e(@BT1A

Revista Brasileira de Tecnologia Agroindustrial

Thalita Bandeira Dantas
thalitadantas1993@hotmail.com
orcid.org/0000-0001-6269-7032
Universidade Federal do Para, Belém do
Para, Para, Brasil.

Suely Maria Ribeiro da Silva
suelynutri@yahoo.com.br
orcid.org/0000-0001-5537-7831

Centro Universitario do Estado do Par3,
Belém do Para, Para, Brasil.

Pégina | 2683

Revista Brasileira de Tecnologia Agroindustrial

ISSN: 1981-3686

https://periodicos.utfpr.edu.br/rbta

Identificacao da enzima peroxidase e de
microrganismos patogénicos em acai
(Euterpe oleracea M) apds o processo de
branqueamento.

RESUMO

O acai constitui-se como uma das bases da alimentacdo no Pard, porém cada vez mais tem
se discutido sobre a contaminagdo microbioldgica e eficacia dos tratamentos térmicos
empregados. A inativagdo da enzima peroxidase apos o branqueamento do fruto pode ser
considerada um bom marcador de emprego adequado desta técnica. Assim, o presente
estudo objetivou identificar a enzima peroxidase e microrganismos patogénicos em agai
apods o processo de tratamento térmico. Foram coletadas 30 amostras do produto, sendo
efetuada pesquisa de Coliformes termotolerantes e Salmonella spp., além de obtencdo do
extrato enzimatico para determinacdo da atividade da peroxidase de acordo com a técnica
da espectofotometria. Os resultados apontam que 60% das amostras de polpa de agai
branqueada comercializada mantiveram-se inadequadas para o consumo humano, apesar
de 100% das amostras apresentarem auséncia de Salmonella spp. Em relagdo a atividade de
peroxidase, identificou-se 793,07 UPOD/g e de 38.537 unidades em 100 g de polpa
branqueada. Ressalta-se, porém a necessidade de perpetuacdo desta linha de estudo com
estabelecimento da temperatura 6tima para inativacdo da peroxidase e possibilidade de
regeneracdo enzimatica, evitando as indesejaveis alteragcGes organolépticas do produto
comercializado e aumentando seu tempo e vida util.

PALAVRAS-CHAVE:Agai. Tratamento térmico. Analise microbioldgica. Atividade Enzimatica.
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INTRODUCAO

O acai é um fruto de palmeira, de coloragao violeta escuro, utilizado para
extragdo de polpa e suco. E produzido em cachos pela palmeira Euterpe oleracea
M. (CASTRO, 2012). Na floresta Amazonica, o agaizeiro (Euterpe oleracea, Mart.)
destaca-se por ser a palmeira mais produtiva desse estuario, tanto em frutos como
em géneros derivados da planta. O fruto, matéria-prima para a obten¢do do suco
de acai, bebida simbolo do Estado do Pard, é o principal produto oriundo da
palmeira. O Brasil se posiciona como o maior produtor, consumidor e exportador

desse produto (NOGUEIRA e SANTANA, 2016).

A polpa desse fruto é objeto de alguns estudos em funcdo de seu valor
nutritivo e sensorial, sendo inclusive considerada como um alimento nutracéutico
face ao seu rico conteddo de antocianinas, pigmentos hidrossoluveis responsaveis
pela cor avermelhada do fruto (MENEZES et al., 2008). Os fatores responsaveis
pelas modificacdes na polpa sdo de natureza microbiana, enzimatica e quimica,
ocasionando reacdes de oxidacdo, reducdo dos teores de antocianinas e
despigmentacdo da polpa, alterando as caracteristicas desse produto com
consequente desvalorizagado sensorial e até mesmo nutricional. Novos métodos de
conservacao dessa polpa foram estudados como a desidratacdo, irradiacdo e
emprego da alta pressdo hidrostatica visando prolongar a vida de prateleira e

preservando as caracteristicas originais do produto (MENEZES et al., 2008).

A peroxidase (POD; EC 1.11.1.7) é uma das enzimas que atuam sobre um
grande grupo de frutas e vegetais (VAMOS-VIGYAZO e HAARD, 1981 apud
ZANATTA, ZOTARELLI e CLEMENTE, 2006). Faz parte de um grande numero de
enzimas conhecidas como oxiredutases, podendo promover uma variedade de
reacoes (SOUSA, 2010), a POD, como também é conhecida, apresenta-se
resistente a elevadas temperaturas e sua inativacdo tem sido frequentemente
usada como indice da efetividade do branqueamento, tratamento térmico

aplicado em alimentos a fim de inibir a acdo das enzimas. (ZANATTA et al., 2006).

