Revista Verde de Agroecologia e Desenvolvimento Sustentavel
\ V.11, N° 3, p. 75-79, 2016
Pombal, PB, Grupo Verde de Agroecologia e Abelhas
—*, http://www.gvaa.com.br/revista/index.php/RVADS
~. DOI: http://dx.doi.org/10.18378/rvads.v11i3.4389

ARTIGO CIENTIFICO
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Hygienic and sanitary conditions of the ice creams type Italian (soft) marketed in
Pombal, Paraiba

Yaroslavia Ferreira Paiva *", Everton Vieira da Silva?, Alfredina dos Santos Aradjo®, Plinio Tércio Medeiros de Azevedo®,
Thamyres César de Albuquerque Sousa®

Resumo: No mercado alimenticio novas tecnologias sdo lancadas em busca de maior praticidade para populacdo, um exemplo
é a maquina de sorvete italiano (soft) que pode ser inserida em locais com grandes fluxos de pessoas, ocupando espacos
pequenos e servindo os produtos com uma maior rapidez. No entanto, a forma como sdo comercializados pode representar
riscos a saude do consumidor, portanto, objetivou-se avaliar as condigdes higiénico-sanitarias desses produtos, comercializados
em Pombal, Paraiba. Foram coletadas amostras de sorvetes do tipo italiano, sabor “misto”, diariamente durante cinco dias, em
trés diferentes estabelecimentos, sendo submetidos a analises de Coliformes a 35° e 45°C, Escherichia coli, Salmonella sp,
Staphylococcus spp, Contagem total de Bactérias aerdbias Mesofilas e Psicrotréficas. Os resultados obtidos para coliformes a
45°C nos trés pontos de venda SP1, SP2 e SP3 tiveram valores médios de 0,72 NMP/g, 1,3 NMP/g e 9,8 NMP/g,
respectivamente. Para Staphylococcus spp. 0s resultados encontrados foram 3,266 x103 UFC/g, 1,931 x10% UFC/g e 0,114 x103
UFC/g nas amostras respectivamente. Escherichia Coli e Psicotréficos ndo foram identificados nas amostras. Os resultados de
Salmonella sp. apontam presenca em todos os estabelecimentos. Apesar das respostas para 0s demais microrganismos
apresentarem bons resultados, a presenca de Salmonella sp. e Staphylococcus spp. demonstram que todos o0s pontos de vendas
estdo inaptos a comercializagdo dos produtos, funcionando em condicdes higiénico-sanitarias nao satisfatdrias.

Palavras-chave: Qualidade microbiol6gica; bactérias; alimentos de rua; Salmonella spp.

Abstract: In the food market new technologies are launched in search of greater convenience for people , an example is the
Italian ice cream machine (soft) that can be inserted in places with large flows of people , occupying small spaces and serving
products with greater speed. However, the way that they are sold may put in risk the consumer health, therefore, this paper
aims at evaluating the sanitary conditions of these products marketed in Pombal City, Paraiba State, Brazil. Daily samples
were collected from the Italian type ice cream, "mixed" flavor, for five days in three different establishments. The authors
analyzed the samples according to the presence of Coliforms to 35 and 45°C, Escherichia coli, Salmonella, Staphylococcus spp
and total count of aerobic mesophytic and psychrotrophic bacteria. The results obtained for coliforms at 45°C in the three
points of sale (SP1, SP2 and SP3) had mean values of 0,72 NMP/g; 1.3 NMP/g and 9.8 NMP/g, respectively. For
Staphylococcus spp., the results were 3,266 x10® UFC/g; 1,931 x10%® UFC/g and 0,114 x10% UFC/g in the samples,
respectively. Escherichia coli and Psychrotrophic bacteria were identified in the samples. The results of Salmonella sp. point
presence in all establishments. Although the results for the other microorganisms presented good results, the presence of
Salmonella sp. and Staphylococcus spp. demonstrate that none of the points of sale are able to market the products, working in
unsatisfactory sanitary conditions.
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INTRODUCAO

Dentre os produtos com ampliagio do comércio
informal, tém-se os sorvetes, que além de agradar pessoas de
todas as classes e idades com seu sabor, ainda alivia as altas
temperaturas encontradas em diversas regides do Brasil.

O sorvete € um produto alimenticio a base de leite e é
obtido através do congelamento de uma mistura pasteurizada
de varios ingredientes, que se constituem em um bom meio de
cultura para multiplicacdo de microrganismos quando se
observa sua constituicdo nutricional (DEGENHARDT;
SILVA, 2011).

