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SU M ÁRI O

O sorvete é um al i mento consumi do em todas as fai xas etár i as, devi do suas
característi cas sensoriai s e al to val or  nutri cional . Este trabal ho teve como obj etivo aval i ar
a qualidade dos sorvetes industriai s e artesanais comerci ali zados na região de Arapongas-PR.
Três marcas de sorvetes artesanais e quatro de sorvetes industr iais foram aval iadas, sendo 3
l otes di ferentes de cada marca, quanto as suas característi cas microbiológi cas (pesquisa de
Salmonel la  e contagens de estafilococos coagulase-positivo, col i formes totais e col i formes
termotol erantes) , e f í sico-quími cas (pH, aci dez ti tul ável  e composi ção centesimal ) . As
amostras atenderam os padrões f ísico-químicos exi gidos pel a legi slação brasi l ei ra. Não foi
observada a presença de Sal monel la e estafi lococos coagulase-posi tivo. Porém, as contagens
de col i formes totais e de termotol erantes estavam aci ma do l imi te estabeleci do em todas as
amostras, apresentando-se, portanto, imprópr i as para o consumo.

Ter mos par a indexação:  gel ados comestívei s, anál i ses mi crobi ol ógi cas, anál i ses
f ísico-quími cas.

1 I NT RODU ÇÃO

Gelados comestíveis são produtos congela-
dos obtidos a parti r de uma emulsão de gorduras e
proteínas ou de uma mistura de água e açúcares,
podendo ter a adição de outros ingredientes, desde
que não descaracter izem o produto. Os gel ados
comestíveis podem ser classi f icados quanto a sua
composição básica em: sorvetes de creme, sorvetes
de lei te, sorvetes, sherbets, gelados de frutas ou
sorbets e gelados. Sorvetes são os produtos elabo-
rados basicamente com lei te e ou derivados lácteos
e ou outras matér i as pr i mas al i mentares e nos
quais os teores de gordura e ou proteína são total
ou parcial mente de or igem não láctea, podendo
ser adicionado de outros ingredientes ali mentares.
(BRASIL , 1999, 2005).

O sorvete é consumi do em grande escal a
por todo o mundo e ainda há ót imas perspecti vas

de crescimento. Segundo os dados da Associação
Brasi l ei ra das I ndústr i as de Sorvetes (ABI S), o
Brasi l  encontra-se em déci mo l ugar em escal a de
produção e em déci mo pr i mei r o em consumo
mundi al .  Esta acei tação se deve al ém do al to
valor  nutri cional , à caracteristicas como al ta di -
gestibil i dade, sabor doce e textura macia, tornan-
do-o i deal  para todas as i dades, j untando assim
nutri ção e prazer (RIZZO-BERN ATO, 2004).

O congel amento reduz a ati vidade de água
dos produtos, diminuindo a velocidade do cresci -
mento de possívei s mi crorgani smos presentes.
Porém, al guns del es podem manter-se v i ávei s
mesmo em produtos congel ados, destacando-se
Sal monel l a e estaf i l ococos coagul ase-posi t i vo
(DIOGO et al ., 2002).

Do ponto de vista físico-químico, em geral  o
sorvete é consti tuído basicamente de 10 a 17% de
gordura, 8 a 12% de extrato seco desengordurado,
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12 a 17% de açúcares ou adoçantes, 0.2 a 0.5% de
estabil izantes e emulsif icantes e 55 a 65% de água.
Cada componente contribui  em aspectos particula-
res nas características do produto fi nal (SILVEIRA
et al ., 2009).

A gordura interfere na textura, corpo e dimi-
nuição da sensação de frio; as proteínas melhoram
a estrutura, interfer indo na emulsi f icação e bati -
mento; os açúcares sacarose e gli cose contribuem
no aumento de viscosi dade, di minuindo o ponto
de congelamento, aumentando o sabor e f i xação
de compostos aromáticos; os estabi l izantes melho-
ram a estabil idade da emulsão e o corpo, e influen-
ciam na velocidade e temperatura de fusão da mis-
tura; os emulsi fi cantes evi tam a f locul ação exces-
siva e faci l i tam a i ncorporação de ar; os aroma-
tizantes e corantes atuam na incorporação de sabo-
res e cores (SILVEIRA  et al ., 2009).

