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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo submeter a andlises microbiol dgicas trés
amostras de sorvete comercializadas na cidade de Ponta Grossa— PR e, também, a
agua onde ficam acondicionadas as colheres utilizadas para servir o sorvete. As
andlises envolvidas neste trabalho foram a quantificacdo de enterobactérias,
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contagem de bolores e leveduras, pesguisade Staphylococcus aureus e Salmonella
sp. Das seisamostras analisadas, todas apresentaram-se contaminadas por bolores
e leveduras, duas por Staphylococcus aureus, quatro por enterobactérias totais e
auséncia de Salmonella sp nas sub-amostras analisadas. Assim, de acordo com a
Legislagéo Federal do Ministério da Salde verifica-se que duas das amostras
avaliadas estavam em “ condicOes higiénicasinsatisfatorias’ e duas em “ condicdes
higiénico-sanitériasinsatisfatérias’.

Palavras-chave: microbiological profile of ice-cream; fungus; leavening;
Staphylococcus aureus; Salmonella sp; Enterobacteriacea family

1. Introducéo
1.1 Sorvete

N&o existem registros exatos que indiquem a origem dos sorvetes,
mas no século 1V a.C., Alexandre o Grande, ja apreciava as sobremesas
geladas. Em suas campanhas, enchiagrandes covas com neve, misturando-
as com frutas e mel. Porém, foi em 1292 que o explorador Marco Polo
trouxe daChinaparaVenezaaprimeirareceitade sorvete. (NESTLE BRA-
SIL LTDA., 2000).

O sorvete € um produto alimenticio classificado como gelado co-
mestivel. Basicamente € uma mistura de gorduras e proteinas, com ou
sem adicao de outros ingredientes. Adicionam-se, também, substancias
gue tenham sido submetidas ao congelamento. I sto pode ocorrer somen-
te quando ha garantias de que o produto sera conservado e mantido no
estado congelado ou parcialmente congelado, nas etapas de
armazenamento, transporte e entrega ao consumidor. (HOFFMANN et
al., 1995).

Os microorganismos encontrados no sorvete podem estar relaciona-
dos com os ingredientes utilizados, sendo os quais: leite e seus derivados,
gorduras e 6leos, algumas proteina, aclcares, agua potavel, ovos e seus
derivados; frutas, cacau, mel, nozes, etc. Podem ser também adicionados
algunsaditivos como: estabilizantes, espessantes, acidulantes, aromati zantes
e corantes. (HOFFMANN et al., 1995).

Através de pesquisasfoi provado que abaixatemperatura do sorvete
nao inibe o crescimento bacteriano. Portanto, os gelados comestiveis ela
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borados com laticinios e ovos devem ser pasteurizados.

Assim sendo, 0s microorganismos que mais preocupam quando da
Sua presenca em sorvetes sao:

Enterobactérias: Est8o presentes no trato intestinal do homem e de
outros animais (SIQUEIRA, 1995). Neste grupo, a mais perigosa é a
Salmonella sp, que pode causar a febre paratiféide e o tifo. Também é
preocupante a presenca de Escherichia coli, pois sendo mais fécil de ser
detectada que a Salmonella sp. funciona como um indicador de contamina-
¢ao fecal.

Salmonella sp.: Seu reservatério natural € o trato intestinal do ho-
mem e outros animais, principalmente em aves. Moscas e baratas sdo im-
portantes veicul os de disseminacdo das salmonelas.

S&o bactérias Gram negativo ndo esporuladas, patogénicas e ndo
fermentadoras de lactose. (ROITMAM, 1998).

Staphylococcus aureus: Podem ser encontrados na cavidade nasal
do homem e de alguns animais, bem como na garganta, podendo provocar
infeccdes e, também, napele. Pode provocar intoxicagfes alimentares. So
bactérias esporuladas, imoveis, produtores de toxinas (algumas cepas) e
anaerobias facultativas. (SIQUEIRA, 1995).

