Avaliacdo qualitativa dos bolos de noiva comercializados na_
grande Joao Pessoa: aspectos microbiologicos e fisico-quimicos.

Qualitative evaluation of wedding cakes marketed in the great Jodo Pessoa: mi-
crobiological and physical-chemical aspects.

Fabiano Silva dos Santos, Alinne Lima de Souza Pontes, Karlla Karinne Gomes de
Oliveira.

Universidade Federal da Paraiba - UFPB

Departamento de Gastronomia - Bacharelado em Gastronomia

Binho kil@hotmail.com,allinesouza@hotmail.com, karinnegoliveira@gmail.com

Resumo. Um bolo com massa escura e frutas, que leva vinho em sua composigao faz parte
da do Nordeste, herancga trazida pelos ingleses e que ganha cada dia mais notoriedade,
tornando-se o preferido de muitas noivas. Particularmente no Nordeste existe o costume
de guardar uma fatia do bolo tradicional de noiva, sob congelamento, apds a festa, para
gue este seja descongelado e consumido na data de aniversario de 1 ano de casamento,
as Bodas de papel. Este trabalho tem como objetivo avaliar as condigoes fisico-quimicas
e microbioldgicas das amostras de bolos de noiva tradicional comercializados em Jodo
Pessoa/PB, antes e apds serem colocados sob congelamento, nos tempos, 30 e 60 dias,
respectivamente. A pesquisa foi realizada com quatro amostras: AM1, AM2, AM3 e AM4.
Todas apresentaram resultados satisfatérios quanto aos parametros microbioldgicos,
estando os valores abaixo do permitido pela resolugao CNNPA n° 12, de 1978. Apenas nos
resultados de bolores e leveduras as amostras AM1, AM2 e AM3 apresentaram resultados
1x10, 4x10 e 6x102, respectivamente, uma vez que o maximo toleravel é 103/g. Quanto as
analises fisico-quimicas, tomou-se como parametro as analises do tempo 0d, sendo assim
é possivel concluir que houve alteragdo nas caracteristicas fisico-quimicas das amostras
nos tempos 30d e 60d, nos aspectos analisados.
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Abstract. A cake with dark batter and fruits, which carries wine in its composition is
considered to be a culture of the Northeast region, an inheritance brought by the English
and that gains every day more notoriety, making the darling of many brides. Particularly
in the Northeast there is the custom of storing a piece of the wedding cake under freezing
so that after the party, it is thawed and consumed on the anniversary date of one year
of marriage, the paper wedding. to evaluate the physical-chemical and microbiological
conditions of the bridal cakes marketed in Jodo Pessoa, before and after being placed
under freezing at the times, 30 and 60 days, respectively. The research was carried out
with four samples: AM1, AM2, AM3 and AM4 presented satisfactory results regarding the
microbiological analyzes, being the values below that allowed by resolution CNNPA n© 12,
of 1978. Only in the results of molds and yeasts samples AM1, AM2 and AM3 presented
results 1x10, 4x10 and 6x102, respectively, since the maximum tolerable is 103 / g. As for
the physicochemical analyzes, we took as parameter the time 0d analyzes, so it is possible
to conclude that there was change in the centesimal characteristics of the samples at times
30d and 60d, differentiating different aspects analyzed.
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1. Introducao

As cerimOnias de casamento, héd anos, sdo marcadas pela presenca da gastronomia,
desde as mais simples comemoracgbes até os grandes banquetes. A gastronomia, como
ciéncia que conhecemos, ganhou essa notoriedade ha pouco tempo, pois nos primérdios
da humanidade, ela serviu apenas de meio para o0 homem primitivo sobreviver. Com a
evolucdo do homem, a descoberta do fogo, consequentemente os métodos de cocgdo, o
surgimento dos metais, que servem até hoje de utensilios para cozinhar, como também
a permanéncia do homem em um so lugar, dando origem a agricultura e ao comércio,
surge a gastronomia, arte e ciéncia que mistura sabores, reagdes quimicas e diversas
cores e texturas, sendo reconhecida atualmente como a ciéncia gastronémica (FLANDRIN;
MONTANARI, 1998).

