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Resumo

O sorvete € um produto alimenticio bastante consumido, principalmente em
regides de clima quente. Quando acrescido de leite constitui um 6timo substrato
para o crescimento de microrganismos, principalmente quando sdo manipulados
e armazenados de forma inadequada. A qualidade microbiologica pode ser
estabelecida utilizando como parametros os microrganismos indicadores de
contaminacéo. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi identificar a presenca
de Coliformes totais, termotolerantes, bactérias heterotroficas e Pseudomonas
aeruginosa em sorvetes expressos da cidade de Caruaru- PE. As amostras

coletadas seguiram os critérios de amostragem de acordo com o Codex
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Alimentarius. Os resultados mostraram a presenca de Pseudomonas aeruginosa
e bactérias heterotroficas em 100% das amostras e 46,67% apresentaram-se
contaminadas por bactéria do grupo coliforme. Este trabalho mostrou a
importancia de se implantar como padrdao microbiolégico de alimentos a
pesquisa de P. aeruginosa e bactérias heterotroficas, visando a melhoria da
qualidade microbiologica desses produtos, uma vez que a RDC n° 12 de Janeiro
de 2001 nao reprova os alimentos contendo estas espécies bacterianas. Tal
medida é de extrema importancia ndo so6 pelo fato da Pseudomonas aeruginosa
ser considerada como agente patogénico oportunista, mas também a sua

presenca é indicativa da contaminacao por material organico.

Abstract

Ice cream is a widely consumed food product, especially in hot weather regions.
When added to milk, it constitutes a good substrate for microorganisms growth,
especially if it is manipulated and stored wrongly. The microbiological quality can
be established using the contaminating microorganisms as parameters. Thus, the
objective of this project was to identify the presence of total coliforms,
thermotolerants, heterotrophic bacterias and Pseudomonas aeruginosa in the ice
creams found in the town of Caruaru-PE. The collected samples followed the
sampling standards according to the Codex Alimentarius. The results have
shown the presence of Pseudomonas aeruginosa and heterotrophic bacterias in
100% of the samples and 46,67% have shown contamination by bacterias from
coliform group. This project has shown the importance of implanting the search
of P. aeruginosa and heterotrophic bacterias as a microbiological standard of
food, aiming at the improvement of the microbiological quality of these products,
once the RDC number 12 of January of 2001 doesn’t disapprove food that
contains these bacteria species. Such act is extremely important, not only by the
fact that the Pseudomonas aeruginosa is considered as an opportunist
pathogenic agent, but also because its presence indicates contamination by
organic material.
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Introducéao

O sorvete é um produto alimenticio classificado como gelado comestivel,
segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitarial, estes sdo definidos como
produtos obtidos a partir de uma emulsdo de gorduras e proteinas, ou ainda
como uma mistura de agua, aglcares, com ou sem adicdo de outros ingredientes
e substancias de sabor agradavel e refrescante, sendo um produto bastante
consumido, principalmente em regides de clima quente. Pelo seu alto valor
nutritivo, o sorvete quando acrescido de leite constitui um étimo substrato para o
crescimento de microrganismos, principalmente quando sdo manipulados e
armazenados de forma inadequada. Os sorvetes sé&o produtos relativamente
seguros, devido ao processo de pasteurizacdo, porém a contaminacao depois
deste processo ndo esta isental 2 3

Os ingredientes utilizados na fabricacdo dos sorvetes podem estar
intimamente relacionados com o0s microrganismos encontrados, sendo os quais:
gorduras, Oleos, leite e seus derivados, algumas proteinas, dgua potavel,
acucares, ovos e seus derivados, frutas, mel, cacau, nozes entre outros. Além
dos ingredientes do sorvete, a contaminacdo por microrganismos patogénicos
pode estar vinculada a ma pasteurizacdo, contaminacdo durante a producao,
armazenamento inadequado, distribuicdo e falta de higiene em maquinas e
utensilios?.

A capacidade de sobrevivéncia dos microrganismos que estdo presentes
em um alimento, depende de diversos fatores aos quais precisam ser
controlados para que o produto final apresente suas caracteristicas desejaveis e
padrées de qualidades de acordo com a legislagéo®.

Grande parte dos consumidores nao imagina que 0 sorvete possa
apresentar riscos de natureza microbiolégica, pois acreditam que a baixa
temperatura garanta a sua seguranca. Entretanto, o congelamento do produto
nao inibe a presenca de microrganismos patogénicos resistentes a baixas
temperaturas, chamados de psicrotréficos, e que podem ser ingeridos pelos
consumidores. Varios grupos de microrganismos possuem a capacidade de

crescer no sorvete, devido as condigdes ideais encontradas. Em consequéncia
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disso, é essencial o alerta para qualquer tipo de risco que esteja relacionado ao
consumo deste alimento® 6 7.

