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Resumo

O sorvete ¢ o derivado lacteo mais apreciado principalmente na época do
verdo por todas as faixas etarias, exigindo preocupacao com boas préaticas
de fabricacdo e seguranca alimentar. O mesmo por conter nutrientes,
apresenta-se como excelente meio de cultura para proliferacao bacteriana
resistente ao congelamento. O objetivo deste trabalho foi avaliar
microbiologicamente sorvetes comercializados no municipio de Frederico
Westphalen. Foram escolhidos dois estabelecimentos X e Y aleatoriamente
onde foram coletadas amostras de sorvete de chocolate (A), morango (B),
nozes (C), creme (D) e flocos (E), nas condic¢des de consumo pelo
consumidor. Apos, as amostras foram enviadas para analise no Laboratorio
de Analises Microbioldgicas da UFSM-CAFW onde realizou-se a
contagem de Psicotréficos, Staphylococcus coagulase positiva, Coliformes
totais e termotolerantes e Salmonella sp.. Analisando os dados obtidos, de
acordo com a RDC 12, as amostras de sorvetes coletadas do
estabelecimento X estdo préoprias para consumo, apresentando auséncia de
Coliformes, Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella sp.. Embora a
legislacdo ndo estabeleca limites para contagem de Psicotréficos, observou-
se presenca em todas as amostras analisadas, provavelmente sua origem foi
de uma ma higienizacdo dos utensilios utilizados para fabricacéo do
sorvete. Para o estabelecimento Y, observou-se auséncia de Staphylococcus
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coagulase positiva, Salmonella sp. e Psicotréficos. Apenas para coliformes
totais todas as amostras apresentaram resultado positivo, sendo identificado
ainda Coliforme termotolerante apenas na amostra B, evidenciando assim
maés condi¢des no processamento, ou seja, essa contaminacao
possivelmente teve origem dos manipuladores, deixando assim, 0 sorvete
improprio para o consumo humano segundo a legislacdo vigente. Com isso,
conclui-se que o sorvete do estabelecimento A pode ser comercializado,
pois ndo apresentou contaminacao, ja para o sorvete do estabelecimento B
observou-se falhas no preparo e manipulagédo do mesmo. Uma alternativa
para corrigir essa ndo conformidade, seria auxiliar os funcionarios sobre as
Boas Praticas de Fabricagéo, fazendo com que este produto esteja conforme
a legislacao.
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