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RESUMO

A contaminagdao microbioldgica por produtos alimenticios teve um aumento
significativo concomitantemente com a industrializagdo, e devido ao aumento da
incidéncia de doencgas transmitidas por alimentos, foram criadas normas técnicas e
recomendacgoes referentes a forma correta de armazenamento e manipulacdo de
alimentos pelos principais érgéos da saude brasileira, a ANVISA e o Ministério da
Saude, que orientam com os diversos processos da cadeia logistica devem ser
dirigidos, visando diminuir a taxa de contaminagéo dos produtos.

A consequéncia do ndo seguimento das normas técnicas de manipulagdo de
alimentos acarreta nas Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA’s), causadas, no
Brasil, majoritariamente por bactérias, correspondendo a 92,2% das infecgdes,
sendo as principais agentes a Escherichia coli e Staphylococcus aureus,
respectivamente.

Neste trabalho, sera realizada a pesquisa dos micro-organismos citados

acima em latinhas de refrigerante e cerveja.

Palavras-chaves: latas; bebidas; cerveja; refrigerante; contaminagdo; analise

microbioldgica;



1. OBJETIVO GERAL

O presente estudo tem como principal objetivo realizar analise microbioldgica
aerdbia, avaliando o nivel de contaminagdo por bactérias e leveduras com
crescimento de até 48 horas em superficies de latas de refrigerantes e cervejas
vendidas em estabelecimentos comerciais da regido de Sdo Paulo- SP e verificar a
relevancia da lavagem das latas antes do consumo e do protetor/lacre na regido

superior da superficie da lata.

2. INTRODUGAO

Com o avancgo tecnolégico, os habitos alimentares da humanidade foram
assumindo caracteristicas diferentes, ja que a industrializacdo e a urbanizagao
alteraram drasticamente o modo de vida de cidadaos e trabalhadores, principalmente
com a queda dos produtos que, por certo tempo, eram exclusivamente criados e/ou
colhidos de suas proprias colheitas e passaram a ser industrializados. Com a
Revolugao Industrial, a tecnologia e a ciéncia auxiliaram, ao longo dos anos, com o
descobrimento de técnicas de producao alimenticia, como a fermentacéo, avancos
genéticos, enriquecimento e melhoramento de alimentos, maquinagdo das
producdes agricolas e dentre outros aspectos, facilitando a producgéo, estocagem e
qualidade dos alimentos (FRANCA. et al, 2001).

Cada dia mais, se vé a necessidade de alimentos que fornegam praticidade e
rapidez no cotidiano, o que fez com que os produtos se tornassem mais duraveis e
cada vez mais ultraprocessados, recheados de diversos aditivos alimentares, o que
faz com que durem muito tempo, tanto nos estabelecimentos comerciais quanto na
residéncia do consumidor.

Diante desses fatores, notou-se, principalmente na década de 2010, o
aumento de surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos e o principal
micro-organismo identificado nos pacientes contaminados foi a Escherichia coli, além

do Staphylococcus aureus, dentre outras presentes (Ministério da Saude, 2019).



Considerando a alta taxa de contaminacéo, foi criada pela ANVISA a RDC
216 em 15 de setembro de 2004, que apresenta o Regulamento Técnico de Boas
Praticas para servigos de alimentos que “estabelece os procedimentos de Boas
Praticas para servigos de alimentagdo, a fim de garantir as condi¢des

higiénico-sanitarias do alimento preparado” (ANVISA, 2004).

Os pontos urbanos de venda apresentam uma grande diversidade de formas
e dimensdes. Em geral, sdo precarias as instalagbes dos pontos de vendas de
alimentos nas cidades, ndo dispondo muitas vezes de sanitarios e de rede de
energia elétrica. Existem casos em que até o sistema de armazenamento de agua
potavel € comprometido, o que dificulta a higienizagdo das maos e utensilios
utilizados, além da manutengao da temperatura adequada de armazenamento.

As condigbes precarias higiénico-sanitarias do local, aliada a falta de
treinamento e conhecimento dos vendedores sobre a manipulagdo de alimentos,
podem representar riscos a saude da populacdo, uma vez que pode haver facil
contaminagao por micro-organismos. Embora haja consciéncia da necessidade de
higiene, esses funcionarios podem nado compreender como os aspectos de higiene
impactam grandemente na saude da populagdo, e ndo conseguem relacionar os
valores de temperatura com o armazenamento as baixas temperaturas, no controle
dos perigos microbiolégicos (PRADO et al, 2016).

