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Sorvete de umbu e mangaba: vida de prateleira e viabilidade do Bacillus clausii

Umbu and mangaba ice cream: shelf life and viability of Bacillus clausii
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Resumo: Objetivou-se avaliar a vida de prateleira de duas formulacbes de sorvete de
umbu e mangaba adicionado de frutooligossacarirdeo (F1: sem Bacillus clausii; F2: com
Bacillus clausii), além de verificar a viabilidade do Bacillus clausii. A composic¢do centesimal
foi avaliada apenas na F2 no dia 1 de estocagem. Ambas as formulagdes foram caracterizadas
quimicamente (atividade do radical 1,1-difenil-2-picril-hidrazil, Ferric Reducing Antioxidant
Power, fendlicos totais), fisico-quimicamente (pH, acidez total e solidos sollveis totais - SST)
e microbiologicamente (bactérias psicrotrofilas, coliformes totais e termotolerantes,
Staphylococcus coagulase positiva e Salmonela sp.). Observou-se também a viabilidade de B.
clausii nos dias 1, 30, 60 e 150 de estocagem sob congelamento (-18°C). O sorvete apresentou
maior percentual em umidade (56,919/100g) e os teores de macronutrientes se aproximaram
aos dos sorvetes industrializados. O B. clausii permaneceu viavel (1,1 x 10° UFC/g de
sorvete) ao longo dos 150 dias conferindo propriedade funcional ao sorvete. As caracteristicas
quimicas e fisico-quimicas variaram entre as formulaces, exceto 0os SST. As formulacfes de
sorvete permaneceram estaveis microbiologicamente durante a estocagem. Sendo assim, 0
sorvete proposto é uma matriz viavel para o B. clausii e uma nova op¢do de sorvete com
propriedade funcional.

Palavras-chaves: Sorvete; prebiotico; probioticos; frutas regionais.

Abstract: The objective was to evaluate the shelf life of two formulations of umbu
and mangaba ice cream added with fructooligosaccharide (F1: without Bacillus clausii; F2:
with Bacillus clausii), in addition to checking the viability of Bacillus clausii. The proximate
composition was evaluated only at F2 on day 1 of storage. Both formulations were
characterized chemically (activity of the radical 1,1-diphenyl-2-picryl-hydrazil, Ferric
Reducing Antioxidant Power, total phenolics), physically-chemically (pH, total acidity and
total soluble solids - SST) and microbiologically (bacteria psychrotrophils, total and
thermotolerant coliforms, coagulase positive Staphylococci and Salmonella sp.). The viability
of B. clausii was also observed on days 1, 30, 60 and 150 of storage under freezing (-18 ° C).
Ice cream had a higher percentage of moisture (56.91g / 100g) and the macronutrient content
was close to that of industrialized ice cream. B. clausii remained viable (1.1 x 108 UFC / g of
ice cream) over the 150 days conferring functional property to the ice cream. Chemical and
physical-chemical characteristics varied between formulations, except for SST. The ice cream
formulations remained microbiologically stable during storage. Therefore, the proposed ice
cream is a viable matrix for B. clausii and a new ice cream option with functional properties.
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INTRODUCAO tuberosa Arruda Cémara) e a mangaba

O sorvete é gelado comestivel (Hancornia speciosa Gomes), as quais sdo

produzido a partir da emulsdo de gorduras consumidas in natura ou na forma de
doces, geleias, sucos, licores e sorvetes
(GANGA et al.,, 2009; LINS NETO et
al.,2010).

O umbu € origindrio da regido

e proteinas ou de uma mistura de agua e
acucares. Podem ser adicionados de outros
ingredientes desde que ndo o
descaracterizem (BRASIL, 2005). E um

produto considerado calérico devido a semi-arida brasileira, possui coloracéo

verde-amarelado, formato ovodide com
sabor doce (LORENZI et al., 2006),

apresentando sélidos sollveis em torno de

presenca de carboidratos, proteina e
gordura do leite e em sua maioria possui
baixo teor de antioxidantes, fibras
alimentares e minerais (ERKAYA et al., 15,5°Brix, € um fruto acido devido seu pH
2010). (2,43) (BASTOS et al., 2016) e fonte de
acido ascorbico com 24,10 mg vitamina
C/100g de polpa in natura (IBGE, 2004).

