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APRESENTAÇÃO

A obra “Qualidade de Produtos de Origem Animal” em seu primeiro volume é 
composta por 24 capítulos que, a luz da ciência, permitem ao leitor uma abrangente 
visão sobre abordagens que transcorrem por temas de grande interesse como o 
desenvolvimento e aceitação de novos produtos de origem animal e a abordagem da 
qualidade do produto final destinado ao consumidor.

Não só no Brasil, mas em todo o mundo o consumo de produtos de origem 
animal é amplamente difundido, sendo dessa forma um grande mercado para o 
desenvolvimento de novos produtos, entretanto, as boas práticas higiênico-sanitárias 
devem sempre serem analisadas quando se tratam de alimentos, assim como 
a perspectiva e o conhecimento do consumidor acerca de produtos destinados a 
consumo, o que vai possibilitar uma ótica comercial e a análise de seus impactos na 
escolha de produtos. 

Dessa forma, os esforços científicos apresentados aqui são alinhados a estes 
temas, trazendo novos conhecimentos e fundamentação cientifica a estes assuntos 
que são de fundamental importância comercial e para a saúde humana.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possíveis graças aos esforços 
incansáveis dos autores destes árduos trabalhos junto aos esforços da Atena Editora, 
que sempre reconhece a importância da divulgação cientifica e oferece uma plataforma 
consolidada e confiável para que estes pesquisadores exponham e divulguem seus 
resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja agradável e eficiente no que diz respeito 
a propiciar novos conhecimentos para a inovação e qualidade de produtos de origem 
animal.

Flávio Ferreira Silva
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RESUMO: O sorvete é considerado um alimento 
saboroso e nutritivo, muito apreciado pelo 
consumidor e está em constante crescimento de 
produção. Atualmente os gelados comestíveis 
estão ganhando mais espaço no mercado 

consumidor. Sendo assim, o objetivo do trabalho 
foi avaliar as Boas Práticas de Fabricação em 
duas sorveterias industriais e duas sorveterias 
artesanais localizadas no município de Cuiabá 
- MT, através da aplicação de questionários 
tipo check list elaborados de acordo com a 
legislação vigente, determinando o percentual 
de conformidades e não conformidades dos 
estabelecimentos. Os resultados encontrados 
demonstram que as sorveterias analisadas 
apresentam potencial risco de dano à saúde 
do consumidor devido ao baixo percentual de 
conformidade observado. Portanto, conclui-se 
que os estabelecimentos avaliados necessitam 
de melhorias na implementação das BPF, pois 
não atendem as recomendações da legislação 
vigente. 
PALAVRAS-CHAVE: Gelados comestíveis; 
Qualidade; Conformidade.

EVALUATION OF GOOD MANUFACTURING 
PRACTICES IN ICE CREAM CITY OF 

CUIABÁ-MT

ABSTRACT: Ice cream is considered a tasty 
and nutritious food, much appreciated by the 
consumer and is constantly growing production. 
Currently edible ice cream is gaining more space 
in the consumer market. Thus, the objective of 
this work was to evaluate Good Manufacturing 
Practices in two industrial ice cream shops and 
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two artisanal ice cream shops located in the city of Cuiabá - MT, through the application 
of checklist questionnaires prepared in accordance with current legislation, determining 
the percentage of conformity and non-conformity of establishments. The results show 
that the analyzed ice cream shops present a potential risk of harm to consumer health 
due to the low percentage of compliance observed. Therefore, it is concluded that the 
evaluated establishments need improvements in the implementation of GMP, as they 
do not meet the recommendations of current legislation.
KEYWORDS: Edible ice cream; Quality; Conformity.

INTRODUÇÃO

Durante os últimos anos, os gelados comestíveis estão ganhando mais espaço 
no mercado consumidor. Em 2017, o consumo de sorvete no Brasil foi de 1,129 
bilhões de litros. Aproximadamente oito mil empresas se encaixam no setor de 
sorvetes no Brasil, e dentre elas, mais de 90% são micro e pequenas indústrias, onde 
se encontram as chamadas sorveterias artesanais (ABIS, 2018).