O branqueamento é uma das técnicas utilizadas para inativacdo enzimatica,
corresponde a um tratamento térmico usualmente aplicado a vegetais, antes do
congelamento, desidratacdo ou acondicionamento. Consiste em mergulhar o
vegetal (submetido ou ndo a tratamento prévio) em agua aquecida (80° — 100 °C)

ou insuflar vapor sobre o mesmo, por um tempo predefinido. Apds esse processo
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o produto deve ser imediatamente resfriado em 3agua corrente, para evitar

cozimento excessivo do mesmo (SILVA, 2000).

A anadlise da qualidade das polpas comercializadas na cidade de Belém do Para
é fundamental para garantir a seguranca alimentar, evitando possiveis perigos a
saude dos comensais e danos ao meio ambiente. Assim, o presente estudo
objetivou realizar analises microbioldgicas Salmonella spp. e Coliformes
termotolerantes, bem como avaliar a atividade da peroxidase em 30 amostras de
polpa de acai, estudando a qualidade sanitaria dos produtos, bem como o
comportamento a atividade enzimdtica frente ao tratamento térmico

(branqueamento).

MATERIAL E METODOS

COLETA E PREPARO DAS AMOSTRAS

A obtencdo das polpas de acai foi realizada em pontos de comercializacdo do
municipio de Belém do Pard, em parceria com a Vigilancia Sanitdria, obedecendo
critérios de seguranca e sistematizacdo do processo, como: coleta em sacos
estéreis pela manh3, as segundas e sextas feiras logo apds o seu processamento,
sendo realizada também a identificagdao da amostra e transporte sob temperatura

controlada até o Centro Universitario do Estado do Para- CESUPA.

Foram coletadas um total de 30 amostras de acgai processado obtidas nos
batedores de Belém-PA, o preparo foi realizado de forma integral no laboratdrio
de tecnologia de alimentos do Centro Universitario do Estado do Para-Campus
Nazaré, com porcionamento de 25 g de amostra para cada uma das andlises
microbioldgicas realizadas no laboratério de higiene de alimentos do Centro

Universitario do Estado do Para- CESUPA, respectivamente.

Para a andlise da atividade da peroxidase, 500 g da polpa de acai processado
foi levada até o laboratério de fisico-quimica do Centro Universitario do Estado do
Parad- CESUPA; sendo centrifugada a 10.000 x g por 10 minutos e a 5 °C. O
precipitado foi descartado e o sobrenadante utilizado como extrato enzimatico

bruto (SANTOS, 2001).
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ANALISE DE Salmonella spp.

Para deteccdo Salmonella spp. pesou-se 25 g da amostra, transferindo-a para
um frasco de 225 ml dgua tamponada, sendo diluida e incubada a 35 °C por 24
horas, caracterizando o pré-enriquecimento em caldo seletivo que tem como
objetivo recuperar as células injuriadas, restabelecendo as condicdes fisioldgicas
ideais dos microrganismos para o seu crescimento e multiplicacdo. Apds o pré-
enriquecimento transferiu-se, com auxilio de uma pipeta, o volume de 1 ml do
cultivo para o tubo contendo caldo Tetrationato (TT) e para o tubo com caldo
Selenito Cistina (SC), sendo incubados a 35 °C por 24 horas, essa etapa é
denominada de enriquecimento em caldo seletivo, que visa inibir a multiplicacao
da microbiota acompanhante e promover a elevacao preferencial do numero de

células de Salmonella spp.

Apds o periodo de incubacdo, iniciou-se o plagueamento diferencial,
ocorrendo a agitacdo dos tubos de TT e SC e retirada de uma algada dos referidos
caldos para as placas de Agar Enterico Hectoen (HE), Agar Bismuto Sulfito (BS),
Agar Xilose Lisina Desoxiciolato (XLD), Agar Salmonella-Shigella (SS), Agar Verde
Brilhante (VB) incubando as placas de forma invertidas a 35 °C por 24 horas e
verificando-se o desenvolvimento de colonias tipicas para Salmonella spp. Em caso
positivo, com auxilio de uma agulha de inoculagao, removeu-se do centro da
colénia um porc¢do da massa de células que foi inoculada em tubos de Agar Triplice
Agucar Ferro (TSI), Agar lisina Ferro (LIA), Caldo malonato (MAL) e teste de Urease
(UREIA), respectivamente, esta etapa tem a finalidade de verificar as colonias

tipicas de Salmonella spp. (SILVA, 2017).

