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RESUMO

O dindin é um alimento gelado e refrescante, que pode ser classificado quanto a origem
da matéria-prima utilizada na producdo como natural ou artificial e de acordo coma RDC
n® 12, de 02 de janeiro de 2001, a qual estabelece pardmetros microbioldgicos para o
controle sanitario na area de alimentos, este alimento é classificado como gelado
comestivel. Este trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade microbioldgica de gelados
comestiveis comercializados em refeitorios de um campus universitario da cidade de
Teresina-Piaui. Para tanto, foram coletadas 23 amostras adquiridas de 05 ambulantes, no
periodo de outubro de 2019 a marco de 2020. Apoés a coleta, as amostras foram preparadas
para andlise pelo método de diluigdo decimal seriada e forma submetidas em seguida a
testes presuntivos e confirmatdrios para enumeracéo de coliformes a 35 °C, de coliformes
a 45 °C e pesquisa de Escherichia coli; realizou-se a pesquisa de estafilococos coagulase
positiva e teste de presenca ou auséncia de Salmonella sp. Os resultados sugerem que
56,50% das amostras indicaram contaminacgéo por coliformes a 35 °C e que 43,50% das
amostras encontravam-se com contagem de coliformes a 45 °C superior ao estabelecido
pela legislagéo e que ndo houve indicativo da presenca de E. coli em 100% das amostras
analisadas. A pesquisa de estafilococos coagulase positiva e Salmonella sp, apresentaram
resultados em conformidade com a legislacdo. Parte das amostras apresentam qualidade
microbioldgica insatisfatdria, sendo necessaria a revisdo das etapas de producdo e
armazenamento do produto final quanto ao aspecto sanitario.

Palavras-chave: Toxinfeccdo alimentar. Microbiologia de alimentos. Doencas
transmitidas por alimentos.

ABSTRACT

Dindin is a cold and refreshing food, which can be classified according to the origin of
the raw material used in the production as natural or artificial and according to RDC n°
12, of January 2, 2001, which establishes microbiological parameters for the sanitary
control in the food area, this food is classified as edible ice cream. This study aimed to
evaluate the microbiological quality of edible ice cream sold in cafeterias on a university
campus in the city of Teresina-Piaui. To this end, 23 samples were collected from 05
street vendors, from October 2019 to March 2020. After collection, the samples were
prepared for analysis using the serial decimal dilution method and were then subjected to
presumptive and confirmatory tests for enumeration of coliforms at 35 °C, coliforms at
45 °C and search for Escherichia coli; a search for coagulase positive staphylococci and
a test for the presence or absence of Salmonella sp. The results suggest that 56.50% of
the samples indicated contamination by coliforms at 35 °C and that 43.50% of the samples
had a coliform count at 45 °C higher than established by law and that there was no
indication of the presence of E. coli in 100% of the analyzed samples. The search for
coagulase positive staphylococci and Salmonella sp, showed results in accordance with
the legislation. Part of the presented ones present unsatisfactory microbiological quality,
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being necessary to review the stages of production and storage of the final product
regarding the sanitary aspect.

Keywords: Food security. Food poisoning. Food microbiology. Foodborne Diseases.

1 INTRODUCAO

O dindin € um alimento gelado e refrescante, produzido de forma artesanal,
também conhecido, dependendo da regido do pais, como sacolé, refresco, chupe-chupe,
gelinho, flau, laranjinha, chope, entre outros. Os dindins podem ser naturais, elaborados
a partir do suco da fruta, ou artificiais, produzidos a partir da mistura de conservantes,
corantes e aromatizantes que conferem cor e sabor caracteristico, normalmente, a de uma
fruta. Estes sdo produzidos a baixo custo de forma artesanal e é bastante comercializado
por ser barato, pratico, gostoso e refrescante (FERREIRA, 2017).

