
281

e
st

u
d
o
s,

 G
oi

ân
ia

, v
. 3

5,
 n

. 2
, p

. 2
81

-2
90

, m
ar

./a
br

. 2
00

8.
Validação da Higienização
em Indústria de Gelados
Comestíveis

Larissa Rodrigues Ribeiro
Maria Isabel Dantas de Siqueira

Resumo: este estudo mostra procedimentos de higienização em 
uma indústria de gelados comestíveis e sua validação. Após as eta-
pas de lavagem e sanitização, as superfícies foram amostradas por 
meio de ‘swab’ e realizadas contagens de mesófilos aeróbios que 
variaram de 1,0 a 4,8x10UFC/cm2, após a lavagem, e de < 10 a 
1,0UFC/cm2, após a sanitização. Conclui-se que a higienização 
da empresa é satisfatória.

Palavras-chave: validação, higienização, procedimento operacio-
nal padrão

Segurança alimentar engloba todas as ações que proporcio-
nam a ingestão de alimentos com qualidade nutricional e 
que não causem danos à saúde do consumidor (GERMA-

NO, GERMANO, 2001; SILVA JR, 2005).
As práticas inadequadas de manipulação, matérias-primas 

contaminadas, falta de higiene durante a preparação, além de 
equipamentos e estrutura operacional deficientes, são fatores 
desencadeantes para as doenças de origem alimentar. Quan-
do as superfícies de equipamentos e utensílios usados para 
manipulação e preparação de alimentos são inadequadamente 
higienizadas, representam fontes de contaminação microbiana 
(EVANGELISTA, 1998; PINTO, 2006).

Portanto, deve-se controlar a contaminação, a multiplicação 
e a sobrevivência microbiana inaceitáveis em diversos ambientes, 
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em equipamentos e utensílios. Ressalte-se a coleta de amostras 
para avaliação microbiológica como ferramenta na aplicação das 
Boas Práticas de Fabricação, que tem como objetivo estabelecer 
procedimentos para o correto manuseio de alimentos, abrangen-
do desde a matéria-prima até o produto final, contemplando os 
controles de processos, produtos, higiene pessoal e sanitização, 
para garantir a segurança e integridade do consumidor (SBCTA, 
2000; SILVA JR, 2005). 

Visando melhorar as condições higiênico-sanitárias nos estabe-
lecimentos de gelados comestíveis, a Vigilância Sanitária publicou a 
Resolução RDC n. 267 de 25/09/03, que estabelece os procedimentos 
de Boas Práticas de Fabricação para estes estabelecimentos e a Re-
solução RDC n. 275 de 21/10/2002 que define os Procedimentos 
Operacionais Padronizados (POP) e a Lista de Verificação das Boas 
Práticas de Fabricação (BRASIL, 2002; 2003).

A validação de procedimentos de higienização tem o ob-
jetivo de garantir que, após a limpeza e a sanitização, os teores 
em substância ativa, em microrganismos e em agentes de lim-
peza estejam dentro de critérios de aceitação pré-estabelecidos, 
para se efetuar o processamento de um novo lote. Trata-se de 
um processo que visa assegurar que os resíduos do produto 
recém-fabricado nos equipamentos utilizados, porventura ainda 
existentes após sua limpeza, não contaminem o produto seguinte 
(CEPEDA et al., 2007; TEIXEIRA, 2007).

A análise de swabs é um método de monitoração microbio-
lógica superficial, por ação de um bastão com ponta revestida de 
algodão não-absorvente, previamente esterilizado, que pode ser 
utilizado para indicar a eficácia de sanitização dos procedimen-
tos de limpeza (SBCTA, 2000).

Segundo Silva Jr (2005), os valores de referência, adotados 
como critérios internacionais na higienização de superfícies, ex-
pressam a contagem padrão em placas de microrganismos me-
sófilos aeróbios e facultativos por cm² de equipamentos ou uten-
sílio. A American Public Health Association (APHA), (2001) 
considera satisfatória a contagem menor ou igual a 2 e insatisfa-
tório quando é maior que 2 mirorganismos. A Organização Pa-
namericana da Saúde (OPAS, 1982) a classifica como excelente 
quando apresenta de  0-10; boa, de 11-29; regular, de  30-49; má, 
de 50-99  e péssima maior que 100.
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Os autores Harrigan; Maccance (apud SILVA JR, 2005), 
consideram como satisfatória a ausência de coliformes em 100 
cm² da amostra e contagem padrão em placas de microrganis-
mos mesófilos aeróbios, e facultativa quando menor ou igual a 5 
por cm2, e não satisfatória quando apresenta mais de 25 micror-
ganismos  por cm2.

