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RESUMO

Objetivou-se avaliar a qualidade microbioldgica ao longo do armazenamento dos alfajores com adi¢do
de sorbato de potéssio, comparando os resultados com o padrdo microbiologico estipulado pela legislacdo vigen-
te. Os alfajores foram elaborados em parceria com o produtor caseiro de alfajor de Campestre/MG., em que hou-
ve a adi¢@o de sorbato de potassio a 0% (controle), 0,05% e 0,1% na farinha de trigo. As embalagens foram ar-
mazenadas, por 42 dias, em condi¢do ambiente durante marco e abril de 2016. As andlises foram realizadas a
cada 21 dias, sendo as seguintes: coliformes a 35°C; estafilococos coagulase positiva; Salmonella sp. Todas as
amostras analisadas durante o armazenamento, independentemente da concentragdo de sorbato de potassio usa-
da, mantiveram-se dentro dos padrdes microbioldgicos exigidos pela legislagdo vigente. Portanto, os alfajores
podem ser armazenador por 42 dias em condi¢do ambiente, ndo havendo a necessidade de adicionar sorbato de
potéssio ao produto, dando a0 mesmo mais uma caracteristica de produto artesanal.

Palavras-chaves: Conservante; Coliformes; Estafilococos; Salmonella sp.

1. INTRODUCAO

De acordo com o Codigo Alimentar Argentino, se entende por alfajor, o produto cons-
tituido por dois ou mais biscoitos, bolachas ou massas forneadas, ligadas entre si por produtos
como compotas, geleias, doces. Podem ser parcialmente ou totalmente cobertos ou banhados
por doces que podem conter frutas secas, coco ralado ou ornamentos cujos os constituintes
sdo permitidos (ARGENTINA, 2001).

Por ser um produto de grande importancia nos paises da América do Sul, e com a glo-
balizagdo e a difusdo de cultura, hoje ja pode ser encontrado o alfajor em diversas localidades
no Brasil, porém encontram-se poucas informagdes especificas do mesmo.

Segundo Peixoto, Weckwerh e Simionato (2009), a avaliagdo da qualidade microbiolo-
gica dos alimentos ¢ justificada por dois aspectos: o primeiro de saude publica, pois muitos
alimentos sdo substratos para o transporte ou proliferagdo de microorganismos patogénicos,
produzindo surtos de intoxicacdo alimentares, e o segundo, ¢ o aspecto econdmico em que a

alteracdo ou deteriora¢do do alimento inviabiliza a venda do mesmo, gerando prejuizo ao pro-
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dutor.

De acordo com a Resolugao da Diretoria Colegiada (RDC) n° 12, de 12 de janeiro de
2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, o padrao microbiologico estabelecido para
"bolachas e biscoitos, com recheio, com ou sem cobertura, incluindo pao de mel, cookies, al-
fajores e similares" ¢ no maximo 10? de coliformes a 45°C/g, 10° de Staphylococcus aureus
coagulase positiva/g e auséncia em 25 g de Salmonella sp. (BRASIL, 2001).

Alimentos artesanais tém vida de prateleira curta. Para que haja um aumento na vida
de prateleira do alfajor, serd necessario a adicao de sorbato de potassio. A adicdo de agentes
quimicos como o acido benzdico e o acido sdrbico, e respetivos sais de sodio e potassio, € o
método mais frequentemente usado pela industria para evitar a deterioracao dos alimentos.
Estes conservantes sdo considerados como agentes antimicrobianos, pois inibem ou retardam
o crescimento de bactérias, fungos e bolores (MOTA et al., 2003).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbiologica ao longo do armaze-
namento dos alfajores com adi¢@o de sorbato de potassio (0%, 0,05% e 0,1%), comparando os

resultados com o padrdo microbioldgico estipulado pela legislagdo vigente.

2. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido em parceria com o produtor caseiro de alfajor da cidade
de Campestre, localizada no Sul de Minas Gerais, no intuito de aumentar a vida util do seu
produto. Os alfajores foram produzidos junto com o produtor na Cozinha Experimental do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais (IFSULDEMI-
NAS) - Campus Machado. Os ingredientes e a forma de preparo foram mantidos em sigilo,
por uma questdo comercial. Foi usado o conservante quimico, sorbato de potassio, cedido pela
empresa Nutra Max, ingredientes especiais. Foram usadas trés concentragcdes do sorbato de
potassio (0%, 0,05% e 0,1%), calculado em relagdo a massa da farinha de trigo. O conservan-
te foi adicionado a massa do biscoito, visto que o doce de leite e o chocolate utilizados na pro-
dugdo foram adquiridos prontos para o uso.

Os alfajores foram embalados individualmente em embalagens plésticas, e armazena-
dos em condi¢des ambiente, durante margo e abril de 2016, em Machado/MG, por 42 dias. As
analises microbioldgicas dos alfajores foram realizadas no Laboratério de Microbiologia de
Alimentos do IFSULDEMINAS - Campus Machado, repetidas a cada 21 dias, segundo a me-

todologia de Silva et al. (2010), sendo as seguintes: coliformes a 35°C, estafilococos coagula-



se positiva e Salmonella sp..

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises microbioldgicas dos alfajores encontram-se na Tabela 1.
Nao houve contaminagdo por coliformes a 35°C, estafilococos coagulase positiva e Salmonel-
la sp. nos alfajores com adicao de sorbato de potassio (0%, 0,05% e 0,1%) e armazenados por
42 dias (Tabela 1). Estes resultados estdo em conformidade com o padrdo microbioldgico es-
tabelecido para "bolachas e biscoitos, com recheio, com ou sem cobertura, incluindo pao de
mel, cookies, alfajores e similares", que especifica maximo 10? de coliformes a 45°C/g, 10° de
Staphylococcus aureus coagulase positiva/g e auséncia em 25 g de Salmonella sp. (BRASIL,
2001). Este resultado pode estar relacionado as boas praticas de fabricagdo durante o proces-

samento ¢ também ao armazenamento adequado.

Tabela 1 - Andlise microbioldgica dos alfajores com adigdo de sorbato de potassio (0%,
0,05% e 0,1%) e armazenados, por 42 dias, em condicdo ambiente, nos meses de margo e
abril de 2016 em Machado/MG.

Tempo de armazenamento (dias)

Adicao de sorbato de potéssio 0 21 42
Coliformes a 35°C (NMP.g™)
0% (controle) <3 <3 <3
0,05% <3 <3 <3
0,1% <3 <3 <3
Estafilococos coagulase positiva
0% (controle) <10 <10 <10’
0,05% <10! <10 <10
0,1% <10' <10 <10
Salmonella sp
0% (controle) Ausente Ausente Ausente
0,05% Ausente Ausente Ausente
0,1% Ausente Ausente Ausente

Estes resultados estdo de acordo com os observados por Moreira et al. (2013) para pao
de mel, que também encontraram valores dentro dos padrdes microbioldgicos exigidos na le-
gislacdo brasileira para consumo e conservagdo. A qualidade dos produtos alimenticios ¢ de
grande importancia para a saude dos consumidores, principalmente a qualidade microbioldgi-
ca, que se nao estiver dentro dos padrdes pode acarretar danos ao organismo.

Pode-se notar que os alfajores sem adi¢ao de sorbato de potassio também ndo apresen-

taram contaminac¢do microbioldgica (Tabela 1). Portanto, ndo ¢ necessario o uso de conser-



vante quimico com a finalidade de aumentar o tempo de conservagao deste produto.

4. CONCLUSAO
Conclui-se os alfajores podem ser armazenador por 42 dias em condi¢do ambiente, ndo
havendo a necessidade de adicionar sorbato de potassio ao produto, dando ao mesmo mais

uma caracteristica de produto artesanal.
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