O armazenamento incorreto e a manipulagdo sao um dos principais meios de
contaminagao de produtos alimenticios. Sabe-se que os pontos de vendas (sendo
eles bares, restaurantes, supermercados e etc.) frequentemente ndo estabelecem
condigdes sanitarias adequadas, nao dispondo de diversos fatores importantes para
a prevencao do crescimento microbiolégico, englobando desde o espago em que o
material fica armazenado até o manuseio dos colaboradores (DA SILVA et al., 2016).

Geralmente, as areas de venda apresentam infraestrutura inadequada, falta
de acesso a agua potavel e as instalagbes sanitarias, o que faz aumentar os riscos
de veiculacdo de doencas. Nestes casos € observado que os manipuladores de

alimentos nao tém condi¢des higiénico-sanitarias satisfatérias como: uso de luvas,



toucas, avental, sapato fechado e outros, o que corrobora para a disseminagao dos
agentes para os produtos. (PRADO et al, 2016)

As latas de aluminio sdo usualmente utilizadas para o consumo de bebidas,
entre elas refrigerantes, cervejas e sucos, e muitas vezes, o consumo destes ocorre
no proprio local da compra ou no trajeto, desta forma, estas latas raramente sao
higienizadas antes de entrarem em contato direto com a boca do consumidor (DA
SILVA et al., 2016).

Visando evitar a contaminacdo, muitos fabricantes de latas de aluminio
optaram pelo uso de selos de protegcaéo para dar mais garantia de higiene para os
seus consumidores, entretanto, o uso de selos higiénicos possui uma grande
discussao devido a sua real eficacia, onde estes podem ter efeito contrario ao
desejado, pois ainda assim pode haver passagem de agua ou umidade para seu
interior, proporcionando um ambiente propicio ao desenvolvimento de

micro-organismos antes mesmo do consumo.

Em 2008 foi finalizado um estudo realizado pelo CETEA/ITAL (Centro de
Tecnologia de Embalagem), onde concluiu que, as latas que utilizam os selos
protetores retém mais micro-organismos quando sao refrigeradas e armazenadas
em isopores. Foram realizados dois experimentos, um utilizando latas com selo
higiénico e outro com latas sem o selo. Estas latas foram armazenadas em ambiente
com gelo produzido a partir de agua contaminada e outro com adicdo de agua com
contagem controlada de bactéria. Em ambos os casos, verificou-se que ocorre maior
retengdo de micro-organismos nas latas com selo higiénico (ABRALATAS, 2015).

O fato das pessoas ingerirem bebidas diretamente do recipiente, as expdéem
as DTA's. A maneira como essas latas sdo armazenadas aumenta a probabilidade
de conter micro-organismos, principalmente os patogénicos, podendo causar

diversos problemas a saude, como a intoxicagao alimentar (DA SILVA et al., 2016).

Os micro-organismos encontram condigdes 6timas, como umidade, nutrientes,
boa temperatura e pH, em ambientes como bares, prateleiras de mercados e

comércios ambulantes, que de forma geral, ndo seguem os padrbes de sanitarios



para o armazenamento das embalagens, onde as mesmas ficam imersas em gelo e
agua, que também né&o se sabe a procedéncia (MELLO & SILIANO, 2020; DA SILVA
et al., 2016; SOUZA et al., 2020).

As doengas transmitidas através de alimentos (DTA’s), ocorre, geralmente,
através da ingestdo de bebidas ou alimentos contaminados, por outro lado, outra
importante fonte de contaminagcdo sdo as embalagens, onde os agentes presentes
podem penetrar no organismo. Estes agentes podem ser de origem quimica ou
bioldégica, na maioria dos casos, podendo ser patogénicos ao ser humano (SOUZA et
al., 2020).

Como as DTA's tém causas distintas, logo, ndo ha um quadro clinico
especifico, mas nota-se que os sintomas mais comuns das doengas sao nauseas,

vomitos, dores abdominais, diarreia, falta de apetite e febre (BRASIL, 2019).

