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Apresentacao

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

Ao discorrer sobre alimentacdo adequada e soberania alimentar, Conti e
Schroeder (2013) pontuam que o direito humano a alimentagdo adequada
consiste no acesso fisico e econdmico de todas as pessoas aos alimentos e
aos recursos, como emprego ou terra, para garantir esse acesso de modo
continuo.

Importante ressaltar que figuram entre os alimentos a agua, que deve
estar disponivel para populagdo em quantidade e qualidade suficientes em todo
periodo do ano, portanto, os governantes devem estar preparados para as
flutuagdes climaticas.

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

Esses alimentos que devem nutrir ndo podem causar danos ou doencas,
portanto, devem estar livres de dolo ou dano, devem ser livres de substancias
contaminantes — fisicas, quimicas, biolégicas — os alimentos e os ambientes
devem ser higiénicos.

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

Nesse volume estdo reunidos dez artigos relacionados a tematica
elucidada acima, alimentos e higiene.

Para que a leitura seja proveitosa, o volume foi dividido em quatro
momentos: o momento (i) trata da Avaliagdo higiénico-Sanitaria e contem trés
artigos, um avaliando o contexto higiénico-sanitario das garrafadas, o outro dos
sorvetes italianos e o terceiro a redugéo do sédio em hamburgueres.

O momento (ii) trata dos habitos alimentares com trés trabalhos, o
primeiro discorre sobre aditivos alimentares e o segundo sobre aceitagcdo de
preparagdes culinarias e o terceiro € fortificagdo de alimentos com vit. A. O
momento (iii) foi denominado Perfil Nutricional com a presenga dos trabalhos
Parametros Bioquimicos e 6sseos de Calcio, Perfil Alimentar de Gestantes e o
ultimo que trata sobre a avaliacdo das satisfagcdo corporal em praticantes de
atividade fisica. No momento (iv) foi preenchido como a tematica Educacéo
Nutricional com o trabalho de Gastronomia Funcional como estratégia de
educacgao nutricional para alunos de uma escola rural.



Os artigos sao variados e trazem em sua esséncia uma riqueza de
conteudo e tematica, que a area de um pais continental permitem, com todas
as culturas, cores e alimentos que temos disponiveis.

Desejamos a todos uma excelente leitura do rico material!

Damaris Beraldi Godoy Leite
Antonio Carlos Frasson
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CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS E PESQUISA DE Listeria
monocytogenes EM SORVETES DO TIPO ITALIANO COMERCIALIZADOS
NA CIDADE DE FORTALEZA

Flayanna Gouveia Braga Dias

Departamento de Engenharia de Alimentos, Universidade Federal do Ceara,
Graduagao em Engenharia de Alimentos

Fortaleza — Ceara

Elaine Cristina Pereira

Departamento de Engenharia de Alimentos, Universidade Federal do Ceara,
P&s-graduacéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Fortaleza — Ceara

Maria Jaiana Gomes Ferreira

Departamento de Engenharia de Alimentos, Universidade Federal do Ceara,
P&s-graduacéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Fortaleza — Ceara

Katia Silva Aragao Azevedo

Departamento de Engenharia de Alimentos, Universidade Federal do Ceara,
Graduanda em Engenharia de Alimentos

Fortaleza — Ceara

Lucas Oliveira de Queiroz

Departamento de Engenharia de Alimentos, Universidade Federal do Ceara,
Graduando em Engenharia de Alimentos

Fortaleza — Ceara

Evania Altina Teixeira de Figueiredo

Departamento de Engenharia de Alimentos, Universidade Federal do Cear3,
Fortaleza — Ceara

RESUMO: O sorvete € 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 microbiologica sanitaria de sorvetes do
tipo italiano comercializados na cidade de Fortaleza/CE, verificando o
atendimento aos padrées microbiologicos estabelecidos pela legislagcéo
vigente, além da pesquisa de Listeria monocytogenes. Foram analisadas 30
amostras de sorvetes e as analises foram realizadas no Laboratério de
Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal do Ceara. Constatou-se
que 14% das amostras analisadas apresentaram valores de coliformes a 45°C
acima do limite preconizado pela legislag&o brasileira e 46,6% dessas amostras
apresentaram valores para coliformes totais > 1.100 NMP/g de sorvete. Nao foi
detectado contaminagdo por Salmonella sp., Listeria monocytogenes e
Staphylococcus coagulase positiva nas amostras analisadas.
PALAVRAS-CHAVE: Sorvetes; Qualidade microbiolégica; L. monocytogenes.
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1. INTRODUGAO

Os sorvetes fazem parte do grupo dos gelados comestiveis, sendo
definidos, de acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
como produtos congelados obtidos a partir de uma emulsdo de gorduras e
proteinas ou de uma mistura de agua e agucares, podendo ser adicionados de
outros ingredientes, desde que ndo descaracterizem o produto (BRASIL, 2005).