A Resolucédo da Diretoria Colegiada - RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001,
estabelece pardmetros para o controle sanitario na area de alimentos, visando
proporcionar a saude da populacdo e regulamentar padrfes microbiologicos para
alimentos. O anexo | desta resolucdo divide os produtos alimenticios em diferentes
categorias e subcategorias de acordo com suas caracteristicas e que, portanto, recebem
critérios diferentes para analise do produto. De acordo com este anexo, o dindin esta
enquadrado na categoria 21 — gelados comestiveis e produtos para preparo de gelados
comestiveis, e classificado na subcategoria como “gelado comestivel e produtos especiais
gelados a base de leite e produtos lacteos e similares”. Para este tipo de alimento a
legislagdo recomenda a realizacdo de testes microbioldgicos para coliformes a 45 °C,
Estafilococos coagulase positiva e Salmonella sp (BRASIL, 2001).

A producdo e o consumo de gelados comestiveis vém aumentando
consideravelmente com o passar do tempo e o seu controle microbioldgico é de
fundamental importancia, uma vez que este ndo é submetido a qualquer processamento
térmico apds o preparo final e isso pode fazer com que estes alimentos se tornem um
veiculo de disseminacdo de microrganismos causadores de toxinfeccGes alimentares
(BARCELDOS et al., 2015; SANTOS, 2015). A associagdo dos ingredientes, aliados ao
processo de fabricacdo, caracterizam os gelados comestiveis como um alimento de alto
risco epidemioldgico para o consumidor. Os perigos podem ser fisicos, quimicos e

microbioldgicos e sdo provenientes do processo produtivo, sem controle sanitério,
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tratamento térmico e manipulacdo inadequada, inexisténcia de selecdo de fornecedor de
ingredientes, como leite, frutas, sementes oleaginosas e frutas secas (SANTOS, 2015).

O dindin possui em sua composi¢do base leite e diversos outros componentes
nutricionais. O leite é constituido por agua, proteinas, acucares, lipideos, vitaminas e sais
minerais, o que lhe confere alto valor nutricional, por isso é um alimento altamente
perecivel, sendo um 6timo substrato para a multiplicacdo bacteriana, sendo que muitos
destes microrganismos sobrevivem as baixas temperaturas empregadas no processo de
congelamento (LIMA et al., 2016; MELO et al., 2015; SANTOS, 2019).

Devido as caracteristicas intrinsecas dos gelados comestiveis, como pH préximo
ao neutro, alto teor de agua e pela gama de nutrientes nele presentes, € um produto
alimenticio 6timo para o crescimento de microrganismos. Ao contrario do que se acredita
a temperatura de congelamento ndo o torna um produto seguro apds contaminacéo, pois
algumas bactérias patogénicas podem permanecer vidveis, como a Salmonella sp.
(BARCELOS et al., 2015).

Assim, deve-se haver uma preocupacdo com a qualidade dos dindins
comercializados, pelo fato de ser um produto de producdo artesanal, onde os
manipuladores geralmente desconhecem sobre Boas Praticas de Fabricacdo (BPF),
poucas nocdes de microbiologia ou mesmo padronizacdo de produtos (FERREIRA,
2017).

Este trabalho tem por objetivo avaliar a qualidade microbiol6gica de gelados
comestiveis comercializados em refeitérios de um campus universitario da cidade de
Teresina-Piaui, através da enumeracdo de coliformes a 35 °C e coliformes a 45 °C,
pesquisa de estafilococos coagulase positiva, Escherichia coli e Salmonella sp. Além
disso, buscou-se avaliar a diferenca na qualidade microbiol6gica dos produtos de origens

artificiais e naturais.

