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Resumo: Os gelados comestiveis cremosos sdo misturas l@omag ou ndo de ingredientes
alimentares, batidas e resfriadas até o congelamestultando em massa aerada. As principais etapas
do processamento sdo: preparo pasteurizagdo, hogipgedo, resfriamento e maturagdo da mistura,
seguida de congelamento e aeracdo. Da formulagiolijave melhor aceitagéo, no caso, o sorvete de
erva associado a fruta mangarimy Atkins) foi realizado as andlises propostas. O presealalho
teve como objetivo determinar a contagem de bolerdsveduras e bactérias termotolerantes de
sorvete a base de extrato de erva associado cqa del fruta mangarémmy Atkins), oriunda da
regido do Submédio do Sao Francisco. Para as ematigrobioldgicas, contagem total de coliformes
totais foi < 3 NMP/g, jA para bolores e levedurasoatagem foi 2,7 x 101 UFC/g. Ambos os
resultados apresentaram-se com o limite abaixcednipdo pela ANVISA e MAPA, mostrando que

a amostra analisada pode ser considerada segasp@cto carga microbioldgica para o consumo.

Palavras—chaveanalise microbiolbgicas, ervas, gelado comestivel

1. INTRODUCAO

A histéria ndo registra com precisdo a época gugits 0 sorvete. Relatos referentes ao seu
consumo datam de 960 a 925 a. C. Sua origem tesibpimgdes que sejam provenientes do Libano
onde seria conseguido por meio do acondicionamemtovasilhas colocadas em riachos formados
pela agua provenientes do degelo das montanhasteéwaverdo. Eram entdo constituidos de uma
mistura formados por frutas, sucos e mel (MACHARQQ5).

A fabricac&o industrial comecou a ter importarecigartir da década de 30. E um processo de
fabricacdo que inclui um congelamento mais rapidque reduz o tempo de producdo devido a um
ciclo bastante mecanizado e automatizado, ligadetapa de medidas, peso, homogeneizacéo,
pasteurizacao e producdo do sorvete, e outrosae#ns com embalamento e armazenamento. Além
destas etapas as grandes industrias mantém latimsatdm mao de obra especializada em controle de
qualidade onde se realiza analises durante o Eoaks elaboracdo, cumprindo as fases do sistema
Analises de Perigos e Pontos Criticos de Cont&fRPCC), o que garante a qualidade ao consumidor
final (AMIOT, 1991; MACHADO, 2005).

Segundo a legislacdo os gelados comestiveis s@atpsoalimenticios obtidos a partir de uma
emulsdo de gorduras e proteinas, com ou sem adi&mutros ingredientes e substancias; ou de
mistura de &gua, agucares e outros ingredientegemiram sido submetidos ao congelamento em
condicBes que garantam a conservacdo do produgstado congelado ou parcialmente congelado,
durante a armazenagem, o transporte e a entregacpasumo (BRASIL, 2001). Tais produtos
também podem ser classificados de acordo com &@uposicao (sorvetes de creme, de leite, de
baixo teor de gordura, sem outra denominacdo, sterigelados de frutas e gelados de outra
denominacao) ou conforme o processo de fabrica@@resentacao (sorvete de massa ou cremoso,
picolé e produtos especiais gelados) (HOFFMANN.efL895).

Na atualidade, a demanda por produtos naturaisgp@sentem caracteristicas diferenciais, tais
como propriedades que beneficiem a saude do codsunai base de frutas e hortalicas tem crescido
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rapidamente, ndo apenas como produtos acabadosamiaém como ingredientes a serem incluidos
em alimentos mais elaborados, como sorvetes, semgtinais, laticinios, produtos de confeitaria e
panificagao (LIMA et al., 2003).

Estudos realizados por ALMEIDA et al. (2011),atp do extrato da erva selecionada neste
trabalho, expressam resultados sobre a toxicidgddaae demonstram que existe uma pequena
diminuicdo nos niveis de glicose, colesterol elitdgides em animais, porém ndo observa-se
diminuicdo estatisticamente significante. Neste me®studo observou-se que a toxicidade aguda
fisiologicas e comportamentais ndo foram significet e ndo foram observadas alteracdes nem morte
dos animais nas doses de 2,0 g/kg via intrapeatoae5,0 g/kg por via oral, respectivamente,
indicando baixa toxicidade do extrato. Substancige DL50 é acima de 5,0 g/kg sdo consideradas de
baixa toxicidade e dos resultados obtidos com das@sa deste valor sdo considerados imprecisos e
pouco valor pratico (ALMEIDA et al., 2011).

