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SUMARIO

O sorvete ¢ um alimento consumido em todas as faixas etarias, devido suas
caracteristicas sensoriais e alto valor nutricional. Este trabalho teve como objetivo avaliar
a qualidade dos sorvetes industriais e artesanais comercializados na regido de Arapongas-PR.
Trés marcas de sorvetes artesanais e quatro de sorvetes industriais foram avaliadas, sendo 3
lotes diferentes de cada marca, quanto as suas caracteristicas microbiolégicas (pesquisa de
Salmonella e contagens de estafilococos coagulase-positivo, coliformes totais e coliformes
termotolerantes), e fisico-quimicas (pH, acidez tituldvel e composicdo centesimal). As
amostras atenderam os padrdes fisico-quimicos exigidos pela legislacdo brasileira. N&o foi
observada a presenca de Salmonella e estafilococos coagulase-positivo. Porém, as contagens
de coliformes totais e de termotolerantes estavam acima do limite estabelecido em todas as

amostras, apresentando-se, portanto, impréprias para o consumo.
Termos para indexagdo: gelados comestiveis, analises microbiol6gicas, analises

fisico-quimicas.

1 INTRODUCAO

Gelados comestiveis sdo produtos congela-
dos obtidos a partir de uma emulsdo de gorduras e
protefnas ou de uma mistura de dgua e agucares,
podendo ter a adigdo de outros ingredientes, desde
que ndo descaracterizem o produto. Os gelados
comestiveis podem ser classificados quanto a sua
composicdo bésica em: sorvetes de creme, sorvetes
de leite, sorvetes, sherbets, gelados de frutas ou
sorbets e gelados. Sorvetes sdo os produtos elabo-
rados basicamente com leite e ou derivados lacteos
e ou outras matérias primas alimentares e nos
quais os teores de gordura e ou proteina sdo total
ou parcialmente de origem nédo lactea, podendo
ser adicionado de outros ingredientes alimentares.
(BRASIL, 1999, 2005).

O sorvete é consumido em grande escala
por todo o mundo e ainda ha 6timas perspectivas

de crescimento. Segundo os dados da Associacdo
Brasileira das Industrias de Sorvetes (ABIS), o
Brasil encontra-se em décimo lugar em escala de
producdo e em décimo primeiro em consumo
mundial. Esta aceitacdo se deve além do alto
valor nutricional, a caracteristicas como alta di-
gestibilidade, sabor doce e textura macia, tornan-
do-o ideal para todas as idades, juntando assim
nutricdo e prazer (RIZZO-BERNATO, 2004).

O congelamento reduz a atividade de agua
dos produtos, diminuindo a velocidade do cresci-
mento de possiveis microrganismos presentes.
Porém, alguns deles podem manter-se viaveis
mesmo em produtos congelados, destacando-se
Salmonella e estafilococos coagulase-positivo
(DIOGO et al., 2002).

Do ponto de vista fisico-quimico, em geral o
sorvete é constituido basicamente de 10 a 17% de
gordura, 8 a 12% de extrato seco desengordurado,
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12 a 17% de aglcares ou adocantes, 0.2 a 0.5% de
estabilizantes e emulsificantes e 55 a 65% de agua.
Cada componente contribui em aspectos particula-
res nas caracteristicas do produto final (SILVEIRA
et al., 2009).

A gordura interfere na textura, corpo e dimi-
nuicdo da sensacdo de frio; as proteinas melhoram
a estrutura, interferindo na emulsificacdo e bati-
mento; os aglcares sacarose e glicose contribuem
no aumento de viscosidade, diminuindo o ponto
de congelamento, aumentando o sabor e fixacao
de compostos aromaticos; os estabilizantes melho-
ram a estabilidade da emulsdo e o corpo, e influen-
ciam na velocidade e temperatura de fusdo da mis-
tura; os emulsificantes evitam a floculacdo exces-
siva e facilitam a incorporacdo de ar; os aroma-
tizantes e corantes atuam na incorporagdo de sabo-
res e cores (SILVEIRA et al., 2009).

