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Nove amostras de diferentes sorvetes
comercializados na cidade de Sdo José do
Rio Preto (SP) Brasil foram submetidas a
andlises microbiolégicas. 0Os resultados
obtidos indicam que todas as amostras

analisadas (100%) apresentaram-se em
desacordo com um ou mais padrdes da
legislagéo brasileira. Constatou-se

inclusive a presenga de Salmonella em
todas as amostras, o que ji é suficiente
para classifica-las como "produtos
potencialmente capazes de causar toxin-
fecgdo alimentar" e portanto "produtos
impréprios para consumo".

1 INTRODUCAO

O consumc de sorvetes em Sdo José do Rio Preto é& muito
elevado, sua temperatura média anual & de 25,4°C e o 1indice
pluviométrico de 1450 mm, o que favorece a ingestdo do
referido produto, como uma das principais formas para se
abrandar o calor intenso. Tal fato ocasionou a proliferacio
das chamadas sorveterias artesanais, qgue nem sempre buscam
boas praticas de manufatura, o que pode acarretar ao produto
inGmeros problemas.
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Os sorvetes s8o classificados, pela legislacgao (8) como
gelados comestiveis, que sio produtos alimenticios obtidos a
partir de uma emulsio de gorduras e proteinas, com ou sem a
adigdo de outros ingredientes e substancias; ou de mistura de
dgua, aglcares e outros ingredientes e substéncias que tenham
sido submetidas ao congelamento, em condigdes que garantam a
conservagao do produto no estado congelado ou parcialmente
congelado durante a armazenagem, o transporte e a entrega ao
consumo. Tais produtos também podem ser classificados de
acordo com sua composigdo (sorvetes de creme, de leite, de
baixo teor de gordura, sem outra denominag¢do, sherbets,
gelados de frutas e gelados sem outra denominag¢do) ou
conforme o processo de fabricacdo e apresentag¢@o (sorvete de
massa ou cremoso, picolé e produtos especiais gelados).

Além de alguns aditivos intencionais permitidos
(estabilizantes, espessantes, acidulantes, aromatizantes e
corantes) gue deverdo ser usados na quantidade e com a
finalidade prescrita na legislacio, constituem parte

integrante da composicgdo de sorvetes os seguintes
ingredientes: 1) 1leite, seus constituintes e/ou produtos
lacteos frescos, concentrados, em po, fermentados,

reconstituidos ou recombinados; 2) outras gorduras e dleos
comestiveis; 3) outras proteinas comestiveis; 4) acglcares
(sacarose, xarope de glicose, dextrose, frutose, lactose e
aglcar invertido); 5) &agua potavel; 6) ovos e seus derivados;
7) frutas e produtos de frutas e 8) café, cacau, mel, nozes,
licores e outros produtos alimenticios (8).

A microbiota dos gelados comestiveis, antes do tratamento
térmico, esta relacionada com os ingredientes utilizados,
sendo que de acordo com a legislacdo todos os gelados
comestiveis elaborados com laticinios ou ovos serdo

obrigatoriamente pasteurizados (8). Por este motivo, com
poucas excessdes, ndo ocorreram nos dltimos anos doencas
causadas pela ingestdo de sorvetes elaborados por

estabelecimentos industriais e/ou comerciais e sin por
produtos caseiros devido a praticas inadequadas de manuseio.
Dentre essas préaticas, pode-se citar a utilizacdo de leite
crd, creme e ovos contaminados, o emprego inadequado de
tratamento térmico, contaminacdo através do ambiente ou mesmo
por pessoas infectadas (6).

No caso de leite ndo pasteurizado ou crid, ocorreram
ocasionalmente moléstias relacionadas com Salmonella e

Staphylococcus aureus (6).

A utilizagdo de ovos cris pode acarretar salmonelose, sendo
que este fato, nos Gltimos anos, tem diminuido, pelo uso en
alguns paises mais desenvolvidos de ovos ligquidos
pasteurizados ou mesmo ovos em pd para a confecgdo de
sorvetes (6).

Ja a toxinfecc¢do alimentar causada pelo S. aureus podera
ocorrer pela contaminagdc da mistura do sorvete por este
microrganismo, combinada com temperatura que permita
crescimento suficiente para producdo de quantidades elevadas
de enterotoxina (6, 7).
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O uso de soro de leite em p&é, como fonte de sbdlidos de leite,
pode apresentar especial perigo. 0 fracasso das culturas
selecionadas, que crescem normalmente. durante o processamento
do queijo, na inibigdc do desenvolvimento do Staphylococcus
aureus, leva a formagdo da enterotoxina, gque por ser termo-
resistente poderd aparecer noc sorvete. Uma coisa & certa, se
microrganismos patdgenos estiverem presentes em sorvetes
poderdo sobreviver por muitos meses (6).

