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RESUMO

O ato de se alimentar é inerente a todos os seres humanos, assim, é comum a venda de alimentos
como forma de sustento ja que sdo produtos que sdo consumidos diariamente. Atrelado a isso,
nota-se o alto consumo de refrigerante na atualidade, no entanto, hd uma preocupacéo na forma
de consumo dessa bebida, pois muitos individuos tém o habito de fazer sua ingestdo na propria
embalagem sem nenhum tipo de higienizacdo prévia, com isso, hd a possibilidade de
contamina¢do microbioldgica. Assim, o objetivo do presente estudo foi analisar
microbiolégicamente os aspectos higiénicos sanitarios de superficie de latas de refrigerante
comercializadas em supermercados. Para tanto foram coletadas em supermercados do
municipio de Mossor0, dez latas de refrigerante para realizacdo de analise microbiol6gica
constando de pesquisa de coliformes totais e termotolerantes e contagem de bolores e leveduras,
utilizando a técnica de esfregaco com auxilio de swab. Como forma de comparacéo foi realizada
a higienizagdo de uma lata (lata controle) para verificacdo da reducdo na contaminagéo
microbioldgica. Foi constatada a presenca de alta incidéncia de coliformes totais em 80% das
amostras analisadas, em valores variando de 3 a 460 NMP/mL. Além disso, 100% das amostras
estavam contaminadas por fungos com valores variando entre 2,02 a 3,72 LogioUFC/cm2. A
lata controle ndo mostrou crescimento microbiano. Desse modo, a higienizacdo é um modo de
reduzir a contamingdo por micro-organismos. As latas de refrigerantes comercializadas em
supermercados no municipio de Mossordé/RN, necessitam de um maior cuidado higiénico-
sanitario, visando contribuir para um produto seguro ao consumo humano.

Palavras-chave: Qualidade, Micro-organismos, Contaminac¢do. Salde.

1 Mestranda do Programa de Pds-graduacgio em Producio Animal da Universidade Federal Rural do Semi-Arido
- RN, lidiane.mendonca@outlook.com;

2 Pés-graduanda em Tecnologia, Higiene e Vigilancia de Alimentos da Universidade Federal Rural do Semi-Arido
— RN, gracapereira.rc@gmail.com

3 Mestranda do Programa de P6s-graduacdo em Ciéncia e Engenharia de Materiais da Universidade Federal Rural
do Semiérido — UFERSA, nathally7@hotmail.com

4 Mestra em Ambiente, Tecnologia e Sociedade da Universidade Federal Rural do Semi-Arido — RN,
bcamila.ffreire@gmail.com

5 Professora orientadora: Professora Adjunta do Centro de Ciéncias Agrarias da Uniersidade Federal Rural do
Semi-Arido - UFERSA, karolinesoares@ufersa.edu.br

(83) 3322.3222
contato@congresso-conimas.com.br
Www.congresso-conimas.com.br


mailto:lidiane.mendonca@outlook.com
mailto:karolinesoares@ufersa.edu.brom

TN - .
Vs e W
| CONGRESSO INTERNACIONAL DE
\ ‘ MEIO AMBIENTE E SOCIEDADE

E Il CONGRESSO INTERNACIONAL DA DIVERSIDADE DO SEMIARIDO

INTRODUCAO

Com ainser¢do da mulher no mercado de trabalho e o facil acesso aos alimentos prontos,
ocorreu o crescimento no consumo diério das refeicbes fora de casa, com isso, eleva a
possibilidade de contaminacdo microbioldgica caso esses alimentos ndo sejam manuseados
e/ou conservados dentro das boas praticas de fabricagdo (AGUIAR; COSTA, 2018). Além dos
alimentos consumidos diariamente, € comum a ingestdo de bebidas em estabelecimento
externos, entre elas, os refrigerantes. Os refrigerantes sdo bebidas gaseificadas, obtidas pela
dissolucdo em &gua potavel, de suco ou extrato vegetal de sua origem, adicionada de agucares
(BRASIL, 1998).

