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RESUMO

O sorvete possui mundialmente uma 6tima aceitagdo sensorial, isto se deve por ser
rico em sabores e texturas, por dispor de alto valor nutricional e ter alta
digestibilidade. O consumo de sorvetes teve um aumento de 90,5% entre os anos de
2003 a 2014. Sendo assim, este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade dos
sorvetes industriais e artesanais comercializados em uma cidade do interior do
Estado de S&o Paulo e, verificar se os padroes estabelecidos pela legislagdo RDC
n° 12/01 da ANVISA estdo adequados. A analise foi realizada em seis amostras,
onde os paradmetros analiticos quali-quantitativos analisados foram contagem de
Coliformes Totais e Termotolerantes; Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Salmonella sp, contagem de bactérias aerébias mesofilas e de leveduras e bolores.
Os resultados observados nédo apresentaram presenca de Salmonella e Escherichia
coli em nenhuma das amostras. Nas contagens de coliformes totais as amostras 1,
3, 4 e 6 apresentaram os seguintes resultados, 93 NMP/g ; 1.100 NMP/g ; 460
NMP/g e 93 NMP/g, porém a legislacdo néo atribui limite para estes. Nas contagens
de coliformes termotolerantes, as amostras 1, 3 e 4, apresentaram 0s seguintes
resultados, 93 NMP/g ; 1.100 NMP/g ; 460 NMP/g,sendo que estes apresentaram
valores acima do limite permitido. Ja os Staphylococcus aureus apresentaram-se
presentes nas amostras 2, 4, 5 e 6; 1 x 10 UFC/g; 5 x10 UFC/g; 2x10 UFC/g e 2x10
UFC/g, respectivamente; porém todas as amostras estavam dentro dos padrbes
estabelecidos. Na contagem das bactérias aerébias mesdfilas e leveduras e bolores
foi verificada a presenca dos referidos micro-organismos; entretanto, a legislagéo
ndo atribui limite para estes. A partir das andlises microbiolégicas notou-se que
algumas amostras analisadas apresentam inconformidades em relagcéo a contagem
de coliformes totais e termotolerantes, permitindo concluir que os estabelecimentos
devem implantar procedimentos de maior qualidade a fim de assegurar a qualidade
microbiolégica dos produtos.

Palavras chave: Sorvetes. Controle de qualidade. Analises microbiolégicas



ABSTRACT

Ice cream world has a great sensory acceptance, this is due to be rich in
flavors and textures, so have high nutritional value and have high digestibility. The
consumption of ice cream increased by 90.5% between the years 2003 to 2014.
Thus, this study aimed to assess the quality of industrial and artisan ice cream sold in
a city in the state of S&do Paulo and check if the standards established by RDC
legislation. 12/01 ANVISA are adequate. The analysis was performed on six samples
where the qualitative and quantitative analytical parameters analyzed were counting
Total Coliforms and thermotolerant; Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Salmonella bacterium mesophilic aerobic count, molds and yeasts. The results
observed showed no presence of Escherichia coli and Salmonella in any sample. In
total coliform counts samples 1, 3, 4 and 6 showed the following results, 93 MPN / g;
1,100 MPN / g; 460 MPN / g and 93 MPN / g, but the law does not assign limits to
these. In the thermotolerant coliform counts, samples 1, 3 and 4 had the following
results, 93 MPN / g; 1,100 MPN / g; 460 MPN / g, and these showed above the
allowed limit values. Since Staphylococcus aureus is present in the samples 2, 4, 5
and 6; 1 x 10 CFU / g; X10 5 CFU / g; 2x10 CFU / g and 2x10 CFU / g, respectively;
but all samples were within the established standards. The count of mesophilic
aerobic bacterium and yeasts and molds was verified the presence of these micro-
organisms; however, the law does not assign limits to these. From the microbiological
analysis it was noted that some samples show non-conformities in relation to total
coliforms and thermotolerant, allowing to conclude that the establishments must
deploy higher quality of procedures to ensure the microbiological quality of the
products.

Keywords: Ice creams. Quality control. Microbiological analysis
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1 INTRODUCAO

A origem do sorvete e de produtos similares gelados podem ter surgido
atraveés da mistura de mel e gelo (ROTHWELL, 1990).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (2003) define os gelados
comestiveis como produtos alimenticios obtidos a partir de uma emulsédo de
gorduras e proteinas, com ou sem a adi¢do de outros ingredientes e substancias, ou
de uma mistura de agua, acucares e outros ingredientes e substancias que tenham
sido submetidas ao congelamento, em condi¢cdes que garantam a conservagdo do
produto no estado congelado ou parcialmente congelado, durante o
armazenamento, o transporte, a comercializacdo e a entrega ao consumo.

Segundo Ordodries (2005), o principal ingrediente utilizado no sorvete € o leite
e representa 60% da mistura, logo em seqiiéncia com maior importancia quantitativa
sdo utilizados os agucares, gorduras, proteinas, estabilizantes e outros ingredientes
necessarios.

Os componentes do sorvete exercem diferentes fungbes nas caracteristicas
do produto final. A gordura é responsavel pela textura, corpo e diminuicdo de
sensacao do frio; as proteinas favorecem a estrutura, interferem na emulsificacéo e
batimento; os aglcares, a sacarose e glicose, cooperam no aumento de viscosidade,
diminuicdo do ponto de congelamento e eleva o sabor e fixagdo de compostos
aromaticos; os estabilizantes melhoram a estabilidade da emulsdo, ddo corpo a
massa, diminuem a velocidade de derretimento e atuam na influencia da velocidade
e temperatura de fusdo da mistura; os emulsificantes auxiliam na formagéao de
membrana protetora para evitar a floculagéo excessiva e facilitar a incorporagéo de
ar; e 0os aromatizantes e corantes atuam na incorporacdo de cores e sabores
(QUEIROZ et al., 2009 apud GOLF, 1997; COELHO; ROCHA, 2005; OLIVEIRA et
al., 2005).

Conforme dados da Associacdo Brasileira das Industrias e do Setor de
Sorvetes (ABIS) (2014), o consumo de sorvetes teve o aumento em 90,5% entre os
anos de 2003 a 2014, passando de 685 milhdes de litros para 1.305 milhdes de
litros.

De acordo com o elevado aumento da producéo de sorvetes é importante que

os fabricantes ndo se atentem somente com os lucros, e sim com a seguranca de
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todas as etapas do procedimento da fabricagdo, para que ndo haja contaminagéo
destes, assim oferecendo um produto de qualidade aos consumidores.

Hoffmann et al. (1995) analisaram quais poderiam ser os fatores responsaveis
por gerar contaminagdo no produto fabricado e constatou que 0S micro-organismos
poderiam estar relacionados com os ingredientes empregados, como o leite e seus
derivados, gorduras e Oleos, algumas proteinas, agucares, agua potavel, ovos e
derivados; frutas, cacau, mel, nozes e, ainda podendo estar relacionados a alguns
aditivos como estabilizantes, espessantes, acidulantes, aromatizantes e corantes. A
contaminagdo do produto também pode ocorrer através da higienizagdo incorreta
dos utensilios e equipamentos, manipulagéo e preparo inadequado dos alimentos.