Como estudo comparativo, Silva Jr (2005) recomenda os 
seguintes valores de referência experimentais em 50 cm2, para 
equipamentos e utensílios de preparação: satisfatório, ausência 
de coliformes fecais, S.aureus, B. cereus e P. aeruginosa e me-
nos ou igual a 50 a contagem de microrganismos mesófilos.

A qualidade dos produtos utilizados na higienização interfere 
na sua eficiência e eficácia. A qualidade físico-química e micro-
biológica da água deve ser controlada, pois a alteração de pH para 
ácido ou alcalino pode provocar corrosão nos equipamentos. Água 
dura provoca a formação de depósitos ou incrustações que facili-
tam o acúmulo e proteção dos microrganismos, reduzem a taxa de 
transferência de calor nas superfícies dos equipamentos, o que pode 
levar a uma possível insuficiência no processamento. A dureza da 
água afeta a eficiência de detergentes neutros, mas não afeta o po-
der de sanitização do hipoclorito de sódio (EVANGELISTA, 1998; 
GERMANO, GERMANO, 2001; HUSS ,1997; MACEDO, 2001)

Segundo Andrade; Macedo (1996), o uso de água de qualida-
de microbiológica insatisfatória para fabricar alimentos e higienizar 
superfícies pode originar alterações microbiológicas nos alimentos 
processados e colocar em risco a saúde do consumidor.  

O objetivo deste trabalho foi validar os procedimentos de higie-
nização dos equipamentos e utensílios em uma indústria de gelados 
comestíveis de pequeno porte, através de análises microbiológicas, 
avaliando-se também as qualidades microbiológicas e físico-quími-
cas da água utilizada neste processo, como fatores que poderiam vir 
a interferir na higienização e, desta forma, comprovar se as medidas 
gerenciadas por estes procedimentos são eficazes para a obtenção 
de alimentos com boa qualidade microbiológica.

MATERIAIS e MÉTODOS

Este estudo foi realizado no período de agosto a novembro 
de 2007, na empresa de gelados comestíveis Castanheira Produ-
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tos Alimentícios Ltda.,nome fantasia DoCerrado, instalada em 
Goiânia.

As análises microbiológicas dos equipamentos/utensílios e 
da água foram realizadas no Laboratório de Saúde Pública Dr. 
Giovanni Cysneiros (LACEN-GO), e as análises físico-químicas 
da água foram realizadas no Laboratório de Química da Univer-
sidade Católica de Goiás (UCG), no período de 15 de setembro a 
05 de novembro de 2007. 

Optou-se por validar os Procedimentos Operacionais de Hi-
gienização da empacotadora de picolés e da produtora de sorvete 
em razão de ser a empacotadora um equipamento que apresenta 
dificuldade de desmonte, cantos de difícil acesso que permitam 
acúmulo de resíduos, além de ser o último equipamento pelo 
qual passam os picolés antes da expedição. 

A produtora de sorvete é um equipamento que apresenta di-
fícil acesso para lavagem manual por ser um cilindro sem des-
monte e, também, por ser o último equipamento pelo qual passam 
as caldas e por onde são retirados os sorvetes para o envase.

Quanto aos utensílios, optou-se por validar o Procedimento 
Operacional de Higienização das Caixas Plásticas, que são utili-
zadas como meio de transporte dos picolés, retirados das formas 
para o empacotamento. As caixas plásticas com os picolés são 
colocadas dentro de freezers até que os picolés sejam empaco-
tados. São consideradas utensílios críticos por serem utilizadas 
com muita freqüência pelos manipuladores e por estarem em 
contato direto com o produto antes do empacotamento.