O objetivo deste trabalho foi avaliar e com-
parar a qualidade microbiolégica e fisico-quimica
de sorvetes a base de leite, fabricados industrialmen-
te e artesanalmente na regido de Arapongas-PR.

2 MATERIAIS E METODOS

Foram coletadas 21 amostras de sorvetes
(industriais e artesanais) de diferentes pontos de
venda em Arapongas-PR. Trés marcas de sorvetes
artesanais, codificadas como A, B e C e quatro
marcas de sorvetes industriais D, E, F e G, que
representam cerca de 80% do sorvete consumido
na regido. Foram analisados trés lotes de cada mar-
ca. As amostras adquiridas foram acondicionadas
em caixas de isopor, transportadas ao laboratério
de analises fisico-quimicas e microbiol6gicas da
Universidade Norte do Parand, e armazenadas em
congelador até o inicio das analises. Antes do inicio
das analises, as embalagens de sorvete tiveram seu
exterior desinfetado com alcool a 70%.

Andlises microbiolégicas

A qualidade microbiolégica das amostras de
sorvete foi avaliada através das seguintes analises:
pesquisa de Salmonella, contagens de estafilococos
coagulase-positivo, de coliformes totais e de termo-
tolerantes, de acordo com SILVA et al. (2001).

Andlises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas realizadas fo-
ram: acidez titulavel, sélidos totais, teores de cin-
zas e de proteinas, de acordo com metodologias
da AOAC (1995), pH e determinacdo de lipidios,
segundo o INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985).
O teor de carboidratos foi calculado pela seguinte
férmula: Carboidratos (%) = teor de sélidos totais
- (teor de lipidios + teor de proteina + teor de cinzas).

Andlise estatistica

Os resultados das analises foram submetidos
a analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey,
ambos ao nivel de 5% de significancia, utilizando
0 programa Statistica (STATSOFT, 2000).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Anéalises microbiol6gicas

Os resultados obtidos nos ensaios de avalia-
cdo do perfil microbiolégico dos sorvetes artesa-
nais e industriais (Tabela 1) foram comparados
com os padrdes estabelecidos pela legislacdo bra-
sileira para pesquisa de Salmonella sp. e coliformes
termotolerantes (BRASIL, 2001). Ndo h& especi-
ficagdo na legislacdo sobre a contagem de colifor-
mes totais, mas é indicada sua realizagdo para se
obter dados adicionais sobre as condicoes de higie-
ne em que este alimento foi preparado.

Tabela 1 — Contagens de coliformes totais e
fecais dos sorvetes industriais e
artesanais comercializados na regido
de Arapongas-PR.

.  Coliformes Coliformes
AMOSTRAS totais (NMP/g) fecais (NMP/g)
A 240 240
B 240 240
C 460 460
D > 2400 > 2400
E > 2400 > 2400
F 1100 210
G > 2400 > 2400

* Amostras A, B e C: sorvetes artesanais.
Amostras D, E, F e G: sorvetes industriais.

Todas as amostras analisadas estavam con-
taminadas por coliformes. A qualidade do leite
utilizado, se a pasteurizacdo da mistura do sorvete
ndo for eficiente, pode ser a origem dessa conta-
minacdo, pois ele é propicio para o desenvol-
vimento de muitos microrganismos devido ao seu
elevado conteGido de agua, seu pH préximo ao
neutro, além da sua composicdo nutricional. Os
equipamentos e utensilios utilizados no processo
também sdo pontos criticos de contaminagao.
Outro ponto que deve ser destacado é a qualidade
da agua utilizada na lavagem e no processamento
de alimentos e também a operacdo e manipulagio
em condicOes de higiene inadequada pelos funcio-
narios (R1ZZO-BERNATO, 2004).