Apos ter sido contaminado, o alimento serve como meio para o crescimento
de microrganismos, podendo até mesmo mudar as caracteristicas fisicas, quimicas e
organolépticas do alimento levando o mesmo a deterioragdo (CUNHA et al. 2006).

Assim como outros alimentos, os gelados comestiveis também podem
oferecer riscos a saude do consumidor quando ndo produzidos dentro das normas
estabelecidas, pois estas propdem a segurancga e qualidade do produto por meio de
boas praticas de fabricacdo em todas as etapas do procedimento, sendo exigidas
desde a sele¢do da matéria prima, como a escolha dos ingredientes, manipulacgéo,

conservagao, armazenamento e distribuicdo do produto.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVOS GERAIS

O objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade microbiol6gica de sorvetes
produzidos em uma cidade no interior do Estado de S&o Paulo e, determinar, sob o
controle dos padrbes da legislacdo sanitéria nacional vigente, se 0s produtos
oferecidos atribuem qualidade e estdo adequados para o consumo, ressaltando a

importancia de se consumir um alimento seguro.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Analisar os micro-organismos presentes nas amostras;

- verificar se os produtos estdo de acordo com as normas padrdes definidos
pela ANVISA, na Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001;

- averiguar a qualidade dos produtos fabricados e fornecidos aos

consumidores.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 DADOS DA PRODUCAO

Segundo Rizzo-Benato (2004), o sorvete possui mundialmente uma Otima
aceitacdo sensorial, isto se deve por dispor de alto valor nutricional, além de possuir
caracteristicas, como alta digestibilidade, sabor doce e textura macia.

Conforme estatisticas realizadas pela Associagéo Brasileira das Industrias e
do Setor de Sorvetes (ABIS), os sorvetes vem crescendo na dieta dos brasileiros.
Esse aumento € um indicativo de que o desenvolvimento do setor no pais vem se
destacando e, portanto é preciso haver também o comprometimento das industrias
em colocar a disposi¢do dos clientes produtos de qualidade e novidades. Em 2013
foi registrado o consumo de 1,244 bilhdo de litros de sorvetes. A produgcdo de
sorvetes massa atingiu a maior parcela de fabricacdo, 885 milh&es de litros, o picolé
com 244 milhdes de litros; seguido pelo tipo soft, com volume de 118 milhdes de
litros. (AGAGEL, 2014)

Segundo os dados da ABIS (2014), o consumo de sorvete aumentou entre 0s

anos de 2003 a 2014 em média de 90,5%, como mostra a Figura 1.

Figura 1 - Aumento do consumo de sorvetes em milhdes de litros entre os
anos de 2003 a 2014 no Brasil.

H 1305

1209 1244

1200 1116 1158

1000 954 2
897

cas 705 724 760

Fonte: ABIS — Associacdo Brasileira das IndUstrias e do Setor de Sorvetes. (2014).
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3.2 FABRICACAO DO SORVETE

Segundo Narain et al. (2006), geralmente para a elaboracdo de sorvetes séo
utilizadas trés etapas essenciais, sdo elas, 1) a mistura dos ingredientes e o
aquecimento, seguido do processo de pasteurizacdo; 2) o congelamento apos
homogeneizag&o para incorporar ar a mistura; 3) e o endurecimento, em que a agua
que ndo é congelada do sorvete se deposita sobre os cristais de gelo, assim
aumentando seu tamanho.

As matérias primas utilizadas na fabricacdo dos gelados comestiveis, contém
proteinas, acuUcares, gordura vegetal e/ou animal, vitaminas A, B1, B2, B6, C, D, K,
Ca, P e outros minerais essenciais adquiridas numa proporgdo equilibrada
(QUEIROZ et al., 2009).

Segundo Mosquim (1999) e Queiroz et al. (2009), os ingredientes presentes
no sorvete, tais como produtos lacteos, gordura vegetal hidrogenada, agucar,
estabilizante, emulsificante, aromatizante e corante sdo responsaveis por dar corpo,
cor, aroma, textura, cremosidade e sabor, suavidade, incorporacdo da estrutura e do
ar, aumento da viscosidade ao sorvete. Sendo que cada ingrediente contribui com
uma fungéo.

O processo de fabricacdo do sorvete possui varias etapas, como mostra a

Figura 2.
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Figura 2- Fluxograma das etapas de fabricagéo dos sorvetes.
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Fonte: PROJETO...(2010)

No processo de fabricacdo do sorvete sdo envolvidas varias etapas. A
ANVISA (2002) determina que para se produzir um sorvete de qualidade é preciso
seguir as etapas da Figura 2, e séo elas:

e Preparo da Mistura- quando necessario, a operacdo de fracionamento dos
ingredientes deve ser realizada em condicbes higiénico-sanitarias

satisfatorias de modo a evitar a contaminacé&o bioldgica, quimica e ou fisica e,
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ainda permitir a dissolucdo das substancias adicionadas. Também deve ser
feita imediatamente para evitar a contaminagao e proliferagéo microbiana.
Pasteurizagéo- Pode ser realizada pelo processo continuo High Temperature
Short Time (HTST), 80°C por 25 segundos, ou pelo processo em batelada,
70°C por 30 minutos. Essa etapa tem o objetivo de garantir a seguranga do
produto quanto a eliminacao de micro-organismos patogénicos.
Homogeneizacdo- Pode ocorrer antes ou ap0s a pasteurizacdo e deve
atender as condicdes apropriadas de pressdo e temperatura que garantam a
uniformizacdo das particulas de gordura. Também deve ser realizada em
condigdes higiénico-sanitérias satisfatorias.

Resfriamento - A mistura deve ser resfriada, imediatamente apds a
pasteurizagdo, & temperatura de 4°C ou inferior.

Maturacdo - Quando essa etapa é realizada deve-se manter a mistura em
temperatura de 4°C ou inferior por no maximo por 24 horas. Nessa etapa do
processo, a mistura dos ingredientes é realizada em condi¢cBes higiénico
sanitarias satisfatoria para que ndo ocorra a contaminagdo da mistura
pasteurizada.

Batimento e Congelamento — Essa etapa deve ser realizada em apropriadas
condi¢bes de modo a ndo comprometer a qualidade sanitaria dos gelados
comestiveis. Quando for adicionada cobertura, sementes oleaginosas e ou
outros ingredientes, por meio de processo manual ou mecanico, esta
operacdo deve ser realizada em condi¢cbes higiénicas sanitdrias que
assegurem a qualidade sanitéria do produto final.

Acondicionamento - Deve ser efetuado sob condicdes que assegurem a
protecdo necesséria ao produto final contra substancias indesejaveis.As
operagdes do processo de produgdo devem ser realizadas em local
apropriado, seguindo fluxo ordenado, linear e sem cruzamentos.
Congelamento final — ocorre o endurecimento do sorvete.

