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INTRODUCAO

A seguranca alimentar € uma preocupacdo constante por parte dos
consumidores, assim como dos produtores de alimentos. O desenvolvimento
de fungos em produtos de origem animal promove a sua deterioragdo. Por
conta disso, a contagem de bolores e leveduras se faz necesséaria para
obtencédo de informacfes sobre as condicfes de higiene no processamento,
transporte e armazenamento dos alimentos (BRASIL, 2003).

Ambrosia é um tipo de doce de leite preparado artesanalmente com
leite, ovos e acUcar, comercializado em feiras livres e largamente consumido
no sul do Brasil. Por se tratar de produto preparado geralmente de forma
artesanal, muitas vezes é consumido sem ter sido inspecionado pelos 6rgaos
oficiais competentes e, conseqiientemente, sem 0 controle necessario quanto
as condicdes higiénico-sanitarias adequadas ao consumo humano.

Bolores e leveduras sdo alvo de agbes por parte dos O6rgaos
responsaveis pela qualidade dos alimentos e seguranca dos consumidores,
como o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), o qual
estabelece limites para a ocorréncia destes microrganismos em doce de leite.

O objetivo desse trabalho foi avaliar a contaminagdo por bolores e
leveduras de ambrosias comercializadas em supermercados e feiras livres da
cidade de Pelotas, Rio Grande do Sul (RS).

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 16 amostras de ambrosia no comércio varejista da
cidade de Pelotas, RS, sendo nove de supermercados e sete de feiras livres.
As amostras, acondicionadas nas embalagens de venda, foram encaminhadas
ao Laboratorio de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (LIPOA) da
Universidade Federal de Pelotas (UFPel) e imediatamente processadas. Vinte
e cinco gramas de cada amostra foram pesadas e analisadas de acordo com
os Métodos Analiticos Oficiais para Analises Microbiolégicas para Controle de
Produtos de Origem Animal e Agua (BRASIL, 2003) para contagem de bolores
e leveduras em doce de leite.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Do total de amostras de ambrosia analisadas, dez (56,25%)
apresentaram resultados acima do limite maximo permitido pelo MAPA para
doce de leite, o qual é 1,0 x 10°> UFC/g (BRASIL, 1997). Seis (43,75%)
amostras apresentaram contagens de bolores e leveduras dentro dos valores
estabelecidos pela legislacao brasileira.

As contagens de bolores e leveduras obtidas das amostras estudadas
estao expressas na tabela 1.

Tabela 1. Contagens de bolores e leveduras em amostras de ambrosia
comercializadas na cidade de Pelotas, RS.

Amostras dentro dos Amostras acima dos
limites aceitaveis limites aceitaveis
Supermercados (UFC/g) 5,0 x 10* 1,1 x 10°
1,0 x 10* 5,5 x 10?
2,0 x 10! 7,1x10°
1,0 x 10* 1,2 x 10°
6,0 x 10!
Feiras livres (UFC/g) 5,0 x 10* 6,5 x 10°
8,5 x 10! 5,0 x 10?
1,0 x 10°
8,2 x 10°
5,5 x 10°

Resultados semelhantes ao do presente estudo foram encontrados por
TIMM et al. (2007) que analisaram amostras de doce de leite pastoso
comercializado a varejo em supermercados da cidade de Pelotas, RS, e
encontraram 96,4% das amostras com contagens acima dos valores aceitaveis
pelas normas brasileiras. SOUSA et al. (2002) também encontraram elevada
ocorréncia de bolores e leveduras em doce de leite produzido artesanalmente.

Comparando os resultados das analises de ambrosia quanto ao local de
coleta, observa-se que as amostras oriundas de feiras livres apresentaram um
percentual maior (71,43%) de contagens acima dos limites legais do que
aguele obtido com as amostras de supermercados (44,44%). Esses nameros
podem ser decorrentes do fato de que em feiras livres as ambrosias
comercializadas geralmente n&do provém de estabelecimentos industriais, mas
sim de fabricacdo caseira, ndo passando pelo crivo do servico oficial de
inspecdo e nem sempre sendo produzidas de acordo com as boas praticas de



fabricacdo (BPF). Por outro lado, em supermercados s&do encontrados
principalmente produtos industrializados, inspecionados e fabricados com
cuidados higiénico-sanitarios adequados.

Neste trabalho, ndo foi realizada a identificacdo taxonémica dos bolores
e leveduras presentes nas amostras estudadas, portanto a ocorréncia de
fungos patogénicos em ambrosias ndo pode ser descartada. Estudo nesse
sentido esta sendo desenvolvido, de forma a ser identificada a possibilidade de
risco a saude do consumidor.

O fato de grande parte das amostras de ambrosia analisadas ter
apresentado contagens de bolores e leveduras com valores acima dos
aceitaveis pelas normas brasileiras reforca a importancia das medidas
higiénico-sanitarias que devem ser tomadas durante a fabricacdo, manuseio e
acondicionamento do produto.

CONCLUSAO

Ambrosias comercializadas na regido sul do Rio Grande do Sul
apresentaram contagens de bolores e leveduras acima dos limites legalmente
aceitaveis, o que € indicativo da necessidade de maior rigor quanto a inspecao
e fiscalizacdo na producéo e comércio desse alimento.
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