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Caracteristicas microbioldgicas do gelo para consumcomercializado no Recéncavo
Baiano

RESUMO

O gelo é um produto resultante do congelamentogia @otavel e € comumente
utilizado “in natura” em bebidas e na conservagé@lidnentos. O gelo comercializado para
consumo deve ser seguro e possuir a mesma qualildadgua potavel, dentro dos padrées
exigidos e, por ser considerado um potencial veicd transmissdo de microrganismos
patogénicos representa riscos para a saude dasncioiases. Os objetivos do presente estudo
foram: a caracterizacdo da qualidade microbiologe®9 amostras de gelo embalado para
consumo, provenientes de seis cidades do RecOBzasno e avaliagdo dos potenciais riscos
para a saude, associados ao consumo de gelo coathmiOs resultados obtidos pelas
analises revelaram um indice de contaminacdo déO0%3, por coliformes totais e
termotolerantes, 37,93% p&mnterococos 79,31% por microrganismos mesofilos aerobios
estritos e facultativos viaveis, com valores suges a 5,0 x TOUFC.mL™ e 37,93% das
amostras apresentando embalagens danificadas,dExpagelo a contaminagdo do ambiente
externo, estando em desacordo com a legislacamteigeonforme a Portaria n°® 518 do
Ministério da Saude. Portanto, concluiu-se, queaamstras de gelo analisadas foram
consideradas improprias para consumo humano, tiindth-se, um importante fator de risco

a saude dos consumidores.

Palavras chaves: Gelo, qualidade bacteriolégiceramganismos, doencas, coliformes.
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Microbiological characteristic of ice for consumpton commercialized in Reconcavo

Baiano

ABSTRACT

Ice is a product resulting from the freezing ofn#élmg water, and is commonly used
“natural” in dinks and foods conservation. The amnmercialized for human consumption
should be safe and possess the same quality dsndriwater, within the required standards
and, by be considered a potential means of trassmisof pathogenic microorganisms
represent a risk to consumer health. The objectfethis study were: to characterize the
microbiological quality of 29 ice samples packadedconsumption, from six cities in the
Reconcavo Baiano, and assessment of potentiahhesits associated with the consumption
of contaminated ice. The results gotten for thelymma had disclosed an index of
contamination of 93,10 %, for total coliforms arefmotolerantsEnterococciby 37,93%,
79,31% for mesophilic microorganisms, with valuesager than 5,0 x fQUFC. mL™, and
37,93 % of sample with damaged packaging, expdsiagce to contamination from external
environment, in discordance with the current |&ertaria n°® 518 of the Health Department.
Therefore, one concluded that the analyzed ice mmmd been considered improper for

human consumption and they constitute an importacitor of risk to the health of the

consumers.

Keywords: Ice, bacteriological quality, microorgsmis, diseases, coliforms.
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1. INTRODUCAO

A agua é um elemento essencial a vida, e tem unpariémcia fundamental na
disseminacdo de agentes causadores de doencasdpasky fonte de contaminacdo para
alimentos de forma indireta, com o uso de aguasaounadas com matéria fecal em sua
lavagem, ou de forma direta, pelo consumo em swmaafdiquida ou soélida (ASSIS e
ARAUJO, 2002).

Tem sido relatado que as infeccbes humanas, tatastinais como extra-intestinais,
podem ser ocasionadas por microrganismos veiculpdogiguas contaminadas, assumindo
um aspecto epidemioldgico de grande relevancia (REYDS et al., 2008).

O gelo é um produto resultante do congelamentogia @otavel e € comumente
utilizado em bebidas e na conservacéo de alimeAt@saliacdo bacterioldgica, apds fuséo,
permite demonstrar se houve contaminacdo por ng@nismos patogénicos durante o
processo de fabricacéo.

A preocupacdo com a qualidade da agua para congugmnstante por parte da
populacdo como um todo, no entanto, o gelo consuemd bares, restaurantes, eventos, entre
outros, ndo recebem a maxima atencao que deverigrexzisamente por ser um produto
congelado.

Ha uma intrinseca relacdo, entre a existéncia dswoo de agua contaminada e a
ocorréncia de doengcas humanas, tornando-se neoessarconstante monitoramento
microbioldégico do gelo comercializado, como forneasg assegurar a qualidade do produto e
precaucdo quanto ao seu uso, visto que € um progubonsumo intensivo e extensivo pela
populacado e cujas caracteristicas microbiologisg&oeassociadas a saude dos consumidores.

O gelo produzido, distribuido e comercializado pesar contaminado por coliformes
fecais e outras bactérias, atuando como veicukbademissao de microrganismos, podendo
provocar desde nauseas, vomitos, enjoos e digred@asasos mais graves. Faz-se necessario
avaliar a qualidade do gelo, traduzida na adocaocigieosas praticas higiénicas em sua
fabricacdo, manuseio, embalagem, conservacao ebdigio (SHAMSUDDEENet al,
2010).

Mediante tal importancia, e também em relacdo assez de trabalhos cientificos
nacionais sobre a qualidade higiénico-sanitéria gido para consumo humano, foi
considerado pertinente o desenvolvimento de undestabre a qualidade microbioldgica do

gelo, fornecendo subsidios ao publico consumidbresos possiveis riscos que esse produto



pode oferecer, salientando, que o gelo é considerath importante via de transmisséo de
doencas.

O presente estudo teve como objetivoracterizacdo da qualidade microbiolégica do
gelo embalado, comercializado em varejos e destiaadconsumo humano, provenientes de
seis cidades do RecOncavo Baiano (Amargosa, Ca@welgo Almeida, Cruz das Almas,
Mangabeira, Sapeacu e Santo Antonio de Jesus)mpir de analises bacteriolégicas de
coliformes totais, coliformes termotolerantesstreptococos fecaigEnterococos), com
determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) por b@l0 da amostra, utilizando-se a
técnica dos Tubos Mudltiplos e de microrganismosdtfiles aerdbios estritos e facultativos
viaveis.

Houve também a inquiricdo das condi¢cdes higiénégotdria, em que se encontravam
as embalagens, determinando o nivel de contamina@iassociacdo entre a ma qualidade do
gelo comestivel, e 0s potenciais riscos de sausleciaslos ao seu consumo, fornecendo

informacdes cientificas para a saude publica.



