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RESUMO

O sorvete expresso (soft ou italiano) é um gelado comestivel cremoso fabricado em maquinas; seus ingredientes
formam, juntos, um excelente substrato para a proliferacdo bacteriana, se fazendo, assim, necessario um controle
sanitario rigoroso em suas etapas de processamento. Visto isso, 0 presente artigo trouxe responder a pergunta:
existe algum tipo de contaminacdo microbiologica em amostras de sorvetes do tipo expresso comercializados no
municipio de Sete Lagoas? Este trabalho partiu do problema de que em condicGes irregulares em relacéo as leis
sanitarias, 0s sorvetes expressos sao contaminados por bactérias; portanto, teve-se como objetivo avaliar a
qualidade microbiologica de amostras de sorvetes italianos (contagem de bactérias mesofilas aerdbias, presenca
de coliformes totais e coliformes termotolerantes) comercializados em Sete Lagoas -MG, se justificando assim
pela relacdo estabelecida entre a patogenicidade que as bactérias contaminantes poderiam causar aos
consumidores e a gravidade desses sintomas. Foi realizado um procedimento experimental de natureza
descritiva, explicativa e abordagem quantitativa, em que, devido a limitacdes laboratoriais, foram coletadas cinco
amostras de sorvetes em regides de grande circulacdo de pessoas na cidade.A contagem de bactérias aerdbias
demonstrou um alto indice de contaminacgdo em duas de cinco das amostras coletadas enquanto que na presenca
de coliformes totais e termotolerantes somente uma amostra apresentou-se fora dos limites postos pela ANVISA.
A qualidade microbiolégica das amostras coletadas de sorvetes expresso em Sete Lagoas apresentou um valor
insatisfatorio em cerca de trés das cinco amostras analisadas, o que pode ser um fator de grande preocupacdo
para a salde de parte da populacéo.
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ABSTRACT

Express ice cream (soft or Italian) is a creamy edible ice cream made on machines; together, its base ingredients
form an excellent substrate for bacterial proliferation, thus making strict sanitary control necessary in all its
processing steps. In view of this, the present article brought with it the question: is there any type of
microbiological contamination in ice cream samples of the express type sold in the municipality of Sete Lagoas?
This work started from the problem that, in irregular conditions in relation to health laws, the expressed ice
cream is contaminated by bacteria; therefore, the objective was to evaluate the microbiological quality of Italian
ice cream samples (count of aerobic mesophilic bacteria, presence of total coliforms and thermotolerant
coliforms) sold in Sete Lagoas-MG, thus justifying itself by the relationship established between the
pathogenicity that the bacteria contaminants could cause consumers and the severity of these symptoms. An
experimental procedure of a descriptive and explanatory nature was carried out, with a quantitative approach,
where, due to laboratory limitations, they collected 5 samples of ice cream in regions of great circulation of
people in the city. The results of the count of aerobic bacteria demonstrated a high level of contamination in 2
out of 5 of the samples collected while in the presence of total and thermotolerant coliforms only one sample was
found to be outside the limits set by ANVISA. The microbiological quality of the samples collected from express
ice cream sold in Sete Lagoas analyzed showed an unsatisfactory value in about 3 of the 5 samples analyzed,
which can be a factor of great concern for the health of part of the population.
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1 INTRODUCAO

Os sorvetes séo classificados como uma iguaria feita de frutas, leite, aclcar e servidos
da forma gelada, principalmente em locais de grande movimentagéo, sendo assim, capazes de
suprir uma enorme gama de pessoas. Eles podem ser classificados como gelados comestiveis
que, por sua vez, se apresentam de diversas formas podendo ser um iogurte, um sorvete de
massa tradicional ou até mesmo um sorvete expresso (também chamado em algumas regibes
de tipo italiano, soft ou de maquina). A comercializacdo de sorvetes expresso tém crescido
bastante em redes de fast food por serem considerados uma 6tima sobremesa, facil de preparar
e com um sabor agradavel a maioria dos paladares (GALDIOLI; BAGATIN; VALOTO,
2017; RODRIGUES et. Al., 2018).

