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Resumo: Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica de
sorvetes consumidos em Frutal/MG, por meio da determinagio de coliformes totais e
termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva e coagulase negativa, e Salmonella
spp. Foram avaliadas 40 amostras de sorvetes, de 5 sorveterias, coletadas aleatoriamente.
As amostras foram diluidas em dgua peptonada, nas dilui¢oes 10-1 a 10-4. Os coliformes
totais foram determinados em Caldo Verde Bile Brilhante, a 35 °C por 24-48h. Dos
tubos positivos, uma al¢a foi semeada para o meio EC para determinagio de coliformes
termotolerantes, a 45 °C, pelo mesmo periodo. A contagem de Staphylococcus coagulase
positiva foi feita em meio Baird Parker e a contagem de Salmonella spp foi feita em
meio Salmonella shigella. Observou-se que 11 amostras (27,5%) apresentaram indices
acima do permitido pela legislacio para coliformes termotolerantes (>50 NMP/g).
Uma amostra (2,5%) estava contaminada por Staphylococcus coagulase positiva. Em
uma amostra (2,5%) também foi detectada presenca de Salmonella spp. No total, 14
amostras (35,0%) estavam improprias para consumo, por estarem fora dos padrc’)es para
pelo menos um dos microrganismos avaliados. Os resultados indicam a necessidade de
melhorias das condi¢oes de higiene na producio, armazenamento e/ou manipulagio,
nos estabelecimentos onde houve contaminacio dos sorvetes, uma vez que o consumo
de sorvetes fora dos padrées microbioldgicos pode representar riscos a satde dos
consumidores.

Palavras-chave: Coliformes termotolerantes, Staphylococcus, Salmonella.

Abstract: The objective of this study was to evaluate the microbiological quality of ice
cream consumed in Frutal, Minas Gerais, Brazil through the determination of total and
thermotolerant coliforms, coagulase-positive and coagulase-negative Staphylococcus, and
Salmonella spp. 40 ice cream samples from 5 ice cream shops were randomly collected.
The samples were diluted from 10-1 to 10-4 fold in peptone water. The total coliforms
were determined in Bile Brilhante Broth, at 35°C for 24-48h. From the positive tubes,
an aliquot was transferred for EC medium for the determination of thermotolerant
coliforms at 45°C, for the same period. Staphylococcus coagulase positive was counted
in Baird Parker medium and Salmonella spp counts was done in Salmonella shigella
medium. It was observed that 11 samples (27.5%) had indices higher than allowed by
the legislation for thermotolerant coliforms (> 50 NMP / g). One sample (2.5%) was
contaminated with coagulase positive Staphylococcus. Salmonella spp. was also detected
in a sample (2.5%). In total, 14 samples (35.0%) were unfit for consumption because
they were out of the standard for at least one of the evaluated microorganisms. The
results indicate the need to improve hygiene conditions in the production, storage and/
or handling in establishments where there was contamination of ice creams, since the
consumption of ice cream outside microbiological standards may represent risks to
consumer health.
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INTRODUCAO

Do ponto de vista bioldgico, a principal matéria-prima do sorvete, o leite,
pode ser considerado um dos elementos mais completos por apresentar,
entre outras caracteristicas, alto teor de proteinas e sais minerais. Por
outro lado, ¢ também um excelente meio de cultura, podendo ser
facilmente contaminado por varios grupos de microrganismos, inclusive
os patogénicos (MARTINS; REIS, 2014). Além disso, o processo de
fabricagao do sorvete apresenta vdrias etapas essenciais 4 qualidade
do produto, que em sua maioria tem fabrica¢io informal, podendo
contribuir para maior incidéncia do risco sanitario inerente & microbiota
do leite (MIKILITA; CANDIDO, 2004).

