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RESUMO: O “geladinho” é muito comum
no Brasil, e sua aceitacdo pela populagédo é
muito grande, agradando pessoas de
praticamente todas as faixas etarias,
principalmente criangas e jovens. Por isso,
foi realizada uma pesquisa para avaliar a
gualidade fisica, quimica e microbiolégica
desse  produto, comercializado em
Morrinhos - GO. O produto pode ser
chamado de varios nomes, cada regido
brasileira denomina de uma forma, como
por exemplo, “sacolé”, “flau”, “gelinho”,
"geladinho”, “chupe-chupe”, “chope”, em
Morrinhos - GO o sabor predileto da
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populacio é o de tamarindo. Foram
avaliadas quatro amostras de trés pontos
de vendas. Foram realizadas analises de
pH, acidez titulavel total, sélidos sollveis
totais, vitamina C, peso médio, e analises
de Salmonella, coliformes totais e
termotolerantes, bolores e leveduras. Nas
analises fisica e quimicas foi realizado o
acompanhamento ap6s 28 dias de
armazenamento em freezer a -18° a -22°C.
Nenhuma amostra apresentou presenca de
coliformes totais, E. coli, e Salmonella.
Porém verificou-se a presenca de bolores e
leveduras em baixos niveis. No geral, os
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produtos encontravam-se em condicdes
sanitarias satisfatérias conforme a RDC
12/2001.

Palavras-chave: Gelado comestivel.
Qualidade. Tamarindus indica L.

ABSTRACT: The "geladinho" is very
common in Brazil, and its acceptance by the
population is very large, pleasing people of
practically all age groups, mainly children
and young people. Therefore, research was
carried out to evaluate the physical,
chemical and microbiological quality of this
product, sold in Morrinhos - GO. The
product can be called by several names,
each Brazilian region names it in a different
way, such as “sacolé”, “flau”, “gelinho”,
“geladinho”, “chupe-chupe”, “chope”, in
Morrinhos - GO the favorite flavor of the
population is tamarind. Four samples from
three points of sale were evaluated. pH, total
titratable acidity, total soluble solids, vitamin
C, average weight, Salmonella, total and
thermotolerant coliforms, molds and, yeasts
were analyzed. In the physical and solid
analyzes performed, the follow-up after 28
days of storage in a freezer at -18 ° to -22°C.
No samples presented the presence of total
coliforms, E. Coli, and Salmonella.
However, compensation value UFC/mL,
although small, of molds and yeasts. In
general, the products were in satisfactory
sanitary conditions according to RDC
12/2001.

Keywords: Little Orange. Frozen drink.
Tamarindus indica L.

INTRODUCAO

A comercializacdo do “geladinho” é
bastante difundida no Brasil, em todo pais
se encontra em residéncias, vendedores
ambulantes e sorveterias. Cada vez mais o
produto vem ganhando espaco, devido a
criatividade e necessidade das pessoas em
ter uma renda extra, ou mesmo fazer disso

seu negécio. Hoje se encontra “geladinho”

Hig. Alimentar, V. 34 (291): 1039, 2020
ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2020.02fisica

gourmet, alcodlico e até mesmo delivery
(REZENDE, 20186).
Ainda

“‘geladinho” é um produto artesanal, que o

segundo Vix (2018) o
manipulador é livre para criar, e fazer da
forma que julga ser melhor, pois ndo existe
padrdo em relagdo as matérias primas
utilizadas, a principal caracteristica desse
produto se encontra no formato da
embalagem.

