicos na medida
em que, em alguns casos, o beneficiamento do fruto € realizado de forma recente, e
em um contexto onde ele j4 era naturalmente presente, se tratando, portanto, de
uma (re)descoberta da importancia da palmeira Jucara. De modo geral, os
produtores entrevistados concordam com a importancia do trabalho dos
extensionistas, como ilustra o trecho de entrevista abaixo:
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Sim, ja participei de muitos cursos e oficinas. O pessoal do MAPA
[Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento] veio orientar sobre
agroindustrias, o pessoal de ONG’S como a ANAMA [também vieram]. E
em outros momentos na Rede Jugara, quando nos encontravamos, vindos
de diversos estados, cada um expunha o seu jeito de processar, e tipo de
polpa — mais grossa ou mais fina — chegava ao final [...] E todo mundo junto
aprendendo, cada um participando e com um pouco de orientacdo [dos
técnicos]. (Produtor 4)
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Em relacdo as atividades de cunho técnico envolvendo as BPF, todos os
entrevistados relataram ter participado de algum tipo de contato com assessoria. As
entidades indicadas como ministrantes e fomentadores de agdes técnicas foram
organizagdes nao governamentais (como a Agao Nascente Maquiné - ANAMA),
associagoes (tal qual Rede Jucgara - REJU), Estado (MAPA e EMATER) e entidade
de direito privado (Servico Nacional de Aprendizagem Rural - SENAR). Essas
instituicbes se configuram como a base para o auxilio e informagbes acerca dos
cuidados higiénicos na producdo. Reforcando a importancia do trabalho de
assessoria técnica, Cruz (2007) analisou os resultados da implementacdo de BPF
em uma agroindustria familiar abatedora de frango no sul de Santa Catarina e
constatou resultados positivos em relagdo a higiene na produgado, o que pode ser
resultado da acado de cunho técnico com orientacbes em busca de melhorias
constantes durante as etapas de processamento. A limpeza do espaco, antes e
depois da produgéo, foi levantada como etapa importante de trabalho, também é
possivel perceber outras praticas adequadas, além da boa capacidade de servicos.
Esses fatores, como praticas adequadas (como os cuidados com o congelamento da
polpa e com a limpeza do ambiente), além da capacidade de servi¢os, constam na
RDC 49/2013 como itens para a classificacdo da atividade de processamento de
polpa de frutas como atividade de baixo risco.

Isso [o fato de manter o local de processamento em boas condicoes
higiénicas] nem é de cobranca, € por necessidade, é higiene né. A limpeza
no espago €, basicamente, antes e depois de produzir. Essas sao
obrigatorias. (Produtor 2)

Foi observado que apesar de inadequagdes em algumas das instalagbes — como ma
conservacao dos tetos e das paredes (algumas inclusive de madeira), a presenga de
animais em volta da area de producdo e a falta de organizacdo em relacdo aos
objetos presentes no local — é de se perceber a preocupagcdo dos préprios
produtores e a evidente intengcdo de melhorias. Essa preocupacgéo fica evidenciada
no trecho destacado a seguir:

Na minha propriedade, onde a gente processa, nao diria que é adequado...

Mas com bastante cuidado da pra fazer. O certo seria fazer numa
agroindustria, mas como a gente nao tem, faz na localidade. (Produtor 3)
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Essa visao do agricultor, no sentido da importancia dos cuidados a serem tomados,
foi em grande medida socialmente construida por meio do trabalho em conjunto com
outros agricultores em sintonia com o trabalho de técnicos. Isso reforca a
importancia de redes de organizacao politica, como a REJU, e de politicas publicas
voltadas para os empreendimentos familiares rurais, visando o0 aprimoramento
técnico e o de condicdes de producao. A fala a seguir ilustra essas questoes:
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Nos tivemos curso de Boas Praticas. Achei muito bom, aprendemos muitas
coisas. Foram alguns cursos... Até mesmo nesses cursos do SENAR eles
acabam falando sobre higiene. Toda vida estdo cobrando. A gente tenta
fazer tudo, mas pelo menos o basico a gente pde em pratica. (Produtor 2)

No sentido de respeitar a diversidade cultural, é possivel compreender que apesar
da producao de polpa de acai jucara nao estar ligada a histéria dos grupos familiares
entrevistados, a légica de utilizacdo e preservacao dos recursos naturais faz parte
dos modos de vida dessas familias. Dessa forma, o estimulo a producéo, incluindo a
regularizacdo do processamento da polpa de acai jucara, pode se configurar como
ato incentivador para praticas ambientais e econémicas sustentaveis. De um modo
geral, é razoavel o questionamento a forma de abordagem dos fiscais, de maneira
punitiva e binaria (adequado ou inadequado), bem como ao conjunto de normas de
boas praticas para estabelecimentos processadores de alimentos, presente na RDC
275/2002 (BRASIL, 2002). Neste documento, esta indicado que “os
estabelecimentos devem atender de imediato a todos os itens discriminados na Lista
de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagao [...].” (BRASIL, 2002. Art. 3° §1).
Dentre os itens a serem verificados estdo a existéncia de: angulos abaulados entre
as paredes e o teto e entre as paredes e o piso, portas externas com fechamento
automatico, além de vestiarios com areas compativeis e armarios individuais para
todos os manipuladores, entre outros. Estas exigéncias imediatas dificultam a
regularizacdo de estabelecimentos de pequeno porte, por ndo contemplar a
realidade produtiva destes locais, impondo adequacgdes por vezes incoerentes com 0
contexto de producgéo.

Novas legislagdes tém sido criadas com énfase em cuidados higiénicos para garantir
a qualidade microbiologica dos produtos alimenticios ofertados, em detrimento de
questdes envolvendo aspectos de estruturas fisicas. Esse é o caso, por exemplo, da
Portaria 817/2013 (BRASIL, 2013), publicada pela ANVISA que, por meio da
categorizacao de riscos oferecidos pelos produtos de estabelecimentos de servigo
de alimentacdo, visa o fortalecimento das ac¢des da vigildncia sanitaria. Nesse
regulamento, entre outros aspectos, é sinalizado o controle de potabilidade da agua,
o tempo e temperatura relativos a determinados processos e a atengdo com a
prevengdo de contaminagdo cruzada como principais pontos a serem controlados
durante as etapas de producgéo e oferecimento dos alimentos.
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Os resultados obtidos neste trabalho indicam que empreendimentos familiares rurais
podem ofertar produtos com qualidade microbiolégica adequada, mesmo que 0s
locais de processamento nao preencham totalmente os requisitos estruturais
estipulados em regulamentos referentes as BPF. A adocao de regras especificas
para a regularizacdo sanitaria, visando a inclusdo socioprodutiva dos
empreendimentos familiares rurais, previstas na RDC 49/2013, sdo demandas
importantes a serem implementadas, pois 0s custos inerentes a adequagao aos
padrées vigentes, principalmente em relacdo as instalacdes e edificacbes, sao
demasiados altos para a realidade financeira de muitos desses empreendimentos.

Os dados obtidos nesta pesquisa indicam que outras andlises, especialmente
aquelas com foco na avaliacdo da qualidade da agua utilizada nas etapas de
processamento, sdo de extrema importdncia para a garantia da qualidade
microbioldégica e sensorial do produto final. Porém, além de estudos sobre a
qualidade da agua, devido ao carater indicativo deste trabalho, € importante que
sejam feitas mais pesquisas a fim de ampliar as premissas e resultados aqui
indicados.
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