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Normalmente, o gelo comercializado é utilizado para conservação de alimentos e 
para consumo próprio. A água pode transmitir doenças de forma indireta, contudo, 
para isso, é necessária a presença de agentes patogênicos. Esses micro-
organismos causam as mais diversas patologias, tais quais: disenteria, cólera, 
salmonelose, ancilostomose, hepatite infecciosa e outras. Devido a importância 
do assunto, o trabalho teve como objetivo avaliar as características 
microbiológicas do gelo comercializado em Maceió, frente aos padrões legais de 
acordo com as Portarias n°518/2004 e 2914/2011. Foi pesquisada a presença dos 
seguintes micro-organismos: coliformes totais e termotolerantes, Enterococus sp., 
heterotrófica e Pseudomonas aeruginosa, por meio da técnica de membrana 
filtrante. As amostras foram coletadas em diversos pontos de venda, da capital 
alagoana, em embalagens originais. Após a coleta, foram acondicionadas em 
caixas isotérmicas e transportadas imediatamente ao laboratório para a realização 
das análises microbiológicas. Para tais análises, após a fusão dos cubos de 
gelos, foram transferidos 100 mL de cada amostra para embalagens estéreis, 
contendo tiossulfato de sódio e em seguida incubados em estufa a 35 ± 0,5º C por 
24/48h. Das seis marcas analisadas, todas apresentaram a presença de 
heterotróficas, porém abaixo do limite adotado, três marcas apresentaram a 
presença de coliformes termotolerantes e uma apresentou Enterococus sp.  A 
legislação brasileira não estabeleça parâmetros para as contagens de bactérias 
heterotróficas, devido à falta de um parâmetro oficial para a contagem desses 
microrganismos heterotróficos, adota-se o padrão utilizado em água potável no 
Brasil (500UFC/mL). Com os resultados do estudo demonstraram que das seis 
marcas analisadas, três não apresentaram dentro dos padrões especificados nas 
RDCs, assim demonstrando que podem levar a danos a saúde do consumidor.  
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