2. REVISAO DE LITERATURA

A agua de consumo humano é um dos importantes logicle enfermidades, de
natureza infecciosa, tornando-se primordial a agab de sua qualidade microbiol6gica
(ISAAC-MARQUEZ et al, 1994; OPS, 2000). As doencas de veiculacaochidcbmo febre
tifoide, colera, salmonelose, shigelose, poliorteglihepatite A, verminoses, amebiase e
giardiase, sdo predominantemente causadas porrganremos patogénicos de origem
entérica, animal ou humana, transmitidos basicampata rota fecal/oral, ou seja, sendo
excretados nas fezes de individuos infectadosgeridos na forma de agua ou alimento
contaminado por agua poluida com fezes (BARRET@M92BUZANELO et al, 2008;
RAMOS, 2008).

De acordo com a Organizacdo Mundial da Saude (O&E3ga de 80% de todas as
doencas que acometem os paises em desenvolvimewdnpde agua de ma qualidade,
representando a causa de elevada taxa de mortaleadndividuos com baixa resisténcia
imunologica (GODOYet al, 2003 SANCHEZ-PEREZet al, 2000.

A OMS revela que as doencas diarréicas, com origem alimentos e na agua
lideram as causas de doencas nos paises menoyalesiers, causando a morte a 2,2
milhGes de pessoas anualmente, das quais 1,9 silédecriancas (WHO, 2009).

No Brasil, as infeccbes e/ou intoxicacbes veicidager agua ou alimentos
contaminados podem se converter em um grave prabdiensaude Publica. A dgua tem uma
importancia fundamental na disseminacdo de ageatesadores de gastroenterites, podendo
ser fonte de contaminagéo para alimentos de fondieeta ou direta, e pelo consumo em sua
forma liquida ou solida.

Segundo a Portaria, n° 518 de 25 de marco de 2004e a Potabilidade de aguas, do
Ministério da Saude/ANVISA, declara que a agua ésierada potavel para consumo
humano quando estiver em conformidade com o padn&@wobiolégico: auséncia de
coliformes totais e termotolerantdss¢herichia col em 100 mL de amostra de agua, e com
contagem de bactérias heterotroficas ndo excededddJnidades Formadoras de Colbnia
por mililitro (UFC/mL) (BRASIL, 2004).

A gualidade da agua para consumo, garantida niesrsis publicos de abastecimento,
deve ser mantida também na producdo de gelo, queuredades industriais, quer em
estabelecimentos de pequena dimensao, desde cgvate producdo e manipulacao, até ser

utilizado. Em instalacdes industriais a producdogde € feita em grande escala, com



maquinas industriais que chegam a produzir tonslddayelo por dia, e em estabelecimentos,
onde a producdo pode ser feita em maquinas de mpecesrala, em sacos proprios para
congelamento ou em caixas de polietileno denomgadeetes (MENDES, 2009).

O gelo é um alimento como outro qualquer, exigiosdanesmos cuidados que cercam
a producdo de quaisquer alimentos, podendo afettamhente a salude dos consumidores.
Dai a grande importancia da qualidade do gelounidd na adocdo de rigorosas préticas
higiénicas em sua fabricacdo, manuseio, embalagenservacdo e distribuicdo (MENDES,
2009).

O gelo comercial para consumo deve ser segurossua@ mesma qualidade da agua
potével, porque ele pode ser ingerido diretamensgado adicionado a sucos, refrigerantes e
coquetéis ou indiretamente quando usado para eedrigadlimentos, como peixes e frutos do
mar (FALCAOet al., 2002). Além disso, pode ser utilizado em meio hakwy, como por
exemplo, formacdo de pacotes de gelo, para aptidacal em processos inflamatorios, em
pacientes com restricdo de fluidos e também paoa gslindrios. Em relatos de surtos
nosocomiais, em que maquinas de gelo estavam eta@s)vos principais organismos
responsaveis, foram:Mycobacterium fortuitum Enterobacter cloacae, Pseudomonas
aeruginosae Mycobacterium gordona@BURNETT et al.,1994).

Muitos microrganismos podem sobreviver no gelo, @@abseus numeros sejam
reduzidos gradualmente com o tempo. Quando o @elterretido os microrganismos
remanescentes tendem a recuperar a sua viabilidgaieevivendo e contaminando os
alimentos onde s&o utilizados. Isto significa gse, existem microrganismos nocivos
presentes na agua com a qual foram produzidos,taiesém podem ser viaveis no gelo
quando este for utilizado, colocando em risco adesade consumidores vulneraveis,
demonstrando a relevancia da qualidade microbicéogio gelo para consumo (FEHD,
2005a).

A taxa de sobrevivéncia das bactérias no gelo adlpda inimeros fatores, entre eles:
tipo e estirpe do organismo, densidade da populagstado nutricional, fase e taxa de
crescimento, tempo de espera a baixa temperatuira, @utros. Nos casos de ocorréncia de
surtos de gastroenterites virais associadas ag geleirus sobrevivem no gelo em namero
suficiente para causar uma infecgédo (PAWSEY e HOWAZRD01).

O gelo é raramente citado como uma fonte de trassimide doencas, apesar de ser
implicado como um veiculo em surtos de infeccOesdliera, gastroenterites virais, infeccdes

por Shigella hepatite A e a transmissdo de patdégenos entgroooso Vibrio cholerae,



Giardia, virus Norwalk e micobactérias ndo causadorasuber¢ulose (FALCACet al.,
2004).

Vérios autores (LATEEFEt al, 2006; PAWSEY e HOWARD, 2001; WILSO&t al,
1997) enumeraram que a contaminacao do gelo podeigeda dos seguintes modos :

-contaminacéo da agua com a qual se produz ogeim a principal causa;

-contaminacdo do gelo com poeiras e residuos aduaptocesso de congelamento e
armazenagem;

-contaminacdo dos equipamentos (maquina de fader grurador, recipientes de
acondicionamento do gelo e utensilios de manusdainen

-praticas inadequadas na manipulacao do gelo.

Em Lampang e Chiang Rai, na Tailandia, foi notdicaim grande surto de hepatite A
que afetou cerca de novecentas pessoas, aparetdedenido a contaminacdo do gelo
consumido em que as investigac¢des iniciais apantpera uma fabrica de gelo, na provincia
de Chiang Rai, que utilizou &gua de pocos artesiaontaminados (FEHD, 2005b).