Rizzo-Benato (2004), analisou 24 amostras
de leite antes da sua utilizacdo para a fabricacdo de
sorvete e observou contaminagdo por coliformes,
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o que interferiu diretamente na qualidade do produ-
to final. Os mesmos autores analisaram a qualidade
microbiolégica de trinta e seis amostras de sorvetes
a base de leite de uma empresa de pequeno porte
do municipio de Piracicaba-SP. Das amostras ana-
lisadas, 11 apresentaram contaminagdo em valores
inaceitaveis por coliformes termotolerantes e 2
por Staphylococcus aureus, mas todas as amostras
apresentaram auséncia de Salmonella sp.

Todas as amostras apresentaram contagens
de coliformes termotolerantes acima dos padroes
microbiol6gicos de 5x10 NMP/g, estando em desa-
cordo com a Resolu¢do RDC n° 12/2001, ANVISA/
MS. Resultados semelhantes também foram en-
contrados por outros autores. Richards et al.
(2002), analisaram dezesseis amostras de sorvetes
de creme tipo italiano, comercializado na cidade
de Séo Leopoldo-RS e Gomes et al. (2006), anali-
sou sorvetes comercializados no municipio de Mu-
riaé, ambos observaram elevado indice de contami-
nagdo por coliformes termotolerantes em mais de
50% das amostras analisadas.

A presenca de coliformes, termotolerantes
e totais, em niveis inaceitaveis indica ma condicédo
higiénico-sanitaria dos alimentos e dos locais de
preparacdo e/ou armazenamento. Isso é um proble-
ma frequente na manipulacdo de alimentos prepa-
rados e influencia na sua vida Gtil e conseqiien-
temente na sua qualidade (SILVEIRA et al., 2009).

Né&o foi observada a presenca de Escherichia
coli. As amostras apresentaram uma bactéria per-
tencente ao género Klebsiella, incluidos nos coli-
formes fecais, mas sabe-se que esse género apresenta
cepas de origem ndo fecal (SILVA et al., 2001). Foi
significativa a presenca K. ozaenae nas amostras
analisadas, que segundo Franco (2005) sdo bacilos
imoveis, importantes devido a sua capacidade de
desenvolver reacOes indesejaveis nos alimentos.

Foi verificada a auséncia de Salmonella e
de estafilococos coagulase-positivo nas amostras
analisadas.

Pode-se justificar a auséncia de estafilo-
cocos coagulase-positivo pelo processamento do

sorvete, que ndo necessita da manipulacdo direta
do homem, principal fonte de contaminagdo. Resul-
tados também encontrados por Ferrari et al. (2007).
Por outro lado ha registros por outros autores de
isolamento de estafilococos coagulase-positivo em
contagens elevadas em sorvetes, alertando sobre o
risco potencial deste produto. Armondes et al.
(2003) em seu trabalho observou presenga de S.
aureus em 10% das amostras de sorvete analisadas.

Todas as amostras estavam de acordo com
a legislagdo brasileira com relagdo a Salmonella,
ou seja, apresentaram auséncia desta bactéria. O
mesmo resultado foi encontrado por Rizzo-Benato
(2004), que analisou trinta e seis amostras de sor-
vetes a base de leite, de uma empresa de pequeno
porte do municipio de Piracicaba-SP.

Silveira et al. (2009) realizaram andlises mi-
crobiolégicas e fisico-quimicas de quatro marcas
diferentes de sorvetes a base de leite da cidade de
Fortaleza-CE e constataram presenca de Salmonella
ssp em 75% das amostras e 100% das amostras
apresentaram valores de Staphylococcus aureus
acima dos padrdes estabelecidos pela ANVISA
(BRASIL, 2001).

Andlises Fisico-Quimicas

Segundo a legislacdo brasileira, os gelados
comestiveis devem atender os valores minimos de
28% de solidos totais, 2,5% de gordura lactea e
2,5% de proteinas do leite (BRASIL, 1999, 2005).
Todas as marcas de sorvetes analisadas atenderam
0s requisitos exigidos na legislagdo (Tabelas 2 e 3).

