IMPACTOS DA REVISAO MICROBIOLOGICA NAS BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO DE GELADOS
COMESTIVEIS: UM ESTUDO DE CASO

IMPACTS OF MICROBIOLOGICAL REVIEW ON GOOD MANUFACTURING PRACTICES OF EDIBLE ICE
CREAM: A CASE STUDY

Caroline Costa Cirino ?
Orientador: Alan Tavella 2

RESUMO:

Este artigo aborda como a ultima revisdo nos padrdes microbiolégicos de gelados comestiveis afunilou
o cumprimento das Boas Prdticas de Fabricacdo para resultar em um alimento seguro, sem risco a
saude publica.

Os gelados sdo fabricados a partir de uma emulsdo estabilizada denominada de calda de sorvete, que
€ a mistura dos seus ingredientes base. Essa emulsdo é composta por produtos lacteos, agua, gorduras,
acuUcares, estabilizantes, aromatizantes, entre outros.

A mistura passa pelo processo de pasteurizacdo, € homogeneizada, saborizada, e por fim é agitada e
em seguida congelada (SEBRAE, 2017).

Ao tratar de padrGes microbiolégicos de alimentos, atualmente tem- se em vigor a RDC n° 724, de 01
de julho de 2022 e aIN n°® 161, de 1° de julho de 2022. Porém o periodo em que a industria de gelados
comestiveis sofreu com as alteragoes legislativas foi quando a RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 foi
revogada, entrado em vigor a RDC n° 331, de 23 de dezembro de 2019 e a IN n° 60, de 23 de dezembro
de 2019, que deixa de ser estabelecido padrdo para coliformes a 45°C, sendo substituido por
Enterobacteriaceae, além disso incluiu-se Listeria Monocytogenes em todos os alimentos prontos para
0 consumo.

Portanto, trataremos quais foram as dificuldades para se adequar ao novo padrao microbioldgico na
producdo de uma industria de gelados comestiveis de pequeno porte, localizada na regido
metropolitana de Sdo Paulo abordando na atual legislagdo a Enterobacteriaceae e a Listeria
Monocytogenes.
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ABSTRACT

This article discusses how the latest revision of microbiological standards for frozen edible products
has tightened compliance with Good Manufacturing Practices to ensure a safe product with no risk to
public health.

Frozen desserts are made from a stabilized emulsion called ice cream mix, which is a blend of its base
ingredients. This emulsion consists of dairy products, water, fats, sugars, stabilizers, flavorings, among
others.

The mixture undergoes pasteurization, is homogenized, flavored, and finally, stirred and frozen
(SEBRAE, 2017).

Regarding microbiological food standards, the current regulations in force are RDC No. 724, dated July
1, 2022, and IN No. 161, dated July 1, 2022. However, the period in which the frozen edible products
industry faced legislative changes occurred when RDC No. 12, dated January 2, 2001, was revoked, and
RDC No. 331, dated December 23, 2019, and IN No. 60, dated December 23, 2019, came into effect. At
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that time, the standard for coliforms at 45°C was removed and replaced by Enterobacteriaceae. In
addition, Listeria monocytogenes was included in all ready-to-eat foods.

This study examines the challenges of adapting to the new microbiological standards in the production
of a small frozen edible products industry located in the metropolitan region of Sdo Paulo, with a focus
on Enterobacteriaceae and Listeria monocytogenes under current legislation.

Keywords: Ice cream, microbiology, bacteria

1 INTRODUGAO

Gelados comestiveis sdo definidos como produtos alimenticios obtidos a partir de uma emulsdo de
gorduras e proteinas, com ou sem a adicao de outros ingredientes e substancias, ou de uma mistura
de dgua, acuUcares e outros ingredientes que tenham sido submetidas ao congelamento, em condicdes
gue garantam a conservacdo do produto no estado congelado ou parcialmente congelado, durante o
armazenamento, o transporte, a comercializacdo e a entrega ao consumo (BRASIL, 2003).

Os gelados sdo fabricados a partir de uma emulsao estabilizada denominada de calda de sorvete, que
€ a mistura dos seus ingredientes base. Essa emulsdo é composta por produtos lacteos, agua, gorduras,
acuUcares, estabilizantes, aromatizantes, entre outros.

Ao tratar de padrdes microbiolégicos de alimentos, atualmente tem- se em vigor a RDC n° 724,
de 01 de julho de 2022 e a IN n° 161, de 1° de julho de 2022. Porém o periodo em que a industria de
gelados comestiveis sofreu com as alteragGes legislativas foi quando a RDC n° 12, de 02 de janeiro de
2001 foi revogada, entrado em vigor a RDC n° 331, de 23 de dezembro de 2019 e a IN n° 60, de 23 de
dezembro de 2019, que deixa de ser estabelecido padrdo para coliformes a 45°C, sendo substituido
por Enterobacteriaceae, além disso incluiu-se Listeria Monocytogenes em todos os alimentos prontos
para o consumo.