Armazenamento- As condigcbes de armazenamento devem manter a
integridade e qualidade sanitaria do produto final, sendo a temperatura do
mesmo igual ou inferior a -18°C. O produto final deve ser armazenado em
local separado das matérias-primas e ingredientes de forma a minimizar o

risco de contaminagédo cruzada.
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e As condi¢gBes de transporte devem manter a integridade e qualidade sanitaria
do produto final, sendo permitido que a temperatura do mesmo seja igual ou

inferior a -12°C.

3.3 FONTES DE CONTAMINAGCAO

Frazier e Westhoff (1993) afirmaram que qualquer ingrediente contaminado
empregado na producéo do sorvete, altera a qualidade do produto final.

De acordo com Pinto et al. (2000), h&4 micro-organismos que podem ser
variaveis as resisténcias de baixas temperaturas, ou seja, eles séo resistentes ao
congelamento, podendo estar presentes desde a matéria prima até o momento do
processamento e podem atribuir contaminagédo ao produto. Sendo assim, quando
ingeridos pelos consumidores pode ocasionar intoxicagoes.

Reiji e Den Aantrekker (2004) e Silva Junior (2008) notaram que normalmente
0s meios de contaminacdo dos alimentos processados podem ocorrer atraves da
qualidade das matérias-primas, das superficies de contato com os alimentos, dos
equipamentos e utensilios, do processamento, do modo de manipulagdo, das
condigdes higiénicas do ambiente de trabalho, da saude dos trabalhadores e da
distribuicAo do produto. Portanto, estes sao fatores importantes a serem
considerados na producgéo de alimentos seguros e de qualidade.

Murmann et al. (2008) citam que a contaminagéo dos alimentos, por meio de
acbes dos micro-organismos, também ocorre pela manipulacdo incorreta,
conservagao inapropriada e devido a ocorréncia de contaminagdo cruzada entre os

produtos utilizados entre crus e processados.

3.3.1 Micro-organismos patogénicos presentes nos alimentos

Queiroz et al. (2009) determinam que a presenca de coliformes
termotolerantes e totais s&o indicadores de ma condicdo de higiene-sanitaria dos
alimentos, dos locais de preparagdo ou ainda do local de armazenamento. Esse
problema € freqlente na manipulagdo de alimentos preparados e influencia na

qualidade do produto.
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O principal micro-organismo do grupo dos coliformes termotolerantes é a
Escherichia coli, por habitar no trato entérico do homem e do animal. Quando
encontrada nos alimentos, como o leite e seus derivados, indicam contaminagao
fecal direta ou indireta e possuem estreita relagdo com a presenca de salmonelas e
micro-organismos patogénicos de origem entérica (ICMSF, 2000).

O congelamento diminui o possivel aceleramento no crescimento dos micro-
organismos, pois ocorre ha a reducdo da atividade de agua dos produtos. No
entanto, como ha micro-organismos resistente a baixas temperaturas, eles podem
se manter viaveis mesmo quando congelados, podendo ressaltar a Salmonella e os

Estafilococos coagulase-positivo (DIOGO et al., 2002).

3.3.1.1 Coliformes

Coliformes totais

Os coliformes totais pertencem a um subgrupo da familia Enterobacteriaceae
que inclui 44 géneros e 176 espécies. S&0 micro-organismos indicadores das
condicdes higiénicas sanitarias dos alimentos, podendo ocorrer no processamento e
no armazenamento inadequado. Mas, ndo sobrevivem ao tratamento térmico e,
portanto sua destruigéo é facil por meio do calor (SILVA et al., 2010).

O grupo inclui as bactérias Gram negativos, ndo esporogénicos, que
fermentam a lactose com producédo de gas quando incubados a 35- 37°C por 48
horas (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Coliformes termotolerantes

Os coliformes termotolerantes sdo chamados também de fecais e pertencem
ao grupo dos coliformes totais, sendo um subgrupo, restrito aos membros que
continuam fermentando a lactose com producédo de acido e gas quando incubados a
44,5°C por 24 horas (SILVA et al., 2007).
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Escherichia coli

A E. coli possui como habitat exclusivo o trato intestinal do homem e de
animais. A determinacao de coliformes fecais corresponde praticamente a contagem
de E.coli (GAVA, 2008).

A E. coli é um bacilo Gram negativo, como mostra a Figura 3, nao esporulado,
capaz de fermentar glicose com producdo de acido e gas, sendo que a maioria
fermenta também a lactose (FRANCO e LANDGRAF, 2008).

Figura 3- Escherichia coli.

-

Fonte: Pedro Pinheiro. (2015).

Barbieri (2010) afirma que a Escherichia coli patogénica afeta o organismo
humano de varias formas, provocando diferentes tipos de doencgas.
Sobre as condi¢des de higiene dos processos de fabricagcdo de alimentos, a
E.Coli é considerada como bom indicador, pois quando ha falhas neste
procedimento esse micro-organismo se prolifera e é detectado com facilidade.

Entretanto, sdo facilmente inativados por agentes sanitizantes (FORSYTHE, 2007).
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3.3.1.2 Salmonella

As infeccbes causadas pelas bactérias do género Salmonella séo
mundialmente consideradas como as maiores causadoras de doencas em humanos,
transmitidas por alimentos (GERMANO,2001). A infecgcdo ocorre por meio da
ingestdo de agua ou alimentos contaminados e que possui condi¢cdes de crescer no
trato gastrointestinal (ALVES, 2012).

Esses micro-organismos crescem em temperatura ideal de 35 a 37°C, sendo
a minima de 5° C e a maxima 47° C, mas h& estudos que indicam que os valores
maximos e minimos se alteram dependentes do sorotipo (FRANCO; LANDGRAF,
2008). Seu género pertence a familia Enterobacteriaceae, definido como bastonetes,
Gram-negativos nao produtores de esporos, anaerdbios facultativos e oxidase
negativa (SILVA et al., 2010), esta representada na Figura 4.

Figura 4- Estrutura da Salmonella.

Fonte: PUBLIC... (2014).

A Salmonella typhi € a mais comum entre as causadoras de infeccBes em
humanos. Este micro-organismo se aloja no trato intestinal, onde o ambiente é
adequado para sua proliferagdo podendo causar salmonelose (TRABULSI et al.,
2005).
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3.3.1.3 Staphylococcus aureus

As bactérias do género Staphylococcus s&o cocos Gram-positivas,
pertencentes a familia Micrococcaceae. Séo facultativas anaerdbicas com maior
crescimento sob condicdes aerdbias, produzindo catalase. Ao microscopio
aparecem na forma de cacho de uva, como mostra a Figura 5, em que as células
estdo dispostas em agrupamentos irregulares. S&o bactérias mesdfilas e
apresentam temperatura de crescimento na faixa de 7°C a 47,8 °C, as enterotoxinas
sdo produzidas entre 10°C e 46°C, com 6timo entre 40° e 45°C (FRANCO, 2008).

Figura 5- Staphylococcus aureus.

Fonte: Michael J. Pelczar et al. (1996).

O Staphylococcus aureus € um dos micro-organismos de maior importancia
para a microbiologia de alimentos por provocar intoxicacdo (toxinose) de origem
alimentar com grande frequéncia, normalmente em épocas quentes do ano. Estes
micro-organismos surgem nos alimentos principalmente devido a falhas na higiene

pessoal e durante a manipulagdo (GAVA et al., 2008).
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E uma bactéria patogénica, que provoca doencas com grau de “perigo
moderado”, por apresentar em geral curta duragdo e por ndo conter ameaca de
morte ou sequelas (SILVA et al., 2010).