A mangaba é encontrada na floresta

O mercado brasileiro de sorvetes

estd dividido entre 0s  produtos

industrializados e os fabricados em escala

artesanal (Silva; Bolini, 2006), estando amazonica, caatinga, cerrado e mata

atlantica. Seu fruto é uma baga, apresenta

entre as inovagdes no desenvolvimento de
variacdo do tamanho, formato, coloracdo

sorvetes a substituicdo de aditivos por

polpa de frutas (GRANATO et al., 2018).
Das frutas consumidas no Nordeste

brasileiro, destaca-se o umbu (Spondias

entre amarelada ou esverdeada (GANGA
et al., 2009). Apresenta em media 33mg de
vitamina C/100g de polpa innatura
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(IBGE, 2004), além disso, € considerado
um fruto muito acido devido seu pH (3,93)
e apresentando solidos sollUveis em torno
de 17,04°Brix (NASCIMENTO et al.,
2014).

Além da adicdo de polpas de frutas
como inovagdes da industria sorveteira,
tem-se adicionado ingredientes alimentares
como prebidticos e probidticosa os gelados
comestiveis com o proposito de torna-los
funcionais (CRUZ et al., 2009). Os
prebidticos sdo fibras ndo digeriveis que
afetam  beneficamente o0 hospedeiro
estimulando seletivamente o crescimento e
atividade de uma ou mais bactérias
benéficas, Lactobacillus e Bifidobacterium,
do trato gastrointestinal, melhorando a
saude do seu hospedeiro”, como 0S
frutooligossacarideo  (FOS) (GIBSON;
ROBERFROID, 1995).

Os probidticos sdo microrganismos
vivos capazes de melhorar o equilibrio
microbiano intestinal produzindo efeitos
benéficos a saude do individuo (BRASIL,
2018). As espécies de bactérias formadoras
de esporos, como Bacillus,
Sporolactobacillus e Brevibacillus sao
Otimas opcBes de utilizacdo de probidticos
em alimentos processados uma vez que oS
esporos sao resistentes a fatores intrinsecos
dos alimentos como, por exemplo, pH,
temperatura (HONG et al., 2005). Das
bactérias probidticas esporuladas usadas o

Bacillus sp. é o género mais utilizado no

mercado atual com destaque para o0
Bacillus clausii (LAKSHMI et al., 2017).
Diante do exposto, a elaboracao de sorvete
com umbu e mangaba, € mais uma nova
opcdo de produto com frutas regionais,
além de ser um produto com potencial para
propriedades funcionais. Assim, objetivou-
se avaliar a vida de prateleira de
formulagcbes de sorvete de umbu e
mangaba, adicionado de
frutooligossacarideo, além de verificar a
viabilidade do Bacillus clausii no sorvete
congelado por durante 150 dias de
estocagem.
MATERIAL E METODOS
2.1 Elaboracéo do sorvete
Para a elaboracdo do sorvete

foram utilizados os seguintes ingredientes:
polpa de umbu pasteurizada, polpa de
mangaba pasteurizada, ovo em po, leite
UHT, creme de leite, aclcar cristal,
frutoligossacarideo, liga neutra, Bacillus
clausii, emulsificante e gordura
hidrogenada. As formulacdes ndo serdo
demonstradas devido ao pedido de patente
do produto proposto. Todas as formulagfes
continham 5% de frutooligossacarideo por
porg¢éo do produto pronto (60g).
2.1.1 Concentracdo das polpas de umbu
e mangaba

