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RESUMO

O sorvete expresso (soft ou italiano) é classificado como um sorvete de massa
aerada ou cremosa, obtido a partir de uma mistura homogénea, batido, resfriado e
congelado. Por ser um derivado de leite, que pode conter ainda, diversos outros
ingredientes, € um excelente substrato para a multiplicagdo bacteriana, sendo que,
muitos destes microrganismos sobrevivem as baixas temperaturas empregadas no
processo de congelamento. Aliado a este fato, podem ocorrer variagées de
temperatura durante o processo de producdo até chegar ao final da cadeia
produtiva, representado pelo consumidor final. Portanto, a alta contagem ou
simplesmente a presenca desses microrganismos, podem ocasionar nos
consumidores, toxinfecgfes alimentares. Assim, é necesséario um controle higiénico-
sanitario em todas as etapas de sua elaboracao, por meio da aplicacdo das boas
praticas de fabricagdo e monitoramento do processo produtivo. Assim, este trabalho
teve como objetivo avaliar, do ponto de vista microbiologico (bactérias aerdbias
mesdfilas, coliformes totais e coliformes termotolerantes), sorvetes expresso
comercializados em Uberlandia, Minas Gerais, Brasil, a fim de verificar sua
qualidade microbiol6gica. Foram coletadas 18 amostras de sorvete pronto ao
consumo e uma calda crua, totalizando 19 amostras. Com relacdo a contagens de
bactérias mesdfilas, 10 das amostras avaliadas (52,6%) e 6 delas (31,58%) estariam
ndo conformes para coliformes totais, segundo padrdes microbiolégicos
internacionais, além de 6 amostras (57,9%) serem consideradas impréprias para o
consumo, segundo a ANVISA. A qualidade microbiolégica dos sorvetes expresso
comercializados em Uberlandia, Minas Gerais, Brasil analisados apresentaram
qualidade microbioldgica insatisfatoria, 0 que pode ocasionar eminente risco a saude
da populagéo consumidora.

PALAVRAS-CHAVE: derivados lacteos, Gelados comestiveis, microbiologia de
alimentos.

MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF EXPRESS ICE CREAM SOLD IN
UBERLANDIA CITY, MINAS GERAIS, BRAZIL

ABSTRACT
Express ice cream (soft or Italian) is classified as a mass aerated ice cream or
creamy, obtained from a homogeneous mixture, beaten, cold and frozen. Because it
is a dairy product, which may also include various other ingredients, including milk, is
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a great substrate for bacterial multiplication, and many of these microorganisms
survive the low temperatures employed in the freezing process. Allied to this fact may
occur in temperature during the production process until you reach the end of the
production chain, represented by the final consumer. Therefore, the high score or
simply the presence of these microorganisms can cause foodborne diseases in
consumers of greater or lesser severity. So, we need a hygienic-sanitary control at all
stages of the preparation of these foods, through the application of good
manufacturing practices and finds monitoring the entire production process. This
work aimed to evaluate, from a microbiological point of view (mesophilic aerobic
bacteria, total coliforms and thermotolerant coliforms) expressed ice cream sold in
Uberlandia, Minas Gerais, Brazil, in order to verify its microbiological quality. With
respect to mesophilic bacteria counts of 10 samples (52.6%) and 6 of them (31.58%)
were non-compliant for total coliforms according to international microbiological
standards, and sample 6 (57.9%) were considered unfit for consumption according to
ANVISA. The microbiological quality of ice cream marketed expressed in Uberlandia,
Minas Gerais, Brazil analyzed in this study showed unsatisfactory microbiological
quality, which may cause imminent risk to the health of consumers.

KEYWORDS: dairy products, edible ices, food microbiology.

