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Resumo

A Unido Européia destaca o chocolate entre os produtos responsaveis pelos maiores surtos
de salmonelose em humanos. Os produtos de cacau ndo sdo 0s Unicos ingredientes que
podem introduzir Salmonella no chocolate, mas foram incriminados em alguns surtos. O
presente trabalho que teve como objetivo, verificar a presenca de Salmonella em produtos
derivados processados do cacau e em chocolate. Foram analisadas 150 amostras de
produtos derivados do cacau provenientes de duas industrias processadoras, 45 amostras de
diferentes marcas comerciais de chocolates em barra e 4 amostras de chocolate em p6. As
andlises de deteccao de Salmonella foram realizadas segundo metodologia adaptada da
Food and Drug Administration. Também foram determinados o pH e atividade de agua das
amostras. As amostras de derivados processados de cacau apresentaram valores médios de
pH entre 5,31 e 7,35 e atividade de agua entre 0,288 e 0,519. Quanto aos chocolates, o pH
variou de 5,86 a 7,48 e a atividade de agua de 0,311 a 0,588. Nao foi detectada a presenca
de Salmonella em nenhuma das 199 amostras analisadas. Este resultado pode ser atribuido a
um conjunto de fatores: qualidade da matéria-prima, processamento térmico adequado e boas
praticas de fabricacdo empregadas nas industrias cacaueiras e de chocolate.

Abstract

The European Union highlights that chocolate is among those products which are mostly
responsible for major outbreaks of salmonellosis in humans. The cocoa products are not the
only ingredients that may introduce Salmonella in to chocolate, but in some outbreaks have
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been included. Little is known about the presence of Salmonella in Brazilian cocoa. The
purpose of this study was verify to the presence of Salmonella in cocoa processed products
and chocolate.150 samples of cocoa products from two processing companies, 45 samples of
different chocolate bars and 4 samples of powdered chocolate were analyzed. Salmonella
detection was carried out according to adapted methodology of the Food and Drug
Administration. The pH and aw the samples were also determined. The samples of cocoa
processed products had medium pH values between 5.31 and 7.35 and aw from 0.288 and
0.519. Regarding the chocolates, the pH varied from 5.86 to 7.48 and aw from 0.311 to 0.588.
The presence of Salmonella was not detected in any of the 199 analyzed samples. This result
can be attributed to some factors such as cocoa bean quality, adequate thermal processing
and good manufacturing practises in the cocoa and chocolate industries.

Introducao

A qualidade do chocolate depende primordialmente da qualidade do cacau, cuja composigao
fisico-quimica (teor de gordura, proteinas, carboidratos, cor e pH) é freqientemente utilizada
como critério de avaliacao. Entretanto, os critérios finais de qualidade sdo o aroma e o sabor
do chocolate, fortemente relacionado a variedade e as técnicas de pré-processamento e

processamento do cacau.

Sob o aspecto de saude publica, os microrganismos que podem afetar adversamente a
qualidade do chocolate sdo os enteropatégenos e Salmonella. Com relagdo a Salmonella, a
Comunidade Européia (EC, 2003) destaca o chocolate entre os produtos responsaveis pelos
maiores surtos de salmonelose em humanos, disseminando-se por varios paises e atingindo
grande numero de pessoas. Os produtos de cacau nao sao os unicos ingredientes que podem
introduzir Salmonella no chocolate, mas foram incriminados em alguns surtos (améndoas
secas, cacau em po). O sistema APPCC (analise de perigos e pontos criticos de controle)
considera as améndoas uma fonte permanente de Salmonella na fabricagdo de chocolate e
sua presenga deve ser rotineiramente verificada nos ingredientes derivados do cacau,
acompanhada da selegao de fornecedores confiaveis (ICMSF, 2000).

Porém, ha uma enorme lacuna nas informacdes disponiveis sobre a contaminagado dos
ingredientes primarios. Portanto, o objetivo deste trabalho foi verificar a presenca de
Salmonella em produtos derivados processados do cacau e em chocolate.



