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1. INTRODUGAO

Influenciados pela culinaria portuguesa (FERREIRA et al., 2012), os doces
artesanais produzidos e comercializados na regido sul do Rio Grande do Sul
mantém técnicas artesanais de produgao e utilizam ingredientes como gemas,
coco, acucar e frutas em suas principais receitas. Esses produtos tém se tornado
alvo de inovagbes tecnoldgicas que buscam otimizar processos, garantir
qualidade e ampliar a escala de producdo, sem perder as caracteristicas
artesanais que os tornam unicos (NUNES et al., 2020). Além disso, os doces vém
conquistando ainda mais espaco entre os consumidores, impulsionados por
tendéncias nas redes sociais, como a popularizagédo do “morango do amor”, que
ganhou destaque em plataformas como TikTok e Instagram, despertando
interesse e ampliando seu consumo (FORBES, 2025).

Diante disso, a seguranca dos alimentos € um aspecto essencial para
garantir a protecdo da saude publica, prevenindo Doengas de Transmissao
Hidrica e Alimentar (DTHA) e preservando a qualidade dos produtos (LEANDRO
etal., 2024). No caso dos doces, que utilizam ingredientes de origem animal como
as gemas de ovos, ha maior suscetibilidade ao crescimento e a multiplicagéo de
microrganismos patogénicos, pois o conteudo do ovo é um meio ideal de
crescimento bacteriano (GONCALVES, 2022). Dessa forma, a adog¢ao de Boas
Praticas de Fabricagcdo e a realizacdo de analises microbiolégicas tornam-se
fundamentais para assegurar que esses produtos ndo comprometam a saude dos
consumidores (RDC n° 216/2004).

Os microrganismos alvo neste trabalho sao Bacillus cereus e Salmonella spp.
O primeiro € uma bactéria Gram-positiva que produz esporos resistentes e possui
grande capacidade de adaptacgdo, podendo sobreviver em diferentes ambientes e
sua presenca em alimentos pode resultar na produg¢ao de toxinas responsaveis por
quadros de intoxicacdo alimentar e deterioramento dos alimentos (EHLING-
SCHULZ et al., 2015; OWUSU-KWARTENG et al., 2017). Ja Salmonella spp. é
amplamente distribuida na natureza, sendo o trato intestinal do homem e de
animais o principal reservatério natural deste microrganismo. E o principal agente
de doencgas de origem alimentar e atinge toda a cadeia de produgéo de alimentos
(PEIXOTO et al., 2009). Sendo assim, este estudo teve como objetivo investigar
Bacillus cereus e Salmonella spp. em amostras de doces artesanais
comercializados no sul do Rio Grande do Sul.

2. METODOLOGIA


mailto:gloriacarol1998@gmail.com
mailto:michelerds018@gmail.com

‘k 11*SIIEPE
EEMARA HTEORADA, XAV CIC — CORNGRESSC DE IMICIACAD CIEMTIFICA
,.‘I"..__ UFPEL 2025

As amostras de quindim utilizadas neste estudo foram obtidas em um
estabelecimento localizado no estado do Rio Grande do Sul, Brasil. Os produtos
foram acondicionados nas proprias embalagens fornecidas pelo fabricante,
preservando as condi¢cdes usuais de armazenamento para esse tipo de doce, e
mantidos sob refrigeragédo (4°C) até a realizagcdo das analises microbioldgicas em
trés periodos de tempos de armazenamento (11, 13 e 15 dias).

As analises seguiram os procedimentos descritos pela American Public Health
Association (APHA) (DOWNES & ITO, 2001). Para cada amostra, foram
preparadas diluicbes seriadas em solugao salina estéril a 0,85 %, até a diluicdo de
1073, excetuando-se o ensaio para detecgao de Salmonella spp.

A quantificagdo de Bacillus cereus presuntivo foi realizada pela inoculagéo de 0,1
mL de cada diluicdo em placas contendo Agar Manitol Gema de Ovo Polimixina
(MYP). As placas foram incubadas, invertidas, a 30°C por 24 h, e posteriormente
efetuou-se a contagem das colénias com morfologia tipica. Os resultados foram
expressos em unidades formadoras de coldnia por grama (UFC-g™).

Para a deteccdo de Salmonella spp., realizou-se inicialmente um pré-
enriquecimento em agua peptonada tamponada a 37 °C por 24 h, seguido de
enriquecimento seletivo em Caldo Rappaport-Vassiliadis (42°C, 24 h) e em Caldo
Tetrationato (37°C, 24 h). Em seguida, procedeu-se a semeadura em Agar
Desoxicolato-Lisina-Xilose (XLD) e Agar Bismuto Sulfito (BS), com incubagéo a
37°C por 24 h. Colénias com caracteristicas tipicas foram submetidas a testes
bioquimicos em Agar Triplice Agucar Ferro (TSI), Agar Lisina Ferro (LIA) e Agar
Urease, incubados a 37°C por 24 h. As amostras que apresentaram reagdes
bioquimicas compativeis com Salmonella spp. foram submetidas a confirmacao
soroldgica, utilizando soros polivalentes anti-Salmonella somatico e flagelar. Os
resultados foram expressos como presenga ou auséncia do patégeno em 25 g de
amostra.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As analises microbiolégicas realizadas com amostras de quindim,
armazenadas sob refrigeracdo por periodos de 11, 13 e 15 dias, ndo indicaram
contaminagao por Bacillus cereus, apresentando valores inferiores ao limite de
quantificacdo (<10 UFC/qg), e revelaram auséncia de Salmonella spp. em todas as
amostras. Esses resultados mostram que, nas condi¢gdes avaliadas, os quindins
estavam dentro dos limites microbioldgicos estabelecidos pela Instrugdo Normativa
N° 161, de 1° de julho de 2022 (BRASIL, 2022), indicando adequadas condi¢des
higiénico-sanitarias durante a produgdo e armazenamento.

Além da higiene e do armazenamento adequado, outros fatores podem ter
influenciado os resultados encontrados. O quindim possui alto teor de agucar, o que
reduz a disponibilidade de agua no alimento e dificulta a multiplicacdo de
microrganismos (JAY, 2005). E o processo de cocgao também contribui, ja que as
altas temperaturas eliminam parte da carga microbiana presente nas matérias-
primas, de acordo com Forsythe (2010).

Sendo assim, os dados apresentados neste estudo evidenciam que, quando
produzidos e conservados de forma adequada, os doces podem manter sua
inocuidade microbiolégica, preservando tanto a qualidade quanto a confianca do
consumidor.
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4. CONCLUSOES

Amostras de quindim apresentaram resultados satisfatérios, sem detecgao de
Bacillus cereus e Salmonella spp., permanecendo dentro dos limites previstos pela
legislagdo brasileira, mesmo sob armazenamento refrigerado por periodos
estendidos. Esses resultados sugerem que tanto o manejo higi€nico-sanitario
adotado na produgdo quanto as propriedades proprias do doce, como o elevado
teor de acucar que dificulta o crescimento bacteriano, desempenharam papel
fundamental para a seguranga do produto. Assim, os dados obtidos reforcam que,
quando elaborados e conservados de forma adequada, os doces artesanais
avaliados apresentam condigdes seguras para consumo e comercializagéo. Ainda
assim, destaca-se a importancia da continuidade do controle microbiolégico e do
treinamento de manipuladores, de modo a garantir a qualidade constante e reduzir
eventuais riscos a saude do consumidor.
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