O sorvete expresso € um produto rico em nutrientes, porém possui em sua composicéo
condicdes favoraveis ao crescimento de microrganismos, podendo causar complicacdes a
salude do consumidor caso haja utilizacdo de matéria-prima de baixa qualidade, falhas no
processamento térmico ou limpeza de maquinas e contaminacgdes externas pos-processamento
(GALDIOLI; BAGATIN; VALOTO, 2017).

Visto isso, 0 presente artigo buscou responder a seguinte questdo norteadora: existe
algum tipo de contaminacdo microbiolégica em amostras de sorvetes do tipo expresso

comercializados em pontos de grande circulacdo de pessoas no municipio de Sete Lagoas-
MG? Para isso, partiu-se da hipétese de que em condicdes irregulares e ndo fidedignas as leis

sanitarias, bactérias causadoras de danos a saude do consumidor podem proliferar nos
sorvetes expressos. Portanto, para responder a questdo norteadora acima exposta, estabelece-
se como objetivo geral: avaliar a qualidade microbiol6gica de amostras de sorvetes expresso
comercializados em regides de grande circulacdo de pessoas em Sete Lagoas, Minas Gerais,
Brasil e, como objetivos especificos: (i) realizar a contagem de bactérias aerébios mesofilas;
(i) realizar a determinacdo de coliformes totais e termotolerantes.

A Justificativa parte da relevancia em relacdo a patogenicidade que as bactérias
contaminantes poderiam causar nos individuos consumidores e a gravidade dos sintomas que
poderiam advir desse consumo. Estudos em sorvetes ja foram realizados em partes do Brasil
como em Ceara, Paraiba, Parana e Minas Gerais; ocorre, porém que ndo foi estudada no
municipio de Sete Lagoas/MG a qualidade microbioldgica de amostras de sorvetes expresso

vendidas em pontos de grande circulacdo de pessoas, sendo, assim, necessaria esta pesquisa.
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Espera-se que a atencdo para o tema seja atraida e a presente pesquisa seja de contribuicdes
académicas, através de teorias atualizadas, beneficios sociais, econémicos, como base para
demais estudos na area e reforco da implementacdo das boas préticas de fabricacdo de
produtos de derivados lacteos e gelados comestiveis.

Para que os objetivos do projeto sejam alcancados, buscou-se a metodologia de
pesquisa de procedimento experimental contendo uma natureza descritiva e explicativa
utilizando-se uma abordagem quantitativa ao qual foi analisado a qualidade microbioldgica de
amostras sorvete expresso comercializado em regides de grande circulagdo de pessoas na
cidade de Sete Lagoas/MG. Os resultados obtidos foram analisados conforme orientacGes da
instrucdo normativa N° 62 de 26 de Agosto de 2003 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento e expostos em tabelas, comparando assim, 0os mesmos com os valores de
referéncia de padrdes microbiologicos sanitarios para alimentos expressos na RDC N° 12 de
2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). O presente artigo, apresenta
entdo esta introducdo com a questdo norteadora, objetivos, justificativa, metodologia e a
estrutura, o referencial tedrico ao qual é feito a discussdo do tema, a metodologia, 0s

resultados, discussdes e consideracgdes finais.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 SORVETES EXPRESSO

Os sorvetes sdo produtos de grande aceitabilidade no comercio atualmente, sdo
gelados comestivel compostos de corantes, sais minerais, gordura, ar e cristais de gelos. Séo
sobremesas famosas dentre os cidadaos e é uma 6tima escolha para dias quentes em todo o
Brasil (RODRIGUES et. al., 2018).

Por ser considerado um produto tdo gostoso e bem demandado no mercado, séo
alimentos de alta influéncia no consumidor para preferéncias no que diz respeito a sabores,
embalagens e marcas (PASSOS et. al., 2016).



A producdo dos sorvetes tem como componente principal o leite, em conjunto com
demais ingredientes, podendo esses ser um pé para a fabricagdo do mesmo contendo agucares,
amidos, gorduras comestiveis, proteinas, vitaminas e agentes que lhe concedem cor, odor,
sabor e viscosidade (BUZINARO, 2019; TEIXEIRA et al., 2020).

Dentre os tipos de sorvetes existentes, pode-se citar 0 sorvete expresso, um sorvete
considerado cremoso, através de misturas, resfriamento e congelamento de seus ingredientes
em uma maquina sendo este capaz de atender a varias pessoas, a um preco barato e maior
praticidade em espera, podendo ser inserido em pequenos comércios de centros ou locais de
grande fluxo de pessoas (PAIVA et al., 2016).