Procedimento de Higienização 

Antes da higienização, desmontou-se a empacotadora e retirou-
se a pá da produtora de sorvete. A aplicação de detergente neutro foi 
manual, com auxílio de bucha, nos equipamentos e na caixa. As 
partes internas e externas da caixa e das peças, esteira, correia, pás, 
cilindro foram esfregadas. Realizou-se o enxágüe do equipamen-
to e logo após borrifou-se solução sanitizante de 200ppm de cloro, 
com auxilio de um pulverizador. Após 15 minutos de contato com 
a solução sanitizante, esta foi retirada com água e os equipamentos 
montados. Na parte interna da produtora adicionou-se solução sani-
tizante para circular por 5 minutos antes do enxágüe.
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Procedimentos para Coleta das Amostras de Água 

As coletas foram realizadas durante duas semanas, sendo 
realizada uma coleta por semana antes da lavagem das superfícies. 
As amostras de água tratada do abastecimento público foram 
coletadas para análise microbiológica em frascos assépticos e 
para análises físico-químicas, em frascos plásticos, conforme 
recomendação do Manual de Coleta da Água (LACEN, 2006).

Procedimentos de Coleta das Amostras da Empacotadora, 
Produtora de Sorvete e Caixa Plástica

As amostras para análises microbiológicas foram coletadas 
imediatamente após a lavagem das superfícies com detergente 
neutro e após a sanitização com solução de 200ppm de cloro, 
com avaliação da eficiência do sanitizante na redução da carga 
microbiana.

As amostras foram coletadas por meio de swabs estéreis, 
os quais foram embebidos em 5mL de solução salina estéril 
com 0,5% de tiosulfato de sódio, antes de serem passados nas 
superfícies.  A coleta se deu conforme recomendação da Apha 
(1992), sendo realizadas duas coletas de cada equipamento/uten-
sílio durante duas semanas, em cinco pontos diferentes. 

Os swabs embebidos na solução estéril foram retirados de 
dentro dos tubos de ensaio e esfregados sobre um gabarito de 
50cm2, por três vezes, invertendo-se as direções entre os movi-
mentos. Feito isso, os swabs foram devolvidos para os tubos de 
ensaio. O mesmo procedimento foi realizado em quatro outras 
áreas de 50 cm2 do mesmo equipamento ou utensílio.

Análises da Água 

Para a realização das análises de coliformes da água, o frasco 
foi aberto no laboratório e foram retirados 100 mL da amostra para 
um outro frasco com 50 mL de caldo PA (Presença/Ausência), con-
forme a metodologia  recomendada por Standart (1998). 

As análises físico-químicas de determinação do pH da água 
foram realizadas de acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz 
(1985), e a análise de dureza, conforme Baccan et al. (2001).
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Análises Microbiológica das Superfícies

Para análise de bactérias mesófilas aeróbicas, segundo a me-
todologia da Apha (1992), os tubos de ensaio com as amostras  
foram removidos da refrigeração e homogeneizados. Foi retirado 
1mL de cada amostra e estas foram transferidas para um tubo de 
ensaio com 9mL de água peptonada a 0,1%, onde sofreram dilui-
ções de 10-1 até 10-6. Foi transferido 1 mL de cada diluição para 
placas de petri esterelizadas. A essas placas foram adicionados 
cerca de 20 mL de Ágar Padrão para Contagem (PCA), de forma 
a cobrir integralmente o fundo da placa, sendo a mistura homo-
geinizada por movimentos em forma de “8”. As placas foram 
inoculadas em duplicata e incubadas em estufa bacteriológica a 
35°C por 48 horas, procedendo-se a contagem em seguida.

A contagem das placas foi determinada pela multiplicação 
do número de colônias médio nas duas placas semeadas pelo in-
verso da diluição inoculada, dividida pela área de 50 cm2 e ex-
pressa em unidades formadoras de colônia por cm2 (UFC/cm2).

RESULTADOS E DISCUSSÕES

Os resultados das análises da água se encontram na Tabe-
la 1. Com base nos resultados obtidos, as amostras analisadas 
apresentaram valores aceitáveis pela Portaria n. 518 de março de 
2004 do Ministério da Saúde (BRASIL, 2004).

As amostras de água analisadas apresentaram ausência de 
crescimento de bactérias do grupo coliforme em 100 mL, pois 
não houve acidificação do meio e/ou formação de gás.

Tabela1: Resultados Físico-Químicos e Microbiológicos da Água 
do Sistema de Abastecimento Público 
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Segundo Andrade; Macedo (1996), a água que apresenta de 
0 a 60 mg/L é considerada água mole. Assim a água da indústria 
não afetará o procedimento de higienização de forma negativa, 
pois apresenta também o pH próximo do neutro.

