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SORVETE ARTESANAL COMERCIALIZADO EM SAO LUIS DO MARANHAO: UMA AVALIACAO
MICROBIOLOGICA

Artisanal ice cream sold in Sdo Luis do Maranhdo: a microbiological evaluation

Maria Silva', Beneylton Gongalo Silva Carvalho?, Ricardo Gongalves Silva®, Verdnica Duarte da Silva*, Ronald da Silva de Jesus®,
Luiza Catarina Percilio Barros®, Rayann Pereira Mendes’, Augusto Hipolito Chagas Freato®, Ana Beatriz Furtado Sousa®, Suzane
Katy Rocha Oliveira®

Resumo: Os sorvetes, por serem um produto lactente, podem conter nutrientes como proteinas, gorduras, agucares e
vitaminas, o que os torna um excelente substrato para a proliferagao bacteriana. O objetivo desta pesquisa foi avaliar
micro biologicamente Sorvetes Artesanais Comercializados em Sdo Luis - MA. Realizou-se a coleta de trés amostras
durante um periodo de dois meses, na localidade do (P1) Terminal Praia Grande, (P2) Pragca Mauro Machado e (P3)
Portinho no ano de 2019, totalizou-se 6 amostras coletada em saco plasticos apropriados e conservadas em caixa de
isopor até a realizagdo das analises no Laboratdrio de microbiologia da UNICEUMA. Para determinacdo de coliformes
totais e coliformes termotolerantes de origem fecal utilizou-se 0 método Pour-Plate. O resultado é expresso como
nimero de Unidades Formadoras de Coldnias (UFC/ML). Os resultados foram comparados aos padrdes da legislacdo.
A presenca de coliformes fecais ou termotolerantes nas amostras de sorvete, variaram no més de setembro nos
trés pontos nas diluicdes 10" a 10 de P1 (1.310x10% a 8.00x10® UFC/mL) e P2 de (1,250x10° a 2,430x10® UFC/mL),
observando que o crescimento variou nos pontos 1 a 3 (formaram entre 9,20x10° a 4,600x10% UFC/mL), todos os pontos
sdo acima do permitido pela legislagdo (1000 UFC/m L RDC n° 12/01/01). Os sorvetes ndo sao seguros para consumo e
ndo estdo dentro da lei brasileira. Em conclusdo, a pesquisa revelou condi¢Ges higiénico-sanitarias insatisfatorias na
maioria das sorveterias artesanais comercializados em Sdo Luis do Maranh3o.

Palavras-chave: Sorvete, coliformes, artesanal.

Abstract: Ice cream, as it is a dairy product, can contain nutrients such as proteins, fats, sugars and vitamins, which
makes it an excellent substrate for bacterial proliferation. The objective of this research was to microbiologically
evaluate artisanal ice creams sold in Sdo Luis - MA. Three samples were collected over a period of two months, in
the location of (P1) Terminal Praia Grande, (P2) Praga Mauro Machado and (P3) Portinho in 2019, totaling 6 samples
collected in appropriate plastic bags and stored in a Styrofoam box until analyzes were carried out in the UNICEUMA
microbiology laboratory. To determine total coliforms and thermotolerant coliforms of fecal origin, the Pour-
Plate method was used. The result is expressed as the number of Colony Forming Units (CFU/MI). The results were
compared to legislation standards. The presence of fecal or thermotolerant coliforms in ice cream samples varied
in the month of September at the three points in dilutions 10" to 10 of P1 (1,310x10° to 8.00x10° CFU/mL) and P2
(1,250x10° to 2,430x10° UFC/mL), noting that growth varied at points 1 to 3 (formed between 9.20x10° and 4.600x10°
UFC/mL), all points are above what is allowed by legislation (1000 UFC/m L RDC no. 12/01 /01). Ice creams are not
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safe for consumption and are not within Brazilian law.
In conclusion, the research revealed unsatisfactory
hygienic and sanitary conditions in the majority of
artisanal ice cream shops sold in Sdo Luis do Maranhdo.
Keywords: Ice cream, coliforms, handmade.