Usou-se polpa de umbu e mangaba
da mesma marca e lote comercial. Antes da
desidratagédo, cada embalagem das polpas

foi higienizada (solucdo clorada a
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200ppm/10 minutos), seguido do enxague,
adicdo da polpa em panela de inox e
coccdo em fogdo por 90°C/ 60 minutos,
com agitacdo constante, resfriamento,
acondicionamento em sacos de polietileno
e congelamento a -18°C até o inicio do
preparo do sorvete. Esse procedimento
teve como objetivo reduzir a umidade até
50%, sendo essa realizada em separado na
polpa de umbu e polpa de mangaba.
2.1.2 Processamento do sorvete

Todos o0s ingredientes foram
pesados em balanca semi-analitica e
reservados sob refrigeracdo (4°C). Os
ingredientes (exceto emulsificante e a liga
neutra) foram misturados em liquidificador
com velocidade 3 por 2 minutos, em
seguida adicionados em panela de inox e
submetidos a pasteurizacdo a 80°C°/ 5
minutos com agitacdo constante, seguida
do resfriamento em banho de gelo até 5°C.
A calda resultante da pasteurizagdo foi
filtrada em peneira de inox e
acondicionada em potes de polietileno com
tampa, e mantida sob refrigeracdo (<5°C)
por 8h para que ocorresse 0 processo de
maturacdo da calda. Posteriormente, foi
adicionado & calda maturada, o
emulsificante e a liga neutra. Foram
misturados em batedeira por 2 minutos, em
seguida misturados em sorveteira por 15
minutos  sob  refrigeragcdo  (<5°C).
Posteriormente, a calda transferida para os

potes de polietileno com tampa, e

submetidos ao congelamento em freezer (-
18°C) por 5 horas (SOUZA et al., 2010).
Foram elaboradas duas formulagGes com
as seguintes descricdes: F1 (sem Bacillus
clausii) e F2 (com Bacillus clausii), as
quais foram mantidas sob congelamento a -
18+2°C (GE SMART FRESH 410,
BRASIL) e avaliadas nos dias 1, 30, 60 e
150.

2.2 Adicao do Bacillus clausii ao sorvete

Os esporos do Bacillus clausii
foram adquiridos comercialmente em
farmacia sob a forma de flaconetes
(Enterogermina®), contendo  segundo
informagdes do fabricante, 10° UFC de
esporos do microrganismo por unidade de
flaconete (5mL). A ativacdo do Bacillus
clausii foi realizada em meio Brain Herat
Infusion (BHI) na proporcdo 1:1 v/v, por
24h a 37°C em banho-maria (SOUZA,
2017).

Ap6s a ativacdo do B. clausii
adicionaram-se 10mL do mesmo em cada
50g da formulacdo 2. Da amostra
inoculada com B. clausii retiraram-se 25¢g
para diluicdo em 225mL de solucgéo salina
a 0,9% obtendo-se a diluicio 107,
posteriormente seguiu-se com 0 preparo
das diluicbes até a diluicdo 10
" Posteriormente  foram semeadas em
triplicata cada amostra. As placas com
meio de cultura Mueller Hinton (MH)
(30mL), receberam 0,5mL da amostra

diluida e foi feito o espalhamento na placa
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(plagueamento superficial) com auxilio da
alca de Drigaslki até o meio de cultura ter
absorvido todo o conteddo da amostra.
Foram incubadas as placas invertidas, em
estufa a 31°C/48 horas em atmosfera
normal (sem remocdo de 0xigénio).
Finalizada a incubacdo, foram selecionadas
as placas com 25 a 250 col6nias para
calcular o nimero de UFC/g ou mL, em
fungdo do nimero de colbnias, volume da
diluicdo e diluicdo inoculada. Foram
separadas de cada placa 3 col6nias tipicas
de B. clausii. As colonias obtidas foram
submetidas ao teste de catalase e coloragdo
Gram (SILVA et al., 2010). Verificou-se a
viabilidade do B. clausii no sorvete de
umbu e mangaba (formulacéo 2) ao longo
de 150 dias de estocagem.
2.3 Composicdo centesimal e valor
calorico do sorvete

A COMposigao centesimal
(BRASIL, 2008) e o valor -cal6rico
(Damiani et al., 2009) foram determinados
apenas na formulacdo 2 (com Bacillus
clausii), no primeiro dia de estocagem. A
umidade foi determinada pelo peso
constante apds secagem em estufa a
105°C; proteinas foram avaliadas pelo
método de determinacdo de nitrogénio pelo
processo de digestio de Kjeldahl e
utilizando o wvalor de conversdo de
nitrogénio igual a 6,38; lipidios totais
determinados pelo método de extrator de

Soxhlet, utilizando éter como reagente.