De acordo com Barrozo (2011), a tradicdo dos bolos de casamento esta relacionada aos
costumes da Roma Antiga. O costume de comemorar ocasidoes especiais com bolo é bem
mais antigo do que imaginamos e os primeiros registros histéricos encontrados sdo de
mais de 7000 anos a.C. e remontam a Palestina. Conforme encontrado em uma passagem
da Biblia, trés anjos foram a casa de Sara e Abrado para anunciar que eles, mesmo velhos,
teriam filhos. O anfitrido pediu a mulher: “Depressa, amasse trés medidas de farinha e
faca bolos” — a melhor maneira de celebrar, com os visitantes, a dadiva concedida por
Deus. Assim como Sara e Abrado, os homens vém repetindo esse gesto de comunhdo, em
volta de bolos, ao longo dos séculos (BRAGA, 2008).

O bolo torna-se uma peca importante nas festividades do casamento, por ser simbolo de
fartura e prosperidade, por ser o centro das atencgdes e por ser algo que ficara eternizado
nos albuns de fotografias. Por essa razao, ganha uma atencgao especial das noivas, as quais
passam meses escolhendo o confeiteiro e seus modelos, sabores e cores, entre outros
detalhes. De acordo com esse costume, na regido Nordeste, a tradicdo propde um bolo
de casamento com massa escura com frutas secas como uvas passas, frutas cristalizadas,
ameixa e vinho, tradicionalmente sem recheio por ter todos esses ingredientes, heranga
dos colonizadores ingleses na época das capitanias hereditarias, podendo ser modificado
de acordo com o confeiteiro e o estado onde é produzido, no caso da cobertura, ndo sendo
padronizadas, podem ser do tradicional glacé marmore até a mais nova pasta americana,
sendo retirado ou acrescentado algum item além dos expostos acima (FREIRE, 2007).

Além disso, tem sido uma pratica frequente também no Nordeste, a noiva guardar um
uma fatia desse bolo de casamento para congelar e apés um ano comer nas Bodas de
papel, celebrando assim novamente a sua unidao. Embora seja congelada a fatia do bolo
toda, a cobertura é feita de aglcar, que é um conservante por natureza , ndo faz parte do
costume comé-la nas Bordas de papel. A importancia do tema em estudo parte do principio
de que ndo se tem conhecimento se ha alguma alteracdo da composicao desse bolo sob
congelamento, ja que o mesmo ¢é dito como habito dos nordestinos na pratica de congelar
esse produto para posterior consumo(BRAGA, 2008). Diante disso, esse trabalho objetiva
analisar parametros fisico-quimicos e microbioldgicos das amostras do tradicional bolo de
noiva nordestino sem cobertura e recheio de diferentes estabelecimentos da Grande Joao
Pessoa/PB.
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2. Material e métodos
2.1. Material

2.1.1 Locais de execugao

As analises experimentais desta pesquisa foram realizadas no Laboratério de Fisico-quimica,
situado no Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional - CTDR, da Universidade
Federal da Paraiba - UFPB, Campus I, Anexo Mangabeira. As anadlises experimentais
microbioldgicas foram realizadas no Laboratério de Tecnologia de Alimentos, situado no
Departamento de Tecnologia de Alimentos, do Centro de Tecnologia - CT, da Universidade
Federal da Paraiba, Campus I.

2.1.2 Obtengbes da matéria prima

Foi estabelecido o contato com 10 confeiteiros da grande Jodo Pessoa, através de e-mail,
telefone e redes sociais. Desses 10 confeiteiros, foi obtido o retorno de 6, dos quais 2
se recusaram a participar e 4 aceitaram disponibilizar uma amostra de 2 kg de seu bolo
tradicional de noiva sem recheio e cobertura para as andlises. Apds esse contato, foi
realizado o agendamento dos laboratoérios, para posterior retirada das amostras no local
especificado por cada confeiteiro. A amostra da pesquisa resultou num total de 4 bolos,
cada bolo separado em 4 amostras de 250 gramas cada, classificadas por més (0, 1, 2 e
3), a amostra 0 destinada a analise microbioldgica e as demais as analises fisico quimicas.
As amostras aceitas foram coletadas no intervalo de 23 de julho a 28 de julho de 2017,
estando devidamente envoltas com plastico filme desde o local de origem e conservadas
em temperatura ambiente, livres de qualquer exposicao ao sol, até a data das analises.
Todas as amostras foram codificadas conforme a ordem de coleta, sendo AM1, AM2, AM3
e AM4, com a finalidade de manter em sigilo a identidade dos participantes da pesquisa.
As analises fisico-quimicas das amostras foram realizadas no tempo 0 entre os dias 24 a
29 de julho e apds o congelamento a -4°C (temperatura de congelamento domiciliar), nos
tempos de 30 e 60 dias. Por seu turno, as analises microbioldgicas das amostras foram
realizadas no tempo 0 entre os dias 24 a 29 de julho.