O S. aureus causa intoxicacdo que € provocada pela ingestao de
enterotoxinas pré-formadas no alimento, quando h& multiplicagdo das células. O
principal reservatorio deste micro-organismo € a cavidade nasal dos seres humanos
e animais e podem atingir também epiderme e feridas. Sendo que, o ar, a agua, o
solo, os alimentos ou qualquer superficie ou objeto que tenha entrado em contato
com o ser humano também podem conter o micro-organismo. Entdo, o0s
manipuladores de alimentos que possuem nas maos e bragos feridas infectadas por
este micro-organismo podem transmitir a contaminacdo aos alimentos (FRANCO;
LANDGRAF, 2008).

Estes micro-organismos ndo sao resistente ao calor, isto facilita o exterminio
no momento da pasteurizacdo ou na cocg¢do de alimentos, ja as toxinas apresentam
alta resisténcia, podendo suportar tratamentos térmicos tdo severos como a

esterilizagéo de alimentos de baixa acidez (SILVA et al., 2007).

3.3.1.4 Bolores e leveduras

Os bolores e leveduras formam um grande grupo de micro-organismos, sendo
gue a maioria se origina do solo ou do ar. S&Go muito resistentes a determinadas
condigdes como o pH, acidez e atividade de 4gua baixa. A maioria das espécies sdo
extremamente versateis, sendo capazes de assimilar qualquer fonte de carbono
derivada de alimentos (SILVA et al.,2007).

Os fungos produzem uma grande quantidade de enzimas, que ao agir nos
alimentos provocam a deterioragcdo. Sao importantes indicadores em relacdo a
eficiéncia do processo de sanitizacdo dos utensilios e equipamentos durante o
processamentos doa alimentos (FORSYTHE, 2007; FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Os bolores possuem a sua estrutura basica formada por filamentos,
chamados de hifas, que formam o micélio, que é o responsavel pelo aspecto
caracteristico das coldnias, podendo ser cotonosas (semelhante a algod&o), secas,
Umidas, compactas, aveludadas ou gelatinosas. Também s&o responséaveis pela

coloragéo (juntamente com os esporos), fixagdo do bolor ao alimento e pela sua
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reproducdo, inclusive por meio da producdo de esporos (GAVA, 2008; FRANCO,
2008).

Esses micro-organismos preferem ambientes na faixa de 20°C a 30°C;
embora, um grande nimero se desenvolva em temperatura de refrigeracdo (GAVA,
2008).

A Figura 6 representa bolores que deterioraram paes.

Figura 6- Bolores em alimentos.

Fonte: CIENCIA HOJE (2010).

Estes micro-organismos sdo geralmente aerdbicos em razdo do seu
crescimento nos alimentos limitar-se a superficie em contato com o ar (FRANCO,
2008).

As leveduras sao fungos unicelulares também conhecidos como fermentos,
amplamente encontradas na agua, solo, ar, plantas e animais (GAVA, 2008).

As leveduras se diferenciam dos bolores por apresentarem, usual e
predominantemente, forma unicelular variada, de esférica a ovéide e de elipsdide a
filamentosa (PELCZAR et al.,1996).

Apesar de algumas espécies causarem doencas no homem, ndo existem
relatos de doencgas causadas por essas espécies veiculadas por alimentos (GAVA,
2008).
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A Figura 7 representa a forma das leveduras e seu tamanho.

Figura 7- Leveduras.

Fonte: AS LEVEDURAS...(2015).

As leveduras sdo mais exigentes em relagdo a nutrientes, muitas sao
incapazes de assimilar nitrato e carboidratos complexos. A temperatura 6tima de
crescimento esta na faixa de 25 a 28°C, mas seu crescimento ndo é incomum sob
condicdes de refrigeracdo (5°C), porém abaixo de -10°C os alimentos podem ser
considerados microbiologicamente estéveis (SILVA et al., 2007).

3.3.1.5 Bactérias aerébias mesofilas

As bactérias aer6bias mesdfilas se desenvolvem na presenca de oxigénio, se
multiplicam sob temperaturas de 20 a 45 °C, tendo a temperatura 6tima entre 30 a
45 °C (FORTUNA, 2007).
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A Figura 8 é representada por coldnias de bactérias mesdfilas em placa.

Figura 8- Bactérias aerdbias mesdfilas em placa

.‘(‘2610).'

o A e TR
Fonte: MICROORGANISMOS..

Segundo Franco (2008), todas as bactérias patogénicas de origem alimentar
sdo mesotfilas e indica a qualidade sanitaria dos alimentos. Assim sendo, as
contagens de mesdfilos com altos valores, significam que houve condi¢des propicias
para que os patdgenos se multiplicassem.

A grande quantidade de bactérias pode indicar que a matéria-prima se
encontra excessivamente contaminada; limpeza e sanitizacdo de superficies
inadequadas; higiene insuficiente na produgcédo ou conservagcdo dos alimentos;
condi¢bes inadequadas de tempo/temperatura durante a producdo ou a conservacao

dos alimentos, ou uma combinagao destas circunstancias (FORTUNA, 2007).
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3.4 O SORVETE E OS MECANISMOS DE CONTROLE PARA ASSEGURAR SUA
QUALIDADE

De acordo com Pérez-Rodriguez et al. (2008), a transferéncia dos micro-
organismos para os alimentos, de modo direto ou indireto, de um ponto
contaminante para um ndo contaminado, determina como ocorre 0 processo de
contaminagdo cruzada. Ha autores que a descrevem como uma das vias de
contaminagdo de maior frequéncia associada as doengas de origem alimentar,
podendo também ocorrer pela falta de higiene dos manipuladores, dos
equipamentos e utensilios, entre outros.

O controle microbiologico de sorvetes é um papel de extrema importancia,
pelo fato de que o produto ndo passa por processo de cocgdo ou esterilizacdo apos
seu preparo final, podendo desse modo causar disseminagdo de micro-organismos
causadores de toxi-infecgdes (OLIVEIRA, 2012).

Segundo Falcéo (1983) e Pinto et al. (2000), alguns ingredientes utilizados na
preparacdo dos sorvetes, como leite e ovos, podem apresentar micro-organismos e
a sua multiplicagdo acontecera durante o processamento, devido as falhas em
etapas anteriores ao do congelamento.

Para assegurar o controle de qualidade da producédo de qualquer alimento
deve-se tomar alguns cuidados, como a qualidade das matérias-primas, o controle
de fornecedores, a manutencdo de equipamento, a utlizagcdo de utensilios
adequados, e a higiene do manipulador. Todos esses fatores sao grandes
veiculadores de contaminacdo microbiolégica dos alimentos, podendo ser
responsaveis pelas vérias vias de contaminacdo (OLIVEIRA et al., 2003; SOUZA,
2006).