ANALISE DE COLIFORMES TERMOTOLERANTES

Para a contagem de coliformes termotolerantes, pesou-se 25 g da amostra,
transferindo-a para um frasco contendo 225 ml de agua peptonada simples, uma
vez agitada essa mistura originou a diluicdo 10, Apds este procedimento foi
transferido, com o auxilio de uma pipeta, 1 ml dessa diluicdo para um tubo de
ensaio contendo 9 ml de dgua peptonada simples originando a diluicdo 102 Desta
ultima diluigao foi retirado 1 ml com auxilio de uma pipeta, sendo transferido para
um outro tubo de ensaio com 9 ml de agua peptonada, previamente identificado

como dilui¢do 1073,
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Realizou-se o teste presuntivo com uma série de trés tubos de ensaio para
cada diluicdo, contendo 9 ml de caldo lactosado (CL) e um tubo de Durhan
invertido. Transferiu-se 1 ml das diluicdes 10%, 102 e 107 para cada tubo da série
de trés. Esses tubos foram incubados a 35 °C por 48 horas. Sendo considerados
positivos os tubos que apresentaram producdo de gas no interior dos tubos de
Durhan. Em caso positivo foi retirada uma alcada carregada, desse cultivo sendo
inoculada em tubos de Caldo de E. coli (EC), e incubados em estufa a 45 °C por 24
horas em banho maria, caracterizando o teste confirmativo para coliformes
termotolerantes. O teste foi considerado positivo nos tubos em que houve
producdo de gas no interior do tubo de Durhan. Posteriormente, foi calculado o

nimero mais provavel (NMP/g) (SILVA, 2017).

ANALISE DE PEROXIDASE

A atividade de peroxidase foi determinada como descrito por Holschuh (2000),

baseado em Khan e Robinson (1994).

Mistura de 1,5 ml de solugdo 1% de guaiacol em tampado fosfato 0,05 M, pH
6,0 e 1,2 mL de tampdo fosfato 0,05 M, pH 6,0, sendo previamente equilibrado por
10 minutos a 25°C ou como indicado. Em seguida foi adicionado 0,4 ml H,0, em
tampado (0,33 mL H,0, 30% em 100,0 mL de tampdao fosfato 0,05 M, pH 6,0) e 0,1
mL de extrato enzimatico. Apds 15 segundos de reagdo o aumento de absorbancia
a 470 nm foi acompanhado durante 5 minutos de reagdo contra branco em

espectrofotometro.

O tubo branco foi preparado pela mistura de 1,5 mL de solugdo 1% guaiacol
em tampdo fosfato 0,05 M pH 6,0 juntamente com 1,6 mL de tampao fosfato 0,05

M.

RESULTADOS E DISCUSSAO

ANALISES MICROBIOLOGICAS

A tabela 1 e 2 apresenta os resultados das andlises microbioldgicas das
amostras de polpa em relacdo a Coliformes termotolerantes e Salmonella spp.,

respectivamente.

R. bras. Tecnol. Agroindustr., Ponta Grossa, v. 12, n. 2: p. 2683-2698, jul./dez. 2018.



e@BTA

Revista Brasieira de Tecnologia Ageoindusiria

Pagina | 2688

Tabela 1 - Resultados das analises microbiolégicas de Coliformes termotolerantes de polpa
de acai coletadas em batedores no municipio de Belém do Para

Amostra Numero NMP/g de (%)
[ [3] Coliformes
amostras termotolerantes
(n) Intervalo
maximo e
minimo
Acai branqueado de acordo com os padrées* 12 <3NMP/ga28 40%
NMP/g
Acai branqueado ndo se encontra acordo com os padrdes* 18 210 NMP/g a 60%
>1.100 NMP/g
Padrdo * - 102

Fonte: Elaborado pelo autor (2014).

As andlises microbiolégicas das polpas de acai branqueadas comercializadas
no municipio de Belém do Para demonstraram que 40% das amostras mantiveram-
se de acordo com o que é preconizado pela RDC n °12 de 02 de janeiro de 2001,
item 1c. Em estudo microbioldgico de Coelho e Carreiro (2008) em 98 amostras de
8 polpas de diferentes frutos adquiridos de dois produtores em uma feira livre da
cidade de Palmas-TO no periodo de agosto de 2005 e junho de 2006,
demonstraram que 2 amostras, sendo uma de acai e 1 de maracuja confirmaram
a presenca de Coliformes termotolerantes , porém com valores que mantiveram-

se de acordo como o padrdo da legislacdo vigente.