O pH do leite e bastante proximo ao neutro e possui em sua composi¢ao juntamente
com o sorvete propriamente dito nutrientes que se transformam num 6timo meio para
proliferacdo de microrganismos advindos tanto no preparo, quanto no transporte ou até

mesmo no processamento deles nas maquinas (WEBER; CARRIJO, 2018).

Vale ressaltar que, diferente dos demais alimentos produzidos, o sorvete em sua forma
final ndo passa por processos de esterilizacdo, e que juntamente com fatores como a qualidade
sanitaria da maquina em que esta sendo processado, a matéria prima utilizada e condigdes de
limpeza do local onde € manipulado, mais o préprio o manipulador, torna esse produto de fato
um Otimo meio para contaminacdo e traz consigo a necessidade de uma vigilancia

microbiolégica no mesmo (PAIVA et al., 2016).

2.2 QUALIDADE MICROBIOLOGICA DOS SORVETES

A qualidade microbiolégica dos sorvetes depende totalmente de suas etapas de
estocagem de matéria prima, processamento, qualidade da agua utilizada em limpeza de
maquinas e seus constituintes envolvidos nesses processos. Alguns estudos mostram a
qualidade de sorvetes comercializados frente a analises microbiolégicas(WEBER; CARRIJO,
2018).



Barcelos e colaboradores (2019) apresentam em estudo uma analise em diversas
amostras de sorvetes coletadas em estabelecimentos de uma cidade do Ceara e traz consigo a
necessidade de implementacdo das boas praticas nesses estabelecimentos frente a niveis

inaceitaveis de microrganismos na maioria das amostras (BARCELOS et. al., 2019).

Valiatti e colaboradores, (2017) ressaltam a necessidade de fiscalizacdo de 6rgdos
responsaveis diante uma pesquisa em gelados comestiveis em Rond6nia ao qual apresentaram

resultados insatisfatorios como os do estudo de Barcelos (VALIATTI et. al., 2017).

No leite e em alimentos derivados, as bactérias comumente encontradas, quando
postos em condi¢des sanitarias irregulares, sdo gram-negativas, sobretudo os coliformes totais
e termotolerantes, ou seja, bactérias de alto risco a saude e que a0 mesmo tempo possuem a
capacidade de crescer em baixas temperaturas. (BARROS, 2017; DESLANDES, OLIVEIRA;
2019;PEREIRA, 2017).

Os coliformes totais sdo bactérias que se desenvolvem em qualquer ambiente, sendo
capazes de fermentar lactose, sendo sua presenca confirmada pela producdo de gazes. Os
coliformes termotolerantes ou comumente conhecidos “’fecais’” sdo proprios da microbiota
humana, normalmente ndo causam doengas, entretanto a bactéria Escherichia coli presente
nesse grupo é de grande preocupacdo para a salde e muito relacionada a infeccdo por
alimentos contaminados (SILVA et. al., 2017).

Por serem muito relacionados ao nivel de condicdo sanitaria exposta a um alimento, 0s
coliformes, sobretudo coliformes totais, podem ser comumente analisados quanto a sua
presenca nos alimentos; SILVA e colaboradores (2018) ressaltam que as analises
microbioldgicas feitas em alimentos devem ser levadas como algo de extrema importancia, ja

que a qualguer momento e durante todo o seu ciclo o alimento esté sujeito a contaminacdes.

Outro grupo de grande estudo em alimentos sdo as bactérias aerdbias mesofilas, sdo
organismos que possuem 6timo desenvolvimento entre 30-35°C e com a presenca de oxigénio
que, por serem classificados como ubiquos, ou seja, podem ser encontrados nos mais diversos
lugares, caso ocorra alguma contaminacdo no processo de fabricacdo do leite, sorvete ou
algum constituinte e, essas bactérias crescam descontroladamente, podem gerar danos a
salde.Apesar de ndo ser comum, elas podem crescer em baixas temperaturas e sua presenca
podem ser um indicativo de ma qualidade do gelado (ABREU, 2017; PEREIRA, 2017).