A época de origem do sorvete n&o é bem definida. Existem relatos de que
a histéria comegou com os chineses, que misturavam neve com frutas fazendo
uma espécie de sorvete, ha mais de 3.000 anos. A partir da |dade Média, as
técnicas de produgdo chegaram a Franga, Inglaterra e Alemanha, e com a
Revolugdo 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 comegaram a produzir sorvetes com frutas brasileiras.
Mas, s6 em 1941 & que a producgdo industrial teve inicio (ABIS, 2016a;
INSTITUTO EUVALDO LODI, 2008). Atualmente, a China e os Estados Unidos
sdo os maiores produtores de sorvetes do mundo (FOODBEV MEDIA, 2015;
SEBRAE MERCADOS, 2014).

Esse produto alimenticio tem ganhado cada vez mais apreciadores, sendo
considerado um alimento rico em nutrientes, por conter proteina, agucares,
gordura, vitaminas A, D, K e do complexo B, calcio, fosforo e outros minerais
(MAIA et al., 2008; QUEIROZ et al., 2009). Devido a ampla variedade de
sabores e apresentagoes, além do apelo nutricional e sensorial, 0 consumo de
sorvetes no Brasil tem registrado crescente aumento, que segundo a
Associacéo Brasileira das Industrias e do Setor de Sorvetes (ABIS) foi de 67%
nos ultimos 12 anos. S6 no ano de 2014, foram consumidos, em média, mais
de 1300 milhdes de litros de sorvete. O consumo per capita também ascendeu,
sendo verificado um aumento de 46%, nesse mesmo periodo, estabilizando-se
em torno de 6 litros/ano (ABIS, 2016b).

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

Por ndo haver obrigatoriedade de pasteurizagcdo das misturas para
fabricagdo de gelados comestiveis, exceto quando constituidas por leite,
derivados lacteos, ovos e/ou derivados, e por ndo sofrerem tratamento térmico
ao final da fabricacdo, os sorvetes podem representar um potencial risco a
saude dos consumidores, caso ndo sejam adotadas as Boas Praticas de
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Fabricagdo (BPF) durante a sua produgao e comercializagdo (BRASIL, 2003).
Os agentes contaminantes desse produto podem ser de origem fisica, quimica
ou bioldgica, sendo provenientes de diversas fontes, como as matérias-primas,
0s equipamentos e utensilios, o ambiente de producdo e o0s proprios
manipuladores. A contaminacdo pode ocorrer em diversas etapas do
processamento, o que exige a adogdo de medidas de controle das condigdes
higiénico-sanitarias do ambiente de producdo (GIACOMINI et al., 2015;
MIKILITA; CANDIDO, 2004). Apesar da baixa temperatura em que s&o
mantidos e comercializados, muitos microrganismos patogénicos podem
sobreviver nesses alimentos, como a Salmonella, tornando-os potenciais
disseminadores de doencas (DIOGO et al., 2002; FALCAO et al., 1983; WANG
et al., 2015).

L. monocytogenes é um bastonete Gram-positivo que ndo produz esporos
ou capsulas. Trata-se de uma bactéria sensivel a pasteurizagao e resistente a
condi¢cbes ambientais adversas como baixo pH, altas concentracdes de NaCl e
baixas temperaturas. Os principais reservatorios s&o o solo e vegetais, e ja tem
sido isolada de hortaligas, agua doce, material fecal de mamiferos, 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 estdo entre os produtos alimenticios mais frequentemente
envolvidos na transmiss&o de L. monocytogenes (BARANCELLI, 2011)

Psicrotréfica, L. monocytogenes € capaz de multiplicar-se sob refrigeragao,
0 que torna um desafio o seu controle na cadeia de produgdo de alimentos.
Pesquisas realizadas nos USA quanto a avaliagdo de risco desse patdégeno
verificaram que os produtos lacteos apresentaram alto risco relativo para
listeriose humana, sendo a ingestdo 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 microbioldgica
sanitaria de sorvetes do tipo italiano comercializados na cidade de
Fortaleza/CE, verificando o atendimento aos padrdes microbiolégicos sanitarios
estabelecidos pela legislagdo nacional vigente da ANVISA (2001), além da
pesquisa de Listeria monocytogenes.

