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Resumo

A indistria e a producdo artesanal de gelados comestiveis € um segmento muito apreciado por grande parte da
populacdo, sendo bastante atrativo principalmente para criangas. Com isso, 0 objetivo desse artigo é avaliar as condi¢des
higiénico-sanitarias e o controle microbiol6gico em um empreendimento de gelados artesanais localizado em Juazeiro,
Bahia. O presente artigo trata-se de um estudo descritivo transversal, qualitativo e quantitativo. As avaliacdes higiénico-
sanitarias foram realizadas através da aplicagcdo do checklist conforme a RDC no 216/2004, ANVISA, e a analise
microbioldgica para a contagem de Staphylococcus aureus e de Coliformes totais, onde foram coletadas amostras de
agua utilizadas na producdo de sacolés e das superficies. Em relacdo as boas praticas de manipulacdo, essa micro
empresa foi classificada como Grupo 2 (57% de adequagdo). J& as analises microbioldgicas apontaram a presenca de S.
aureus nos sacolés de maracuja (3 x 10 UFC/g), porém apresentam-se toleraveis a legislagéo. O copo do liquidificador
apresentou coliformes totais (2,2 x 103 UFC/cm?), onde essa contagem deve ser inferior a 2 UFC/cm2 em superficies.
De acordo com a natureza das contaminacgdes e o percentual de adequagdo encontrado, € notério a necessidade de
adequacdo as boas préticas e um responsavel técnico, como um nutricionista. Pois, diversos estudos ja evidenciaram
que quando da presenca deste profissional, existe uma menor incidéncia de contaminacfes e melhor percentual de
adequacéo.

Palavras-chave: Boas praticas; Coliformes totais; Gelados artesanais; Staphylococcus aureus.
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Abstract

The industry and the artisanal production of edible ice-cream products is a segment very appreciated by a large part of
the population, being very attractive especially for children. This is a descriptive, cross-sectional, qualitative and
quantitative study. The hygienic-sanitary evaluations were carried out by applying the checklist according to RDC No.
216/2004, ANVISA, and the microbiological analysis for the counting of Staphylococcus aureus and Total Coliforms,
where water samples were collected from the bags, from the blender cup and a basin. Regarding good handling practices,
this micro company was classified as Group 2 (57% adequacy). The microbiological analysis indicated the presence of
S. aureus in passion fruit bags, but they are tolerable to the legislation. The blender cup showed total coliforms (2.2 x
108 CFU/cm?), where this count should not exceed the threshold of < 100 CFU/cm? on surfaces. The need for a
professional such as a nutritionist is evident in order to meet all the necessary demands, from food preparation to
transport, which would avoid food contamination.

Keywords: Good habits; Coliform totals; Handmade ice cream; Staphylococcus aureus.

Resumen

La industria y produccién artesanal de helados comestibles es un segmento muy apreciado por gran parte de la
poblacion, siendo especialmente atractivo para los nifios. Con ello, el objetivo de este articulo es evaluar las condiciones
higiénico-sanitarias y el control microbioldgico en una empresa de helados artesanales ubicada en Juazeiro, Bahia. Este
articulo es un estudio descriptivo, transversal, cualitativo y cuantitativo. Las evaluaciones higiénico-sanitarias se
realizaron aplicando el checklist segin RDC No. 216/2004, ANVISA, y el anélisis microbiol4gico para el conteo de
Staphylococcus aureus y Coliformes totales, donde se utilizaron muestras de agua en la produccién de bolsas y
superficies. En cuanto a las buenas précticas de manejo, esta microempresa fue clasificada como Grupo 2 (57% de
adecuacidn). Los analisis microbioldgicos indicaron la presencia de S. aureus en bolsas de maracuya (3 x 10 UFC / g),
pero son tolerables a la legislacion. La copa de la licuadora mostrd coliformes totales (2.2 x 102 CFU / cm?), donde este
recuento debe ser menor a 2 CFU / cm2 en superficies. Segln la naturaleza de las contaminaciones y el porcentaje de
adecuacion encontrado, es notoria la necesidad de adaptarse a las buenas practicas y un técnico responsable, como un
nutricionista. Porque, varios estudios han demostrado que cuando este profesional estd presente, hay una menor
incidencia de contaminacién y un mejor porcentaje de adecuacion.