Um ponto a se considerar nas bactérias mesofilas aerdbias, é que o teste para deteccao
da mesma ndo é um teste especifico, podendo existir varios organismos mesdfilos de
classificagdes diferentes (LUCHE et al., 2017).

Na RDC n° 12 de janeiro de 2001 sdo estabelecidos alguns critérios para interpretacao
dos resultados caso alguém realize andlises microbioldgicas em alimentos.Este documento
dita os limites microbianos aceitaveis no sorvete com base nas bactérias e fungos mais
comumente encontrados e fatais a sade humana (BRASIL, 2001; OLIVEIRA et al., 2018).

2.3 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO E MANIPULACAO EM GELADOS
COMESTIVIEIS

As infeccdes e doengas que podem ser causadas por produtos alimenticios séo
diretamente ligadas as condicfes sanitarias deles, os estabelecimentos nos quais sao
produzidos e ou armazenados e o tipo de matéria-prima adquirida.Para que se faca necessario
que essas condicOes estejam em boa qualidade, sdo criadas leis que regularizem as chamadas
boas praticas de fabricacdo (MAZZA et al., 2020)

As boas praticas de fabricacdo (BPF), segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) sdo regras que se devem seguir para corretamente manusear alimentos
ou demais produtos durante todo o seu ciclo, desde a matéria-prima até ele propriamente
pronto para consumo, garantindo assim sua qualidade final para o consumidor, e sua
implementacdo vem sendo posta a todos os estabelecimentos de produto alimenticio
(BUZINARO, 2019).

As boas praticas de manipulacdo (BPM), segundo a ANVISA, sdo praticas de
organizacdo e higiene que garantem alimentos seguros, envolvendo as etapas como normas
basicas infra estruturais de estabelecimentos e a selecdo de fornecedores, compras,
recebimentos, pré-preparo, armazenamento, e exposi¢do do produto ao consumidor final.
Essas boas praticas, segundo Kassad e colaboradores (2012) auxiliam a reduzir

contaminacgdes nos alimentos, de qualquer fonte evitando doencas e os chamados surtos de
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doencas transmitidas por alimentos.Nos servicos de alimentos, uma alternativa viavel para
impedir a contaminagdo dos manipuladores para os produtos € o estabelecimento de
procedimentos operacionais padrdo (TAPPES et. al., 2019; BRASIL, 2010)

Os surtos de doencas transmitidas por alimentos (DTA) sdo casos que, infelizmente, se
tornam comuns com o passar dos anos; as resisténcias que as bactérias vém adquirindo, a ma
qualidade da agua para limpeza de maquinas sao fatores de grande preocupacao para toda a
sociedade (LUCHE et. al., 2017).

Caso acontegcam de aparecer relatos de surtos alimentares, ou inconformidades de
estabelecimentos com as boas praticas de manipulacdo, deve-se notificar a Vigilancia
Sanitaria para que assim possam entrar com as medidas necessarias a fim de impedir maiores
problemas a saide (BERNARDES et al., 2018).

Na Resolucdo RDC 267 de 2003 sdo estabelecidos os regulamentos para as boas
praticas em produtos gelados comestiveis, nela sdo citadas as condi¢des em que deve ser
manipulado o alimento e armazenado de forma correta para evitar contaminantes e que ele

venha a ser um problema para a saude (OLIVEIRA et al., 2020).

"4.4.6. Devem ser elaborados, implementados e mantidos os Procedimentos
Operacionais Padronizados-POPs referentes a pasteurizacdo ou tratamento térmico
contendo, no minimo, informacbes sobre: especificacdo do produto, quantidade
processada por operacdo, tempo e temperatura utilizados, tipo e caracteristicas do

sistema de tratamento térmico. [...]

4.10.3. As condicbes de armazenamento devem manter a integridade e
qualidade sanitaria do produto final, sendo a  temperatura

do mesmo igual ou inferior a -18°C.

4.10.4. O produto final deve ser armazenado em local separado das matérias-

primas e ingredientes de forma a minimizar o risco de contaminagao cruzada.
4.11. Controle de Qualidade do Produto Final

4.11.1. O estabelecimento deve implementar e documentar o controle de
qualidade do produto final."( BRASIL; 2003)

Oliveira e colaboradores (2020)avaliam em um estudo 34 estabelecimentos e, com

base nas RDC 216/2004 e 275/2002 que falam da construgcdo de Procedimentos operacionais



padronizados e boas préticas de fabricacéo de servigos alimenticios no geral, conseguem notar
que cerca de 75 % das conformidades necessarias para funcionamento foram atingidas por
esses comércios, classificando assim como um resultado satisfatdrio para a pesquisa realizada
(OLIVEIRA et al., 2020).