A producao do “geladinho” deve seguir
algumas etapas com padrfes de higiene pré-
estabelecidos que vao desde recepcédo da
fruta até armazenamento no ponto de venda e
na casa do consumidor. Outro ponto critico no
processamento do “geladinho” ¢é o
congelamento que normalmente € feito de
forma lenta em refrigerador comum, ou seja,
possibilitando a formac&o lenta dos cristais de
gelo, sendo que isto pode acelerar a perda da
produtos (COLLA e
PRENTICE-HERNANDEZ, 2003). Isso

reforca a necessidade de que todas as

vitamina C nos

exigéncias de BPF devem ser atendidas,
bem como a implementacéo de sistemas de
controle, como Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC). Todas essas
ferramentas exigem profissionais capazes
de atender as exigéncias do mercado.

A capacitagdo do manipulador é
importante, ndo s6 do ponto de vista de
qualidade do produto final, mas também de
A falta de

exemplo, ao

seguranca do consumidor.
conhecimento leva, por

julgamento errbneo de que produtos
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congelados, ndo apresentam  risco
microbioldgico a saude do consumidor.

Pelo fato de ser um produto de
producdo basicamente artesanal, existe a
preocupacdo com a qualidade desse
alimento, jA& que esses manipuladores no
geral desconhecem Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), nocdes microbioldgicas
ou mesmo padronizacdo do produto.

Com isso, teve-se como objetivo
neste trabalho avaliar a qualidade fisico-
quimica e microbioldgica do “geladinho” de
tamarindo comercializado informalmente
em Morrinhos, j& que de acordo com
depoimentos de proprietarios de
sorveterias, devido ao sabor diferenciado,
ao aroma e refrescancia, o “geladinho” de
tamarindo é o0 mais consumido em

Morrinhos.

MATERIAL E METODOS

Para as andlises fisicas e quimicas

adquiriram-se  quatro  amostras  de
“‘geladinho” de trés pontos de vendas
diferentes, em uma residéncia, que foi
chamado de R, uma sorveteria, chamada
de S1 e em uma segunda sorveteria que foi
chamada de S2, totalizando 12 amostras.
Armazenou-se sob  temperatura de
congelamento, em um freezer a -18°C,
onde as amostras foram retiradas com 28
dias de armazenamento apés a compra

para a avaliacdo das analises.
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As analises fisicas e quimicas: pH,

acidez titulavel total, solidos soluveis totais,
peso médio e vitamina C, foram realizadas
conforme a metodologia do Instituto Adolfo
Lutz (BRASIL, 2008), nos laboratérios de
guimica e analise de alimentos do IF Goiano
campus Morrinhos.

Para a avaliacdo microbiolégica, as
amostras de “geladinho” adquiridos nos
mesmos pontos de venda foram
armazenadas em caixa térmica adicionada
de gelo e encaminhadas imediatamente a
um laborat6rio particular, onde apds 28 dias
da compra do produto, realizou-se as
analises microbiolégicas de Salmonella,
coliformes totais, coliformes
termotolerantes, bolores e leveduras.

Para a analise de bolores e leveduras
aplicou-se 0 método da AOAC-certificate n®
100401 de 1990 (AOAC, 1990),
coliformes totais e termotolerantes, AOAC-
certificate n°11402 de 2011 (AOAC, 2011),
e para analisar a presenca de Salmonella, o
método aplicado foi Pour Plate SM — 9260
B de 1990 (AOAC, 1990).

Foi realizada analise estatistica para

para

a verificagdo dos resultados. Usou-se como
ferramenta o software Assistat 7.7 pt
utiizando o delineamento inteiramente
casualizado (DIC), com quatro repeti¢cdes. A
analise estatistica aplicada foi o teste de

Tukey com probabilidade de 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO



Os resultados das andlises fisicas,

quimicas e microbiologicas nos

“geladinhos” comercializados em Morrinhos

encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1 — Resultados das analises fisicas, quimicas e microbioldgicas de “geladinho”

Andlises R S1 S2
pH 2,84+0,0? 2,84+ 0,092 2,94+0,02
°Brix 260,02 25,1+0,02 25+0,0?
Acidez Titulavel total °D 0,68+0,1° 1,56+0,05% 0,66+0,1°
Acido Ascorbico % m/m 1,761+0,0? 1,761+0,0? 1,761+0,0?
Peso unitario g 81,81+2,48° 123,11+0,48% 123,48+0,82?
Coliformes Totais
Coliformes
Termotolerantes
Salmonella Ausente Ausente Ausente
Bolores e Leveduras 140 37 13

R. Residéncia / S1: Sorveteria 1 / S2: Sorveteria 2. As Médias + Desvio padrdo, seguidas por
mesma letra nas linhas, nao diferem estatisticamente entre si.