O gelo, na forma de escamas ou picado de bar@snemente usado para refrigerar
pescados, entretanto, se ele for fabricado com dghaida € provavel que ocorra a
contaminagao do produto durante o resfriamentogmaa ocorrer contaminagao entre o gelo
e 0 produto ou entre o gelo e os recipientes atibea no transporte do pescado
(GIAMPIETRO e REZENDE-LAGO, 2009; PUPO, 2009; VIEARt al.,1997).

A magnitude e os danos na ocorréncia de surtosodecd, causados pelo gelo
contaminado, alteram a percepc¢édo da qualidade bndddgica do gelo nos seus variados
usos. Em um estudo desenvolvido por Fakfial. (2004) sobre a qualidade microbioldgica
do gelo foram isoladas 50 estirpes Eecoli em gelo, que normalmente era usado para
arrefecer bebidas e pescado, representando undelegao para a aquisicdo Bscherichia
coli enteroagregativa (EAEC), uma vez que a ingestapeidee cru em varias partes do
mundo é muito alta.

Vieira et al (1997), trabalhando com a qualidade bacteriofdgio gelo usado na
Feira do Mucuripe — um dos principais pontos de amwializacdo de pescado em
Fortaleza/CE — isolaram 90 cepas pertencenteseeedibes géneros bacterianos, entre eles:
cocos e bastonetes gram-negativos (78% dos isQlasksdo o restante (12%) bastonetes
gram-positivos ndo formadores de esporo e cocos-gositivos.

Critérios microbiolégicos para a agua de consunmilaes aos recomendados pela

OMS em 2004, sao usualmente aplicados em muitosiesiprevios da qualidade do gelo,



considerando que muitos paises, nao dispdem deativos para a qualidade microbiolégica
do gelo que é consumido (LATEEFal, 2006 ).

Devido ao fato de ser inexequivel a deteccdo destod microrganismos patogénicos,
as andlises baseiam-se na pesquisa de parameticadores. Cada parametro analisado na
avaliacdo da qualidade da agua é um indicadorga & presenca das bactérias pesquisadas
indica contaminagdo e, consequentemente, o riscgpapmlacdo de contrair doengas
(MENDES, 2009).

Para um parametro indicador ser considerado ideahportante observar algumas
caracteristicas, tais como: ser aplicavel a todospos de agua, ter uma populagdo mais que
numerosa que 0s patdégenos no ambiente, sobrevielaornmue os possiveis patbgenos, ser
incapaz de se multiplicar no ambiente aquatico,syiosresisténcia equivalente a dos
patogénicos aos processos de autodepuracao, eteetado por uma metodologia simples e
barata, além de estar presente em grande nimerezesde seres humanos e animais de
sangue quente (OMS, 1995).

O grupo coliforme tem sido reconhecido como umdador de qualidade da agua
mais proximo do ideal, por serem faceis de seraectilos na agua, sendo extensivamente
utiizado na avaliacdo da qualidade das aguas,tiiando-se até hoje o parametro
microbiolégico basico incluido nas legislacfes tred® a dguas para consumo humano
(OMS, 1995; ROLIM, 2005).

Os coliformes tém sido Uteis para medir a ocoregrcigrau de poluicdo fecal em
aguas, ha aproximadamente 70 anos. Durante espmteoumulou-se grande numero de
dados que permitem avaliacdo da sensibilidade ec#isidade de tal indicador bacteriano da
presenca de poluicdo de origem fecal (SOWZAI.,1983).

O termo *“organismo coliforme” refere-se a bacilomng-negativos, aerobios ou
anaerobios facultativos, ndo esporogénicos, oxidagativa, capazes de crescer na presenca
de sais biliares ou de outros compostos ativosugerficie, com propriedades similares de
inibicdo de crescimento, e que fermentam a lactoseproducao de aldeido, acido e gas a 35
— 37 °C entre 24 e 48 horas. Por definicdo, a baatéliforme apresents- galactosidase
atividade. (CARVALHOet al, 2005; FERREIRA JUNIOR, 2002; GEUS e LIMA, 2008;
OBIRI-DANSOet al.,2003; SILVA e SALGUEIRO, 2001).

Entretanto, também se utiliza a deteccdo de umrspbgdos Coliformes, os

coliformes termotolerantes, de origem exclusivamelt trato intestinal e que se restringem

(0]
aos membros capazes de fermentar a lactose coragpmdle gas, em 24h a 4%5Esse



grupo inclui trés génerogscherichiaEnterobacter cloacae Klebsiella sendo as cepas das
duas ultimas de origem néo fecal (ALVESal.,2002; APHA, 1998; GEUS e LIMA, 2008;
RESENDE, 2008).

A Escherichia colipode ser diferenciada de outros coliformes terrecdoltes pela
producdo da enzim@glucorunidase. A contagem dos coliformes totarsesponde ao total
de microrganismos gram-negativos encontrados em amastra, ja a contagem de
coliformes termotolerantes indica a quantidade mhdsrorganismos oriundos de excretas,
portanto com risco de serem possivelmente patog€flBARBOGGINI, 1999; MACEDO,
2001; SILVA e SALGUEIRO, 2001; WHO, 2004). Assim,peesenca de coliformes nem
sempre indica obrigatoriamente a existéncia detaggmatogénicos e, consequentemente, a
ocorréncia de doencas (SADEGEl al. 2006). A presenca de coliformes em determinadas
concentracdes deve ser encarada como um sinaleda, aindicando a possibilidade de
poluicdo ou contaminacao fecal, principalmente goascorrem bruscas variacdes do nimero
de coliformes totais e termotolerantes (BUZANELL& al, 2008; CAMARGO e
PAULOSSO, 2009; SANT'ANAet al.,2003).

A temperatura de incubacéo elevada para colifototas e termotolerantes tem como
objetivo evitar o crescimento de bactérias naoigeanais adaptadas a temperaturas mais
baixas do meio ambiente, por isso, 0 teste deotolés termotolerantes se torna mais seletivo
paraE. coli e mais especifico para determinacdo de contanundgdrigem fecal (APHA,
1998).