O processo de fabricacdo de sorvetes de massa varia de acordo com o
equipamento utilizado e de sua tecnologia. No entanto, ndo somente na produgéo
dos sorvetes de massa, mas em outros, todas as etapas utilizadas para a producéo
devem ser voltadas com as boas préticas de fabricagdo para evitar a contaminacao
de qualquer fase na producgéo destes (GOFF, 2007).

A ANVISA (2002) determina as Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF), como
medidas que devem ser adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a
qualidade sanitdria e a conformidade dos produtos alimenticios com o0s

regulamentos técnicos especificos.
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Segundo a RDC n° 267 de 25/09/2003 da ANVISA, que dispde sobre as boas
praticas de fabricacdo nos processos dos gelados comestiveis, o fabricante deve
seguir as normas estabelecidas quanto & higiene pessoal dos manipuladores
envolvidos nos processos, compra de matéria prima isentas de perigos quimicos,
fisicos ou biologicos adequadas, além de uma infra-estrutura adequada para a
venda e comercializagdo do produto final, ndo oferecendo risco ao consumidor e
garantindo as condi¢fes higiénico-sanitarias exigidas.

A ANVISA atribuiu a Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, onde
aderiu o Regulamento Técnico sobre os padrées microbiologicos para alimentos,
sendo permitidos limites de quantidade em gelados comestiveis, pois oferecer um

produto seguro e com qualidade é essencial.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 MATERIAIS

As amostras de sorvetes foram adquiridas de dois estabelecimentos
diferentes, no comércio local da cidade de Santa Cruz do Rio Pardo, interior do
Estado de Sao Paulo.

Para a realizagdo das andlises utilizou-se sorvetes industrializados e
artesanais, sendo que as amostras utilizadas foram a base de leite e de agua, como
mostra a Tabela 2.

As amostras de sorvetes industrializados foram identificadas como 1, 2, e 3, e

as amostras artesanais como 4, 5 e 6.

Tabela 1- Amostras de sorvetes a base de leite e agua

AMOSTRAS A BASE DE LEITE A BASE DE AGUA

Industrializados Picolé sabor morango (1) Picolé de uva (2)

Massa sabor creme (3)

Artesanais Picolé sabor morango (4) Picolé de uva (5)

Massa sabor creme (6)

Fonte: Elaborada pela autora.

Os sorvetes analisados foram transportados para a Universidade do Sagrado
Coracédo (USC), localizada na cidade de Bauru — SP, onde foram realizadas as
andlises microbioldgicas.

Para o devido transporte do material foram utilizados caixas de material

isotérmico, com cubos de gelo, para preservagédo dos componentes dos produtos.

4.2 METODOLOGIA

4.2.1 Analises microbiologicas

Os parametros analiticos quali-quantitativos foram analisados pela contagem
de Coliformes Totais e Termotolerantes; Escherichia coli, Staphylococcus aureus,

Salmonella sp, contagem de bactérias mesoéfilas e de leveduras e bolores.
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4.2.1.1 Preparo das diluicdes

Para a realizacdo das analises microbiologicas, as amostras foram diluidas e
homogeneizadas com o diluente para reduzir o nimero de micro-organismos por
unidade de volume, permitindo a contagem em placas. Sendo que, o nimero de
colonias deve estar entre 25 a 250.

Para a diluicéo inicial, 1:10, pesou-se 25 gramas da amostra em 225 mL de
agua peptona, diluicdo 10™. Em seguida, foi transferida 1 mL da diluicdo 10" para
9mL de A4gua peptonada para realizar a diluicdo 107, e depois pipetou-se 1 mL da
diluicdo 102 para 9mL de agua peptona para se ter a diluicio 107.

A Figura 9 representa o preparo das diluicbes das placas para contagem de

mesdfilas e bolores e leveduras.

Figura 9- Preparo das diluicbes na capela de fluxo laminar.

Nota: Foto tirada pela autora

4.2.1.2 Coliformes totais e termotolerantes e série bioquimica de E. coli

Para a determinacdo de coliformes foi utilizada a metodologia da American
Public Health Association (APHA), descrita por Silva et al. (2010).

Para o teste presuntivo, foram transferidas trés aliquotas de 1 mL de cada
diluicdo em uma série de tubos com caldo Lauril Sulfato Triptose (LST). Esses tubos

foram incubados a 35°C por 48 horas. Apos esse periodo foi observado se houve

turvacdo e producao de gas (SILVA et al., 2010).
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Para o teste confirmativo, uma al¢cada de cada tubo positivo foi transferida
para o caldo verde brilhante (VB) e para o caldo E. coli (EC). Para a confirmacgéo de
Coliformes totais, os tubos com caldo VB foram incubados a 35°C por 24h. Ja para a
confirmacédo de coliformes termotolerantes, os tubos com caldo E. coli (EC) foram
incubados a 45,5 °C, em banho-maria, por 24 horas.

Os tubos de EC positivo, como séo suspeitos da presenca de E. coli, foi feita
estrias de esgotamento em Agar Levine Eosina de Metileno (EMB) e incubado a
35°C por 24 horas. Se houve o crescimento de colbnias caracteristicas, esta foi
transferida para PCA e incubada a 35°C por 24 horas para realizacdo da série
bioquimica.

Para a contagem de coliformes totais e termotolerantes, foi utilizada a tabela
de NMP/g, de acordo com as diluicdes (10%; 102 e 1073).

4.2.1.3 Contagem de micro-organismos pelo numero mais provavel (NMP)

Segundo orientagdes da American Public Health Association (APHA), descrita
por Silva et al. (2010), um método de andlise quantitativo que permite determinar a
qguantidade de micro-organismos € a técnica do niumero mais provavel (NMP). Nesse
método, o numero de aliquotas com micro-organismos (tubos com crescimento
positivo apds incubagéo) e aliquotas sem micro-organismos (tubos com crescimento
negativo apds incubagéo) permite estimar por célculo de probabilidade, a densidade
original dos micro-organismos na amostra. Para a determinagdo dos numeros de

coliformes foi utilizada a Tabela da Figura 10.
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Figura 10- Tabela de nimero mais provavel (NMP).

Gg:ﬂ?gio NMP/g ou ml Imervahzgdst;:)o niiane ngﬁ:‘::? NMP/g ou ml co:;it:nr:?(()gis%)
: Minimo Maximo 7 Minimo Maximd
<3.0 i 9.5 : 21 45 42
3.0 0.15 9.6 28 - 8.7 94
3.0 0,15 11 35 8,7 94
6.1 1.2 18 29 8,7 94
6.2 1.2 18 36 8.7 94
G- 3.6 38 23 4,6 94
3.6 0.17 18 38 8.7 110
7.2 1.3 18 64 17 180
11 3.6 38 43 9 180
7.4 1.3 20 75 17 200
11 3.6 38 120 37 420
11 3.6 42 160 10 420
15 45 42 93 18 420
16 45 42 150 37 420
9.2 1.4 38 210 40 430
14 3,6 42 290 90 1.000
20 45 42 240 42 1.000
15 3.7 42 460 90 2.000
20 45 42 1.100 180 4.100
27 8.7 94 >1.100 420 5

Fonte: Neusely da Silva,et al. 2010.
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A Figura 11 mostra o procedimento para andlise de Coliformes e a série

bioquimica para verificar se ha presenca E.coli.

