m XIV Seminario de Iniciacao Cientifica m Xl Jormada de Pesquisa s VIl Jornada de Extensao
UNLIUI - 07 & 10 de novernbro de 2006 =N

AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE SORVETES TIPO A GRANEL
COMERCIALIZADOSNA CIDADE DE SANTA ROSA, RS!
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Angela Maria Fiorentini® UNIJUI

INTRODUCAO: A comerciadizacdo e manipulacdo de sorvete do tipo a granel podem
congtituir um risco a salde da populagdo, pois estes podem ser facilmente contaminados por
mi crorgani smos patogénicos, devido as condicdes inadequadas do local de preparo e afaltade
conhecimentos de técnicas de manipulacdo higiénica por parte dos comerciantes. O controle
microbiol6gico de sorvetes € de fundamental importancia, pois 0 mesmo nao sofre nenhum
processo de esterilizacdo apds seu preparo final, podendo se constituir num veiculo de
disseminacdo de microrganismos causadores de toxinfeccBes. Essa pesguisa teve como
objetivo avaiar a qualidade microbiolégica de sorvetes tipo a granel comercializados na
cidade de Santa Rosa, (RS). METODOLOGIA: Redizou-se avaliagdo microbioldgica em
amostras de sorvetes comercializados por 3 sorveterias diferentes. |dentificou-se as amostras
como A, B e C, sendo que a amostra A foi repetida as andlises, com intervalo de 7 dias entre
as coletas. Realizou-se as seguintes provas: contagem de bactérias Staphyl ococcus coagul ase-
positiva; determinacdo do NUmero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e
termotolerantes, realizou-se ainda os testes confirmativos de coliforme com os cados
Escherichia coli - EC e Caldo Verde Brilhante Lactose Bile 2% - CVBLB. A metodologia
utilizada seguiu as orientacbes da IN 62/2003 — Ministério da Agricultura. Os resultados
foram comparados com os padrdes previstos na legislacdo vigente RDC n° 12, de 2 de janeiro
de 2001- ANVISA. RESULTADOS: O padréo estabelecido para gelados comestiveis, de
acordo com a resolugcdo — RDC N° 12, de 2 de janeiro de 2001, estabelece que para
coliformes termotolerantes (45°C) 0 nimero maximo de contaminantes € de 5x10 NMP/g,
onde verificou-se que 33,3% das amostras se apresentava dentro dos padrdes, enquanto que
66,6% estavam fora dos padrdes, ou sgja, em condicdes sanitarias insatisfatorias. Para
coliformes totais a atual legislagdo brasileira ndo estabel ece padréo de aceitabilidade, portanto
a classificag@o dos resultados em satisfatorio/insatisfatorio para este indicador foi realizada
com base no padrdo utilizado para coliformes termotolerantes (5x10 UFC/g), limite méximo
permitido neste tipo de produto alimenticio. Para Saphylococcus coagulase positiva, sendo o
nimero méximo é de 5x10° UFC/g, somente a amostra C (33,3% das amostras) apresentou
colbnias tipicas, que comparados com a legisacdo apresentaram resultados acima do
permitido. DISCUSSAO/CONCLUSQOES: As amostras A, B e C apresentaram valores para
coliformes totais bastante elevados, apesar da atual legislacdo brasileira ndo estabelecer
padrdo de aceitabilidade. Para coliformes termotolerantes quando comparados com a
legislacdo, as amostras A e C apresentaram-se fora dos padroes. A amostra C apresentou uma
contagem de Staphylococcus coagul ase positiva acima do previsto pelalegislacdo. Constatou-
se melhor condicdo higiénica sanitéria na amostra B, quando comparado com os padrées
estabelecidos para Staphylococcus coagulase positivo e coliformes termotolerantes, porém
guando analisado os resultados para coliformes totais, o valor encontrado foi 0 maior em
relacdo as outras amostras. Com os dados apresentados, verificou-se que os gelados
comestiveis podem apresentar perigos significativos, de natureza microbiana, capazes de
produzir agravos a salde do consumidor. Um maior desempenho dos Orgéos de vigilancia
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sanitaria na fiscalizacdo desse tipo de sorvete certamente melhoraria a qualidade
microbiol6gica do produto, evitando, assim, possiveis surtos de doencas. Aplicacfes de boas
préticas de fabricacdo de gelados comestiveis também devem ser implementadas para elevar a
qualidade sanitaria desses alimentos, destacando-se a selecdo de ingredientes com uma baixa
taxa bacteriana, o uso de tratamentos térmicos suficientemente intensos para reduzir a carga
bacteriana a niveis aceitaveis, porém ndo severos a ponto de serem prejudiciais ao produto, a

prevencdo da contaminacdo pés-pasteurizacdo e a manutencdo constante da mistura do
produto a baixas temperaturas.



