COMUNICAGCAO BREVE/ BRIEF COMMUNICATION

Micro-organismos patogénicos e deteriorantes em chocolate artesanal
ao leite

Pathogenic and deteriorative microorganisms in homemade milk
chocolate

RIALA6/1451

Talita Schneid TEJADA, Priscila Alves DIAS, Rita de Cssia dos Santos da CONCEICAQ, Claudio Dias
TIMM*

*Endereco para correspondéncia: Inspe¢ao de Produtos de Origem Animal, Faculdade de Veterindria, Universidade Federal
de Pelotas, campus Capao do Ledo, prédio 34, CEP 96010-900, Pelotas, RS. E-mail: timm@ufpel.tche.br.

Recebido: 24.11.2011 - Aceito para publicagdo: 20.01.2012

RESUMO

O trabalho teve como objetivo verificar a qualidade microbioldgica do chocolate artesanal ao leite
produzido e comercializado na regido sul do estado do Rio Grande do Sul. Foram pesquisadas a presenca
de Salmonella e as contagens de mesofilos aerdbicos, coliformes totais, coliformes termotolerantes,
bolores e leveduras, Staphylococcus coagulase positiva e clostridios sulfito-redutores em 40 amostras de
chocolate artesanal ao leite obtidas em estabelecimentos comerciais da regiao de estudo. Treze (32,5%)
amostras mostraram ser improprias para o consumo humano. Dessas, 11 (27,5%) apresentaram contagens
de bolores e leveduras acima dos limites estabelecidos, das quais 7 (17,5%) demonstraram apenas esse
parametro fora dos padroes. O segundo parametro microbioldgico mais frequente foi a contagem de
coliformes totais, e em 5 amostras (12,5%) foram detectados valores acima dos aceitaveis. Apenas 1 amostra
apresentou contagem de Staphylococcus coagulase positiva acima dos limites permitidos. Salmonella e
clostridios sulfito redutores ndo foram isolados das amostras analisadas. Esses resultados sao indicativos
de problemas de ordem higiénica, provavelmente relacionados a praticas inadequadas de fabricagdo ou ao
ndo cumprimento de boas praticas de fabricagéo.

Palavras-chaves. chocolate artesanal, microbiologia de alimentos, satide publica.

ABSTRACT

The present study aimed at analyzing the microbiologic quality of homemade milk chocolate produced
and marketed in the southern region of the State of Rio Grande do Sul. 40 samples were collected from
the markets of this region. Salmonella isolation, and aerobic mesophiles, total coliforms, thermotolerant
coliforms, mould and yeast, positive- coagulase Staphylococcus and sulfite-reducing clostridia counts were
performed. 13 (32.5%) samples were unsuitable for human consumption. Of these, in 11 (27.5%) samples
the yeast and mold counts were above the established limits; and 6 (17.5%) showed noncompliant results
only in this parameter only. The second microbiological parameter mostly found was the total coliforms,
and the counting values above those acceptable were detected in 5 (12.5%) samples. Only 1 sample showed
Staphylococcus coagulase positive count above the established limit. Neither Salmonella nor sulfite-
reducing clostridia were isolated from the analyzed samples. These data indicate that some hygienic
problems have occurred, probably related to inadequate fabrication practices or the non-adoption of good
practices of fabrication.
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INTRODUCAO

O chocolate é um alimento obtido a partir do
processamento de cacau (Teobroma cacao) e agucar,
podendo conter outras substancias alimenticias. No
caso do chocolate ao leite, além de cacau e agucar,
também esta presente o leite em p6. Segundo a legislagao
brasileira, as matérias-primas devem, obrigatoriamente,
ser isentas de matéria terrosa, parasitas, detritos animais,
cascas de semente de cacau e outros detritos vegetais. O
chocolate pode apresentar recheio, cobertura, formato
e consisténcia variados e deve ser obtido, processado,
embalado, armazenado, transportado e conservado em
condigdes que nao produzam, desenvolvam ou agreguem
substéncias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem
em risco a saide do consumidor, obedecendo a legislagao
vigente de boas praticas de fabricagdo'.