Comparando os resultados médios das ana-
lises fisico-quimicas dos sorvetes artesanais e in-
dustriais (Tabela 4), pode-se observar que apenas
o teor de sélidos totais, pH e acidez titulavel nao
apresentaram diferencgas estatisticas significativas
(P>0,05) entre os dois tipos de sorvetes.

Para os sorvetes industriais observou-se um
teor de lipidios em torno de 10%, j& para os sorvetes
artesanais este valor foi préximo de 7% (P<0,05).
Franco (1992) analisou sorvetes de creme e obteve

Tabela 2 — Composicdo centesimal dos sorvetes artesanais comercializados na regido de Arapongas-PR.

Amostras

Parametros
A

B C

Sélidos totais (%)
Carboidratos (%)

Lipidios (%) 8,21 (2,08)
Proteina (%) 3,96 (0,05)?
Cinzas (%) 0,69 (0,18) @
pH 6,36 (0,24) ?

Acidez titulavel (°D)

33,70 (0,91)
20,82 (1,44) "

20,46 (3,39)

36,00 (1,96) * 33,35 (2,19) °
27,64 (2,30) * 21,54 (3,01) °

4,95 (0,75) ® 7,51 (1,99) @
2,94 (0,42) © 3,60 (0,16) ®
0,6 (0,03) 0,68 (0,06) @
6,50 (0,12) @ 6,49 (0,19) =

17,52 (0,73) ® 17,88 (1,48) ®

® Médias nas linhas seguidas de letras diferentes diferem estatisticamente (P<0,05) no teste de Tukey.
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Tabela 3 — Composicdo centesimal dos sorvetes industriais comercializados na regido de Arapongas-PR

Amostras

Parametros
D

E F G

Solidos totais (%) 36,54 (1,73) ® 32,27 (1,83) ® 33,63 (2,21) ® 34,51 (1,32) 2
Carboidratos (%) 22,47 (1,46) @ 17,46 (2,29) ® 16,49 (2,61) ® 17,94 (2,33) ®

Lipidios (%) 9,39 (3,37) @
Proteina (%) 3,74 (0,48) ®
Cinzas (%) 0,91 (0,19) @
pH 6,39 (0,23) *

9,28 (2,76) ¢ 12,04 (3,33) * 11,97 (1,58) ®
4,79 (1,09) = 4,39 (0,61) ® 3,94 (0,12) ®
0,74 (0,14) ® 0,70 (0,09) ® 0,65 (0,03) ®
6,33 (0,25) * 6,47 (0,08) * 6,33 (0,40) @

Acidez titulavel (°D) 20,09 (3,50) * 20,83 (3,92) * 18,07 (0,46) @ 21,00 (5,35)

® Médias nas linhas seguidas de letras diferentes diferem estatisticamente (P<0,05) no teste de Tukey.

Tabela 4 — Composicdo centesimal dos sorvetes
Arapongas-PR.

industriais e artesanais comercializados na regido de

. Amostras
Parametros
Artesanais Industriais

Sélidos totais (%) 34,35 (2,09) ® 34,24 (2,33) @
Carboidratos (%) 23,34 (3,85) @ 18,59 (3,15) ®
Lipidios (%) 6,90 (2,19) ° 10,67 (3,05) @
Proteina (%) 3,50 (0,50) ° 4,22 (0,76) ?
Cinzas (%) 0,66 (0,12) ® 0,75 (0,16) @
pH 6,45 (0,19) # 6,38 (0,26) #
Acidez Titulavel (°D) 18,62 (2,48) @ 20,00 (3,78) @

& Médias nas linhas seguidas de letras diferentes diferem estatisticamente (P<0,05) no teste de Tukey.

um percentual médio de 12% de lipidios. Suzuki
(2009) encontrou em sorvetes sabor chocolate
industrializados comercializados na regido de
Maringa-PR um percentual médio de 7,46% de
lipidios, 3,08% de proteinas e 0,70% de cinzas.
Esses valores atendem a legislagdo brasileira, que
prevé para gelados comestiveis percentagens mi-
nimas de lipidios de 2,5%.