2.2. Métodos

2.2.1 Analises fisico-quimicas

As amostras dos bolos foram analisadas quanto aos parametros fisico-quimicos de
umidade, cinzas, lipidios e proteinas, de acordo com os métodos descritos pela AOAC
(2000). Ja os acucares foram determinados segundo os métodos fisico-quimicos descritos
pelo IAL (2008). O teor de proteinas foi determinado, em triplicata, pelo método semi-
microKjeldahl. Determinou-se o nitrogénio total das amostras e utilizou-se o fator 6,25 para
a conversdo deste em proteina total. O teor de lipidios foi identificado, em duplicata, pelo
método intermitente de Soxhlet, apds secagem das amostras em estufa. A determinacao
de umidade foi realizada, em triplicata, colocando-se as amostras em estufas a 105°C até
gue obtivessem peso constante. O teor de minerais também foi quantificado em triplicata,
por meio de incineragdao, em mufla a 550°C, segundo AOAC (2000). Para a determinagao
de pH foi utilizado o aparelho pHmetro digital (EVEN, modelo PHS-3E), provido de um
eletrodo de vidro, calibrado com solucdo tampao pH 7,0 e 4,0. Para determinacao da
atividade de agua foi utilizado o aparelho Aqualab 4TEV. Para a determinacdo de acidez
total tituldvel foi realizada a titulacdo com hidroxido de sdédio (NaOH) a 0,01 mol/ L,
usando como indicador a fenolftaleina a 1% e o resultado expresso em porcentagem de
acidez em solugao molar. As determinagbes acima foram realizadas segundo metodologia
descritas pela AOAC (2000).
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2.2.2 Analises microbiolégicas
As analises microbioldgicas foram realizadas segundo padrdes estabelecidos pela resolucao
RDC n. 12, ANVISA (BRASIL, 2001) e seguiram os procedimentos descritos pela American
Public Health Association (DOWNES; ITO, 2001) para cada microorganismo analisado
- contagem de Bacillus cereus, coliformes a 45 °C, Staphylococcus aureus coagulase
positiva, auséncia de Salmonella sp, bolores e leveduras em 25 g (BRASIL, 2001).

2.2.3 Analise Estatistica
As analises foram realizadas em triplicata e os resultados expressos como média + desvio-
padrdo, sendo comparados por analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey, utilizando-
se o software ASSISTAT 7.7, considerando nivel de 5% de significancia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Aspectos fisico-quimicos

A composicdo fisico-quimica das quatro amostras de bolo de noiva tradicional esta
apresentada na Tabela 1.

Tabela 1- Composicdo fisico- quimica das quatro amostras

AM1 AM2 AM3 AM4

Doce de ameixa  Chocolate em pé Doce de ameixa Frutas no vinho
Aglcar refinado Ameixa Vinho Doce de ameixa
Frutas com vinho Frutas com vinho Leite Chocolate em pé
Doce de goiaba Manteiga Especiarias Manteiga
Manteiga Leite Manteiga Aclcar refinado
Leite Aclcar refinado Ovos Ovos

