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RESUMO

O sorvete é uma sobremesa gelada normalmente mais consumida em regides quentes. No processo de fabricacdo,
envase e distribuicdo desta sobremesa, utiliza-se agua. A agua ¢é indispensavel a vida e esta presente em todos os
processos fisioldgicos dos seres, podendo transmitir varias doencas através de sua contaminagdo. Os principais
contaminantes presentes na agua sao os coliformes totais e termotolerantes. Foram coletadas 6 amostras de agua
que acondicionam conchas de sorvetes, submetidas a analises de coliformes totais e termotolerantes pelo método
quantitativo de tubos multiplos e método qualitativo do substrato de cromogénico e fluorogénico, ambos se baseiam
na identificagdo dos microrganismos por meio do metabolismo e as enzimas que as constituem. Diante disso das 6
amostras analisadas 5 destas positivaram para Escherichia coli. O maior nimero mais provavel de coliformes foi
1.600/100 ml quando avaliado a presencga de coliformes totais e termotolerantes, isso indica que a sobremesa nao
foi fabricada mantendo um padrdo de higiene eficiente ou apresentou falha no aspecto higiénico-sanitario na
distribuicdo e armazenamento pelos manipuladores, podendo indicar contaminagdo fecal em alguns destes
processos. Nos resultados observa-se que todas positivaram para coliformes totais e termotolerantes no teste
confirmativo e complementar, ndo estando dentro dos padrdes que se pede na portaria 2.914, de 12 de dezembro
de 2011, sugerindo a adotar medidas preventivas para evitar riscos aos consumidores.

Palavras-chave: Seguranca alimentar; Sorvete; Escherichia coli.
ABSTRACT

Flavonoids are bioactive substances with a rich distribution in foods and derivatives of plant origin. Among its various
Ice cream is an ice cream dessert usually best consumed in warm regions. In the process of manufacturing,
packaging and distribution of this dessert, water is used. Water is indispensable to life and is present in all
physiological processes of beings, and can transmit various diseases through its contamination. The main
contaminants present in water are total and thermotolerant coliforms. Six water samples containing ice cream shells
were collected and submitted to total and thermotolerant coliform analysis by the quantitative multiple tube method
and the qualitative method of chromogenic and fluorogenic substrate, both based on the identification of
microorganisms by means of their metabolism and the enzymes that constitute them. Of the 6 samples analyzed, 5
were positive for Escherichia coli. The highest probable number of coliforms was 1,600/100 ml when assessing the
presence of total and thermotolerant coliforms, this indicates that the dessert was not manufactured maintaining an
efficient standard of hygiene or had a failure in the hygienic-sanitary aspect in the distribution and storage by
handlers, and may indicate fecal contamination in some of these processes. In the results it is observed that all of
them were positive for total and thermotolerant coliforms in the confirmatory and complementary tests, not being
within the standards required by the ordinance 2.914, December 12, 2011, suggesting the adoption of preventive
measures to avoid risks to consumers.

Keyword: Food safety; Ice cream; Escherichia coli.
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INTRODUCAO

O sorvete por ser uma sobremesa gelada é
normalmente mais consumida em regides quentes e no seu
processo de fabricacdo, envase e distribuicdo utiliza- se
agua. A é&gua é indispensavel na vida e amplamente
utilizada para os mais diversos fins, participa de todos os
processos fisioldgicos dos seres vivos, além de ser um
solvente universal é utilizada na fabricacdo de diversos
alimentos e também na limpeza de diversos ambientes.
Quando contaminada é um importante veiculo na
transmissdo de uma grande variedade de doencas, e sua
qualidade microbioldgica é um fator indispensavel para a
Salde Publica (GOMES; BARBOSA, 2017).

Os principais contaminantes presentes na dgua sao
os coliformes totais e termotolerantes, que sdo indicadores
do contato direto ou indireto. A relagdo entre méas préaticas
de higiene dos manipuladores e a ocorréncia de DTAs é
associada a manipuladores doentes ou portadores
assintomaticos e que apresentem habitos inadequados de
higiene pessoal ou de preparagdo de alimentos,
(MILITAO, M, 2011).

As doengas transmitidas por alimentos (DTAS)
s&o a causa de adoecimento de 1 a cada 10 pessoas em todo
mundo e podem ser fatais, inclusive em criangas menores
de 5 anos. Estima-se que em todo mundo existam pelo
menos 250 tipos diferentes de DTAs (BRASIL, 2018).
Portanto, o objetivo do estudo foi avaliar a qualidade
microbiol6gica da 4gua utilizada no acondicionamento das
conchas que servem o sorvete artesanal na cidade de
Juazeiro do Norte — CE, e assim buscar conscientizar o
publico da importancia da potabilidade da agua tentando
limitar as diversas ocorréncias de doencas transmitidas por

RESULTADOS E DISCUSSAO

alimentos.