Bolores e leveduras: agunstipos de fungos produzem microtoxinas
que sdo graves agentes hepatocancerigenos. Normalmente, estas
mi crotoxinas ndo aparecem diretamente no sorvete, porém podem ser aele
conduzidas através de elementos contidos nas coberturas, principalmente
os derivados de cereais. (HOFFMANN et al., 1995).

Assim, paraevitar ou controlar acontaminagdo do sorvete € necessa
rio: selecionar matérias-primas de boa qualidade, utilizar pasteurizacéo ou
outro tratamento térmico parareduzir apopulacdo microbiana, evitar acon-
taminagdo pds-pasteurizacdo e ainda, manter o produto constantemente em
baixa temperatura. Em termos de industria também devera ser prética co-
mum o monitoramento dos chamados pontos criticos de controle para ndo
aumentar a chance da ocorréncia de outros contaminantes. (HOFFMANN
et al., 1995).

1.2 Agua

A é&gua serve de veiculo para a transmissado de uma variedade de
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doencas causada por microorganismos. Os nivels de contaminagao tolera-
Vel s paraaagua sao estabel ecidos em funcéo do uso pretendido. A Legisla
¢ao imp0e padrbes microbi ol 6gicos de qualidade para os seguintestipos de
agua: potavel; destinadaaanimais que servem de alimento ao homem; des-
tinadaanavegacao; arecreacado eirrigacao de plantas; aharmoniapaisagis-
ta e ao abastecimento industrial. (ROITMAN, 1988).

Assim, como ndo ha padréo especifico para o tipo de dgua que anali-
sou-se, estafoi analisada sob os mesmos padrfes do sorvete, jaque contém
matéria organica do mesmo.

Decidiu-se, entdo, analisar microbiol ogicamente amostras de sorve-
tes comercializados na cidade de Ponta Grossa - PR, bem como, a &gua
onde ficam acondicionadas as col heres usadas para servi-lo, pois esta pode
servir como um veiculo de contaminagdo do sorvete ja que permanece a
temperatura ambiente e contém matéria organica (leite, aglcar etc), sendo
um 6timo substrato para a proliferacéo de microorganismos.

Dessa forma, foi analisada a presenca de Salmonella sp.,
Staphylococcus aureus, Enterobactérias e bolores e leveduras, pois sdo 0s
microorgani smos mais comumente encontrados em sorvetes.

2. Materiais e métodos
2.1 Amostras

Analisou-se trés amostras de sorvete de creme e trés amostras da
agua onde ficam acondicionadas as col heres utilizadas para pegar massade
sorvete, colhidas em uma sorveteria de pequeno e uma de médio porte, e
também em um supermercado que serve em casquinhas o sorvete de uma
grandeindlstria. As amostras foram coletadas em frascos de vidro estéreis
e aaguafoi coletada assepticamente com o auxilio de uma pipeta estéril.
Em seguida essas amostras foram acondicionadas em uma bolsatérmica e
levadas para o Laboratério de Microbiologia da UEPG, onde foi feita a
andlise imediata, sendo apresentada na Tabela 1 a composi¢ao das amos-
tras de sorvete.
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Tabela 1 - Composicéo das amostras de sorvete analisadas

AMOSTRA  INGREDIENTES

A Leite pasteurizado, aglcar, gordura hidrogenada, estabilizantes, leite em p6, sabor
artificial de creme.

B Leite pasteurizado, |eite em po, estabilizantes, aglcar, sabor artificial de creme

C Agua, aglicar, xarope de glicose, leite em pd desnatado, gordura vegetal
hidrogenada, gelatina, aglcar invertido, aromatizantes, corantes artificiais
(amarelo creplsculo, amarelo trartazina), espessantes, goma guar, goma jatai,
estabilizante monoestearato de glicerina e polisorbato 80.