A contaminagao microbioldgica do sorvete ¢ um problema que atinge
principalmente os pequenos produtores. Para se evitar ou controlar
a contaminacio desses produtos, ou mesmo elabord-los com maior
seguranga, ¢ necessdrio selecionar matérias-primas de boa qualidade,
utilizar pasteuriza¢do ou outro tratamento térmico para reduzir a
populacao microbiana, manter o produto constantemente em baixa
temperatura e ter cuidados de higiene em todas as etapas de produgio e
comercializagio (PEREIRA et al., 2009).

Virios microrganismos patogénicos podem ser encontrados em
sorvetes. A Resolugaio RDC n° 12,de 2 de janeiro de 2001 estabelece
limites para os seguintes micro-organismos: coliformes termotolerantes,
Salmonella e Staphylococcus coagulase positiva (BRASIL, 2001).

O grupo de coliformes totais inclui as bactérias em forma de bastonetes
Gram-negativos, nio esporogénicos que fermentam a lactose com
produgio de gis a 35°C. Os coliformes termotolerantes correspondem
aos coliformes que conseguem fermentar a lactose com produgao de gis
quando incubados a 45° C. A presenca de coliformes termotolerantes
indica uma possivel contaminagao de origem fecal, assim como eventual
ocorréncia de enteropatdgenos (RIZZO-BENATO; GALLO, 2007).

A Salmonella spp ¢ um bacilo Gram-negativo que tem como principal
reservatdrio o trato intestinal do homem e dos animais (FORSYTHE,
2002). E uma bactéria que nao resiste ao processo de pasteurizagao. Assim,
quando ¢ encontrada deve-se a um tratamento térmico impréprio ou a
contaminagio pés-pasteurizagio (TEIXEIRA et al., 2014).

Com relagao & Staphylococcus coagulase positiva, a principal ¢ a
Staphylococcus aureus, bactéria que tem como principal reservatério no
homem as fossas nasais ¢ a cavidade orofaringea, podendo se fazer presente
na pele e lesdes nela localizadas (SANTANA et al., 2010). A enumeragio
desta bactéria é reconhecida internacionalmente como um padrio
microbiolégico de seguranga de alimentos e importante indicador das
condi¢oes higiénico-sanitdrias da sua produgio e conservagao (RESTA;
OLIVEIRA, 2013).

Trabalhos recentes relatam a qualidade microbiolégica de sorvetes
provenientes de diferentes regioes do pais. Damer et al. (2015)
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encontraram coliformes termotolerantes em 42,8% e 14,3% dos sorvetes
de massa artesanal e industrializado, respectivamente, comercializados na
regiao Noroeste do Rio Grande do Sul, nao sendo detectados Salmonella
spp. ¢ Staphylococcus coagulase positiva. Paiva et al. (2016) relataram
a avaliagao microbioldgica de 21 amostras de sorvetes do tipo italiano
em Pombal/PB e verificaram que todas estavam fora dos padroes para
Salmonella spp. e Staphylococcus coagulase positiva, evidenciando que os
pontos de venda estavam sem condig¢es para comercializagao do produto.

No municipio de Frutal/MG, a temperatura ¢ elevada durante quase
todo o ano, proporcionando condi¢oes para um elevado consumo de
sorvete. A temperatura média anual do municipio ¢ de 25,2 °C, com
média mixima de 31,7 °C e minima de 18,2 °C (FRUTAL, 2017).
No municipio, ¢é cada vez maior o niimero de sorveterias, o que nao
vem acompanhado de um monitoramento da qualidade dos sorvetes
comercializados. O unico trabalho relatado na literatura sobre a qualidade
microbioldgica de sorvetes neste municipio foi feito por Souza et al.
(2013), que apresentaram resultados preocupantes, uma vez que obteve
indice de contaminagio de 53,3% das amostras em relagao a coliformes
termotolerantes e Staphylococcus coagulase positiva, evidenciando a
necessidade de mais estudos de melhorias nas condi¢des de produgao,
manipulagio e comercializa¢ao do produto.