INTRODUCAO

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) do Ministério
da Saude, sorvetes sdo os produtos elaborados basicamente com leite e ou
derivados lacteos e ou outras matérias-primas alimentares, nos quais os teores de
gordura e ou proteina séo total ou parcialmente de origem néo lactea, podendo ser
adicionados de outros ingredientes alimentares (BRASIL, 2000). A mistura para a
elaboracao do sorvete deve ser homogénea e pasteurizada, e por meio da agitagcéo
continua do leite e dos ingredientes adicionados, o ar é incorporado a mistura,
dando textura suave e macia ao produto congelado (DEOSARKAR et al., 2016).
Trata-se, portanto, de um produto gelado comestivel.

Segundo a ANVISA, os produtos gelados comestiveis sdo ordenados pelo
seu processo de fabricacdo e forma de apresentacdo; sendo assim, o sorvete
expresso (soft ou italiano) é classificado como sorvete de massa aerada ou
cremosa, obtido a partir de uma mistura homogénea, batido, resfriado e congelado
(RICHARDS, 2002).

Em relacdo ao leite, o sorvete possui indices superiores de nutrientes, cerca
de 12% a 16% a mais de proteina, trés a quatro vezes mais gordura, quatro vezes
mais carboidratos, além de ferro e outros minerais, sendo considerado um alimento
nutritivo (SOUKOULIS et al., 2014; BAHRAM-PARVAR, 2015; BALTHAZAR et al.,
2017).

Devido as caracteristicas intrinsecas, o leite por possuir o pH préximo ao
neutro, alto teor de agua e pela gama de nutrientes nele presentes, € 6timo
substrato para multiplicagdo de microrganismos, que podem advir de diversas
origens, como ordenha, problemas de transporte, manipulagdo, processamento e
armazenamento (CLAYES et al., 2013). Por conseguinte, explica-se a enorme
importancia da qualidade deste leite que serd utilizado na elaboracdo de seus
derivados.

O sorvete sendo derivado de leite, que pode conter diversos outros
ingredientes, é Otimo substrato para a multiplicacdo bacteriana, sendo que, muitos
destes microrganismos sobrevivem as baixas temperaturas empregadas no
processo de congelamento. Aliado a este fato podem ocorrer variagdes de
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temperatura durante o processo de producdo até chegar ao final da cadeia
produtiva, representado pelo consumidor final. Portanto, a alta contagem ou
simplesmente, a presenca desses microrganismos pode ocasionar nos
consumidores toxinfec¢cdes alimentares, de maior ou menor gravidade. Assim,
representam uma grande preocupacdo para a industria de laticinios, bem como
autoridades de saude publica (MELO et al.,, 2015), ja tendo sido relatados na
literatura, diversos surtos de doencas alimentares relacionados ao consumo de
sorvetes (FETSCH et al.,, 2014; CDC, 2015; POUILLOT et al.,, 2016). Diante do
exposto, deve-se ressaltar que € necessario um controle higiénico-sanitario em
todas as etapas da elaboragédo destes alimentos, por meio da aplicacdo das boas
praticas de fabricacdo e monitoramento constante de todo o processo produtivo.

Assim, diante do exposto, este trabalho teve como objetivo avaliar, do ponto
de vista microbioldgico, sorvetes expresso comercializados em Uberlandia, Minas
Gerais, Brasil, a fim de verificar sua qualidade microbioldgica.

MATERIAL E METODOS

As amostras avaliadas foram coletadas em diversos estabelecimentos
comercias de fabricacdo e venda de sorvete expresso (italiano ou soft) e com grande
circulacdo de consumidores na cidade de Uberlandia, Minas Gerais, Brasil, entre os
meses de setembro a novembro de 2015. Foram analisadas 19 amostras, sendo 18
de sorvetes prontos para o consumo (sabor baunilha e creme) e uma amostra de
calda crua para o preparo deste tipo de sorvete, retirada direto da embalagem do
fabricante.

As amostras foram adquiridas na condi¢cdo de consumidor e ap0s a coleta,
estas foram acondicionadas em frascos plasticos estéreis e transportadas
congeladas em caixas de isopor. Todas as amostras foram previamente etiquetadas,
com finalidade de identificacao.

