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RESUMO

Staphylococcus aureus sdo microrganismos tipicamente Gram-positivos, que necessitam de
certos compostos organicos para sua nutri¢do.Para o seu desenvolvimento é necessario:
temperatura de 35-37°C, pH 7 a 7,5 e atividade da 4dgua na faixa de 0,86 a 0,90.
Normalmente, esse microrganismo € transmitido por um unico alimento, mas contaminacdes
cruzadas podem causar sua transferéncia para outros alimentos.O aquecimento subseqiiente
do alimento ird destruir as bactérias, porém nao ird inativar a toxina termoestdvel.Este
trabalho foi realizado com o objetivo de recuperar cepas de S. aureus em sorvetes visando
caracterizar seu mecanismo de sobrevivéncia e adaptacdo. Inicialmente, foi realizada a
avaliacdo microbioldgica das amostras com a pesquisa de S. aureus e coliformes fecais.
Prosseguindo realizou-se a inoculacdo dos sorvetes com 10mL de uma suspensiao de S. aureus
numa populacdo estimada de 107 céls g! do produto. Na avaliacio da qualidade
microbioldgica ndo foi constatada a presenca de S. aureus em nenhuma das amostras, porém,
constatou-se a presenca de coliformes fecais em 16,7% das amostras.
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INTRODUCAO

Staphylococcus aureus necessita de compostos organicos para sua nutricdo. Os aminoacidos
sdo utilizados como fontes de nitrogénio, a tiamina e o dcido nicotinico sdo necessdrios entre as
vitaminas do Complexo B e outros compostos como glutamato monossédico, além de sais inorginicos
e arginina para a enterotoxina tipo B (JAY, 2005).

Um maior ndmero de S. aureus tende a ser encontrado nas mucosas do corpo e superficies da
pele, como por exemplo, narinas, axilas e na drea das virilhas (FRANCO & LANDGRAF, 2003). As
duas fontes mais importantes de contaminacio para alimentos sdo as fontes nasais, maos e bracos de
manipuladores de alimentos, em especial aqueles portadores de furdnculos e carbinculos
(GOLDMAN & BENNETT, 2001). As doengas transmitidas por alimentos (DTAs) t€m se mostrado
cada vez mais comuns em vdrios paises, com etiologias variadas, muitas vezes por contamina¢do da
matéria-prima ou do produto para consumo. O manipulador de alimentos é o principal veiculo dessa
transmissao ja que pode introduzir e espalhar microrganismos patogénicos sendo responsavel por 60%
das DTAs, de acordo com a Organizagdo Mundial da Sadde. Staphylococcus aureus é um desses
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microrganismos comumente associados com surtos envolvendo manipuladores de alimentos (SOUZA,
2010).

O controle microbioldgico de sorvetes é de fundamental importancia, € por ndo sofrer
qualquer processo de cocgdo ou esterilizagdo apds seu preparo final, como acontece com outros
alimentos, pode constituir-se num veiculo de disseminacdo de microrganismos causadores de
toxinfecgdes. Os sorvetes contém a microbiota dos ingredientes utilizados na sua preparacdo e aqueles
a base de leite e ovos podem ser potencialmente perigosos a saide, pois se constituem em G6timos
meios de cultura para a maioria dos microrganismos incluindo os patogénicos (FALCAO et al., 1983).

O padrao microbiolégico, RDC n°12 de janeiro de 2001, determina para coliformes
termotolerantes o valor limite de 5x10NMP g1 de sorvete (TARGINO, COELHO e CABRAL, 2009).
Portanto, este trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar a presenca de Staphylococcus aureus
em amostras de sorvetes e também recuperar cepas de S. aureus em amostras de sorvetes visando
caracterizar seu mecanismo de sobrevivéncia e adaptacao.

MATERIAL E METODOS

Material

Foram obtidas no comércio de Lavras-MG, cinco amostras de 100g de sorvetes industrializados,
adquiridos em suas embalagens originais e encaminhados em caixas isotérmicas contendo gelo picado,
diretamente ao Laboratério de Microbiologia e Higiene dos Alimentos do Centro Universitdrio de
Lavras (UNILAVRAS).

Um grama de cada amostra foi adicionado a 9mL de &dgua peptonada a 0,1%, seguindo-se de
homogeneizacio, obtendo-se assim a dilui¢do 107!. Nova dilui¢do foi preparada a partir da dilui¢do
anterior até diluicdo 1073.