Segundo a RDC 216, os estabelecimentos, em sua maioria, possuem um chamado
manual de boas préaticas, que é responsavel por descrever as operacOes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo. no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios, manutencdo de
instalagdes, equipamentos, utensilios, controle de dgua, capacitacdo profissional, e garantia da

qualidade do alimento preparado.

Maciel e colaboradores (2016) explicam que todos estabelecimentos os quais
trabalham diretamente com algum alimento devem possuir manual de boas préticas instalado
para os funcionarios, contando com os cuidados a se fazer com os produtos. Além disso, cita-
se também a lei n® 6.437 de 1977 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria que diz que 0s
estabelecimentos devem ser licenciados para trabalhar com alimentos por uma vigilancia
sanitaria vigente do municipio ou estado (BRASIL, 1977; MACIEL et. al., 2016).

3 METODOLOGIA

O presente estudo contou com a realizacdo de uma pesquisa classificada como um
procedimento experimental contendo uma natureza descritiva e explicativa, utilizando-se uma
abordagem quantitativa no qual foi analisada a qualidade microbiolégica de amostras de
sorvete expresso comercializado em regifes de grande circulacdo de pessoas na cidade de

Sete Lagoas, Minas Gerais, Brasil.

Foram selecionadas cinco amostras de sorvete expresso na forma de consumidor,
sendo duas da regides central e trés de um shopping da cidade; para selecdo da quantidade de
amostras foram consideradas as limitac6es do laboratorio utilizado para analise das mesmas,
sendo elas, o tempo para realizacdo das atividades no mesmo, matérias-primas, equipamentos
necessarios limitados e quantidade de gastos para cada analise. Visto isso, ndo houve um
padrdo ou estimativa base para escolher o nimero de cinco amostras e onde coletar, tendo
somente por escolha, locais famosos de venda de sorvetes expresso e de grande circulagéo de
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pessoas na cidade, o que implica também no fato do trabalho analisar amostras de sorvetes
comercializados em Sete Lagoas e ndo a qualidade do sorvete comercializado em toda a

cidade propriamente dita.

As amostras coletadas foram armazenadas com o auxilio de luvas e armazenadas no
momento da compra em coletores universais estéreis, permanecendo conservadas em
temperatura resfriada até serem analisadas nas dependéncias laboratoriais da Faculdade
Ciéncias da Vida, quanto a presenca de coliformes totais, coliformes termotolerantes e

microrganismos aerobios.

Para as analises, tomou-se como base a 5% edicdo do Manual de Métodos de Analises
Microbioldgicas de Alimentos e Agua publicado por Silva e colaboradores (2017) e a
instrucdo normativa N° 62 de 26 de agosto de 2003 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (BRASIL, 2003).

Inicialmente, as cinco amostras congeladas foram postas a uma temperatura de 7°C
para se liquefazerem, e, a partir disso, foram postas, com o auxilio de utensilios estéreis, 259
em 225ml de solucdo salina peptonada previamente preparada em laboratorio, sendo assim
preparadas as diluices de 10, A solucédo peptonada é comumente utilizada para promover o
crescimento de bactérias nesse meio, e, partindo desse ponto, podendo analisar as mesmas em
meios de culturas mais especificos(DIAS; FERREIRA; CARVALHO; SOARES, 2016).

A partir da concentracdo inicial de 10 preparada de cada amostra em solugdo
peptonada, foram transferidos volumes desta para demais tubos de ensaios até se chegar a
diluicdo de 107, totalizando assim vinte e cinco tubos no total, sendo cinco diluigbes de cada

amostra coletada.

Para a andlise de coliformes totais e termotolerantes, as amostras coletadas foram
inicialmente postas em uma prova presuntiva que se baseia-se na inoculacdo da mesma em
caldo lauril sulfato de s6dio, em que a presenca de coliformes € evidenciada pela formacéo de
gas nos tubos de Durhan, produzido pela fermentacdo da lactose contida no meio, conforme
explica normativa N° 62 de 26 de agosto de 2003 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (BRASIL, 2003).