2.2 Preparo das amostras

Pesou-se assepticamente 10g. de sorvete e diluiu-se em 90mL de
sdlina (NaCl 0,9%) preparando, assim, uma diluicdo 10 A partir desta,
obteve-se umadiluicdo 102

Pipetou-se assepticamente 1mL da &gua coletada e colocou-se em
um tubo de ensaio contendo 9mL de salina, preparando-se, assim, uma so-
lugdo 101, A andlise de cada amostrafoi feita em duplicata.

2.3 Contagem de bolores e leveduras

Pipetou-se assepticamente 0,25mL da diluicgo 10 do sorvete e da
aguasemdiluir e colocou-se em placas de Petri identificadas contendo meio
&gar Sabouraud (Tabela2). Dadilui¢do 102 de sorvete e 10 dadguaforam
pipetados 0,1mL e colocados em cada placa. Realizou-se, entéo, 0 método
de semeadura em superficie. Incubou-se a 28°C durante 48 horas. Contou-
see caculou-se as médias das unidades formadoras de col6nias.

2.4 Pesquisa de Salmonella sp.

Pipetou-se assepticamente 0,25mL da &gua sem diluir e da diluigdo
10 do sorvete e colocou-se em placas de Petri identificadas e contendo
meio &gar SS( Tabela2). Dadilui¢do 102 do sorvete e 10 da dgua pipetou-
se 0,1mL colocando-se em cada placa realizou-se 0 método da semeadura
em superficie. Incubou-se a 37°C durante 48 horas. As coldnias suspeitas
foram analisadas mediante testes bioquimicos.
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2.5 Pesquisa de Staphylococcus aureus

Realizou-se 0 procedimento como anteriormente, porém, o meio utili-
zado foi 0 &gar Staphylococcus. Incubou-se a 37°C durante 48 horas. Fez-se
coloracdo de Gram paraestimar se ascol dniasformadaseram de Staphylococcus,
e com as que possuiam formade cacho de uva (vistas no microscépio), fez-seo
teste com antibi 6ti co Novobi ocina paraconfirmar apresencade Staphylococcus
aureus. Contou-se e calculou-se as médias das u.f.c.

2.6 Contagem de Enterobactérias totais

Pipetou-se assepticamente 0,1mL das dilui¢des 10 e 102 do sorve-
te, 10! da agua e da &gua sem diluir e colocou-se em placas identificadas
contendo agar Verde Brilhante (Tabela 2). Realizou-se, entdo, 0 método de
semeadura em superficie. Incubou-se a 37°C durante 24 horas. Contou-se e
calculou-se as médias das u.f.c.

Tabela 2 - Composicéo de meios de cultura

MEIO DE CULTURA COMPOSIGAO APROXIMADA

Agar SS P6 “Lab-Lemco” 5,0g; peptona 5,0g; lactose 10,0g; sais hiliares 8,5g;
citrato de sodio 10,0g; hiposulfito sodico 8,5g; citrato férrico 1,0g; verde
brilhante 0,00033g; vermelho neutro 0,025g; Agar 15,0g.
pH 7,0+ 0,2.

Agar Verde Brilhante Peptona 10,0g; Bacto-Yeast extrato 3,0g; Bacto-lactose 10,0g; Bacto-
sacarose 10,0g; cloreto de sodio 5,0g; Bacto-Agar 20,0g; Bacto-Verde
Brilhante 0,0125g; Bacto-vermelho fenol 0,08g.

pH 6,9 £ 0,2 &4 25°C. Autoclavou-se por 15 minutos (121°C).

Agar Macconkey Peptona de caseina 17,0g; Peptona de carne 3,0g; Lactose 10,0g; sais
biliares 1,5g; cloreto de sodio 5,0g; vermelho neutro 0,03g; cristais
violeta 0,001g; Agar-agar 15,0g.

pH 7,1 a25°C. Autoclavou-se por 15 minutos (121°C).

Agar Sabouraud Peptona de carne 5,0g; glucose 40,0g; peptona de caseina 5,0g; égar
15,00.

pH 7,0 a25. Autoclavou-se por 15 minutos (121°C).

