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Apresentação 
 

A alimentação é inerente ao ser humano, é um direito humano, ou seja, 
todo ser humano tem direito a uma alimentação adequada. Em 2010 o Brasil 
incluiu esse Direito a sua Constituição Federal. 

Ao discorrer sobre alimentação adequada e soberania alimentar, Conti e 
Schroeder (2013) pontuam que o direito humano à alimentação adequada 
consiste no acesso físico e econômico de todas as pessoas aos alimentos e 
aos recursos, como emprego ou terra, para garantir esse acesso de modo 
contínuo.  

Importante ressaltar que figuram entre os alimentos a água, que deve 
estar disponível para população em quantidade e qualidade suficientes em todo 
período do ano, portanto, os governantes devem estar preparados para as 
flutuações climáticas. 

 Parte dos desafios da Soberania Alimentar é garantir o acesso da 
população a alimentos em quantidade adequada, respeitando sua cultura, suas 
crenças, seus hábitos, seus valores, seu espaço territorial, para que possam se 
desenvolver e exercer a cidadania. 

Esses alimentos que devem nutrir não podem causar danos ou doenças, 
portanto, devem estar livres de dolo ou dano, devem ser livres de substâncias 
contaminantes – físicas, químicas, biológicas – os alimentos e os ambientes 
devem ser higiênicos. 

A higiene é um método que consiste na redução de micro-organismos, 
com o intuito de diminuir a chance da ocorrência de doenças transmitidas por 
alimentos e consiste em duas fases, limpeza e desinfecção, assim com 
acreditam Germano e Germano (2008). 

Nesse volume estão reunidos dez artigos relacionados a temática 
elucidada acima, alimentos e higiene. 

Para que a leitura seja proveitosa, o volume foi dividido em quatro 
momentos: o momento (i) trata da Avaliação higiênico-Sanitária e contem três 
artigos, um avaliando o contexto higiênico-sanitário das garrafadas, o outro dos 
sorvetes italianos e o terceiro a redução do sódio em hambúrgueres. 

O momento (ii) trata dos hábitos alimentares com três trabalhos, o 
primeiro discorre sobre aditivos alimentares e o segundo sobre aceitação de 
preparações culinárias e o terceiro é fortificação de alimentos com vit. A. O 
momento (iii) foi denominado Perfil Nutricional com a presença dos trabalhos 
Parâmetros Bioquímicos e ósseos de Cálcio, Perfil Alimentar de Gestantes e o 
último que trata sobre a avaliação das satisfação corporal em praticantes de 
atividade física. No momento (iv) foi preenchido como a temática Educação 
Nutricional com o trabalho de Gastronomia Funcional como estratégia de 
educação nutricional para alunos de uma escola rural. 
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Os artigos são variados e trazem em sua essência uma riqueza de 
conteúdo e temática, que a área de um país continental permitem, com todas 
as culturas, cores e alimentos que temos disponíveis. 

Desejamos a todos uma excelente leitura do rico material! 
 
 

Damaris Beraldi Godoy Leite 
Antonio Carlos Frasson 
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RESUMO: O sorvete é um produto que tem ganhado cada vez mais 
apreciadores, e os sorvetes do tipo italiano se tornou uma nova alternativa de 
empreendimento tendo-se difundido entre os produtores brasileiros. A pesquisa 
realizada objetivou avaliar a qualidade microbiológica sanitária de sorvetes do 
tipo italiano comercializados na cidade de Fortaleza/CE, verificando o 
atendimento aos padrões microbiológicos estabelecidos pela legislação 
vigente, além da pesquisa de Listeria monocytogenes. Foram analisadas 30 
amostras de sorvetes e as análises foram realizadas no Laboratório de 
Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal do Ceará. Constatou-se 
que 14% das amostras analisadas apresentaram valores de coliformes a 45°C 
acima do limite preconizado pela legislação brasileira e 46,6% dessas amostras 
apresentaram valores para coliformes totais > 1.100 NMP/g de sorvete. Não foi 
detectado contaminação por Salmonella sp., Listeria monocytogenes e 
Staphylococcus coagulase positiva nas amostras analisadas. 
PALAVRAS-CHAVE: Sorvetes; Qualidade microbiológica; L. monocytogenes. 
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1. INTRODUÇÃO 
 

Os sorvetes fazem parte do grupo dos gelados comestíveis, sendo 
definidos, de acordo com a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), 
como produtos congelados obtidos a partir de uma emulsão de gorduras e 
proteínas ou de uma mistura de água e açúcares, podendo ser adicionados de 
outros ingredientes, desde que não descaracterizem o produto (BRASIL, 2005). 