Para se evitar ou controlar a contaminagdo desses produtos ou
mesmo  elabora-los com maior seguranga é necessario:
selecionar matérias-primas de boa qualidade, utilizar
pasteurizagdo ou outro tratamento térmice para reduzir a
populagdo microbiana (porém com os devidos cuidados para nao
se alterar as caracteristicas inerentes e/ou desejaveis ao
produto), evitar a contaminacido pés pasteurizagdc e ainda,
manter o produto constantemente em baixa temperatura (6] s

Em termos de indistria também deverd ser pratica comum o
monitoramento dos chamados pontos criticos de controle para
ndo aumentar a chance da ocorréncia de outros contaminantes
(6, 7).

O presente trabalho teve como objetivo, verificar a qualidade
higiénico-sanitédria de sorvetes comercializados na cidade de
580 José do Ric Preto - SP (Brasil).

2 MATERIAL E METODOS

2.1 OBTENGAO DAS AMOSTRAS

Foram obtidas no comércioc varejista de Sdo José do Rio Preto
nove amostras de sorvete, devidamente acondicionadas. Tais
amostras, designadas por A, B, C, D, E, F, G, H e I, foram

levadas ao laboratéric para analise imediata, sendo
apresentada na Tabela 1 a composicdo das mesmas.

TABELA 1 - COMPOSIGCAO DAS DIFERENTES AMOSTRAS DE SORVETE

ANALISADAS
AMOSTRA SORVETE/SABOR INGREDIENTES

A Chocolate-menta Leite tipo o] pasteurizado fervido,
chocolate amargo, cacau, creme de leite,
agucar, esséncia de menta.

B Sambayon com améndcas Gema de ovos, améndoas carameladas com
agicar, creme de leite, vinho doce do
Porto.

continua
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.« s cOntinuacgio

C Suflé de chocolate Leite tipo c pasteurizado fervido,
chocolate amargo, aglicar, gema de ovos,
creme de leite, cacau.

D Limdo-creme Leite tipo B pasteurizado, agicar, creme
de leite, suco de limio.

E Castanha Castanha de caja, leite tipo B
pasteurizado, creme de leite, vanilina,
esséncia de baunilha, aglicar.

F Coco Coco ralado, leite tipoc C pasteurizado
fervido, aglcar, creme de leite.

G Creme-nata Leite tipo B pasteurizado, vanilina, creme
de leite.

H Rbacaxi Abacaxi “in natura”, agiicar e &gua.

I Creme de baunilha Leite tipo e pasteurizado fervido,

esséncia de baunilha, vanilina, aclcar,
creme de leite, ovos.

2.2 PREPARO DAS AMOSTRAS

Pesou-se assepticamente 25 g de amostra, que, a seguir foi
transferida para um frasco erlenmeyer contendo 225 mlL de agua
tamponada estéril (pH = 7,2) e homogeneizada (diluigdo 1071).
A partir desta primeira diluigdo obteve-se outras diluicgdes
decimais seriadas até 1075, as quais foram empregadas em
todas as determinagbes microbiolégicas, exceto  guando
especificado.

2.3 CONTAGEM TOTAIR4DE MICRORGANISMOS AEROBIOS ESTRITOS E
FACULTATIVOS VIAVEIS (bactérias aerdbias mesoéfilas)
Foi wutilizado o método de semeadura por profundidade

empregando-se o meio de cultura &gar padrio para contagemn,
com incubagdoc a 35°C por 48 horas (1, 2).

2.4 CONTAGEM DE Staphvlococcus aureus

Pipetou-se assepticamente 1 nl das diluicdes preparadas
anteriormente e colocou-se em placas de Petri identificadas.
Adicionou-se a seguir 15 mL de agar sal e manitol em cada uma
das placas. Apds homogeneizacdo, incubou-se a 35°C por 48
horas e calculou-se as unidades formadoras de coldnias (2,
5) -
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2.5 DETERMINAGAO DO NOUMERO MAIS PROVAVEL DE COLIFORMES
TOTAIS

Inoculou—-se trés séries de trés tubos contendo 9 mL de caldo
lauril sulfato triptose com 1 nL das diluigdes 1071, 1072 e
10-3. Homogeneizou-se e incubou-se a 35°C durante 48 horas. O
cdlculo do nGmero mais provavel (NMP) de coliformes totais
foi realizado com o auxilio da Tabela de Hoskins (1, 2).

2.6 DETERMINACAO DO NUMERO MAIS PROVAVEL DE COLIFORMES
FECAIS

Empregou-se a técnica dos tubos maltiplos, usando-se caldo
EC. Apdbs a inoculacdo, os tubos foram incubados a 44,5°C por
24 horas. O «célculc dos coliformes fecais foi tambén
efetuado, com a ajuda da Tabela de Hoskins (2, 5).

