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PESQUISA

ANALISE MICROBIOLOGICA DA SUPERFICIE
DE LATAS DE CERVEJA COMERCIALIZADAS EM

RESUMO

A cerveja é uma bebida alcodlica
comercializada frequentemente em
latas de aluminio devido a praticidade
no consumo. Este tipo de embalagem
entra em contato direto com a boca do
consumidor e necessita de um cuidado
redobrado com relacdo aos aspectos de
higieniza¢@o para ndo ser um veiculo
de micro-organismos patogénicos. O
trabalho objetivou avaliar a presenca
de micro-organismos aerébios mesod-
filos e enterobactérias nas superficies
das latas de cerveja comercializadas
no municipio de Itabuna, Bahia. Fo-
ram coletadas 48 latas de cerveja (24
com vendedores ambulantes e 24 em
supermercados) no més de setembro
de 2012 e realizou-se a Técnica do
Esfregaco de Superficie com plaque-
amento do indéculo em profundidade
nos meios de cultura PCA e VRBD.
A presenga dos micro-organismos ae-
rébios mesofilos foi determinada com
contagens acima de 300 UFC/cm?, em
70,8% e 12,5% das amostras coleta-
das com ambulantes e em supermer-
cados, respectivamente. J4 as entero-
bactérias tiveram presenca acima de
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300 UFC/cm? em 37,5% das amostras
dos ambulantes e contagens abaixo
de 50 UFC/cm? em 100% das amos-
tras coletadas em supermercados. As
altas contagens de micro-organismos
aerobios mesdfilos e enterobactérias
na superficie das latas coletadas com
ambulantes indicaram a necessidade
de boas préticas higi€nicas na comer-
cializacdo da bebida.

Palavras-chave: Aerdbios. Bebida.
Embalagem. Higiene.

ABSTRACT

Beer is an alcoholic beverage often
marketed in aluminum cans because
of the convenience in use. This type of
packaging is in direct contact with the
consumer’s mouth and needs a spe-
cial care regarding the hygiene as-
pects not to be a vehicle of pathogenic
microorganisms. The study aimed to
evaluate the presence of mesophilic
aerobic microorganisms and entero-
bacteria on the surfaces of cans of
beer sold in the city of Itabuna, Bahia.
They collected 48 cans of beer (24 with
street vendors and 24 supermarkets)
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in September 2012 and held the sur-
face smear technique with the plating
of inoculum in depth in the PCA and
VRBD culture media. The presence
of mesophilic aerobic microorgan-
isms was determined above 300 CFU
/ cm? counts in 70.8% and 12.5% of
the samples collected from street and
supermarkets, respectively. Entero-
bacteria already had presence above
300 CFU / cm? in 37.5% of samples
of street and scores below 50 CFU /
cm? at 100% of the samples collected
in supermarkets. The high counts of
mesophilic aerobic microorganisms
and enterobacteria on the surface of
cans collected with street indicated
the need for good hygienic practices
in the marketing of the drink.

Keywords: Aerobic. Beverage.
Packing. Hygiene.

INTRODUGAO

A cerveja € uma bebida alcodlica
obtida por meio da fermentagdo do
mosto cervejeiro a partir do malte de
cevada, dgua potavel e lipulo (BRA-
SIL, 2009). A producdo de cerveja
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no Brasil intensificou com o me-
lhoramento e avanco tecnoldgico. O
consumo também apresenta nime-
ros significativos no pais, sendo o
5° maior fabricante e consumidor de
bebidas no mundo, ficando atrds de
paises como China, Estados Unidos,
Alemanha e Rissia (ABRALATAS,
2009).

Para manter a qualidade dos ali-
mentos, a Agéncia Nacional de Vi-
gilancia Sanitdria (ANVISA) regu-
lamentou por meio da RDC n° 275
de 2002, um conjunto de normas
que t€m o objetivo de garantir boas
praticas de fabricagdo em estabele-
cimentos que produzem, industria-
lizem e comercializem alimentos e
bebidas. O ambito de aplicacdo das
regras deve abranger os estabeleci-
mentos e/ou comerciantes no que
diz respeito a edificacdo e instala-
¢oes, manejo dos residuos, manipu-
lacdo dos alimentos/bebidas e arma-
zenamento (BRASIL, 2002).

