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RESUMO

Seja por suas caracteristicas sensoriais
e/ou pelo potencial de compostos
bioativos presentes no cacau, o chocolate
€ um produto muito consumido. Embora

os chocolates comerciais representem a
maior parcela do mercado consumidor,
observa-se crescimento da demanda por
produtos elaborados sob o conceito bean
fo bar, caracterizados por maior controle
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das etapas de producgao e rastreabilidade
da matéria-prima. Independentemente do
modelo produtivo adotado, a obtencéo de
chocolates seguros depende da
implementacdo adequada das Boas
Praticas de Fabricacdo, pois havendo
falhas na adogao dessas diretrizes existe
a probabilidade de ocorrer contaminagao
biologica e transmissdo de doencas
através  desses  alimentos. Nesse
contexto, este estudo teve por objetivo
avaliar e comparar o0s resultados
microbiologicos obtidos em trés pesquisas
realizadas na regido sul da Bahia
envolvendo chocolates bean to bar e
comerciais, considerando o0s critérios
estabelecidos pela legislacdo vigente.
Para isso, foi realizada uma analise
integrada dos resultados obtidos pelo
mesmo grupo de pesquisa, contemplando
a investigacdo de enterobactérias e
Salmonella spp. em amostras de
chocolates comerciais e bean to bar, com
interpretacdo dos dados segundo a
Instrucao Normativa n° 161/2022. Os
resultados demonstraram auséncia de
Salmonella spp. em todas as amostras
avaliadas. Em relacido as enterobactérias,
observou-se que a maioria das amostras
apresentou conformidade com os padrbes
microbiologicos vigentes, sendo
identificada apenas uma amostra de

chocolate comercial com contagem
superior ao limite estabelecido pela
legislagdo. Os resultados reforcam a

importancia da adogao continua das Boas
Praticas de Fabricacao e do
monitoramento  microbiolégico  como
ferramentas essenciais para garantir a
qualidade sanitaria e a seguranga dos
chocolates ofertados ao consumidor.

Palavras-chave: Enterobactérias.
Segurancga dos alimentos. Salmonella spp.

ABSTRACT

Whether due to its sensory characteristics
and/or the potential of bioactive
compounds present in cocoa, chocolate is
a widely consumed product. Although
commercially produced chocolates
account for the largest share of the
consumer market, there has been a
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demand for
manufactured under the bean to bar
concept, which is characterized by greater
control of production stages and enhanced
traceability of raw materials. Regardless of

growing products

the production model adopted, the
manufacture of safe chocolate products
depends on the proper implementation of
Good Manufacturing Practices (GMP), as
failures in these procedures may increase
the risk of microbiological contamination
and foodborne disease transmission.

In this context, the present study aimed to
evaluate and compare the microbiological
results obtained from three studies
conducted in the southern region of Bahia,
Brazil, involving bean to bar and
commercial chocolates, according to the
criteria established by current
microbiological legislation. To achieve this,
an integrated analysis of results generated
by the same research group was carried
out, encompassing the investigation of
Enterobacteriaceae and Salmonella spp.
in commercial and bean to bar chocolate

samples. Data were interpreted in
accordance with the microbiological
standards established by Normative

Instruction No. 161/2022.

The results demonstrated the absence of
Salmonella spp. in all samples analyzed.
Regarding  Enterobacteriaceae, = most
samples complied with the current
microbiological standards, with only one
commercial chocolate sample presenting
counts above the limit established by
Brazilian legislation. These findings
reinforce the importance of the continuous
implementation of Good Manufacturing
Practices and microbiological monitoring
as essential tools for ensuring the sanitary
quality and safety of chocolate products
available to consumers.
Keywords: Enterobacteriaceae.
Safety. Salmonella spp.

Food

1 INTRODUGAO
Segundo a Lei 15.404, de 8 de
maio de 2026, chocolate é o produto

obtido a partir da mistura de derivados de
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cacau (Theobroma cacao L), massa
(pasta ou liquor) de cacau, cacau em po
e/ou manteiga de cacau, com outros
ingredientes contendo, no minimo, 35%
de sodlidos totais de cacau.