A falta de tempo da populagdo e a busca por mais
praticidade fez 0 mercado apostar em uma nova tecnologia, a
maquina de sorvete expresso ou italiano (soft), que pode ser
inserida em locais com grandes fluxos de pessoas, ocupando
espacos pequenos e servindo os produtos com uma maior
praticidade e rapidez. Oliveira et al (2007) destaca como
atrativos deste mercado, a baixa exigéncia de investimentos e
a auséncia de requisitos de treinamento prévio ou de
escolaridade.

No entanto, a forma como sdo comercializados e na
maioria dos casos, fixadas em locais com pouca condicéo
higiénica pode representar riscos a saide do consumidor.

Para Cardoso et al. (2009), ao longo dos tempos, a venda
de alimentos de rua tem se configurado como uma atividade
de importancia social, econdmica, sanitaria e nutricional.

Sob o aspecto sanitario, contudo, muitos alimentos
vendidos nas ruas apresentam-se inaceitaveis para consumo,
em virtude da contaminag¢do, uma vez que O Seu preparo e
distribuicdo ndo exigem treinamentos especificos e ndo ha
fiscalizacdo do ponto de vista higiénico-sanitario, o que
coloca em risco a salde da populacdo (ESTRADA-GARCIA
et. al., 2002; GARIN et al., 2002).

Préticas inadequadas de manipulacdo, matérias-primas
contaminadas, falta de higiene durante a preparagdo, além de
equipamentos e  estrutura  operacional  deficiente,
compreendem fatores desencadeantes para a ocorréncia de
doengas veiculadas por alimentos (RIBEIRO, 2008).

O controle microbiolégico de sorvetes é de fundamental
importancia jA& que ndo passa por qualquer processo de
esterilizacdo ap06s seu preparo final, como acontece com
outros alimentos, desse modo, pode se constituir num veiculo
de disseminacdo de microrganismos (OLIVEIRA et al.,
2012).

Além dos perigos de natureza biolégica, Mikilita &
Céandido (2004) ressaltam ainda os perigos de natureza
quimica, os quais também podem estar presentes nos gelados,
provenientes de matérias-primas de ma qualidade, falhas
durante o processamento, armazenamento e comercializagéo
inadequados.

Portanto, objetivou-se avaliar as condicfes higiénico-
sanitarias de sorvetes do tipo italiano (soft), comercializados
em diferentes pontos, localizados na cidade de Pombal,
Paraiba.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas amostras de sorvetes do tipo expresso,
sabor “misto” (chocolate e creme), diariamente durante cinco
dias, de trés estabelecimentos (SP1, SP2, SP3) que
comercializam esse tipo de alimento, na cidade de Pombal, no

estado da Paraiba, totalizando assim, quinze amostras. A
coleta de amostras foi realizada em recipientes anteriormente
esterilizados em autoclaves, acondicionadas em caixa de
isotérmicas e posteriormente encaminhadas ao Laboratdrio de
Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal de
Campina Grande — Campus Pombal.

Em seguida foram submetidas imediatamente a
determinacdo de Coliformes a 35 °C e a 45°C,
Staphylococcus spp., Salmonella sp., Contagem Total de
Bactérias Aerobias Mesofilas, Contagem Total de Bactérias
Aerébias Psicotroficas e Escherichia Coli. utilizando
metodologia descrita por Silva (2010) em todos os
procedimentos de analise.

Coliformes & 35°C e & 45°C

Cada diluicdo foi semeada em trés tubos, contendo caldo
Lauril Sulfato Triptose (LST), para realizacdo do teste
presuntivo/24h a 35 °C.

Em seguida transferiu-se uma aliquota dos tubos
positivos para cultura em meio Caldo Verde Bile Brilhante
durante 24h a 35°C para a quantificagdo do ndmero mais
provavel de coliformes a 35°C.

Apos esse procedimento, 0s tubos que apresentaram
turvagdo efou bolhas (considerados positivos) foram
repicados para 0 meio de cultura Caldo EC e incubados a
45°C por 48h, para a quantificacio de Coliformes a 45 °C.

Salmonela sp.

Pipetou-se assepticamente 0,1 ml da diluicéo de 10-* para
cada amostra, colocou-se em placas de Petri identificadas,
contendo meio R ambach, invertidas e incubadas a 35-37°C,
por 48 horas.

Staphylococcus spp.

Pipetou-se assepticamente 0,1 ml das dilui¢des de 10-,
10-? e 10-3 para cada amostra em duplicata, colocou-se em
placas de Petri identificadas, contendo meio Baird Parker
aditivado com emulsdo de gema de ovo a 50% e Telurito de
Potassio a 1%, invertidas e incubadas a 35-37°C, por 48
horas.