Farinha de trigp ~ Ovos Aclcar refinado Coca cola

Ovos Farinha de trigo Chocolate em pé Leite

Vinho Vinho Farinha de trigo Farinha de trigo

Fonte: Proprio, 2017

De acordo com previsto pela Resolucdo - CNNPA n° 12, de 1978, o bolo (produto assado,
preparado a base de farinhas ou amidos, aglcar, fermento quimico ou bioldgico, podendo
conter leite, ovos, manteiga, gordura e outras substancias alimenticias que caracterizam o
produto), ndo possui caracteristicas fisicas e quimicas pré-estabelecidas, pois estas podem
mudar de acordo com o tipo e os ingredientes adicionados, sendo assim, ndo existe padrao
para cada parametro. Contudo é possivel observar que todas as amostras levam, ameixa
seca desidratada (alto teor de agUcar concentrado), aclcar refinado, vinho tipo moscatel
ou vinho do Porto fortificado em sua composicao, sendo esses ingredientes capazes de
evitar a proliferacdo de microrganismos por terem em sua composicao carboidratos e
alcool no caso do vinho que ajuda a aumentar a vida de prateleira. A Tabela 2 apresenta
os valores médios dos resultados das analises fisico-quimicas e desvio padrdo obtidos da
Amostra 1 nos diferentes tempos de analise.
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Tabela 2 - Analise de composigdo quimica da Amostra 1 referente aos periodos 0, 30 e 60 dias.

AMOSTRA 1

od 30d 60d
Umidade | 5,52 a+ 0,03 5,15 a+ 1,23 5,39 a% 0,19
Aw 0,86 a%0,01 0,82 b0,02 0,83 ab=0,01
Cinzas | 5,52 a£ 0,001 5,15 a% 0,002 5,39 a% 0,001
Ph 5,72 a% 0,9 5,66 ab £0,21 5,32 b £0,10
Lipidios | 24,65 a+0,8 22,71 a £0,05 14,51 b+,19
Aclicares | 6685,09 a+0,02 3907,71 b£0,23 3788,02 b+0,22
Proteinas | 5,50 a% 0,67 4,91 a+ 0,23 5,57 a% 0,86
Acidez | 0,45 a£0,0 0,45 a+ 0,15 0,45 a+ 0,05

Resultados expressos como média + desvio padrdo. As analises foram realizadas em triplicata. Letras diferen-
tes na mesma coluna indicam diferencas significativas (p<0,05) pelo teste de Tukey. Fonte: Autor, 2017.

A amostra 1 ndo apresentou alteracdo significativa quanto aos parametros de umidade,
cinzas, proteinas e acidez do tempo 0d para os tempos 30 e 60 dias. Ja o teor de
lipidios totais da Amostra 1 no tempo 0d foi maior que do tempo 60d. Esse aumento pode
ser explicado pelo fato de que o teor lipidico pode sofrer alteracao pela quantidade de
leite, que mesmo desnatado, possui certa quantidade de lipidios, e ainda pelas vitaminas
lipossoliveis que também sdo extraidas pelo solvente (FREITAS, 2004). No entanto, a
relacdo do aumento de lipidios com a adicdo de maior quantidade de leite, derivados
do leite ou cacau em pd, aumentaria também o teor protéico do ultimo tempo, pois as
proteinas podem sofrer uma desnaturacdo protéica, isso por consequéncia da mudanca
de fase, causada por alteragdes no meio quimico e fisico das proteinas (SALAS-MELLADO,
2003). Observa-se ainda, através dos dados obtidos, que isso ocorre apenas para os
tempos 0d e os dois Ultimos, que passaram pelo processo de congelamento. Avaliando os
acucares totais, houve alteracdo significativa da amostra no tempo 0d em relagdao aos 30
e 60 dias, em que estes sofreram uma queda significativa, sendo explicado pelo estudo
de Neitzel (2006) que constata que em massas ndo congeladas o aglcar por possuir
carater hidrofilico, faz com que em temperatura ambiente adsorva a agua livre da massa,
mostrando que quando sob efeito de congelamento ha uma inversado nessa absorcédo.

Na Tabela 3, encontram-se expressas as diferengas obtidas nas analises fisico-quimicas
da Amostra 2.

Contextos da Alimentagdo — Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 7 no 1 - Novembro de 2019

58



Tabela 3 - Analise de composigdo quimica da Amostra 2 referente aos periodos 0, 30 e 60 dias.