As amostras foram encaminhadas imediatamente para o Laboratorio de
Tecnologia e Inspecédo de Produtos de Origem Animal da Faculdade de Medicina
Veterinaria da Universidade Federal de Uberlandia. As amostras foram
acondicionadas em refrigerador, regulado a uma temperatura de 7°C para se
liquefazerem, a fim de se proceder a seguir, a realizacao das diluicdes (SILVA et al.,
2017).

A seguir as amostras foram processadas para que se procedesse a pesquisa
de coliformes totais, coliformes termotolerantes (coliformes a 45°C/g), e a contagem
de bactérias heterotréficas aerdbias mesdfilas, adotando a metodologia descrita na
Instrucdo Normativa N°62/2003 (BRASIL, 2003), do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), que estabelece os métodos analiticos oficiais
para analises microbioldgicas para controle de produtos de origem animal e agua.

A retirada da unidade analitica (25 ml) de cada amostra foi realizada com o
auxilio de espétulas estéreis, as quais foram medidas individualmente em condic6es
asseépticas. As mesmas foram homogeneizadas em 225 mL de solugdo salina
peptonada (SSP) a 0,1% em “Stomacher” durante 60 segundos. A partir da diluigcao
inicial (10™), efetuou-se as demais diluicdes sucessivas em solucdo salina
peptonada 0,1 até 10 (BRASIL, 2003).

Para o cultivo de microrganismos aerébios mesofilos foi semeado 1 mL de
cada diluicdo em placas de Petri estéreis, em duplicata. A seguir, adicionou-se cerca
de 15 a 20 mL de PCA fundido e mantido em banho-maria a 46-48°C. Foi realizada a
homogeneizacdo do agar com o inéculo, o qual foi deixado para solidificar em
superficie plana. Inverteram-se as placas, as quais foram incubadas a 36 + 1°C por
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48 horas (BRASIL, 2003). Para a leitura, foram selecionadas placas que continham
entre 25 e 250 colbnias. Procedeu-se a contagem, cujos resultados foram expressos
em unidades formadoras de coldnias por mL (UFC/mL).

Para a enumeragdo de coliformes totais e termotolerantes, adotou-se a
técnica do Numero Mais Provavel (BRASIL, 2003). Para a prova presuntiva, as
amostras foram inoculadas em caldo lauril sulfato de sodio, na quantidade de 1 mL
das diluicdes 107, 102 e 103, em séries de trés tubos. A presenca de coliformes foi
comprovada pela formacdo de gas nos tubos de Durhan invertidos, apos a
incubacdo em estufa a 36 £ 1°C por 48 horas. Para a confirmacéo da presenca de
coliformes totais, foi feita a transferéncia das culturas dos tubos positivos da prova
presuntiva, para tubos que continham caldo verde brilhante bile lactose 2% e
posterior incubacgdo a 36 + 1°C por 48 horas (Figura 1). Tendo a presenca de gas no
interior dos tubos de Durhan ou efervescéncia apds leve agitacao, o resultado foi
considerado positivo, pois a lactose presente no meio foi fermentada.

Coliformes termotolerantes foram evidenciados através de repique dos tubos
positivos obtidos na prova presuntiva em Caldo EC e incubacdo seletiva a 45 +
0,2°C por 48 horas em banho maria com agitacdo (Figuras 2 e 3). Neste caso,
também foi considerado positivo, quando evidenciava-se a presenca de gas nos
tubos de Durhan ou efervescéncia seguida de leve agitacdo. Os tubos positivos para
cada uma das diluices foram anotadas para o posterior calculo do Numero Mais
Provavel (NMP) por mL de amostra, fazendo uso da tabela de Mac Crady,
aplicando-se a seguinte formula:

NMP = NMP da tabela x fator de diluicdo intermediéaria x fator de correcédo (10)
100

Os resultados das andlises microbioldgicas de sorvete expresso (italiano ou
soft) foram agrupados, dispostos em quadros e analisados por meio da estatistica
descritiva e frequéncia simples.

