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Segundo a Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria. sorvete ou gelado comestivel & "um produto
alimenticio obtido a partir de uma emulsio de gordura e proteinas, com ou sem adigdo de oufros
ingredientes e substancias, ou de uma mistura de dgua, acicares e outros ingredientes e substancias
que tenham sido submetidas ao congelamento, em condigdes tais que garantam a conservacgdo do
produto no estado congelado ou parcialmente congelado, durante a amrmazenagem_ o transporte e a
entrega ao consumo”. Os sorvetes podem wveicular microrganismos patogenicos por ma
pasteurizacido, contaminacio durante a elaboragio, ammazenamento inadequado, distribuicdo,
matéria-prima contaminada e falta de higiene em maquinas e utensilios. O presente trabalho teve
como objetivo analisar microbiologicamente os sorvetes de chocolate (SCH) e creme (SCR) com
adigio de farinha de maracuja que foram produzidos sob as Boas Praticas de Fabricacdo em escala
de bancada no Laboratorio de Tecnologia de Leite e Derivados, na Universidade Federal de
Campina Grande, campus de Pombal — PB. As amostras foram encaminhadas sob congelamento e
mantidas a -20°C apos 72h de fabnicagdo ao Laboratorio de Microbiologia em Fortaleza-CE. Foram
submetidas a determinacio de coliformes a 35 °C (incubacio a 37 °C por 24h) e 45°C(48h a 45 °C)
utilizou-se a técnica do NMP, Staphyiococcus coagulase positiva(37 °C/48h) e Salmonella sp. Os
resultados foram: para andlise de Coliforme a 45°C, o resultado foi de < 3 NMP/g para as amostras
SCR e SCH. Observou-se que todas as amosfras apresentaram valores denfro do limite permitido
pela legislacio vigente de 5x10 NMP/g. Para as analises de Estafilococos coagulase positiva, o
resultado foi: < 10 UFC/g para as amostras SCR. e SCH; as amostras apresentaram valores dentro
do limite permitido pela legislacdo vigente de 5x10° UFC/g. Para as analises de Salmonella sp., o
resultado foi de “Ausente em 25g” para as amostras SCR e SCH, estando tambem dentro do
exigido pela legislacdo que e de “Ausente/25g”. De acordo com os resultados obtidos, os sorvetes
fabricados se encontram de acordo com os padrdes legais vigentes de Tolerdncia Maxmma para
amostra indicativa para as situagdes enquadradas no item 1.1 do Anexo II da Resolugio — RDC
n°12, de 02 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitana — ANVISA.
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