Além disso, através de célculos por
diferenga, foram  determinados oS
carboidratos totais (CT: 100 - (umidade +
cinzas+ proteinas + lipidios), sendo todos
os valores expressos em g/100g. O valor
calorico total foi estimado conforme os
valores de conversdo: 4kcal/g para
proteinas e carboidratos e 9kcal/g para 0s
lipidios (BRASIL, 2003).
2.4 Vida de prateleira do sorvete:
avaliacdo fisico-quimica, quimica e
microbiol6gica

As formulagdes de sorvete de umbu
e mangaba foram avaliadas em triplicata
nos dias 1, 30, 60 e 150 dias de estocagem.
Foram adotados 0s seguintes parametros
fisico-quimicos (Brasil, 2008) e quimicos:
pH, com auxilio de um potencidmetro
(Jenway, 3505,

sollveis totais (SST) expressos em °Brix;

Inglaterra);  solidos

fendlicos totais por meio do método Folin-
Ciocalteu (SWAIN; HILLIS, 1959); DPPH
(% de varredura do radical 1,1-difenil-2-
picril-hidrazil) de acordo com a
metodologia de Brand-Williams et al.
(1995) e FRAP (Poder de Reducdo do
Ferro) de acordo com a metodologia de
BENZIE & STRAIN (1996). Para a analise
de fenolicos totais, DPPH e FRAP foram
preparados extratos na propor¢do de 1g de
amostra/10mL de solucdo de metanol/agua
(80:20). O contetdo de fendlicos totais foi
expresso em mmol de Equivalentes de
acido galico/100g amostra. O DPPH foi
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expresso em micromol de EqTrolox/100g,
correspondente a quantidade de amostra
necessaria para neutralizar 50% da solucéo
de DPPH. O FRAP foi expresso em kg
Equivalente de Sulfato Ferroso/100g de
amostra.

No que se refere a avaliacdo
microbiologica as formulacGes de sorvete
foram analisadas quanto as bactérias
psicrotroficas, coliformes totais, coliformes
termotolerantes, Staphylococcus coagulase
positiva e pesquisa de Salmonella sp. As
bactérias psicrotréficas e Staphylococcus
coagulase positiva foram expressas em
unidades formadoras de col6nias (UFC)/g
de sorvete, os coliformes totais e
termotolerantes foram  expressos em
nimero mais provavel (NMP)/ g de
sorvete, enquanto que a Salmonella sp. foi
expressa em auséncia ou presenca em 259
de sorvete (SILVA et al., 2010). Os
padrGes microbioldgicos foram verificados
com base na RDC n° 12 de 2 janeiro 2001
do Ministério da Satde (BRASIL, 2001).
2.5 Andlise Estatistica

Os dados experimentais foram
apresentados como médias * desvio padrao
(n=3). Quando apropriado, a comparagéo
de médias entre os dois sorvetes, no
mesmo dia de andlise, foi realizada por
teste t-Student ndo pareado. Comparac6es
multiplas de médias (ANOVA unifatorial
seguida do teste de Tukey) foi empregada

para avaliar o efeito do tempo de

refrigeracito (0 a 150 dias) nas
propriedades fisico-quimicas e quimicas
dos sorvetes. Paraisso, a
homocedasticidade de todo o conjunto de
dados foi formalmente atestada pelo teste
de Brown-Forsythe usando o software
Statistica v. 13.3 (Statsoft, Tulsa, EUA).
Valores de probabilidade (p-valor) abaixo
de 0,05 foram considerados significativos
nas andlises inferenciais.
3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Composicdo centesimal e valor
calérico do sorvete de umbu e mangaba
com Bacillus clausii

