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Resumo:

As Doengas Transmitidas por Alimentos sdo
causadas por agentes 0s quais penetram no
organismo humano através da ingestdo de agua
ou alimentos contaminados. Além dos
alimentos, as embalagens também podem ser
fontes potenciais de contaminagdo. Sendo
assim, o objetivo deste trabalho foi investigar a
presenca  de  Staphylococcus  aureus,
Salmonella e Escherichia coli na superficie
das latas de cerveja e refrigerante, avaliando o
nivel de contaminacdo microbiolégica. Foram
visitados 8 estabelecimentos na regido do
Gama, sendo coletadas 3 amostras de cada
ponto de venda, dando o total de 24 latas de
aluminio, seladas ou ndo, sendo conduzidas
para o0 laboratério de microbiologia da
FACIPLAC. A coleta microbiolégica foi feita
por meio de esfregaco de superficie, com o0 uso
de swab. A analise microbiolégica foi
realizada em duplicata sendo 0s meios

utilizados Agar manitol para S. aureus e Agar

MacConkey para E. coli e Salmonella. As
amostras foram incubadas por 48 horas a 37
°C. De acordo com os resultados, E. coli e S.
aureus foram 0s microrganismos mais
frequentes nas amostras analisadas e
evidenciam que o fato das latas estarem
seladas ndo impede a contaminagdo

microbiana.

Palavras-chave: Refrigerantes ou cervejas em lata,

Latas seladas, Contaminagdo 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.

Introducéo

Existem no mundo diversos tipos de
microrganismos, cada  especie com
caracteristicas bioldgicas diferentes, ou seja,
diferentes no formato, tamanho, como também
na sua capacidade de colocar em risco a saude
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 a saude.

As Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTAs) sdo causadas por agentes, 0s quais
penetram no organismo humano através da

ingestdo de agua ou alimentos contaminados.
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Estes agentes podem ser quimicos ou
biol6gicos, como microrganismos patogénicos.
Alimentos  contaminados  por  agentes
biol6gicos sdo, entretanto, a maior causa das
enfermidades (Notermans & Verdegaal, 1992).

Além dos alimentos, as embalagens
também podem ser fontes potenciais de
contaminagdo. Varios fatores justificam a
necessidade da atengdo para com a higiene dos
alimentos e das embalagens, pois o
desenvolvimento microbiano estd diretamente
ligado a limpeza de superficie de manipulacdo
e aos valores de temperatura de cozimento e
armazenamento (Ansom, 2005).

A higiene dos géneros alimenticios deve
estar dentro dos limites de seguranca
microbiolégica, incluindo  utensilios e
equipamentos utilizados em seu preparo, uso
de matéria-prima de boa procedéncia, adogdo
de boas praticas de higiene pessoal dos
manipuladores e qualidade higiénico-sanitaria
da area de preparacgdo (Shinohara, 2008).

Essa  afirmacdo é  especialmente
importante quando relacionamos ao consumo
de cervejas ou refrigerantes em lata, que,
frequentemente, sdo consumimos no ato da
compra. A presenca de microrganismos nas
regides da lata onde o consumidor leva até a
boca, pode ser suficiente para desenvolver
gastroenterites.

Varios autores como Mata & Martins
(2010), Bittencourt (2009) e Dantas et al.
(2006) observaram em suas pesquisas que ha
presenca de microrganismos nas superficies de

latas de refrigerante e cerveja e que 0 contato
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com o liquido no momento da abertura pode
ser bastante prejudicial.

Atualmente algumas empresas fabricantes
de bebidas fazem a utilizagdo de selos de
aluminio em suas latas visando diminuir a
guantidade de microrganismos, sendo que a
aplicacdo deste selo ocorre somente em latas
de cerveja. Bittencourt (2009) afirma que a
tentativa de colocar selo de aluminio nas latas
para protecdo antimicrobiana ndo se mostrou
eficaz.

Ha anos surgiram discussdes sobre a
eficacia dos selos de aluminio, mas a aplicagdo
destes “selos protetores” ndo € vista com bons
olhos pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA). No Rio de Janeiro, o
Ministério Publico Federal (MPF) recomendou
a Agéncia que passasse a exigir a inclusdo de
frase nas latas de bebida alertando o
consumidor para lavar a lata antes do
consumo.

Com base nestas consideragdes, o0
objetivo do presente trabalho foi pesquisar a
presenca  de  Staphylococcus  aureus,
Salmonella e Escherichia coli na superficie
das latas de cerveja e refrigerante na regido do
Gama - DF, avaliando o nivel de contaminacéo

microbioldgica.