O chocolate destaca-se entre os
alimentos indulgentes mais populares,
devido as suas caracteristicas sensoriais
e ao potencial de compostos bioativos
presentes no cacau. Embora os
chocolates comerciais representem a
maior parcela do mercado consumidor,
observa-se crescimento da demanda por
produtos elaborados sob o conceito bean
to bar, especialmente no sul da Bahia,
regido que vem se destacando pela
valorizagdo do cacau de origem, pela
producdo de chocolates finos e pela
consolidacéo de empreendimentos
voltados a agregacdo de valor na cadeia
produtiva do cacau (Gomes e Dias, 2022;
Teles et al., 2023).

Os chocolates bean to bar e os
chocolates comerciais diferem
principalmente em relagcdo a origem da
matéria-prima, a escala de produgao e as
estratégias de processamento. No modelo
bean to bar, os fabricantes geralmente
acompanham todas as etapas da cadeia
produtiva, desde a selecdo das améndoas
até a obtencdo do produto final,
priorizando a rastreabilidade e as
caracteristicas sensoriais do cacau. Por
outro lado, a produgdo comercial é

caracterizada pela utilizagdo de matérias-

primas provenientes de diferentes origens

e pela adogdo de processos industriais em
larga escala, frequentemente associados
ao uso de ingredientes e aditivos
destinados a padronizagao das
caracteristicas sensoriais do produto
(Silva, 2023). Além das diferencas
tecnoldgicas, a escala produtiva também
influencia as condicdes de
processamento. Enquanto a fabricacéo
industrial utiliza equipamentos
automatizados que reduzem o contato
direto dos manipuladores com o produto,
a produgdo bean to bar geralmente
envolve operacbes em menor escala e
maior participacao manual em
determinadas etapas do processo (Pinto,
2017; Lopes et al., 2024).

Independentemente do modelo
produtivo adotado, a obtengcdo de
chocolates microbiologicamente seguros
depende da adocdo de Boas Praticas de
Fabricacdo e de sua producdo estar
alinhada aos requisitos  higiénico-
sanitarios. De acordo com a RDC n°
275/2002, as Boas Praticas de Fabricagao
consistem em procedimentos que devem
ser adotados por estabelecimentos
produtores e industrializadores de
alimentos com objetivo de garantir a
qualidade higiénico-sanitaria e a
conformidade com a legislagcado sanitaria
(Brasil, 2002).

A Instrucdo Normativa n° 161, de

01 de julho de 2022, estabelece os
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padrbes microbioldgicos aplicaveis aos

alimentos, dentre eles cacau e chocolate.
Segundo essa instrugao, estes devem ser
avaliados

quanto a presenga de

microrganismos indicadores, como

Enterobacteriaceae, e de patégenos,
como Salmonella spp., com o objetivo de
reduzir riscos a saude do consumidor e
prevenir a ocorréncia de doengas
transmitidas por alimentos.

Diante do exposto, o presente
estudo teve por objetivo avaliar e
comparar os resultados microbioldgicos
obtidos em trés pesquisas realizadas na
Bahia,

chocolates comerciais e bean to bar com

regiao sul da envolvendo
diferentes teores de cacau, verificando
sua conformidade com os padrées
microbiologicos estabelecidos pela

Instrucdo Normativa n° 161/2022.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Amostragem

Este estudo consistiu em uma
analise comparativa de dados
microbioldgicos obtidos em trés pesquisas
desenvolvidas pelo mesmo grupo de
pesquisa na regido sul da Bahia
(Monteiro, 2021; Anunciagao, 2022; Silva
et al., 2023). Foram reunidos e analisados
os resultados referentes a qualidade
microbiologica de chocolates bean to bar
€ comerciais comercializados na regiao,

com posterior comparacdo dos dados a

luz dos critérios microbioldgicos
atualmente vigentes.
(2021)

microbiolégica  de

Monteiro avaliou a

qualidade nove
amostras de chocolates bean fo bar
pertencentes a trés marcas distintas,
contemplando chocolates ao leite, 63% de
cacau e 70% de cacau comercializados no
municipio de llhéus, Bahia.