Figura 11- Esquema de andlise de coliformes totais, termotolerantes e E.coli em

alimentos.
10 107 10?
Homogeneizagao imi 1ml
_— _ _—

Sml Oml
H.0p H.Op

25g de amostra +

225ml de Agua

Peptonada (H,0p)

Sulfato Triptose (LST) (10ml)

1imi
PRESUNTIVO
Caldo Lauril
L | |
L |

35+0,5°C/24-48+2h
1

Tubos de LST
Crescimento e produgao de gas

1 algada 1 algada
TESTE CONFIRMATIVO E. coli TESTE CONFIRMATIVO
COLIFORMES COLIFORMES TOTAIS
TERMOTOLERANTES £sgorogenss
Caldo E.Coli (EC) 44,5+0,2°C/24+2h Caldo Verde Brilhante Bile (VB) 2%
45,5+0,2°C/24+2h (adgua, moluscos e crustaceos) 35+0,5°C/24-48+2h
Banho-maria
I Tubos confirmados
CONTAGEM DE CONTAGEM DE
COLIFORMES COLIFORMES TOTAIS
TERMOTOLERANTES NMP/g
NMP/g

1 algada
Ap6s 48+2h (incubagao)

Confirmacao de E.coli
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Figura 11- Esquema de andlise de coliformes totais, termotolerantes e E.coli em
alimentos (Continuagao).

l Estrias de esgotamento

O Agar Levine Eosina Azul de Metileno (L-EMB)

35°C/24h
Colbnias Tipicas

Agar Padrao para Contagem (PCA)

l 35°C/24nh

Série Bioquimica

Coloragéao de Gram

[ 13 ]

/| Caldo Citrato de Koser ou Bastonetes Gram negativos
Agar Citrato de Simonns Caldo VM-VP Caldo Triptona 1%

| |

35°C/48h (VP) 2 ~ /=
35 196"1 35°C/96h (VM) 35°C/24h
TESTE DE CITRATO (-) ] TESTE DE VP(-) VM (*)4‘ [ TESTE DE INDOL (+) ou (-)

|

Tubos confirmados

!

CONTAGEM DE E.coli
NMP/g

Fonte: Neusely da Silva et al. (2010).

4.2.1.4 Salmonella sp

Para a determinacdo de salmonella foi utilizada o método da Food and Drug
Administration (FDA), descrita por Silva et al. (2010). O método da FDA é aplicavel a
todos os tipos de alimentos.

Para o pré-enriquecimento foi pesado 25 gramas do alimento em 225 mL de

agua peptona a 1%. Este caldo foi incubado a 35°C por 24 horas.
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Para o enriquecimento seletivo foram transferidos 1mL da amostra para o
caldo tretationato e para o caldo rappaport, e incubados novamente a 35°C por 24
horas.

Para o plagueamento diferencial estriou-se (estrias de esgotamento) uma
alcada de cada caldo para Agar XLD e HE. Incubou-se as placas a 35°C por 24h e
verificou-se crescimento de coldnias caracteristicas.

Para a confirmagéo preliminar das coldnias tipicas de Salmonella inoculou-se
uma colénia tipica em um tubo inclinado de Agar Tripice Actcar Ferro (TSI) e em
Agar Lisina Ferro (LIA) e incubou-se a 35°C por 24h.

Apos o periodo de incubagéo verificou se ha ocorréncia de reacao tipica de
Salmonella. Em caso positivo proceder a confirmacdo definitiva pelos testes

bioquimicos.
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A Figura 12 representa um esquema para andlise de Salmonella.

Figura 12- Esquema para verificar auséncia ou presenca de Salmonella em
alimentos

25g/25ml de amostra +
225ml de caldo de
pré-enriquecimento
(Vide Quadro 19.7)

Homogeneizagao

Pré-enriquecimento — Deixar em repouso 60+5min e

ajustar pH em 6,810,2 se necessario

Incubagéao
35°C+2°C/2412h
(afrouxar ligeiramente a tampa)

Caldo Rappaport-Vassilidis Modificado (RV) (10ml)

Enriquecimento —p
Caldo Tetrationato (TT) (10ml) SRR "‘ :
35£2°C/24+2h ou banho ' 4240.2°CI2442h

43+0,2°C/2412h para produtos com
alta carga microbiana

Ylaqueamento >
ieletivo diferencial

Agar Enterico Agar Bismuto Agar Xilose Lisina  Agar Enterico Agar Bismuto Agar Xilose Lisina
de Hectoen (HE) Sulfito (BS) Desoxicolato (XLD)  de Hectoen (HE) Sulfito (BS) Desoxicolato (XLD)
Incubagao
35+2°C/24+2h

|
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Figura 12- Esquema para verificar auséncia ou presenca de Salmonella em

alimentos (Continuagao).

Agar Tripice Acucar Ferro (TSI)

Incubacao
3522°Cr24220

Agar Lisina Ferro (LIA)

API 20E ou Série Bioquimica I

Rustgan e de Falkow
Stuart 3522°C/4822h
3522°C/2422h  Lisina (*)
Urease (-)

Caido Malonato
Caldo Clemo e 3542°C/4842h
Potassio (KCN)
3522°C/4822h Malonato (-)
Crescimento (-)
I Série Biogquimica Adicional |

Caldo Vermelho de Fenol 35:2°C/4822h Lactose (-)
1% Lactose

Caldo Vermeiho de Fenol 36:2‘046:2?: Sacarose (+)
1% Sacarose
Caido VM-VP 35°C/48n(VP), :ss‘cnaxvu.) VP (<) VM (+)

Agar Citrato do Simmons 35°C/96h Carato ()

Fonte: Neusely da Silva et al.(2010).
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-
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4.2.1.5 Staphylococcus aureus

Para a determinacdo de S.aureus foi utilizada a metodologia da American
Public Health Association (APHA), descrita por Silva et al. (2010).

Do inoculo da diluicdo 10™ retirou-se 1 mL e transferiu para superficie de 2
placas (0,5ml para cada) de BP (Agar Baird Parker), previamente preparadas e
secas. Para espalhar o inoculo foi utilizada a alca de Drigalski para que o excesso
de liquido fosse absorvido. As placas foram incubadas invertidas a 35°C por 48
horas, e em seguida foi realizada a contagem.

A Figura 13 mostra o esquema para a andlise do S. aureus.

Figura 13- Esquema de analise para contagem de S.aureus.

u ‘‘‘‘‘

Fonte: Neusely da Silva et al. (2010).
Nota: Adaptada pelo autor.

4.2.1.6 Contagem de bolores e leveduras

Para a determinagdo de bolores e leveduras foi utilizada a metodologia da
American Public Health Association (APHA), descrita por Silva et al. (2010).
Para a contagem de bolores e leveduras utilizou-se o método de

plagueamento em profundidade (pour plate). Em cada placa de petri estéril
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adicionou-se 1mL do inéculo de cada diluicdo (10102 e 10%), em seguida verteu-
se 0 meio de cultura Potato Dextrose Agar (PDA).