Apontado como um alimento nutritivo e saboroso, o sorvete é classificado pela 
legislação brasileira como gelado comestível, que são os produtos obtidos a partir de 
uma emulsão entre gorduras e proteínas, adicionados ou não de outros ingredientes, 
ou de uma combinação de água, açúcar e demais ingredientes, que tenham sido 
submetidas ao congelamento, em condições que asseguram a conservação do 
produto no estado congelado, parcialmente ou totalmente, durante transporte, 
armazenamento e entrega ao consumidor (BRASIL, 2005; PAZIANOTTI, 2010). 

Os gelados comestíveis são definidos como alimentos congelados obtidos a 
partir de uma emulsão de gorduras e proteínas em uma mistura de água e açúcar, 
além de outros produtos que não descaracterize o produto final. Além disso, 
alimentos derivados de leite, como o sorvete, são fontes de proteínas, açúcares, 
gordura, vitamina A, C, D, K e do complexo B, além de minerais essenciais, como 
cálcio e fósforo. A composição química do sorvete é baseada em carboidratos (12 a 
17%), lipídeos (10 a 17%), extrato seco desengordurado (8 a 12%), água (55 a 65%), 
estabilizantes e emulsificantes (BRASIL, 2005; SILVEIRA et al., 2009).

Apesar da industrialização, a modalidade de produção artesanal está em 
ascensão entre os consumidores, e embora o sorvete seja um produto que deve ser 
mantido e consumido congelado, o mesmo deve ser elaborado em conjunto com as 
Boas Práticas de Fabricação (BPF). As BPF são operações utilizadas para assegurar 
a qualidade e segurança dos alimentos, sendo um conjunto de medidas de prevenção 
e controle em todas as etapas da cadeia produtiva, desde o processo produtivo até as 
edificações (FERRAZ, 2015).

Para os gelados comestíveis, a Agência Nacional de Vigilância Sanitária 
(ANVISA) publicou um documento onde estão definidas as BPFs que devem ser 
aplicadas pelas empresas de produção de sorvete, a Resolução - RDC Nº 267, de 25 
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de Setembro de 2003, que dispõe sobre o Regulamento Técnico de Boas Práticas 
de Fabricação para Estabelecimentos Industrializadores de Gelados Comestíveis 
(BRASIL, 2003).

Um dos métodos mais utilizados são as Boas Práticas de Fabricação (BPF), 
que consistem em um conjunto de regras que devem ser empregadas em processos, 
serviços, edificações e produtos, de modo que garantam a melhor qualidade e 
segurança do alimento (FERRAZ, 2015). 

Na produção de alimentos, a qualidade da matéria-prima e do processamento, 
são fatores imprescindíveis para garantir um produto final seguro ao consumidor. 
Durante a elaboração dos gelados comestíveis, os mesmos passam por processos 
de alto nível de manipulação durante sua produção e armazenamento, dessa forma, 
há necessidade de as sorveterias proporcionarem um controle rigoroso da qualidade 
higiênico-sanitária do processamento dos seus produtos. 

Devido ao fato de o sorvete ser um alimento muito apreciado e de estar em 
constante crescimento de produção e consumo,  sendo assim, o objetivo do 
trabalho foi avaliar as Boas Práticas de Fabricação em duas sorveterias industriais 
e duas sorveterias artesanais localizadas no município de Cuiabá - MT, através da 
aplicação de questionários tipo check list elaborados de acordo com a legislação 
vigente, determinando o percentual de conformidades e não conformidades dos 
estabelecimentos.

MATERIAL E MÉTODOS

Durante 12 semanas, foram avaliadas quatro sorveterias sendo duas sorveterias 
industriais, nomeadas como A e B, e duas sorveterias artesanais, nomeadas como 
C e D. Para a avaliação das sorveterias, aplicou-se a Lista de Verificação das 
Boas Práticas de Fabricação para Estabelecimentos Industrializadores de Gelados 
Comestíveis (BRASIL, 2003). Os itens avaliados estão apresentados na Tabela 1.