Contagem total de bactérias Aerdbias Mesofilas

Pipetou-se assepticamente 1,0 ml das dilui¢es 10-*, 10-?
e 10-® para cada amostra em duplicata, colocou-se em placas
de Petri identificadas e ap0s, adicionou-se meio Agar
Nutriente. As placas foram invertidas e incubadas a 35-37°C,
por 48 horas.

Contagem total de bactérias Aerdbias Psicotrdficas

Pipetou-se assepticamente 1,0 ml das dilui¢des 10-*, 10-?
e 10-3 para cada amostra em duplicata, colocou-se em placas
de Petri identificadas e ap0s, adicionou-se meio Agar
Nutriente. As placas foram invertidas e incubadas a 5-7°C,
por 7 dias.

Escherichia Coli.

Apds a quantificagdo de Coliformes & 45°C, os tubos que
apresentaram turvacdo e/ou bolhas (considerados positivos)
foram repicados para placas de Petri contendo o meio de
cultura Agar EMB, sendo incubadas a 35-37°C por 48 horas,
para a identificacdo da presenca/auséncia de Escherichia Coli.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1 estdo dispostos as médias dos resultados
obtidos durante as analises de Coliformes & 35°C e a 45°C,
representados em NMP/mL.

A legislacdo vigente ndo determina padrdes para
Coliformes a 35°C, no entanto, sua presenca foi superior a de
Coliformes & 45°C, variando de 7,5 a 3,85 x10 NMP/MI, com
0 maior valor pertencente a amostra SP3.

Em relagdo aos Coliformes a 45°C, todas as amostras
apresentaram-se dentro do padréo estabelecido pela legislagao
(5 x10 NMP/mL), com resultados de 0,72, 1,3 e 9,8
NMP/mL, para SP1, SP2 e -SP3 respectivamente. -Resultados
estes, bem diferentes dos encontrados por Santa et al (2010) e
Richards et al (2002), analisando amostras de sorvetes do tipo
italiano comercializadas nas cidades de Guarapuava e Sé&o
Leopoldo, respectivamente, ambas localizadas no estado do
Rio Grande do Sul. As amostras de trés pontos de venda da
cidade de Guarapuava e 56,25% das amostras de S&o
Leopoldo apresentaram concentra¢do acima do permitido na
legislagdo. Damer et al (2015) avaliando sorvetes
comercializados na Regido Noroeste do mesmo estado
encontrou resultados mais proximos aos encontrados nessa
pesquisa, como <3,0 NMP/mL para sorvete tipo italiano, <3,0
a 460 NMP/mL para sorvetes de massa artesanais e <3,0 a
1100 NMP/ml em sorvetes de massa industrializados.

A confirmacdo da presenca de Escherichia Coli.
(microrganismo patogénico) ndo aconteceu em nenhuma das
amostras.

Portanto, a presenca desses microrganismos, apesar
de em pequenas quantidades, demonstram deficiéncia na
fabricacdo dos sorvetes, tanto durante o tratamento térmico,
bem como matérias-primas de ma qualidade.

Figura 1. Resultados obtidos para Coliformes a 35°C e a
45°C (NMP/mL) em amostras de sorvetes do tipo expresso
comercializados na cidade de Pombal, 2016.

m Coliformes a 35°C  m Coliformes a 45°C

38,7

NMP/mL

SP1

SP2
Pontos de comercializa¢do

SP3

A Figura 2 apresenta os resultados das andlises de
Staphylococcus spp., com valores médios de 2,66 x10° UFC/
g para SP1, 1,931 x103 UFC/ g para SP2 e 1,14 x10? UFC/ g
para SP3. A RDC n° 12 (BRASIL, 2001) prevé como limite
méximo 5 x10% UFC/g, logo o tnico local a concordar com a
legislacdo foi o SP3, estando o0s demais ndo aptos ao

consumo. Trés das dez amostras de sorvetes artesanais sabor
coco comercializadas na cidade de Sdo Luiz (MA) e
analisadas por Ferreira et al. (2015) desobedeceram a
legislacdo com valores entre 7,4 x10* a 2,02 x10° UFC/g.
Silveira et al. (2009) analisando sorvetes tipo tapioca da
cidade de Fortaleza (CE), averiguou resultados acima do
permitido para todas as quatro marcas analisadas, tendo como
variagéo 2,9 x10° a 3,4 x10° UFC/g.

A presenca desse microrganismo pode ser explicada,
pois, segundo Jay (2005) mesmo que em pequenas
quantidades, em quase todos os alimentos de origem animal
ou naqueles diretamente manipulados, a ndo ser que tenham
sido aplicados tratamentos térmicos para a destruicdo desses
micro-organismos em um grande nudmero de alimentos
comerciais.