(2022)

qualidade microbioldgica de cinco marcas

Anunciacao avaliou a
de chocolates bean to bar com 70% de
cacau comercializadas nos municipios
que integram a rota turistica denominada
Estrada do Chocolate, localizada entre
Bahia.

analisadas cinco amostras de cada marca,

Ilheus e Uruguca, Foram
totalizando 25 amostras.

Silva et al. (2023) avaliaram a
qualidade microbiolégica de chocolates
comerciais comercializados no municipio
de llhéus, Bahia. Foram analisadas 30
amostras, correspondentes a cinco
marcas de chocolate ao leite e cinco
marcas de chocolate com 40% de cacau,
sendo avaliados trés lotes distintos de

cada produto.

2.2 Analises Microbiolégicas

As analises microbiolégicas dos
estudos selecionados foram originalmente
realizadas

segundo os parametros

microbioldgicos estabelecidos pela
Instrugdo Normativa n° 60, de 23 de

dezembro de 2019. Para presente analise
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comparativa, 0s

foram

resultados
reinterpretados conforme os critérios
atualmente estabelecidos pela Instrucdo
Normativa n® 161, de 1° de julho de 2022,
para a categoria de chocolates e produtos
de cacau.

As analises de contagem de
enterobactérias foram realizadas seguindo
as metodologias do America Public Health
association (APHA), descrito no capitulo 9
da 5° edicdo do compendium of Methods
for the Microbiological Examination of
Foods. Ja a deteccao de
presenca/auséncia de Salmonella foi
realizada pelo método da Food and Drug
Administration (FDA), revisdo de 2016 do
capitulo 5 do Bacteriological Analytical
Manual (Silva et al., 2017).

Embora os dados utilizados neste
trabalho sejam provenientes de pesquisas
realizadas em diferentes periodos, todos
os estudos foram conduzidos pelo mesmo
utilizando

grupo de pesquisa,

metodologias microbiologicas
equivalentes e contemplando chocolates
comercializados na regiao sul da Bahia,
permitindo a realizacdo de uma analise
comparativa resultados

obtidos.

integrada dos

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 01 estdo reunidos os
resultados descritos nos trabalhos de
Monteiro (2021) e Anunciagdo (2022),

referentes a contagem de enterobactérias
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e detecgdo de salmonella em chocolates
bean to bar coletados entre os anos 2021
e 2022. Conforme a Tabela 01, ndo houve
presenca de enterobactérias nas amostras
de chocolate bean to bar coletadas na
pesquisa realizada por Monteiro (2021).
Na pesquisa realizada por Anunciagéo
(2022),

presenca de

entretanto, foi encontrada

colénias tipicas para
enterobactéria em cinco amostras de
chocolate 70%
empresas avaliadas, o que representa
16,66 %
conjuntamente os estudos de Monteiro
(2021) (2022),

observadas enterobactérias em 5 das 39

cacau, das diferentes

das amostras. Considerando

e Anunciacao foram
amostras analisadas, correspondendo a
12,82% das amostras avaliadas. Apesar
da deteccdo desses microrganismos,
todas as contagens permaneceram dentro
dos limites estabelecidos pela legislagdo
vigente (Brasil, 2022). Silva (2011) expbe
da baixa contagem de

que, apesar

enterobactérias ser observada em
algumas amostras de chocolate, falhas de
boas praticas de armazenamento e
manipulagao podem favorecer o aumento
desta populacdo microbiana durante
etapas subsequentes do processo como

armazenamento e comercializagao,

resultando em risco a saude do
consumidor.

