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Resumo: 

As Doenças Transmitidas por Alimentos são 

causadas por agentes os quais penetram no 

organismo humano através da ingestão de água 

ou alimentos contaminados. Além dos 

alimentos, as embalagens também podem ser 

fontes potenciais de contaminação. Sendo 

assim, o objetivo deste trabalho foi investigar a 

presença de Staphylococcus aureus, 

Salmonella e Escherichia coli na superfície 

das latas de cerveja e refrigerante, avaliando o 

nível de contaminação microbiológica. Foram 

visitados 8 estabelecimentos na região do 

Gama, sendo coletadas 3 amostras de cada 

ponto de venda, dando o total de 24 latas de 

alumínio, seladas ou não, sendo conduzidas 

para o laboratório de microbiologia da 

FACIPLAC. A coleta microbiológica foi feita 

por meio de esfregaço de superfície, com o uso 

de swab. A análise microbiológica foi 

realizada em duplicata sendo os meios 

utilizados Agar manitol para S. aureus e Agar 

MacConkey para E. coli e Salmonella. As 

amostras foram incubadas por 48 horas a 37 

ºC. De acordo com os resultados, E. coli e S. 

aureus foram os microrganismos mais 

frequentes nas amostras analisadas e 

evidenciam que o fato das latas estarem 

seladas não impede a contaminação 

microbiana.  

Palavras-chave: Refrigerantes ou cervejas em lata, 

Latas seladas, Contaminação microbiana, Higiene. 

 

Abstract: 

The Foodborne Diseases are caused by agents 

which penetrate the human body through 

ingestion of contaminated food or water. 

Besides food, the packaging may also be 

potential sources of contamination. The main 

of this study was to investigate the presence of 

Staphylococcus aureus, Salmonella and 

Escherichia coli on the surface of the cans of 
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beer and soda, assessing the level of 

microbiological contamination. Eight 

establishments were visited in the region of 

Gama, and three samples were collected from 

each point of sale, giving a total of 24 

aluminum cans, sealed or not. The analysis 

were conducted in the microbiology laboratory 

of FACIPLAC with the swab technical in 

duplicate. The samples were incubated for 48 

hours at 37 ° C. These results has shown that 

E. coli and S. aureus were the most frequent 

microorganisms in the samples analyzed, 

highlighting the fact that the cans are sealed 

does not prevent microbial contamination.  

Keywords: Beer and soda cans, Sealed cans, 

Microbial contamination, Hygiene. 

 

Introdução 

Existem no mundo diversos tipos de 

microrganismos, cada espécie com 

características biológicas diferentes, ou seja, 

diferentes no formato, tamanho, como também 

na sua capacidade de colocar em risco a saúde 

do homem em maior ou menor grau (Silva 

junior, 1995). Devido a essa diversidade, a 

possibilidade desses microrganismos serem 

transferidos ou estarem presentes nos 

alimentos é grande, podendo acarretar sérios 

danos à saúde. 

As Doenças Transmitidas por Alimentos 

(DTAs) são causadas por agentes, os quais 

penetram no organismo humano através da 

ingestão de água ou alimentos contaminados. 

Estes agentes podem ser químicos ou 

biológicos, como microrganismos patogênicos. 

Alimentos contaminados por agentes 

biológicos são, entretanto, a maior causa das 

enfermidades (Notermans & Verdegaal, 1992). 

Além dos alimentos, as embalagens 

também podem ser fontes potenciais de 

contaminação. Vários fatores justificam a 

necessidade da atenção para com a higiene dos 

alimentos e das embalagens, pois o 

desenvolvimento microbiano está diretamente 

ligado à limpeza de superfície de manipulação 

e aos valores de temperatura de cozimento e 

armazenamento (Ansom, 2005). 

A higiene dos gêneros alimentícios deve 

estar dentro dos limites de segurança 

microbiológica, incluindo utensílios e 

equipamentos utilizados em seu preparo, uso 

de matéria-prima de boa procedência, adoção 

de boas práticas de higiene pessoal dos 

manipuladores e qualidade higiênico-sanitária 

da área de preparação (Shinohara, 2008).  