AMOSTRA 2

od 30d 60d
Umidade 5,79a+0,01 5,79a£0,26 5,09 b£0,09
Aw 0,87 a£0,01 0,86 a+0,00 0,85a+0,00
Cinzas 0,03 a+0,04 0,03 a£0,3 0,04 a£0,4
Ph 5,28 a+0,07 5,35 a+0,12 5,26 a£0,07
Lipidios 22,28 a0,05 18,45a+0,05 14,76a+0,60
Agucares 5162,54 a+0,07 4398,06 +0,07 3217,43 b+0,06
Protefnas 4,98b+0,29 6,02 ab=0,28 6,18 a£0,64
Acidez 0,87 a+0,05 0,45 c+0,0 0,75 b+0,05

Resultados expressos como média + desvio padrdo. As analises foram realizadas em triplicata. Letras diferen-
tes na mesma coluna indicam diferencas significativas (p<0,05) pelo teste de Tukey. Fonte: Autor, 2017

A Amostra 2 apresentou alteracdes significativas apenas para andlises de umidade,
acucares, pH e acidez. Em relacdo ao teor de carboidratos avaliado para os trés tempos,
verificaram-se valores mais baixos para o segundo e terceiro tempos. Como 0 processo
de fabricagdao é artesanal, os bolos ndo sao processados de forma homogénea. Segundo
um estudo feito com bombons, constata-se que quando ndo ha essa padronizacao
na fabricacdo desses produtos, ndo ha controle da quantidade de recheio em relacao
a massa, fazendo com que haja diferenca, tanto de lipidios, carboidratos e até mesmo
em relacao a umidade (REIS, 2011). ]J& essa amostra foi a Unica que apresentou uma
alteracao significativa na perda de umidade no tempo 60d, mostrando que esta apresenta
um equilibrio em relagdo as demais analisadas nesse parametro. Isso justificado por que
a perda de umidade é um dos fatores responsaveis pelo prejuizo na qualidade da massa
congelada durante armazenamento a baixas temperaturas, sendo indicado pelo estudo
de Neitzel (2006) a utilizacao de embalagem para conservar as massas congeladas, que
possuam caracteristicas de impermeabilidade a dgua e ao oxigénio, flexibilidade, resisténcia
a baixas temperaturas e facilidade de solda.

Isso também se repete nas analises de proteinas, acidez e pH, mostrando uma alteracao
significativa nos tempos 0d, 30d e 60d, em todos esses parametros.

A seguir, na Tabela 4 pode-se observar a evolugao dos dados da Amostra 3, sendo explicado
a seguir conforme os testes estatisticos aplicados.
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Tabela 4- Andlise de composigdo quimica da Amostra 3 referente aos periodos 0, 30 e 60 dias.

AMOSTRA 3
od 30d 60d

Umidade 5,13ab%0,02 5,25a=0,02 5,11 b=0,03
Aw 0,87a+0,02 0,87 a+0,01 0,86 a+0,01
Cinzas  0,02a0,02 0,02 a+0,02 0,02 a+0,02

Ph 5,58a=0,02 5,16 b=0,04 5,25 ab+0,23
Lipidios  24,89a+0,06 23,12a+0,06 22,96a+00,04
Acucares 6431,86a£0,05 5955,83b%0,08 3247,44a£0,04
Proteinas 4,02 a+1,07 4,40 a+0,59 3,96 a+0,03
Acidez 0,45 b=0,0 0,72 a+0,0 0,48 b+0,05

Resultados expressos como média + desvio padrdo. As analises foram realizadas em triplicata. Letras diferen-
tes na mesma coluna indicam diferencgas significativas (p<0,05) pelo teste de Tukey. Fonte: Autor, 2017.

A amostra ndo apresentou alteracGes significativas quanto aos parametros de Aw, cinzas,
lipidios e proteinas. A acidez titulavel apresentou uma variagdo significativa em relagao
aos demais tempos conforme mostra a tabela acima. No pH houve também uma alteracao,
repetindo-se nos aglcares e umidade.

Na Tabela 5 encontram-se apresentados os dados tratados estatisticamente da Amostra 4,
apresentando os seguintes resultados:

Tabela 5 - Analise de composigdo quimica da Amostra 4 referente aos periodos 0, 30 e 60 dias.