Ainda segundo Silva (2011), é
consideravel a possibilidade de

contaminagao cruzada durante o]
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lprocessamento do chocolate, podendo
esta ser provocada pelo ar, poeira,
equipamentos e transito de pessoal. Em
fabricas de chocolate de pequeno porte o
manuseio do produto acontece com maior
frequéncia, o que pode ser considerado
como uma das possibilidades de introduzir
microrganismos ao produto. Isso se
justifica por meio de resultados obtidos em
pesquisas, onde apontam as maos dos
manipuladores, assim como o ambiente
de fabricagdo, como as mais provaveis
fontes de contaminacéao de
Enterobacteriaceae para o

(Nascimento et al., 2014).

produto

As enterobactérias sio utilizadas

como microrganismos indicadores de

contaminacdo. Essas bactérias sao
facilmente removidas por processos
simples de boas praticas como

sanitizacao eficiente do ambiente de
preparo e higiene dos manipuladores, por
isso sua presenca no alimento fornece
informagdes sobre a qualidade da higiene
durante o processo, auxiliando ainda na
deteccdo de contaminacdo cruzada por
parte dos manipuladores, por falta de
utilizacdo das Boas Praticas de Higiene
(Silva et al., 2017).

Tabela 01- Contagem de enterobactérias e pesquisa de Salmonella spp. em chocolates

bean to bar comercializados na regido sul da Bahia.

Enterobactérias Salmonella

Amostras (UFC/g) spp.- (25 g) Referéncia
Chocolates Bean To Bar
Ao leite

C1 <10 Auséncia Monteiro (2021)
Cc2 <10 Auséncia
C3 <10 Auséncia

63%cacau
C1 <10 Auséncia Monteiro (2021)
Cc2 <10 Auséncia
C3 <10 Auséncia

70%cacau
C1 <10 Auséncia Monteiro (2021)
Cc2 <10 Auséncia
C3 <10 Auséncia
D1 13,3 Auséncia  Anunciagéo (2022)
D2 20,0 Auséncia
D3 3,3 Auséncia
D4 3,3 Auséncia
D5 6,6 Auséncia

Contagens inferiores ao limite de quantificagdo do método foram expressas como <10 UFC/g. A
pesquisa de Salmonella spp. foi realizada em 25 g de amostra. Fonte: Monteiro. (2021) e Anunciagao

(2022).
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comerciais

avaliados por Silva et al. (2023), foram
observadas contagens detectaveis de
enterobactérias em 13 das 30 amostras
analisadas (43,3%). Verificou-se ainda
que, embora tenha sido observada a
presenca de colonias tipicas de
enterobactérias em amostras de chocolate
com 40% de cacau, apenas uma amostra
de chocolate ao leite (Empresa E)
apresentou contagem superior ao limite
microbiologico estabelecido pela Instrugéo
Normativa n® 161/2022 (9,8 x 10* UFC/q),
indicando  possivel deficiéncia nas
condi¢cbes higiénico-sanitarias durante as
etapas de produgdo, armazenamento ou
comercializagdo do produto. Resultados
semelhantes foram relatados por Reolon
et al. (2012), que, ao avaliarem chocolates
comercializados em Campinas-SP,

observaram contagens de enterobactérias

acima dos limites estabelecidos em cinco
(22,7%) amostras de chocolate ao leite e
em duas (11,7%) amostras de chocolate
meio amargo. Segundo esses autores, a
deteccdo desses microrganismos constitui
um importante indicador de falhas nos
programas de Boas Praticas de

Fabricacao, podendo favorecer a
contaminagdo e a permanéncia de
enterobactérias no produto final, além de
aumentar o risco potencial de ocorréncia
de patégenos como Salmonella.

Esse fato merece atencdo sob a
perspectiva da saude publica, uma vez
que falhas nos procedimentos de
higienizagdo e nas Boas Praticas de
Fabricacdo ja foram associadas a surtos
de salmonelose relacionados ao consumo

de chocolate (Silva et al., 2007).

Tabela 2- Contagem de enterobactérias e pesquisa de Salmonella spp. em chocolates

comerciais comercializados na regido sul da Bahia.