Palabras clave: Buenas practicas; Totales de coliformes; Helado artesanal; Staphylococcus aureus.

1. Introducéo

O consumo de alimentos artesanais tém aumentado significativamente nos Gltimos anos, e dentre eles os gelados. De
acordo a Portaria n® 266, de 22 de setembro de 2005, do Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, os gelados comestiveis, como
0s picolés ou sacolés podem ser preparados a partir da emulsdo de gorduras e proteinas, com ou sem a adi¢do de outros
ingredientes, conduzidos posteriormente ao congelamento, que tornam a sua consisténcia cremosa, refrescante e adocicada,
amplamente atrativa e acessivel a sociedade, especialmente ao publico infantil (Paiva et al, 2016).

A perceptivel transi¢do na producéo de gelados comestiveis de nivel industrial a nivel artesanal acompanha a expansao
de suas versdes alcooblicas e gourmet, viabilizam maior subsisténcia a populagdo, através da redistribuicdo econémica e social,
além da questdo nutricional, que impulsionam a producdo e a comercializagdo, propiciando a producdo em aproximadamente
1.129 milhdes de litros com consumo per capita previsto em 5,44 litros ao ano conforme as projecdes relatadas pela Associacéo
Brasileira das IndUstrias e do Setor de Sorvetes no Brasil em 2017 (Veiga et al, 2020; Barcelos et al, 2019; Ferreira et al, 2020).

O elevado valor nutricional, o pH aproximadamente neutro, o armazenamento prolongado associado a elevada atividade
de agua (Aa) constituem influentes fatores intrinsecos a instalacdo e/ou proliferacdo microbioldgica em decorréncia da
satisfatorio composicdo (Hamu & Cardoso, 2019; Andrade et al, 2017).

Além disso, os procedimentos higiénico-sanitarios empregados ao decorrer da cadeia produtiva discriminada desde a
recep¢do dos alimentos & preparacdo, armazenamento e comercializagdo sdo consideradas potenciais condicionantes ao
desenvolvimento de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS), principalmente quando associada a equipamentos e a

estrutura operacional precéria (Paiva et al, 2016; Ferreira et al, 2020).
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O possivel tratamento térmico ineficiente e as secre¢des dos manipuladores atrelada a microbiota de gelados comestiveis
podem promover a proliferacdo de Salmonella spp, Escherichia coli e Staphylococcus aureus pela integracdo de ovos e/ou
laticinios a composicdo da preparacdo (Hamu & Cardoso, 2019).

Desse modo, o objetivo do presente trabalho é avaliar as condic¢des higiénico sanitarias e o controle microbiolégico em

um empreendimento de gelados artesanais localizado na cidade de Juazeiro, Bahia.

2. Metodologia
Trata-se de um estudo de carater descritivo transversal, qualitativo e quantitativo, descrito por Pereira et al (2018),
desenvolvido em agosto de 2021. A coleta de dados foi realizada em um empreendimento produtor de picolés artesanais

localizado no centro do municipio de Juazeiro na Bahia, cidade localizada no sertdo do S&o Francisco, Brasil.

Instrumento de coleta

O instrumento de coleta para determinagao das condigdes higiénico-sanitarias do estabelecimento foi composto por uma
lista de verificagcdo de boas praticas de manipulagdo e fabricacdo de alimentos baseada nas RDC 216/2004, e CVS 5/2013,
publicada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e Secretaria de Salde do Estado de Sdo Paulo,
respectivamente. Os resultados obtidos através da referida lista foram classificados conforme seu percentual de adequagéo de
acordo com a RDC n° 275/2002, ANVISA, em que ao Grupo 1 pertencem os estabelecimentos que atingem de 76 a 100% de
atendimento dos itens; no Grupo 2 de 51 a 75%; e no Grupo 3 de 0 a 50% de atendimento dos itens. Para avaliagdo do risco de
contaminacgdo, também foi adotada a classificagdo de acordo com a RDC 267/2003, ANVISA, para o item qualidade da &gua.