O objetivo deste trabalho foi  aval iar e com-
parar a quali dade mi crobiol ógica e físico-química
de sorvetes à base de lei te, fabricados industrialmen-
te e artesanalmente na região de Arapongas-PR.

2 M ATERIAI S E M ÉTODOS

Foram col etadas 21 amostras de sorvetes
(industriai s e ar tesanai s) de di ferentes pontos de
venda em A rapongas-PR. Três marcas de sorvetes
artesanai s, codi f i cadas como A , B e C e quat ro
marcas de sorvetes industr iai s D, E, F e G, que
representam cerca de 80% do sorvete consumi do
na região. Foram analisados três lotes de cada mar-
ca. As amostras adqui ridas foram acondici onadas
em caixas de isopor, transportadas ao l aboratório
de anál i ses f ísico-quími cas e microbi ológicas da
Uni versidade Norte do Paraná, e armazenadas em
congelador até o início das análises. Antes do início
das anál ises, as embalagens de sorvete tiveram seu
exter ior desinfetado com álcool a 70%.

Análises micr obiológicas

A qual idade microbiológica das amostras de
sorvete foi  avaliada através das seguintes análises:
pesquisa de Salmonella,  contagens de estafi lococos
coagulase-positivo, de col i formes totais e de termo-
tol erantes, de acordo com SILVA et al . (2001).

Análises f ísico-químicas

As anál i ses f ísico-quími cas real i zadas fo-
ram: acidez ti tulável , sólidos totais, teores de cin-
zas e de proteínas, de acordo com metodologi as
da AOAC (1995), pH e determinação de l ipídios,
segundo o INSTITUTO ADOL FO L UTZ (1985).
O teor de carboi dratos foi  calculado pela seguinte
fórmula: Carboidratos (%) = teor de sól idos totais
- (teor de lipídios + teor de proteína + teor de cinzas).

Análise estatíst ica

Os resultados das anál ises foram submeti dos
à anál ise de variância (ANOVA) e teste de Tukey,
ambos ao nível de 5% de signi f icânci a, ut i l i zando
o programa Stati sti ca (STATSOFT, 2000).

3 R ESULTADOS E DI SCUSSÃO

Análises micr obiológicas

Os resultados obtidos nos ensaios de avalia-
ção do perf i l  mi crobiol ógico dos sorvetes artesa-
nais e industr i ais (Tabel a 1) foram comparados
com os padrões estabeleci dos pela legislação bra-
silei ra para pesquisa de Salmonella sp. e coliformes
termotolerantes (BRASIL, 2001). Não há especi -
fi cação na legislação sobre a contagem de col ifor-
mes totais, mas é i ndi cada sua real ização para se
obter dados adicionais sobre as condições de higie-
ne em que este al i mento foi  preparado.

Tabela 1 – Contagens de col i formes totai s e
fecai s dos sorvetes i ndustr i ai s e
artesanais comercial izados na região
de A rapongas-PR.

AM OST RAS*
Col i formes Col i formes

totais (NMP/g) fecais (NMP/g)

A 240 240
B 240 240
C 460 460
D  2400  2400
E  2400  2400
F 1100 210
G  2400  2400

*  Amostras A, B e C: sorvetes ar tesanai s.
Amostras D, E, F e G: sorvetes industriais.

Todas as amostras anali sadas estavam con-
taminadas por col i formes. A qual i dade do lei te
uti l i zado, se a pasteurização da mistura do sorvete
não for  ef i ciente, pode ser a or igem dessa conta-
mi nação, poi s el e é propíci o para o desenvol -
vimento de muitos microrganismos devido ao seu
elevado conteúdo de água, seu pH próxi mo ao
neutro, além da sua composição nutr ici onal . Os
equipamentos e utensíl ios uti l i zados no processo
também são pontos cr ít i cos de contami nação.
Outro ponto que deve ser destacado é a quali dade
da água uti l i zada na lavagem e no processamento
de al imentos e também a operação e manipulação
em condições de higiene inadequada pelos funci o-
nári os (RIZZO-BERNATO, 2004).