Aceito em 27 de margo de 2024
Recebido em 16 de fevereiro de 2024

INTRODUCAO

Os primeiros relatos da criacdo de sobremesas geladas
sdo da China, onde para aqueles povos era comum misturar
neve com frutas e seus sucos. Em seguida foram introduzidas
na Europa, mas somente os privilegiados teriam acesso a
essas iguarias que anos mais tarde com a colonizacdo veio
a se espalhar por todo o mundo (DE SOUZA, DOS SANTOS,
etal., 2015).

A primeira producdo de sorvete em escala industrial
ocorreu nos Estados Unidos. Atualmente, maiores
produtores de sorvete sdo os estadunidenses. No Brasil, o
sorvete ficou conhecido em 1834, quando dois comerciantes
cariocas compraram 217 toneladas de gelo, vindas em um
navio norte-americano, e comegaram a fabricacdo sorvetes
com frutas brasileiras. Na época, ndo havia como conservar o
sorvete gelado e, porisso, tinha que ser consumido logo apds
o seu preparo (DOS SANTOS e BITTENCOURT, 2019).

Em 2003 pode-se conceituar Gelados Comestiveis
como sendo produtos preparado através de uma emulsdo
agucares, gorduras e proteinas, com ou sem adigdo de
outras substancias, tudo isso em baixas temperaturas para
que seja feita sua conversacdo. Entdo, é preciso assumir
que sorvete esta inserido nessa categoria. Certamente se
trata de um produto composto por leite, agucar, gordura,
agua, aromatizantes, estabilizantes e outros componentes
(ANVISA, 2003).

Em virtude ao seu facil acesso e producdo de variados
sabores devido a grande variedade de frutas disponiveis;
e dos avancos tecnoldgicos e da descoberta de novos
compostos bioativos que podem agregar valores na
fabricagdo de sorvetes; além de combinar muito bem com o
clima tropical brasileiro o mercado dos sorvetes vem sendo

uma area de grande crescimento (SILVA, 2015).

Os sorvetes por se tratar de produtos lacteo, sdo
considerados funcionais, pois em sua composicdo pode
conter nutrientes como proteinas gorduras vegetais e
animais, agucares e muitas vitaminas; nutrientes que podem
vir a ser 6timo substrato na proliferacdo bacteriana, entdo
assim devem passar por um processo de pasteurizagao afim
de garantir sua integridade e qualidade (GIACOMNI et al.
2015).

Como dito antes sorvetes podem ser relativamente
seguros, devido ao processo de pasteurizagdo, porém
mesmo assim ndo estd isenta de possiveis contaminagdes.
Esse alimento é consumido principalmente em regides de
clima quente, por ser um alimento refrescante como também
ja foi citado; nisso podem ocorrer contaminagao por algumas
variagdes de temperatura no momento da sua fabricacdo,
transporte e armazenamento feitos de forma inadequada
e/ou pelo contato direto com manipulador ou até o proprio
cliente (DE SOUZA, DOS SANTOS, et al., 2015).

Mesmo apos todo os cuidados com o produto pode
ocorrer de que por ndo sofrer nenhum processo de cocgado
durante o preparo diversos grupos de micro-organismos
tenham a capacidade de crescer no sorvete, devido as
condicOes ideais encontradas (DOS SANTOS e BITTENCOURT,
2019). Por se tratar de um produto tdo popular é essencial
o alerta para qualquer tipo de risco que esteja relacionado
ao consumo de alimentos. Assim, grupos microbianos
envolvidos em contaminacdao alimentares, como os
coliformes totais e fecais, também podem estar presentes
no alimento. Por isso faz-se necessario a investigacdo de
possiveis contaminacdes nestes (DE SOUZA, DOS SANTOS, et
al., 2015).

