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Resumo: Os produtos a base de leite, como o sorvete, s@atnante, apontados como ingredientes
funcionais relacionados a saude. Grande parte diogtes comercializados sdo consumidos por
criancas, incluindo aquelas em idades frageis,csasdim, deve-se ter cuidados especiais durante a
escolha da matéria-prima e das etapas de processadeesorvete. Este trabalho tem como objetivo
avaliar a qualidade microbiolégica dos sorvetes eroializados nos principais supermercados de
Macei6-AL. Foram coletadas 4 amostras de sorvetegamsportadas para o Laboratorio de
Microbiologia do IFAL Campus Satuba. Foram feitas as seguintes analises: Gontde bolores e
leveduras, coliformes a 45°&aphylococcus coagulase positiva e investigacdo sobpresenca de
Salmonella spp. Com os resultados obtidos, constatou-se afiges tas amostras apresentaram algum
tipo de contaminacgdo, tornando-se visivel a nedadsi de implantar boas praticas de fabricacdo nas
industrias.
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1. INTRODUCAO

Os produtos a base de leite, como o sorvete, s@drante, apontados como ingredientes
funcionais relacionados a saude. Contém proteag@gares, gordura vegetal e/ou animal, vitaminas
A, B1, B2, B6, C, D, K, célcio, fosforo e outrosmarais essenciais numa proporcao equilibrada
(QUEIROZ, 2009).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISAJefine gelados comestiveis como
produtos alimenticios obtidos a partir de uma e&mutde gorduras e proteinas, com ou sem adicdo de
outros ingredientes e substancias, ou ainda consoristura de 4gua, acucares e outros ingredientes
e substancias. Esses componentes devem ser suisnetid congelamento de maneira tal que
garantam a conservagao do produto no estado cdogela parcialmente congelado, durante a
armazenagem, o transporte e a entrega ao consuRAS(B, 1999).

O sorvete é classificado como um gelado comestBaido ele um sistema coloidal complexo
composto por uma emulsdo constituida de goticidagoddura, de proteinas, de bolhas de ar e de
cristais de gelo dispersos em uma fase aquosa&sepada por uma solugcéo concentrada de sacarose,
podendo ou ndo conter outros ingredientes comosificahtes e estabilizantes. Este alimento € um
dos derivados lacteos mais apreciados pela poputnégeral, pois 0 seu consumo é expressivo em
praticamente todas as partes do mundo, mesmo eespi clima frio.

Grande parte dos sorvetes comercializados é codauptr criangas, incluindo aquelas em
idades frageis, sendo assim deve-se ter cuidagesiais durante a escolha da matéria-prima e das
etapas de processamento de sorvete (WARKE e080) 2

Sabendo deste fato, Queiroz et al. (2009), estadgualidade fisico-quimica e microbiologica
de sorvetes do tipo tapioca, onde verificou que 788 amostras estavam contaminadas por
Salmonella spp. e 100% das amostras apresentaram contamipac&aphylococcus aureus.Com
base nos resultados detectou-se a necessidadedmtmgdo das boas praticas na fabricacéo para o
melhoramento da qualidade microbioldgica do praduto

Os microrganismos encontrados no produto podenr estacionados com os ingredientes
utilizados na sua fabricacdo, bem como também nauseo do produto nas operacbes de
processamento, embalagem e condicdes de armazdna®econtrole microbioldgico de sorvetes é
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de fundamental importancia e por ndo sofrer qualgrecesso de esterilizagdo apds seu preparo final,
como acontece com outros alimentos, pode se aanstium veiculo de disseminacdo de
microrganismos causadores de toxi-infeccdes.

Os alimentos séo passiveis de contaminacao paeuwlifs agentes etioldgicos, que podem levar
ao desenvolvimento de doengas, afetando a saudanhundesencadeada por microrganismos
patogénicos ou suas toxinas. Esta pesquisa teve qmincipal objetivo avaliar a qualidade
microbiologica dos sorvetes comercializados noscais supermercados no municipio de Maceio-
AL.