A época de origem do sorvete não é bem definida. Existem relatos de que 
a história começou com os chineses, que misturavam neve com frutas fazendo 
uma espécie de sorvete, há mais de 3.000 anos. A partir da Idade Média, as 
técnicas de produção chegaram à França, Inglaterra e Alemanha, e com a 
Revolução Industrial no Século XVIII surgiram as primeiras sorveterias na 
Europa e EUA. No Brasil, o primeiro sorvete foi produzido em 1834, quando 
dois comerciantes cariocas compraram 217 toneladas de gelo, vindas em um 
navio norte-americano, e começaram a produzir sorvetes com frutas brasileiras. 
Mas, só em 1941 é que a produção industrial teve início (ABIS, 2016a; 
INSTITUTO EUVALDO LODI, 2008). Atualmente, a China e os Estados Unidos 
são os maiores produtores de sorvetes do mundo (FOODBEV MEDIA, 2015; 
SEBRAE MERCADOS, 2014). 

Esse produto alimentício tem ganhado cada vez mais apreciadores, sendo 
considerado um alimento rico em nutrientes, por conter proteína, açúcares, 
gordura, vitaminas A, D, K e do complexo B, cálcio, fósforo e outros minerais 
(MAIA et al., 2008; QUEIROZ et al., 2009). Devido à ampla variedade de 
sabores e apresentações, além do apelo nutricional e sensorial, o consumo de 
sorvetes no Brasil tem registrado crescente aumento, que segundo a 
Associação Brasileira das Indústrias e do Setor de Sorvetes (ABIS) foi de 67% 
nos últimos 12 anos. Só no ano de 2014, foram consumidos, em média, mais 
de 1300 milhões de litros de sorvete. O consumo per capita também ascendeu, 
sendo verificado um aumento de 46%, nesse mesmo período, estabilizando-se 
em torno de 6 litros/ano (ABIS, 2016b). 

As máquinas de processamento de sorvetes expressos, também 
conhecidos como italiano ou soft, vêm se difundindo entre os produtores 
brasileiros e representam uma nova alternativa de empreendimento. Segundo a 
ABIS (2016b), a produção desse sorvete tem sido crescente, ocupando o 
terceiro lugar no ranking em volume de fabricação, passando de 44 milhões de 
litros produzidos em 2003 para 129 milhões de litros ao final de 2015. Esse tipo 
de sorvete muitas vezes é produzido sem um controle adequado da qualidade 
das matérias-primas e da higiene dos manipuladores e máquinas de 
processamento, principalmente, os obtidos de misturas artesanais. 

Por não haver obrigatoriedade de pasteurização das misturas para 
fabricação de gelados comestíveis, exceto quando constituídas por leite, 
derivados lácteos, ovos e/ou derivados, e por não sofrerem tratamento térmico 
ao final da fabricação, os sorvetes podem representar um potencial risco à 
saúde dos consumidores, caso não sejam adotadas as Boas Práticas de 
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Fabricação (BPF) durante a sua produção e comercialização (BRASIL, 2003). 
Os agentes contaminantes desse produto podem ser de origem física, química 
ou biológica, sendo provenientes de diversas fontes, como as matérias-primas, 
os equipamentos e utensílios, o ambiente de produção e os próprios 
manipuladores. A contaminação pode ocorrer em diversas etapas do 
processamento, o que exige a adoção de medidas de controle das condições 
higiênico-sanitárias do ambiente de produção (GIACOMINI et al., 2015; 
MIKILITA; CÂNDIDO, 2004). Apesar da baixa temperatura em que são 
mantidos e comercializados, muitos microrganismos patogênicos podem 
sobreviver nesses alimentos, como a Salmonella, tornando-os potenciais 
disseminadores de doenças (DIOGO et al., 2002; FALCÃO et al., 1983; WANG 
et al., 2015). 