Essa afirmação é especialmente 

importante quando relacionamos ao consumo 

de cervejas ou refrigerantes em lata, que, 

frequentemente, são consumimos no ato da 

compra. A presença de microrganismos nas 

regiões da lata onde o consumidor leva até a 

boca, pode ser suficiente para desenvolver 

gastroenterites.  

Vários autores como Mata & Martins 

(2010), Bittencourt (2009) e Dantas et al. 

(2006) observaram em suas pesquisas que há 

presença de microrganismos nas superfícies de 

latas de refrigerante e cerveja e que o contato 
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com o líquido no momento da abertura pode 

ser bastante prejudicial.  

Atualmente algumas empresas fabricantes 

de bebidas fazem a utilização de selos de 

alumínio em suas latas visando diminuir a 

quantidade de microrganismos, sendo que a 

aplicação deste selo ocorre somente em latas 

de cerveja. Bittencourt (2009) afirma que a 

tentativa de colocar selo de alumínio nas latas 

para proteção antimicrobiana não se mostrou 

eficaz. 

Há anos surgiram discussões sobre a 

eficácia dos selos de alumínio, mas a aplicação 

destes “selos protetores” não é vista com bons 

olhos pela Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária (ANVISA). No Rio de Janeiro, o 

Ministério Público Federal (MPF) recomendou 

à Agência que passasse a exigir a inclusão de 

frase nas latas de bebida alertando o 

consumidor para lavar a lata antes do 

consumo. 

Com base nestas considerações, o 

objetivo do presente trabalho foi pesquisar a 

presença de Staphylococcus aureus, 

Salmonella e Escherichia coli na superfície 

das latas de cerveja e refrigerante na região do 

Gama - DF, avaliando o nível de contaminação 

microbiológica.  

 

Material e Métodos 

Este trabalho foi realizado na região do 

Gama, cidade satélite de Brasília – DF onde 

foram coletadas latas de cerveja e refrigerante 

para análise, investigando a presença de 

microrganismos nos locais externos da lata, 

onde entram em contato com a boca do 

consumidor. 

Em abril de 2012 foram visitados 8 

estabelecimentos na região do Gama, sendo 

coletadas 3 amostras de cada ponto de venda, 

totalizando 24 latas de alumínio, seladas ou 

não. As coletas foram realizadas em 

supermercado, panificadora, quiosque da 

região da rodoviária e da região do hospital 

(HRG), lanchonete, restaurante, bar e 

distribuidor de bebidas do Gama. Apenas duas, 

das 24 amostras tinham selo devido à 

indisponibilidade dessas latas em todos os 

estabelecimentos. 

.As amostras foram transportadas em 

caixas térmicas, onde cada uma foi isolada por 

uma embalagem plástica, e foram conduzidas 

para o laboratório de microbiologia da 

FACIPLAC. Foi realizada a coleta 

microbiológica por meio de esfregaço de 

superfície, com o uso de swab. Após a coleta, 

o swab foi imerso em solução de água 

peptonada tamponada e agitado vigorosamente 

para liberação dos microrganismos aderidos. 

Desse diluente foram utilizadas alíquotas de 1 

mL para inoculação dos meios de cultura em 

cada placa. Tais procedimentos foram 

realizados em capela de fluxo laminar vertical. 

Os resultados foram expressos pela média 

de Unidades Formadoras de Colônias por 

mililitro de amostra (UFC/mL). A contagem 

das UFC foi feita por visualização das colônias 

das placas, sem auxílio de equipamentos. Cada 

colônia foi considerada uma UFC. O cálculo 
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para definir a média das amostras foi UFC = 

(1ª semeadura + 2ª semeadura) / diluição.  

A análise microbiológica foi realizada em 

duplicata totalizando 96 placas. Para 

isolamento de Staphylococcus aureus utilizou-

se o meio Agar Manitol Salgado (37 ºC por 48 

horas) com a técnica de semeadura em 

profundidade. Para pesquisa de Escherichia 

coli e Salmonella sp., o isolamento foi feito em 

meio Agar Mac Conkey (37 ºC por 48 horas) 

pela mesma técnica. Para confirmação do 

isolado, foi feito coloração de Gram das 

amostras. 