As manifestagbes dessas doengas podem ocorrer em outros 6rgaos além do
trato intestinal, como meninges, rins, figado (como a hepatite A), sistema nervoso
central, terminagcées nervosas periféricas (botulismo), ma formagdo congénita
(toxoplasmose) e diversos outros, dependendo do agente envolvido. Atualmente, no
mundo, existem mais de 250 tipos de DTA’'s, sendo que a maioria delas sao
infeccdes causadas por bactérias e suas toxinas, virus e outros parasitas.
(MALACRIDA et al., 2017; BRASIL, 2019)

A analise da carga microbiana presente em alimentos, bebidas e até mesmo
em embalagens, como citado anteriormente, € relevante, devido estar diretamente
ligada ao potencial de causar infecgbes no trato intestinal de quem mantém o
contato com estes produtos (SOUZA, et al. 2020). Outra forma de contaminagao é
durante o preparo dos alimentos e manuseio, com a utilizagado de panos e utensilios
contaminados, equipamentos e m&os nao higienizadas adequadamente podem
gerar contaminagdes cruzadas (MEDEIROS et al., 2017).

A maioria das DTA’'s s&o causadas por bactérias, responsaveis por 92,2% dos
casos (BRASIL, 2018). As mais comuns sdo principalmente a Salmonella sp.,

Escherichia coli e Staphylococcus aureus apresentam o maior indice de



contaminacgao, respectivamente (PALOMAR, et al., 2019), além de coliformes fecais,
bolores e leveduras (DA SILVA, et al. 2016).
Estes micro-organismos podem levar a diferentes tipos de DTA’s, podendo ser

divididas em algumas categorias:

Infecgbes: Causadas ao entrar em contato com micro-organismos
patogénicos, capazes de penetrar e invadir os tecidos, tornando-os assim,
responsaveis pela patologia e quadro clinico caracteristico de infecgdes. Alguns
exemplos sao Salmonella spp, Shigella spp, Yersinia enterocolitica e Campylobacter
Jejuni. Os quadros clinicos sao associados a diarreias frequentes, contendo sangue
e pus, dores abdominais intensas, febre e desidratacao leve, sugerindo infeccéo do

intestino grosso por bactérias invasivas

Toxinfecgdes: S&o0 ocasionadas por micro-organismos toxigénicos, cujos
sintomas clinicos do paciente provém das toxinas liberadas pelos agentes
patogénicos, e consequentemente, alterando os mecanismos de secregao/absorgao
da mucosa do intestino saudavel. As toxinfeccbes podem ser causadas por
Escherichia coli, Vibrio cholerae, Clostridium perfringens e Bacillus cereus (cepa
diarreica). Nestes casos, de forma geral, a diarreia é intensa, febre discreta ou

ausente, sendo comum também a desidratagéo.

Intoxicagbes: Aparecimento de sinais e sintomas apds contato com
substancias quimicas que foram formadas pela intensa proliferacdo de
micro-organismos patogénicos no alimento, podendo causar diarreia e vOmitos,
possivelmente associados a uma ag¢ao das toxinas no sistema nervoso central. Sao
exemplos deste processo as intoxicagdes causadas por Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus e Clostridium botulinum (BRASIL; DA SILVA et al., 2016)

Os coliformes constituem um grupo de enterobactérias, incluindo muitos
géneros, tendo como principais a Escherichia, Salmonella, Shigella, Enterobacter,
Klebsiella, Serratia, Proteus, Providencia, Citrobacter (SOUSA, 2006). Os coliformes



possuem como habitat natural, o trato intestinal do homem e de animais, por este
motivo se encontra presente nas fezes e no meio ambiente, como solo, agua, ar,
superficies de vegetais e animais (SOUZA et al., 2020).

Estes podem ser subdivididos em dois grupos: coliformes totais, presentes no
ambiente e usados como indicadores da qualidade higiénico, e os fecais, que sao
provenientes de uma contaminagéao fecal recente e sdo usados como indicadores da
qualidade sanitaria (SOUSA, 2006).

As Escherichia coli sao bactérias da familia enterobacteriaceae,
Gram-negativas, ndo esporuladas, anaerdbica facultativa, fermentativa, crescem em
temperaturas de 18 a 44°C sendo 37°C é a temperatura ideal (SOARES, 2018).
Essa bactéria pode atuar de diferentes formas no organismo humano,
apresentando-se como um organismo comensal, colonizando o intestino humano
horas apds o nascimento, fazendo parte da microbiota normal humana.