Diante do exposto, este trabalho teve o objetivo de contribuir
com dados a respeito das condi¢des higiénico-sanitérias de sorvetes
comercializados no municipio de Frutal/ MG, verificando se os produtos
estao de acordo com os padroes microbiolédgicos exigidos pela legislagao
nacional vigente, garantindo a seguranga no seu consumo.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas mensalmente amostras de sorvetes de massa a base de
leite, sabor chocolate e creme (de acordo com a disponibilidade nos dias de
coleta), em plano de amostragem com amostras indicativas, provenientes
de 8 sorveterias de pequeno porte, de produgao local, do municipio de
Frutal/MG (denominadas aqui de A a H). Foi feita a coleta de 5 amostras
mensais, durante 8 meses, de maneira aleatdria nas sorveterias, totalizando
40 amostras.

As anélises microbioldgicas foram realizadas segundo a Resolugao
RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, para determinagio do Ntumero
Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e coliformes termotolerantes,
enumeracio de Staphylococcus coagulase-positiva e Salmonella spp. Os
resultados foram confrontados aos padroes da legislagio (BRASIL,2001).

Para as analises de Staphylococcus coagulase-positiva, coliformes e
Salmonella spp., primeiramente foram feitas as dilui¢oes das amostras,
pesando-se 25 g de cada amostra de sorvete e transferindo para
frascos Erlenmeyer previamente esterilizados, contendo 225 mL de 4gua
peptonada 0,1% esterilizada, obtendo-se assim a diluicao 10-1, sendo
feitas diluicoes em série até a obtencao da diluicao 10-4.
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Para a andlise do Nimero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais
e termotolerantes, realizou-se a técnica de tubos multiplos como descrita
no Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater
(APHA, 2012). A determinacio de coliformes totais foi feita com o
in6culo de 1,0 mL de cada dilui¢ao em meio Caldo Verde Bile Brilhante
Lactose 2%, em séries multiplas de 3 tubos de ensaio contendo tubos
de Durham, os quais foram incubados a 35 °C, durante 24-48h. Para a
determinagdo de coliformes termotolerantes foi feita transferindo-se uma
al¢a de cada dilui¢ao positiva no Caldo Verde Bile Brilhante em tubos
contendo meio EC, os quais foram incubados a 45 °C, durante 24-48h.

Foram considerados resultados positivos para o teste, todos os tubos
que apresentarem formacio de gis no tubo de Durham. Com os
dados obtidos, foi calculado o Ntmero Mais Provivel (NMP) de
coliformes termotolerantes/g de sorvete, por meio da tabela de Hoskins.
Os resultados foram comparados aos indices maximos tolerdveis para
coliformes termotolerantes para sorvetes, de acordo com a Resolugao
RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

A quantificagao de Staphylococcus presentes nos sorvetes foi feita
por meio de inoculagio de 0,1 mL de cada dilui¢ao em placas de Petri
contendo meio Agar Baird-Parker incubadas & temperatura de 37 oC,
por 48 h. Para o teste coagulase, retirou-se colonias suspeitas do meio
BPA com o auxilio de uma al¢a niquel cromo, inoculando-as em tubos
de crescimento contendo 2,0 mL de caldo infusao de cérebro e coragao
(BHI) e incubando-as a 35-37 °C por 24 horas (PRATA, 2001). Para o
teste de catalase, uma gota do meio BHI foi transferida para uma lAmina
de microscopio, na qual foram adicionadas trés gotas de perdxido de
hidrogénio, com a formagao de bolhas indicando a presenca de catalase.

Para a determinacao de Salmonella, foi empregada a técnica de pré-
enriquecimento em 4gua peptonada tamponada, com incubagio a 35
°C, por 24 horas e enriquecimento em caldo selenito cistina e em
caldo tetrationato, seguido de incubagio a 35 °C por 24 horas. Para o
isolamento de coldnias foi realizada semeadura em superficie em com o
inéculo de 0,1 mL de cada dilui¢ao em meio SS (Salmonella shigella), os
quais foram incubados a 35 °C, durante 24 h. Ap6s esse periodo, foram
feitos testes bioquimicos confirmativos e contagem das colonias, com
resultados expressos em UFC.g-1.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das anilises microbioldgicas das 40 amostras de sorvete,
coletadas de 8 sorveterias do municipio de Frutal/MG, encontram-se na
Tabela 1. Foi observado que 14 amostras (35,0% do total) encontravam-se
fora dos padrées microbioldgicos para menos um dos grupos microbianos
analisados. Em relagao aos sabores, foi observado que os indices de
contaminagao foram semelhantes. Das 24 amostras de sabor chocolate, 8
(33,3%) estavam fora dos padrdes microbiolégicos para pelo menos um
dos microrganismos avaliados, enquanto das 16 amostras de sabor creme,
6 (37,5%) estavam improéprias.
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Tabela 1