As placas foram incubadas a 22-25°C por 3 a 5 dias. Apo6s incubacdo a
contagem foi feita através do contador de colbnias. O resultado é atribuido em
UFC/g.

4.2.1.7 Bactérias aerdbias mesoéfilas

Para a determinacdo de bactérias aerObias mesodfilas, foi utilizada a
metodologia da American Public Health Association (APHA), descrita por Silva et al.
(2010).

Para a contagem de mesodfilas foi utilizada o método de plagueamento em
profundidade (pour plate). Colocou-se em cada placa de Petri estéril, 1mL de cada
diluicdo (10'1;10'2 e 10'3). Em seguida, o meio de cultura Plate Count Agar (PCA) foi
vertido nas placas de petri.

A Figura 14 representa o esquema para contagem de mésofilos.

Figura 14- Contagem total de micro-organismos aerébios mesofilos em alimentos.

ERR 10 10
Homogeneizagao 1ml
e e
&
&-\4 Omi Oml
H.0p H.0p
25g de amostra +
225ml de Agua
Peptonada (H,0p) 1ml ou 0,1ml 1ml ou 0,1ml 1ml ou 0,1ml
PCA Agar Padrao para Contagem (PCA) PCA

plaqueamento em profundidade ou superficie

351+1°C/48+2h

v

CONTAGEM TOTAL DE
AEROBIOS MESOFILOS
UFC/g

Fonte: Neusely da Silva et al. (2010).



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbiolégicas das amostras de sorvetes

industrializados (1 ao 3) e de sorvetes artesanais (4 ao 6) estdo representadas na

Tabela 2. A e B.

A tabela 2.A representada as andlises referentes de Coliformes totais

(NMP/qg); Coliformes termotolerantes (NMP/g) (45 °C) e Escherichia col.

A tabela 2.B representada as analises referentes de Staphylococcus aureus

(UFC/Qg); Salmonella spp; Bolores e Leveduras (UFC/g) e Mesofilas (UFC/g).

Tabela 2.A- Amostras de sorvetes analisados em relagdo a coliformes totais,
coliformes termotolerantes e Escherichia coli, sendo as amostras
de 1 a 3 industriais e de 4 a 6 artesanais.

Amostras  Coliformes totais  Coliformes termotolerantes Escherichia coli
NMP/g NMP/g (45°C)
1 93 93 Ausente em 25¢g
2 <3,0 <3,0 Ausente em 25¢g
3 150 1.100 Ausente em 25¢g
4 460 460 Ausente em 25¢g
5 <3,0 <3,0 Ausente em 25¢g
6 93 43 Ausente em 25¢g

Fonte: Elaborada pela autora

Tabela 2.B- Amostras de sorvetes analisados em relagéo a Staphylococcus aureus,
Salmonella spp, Mesdfilas, Bolores e Leveduras, sendo as amostras de

1 a 3 industriais e de 4 a 6 artesanais.

Amostras  Staphylococcus  Salmonella spp Bolores e Leveduras Mesdfilas
aureus UFC/g UFCl/g UFCl/g

1 Ausente em 0,1g Ausente em 25g 9,4 x 10° 2,3 x 10*

2 1x10 Ausente em 25¢g 3,27 x 10° 2,6 x 108

3 Ausente em 0,1g Ausente em 259 1,74 x 10° 2,6 x 10*

4 5x 10 Ausente em 25g 1,57 x 10° 4,11 x 10*
5 2x10 Ausente em 25¢g 5,3 x 10° 8x10

6 2x10 Ausente em 25¢ 1,72 x 10° 6,7 x 10°

Fonte: Elaborada pela autora
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De acordo com os resultados obtidos na Tabela 2.A, nas analises de
coliformes totais e termotorelantes, as amostras 2 e 5 ndo apresentaram
modificacdo apods incubacgéo, ou seja, ndo houve alteracdo no meio de cultura. Ja as
amostras 1; 3, 4 e 6 apresentaram turvacao e producéo de gés.

Para os coliformes termotolerantes, as amostras 2, 5 e 6 apresentaram-se
dentro do limite estabelecido pela legislacéo, ja as amostras, 1 (93 NMP/g), 3 (1.100
NMP/g) e 4 (460 NMP/g), demonstraram valores acima do permitido; sendo que, 0s
padrdes microbiolégicos permitidos para coliformes termotolerantes sdo de
5x10NMP/g.

A amostra 3 apresentou maior quantidade de coliformes termotolerantes e, as
possiveis causas desta contaminacdo podem estar relacionadas com as
inadequadas condi¢des higiénico-sanitarias na produgéo dos sorvetes.

Na pesquisa de Oliveira et al. (2012) que avaliaram micro-organismos em
sorvetes comercializados nos principais supermercados de Macei6-AL, de 4
amostras para andlise de coliformes a 45°C (termotolerantes), 50% se apresentaram
dentro do limite estabelecido, portanto metade das amostras encontrou-se acima
dos valores permitido, estando em desacordo com a legislagcdo vigente. Dessa
forma, constatou-se que a alta contaminagao por coliformes indica que as condigdes
higiénicas sanitarias estavam inadequadas, podendo causar doengas transmitidas
pelos sorvetes contaminados.

Os padrdes microbioldgicos permitidos para coliformes termotoleramentes a
45°C/g sao 5 x10ONMP/g, portanto 3 amostras apresentaram-se em desacordo com a
legislagéo vigente.

Nas Figuras 15 e 16 sdo apresentados os resultados positivos para coliformes

totais e termotolerantes, respectivamente.
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Figura 15- Tubos confirmativos para coliformes totais.

-

Fonte: Acervo pessoal

Figura 16- Tubos confirmativos para coliformes termotolerantes.

.;‘7

Fonte: Acervo pessoal



A Figura 17 mostra coldnias caracteristicas de E.coli para a amostra 4.

Figura 17- Agar EMB com coldnia caracteristica de E.coli.

Fonte: Acervo pessoal

44
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As séries bioguimicas confirmaram a auséncia de E. coli em todas as

amostras.

A Figura 18 retrata os resultados da série bioquimica da amostra 4.

Figura 18- Série Bioquimica para identificac&o de E.coli para a amostra 4.

Fonte: Acervo pessoal

A Figura 18 (1) mostra que o teste indol apresentou um anel vermelho na
superficie do meio, sendo positivo; entretanto, para E. coli positivo o teste indol pode
ser positivas ou negativas. No teste VP (Figura 18-2), observou-se que a cor do
meio foi alterada de amarelo para vermelho, sendo VP positivo. No entanto, as
cepas de E.coli sdo VP negativas. No teste citrato de Simonns (Figura 18-3), notou-
se gue a coloragcédo do meio mudou de verde para o azul, e indicando citrato positivo;
mas para ser E.coli positivo as cepas de citrato sdo negativas. Ja o teste VM (Figura
18-4), ndo apresentou coloracdo alterada, considerado, VM negativo, sendo as
cepas de E.coli VM positivas. Entéo, pelos resultados obtidos na série bioquimica, a
amostra 4 é E.coli negativa.
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De acordo com a Tabela 2.B, na analise de Salmonella verificou-se que todas
as amostras analisadas apresentaram auséncia deste micro-organismo.