Avaliação Números de itens avaliados
Edificações e Instalações 70

Equipamentos, Móveis e Utensílios 22

Manipuladores 6

Processamento dos Gelados Comestíveis 52

Documentação e Registros 6

TOTAL 156

Tabela 1. Itens Avaliados da Lista de Verificação das Boas Práticas de Fabricação.
Fonte: BRASIL (2003).

Através da Lista de Verificação, foi determinado o percentual de conformidades 
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do estabelecimento quanto à adequação às Boas Práticas de Fabricação, utilizando 
a seguinte equação (ROSSI, 2006): 

Segundo a RDC n° 267, de 25 de setembro de 2003 (BRASIL, 2003), os 
estabelecimentos processadores de gelados comestíveis são classificados conforme 
os critérios apresentados na Tabela 2.  

Classificação 
Estabelecimento

% de atendimento itens referentes 
à pasteurização e ao controle da 

potabilidade da água
% de atendimento 
dos demais itens

Grupo 1 - Baixo Risco 100 76 a 100
Grupo 2 - Médio Risco 100 51 a 75

Grupo 3 - Alto risco
100

Abaixo de 100

0 a 50

0 a 100

Tabela 2. Classificação do estabelecimento com base no percentual de itens atendidos na Lista 
de Verificação das Boas Práticas de Fabricação.

Fonte: BRASIL, 2003.

Os dados foram analisados por porcentagem de cada item avaliado, tendo como 
resultado estatística descritiva de conformidades e não conformidades encontradas.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A Tabela 3 apresenta a comparação entre as sorveterias industriais (A e B) e 
as artesanais (C e D) conforme itens avaliados no check list aplicado, segundo a 
legislação vigente para gelado comestível.

Avaliação
% de Conformidade

A B C D
Edificações e Instalações 30 38,57 42,85 55,71
Equipamentos, Móveis e 

Utensílios 68,18 54,54 40,9 72,72

Manipuladores 30 66,66 50 83,33
Processamento dos 

Gelados Comestíveis 20 36 31,91 34,04

Documentação e Registros 0 0 0 50

Tabela 3. Comparação entre o percentual de conformidades os itens avaliados conforme a lista 
de verificação de boas práticas de fabricação.
Fonte: Autores com base nos dados da pesquisa.
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O item “Edificações e instalações” permite a consignação de dados relacionados 
à estrutura física dos estabelecimentos, de acidentes de trabalho, entrada de pragas 
e higienização precária. Observando a Tabela 3, a sorveteria D apresentou valores 
superiores neste quesito avaliado. Na pesquisa de Silva et. al (2016), encontraram 
a conformidade deste item em sorveteria artesanal em Niterói-RJ, o que demonstra 
preocupação dos estabelecimentos analisados em garantir a qualidade do alimento 
oferecido ao consumidor. 

Para o item “Equipamentos, móveis e utensílios”, a sorveteria C obteve índices 
numericamente inferiores de conformidade em relação às demais sorveterias. Todos 
os estabelecimentos atingiram resultados abaixo do encontrado por Silva et. al 
(2016), onde os autores constaram 77,3% de adequação para este tópico. Este item 
é de extrema importância, pois o mesmo fornece informações a respeito de como é 
realizada a higienização de equipamentos, móveis e utensílios, se há existência de 
manuais de manutenção periódica dos aparelhos utilizados durante o processamento, 
etc.

Em relação aos manipuladores, foram observados aspectos de apresentação, 
higiene pessoal e procedimentos higiênicos corretos durante a manipulação, bem 
como a existência de programa de controle de saúde para a sorveteria industrial. 
Conforme Tabela 3, a empresa B apresentou um valor superior de conformidade 
(66,66%), o que indica que a mesma está mais comprometida em produzir produtos 
de qualidade e seguros.