 L. monocytogenes é um bastonete Gram-positivo que não produz esporos 
ou cápsulas. Trata-se de uma bactéria sensível à pasteurização e resistente a 
condições ambientais adversas como baixo pH, altas concentrações de NaCl e 
baixas temperaturas. Os principais reservatórios são o solo e vegetais, e já tem 
sido isolada de hortaliças, água doce, material fecal de mamíferos, aves e 
peixes. Isso explica o fato dessa bactéria ser facilmente encontrada em 
alimentos de origem vegetal e animal, “in natura” ou processados. O leite e 
seus derivados estão entre os produtos alimentícios mais frequentemente 
envolvidos na transmissão de L. monocytogenes (BARANCELLI, 2011) 

Psicrotrófica, L. monocytogenes é capaz de multiplicar-se sob refrigeração, 
o que torna um desafio o seu controle na cadeia de produção de alimentos.  
Pesquisas realizadas nos USA quanto a avaliação de risco desse patógeno 
verificaram que os produtos lácteos apresentaram alto risco relativo para 
listeriose humana, sendo a ingestão de leite pasteurizado, sorvete, peixe e 
carnes defumadas apontados como os principais alimentos envolvidos em 
casos de listeriose (UNITED STATES, 2003).   

 Nesse contexto, esta pesquisa objetivou avaliar a qualidade microbiológica 
sanitária de sorvetes do tipo italiano comercializados na cidade de 
Fortaleza/CE, verificando o atendimento aos padrões microbiológicos sanitários 
estabelecidos pela legislação nacional vigente da ANVISA (2001), além da 
pesquisa de Listeria monocytogenes. 

 
 

2. MATERIAIS E MÉTODOS 
 

Foram analisadas 30 amostras de sorvetes expressos comercializados na 
cidade de Fortaleza, CE. As amostras foram coletadas aleatoriamente em 30 
sorveterias da área central da cidade e de outros dois centros comerciais. As 
coletas foram realizadas nos meses de março e abril de 2016, e as amostras 
acondicionadas em frascos estéreis e mantidas congeladas até o momento da 
análise. As análises foram realizadas no Laboratório de Microbiologia de 
Alimentos – Departamento de Engenharia de Alimentos – Universidade Federal 
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do Ceará (UFC). Foram feitas diluições seriadas em água peptonada 0,1% 
(Difco) e realizadas as seguintes análises: Pesquisa de coliformes totais e 
termotolerantes pelo método do número mais provável (NMP/g) e 
Staphylococcus coagulase positiva conforme as metodologias descritas pela 
American Public Health Association (APHA, 2001). A pesquisa de Salmonella 
sp e Listeria monocytogenes em 25g, seguiram os métodos da Food and Drug 
Administration – FDA do Bacteriological Analytical Manual (BAM, 2014) e o 
Método Health Canada (HEALTH CANADA, 2010), respectivamente. 
 
 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Em todas as amostras analisadas não foram evidenciadas a presença das 
bactérias patogênicas pesquisadas.  

Semelhante aos resultados encontrados para Salmonella sp na presente 
pesquisa, Santa, et al. (2010), Schittler et al. (2015) e Damer et al. (2015), ao 
analisarem sorvete tipo italiano, não as detectaram, contudo Yaman et al. 
(2006) encontraram 6,8% das amostras de sorvete analisadas contaminadas 
com esse patógeno. De acordo com a WHO (2015), é importante salientar que 
a ingestão de alimentos contaminados por esse patógeno, principalmente, 
alimentos de origem animal, como as carnes, ovos e leites, incluindo sorvetes, 
é a principal causa de graves surtos alimentares. Quanto aos patógenos Gram 
positivos Listeria monocytogenes e Staphylococcus coagulase positivo, não 
foram detectadas a presença desses microrganismos nas amostras de sorvete 
analisadas. Estudos relatados por Warke et al. (2000) mostraram que 100% 
(n=30) das amostras de sorvetes coletadas em Mumbai, na Índia, 
apresentaram contaminação por esses microrganismos. Degenhardt e Silva 
(2011) concordam com os resultados encontrados na presente pesquisa, no 
entanto, esses autores observaram a presença de Listeria ssp. em 18,75% dos 
sorvetes tipo italiano comercializados em Joaçaba, SC. Yaman et al. (2006) 
confirmaram a presença de S. aureus (102 – 104 UFC/g) em 15% das amostras 
de sorvete coletadas em centros comerciais na Turquia. A presença desses 
microrganismos pode ser atribuída às más condições de higiene de 
equipamentos e utensílios, falhas no processo de pasteurização, assim como a 
exposição humana. Na Tabela 1 é apresentado o número de amostras com 
presença de coliformes das trinta amostras de sorvete do tipo italiano coletadas 
em centros comerciais da cidade de Fortaleza. 
 