2 MATERIAIS E METODOS

A presente pesquisa trata-se de um estudo transversal, de carater descritivo e
exploratério, em que foram adotados como critérios de inclusdo as amostras de gelados
comestiveis prontas para o consumo, com embalagem integra e forma fisica caracteristica
dos dindins e excluiu-se as que ndo atendem aos critérios citados. Foram realizadas
analises, no periodo de outubro de 2019 a margo de 2020, com periodicidade de 15 dias
entre cada coleta, excetuando-se 0s meses de dezembro de 2019 e janeiro de 2020, pois

sdo meses de férias discentes e ndo ha comercializacdo de produtos.
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No total foram adquiridas 23 amostras provenientes de 05 (cinco) ambulantes que
comercializam seus produtos nos refeitorios de um campus universitario da cidade de
Teresina-Piaui. Os ambulantes tiveram suas identidades mantidas em sigilo e foram
identificados por letras: A, B, C, D e E. Foram colhidas 05 (cinco) amostras do ambulante
A, 06 (seis) amostras do ambulante B, 06 (seis) amostras do ambulante C, 02 (duas)
amostras do ambulante D e 04 (quatro) amostras do ambulante E. As amostras que
possuem na sua composi¢do base leite, foram divididas em dois grupos quanto a origem
do material utilizado, em natural, obtidos a partir do suco de frutas sabores coco, abacate
e morango ou artificial, elaborados a partir da mistura de corantes, conservantes e
aromatizantes que atribuem cor e sabor caracteristico a de uma fruta. Apés as coletas, as
amostras foram acondicionadas em caixas isotérmicas contendo gelo reciclado e
encaminhadas imediatamente ao Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos do curso de
Farmacia - UFPI, para analise imediata.

O meétodo utilizado para preparo das amostras para analise microbiologica foi o
de diluicdo decimal seriada, que tanto pode ser usado para contagem quanto para
isolamento de bactérias. De cada amostra de dindin, foi pipetada, assepticamente, uma
porcdo de 25 mL, apos parcial descongelamento a temperatura ambiente, sendo a mesma
homogeneizada com 225 mL de agua peptonada tamponada 1% (APT 1%), essa
correspondendo a diluicdo de 10, Posteriormente, foram realizadas dilui¢Ges sucessivas,
na qual 1mL da diluicdo 10! foi adicionado a 9 mL de APT 0,1%, obtendo a diluigéo 10"
2, e assim sucessivamente até se obter a diluigdo 102 (SILVA et al., 2010).

Para analise das amostras realizou-se testes presuntivos e confirmatorios para
enumeracao de coliformes a 35 °C e a 45 °C e provas bioquimicas para identificacdo de
E. coli. As provas bioquimicas realizadas foram o teste do citrato, teste do indol e
Vermelho de Metila — VVoger Proskauer (VM-VP). Além disso, foi realizada pesquisa de
Estafilococos coagulase positiva e para analise de Salmonella (SILVA et al., 2010).
Realizadas as analises das amostras, as informagdes obtidas foram organizadas em
planilhas eletrénicas do programa Microsoft Excel® 2010 e analisados segundo estatistica
descritiva. Ao final, os dados foram apresentados em forma de tabela e graficos para

analise a partir da literatura cientifica relacionada com a tematica da pesquisa.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Segundo a resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, para avaliar a

seguranca, quanto a critérios microbiologicos, de produtos alimenticios enquadrados na
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categoria de gelados comestiveis, sdo necessarias as analises de coliformes a 45 °C,
Estafilococos coagulase positiva e Salmonella sp, sendo a toleréncia para amostras
indicativas de 5 x 10 NMP/mL, 5 x 102 UFC/mL e auséncia, respectivamente (BRASIL,
2001).

A andlise da presenca de coliformes a 35 °C, neste estudo, € realizada em carater
complementar, pois de acordo com a resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, ndo
h& exigéncia e, consequentemente, ndo ha um limite padréo estabelecido para gelados
comestiveis pelo 6rgdo regulador responsavel no Brasil. Todavia, a contagem de
coliformes a 35 °C se faz necessaria, justificando-se pelo fato de melhor correlacionar as
condicBes higiénico-sanitarias de preparo e manipulacdo de alimentos (SALES et al.,
2016). Assim, adotaram-se os critérios estabelecidos pela Frozen Confections Regulation
(2014), de Hong Kong, a qual estabelece que a contagem de coliformes a 35 °C ndo deve
ser superior a 1,0 x 102 NMP/mL.