Sendo assim, na lista de verificagdo foram abordados 177 itens distribuidos nas seguintes sec¢des: 1) Recebimento de
mercadorias; I1) Armazenamento; Ill) Equipamentos, moveis e utensilios; V) Instalacdo e edificacdo; V) Higiene das
instalagdes; V1) Manipulacéo dos alimentos; VII) Manipuladores de alimentos;VIIl) Abastecimento de agua; 1X) Sanitérios e
vestiarios; X) Residuos sélidos—lixo; X1) Area de venda e XII) Controle de vetores.

Para calcular o percentual de conformidade, o nimero total de itens conformes pelo estabelecimento, foi dividido pelo
total de itens apliciveis ao mesmo, e entdo multiplicado por 100. O mesmo célculo foi realizado para cada topico que compés
toda a lista de verificagdo.

A andlise microbioldgica foi elaborada a partir de coletas de amostras da dgua utilizada na produgéo dos alimentos e
higienizacdo de utensilios, amostras de picolés artesanais de maracujé e de limdo. Além disso, foram coletadas amostras de
superficie de um copo de liquidificador e de recipientes utilizados tanto para a producéo quanto armazenamento e transporte dos
gelados.

As coletas das referidas amostras foram realizadas in loco, e as analises microbiolégicas para a contagem de coliformes
totais, Escherichia coli e Staphylococcus aureus utilizando o sistema de analise Petrifilm Coliform Count Plate e STX 3M®,
respectivamente. Para classificacdo, foram consideradas adequadas as amostras que se encontravam abaixo do limite maximo
conforme descrito na Instru¢do Normativa n° 60, de 23 de dezembro de 2019 e Resolugdo de Diretoria Colegiada n® 12, de 2 de
janeiro de 2001, da Agéncia Nacional Vigilancia Sanitéria. Para as amostras de agua foram utilizadas placas Petrifilm Aqua
3M®, por ser um sistema simplificado de andlises microbioldgicas para a agua, e classificadas em adequadas e inadequadas
segundo a Portaria n°® 888/2021, do Ministério da Saude. Para amostras de superficie, foram consideradas satisfatdrias, quando

0 nimero de col6nias de coliformes totais ndo ultrapassou 2 por cm? (Freitas et al, 2020).
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3. Resultados e Discussao

O estabelecimento analisado trata-se de um micro-empreendimento do ramo de gelados no qual o produto é

confeccionado e comercializado, denominado como sacolé, os quais sdo picolés artesanais com ou sem a adicédo de laticinios.

Analise das condices higiénico-sanitarias do estabelecimento

Apos a aplicacdo da lista de verificacdo, verificou-se que o estabelecimento apresentou adequacdo de 57%, o
classificando como Grupo 2. Resultado também preocupante foi descrito por Barbosa et al (2019), ao avaliar as condicdes
higiénico sanitérias de duas sorveterias artesanais na cidade de Cuiaba/MT, constataram que ambas apresentaram alto risco de
contaminacg&o devido ao baixo percentual de adequacdo que apresentaram.

Na Tabela 1 sdo evidenciados os percentuais de adequagdo e ndo conformidade do total de itens analisados por se¢éo

que compds a lista de verificacéo.

Tabela 1. Rela¢do de grupo de itens avaliados através do check-list as boas praticas de manipula¢do de alimentos e seus
respectivos percentuais de adequacéo, aplicados em um empreendimento produtor de gelados artesanais, na cidade de Juazeiro-
BA, 2021.

Aspecto avaliado Itens analisados Conforme N&ao conforme Percentual de conformidade (%)
|.EdificacOes e instala¢des 28 19 9 67%
I1.Higienizacdo 13 10 3 76%
I11.Controle integrado de vetores e 3 3 0 100%
pragas
IV.Abastecimento de 4gua 8 8 0 100%
V.Manejo de residuos 7 6 1 85%
V1.Manipuladores 14 5 9 35%
VIl.Matérias primas, ingredientes 15 10 5 66%
e embalagens
VI1I1.Preparacdo do alimento 11 7 4 63%
IX.Armazenamento e transporte 3 0 3 0%

dos alimentos preparados

X.Exposicdo ao consumo 8 4 4 50%
XI.Documentago e registro 14 0 14 0%
XIl.Responsabilidade 2 0 2 0%

Fonte: Autores.