Ela atua por competicdo, impedindo a colonizagdo de micro-organismos
patogénicos. Pode também se comportar como um organismo oportunista,
ocasionando doencas em hospedeiros quando este se encontra com a imunidade
debilitada, podendo desenvolver capacidade patogénica, levando a infecgao, e as
gastroenterites bacterianas, que levam a clinica de diarreias, nausea, vOmitos e
febre (SOUSA, 2006; PALOMAR et al., 2019).

Os Staphylococcus aureus sao bactérias pertencentes ao grupo
Gram-positivo, com morfologia microscopica de cocos com formagéo de cachos em
formas irregulares, frequentemente encontrada na pele e fossas nasais de pessoas
saudaveis. Apesar de compor frequentemente parte da microbiota normal, pode
provocar doencas, em condi¢cdes apropriada, que vao desde uma infecgao simples
como espinhas, furunculos e celulites, até infecgbes graves, como a pneumonia,
meningite, endocardite, sindrome do choque toxico, septicemia e outras (SANTOS et
al., 2007; SOARES, 2018).

Os Staphylococcus sao capazes de causar infecgdes alimentares devido a
produgdo de exotoxinas durante o crescimento microbiano em alimentos

contaminados, mais comuns em carnes processadas, bolos recheados com creme,
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salada de batata e sorvete. Vale ressaltar que as toxinas produzidas nos alimentos
n&do continuam a ser produzidas no organismo (PALOMAR et al., 2019; (SANTOS et
al., 2007).

O tempo para a intoxicagao € curto, os sintomas comecam a aparecer quatro
horas apds a ingestdo do alimento contaminado, podendo durar até 24 horas. E
diferente de outras intoxicagdes alimentares, a contaminacdo dos alimentos pela
Staphylococcus aureus normalmente ocorre pelo manuseio de pessoas
contaminadas, que, na maioria das vezes, nao sabem que possuem alguma doenca
(PALOMAR et al., 2019).

O mecanismo de invasdo do Staphylococcus aureus ocorre da seguinte
forma: A bactéria adere a mucosa ou a pele do hospedeiro, em seguida, rompe as
barreiras do epitélio, comprometendo as estruturas de ligagdes intercelulares
(desmossomos e jungdes de aderéncia). Apos a invasdo, este micro-organismo
apresenta varias propriedades que podem contribuir para sua sobrevivéncia e
proliferagdo, como a opsonizagao do complemento, a neutralizagdo da fagocitose e

a inibicao da resposta imune humoral e celular (SANTOS et al., 2007).

Fungos, denominados também mofos ou bolores, sdo micro-organismos
eucarioticos como as leveduras, sdo multicelulares e filamentosos. Os fungos
produzem micotoxinas que sdo metabdlitos secundarios, de baixo peso molecular,
estes que apresentam efeito toxico ao organismo do homem (MAZIERO & BERSOT,
2010), entre elas se destacam as aflatoxinas, fumosininas, ocratoxinas e
tricotecenos (SOUZA et al., 2017).

Para que haja o desenvolvimento dos fungos e produgcao das micotoxinas sao
necessarias condicbes favoraveis de umidade, temperatura, pH, composicéo
quimica do alimento e potencial redox. Mesmo que haja a presenga de fungos, ndo
necessariamente havera a produgao de micotoxinas, da mesma forma que pode
haver micotoxinas com a auséncia de fungos, isso ocorre devido a maiorias dessas
toxinas s&o termoestaveis, ou seja, resistem a determinados tratamentos térmicos ou
processos de desidratacdo, que sao suficientes para destruir o micélio vegetativo

dos fungos que as produziram.
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A ingestdao de alimentos contaminados com micotoxinas podem causar
graves efeitos a saude, conhecidos como micotoxicoses, onde a gravidade depende
do grau de toxicidade do metabdlito, idade e estado nutricional do consumidor. O
efeito de uma micotoxina depende da dose e da frequéncia com que é ingerida e
pode ser agudo (letal ou ndo) ou subagudo. A entrada desta toxina ocorre pela via
digestiva e sua absorgao geralmente causa reagdes sob a forma de hemorragias, ou
mesmo, necroses. Essas toxinas possuem afinidade com determinados 6rgaos ou
tecidos, principalmente o figado, rins e o sistema nervoso (MAZIERO & BERSOT,
2010).