Em seguida, os tubos positivos foram transferidos para as provas confirmativas de
coliformes termotolerantes em caldo EC (FIGURA 1) e coliforme totais em caldo verde

brilhante bile lactose 2% (FIGURA 2) sob incubacdo de 48 horas em temperaturas e
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orientagdes descritas pela instrugcdo normativa (BRASIL, 2003). Em ambos os tubos de
Durhan a formacdo de gés evidenciou positividade nos testes(FIGURA 4). Ao final foi
realizado o célculo de namero mais provavel (NMP) desses microrganismos com base nos
tubos positivos e comparando com a legislagdo, identificando, assim, a qualidade

microbioldgica dos sorvetes coletados.

Para andlise de bactérias aerdbias mesodfilas, as diluicdes iniciais em solucéo
peptonada foram postas em placas de Petri estéreis (FIGURA 3) e sobrepostas com PCA
fundido, e invertidas, foram postas em estufas a 36°C por 48 horas para futura leitura de
colbnias de placas que continham um numero entre 25 e 250. Os resultados das contagens

foram expressos por unidades formadoras de col6nias por ml (UFC/Qg).

FIGURA 1 - Séries de tubos com caldo EC em estufa. Fonte: Arquivo Pessoal, 2020.
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FIGURA 2 -Séries de tubos em caldo Verde Brilhante verde Lactose 2% em estufa.
Fonte: Arquivo pessoal, 2020.

FIGURA 3 - Diluicdes de amostras transferidas em Placas de Petri para posterior inoculacao
de Agar.Fonte: Arquivo Pessoal, 2020.
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FIGURA 4 - Comparagéo entre tubos positivo (esquerda) e negativo (direita) para coliformes
totais, caracterizado pela formagéo de gés no tubo de Durham.
Fonte: Arquivo Pessoal, 2020.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, estd representada a média da contagem de microrganismos aerébios
mesdéfilos (UFC/g)de somente os que puderam ser contados dentro do limite de col6nias
estabelecido. Os valores obtidos variam de2,45x10% 8,45x10°UFC/g. As amostras 4 e 5
foram as que apresentaram maiores contagens, seguidas das amostras 2 e 1, sendo a 3 que nédo

apresentou um numero abaixo de 25 colonias em todas as diluigdes.

Tabela 1 - Média de contagem de bactérias aerdbias mesofilas em amostras de sorvete expresso

comercializados em Sete Lagoas, Minas Gerais, Brasil.

Identificacdo das amostras Média da contagem de bactérias aerobias
mesofilas (UFC/q)
Amostra 1 2,8x10°
Amostra 2 2,45 x 10°
Amostra 3 <25 colbnias
Amostra 4 7,65 x 10*
Amostra 5 8,45 x 10°

Fonte: O autor, 2020.

Na RDC 12 de 2001 e na Instrucdo Normativa 62 de 2003 que falam especificamente
de métodos para andlises microbioldgicas em alimentos e padrdes microbioldgicos para 0s
mesmos no Brasil, ndo constam dados para padrées microbiolégicos em gelados comestiveis
no que diz respeito a contagem de colénias de organismos aerobios mesofilos. Entretanto,
ocorre que, na base de dados da ISI (Indian Standard Institution) e na Frozen Confections
Regulation de Hong Kong sdo estabelecidos o valor maximo de 50.000 UFC/g (ou 5 X
10*UFC/ml)(FROZEN CONFECTIONS REGULATION, 2014; ISI, 1964; WEBER,;
CARRIJO, 2018). Sendo assim, baseado nesses padrdes internacionais, 2 das amostras
analisadas se encontram inadequadas para o consumo humano, sendo estas as amostras 4 e 5,

com énfase na preocupacao na amostra 5 que apresentou valores mais altos (Tabela 1).