Os piores percentuais de adequacdo foram encontrados para as se¢des armazenamento e transporte dos alimentos
preparados, documentacdo e registro, e a de responsabilidade, em que nenhum dos itens avaliados estavam adequados. Neste
sentido, ndo existia documentagdo relacionada a implantagdo e controle das boas praticas de manipulagdo, como também a
inexisténcia de responsavel técnico.

Estes achados sdo preocupantes, pois no manejo do armazenamento e transporte de alimentos preparados, discriminados

na categoria IX, nenhum dos itens analisados apresentou conformidade, constituindo, portanto, um dado alarmante tendo em
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vista as condicBes intrinsecas dos gelados artesanais, que tornam vidvel a sobrevivéncia e reproducdo de patdgenos,
especialmente quando associada a condi¢des externas favoraveis, como a insercdo de sacolé a temperatura aquém do ideal (Vieira
et al, 2020). Neste contexto, a importancia deste controle é reforcada pelo descrito pela resolugdo SAA - 03, de 10 de janeiro de
2008, da Coordenadoria de Defesa Agropecuaria de Sdo Paulo, pois praticas irregulares frequentemente observadas em
empreendimentos artesanais sdo a oscilagdo térmica durante o armazenamento e 0 manejo em condigdes higiénicas precarias
(Paiva et al, 2016).

O item referente a documentacdo e registros analisados, avaliado no topico XI, também obteve percentual de
conformidade 0%, onde encontram-se ausentes os documentos de boas praticas de manipulagdo e fabricacdo e procedimentos
operacionais padronizados (POPs) e manual de boas praticas, corroborando ao comprometimento da qualidade e seguranca dos
alimentos. Este resultado foi semelhante ao relatado por Barbosa et al. (2019) ao avaliar quatro sorveterias na cidade de
Cuiabd/MT, sendo duas delas artesanais, em que o percentual de trés delas foi 0% para o item documentago e registros.

Segundo Verdum et al (2017), a inexisténcia desses documentos deduz a auséncia de procedimentos padronizados e
coordenados, portanto, € um parametro determinante que compromete a qualidade dos alimentos produzidos nos servigos de
alimentacdo e fabricacdo. Ressalta-se que a adesdo aos POPs e as boas praticas de manipulacdo e fabricacdo de alimentos séo
determinantes a garantia da salde do consumidor, através do planejamento de condutas que proporcionem efetiva qualidade
tanto nutricional quanto sanitaria aos alimentos preparados, contudo, a sua efetiva aplicacio requer a adequada capacitacdo dos
manipuladores, para que possam conhecer a essencialidade dos procedimentos, seguindo assim, rigorosamente o0s protocolos
prescritos (Santos et al, 2017).

Em relagdo & Responsabilidade técnica delimitada no item XII, pontuando um total de 0% de conformidade em
decorréncia da auséncia de profissional capacitado para administrar o servico em questéo, considera-se que é o principal fator
determinante a identificacdo da auséncia de documentacdo e registros atrelada as inadequacGes quanto ao manuseio,
armazenamento e transporte pelo manipulador de alimentos, consequente a falta de protocolos sisteméticos. Pois tais documentos
sdo de competéncia do profissional habilitado o qual assume a responsabilidade técnica, em elaborar, implantar e manter os
mesmaos.

Esta situacdo pdde ser observada em um estudo observacional envolvendo 3 empreendimentos alimenticios localizados
no campus da Universidade Federal do Para, em que foi constatado, que dois restaurantes que ndo possuiam responsavel técnico
enquadraram-se na classificagcdo do Grupo 2, circunscrito como regular, enquanto um restaurante, que contemplava assessoria
de responsavel técnico, sendo profissional nutricionista, pontuou 89,3% de conformidade sendo enquadrado como bom no Grupo
1, conforme a RDC 275/2002°, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Tiboni (2017) também constatou melhoria
significativa e representativa em sua avalia¢do higiénico-sanitaria anterior e posterior a assessoria de responsavel técnico com
graduacdo em nutri¢do, corroborando ao segmento restrito dos protocolos planejamentos, visando a garantia a qualidade e
seguranga alimentar dos consumidores (Carvalho et al, 2016; Tiboni, 2017).