Material e Métodos

Este trabalho foi realizado na regido do
Gama, cidade satélite de Brasilia — DF onde
foram coletadas latas de cerveja e refrigerante
para analise, investigando a presenca de

microrganismos nos locais externos da lata,
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onde entram em contato com a boca do
consumidor.

Em abril de 2012 foram visitados 8
estabelecimentos na regido do Gama, sendo
coletadas 3 amostras de cada ponto de venda,
totalizando 24 latas de aluminio, seladas ou
ndo. As coletas foram realizadas em
supermercado, panificadora, quiosque da
regido da rodoviaria e da regido do hospital
(HRG), lanchonete, restaurante, bar e
distribuidor de bebidas do Gama. Apenas duas,
das 24 amostras tinham selo devido a
indisponibilidade dessas latas em todos o0s
estabelecimentos.

JAs amostras foram transportadas em
caixas térmicas, onde cada uma foi isolada por
uma embalagem plastica, e foram conduzidas
para o laboratério de microbiologia da
FACIPLAC. Foi

microbioldgica por meio de esfregago de

realizada a coleta

superficie, com o uso de swab. ApGs a coleta,
o swab foi imerso em solucdo de agua
peptonada tamponada e agitado vigorosamente
para liberacdo dos microrganismos aderidos.
Desse diluente foram utilizadas aliquotas de 1
mL para inoculagdo 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 Coldnias por
mililitro de amostra (UFC/mL). A contagem
das UFC foi feita por visualizagdo das col6nias
das placas, sem auxilio de equipamentos. Cada

coldnia foi considerada uma UFC. O célculo
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para definir a média das amostras foi UFC =
(12 semeadura + 22 semeadura) / diluicao.

A anélise microbiolégica foi realizada em
duplicata totalizando 96 placas. Para
isolamento de Staphylococcus aureus utilizou-
se 0 meio Agar Manitol Salgado (37 °C 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 °C por 48 horas)
pela mesma técnica. Para confirmacdo do
isolado, foi feito coloracdo de Gram das

amostras.

Resultados e Discussé@o

Todos o0s oito locais amostrados
apresentaram algum nivel de contaminagéo
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 coloracdo das colonias 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 0S
manipuladores, no ato do armazenamento,
tivessem habitos higiénicos mais satisfatorios
e um maior cuidado, visto que, o0
armazenamento deve ser realizado dentro das
praticas de higiene adequadas visando a

seguranca microbioldgica (Shinohara, 2008).
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Tabela 1: Média de crescimento de
microrganismos por amostra em UFC/mL.

AMOSTRA Salmonellasp.  Escherichiacoli  Staphylococcus aureus

1 SIC* SIC SIC

2 siC siC 02x 10
3 sic 0,1x 10t sIC

4 0,3x 10t 3,7x 10t 07x10
5 siC sic sic

6 sic 0,1x 10t sic

7 siC siC sic

8 sic sic 1,0 x 10t
9 1,2 x 10t 1,9 x 10t 15x 102
10 sic sic 2,7x10
11 siC 02x 10 0,1x 10
12 siC 0,1x 10 03x 10
13 sic sic sic

14 sic 0,6x 10 05x 10
15 sic 1,9 x 10t 09x 10
16 siC 39x 102 SCP**
17 siC 05x 10 Scp

18 sic 0,4 x 10t 1,2x 10t
19 sic 1,9 x 10t siC

20 sic 2,3x 10t scp

21 sic 3,8x 10t SCP

22 sic 52 x 10t sic

23 sic 1,4 x 10t 0,1x10
24 siC 2,7x 10t sic

Nas amostras provenientes do
supermercado (1 a 3 da Tabela 1) observou-se
baixos niveis de contaminantes em relacéo aos
demais estabelecimentos, apresentando uma
meédia para Staphylococcus aureus de 0,2 x 10!
UFC/mL e para Escherichia coli de 0,1 x 10t
UFC/mL indicando que neste estabelecimento
0 controle sanitario € maior entre 0s
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
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que sdo indicadoras de contaminacdo fecal.
Essas amostras onde ocorreu desenvolvimento
de Salmonella devem ser consideradas com
prudéncia, 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, sdo ambientes
onde o cliente compra a bebida e leva
diretamente na boca sem maior higienizagéo.