Enterobactérias

Amostras (UEClg)

Salmonella spp. Autor
(25 g)

Chocolates comerciais

Empresa Lote Ao leite 40% cacau Ao leite 40% cacau

A 01 40 10 Auséncia Auséncia )

A 02 <10 <10 Auséncia Auséncia S"é%ze:l;fl'
A 03 20 20 Auséncia Auséncia

B 01 <10 <10 Auséncia Auséncia )

B 02 <10 <10 Auséncia Auséncia S"(\é%;éf h
B 03 <10 <10 Auséncia Auséncia

C 01 <10 <10 Auséncia Auséncia Silva et al.
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Enterobactérias Salmonella spp. Autor
Amostras
(UFC/g) (25 g)
Chocolates comerciais
Empresa Lote Ao leite 40% cacau Ao leite 40% cacau

C 02 22 <10 Auséncia Auséncia (2023)
C 03 20 <10 Auséncia Auséncia
D 01 18 <10 Auséncia Auséncia )
D 02 43 <10 Auséncia Auséncia S"é%gf h
D 03 <10 <10 Auséncia Auséncia
E 01 36 10 Auséncia Auséncia )
E 02 98x10° 50 Auséncia  Auséncia S"(‘é%gf"
E 03 <10 40 Auséncia Auséncia

Contagens inferiores ao limite de quantificagdo do método foram expressas como <10 UFC/g. A
pesquisa de Salmonella spp. foi realizada em 25 g de amostra. Fonte: Silva et al. (2023)

Os resultados obtidos nos
diferentes estudos conduzidos pelo grupo
de pesquisa permitiram identificar
tendéncia de menores contagens de
enterobactérias nos chocolates bean to
bar avaliados quando comparados aos
chocolates comerciais. Apesar das
diferengas observadas entre os tipos de
produto, a maioria das amostras
apresentou conformidade com os padrdes
microbiologicos estabelecidos pela
legislagao vigente. Segundo Pinto (2017),
isso pode ser justificado devido ao
processo de fabricagcdo dos chocolates
comerciais nao se limitar apenas aos
necessitando

equipamentos industriais,

também de manipulacdo. Ele pontua

também como possibilidades de

contaminagdo, o0s equipamentos mal
higienizados, falta de higiene pessoal e do
ambiente de produgdo, assim também

como a qualidade da matéria-prima e

ingredientes. Corréa e Oliveira (2017)
identificaram a falta de conscientizacao
sobre as Boas Praticas de Fabricagao
como uma das principais causas de
contaminagdo numa fabrica de chocolate
na Regiao Metropolitana do Recife.

Outro fator de relevancia para essa
avaliagdo é o conceito trazido por Silva,
(2023),

fabricacdo do chocolate

0 qual expbe que para a
industrial, ¢é
utilizada uma mistura de cacau de
diferentes padrées para um grande
volume de producio, enquanto o bean to
bar adota uma selegédo das améndoas e
busca utilizar a menor quantidade de
ingredientes possiveis.

Todas as amostras analisadas nos
trabalhos em estudo (Tabelas 01 e 02)
apresentaram auséncia de Salmonella.
Esses resultados correspondem ao
encontrado por outros trabalhos como o
(2012),

de Tejada et al onde, ao
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verificarem a qualidade microbiolégica do
chocolate artesanal ao leite produzido e
comercializado na regiao sul do estado do
Rio Grande do Sul,

detectaram a presenca de Salmonella em

também nao

nenhuma das amostras. Porém, o risco da
presenca dessa bactéria existe nesse tipo
de produto e ja foi detectada em outros
trabalhos como o de Vitela et al. (1995),
ao realizarem um estudo sobre o risco de
salmonelose associada ao consumo de
chocolate no México, em 44 amostras de
chocolates embalados e 56 de chocolate
ndo embalado, onde detectaram a
presenca de dois sorotipos diferentes de
Salmonella em duas amostras de
chocolate embalado. A Unido Europeia
também destaca o chocolate entre os
produtos responsaveis pelos maiores
surtos de salmonelose em humanos.
Porém, ressalta-se, que apesar de serem
incriminados em alguns surtos de infecgéao
alimentar, os produtos de cacau (como
améndoas secas, cacau em pd) ndo sao
0s Unicos ingredientes que podem
introduzir Salmonella no chocolate, assim
demais

deve-se ter atencdo aos

ingredientes adicionados durante ao
preparo (EC, 2003; Reolon et al., 2012).