Para o item “Manipuladores” da sorveteria artesanal, observou-se que a 
sorveteria D atingiu elevado nível de conformidade (83,33%) enquanto que a sorveteria 
C apresentou nível de adequação mediana. Silva et. al (2016), encontraram 92,8% 
de adequação na avaliação das boas práticas das sorveterias de Niterói-RJ. Os 
resultados mostram que as sorveterias artesanais de Cuiabá-MT valores elevados 
de não conformidades provavelmente devido à falta de fiscalização. Este item do 
check list está relacionado com a higiene e saúde pessoal dos manipuladores. 
Nas sorveterias artesanais há alta manipulação de insumos e matérias-primas, se 
porventura o treinamento dos manipuladores não for realizado periodicamente e 
adequadamente, os mesmos podem estar diretamente ligados com um produto final 
com provável contaminação microbiológica.

Quanto ao item “Processamento dos gelados comestíveis”, o percentual 
de conformidade foi baixo para as sorveterias A e B. Silva et. al (2016) obtiveram 
78,50% de adequação para este tópico, relatando bom índice de conformidade para 
as sorveterias de Niterói-RJ. O baixo índice de conformidade nas empresas, indica 
que há necessidade de melhorias relacionadas às etapas de preparação dos gelados 
comestíveis, fornecendo informações a respeito da qualidade e procedência dos 
materiais utilizados no processamento.

Genta et al. (2005) avaliaram as BPF através de check list aplicado em restaurantes 
Self-Service da região central de Maringá, estado do Paraná e encontrou valores 



Qualidade de Produtos de Origem Animal Capítulo 14 109

entre 12,5 e 56,5% para as não conformidades, dentre as quais destacaram-se a 
inexistência de treinamento contínuo em higiene e manipulação de alimentos, ausência 
de orientação para técnica correta de higienização de mãos e uso de adornos. Milikita 
(2002) avaliou as condições sanitárias de indústrias de processamento de gelados 
da região metropolitana de Curitiba, o autor encontrou inadequações em 67,5% das 
empresas analisadas. Sendo (90,0%) nas instalações, (87,5%) para equipamentos, 
(82,5%) congeladores sem medidor de temperatura, (75,0%) ausência de lavatórios 
na área de produção dotados de produtos para higiene das mãos e (82,5%) para 
armazenamento inadequado da matéria prima. 

Lima et al. (2016) avaliaram a qualidade microbiana do sorvete de frutas 
tropicais comercializado em Belo Horizonte, através de análises microbiológicas e 
questionário para boas práticas de Fabricação. Os autores encontraram conformidade 
de 67% para edificações e instalações, entretanto 57% de inconformidade para 
conservação e equipamentos para sorvetes (incluindo refrigeradores e freezers) e a 
falta de termômetros visível nos locais, sendo que dos três parâmetros examinados 
o parâmetro fornecedor / manipulador teve a taxa mais alta de inadequação, com 
81% dos estabelecimentos avaliados que não atenderam os critérios mínimos. As 
principais não conformidades observadas podem resultar na perda de qualidade do 
sorvete vendido sob estas condições e causar surtos de doenças transmitidas por 
alimentos. 

Durante o processamento desses produtos a pasteurização é um ponto crítico 
de controle, pois alerta para eliminação de microrganismos patógenos e redução da 
carga microbiana de deteriorantes. De acordo com a RDC nº 267, de 25 de setembro de 
2003, o tratamento térmico é destinado a destruição dos microrganismos patogênicos, 
obrigatório para os gelados comestíveis por meio da pasteurização (BRASIL, 2003). 
De acordo com Bryan et al. (1992) mesmo com a utilização da pasteurização para 
destruir células de Salmonella ssp em sorvete, o mesmo pode ser contaminado 
novamente através de utensílios utilizados no processamento e pelas próprias mãos 
dos manipuladores. De acordo com pesquisa realizada Milikita (2002) em 62,5% das 
fábricas avaliadas não era aplicada a etapa da pasteurização da mistura.