O segundo menor percentual de adequacdo foi verificado para a se¢do VI, discriminada em manipuladores, apresenta
um total de conformidade 37% em decorréncia do emprego frequente de praticas higiénico-sanitaria irregulares durante o
processo de fabricacéo de sacolé, compreendendo desde a recepcao dos ingredientes a preparacao, acondicionamento em freezer
e comercializagdo. Este resultado também pode estar atrelado a auséncia do responséavel técnico, uma vez que é de sua
competéncia a capacitagdo e monitoramento do seguimento as boas praticas por parte dos manipuladores manipuladores de
alimentos.

E importante ressaltar que na maioria dos casos de surtos de origem alimentar, considera-se como 0s principais

difusores: as irregularidades praticadas na cadeia produtiva provenientes da distracdo visual e sonora, desleixo e escasso
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treinamento quanto as boas praticas de manipulacdo em responsaveis pela manipulacéo de alimentos, sendo estes frequentemente
interligados as contaminagdes microbioldgicas (Santos et al, 2021; Souza et al, 2021).

Resultados intermediarios foram verificados para as secfes X. Exposi¢cdo ao consumo, VIII. Preparacdo do alimento,
VII. Matérias primas, ingredientes e embalagens, EdificacGes e instalacBes, que variaram de 50 a 67% de adequacdo, enquanto
que os melhores resultados foram para Higienizagdo, Manejo de residuos, Controle integrado de vetores e pragas e abastecimento
de agua, que variou de 76 a 100% de adequacéo sendo este percentual atingido pelas duas Ultimas se¢des citadas.

Para o abastecimento de agua, a conformidade foi de 100% e assim, foi considerado de baixo risco para contaminagao
por agua, de acordo com a RDC 267/2003, ANVISA. Estes dados corroboram com os descritos por Silva et al (2016) e Miranda
etal (2019), ao avaliarem as condicdes higiénico sanitarias de sorveterias em algumas cidades brasileiras, em que apesar da baixa
adequacdo em outros itens, a potabilidade da agua foi assegurada. Este é um dado considerado importante, pois a potabilidade
da é&gua é critica para a produgdo de sorvetes e picolés ja que pode comprometer qualidade ou seguranga tanto dos proprios
produtos como dos processos (Silva et al., 2016).

Analise microbioldgica

Na analise do risco de transmissdo de microrganismos para alimentos e consequentemente para 0s consumidores, foi
possivel observar que ele possivelmente ird aumentar quando os controles sobre as préticas de higiene no manuseio dos alimentos
sdo insuficientes, o que pode ser visto no estudo (Tabela 1).

Nesse contexto, os surtos de DTAs podem ser difundidos por bactérias da familia enterobacteriaceae, como a Salmonella
spp e Escherichia coli, que sdo consideradas microrganismos de maior repercussao a assisténcia hospitalar em decorréncia do
potencial risco ao desenvolvimento de severos quadros de toxinfeccdo alimentar, podendo encaminhar o individuo a obtido,
principalmente aqueles condicionados a imunossupressao e/ou debilitados (Andrade et al, 2017).

Conforme pode-se observar na analise dos resultados apontados pela lista de verificacdo, estes se refletiram nos
resultados das analises microbioldgicas dos alimentos (Tabela 2). Sendo o resultado da &gua concordante com o apontado através

da aplicacgdo da lista de verificagdo, em que a adequacdo em 100% refletiu na ndo contaminacao da agua.

Tabela 2. Contagem de microrganismos presentes em utensilios, alimentos e 4gua de um empreendimento de gelado artesanal
localizado em Juazeiro/ BA, Nordeste, Brasil.

ITENS STAPHYLOCOCCUS AUREUS E. COLI COLIFORMES TOTAIS
Agua 0 0 0

Sacolé de maracuja 3x10 UFC/g 0 2,9x 102 UFC/g
Sacolé de limao 0 0 1,4 x 102 UFC/g
Copo de liquidificador - - 2,2 x 103 UFC/cm?
Bacia - - <1,0 UFC/cm?

Fonte: Autores.