O grupo dos coliformes totais € um subgrupo daili@rEnterobacteriaceae que inclui 44
géneros e 176 espécies. No grupo dos coliformesstestdo apenas as enterobactérias capazes de
fermentar a lactose com producédo de gas, em 24haré8 a 35°C. Mais de 20 espécies se encaixam
nessa definicdo, dentre as quais se encontrantp liantérias originarias do trato gastrintestiraal d
humanos e outros animais de sangue qué&stidrichia coli), como também bactérias ndo entéricas
(espécies d€itrobacter, Enterobacter, Klebsiella e Serratia, dentre outras) (DA SILVA et al., 2010).

A capacidade de fermentar a lactose pode serogaddipela formacao de gas e/ou acido, nos
meios de cultivo contendo lactose. Essas caraitadssdo utilizadas nos métodos tradicionais de
contagem de coliformes totais (DA SILVA et al., 201

O grupo dos coliformes termotolerantes, comumehtamados de coliformes fecais, € um
subgrupo dos coliformes totais, restrito aos mesloapazes de fermentar a lactose em 24 horas a
44,5-45,5°C, com producdo de gas. Essa definicdetiviu, em principio, selecionar apenas as
enterobactérias originarios do trato gastrintebk{iBscherichia coli), porém, atualmente sabe-se que o
grupo inclui membros de origem ndo fecal (variagpaseKlebsidla pneumoniae, Pantoea
agglomerans, Enterobacter aerogenes, Enterobacter cloacae e Citrobacter freundii). Em fungéo
disso, o termo coliformes fecais tem sido, gradatiente, substituido por coliformes termotolerantes
(DA SILVA et al., 2010).

Escherichia coli esta incluida tanto no grupo dos coliformes tagianto no dos coliformes
termotolerantes. Seu habitat natural é trato im@stle animais de sangue quente, embora também
possa ser introduzida nos alimentos a partir deefonéo fecais. E tradicionalmente distinguida dos
demais coliformes termotolerantes pelas caradtasstde crescimento no Agar L-EMB (Levine
Eosina Azul de Metileno e pelo perfil dos testesirdiol, vermelho de metila, Voges Proskauer e
citrato (IMVIC) (DA SILVA et al., 2010).

Os bolores e leveduras constituem um grande giapmicrorganismos, a maioria originaria
do solo e do ar. Os bolores sdo extremamente e&ysgrande parte das espécies sdo capazes de
assimilar qualquer fonte de carbono derivada deealios. A maioria também é indiferente com
relacdo as fontes de nitrogénio, podendo utilizaitrato, os ions de ambnia e o nitrogénio organico
Entretanto, se for necessario utilizar fontes deebnas ou aminoacidos como fonte de nitrogénio ou
de carbono, vérias espécies vao apresentar unmngezdo limitado. As leveduras, de maneira geral,
sdo mais exigentes do que os bolores. Muitas s@apazes de assimilar nitrato e carboidratos
complexos, algumas exigem vitaminas e outras, caygosaccharomyces bailii, por exemplo, nao
conseguem utilizar a sacarose como Unica fonteadero. Esses fatores, de certa forma, limitam a
gama de alimentos susceptiveis a deterioracaepedliras (DA SILVA et al., 2010).

Os bolores e leveduras sdo também bastante resssie condi¢cdes adversas, como pH acido
e atividade de agua baixa. Com relagéo ao pH, mgofisdo muito pouco afetados pela variagdo na
faixa de 3,0 a 8,0. Varios bolores crescem abaixd,d e diversas leveduras abaixo de 1,5. Enteetant
quando o pH afasta-se do étimo (geralmente préxien,0) a velocidade de seu crescimento diminui
e, se houver outros fatores de inibicéo (atividdelédgua, temperatura, etc.), seu efeito restrsie
a velocidade de crescimento torna-se mais acen{i®&ILVA et al., 2010).