A Salmonella. spp pertence a familia Enterobacteriaceae, sendo bastonetes
gram-negativos, capazes de formar acidos, e em muitos casos, gas, a partir da
glicose (BRASIL, 2011). A Salmonella spp. € um importante agente patogénico
veiculado em alimentos, sendo um dos principais agentes envolvidos em surtos por
todo o mundo. Este micro-organismo penetra por via oral, invadindo a mucosa
intestinal, com disseminagdo para a submucosa, resultando em enterocolite aguda
(SHINOHARA, 2008).

Grande parte dos sorotipos de Salmonella spp. sao patogénicas para o
homem, que comumente causam intoxicacdo alimentar e em raros casos, podem
evoluir para infecgdes graves e levar até mesmo a morte do individuo. A Salmonella
possui duas espécies causadoras de doengas em humanos, a S. enterica e S.
bongori, podendo causar dois tipos de doencgas, dependendo do sorotipo,
salmonelose nao tiféide e febre tifoide. Onde a primeira, geralmente € autolimitada
em pessoas saudaveis, causando: diarreia, vomitos, febre moderada, dor abdominal,
mal estar, cansaco, perda de apetite e calafrio, mas também podem levar a morte
em alguns casos. Ja a febre tiféide, € a mais grave e possui alta taxa de mortalidade.

A transmissao ocorre caso haja a ingestao de alimentos contaminados com
fezes de animais contaminados. A bactéria é encontrada normalmente em galinhas,
porcos, répteis, anfibios, vacas e até mesmo em animais domésticos, como
cachorros e gatos (BRASIL, 2019).

A Agéncia Estadual de Vigilancia Sanitaria da Paraiba (Agevisa) divulgou em

marco de 2017 um alerta a populagdo sobre os perigos causados pelo habito de
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consumir bebidas em latas sem o cuidado de lavar os recipientes antes de
utiliza-los.

De acordo com a diretora-geral da Agevisa, sendo a boca uma das partes
mais sensiveis do corpo humano, o ato de tomar bebidas diretamente nas latinhas
ou em garrafas sem que as mesmas tenham sido devidamente higienizadas, pode
provocar sérios problemas a saude. Para evitar esse tipo de contaminagao, ela
reforca que € importante lavar as latinhas com agua e sabdo e, se possivel,

limpa-las em seguida com alcool (AGEVISA, 2016).

E recomendavel sempre lavar o alimento e embalagens. A limpeza consiste
em trés etapas: lavagem, sanitizagao e enxague. A lavagem deve ser feita com agua
corrente e sabdo ou detergente. Caso queira esfregar, pode ser utilizada uma
esponja comum, a mesma para lavar louga, desde que esteja limpa, sem gordura e
restos de alimentos.

No caso das latas, pode-se também borrifar hipoclorito de sodio e limpa-las
com um pano, podendo ser 0 mesmo pano para diferentes embalagens. Se for usar
alcool 70%, deve-se esfregar a embalagem, pois o alcool exige a fricgdo. O mais
recomendavel e pratico é o uso do hipoclorito de sédio, devido ele, ao contrario do
alcool, nao precisa esfregar, apenas que se passe o pano sobre a superficie (IAN
FERRAZ, AGENCIA BRASILIA, 2020).

4. MATERIAIS E METODOS

No presente estudo, foram analisadas 48 amostras, sendo 12 latas de
refrigerantes e 24 de cerveja. As 12 latas de refrigerante foram analisadas com e
sem lavagem representando 24 amostras. As latas de cerveja foram analisadas com
e sem lacre de protecgao, representando 12 amostras de cada, no total de 24 latas,
relembrando que todas as latas utilizadas sdo de aluminio, sem distingcdo,
originariamente de fabrica.

Nao foi considerado o tipo, marca e quantidade da bebida. O principal objeto de
estudo € a superficie da lata, local onde o liquido € consumido, caso seja ingerido

diretamente do bocal, sem auxilio de canudo ou copo.
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A coleta foi realizada com a compra das latas em comércio comum, que foram
colocadas dentro de sacos plasticos estéreis para alimentos e levadas diretamente
para o laboratério, onde se coletou as amostras da superficie superior das latas com
swab estéril, flexivel, com ponta de algodao, previamente umedecidos em solu¢ao
fisiologica 0,9% por meio de friccdo, e inoculados posteriormente em caldo
enriquecedor TSB, estes que foram incubados em estufa microbiologica de 24 a 48
horas a 37°C (x 2°C).