A documentação e registros (BPF e POP) não apresentadas pelas sorveterias 
industriais explica a falta de conformidade de cada item avaliado. A fiscalização neste 
caso seria de essencial importância, pois possibilitaria avaliar se a empresa está apta 
ou não para seguir com em seu ramo, englobando conceitos e práticas do controle de 
qualidade e da segurança alimentar. A sorveteria artesanal (D) apresentou índice de 
conformidade mediano. No entanto, para a sorveteria C, não foi encontrado o Manual 
de Boas Práticas e os Procedimentos Operacionais Padronizados (Pop’s). Silva et al. 
(2016) também não encontraram estes documentos obrigatórios nas sorveterias de 
Niterói-RJ. Dessa forma, não há como garantir qualidade dos produtos elaborados 
destes estabelecimentos, já que os mesmos não cumprem a implementação de 
registros obrigatórios. 
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Magalhães e Broietti (2010), evidenciam durante uma pesquisa de gestão de 
qualidade na elaboração de sorvetes que o produto final depende diretamente da 
origem da matéria-prima, controle de cada etapa de fabricação e principalmente do 
contato e higiene do manipulador. Analisando os resultados em geral, é possível 
afirmar que as sorveterias necessitam de melhorias em todos os aspectos analisados, 
indicado pelo baixo índice de conformidade encontrado durante as análises, o que 
pode acarretar em um produto final de baixa qualidade. 

As etapas de processamento de gelados comestíveis devem ser executadas 
em condições que previnam e impeçam a proliferação de diversos microrganismos 
patogênicos.

Queiroz et al., (2009) avaliaram a qualidade físico-química e microbiológica de 
sorvetes do tipo tapioca e constatou contagem elevadas coliformes, Staphylococcus 
coagulase positivo acima do padrão estabelecido pela legislação, além de presença 
de Salmonella sp em 75% das amostras. Os autores atribuíram que a presença 
desses microrganismos está diretamente relacionada com condições higiênicas 
sanitárias inadequadas durante seu processamento. De acordo com os autores 
uma das consequências mais graves da higienização impertinente nas indústrias de 
alimentos é uma possível ocorrência de doenças de origem alimentar.

De acordo com a RDC n° 267, de 25 de setembro de 2003 (BRASIL, 2003), 
as sorveterias são classificadas em grupo de alto, médio ou baixo risco. Portanto, 
realizou-se a comparação dos resultados obtidos nas Tabela 4 e 5 com a Tabela 
2, classificando os estabelecimentos de acordo com o percentual de conformidade 
encontrado.

Os itens apresentados na Tabela 4 são de adequação e avaliação referentes 
à pasteurização e ao controle da potabilidade da água, considerados como pontos 
críticos em uma produção de sorvetes e que podem interferir em grau decisivo na 
segurança e na qualidade desses produtos ou nos seus processos. 

Classificação 
Estabelecimento

% de atendimento itens referentes à pasteurização e 
ao controle da potabilidade da água

A B C D
Grupo 1 - Baixo Risco - - - -

Grupo 2 - Médio 
Risco

- - - -

Grupo 3 - Alto risco 44,44 44,44 33,33 44,44

Tabela 4. Classificação dos estabelecimentos com base no percentual de itens de 
Pasteurização e Potabilidade da água.

Fonte: Autores com base nos dados da pesquisa.

As sorveterias obtiveram valores abaixo de 100% de adequação sobre os itens 
avaliados, ou seja, mais de 50% dos itens verificados não foram atendidos. Sendo 
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assim, os estabelecimentos foram considerados de alto risco, pertencentes ao Grupo 
3.

Para o item de pasteurização a empresa A atende 50% de conformidade 
e a sorveteria B atende 66,66% do total de itens verificados. Já para o item de 
potabilidade de água nenhuma empresa atende as conformidades exigidas da ficha 
de inspeção, podendo justificar a classificação de ambas no Grupo 3 de alto risco, 
como demonstrado na Tabela 5.