 

Resultados e Discussão 

Todos os oito locais amostrados 

apresentaram algum nível de contaminação 

nas amostras (Tabela 1). Foram consideradas 

amostras positivas, aquelas em que o 

crescimento microbiano em placas 

transformou o meio de cultivo para amarelo no 

caso de S. aureus e, no caso de E. coli, quando 

a coloração das colônias foi vermelho tijolo. 

 Em 83,3% das amostras houve 

crescimento de microrganismos, sendo que o 

mais constante foi Escherichia coli (31 

placas). O microrganismo menos presente foi a 

Salmonella sp. (3 placas). Contagens 

microbianas menores seriam esperadas se os 

manipuladores, no ato do armazenamento, 

tivessem hábitos higiênicos mais satisfatórios 

e um maior cuidado, visto que, o 

armazenamento deve ser realizado dentro das 

práticas de higiene adequadas visando à 

segurança microbiológica (Shinohara, 2008).

 
 

AMOSTRA Salmonella sp. Escherichia coli Staphylococcus aureus 

1 S/C* S/C S/C 

2 S/C S/C 0,2 x 10¹ 

3 S/C 0,1 x 10¹ S/C 

4 0,3x 10¹ 3,7 x 10¹ 0,7 x 10¹ 

5 S/C S/C S/C 

6 S/C 0,1 x 10¹ S/C 

7 S/C S/C S/C 

8 S/C S/C 1,0 x 10¹ 

9 1,2 x 10¹ 1,9 x 10¹ 1,5 x 10² 

10 S/C S/C 2,7 x 10¹ 

11 S/C 0,2 x 10¹ 0,1 x 10¹ 

12 S/C 0,1 x 10¹ 0,3 x 10¹ 

13 S/C S/C S/C 

14 S/C 0,6 x 10¹ 0,5 x 10¹ 

15 S/C 1,9 x 10¹ 0,9 x 10¹ 

16 S/C 3,9 x 10² SCP** 

17 S/C 0,5 x 10¹ SCP 

18 S/C 0,4 x 10¹ 1,2 x 10¹ 

19 S/C 1,9 x 10¹ S/C 

20 S/C 2,3x 10¹ SCP 

21 S/C 3,8 x 10¹ SCP 

22 S/C 5,2 x 10¹ S/C 

23 S/C 1,4 x 10¹ 0,1 x 10¹ 

24 S/C 2,7 x 10¹ S/C 
 

 

Nas amostras provenientes do 

supermercado (1 a 3 da Tabela 1) observou-se 

baixos níveis de contaminantes em relação aos 

demais estabelecimentos, apresentando uma 

média para Staphylococcus aureus de 0,2 x 10¹ 

UFC/mL e para Escherichia coli de 0,1 x 10¹ 

UFC/mL indicando que neste estabelecimento 

o controle sanitário é maior entre os 

manipuladores. 

Apesar das amostras provenientes da 

panificadora (amostras 4 a 6 da Tabela 1) 

terem resultado em baixa contagem de 

microrganismos, duas amostras apresentaram 

Salmonella e E. coli respectivamente, bactérias 

Tabela 1: Média de crescimento de 

microrganismos por amostra em UFC/mL. 
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que são indicadoras de contaminação fecal. 

Essas amostras onde ocorreu desenvolvimento 

de Salmonella devem ser consideradas com 

prudência, pois, uma carga microbiana de 15-

20 células pode ser suficiente para desenvolver 

uma gastroenterite (Germano & Germano, 

2008). O cuidado deve ser ainda maior se 

considerarmos que esses locais, são ambientes 

onde o cliente compra a bebida e leva 

diretamente na boca sem maior higienização. 

As amostras examinadas dos quiosques 

(amostras 7 a 12 da Tabela 1) apresentaram 

contagens de E. coli e S .aureus relativamente 

baixos, ao contrário dos resultados de Mata & 

Martins (2010) que observaram nesses locais o 

maior índice de contaminação. De acordo com 

Almeida Filho & Nader Filho (2000) a carga 

microbiana exigida para gerar toxinfecção 

alimentar estafilocócica é da ordem de 105 a 

109 unidades formadoras de colônia (UFC) por 

grama de alimento. 

As amostras referentes ao restaurante e 

bar respectivamente (amostras 16 a 21 da 

Tabela 1), apresentaram os mais altos índices 

de contaminação. Sendo o mesmo padrão 

observado para todos os outros 

estabelecimentos em relação à presença de E. 

coli.  