2. MATERIAL E METODOS

Foi feito o levantamento da quantidade de marcasodeetes existentes, comercializados nas
cinco principais redes de supermercados de Madeid®fds a identificagdo dos respectivos pontos
de vendas e dos sorvetes, foram coletadas quatmsti@®m comumente comercializadas, e
posteriormente levadas ao Laboratério de Microlgialalo IFAL Campus Satuba, para que as analises
fossem realizadas. Os ensaios realizados forartagem de coliformes termotolerantes, contagem de
bolores e leveduras, contagem Sfaphylococcus Coagulase Positiva presenca de Salmonedigp.,
de acordo com a metodologia da APHA (2001).

2.1. Contagem destaphylococcus Coagulase Positiva

Vinte e cinco mLde sorvete foram diluidos em 225 mL de solucamadisioldgica a 0,85%,
sendo feitas diluicdes decimais seriadas até 4éndo 0,1 mL das diluicdes inoculadas na sujerfic
do Agar Baird Parker e incubadas a 35°C por 48sh@acorrido o tempo de incubacéo, as coldnias
tipicas foram contadas e determinadas as UnidaesaBoras de Col6nia por mL do sorvete (APHA,
2001).

2.2. Presenca d&almonella spp.

Adicionou-se 25 mL da amostra de sorvete em 22%lentaldo lactosado (pré-enriquecimento)
e manter em temperatura de 35°C/18-24h, apOsa&sgade pré-enriquecimento, transferir 1,0mL para
10,0mL de caldo tetrationato (TT) e 1,0mL para @,0de caldo selenito cistina (SC) incubando
ambos a 35°C/24h, que corresponderd a fase deueaiigento seletivo; apos esta fase deve-se
proceder ao plaqueamento diferencial em meios Herawespecificos e para isso deve-se inocular
uma alcada do caldo TT em placas contendo agatientie Hektoen (HE), agar bismuto sulfito (BS)
e agar xilose lisina desoxiciolato (XLD); repetise procedimento com o caldo SC e incubar todas as
placas invertidas a 35°C/24h e verificar se hardedeimento de coldnias tipicas &lmonella spp.
ApGs 24h de incubacao a 35°C, as colbnias de g@loranegrecida e caracteristicas morfotintoriais
de Salmonella spp. foram selecionadas para identificacdo biogquangiresuntiva, utilizando Agar
Triplice Agucar Ferro (TSI), Agar Lisina Ferro (iAgar uréia (AU) e SIM, com incubacdo a 36 +
1°C por 24 horas.

2.3. Determinacdo do Numero Mais Provavel de Colifmes a 45°C

Utilizaram-se 25 mL de sorvete que foi diluido e? 2nL de solucgéo salina fisiologica 0,85%.
Homogeneizacgéo e preparo das diluicbes decimaaiasr

De cada diluicdo transferiu-se 1 ml para 3 tubasteswlo o Caldo Lauril Sulfato Triptose
(LST). Homogeneizou-se através de agitagdo cuidadbxubando a 35°C durante 48 horas.
Decorrido o tempo de incubacdo separou-se 0s jubstvos, ou seja, que apresentaram turvacéo e
com gas no interior do tubo de Durham, e dispensamos demais.

Foi transferida uma alcada de cada tubo positivoattdo LST para outro tubo contendo caldo
EC. Incubando-se a 45°C durante 24 horas. Seleaimpse 0s tubos positivos (turvos e com gas no
interior dos tubos de Durham), utilizando a tabé¢lMP para calcular o "NUmero Mais Provavel" de
coliformes a 45 °C por mL de sorvete (APHA, 2001).
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2.3. Contagem de Bolores e Leveduras

Para bolores e leveduras as mesmas diluicdes déegens deétaphylococcus aureus foram
utilizadas, onde 0,1 mL foram semeados na supedieiagar batata dextrose acidificado e espalhados
com auxilio de alca de Drigalsky e incubados &C28urante 5 ou 7 dias. Os resultados foram
expressos em unidades formadoras de colonia pgtJfRC/mL) (APHA, 2001).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 sdo apresentados os resultados damdeteio de bolores e leveduras,
Saphylococcus aureus, coliformes a 45°C esalmonella spp. dos sorvetes comercializados em
Maceid/AL.