Ao contrario de muitos outros microrganismos causadores de doencas de origem alimentar, L.
monocytogenes pode sobreviver e multiplicar em baixas temperaturas, normalmente encontradas em
refrigeradores. Os alimentos contaminados com elevado nimero de L. monocytogenes sdo a principal
via de infecgdo. A sele¢do dos critérios microbioldgicos de seguranca para a determinacdo de Listeria
monocytogenes foi realizada com base nas recomendac¢des do Codex Alimentarius (CAC/GL 61 — 2007)
e da Comunidade Europeia (Comission Regulation (EC) n. 2073/ 2005), nas quais o consumo de
alimentos contendo L. monocytogenes em valores maiores que 100 UFC/g é considerado como risco
elevado. (GERENCIA-GERAL DE ALIMENTQOS, 2020).

1.1Problema de pesquisa

1.2

Na dltima mudanga da RDC n° 331, de 23 de dezembro de 2019 e a IN n° 60, de 23 de dezembro de
2019, para RDC n° 724, de 01 de julho de 2022 e a IN n° 161, de 1° de julho de 2022 n3o ocorreram
altera¢Oes em padrdes microbioldgicos relacionados a gelados comestiveis.

Objetivo(s)

Tratar quais foram as dificuldades para se adequar ao novo padrao microbiolégico na producdo de
uma industria de gelados comestiveis de pequeno porte, localizada na regido metropolitana de Sado
Paulo abordando na atual legislacao a Enterobacteriaceae e a Listeria Monocytogenes.

2 METODOLOGIA
O estudo foi entre setembro de 2023 até junho de 2024, em uma industria de gelados comestiveis de
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pequeno porte localizada na regido metropolitana de Sdo Paulo, a empresa trabalha com venda
somente B2B “business to business” que em portugués significa “empresa para empresa”, sendo os
clientes restaurantes e hotéis. O local ndo possuia laboratério interno, entdo ndo ocorria a analise por
lote para possivel liberagdo, as amostras eram enviadas a laboratdrio terceirizado uma vez ao ano para
constatacdo que estdo sendo produzidos seguindo todos os padrdes de qualidade. Apds alteracao
legislativa do padrdo microbioldgico, tornou-se recorrente a ndo conformidade apontando
Enterobacteriacae, sendo 3 a 5x acima do padrao exigido e na amostra que sera abordada nesse estudo
foi a qual apresentou o maior nimero.

CASTRO, (2020) destaca que alguns membros de Enterobacteriaceae sdo usados como
indicadores para avaliar a seguranca e a higiene dos alimentos, pois sdo encontrados no trato
gastrointestinal de humanos e animais. Esse grupo de micro-organismos é composto por
fermentadores de glicose, resistentes ao calor e representa uma ampla gama de géneros encontrados
em laticinios com o potencial de indicar contaminacdo pds-pasteurizagdo. A presenca de qualquer
membro da familia Enterobacteriaceae é indesejavel no leite pasteurizado e em produtos lacteos. Isso
se deve principalmente a: capacidade de deterioracdo inerente a muitos géneros nesta familia, o fato
de que a presenca de certos géneros na dgua e nos alimentos pode ser indicativa de contaminacdo
fecal e as sérias implicacdes na seguranca de alimentos, pois muitos sdo patdgenos. Em janeiro de
2024, houve uma reclamacdao de um cliente informando que o sorvete sabor creme de Lote: 0801,
Fabricacdo: 08/01/2024 e Validade: 08/01/2025 estava sem “dulcor” e com sabor levemente
“azedo/acidificado”, esse produto é especifico de uma rede de restaurantes.

Inicialmente foi realizado o Recall do lote por ndo estar no padrdo sensorial esperado pelo
cliente. O contato a todas as unidades que receberam o produto em questdo foi feito via ligacdo
telefonica, e-mail e Whatsapp.

Através do rpograma de rastreabilidade foi possivel identificar onde estavam os produtos
desse lote, dessa forma foram recolhidos e segregados para inicio da investigacdo da nado
conformidade.

