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RESUMO
Analisando-se 30 amostras de sorvetes consumidos na cidade de
Santa Maria, observou-se que 37,4% apresentaram a contagem total
superior a 106, sendo o grupo “coliforme” positivo em 76,6% das
amostras com contagens entre 102 e 105.

SUMMARY

An analysis of thirty samples of ice-cream consumed in the
city of Santa Maria, observed that 37.4 per cent contained o total
count above 108, being the “coliform” group positive in the 76.6
per cent of the samples with counts between 102 and 105.

1. INTRODUCAO

A terminologia “alimentos lacteos congelados”, inclui todos os
tipos de alimentos que contém leite na sua composicdo. O sorvete
sendo um destes alimentos. possui como componente basico o leite,
porém g caréncia de conhecimentos sébre higiéne, pela maioria dos
fabricantes déste produto, utilizam leite crii ou mesmo muitas vézes
leite pasteurizado em condicGes inadequadas, esta falha muitas vé-
zes acarreta o risco. do consumidor contrair enfermidades.

Os padroes bacterianos preconizados pelo Servico de Saude
Plblica dos E. U. A., recomendam como aceitaveis, os produtos con-
gelados que apresentaram um ntimero total de germes ndo superior
a 50.000/grama (3), e sémente para produtos que sofreram a pas-
teurizacio da matéria prima.

A ocorréncia de contaminacdes e produtos com contagens ele-
vadas sempre apresentam germes Gram negativos, indicando hi-
gienizacdo deficiente, sendo esta constatagcido sempre nefasta, pois
estes produtos poderiao facilmente conter bactérias patogénicas. Os
produtos elaborados em estabelecimentos que observam .as normas
de higiene, 0 nimero de coliformes por grama nao deve exceder 10
(dez) germes por grama, em cada 4 (quatro) amostras (3). A adicao
de frutas, tais como meldo, ameixa, banana, morango, etc., acarreta
muitas vezes a contaminacdo por coliformes, que nem sempre si3o
eliminados pelo tratamento térmico, quase sempre insuficiente.

As outras causas responsaveis por contagens elevadas podem
ser:

a) M4 qualidade dos ingredientes (creme, leite, gelatina, agu-
car,etc.).

b) Pasteurizacido inadequada ou insuficiente,
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c) Refrigeracio irregular da matéria prima antes ou depois
da pasteurizagéo.

d) Limpeza e sanitizacdo do equipamento deficiente, como re-
cipientes de armazenamento, homogeinizadores, pasteuriza-
dores, tanques de maturacio, e tubulagdes.

e) Descuido por parte dos operirios nio especlalizados.

Os dados obtidos nesta pesquisa, tem o objetivo de elucidar as
possiveis falhas na elaboragdo do sorvete, elaborado sem esquemas
tecnolégicos adequados. Sandoval (5) em estudo semelhante, reali-
zado na cidade de SAO PAULO, constatou que 100% das amostras
examinadas apresentaram contagens inferiores a 41.000 coldnias por
grama, assinalando que o padriao para sorvetes naquele Estado é de
500.000germes por grama. O feste presuntivo para coliformes das
amostras revelou-se positivo em 56%, sendo que o padrdo oficial nao
permite a presenca deste grupo em qualquer quantidade. JOLY (1)
analizando 4 (quatro) amostras de sorvete em Sdo Paulo, constatou
a presenca de bactérias e fungos, afirmando em suas conclusdes que,
as técnicas de fabrico ndo atendem as normas sanitirias, quer pela
matéria prima usada, quer pela manipulacio. O mesmo autor tra-
balhando com sorvetes (2) classificou uma espécie do género Pseu-
domas com capacidade hemolitica, o que poderia impugnar o produto
a0 consumo publico.

A bacterimetria e colimetria dos sorvetes consumidos na cidade
de Santa Maria, tem por finalidade evidenciar dados, que poderao
reverter em melhoramentos, no que tange a qualidade e condicdes
sanitarias dos produtos aqui fabricados.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1 — As amostras foram coletadas em dez estabelecimentos que
elaboram sorvetes, tendo-se para isso utilizado recipientes
de aluminio com capacidade de 50 g cada.

O transporte da amostra até o laboratorio foi feito
em caixa térmica contendo gélo picado, observando-se a
temperatura inferior & 7,2° grau centigrados (45° F) para
evitar a ocorréneia de diferencas devido & proliferacio de
flora psicrofilica & temperaturas iguais ou inferiores & 5.°C.
2.2 — O preparo da amostra foi realizado no préprio recipiente
da coleta nromoverdn-se a homogeinizacdo com o auxilio
de um bastdo de vidro estéril,
2.2.1 — Métodos

2.2.1.1 — O método utilizado na bacterimetria das amos-
tras foi o de placas, semeando-se em massa 1
(um) ml] da amostra no estado liquido junta-
mente com 15 ml de agar leite, a diluicdo utili-
zada para a contagem total foi a 10-3.

2.2.1.2 — Para a avsliacdo de coliformes a semeadura
foi realizadas em aAgar Mac Conkey utilizando-se
1 (um) mil da diluicdo 10-1.

2.2.2 — Incubacio

As placas de contagem total e contagem de
coliformes, foram incubadas a 35°C, durante 48
(quarenta. e oito) horas, sendo as placas para
coliformes observadas 24 (vinte e quatro) horas
apés a incubacdo.
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4. DISCUSSAO

Os exames relacionados no quadro n.° i, totalizaram 30 amos-
tras, com variagdes consideriveis na contagem total (BACTERIME-
TRIA) e contagem de coliformes (COLIMETRIA). A contagem total
apresenton uma oscilagdo entre 7.000 germes/ml e 680.000.000 germes/
ml, enquanto a colimetria se apresentou com a oscilacio entre 0 e
102.000coliformes/ml.

O RIISPOA (4) néo preve padrdes bacteriolégicos para sorve-
tes, no entanto j4 o Servico de Policiamento da Alimentacéo de S&éo
Paulo, preconiza como standard para contagem total o0 méximo de
500.000 germes/ml, exigindo a auséncia de coliformes

A tabela 2 fornece as percentagens da Bacterimetria e Colime-
tria a contagem total revelou em 6,6% > 103, 6,6% >104, 30% » 105,
40%> 108, 16,8% com contagens superiores a 107. As contagens de
coliformes em percentagens apresentaram as seguintes variacles
observando-se a tabela n° 2, 26,6% das amostras com contagens in-
feriores a 102, 20%>> 102, 33,3% > 108, 13,3% oscilaram entre 10¢
e 105 34%> 108, e 34% com contagens superiores a 107. -

5. CONCLUSOES

4.1 — Das 30 amostras analizadas apenas 5 amostras apresenta-
ram contagem total (bacterimetria) inferior a 105 e au-
séncia de coll em 1 ml.

4.2 — A bacterimetria das 30 amostras oscilou entre 7.000 germes/
ml e’ 680.000.000 germes/ml.

4.3 — A presenca de coliformes em 23 amostras oscilou entre
100/ml e 102.000/ml. :

4.4 — As variacdes observadas sido possivelmente decorrentes de
erros na tecnologia do produto, devido a inexistencia de
“standard” para este alimento e também a falta de conhe-
cimentos técnicos dos produtores.
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