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1. INTRODUÇÃO 

             A cidade de Pelotas, localizada ao sul do Rio Grande do Sul, é reconhecida 
nacionalmente como a “Cidade do Doce” pela produção de doces artesanais de 
excelência, muitos deles com selo de Indicação Geográfica (IG), que reforça 
importância cultural, histórica e econômica (SILVA, 2015). Apesar de sua 
relevância, a produção artesanal pode representar riscos à saúde pública quando 
não são adotados rigorosos padrões higiênico-sanitários, pois condições 
inadequadas de manipulação e armazenamento favorecem a contaminação por 
microrganismos patogênicos (BRASIL, 2022; SILVA, 2015). 

Produtos de confeitaria, como bombons, podem ser contaminados por 
bactérias como Escherichia coli e Staphylococcus coagulase positiva, 
frequentemente associadas a surtos de Doenças Transmissão Hídrica e Alimentar 
(DTHA) (BRASIL, 2020). E. coli é um importante indicador de contaminação fecal 
e falhas de higiene, enquanto o Staphylococcus coagulase positiva é capaz de 
produzir enterotoxinas termoestáveis, responsáveis por intoxicações alimentares 
mesmo após processamento térmico inadequado (FOGELE et al., 2018). 

Entre os métodos de conservação de alimentos prontos para o consumo 
destacam-se os fundamentados em baixas temperaturas, como a refrigeração, por 
ser capaz de inibir a multiplicação microbiana praticamente não interferindo nas 
características sensoriais do produto. Neste contexto, este trabalho teve como 
objetivo quantificar E. coli e Staphylococcus coagulase positiva em amostras de 
bombom misto (meio brigadeiro e meio branquinho), visando identificar possíveis 
riscos à saúde do consumidor e reforçar a importância da aplicação de Boas 
Práticas de Fabricação (BPF) e da refrigeração como método de conservação na 
cadeia produtiva de doces. 

                                               2. METODOLOGIA 

          Foram coletadas amostras de bombom misto (meio brigadeiro e meio 
branquinho) produzidos artesanalmente na cidade de Pelotas – RS. As amostras 
foram acondicionadas em embalagem comum do estabelecimento, identificadas e 
transportadas sob refrigeração até o laboratório de Ciência e Microbiologia de 
Alimentos (LACIMA). 
          As análises microbiológicas foram realizadas após armazenamento 
refrigerado (4 a 5°C) por três tempos distintos (11, 13 e 15 dias) e seguiram as 
metodologias descritas pela Associação Americana de Saúde Pública - APHA 
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(DOWNES & ITO, 2001) e pela Instrução Normativa nº 161, de 1º de julho de 2022 
(BRASIL, 2022), que estabelece os padrões microbiológicos para alimentos. 
Utilizou-se o método do Número Mais Provável (NMP) para detecção e 
quantificação de Escherichia coli, e a técnica de semeadura em superfície em Ágar 
Baird-Parker, seguida de teste de coagulase, para detecção e quantificação de 
Staphylococcus coagulase positiva. 

                                   3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

        Os resultados obtidos para o bombom misto (meio brigadeiro e meio 
branquinho) após armazenamento refrigerado podem ser visualizados na Tabela 1. 

Tabela 1 – Quantificação de Escherichia coli e de Staphylococcus coagulase 
positiva em amostras de bombom misto após armazenamento refrigerado. 

Período de 
armazenamento 

Escherichia coli 
(NMP/g) 

Staphylococcus coagulase positiva 
(UFC/g) 

11 dias  < 3,0 1 X 10² 
13 dias  < 3,0 2 X 10² 
15 dias < 3,0 1 X 10² 

        De acordo com a Instrução Normativa nº 161/2022 (BRASIL, 2022), para a 
categoria de Chocolates, incluindo chocolates brancos, bombons e similares, com 
recheio, não estáveis à temperatura ambiente, o limite máximo permitido para 
Escherichia coli é de 1 x 10² UFC/g e para Staphylococcus coagulase positiva é de 
1 x 10³ UFC/g. 
        Em todas as análises realizadas, E. coli esteve abaixo do limite máximo 
estabelecido pela legislação (< 3,0 NMP/g). Para S. aureus coagulase positiva, os 
valores variaram entre 1 x 10² e 2 x 10² UFC/g, bem inferiores ao limite de 1×10³ 
UFC/g estabelecido pela legislação.  
         Os resultados encontrados no presente estudo são similares aos obtidos por 
Pacheco et al. (2023) para a doce trouxinha de nozes, no qual também foi 
observada contagem de E. coli de (< 3,0 NMP/g) estando de acordo com os limites 
estabelecidos pela legislação vigente. Da mesma forma, Fonseca et al. (2011) 
avaliaram bombons e trufas elaboradas com butiá e araçá e obtiveram contagens 
de Staphylococcus coagulase positiva de <10 UFC/g em todas as amostras, 
evidenciando conformidade com os padrões microbiológicos, assim como 
observado no bombom misto deste trabalho. 
        Os resultados demonstram que, mesmo após 15 dias de armazenamento 
refrigerado, o bombom misto manteve-se dentro dos padrões microbiológicos 
exigidos, indicando condições higiênico-sanitárias adequadas durante o 
processamento e armazenamento. 

                                               4. CONCLUSÕES 
 
        Este estudo mostra que a análise microbiológica é importante para avaliar se 
os produtos de confeitaria artesanal seguem as regras de segurança previstas na 
legislação. No caso do bombom misto avaliado, os cuidados na produção e no 
armazenamento refrigerado foram suficientes para manter o produto seguro para 
consumo durante todo o período analisado. Manter esses cuidados é essencial 



 

 

para evitar riscos à saúde e garantir a confiança dos consumidores nos doces 
artesanais. 
          Os autores agradecem a concessão das bolsas de Iniciação Científica do 
CNPq e da FAPERGS. 
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