As determinacdes de coliformes totais e termototesasao realizadas de acordo com
o Standard Methods for the Examination of Water Wfaksterwater, pela técnica dos Tubos
Multiplos. Essa técnica consiste na inoculacdoalemes decrescentes da amostra, em meio
de cultura adequado ao crescimento dos microrgasigmesquisados, sendo cada volume
inoculado numa série de tubos, caracterizando diapas, uma presuntiva e outra
confirmativa, em que a primeira etapa € presungwegque as reacfes acidas e gasosas
observadas podem ser causadas por outros organigitnages de diluicdes sucessivas da
amostra sao obtidos indculos cuja semeadura fonesadados negativos, em pelo menos um
tubo da série em que os mesmos foram inoculadasoebinacdo de resultados positivos e
negativos permite a obtencdo de uma estimativaetsidhde das bactérias pesquisadas,
através da aplicacdo de calculos de probabilidaBelA, 1998; WHO, 2004).

A contagem de coliformes pode ser usada como iddicdas praticas de higiene

usadas na manipulacdo, quer no armazenamentonquemomento de servir o gelo, onde



quaisquer outros coliformes presentes na agual&ra@o indicios de ocorréncia de falhas no
tratamento da agua e/ou de contaminag¢do do mesl@si(LS et al, 2000).

Outras bactérias de origem fecal como, por exengslalo géner8treptoccoccysjue
existem em numeros relativamente altos em fezesridgem humana ou animal, tém sido
investigadas como possiveis auxiliares de compéuvag poluicdo fecal recente em aguas,
em funcdo deste género ser mais tolerante a nefgge quando comparado cden coli e
outros coliformes (CHAGA®t al., 1981; INGHAM e SCHIMDT, 2000; SANT'ANAet al,
2003).

Segundo Hardie e whiley (1997), o grupo @s$reptococos fecamngloba espécies de
Streptococcu® Enterococcusio grupo sorologico D de Lancefield, que ocorremgrande
quantidade nas fezes humanas e de outros anirtexis @ trato intestinal como habitat natural
(GOMES, 2007).

Os Enterococossao cocos gram-positivos, de aproximadamente ldeardiametro,
gue geralmente se dispdem aos pares e em curiss;asendo catalase negativos, atuando
como patodgenos oportunistas ou microrganismos ceage(SILVAet al.,2008). O principal
reservatorio humano do&nterococosé o trato gastrointestinal, porém, ele pode ser
encontrado, embora com menos frequiéncia, na cavidid, vesicula biliar, vagina e uretra
masculina. Também podem ser encontrados no sol@liementos, na agua, na microbiota
autoctone de varios alimentos, em animais, passarassetos, tornando-se, porém,
importantes agentes de doencas humanas devidapptmente a sua resisténcia a agentes
antimicrobianos (CEREDA, 2001; HORNERal, 2005; PARADELLAet al.,2007).

O géneroEnterococcuse um subgrupo doStreptococcus fecaigue compartilham
certas propriedades bioquimicas e tém uma grandedmgia em condicfes adversas de
crescimento. O género compreende 16 espé€ieavium E. malodoratus, E. raffinosus, E.
pseudoaviumE. sacharolyticus, E. faecalis, E. faecium, Esssiflavus, E. mundtii, E.
gallinarum, E. durans, E. hirae, E. dispar, E. swdfus, E. cecorune E. columbae
(FOULQUIE- MORENO et al, 2006; TOGNERlet al., 2005; WHO, 2004). Estes
microrganismos ndo requerem atmosfera contendadaeconcentracdo de €@ara sua
multiplicacdo, embora algumas cepas se reproduzatmom sobre estas condi¢cdes. O
metabolismo fermentativo resulta em L(+) acido ctaticomo produto principal da
fermentacdo da glicose. Do ponto de vista micrdigicb, osEnterococospresentam poucas
exigéncias para o seu crescimento, sendo capazaesi®r em temperatura de 10 a 45 °C,

pH 9,6 em 6,5% de solucéo salina, e de sobrevigér &€ por 30 minutos, onde grande parte



das espécies desse género hidrolisam esculinaesanma de bile (SILVAet al., 2008;
PARADELLA et al.,2007; GOMES, 2007).

A presenca deée. coli e Enterococosindicam uma potencial contaminagéao fecal,
provavelmente resultante da utilizagdo de utemssitmntaminados na manipulacdo do gelo
(NICHOLS et al,, 2000).

No passado, a qualidade microbiolégica da aguza@ralacionada com os riscos de
adquirir doencas gastrointestinais. Os trabalhos mexentes sugerem que estas doengas
estdo mais fortemente associadas com a preseiifig#e®cocogjue dek. coli (BARREL et
al., 2000).

A contagem padrao de bactérias mesdfilas é amptenugiizada como indicador da
qualidade higiénica dos alimentos, e sédo constitufibr espécies dgacillus Clostridium,
Corynebacteriume StreptococcusSua presenca em grande numero indica matéria-prima
contaminada, limpeza e desinfeccdo de superficiadeguadas, higiene insuficiente na
producdo e condicdes inapropriadas de tempo e tamps durante a producdo ou
conservagao dos alimentos (BATTAGLINI, 2010). Essesrorganismos sdo detectados por
propagacdo em meios nao seletivos, ricos em ntegeque permitam a multiplicacdo de
uma ampla faixa de microrganismos (DOMINGU&Sl., 2007).

Microrganismos aerébios mesofilos sdo genericagnerdefinidos como
microrganismos que requerem carbono organico coonte fde nutrientes, apresentando
crescimento 6timo ente 20°C e 45°C. Sua contagenede uma estimativa da contaminacéo
microbiana total e altas contagens usualmente esf@tionadas a baixa qualidade e reduzida
vida de prateleira dos produtos (CARVALHDal, 2005), sendo sua deteccado e enumeracao
empregadas tanto para o controle da qualidade, daneficiéncia das praticas de desinfeccdo
de equipamentos e utensilios durante a producdo eeefibiamento do produto
(ALBUQUERQUEZEet al.,2006).

As técnicas adotadas pela portaria n° 518 de 2hateo de 2004, para deteccdo de
microrganismos mesofilos aerobios estritos e fatiulis viaveis incluem a deteccdo
inespecifica de bactérias ou esporos de bactégpsn de origem fecal, componentes da flora
natural da agua, ou resultantes da formacéo dinhésf no sistema de distribuicéo, servindo,
portanto, como indicador auxiliar da qualidade gaaa(BRASIL, 2004).