Diniz et al. (2017) ao analisarem as caracteristicas microbiolégicas de 27
amostras de polpas de frutas congeladas comercializadas no Sudoeste da Bahia,
pertencentes a 03 das marcas (A, B e C), 03 sabores de cada marca (Acerola, Caja
e Goiaba) e 03 lotes diferentes de cada sabor, observaram que todas as aliquotas
apresentavam-se de acordo com os padrdes da legislacdo, ndo sendo identificado

crescimento coliformes totais e E. coli.

Segundo Monteiro et al. (2005) que efetuaram analises microbioldgicas em
polpas de maracuja (Passiflora edulis f. flavicarpa Deg.) pasteurizadas nas
temperaturas de 70, 75 e 80 °C por 30 segundos, e faixas de 69-72 °C, 73a 76 °Ce
77 a 82 °C, neste estudo foi possivel observar que a faixa de 69-72 °C manteve-se
como a mais indicada para manutencdo de bons caracteres microbioldgicos e
fisico-quimicos. Leite (2010) ao objetivar aperfeicoar o processo de obtengdo de
polpa de acai (Euterpe pecatoria Mart.), através do método de branqueamento
empregando temperatura de 60 a 70 °C e tempo de 20, 40 e 60 segundos

demonstrou que a carga microbiana de coliformes termotolerantes manteve-se
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dentro dos padrdes de adequacgédo instituidos na RDC n°12/2001 em todos os
binbmios tempo-temperatura testados, porém mantendo caracteristica de

contaminacgdo inversamente proporcional ao aumento de tais varidveis.

Santos e Romao (2017) analisaram as condi¢Ges higiénico-sanitarios em 15
amostras de polpas de acai comercializados 5 pontos diferentes em feiras livres no
municipio de Ji-Parand — RO, a partir de analises microbioldgicas, 9 amostras
estavam contaminadas com coliformes totais e termotolerantes e nao foi

evidenciada presenca de Salmonella spp.

Os coliformes termotolerantes que possuem como principal representante a
Escherichia coli, sendo caracterizados como conjunto de bactérias Gram negativas
capazes de fermentar a lactose e produzir gds apds 48 h em substrato propicio. A
presenga ou auséncia destes indicadores no alimento aponta para condicGes
higiénico-sanitarias empregadas durante toda a cadeia produtiva. Dantas et al.
(2012) ao avaliarem a qualidade de polpas de frutas comercializadas na cidade de
Campina Grande-PB, observaram que apenas uma das 19 amostras analisadas

apresentaram valores superiores a <3 NM/g.

No presente estudo 60% das amostras de polpa de acai obtiveram resultados
consideravelmente superiores aos preconizados por legislacdo, sendo assim
considerados impréprios para consumo (Tabela 1). A presenca do grupo de
coliformes termotolerantes em algumas das avaliagdes analiticas da presente
pesquisa demostram-se interligadas a condi¢gdes higiénico-sanitarias
insatisfatérias, e no que se refere a alimentos tratados termicamente, torna-se
marcador de incorreta aplicacdo da técnica e/ou contaminacdo pds-processo,

constituindo um perigo potencial a saude do comensal (SILVA et al., 2017).

Os resultados da tabela 2 referentes a pesquisa de Salmonella spp. indicam
que todas as amostras apresentaram auséncia deste micro-organismo em 25 g de
aliquota. Em estudo de Sousa et al. (1999) para avaliacdo da qualidade do acai
(Euterpe oleracea, Mart.) comercializado na cidade de Macapa- AP foram
verificados 09 amostras de fruto de acai coletados junto a batedores no periodo
de julho a setembro constatou-se a auséncia de Salmonella spp. em todas as
amostras analisadas, segundo a RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, ressalta-se
que este microrganismo deve estar ausente em 25 g da amostra de qualquer

produto alimenticio. De Queiroz Tavares Filho et al. (2010) em pesquisa que tinha
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por objetivo avaliar a estabilidade microbioldgica de polpa de caja obtida no
municipio de Muritiba-BA, conservada por métodos combinados e armazenada em
temperatura ambiente por um periodo de 90 dias, demonstrou auséncia de
Salmonella spp. em todos os tratamentos disponiveis, com excecao do tratamento

controle sem pasteurizar.