Os itens avaliados são considerados como pontos críticos em uma produção 
de sorvetes e que podem interferir em grau decisivo na segurança e na qualidade 
desses produtos ou nos seus processos.

O tratamento térmico é destinado à destruição dos microrganismos patogênicos, 
sendo ele obrigatório para os gelados comestíveis, aplica-se então a pasteurização: 
70ºC/30 minutos ou 80ºC/25 segundos (BRASIL, 2003). De acordo com Magalhães e 
Broietti (2010), a potabilidade da água, demonstra o controle de qualidade durante e 
após a produção no ambiente de fabricação. Em ambos os casos, o tratamento prévio 
garante a qualidade e segurança do produto final.

A Tabela 5 apresenta a adequação e avaliação referentes aos demais itens como 
manutenção e higienização das instalações e equipamentos, controle de pragas, 
controle de higiene e saúde dos manipuladores, dentre outros, também considerados 
pontos críticos na produção de sorvetes, que podem interferir na segurança e 
qualidade do produto final ou processamento. 

Classificação 
Estabelecimento

% de atendimento dos demais itens

A B C D

Grupo 1 - Baixo Risco - -

Grupo 2 - Médio Risco - 53,06

Grupo 3 - Alto risco 32,65 43,53 38,77 -

Tabela 5. Classificação dos Estabelecimentos com base no percentual de itens atendidos na 
Lista de Verificação das Boas Práticas de Fabricação.

Fonte: Autores com base nos dados da pesquisa.

Dessa forma, constatou-se que a sorveteria C pertence ao Grupo 3, de alto risco 
de contaminação, já que o seu percentual de conformidade se encontra entre 0 a 50% 
conforme mostra a Tabela 5. Por outro lado, a sorveteria D se encontra no Grupo 2, 
de médio risco de contaminação, pois o seu percentual de conformidade está entre 
51 a 75%. 

Ambos os resultados são preocupantes, pois diversas doenças podem ser 
veiculadas por alimentos (DVA) que foram contaminados durante a produção e/ou 
manipulação, o que comprova a importância da aplicação das BPF, pois por possuir 
um processo de fabricação complexo, o gelado comestível exige o máximo de 
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higiene e monitoramento durante todo o processo até chegar ao consumidor final. 
(MAGALHÃES; BROIETTI, 2010). De acordo com Siqueira et al., (2009) a aplicação 
das Boas Práticas de Fabricação (BPF) e do Sistema de Análise Perigos de Pontos 
Críticos de Controle (APPCC), pode o reduzir a contaminação microbiológica e 
favorecer o desenvolvimento de produtos de qualidade.

Diante dos resultados encontrados da análise dos itens observados, foi 
constatado que as duas sorveterias industriais fazem parte do grupo de alto risco de 
contaminação de acordo com a legislação vigente, devendo assim buscar melhorias 
proporcionando o desenvolvimento de produtos de qualidade, que não ofereçam 
riscos à saúde do consumidor. Os resultados dos itens observados nas duas 
sorveterias artesanais apontam para a necessidade de melhorias na implementação 
das Boas Práticas de Fabricação, assim como a necessidade de uma fiscalização 
mais efetiva em relação as mesmas por parte dos órgãos regulamentadores, para 
que as indústrias garantam a oferta de produtos de qualidade que não ofereçam 
riscos à saúde do consumidor. 

CONCLUSÃO

De acordo com os resultados obtidos, conclui-se que as sorveterias avaliadas 
não atendem as Boas Práticas de Fabricação recomendadas pela legislação brasileira 
vigente, colocando em risco a saúde do consumidor. Portanto, através dos resultados 
encontrados, é possível afirmar que há necessidade de maior fiscalização dos órgãos 
regulamentadores, visto que os estabelecimentos não estão elaborando produtos de 
qualidade higiênico sanitária adequada.
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