FIGURA 1 - Séries de tubos em caldo Verde Brilhante verde lactose 2%.
Fonte: Arquivo pessoal
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FIGURA 2 - Séries de tubos com caldo EC. FIGURA 3 -mtras em incubacédo a
45°C. Fonte: Arquivo pessoal

RESULTADOS E DISCUSSAO
No quadro 1, estdo relacionadas as contagens de microrganismos aerobios
mesdfilos (UFC/mL). Verifica-se, que as contagens variaram de <10 a 2,3 x 10’
UFC/mL. As amostras 04 e 06 foram as que apresentaram as maiores contagens,
seguidas das amostras 05 e 02.

QUADRO 1 - Contagens de bactérias aerébias mesofilas em
amostras de sorvete expresso comercializadas em
Uberlandia, Minas Gerais, Brasil.

Amostras CONTAGEM DE BACTERIAS AEROBIAS
MESOFILAS (UFC/mL)

01 <10

02 2,6 x 10°
03 5,8 x 10°
04 2,3x 10’
05 4,6 x 10°
06 1,1 x 10’
07 6,8 x 10°
08 8,6 x 10°
09 3,3x10*
10 4,0 x 10°
11 <10

12 5,3 x 10*
13 5,3x 10*
14 <10

15 6,6 x 10*
16 6,0 x 10°
17 2,1 x 10*
18 7,5 x 10°
19 9,6 x 10°
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A RDC n° 12/2001 da ANVISA (BRASIL, 2001), ndo estabelece padrdo
microbiolégico para gelados comestiveis produzidos no Brasil. No entanto, de
acordo com o Kenya Bureau of Standards (KEBS), que estabelece os requisitos,
métodos de ensaio e padrbes microbioldgicos e fisico-quimicos para gelados
comestiveis prontos para consumo, além de misturas para preparacdo de sorvetes
em forma liquida ou em pod, a contagem de aerdbios mesdfilos deve ser de no
méximo 50 000/ UFC/mL (5 x 10* UFC/ml) (KEBS, 2013). Esta é também contagem
maxima estabelecida pela ISI (Indian Standard Institution) e pela Frozen Confections
Regulation de Hong Kong para gelados comestiveis, quanto a este grupo de
microrganismos (ISI, 1964; FROZEN CONFECTIONS REGULATION, 2014). Assim,
de acordo com estes padrbes, 10 das amostras analisadas (52,6%) estariam
inadequadas para o consumo humano (amostras 2, 3, 4, 5, 6, 12, 13, 15, 18 e 19).

Silva et al. (2017), afirmam que embora, a contagem total de aerobios
mesofilos em placas, seja um importante indicador de popula¢cbes bacterianas nos
alimentos, o meio de cultura utilizado nesta analise, ndo seleciona especificamente
determinados grupos de bactérias, e por isto, é utilizada para obter-se informacgdes
sobre a qualidade, praticas de producdo, matérias-primas, processamento,
manipulagdo e vida util dos produtos alimenticios. Neste sentido, Allata et al. (2017)
afirmam que altas contagens de bactérias aerébias mesofilas em sorvete, indicam a
utilizacdo de matéria-prima contaminada, limpeza e desinfeccdo de superficies
inadequadas, higiene insuficiente nas operacbfes ou a combinacdo dessas
circunstancias.

No presente trabalho, as amostras 04 e 06, que foram aquelas que
apresentaram maiores contagens, embora fossem de diferentes quiosques de
comercializacdo de sorvete expresso, estes estavam localizados num mesmo
terminal rodoviario de transporte coletivo urbano, sugerindo que a fonte de
contaminagcdo do sorvete pode ter algo em comum, como por exemplo, a agua de
abastecimento utilizada na higienizacdo do maquinario e dos utensilios que entram
em contato com o sorvete. Como nado foi avaliada a qualidade microbioldgica da
agua dos estabelecimentos, ndo é possivel ter certeza, se de fato foi esta a provavel
fonte de contaminacao.