Determinacio de coliformes totais (CT), coliformes termotolerantes
(CTT), Staphylococus sp. e Salmonella sp. nas amostras de sorvete.

SorveteriasAmostras  CT (NMP.g-1#*CTT (NMP.g-1) Staphylococcus sp (UFC.g-1) Salmonella sp (UFC.g-1)
A 1 - chocolate @30 930 TO0* 0]
2 - Creme 240 15 B8200%* o]
3 - chocolate=1100 =1100% 0 0
4 - creme =1100 =3 0 0
5- creme 240 =>1100* 0 0
8 - chocolate 240 <3 0 0]
B 1- chocolate 240 21 0 0]
2 - creme 830 9.2 0 0
3 - chocolate 240 240 0 0
4 - chocolate43 23 0 0
5 - creme =1100 =>1100* BO00* 0
C 1 - chocolate480 <3 0 0
2 - chocolate 240 =3 0 0]
3 - creme =>1100 <3 0 0
D 1 - chocolate=3 =3 0 0]
2 - creme 83 <3 0 0
3 -chocolate23 <3 0 0
4 - creme 240 <3 0 o]
5 - chocolate=1100 23 0 0
8 - creme =1100 43 2800% 0
7 - chocolate=1100 =3 0
E 1 - chocolate=3 =3 0 0]
2 - creme <3 <3 0 0
3 - chocolate<3 <3 0 0]
4 -creme <3 <3 0 0]
5 - chocolate 23 23 0 0
8 - creme 23 =3 0 0
7 - chocolate 240 23 2000% o]
F 1 - chocolate=1100 =1100% 0 0]
2 - chocolate=1100 <3 0 0]
3- chocolate =1100 =>1100% 0
4 - creme =>1100 =>1100*
5 - chocolate=>1100 =1100* 200000* 2000%*
G 1 - chocolate=1100 <3 0 0
2 - Cremme =1100 <3 0 o]
3 - chocolate=1100 =3 0 o]
H 1 -creme 480 <3 0 0
2 - chocolate 83 =3 0 0]
3 - chocolate 240 2400 0]
4 - creme 240 240 4500 =+ 0
Padro Aotk 50 500 Auséncia

* Contagens superiores ao padrao permitido pela legislagio; ** Contagem superior ao padrio, e

coagulase positiva. *** Nio h4 limite de coliformes totais estabelecido na legislacio, para sorvetes.

Em cada sorveteria, das 6 amostras na sorveteria A, 4 (66,67%)
estavam fora dos padroes de qualidade microbioldgica, sendo a amostra
1 fora dos padroes para coliformes termotolerantes e Staphylococcus sp;
a amostra 2 para Staphylococcus sp; e as amostras 3 ¢ 5 para coliformes
termotolerantes. Nao houve presenca de Salmonella em nenhuma
amostra analisada (Tabela 1). Da sorveteria B, das S amostras avaliadas,
2 estavam com contagens microbianas acima do permitido pela legislagao
(40,0% das amostras), estando a amostra 3 com contagem de coliformes
termotolerantes acima do permitido, ¢ a amostra 5 com contaminagio
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tanto por coliformes termotolerantes quanto por Staphylococcus sp. Nao
houve presenca de Salmonella em nenhuma amostra analisada (Tabela 1).