O consumo de refrigerante vem sendo um habito na vida dos brasileiros, seja em seus
lares ou em diversos tipos de comércios como bares, lanchonetes, festas e/ou restaurantes. No
entanto, hd uma preocupacdo na forma de consumo dessa bebida, comercializadas também em
latas, muitos individuos tém o héabito de fazer a ingestdo na propria embalagem, sem nenhum
tipo de higienizacéo prévia (SILVERIO et al., 2010). Esse hébito pode representar um risco a
salde dos consumidores, caso a embalagem ndo tenha sido manipulada de forma correta durante
a sua comercializacdo, ou ndo higienizada anterior a ingestdo, pode ser um veiculo de
transmissdo de micro-organismos (AGUIAR; COSTA, 2018).

Uma forma de contaminacdo atribuida a esse tipo de produto, ocorre devido a
embalagem entrar em contato direto com maos e equipamentos dos funcionarios de
estabelecimentos, que na maioria das vezes, ndo tém consciéncia das boas praticas de higiene.
Consequentemente, essa bebida acaba sendo exposta a diversos tipos de contaminacédo, sendo
um veiculo de transmissdo microbioldgica. Uma forma de amenizar essa problematica, é a
adocdo de medidas higiénico-sanitarias adequadas de manipulacdo durante a sua
comercializacdo e sua higienizacdo antes do consumo (MATA; BARCELOS; MARTINS,
2010).

A resolucdo — RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, dispde sobre o Regulamento
Técnico de Boas Préaticas para Servigos de Alimentacdo, € um importante instrumento na
avalicdo das condicdes higiénico-sanitarias nos estabelecimentos, pois aborda questBes
relevantes para a contribui¢cdo de um alimento seguro ao consumo humano, assim, orienta-se
aos comerciantes que sigam um padrdo microbiologico adequado no processmanto e
comecializacio de alimentos (BRASIL, 2004; SA et al., 2010).
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Uma forma de avaliar as condic¢des de higiene de manipulagdo e comercializacdo de
alimentos é a pesquisa do grupo dos coliformes e fungos, pois séo classificados como micro-
organismos indicadores de qualidade sanitaria. Quando presente em altas concenragdes no
alimento, indica que o porduto em questdo foi submetido a falha nas préaticas higiénico-
sanitéarias de manipulacéo, transporte ou armazenamento (PRADO et al., 2008).

Desse modo, 0 objetivo da presente pesquisa foi analisar microbiolégicamente os
aspectos higiénicos sanitarios de superficie de latas de refrigerante comercializadas em

supermercados.
METODOLOGIA

As latas de refrigerante foram coletadas em supermercados no municipio de
Mossor6/RN, em Junho de 2019 no periodo matutino. Foram selecionados dez supermercados
na regido, onde em cada estabelecimento houve a coleta de uma amostra. Durante a coleta ndo
houve nenhum tipo de contato com a regido superior das latas, sendo todas acondicionadas
individualmente em sacos plasticos estéreis, fechadas, identificadas e acondicionadas em caixas
isotérmicas previamente sanitizadas, minimizando o risco de interferéncia externa. Apos coleta,
as amostras foram transportadas imediatamente ao Laboratério de Biotecnologia de Alimentos
(LABA) na Universidade Federal Rural do Semiarido, onde realizaram-se as andlises
microbioldgicas.

As andlises microbioldgicas foram realizadas segundo o Compendium of Methods for
the Microbiological Examination of Foods da American Public Health Association (APHA,
2001), constando de determinacdo do numero mais provavel de coliformes totais e
termotolerantes e contagem de bolores e leveduras. As analises microbioldgicas foram
realizadas de forma asséptica em cabine de fluxo laminar previamente esterilizada com radiacdo
ultravioleta durante 30 minutos.