O total produzido foi de 118 baldes de 10 litros na data 08/01/2024, o produto comecou a ser
expedido em 11/01/2024 e foi recebido a reclamagdo no dia 12/01/2024. Apds rastreamento do
produto confirmou-se que estavam nas unidades da Vila Olimpia- SP (20 baldes), Cerqueira César- SP
(10 baldes), Vila Guilherme- SP (10 baldes), Rio de Janeiro (57 baldes) e em estoque da unidade fabril
haviam 21 baldes, totalizando as 118 unidades produzidas.

A ESA (equipe de seguranca de alimentos) foi reunida para levantamento das possiveis causas
do problema, onde inicialmente foi averiguado as planilhas de rastreabilidade de matérias-primas e de
todos os ingredientes, além dos formularios de conferéncia de formulagdo do produto, e foi conferido
as imagens de seguranca da fabrica para constatacdo de que ndo ocasionou falha humana no
acrescimento de algum ingrediente com funcdo de adogar o produto final.

Como medida de exclusdo de vieses, foi analisada a dgua de uso na produg¢do obtendo-se
valores de acordo com os padrdes exigidos na legislacao.

Como internamente ndo foi identificado uma causa para a ndo conformidade, uma amostra do
lote recolhido foi enviada ao laboratdrio terceirizado para realizacdo de analise com o objetivo de
atestar o padrao microbioldgico.

De acordo com a IN n° 161, de 1° de julho de 2022, o que estava fora dos parametros da
normativa foi a contagem de Enterobacteriaceae, resultando em > 15000 ufc/g, 150 vezes acima do

permitido.



As Enterobacteriaceae sao geralmente consideradas pelos fabricantes de alimentos como
indicadores de higiene e, portanto, usadas para monitorar a eficacia das medidas preventivas de pré-
requisitos implementadas, como as boas praticas de fabricacdo e as boas praticas de higiene. Isso
também se reflete em indmeras normas ou critérios nacionais e internacionais onde os
Enterobacteriaceae sdo incluidos como indicadores de higiene com planos de amostragem.
(ADNORMAS, 2022).

Com base no estudo de (CALDAS, 2023), o termo “indicador” implica que causas comuns
afetam os niveis de microrganismos indicadores e patégenos e que essas causas podem ser
identificadas e controladas. A utilizacdo de niveis medidos de um organismo indicador é baseada na
premissa basica de controlar os limites aceitaveis desse indicador, pois quando desviados hajam a¢Ges
corretivas e medidas preventivas no processo que possam ser aplicadas, diminuindo os niveis do
organismo indicador, o que, por sua vez, também poderia diminuir os niveis e a incidéncia de
patégenos no produto.

De acordo com a Comissdo Internacional de Especificacbes Microbioldgicas para Alimentos
(ICMSF), os microrganismos indicadores podem ser divididos nos que ndo oferecem risco a saude
humana (contagem padrdo de mesdfilos e contagem de bolores e leveduras, contagem de
psicrotréficos e termofilos) e os microrganismos que oferecem um baixo risco a saude humana
(coliformes a 45° C, coliformes totais, Enterobacteriaceae totais, Enterococos, Escherichia coli) (SOUZA
et al.,, 2012). Entre os indicadores comumente utilizados na determinacdo da qualidade higiénico
sanitdria dos alimentos, encontram-se as contagens de coliformes. O grupo dos coliformes a 20 352C
consiste em bactérias na forma de bastonetes gram-negativos, ndo esporuladas, aerébios ou
anaerdbios facultativos, com capacidade de fermentar a lactose produzindo gas, em 24 a 48 horas.
Estas bactérias estdo difundidas no ambiente e frequentemente atribuidas as praticas precarias de
higiene (JAY, 2008). Ja o grupo dos coliformes a 452C restringem-se a bactérias capazes de fermentar
o agUcar lactose produzindo gas, em 24 horas, a 44,5-45,52C. As bactérias pertencentes a esses grupos
sdo da familia Enterobacteriaceae, predominantemente, bactérias dos géneros Escherichia spp.,
Enterobacter spp., Citrobacter spp. e Klebsiella spp., sendo encontradas nas fezes, vegetacdo e no solo,
com exce¢do da Escherichia coli, presente apenas no trato intestinal do homem e animais
homeotérmicos (SALES et al., 2015).

A familia das enterobactérias corresponde a cerca de 31 géneros e 139 espécies diferentes,
que foram identificadas e divididas de acordo com suas caracteristicas morfoldgicas, fisioldgicas e
bioguimicas (SCHREINER, 2020). Sdo fermentadores de glicose e utilizam este carboidrato como
principal fonte de energia.

Dito isso, a presenca de Enterobacteriaceae estd ligada as praticas precarias de higiene, e por
serem fermentadores de glicose reduziu o dulgor do sorvete e apresentou o sabor “azedo/acidificado”,
relatado pelo cliente.

