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RESUMO

O sorvete € considerado uma excelente fonte nutritiva, pois € um alimento rico em gordura e proteina.
Os sorvetes tipo “soft” (fabricado em mdaquinas tipo “expresso”) estdo encaixados na categoria de
designados de acordo com a Agéncia de Vigilancia Sanitdria (NVISA, 1999) e devem seguir critérios
especificos tanto para a composi¢do fisico-quimica como microbioldgicos para higiene e qualidade.
Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica (umidade, cinzas, gordura e
proteina) e verificar o padrdo enzimdtico através dos testes enzimdticos de peroxidase e fosfatase e
ainda verificar qualitativamente a presenga de microrganismos fermentativos que reduzem o azul de
metileno, através do teste de redutase.

Palavras-chaves: sorvete, qualidade, contaminacio.

INTRODUCAO

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 1999) os sorvetes se encaixam
na categoria de gelados comestiveis pela portaria n°® 379 que abrange os produtos alimenticios obtidos
a partir de uma emulsdo de gorduras e proteinas, com ou sem adi¢do de outros ingredientes e
substancias, ou de uma mistura de dgua, aguicares e outros ingredientes e substancias que tenham sido
submetidas ao congelamento, em condi¢des tais que garantam a conservacdo do produto no estado
congelado ou parcialmente congelado, durante o armazenamento, o transporte € a entrega ao
consumidor. O sorvete entdo pode ser considerada uma emulsdo de 6leo em 4gua que, mediante um
processo de batimento e congelamento, incorpora ar, gerando um produto cremoso no estado semi -
s6lido (MOSQUIM, 1999).

A qualidade do produto final estd relacionada com a qualidade de suas matérias-primas bem
como a higiene durante todo o preparo até sua distribui¢do ao consumidor. No caso do sorvete tipo
“soft”, a manipulag@o, o equipamento bem como a sua higienizacio € primordial para um produto de
boa qualidade.

O objetivo desse trabalho foi avaliar a qualidade fisico-quimica (umidade, cinzas, gordura e
proteina) e verificar o padrdo enzimdtico através dos testes enzimdticos de peroxidase e fosfatase e
ainda verificar qualitativamente a presenga de microrganismos fermentativos que reduzem o azul de
metileno, através do teste de redutase. Estes testes em conjunto permitem mostrar a qualidade destes
produtos que sdo oferecidos a populagdo de Lavras — MG.

! Aluna especial, DCA/Laticinios, UFLA, eu_rany @yahoo.com.br

2 Aluno especial, DCA/Laticinios, UFLA, guto-ribeiro @hotmail.com
3 Aluno especial, DCA/Laticinios, UFLA, minicollins @hotmail.com
4 Professora Adjunta, DCA/UFLA, sandra@ufla.br




XIX CONGRESSO DE POS-GRADUACAO DA UFLA
27 de setembro a 01 de outubro de 2010

MATERIAL E METODOS

Dados coletados
Foram adquiridas amostras de sorvete tipo “Soft” sabor baunilha no comércio de Lavras,
Minas Gerais no periodo de dezembro a maio de 2008/2009. Essas amostras foram identificadas por
1,2,3,4 e 5. As andlises foram feitas em triplicata e em trés épocas distintas.
As andlises de umidade, cinzas, gordura e proteina dos sorvetes, bem como os testes de
redutase, fosfatase e peroxidase foram realizadas seguindo a metodologia constante na Instru¢do
Normativa 68 (BRASIL, 2006).

Anadlise estatistica

Os resultados das andlises fisico-quimicas bem como os testes das enzimas fosfatase e
peroxidase e o teste de redutase foram analisados por andlise de variancia (ANOVA), com o objetivo
de verificar se havia diferenca entre as médias entre os estabelecimentos comerciais. O teste de Tukey
foi utilizado para verificar quais estabelecimentos diferiram entre si, quando a ANOVA indicou
existir diferencas significativas. As andlises estatisticas foram feitas utilizando-se o programa
estatistico SISVAR (FERREIRA, 2009).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para umidade, cinzas, gordura e protefnas indicaram que ndo houve
interferéncia entre as épocas, entretanto as amostras se diferenciaram significativamente entre si
(Tabela 1).
TABELA 1: Resultados de umidade, cinzas, gordura e proteina.

Estabelecimentos Umidade Cinzas Gordura Proteina
1 69,22 ° 0,61%° 8,11°¢ 3,25°
2 74,2 ¢ 0,52° 7,11° 4,02%°
3 74,3°¢ 0,85° 7,44 2° 4,13°°
4 69,0 ° 0,54° 8,00°¢ 3,78 %P
5 72,3° 0,64 *° 7,77 %€ 427°

Meédias com letras em comum na mesma coluna indicam que nio hd diferenga significativa entre as amostras
(p<0,05) pelo teste de Tukey.

Observa-se que a composi¢ado fisico-quimica das amostras estdo de acordo com a legislagio
em vigor para gelados comestiveis ANVISA, 1999.

Para as andlises de fosfatase e peroxidase ambas apresentaram resposta negativa as enzimas.
Esse resultado é um indicativo de que o leite utilizado para a elaborag@o da calda base para o sorvete
passou por um tratamento térmico critico (acima de 85° C) indicando um superaquecimento. A
fosfatase é inativada em temperaturas acima de 62° C e a peroxidase € inativada em temperaturas
acima de 80° C (BORGES, 1987 e TAMANINI, et al, 2007).

Esse resultado foi contrdrio ao esperado, pois de acordo com a Instru¢do Normativa n° 51
(BRASIL, 2002) para leite pasteurizado o padrdo enzimdtico € fosfatase negativa e peroxidase
positiva.

A andlise de redutase com azul de metileno nos indicou a presenca de microrganismos nos
sorvetes analisados. Era de se esperar que as amostras reduzissem em um maior tempo, ou seja, um
indicativo de que a presenca de microrganismos fosse baixa. Entretanto nao foi o resultado encontrado
(Tabela 2).

TABELA 2: Resultados das médias de redutase pelo teste de Tukey

Estabelecimentos Médias dos tempos (horas)
2 0.666 *
3 0.777°
5 0.888 *
1 1.83°
4 2.055°

Meédias com letras em comum na mesma coluna indicam que ndo ha diferenca significativa entre as amostras (p<0,05) pelo teste de Tukey.
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As amostras 1 e 4 foram aquelas que obtiveram resultados mais satisfatérios, isto é, que
resistiram por mais tempo frente a reducdo do azul de metileno, indicando baixa presenca de
microrganismos. De acordo com a Instru¢do Normativa n° 51 (BRASIL, 2002) para leite cru destinado
a industrializacdo de leite pasteurizado o teste de redutase deve ser no minimo de 3:00 horas.

CONCLUSAO

Com relacdo as analises de umidade, cinzas, gordura e proteina estas estdo de acordo com as
normas da legislacdo para sorvetes. As andlises de fosfatase e peroxidase estdo coerentes ja que o leite
utilizado na calda base passa por um processo de pasteurizagcdo e esta pode ter tingido temperatura
superior que inativa tanto a fosfatase como a peroxidase. Fica indicado assim, que o leite passou por
um superaquecimento. Contudo o teste de redutase com azul de metileno indicou a presenga de
microrganismos que comprometem a qualidade do produto. Essa andlise nos indica que hd uma falha
entre a fabricacdo e a comercializagdo dos produtos, ou seja, os sorvetes podem estar sendo mal
manipulados depois de fabricados e assim estarem sujeitos a contaminacdes patogénicas que podem
afetar diretamente a saide dos consumidores.
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