AMOSTRA 4

od 30d 60d
Umidade | 5,14 a£0,01 5,02 a+0,01 5,16 a+0,07
Aw 0,86 a£0,01 0,86 a+0,01 0,77b£0,01
Cinzas | 0,03 a£0,04 0,04 a+0,04 0,037a=0,04
Ph 5,48 a£0,04 5,66 a+0,08 5,47a+0,07
Lipidios | 24,21 a£0,07 17,18 b£0,01 16,71b+0,07
Acucares | 5009,99 a+0,06 4535,93¢+00,11 3347,06b0,08
Proteinas | 5,55 b0,13 6,56 a+0,19 5,83 b+0,07
Acidez | 0,72 b0,0 0,60 ¢=0,05 0,81 a+0,0

Resultados expressos como média + desvio padrdo. As analises foram realizadas em triplicata. Letras diferen-
tes na mesma coluna indicam diferencas significativas (p<0,05) pelo teste de Tukey. Fonte: Autor, 2017.
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A Amostra 4 ndo apresentou alteragdes significativas em relagao a umidade, cinzas e pH no
decorrer dos 60 dias. Ja os acuUcares apresentaram uma diminuigdo gradativa em relagdo
aos tempos 30d e 60d. As proteinas apresentaram um aumento em relagao ao tempo 30d
e uma queda no tempo 60d, ndo sendo possivel, para fins dessa analise, a explicagdo
desse fen6meno, uma vez que ha estudos que comprovam que sob congelamento ha um
declinio das proteinas, acontecendo assim sua desnaturacao (NEITZEL, 2006). Além disso,
também houve uma alteragdo significativa no tempo 60d para a acidez, havendo assim um
aumento de 0,81450, quanto a analise de 30d em que se obteve 0,60333. Outros aspectos
que sofreram, com o método de congelamento, alteragdes em relacdao aos tempos foram
a acidez e a atividade de agua, havendo diferenca significativa no tempo decorrido.

3.2 Aspectos Microbioldgicos

De acordo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS, 2002) a contaminacgdao de alimentos
ocorre principalmente por meio de seus manipuladores. As doencgas transmitidas por
alimentos sdo causadas primariamente pelas mas condigdes higiénicas, decorrentes de
habitos precarios de higiene pessoal e que conduzem a elaboracdo de um produto nao
seguro ao consumidor. Um manipulador de alimentos é qualquer pessoa que entra em
contato direto ou indireto com os alimentos. Este contato pode ser em qualquer parte da
cadeia produtiva, desde a producdo até a comercializagdo do alimento.

Dentre os microorganismos mais frequentemente encontrados em contaminagdes,
decorrentes de mas condigdes higiénicas sanitarias e da matéria-prima, em produtos doces
de confeitaria estao: Staphylococcus aureus coagulase positiva, Salmonella sp., Bacillus
cereus e Listeria monocytogenes (PEIXOTO; WECKWERH; SIMIONATO, 2009).

A ANVISA, na Resolucdo RDC n. 12 de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) estabelece
como padrao microbiolégico para produtos de confeitaria o maximo de 102 UFC/g de
Coliformes a 45°C, para Staphylococcus aureus coagulase positiva, o maximo de 103
UFC/g, para Bacillus cereus, o maximo de 103 UFC/g e auséncia de Salmonella sp., em 25g.
Staphylococcus aureus sdao cocos gram positivos, nao resistentes ao calor, podendo ser
destruidos na pasteurizagdo ou na cocgao de alimentos. A presenga desse microrganismo
no alimento pode ser proveniente de portadores que ndo estdo atentos as boas praticas
de higiene, uma vez que esta frequentemente presente nas fossas nasais, na garganta e
nas maos (SILVA et al., 2010).

Na Figura 1, encontram-se os critérios de analises microbioldgicas para produtos de

confeitaria, estabelecidos pela da RDC n© 12 (2001). As amostras de bolo de noiva foram
analisadas segundo esses critérios.
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Figura 1 - Critérios de analises microbioldgicas para produtos de confeitaria.
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Fonte: RDC n° 12 (2001).

As amostras foram analisadas conforme a legislacdo em vigor para os seguintes
microrganismos: Coliformes a 45°C/g, Staphylococcus aureus coagulase positiva (UFC/g),
Bacillus cereus (UFC/g), Bolores e Leveduras (UFC/g), Salmonella sp em 25g. Os resultados
encontrados estao descritos a seguir, na Tabela 6.

Figura 1 - Critérios de analises microbiolégicas para produtos de confeitaria.