Dessa forma todas as instrucdes de trabalho de higienizacdo foram revisadas e estudou-se uma
possivel melhoria no processo. Os colaboradores que atuam na linha foram treinados quanto ao risco
do ndo cumprimento das instrugdes de trabalho e Procedimento Operacional Padrao.

Apds 30 dias de acompanhamento da fabricacdo de sorvetes foi constatado que quando a
produtividade era mais alta os colaboradores que atuavam na higienizacdao das tinas de maturacao
pulavam a etapa de aplicacdo do sanitizante oxidante acido ou ndo cumpriam o tempo de acdo do
produto (10 minutos).

Com isso, foi necessdrio adotar a conferéncia in loco nessa etapa do processo, dessa forma,
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apos cada ciclo de higienizacdo das tinas de maturacdo para troca de calda, o colaborador responsavel
pela limpeza solicitaria ao encarregado de producdo ou a equipe da qualidade que averiguasse a
higienizacdo e autorizasse a continuidade da producdo, dessa forma, as planilhas de registros (quadro
03) foram atualizadas para inclusdo dessa libera¢do reduzindo a falha nessa etapa de higienizagao.

Apds a implementacdo dessa melhoria nesta etapa do processo, o sorvete de creme foi produzido e
enviado a andlise microbiolégica, obtendo os resultados demonstrados no quadro 01.

Quadro 01: Laudo de andlise microbiolégica para sorvete de creme

Referéncia do cliente: CREME N®02
Dados da amostra: 005-30463-0001823001

CREME N®02
Embalagem: Embalagem original
Data do pedido: 26/03/2024
Data de recebimento: 27/03/2024
Inicio da Analise: 27/03/2024
Término da Analise: 10/04/2024
Data de Fabricagao 25/03/2024 Data e Hora da Coleta 27/03/2024 7:00:00 AM
Data de validade 25/03/2025 Quantidade de Amostra 4431g
Lote 2503

Resultados de ensaio

Parametro Resultado Unidade

GR180 GR Residuo mineral fixo insolivel em HCI
Cinzas insoliveis em acido (HCI) 0,84 gf00 g

GR768 GR Sujidades Leves em Produtos lacteos - Método filtragdo
Matérias estranhas indicativas de riscos a saude humana

Determinagao Resultado/Unidade

Materias Estranhas Macroscopicas ND 2259
Insetos: baratas, formigas, moscas, barbeiros, inteiros ou em partes ND 2259
Roedores: ratos, ratazana e camundongo, inteiros ou em partes ND 225 g
Morcego e pombo, inteiros ou em partes ND f225g
Matérias Estranhas Microscopicas ND 225 g

Matérias estranhas indicativas de falhas das Boas Praticas

Determinagao Resultado/Unidade

Matenas Estranhas Macroscopicas ND 2259
Artropode, inteiros ou em partes ND F22§ g
Partes indesejaveis da maténia-prima ND 225 g
Acaros Mortos Microscopicos ND 225 g
Matérias Estranhas Microscopicas ND 225 g

Analises Microbiolégicas

Parametro Resultado Unidade
ZMBEF GB Contagem de enterobactérias

Enterobacteriaceae 10 ufelg
UM470 GB Contagem de Staphylococcus coagulase positiva

Staphylococcus coagulase positiva = 10" ufcig
UMFMJ GB Detecgio de Salmonella em 25g

Salmonella spp. Auséncia 25 g

UML46 GB Pesquisa de Listeria monocytogenes em 25g
Listeria monocytogenes Auséncia 25 g

Dessa maneira, observar-se que os padrdes microbiolégicos da IN n° 161, de 1° de julho de 2022 foram
atendidos, e que a incorreta higienizacdo acarretava diretamente no crescimento microbioldgico
indesejado.

3 CONCLUSAO

Constatou-se que a aplicagdo rigorosa das boas praticas de fabricagdo (BPF) é fundamental para
garantir a qualidade e seguranca na produgdo de gelados comestiveis. A auséncia ou falha no
cumprimento dessas praticas podem acarretar sérios riscos a satde do consumidor,



além de comprometer a integridade do produto e a credibilidade do fabricante.

Entender detalhadamente cada etapa do processo produtivo é essencial para prevenir falhas e
implementar melhorias continuas. Desde a selecdo das matérias-primas até o armazenamento do
produto final. A atualizac¢ao legislativa afunilou o cumprimento das normas e facilitou na detecgdo de
falhas.

Portanto, este estudo reforca que a conscientizacdo e cultura de boas prdticas asseguram a
conformidade com as normas vigentes e contribuem para a entrega de um alimento seguro.
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