Desta maneira € importante a realizacdo de estatws 0 gelo, porque € um tema de
grande relevancia para a saude publica, pois o gette ser considerado uma via de

contaminagdao, para a populacdo consumidora.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1. AMOSTRAGEM

Foram coletadas vinte e nove amostras de geloermiatizado em pacotes de 3, 5 e
10 kg, vendidos em diversos estabelecimentos (padtocombustiveis, supermercados e
sorveteria). As amostras foram provenientes dasdesl de Amargosa (7), Concei¢cdo do
Almeida (2), Cruz das Almas (9), Mangabeira (2pe2u (2) e Santo Antonio de Jesus (7),
compreendendo entre o periodo de setembro de 260940 de 2010. O procedimento de

coleta seguiu o protocolo, conforme o Standard btigHor the Examination of Water and

Wastewater (APHA, 1998).

As amostras do gelo foram transportadas em cat&rimicas até o laboratério de
Microbiologia e Parasitologia Animal, no campuslUtaversidade Federal do Reconcavo da
Bahia, em Cruz das Almas, BA. Foram observadaslmmaimente as condi¢cfes higiénicas,
das embalagens e entdo realizadas analises midgibas, apdés a sua fusdo, de maneira

asséptica, dentro do refrigerador em recipientesikzados a temperatura de 121

3.2. ANALISE MICROBIOLOGICA

3.2.1.Determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de oditifes totais e termotolerantes

(APHA, 1998).

Teste presuntivo

Com uma pipeta, foram adicionados 10 mL da amosspectivamente, em 10 tubos
contendo 10 mL de Caldo Lauril Sulfato Triptose T).Sem concentracdo dupla e com tubos
de Durhan (de fermentacdo) invertidos. Os tuboanfoincubados a 35 °C, em estufa

bacteriologica, onde as leituras foram realizadp8sa24 horas, observando se houve



11

desenvolvimento microbiano, caracterizado pelaaitfie do meio, com a producao de gas no
interior dos tubos de fermentacdo, nos casos wegatoram reincubados, por 48 horas e
refeita a leitura. A partir dos tubos, que apremmmh resultados positivos, prosseguiu-se para

a etapa de confirmacéao de coliformes totais e teier@antes.

Teste confirmativo para coliformes totais

Das aliquotas dos tubos positivos de Lauril Sulfatiptose (LST), da prova
presuntiva, foram transferidas amostras com uma d& niquel cromo com 3 mm de
diametro, para tubos de ensaio contendo Caldo sadtoBile Verde Brilhante (BVB) a 2%
com tubos de Durhan invertidos e incubados a 3%%9C por 48 horas. Apds o periodo, 0s
que se apresentaram positivos, mediante a turvagé&o producdo de gas, a partir da
fermentacdo da lactose, foram considerados cortfirmgara a presenca de bactérias
coliformes totais. Os numeros de tubos (BVB) com fram anotados e determinado o
Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais/10D de gelo degelado, em uma tabela
apropriada as diluicdes inoculadas (ANEXO A). OdoaBile Verde Brilhante 2% apresenta
em sua composicao bile bovina e um corante derigadtrifeniimetano (verde brilhante),

responsavel pela inibicdo dos microrganismos graositivos (APHA, 1998).

Teste confirmativo para coliformes termotolerantes

Com uma alca de niquel, foi transferida uma podzioultura, a partir dos tubos que
apresentaram resultados positivos de LST (CaldorilL&ulfato Triptose) na prova
presuntiva, para tubos de ensaio contendo (addberichia coliEC), com tubos de Durhan
invertidos. Os tubos foram incubados em banho-n@a4id,5 + 0,5 °C, por 24 horas. Também
foram considerados positivos 0s tubos que evideamiaprodugdo de gas, com
desenvolvimento microbiano, confirmativos parafootes termotolerantes. Os niumeros de
tubos de EC positivos determinaram o Numero Maisv&rel (NMP) de coliformes
termotolerantes/100 mL. O caldgscherichia coli(EC) apresenta em sua composi¢cdo uma
mistura de fosfatos, que lhe confere uma acao taamte, impedindo a sua acidificagcdo, em
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que a seletividade do meio se deve a presencagibil&aes, responsaveis pela inibicdo dos
microrganismos gram-positivos (APHA, 1998).

3.2.2. Determinacdo do Numero Mais Provavel (NMB)Estreptococos fecai§APHA,
1998).

Teste presuntivo

Com uma pipeta foram adicionadas 10 mL da amostrd@ tubos contendo 10 mL
de Caldo Azida Dextrose, em concentracdo dupla,tabos de fermentagéo e incubados em
estufa a 35°C por 24 horas. Apés este periodolfserwada a ocorréncia de crescimento
bacteriano e, os negativos foram reincubados atiletar 48 horas. Considerou-se positiva
as amostras em que houve turvacdo do meio e/ouaddonde precipitado, através da
fermentacdo da glicose presente. O Caldo AzidarDsxté um meio seletivo para cocos
gram-positivos, através da adicdo de Azida de s@obiwa inibicdo de bactérias gram-

negativas, mas isento de agentes diferenciais (ARK<238).

Teste confirmativo parBstreptococos fecais

A partir de cada tubo positivo de Caldo Azida Desé foi estriada, uma porcdo da
cultura, com uma alca de niquel em placas contégado Pfizer Seletivo Enterococcus (PSE)
e essas foram incubadas a 35 °C por 48h. O nuneeq@agas positivas foi determinado
segundo o Numero Mais Provavel (NMP) ereptococos fecgi€#m uma tabela de NMP
apropriada as diluices inoculadas, sendo o rekuliaal expresso em NMP/100 mlda
amostra. O Agar Pfizer Seletivo Enterococcus (P3®m de Azida de sdodio, contém
também esculina e citrato férrico amoniacal pardfivacdo da hidrolise da esculina.
Ocorrendo a hidrélise, o produto da reacédo esoaleteagira com o citrato férrico, formando
um complexo que se difunde pelo meio, resultandace@ldnias castanhas enegrecidas, com

halo marrom, confirmativa destreptococos feca{®&PHA, 1998).
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3.2.3. Determinagdo de microrganismos mesofilo®baes estritos e facultativos viaveis
(APHA, 1998).