Na Tabela 1, estd disposta a
composicao centesimal e o valor caldrico
do sorvete de umbu e mangaba com
Bacillus clausii. O sorvete de umbu e
mangaba com B. clausii apresentou a
umidade como maior componente
(56,91g/100g de sorvete), seguido dos
carboidratos  totais (22,48g/100g de
sorvete), lipidios (16,109/100g de sorvete),
proteina (4,04¢9/100g de sorvete), cinzas
(0,479/100g de sorvete) e valor calérico
(251,01Kcal/100g de sorvete) (Tabela 1).
O sorvete de umbu e mangaba apresentou
teores de macronutrientes  (lipidios,
proteinas e carboidratos) proximos ao
referenciado pelo IBGE (2004) para
sorvete industrializado de qualquer sabor.

O contetdo de umidade do
sorvete (Tabela 1) pode ser atribuido as

frutas que compdem o sorvete uma vez que
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a mangaba possui 82,40% de umidade
(Silva et al., 2008) e umbu 91,3% de
umidade (Santos et al., 2010), e essas
foram utilizadas no lugar de aditivos
(saborizantes e corantes). O elevado teor
de umidade, influencia a atividade de &gua
na matriz alimentar contribuindo para
sobrevivéncia de bactérias probidticas
(BURITI, 2005). J& os carboidratos
influenciam as propriedades sensoriais e
caracteristicas  reoldgicas do sorvete,
atribuindo  sabor doce, aumentando

viscosidade, proporcionando suavidade da

textura e determinando o ponto de
congelamento (Mosquim, 1999; Kato,
2002; Souza et al., 2010) além de serem
utilizados como fonte de energia pelo
Bacillus clausii (NIELSEN et al., 1995).
Os lipidios favorecem a estabilidade da
emulsdo do sorvete, além de agregar sabor
e textura ao sorvete (ROLON et al., 2017).

Contudo, as proteinas contribuem
para formacdo das bolhas de ar que séo
fundamentais para aeracdo do sorvete
(SOUZA et al., 2010).

Tabela 1. Composicao centesimal e valor calérico do sorvete de umbu e mangaba (F2: Formulagdo

com Bacillus clausii).

AvaliacOes Sorvete de umbu e Sorvete industrializado
mangaba* de qualquer sabor”
Umidade 56,91+0,21 -
Cinzas 0,47+0,01 -
Lipidios 16,1040,36 11,00 g
Proteinas 4,04+0,45 3,60 g
Carboidratos totais 22,48+0,55 25,13 ¢
Energia 251,01+2,65 206,00 Kcal

*Média e desvio padrdo. Umidade, cinzas, lipidios, proteinas e carboidratos totais: sdo expressos em
(%): 9/100g; Energia: expressa em kcal/100g de amostra. “Pesquisa de Orgcamentos Familiares (POF

2008-2009).
3.2 Vida de prateleira do sorvete:

Avaliacdo fisico-quimica, quimica e
microbioldgica.

Na Tabela 2 estdo as caracteristicas
fisico-quimicas e quimicas do sorvete de
umbu e mangaba com e sem Bacillus
clausii avaliados durantel50 dias de
estocagem.

Dos parametros avaliados os SST
foi o Unico que ndo variou entre as
formulacdes. Acidez e o pH néo variaram

ao longo da estocagem na formulacéo 1.