Tabela 2 - Resultados das analises microbioldgicas de Salmonella spp.de polpa de acgai
coletadas em batedores no municipio de Belém do Para

Amostra Numero Salmonella (%)
de spp.
amostras
(n)
Acai branqueado de acordo com os padrdes* 20 Auséncia 100%
em25g
Acai branqueado ndo se encontra acordo com os padrdes* 0 - 0%
Padrdo * - Auséncia
em25g

Fonte: Elaborado pelo autor (2014).

ANALISE DE IDENTIFICACAO DA PEROXIDASE

A peroxidase é uma enzima que encontra-se diretamente correlacionada as
alteracOes de sabor, aroma, textura e quantitativo de nutrientes inerentes aos
frutos, sua acdo basicamente consta de processos de oxirreducdo (FREITAS et al.,

2008).

No presente estudo a média de unidades por grama identificada nas polpas
de acai branqueadas foram de 793,07 UPOD/g e de 38.537 unidades em 100 g de
polpa. Houlchuh (2000) ao estudar a atividade da peroxidase na carambola
verificou quantitativo de 36.000unidades de POD/100 g. Segundo Santos (2001) ao
analisar a POD em extrato da polpa bruta de acgai (Euterpe Olerecea) utilizando

guaiacol para realizacdo da anélise identificou valores de 153.800 UPOD/g.

Com a grande producdao de frutas e seus derivados ocorreu aumento
significativo da necessidade de estudar as enzimas, incluindo a peroxidase, além
de estabelecer quais os tratamentos térmicos a serem empregados para sua
inativacdo. Na pesquisa de peroxidase realizada por Valderrama et al., (2001) com
extratos concentrados de maca submetidos a diferentes bindmios
tempo/temperatura (60 °C, 65 °C, 70 °C e 75 °C por 0, 1,2,3,4,5,6,8 e 10 minutos)

pagina | 2690 encontraram a maior atividade enzimatica na casca das magds Gala; Fugi com

219,9 UPOD/g e 229,3UPOD/g, respectivamente.
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A atividade enzimatica de POD é muito varidvel de acordo com o tipo de fruto
estudado e bem como os tratamentos térmicos empregados. O gréfico 1
demonstra a atividade da enzima peroxidase relacionada com o aumento da
absorbancia no decorrer do tempo no fruto de acai que sofreu tratamento térmico
a 80 °C por 10 segundos, nota-se a crescente regeneracao enzimatica iniciada em
0,7 (absorbancia) a 0 minutos e em reta ascendente, relativamente homogenia no
que se refere a variacdao com excecao do intervalo entre 3 a 4 minutos onde pode-
se observar uma ascensdo mais ténue.

Figura 1 — Atividade da enzima peroxidase com aumento da absorbancia no

decorrer do tempo em polpa de acai branqueada comercializada no municipio de
Belém do Pard
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Fonte: Elaborado pelo autor (2014).

Devido sua alta resisténcia a tratamentos térmicos, a peroxidase comumente
vem sendo utilizada como indicador de qualidade tecnoldgica, pois expde
claramente possiveis erros durante o processamento e/ou aplicacdo do
tratamento térmico, que influenciardo negativamente no tempo de vida util do

suco de acai (DA SILVA et al., 2013).

Neves e Lourenco (1998) ao analisarem a peroxidase do fruto péssego, bem
como sua estabilidade térmica, onde a amostra foi purificada 28,9 vezes por
cromatografia de DEAE celulose Sephadex G100 e hidroxiapatita destacou que esta

enzima se manteve relativamente estavel a temperatura de 60 °C, sendo inativada
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a 70 °C. Apesar da POD ser caracterizada por sua resisténcia térmica entre o grupo

de vegetais, estas demonstraram-se mais susceptiveis a destruicdo.

De acordo com De Brito et al. (2005) o tratamento da peroxidase do abacaxi
Gomo-de-mel por 10 minutos a 75 °C e incubado durante 3 e 24 horas a5 °Ce 25°C
demonstrou regeneracdo da atividade em 10-12%, enquanto que apds dois

minutos de aquecimento a 90 °C ndo se observou regeneracao da POD.