O controle de qualidade dos ali-
mentos e bebidas é feito para ga-
rantir que praticas inadequadas de
higiene na produc¢do, industrializa-
¢do e/ou comercializacdo possam
servir como meio de contaminacao
de micro-organismos patogénicos
(SILVA, 2001). Essa contaminagao
€ comentada pelos consumidores de
cerveja que ao ingerirem a bebida
acabam tendo contato direto com a
superficie da lata. Esse tipo de em-
balagem se mostra como possivel
meio de contaminagdo por que “um
dos grandes problemas encontrados
em latas de bebidas, € que ao abrir as
mesmas deixa-se que a parte externa
exposta a0 meio ambiente entre em
contato com o liquido conservado”
facilitando o contato com os micro-
-organismos (BITTENCOURT et
al., 2010).

Para tentar manter a qualidade
higienicossanitdria das latas, as em-
presas de fabricacdo de cerveja ela-
boraram um selo de prote¢do como
estratégia publicitiria para garantir

a continuidade das vendas e a hi-
giene da superficie das latas. Hou-
ve algumas tentativas para tornar a
utilizacdo dos selos como medida
obrigatdria, mas os projetos nao fo-
ram adiante por falta contundente de
que esse tipo de medida fosse efeti-
vamente protetora (BRASIL, 2007).

Diante deste contexto o presente
trabalho teve como objetivo avaliar
a presenga de micro-organismos ae-
rébios mesofilos e enterobactérias
nas superficies das latas de cerve-
ja comercializadas por vendedores
ambulantes e em supermercados e
verificar se as prdticas na comer-
cializacdo atendiam as normas da
Resolucdo n°® 275/2002 (BRASIL,
2002).

MATERIAL E METODOS

A coleta das amostras de cerveja
foi realizada no municipio de Itabu-
na-Bahia em trés diferentes super-
mercados (1 no centro e 2 em bair-
ros populosos) e diretamente com 3
vendedores ambulantes no centro da
cidade durante o més de setembro
de 2012.

De cada supermercado foram co-
letadas aleatoriamente e sem con-
siderar marcas, 8 latas de cerveja
(4 com selo e 4 sem selo), totali-
zando 24 amostras. Com o0s ven-
dedores ambulantes também foram
coletadas 8 latas de cerveja (4 em
temperatura ambiente e 4 sob refri-
geragdo em isopor com gelo), tota-
lizando 24 amostras.

As latas de cerveja foram devi-
damente identificadas e colocadas
cuidadosamente em sacos estéreis
para que ndo houvesse contato com a
regido superior, a fim de evitar con-
taminacdo cruzada. Apds a coleta, as
latas foram encaminhadas imediata-
mente a temperatura ambiente, para
o laboratdrio de Pesquisa Clinica da
Faculdade do Sul - FACSUL, UNI-
ME, Itabuna, Bahia, para a realiza-
¢do das andlises microbioldgicas.
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Aplicacio do formulario

Os locais escolhidos para a coleta
das latas de cerveja foram avaliados
através do preenchimento de um for-
mulério elaborado com base na Re-
solugdo n°® 275 de 2002 (BRASIL,
2002) contendo 16 questdes relacio-
nadas as edificacdes e instalagdes,
manejo dos residuos, manipulacdo e
armazenamento das latas de cerveja.
O mesmo foi preenchido por meio
de observagao no momento de coleta
das latas nos estabelecimentos esco-
lhidos, ndao havendo necessidade de
realizacdo de perguntas aos vendedo-
res ambulantes e nem aos repositores
de prateleiras dos supermercados.

Procedimentos para analise da
superficie das latas de cerveja

Os procedimentos foram realiza-
dos em condicdes assépticas para
garantir que nao ocorresse contami-
nacao cruzada com o ambiente.