Agar Staphylococcus Extrato de levedura 2,5g; peptona de caseina 10,0g; gelatina 30,0g;
lactose 2,0g; D-manitol 10,0g; cloreto de sodio 75,0g; vermelho neutro
0,03g; Fosfato dipotéssico 5,0g; Agar 15,0g.

pH £ 7,0. Autoclavou-se por 15 minutos (121°C).
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3. Resultados e discussao

Os resultados das analises microbiol 0gi cas reali zadas estéo demons-
trados na Tabela 3.

Apesar de na legislagdo federal ndo haver padréo para bolores e le-
veduras, foi constatada a presenca dos mesmos em todas as amostras. Para
Staphylococcus aureus alegislacéo estabel ece neste produto, padréo de no
méaximo 10° u.f.c./g. Apenas a amostra B da &gua e do sorvete apresentou
esta bactériaem quantidades superiores as permitidas. A amostraA (&guae
sorvete) e C (sorvete) apresentaram-se contaminadas por Staphylococcus
sp. em baixas quantidades. A presenca de Staphylococcus aureus nos ali-
mentos € interpretada, em geral, como indicativo de contaminacdo a partir
dapele, bocaefossas nasai s dos manipuladores de alimentos, bem como da
limpeza e da sanificagéo inadequada dos materiai s e equi pamentos.

Foi utilizado o meio SS para selecionar colnias de Salmonella sp.
ou Shigella sp. Porém, neste meio cresceram dois tipos de coldnias
(fermentadoras e ndo fermentadoras de lactose). Sabendo-se que a
Salmonella sp. ndo é fermentadora de lactose, realizaram-se testes
bioquimi cos com algumas das col6nias suspeitas das amostras A e B. Para
essas col 6nias analisadas o teste indicou auséncia de Salmonella sp. Contu-
do, ndo podemos afirmar a auséncia desta bactéria nas amostras, pois ndo
foram analisadas todas as col6nias suspeitas.

Como no meio SS cresceram tanto col Onias fermentadoras como néo
fermentadoras delactose, podemos afirmar que este meio ndo étao seletivo
quanto se acreditava. Isto, provavel mente deve-se ao fato de que sua com-
posicdo € muito semelhante a composi¢ao do meio Macconkey que € um
meio especifico para Enterobactérias (ver Tabela 2).

Também, pode ser observado através da Tabela 3 que, com excegéo
da amostra C do sorvete, todas as demais apresentaram-se contaminadas
por Enterobactérias, sendo que asamostras A e B (agua e sorvete) ultrapas-
saram o padrdo da legislacéo federal que admite 1000 u.f.c./g de produto.

Portanto, a amostra A é classificada como “produto em condicdes
higiénicas insatisfatérias’, e aamostra B como “ produto em condicdes hi-
giénico-sanitérias insatisfatorias’.

Das trés amostras de sorvete e da dgua analisadas, a que apresentou
menor contaminagdo foi aamostraC. Asamostras A e B est&o praticamen-
te no mesmo nivel de contaminagdo. O alto nivel de contaminacdo dessas
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amostras, pode ter ocorrido porque sdo de sorveterias artesanais, onde hao
maior contato manual com o produto ou, até mesmo, devido a matéria-
prima utilizada e a presenca de poucos produtos quimicos, 0s quais podem
inibir o crescimento bacteriano.

A baixa contaminagdo da amostra C, que € um sorvete industrializa-
do, se deve aalguns fatores como, por exemplo, a presenca de muitos pro-
dutos quimicos (conservantes, estabilizantes etc), a utilizacdo do leite em
p6 que é menos passivel de contaminacdo em vez de leite fluido em sua
composi¢do, como mostraa Tabela 1, e também, ao pouco contato manual
em sua fabricagéo.