2. MATERIAIS E METODOS

Foram analisadas 30 amostras de sorvetes expressos comercializados na
cidade de Fortaleza, CE. As amostras foram coletadas aleatoriamente em 30
sorveterias da area central da cidade e de outros dois centros comerciais. As
coletas foram realizadas nos meses de margo e abril de 2016, e as amostras
acondicionadas em frascos estéreis e mantidas congeladas até o momento da
analise. As analises foram realizadas no Laboratério de Microbiologia de
Alimentos — Departamento de Engenharia de Alimentos — Universidade Federal
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do Ceara (UFC). Foram feitas diluicbes seriadas em agua peptonada 0,1%
(Difco) e realizadas as seguintes analises: Pesquisa de coliformes totais e
termotolerantes pelo método do numero mais provavel (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 metodos da Food and Drug
Administration — FDA do Bacteriological Analytical Manual (BAM, 2014) e o
Método Health Canada (HEALTH CANADA, 2010), respectivamente.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Em todas as amostras analisadas nao foram evidenciadas a presenca das
bactérias patogénicas 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, ndo as detectaram, contudo Yaman et al.
(2006) encontraram 6,8% das amostras de sorvete analisadas contaminadas
com esse patogeno. De acordo com a WHO (2015), € importante salientar que
a ingestdao de alimentos contaminados por esse patdgeno, principalmente,
alimentos de origem animal, como as carnes, ovos e leites, incluindo sorvetes,
€ a principal causa de graves surtos alimentares. Quanto aos patégenos Gram
positivos Listeria monocytogenes e Staphylococcus coagulase positivo, n&o
foram detectadas a presenga 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 Iindia,
apresentaram contaminagao por esses microrganismos. Degenhardt e Silva
(2011) concordam com os resultados encontrados na presente pesquisa, no
entanto, esses autores observaram a presenca de Listeria ssp. em 18,75% dos
sorvetes tipo italiano comercializados em Joacgaba, SC. Yaman et al. (2006)
confirmaram a presenca de S. aureus (10?2 — 10* UFC/g) em 15% das amostras
de sorvete coletadas em centros comerciais na Turquia. A presenga desses
microrganismos pode ser atribuida as mas condi¢bes de higiene de
equipamentos e utensilios, falhas no processo de pasteurizacdo, assim como a
exposi¢ao humana. Na Tabela 1 é apresentado o numero de amostras com
presenca de coliformes das trinta amostras de sorvete do tipo italiano coletadas
em centros comerciais da cidade de Fortaleza.

Tabela 1 — Numero de amostras (%) de sorvetes do tipo italiano com presenga de coliformes
(NMP/g).

Numero de amostras (%)

Microrganismos

'<5x 10 NMP.g"’ '>5x 10 NMP.g™
Coliformes a 45°C 26 (87%) 4 (13%)
Coliformes a 35°C 13 (43%) 17 (57%)

Fonte: Proprio do autor.
"Valores baseados no limite estabelecido pela RDC n°12/01.
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No presente estudo, quatro (13%) das amostras de sorvete analisadas,
apresentaram valores de coliformes a 45°C acima do limite preconizado pela
legislac&o brasileira. Resultados semelhantes foram encontrados por Santa et
al. (2010) avaliando a qualidade microbiologica 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
niveis superiores a 5,0 x 10 NMP.g'. Ferreira et al. (2013) analisando 30
amostras coletadas em um municipio de Sao Luis/MA, detectaram que 90%
(n=27) estavam improprias para o consumo. Os sorvetes do tipo italiano sao
pasteurizados, e a presenca de coliformes nessas amostras pode indicar uma
elevada contaminagcédo antes do tratamento térmico ou, ainda, contaminagao
pOs pasteurizagdo por precarias condigdes de higiene.

Damer et al. (2015) encontraram resultados para coliformes a 45°C em
conformidade com a legislagdo vigente para sorvetes tipo italiano
comercializados na regido noroeste do Rio Grande do Sul, entretanto, 54,2%
das amostras de sorvete analisadas apresentaram elevados niveis 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 presencga de coliformes
totais pode indicar mas condi¢des de higiene da matéria-prima e de preparo do
produto. Limites de tolerdncia para esses microrganismos nao sao
especificados pela legislagdo vigente, pois trata- se de um parametro de
qualidade e a legislagdo cita parametros higiénico-sanitarios, aqueles que
podem causar prejuizos a saude (BRASIL, 2001).

4. CONCLUSOES

A maioria das amostras de sorvete tipo italiano analisadas apresentaram-
se em condi¢des sanitarias satisfatorias, e as que estavam improprias para
consumo humano foi em decorréncia de coliformes a 45°C, acima dos limites
especificados pela legislacéo.

N&o foi verificada a presenga 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 Ceara. 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.
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