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) sdo
decorrentes da contaminagdo por microrganismos
patogénicos, substdncias quimicas, objetos lesivos ou
que apresentem em sua composi¢do constituintes tdxicos
e sejam ingeridos pelos consumidores ocasionando
diarreia, dores abdominais, vomitos e nduseas como sinais
e sintomas mais comuns. Integrando as DTA tem-se a
salmonelose, decorrente de ingrediente contaminado como
0 ovo e/ou o leite para o preparo do sorvete, por exemplo,
intoxicacdo por Staphylococcus aureus conseguinte de

secre¢des humanas que alcangam o sorvete e toxinfec¢do
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por Escherichia coli designando contaminacdo fecal sdo
alguns dos exemplos de DTA. De acordo com 0s mecanismos
patogénicos podem ser classificadas em toxinfecgoes,
infeccOes e intoxicagdes (SANTOS e VERONA, 2014)

As toxinfecgdes sdo provocadas por microrganismos
toxigénicos como Escherichia coli enterotoxigénica, Vibrio
cholerae, Vibrio parahaemolyticus, Clostridium perfringens
e Bacillus cereus partindo da liberagdo das toxinas
ocasionadas pela multiplicagdo, esporulagdo ou lise na
luz intestinal deles, acarretando um quadro clinico de
diarreia intensa sem sangue, febre discreta ou ausente
e desidratagdo, ligado apenas as toxinas. As infecgbes
sdo ocasionadas pela degluticdo dos micro-organismos
patogénicos como Salmonella spp., Shigella spp., Yersinia
enterocolitica e Campylobacter jejuni, chamados de invasivos
e que apresentam a capacidade de penetragdo e invasdo
dos tecidos provocando o quadro clinico de diarreia
sanguinolenta e com pus, dores abdominais intensas, febre
e desidratagdo (MOURA, 2010.)

Quando analisado no método de contagem padrdo em
placas que pode indicar presenca de microrganismo, como
presenca de Staphylococcus em alimentos congelados, onde
este género ndo é comumente encontrado, é associada a
uma deficiéncia no aspecto higiénico-sanitario, resultante de
contaminacdo do alimento provocada por manipuladores,
por meio da pele ou vias respiratérias. Pode haver a
presenca de coliformes totais, que indica aspecto higiénico,
podendo indicar contaminagao fecal e a presenca da
bactéria, salmonella é um indicativo dafalta de higiene no
processamento ou da ocorréncia de condi¢Ges que permitam
a proliferacdo microbiana no alimento. Estes grupos de
microrganismos sdo pesquisados visando obter informacdes
sobre a qualidade dos alimentos no aspecto higiénico,
sanitario e de satde publica, bem como sobre a provavel vida
util do alimento (SANTOS e VERONA, 2014).

Baseado na necessidade de pesquisas do género no
local de estudo, que este até o momento da conclusdo deste
trabalho encontrava-se praticamente escasso de trabalhos
do tipo e avisando qualidade do produto e seguranca aos
consumidores necessario um controle higiénico- sanitario
em todas as etapas de sua elaboracdo, pois 0 nosso pais

heteroinfeccdes sao constantes. O objetivo dessa pesquisa

justifica-se a necessidades de anélises de sorvetes produzidos

na regiao.

METODOLOGIA

Area de estudo

Este estudo buscou Avaliagdo Microbioldgica de
Sorvetes Artesanais Comercializados S&o Luis do Maranhdo.
Foi feita a coleta de trés amostras mensais, durante dois
meses (setembro e outubro de 2019), na localidade do
(P1) Terminal Praia Grande, (P2) Praga Mauro Machado e
(P3) Portinho (comercializada por ambulante nos pontos)
do ano de 2019. totalizando 6 amostras coletada em saco
plasticos apropriados e conservadas em caixa de isopor
até serem realizadas as devidas analises no Laboratdrio de
microbiologia - LACAM da universidade Ceuma. As analises
microbioldgicas foram realizadas segundo a Resolugdo
RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, para determinagdo de
coliformes totais e coliformes termotolerantes ou Escherichia
coli, de origem exclusivamente fecal. Pelo método de
incorporagdo ou Pour-Plate. O resultado é expresso como
nimero de Unidades Formadoras de Coldnias (UFC/mL).
Os resultados foram comparados ao padrao da legislagao
(BRASIL, 2001).