A Salmonella tem seu
desenvolvimento propicio em atividades
de agua maior que 0,94. O chocolate por
sua vez, possui uma atividade de agua
menor que 0,60, fator que o torna inviavel

para o crescimento dessa bactéria.

Entretanto, iSSO nao

impede a
contaminacdo e permanéncia de células
viaveis desse ou de outros
enteropatdgenos no produto (Silva, 2011;
Silva et al., 2017).

A contaminagao por Salmonella
pode ocorrer durante as etapas de poés-
colheita do cacau. Durante o processo,
em etapas como a conchagem e a
torrefacdo espera-se que ocorra a
inativagdo dos microrganismos patégenos.
Todavia, pesquisas mostram que, em
substratos com baixa atividade de agua e
alto teor de gordura, como o chocolate, a
Salmonella maior

pode apresentar

resisténcia térmica, aumentando sua
sobrevivéncia mesmo quando submetida
a temperaturas elevadas (Nascimento et
al., 2014; Yamakado et al, 2019,
Nascimento et al., 2012).

Os alimentos sdo submetidos a
varias etapas de producdo, desde a
plantacdo até a sua distribuicdo,
aumentando a probabilidade de
contaminacao microbiana. A prevencao de
doencas veiculadas por alimentos, por
meio da adocdo de medidas preventivas
eficazes e de treinamento, aliada a
implantacao de boas praticas de higiene,
desde o campo até o consumidor final
contribuem para a minimizagdo de
contaminagao elou crescimento

bacteriano indesejado em produtos

alimenticios, como o chocolate. O

fornecimento de um alimento seguro ao
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consumidor envolve o conhecimento e uso
de manipulagdo adequada, seguindo os
principios de Boas Praticas de Fabricagcao
(Sousa, 2006).

E indiscutivel a necessidade da
implantacdo de medidas e controles por
toda cadeia produtiva do chocolate. A
adocdo das Boas Praticas de Fabricacao
e higienizagdo em todo processo,
incluindo a pessoal e do ambiente séo
necessarias para o alcance da obtencéao
de um produto de qualidade e que nao

ofereca riscos a saude do consumidor.

4 CONCLUSAO

A analise comparativa dos estudos
demonstrou que a maioria das amostras
de chocolates bean to bar e comerciais
comercializados na regido sul da Bahia
atendeu aos padrdées microbiolégicos
estabelecidos pela Instrugcdo Normativa n°
161/2022. Apenas

chocolate comercial ao leite apresentou

uma amostra de

contagem de enterobactérias superior ao
limite permitido pela legislagdo vigente,
enquanto  Salmonella spp. nao foi
detectada em nenhuma das amostras
avaliadas.

Os chocolates bean to bar
apresentaram menor frequéncia de
contagens detectaveis de enterobactérias
chocolates

quando comparados aos

comerciais, evidenciando condicoes
microbioldgicas satisfatérias para ambos

0s grupos de produtos, com exceg¢ao da

amostra ndo conforme observada entre os

chocolates comerciais.

Os resultados  reforgcam a

importancia da adogao continua das Boas
Praticas de Fabricacdo, do controle da
qualidade das matérias-primas e do
monitoramento microbiolégico ao longo de
toda a cadeia produtiva do chocolate.
Essas medidas sdo fundamentais para
garantir a seguranga dos alimentos, a
conformidade com a legislacao vigente e a

protecao da saude do consumidor.
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