=y T

r ”
“ﬁﬁ‘ @) v1connertly

1 P -

e outubro - Ciéncia, tecnologia e inovagéo: agoes sustentévels para o desenvolvimento regional

A temperatura 6tima de crescimento da maioriafalogos encontra-se na faixa de 25 a 28°C,
ndo crescendo bem nas temperaturas mesdfilas (8)-87raramente nas temperaturas de bactérias
termotolerantes (45°C). Seu crescimento ndo é inoosob condi¢es de refrigeragéo (5°C), porém,
abaixo de 10°C negativos os alimentos podem sesidenados microbiologicamente estaveis. Os
bolores deteriorantes de alimentos, como quases tosloutros fungos filamentosos exigem oxigénio
para crescimento, podendo ser considerados aer@siogos. No entanto, varias espécies, sdo
eficientes em utilizar pequenas quantidades detoiog de forma que o efeito do O2 é dependente da
gquantidade absoluta dissolvida no substrato, eladmncentracdo presente na atmosfera (DA SILVA
et al., 2010).

Dentro desse contexto, este trabalho visa detarn@ancontagem de bolores e leveduras e
bactérias termotolerantes através de analises middgicas do gelado comestivel a base de extrato
de erva associado com polpa de fruta mamgarty Atkins) oriunda da regido do Submédio do Séo
Francisco, devido esta associagao ter obtido meltetagéao.

2. MATERIAL E METODOS

Esta pesquisa, caracterizada como experimenttd,deacontagem microbioldgica do derivado
sorvete proposto. O produto foi elaborado no Laidoia Experimental de Alimentos (LEA) do
Instituto Federal de Educacéo, ciéncia e Tecnoldgi&ertdo Pernambucano (IF Sertdo-Ra&)pus
Petrolina.

Para elaboracdo do sorvete a base de ervas, floradp uma formulagdo (F1) composto de
extrato da erva, adicionado de polpa de frutadipia regido do Vale do S&o Francisco, qual seja,
manga da variedadBommy Atkins, com o intuito de melhorar as caracteristicas s&aiso Do
sorvete foi utilizado o extrato infusério das fadhda amora milra em agua a 80°C por um tempo de
cinco minutos (EAM). Para a formulacdo (F1) Folizdida uma polpa de manga da variedbotamy
Atkins padronizada com as seguintes caracteristica®-fisitnicas: pH= 4,2 °Brix=14,12 e Acidez
Total Titulavel em &cido citrico=0,45%. Posteriomeefoi elaborada uma mesma mistura base (B)
para a formulacdo do sorvete F1, composta peloedientes: leite liquido de vaca do tipo C
pasteurizado, acUcar (sacarose), leite de vacaceimtggral, gordura hidrogenada e estabilizante
(goma guar), apés a adicao dos ingredientes anaipassou por uma pasteurizacdo a 80°C por 25
segundos, foi feito um rapido resfriamento na méstufim de provocar um choque térmico, apés foi
adicionado os saborizantes e levado a maturacé@@ipooras. Apds a maturacao foi feito a aeracao na
massa junto com adicionamento do emulsificante.

Para a contagem de coliformes totais e termotdkesaealizou-se o Método do Numero Mais
Provavel, Método da American Public Health AssdaiafAPHA), da qual homogeneizou-se 25g do
sorvete em 225 mL de Agua Peptonada (H20p). Emida&gealizou-se diluicdes seriadas em tubos
com 9mL de (H20p), totalizando trés diluicbes. Meté presuntivo, inoculou-se uma série de trés
tubos de Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) poluidides decimais, adicionando 1 mL da diluicdo
por tubo com 10 mL de LST. Incubaram-se os tubo& ®E a 37°C/24-48horas e observou-se o
crescimento através da turvagcdo do meio e prodiedas. Determinou-se o Numero Mais Provavel
(NMP) / g ou ML de coliformes totais e termotoldem