Na Tabela 2 encontram-se os resultados da contagem média 
de mesófilos aeróbios totais verificadas que variaram de acordo 
com a semana e o equipamento/utensílio analisado 

Tabela 2: Resultados das Contagens de Bactérias Mesófilas Ae-
róbias na Produtora de Sorvete, Empacotadora e Caixa Plástica 
Após a Lavagem e após a Sanitização  Durante 2 Semanas

Os resultados das análises nas tabelas foram expressos de acor-
do o APHA (1992). Ele estabelece que, para obtenção de resultados 
confiáveis, o número adequado de colônias para contagem deve ser 
de 25 a 250 colônias por placa. Porém, se todas as placas apresen-
tarem menos do que 25 colônias, deve-se registrar o número real 
de colônias na diluição mais baixa e relatar a contagem de acordo 
com a UFC por cm² estimada (est). Caso as placas de todas as di-
luições não apresentarem colônias e não tenha sido detectada qual-
quer substância inibidora, deve-se relatar a contagem estimada (est) 
como inferior a (<) uma vez a menor diluição. 

A produtora de sorvete apresentou 3,0 e 4,8 UFC/cm2 (est) e a 
empacotadora 1,0 a 4,0 UFC/cm2 (est), ambas após a lavagem com 
detergente neutro. Pôde-se observar um aumento da população mi-
crobiana nestes equipamentos entre a primeira e a segunda semana. 
Isso demonstra que a eficiência da limpeza manual pode variar, o 
que pode ser por causa da diferença na intensidade da ação mecâni-
ca exercida pelos funcionários durante a lavagem e da dificuldade 
de realizar a limpeza em razão do desmonte e de cantos de difícil 
acesso dos equipamentos, dificultando a retirada dos resíduos. 
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A caixa plástica apresentou 4,8 x 10 UFC/cm2 e 4,6 UFC/
cm2 estimados após a lavagem manual, o que pode ser por causa 
da maior contaminação, uma vez que não apresenta partes de 
difícil acesso, como a produtora de sorvete e a empacotadora, 
mas é manuseada com freqüência, propiciando a contaminação 
pelos manipuladores.

Na primeira semana, a ação sanitizante do hipoclorito de 
sódio foi comprovada na produtora de sorvete e na caixa plástica, 
obtendo-se valores inferiores a uma vez a menor diluição (< 10), 
pois não houve crescimento de bactérias mesófilas aeróbias nas 
placas. A empacotadora não apresentou redução da carga micro-
biana após a sanitização.

Os resultados obtidos na segunda semana demonstraram 
que o hipoclorito de sódio foi capaz de reduzir a carga micro-
biana a valores estimados de 1,0 UFC/cm2 nos equipamentos/
utensílio. Apesar de os valores terem aumentado em relação à 
primeira semana para a produtora de sorvete e para a empacota-
dora, ainda são considerados valores baixos.  Possivelmente esta 
variação deveu-se à carga microbiana remanescente após a lava-
gem, à quantidade de matéria orgânica presente nas superfícies, 
à presença de possíveis biofilmes e também à resistência própria 
do tipo de microrganismo presente. 

Atualmente não existem padrões brasileiros para a contagem 
de bactérias mesófilas aeróbias em superfícies de equipamentos 
e utensílios, porém os resultados encontrados após a higieniza-
ção da produtora de sorvete, da empacotadora e da caixa plástica 
estão em conformidade com as recomendações da Apha (2001), 
Opas (1982) e Harrigan e Maccance  (apud  SILVA JR, 2005).

CONCLUSÃO

Conclui-se que o procedimento de higienização dos equipa-
mentos e utensílios da indústria de gelados comestíveis é efetivo, 
o que valida a capacitação dos colaboradores no preparo e na 
utilização dos produtos, a eficiência e eficácia do detergente e do 
sanitizante e a qualidade da água.

Sugere-se a aplicação do detergente neutro com água em 
temperatura próxima de 40 ºC ou a adoção de um detergente 
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alcalino, o que facilita a saponificação da gordura, reduzindo a 
quantidade de detergente e a força física necessária para a remo-
ção adequada das sujidades.
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