Fatores que explicam uma alta contagem de bactérias aerdbias mesofilas em sorvetes

expressos podem ser correlacionados com a matéria-prima utilizada para fabricagdo, a
12



limpeza e desinfeccdo de maquinas e ambiente ao redor de onde a mesma se localiza,
higienizacdo do manipulador do produto, qualidade da &gua utilizada para limpezas e ou
também a combinacdo desses fatores em determinadas ocasifes. Embora a contagem total de
microrganismos aerobios em placas ndo seja um teste especifico para identificar as bactérias
contadas, e, sim, um valor mais generalizado dos organismos em si, esse teste se faz de suma
importancia para se obter informacdes sobre a qualidade da producdo, boas praticas de
fabricacdo do local e j& transmite um resultado sobre a amostra estar ou ndo viavel para o
consumo humano(ABREU, 2017); entretanto, como néo foi testado nesses locais a qualidade
da dgua, matéria prima e contaminacGes externas nao se pode ter certeza da provavel fonte de

contaminacdo de cada.

Nas Tabelas 2 e 3 sdo representadas as amostras que deram resultado positivo nos
testes confirmativos para coliformes totais e termotolerantes, postas em caldo verde brilhante
bile lactose 2% (FIGURA 4) e caldo EC, sendo considerada uma séries de 3 tubos com
indculos de 10 mL, 1,0 mL e 0,1 mL para calcular o NMP/g (Numero mais provavel por
grama). Para o célculo e expressdo do resultado final, utilizou-se uma tabela referéncia de
NMP/g (SILVA et al., 2017).

Tabela2 - NMP/g de amostras positivas na prova confirmativa de coliformes totais em caldo

verde brilhante bile lactose 2%.

Identificacdo das

Numero de tubos positivos em cada diluicéo NMP/g
amostras
10 1,0 0,1
Amostra 1 3 0 0 23
Amostra 2 1 1 0 7,4
Amostra 3 0 0 0 <3,0
Amostra 5 3 3 3 >1100

Fonte: O autor, 2020.

Tabela 3 - Tabela de NPM/g de amostras positivas na prova confirmativa de coliformes

termotolerantes em caldo EC.

Identificacdo Numero de tubos positivos em cada dilui¢ao NMP/g

das amostras

13



Amostra 1 0 0 0 <3,0
Amostra 2 1 0 0 3,6
Amostra 3 0 0 0 <3,0
Amostra 5 3 3 3 >1100

Fonte: O autor, 2020.
De acordo com a RDC 12 de 2001 da ANVISA, que estabelece padrdes

microbioldgicos para alimentos, no que diz respeito a gelados comestiveis a base de leite, 0
limite microbiol6gico de coliformes é de 50NMP/g, o que entdo classificaria a amostra 5

como a Unica impropria para 0 consumo humano.

Um dos microrganismos que mais colonizam o trato gastrointestinal sdo os coliformes,
e, sua presenca em alimentos € um indicador de condi¢cdes higiénico-sanitarias bastante
precarias; essas bactérias se classificam como gram negativas, anaerobias facultativas e que,
na forma de bastonetes, possuem a capacidade de fermentar a lactose, gerando gas a

temperatura e tempo utilizados em cada teste realizado(SILVA et al., 2017).

Ainda que, as demais amostras se apresentem dentro do valor aceitavel, segundo
Oliveira e colaboradores (2020) é de grande relevancia enfatizar a necessidade das boas
praticas de manipulacdo de alimentos nesses pontos de vendas, sendo necessarias funcées
basicas como pia para higienizacdo das maos do manipulador, o uso de luvas, a limpeza
adequada das maquinas com produtos de limpeza de qualidades, infraestrutura adequada e um
bom processo de resfriamento para o sorvete. Segundo Allata e colaboradores (2017), no
processo de producdo do sorvete, ele sendo resfriado imediatamente apds seu processamento €

um ponto crucial para diminuicdo de crescimento de bactérias termotolerantes.

No trabalho realizado, as amostras 1, 2 e 3 foram coletadas em estabelecimentos
climatizados que, visualmente, apresentavam-se limpos aos olhos do publico; eram empresas
de grandes nomes e referenciadas bastante quanto aos servi¢cos de alimentacdo oferecidos. A
amostra 4 apesar de nao ser um local referenciado, apresentava-se também visualmente sob
boas condi¢cbes sanitarias e agradaveis aos olhos do publico. A amostra 5 foi de extrema
preocupacdo, pois o estabelecimento ndo oferecia nenhuma confianca, sendo a maquina
visualmente suja e localizada na calcada do local, os profissionais ndo se apresentavam
devidamente capacitados para 0 manuseio da mesma, o que levava a crer se havia realmente

algum tipo de limpeza e cuidado quando ao processamento de Seus sorvetes expresso.
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Esses resultados demonstram uma necessidade da ampliagédo de uma educagéo dentre
0s proprios estabelecimentos juntamente com fiscalizacbes de vigilancias sanitéarias

municipais, prevenindo, assim, a proliferagdo de mais microrganismos de riscos iminentes.