ANALISES MICROBIOLOGICAS

ANALISES

Coliformes a 45°C/g

Staphylococcus aureus
coagulase positiva (UFC/g)

Bacillus Cereus (UFC/qg)
Bolores e Leveduras (UFC/g)

Salmonella sp em 25g

PADROES AM 1 AM 2 AM 3 AM4
Méx. 102/g 0,0 0,0 0,0 0,0
Méax. 103/g 0,0 0,0 0,0 0,0
Méax. 103/g 0,0 0,0 0,0 0,0
Méx. 103/g 1x10 4 x 10 6 x 102 0,0
Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

Fonte: RDC n° 12 (2001).
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Quanto aos coliformes a 45°C/g, as quatro amostras analisadas apresentaram auséncia
desses microorganismos, estando préprias para o consumo. Em relagdo ao Bacillus cereus,
em todas as amostras ndo foi detectada a presenca. Segundo uma pesquisa realizada por
Peixoto, Weckwerh e Simionato (2009) em que se avaliou a qualidade microbioldgica de
produtos de confeitaria comercializados em Ribeirdo Preto — Sao Paulo, verificou-se que a
contagem de Staphylococcus aureus coagulase positiva atendeu ao padrdo microbioldgico
estabelecido pela legislacdo em amostras de doces a base de creme, mas 27,6% dos
resultados apresentaram coliformes termotolerantes acima do estabelecido, estando,
portanto, imprdprias para o consumo. Quanto a contagem de Bacillus cereus ndo foi
detectada a presenca. Sendo assim ndo € necessario fazer nenhuma intervencgao, pois se
fosse identificada a presenca do Bacillus cereus, deveria ser feita uma intervencao durante
0 processamento e armazenamento, devido ao potencial de multiplicacdo desse bacilo ao
ser transferido aos alimentos, podendo colocar em risco a salde da populacdo (COELHO
et al., 2010). Bacillus cereus é uma bactéria gram positiva, aerdbia facultativa, formadora
de esporos e produtora de toxinas, presente em plantagdes como trigo e arroz (SILVA et
al.,, 2010). A contaminacgdo de alimentos por Bacillus cereus constitui ndo somente uma
importante causa de deterioracdo, mas também estd associada com a ocorréncia de cepas
patogénicas produtoras de toxinas (MENDES et al., 2004).

Em todas as amostras estudadas nao foram identificadas a presenca de Salmonella sp. Isto
se da porque esse microorganismo é facilmente controlado pela temperatura (exposicédo a
66°C por um minuto), e como o bolo de noiva é assado a 180°C aproximadamente, isso
explica a auséncia deste microrganismo. A pressao osmotica exercida pela alta concentragéo
de aclcar que existe nesse tipo de bolo pode também ter sido um fator que dificultou
o desenvolvimento deste tipo de microorganismo. O mesmo resultado foi detectado
por Carneiro, Gongalves e Hoffmann (2005), ao analisarem 10 amostras de bombas de
chocolate. Todas foram consideradas em conformidade com os padrdes estabelecidos pela
legislagdo para Salmonella sp. O patégeno Salmonella sp. constitui-se de bacilos gram
negativos, aerdbios ou anaerdbios facultativos, oxidase negativa, pertencentes a familia
Enterobacteaceae. Distribui-se amplamente no trato intestinal humano e de animais. A
intoxicacdo direta ocorre pela ingestdo de alimentos contendo um elevado nimero de
microrganismos. O patdégeno também pode ser encontrado no ambiente de empresas
que processam ou manipulam alimentos, tais como: carnes, leites, ovos e seus produtos
derivados (FRANCO, 2005).