MATERIAIS E METODOS

Foram coletadas 6 amostras de &gua que
acondicionam conchas de sorvetes em diversas sorveterias
na cidade de Juazeiro do Norte-CE, nomeadas por Al, B1,
C1, D1, El, F1. A coleta foi realizada com todos os EPI’s
e materiais adequados para esse tipo de atividade, logo
apos transportei-as em uma caixa térmica devidamente
refrigerada até o laboratorio de anélises microbioldgicas
da UNILEAO, campus salde para pesquisa imediata
(SILVA et al., 2010).

Utilizamos os métodos de Substrato Cromogénico
e Fluorogénico e de Tubos multiplos, ambos se baseiam
na identificagdo dos microrganismos por meio do
metabolismo e as enzimas que as constituem, o primeiro é
um método qualitativo, ele dira se ha ou ndo a presenca de
coliformes totais e termotolerantes na amostra estudada,
nesse teste utilizamos 1 ampola do substrato em 100ml da
amostra e levamos pra incubacéo & 35°C por 24hrs, apos
esse periodo iremos coletar os resultados (SARAIVA et
al., 2020).

O segundo, é um teste quantitativo de tubos
maltiplos com tubo de Durham invertido onde é preciso
diluir a amostra em 1:1, 1:10 e 1:100, nele semeamos a
amostra em caldo lactosado e levamos para incubagdo a
35°C por 24hrs, ap6s esse periodo coletamos o0s
resultados, os tubos positivos semeamos em caldo B.V.B
& 35°C por 24hrs e em caldo E.C & 44°C por 48hrs, apos
isso coletamos os resultados e utilizamos a tabela de
NMP(NUmero Mais Provavel) para saber quanto tem de
bactérias em cada diluicdo (SILVA et al., 2021).

Tabela 1. Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes de aguas que acondicionam conchas

em sorveterias.

COLIFORMES COLIFORMES
AMOSTRAS TOTAIS TERMOTOLERANTES

Al NMP > 1.600/100 mL NMP > 1.600/100 mL
B1 NMP > 1.600/100 mL NMP > 1.600/100 mL
C1 NMP > 1.600/100 mL NMP > 1.600/100 mL
D1 NMP 8.4/100 mL NMP 8.4/100 mL
El NMP 430/100 mL NMP 430/100 Ml
F1 NMP > 1.600/100 mL NMP > 1.600/100 mL

Fonte: prépria do autor.
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Tabela 2. Presenca de Coliformes Totais e Escherichia coli em aguas que acondicionam as conchas em sorveterias

AMOSTRAS COLIFORMES TOTAIS E. Coli
Al POSITIVO NEGATIVO
Bl POSITIVO POSITIVO
C1 POSITIVO POSITIVO
D1 POSITIVO POSITIVO
El POSITIVO POSITIVO
F1 POSITIVO POSITIVO

Fonte: propria do autor.

Todas as amostras analisadas estavam
contaminadas por coliformes (Tabela 2), essas
contaminacbes podem ser provenientes desde da
fabricacdo dos sorvetes com o uso de um leite de ma
gualidade, como Rizzo-Bernato (2004) analisou amostras
de leite antes de seu uso na fabricacdo de sorvetes e
observou contaminacéo por coliformes, o que interferiu na
gualidade do produto final.

A presenca de residuos de alimentos, sujidade em
superficies de trabalho, equipamentos, instalacfes ou
utensilios potencializa o aumento da populagdo
microbiana e, como consequéncia, podem contaminar 0s
alimentos. Segundo Militdo (2011) esses sdo pontos de
possiveis contaminagBes, e um dos mais importantes
pontos que deve ser destacado é a qualidade da &gua
utilizada tanto na lavagem, processamento de alimentos, e
na falta de higiene na manipulacdo das conchas feita de
maneira inadequada pelos funcionarios.

O maior nimero mais provavel de coliformes foi
1.600/100 mL quando avaliado a presenga de coliformes
totais e termotolerantes (Tabela 1). Nos achados de Pereira
et al. (2021) a presenca de coliformes totais e
termotolerantes em niveis inaceitaveis indica ma condicao
sanitérias dos alimentos ou dos locais de preparagdo e
armazenamento. Esse problema é frequente na

manipulacdo de alimentos preparados influenciando na
sua vida Util e consequentemente na sua qualidade.

CONCLUSAO

Nos resultados observa-se gque todas as amostras
positivaram para coliformes totais e termotolerantes no
teste confirmativo e complementar, ndo estando dentro
dos padrdes que se pede na portaria 2.914, de 12 de
dezembro de 2011, sugerindo a adocdo medidas
preventivas no armazenamento e distribuicdo para evitar
riscos para a saude dos consumidores. O monitoramento
da qualidade das aguas tem por objetivos principais o
controle, o diagnostico e prognéstico do risco a
contaminacgdo, sendo importante a criacdo de politicas
publicas que reforcem a relevancia e necessidade de
higienizacdo das méos dos manipuladores e um protocolo
de troca constante da 4gua que acondicionam as conchas
nas sorveterias. Assim, torna-se necessario seguir
buscando conhecimentos através de pesquisas concretas
que ajude a populagéo a entender a importancia de ter uma
maior atencdo em relacdo a potabilidade da agua em todo
0 processo deste alimento, garantindo qualidade e
seguranca para o0 consumidor.
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