Quando comparado a outros estudos realizados sobre qualidade microbiolégica em
sorvetes no Brasil, é possivel notar resultados bem similiares aos obtidos neste projeto; Weber
e Carrijo (2018) perceberam atraves de seus estudos uma grande contaminag&o nos sorvetes
expresso comercializados em Uberlandia/MG, sendo nestas, mais da metade de suas amostras
coletadas apresentando fora dos padrfes aceitaveis. No estudo de Barcelos e colaboradores
(2019) realizado em sorvetes de Limoeiro do Norte, Ceard, foi notado que 100% das amostras

analisadas se apresentavam inaceitaveis para consumo humano.

Dentre esses estudos em sorvetes, tem-se tambem o de Valiatti e colaboradores (2017),
que, voltado para a fiscalizacdo de servigos alimenticios de gelados comestiveis, percebe a
necessidade dessa préatica para melhoria da qualidade desses produtos comercializados; esse
estudo pode ser uma das possiveis explicaces pelo qual tantos dos outros realizados em
sorvetes no Brasil se apresentam com resultados insatisfatorios no que diz respeito a
contaminacdo(VALIATTI et. al., 2017)..

A qualidade insatisfatoria de alguns dos sorvetes expresso comercializados em Sete
Lagoas, como também no resto do pais pode ser corrigida, principalmente, por condicdes pos
processamento, adocdo de procedimentos operacionais padrdo para com o0 manuseio de
maquinas, conferencia de matérias prima e limpeza do ambiente de trabalho (MACIEL et.
al., 2016) e que, juntamente com as boas praticas de fabricacao de alimentos gelados descritos

na RDC 267 de 2003, podem ser fatores que melhorem a qualidade desses produtos.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho retratou a avaliacdo da qualidade microbiolégica de amostras dos
sorvetes expresso comercializados em Sete Lagoas, Minas Gerais, Brasil; os resultados
alcangados foram bastante satisfatorios quando comparados a outros estudos realizados. Nos
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testes de organismos mesofilos, apenas duas das cinco amostras apresentaram-se foras dos
limites aceitaveis, e sendo, dessas, uma de real preocupacdo, a amostra 5. Para coliformes,
somente a amostra 5 apresentou-se impropria para 0 consumo humano. Pode-se notar que,
apesar de alguns estabelecimentos estarem comercializando um gelado com uma qualidade
aceitavel, ainda sim, existem bastantes contaminacdes de determinados tipos de bactérias na
maioria dos casos. Visto isso, a capacidade de ocasionar riscos a saide do consumidor é de
uma alta probabilidade. Pode-se conlcuir entdo que a adocéo e reafirmacdo das leis sanitarias
nesses estabelecimentos, juntamente com a higieniza¢do adequada de equipamentos, controle
de temperatura e higiene dos manipuladores sdo de grande valia para que os resultados
obtidos nos testes se fagam menores. Relacionando com a hipdtese inicialmente proposta no
trabalho, pode-se criar uma correlagdo entre um local visualmente limpo juntamente aos
resultados obtidos do mesmo nos testes realizados em seus produtos, podendo assim
considerar esse pressuposto confirmado. Para que se possam avancar nessas pesquisas,
sugere-se que portanto trabalhar nesse tema em aspectos como avaliacdo da qualidade da
agua, matérias-primas, limpeza das maquinas de sorvetes italianos e comparacdo entre
estabelecimentos de sorvetes que possuem essa maquina, bem como a finalidade do
estabelecimento para realmente té-la; desta forma, o trabalho traz a contribuicdo de um
levantamento de dados sobre a qualidade de algumas amostras de sorvetes expresso no
municipio, um possivel alerta para 6rgdos fiscalizadores agirem e uma base para futuros

projetos relacionados.
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