Na Tabela 1 é apresentado o Numero Mais Provavel (NMP) por mL para
coliformes a 35 °C e coliformes a 45 °C para cada amostra analisada. Pode-se observar
que todos os ambulantes apresentaram amostras indicativas de contaminagcdo em niveis
superiores aos recomendados pela Frozen Confections Regulations (2014) para
coliformes a 35 °C. Apresentaram-se indicativas de contaminacéo por coliformes a 35
°C: 03 amostras (60%) do ambulante A, 05 amostras (83%) do ambulante B, 02 amostras
(33%) do ambulante C, 01 amostra (50%) do ambulante D e 02 amostras (50%) do
ambulante E. Verifica-se também que todos os ambulantes apresentaram amostras
indicativas de contaminacao por coliformes a 45°C segundo padrdes estabelecidos pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), sendo elas: 02 amostras (40%) do
ambulante A, 03 amostras (50%) do ambulante B, 03 amostras (50%) do ambulante C,
01 amostra (50%) do ambulante D e 01 amostra (25%) do ambulante E.
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TABELA 1: Nimero Mais Provavel de coliformes a 35°C e coliformes a 45°C em gelados comestiveis
comercializados por ambulantes em refeitérios de um campus universitario da cidade de Teresina-Pl, no
periodo de outubro/2019 a margo/2020.

COLIFORMES A 35°C COLIFORMES A 45°C
(NMP/mL) (NMP/mL)
AMBULANTES A B C D E A B C D E
c c1 3 A0 7575 9,2 43 20 75 75 36
? c2 15 <3,0 210 160 »1100 15 <30 93 11 36
E a - 1100 9,2 - 3,0 - 1100 43 - 93
T c4 100 240 460 - - 7,2 16 74
A cs *1100  >1100 93 - - >1100  »1100 93
5 c6 1100 240 23 - - 20 21 3,6
c7 - - - - 1100 - - - - 28

Fonte: Laboratério de Microbiologia de Alimentos do Curso de Farmacia — UFPI, 2020.

Na Figura 1 apresenta-se a comparacdo dos percentuais de contaminacdo por
coliformes a 35 °C, coliformes a 45 °C e E. coli, levando-se em consideracdo as 23
amostras analisadas. Pode-se constatar que, 13 (56,50%) amostras indicaram
contaminagéo por coliformes a 35 °C, com valores acima do limite recomendado pela
Frozen Confections Regulation (2014); 10 (43,50%) amostras apontaram contaminacao
por coliformes a 45 °C em niveis superiores ao estabelecido pela legislacdo vigente e ndo
houve evidéncias confirmatdrias da presenca de E. coli em nenhuma das 23 (100%)

amostras.

FIGURA 1: Percentual de contaminagdo por coliformes a 35°C, coliformes a 45°C e Escherichia coli nas
amostras de gelados comestiveis comercializados por ambulantes em refeitérios de um campus
universitario da cidade de Teresina-PI, no periodo de outubro/2019 a margo/2020.

100%:

56,50% 56,50%
43,50% 43 50%
0
Coliformes a 35°C Coliformes a 45°C E.coli
B CONTAMINADAS NAD CONTAMINADAS

Fonte: Laboratério de Microbiologia de Alimentos do Curso de Farmécia — UFPI, 2020.

Diferentemente dos resultados reportados neste trabalho, Ferreira (2017) analisou
a qualidade microbiologica de 12 amostras de refrescos gelados de tamarindos
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comercializados de forma informal no municipio de Morrinhos — GO, e apontou auséncia
de coliformes a 35 °C em 100% das amostras analisadas. No entanto, Weber (2018)
pesquisou a presenca de microrganismos em 19 amostras de sorvetes expressos
comercializados em Uberlandia — MG, dentre os quais coliformes a 35 °C e coliformes a
45 °C, e evidenciou que 06 amostras (31,58%) se encontraram fora das conformidades
segundo a Frozen Confections Regulation (2014) e improprias para 0 consumo segundo
a regulamentacéo da anvisa (BRASIL, 2001).

