
QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE BOMBONS E TRUFAS

ELABORADAS COM BUTIA E ARACA.

Liane Xavier Fonseca 1, Ana Cristina Richter KroJow2

1Mestranda, Ciencia e Tecnologia Agroindustrial, Universidade Federal de Pelotas (UFPEL) -
lianexfonseca(Q>yahoo.com .0'
20outora, Pesquisadora, Embrapa Clima Temperado, SR 392-KM 78, Pelotas/RS.

Resumo: Bombom e 0 produto constitufdo par massa de chocolate e par um nllcleo
formado de recheios diversos. Os recheios contidos podem ser excelentes meios de
cultura para 0 desenvolvimento microbiano e por isso a legislac;ao estabelece padr6es
microbiol6gicos para esses produtos. 0 objetivo do trabalho foi analisar as
caracterfsticas microbiol6gicas de bombons e trufas elaborados com butia e arac;a,
produzidos por uma empresa do municfpio de Sao Lourenc;o do Sui - RS, a fim de
verificar se os mesmos oferecem riscos ao consumidor. Atraves do estudo pode-se
concluir que os bombons e trufas elaborados com butia e arac;a, nao apresentaram
risco a saude dos consumidores.

Introduc;;ao: Bombom eo produto constituido por massa de chocolate e por um nucleo

formado de recheios diversos que podem ser elaborados com frutas, sementes

oleaginosas, ayucar, leite, manteiga, cacau, licores e outras substancias alimentfcias,

sendo, entao, recobertos por uma camada de chocolate ou glace de ac;ucar (BRASIL,

2005). As frutas podem ser utilizadas na forma in natura, ou ainda, desidratada, 0 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 0

desenvolvimento microbiano; no entanto, esse crescimento pode ser minimizado

atraves da reduc;ao 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 microbiol6gica de

bombons e trufas elaborados com butia e arac;a, produzidos por uma pequena empresa

do municipio de Sao Lourenc;o do Sui - RS, a fim de verificar se os mesmos oferecem

riscos ao consumidor.



Material e Metodos: Foram avaliadas 2 amostras de bombom: 1 recheada com polpa

de ara<;ae 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 Louren<;o do SuI. E as analises microbiol6gicas

realizadas no periodo de agosto a setembro de 2009 no Departamento de Ciencia dos

A/imentoslUFPEL.

As analises microbiol6gicas foram realizadas nos tempos 0, 15, 30 dias e de

acordo com os parametros microbiol6gicos exigidos pela Legisla<;ao vigente (BRASIL,

2001), que sac: Coliformes a 45QC empregando-se a tecnica do numero mais provavel

(NMP), Estafilococos coagulase positiva utilizando 0 meio Baird Parker e teste de

presen9a e ausencia para Salmonella sp. Foram ainda efetuados plaqueamento para

contagens de bactarias aer6bias mes6filas e bolores e leveduras, com 0 objetivo de

avaliar, de maneira geraJ, as condi<;oes higienicas das amostras. As anaJises realizadas

seguiram os matodos adotados pela American Public Health Association (2001).

Resultados e Discussio: Na TabeJa 1 estao dispostos os resultados das analises

microbiol6gicas dos bombons e trufas.

Nao foi detectada contamina<;ao por Estafilococos coagulase positiva ou

Salmonella em nenhuma das amostras analisadas, 0 que demonstra que os bombons

nao ofereciam risco a saude do consumidor. Em rela<;ao a contagem de coliformes a

45"C todas as amostras (TabaJa 1) estavam dentro dos padroes estabelecidos pela

legislac;ao (10NMP/g). Resultado observado por Silva et al. (2002) que constataram que

todas as amostras de bombons recheados com doces de frutas da Amazonia

encontravam-se dentro do recomendado pela legisla<;ao.

De acordo com as anaJises de bactarias aerObias mesofilas (TabeJa 1) no tempo

zero, as amostras de bombom de araca e trufa elaborada com polpa de butia nao

apresentaram contaminac;ao acima de 10JUFC/g. E aos 15 e 30 dias todas as amostras

mantiveram vaJores superiores.



Tabeta 1. Resultado das analises microbiot6gicas dos bombons e lrufas e1aborados com bulla e ara9a.
Amostras Tempo Bacterias BoIorese Estafilococos CoIiforme CoIiformes salmonella

(dlas) aer6bias Ieveduras coagulase s totals lermololeranles
mes6f11as (UFC/g)* positiva (NMP) (NMP)
(UFClg)*

Bombomde 0 2,Ox10' <10 <10 <0,3 <0,3 Aus€mcia
ara~ 15 1,5x104 5,Ox1rf NO NO NO NO

30 1,Ox103 3,4x104 NO NO NO NO
Bombomde 0 1,4x103 <10 <10 <0,3 <0,3 Ausencia
butia 15 3,4x104 7,5x1rf NO NO NO NO

30 1,8x105 2,1x104 NO NO NO NO
Trufacom 0 2,3x1 02 <10 <10 <0,3 <0,3 Ausencia
polpa de

15 1,Ox105 7,7x103 NO NO NO NObulia
30 3,9x103 3,7x104 NO NO NO NO

Trufacom 0 2,8x103 <10 <10 <0,3 <0,3 Ausencia
bulia

2,7x105 4,2x103 NOliofilizado 15 NO NO NO
(p6) 30 2,2x105 4,Ox104 NO NO NO NO

NO= nao determinado; * aus9ncia de padriio na ~.

Em relacao a bolores e leveduras, no tempo zero, a contaminacao esteve de

acordo com 0 permitido, porem ao final todas as amostras encontraram-se em

desacordo com a legisla~o brasileira.

Conclusao: Observou-se que os bambons e trufas etaborados com butia e araca, nao

apresentaram risco a saude dos consumidores.
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