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A preferéncia a cremes, gelados e sorvetes comestiveis vém constituindo o habito ao
consumo vigorosamente atrativo e requisitado pela sociedade no mundo, o que requer
atencao higi€nico-sanitaria, especialmente por se tratar de alimentos com fatores
favoraveis a disseminacao de microrganismos, como temperatura, agua e substrato. As
caracteristicas intrinsecas quando acompanhadas de manejo imprudente dos sorvetes
podem potencializar o desenvolvimento de doengas de origem alimentar, frequentemente
difundida principalmente por coliformes totais, Escherichia coli e Staphylococcus
aureus. Sendo assim, o trabalho do trabalho foi encaminhado exclusivamente ao
provimento de um laudo microbioldgico a dois estabelecimentos responsaveis pelo
processamento ¢ comercializacdo de gelados comestiveis na regido do Vale do Sao
Francisco, as quais sdo: uma agaiteria e uma sorveteria. O laudo microbioldgico foi
constituido a partir de analise elaborada com a coleta de amostras tanto de superficies,
equipamentos e utensilios quanto de alimentos enquadrados no grupo de risco, por meio
de instrumento swab. Posteriormente a coleta, fez-se o encaminhamento ao laboratorio
de ensino, pesquisa e extensdao em tecnologia de alimentos e alimentagao coletiva — UPE
(Universidade de Pernambuco), Campus Petrolina, onde elaborou-se a interpretacao das
amostras por método de Placa 3M™ Petrolina. A agcaiteria apresentou teores de
coliformes totais em todas as amostras coletadas: acai (1,4 x 10 UFC/g), calda de abacaxi
(6,6 x 10° UFC/g) e agua (6,6 x 10° UFC/g), enquanto a sorveteria apresentou tanto por
coliformes totais quanto Staphylococcus aureus em amostra coletada de um sorvete de
maracuja (2,9 x 10> UFC/g e 3 x 10 UFC/g, respectivamente), apresentando apenas
contaminagdo por coliformes totais no sorvete de limao (1,4 x 10> UFC/g). Embora os
teores observados na andlise de acai, calda de abacaxi, sorvete de maracuja e sorvete de
limdo nao tenham extrapolado indices definidos pela IN n° 60/2019, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitéria, a intervencdo através de boas praticas de manipulacdo com a
finalidade de minimizar a proliferagdo microbioldgica durante a manipulagdo dos
alimentos ¢ fundamental. Entretanto, a amostra de dgua da agaiteria apresentou indices
microbiologicos, que apesar de minimos, deveriam estar ausentes conforme estabelece a
Portarian®2.914/2011, do Ministério da Saude. Nesse sentido, evidencia-se urgentemente
a necessaria aquisi¢ao de um responsavel técnico para implementacao de boas praticas de
manipulacdo, principalmente durante o periodo de pandemia de COVID-19.
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