Em caso de crescimento positivo no caldo TSB, as amostras foram semeadas
com alga bacteriolégica de 10 pL, por método de esgotamento, para agares seletivos
de pesquisa dos micro-organismos, onde foram incubados a 37°C (£ 2°C) de 24 a
48 horas em estufa microbiologica. Os meios seletivos de cultura utilizados foram:
Agar Sal Manitol, Agar Mac Conkey e Agar Sabouraud. As amostras que n&o
obtiveram crescimento em até 48 horas foram consideradas negativas (ndo houve
crescimento microbiano).

A lavagem foi realizada através de jato de agua potavel, diretamente de torneira
comum de abastecimento pela Sabesp. Nao foram utilizadas substancias quimicas,
nem esponja de lavagem. As latas ndo tiveram contato direto com a pele das maos,
pois a todo o momento foram utilizadas luvas de procedimento e a regido coletada
nao foi tocada. Todo o procedimento foi realizado a chama do bico de Bunsen,
dentro da distédncia de um raio de 15 cm, no maximo. Foram realizadas todas as
demais manobras assépticas preconizadas pela Anvisa.

Foram utilizados os seguintes agares seletivos: Sal Manitol da marca Kasvi, Mac
Conkey da marca Himedia e Sabouraud sem suplementagao de antibiético da marca
NewProv.

A identificagdo microbiana foi realizada através das caracteristicas coloniais
macroscopicas e microscopicas das colbnias, além de provas bioquimicas
especificas de identificagdo, como o meio Rugai para enterobactérias e catalase e
coagulase para os Staphylococcus, protocoladas pelo Manual de ldentificacdo de
Bactérias de Importancia Clinica, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

A analise estatistica foi realizada de forma descritiva, simples, sem auxilio de

softwares.
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Esta metodologia foi desenvolvida inspirada na técnica utilizada pelo trabalho de
RODRIGUES, G. B. C, et al., com titulo de “ANALISE MICROBIOLOGICA DA
SUPERFICIE DE LATAS DE BEBIDAS VENDIDAS EM ESTABELECIMENTOS
COMERCIAIS NA REGIAO DA RUA 25 DE MARCO”.

Figura 1. Fluxograma da metodologia realizada no presente estudo.
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Figura 2. Inoculagdo em caldo TSB.
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Figura 3. Teste de coagulase e catalase em lamina.

Figura 4. Diferenciacdo de SCN e S. aureus pelo agar seletivo de Sal Manitol.
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Figura 5. Confirmagéo de K. pneumoniae e E. coli por meio de identificagdo de Rugai com Lisina.

5. RESULTADOS

De acordo com os resultados obtidos nesta pesquisa, verificou-se que houve
crescimento microbiolégico em 91,67% das totais 48 amostras, o que equivale ao
crescimento de 44 amostras, sendo a maior prevaléncia de micro-organismos
Gram-positivos (89%) do que os Gram-negativos (11%), tendo destaque a bactéria
Gram-positivas Staphylococcus aureus (28,12%) e Staphylococcus coagulase
negativa (71,87%).

Dentre os resultados em que o crescimento microbiano foi positivo, foram
identificados 40% de Staphylococcus coagulase negativa, 30.9% BGP néo
identificado, 18.2% Staphylococcus aureus, 5.5% BGN/NFG, 3.6% de Klebsiella

pneumoniae e 1.8% de Escherichia coli, como demonstrado na Figura 6 .
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Figura 6. Total de micro-organismos encontrados em 48 amostras.

TOTAL DE MICRO-ORGANISMOS ENCONTRADOS

m Staphylococcus coagulase negativa ® BGN/NFG
m Staphyloccocus aureus B Klebsiella pneumoniae
B Escherichia coli B BGP nao identificado

Os resultados do procedimento de lavagem, notou-se que 25% das amostras
nao tiveram qualquer crescimento microbiano, e relativo as 10 amostras positivas,
obteve-se 70% de SCN, com 7 amostras e 30% de Staphylococcus aureus, com 3
amostras (houveram latas que tiveram crescimento de mais de um

micro-organismo), como € visto na figura 7.
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Figura 7. Bactérias encontradas nas latas apds processo de lavagem em agua corrente.