Na sorveteria C, observou-se elevada contagem de coliformes
totais, mas nao foi detectada presenca de coliformes termotolerantes,
Staphylococcus sp e Salmonella, estando, assim, todas as amostras (100%)
adequadas em relagao aos padroes microbioldgicos em relagio a estes
microrganismos (Tabela 1). A RDC n° 12/2001 nao estabelece valores-
padrao para contagem dos coliformes totais, mas altas contagens desse
grupo podem indicar ma higienizagao pessoal, desde a manipulagao até o
consumidor (SOUZA et al., 2015).

Das 7 amostras avaliadas na sorveteria D, 1 ( 14,28%) estava
com contamina¢io microbiana acima do permitido (amostra 6), com
contagem de Staphylococcus sp acima do permitido (Tabela 1).

Resultado similar foi encontrado na sorveteria E. Das 7 amostras
avaliadas, 1 (14,28%) estava com contaminagio microbiana acima do
permitido, neste caso na amostra 7, que também apresentou contagem de
Staphylococcus sp acima do permitido pela legislacio (Tabela 1).

Na sorveteria F, foi encontrado alto indice de contaminagio
microbioldgica nos sorvetes analisados. Das 5 amostras avaliadas, 4
(80,0%) estavam com contagens microbianas acima do permitido, para
pelo menos um dos indicadores avaliados. As amostras 1, 3, 4 ¢ 5
estavam com contagens maiores que 1,1.103 NMP/g para coliformes
termotolerantes. Naamostra S, todos os indicadores avaliados estavam em
desacordo com a legislagao, uma vez que apresentou elevadas contagens
de coliformes termotolerantes e Staphylococcus sp, e ainda apresentou alta
contagem de Salmonella, cujo padrao é auséncia. Esta foi a unica amostra
que apresentou Salmonella no sorvete, dentre todas as avaliadas (Tabela
1).

Na sorveteria G, os resultados foram similares aos encontrados
na sorveteria C. Foi observada elevada contagem de coliformes
totais nas 3 amostras avaliadas, mas nao foi detectada presenca de
coliformes termotolerantes, Staphylococcus sp e Salmonella, estando, dessa
forma, todas as amostras (100%) adequadas em relagio aos padroes
microbioldgicos em relagio a estes micro-organismos (Tabela 1).

Na sorveteria H, das 4 amostras avaliadas, 2 (50,0%) estavam fora dos
padrdes. A amostra 3 apresentou coliformes termotolerantes; e a amostra
4 estava fora dos padrdes tanto para coliformes termotolerantes quanto
para Staphylococcus sp. (Tabela 1), sendo esta tltima a tnica identificada
como Staphylococcus coagulase positiva, o que indica que esta amostra
possa estar contaminada por Staphylococcus aureus.

Trabalhos na literatura relatam a contaminagiao de sorvetes em
diferentes localidades. Diogo et al. (2002) avaliaram 6 amostras de
sorvetes comercializadas em Ponta Grossa/PR, sendo que 2 delas (33,3%)
estavam contaminadas por Staphylococcus anreus.

Pazianotti et al. (2010) avaliaram 7 amostras de sorvetes em
Arapongas/PR e concluiram que todas estavam impréprias para o
consumo, por apresentar contagens de coliformes termotolerantes acima
do permitido pela legislagao.
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Giacomini; Guerino ¢ Nascimento (2015) relataram que de 12
amostras de sorvete avaliadas em Foz do Iguagu/PR, 4 (33,3%) estavam
improprias para o consumo, por conter coliformes termotolerantes e/ou
Staphylococcus aureus acima dos padroes.

Souza et al. (2015) avaliaram 10 amostras de sorvetes comercializadas
em Sinop/MT, sendo que 5 delas (50%) estavam contaminadas por
coliformes termotolerantes e em 9 amostras (90%) foi detectada a
presenca de Salmonella, indicando assim alto risco no consumo desses
sorvetes.