Os altos teores de lipidios observados nas
marcas industriais estdo relacionados ao fato, que
atualmente as inddstrias estdo adicionando cada
vez mais gordura hidrogenada aos sorvetes para
conferir maior maciez, cremosidade e durabi-
lidade, e reduzir a sensacdo de frio (COELHO e
ROCHA, 2005).

As proteinas sdo de grande importancia pa-
ra a qualidade do sorvete, pois influencia no bati-
mento, emulsificacdo e melhoram a estrutura
(SILVEIRA et al., 2009) Contribuem também nas
propriedades funcionais tais como a interagdo com
outros estabilizantes, estabilizacdo da uma emulsdo
depois da homogeneizacdo, contribuicdo para a
formacédo da estrutura do gelado e capacidade de
retencdo de agua, que melhora viscosidade da mis-
tura. Podem contribuir também para o aumento do
tempo de derretimento do sorvete e para redugédo
de formacdo do gelo (SOUZA, 2010).

O teor de proteina foi menor nos sorvetes

artesanais, no entanto para os carboidratos os valo-
res foram superiores e estatisticamente diferentes
quando comparados com os sorvetes industriais
(Tabela 4). As diferencas observadas nos teores de
carboidratos entre os sorvetes se devem, prova-
velmente, a tentativa nos artesanais de suprir uma
deficiéncia de outros componentes no produto, pois
estes apresentaram, de modo geral, teores mais
baixos de lipidios e proteinas com relagdo aos sor-
vetes industriais.

4 CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos neste tra-
balho, pode-se concluir que das vinte e uma
amostras de sorvete analisadas, fabricadas tanto
industrialmente quanto artesanalmente na regido
de Arapongas-PR, todas estdo fora dos padrdes de
qualidade microbiolégicos estabelecido pela legis-
lacdo vigente. Todos apresentaram niveis inacei-
taveis de coliformes totais e termotolerantes, o
que é indicativo de falta de higiene e/ou contami-
nacdo. Em funcdo desses resultados sugere-se que
estas indUstrias fabricantes das diferentes marcas
de sorvetes utilizem as Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF) e o Sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) para assim melho-
rar a qualidade de seus produtos.
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Com relacdo as propriedades fisico-quimi-
cas, os resultados obtidos estdo dentro dos va-
lores especificados na legislagdo para gelados
comestiveis. Dentre os componentes mais im-
portantes nos gelados comestiveis, os teores de
lipidios e de proteinas nos industriais apresen-
taram-se mais elevados em relagdo ao artesanal,
o que influencia diretamente na qualidade do
produto final. J& os sorvetes artesanais apresen-
taram altos teores de carboidratos, o que pode
ser uma forma de suprir o menor teor de lipidios
e proteinas no produto.

SUMMARY

The ice cream is a food consumed in all age
groups, due to its sensorial characteristics and
nutritional value. This work had as objective to
evaluate the quality of artisanal and industrial ice
creams commercialized in the region of
Arapongas-PR. Three brands of artisanal and four
of industrial ice creams were evaluated, being three
different lots of each brand, regarding their
microbiological (search of Salmonella and counts
of coagulase-positive staphylococci, total
coliforms and thermotolerants coliforms), and
physicochemical (pH, titratable acidity and
chemical composition) characteristics. The
samples complied with the physicochemical
patterns required by the Brazilian legislation. It
was not observed the presence of Salmonella and
Staphylococus aureus. However, the total and
thermotolerants coliforms counts were above the
established limit in all samples, which therefore
were considered unsuitable for consumption.

Index terms: frozen desserts,
microbiological analysis, physicochemical
analyses.
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