Rizzo-Benato (2004), anal isou 24 amostras
de leite antes da sua uti l ização para a fabricação de
sorvete e observou contaminação por col i formes,
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o que interferiu di retamente na qualidade do produ-
to final. Os mesmos autores analisaram a qualidade
microbiológica de trinta e seis amostras de sorvetes
a base de lei te de uma empresa de pequeno porte
do muni cípio de Piracicaba-SP. Das amostras ana-
li sadas, 11 apresentaram contaminação em valores
i nacei távei s por col i formes termotol erantes e 2
por Staphylococcus aur eus, mas todas as amostras
apresentaram ausência de Sal monel l a sp.

Todas as amostras apresentaram contagens
de col i formes termotolerantes acima dos padrões
microbiológicos de 5x10 NMP/g, estando em desa-
cordo com a Resolução RDC nº 12/2001, ANVISA/
MS. Resul tados semel hantes também foram en-
contrados por outros autores. Ri chards et al .
(2002), anal isaram dezesseis amostras de sorvetes
de creme ti po i taliano, comercial i zado na ci dade
de São Leopoldo-RS e Gomes et al . (2006), anal i-
sou sorvetes comercial izados no município de Mu-
riaé, ambos observaram elevado índice de contami-
nação por col i formes termotol erantes em mais de
50% das amostras anal isadas.

A  presença de col i formes, termotol erantes
e totais, em níveis inaceitáveis indica má condi ção
higiêni co-sani tári a dos al i mentos e dos locais de
preparação e/ou armazenamento. Isso é um proble-
ma freqüente na manipulação de ali mentos prepa-
rados e inf l uencia na sua vi da úti l  e conseqüen-
temente na sua qualidade (SILVEIRA et al ., 2009).

Não foi observada a presença de Escher ichia

col i . As amostras apresentaram uma bactéri a per-
tencente ao gênero Klebsiel la, incl uídos nos coli -
formes fecais, mas sabe-se que esse gênero apresenta
cepas de origem não fecal (SILVA et al., 2001). Foi
signi f icat iva a presença K. ozaenae nas amostras
anal isadas, que segundo Franco (2005) são baci los
imóveis, importantes devido a sua capacidade de
desenvolver reações indesej áveis nos al i mentos.

Foi  verif icada a ausência de Sal monel l a e
de estaf i l ococos coagulase-posi t i vo  nas amostras
anal i sadas.

Pode-se j ust i f i car a ausênci a de estaf i lo-
cocos coagul ase-posi t ivo pelo processamento do

sorvete, que não necessi ta da manipul ação di reta
do homem, principal  fonte de contaminação. Resul-
tados também encontrados por Ferrari  et al . (2007).
Por outro lado há registros por outros autores de
isolamento de estaf i lococos coagulase-posi tivo em
contagens elevadas em sorvetes, alertando sobre o
r i sco potenci al  deste produto. Armondes et al .
(2003) em seu trabalho observou presença de S.

aureus em 10% das amostras de sorvete analisadas.
Todas as amostras estavam de acordo com

a l egisl ação brasi lei ra com rel ação à Salmonel la,
ou sej a, apresentaram ausênci a desta bactéri a. O
mesmo resultado foi  encontrado por Rizzo-Benato
(2004), que anal isou tri nta e seis amostras de sor-
vetes a base de leite, de uma empresa de pequeno
porte do município de Pi racicaba-SP.

Silvei ra et al . (2009) realizaram análises mi-
crobi ológicas e físico-químicas de quatro marcas
di ferentes de sorvetes a base de lei te da cidade de
Fortaleza-CE e constataram presença de Salmonella

ssp em 75% das amostras e 100% das amostras
apresentaram valores de Staphylococcus aur eus

acima dos padrões estabelecidos pel a ANVI SA
(BRASIL, 2001).

Análises F ísico-Químicas

Segundo a legislação brasi lei ra, os gel ados
comestíveis devem atender os valores mínimos de
28% de sól idos totai s, 2,5% de gordura láctea e
2,5% de proteínas do lei te (BRASIL, 1999, 2005).
Todas as marcas de sorvetes analisadas atenderam
os requisitos exigidos na legislação (Tabelas 2 e 3).