A andlise foi realizada por meio
da técnica de esfregaco em superficie
com swab para a contagem de micro-
-organismos aerdbios mesdfilos e
enterobactérias. Os swabs foram es-
terilizados e mergulhados em tubos
de ensaio contendo 10mL de agua
peptonada a 0,1% estéril e retirado
o excesso do meio friccionando o al-
godao na parede do tubo. Logo apds
os swabs foram pressionados sobre
as superficies das latas (face superior
que entra em contato com a boca)
realizando 3 movimentos circulares
constantes (SILVA et al., 2010).

Feito isto, os swabs foram coloca-
dos novamente nos tubos de ensaio
e homogeneizados. Posteriormente,
foram retiradas 4 por¢des de ImL e
adicionado em 4 placas de Petri es-
téreis. Destas placas, 2 foram reser-
vadas para andlise de micro-orga-
nismos aerdbios mesofilos e 2 para
andlise de enterobactérias (procedi-
mento de inoculagdo foi realizado
em duplicata).

Para a contagem de micro-or-
ganismos aerébios mesodfilos foi
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adicionado nas placas, aproximada-
mente 20mL do meio de cultura Plate
Count Agar (PCA) a temperatura de
45°C por plaqueamento em profundi-
dade. O in6culo foi misturado com o
meio de cultura movimentando sua-
vemente as placas em forma de oito
e deixando-as em repouso para a sua
solidificacdo. O periodo de incuba-
c¢do foi 35°C por 48 horas e ap6s esse
periodo realizou-se as contagens das
colonias (SILVA et al., 2010).

Para a contagem de enterobacté-
rias foi adicionado sobre o0s indculos,
aproximadamente 15 mL do meio
de cultura Violet Red Bile Dextrose
Agar (VRBD) a 45°C por plaquea-
mento em profundidade realizando
movimentos em forma de 8 para ho-
mogeneizacao do indculo ao meio de
cultura. Apds a solidificac¢do do agar,
foi adicionado cerca de 5 a 8mL de
outra camada do 4gar para condi-
cionar um ambiente anaerdbio. As
placas foram incubadas a 35°C por
24 horas e ap6s o periodo de incu-
bacdo procedeu-se com a contagem

das coldnias. As colonias foram clas-
sificadas como enterobactérias se
apresentassem coloragdo vermelho-
-purpura (SILVA et al., 2010).

O célculo da quantidade de UFC/
mL nas amostras foi realizado atra-
vés da média obtida na contagem das
2 placas. Feito isso, esse resultado foi
convertido em UFC por centimetro
quadrado (UFC/cm?).

Para tanto, foi necessario calcular
quantos cm? correspondiam a cada
mililitro de suspensdo. A drea total
da superficie das latas onde os swabs
foram friccionados foi calculada em
19,63 cm2. Como os swabs foram ho-
mogeneizados em 10mL de diluente,
cada mililitro de diluente correspon-
dia a 1,963 cm? de area superficial.
Portanto, a contagem em UFC/cm?
foi obtida pela contagem por mL de
suspensao, dividido por 1,963 cm?2.

Os resultados foram interpretados
considerando satisfatérios quando
apresentassem até 50 UFC/cm? e in-
satisfatorios quando fossem acima de
50 UFC/cm? (SILVA, 2004).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

As andlises para micro-organis-
mos aer6bios mesdfilos evidencia-
ram que, das 12 latas sem selo de pro-
tecdo coletadas em supermercados,
apenas 1 (8,33%) lata apresentou
contagem entre 50 e 300 UFC/cm? e
as outras 11 latas (91,6%) apresen-
taram contagens abaixo de 50 UFC/
cm?. Ja entre as 12 latas com selo de
protecdo, 2 (16,6%) apresentaram
contagens entre 50 e 300 UFC/cm? e
10 (83,3%) apresentaram contagens
abaixo de 50 UFC/cm? (Figura 1).

Resultados semelhantes foram ob-
servados em uma pesquisa realizada
em supermercados da cidade de Vila
Velha, Espirito Santo, onde compro-
vou-se que a incidéncia de contami-
nac¢do microbiana foi baixa fazendo
ressalva somente para a alta conta-
gem de micro-organismos aerébios
meso6filos em 1 amostra com 13.381
UFC/cm? (MATA; BARCELOS;
MARTINS, 2010).