O ndmero elevado de coliformes a 35 °C é indicativo de erros durante a
manipulacdo, e isso se deve a uma série de fatores, tais como: limpeza e sanitizacao
inadequadas das matérias-primas e maquinario utilizado na producédo, contaminacgéo pés-
processamento do alimento, dentre outros fatores (SALES et al., 2016; WEBER, 2018).
Weber (2018) reporta que alguns dos locais de coleta ndo continham pia para higienizagédo
das mdos e maquinas, e um Uunico funcionario ficava responsavel pelo preparo e
comercializacdo do produto, sendo necessaria a manipulacdo do dinheiro, o que
possibilita contaminacdo cruzada. Somando a isso, o gelado comestivel encontrava-se em
consisténcia inadequada devido ao mau resfriamento, sendo a baixa temperatura um fator
importante para a conservacdo deste tipo de alimento.

As amostras do presente estudo foram coletadas diretamente do ponto de vendas,
ou seja, diretamente do carrinho dos ambulantes dentro do campus, o que impossibilita
uma avaliacdo precisa do protocolo de sanitizacdo adotados pelos locais de producéo e da
manipulacdo dos dindins e se estes protocolos estdo de acordo com a RDC n° 267, de 25
de setembro de 2003, que define critérios de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) para
estabelecimentos produtores de gelados comestiveis (BRASIL, 2003). Além disso, a
temperatura média anual em Teresina € sempre elevada e no ano de 2019 foi de 28,01 °C,
segundo o Instituto Nacional de Meteorologia - INMET (2020), sendo os dindins
comercializados no campus no horario de almogo e estocados em caixas térmicas de
isopor, o que pode ocasionar eventual degelo e risco a conservagédo deste produto.

Como a producéo dos dindins ocorre de forma artesanal, o descuido e a falta de
higienizacdo dos utensilios e recipientes de cozinha empregados na elaboracdo sdo
veiculos diretos ou indiretos de contaminacdo, primordialmente a ndo higienizacdo das
méaos. A falta deste cuidado pode anular qualquer outro processo de cuidado antes do
preparo dos dindins, principalmente se estes ndo passarem por processamento térmico,

etapa de pasteurizagdo, durante a producdo. A pasteurizacdo empregada de forma
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adequada pode minimizar a contaminacdo, sendo esta etapa um ponto critico para o
processo de producdo de gelados comestiveis (SALES et al., 2016; SANTOS, 2015).

Barcelos et al. (2015) em seu estudo sobre a qualidade microbioldgica de sorvetes
sabor chocolate comercializados na cidade de Limoeiro do Norte — CE, analisou 10
amostras de sorvete dividias em 02 grupos, a granel e industrializados, destes 100% e
60%, respectivamente, ndo estavam dentro dos limites estabelecidos pela RDC n° 12, de
02 de janeiro de 2001, para coliformes a 45 °C. Ferreira (2017) também pesquisou a
presenca de coliformes a 45 °C em seu estudo sobre avaliacdo da qualidade
microbiologica de 12 amostras de refrescos gelados de tamarindos comercializados
informalmente no municipio de Morrinhos — GO, e constatou auséncia deste grupo de
microrganismos em 100% das amostras tratadas. No presente estudo, o percentual de
amostras indicativas de condicdes sanitarias insatisfatdrias para coliformes a 45 °C foi de
43,50%, variando de 25% a 60% entre os ambulantes. Isso significa que os resultados
para essas amostras se mostraram superiores aos limites estabelecidos para amostra
indicativa, de acordo com lesgislagdo. Assim, estas amostras sdo ditas improprias para o
consumo humano (BRASIL, 2001).