A coleta microbioldgica foi realizada através de esfregaco com auxilio de swab esteril
na superficie das latas. A extensdo do esfregaco considerou toda superficie de probabilidade de
contato com a boca do consumidor. ApoOs este procedimento, o swab foi imerso em agua
peptonada tamponada para a obtencdo da diluicdo 10, Apds a primeira diluicéo realizou-se as
demais diluicbes seriadas (102 e 10°3).

Para determinar a presenca de coliformes totais, utilizou-se um mL de cada amostra em

tubos contendo caldo verde brilhante 2%, em seguida foram inoculadas em banho-maria a 36°C
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por um periodo de 48 horas, sendo confirmada a presenca da mesma pela formacéo de gas no
tubo de Duhan, ou em efervescéncia quando agitado. Os tubos confirmados pela presenca de
coliformes totais, foram imediatamente transferidos para o caldo Escherichia coli (E.C.) e
inoculados a 45°C por 48 horas em banho-maria, e confirmada a presenca quando 0s mesmos
apresentaram formacéo de gas no tubo de Duhan ou efervescéncia quando agitad. Os resultados
para coliformes totais foram expressos em NMP/ml e para coliformes termotolerantes pela
presenca ou auséncia na amostra.

A contagem de bolores e leveduras foi realizada em duplicata utilizando a técnica de
plaqueamento em superficie, sendo as amostras diluidas inoculadas (1mL) em placas contendo
meio Agar Batata Dextrose e espalhado com alga de Drigalski estéril. Em seguida realizou-se
a incubacao das placas em estufa BOD com temperatura controlada a 25°C durante 7 dias.

Para comparacao microbioldgica foi realizada a assepsia com agua e sabdo e secagem
com papel estéril de uma lata de refrigerante usada como amostra controle, no intuito de avaliar
se havia reducdo da carga microbiana quando o produto passa por higienizacdo prévia,
conforme metodologia descrita em PEREIRA (2016).

Figura 1: Anélise de superficie de latas de refrigerante.
1a) 1b)

Fonte: Pesquisadores, 2019.

1a) Lata embalada em saco estéril. 1b) Realizagdo do esfregago na superficie da lata. 1¢c) Lavagem com
agua e sabdo (lata controle. 1d) Secagem da lata controle com papel estéril.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para o perfil microbioldgico de superficies de latas de

refrigerantes comercializadas em supermercados estdo descrita na tabela 01.

Tabela 01. Perfil microbiologico de superficies de latas de refrigerantes.

Amostra  Col. totais Col Bol. e
(NMP/ml)  termotolerantes leveduras
(A/P) (Log10UFCl/g)

1 38 A 2,02

2 9,2 A 2,04

3 7,2 A 2,21

4 3 A 2,25

5 14 A 2,27

6 9,2 A 2,92

7 <3 A 2,11

8 460 A 3,53

9 3,6 A 3,72
10 <3 A 2,97
1* <3,0 A

*Amostra 1 higienizada utilizada para comparagao (lata controle).
A= Auséncia. P= Presenca

Das dez amostras avaliadas, 80% (8 amostras) apresentaram crescimento de coliformes
totais em valores variando de 3 a 460 NMP/mL. Porém, ndo foi verificada contaminagdo com
coliformes a 45°C (Termotolerantes), sendo observado auséncia de formacdo de bolhas ou
turbidez em todas as amostras.

Os coliformes sdo bactérias gram-negativas ndo esporogénica, capazes de fermentar
lactose produzindo gas quando incubados a 35-37°C e/ou 44-45°C por 48 horas. A presenca de
coliformes em alimentos indica que os mesmos foram submetidos a condi¢des higiénico
sanitarias inadequadas, o que pode ocasionar riscos ao consumidor (FRANCO; LANDGRAFF,
2008).