Paz (2010) em pesquisa que teve por objetivo caracterizar as enzimas
polifenoloxidase e peroxidase presentes nas polpas de ameixa Rubimel e de cacau,
bem como analisar a acdo de antioxidantes na preservacao da cor natural dessas
polpas, resultou em atividade de peroxidase (705U/g de polpa) no extrato
enzimatico bruto da ameixa Rubimel obtido pela centrifugacdo da polpa, ja apds o
tratamento térmico a 70 °C por 10 minutos a POD foi completamente inativada. O
extrato bruto soltvel de cacau, apds centrifugacdo, apresentou baixa atividade de
POD (668 u/g de polpa de cacau), a enzima apresentou 13% da atividade inicial
apos tratamento a 70 °C por 10 minutos, sua inativacdo ocorreu com tratamento

térmico a 80 °C por 1 minuto.

Santos (2001) discute ainda um segundo fator que pode influenciar no
comportamento regenerativo da POD, embasado principalmente em um tipo de
comportamento de micro heterogeneidade dos residuos oligossacarideos ligados
covalentemente a nivel molecular. A falta de homogeneidade na degradagao dos
extratos sollveis ligados a polpa pode ser decorrente da presenga de izoenzimas
que possuem diferentes temperaturas de degradagdo, ou seja, inicialmente
podera ocorrer reducao pela destruicdo das isoenzimas susceptiveis ao tratamento
térmico empregado, porém outras com maior termoestabilidade podem manter-
se intactas. Os estudos que empregaram tratamento térmico de alta temperatura
por tempo curto (HTST) sdo alvo das industrias de alimentos que buscam otimizar
o processo de producdo de géneros a partir da inativacdo da atividade residual
enzimatica pds-tratamento térmico, evitando a perda da qualidade sensorial e

possivelmente microbioldgica de seus produtos.

Os alimentos congelados ou aqueles sobre os quais se empregam
temperaturas baixas encontram-se menos susceptiveis a agao enzimatica do que

os acondicionados a temperatura ambiente (VASCONCELOS E MELO FILHO, 2010).
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CONCLUSAO

Os resultados das andlises microbioldgicas indicaram condi¢des higiénico-
sanitarias insatisfatérias na maioria das amostras analisadas de acordo com os
padrdes preconizados na RDC n °12 de 02 de janeiro de 2001 no que diz respeito a
contaminagao por Coliformes termotolerantes, ja em relagdo a atividade de
peroxidase, identificou-se 793,07 UPOD/g e de 38.537 unidades em 100g de polpa

branqueada, com regeneracao ascendente.

Os resultados apresentados podem estar associados a uma incorreta aplicacao
da técnica do branqueamento e/ou ocorréncia de contaminacdo pds-processo,
fatos que representam perigo potencial a saude dos consumidores. Faz-se
necessaria atencdo em todas as etapas do processamento do fruto acgai, desde o

cultivo até o preparo e distribuicdo.

Ha necessidade de novos estudos que trabalhem nesta linha, com
monitoramento do bindmio tempo-temperatura realmente empregado pelos
beneficiadores das polpas de acai comercializadas, bem como estabelecer a
temperatura 6tima para inativacdo da peroxidase e possibilidade de regeneracao
enzimatica, adequando-se aos parametros higiénico-sanitarios e evitando as

indesejaveis alteracdes organolépticas do produto.
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Identification of the enzyme peroxidase and
pathogenic microorganisms in acgai (Euterpe
oleracea M) after the bleaching process

ABSTRACT

Acai is one of the food bases in Para, but microbiological contamination and efficacy of the
thermal treatments have been discussed. Inactivation of the peroxidase enzyme after
bleaching of the fruit can be considered a good marker of adequate use of this technique.
Thus, the present study aimed to identify the enzyme peroxidase and pathogenic
microorganisms in agai after the heat treatment process. Thirty samples of the product were
collected and thermotolerant coliforms and Salmonella spp. Were obtained, in addition to
obtaining the enzymatic extract to determine the peroxidase activity according to the
spectrophotometric technique. The results indicate that 60% of commercial bleached acai
pulp samples remained unsuitable for human consumption, although 100% of the samples
showed no Salmonella spp. In relation to peroxidase activity, 793.07 UPOD/g and 38,537
units were identified in 100 g of bleached pulp. However, it is necessary to perpetuate this
line of study with the establishment of the optimum temperature for inactivation of
peroxidase and the possibility of enzymatic regeneration, avoiding the undesirable
organoleptic alterations of the marketed product and increasing its time and useful life.

KEYWORDS:Acai. Bleaching. Microbiological analysis. Peroxidase.
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