Contudo, observa-se que a acidez foi
menor nos dias 1 e 150 na formulacgdo 2. Ja
0 pH da formulagéo 1 foi maior durante 0s
150 dias, sendo igual ao da formulagdo 2
apenas do dia 60 de estocagem. As
formulacbes de sorvete de umbu e
mangaba podem ser classificadas como um
produto muito acido (Franco; Landgraf,
2005), além disso, a formulacdo com
Bacillus clausii (F2) apresentou em sua
maioria um menor pH (Tabela 2), podendo

estar relacionado a adicdo do probidtico ao
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sorvete, o qual estava na forma diluida clausii para desenvolvimento ser 8,0
como esta descrito no item 2.2 ou como (Nielsen et al., 1995), esse probittico
também pode ser explicado pela presenca produz esporos que resistem aos fatores
das polpas de frutas que podem ter
influenciado o pH e acidez (CORREIA et
al., 2008). Apesar do pH ideal do Bacillus

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimica e quimicas do sorvete de umbu e mangaba sem e com Bacillus
clausii ao longo de 150 dias de estocagem.

intrinsecos, como pH éacido da matriz
alimenticia (HONG et al., 2005).

Tempos * 1
Resposta ( diar;) F1* F2 P-valor
1 15,64+0,42° 14,58+0,36° 0.030
Acidez 30 16,57+0,46° 16,66+0,25° 0.788
60 11,62+0,15 11,39+0,13% 0.120
150 11,56+0,01° 10,26+0,25° 0.003
P-valor? <0.001 <0.001
1 3,48+0,08° 3,31+0,01° 0.017
pH 30 3,57+0,04% 3,29+0,00° 0.000
60 3,31+0,03% 3,33+0,01° 0.349
150 3,51+0,06% 3,28+0,02° 0.003
P-valor? 0,002 0,002
1 27,00+1,00% 26,67+0,58% 0.643
Sélidos Soldveis 30 27,33+0,58° 26,33+0,58° 0.101
Totais (SST) 60 26,00+1,73° 27,33+1,15° 0.329
150 29,67+0,58% 26,67+0,58% 0.551
P-valor? 0,018 0,480
1 63,44+3,11% 65,98+1,29% 0.260
30 90,77+0,61% 88,49+0,17° 0.003
DPPH 60 42,44+3 42° 62,46+3,06% 0.002
150 79,30+2,12° 58,12+3,52° 0.017
P-valor? <0.001 <0.001
1 1494,00+15,37° 1403,17+9,25° 0.001
FRAP 30 1262,17+38,48° 1226,33+35,64° 0.302
60 1239,67+42,32° 1175,00+15,25° 0.067
150 1481,83+77,59° 1302,25+16,13% 0.147
P-valor? <0.001 <0.001
1 0,20+0,01° 0,11+0,00" 0.000
Fendlicos Totais 30 0,].3i0,01a 0,1310,01a 0.852
60 0,12+0,00° 0,15+0,01° 0.003
150 0,14+0,00° 0,16+0,02? 0.003
P-valor? <0.001 0,002

*Média e desvio padrdo. Acidez total: expressos em g de &cido citrico/100g de amostra; Sélidos sollveis totais
(SST): expressos em °Brix. Fendlicos totais (FT): expresso em mmol de equivalentes de acido galico/100g
amostra; DPPH (1,1-difenil-2-picril-hidrazil): expresso em micro mol equivalente de trolox/100 g de amostra;
FRAP (Reduc#o do ferro): expresso em Kg equivalente de sulfato ferroso/100 g de amostraLetras diferentes na
linha indicam diferenca significativa pelo teste t-Student ndo pareado; *Valor de probabilidade obtido pela
andlise de variancias (ANOVA) unifatorial. F1 (Formulagdo 1): sem Bacillus clausii; F2 (Formulagdo 2): com
Bacillus clausii.

O DPPH foi igual entre a menor e maior no dia 60, na formulagéo 1

formulacbes de sorvete apenas no dia 1, e formulacdo 2, respectivamente. O FRAP

variando estatisticamente (p<0,05) sendo da formulacdo 1 permaneceu estavel
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durante a estocagem, sendo esse parametro
menor na formulacdo 2 apenas no dia 1, e
estavel nos outros dias de estocagem. Os
fenolicos totais, apenas no dia 30, ndo
variam entre as formulagdes de sorvete de
umbu e mangaba, além disso, verifica-se
que a atividade dos fenolicos regrediu na
formulacéo 1 e progrediu na formulacéo 2
ao longo da estocagem (Tabela 2).