NAS LATAS LAVADAS, QUANTAS BACTERIAS SE
MANTIVERAM PRESENTES, APESAR DA
LAVAGEM?

m SCN m Staphyloccocus aureus

Nas amostras de cerveja sem invélucro, 11 das 12 amostras tiveram
crescimento microbiano positivo e foram encontrados 53,3% de BGP néo
identificado, 33,3% de SCN e 13,4% Staphylococcus aureus (lembrando que

houveram mais de um micro-organismo presente na mesma lata), visivel na figura 8.
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Figura 8. Micro-organismos encontrados nas latas de cerveja sem selo de protegao.

MICRO-ORGANISMOS PRESENTE NAS LATAS
SEM SELO DE PROTEGCAO

mSCN = BGP = Staphylococcus aureus

Apos a analise das amostras com invélucro, todas as 12 amostras tiveram
algum crescimento de micro-organismo, e nelas foram identificados o crescimento
dos seguintes micro-organismos: 42,9% SCN, 42,9% BGP n&o identificado e 14,2%
de Staphylococcus aureus (ressaltando que houveram latas que houveram o

crescimento de mais de um micro-organismo), que € possivel verificar na figura 9.
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Figura 9. Micro-organismos encontrados nas latas de cerveja com selo de protegao.

MICRO-ORGANISMOS PRESENTES NAS LATAS
COM SELO DE PROTECAO

mSCN = BGP = Staphylococcus aureus

Analisando as 24 latas de cerveja, entre com e sem selo de protegao,
notou-se que em 14 amostras relacionadas, tiveram o crescimento do mesma
bactéria, sendo 42,9% de SCN, 42,9% de BGP e 14,3% de Staphylococcus aureus.

6. DISCUSSAO

Como pontua Medeiros et al. (2017), a contaminagao de alimentos decorrente
da manipulagdo € um importante medidor do quanto as normas higiénico-sanitarias
sdo seguidas, além de também avaliar o treinamento dos manipuladores desses

produtos e o local de armazenamento da mercadoria.
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Das totais 48 amostras analisadas, 44 delas tiveram crescimento microbiano.
Das amostras lavadas, observa-se que 6,25% (3 latas) foram eliminados 100% dos
micro-organismos encontrados antes do procedimento, sendo confirmada a
importancia da lavagem da superficie da lata antes do consumo. Apds os resultados,
verificou-se que 0s micro-organismos mais sensiveis a lavagem, mesmo que
simples, sdo os bacilos, que sdo de grande importancia médica e podem causar
diversas infec¢des, como citado anteriormente. Os menos sensiveis sdo 0s cocos, e
isto pode ser explicados devido a caracteristica de eximia producéo de biofilme
(SANTOS, et al,, 2007), o que faz com que aumente a aderéncia a superficies,

necessitando de auxilio mecéanico para sua remogéo de maneira eficaz

Foram analisadas também amostras que possuem invélucro para protecao da
superficie da lata, e nelas também foi identificado crescimento de micro-organismos
de importancia médica. Had uma grande discussao referente ao uso ou nao do
invélucro, como mostra a pesquisa do ABRALATAS (2015), visto que podem
propiciar um ambiente favoravel para a proliferacdo de micro-organismos, além de
que esta protecao pode sair facilmente da superficie, deixando propicio a entrada de
patdgenos. O que se observa é que apos a saida do lacre de protegao, ha, muitas
vezes, a tentativa de coloca-lo novamente com as mé&os, que podem nao estar

higienizadas, mostrando mais uma possivel fonte da contaminagao das latas.

7. CONCLUSAO

De acordo com os dados arrecadados nesta pesquisa, a higienizagao
somente com agua € capaz de reduzir a carga microbiana, ainda que nao a anule,
ainda sendo necessaria a higienizagdo com agua e sabdo e/ou alcool 70%. Os
micro-organismos mais sensiveis a lavagem realizada sao os Bacilos, uma vez que
os Cocos sao excelentes produtores de biofiime (SANTOS, et al., 2007),
aumentando significativamente sua fixagdo em superficies, necessitando de agao
mecanica para sua remogao. Dentre as amostras com invélucro analisadas foi
identificado o crescimento microbiano em 100% delas, concluindo que esta protecao
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ndo evita a contaminagdo por micro-organismos, enfatizando a necessidade da
lavagem de todas as latas antes do consumo, principalmente quando consumidas
direto em contato com a boca. Recomenda-se o uso de copos ou canudos
sustentaveis (de papel ou aluminio) para o consumo de bebidas em latas (0 que
diminui ou anula o contato da bebida a superficie da lata) aliado a lavagem das

mesmas.
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