Ao contrário dos resultados apresentados 

neste presente trabalho, Dantas et al. (2009) 

detectaram a presença de E. coli em apenas 

uma lata com selo, coletada de um vendedor 

ambulante. Na lata, a contagem foi menor do 

que 1UFC/cm² e em nenhuma outra, selada ou 

não, foi registrada a ocorrência desta bactéria. 

Segundo Silva Junior (2005), não existe 

padrão microbiológico estabelecido para a 

superfície externa de embalagens de bebida. 

Apesar disso, a presença de Escherichia coli 

de 1 a 10 UFC/mL pode ser capaz de causar 

doença no homem e, desse modo, não deve ser 

permitida a sua presença em alimentos (Garcia 

et al., 2008).  

A avaliação da carga microbiana em 

alimentos é importante e está relacionada com 

o potencial em gerar infecções no trato 

intestinal (Trabulsi, 2005). A utilização de 

utensílios e panos contaminados, 

equipamentos e mãos não higienizadas 

corretamente podem gerar contaminações 

cruzadas (Shinovara, 2008; Soares, 2006) 

fazendo aumentar o número de 

microrganismos presentes nas amostras, 

especialmente relacionados ao S. aureus, pois 

o principal reservatório de estafilococos no 

homem são as fossas nasais e a incidência na 

população é tal que parece impossível eliminá-

los. 

 Machado et al. (2009) identificando os 

microrganismos presentes nas mãos e fossas 

nasais dos manipuladores de alimentos da 

unidade de alimentação e nutrição de um 

hospital universitário observaram que todos os 

24 manipuladores albergavam Staphylococcus 

aureus. Dos 24 analisados foi detectado em 10 

manipuladores a presença deste 

microrganismo apenas nas fossas nasais, em 

outros 10 apenas na palma das mãos e, em 4 

manipuladores, tanto nas mãos quanto nas 

fossas nasais. 
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Embora os manipuladores conheçam os 

procedimentos de higiene, poucos relacionam 

com a presença de microrganismos no 

alimento (Ansom, 2005), pois um estudo feito 

na Austrália indica que 47% dos 

manipuladores não higienizam corretamente as 

mãos e 70% não realizam a limpeza adequada 

dos utensílios e superfícies de preparo dos 

alimentos (Shinohara, 2008). 

Levando-se em consideração a afirmação 

de Garcia et al. (2008), no presente trabalho 

todas as amostras nas quais houve crescimento 

de Escherichia coli (Figura 1) a carga 

microbiana foi suficiente para gerar uma 

toxinfecção alimentar. Quanto ao 

Staphylococcus aureus, apesar de ter sido 

observado crescimento em 11 das 24 amostras 

(Figura 1), a carga microbiana observada foi 

insuficiente para gerar quadros de toxinfecções 

alimentares. 

 

 

 

Escherichia coli apresentou 

desenvolvimento em 17 das 24 amostras ao 

contrário da Salmonella sp., que foi observada 

em apenas 2 latas de alumínio (Figura 1). 

Prado et al. (2009) em seu trabalho 

realizado em São José dos Campos, analisando 

a superfície das latas de bebida, observou a 

contaminação de 100% das amostras. Dentre 

os microrganismos, estavam presentes 

Escherichia coli e Staphylococcus aureus nas 

latas seladas e não seladas, semelhante ao 

presente trabalho. Por outro lado, o gênero 

Salmonella não foi observado em nenhuma das 

amostras. 

 

Considerações finais 

Das amostras analisadas, Escherichia coli 

e Staphylococcus aureus foram os 

microrganismos mais frequentes. Dos 

resultados obtidos, entre as bactérias que 

apresentaram desenvolvimento, a única com 

carga microbiana suficiente para causar uma 

toxinfecção alimentar foi a Escherichia coli. 

As latas com selo de proteção 

estudadas no presente trabalho apresentaram 

contaminação microbiana. Apesar da 

quantidade dessas latas terem sido 

desproporcional às das latas não seladas, 

sugere-se que também faça a higienização das 

latas seladas antes do consumo, pois pode ser 

que haja contaminação microbiana. 
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