O DPPH, FRAP e fendlicos totais
referem-se a atividade antioxidante nos
alimentos (WU et al., 2005). Os compostos
antioxidantes (flavonoides, carotenoides,
acido ascorbico, vitamina E) influenciam
na conservacao de alimentos, elevando a
vida de prateleira dos produtos de 15 a
200%, pois reagem com radicais livres
reduzindo ou evitando as reacles de
degradacdo (SOARES, 2002).

Na Tabela 3, estdo expostos a
estabilidade microbioldgica das
formulacbes de sorvete de umbu e
mangaba (sem Bacillus clausii - F1 e com
Bacillus clausii - F2) ao longo de 150 dias
de estocagem.

Observa-se que os resultados das
bactérias psicrotroficas e Staphylococcus
coagulase positiva foram <1 x 102 stimado)
UFC/ g de sorvete de umbu e mangaba,
enquanto que os coliformes totais e
coliformes termotolerantes foram <3
NMP/g de sorvete de umbu e mangaba. A
Salmonela sp foi ausente em 25g de

sorvete de umbu e  mangaba.

Demonstrando que as formulagdes de
sorvete foram processadas em condicOes
higiénico-sanitarias adequadas (Tabela 3).
Esses resultados evidenciam que
ndo houve crescimento de colbnias tipicas
de nenhuma das bactérias avaliadas, mas
mesmo ndo havendo crescimento delas, 0s
resultados precisam ser expressos (APHA,
2001; SILVA et al., 2010). De acordo com
a RDC n° 12, sorvete a base de leite, sO
pode conter até 50NMP de coliformes
termotolerantes/g de sorvete, 500 UFC de
Staphylococcus coagulase positiva/g de
sorvete e auséncia de Salmonella sp em 25
g de sorvete (BRASIL, 2001), confirmando
que o sorvete de umbu e mangaba (Tabela
3) atende aos padrGes microbiolégicos
estabelecimentos pela legislacdo, sendo
apropriado para 0 consumo humano, como
também, essas caracteristica podem
contribuir para a viabilidade do probi6tico
uma vez que ndo houve competicdo de
substratos com outros microrganismos.
Embora a Legislacdo brasileira
(BRASIL, 2001) ndo preconize limites
para a contagem de bactérias aerdbias
psicrotroficas em sorvete, elas, assim como
as bactérias do grupo dos coliformes
podem ser usadas como indicadores de
qualidade microbiologica dos alimentos.A
avaliacdo do Staphylococcus coagulase
positiva e Salmonella sp, se faz necessario
para prevenir a ocorréncia de doengas, uma

vez que em determinados niveis podem

61



Conceicao et al., Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Animal (v.14, n.1) p. 53 — 66 jan — mar (2020)

ocasionar toxinfecgéo alimentar

Tabela 3. Avaliacdo microbioldgica do sorvete de umbu e mangaba sem e com Bacillus

clausii ao longo de 150 dias de estocagem.

(FRANCO; LANDGRAF, 2005).

Parametros* Tempos (dias) F1l F2
1 <1 X 10 2 (estimado) <1 X 10 2 (estimado)
2 (estimado) 2 (estimado)
Bac. Psicrotroficas 28 j § 18 2 (estimado) :i § 18 2 (estimado)
150 <1 X 10 2 (estimado) <1 X 10 2 (estimado)
. 1 <3 <3
0 < >
60 <3 <3
150 <3 <3
1 <3 <3
Coliformes 30 <3 <3
termotolerantes 60 <3 <3
150 <3 <3
1 <1 X 10 2 (estlmado) <1 X 10 2 (estlmado)
E. coagulase 30 <1 X 10 2 (estimado) <1 X 10 2 (estimado)
positiva 60 <1 X 10 2 (estimado) <1 X 10 2 (estimado)
150 <1 X 10 2 (estimado) <1 X 10 2 (estimado)
1 Auséncia Auséncia
Salmonella sp. 30 Auséncia Auséncia
60 Auséncia Auséncia
150 Auséncia Auséncia