Comparando os resul tados médi os das aná-
l ises f ísi co-químicas dos sorvetes ar tesanais e i n-
dustriai s (Tabela 4), pode-se observar que apenas
o teor de sól idos totais, pH e acidez ti tulável  não
apresentaram diferenças estatísti cas signi f icativas
(P>0,05) entre os doi s ti pos de sorvetes.

Para os sorvetes industriai s observou-se um
teor de lipídios em torno de 10%, já para os sorvetes
artesanais este valor  foi  próximo de 7% (P<0,05).
Franco (1992) analisou sorvetes de creme e obteve

Tabela 2 – Composição centesimal dos sorvetes artesanais comercializados na região de Arapongas-PR.

Parâmet ros
A mostras

A B C

Sólidos totais (% ) 33,70 (0,91)  b 36,00 (1,96) a 33,35 (2,19) b

Car boidr atos (% ) 20,82 (1,44)  b 27,64 (2,30) a 21,54 (3,01) b

Lipídios (% ) 8,21 (2,08)  a 4,95 (0,75) b 7,51 (1,99) a

Pr oteína (% ) 3,96 (0,05)  a 2,94 (0,42) c 3,60 (0,16) b

Cinzas (% ) 0,69 (0,18) a 0,6 (0,03) a 0,68 (0,06) a

pH 6,36 (0,24) a 6,50 (0,12) a 6,49 (0,19)  a

Acidez t itulável (ºD ) 20,46 (3,39) a 17,52 (0,73) b 17,88 (1,48) b

ab Médias nas l inhas seguidas de letras diferentes di ferem estati sticamente (P<0,05) no teste de Tukey.
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um percentual  médi o de 12% de l ipídios. Suzuki
(2009)  encont rou em sorvetes sabor chocol ate
i ndustr i al i zados comerci al i zados na regi ão de
Mari ngá-PR um percentual  médio de 7,46% de
l i pídios, 3,08% de proteínas e 0,70% de cinzas.
Esses valores atendem a l egislação brasilei ra, que
prevê para gelados comestíveis percentagens mí-
nimas de l i pídi os de 2,5%.

Os al tos teores de l i pídi os observados nas
marcas i ndustriais estão relaci onados ao fato, que
atualmente as indústr ias estão adici onando cada
vez mai s gordura hidrogenada aos sorvetes para
confer i r  mai or  maci ez, cremosi dade e durabi -
l i dade, e reduzi r a sensação de fri o (COEL HO e
ROCHA , 2005).

As proteínas são de grande importância pa-
ra a qualidade do sorvete, pois infl uencia no bati-
mento, emulsi f i cação e mel horam a estrutura
(SILVEI RA et al., 2009) Contribuem também nas
propri edades funcionais tais como a interação com
outros estabil izantes, estabil ização da uma emulsão
depois da homogenei zação, contr ibuição para a
formação da estrutura do gelado e capacidade de
retenção de água, que mel hora viscosidade da mis-
tura. Podem contr ibui r também para o aumento do
tempo de derretimento do sorvete e para redução
de formação do gelo (SOUZA, 2010).

O teor de proteína foi  menor nos sorvetes

artesanais, no entanto para os carboidratos os valo-
res foram superi ores e estati st icamente di ferentes
quando comparados com os sorvetes i ndust riais
(Tabel a 4). As di ferenças observadas nos teores de
carboidratos entre os sorvetes se devem, prova-
velmente, à tentat iva nos artesanais de supri r uma
deficiência de outros componentes no produto, pois
estes apresentaram, de modo geral , teores mais
baixos de lipídios e proteínas com relação aos sor-
vetes industriai s.

4 CONC L USÕES

Com base nos resul tados obti dos neste tra-
bal ho, pode-se concl ui r  que das v i nte e uma
amostras de sorvete anal isadas, fabr i cadas tanto
industrial mente quanto artesanalmente na região
de A rapongas-PR, todas estão fora dos padrões de
qual idade microbiológicos estabeleci do pela legis-
lação vigente. Todos apresentaram níveis inacei -
távei s de col i formes totai s e termotol erantes, o
que é indicativo de fal ta de higiene e/ou contami-
nação. Em função desses resul tados sugere-se que
estas indústrias fabri cantes das di ferentes marcas
de sorvetes uti l i zem as Boas Práticas de Fabricação
(BPF) e o Sistema de Anál ise de Peri gos e Pontos
Crít icos de Controle (APPCC) para assim mel ho-
rar a quali dade de seus produtos.