O indice de coliformes totais avalia as condigdes gerais de higiene e o de coliformes fecais
é um indicador de possivel contaminacdo fecal, avaliando as condigGes higiénico-sanitarias
deficientes, visto que a maior parte dessas bactérias é constituida de uma alta proporgéo
de Escherichia coli (SIQUEIRA, 1995). O grupo dos coliformes totais é um subgrupo da
familia Enterobacteriaceae. No grupo dos coliformes totais estdo apenas enterobactérias
capazes de fermentar a lactose com produgdo de gas, em 24 a 48 horas a 35°C. Incluem-
se assim bactérias originarias do trato gastrointestinal de humanos e outros animais de
sangue quente. O grupo dos coliformes fecais é um subgrupo dos coliformes totais que
continuam fermentando a lactose com producdo de gas a 44,4 ou 45,5°C (SILVA et al.,
2010). Os coliformes sao utilizados principalmente para avaliar a seguranga e a higiene de
um alimento (FORSYTHE, 2002). A multiplicagdo de microrganismos pode ser controlada
pelo uso de barreiras tecnoldgicas tais como: reducao da atividade de &gua, baixo pH
e restricao de nutrientes (CARNEIRO; GONCALVES; HOFFMANN, 2005; FRANCO, 2005).
Esses fatores associados as boas praticas de higiene reduzem o risco de perigos em
alimentos e propiciam maior seguranca ao consumidor. Ainda foi solicitado ao Laboratério
de Tecnologia de Alimentos a analise de bolores e leveduras, a andlise deste item, que
por ndo estar presente nos critérios exigidos para produtos de confeitaria ndo tem um
limite de aceitacao estabelecido, porém segundo a Resolugdo - CNNPA n° 12, de 1978, as
caracteristicas aceitdveis microbiologicamente para bolores e leveduras devem ser de no
maximo 103/g por amostra. Sendo assim, sera esse o valor que adotado como referéncia
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para padrao dessa analise. Conforme observados os resultados apenas as amostras AM1,
AM2 e AM3 apresentaram resultados 1 x 10, 4 x 10, 6 x 102, respectivamente, estando de
acordo com os parametros padrdes da legislacdo acima.

4. CONCLUSOES

Ainda que na legislagao em vigor para produtos de confeitaria ndo exista padrao estabelecido
para analises fisico-quimicas desse tipo de bolo, tomou-se como padrdao as analises do
bolo de noiva no tempo 0d. Entdo, a partir dos valores identificados, foram analisadas as
alteragOes ocorridas no decorrer de 30 e 60 dias de congelamento.

Nas analises fisico-quimicas houve alteragao em alguns parametros analisados, justificados
pelos testes estatisticos, sendo mais significativas em algumas amostras. Devido a sua
composicdo, as amostras AM1, AM2, AM3 e AM4 apresentaram variacao dos acgucares
entre os trés tempos, ja em relacdo as proteinas, apenas AM2 e AM4 apresentaram valores
diferentes nos trés tempos. Em relacdo as cinzas, como podemos observar nas amostras
AM1, AM2, AM3 e AM4, ndo ocorreu alteracdo significativa nos trés tempos.

Nas analises microbioldgicas, as amostras de bolo de noiva tradicional analisadas
apresentaram resultados dentro dos limites especificados pelas resolugdes vigentes.
Ainda que tenham sido detectadas em 3 amostras a presencga de bolores e leveduras,
os valores detectados se mantiveram nos niveis toleraveis de menos de 103/g, sendo
respectivamente 1x10, 4x10 e 6x102, para as amostras AM1, AM2 e AM3 que foram,
portanto, aprovadas nesse pardmetro, enquanto a amostra AM4 ndo apresentou valores
significativos. Em relacdo as demais analises, de coliformes, Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus e Salmonella, todas apresentaram resultados coerentes com a legislagao.

Portanto, mesmo sabendo que o processo de congelamento é um método de conservagao
gue auxilia os alimentos a obterem um maior tempo de durabilidade, é imprescindivel a
observacao das mudancas ocorridas nesse processo em relacdo as caracteristicas fisico-
quimicas e microbioldgicas, especificamente em relacdo ao sujeito da pesquisa que é
o0 bolo de noiva tradicional, para garantir a qualidade do produto quando submetido a
esse método. Foi possivel observar alteragdes em sua composicdo centesimal em alguns
dos parametros fisico-quimicos analisados, comprovando que ha alteracdes dessas
caracteristicas, através do método de congelamento, com o decorrer do tempo. Quanto
aos aspectos microbiolégicos pode-se concluir que as amostras de bolo de noiva tradicional
coletadas na grande Jodo Pessoa/PB estdo dentro dos limites tolerdveis para todos os
parametros analisados nesta pesquisa, o que mostra diretamente as boas condicdes de
manipulacao na produgao deste produto.
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