No quadro 2, encontra-se a enumeracao para coliformes totais e coliformes
termotolerantes (NMP/mL) nas amostras de sorvete expresso analisadas. As
amostras que apresentaram maior populacdo de coliformes totais, foram as de
namero 02 e 07. Estas amostras também foram as que apresentaram maiores
populacdes microbianas para coliformes termotolerantes (NMP/mL).

N&o ha padrédo para coliformes totais em sorvetes no Brasil. No entanto, em
Hong Kong, a Frozen Confections Regulation estabelece em seu regulamento que
sorvetes comercializados no varejo, ndo devem conter mais de 100 coliformes (1,0 x
10%) por grama (FROZEN CONFECTIONS REGULATION, 2014). Assim, segundo
este regulamento, 6 das amostras analisadas (31,58%), ndo estariam conformes. O
Turkish Standards Institute, também estabelece que para gelados comestiveis, a
contagem de coliformes deve ser inferior a 100 UFC/g (ICE CREAM STANDARD,
1992).

Segundo a RDC n. 12/2001 da ANVISA (BRASIL, 2001), para gelados
comestiveis e produtos para o preparo de gelados comestiveis, € estabelecida uma
tolerancia para coliformes termotolerantes de até 5x10 NMP/mL, sendo que, quando
a enumeracao € superior a este padréo, o sorvete é considerado improprio para o
consumo. Assim, diante deste padrdo, 6 amostras (57,9%) sao consideradas
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improprias para 0 consumo, por apresentarem condicfes higiénico-sanitarias

insatisfatorias (amostras 2, 5, 7, 12, 13 e 18).

QUADRO 2

— Enumeragdo de Coliformes Totais e Coliformes
Termotolerantes (NMP/mL) em amostras de sorvete
expresso comercializadas em Uberlandia, Minas Gerais.

AMOSTRAS COLIFORMES TOTAIS COLIFORMES
(NMP/mL) TERMOTOLERANTES
(NMP/mL)

01 <3 <3

02 >1100 >1100
03 23 23

04 <3 <3

05 460 93

06 23 <3

07 >1100 >1100
08 <3 <3

09 6,2 6,2

10 <3 <3

11 <3 <3

12 240 240

13 240 240

14 <3 <3

15 <3 <3

16 43 43

17 23 23

18 240 240

19 93 43

Microrganismos do grupo Coliformes s&o os principais colonizadores do trato
gastrointestinal de seres humanos e sdo indicadores das condi¢cdes higiénico-
sanitarias de alimentos, indicando erros na manipulagdo do produto. S&o bactérias
que pertencem as enterobactérias, sendo Gram negativas e anaerdbias facultativas,
apresentando-se em formas de bastonetes, ndo esporuladas, capazes de fermentar
a lactose produzindo acido e gas, a temperatura de 35° C de 24 a 48 horas (SILVA
et al., 2017).