Procedimento do Método na técnica de
pour plate

Utilizou-se 10 g da amostra de sorvete dissolveu em
agua destilada e identificou-se as placas estéreis entre (10
1a 103 com o meio de cultura EMB (Eosin Methylene Blue
Agar) e o Agar macconkey, com uma segunda pipeta estéril,
homogeneizou-se o contelido do tubo na dilui¢do seriada
10'a 107 e transferiu-se 1 ml para a placa identificada. Logo
levou-se as placas para a estufa de 37,5 °C, e apds 24 horas
as placas foram retiradas da estufa, para a realizagdo da
contagem das unidades formadoras de colonias (UFC) em

cada placa.

Ainoculagdo do agar foi feita antes da sua solidificacdo.

Nesta técnica o meio de cultura dgar o meio de cultura EMB
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(Eosin Methylene Blue Agar) e o agar macconkey ainda
liquido é misturado com a amostra. A técnica aconteceu da
seguinte forma. Ap6s a homogeneizagdo da amostra foi feita
ainoculagdo, onde foram transferidos volumes em duplicata
de 1,0 mL e 0,1 mL da amostra para as placas de petri
correspondentes as amostras previamente identificadas.
Preparou-se as diluicdes da seguinte maneira: foram
transferidos 10 mL da amostra para um frasco contendo 90 mL
de dgua de diluicdo estéril, assim estd preparada a primeira
diluicdo (10?), sendo que 1,0 mL da mesma corresponde a
0,1 mL da amostra. A operagdo é entdo repetida e do frasco
contendo a diluicdo feita anteriormente foram retirados 10

mL e colocados em um novo frasco contendo 20 e 90 mL

(A)

de agua de diluigdo estéril, preparando a segunda dilui¢do
(107?), sendo 1,0 mL da mesma correspondente a 0,01 mL
da amostra, e assim por diante. S3o transferidos 1,0 mL dos
frascos contendo as diluigdes para as placas correspondentes
e, em seguida, 10 a 12 mL do meio de cultura. Apds a
homogeneizagdo, deixou-se o meio solidificar. Na Figura
1, apresenta amostra semeada no meio de cultura agar
MacConkey e o crescimento das colonias na identificado na
(A) e tubo do Enterokit (B).

Figura 1. Apresenta amostra semeada no meio de cultura Agar MacConkey

e o crescimento das coldnias na identificado na (A) e tubo do Enterokit (B)

Fonte: Autores (2020).
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RESULTADOS

Os resultados das analises da microbioldgicas das
amostras de sorvetes artesanais comercializada na cidade de

S3do Luis, estdo presentadas na tabela 1 e 2.

Tabela 1. Amostras microbiolégica nas amostras de sorvete artesanal
comercializada por ambulantes nos pontos (P1) Terminal Praia Grande, (P2)

Praga Mauro Machado e (P3) Portinho em setembro de 2019.

Pontos E. coli Klebsiella Pneumoniae
amostragens UFC/g

P1

10" 1,31X 10° Presenca
102 8,00X10°

10° 7,10X10°

P2

10* 2,43 X10° Presenca
107 1,47X10°

103 1,25X10°

P3

10* 9,20 X10° Presenca
102 4,30X10°

102 4,60 X10°

RDCn®12/01/01 1000 UFC/ml Presenca

Fonte: Autores (2020).

Tabela 2. Amostras microbioldgica nas amostras de sorvete artesanal
comercializada em ambulantes nos pontos (P1) Terminal Praia Grande, (P2)
Praga Mauro Machado e (P3) Portinho em outubro de 2019.

Pontos E. coli Klebsiella Pneumoniae
amostragens UFC/ mL

P1

10* 33,80 X10° Presenca
102 30,00 X10°

10° 10,30 X10°

P2

10* 8,00 X10° Presenca
10? 6,10 X10°

103 30,30 X10°

P3

10" 11,00 X10% Presenca
102 12,00 X10°

10° 20,10 X10°

RDC n°12/01/01 1000 UFC/ml Presenca

Fonte: Autores, (2020).