A contaminagio dos sorvetes pode ocorrer por varios motivos, tais
como matéria-prima de méd qualidade, utensilios contaminados, md
higienizacao dos manipuladores e do ambiente e condi¢oes incorretas de
armazenamento (SOUZA et al,, 2015). No sistema self-service, usado
nas sorveterias onde foram feitas as coletas do presente trabalho, ha
ainda o problema da exposi¢io e contato direto do consumidor ao
produto. Medeiros et al. (2012) avaliaram algumas condutas comuns
dos consumidores nesse sistema, que propiciam maior chance de
contaminagao dos sorvetes. Foram relatadas condutas como: nao lavar as
maos antes de se servir, passar as maos no cabelo, encostar partes do corpo
e vestimentas no balcao, falar, tossir ou espirrar no balcao do self-service.

Um dos principais grupos de micro-organismos indicadores
da qualidade microbioldgica em alimentos ¢ o dos coliformes
termotolerantes (FRANCO; LANDGRAF, 2008). Como vivem no
intestino de animais de sangue quente, sua presenga em alimentos
indica contaminagio por material de origem fecal, podendo causar
gastroenterites. O fato de ter 11 amostras contaminadas com coliformes
termotolerantes (27,5% do total), evidencia-se a necessidade de
maior controle higiénico-sanitario nas 4 sorveterias onde houve essa
contaminagao.

Outro grupo de micro-organismo usado na avaliagio de alimentos ¢
o das Staphylococcus coagulase positivas, grupo que inclui a S. aureus,
bactéria com ampla capacidade de multiplicagao nos tecidos e de liberagao
de toxinas, que pode assim provocar toxiinfec¢des alimentares. No
homem, a cavidade nasal é o seu principal habitat e, a partir deste
foco, pode atingir as maos de quem manipula o alimento, ¢ dessa forma
contamina-lo. Assim, a presenca dessa bactéria indica deficiéncias de
higiene durante a manipulacao (KINTON;

Outro grupo de micro-organismo usado na avaliagio de alimentos ¢
o das Staphylococcus coagulase positivas, grupo que inclui a S. aureus,
bactéria com ampla capacidade de multiplicagao nos tecidos e de liberagao
de toxinas, que pode assim provocar toxiinfec¢des alimentares. No
homem, a cavidade nasal é o seu principal habitat e, a partir deste
foco, pode atingir as maos de quem manipula o alimento, ¢ dessa forma
contamina-lo. Assim, a presenca dessa bactéria indica deficiéncias de
higiene durante a manipulagio (KINTON et al., 1999; MARTINS;
REIS, 2012). Na maioria das amostras avaliadas nio houve detec¢io de
Staphylococcus sp, sendo encontradas Staphylococcus coagulase negativaem



Matheus Felipe de Oliveira Silva, et al. Qualidade microbioldgica de sorvetes comercializados em Frutal, Minas Gerais

6 sorveterias e Staphylococcus coagulase positiva apenas em uma amostra,
na sorveteria H.

Com relagao a Salmonella sp, sao bactérias Gram-negativas, nao
esporuladas, nao fermentadoras de lactose, e patogénicas. Seu reservatério
natural ¢ o intestino do homem e de outros animais, principalmente
as aves, sendo que a ingestao de alimentos contaminados com bactérias
desse género pode provocar doengas com a Salmonelose, febre paratifoide
e febre tiféide, dependendo da espécie. A Salmonella sp foi detectada
apenas em uma amostra, na sorveteria que apresentou indice elevado
de contaminagio de suas amostras, indicando também a necessidade de
melhorias em todo o processo de producio e das condi¢oes higiénico-
sanitarias.

CONCLUSOES

Sorvetes comercializados em Frutal, Minas Gerais, estao improprios
para o consumo, na ordem de 35%, podendo trazer riscos a saude dos
consumidores, com potencial para toxinfeccoes alimentares. Os sorvetes
fora dos padroes evidenciam falhas na sua producio, manipulacio,
exposi¢ao, armazenamento ¢/ou utilizacio de matéria-prima de baixa
qualidade. Portanto, ha necessidade de melhorias no processo de
producio e comercializagao do produto.
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