As amostras examinadas dos quiosques
(amostras 7 a 12 da Tabela 1) apresentaram
contagens de E. coli e S .aureus relativamente
baixos, ao contrario dos resultados de Mata &
Martins (2010) que observaram nesses locais 0
maior indice de contaminacdo. De acordo com
Almeida Filho & Nader Filho (2000) a carga
microbiana exigida para gerar toxinfeccdo
alimentar estafilococica é da ordem de 10° a
10° unidades formadoras de colnia (UFC) por
grama de alimento.

As amostras referentes ao restaurante e
bar respectivamente (amostras 16 a 21 da
Tabela 1), apresentaram os mais altos indices
de contaminacdo. Sendo o mesmo padrdo
observado para  todos 0S  outros
estabelecimentos em relacdo a presenca de E.
coli.

Ao contrério dos resultados apresentados
neste presente trabalho, Dantas et al. (2009)
detectaram a presenca de E. coli em apenas
uma lata com selo, coletada de um vendedor
ambulante. Na lata, a contagem foi menor do
gue 1UFC/cm2 e em nenhuma outra, selada ou
ndo, foi registrada a ocorréncia desta bactéria.
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Segundo Silva Junior (2005), ndo existe
padrdo microbioldgico estabelecido para a
superficie externa de embalagens de bebida.
Apesar disso, a presenga de Escherichia coli
de 1 a 10 UFC/mL pode ser capaz de causar
doenca no homem e, desse modo, ndo deve ser
permitida a sua presenga em alimentos (Garcia
et al., 2008).

A avaliacdo da carga microbiana em
alimentos é importante e esta relacionada com
0 potencial em gerar infeccbes no trato
intestinal (Trabulsi, 2005). A utilizacdo de
utensilios e panos contaminados,
equipamentos e maos ndo higienizadas
corretamente podem gerar contaminagdes
cruzadas (Shinovara, 2008; Soares, 2006)
fazendo aumentar 0 ndmero de
microrganismos ~ presentes nas amostras,
especialmente relacionados ao S. aureus, pois
0 principal reservatério de estafilococos no
homem s&o as fossas nasais e a incidéncia na
populacéo é tal que parece impossivel elimina-
los.

Machado et al. (2009) identificando os
microrganismos presentes nas maos e fossas
nasais dos manipuladores de alimentos da
unidade de alimentacdo e nutricdo de um
hospital universitario observaram que todos 0s
24 manipuladores albergavam Staphylococcus
aureus. Dos 24 analisados foi detectado em 10
manipuladores a presenca deste
microrganismo apenas nas fossas nasais, em
outros 10 apenas na palma das maos e, em 4
manipuladores, tanto nas mé&os quanto nas

fossas nasais.

Revista de Saude da Faciplac

Brasilia, v.4, n.1, janeiro -julho 2017



Dutra, CB & Campos, LL

Embora os manipuladores conhegcam 0s
procedimentos de higiene, poucos relacionam
com a presenga de microrganismos no
alimento (Ansom, 2005), pois um estudo feito
na Australia indica que 47% dos
manipuladores ndo higienizam corretamente as
maos e 70% nao realizam a limpeza adequada
dos utensilios e superficies de preparo dos
alimentos (Shinohara, 2008).

Levando-se em consideragédo a afirmagéo
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
toxinfeccao 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 toxinfecgdes

alimentares.

Figura 1: Nimero de amostras contaminadas de
acordo com o tipo de microrganismo.
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Escherichia coli apresentou
desenvolvimento em 17 das 24 amostras ao
contrario da Salmonella sp., que foi observada

em apenas 2 latas de aluminio (Figura 1).
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Prado et al. (2009) em seu trabalho
realizado em Séo José dos Campos, analisando
a superficie das latas de bebida, observou a
contaminacgdo de 100% das amostras. Dentre
0S microrganismos, estavam  presentes
Escherichia coli e Staphylococcus aureus nas
latas seladas e ndo seladas, semelhante ao
presente trabalho. Por outro lado, o género
Salmonella ndo foi observado em nenhuma das

amostras.

Consideragdes finais
Das amostras analisadas, Escherichia coli
e  Staphylococcus aureus foram  0s
microrganismos  mais  frequentes.  Dos
resultados obtidos, entre as bactérias que
apresentaram desenvolvimento, a Unica com
carga microbiana suficiente para causar uma
toxinfeccdo alimentar foi a Escherichia coli.
As latas com selo de protecdo
estudadas no presente trabalho apresentaram
contaminagdo  microbiana.  Apesar  da
quantidade  dessas latas terem  sido
desproporcional as das latas ndo seladas,
sugere-se que também faca a higienizacdo das
latas seladas antes do consumo, pois pode ser

que haja contaminacgdo microbiana.
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