Com base nisso, as superficies de latas avaliadas nessa pesquisa, podem ter sido
manipuladas e/ou conservadas de forma inadequada. Assim, € possivel verificar que a falta de
cuidados na cadeia de manipulacdo de alimentos pode trazer prejuizos a saude dos
consumidores, principalmente quando os mesmos ndo tém conhecimento dos riscos que a
contaminagdo por micro-organismos pode causar no organismo.

Na pesquisa realizada por Pereira (2016), analisou microbioldgicamente a da superficie
de 36 latas de bebidas comercializadas em Patos na Paraiba, no qual 69,44% (25 amostras)
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confirmaram a presenca de coliformes totais e termotolerantes. No estudo realizado por Melo
et al. (2012), foram analizadas 48 superficies de latas onde foi verificada a presenca de
coliformes em 52,08% (25) das latas examinadas.

No que se diz respeito as analises de bolores e leveduras, 100% das amostras
apresentaram contaminacdo para esse tipo de micro-organismo, com valores variando entre
2,02 a 3,72 LogioUFC/cm?.

Os bolores e leveduras sdo pertencentes ao grupo dos fungos, os bolores sdo em sua
maioria aerobios, nisto, ha a explicacdo pelo qual seu crescimento em alimentos se da a
superficie em contato com o ar. As leveduras requerem menos umidade do que os bolores,
multiplicando-se melhor quando estdo em aerobiose sendo que os agUlcares sdo sua melhor fonte
de energia. Os bolores e leveduras sao os principais agentes que deterioram os alimentos quando
eles oferecem condicdes desejaveis a sua multiplicacdo, como também, podem produzir toxinas
que prejudicam a satude humana (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Verifica-se que as latas de refrigerantes analisadas forceciam riscos & saide dos
consumidores. Observando que 0s micro-organimos apesar de minuasculos, apresentam
prejuizos grandiosos aos humanos, quando ha condicbes que favorecem a sua multiplicacdo héa
possibilidade de desencadear doengas transmittidas por alimentos, que séo um grave problema
de saude publica.

Melo e colaboradores (2012), em sua pesquisa, analisaram 48 amostras de bebidas em
latas comercializadas em Goiénia, no qual 78,8% (34 amostras) mostraram contaminacao por
fungos com valores variando entre 1 a 612 Logio0UFC/cm2. Comprovando os riscos que a falta
de condi¢Oes de higiene de comercalizacdo de latas de refrigerante pode ser um problema aos
consumidores. Esse resultado entra em concordancia com os dados observados nessa pesquisa.

A amostra 1 ap6s primeira analise, foi analisada também como lata controle. Ao avaliar
a superficie da lata devidamente higienizada com &agua corrente e sabdo ( lata controle),
constatou que a mesma néo apresentou crescimento de coliformes a 36°C e contagem de bolores
leveduras. A lata controle (amsotra 1) passou pelo mesmo processo de analise microbiologica
das outras amostras analisadas.

A higienizacdo de uma lata de refrigerante mostrou-se bastante eficiente, visto que néo
foi identificada contaminagdo por nenhum micro-organismo analisado e confirmado
anteriormente, sendo indicada a higienizacéo prévia ao consumo de refrigerantes em latas por

parte dos consumidores.
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CONSIDERACOES FINAIS

As superficies de latas de refrigerante analisadas demonstraram alto indice de
contaminac&o por coliformes a 36°C em 80% das amostras e por fungos em 100% das amostras
analisadas. A higienizacdo prévia mostrou-se eficiente quando relacionada a contaminacéo
microbiana.

A comercializacao de latas de refrigerante em supermercados no municipio de Mossoro-
RN apresentou-se condicdes higiénico-sanitarias inadequadas quando referidas a coliformes
totais e fungos. Logo, ha necessidade de melhores condicbes higiénico-sanitarias dos

comerciantes, como também a higienizagdo prévia ao consumo por parte dos consumidores.
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