Bolores e leveduras, bactérias mesofilas aerdbicas
e coliformes sao utilizados como indicadoras da
qualidade higiénica do alimento. Neste ultimo grupo,
os coliformes termotolerantes tém sido utilizados
como indicadores higiénico-sanitarios, uma vez que
o habitat primdrio de parte de seus constituintes é o
trato intestinal e sua presenca em alimentos representa
contaminagdo de origem fecal direta ou indireta.
Bactérias do género Salmonella estdo entre os micro-
organismos mais frequentemente envolvidos em casos
e surtos de enfermidades de origem alimentar em
humanos, envolvendo diversos tipos de alimentos?.
Em casos de intoxica¢des alimentares, causadas pela
ingestdo de alimentos contendo toxinas microbianas
pré-formadas durante a proliferagio dos micro-
organismos patogénicos no alimento, o envolvimento de
bactérias dos géneros Staphylococcus e Clostridium tem
sido comumente reportado®. S. aureus tem habilidade de
produzir diferentes toxinas frequentemente envolvidas
em intoxicagdes alimentares em todo o mundo. Os
principais reservatdrios deste micro-organismo sio as
fossas nasais, pele e pelos de animais de sangue quente,
podendo chegar aos produtos alimenticios durante
sua preparacdo e processamento. Quanto as bactérias
do género Clostridium, os sulfito-redutores sao os
mais importantes, sendo C. botulinum, C. septicum, C.
bifermentans e C. perfringes os mais frequentemente
implicados em toxinfecgdes de origem alimentar. A
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
estabelece que Salmonella, Staphylococcus coagulase
positiva e coliformes termotolerantes devem estar

ausentes no chocolate ao leite, permitindo o maximo de
20 UFC/g para clostridios sulfito-redutores.'

Considerando-se a possibilidade da ocorréncia
de toxinfec¢des alimentares causadas pelo consumo de
chocolate, é de extrema importancia a verificagdo das
condigdes microbioldgicas desse alimento oferecido ao
consumo humano. A elabora¢do artesanal de chocolate
ao leite implica maior manipulacdo e exposi¢io do
produto a potenciais fontes de contaminagdo. Neste caso,
a observagdo de boas praticas de fabricagido tem destacada
importancia na obtengdo de um produto seguro para o
consumo humano.

O trabalho teve como objetivo verificar a
qualidade microbiolédgica do chocolate artesanal ao leite
produzido e comercializado na regiao sul do estado do
Rio Grande do Sul, Brasil.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 40 amostras de chocolate
artesanal ao leite obtidas na regidao sul do estado do
Rio Grande do Sul, em estabelecimentos comerciais
das cidades de Pelotas e Sdo Lourenco do Sul, durante
o periodo de janeiro a dezembro de 2009. As amostras,
mantidas nas embalagens em que estavam colocadas
a venda, foram acondicionadas em caixas isotérmicas
e encaminhadas ao laboratério para analise. Foram
realizadas pesquisa da presenca de Salmonella e
contagens de mesofilos aerdbicos, coliformes totais
(35 °C), coliformes termotolerantes (45 °C), bolores e
leveduras, Staphylococcus coagulase positiva e clostridios
sulfito-redutores. Todas as analises foram realizadas de
acordo com os métodos analiticos oficiais para analises
microbioldgicas para controle de produtos de origem
animal e agua.*