Ao realizar analise microbioldgica das amostras de picolés artesanais, no de sabor maracuj, verificou-se contagem de
Staphylococcus aureus equivalente a 3,0 x 10 UFC/g, apesar de adequado conforme parametro estabelecido pela RDC n°

12/2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, que limita S. aureus a no maximo 5 x 102 UFC/g em gelados comestiveis
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e produtos especiais gelados a base de leite e produtos lacteos, assim como se encontra adequado conforme limites toleraveis a
IN n°60/2019, ANVISA, respeitando o limiar toleravel circunscrito em 10* UFC/g.

Estudos trazem que por meio das maos, 0s manipuladores podem desempenhar papel importante na disseminacao desses
microrganismos, principalmente por meio dos alimentos por eles manuseados (Maia, 2017; Santos et al, 2021). Sendo assim, 0s
teores obtidos na amostra de sacolé de maracuja podem apontar para bactérias presentes no proprio manipulador e que durante
0 preparo e manipulacdo pode ter transferido esses microrganismos para o alimento (Oliveira et al, 2019). Ressalta-se que os
portadores nasais de S. aureus ao manipularem alimentos podem se tornar importantes fontes de contaminacg&o para os alimentos
(Almeida & Morales, 2021).

Em ambas amostras de picolés analisadas foi encontrada a presenca de coliformes totais, assim como no copo do
liquidificador. Frequentemente as méos sdo meios propicios a transferéncia de microrganismos para os alimentos, assim como
utensilios mal higienizados podem se constituir fontes de transmissdo de microrganismos para os alimentos. Nas maos, o0s
microrganismos mais encontrados sdo os Enterobacteriaceae e Staphylococcus aureus (Yamaguchi et al, 2021).

No copo do liquidificador foram detectadas coliformes totais estimados em 2,2 x 103 UFC/cm?, portanto, sendo
considerada além do parametro delimitado por Freitas, o que pode apontar para uma higienizacdo inadequada da infra-estrutura,
equipamentos e utensilios (Santos et al, 2021).

A presenca de coliformes totais em alimentos processados, segundo Oliveira et al (2019), é considerada uma indicagdo
atil de contaminacao pds—sanitizagdo ou pos-processo, evidenciando assim, tanto as praticas de higiene e sanitizacdo quanto a
frequéncia aquém dos padrdes requeridos para o processamento de alimentos (Maia, 2017).

A contaminagdo pode ocorrer durante o processo de higienizacdo (assepsia) e preparacdo do alimento. Logo, sem a
devida desinfeccdo, pode acontecer contaminagdo cruzada %’. E desse modo, apontando este fatores como possivel justificativa
para a contaminagdo encontrada, uma vez que a agua utilizada no procedimento ndo apresentou contaminacédo, atendendo dessa
forma, aos pardmetros circunscritos pela Portaria n°® 888/2021, do Ministério da Saude, onde prevé a inocuidade como pré-
requisito a regular distribui¢do hidrica quanto a anélise microbioldgica (Neto et al, 2018).

Estes resultados reforcam a importancia de praticas adequadas de higienizac&o e manipulagéo dos alimentos, e refletem
os dados apontados através da aplicacdo da lista de verificacdo. Diante do diagndstico foi possivel constatar que a auséncia do
responsavel técnico pode estar relacionada aos resultados encontrados, 0s quais sdo passiveis de prevencdo e controle por

profissional devidamente habilitado.

4. Concluséo

O presente trabalho constatou indices irregulares no controle higiénico-sanitario da empresa sob estudo, as quais
poderiam ser evitadas pela a¢do e controle de um responsavel habilitado.

Os resultados apresentados demonstram a necessidade urgente de contratacdo de um Responsavel técnico a fim de
investir na capacitagdo dos manipuladores, no armazenamento e também no transporte dos alimentos através da aplicagdo do
Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e Procedimentos Operacionais Padrdo (POPs), corroborando para menores indices de
contaminacdo e possivel propagacao das doencas transmitidas por alimentos.

Neste sentido, torna-se notorio a importancia da atuagdo do nutricionista no setor da producédo a fim de conduzir e
adequar as etapas no preparo, manipulagdo, armazenamento e transporte, a qual possivelmente evitaria a contaminacdo dos

alimentos, preservando a satde dos consumidores e dos proprios manipuladores de alimentos.
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