A qualidade microbiolégica pode ser estabelecida utilizando-se como
parametros microrganismos indicadores de contaminacdo. Apesar desses
microrganismos nao apresentarem potencial patogénico para humanos, eles e
seus produtos metabdlicos sédo utilizados para avaliar a qualidade microbiolégica
e a sanidade do produto. A sua presenca sugere a ocorréncia de contaminagéo
microbiana com possivel presenca de patdgenos ou deteriorantes potenciais do
alimento, indicando condicBes sanitarias inadequadas de manipulacao,
processamento, produgdo ou armazenamento®.

Dessa forma, diante da necessidade de se verificar se os produtos estao
de acordo com os padrdes microbiolégicos exigidos pela legislagcdo nacional
vigente, tendo em vista que a presenca de microrganismos nesses produtos
pode acarretar risco a saude, o trabalho visa identificar e quantificar a presenca
de Coliformes totais, termotolerantes, bactérias heterotroficas e Pseudomonas

aeruginosa em sorvetes expressos da cidade de Caruaru- PE.

Métodos

Trata-se de um estudo laboratorial (experimental) realizado no comércio
do Municipio de Caruaru-PE. Foram utilizados sorvetes expressos nos sabores
de baunilha e chocolate, sendo excluidos sorvetes que se apresentaram
derretidos desde o ato da compra. A presente pesquisa foi realizada no periodo
de Julho a Setembro de 2017, e os locais selecionados foram onde ha um maior
consumo desses produtos, especificamente no Shopping Difusora, Caruaru
Shopping e no centro da cidade, foram coletadas cinco amostras de cada local
e a quantidade de amostras foi estabelecida por conveniéncia.

As amostras foram coletadas e seguiram os critérios de amostragem de
acordo com o Codex Alimentarius®, sendo devidamente identificadas em um
saco plastico estéril de 100 mL de coleta, sendo lacradas e acondicionadas em
caixas de material isotérmico contendo gelo reciclavel e transportadas ao
laboratorio para analise imediata, onde foram deixadas em repouso, a
temperatura ambiente, até liquefazerem, para depois serem homogeneizadas e

analisadas (amostra de laboratorio).
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Para identificacdo de Coliformes totais foi utilizada a técnica dos tubos
multiplos como recomendado pelo Standard Methods for the Examination of
Water and Wastewater!®. Esta metodologia permite a quantificagdo por “Numero
Mais Provavel” (NMP) de microrganismos sendo dividida em duas fases
consecutivas, uma presuntiva e outra confirmativa, sendo utilizado o meio de
cultura Caldo Lactosado (CL) como etapa presuntiva para deteccdo de
fermentadores de lactose e o Caldo Lactosado Verde Brilhante Bile de Boi a 2%
para confirmacao da presenca de coliformes totais'®.

Para a identificagdo dos Coliformes termotolerantes foi realizado o
repique dos tubos confirmatoérios positivos para tubos preparados da mesma
forma que o anterior, porém com o meio EC, sendo incubado a 44,5(+-0,5) °C
durante 24 a 48 horas e posterior identificacdo dos que tiveram crescimento
(positivo) para Coliformes termotolerantes, identificado pela ocorréncia de
producéo de gas nos tubos de Durhan?®.

O método utilizado para pesquisa de Pseudomonas sp também foi a
técnica de tubos multiplos'®, sendo que o meio de cultura utilizado foi o caldo
Asparagina ha etapa presuntiva e Acetamida na etapa confirmatoria.

De acordo com o nimero de tubos positivos em cada uma das diluicbes
e das fases utilizadas, determina-se o numero mais provavel (NMP), tendo como
base tabelas estatisticas de Hoskins.

As condicfes de cultivo para pesquisa de Bactérias heterotroficas foram
a partir da técnica pour plate, onde foi realizada a determina¢do do nimero de
colénias em placas a partir do meio Plate Count Agar (PCA) em duas séries de
trés placas, com incubacdo de 35°C por 18 horas. A leitura foi realizada no

contador de colonias?.