*Média da triplica de cada diluicdo. Os coliformes sdo expressos em NMP/ g de sorvete. As
bactérias psicrotroficas e Staphylococcus coagulase positiva foram expressas em UFC/ g de
sorvete. A Salmonella sp foi expressa em auséncia ou presenca em 25g de sorvete. F1
(Formulagdo 1): sem Bacillus clausii; F2 (Formulagédo 2): com Bacillus clausii.

Os resultados apresentados pelo
sorvete de umbu e mangaba (Tabela 3) se
contrapbe ao encontrado por Pazianotti et
al. (2010) uma vez que esse identificou em
amostras de sorvetes artesanais e
industriais comercializados na regido de
Arapongas-PR, contaminacgéo com
coliformes totais e coliformes
termotolerantes acima dos  padrdes

estabelecidos,  especulando que a

contaminacgé@o poderia ser da pasteurizacao
ineficiente do leite, equipamentos e
utensilios contaminados, baixa qualidade
da &gua ou operacdo inadequada dos
manipuladores.
3.3 Viabilidade do Bacillus clausii em
sorvete

A viabilidade do Bacillus clausii
no sorvete de umbu e mangaba esta

disposta na Tabela 4.
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Tabela 4. Namero de UFC do Bacillus clausii no sorvete de umbu e mangaba ao longo de

150 dias de estocagem.

Tempos (dias)

UFC do Bacillus clausii/g de sorvete

1
30
60

150

5,0 x 10°
50 X 108 (estimado)
5’0 X 108 (estimado)
110 X 108 (estimado)

UFC: Unidades formadoras de Bacillus clausii/g de sorvete

Diante dos resultados
apresentados na Tabela 4, verifica-se que o
Bacillus clausii permaneceu viavel ao longo
dos 150 dias de estocagem do sorvete de
umbu e mangaba, variando de 1,0 x 10° a
5,0 x 108 UFC Bacillus clausii/g de sorvete.
Sendo assim, de acordo com a legislacdo
brasileira, para que um alimento tenha
propriedade probidtica, esse deve possuir
uma quantidade minima entre 10® a 10°
UFC/g (BRASIL, 1999), sendo ainda
necessario a comprovacdo analitica e
clinica dessas propriedades funcionais ou
de saude para que seja possivel alegar essa
informacdo no rétulo do alimento
(BRASIL, 2018). Diante disso, o sorvete de
umbu e mangaba mostrou ser € um meio
propicio para a viabilidade do Bacillus
clausii apresentando assim propriedade
funcional (Tabela 4). Além disso, prova que
0os esporos do Bacillus clausii séo
resistentes aos fatores intrinsecos do
produto avaliado, como temperatura e pH
(HONG et al., 2005).

4. Concluséo

O sorvete de umbu e mangaba com
Bacillus clausii, apresentaram teores
lipidicos, proteicos e de carboidratos totais
proximos aos encontrados em sorvetes
industrializados. Dos parametros avaliados
os SST foram os Unicos que ndo variaram
entre as formulacdes ao longo da estocagem
de 150 dias. No que se refere a atividade
antioxidante, observa-se que 0 sorvete
proposto é fonte significativa de compostos
bioativos.

As formulacdes de sorvete de umbu e
mangaba, permaneceram sem crescimento
microbiano ao longo da estocagem. J& no
que se refere as unidades formadoras de
colénias do Bacillus clausii, esse manteve-
se com contagem de colbnias para
caracterizar 0 sorvete como um produto
com propriedade funcional, indicando que o
sorvete proposto € uma matriz propicia para
a viabilidade do B. clausii.

A adicdo do Bacillus clausii e FOS

elevou o valor comercial do sorvete pois
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conferiu ao sorvete a propriedade funcional,
sendo essa uma nova opcao alimento
funcional, como também uma nova forma
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