O resultado obtido nesse trabalho foi semelhante ao de Rizzo-Benato (2004),
onde constatou que em trinta e seis amostras analisadas de sorvetes a base de
leite, de uma empresa de pequeno porte do municipio de Piracicaba-SP, todas as
amostras apresentaram auséncia de Salmonella spp.

Ja nas pesquisas de Queiroz et al. (2009), o resultado obteve um elevado
indice de contaminacao por Salmonella spp, em sorvetes fabricados do tipo tapioca
na cidade de Fortaleza-CE, sendo que em 75% das marcas analisadas estavam em
desacordo com os padrdes microbioldgicos da legislacéo.

Como no presente trabalho a Salmonela spp mostrou-se ausente em ambos
0S grupos, pode-se dizer que o0s sorvetes analisados estdo dentro dos padrbes
estabelecidos pela legislacdo, que exigem que a Salmonella spp, deve apresentar
ausente em 25 g.

A Figura 19 mostra as estrias de esgotamento e o crescimento de colGnias
ndo caracteristicas de Salmonella, em meio XLD e HE, o que indicou sua auséncia.

Figura 19- Estrias de esgotamento nos meios de cultura XLD e HE na a amostra 2.

Fonte: Acervo pessoal

Na identificagdo de Staphylococcus aureus observou-se que as amostras 1 e
3 ndo apresentaram crescimento de coldnias caracteristicas, como mostra a Figura
20.
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Figura 20- Identificacdo de S.aureus na amostra 1.

Fonte: Acervo pessoal

Nas amostras 2, 4, 5 e 6 pode-se observar colénias caracteristicas com halos,
como mostra a Figura 21. Observou-se que a amostra 4 apresentou maior contagem

desse micro-organismo com 5x10 UFC/g.

Figura 21- Colbnias caracteristicas de S. aureus
da amostra 4.

Fonte: Acervo pessoal

Diogo et al. (2002) analisaram 3 amostras de sorvete na cidade de Ponta

Grossa — PR e, constataram que uma das amostras apresentou valores acima do
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permitido para Staphylococcus aureus. Sendo que, as demais amostras
apresentaram 0 micro-organismo, entretanto os valores encontrados eram
permitidos pela legislagéo.

Armondes et al. (2003) observaram presenca de S. aureus em 10% das
amostras de sorvete colhidas em dez fabricas com producédo artesanal em Goiania,
Goiés.

Queiroz et al. (2009) observaram que as 4 amostras analisadas apresentaram
valores de S. aureus acima dos padrbes estabelecidos pela legislagao.

No presente trabalho, apesar de verificar a presenca do S.aureus em 4
amostras, todas mostraram-se dentro dos valores estabelecidos pela ANVISA
(2001), que determina o limite sendo de 5 x 102 UFC/g.

Embora a legislacdo ndo estabelega limites para andlise de bolores e
leveduras e de bactérias mesdfilas, todas as amostras apresentaram esses

patégenos.

Figura 22- Identificacdo de col6nias de fungos.

Figura 22 - Identificagdo de coldnias de fungos.

Fonte: Acervo pessoal

A amostra 2 apresentou maior contagem de bolores e leveduras,
3,27x10°UFC/g. Porém, a legislagcéo n&do determina o limite permitido destes micro-

organismos em sorvetes.
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Diogo et al. (2002), analisaram 3 amostras de sorvetes e constataram que
todas as amostras obtiveram elevada contagem desses micro-organismos,
indicando que possivelmente a matéria prima utilizada foi de ma baixa qualidade ou
gue houve problemas de contaminagdo no ambiente de fabricagéo.

Pereira et al. (2009), ao avaliarem a contagem de bolores e leveduras em
gelados comestiveis na cidade de Alfenas — MG, detectaram valores de
2,59x10°UFC/g.

Na quantificacdo de bactérias mesdfilas no presente estudo, observou-se que
em todas as amostras houve o crescimento de colbnias. A Figura 23 representa as

colbnias de bactérias mesofilas.

Figura 23- Identificacdo de bactérias mesdfilas

Fonte: Acervo pessoal

De acordo com os resultados obtidos pode observar que a amostra 4
apresentou o maior nimero desses micro-organismos, 4,11x10°UFC/g. Porém, a
legislacdo n&o determina o limite da quantidade destes micro-organismos em
sorvetes.

Na pesquisa realizada por Falcdo (1983) verificou-se alta contagem de
bactérias mesdfilas, o que indicou que a maioria dos sorvetes examinados foram

produzidos em condi¢fes sanitarias inadequadas.
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6 CONCLUSAO

Conclui-se por meio dos resultados obtidos, que:

¢ Nas andlises de coliformes totais e termotorelantes, duas amostras (2 e 5) a
base de agua, ndo apresentaram modificagdo apds incubacéo, indicando a
auséncia desses micro-organismos. Entretanto, para coliformes totais, 4
amostras apresentaram estes micro-organismos, embora ndo sejam definidos
pela legislagdo. Para coliformes termotolerantes (45°, 4 amostras
apresentaram estes micro-organismos, sendo que a amostra 6 (43 NMP/g),
demonstrou valores dentro do padré@o atribuido pela legislagdo. As outras 3
amostras apresentaram valores acima do permitido, séo elas: 1 (93 NMP/g) ;
3 (1.100 NMP/qg) ;4 (460 NMP/g). A possivel causa desta contaminacdo sao
as mas condi¢des de higiene na producéo dos sorvetes.

e Em todas as amostras verificou-se a auséncia de Salmonella spp e de
Escherichia coli, estando em conformidade com a legislacéo.

e As amostras 1 e 3 apresentaram auséncia de Staphylococcus aureus. Ja nas
amostras 2; 4 ;5 e 6 observou-se a presenca desse micro-organismo, porém,
dentro dos padrdes estabelecidos pela ANVISA.

e Para os bolores e leveduras, as amostras apresentaram os seguintes valores:
1= 9,4 x 10° UFC/g; 2= 3,27 x 10° UFC/g ; 3= 1,74 x 10* UFC/g ; 4= 1,57 x 10®
UFC/g; 5= 5,3 x 10 UFC/g e 6= 1,72 x 10° UFC/g. As possiveis causas para
a contaminagdo podem ser pela ineficiéncia do processo de sanitizacdo dos
utensilios e equipamentos durante o processamentos dos alimentos.

e Para as bactérias aerdbias mesofilas os resultados obtidos foram: 1= 2,3 x
10* UFC/g; 2= 2,6 x 10° UFC/g ; 3= 2,6 x 10* UFC/g ; 4= 4,11 x 10* UFC/g; 5=
8 x 10 UFC/g e 6= 6,7 x 10° UFC/g. As possiveis causas podem ser devido a
matéria-prima contaminada; limpeza e sanitizacdo de superficies
inadequadas; higiene insuficiente na producéo ou conservagéo dos alimentos;
condi¢cdes inadequadas de tempo/temperatura durante a produgcdo ou a

conservagao dos alimentos, ou uma combinagdo destas circunstancias.
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