A contagem de microrganismos mesoéfilos aerébiost@ste facultativos viaveis foi
realizada pela técnica de plagueamento em profaddidPour Plate Method", onde foram
feitas diluicdes decimais seriadas dé& &0L0° das amostras, empregando-se como diluente a
agua peptonada a 0,1% esterilizada. Em seguidanfoansferidos 1 mL de cada diluicédo (de
modo a permitir a contagem minima estabelecidaatgo bacteriol6gico) para placas de
Petri vazias e esterilizadas, utilizando-se duasgdsl para cada diluicdo, as quais foram
adicionadas cerca de 25 mL de Agar Contagem Pg@ate Count Agar), previamente
fundido e aquecido a 43-45 °C, realizando movingwukgliicados em forma de oito com a
placa fechada sobre a bancada. Apos a homogeneieagalidificacdo, as placas foram
invertidas para evitar a agua de condensacdo rexfmip do &gar e incubadas em estufa
bacteriologica a 35 °C por 48 horas. A contagencdi®ias, foram efetuadas com o auxilio
de um contador de colbnias, equipado com uma plasadro, com capacidade para aumento
de 1 a 2 vezes, possuindo um sistema eletrdnicoegistro das contagens. A média do
namero de coldnias contadas nas placas foi mukigéi pelo fator de diluicdo correspondente
e o resultado expresso em Unidades Formadorasldri&por mL de amostra (UFC. i)
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4. RESULTADOS

Em relacdo as analises microbiolégicas observoguee93,10% (27) das amostras
apresentaram contaminacgéo por coliformes totaig €X€rmotolerantes (CF) (tabela 1), com
valores variando entre < 1,1 e > 23,0 NMP. 100'mEm equivaléncia, apenas 6,89% das
amostras de gelo degelado, representadas pelastrasn@3 e 25, ndo apresentaram
significativamente contaminacao por coliformesitotatermotolerantes. Referente as analises
para Estreptococos fecaisapenas 37,93% das amostras (11) apresentaramesndie
contaminac&o pdEnterococoscom valores entre 1,1 a 9,2 NMP. 100 hgiabela 1).

Os numeros e as porcentagens das amostras dedgelnp e fora dos padrbes
estabelecidos, segundo a portaria 518 de 25 deordar@004, estdo expressos na figura 1.
Observou-se, que quanto aos resultados determingoya coliformes totais e
termotolerantes, apenas 6,89% (2) das 29 amoststsvaen inseridas nos padroes
microbiolégicos de potabilidade da agua, e 93,1@% hao correspondiam aos padrdes
determinados. Para os microrganismos mesofilosberrdestritos e facultativos viaveis,

20,69% (6) das amostras estavam de acordo conomesciado pela portaria.

Os microrganismos mesofilos aerdbios estritos elf@ivos viaveis oscilaram em
suas concentragdes, com variancia de 1,0’xal0,1 x 16 UFC mL. Em seis amostras,
correspondente a 20,69% das 29 amostras anali@adi@da 2), a faixa de deteccao ficou
situada entre ¥0a 1¢ UFC. mL*, com média geométrica de 1,02 X L@idades formadoras
de coldnias (UFC.mt) J& em 21 amostras (72, 42%), os valores pertinéntesitagem de
microrganismos meséfilos estiveram entrd 4ad UFC. mL*, com média geométrica 3,50 x
10° UFC. mL* e apenas 2 amostras (6,89%) apresentaram a médigégiea de 1,02 x 0
UFC. mL?, entre a faixa de deteccdo dé 4. UFC. mL™.

Em relacdo a caracterizacdo das condi¢cdes em cp@aesentavam as embalagens de
gelo, conforme tabela 3 e figura 2 foi observada uaxa de 37,93% das amostras com
embalagens danificadas, com presenca de pequeriasap@es que permitiam a exposicao
do produto ao meio externo, tornando-se suscep#vebntaminacdes e 62,06 % delas

estavam intactas, sem nenhum detrimento.
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Tabela 1. Concentracdes dEstreptococos fecai§EF), coliformes totais (CT),

coliformes termotolerantes (CF) e dos microrgansnmesofilos
(MES) das 29 amostras de gelo obtidas de setengh@9@9 a agosto
de 2010.

EF CT CF MES
AMOSTRAS (NMP. 100 mLY) (NMP. 100 mLY)  (NMP. 100 mL?Y)  (UFC. mL %
1 0 >23 23,0 2,4x1d
2 1,1 >23 23,0 3,0 x 0
3 0 >23 23,0 3,2x 16
4 0 >23 23,0 2,6x f0
5 0 23,0 23,0 3,0 x 16
6 0 16,1 23,0 1,5 x 0
7 1,1 23,0 23,0 6,0 x 16
8 0,0 >23 23,0 3,0 x 0
9 0 >23 23,0 5,0 x 16
10 0 >23 23,0 1,2 x 10
11 1,1 9,2 9,2 1,2 x 1¢
12 0 >23 23,0 4,9 x 10
13 0 >23 >23 2,5x 1d
14 0 >23 >23 4,5x 10
15 3,6 >23 >23 9,4 x 16
16 2,6 >23 >23 1,7 x 10
17 1,1 >23 >23 4,9 x 16
18 2,6 >23 >23 6,0 x 10
19 0 >23 >23 6,0 x 10
20 2,2 >23 >23 2,1 x 10
21 0 >23 >23 8,5 x 10
22 3,6 >23 >23 2,4 x 10
23 9,2 <1,1 <1,1 3,2x 16
24 3,6 9,2 9,2 1,0 x 10
25 0 <1,1 <1,1 1,0 x 16
26 0 >23 >23 2,1x 10
27 0 >23 >23 1,1 x 16
28 0 >23 >23 8,5x 1D
29 0 >23 >23 2,9 X 1d
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Figura 1 Distribuicdo percentual de coliformes totais, metolerantes e de
microrganismos mesofilos aerébios estritos e fatiutis viaveis, em
amostras de gelo dentro e fora dos padrdes midégidos de
potabilidade da 4gua de acordo com a Portaria 8°d8125/03/2004
(BRASIL, 2004).
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Tabela 2. Distribuicio das médias geométricas, expressas enidates
Formadoras de Coldnias (UFC. Ml de microrganismos mesoéfilos
(MES) em 29 amostras de gelo, coletadas entreioduede setembro
de 2009 a agosto de 2010.

Microrganismos Mesdfilos

Faixa de deteccdo em numero

Média
. 7 -1
mais provavel (UFC. mL"~) geométrica NG %
(UFC. mL™)
10'a 10 1,02 x 10 6 20, 69
10° a 14 3,5x 10 21 72,42
10°a 16 1,02 x 16 2 6, 89

TOTAL mmm- 29 100,00
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Tabela 3 Relacdo das condicbes apresentadas, pelas eemldgs 29 amostras
de gelo.