Tabela 3 – Composi ção centesimal dos sorvetes industriai s comerci al izados na regi ão de A rapongas-PR

Parâmet ros
A mostras

D E F G

Sólidos totais (% ) 36,54 (1,73) a 32,27 (1,83) b 33,63 (2,21) b 34,51 (1,32) ab

Car boidr atos (% ) 22,47 (1,46) a 17,46 (2,29) b 16,49 (2,61) b 17,94 (2,33) b

Lipídios (% ) 9,39 (3,37) a 9,28 (2,76) a 12,04 (3,33) a 11,97 (1,58) a

Pr oteína (% ) 3,74 (0,48) b 4,79 (1,09) a 4,39 (0,61) ab 3,94 (0,12) ab

Cinzas (% ) 0,91 (0,19) a 0,74 (0,14) b 0,70 (0,09) b 0,65 (0,03) b

pH 6,39 (0,23) a 6,33 (0,25) a 6,47 (0,08) a 6,33 (0,40) a

Acidez t i tulável (ºD ) 20,09 (3,50) a 20,83 (3,92) a 18,07 (0,46) a 21,00 (5,35) a

ab Médias nas linhas seguidas de letras di ferentes di ferem estatist icamente (P<0,05) no teste de Tukey.

Tabela 4 – Composição centesi mal  dos sorvetes industriai s e ar tesanais comercial i zados na regi ão de
Arapongas-PR.

Parâmet ros
                               Amostras

A rtesanai s Industri ais

Sólidos totais (% ) 34,35 (2,09) a 34,24 (2,33) a

Car boidr atos (% ) 23,34 (3,85) a 18,59 (3,15) b

L ipídios (% ) 6,90 (2,19) b 10,67 (3,05) a

Pr oteína (% ) 3,50 (0,50) b 4,22 (0,76) a

Cinzas (% ) 0,66 (0,12) b 0,75 (0,16) a

pH 6,45 (0,19) a 6,38 (0,26) a

Acidez T i tulável (ºD ) 18,62 (2,48) a 20,00 (3,78) a

ab Médias nas l i nhas seguidas de letras di ferentes di ferem estati sti camente (P<0,05) no teste de Tukey.
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Com relação às propr i edades fí si co-quími -
cas, os resul tados obti dos estão dentro dos va-
l ores especi f i cados na l egi sl ação para gel ados
comest ívei s. D ent re os componentes mai s i m-
portantes nos gel ados comest ívei s, os teores de
l i pídi os e de proteínas nos i ndustr i ai s apresen-
taram-se mai s el evados em rel ação ao artesanal ,
o que i nf l uenci a di r et amente na qual i dade do
produto f i nal . Já os sorvetes artesanai s apresen-
taram al tos teores de carboi dratos, o que pode
ser uma forma de supr i r o menor teor de l i pídios
e proteínas no produto.

SUM M ARY

The ice cream is a food consumed in al l  age
groups, due to i t s sensor i al  character i st i cs and
nutri t i onal  val ue. This work had as obj ecti ve to
evaluate the qual i ty of arti sanal  and industrial  ice
creams commerci al i zed i n the r egi on of
Arapongas-PR. Three brands of ar tisanal  and four
of industrial ice creams were eval uated, being three
di f ferent  l ots of  each brand, regardi ng thei r
mi crobiol ogi cal  (search of Salmonel l a and counts
of  coagulase-posi t ive staphylococci ,  total
col i f orms and thermot ol erants col i forms) , and
physi cochemi cal  (pH, t i t r atabl e aci di t y and
chemi cal  composi t i on)  character i st i cs. T he
sampl es compl i ed wi th the physi cochemi cal
patterns requi red by the Brazi l i an legi sl at i on. I t
was not observed the presence of Sal monel l a and
Staphyl ococus aur eus. H owever, the total  and
thermotol erants col i forms counts were above the
establ i shed l i mi t i n al l  sampl es, which therefore
were considered unsui table for consumpti on.

I ndex t er ms:  f r ozen desser ts,
mi cr obi ol ogi cal  anal ysi s, physi cochemi cal
anal yses.
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