2.7 PESQUISA DE Escherichia coli

Uma alg¢ada dos tubos contendo caldo EC, gque mostraram
turbidez, com ou sem gas no interior do tubo de Durhan, foil
semeada em placas de Petri contende agar eosina azul de
metileno. As coldénias suspeitas foram identificadas mediante
testes bioquimicos (2).

2.8 PESQUISA DE Salmonella sp

Em 225 mL de caldo lactosado e de agua peptonada a 1% foram
homogeneizados, respectivamente 25 g de produto. 0Os dois
meios de cultura continham 0,5% de Na»SOs.

Apbds o periodo de incubagdo de 24 horas a 35°C, 1 mL de cada
cultivo foi transferido para 10 nL de caldo tetrationato de
Kauffmann e para 10 mL de caldo selenito cistina, gque foram
incubados a 35°C.

Depois de 24 horas, 48 horas e 5 dias foram realizadas
semeaduras, em placas de Petri contendo agar SS e agar verde
brilhante, sendc as colénias suspeitas submetidas a testes
bioquimicos e soroldégicos (2, 5).

3 RESULTADOS E DISCUSSA0

0s resultados das andlises microbiclbgicas realizadas estdo
demonstrados na Tabela 2.

Com relagdoc & bactérias aerébias mesdéfilas a legislacgéao
federal (3) estabelece para este tipo de produto padrao
maximo de 2 x 10%/g, podendo-se classificar as amostras E e G

(22,2%) como produtos em “condigdes higiénicas insatis-
fatérias” (Tabela 3).
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Como a legislagdo federal (3) estabelece para S. aureus,
neste produto, padrio de no miximo 10%/g, as amostras B e D
(22,2%) foram classificadas como "produtes em condigdes
higiénico-sanitdrias insatisfatérias" e as amostras C, E e G
(32,3%) come '"produtos potencialmente capazes de causar
toxinfecgdo alimentar" e portanto "produtos impréprics para o
consume" (Tabkbela 3).

Considerando o padrd3o vigente para coliformes totais neste
tipo de produto, as amestras C e E (22,2%) foram
classificadas como  "produtos em condigdes  higiéniecas
insatisfatérias" e a amostra G (11,1%) como ‘'produto
inaceitdvel para o consumo direto" (Tabela 3).

Embora com respeitc a coliformes fecais ndo haja padrdo para
este produto na legislagioc federal (Tabela 3), foi constatada
e/ou confirmada a presenga de Escherichia coli nas amostras
A, C, D, E e & (55,5%)

Em todas as amostras analisadas (100%) foi constatada ejou
confirmada a presenca de Salmonella, o gue estd em desacordo
com a legislagdo (3). Por tal motivo, todas as amostras foram
claegificadas como "produtos potencialmente capazes de causar
toxinfecgdo alimentar" e portanto "produtos impréprios para o
consumo! (Tabela 3).

Com relagdo aos microrganismos pesquisados neste trabalho,
cumpre salientar gue altas contagens de bactérias aerdbias
meséfilas indicam geralmente matérias-primas excessivamente
contaminadas, limpeza e desinfecgio de superficies
inadequadas, higiene inadequada na produgio ou a combinacio
destas circunstancias (4).

Elevadas contagens de coliformes totais indicam geralmente
contaminagio pds-processanento, limpeza e sanitizacgdo
inadequadas, ou o conjunto destes fatores (4).

0 Staphylococcus aureus pode também ser transmitide ao
alimento pelec manipulador, uma vez gue possui come habitat as
cavidades nasais, m3os, boca e outras partes do corpo humano
(6).

Ji a pesquisa de Salmonella fol realizada, uma vez que sua
importédncia também foi constatada por outros pesguisadores
(2) nestes produtos, inclusive surto de gastrenterite,
causado por Salmonella paratyphi-C, veiculada por sorvete.

0 presente trabalho também se preocupou em fornecer dados
e/ou informagBes necessirias para gue os eventuais problemas
fossem resolvidos, a fim de garantir melhor gualidade
higiénico+sanitaria aec produto.
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4 CONcLUSAO

As amostras de sorvete analisadas apresentaram-se em
desacorde com um ou mais dos padrdes da legislagio
brasileira, tendo sido constatada a presenga de Salmonella em
todas as amostras.

hAbstract

Hine different samples of ice-cream commercialized in Sao José do Rio
Prete - SP - Brazil, were submitted to microbiological analyses.
Comiparing the results to the standards of Brazilian legislation, it was
observed that all nine samples {100%) are not in accordance with
regulations for ice-cream. It was still noticed the presence of
Salmonella sp in every sample, that was enough to classify them as
“product potencially causing intoxication” and therefore "improper for
consuption”.
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