Resultados e Discussao

Os resultados aqui observados demonstraram que 46,67% das amostras
de sorvetes expressos comercializadas na cidade de Caruaru-PE, analisadas
nessa pesquisa, revelaram a presenca de Coliformes totais (CT). Quanto a
presenca de Coliformes termotolerantes (CTo) nenhuma amostra apresentou

resultado positivo. A presenca de Pseudomonas aeruginosa e Bactérias



162 heterotréficas sobrepuseram a do grupo coliforme, onde 100% das amostras
163  apresentaram crescimento.
164 Na Tabela 1 estdo distribuidos os resultados relativos as determinacfes
165 dos NMP (Numero Mais Provavel) de coliformes totais, termotolerantes e
166 Pseudomonas aeruginosa por 100 ml de sorvete e Bactérias heterotroficas por
167 UFC mL™,
168
169 Tabela 1. Resultado da anélise do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes
170 totais, Pseudomonas aeruginosa, e contagem de bactérias heterotroficas (UFC
171 ml-1 x 103%) em amostras de sorvete expresso.
Pseudomonas Bactérias
Amostras | Coliformes Totais aeruginosa Heterotroéficas
1 <2NMP/100ml 170NMP/100mI >5000UFC 10
2 <2NMP/100ml 1600NMP/100ml 290UFC 10
3 <2NMP/100m| >1600NMP/100ml >5000UFC 10
4 <2NMP/100ml 130NMP/100ml 123UFC 10*
5 <2NMP/100ml 300NMP/100ml 126UFC 10
6 2NMP/100ml 17NMP/100ml 836UFC 10!
7 900NMP/100ml >1600NMP/100ml >5000UFC 10t
8 2NMP/100ml 17NMP/100ml >5000UFC 10
9 <2NMP/100ml 170NMP/100ml >5000UFC 10t
10 <2NMP/100ml 350NMP/100ml >5000UFC 10t
11 170NMP/100ml 170NMP/100ml >5000UFC 10
12 >1600NMP/100ml 26NMP/100ml >5000UFC 10
13 ANMP/100ml 170NMP/100ml *
14 <2NMP/100ml 170NMP/100ml >5000UFC 10t
15 =1600NMP/100ml 350NMP/100ml >5000UFC 10t

172
173
174

175

*Nota: Nao foi possivel quantificar a presenca de bactérias heterotroficas na
amostra M, devido a presenca de inumeras colbnias fungicas néo identificadas.
A contagem de coliformes totais revelou um NMP altamente elevado nas

amostras 7, 11 e 14 (de 900 a > 1600). Apesar da legislacdo brasileira ndo
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possuir um parametro para coliformes totais em sorvetes, o monitoramento
desses microrganismos faz-se necessario, tendo em vista que séo deteriorantes
potenciais pertencendo ao grupo dos bioindicadores de higiene dos alimentos*?.

No presente trabalho, dados referentes a coliformes termotolerantes nao
sao apresentados, pois a sua presenca nao foi constatada em nenhuma amostra,
ndo sendo assim um fator de risco a saude do consumidor de acordo com a
legislacdo regente. A nédo deteccdo do grupo coliforme termotolerantes néo
significa a auséncia de outros indicadores bacterianos de contaminacdo ou
bactérias patogénicas, fato este comprovado pela presenca de P. aeruginosa
nessas amostras.

Na falta de uma legislacao que também estabeleca limites a presenca de
Pseudomonas aeruginosa nesse tipo de amostra, o estudo considerou o0s
sorvetes expressos como sendo impréprios para o consumo, devido as altas
concentracbes deste microrganismo, pois, além de se tratar de um patdgeno
oportunista, a sua presenca € indicativa da contaminacao por material organico,
que pode ser potencial fonte de infec¢éo por agentes patogénicos'?.

Embora a maioria das bactérias heterotréficas ndo sejam consideradas
patogénicas, é importante que sua densidade seja mantida sob controle, pois
densidades muito elevadas desses microrganismos podem causar peliculas ou
precipitados, podendo dar origem ao aparecimento de odores e sabores
desagradaveis.

Os altos indices de P. aeruginosa em juncdo com as bactérias
heterotréficas, podem ser explicados pela influéncia de alguns fatores que
puderam ser observados durante a coleta das amostras, como manuseio,
armazenamento e distribuicdo inadequados, além disso, supde-se que outros
fatores, como matéria-prima ja contaminada, ma pasteurizacao, reutilizacao das
maquinas e utensilios sem que seja submetido a etapas de desinfeccdes e
higienizacdo de acordo com as normas exigidas pela RDC n° 267/2003, também

podem estar relacionados.

Conclusodes

Dados presentes nesse estudo demonstram a necessidade de se

implantar como padréo microbioldgico de alimentos a pesquisa de P. aeruginosa
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e bactérias heterotroficas, uma vez que a Resolugdo- RDC n° 12 de Janeiro de
2001 ndo reprova os alimentos contendo estas espécies bacterianas. Além
disso, tem-se a necessidade de vigorar as Boas Praticas de Fabricagdo impostas
pelas ANVISA na RDC n° 267/2003; onde dispde sobre o Regulamento Técnico
de Boas Préticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Industrializadores de
Gelados Comestiveis, visando a melhoria da qualidade microbiologica de seus
produtos.
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