DISCUSSAO

A presenca de coliformes fecais ou termotolerantes nas
amostras de sorvete, variaram no més de setembro nos trés
pontos nas dilui¢des 10" a 103 de P1 (1.310x10° a 8.00x10?
UFC/mL) e P2 de (1,250x10%a 2,430x10° UFC/mL), observando
que o crescimento se deu mais no P1, e para P3 de (9,20x10°
a 4,600x10° UFC/mL). Todos os pontos estdo acima do
permitido segundo a legislacdo vigente (1000 UFC/ml RDC n°
12/01/01).

Estudos de Frota e Nascimento (2008), estes testes
também evidenciam a presenca de coliformes a 45° em
gelados comestiveis. Eapds arealizagdo de testes bioquimicos
paraidentificagdo nota-se principalmente presenca de E. coli,
indicando contaminagdo fecal pois seu habitat é o intestino
humano e bactéria Klebsiella pneumoniae que por pertencer
ao grupo dos coliformes totais, além de ser possivel sua
presencga no intestino humano, também ¢é encontrada em
solo e na natureza por longos periodos. A esse grupo néo
sao fornecidos valores estabelecidos na legislagao brasileira,
mas estes podem indicar falhas no processo de produgdo e

destruicao.

A presenca de coliformes termotolerantes foi
observada nas amostras de sorvete de coco e encontrado a
espécie bactéria Klebsiella Pneumoniae. Esses resultados ndo
atendem a legislagdo brasileira vigente (RDC n° 12/01/01) e
denotam falta de higiene das maos dos manipuladores,
comprometendo a seguranga alimentar dos consumidores
segundo Kankaban et al.,2016, os quais identificaram indices
elevados de coliformes em amostras coletadas das maos dos
ambulantes nas vendas e da fabrica de sorvetes, por falta de

fiscalizacdo dos Orgdos e setores publicos.

A presenca de coliformes fecais ou termotolerantes nas
amostras de sorvete, variaram no més de outubro nos trés
pontos nas diluicdes 10 a 10 * de P1 (10,30x10° a 33,80x10?
UFC/mL) e P2 de (6,10 x10°a 30,30 x10° UFC/mL), observando
que o crescimento se deu mais no P1, e para P3 de (11,00
x10% a 20,10 x10° UFC/mL). Todos os pontos estao acima do
permitido segundo a legislacdo vigente (1000 UFC/ml RDC n°
12/01/01.
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A contagem de coliformes termotolerantes foi
divergente dos resultados encontrados por Pazianotti et
al., 2010, que detectaram a presencga de coliformes a 45°C,
ultrapassando o padrao vigente em 100,0% das amostras
de sorvetes artesanais e industriais comercializados na
regido de Arapongas-PR, enquanto das vinte amostras
analisadas neste artigo, oito (40,0%) apresentaram
coliformes termotolerantes. O estudo de Degenhardt e Boff,
2016 foi comparado ao resultado da pesquisa em relagdo a

quantificacdo dos coliformes termotolerantes.

Segundo Santos, 2014, a E. coli, foi encontrada em
quatro amostras (20,0%), denotando contato de material de
origem fecal no sorvete, devido provavelmente a falha da
higiene, tanto de manipuladores quanto de consumidores,
assim pode-se observar com as amostras em estudo a falta
de higiene, é bem visivel indices de contaminagdo pelos
ambulantes e os valores todos acima do permitido segundo

a legislagdo.

CONCLUSAO

Os resultados encontrados das amostras de sorvetes
analisados, estdo improprios para o consumo, ndo atenderam

a legislagdo brasileira vigente.

Os dados da pesquisa revelaram condi¢Ges higiénicas
e sanitarias insatisfatorias na maioria das sorveterias
comercializados na cidade de Sdo Luis, comprometendo a
seguranca alimentar dos consumidores. A busca por uma
seguranca alimentar mais saudavel e a exploragdo de novos
sabores tém impulsionado uma fascinante linha de pesquisa.
Arelacao entre afalta de higiene, o cumprimento inadequado
das regulamentacdes e o estado do produto comercializado
torna-se evidente. Assim, a pesquisa nesta area ndo apenas
destaca desafios, mas também oferece oportunidades
valiosas para aprimorar os padrdes de seguranca alimentar

e promover praticas mais saudaveis na industria alimenticia.
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