O relatério com os resultados

Figura 1 - Quantidade de latas de cerveja coletadas em supermercados que apresentaram contagens de micro-organismos aergbios
mesofilos e enterobactérias. C — contagem; UFC/cm? — unidade formadora de col6nia por centimetro quadrado.
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obtidos no trabalho “Avaliacdo de
efeito do selo de aluminio na qua-
lidade microbioldgica de latas de
cerveja”, realizado pelo Centro de
Tecnologia de Embalagem (CETEA)
do Instituto de Tecnologia de Ali-
mentos (ITAL) de Campinas - SP,
a pedido da Companhia de Bebidas
das Américas (AMBEV), no periodo
de novembro a dezembro de 2007,
constatou que as latas com selo de
protecdo coletadas na cidade de Ja-
guariina - SP, apresentaram conta-
gens de micro-organismos aerdbios
meso6filos em maior quantidade em
comparacdo as latas de cerveja sem
selo. Em um total de 20 latas sem
selo, apenas 1 (5%) apresentou con-
taminacdo significativa, enquanto
que 9 (45%) latas com selo apresen-
taram contaminagdo, de um total de
20 latas (DANTAS et al., 2007).

Em se tratando das andlises para
enterobactérias contatou-se que 3
(25%) latas coletadas com selo e
3 (25%) latas coletadas sem selo
apresentaram contagens abaixo de
50 UFC/cm? (Figura 1). Nao houve

crescimento de enterobactérias na
superficie das outras latas.

Em uma pesquisa realizada no es-
tado de Sdo Paulo, evidenciou-se bai-
xa frequéncia de coliformes termoto-
lerantes em um universo de 96 latas
coletadas em supermercados. Em ne-
nhuma das amostras ficou evidencia-
do crescimento além de 10 UFC/cm?,
mostrando a baixa contaminagao das
superficies das latas sem selo (SIL-
VA, 2004). Resultados semelhantes
foram observados em outra pesquisa
realizada em Sao Paulo, na cidade de
Campinas, onde ficou evidenciado
que as latas pesquisadas, com ou sem
selo, ndo apresentaram contagens de
coliformes totais e E. coli (DANTAS
et al., 2007).

Em Siao José dos Campos - SP,
foi realizada uma pesquisa onde fo-
ram coletadas 40 latas de cerveja
seladas e ndo seladas. Os resultados
evidenciaram que os ndmeros de
micro-organismos aerdbios mesofi-
los apresentaram-se em maior quan-
tidade tanto nas latas com selo como
sem selo, mas a contaminag@o pelas

enterobactérias Klebsiella pneumo-
niae, Escherichia coli e Proteus
vulgaris foi maior nas latas seladas
(PRADO et al., 2009).

O aluminio é um material imune
a autoclavagem, por ter caracteristica
termoestavel. Dessa mesma forma,
quando o material estd envolvido por
este e € submetido a temperatura bai-
Xa, essa temperatura ndo tende a ser a
mesma no meio externo, portanto, o
material que estd protegido favorece
crescimento microbiano (TORTO-
RA; FUNKE; CASE, 2005).

Os resultados das analises realiza-
das para micro-organismos aerébios
mesofilos nas latas coletadas com os
vendedores ambulantes permitiram
evidenciar que das 12 latas coletadas
sob refrigeracdo em caixa isotérmica,
11 (91,7%) apresentaram contagens
acima de 300 UFC/cm? e uma (8,3%)
lata apresentou contagem abaixo de
50 UFC/cm?, enquanto das 12 latas
coletadas em temperatura ambiente,
6 (50%) tiveram contagens acima de
300 UFC/cm?, 1 (8,3%) apresentou
contagem entre 50 e 300 UFC/cm?

Figura 1 - Quantidade de latas de cerveja coletadas em supermercados que apresentaram contagens de micro-organismos aerdbios
mesofilos e enterobactérias. C — contagem; UFC/cm? — unidade formadora de coldnia por centimetro quadrado.
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e 5 (41,7%) apresentaram contagens
satisfatorias, abaixo de 50 UFC/cm?
(Figura 2).