Figura 2. Resultados obtidos para Staphylococcus spp.
(UFC/g) em amostras de sorvetes do tipo expresso
comercializados na cidade de Pombal, 2016.
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Na figura abaixo observamos as altas contagens para
bactérias aerdbias Mesofilas em todos os locais analisados,
variando de 1,105 x10* a 2,506 x10*. Apesar de néo
considerar limites desses microrganismos para cada alimento
em especifico, a legislagdo brasileira preconiza o limite
méximo de 2x10> UFC/mL em alguns produtos (ANVISA,
2001). Sendo assim, esses valores nos relatam alimentos
impréprios ao consumo.

Nas amostras de sorvetes semi-artesanais de diversos
sabores, comercializados na cidade de Garanhus (PE), Lima
et al. (2015) observou contagens dentro do padrdo, com
valores de 4,2 x10 a 6,8 x10 UFC/g. Por outro lado, Damer et
al (2015) citado anteriormente, constatou valores préximos
aos dessa pesquisa, variando de 2,1 x 10* —2,5 x 10° para
sorvetes do tipo italiano, 1,8 x 10* — 3,1 x 10° e <10,0 — 2,4
x10° para sorvetes de massa artesanal e industrializado,
respectivamente.

Esse € um importante grupo a ser analisado, pois
segundo Silva (2012), as bactérias aerobias meséfilas
compreendem a maioria dos microrganismos patogénicos
responsaveis por toxinfecBes alimentares. Estas podem
aparecer tanto em alimentos pereciveis a temperatura
ambiente como em alimentos mantidos sob refrigeracéo.

Por ser um alimento armazenado em baixas
temperaturas, fez-se necessario a analise de Contagem de
bactérias aerobias Psicotroficas, que crescem em alimentos
sob refrigeracdo a cerca de 0 a 7°C. Sendo assim, constatamos
auséncia para esses microrganismos em todas as amostras.
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N&o foram localizadas pesquisas sobre em microrganismos
em sorvetes, ndo sendo possivel a comparacao

Figura 3. Resultados obtidos para Contagem total de
bactérias Aerdbias Mesdfilas (UFC/g) em amostras de
sorvetes do tipo expresso comercializados na cidade de
Pombal, 2016.
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A Figura 4 a seguir apresenta em porcentagem a
presenca de Salmonella sp. nas amostras analisadas. Esse
microrganismo esteve presente em todos 0s pontos de vendas,
sendo em 80% das amostras advindas dos pontos de venda
SP1 e SP2 e em 100% do SP3, estando todos em desacordo a
legislacdo, que prevé auséncia para o proprio. As amostras
analisadas apresentaram resultados contrarios aos relatados
por Santa et al. (2010), Pazianotti et al. (2010) e Damer et al.
(2015) que analisaram sorvetes tipo italiano comercializados
na cidade de Guarapuava (PR), sorvetes artesanais e
industriais na regido de Arapongas (PR) e diversos tipos de
sorvetes da regido noroeste do Rio Grande do Sul
respectivamente, ndo identificando Salmonella sp. em
nenhuma das amostras. Por outro lado, 0s mesmos resultados
foram encontrados por Silveira et al. (2009) citado
anteriormente, verificando presenca de Salmonella sp em
75% das amostras e por Souza et al. (2015), em 9 das 10
amostras de sorvetes self-service sabor chocolate da cidade de
Sinop (MT).

Resultados esses preocupantes, pois podem prever
uma epidemia, visto que a Salmonella mesmo em
temperaturas baixas consegue desenvolver-se, além de ser
causadora de salmonelose.

Segundo Hoffman et al. (2000), um produto nestas
condicBes é suficiente para classifica-los como produtos
potencialmente capazes de causar enfermidades transmitidas
por alimentos, portanto, imprdprio para 0 consumo humano.

Apesar da utilizagdo de leite pasteurizado, essa
contaminagdo pode ter partido dos demais ingredientes, de
temperaturas inadequadas durante a estocagem e o uso do
equipamento, da ma higienizacdo e ainda da salde pessoal
dos manipuladores. , 0o que pode implicar em um surto de
doencas transmitidas por alimentos (DTAs). Portanto, se faz
necessario maior fiscalizacdo dos 6rgaos responsaveis, além
de uma intervengdo, como adog¢do imediata das Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF) através do treinamento quanto a
higienizag¢do pessoal dos manipuladores e equipamentos.

Figura 4. Resultados obtidos para Salmonella sp. (%
presenca) em amostras de sorvetes do tipo expresso
comercializados na cidade de Pombal, 2016.
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CONCLUSOES

A partir dos resultados obtidos nessa pesquisa, conclui-
se que todos os pontos de vendas estdo inaptos a
comercializagdo dos produtos, funcionando em condicBes
higiénico-sanitarias ndo satisfatérias.
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