Em relacdo ao pH das amostras nao
houve variacdes significativas entre o0s
estabelecimentos, apresentando oS
seguintes valores para R 2,84+0,017; S1
2,84+ 0,09 e S2 2,94+0,027. Os valores do
pH estdo préximos dos obtidos por
(HAMACEK, 2013; SANTOS et al., 2016 e
BRASIL, 1998), que analisaram o pH de
tamarindos in natura. Segundo Santos et al.
(2014), a presenca de acidos organicos é
responsavel na formacdo de diversas
propriedades das frutas, também pode
contribuir para a variagéo do pH.

Os valores médios observados em

sélidos solUveis totais, ndo mostraram
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diferencas significativas entre 0s
estabelecimentos, apresentando para R
26°Brix, S1 25,1°Brix e S2 25°Brix. Estes
valores estavam acima dos valores
minimos estabelecidos pela
(BRASIL, 1998) para refresco de tamarindo

que é no minimo 6°Brix.

legislacéo

Na literatura, observa-se uma alta
variacdo nestes valores em polpas de
tamarindo. Os resultados encontrados
neste estudo confirmam os verificados por
Joshi et al. (2012); que encontraram 26°Brix
em polpas de tamarindo de diferentes
cultivares. No entanto estéo superiores aos

valores 8,4°Brix encontrados por Muzaffar e



Kumar (2015), de 7,25°Brix encontrados por
Lima et al. (2015), de 7,7 a 12,58°Brix
verificados por Santos et al. (2016) e de
18,6°Brix estudados por Silva et al. (2016).
Na pesquisa realizada, o resultado para

solidos soluveis totais encontrados no
“geladinho” de tamarindo foi no geral, maior
gue aos encontrados na polpa e na fruta in
natura devido a adicdo de acgucar
(sacarose) no produto, que faz aumentar
esse teor.

Segundo Batista et al. (2015) varios
fatores como clima, pluviosidade durante o
cultivo, a adicdo de &gua durante o
processo de fabricacdo, o estadio de
maturacgao e as variedades pode influenciar
0 teor de solidos soluveis totais nos
“geladinhos” e devem ser observados para
0 aproveitamento industrial do fruto. Além
(2015) a

plantas

disso, segundo Kluge et al.
atividade  fotossintética das
influenciadas pelas temperaturas médias
elevadas e alta luminosidade, podem
aumentar os valores de solidos soluveis
totais nos frutos.

A determinacdo da acidez titulavel
total em alimentos é bastante importante
tendo em vista que através dela, podem-se
obter dados valiosos na apreciacdo do
processamento e do estado de
conservacgao dos alimentos.

A acidez titulavel total foram R 0,68°D;
S1 1,56°D; S2 0,66°D. Os resultados
embora a

mostraram que amostra

proveniente do S1 apresentou resultados
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estatisticamente superiores a R e S2 a 5%
de probabilidade, todas as amostras de
‘geladinho” de tamarindo atendem aos
valores minimos de acidez titulavel total
previsto pela legislacdo, conforme o padrdo
de identidade e qualidade para refresco que
0 minimo é 0,12°D (BRASIL, 1998). No
entanto, esta ndo prevé um valor maximo
para acidez titulavel total de refrescos
congelados e nem valores maximos para
sélidos soluveis, portanto, a sua analise ndo
€ conclusiva.