Contagens altas de coliformes totais sugerem a possibilidade de
contaminagdo pés-processamento, limpeza e sanitiza¢do inadequadas ou o conjunto
desses fatores (PAPADEMAS; BINTISIS, 2010). Com relagcdo as amostras que
apresentaram as maiores enumeracoes de coliformes termotolerantes, no ponto de
venda da amostra 02, foi verificado que ndo havia pia para higienizacdo, tanto das
maos do manipulador, quanto para a higienizacdo da maquina, que deveriam ser
realizados em outro local. Além disso, o unico funcionario do local era quem
preparava e entregava 0 sorvete para o consumidor e em seguida, recebia o
pagamento pelo sorvete. Tal situagcéo favorece a contaminacao cruzada do produto.
Ja no ponto de venda da amostra 07, verificou-se que embora esta apresentasse
infraestrutura adequada para a manipulacdo e comercializacdo de gelados
comestiveis, 0 sorvete na ocasido da aquisicdo, ndo apresentava consisténcia firme,
pelo fato da calda base néo ter sido adequadamente resfriada, a ponto de formar
gelo, cuja baixa temperatura € fundamental para a elaboragdo e conservacao do
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sorvete. Allata et al. (2017) acrescentam ainda, que para evitar o crescimento de
qualquer bactéria termotolerante potencialmente presente, € essencial que no
processo de producdo do sorvete, este seja resfriado, imediatamente apds o
processamento térmico, reduzindo a temperatura de 80 para 4°C em um intervalo de
1 hora. Assim, presume-se que a grande quantidade de coliformes, tanto totais
quanto termotolerantes, apresentadas no presente estudo, podem estarem
relacionadas com a manutencdo da massa do sorvete em temperatura superior a
recomendada, ou ainda, ao ndo resfriamento no tempo e temperatura apropriada,
recomendados.

Na amostra de numero 19, foi avaliada a qualidade microbiol6gica de uma
calda de sorvete, antes do contato com a maquina. A coleta do produto foi realizada
diretamente da embalagem do fabricante. Foi possivel verificar a ma qualidade
sanitaria desta matéria prima, que entra na composi¢cao de sorvetes, ja que a calda
inicial apresentava elevada quantidade de microrganismos. Esta calda, normalmente
€ utilizada por diferentes estabelecimentos que elaboram e comercializam sorvete
expresso, por ser um produto industrializado e pratico, agilizando o seu preparo. E
importante questionar a fonte desta contaminacdo, de tal forma, que pode-se
qguestionar sobre a abordagem de abertura da embalagem e uma possivel
contaminacgdao cruzada.

Os resultados obtidos atestam a qualidade insatisfatéria dos sorvetes
expresso comercializados nos pontos de venda visitados em Uberlandia e indicam
as condic¢des higiénicas que este produto foi produzido e ou/manipulado. Por ser um
alimento que passa por um processo de pasteurizacao, realizado de forma correta,
presume-se que tais microrganismos foram destruidos pela pasteurizacdo. Pode-se,
portanto, associar as elevadas populacdes observadas neste estudo, com a
recontaminacdo do produto ocorrida durante as etapas do processamento
subsequentes a pasteurizacdo. Evidencia-se, dessa forma, a deficiéncia nas
condi¢cBes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos envolvidos na comercializacao
dos sorvetes, sugerindo, contato com conteudo fecal, seja através de matéria-prima
ou de equipamentos mal higienizados, ou de manipulacédo higiénica inadequada.
Deve-se ainda, atentar as condi¢cfes pds-processamento, sobretudo, a manutengéo
da temperatura de refrigeracdo indicada para a conservacéo do produto.

Para prevenir ou eliminar a hipotese de que ingredientes se tornem fonte de
contaminacéo e proliferacdo bacteriana, além de outros riscos eminentes, deve-se
ter uma vigilancia efetiva e sistematica para a qualidade das matérias-primas
utilizadas na fabricacédo de produtos para garantir a qualidade do produto ofertado.

CONCLUSAO

A qualidade microbiolégica dos sorvetes expresso comercializados em
Uberlandia, Minas Gerais, Brasil, analisados na presente pesquisa, apresentaram
qualidade microbiologica insatisfatoria, 0 que pode ocasionar eminente risco a saude
da populacdo consumidora. Assim, a capacitacdo dos manipuladores para a
adequada aplicacdo das boas praticas de producdo e manipulacdo, adequada
higienizacdo dos equipamentos, controles de tempo e temperatura do produto, sdo
fundamentais para que as contagens das populacdes microbianas pesquisadas
sejam menores. Aliado a isso, uma fiscalizagcdo mais efetiva por parte dos 6rgédos de
fiscalizacéo responsaveis e, sobretudo do fabricante/manipulador, € o principal fator
determinador de qualidade/sanidade do gelado ofertado a populagao.
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