Em 2003, o CETEA realizou uma
pesquisa na cidade de Campinas - SP,
com 25 latas de cerveja. Em 100%
dos estabelecimentos fixos, como su-
permercados, as amostras apresenta-
ram indices baixos de contaminac¢io
microbiana quando comparadas com
as amostras coletadas com ambulan-
tes (CETEA, 2003).

Em uma pesquisa realizada no
Rio de Janeiro, em 2002, foi detec-
tada uma média de 420 UFC/cm? de
micro-organismos aerobios mesofi-
los na superficie das latas de cerveja
vendidas por ambulantes (CLEBI-
CAR, 2002).

Ja na pesquisa de enterobactérias,
das 12 latas coletadas sob refrige-
racdo em caixa isotérmica, 7 latas
(58,3%) apresentaram contagens
acima de 300 UFC/cm? e 5 (41,7%)
apresentaram contagens satisfato-
rias, abaixo de 50 UFC/cm? (Figura
2). A presenga de enterobactérias foi
detectada em todas as 12 latas em
temperatura ambiente, sendo que 2
(16,7%) latas tiveram contagens aci-
ma de 300 UFC/cm?, 1 (8,3%) apre-
sentou contagem acima de 50 UFC/
cm? e abaixo de 300 UFC/cm? e 9
(75%) latas tiveram contagens abai-
xo de 50 UFC/cm? (Figura 2).

Resultados diferentes foram ob-
servados na pesquisa realizada pelo
CETEA no ano de 2007 em Campi-
nas - SP, solicitada pela AMBEYV, os
resultados mostraram que das 20 la-
tas analisadas, somente 1 apresentou
quantidade de coliformes significati-
va (DANTAS et al., 2007).

Com relacdo as praticas na co-
mercializacdo observadas nos locais
onde foram realizadas as coletas
contatou-se que os 3 supermercados
avaliados apresentavam boa edifi-
cacdo e instalacdes adequadas. As
prateleiras, apesar de ndo estarem
enferrujadas ou danificadas, apresen-
tavam uma fina camada de sujeira.

Quanto ao manejo dos residuos, os
3 estabelecimentos ndo atenderam
a legislagdo, pois os recipientes de
coleta ndo estavam em boas condi-
cdes de manutencdo e higienizagdo.
No supermercado 3, os recipientes
de lixo eram de dificil acesso e ndo
atendiam aos quesitos previstos pela
ANVISA (BRASIL, 2002).

Dois supermercados atendiam as
boas préticas de higiene no que diz
respeito a manipulacio das mercado-
rias por parte dos funciondrios. En-
tretanto pode-se observar em um dos
supermercados que o manipulador
ndo atendia todos os critérios, pois
estava com as maos e unhas sujas,
tinha barba grande e ndo usava bo-
tas protetoras. No supermercado 3,
a organizacdo das latas ndo atendia
as recomendacdes da RDC n° 275 de
2002 (BRASIL, 2002), pois a caixa
do produto estava em contato direto
com o chdo e encostada na parede.

Em pesquisa realizada por Prado et
al. (2009), em Sao José dos Campos
- SP, evidenciou-se que do total de
13 pontos de venda de cerveja, 100%
deles apresentavam infraestrutura
insalubre no que diz respeito as nor-
mas vigentes da RDC n° 275 de 2002
(BRASIL, 2002). Em nenhum dos
estabelecimentos existia um contro-
le adequado de temperatura das latas
vendidas, sendo que apenas 15,38%
dos manipuladores apresentavam
boas condi¢des de asseio pessoal.
Com relacdo ao acondicionamento
do lixo, os resultados constataram
que 92,31% dos estabelecimentos
ndo acondicionavam corretamente 0s
residuos, assim como observado na
presente pesquisa.