Analise microbioldgica

Para andlise de Staphylococcus aureus,foram utilizadas placas de Petri, contendo Agar Baird-Parker.
A cada placa foi acrescido 0,1 de dilui¢do, sendo a semeadura feita com auxilio de uma al¢a de
Drigalski, seguindo de incubacdo em estufa a 35-37°C por 24-48 horas. Coldnias negras com halo
seriam indicativas da presenca de Staphylococcus aureus.

Avaliaciao da qualidade

A contagem do microrganismo foi feita manualmente, expressando-se o resultado pelo
nimero de unidades formadoras de colonias por g (UFCg™). Para determinag¢do do grupo coliforme
total utilizou-se a técnica do Numero mais provdvel, em caldo Lauryl Sulfato Triptose.Uma série de
trés tubos por diluicdo foi inoculada com 1mL das respectivas diluicdes (Direto, 10!, 10? e 103),
seguindo-se de incubag¢do em estufa a 35° - 37°C por 24-48h. Foram consideradas positivas as
amostras que apresentaram turvacdo e presenca de gds.Na determinacio da presenca de coliformes
termotolerantes foram retiradas aliquotas de 0,1ml dos tubos considerados positivos para coliformes
totais e repicadas para tubos contendo caldo EC, seguindo-se de incubacdo em BM a 45°C/24-48h. Os
tubos que apresentaram turvagdo e gds foram repicados para placas de Petri contendo Agar BEM para
confirmacgio da presenca de Escherichia coli

Inoculacio de Staphylococcus aureus em sorvete

Por¢des de 50g de cada amostra de sorvete foram inoculadas com cultura liquida de
Staphylococcus aureus em uma populacio estimada de 107 célula. Apés o indeulo, os sorvetes
voltaram ao freezer, permanecendo por um periodo de 3 meses. Mensalmente foram retiradas
aliquotas desses sorvetes para pesquisa de Staphylococcus aureus, em Agar Baird-Parker.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na avaliacdo da qualidade microbiolégica dos sorvetes nao foi constada a presenca de
Staphylococcus aureus em nenhuma das amostras analisadas. Deve-se ressaltar que os sorvetes foram
preparados com leite pasteurizado atendendo a legislacdo para gelados.A microbiota dos sorvetes,
antes do tratamento térmico, estd relacionada com ingredientes utilizados, sendo que de acordo com a
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legislacdo, todos os gelados comestiveis elaborados com laticinios ou ovos, deverdo ser
obrigatoriamente pasteurizados (HOFFMANN, 2000).

Com relagdo a pesquisa de coliformes totais e fecais 16,7% das amostras apresentaram contaminagao
por coliformes acima do permitido pela legislacdo.Os resultados obtidos para coliformes estdo
representados na Tabela 1.

Quadro 1 Resultados das analises de coliformes totais e fecais.

Amostras Coliformes totais Coliformes termotolerantes
NMP g1 NMP ¢!
1 1,5x10! 0
2 9,5x10! 1,1x10!
3 0,4x10! 0,4x10!
4 4,5x102 4,5x1072
5 0,4x10! 0,4x101

O leite € considerado o mais completo alimento, possuindo elevado valor bioldgico na alimentagdo
humana. Os elementos nutricionais, sobretudo proteinas, carboidratos, vitaminas e minerais contidos
no leite, o transformam em um excelente substrato para o crescimento de microrganismos. Por este
motivo, o leite deve ser obtido com médxima higiene e mantido em baixa temperatura, desde a ordenha
até a ocasido de seu beneficiamento, visando garantir as caracteristicas fisicas, quimicas e nutricionais
do produto final (HOFFMANN, 2000).

O congelamento dos alimentos tem a finalidade de prolongar sua vida til. As temperaturas utilizadas
s@o baixas o suficiente para reduzir ou parar a deterioracao causada pelos microrganismos, enzimas ou
parar a deterioracdo causada pelos microrganismos, enzimas ou agentes quimicos como o 0xigénio
(FRANCO e LANDGRAF, 2003).

Apbés o inoculo e congelamento, verificou-se que todas as amostras de sorvete inoculadas
apresentaram e mantiveram vidvel uma populacido de S. aureus maior que 3,0x103 UFCg.

CONCLUSAO

As amostras de sorvete apresentaram-se dentro dos padrdes microbiolégicos para
Staphylococcus aureus.No entanto, constatou-se presenca de coliformes fecais acima do permitido em
uma das amostras analisadas, demonstrando condi¢des higi€nico-sanitarias insatisfatdrias.

Foi possivel recuperar e isolar o indculo de Staphylococcus aureus em 100% das amostras de
sorvete.
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