Material e Métodos

Amostragem

Foram analisadas 150 amostras de produtos processados derivados de cacau (30 amostras
de “nibs”, 30 de liquor, 30 de torta, 30 de manteiga, 30 de p6 de cacau) adquiridas de duas
industrias processadoras de Ilhéus/BA, 49 amostras comerciais de chocolate (15 de chocolate
ao leite, 15 de chocolate branco, 15 de chocolate meio e 4 de chocolate em p6) adquiridas em
Campinas/SP.

Analise Microbioldgica

As amostras foram analisadas segundo o método da Food and Drug Administration
(BAM/FDA, 2005). O pré-enriquecimento foi realizado em agua peptonada tamponada (BPW),
com incubagcdo a 37°C/18h, seguido por enriquecimento em caldos Rappaport Vassiliadis
(RV) e Tetrationato (TT), incubados a 42°C e 37°C/24h, respectivamente. O plaqueamento foi
realizado em 4gar Sulfito de Bismuto (BS), agar Entérico de Hecktoen (HE) e agar Xilose
Lisina Desoxicolato (XLD), com incubacao a 37°C/24h. A confirmagao preliminar foi realizada
em agar Tiplice Acucar Ferro (TSI) e agar Lisina Ferro (LIA), com incubacao a 37°C/24h. A
confirmacao definitiva foi feita por provas bioquimicas adicionais (urease, indol, Voges-
Proskauer, citrato) e provas soroldgicas para deteccao de antigenos somaticos (poli O) e
flagelares (poli H).

Analises Fisico-Quimicas

A atividade de agua foi determinada em higrémetro a temperatura de 25°C. O pH foi
determinado com o auxilio de pHmetro, para o preparo da amostra foi utilizado 10 g. de
amostra macerada e 100 mL de agua deionizada, apos agitacao por 20 min. foi feita a leitura
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005).

Resultados e Discussao

A Tabela 1 mostra os resultados médios referentes a atividade de agua, pH e pesquisa de
Salmonella em 150 amostras de derivados processados de cacau. A torta foi o produto que
apresentou a menor atividade de agua, com valor médio de 0,288 (Industria 1), ja o nibs
apresentou a maior, com valor médio de 0,519 (Industria 2). Com relagdo ao pH, o nibs
apresentou os menores valores médios, entre 5,31 e 5,46. Os maiores valores foram
observados no p6 e na manteiga de cacau (7,2 e 7,3, ambos da Industria 2), esta elevacao do
pH é devido a pratica de alcalinizacao do nibs ou do pé realizada pelas industrias.



Nao foi detectada presenca de Salmonella sp. em nenhuma das 150 amostras de produtos

derivados de cacau analisadas.

Tabela 1. Resultados das andlises fisico-quimicas e microbiolégicas em amostras de produtos

derivados do cacau.

Derivado de Industria Atividade de agua Hr Salmonella
cacau Processadora (aw)* P (em 25¢g)**
Nib 1 0,448+0,034 5,46+0,12 Ausente
ibs
2 0,519+ 0,038 5,31+0,17 Ausente
1 0,502+0,023 5,76+0,16 Ausente
Liquor
2 0,417+0,090 5,92+0,36 Ausente
1 0,288+0,034 6,60+0,83 Ausente
Torta
2 0,347+0,099 7,35+0,52 Ausente
- 1 0,350+0,028 6,87+0,88 Ausente
0
2 0,421+0,073 7,20+0,55 Ausente
1 0,496+0,037 6,93+0,59 Ausente
Manteiga
2 0,486+0,043 7,30+0,94 Ausente

* Média de quinze amostras + desvio padrao, ** Média de quinze amostras.

A Tabela 2 mostra os resultados referentes a atividade de agua, pH e pesquisa de Salmonella
nas 49 amostras de chocolates de diferentes marcas comerciais analisadas.