Ja Carneiro (2008), na cidade de
Morrinhos - GO, correlacionou a
contagem de colonias de coliformes
fecais com as mas praticas higiéni-
cas no manejo dos alimentos e bebi-
das de estabelecimentos comerciais.
Dos funciondrios entrevistados 8%
confessaram nao lavar as maos, 20%
afirmaram fazer uso de édlcool e 6%
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nao utilizavam nenhum produto para
higieniza¢do das maos antes ou de-
pois de manipular alimentos e bebi-
das.

Na andlise dos vendedores ambu-
lantes, verificou-se que os residuos
gerados eram acondicionados em
sacos plasticos abertos e pendurados
nos carros de transporte das caixas
isotérmicas, sendo de facil acesso a
vetores e pragas. Os isopores utili-
zados pelos ambulantes estavam em
mads condicdes de higiene, pois apre-
sentavam sinais de sujeira, estavam
desgastados e proximos aos recipien-
tes de residuos sélidos, portanto, to-
dos os ambulantes ndo atenderam as
normas estabelecidas pela ANVISA
(BRASIL, 2002).

Dos trés ambulantes pesquisados,
nenhum atendeu aos requisitos rela-
cionados a manipulacdo higi€nica de
alimentos e bebidas. Todos manipu-
lavam o dinheiro e as latas simulta-
neamente, tinham unhas grandes e
pintadas, e maos com adornos. Nao
utilizavam uniforme e nenhum ma-
terial de protecdo, apesar disso, ndo
apresentavam afecc¢des cutaneas. A
integridade das latas ndo estava to-
talmente garantida, pois algumas
estavam amassadas por conta do
peso exagerado e do atrito durante o
transporte até o local de venda. Outro
ponto relevante é que ndo havia con-
trole de temperatura para as latas que
estavam dentro das caixas isotérmi-
cas com gelo e os locais de armaze-
namento das latas apresentavam-se
sujos.

Resultados semelhantes foram en-
contrados em uma pesquisa realizada
em 2003, no CETEA, em Campinas,
Sao Paulo, onde ficou constatado que
a maioria das latas contaminadas por
micro-organismos nao se deu por
conta da vulnerabilidade das latas
de aluminio, mas sim, por determi-
nadas condi¢des de armazenamento
e manejo, que contribuiram direta-
mente na precarizacdo da qualidade
microbiolégica, comprovando, desta
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forma, que as condi¢des de higiene
das caixas isotérmicas e do gelo utili-
zados na refrigeragdo representavam
condi¢des preponderantes para o
maior indice de proliferacdo de mi-
cro-organismos nas superficies das
latas (CETEA, 2003).

CONCLUSAQ

As contagens de micro-organismos
aerdbios mesofilos e enterobactérias
nas latas coletadas nos supermercados
foram menores em comparagdo com
as latas coletadas com os ambulantes.

Praticamente ndo houve diferenga
nas contagens dos micro-organismos
nas latas com e sem selo coletadas nos
supermercados.

A maioria das latas coletadas com
os vendedores ambulantes, que es-
tavam sob refrigeracio com gelo,
apresentaram contagens microbianas
superiores as latas coletadas em tem-
peratura ambiente.

Os supermercados atenderam a
maioria dos requisitos avaliados na
pesquisa. Os vendedores ambulantes
ndo cumpriram satisfatoriamente as
normas previstas na RDC N° 275 de
2002 da ANVISA no que diz respeito
as condi¢des das instalagdes, manejo
de residuos, manipulagdo, armazena-
mento e comercializagcdo das latas de
cerveja.
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ESTADOS CERTIFICADOS COMO AREA LIVRE DE PESTE SUINA CLASSICA.

A comissdo cientifica da Organizagao Mundial de Satude Animal (OIE) reconheceu 14 estados e o
Distrito Federal como zona livre da peste suina classica. O status foi aprovado durante a 84 Sessao
Geral da Assembleia Mundial de Delegados da Organizagao Mundial de Satude Animal (OIE), em Paris.

Além da boa noticia de auséncia da doenca, o reconhecimento € um indicador de qualidade da cadeia
produtiva, aumentando a competitividade da carne suina para atender mercados mais exigentes, como
Japdo e Russia, que demandam esse reconhecimento. (Agricultura SP, jun/2016)
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