Para a contagem de bolores e leveduras o métoliladi foi o de contagem em placas,
plagueamento em superficie (pour plate), MétodArdarican Public Health Association (APHA), da
qual homogeneizou-se 25g do sorvete em 225mL dea Rpptonada (®p). Em seguida, foi
inoculado 1 mL da primeira e Unica diluicao e distido o volume por quatro placas, sendo trés com
0,3 mL e uma com 0,1 mL, esperou as placas se@msteriormente foi incubado as placas a 25°C
por cinco dias sem inverter e em pilhas de trésaglano escuro. Apds a incubagédo foi feito a
contagem de colbnias e determinou-se a Unidadedelmra de Colbnias por Grama, UFC/g.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na analise de coliformes totais e termotolerantesteste presuntivo nenhum tubo ficou
positivo, ou seja, nenhum apresentou formacdo dengén producdo de acidos como pode ser
observado na Figura 1.

Figura 1 - Teste presuntivo
Fonte: Samuel Junqueira

A presenca de coliformes, termotolerantes e totamsniveis inaceitaveis indica mé condicao
higiénico-sanitaria dos alimentos e dos locaisrépgracao e/ou armazenamento. Isso € um problema
frequente na manipulacdo de alimentos preparaddhkiencia na sua vida Util e consequentemente na
sua qualidade.

O resultado para coliformes totais e termotolesade nimero Mais Provéavel foi de < 3,0
NMP/g. Sabe-se que "coliformes totais" sdo bongautbres das condi¢cdes sanitarias dos alimentos,
estando, portanto, a amostra examinada em condsgiéarias satisfatorias. A amostra apresentou
contagens de coliformes totais e termotolerantaxalios padrdes microbioldgicos exigidos que é de
5x10 NMP/g, estando em acordo com a Resolucdo ROR/A001, ANVISA/MS.

A presenca de leveduras e fungos filamentosos enetes € um indicativo de praticas
sanitérias insatisfatorias na fabricacdo ou na &mgbm. Sorvetes com acucar ou frutas adicionados
s&o especialmente susceptiveis ao crescimentovedulas. E sabido que, com uma boa pratica de
fabricacdo, é possivel obter sorvetes com contagenkvedura menor do que 10 UFC/g. Com
armazenamento refrigerado adequada do produtongagens ndo devem exceder 10 UFC/g, apos 3 a
7 dias de armazenamento (EPAMIG/2004).

Se forem usados padrdes sugeridos pela instit@éadido Tostes (EPAMIG/2004) para leite
e produtos derivados do leite, a contagem paradmkleveduras devera apresentar <200UFC/g para
serem consideradas satisfatorias (BARBOSA e2@l0).

A legislacéo federal ndo exige padrdes para bolerks/eduras, mais estudo realizado por
DIOGO (2002) mostra que em sua avaliacdo em trésstaas de sorvete pasteurizadas, todas as
amostras apresentaram presenca de bolores e lasedur

A contagem de bolores e leveduras do presentece&iude 2,7 x 101 UFC/g, observados na
Figura 2. Estudos feitos por DIOGO (2002) que olsera presenca de bolores, leveduras e fungos
nos trés sabores de sorvete estudados, atingindeesade 360 UFC x 10-3/ mL para bolores e
leveduras no sabor morango e 316 UFC x 10-3/ mé faargos totais no sabor flocos., bem acima do
numero quantificado neste trabalho, o que demgsiehouve boas praticas de fabricacao.



Figura 2 - Contagem de Bolores e Leveduras
Fonte: Samuel Junqueira

4. CONCLUSOES

Diante do exposto no trabalho apresentado, corelgjue o objetivo geral da elaboracdo de um
novo derivado alimenticio, no caso sorvete, a lEs@ssociacdo de fruta tipica da regido, manga
(Tommy Atkins), e extrato de erva, foi alcancado.

Acredita-se que esta associacdo tem o potencigéide interesse da comunidade no consumo
do novo derivado, devido a reconhecida aceitacdted@o de derivado alimenticio em regides de
clima quente, aliado a crenca das propriedadesdiuais da erva contida nele, que até entdo tinha
praticamente Unica destinacdo para producéo de cha.

Em relagdo a contagem microbioldgica, pode-se aormlie a mesmo mostrou-se adequado, do
ponto de vista sanitario, uma vez que o mesmo apt@s valores de carga microbiana dentro dos
padrdes exigidos pela legislacao.
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