Os resultados reforcam que durante o preparo desses alimentos 0s aspectos
higiénico-sanitarios deixam a desejar, o que implica em altos niveis de contaminacéo por
coliformes a 45 °C. Isso mostra falha em uma ou mais etapas da producdo, ou mesmo ma
higienizacdo dos equipamentos e utensilios utilizados nesse processo. Um fator
importante é que estes alimentos apresentam alto teor nutritivo e grande quantidade de
agua, 0 que os tornam bastante susceptiveis a contaminacéo por agentes microbioldgicos,
mesmo sendo um produto congelado (BARCELOS et al., 2019).

Quando adotado o processo térmico no preparo de gelados comestiveis, seguido
do resfriamento imediato, com reducdo da temperatura de 80 para 4 °C no tempo maximo
de 1 hora, evita-se o crescimento tanto de coliformes a 35 °C, como coliformes a 45 °C
(WEBER, 2018). Estes podem ser possiveis interferente para a alta contaminagédo por
coliformes nos dindins analisados neste estudo, ja que ndo se pode garantir que os dindins
passam por processo térmico durante a producdo. Além disso, pode haver falhas no
sistema de refrigeracdo utilizado para o congelamento, no pos-preparo ou dificuldade em
manté-los a temperatura adequada até que cheguem ao local de venda, ou ma manutencao
da temperatura no préprio local de comercializagcdo, como ja mencionado anteriormente.

Ferrari (2017) realizou um estudo avaliativo do padrdo higiénico-sanitario de

diferentes alimentos comercializados na regido de Londrina — PR, dentre os quais gelados
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comestiveis. A analise evidenciou que 50% das amostras apresentaram-se contaminadas
por cepas de E. coli, justificado pela pasteurizacdo ineficaz ou por contaminagdo pos-
processamento, resultado discrepante ao do estudo em questéo.

A presenca de E. coli ¢ o melhor indicador de contaminacéo fecal, além de apontar
a possivel presenca de outros patdgenos intestinais, ja que tem como habitat primario o
intestino humano e de outros animais de sangue quente (FERNANDES, 2015; FERRARI,
2017). A ndo evidéncia de cepas de E. coli mesmo com altos niveis de contaminacéo por
coliformes a 45°C é indicativo da possivel presenca de outras bactérias desse mesmo
grupo, como Klebsiella e Enterobacter, que ndo tem relacédo direta com a contaminacgéo
fecal, pois podem ser encontrados em outros ambientes, como vegetais e solo
(FERNANDES, 2015; SALES et al., 2015).

Na Figura 2 é retratado o comparativo de dindins feitos a partir de produtos de
origem natural e de origem artificial quantos aos niveis indicativos de contaminacgéo ou
ndo contaminacdo por coliformes a 35 °C e a 45 °C em termos percentuais. Das 23
amostras analisadas, 7 (30,43%) eram de origem natural, feitas a partir de frutas frescas
como abacate, coco e morango, e 16 (69,57%) de origem artificial, feitos a partir da
mistura de produtos como conservantes, aromatizantes e corantes que sdo responsaveis

por conferir cor e sabor semelhante ao da fruta o qual se deseja reproduzir.

Figura 2: Anélise do percentual de contaminagdo quanto a origem da matéria-prima utilizada na produgéo
dos gelados comestiveis, se natural ou artificial, comercializados por ambulantes em refeitrios de um
campus universitario da cidade de Teresina-Pl, no periodo de outubro/2019 a margo/2020.

B9, 57% 68, 75%
57,14% 57,14%
43 75%
30,43%
Total de amostras Colformesa 35°C Colformesa 45°C

m MNATURAL ARTIFICIAL

Fonte: Laboratorio de Microbiologia de Alimentos do Curso de Farmacia — UFPI, 2020.