Tabela 1: Resultados das andlises microbioldgiocasdrvetes comercializados nos supermercados de
Macei6-AL.

Amostras Coliformes a 45°C  Saphylococcus Salmonella spp. Bolores e Leveduras
NMP/mL Aureus UFC/mL UFC/mL
A <3,0 3,1x18 Presenca 5,4 x fo
B <3,0 1,5x 16 Presenca 2,4 x 10
C 1.100 1,5 x 10 Presenca 1,1 x 10
D >1.100 Incontaveis Presenca 2,7%10

De acordo com os resultados obtidos para coliforanéS°C, as amostras A e B apresentaram-
se dentro do limite estabelecido pela legislagiasjamostras C e D demonstraram valores acima dos
padrbées microbiolégicos de 5x10 NMP/mL de contagémsoliformes termotolerantes, estando em
desacordo com a legislacéo vigente, indicando ¢éedi higiénicas sanitarias inadequadas, o que
pode ocasionar doencgas transmitidas por alimeBtossultado obtido foi semelhante ao demonstrado
por Rizzo-Benato (2004), que analisou a qualidaideofiologica de trinta e seis amostras de sorvetes
a base de leite de uma empresa de pequeno pomeudizipio de Piracicaba-SP. Das amostras
analisadas, 11 apresentaram contaminacdo em valaoeitaveis por coliformes termotolerantes.

No tocante a pesquisa &&aphylococcus aureus, apesar de ter encontrado um elevado nivel de
contaminagédo e colbnias suspeitas, o teste de lasagapresentou-se negativo para todas as amostras,
ou seja, ndo ocorreu a formacéo de coagulo, qaeteaiza a presenca &maphylococcus coagulase
positiva. Resultado também encontrado por Ferrariale (2007), justifica-se a auséncia de
Staphylococcus coagulase positiva pelo processamento do sorveéendo necessita da manipulacéo
direta do homem, principal fonte de contaminacéo.

A partir das analises para deteccaoSdenonella spp., ha maioria das amostras observamos
crescimento de colénias em placas com agar HE e XlgDe apos submetidos a identificagdo
bioquimica, todas as amostras apresentaram ressilfaokitivos em pelo menos duas das séries,
constatando-se a confirmacao preliminar $émonella spp. (figura 1). Resultado diferente foi
encontrado por Rizzo-Benato (2004), onde foramisamds trinta e seis amostras de sorvetes a base
de leite, de uma empresa de pequeno porte do mpimié Piracicaba-SP, apresentando-se todas as
amostras ausentes deste microrganismo.
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Figural- Confirmacéo preliminar de Salmonella spp.

Todas as amostras apresentaram altas contagemodeste leveduras, obtendo a amostra C
menores quantidades (1,1 ¥ 10FC/mL) e a amostra A 0 nimero mais elevado (514"*JFC/mL).
A legislacdo nao estabelece limites para analisbaliees e leveduras, no entanto, outros autores
como Diogo et al. (2002), também observaram elevaagem desses microrganismos variando
entre 1,35x10a 4,0x16 UFC/mL, revelando matéria prima de baixa qualidadeproblemas de
contaminacdo do ambiente de fabricacdo desse produt

4. CONCLUSOES

Fatores como qualidade da &gua, equipamentos silidentilizados na fabricagdo sdo pontos
criticos de contaminacdo. Além dos manipuladoresldeentos, que se nao forem devidamente
treinados podem oferecer enorme risco microbiotbhgiara o produto final. Todas as amostras
apresentaram algum tipo de contaminagdo, tornamdadsivel a necessidade de implantar boas
praticas de fabricacdo nas industrias.
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