Tabela 1 – Número de amostras (%) de sorvetes do tipo italiano com presença de coliformes 
(NMP/g). 

Microrganismos Número de amostras (%) 
1≤ 5 x 10 NMP.g-1 1> 5 x 10 NMP.g-1 

Coliformes a 45ºC 26 (87%)      4 (13%) 
Coliformes a 35ºC 13 (43%)       17 (57%) 

Fonte: Próprio do autor. 
1Valores baseados no limite estabelecido pela RDC nº12/01. 



 25 

No presente estudo, quatro (13%) das amostras de sorvete analisadas, 
apresentaram valores de coliformes a 45°C acima do limite preconizado pela 
legislação brasileira. Resultados semelhantes foram encontrados por Santa et 
al. (2010) avaliando a qualidade microbiológica de sorvetes tipo italiano na 
cidade Guarapuava/PA. Schittler et al., (2015), em seu estudo, constataram 
que 50% das amostras de sorvete do tipo italiano analisadas apresentaram 
níveis superiores a 5,0 x 10 NMP.g-1. Ferreira et al. (2013) analisando 30 
amostras coletadas em um município de São Luís/MA, detectaram que 90% 
(n=27) estavam impróprias para o consumo. Os sorvetes do tipo italiano são 
pasteurizados, e a presença de coliformes nessas amostras pode indicar uma 
elevada contaminação antes do tratamento térmico ou, ainda, contaminação 
pós pasteurização por precárias condições de higiene.  

Damer et al. (2015) encontraram resultados para coliformes a 45°C em 
conformidade com a legislação vigente para sorvetes tipo italiano 
comercializados na região noroeste do Rio Grande do Sul, entretanto, 54,2% 
das amostras de sorvete analisadas apresentaram elevados níveis de 
coliformes totais. Esse resultado corrobora com os encontrados no presente 
estudo, onde 57% das amostras analisadas apresentaram valores para 
coliformes totais > 1.100 NMP/g de sorvete. A elevada presença de coliformes 
totais pode indicar más condições de higiene da matéria-prima e de preparo do 
produto. Limites de tolerância para esses microrganismos não são 
especificados pela legislação vigente, pois trata- se de um parâmetro de 
qualidade e a legislação cita parâmetros higiênico-sanitários, aqueles que 
podem causar prejuízos à saúde (BRASIL, 2001). 

 
 

4. CONCLUSÕES 
 

A maioria das amostras de sorvete tipo italiano analisadas apresentaram-
se em condições sanitárias satisfatórias, e as que estavam impróprias para 
consumo humano foi em decorrência de coliformes a 45°C, acima dos limites 
especificados pela legislação.  

Não foi verificada a presença de L. monocytogenes nas 30 amostras de 
sorvete do tipo italiano analisadas. 
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ABSTRACT: The ice cream is a product that has gained more and more lovers, 
and ice cream italian type has become a new alternative for enterprise and 
have spread among brazilian producers. The research aimed to evaluate the 
microbiological sanitary quality of ice cream italian marketed in Fortaleza/CE, 
checking the compliance with the microbiological standards set by law, as well 
as Listeria monocytogenes research. We analyzed 30 samples of ice cream 
and analyzes were performed in Food Microbiology Laboratory of the Federal 
University of Ceará. It was found that 14% of the samples showed coliforms 
values at 45°C above the recommended limit by Brazilian law and 46,6% of 
these samples showed values for total coliforms > 1,100 MPN/g of ice cream. 
There was no detectable contamination by Salmonella sp., Listeria 
monocytogenes and Staphylococcus coagulase positive in the samples. 
KEYWORDS: Ice cream. Microbiological quality. L. monocytogenes. 
  