Das 7 (100%) amostras analisadas de origem natural, 4 (57,14%) apontaram
contaminac&o por coliformes a 35 °C, enquanto que 11 (68,75%) das 16 (100%) amostras
de origem artificial apresentaram resultados sugestivos de contaminagéo por este grupo
de coliformes. Ja em relacdo a contaminagédo por coliformes a 45 °C, 4 (57,14%) das
amostras de origem natural e 7 (43,75%) das amostras de origem artificial indicaram
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contaminacdo em niveis acima dos limites aceitaveis. Esperava-se que os dindins feitos a
base de frutas frescas tivessem maior contaminacao tanto por coliformes a 35 °C, quanto
por coliformes a 45 °C, pois esses materiais podem funcionar como veiculo para 0s
agentes microbioldgicos, sendo necessaria uma rigorosa selecéo dos fornecedores desses
materiais (SOUZA et al., 2020).

Sugere-se gque essa contaminacao microbioldgica pode ter uma maior relagdo com
as etapas de producdo do que com a origem do material utilizado. Outro ponto é que,
mesmo nao havendo uma diferenca expressiva no percentual de amostras indicativas de
contaminacdo quanto a origem do material, ainda se faz necessaria uma avaliacéo rigorosa
dos fornecedores, além de uma revisdo do processo de preparo e higienizacdo deste
material pré-producdo, bem como de todas as etapas de producdo que podem implicar em
potencial propagacdo desses microrganismos.

Nas analises das 23 amostras dos 05 ambulantes realizadas no presente estudo
mostraram que ndo ha indicios de contaminacdo por estafilococos coagulase positiva,
com contagem inferior ao estabelecido pela resolucio adotada, que é de 5 x 102 UFC/mL
ndo sendo necessaria a realizacdo das provas de catalase e coagulase. Na analise de
Salmonella sp, as 23 amostras nao apresentaram presenca da bactéria, estando, assim, as
amostras analisadas em conformidade com o exigido pela resolucdo (BRASIL, 2001).

Barcelos et al. (2015) identificaram a presenca de Staphylococcus aureus em 20%
das amostras de sorvetes industrializado, diferente do apresentado no corrente trabalho,
enguanto que a presenca de Salmonella mostrou-se satisfatoria em 100% das amostras.
Giacomini (2015) realizou andlise microbiolégica em 09 amostras de sovertes com
producéo local na cidade de Foz do lguagu — PR, ndo sendo detectada a presenca de
Salmonella sp. e conformidade com o estabelecido pela legislacdo para estafilococos
coagulase positiva em 100% das amostras. Como ndo houve isolamentos das cepas de
interesse ao estudo, ndo se fez necessario a pesquisa de resisténcia antimicrobiana.

A presengca de estafilococos nos alimentos tem relagdo acentuada com a auséncia
ou deficiéncia das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), pois indica contaminacéo a partir
de pele, fossas nasais, boca e roupa dos manipuladores (BARCELOS et al., 2015).
Entretanto, a manutencdo da cadeia do frio € uma das medidas mais importantes para
evitar o crescimento de estafilococos coagulase positiva em alimentos (VINHA et al,
2018). Logo, o dindin por ser um alimento congelado pode apresentar menor risco de
proliferacdo por esse microrganismo. A Salmonella compreende um microrganismo

bastante comuns em animais € no maio ambiente, como agua, solo, fezes de animais,
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insetos e nas superficies de equipamentos e utensilios de fabricas e cozinha (FERREIRA,
2017). Mesmo com as amostras estando dentro do estabelecido para Salmonella sp. e
estafilococos coagulase positiva, é indispensavel a profissionalizacdo dos manipuladores
e adequacdo dos estabelecimentos, conforme preconizado pelas BPF para
estabelecimento industrializadores de gelados comestiveis, segundo a RDC n°® 267, de 25
de setembro de 2003 (BRASIL, 2003; JARDIM et al., 2017).

4 CONCLUSOES

Parte das amostras apresentam qualidade microbiol6gica insatisfatoria, estando
fora dos padrdes de qualidade microbioldgicos estabelecido pela legislacéo vigente para
coliformes a 45 °C, podendo acarretar riscos a satde dos consumidores, sendo necessaria
a revisao das etapas de producdo e armazenamento do produto final quanto ao aspecto

sanitario.
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