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram analisadas 40 amostras de chocolate
artesanal ao leite quanto a aspectos microbioldgicos
indicadores de qualidade higiénico-sanitaria. Para efeito
de avaliacdo e discussdo dos resultados, estes foram
comparados com os padrdes de identidade e qualidade
do chocolate conforme a Resolugdo n. 12 da Comissdo
Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos (CNNPA),
da ANVISA', a qual estabelece o valor maximo de 5,0
x 10* UFC/g, maximo de 10> NMP/g, auséncia em 1 g,
maximo de 2,0 x 10 UFC/g, auséncia em 0,1 g, auséncia
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Tabela 1. Contagens de mesdfilos aerdbicos, coliformes totais, coliformes termotolerantes e bolores e leveduras em 40 amostras de chocolate

artesanal ao leite

Amostra Mesofilos aerobicos Coliformes totais Coliformes termotolerantes Bolores e leveduras
(UFC/g) (NMP/g) (NMP/g) (UFC/g)
1 6,1 x 10° 0,4 <0,3 3,0 x 10%*
2 1,1 x 10° 2,3 <0,3 8,4 x 10*
3 2,7 x 10? 110,0 <0,3 1,1 x 10°
4 3,7 x 10° 9,3 <0,3 4,0 x 10°
5 2,6 x 10? 24,0 <0,3 2,0 x 10?
6 3,5 x 10? 1,5 <0,3 7,0 x 10°
7 3,1 x 10? <0,3 <0,3 2,0 x 10?
8 1,9 x 10° 46,0 0,9 5,0 x 10°
9 1,9 x 10? <0,3 <0,3 1,0 x 10?
10 3,2 x 10° <0,3 <0,3 < 1,0 x 10?
11 3,1 x10° <0,3 <0,3 < 1,0 x 10%
12 2,9 x 10* 0,9 0,9 1,0 x 10?
13 3,0 x 10° 1,4 0,9 2,5 x 10°
14 2,2 x 10° >110,0 0,4 1,5 x 10?
15 < 1,0 x 10! 2,1 <0,3 7,5 x 10?
16 4,3 x 10° >110,0 0,4 2,9 x 10°
17 2,5 x 10° >110,0 <0,3 4,7 x 10°
18 2,0 x 10° >110,0 0,9 8,0 x 10?
19 7,0 x 10? 4,3 <0,3 < 1,0 x 10?
20 4,0 x 10! <0,3 <0,3 < 1,0 x 10?
21 4,0 x 10? <0,3 <0,3 < 1,0 x 10?
22 1,5 x 10? 2,3 <0,3 2,0 x 10?
23 8,0 x 10? 0,9 <0,3 < 1,0 x 10?
24 3,1 x 10? <0,3 <0,3 < 1,0 x 10?
25 1,0 x 10? 0,4 <0,3 5,5 x 10?
26 6,0 x 10? 2,3 <0,3 1,5 x 10*
27 5,5 x 10? 0,4 <0,3 < 1,0 x 10?
28 4,0 x 10° <0,3 <0,3 1,0 x 10°
29 3,7 x 10° 0,7 0,9 9,0 x 103
30 2,6 x 10? <0,3 <0,3 5,2 x 10?
31 < 1,0 x 10! <0,3 <0,3 1,0 x 10?
32 6,8 x 10? 12,0 0,7 2,0 x 10?
33 7,3 x 10? 4,3 <0,3 < 1,0 x 10?
34 9,0 x 10? 4.3 <0,3 < 1,0 x 10?
35 2,1 x 10° 4,3 <0,3 5,0 x 10?
36 9,7 x 10? <0,3 <0,3 < 1,0 x 10?
37 5,5 x 10? <0,3 <0,3 2,0 x 10?
38 2,9 x 10? <0,3 <0,3 5,5 x 10?
39 2,8 x 10? <0,3 <0,3 1,5 x 10?
40 1,1 x 10? <0,3 <0,3 3,0 x 10?

*Valores marcados em negrito estdo acima dos limites estabelecidos pela legislagao brasileira

em 25 g e maximo de 10° UFC/g, para mesoéfilos aerébicos,
coliformes totais, coliformes termotolerantes, clostridios
sulfito-redutores, Staphylococcus aureus, Salmonella spp.
e bolores e leveduras, respectivamente.