Amostras  Embalagens Intactas  Embalagens danificadas

2 Nao Sim

4 Sim N&o

6 Nao Sim

8 Nao Sim

10 Sim Nao

12 Sim Nao

14 Sim Nao

16 Sim Nao

18 Sim Nao

20 Nao Sim

22 Nao Sim

24 Sim Nao

26 Sim N&o

28 Sim Nao

Total % 62,06 37,93
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# Embalagens Intactas

4 Embalagens danificadas

Figura 2: Porcentagens das condi¢cdes das embalagens da viotee amostras de

gelo.
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5. DISCUSSAO

Em conformidade com os resultados apresentadoseserge trabalho, Giampietro e
Rezende-Lago (2009), em estudos realizados solgmaabdade microbiolégica do gelo
empacotado, utilizado na conservacdo de pescadcofreobtidas em quatro diferentes
estabelecimentos comerciais de Ribeirdo Preto, @Hficaram que das 30 amostras
analisadas, 96,7% (29) e 73,3% (22), apresentaragpectivamente, contaminacdo por
coliformes totais e termotolerantes, com populagésofilica superior a f0UFC. mL?,
trazendo riscos ao produto armazenado nesse galoctimo a populagdo consumidora.

A agua utilizada para preparar gelo deve estatasd®m microrganismos patogénicos,
diante do risco potencial de transmisséo de doadeasgiculacdo hidrica através do consumo
de gelo contaminado, colocando em risco a saudecatesumidores vulneraveis ou
imunodeprimidos. Estudos tém demonstrado que, eanlogrseus numeros sejam reduzidos
no processo de congelamento e de exposicdo a adugbadas, 0S microrganismos nao sao
totalmente eliminados (DICKENS, 1985).

A Resolucdo RDC n° 274, de 22 de setembro de 2805que foi estabelecido o
Regulamento Técnico para Aguas Envasadas e @etmonizam que o gelo deve ser
preparado, a partir da agua cujos parametros matégjicos, quimicos e radioativos atendam
a norma de qualidade da agua para consumo hunmamafsrecer riscos a saude (BRASIL,
2005).

A presenca de altos indices de coliformes totatereotolerantesEnterococose
microrganismos mesoéfilos encontrados no gelo, n@odsstinam apenas a detectar
contaminacgdo fecal, mas também, refletir as geaislicbes higiénicas durante e/ou apds o
processo de producdo do gelo, através da utilizdeaotensilios contaminados, em que as
bactérias coliformes, oriundas do ambiente podemmdo biofilmes na superficie dos
equipamentos (NICHOLSt al.,2000).

A elevada contaminagéo, constatada nas amostrggeldandicam, provavelmente,
que ocorreu contaminacdo em alguma das etapasodesgp produtivo, ou que a agua
utilizada como matéria-prima se encontrava contadano que pode acontecer durante o seu
trajeto do reservatorio a fabrica, no préprio res&rio, ou ainda, por algum tipo de
manuseio inadequado da mesma, ap6s a saida deatéser (SHAMSUDDEENet al.,
2010).

Wilson et al. (1997) reportando a qualidade microbiologica do gera consumo

humano verificaram que 95% das amostras apresentacmtagens de microrganismos
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mesdfilos superiores a 500 UFC. hI69% contaminadas com bactérias do grupo coliforme
e em apenas trés das 194 amostras analisadasdoitextdaEscherichia coli

Nicholset al (2000) analisaram no Reino Unido 3.672 amosteagedb utilizado para
gelar bebidas (96,1%) e para conservacdo de alimemtontos para consumo (3,9%).
Daquelas utilizadas para armazenar alimentos, 2ffésantaram populacdes mesofilicas
superiores a FOUFC. mL! e 23% apresentaram presenca de coliformes,5 &6li e 8%
Enterococosa 1G UFC. mL*. Segundo autoresjas amostras de gelo utilizadas para
refrigerar as bebidas, apenas 9% continham coldsym%E. coli, 12,3% Enterococose
11% meséfilos a 37 °C acima de*10FC. mL™. Tal fato demonstrou que a qualidade
microbiolégica do gelo preparado e utilizado enedatnadas instalagdes no Reino Unido era

um motivo de preocupacao para a populacédo consumido

A seguranca microbiologica do gelo comercial usaal@ refrigerar bebidas e peixes
foi também avaliada em Ogbomoso na Nigéria, utililtase 40 amostras de gelo coletadas
em quatro estabelecimentos, de fabricas de gelojaa de varejo. Todas as amostras
apresentaram altos indices de contaminacdo poomgartismos mesofilos aerdbios estritos e
facultativos viaveis, com variacdo da carga mianhientre 1,88 a 3,20 x10FC. mL*. Os
isolados obtidos das amostras de gelo incluiRadiococcus cerevisiae, Bacillusubtilis,
Streptococcus pyogenes, Bacillus firmus, Pseudosn@sauginosa, Streptococcus equi,
Staphylococcus epidermidedMicrococcus luteufLATEEF et al.,2006).

Rodrigues Netet al. (2009), avaliando a qualidade bacteriologica de@bstras de
gelo comercializado em Recife-PE, observaram qudelés estavam em desacordo com a
legislacdo vigente, e que 14 apresentaram ressliaaktivos, para coliformes termotoleran-
tes, expressando a predominancia da badt&ilasiella pneumoniae

Pode ser irreal esperar que o gelo utilizado pefregerar bebidas e alimentos possa
atender os padrdes para agua potavel, uma vez exy@eto as contaminacdes, a medida que
passa pelo processo de manipulagéo em lojas de {BIlE€HOLS et al, 2000).

Nicholset al (2000), Pawsey e Howard (2001) e Wilsdral (1997) sédo de opinido
de que pode ser demasiado exigir que o gelo ateoslpadroes de qualidade da agua, uma
vez, que transpbe todo um processo de producdo and®nipulacdo esta implicita.
Diferentemente, Falcaet al. (2002) entendem que o gelo, produzido e embalaxler ser
da mesma qualidade microbioldgica da agua, @am®li e Enterococogievem estar ausentes

em 100 mL de amostra, e assim permanecer uma eegaabembalagem do gelo, dado que é



22

ingerido diretamente quando adicionado a bebidasndiretamente quando usado para

refrigerar alimentos.