O chocolate branco apresentou atividade de agua entre 0,386 e 0,588 e pH entre 6,28 e 6,98,
sendo assim, o produto que apresentou a maior atividade de agua (0,588) dentre os demais
analisados. Ja o chocolate ao leite apresentou valores de atividade de agua entre 0,354 e
0,564 e pH entre 6,16 e 6,93.

Para o chocolate meio amargo foram obtidos valores de atividade de agua entre 0,311 e
0,480 e de pH entre 5,86 e 7,48. Desta forma, esse foi o produto para o qual foi obtida a
menor atividade de agua (0,311) e que apresentou a maior variagdo de pH, visto que

apresentou o menor e o maior valor de pH, em comparagdo com os demais analisados.

Para o chocolate em p6 foram obtidos valores de atividade de agua entre 0,470 e 0,556 e pH
entre 6,91 e 7,31, com valor médio de atividade de agua muito semelhante aos dos
chocolates em barra e valor médio de pH um pouco mais elevado que os valores obtidos para
os chocolates em barra.



Nao foi detectada presenca de Salmonella sp. em nenhuma das 49 amostras comerciais de
chocolate em barra e em p6 analisadas neste estudo.

Tabela 2. Resultados das analises fisico-quimicas e microbiologicas de 45 amostras comerciais de

chocolate em barra e de 4 amostras comercias de chocolate em pd coletadas no municipio de

Campinas/SP.
Numero de Atividade de agua Salmonella
Amostra pH*
amostras (aw)* (em 25g)**
Chocolate em barra 0,447+0,055
15 6,70+0,18 Ausente
branco
Chocolate em barra
_ 15 0,461+0,077 6,44+0,20 Ausente
ao leite
Chocolate em barra 0,414+0,042 6,18+0,44
_ 15 Ausente
meio amargo
0,493+0,042 7,07+0,17
Chocolate em pé 4 Ausente

* Média do nimero de amostras + desvio padrdo, ** Média do nimero de amostras.

Segundo Jay (2005), o pH étimo de crescimento da Salmonella é préximo da neutralidade
(6,6 a 8,2), sendo considerados bactericidas valores acima de 9 e abaixo de 4. Em relagdo a
atividade de agua, a inibicdo do crescimento da Salmonella ocorre em valores abaixo de 0,94.
Todos os produtos analisados apresentaram pH dentro da faixa de desenvolvimento de
Salmonella, porém com atividade de agua abaixo de 0,60, condicao indspita ao crescimento
do patdgeno.

O fato dos produtos derivados do cacau apresentarem valores de atividade de éagua
desfavoraveis ao crescimento da Salmonella nao isola a possibilidade de contaminagao pelo
microrganismo via ambiente e manipuladores, ou seja, a possibilidade de presenga de
Salmonella nos chocolates.

As investigacOes de alguns surtos de salmonelose envolvendo chocolate mostram como
causas a utilizagdo de produtos derivados de cacau contaminados, a contaminagao cruzada
decorrente da separacao inadequada de zonas limpas e sujas dentro das fabricas (WERBER
et al, 2005), e a contaminagao através dos outros ingredientes que constituem o chocolate
(ICMSF, 2000).



A explicacdo mais provavel para a auséncia de Salmonella nas 199 amostras analisadas € a
baixa contaminacao inicial, que possibilitou a completa eliminacdo pelos processamentos
térmicos empregados, e a adocdo de boas praticas de fabricacdo pelas industrias
processadoras dos produtos derivados de cacau e do proprio chocolate, que evitaram a
contaminacgao cruzada, além da estocagem dos produtos em condi¢cées adequadas.

Conclusoes

Os produtos analisados apresentaram baixa atividade de agua (<0,6) e pH levemente acido a
neutro. Nao foi detectada a presenca de Salmonella em nenhuma das 150 amostras de
derivados processados de cacau, 45 amostras comerciais de chocolates em barra e 4 de
chocolate em pé.

Portanto, os produtos derivados de cacau e chocolates produzidos e comercializados no
Brasil sdo considerados seguros para o consumo do ponto de vista da presenca de
Salmonella.
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