O &cido

conhecido como vitamina C é um dos

ascorbico,  também
componentes mais sensiveis dos alimentos
e, por isso, é frequentemente usada como
indicador da severidade do processamento
dos alimentos: uma vez que esteja bem
retida nos alimentos, a porcentagem de
retencdo de todas as outras ha de ser tdo
ou mais alta (OZKAN et al., 2004).

A porcentagem de acido ascérbico,
nao apresentou variagdo entre si,
apresentando 0 mesmo resultado 1,761 %
m/m. O resultado encontrado foi inferior ao
Hamacek (2013) que

analisou o teor de vitamina C do tamarindo

encontrado por

que era 4,79 mg. Considerando que o valor
obtido por Hamacek (2013) foi para o
tamarindo in natura, espera-se que O
“geladinho” tenha menor porcentagem de
acido ascorbico devido a maior diluicdo com
agua, sendo assim, reduzindo seu teor.

De acordo com a Portaria INMETRO

n® 157, de 19 de agosto de 2002 (BRASIL,
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2002), todos e

embalados e/ou medidos sem a presenca

quaisquer produtos
do consumidor, que estejam em condi¢des
de comercializagdo, devem apresentar
obrigatoriamente a impressao da
guantidade pesada ou medida em suas
embalagens ou em seu proprio corpo. Por
ser um produto vendido informalmente, isso
nao acontece para o produto em estudo.

Por ser um produto informal néo
existe um padrdo obrigatério de peso a ser
seguido. Porém nota-se que a amostra R
81,81+2,48 g produzida de origem caseira
apresentou menor peso médio que as
amostras S1 123,11+0,48 g e S2 123,48
0,82 g que foram adquiridas nas
sorveterias.

Devido a produgao do “geladinho” ser
artesanal e informal houve a preocupacao
guanto as condic¢des higiénicas e sanitarias
durante sua producdo, processamento,
armazenamento e distribuicdo para o
consumo, sobre sua vida Util e sobre o risco
gue representa a saulde, por isso, foi
necessaria a avaliacdo da qualidade
microbioldgica do produto.

Conforme as analises microbiolégicas
realizadas no “geladinho” de tamarindo, as
amostras se encontram em condi¢cdes
sanitérias satisfatérias conforme a RDC
12/2001 (BRASIL, 2001). A auséncia de
coliformes totais, termotolerantes, e
Salmonella se explicam, pelo cuidado com
higiene

adotado pelos manipuladores

destas amostras durante o processamento,
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utilizacdo de

matéria-prima de boa

qualidade e conservagdo adequada do
produto nos estabelecimentos comerciais.
Além do que o pH acido do produto dificulta
0 desenvolvimento dos micro-organismos,
aliado ao congelamento. A legislagcdo néo
determina um valor maximo para bolores e
leveduras em refrescos congelados, mas
observando a Instrucdo Normativa n° 49 de
26 de setembro de 2018 (BRASIL, 2018) ao
que se refere a polpa de fruta onde
estabelece limites de bolores e leveduras
até o maximo 5x103%/g, é possivel constatar
que foram encontrados valores baixos
neste estudo R 140 UFC/mL, S1 37
UFC/mL e S2 13 UFC/mL, revelando assim
uma notavel capacidade de adaptacdo e
crescimento sob condi¢cdes extremamente
variaveis.

Devido ao pequeno numero de
amostras analisado neste trabalho, sugere-
se mais pesquisas para confirmar a
qualidade do “geladinho” comercializado

em Morrinhos.

CONCLUSAO

As amostras de “geladinho” avaliadas
neste estudo encontraram-se em boa
qgualidade, ja que mostraram condicdes
fisicas, quimicas e microbiolégicas
satisfatorias conforme a legislacdo vigente.
Sugere-se que

seja impressa nas

embalagens o peso do produto para
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atender a legislacéo

especifica de

rotulagem de alimentos.
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