A qualidade microbiologica do gelo depende de uérie de fatores, incluindo a
qualidade microbiolégica da agua utilizada na sugpgracdo, associada as praticas de
higiene, manipulacdo e armazenamento, a fim degassea manutencdo da sua qualidade
(DICKENS et al, 1985).

Apesar do gelo apresentar uma temperatura de f@onac¢ de conservagao negativas,
a carga microbiologica presente permanece viavegmanto, cessando apenas as atividades
metabdlicas, sem ocorrer o desenvolvimento micrab{®#lAMEDY et al, 2004; MENDES,
2009). Segundo Vieirat al., (1997), o gelo ndo é considerado um meio de culpara
bactérias, devido a falta de nutrientes necessamoseu desenvolvimento, entretanto, ele
assume o papel de veiculo desses microrganism@sopaalimentos refrigerados, bastando
para tal ser preparado com agua poluida ou condalminom alguma bactéria que suporte
temperaturas a 0°C, a qual imediatamente afetgualadade do alimento.

Em um estudo, realizado por Dickestsal. (1985), no Reino Unido, foi evidenciado o
declinio progressivo da sobrevivéncia d@n®nella typhi Shigella flexneriShigella sonnei
e Escherichia colienteropatogénica em amostras de gelo, onde tosganh uma taxa de
recuperacao inferior a 20% apdés uma semana de leomg@o, quando comparadas com as

caracteristicas da agua que nao foi congelada.

Falcdo (2010), apés analisar 60 amostras de geloubws, barras e em escamas de
fabricas que utilizavam &gua clorada da rede dstetienento e/ou de pogos artesianos em
Araraquara, constatou contaminacdo por coliformesai§ e a presenca de varios
microrganismos patogénicos, com resisténcia avépos de antibioticos, como a resisténcia
multipla que pode dificultar o tratamento de umaspea que tenha sido infectada por esses
microrganismos, como a bactériersinia enterocoliticee a Salmonella enteritidis que
apresentaram resisténcia a varios tipos de antibgdtA contaminacdo das amostras de gelo
analisadas foi decorrente do uso de agua contamimaglante a fase de producéo,
representando um perigo potencial para a populapd® utiliza o gelo, direta ou
indiretamente nos alimentos. E complacente destataportancia do uso de embalagens em
condi¢cbes higiénicas adequadas, pois mesmo quatdusaproducdo do gelo as medidas
higiénico-sanitarias sejam adotadas, ao se utilemabalagens contaminadas o gelo se

contaminara.
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No presente trabalho 37,93% das embalagens de agiairidas no comércio
apresentaram-se danificadas, expondo o0 gelo ao eatebiexterno propiciando a
contaminacdo do mesmo. Este fato, consequentempatk estar relacionado com a
fragilidade das embalagens, compostas de sacoscptasle pequena espessura, que sao
facilmente danificados durante seu manuseio, unTaqguee 0 gelo se quebra com certa
facilidade e perfura o plastico, podendo ser umdapde entrada para microrganismos
patogénicos durante o transporte e a comerciabzalgh gelo (FALCAOet al., 2002;
WILSON et al.,1997).

Em embalagens que apresentam vazamento, por exepaolem ocorrer alteracdes
dos resultados obtidos, havendo a possibilidaderedeltados falso-positivos, pois o
vazamento indica que o gelo teve contato com o exErno, possibilitando a contaminacao
por microrganismos do ambiente, ndo relacionadge@m®esso de producéo (FSAI, 2002).

Em uma investigacdo realizada em Hong Kong paraliaavaa qualidade
microbiolégica de 101 amostras de gelo comercidéigaem varejo, cerca de 80%
apresentaram contaminacdo por coliformes e mespfilom niveis superiores a 10 x*10
UFC. mL?, e foi relatado que a provavel causa de conta@iinap gelo embalado estava
relacionada ao tratamento anti-higiénico durantdramsporte do gelo, resultando na

contaminacgao da superficie externa do saco (FEBO53).

Desta maneira foi possivel verificar que inUmeradudos, desenvolvidos em
diferentes paises, tém mostrado que a qualidadeolinlégica do gelo fabricado e
consumido interruptamente, tanto de forma diretandureta, em alimentos e bebidas, pode
ser um motivo de preocupacao para saude coletiediamie que o gelo pode ser um veiculo
de transmissdo de agentes patogénicos, provocans slimentares (MOYERt al., 1993;
VIEIRA et al.,1997; WILSONet al.1997).

Em funcdo do gelo estar exposto as contaminacéesun@rocesso de producao, se
faz necessaria a realizacdo de estudos futurog sohualidade microbiolégica da agua de
origem, utilizada na sua fabricacéo, evidenciangkina em que parte do processo ocorreu

falhas.
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6. CONCLUSOES

v" No presente estudo foi possivel apurar que as ginteve amostras de gelo analisadas
apresentaram caracteristicas microbiologicas imj@a®pem discrepancia com 0s
padrdes vigentes legais, mediante a presenca deribac coliformes totais e
termotolerantes, microrganismos mesofilos aerébgistos e facultativos viaveis e
Enterococos em elevadas concentragcdes, sugerindo condic@@snitio-sanitarias

ineficientes, determinando-as impréprias para ggom humano.

v" O gelo contaminado apresenta riscos a populacduoudora, através da veiculacéo
de microrganismos patogénicos, que podem ser codesnde forma direta ou
indireta.

v' Parte das embalagens que acondicionavam o geloasstdanificadas, expondo o

gelo & contaminagéo.
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ANEXO

ANEXO A- Numero Mais Provavel (NMP) e intervalo de confiarcaivel de 95% de
probabilidade, para diversas combinacdes de tpbsisivos e negativos na inoculacao de 10
porcdes de 10 mL de amostra por tubo (Standard ddstfor the examination of Water and
Wastewater,19.ed. APHA, AWWA, WEF, 1995).

Intervalo de confianca (95%) (valores
aproximados)

NUmero de tubos

DOSItiVOS NMP/100m L Minimo Maximo
0 <1,1 0 3,0
1 1,1 0,03 5,9
2 2,2 0,26 8,1
3 3,6 0,69 10,6
4 51 1,3 13,4
5 6,9 2,1 16,8
6 9,2 3,1 21,1
7 12,0 4.3 27,1
8 16,1 5,9 36,8
9 23,0 8,1 59,5
10 >23,0 13,5 Infinito




