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Resumo: Bombom é o produto constituido por massa de chocolate e por um nicleo
formado de recheios diversos. Os recheios contidos podem ser excelentes meios de
cultura para o desenvolvimento microbiano e por isso a legislacio estabelece padroes
microbiolégicos para esses produtos. O objetivo do trabalho foi analisar as
caracteristicas microbiolégicas de bombons e trufas elaborados com butia e aragj,
produzidos por uma empresa do municipio de Sao Lourenco do Sul — RS, a fim de
verificar se os mesmos oferecem riscos ao consumidor. Afravés do estudo pode-se
concluir que os bombons e trufas elaborados com butia e araga, ndo apresentaram
risco a saude dos consumidores.
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introducao: Bombom é o produto constituido por massa de chocolate e por um nucleo
formado de recheios diversos que podem ser elaborados com frutas, sementes
oleaginosas, agucar, leite, manteiga, cacau, licores e outras substancias alimenticias,
sendo, entao, recobertos por uma camada de chocolate ou glacé de acticar (BRASIL,
2005). As frutas podem ser utilizadas na forma in natura, ou ainda, desidratada, o que
garante baixa atividade de agua no produto final e maior vida de prateleira.

Os recheios contidos em bombons podem ser excelentes meios de cultura para o
desenvolvimento microbiano; no entanto, esse crescimento pode ser minimizado
atraves da reducdo da atividade de agua, baixo pH e processamento adequado, dentre
outros (SOLER et al., 1996, CARNEIRO et al., 2005, RICHTER, et al., 2007).

Portanto, este trabalho teve como objetivo analisar a qualidade microbiolégica de
bombons e trufas elaborados com butia e araca, produzidos por uma pequena empresa
do municipio de S&ao Lourengo do Sul - RS, a fim de verificar se os mesmos oferecem

riscos ao consumidor.



Material e Métodos: Foram avaliadas 2 amostras de bombom: 1 recheada com polpa
de araca e 1 com polpa de butia e 2 amostras de trufa: 1 trufa elaborada com polpa de
butia e 1 com p6 de butia liofilizado. Os bombons foram fabricados por uma empresa de
chocolates localizada na cidade de Sao Lourengo do Sul. E as andlises microbiolégicas
realizadas no periodo de agosto a setembro de 2009 no Departamento de Ciéncia dos
Alimentos/UFPEL.

As andlises microbiol6gicas foram realizadas nos tempos 0, 15, 30 dias e de
acordo com os parametros microbioldgicos exigidos pela Legislagéo vigente (BRASIL,
2001), que sao: Coliformes a 45°C empregando-se a técnica do nimero mais provavel
(NMP), Estafilococos coagulase positiva utilizando o meio Baird Parker e teste de
presenca e auséncia para Salmonella sp. Foram ainda efetuados plaqueamento para
contagens de bactérias aer6bias mesoéfilas e bolores e leveduras, com o objetivo de
avaliar, de maneira geral, as condigdes higiénicas das amostras. As andlises realizadas
seguiram os métodos adotados pela American Public Health Assaciation (2001).

Resultados e Discussdo: Na Tabela 1 estdo dispostos os resultados das analises
microbiolégicas dos bombons e trufas.

Nao foi detectada contaminacdo por Estafilococos coagulase positiva ou
Salmonella em nenhuma das amostras analisadas, o que demonstra que os bombons
nao ofereciam risco a salide do consumidor. Em relagio a contagem de coliformes a
45°C todas as amostras (Tabela 1) estavam dentro dos padroes estabelecidos pela
legislagdo (10NMP/g). Resultado observado por Silva et al. (2002) que constataram que
todas as amostras de bombons recheados com doces de frutas da Amazénia
encontravam-se dentro do recomendado pela legislacao.

De acordo com as analises de bactérias aerobias mesofilas (Tabsela 1) no tempo
zero, as amostras de bombom de araca e trufa elaborada com polpa de butia nio
apresentaram contaminagio acima de 10° UFC/g. E aos 15 e 30 dias todas as amostras

mantiveram valores superiores.



Tabela 1. Resultado das andlises microbiolbgicas dos bombons e trufas elaborados com butia e araga.

Amostras Tempo Bactérias Bolorese Estafilococos Coliforme Coliformes  Salmonella
{dias) aerdbias leveduras coagulase s totals termotolerantes

mesédfilas  (UFC/g)* positiva (NMP) (NMP)
(UFC/g)*
Bombom de 0 2,0x10" <10 <10 <0,3 <0,3 Auséncia
araga 15 15x10*  5,0x10? ND ND ND ND
30 1,0x10° 3.4x10* ND ND ND ND
Bombom de 0 1,4x10° <10 <10 <0,3 <0,3 Auséncia
butia 15 34x10°  75x10° ND ND ND ND
30 1.8x10° 2,1x10* ND ND ND ND
Trufa com 0 2.3x10° <10 <10 <0,3 <0,3 Auséncia,
}
polpa de 15 1,0x10°  7,7x10° ND ND ND ND
30 3,9x10° 3,7x10* ND ND ND ND
Trufa com 0 2,8x10° <10 <10 <0,3 <0,3 Auséncia
butia
liofilizado 15 2,7x10° 4.2x10° ND ND ND ND
(po) 30 2,2x10° 4,0x10* ND ND ND ND

ND= nac determinado; * auséncia de padrao na legislagio.

Em relagado a bolores e leveduras, no tempo zero, a contaminagdo esteve de
acordo com o permitido, porém ao final todas as amostras encontraram-se em
desacordo com a legislagao brasileira.

Concluséo: Observou-se que os bombons e trufas elaborados com butia e araga, nao
apresentaram risco a satde dos consumidores.
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