Com relacao aagua, acontaminagdo deve-se provavel mente, apresen-
cade matérias organicas (aglcar, leite, gorduraetc) que podem ficar incrusta-
das no recipiente quando ndo ha uma boa higienizagdo do mesmo. Outro
fator é que esta &gua € captada da torneira, podendo ja estar contaminada.

Tabela 3 - Representagéo dos resultados das andlises microbiol gicas

AMOSTRAS BOLORES E STAPHYLOCOCCUS SALMONELLA ENTEROBACTERIAS
LEVEDURAS AUREUS (U.F.C./g) SP. (U.F.C./g) (UF.Clg)
(U.F.Clg)
A 375.10° AUSENTE AUSENTE* 53,5.10°
SORVETE B 135.10° 3.10° AUSENTE* 34,5.10°
C 400.10° AUSENTE AUSENTE* -
AGUA A 150,5.10° AUSENTE AUSENTE* 171.10°
B 16.10° 15.10° AUSENTE* 96,5.10°
C 118.10° AUSENTE AUSENTE* 510.10°
PADRAO FEDERAL SEM PADRAO 10%g AUSENTE EM 259 107 /g

*Obs: gpenas nas sub-amostras analisadas e ndo na amostra como um todo

4. Conclusao

Os resultados deste trabalho mostram que das seis amostras analisa-
das todas apresentaram-se contaminadas por bolores e leveduras, duas por
Staphylococcus aureus (amostra B), quatro por enterobactérias totais e au-
séncia de Salmonella sp em todas as col6nias analisadas.
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Assim, verifica-se que as amostras A e B apresentam um alto indice
de contaminacg&o em relacdo a amostra C. Isto provavelmente deve-se ao
fato de que asamostras mais contaminadas provém de sorveteriasartesanais,
onde ha um maior contato manual com o produto, a utilizacgo de poucos
produtos quimicos que podem inibir o crescimento bacteriano, a falta de
higienizacdo de eguipamentos e utensilios ou, até mesmo, devido & maté-
ria-primautilizada. Jaaamostra C, provém de umagrande indistriaa qual
adiciona muitos produtos quimicos ao sorvete, ha pouco contato manual,
utilizam-se de leite em p6, que € menos passivel de contaminagdo, em vez
de leite fluido e, provavelmente, hd um rigoroso controle de qualidade du-
rante o processo se fabricagéo.

Portanto, de acordo com a L egislacdo Federal do Ministério da Sall-
de, verifica-se que duas das amostras estavam em “condigdes higiénicas
insatisfatorias’ e duasem “condicdes higiénico - sanitariasinsatisfatorias’.

E provével que grande parte das contaminagfes dos sorvetes estejam
rel acionadas ao manuseio do produto as operacdes de fabricacdo e a maté-
ria-prima utilizada. Com relacdo a &gua, a contaminagao encontrada pode
provir de quatro fontes (dgua potével, sorvete, recipiente ou manipulador ).
Portanto, o ideal seriaanalisar todas as fontes, afim de obter-se resultados
mais consi stentes.

Recebido para publicacgo em 10/06/2002.
Aceito para publicacgo em 09/09/2002.

ABSTRACT

This work establishes a microbiological profile of ice-cream solds in
municipality of Ponta Grossa-PR. In addition, this presentsamicrobiological profile
of the water applied to clean the spoons used to serve it. The proposed analyses
involves the e quantily of the Enterobacteriacea family, count of fungus and
leavening, research of Staphylococcus aureus and Salmonella sp. The experimental
results evidenced that every analyzed samples showed fungus and |eavening, two
showed Staphylococcus aureus, four showed Enterobacteriaceas totals e lack of
Salmonella sp. inevery colonialsanalyzed. Then, according with Brazilian Federal
Laws, two of the analyzed samples indicating a product of “bad hygienic quality”,
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and two was product of “bad hygienic-sanitary” quality.

Key words: microbiological profile of ice-cream; fungus; leavening; Staphylococcus
aureus; Salmonella sp; Enterobacteriaceafamily
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