Os resultados obtidos nas contagens de mesofilos
aerdbicos, coliformes totais, coliformes termotolerantes e
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bolores e leveduras estdao apresentados na Tabela 1. Em uma
amostra (2,5%), identificada pelo niimero 16, a contagem
de Staphylococcus coagulase positiva foi 1,4 x 10> UFC/g.
Todas as demais apresentaram resultado < 1,0 x 10" UFC/
mL. Nao foram isolados Salmonella ou clostridios sulfito-
redutores de nenhuma das amostras estudadas.
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As populagoes de bactérias mesofilas aerdbicas,
coliformes totais e bolores e leveduras em alimentos
sao utilizadas como indicadoras da higiene durante a
obtengdo, o transporte, o processamento e a estocagem
dos produtos. A presenca de Salmonella, Staphylococcus
coagulase positiva e clostridios sulfito-redutores esta
relacionada a sanidade do produto. Embora o consumo
de chocolate tenha sido implicado em um surto de
infec¢ao alimentar causado por Salmonella do sorotipo
Typhimurium ocorrido na Noruega e na Finlandia
em 1987°, no presente trabalho, ndo foram detectados
micro-organismos desse género em nenhuma das
amostras estudadas. Elevadas contagens de coliformes
termotolerantes, além de indicarem condi¢oes
inadequadas de higiene, sdo também indicadores
sanitarios, uma vez que a presenca desses micro-
organismossignificaque patégenosde origem fecalpodem
ter contaminado o produto. Baylis et al.® demonstraram
que Escherichia coli O157:H7, um dos mais importantes
coliformes enteropatogénicos, frequentemente associado
a doencas transmitidas por alimentos, e outras E. coli
produtoras de shiga toxina sdo capazes de se manter
vidveis em chocolate experimentalmente contaminado,
estocado a 10 °C, por até 12 meses. Todas as amostras
analisadas no presente estudo apresentaram contagens
inferiores a 1 NMP/g de chocolate.

Treze (32,5%) amostras estavam imprdprias para
o consumo humano, segundo a legislacdo brasileira’,
pois os resultados das andlises microbioldgicas
mostraram pardmetros fora dos padroes. Dessas,
11 (27,5%) apresentaram contagens de bolores e
leveduras acima dos limites estabelecidos, sendo que 7
(17,5%) estavam apenas com esse parametro fora dos
padroes. A contagem de coliformes totais foi o segundo
parametro com maior numero de resultados (5 amostras,
12,5%) acima dos valores aceitdveis. Os resultados
sao indicativos de problemas de ordem higiénica,
provavelmente relacionados a boas praticas de fabricagdo
(BPF) inapropriadas ou ndo adotadas. Apenas 1 amostra
apresentou contagem de Staphylococcus coagulase
positiva acima dos limites legais, com uma concentragdo
de 1,4 x 10> UFC/mL. Essa contagem, em se tratando
de Staphylococcus aureus, é considerada insuficiente
para a produgdo de enterotoxina em quantidade capaz
de causar intoxicacio em humanos. Embora varie com
as condicdes e caracteristicas dos alimentos, uma dose
efetiva de enterotoxina pode ser produzida quando

a populagido desse micro-organismo ultrapassar 10°
células/g de alimento’.

O simples fato de um alimento ser produzido
artesanalmente ndo significa que nao possua a qualidade
higiénica necessaria para constituir-se em alimento
proprio para o consumo humano. Entretanto, quando os
produtos nao sofrem inspeg¢ao por 6rgaos oficiais, nao ha
garantia da padronizag¢do nos procedimentos de higiene,
nem fiscalizagdo do uso de BPE, o que aumenta os riscos
de contaminacio e perda da qualidade.

Os resultados obtidos no presente estudo
evidenciam a necessidade de maior rigor no controle
higiénico da produgdo do chocolate caseiro ao leite
comercializado no extremo sul do Brasil, como forma
de garantir as condigdes microbiologicas adequadas dos
produtos oferecidos ao consumo humano. Os resultados
obtidos sdo um alerta no sentido da ado¢do de medidas
higiénicas adequadas durante a produgdo, o manuseio
e o acondicionamento do chocolate ao leite artesanal e
da atengdo por parte dos drgaos oficiais de inspe¢ao de
alimentos quanto ao produto elaborado artesanalmente.
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