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RESUMO

O acondicionamento de bebidas car-
bonatadas em embalagens de aluminio
e 0 aumento do consumo, intensifica a
preocupagdo com relacdo a contami-
nagdo da superficie a ter contato com
a boca e a necessidade da higieniza-
¢do das embalagens. O objetivo deste
trabalho foi avaliar a contaminag@o
microbiologica, por meio da pesquisa
de coliformes totais, coliformes termo-
tolerante, Escherichia coli, contagem
total de bactérias aerdbias mesoéfilas
e contagem total de bolores e levedu-
ras, na superficie superior externa de
latas de cervejas e de refrigerantes, re-
frigerados comercializadas em bares,
restaurantes, ambulantes ¢ quiosques;
bem como avaliar a influéncia do selo
de aluminio na protegdo contra a con-
taminacdo em latas de cerveja. Foram
avaliadas 90 latas de aluminio, sendo
30 seladas e 30 ndo seladas contendo
cerveja e 30 latas ndo seladas conten-
do refrigerante. Os resultados mostra-
ram que 34% das amostras estavam
contaminadas por coliformes totais,
sendo observado valor igual ou supe-
rior a 2400 NMP/cm? em uma amos-
tra de cerveja selada e cerveja ndo
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selada, adquiridas de ambulante, e
uma amostra nao selada adquirida de
bar. Quanto a coliformes termotole-
rante 2,2% das embalagens estavam
contaminadas, sendo este detectado
em duas amostras de cerveja ndo se-
lada (4 ¢ 7 NMP/cm?) proveniente de
bar. Nao foi detectada Escherichia coli
nas amostras analisadas. Bactérias ae-
robias mesofilas foram detectadas em
84 (93,3%) amostras, sendo a maior
contagem observada em uma amostra
de refrigerante adquirida de quiosque,
com o valor de 2,8x10° UFC/cm?. A
contaminagdo por bolores e leveduras
foi observada em 59 (65,5%) amos-
tras, sendo a maior contagem com o
valor de 2,7x10° UFC/cm?, observada
em uma embalagem de cerveja nao se-
lada. Concluiu-se que latas seladas ou
sem selo apresentaram niveis de con-
taminagdo semelhante, indicando que
o selo ndo promove protegdo contra
contaminagdo e as amostras que apre-
sentaram maior contaminacdo foram
aquelas refrigeradas em caixas de iso-
por com agua e gelo.

Palavras-chave: Seguranca dos
alimentos. Contaminacdo. Latas.
Micro-organismos.
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ABSTRACT

The packaging of carbonated
beverages in aluminum packaging
and the increase in consumption in-
creases the concern with regard to
contamination of the surface to have
contact with the mouth and the need
for hygiene of the packages. The ob-
Jective of this study was to evaluate
the microbiological contamination
of the external surface of beers and
refrigerated cans, commercialized
in bars, restaurants, street vendors
and kiosks; as well as to evaluate
the influence of the aluminum seal
in the protection against contami-
nation in beer cans. the following
analyzes were performed: total co-
liforms, thermotolerant coliforms,
Escherichia coli, count of mesophilic
aerobic bacteria and counts of molds
and yeasts. Ninety aluminum cans
were evaluated, of which 30 were
sealed and 30 unsealed containing
beer and 30 unsealed cans contain-
ing refrigerant. The results showed
that 34% of samples were contami-
nated by total coliforms, with a value
of 2400 NMP / cm? being observed in
a sample of sealed beer and unsealed
beer, purchased on the street, and an
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unsealed sample purchased from
the bar. Regarding thermotolerant
coliforms, 2.2% of the packages
were contaminated, being detected
in two samples of unsealed beer (4
and 7 NMP / cm?) from the bar. No
Escherichia coli was detected in
the analyzed samples. Mesophilic
aerobic bacteria were detected in
84 (93.3%) samples, the highest
observed in a sample of kiosk pur-
chased refrigerant, with a value of
2.8x10° CFU / cm? Contamination
by molds and yeasts was observed
in 59 (65.5%) samples, the high-
est count being 2.7x10° CFU / cm?,
observed in an unsealed beer pack-
age. It was concluded that sealed
or unsealed cans had levels of simi-
lar contamination, indicating that
the seal does not promote protec-
tion against contamination and the
samples that presented the highest
contamination were those refriger-
ated in styrofoam boxes with water
and ice.

Keywords: Food safety.
Contamination. Cans.
Microorganisms.

INTRODUCAQ

Na corrida para a satisfagdo dos
clientes, a industrializacdo de ali-
mentos vem com o objetivo constan-
te de melhorias na eficacia de custos
e desempenhos dos produtos. Atual-
mente o aluminio possui inimeras
aplicacdes, entre elas, a fabricacao
de latas para acondicionar bebidas.
O aumento da utilizagdo de alimen-
tos industrializados e mudancgas de
habitos, como o consumo de refei-
¢Oes fora de casa, favorecem a dis-
seminacdo dos micro-organismos e
a emergéncia de patdogenos oportu-
nistas, porém, consumir diretamente
bebidas em seus recipientes expde o
consumidor a doencas alarmantes
em saude publica que sdo as doen-
cas de origem alimentar (MATA et

al., 2010). Assim, algumas cerveja-
rias passaram a utilizar selos higi-
énicos em suas latas. A lata selada
entra no mercado para oferecer van-
tagens adicionais aos consumidores,
como a protecdo da parte superior.
Entretanto Dantas et al. (2006) e
Pascoal et al. (2007) evidenciaram
que as latas coletadas de imersao em
agua/gelo apresentaram maiores in-
dices de contaminacgao.

Apenas algumas empresas pro-
dutoras de bebidas utilizam selos
de aluminio nas latas que comercia-
lizam, sendo que a aplicagdo deste
selo tem ocorrido apenas em latas
que acondicionam cerveja (DAN-
TAS et al., 2009).

A apresentacdo e comercializa-
¢do de produtos alimenticios tem
estimulado o consumo nas proprias
embalagens. Embora as embalagens
de aluminio de bebidas carbonata-
das protejam o seu conteudo, sua
superficie fica exposta a contamina-
¢do devido a exposicdo ambiental e
manuseio. A seguranca das embala-
gens de bebidas, relativas ao contato
com a boca ndo tem sido objeto de
estudo, entretanto, representa uma
importante area de investigacdo,
devido a sua importancia como ins-
trumento para a adogdo de cuidados
preventivos da ocorréncia de doen-
¢as devido ao consumo dessas bebi-
das (PASCOAL et al., 2007).

Um dos grandes problemas en-
contrados em latas de bebidas, é que
ao abrir as mesmas deixa-se que a
parte externa exposta ao meio am-
biente entre em contato com liquido
conservado. Zandonadi et al. (2007)
inferem que os proprios consumido-
res constituem importante fonte de
contaminacdo, tendo em vista que ¢
possivel veicular micro-organismos
com a simples atitude de mexer nos
cabelos perto das preparacoes, seja
pelo contato direto ou por sua trans-
missdo ao ambiente.

A temperatura influencia de
forma decisiva o crescimento da
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atividade microbiana. Algumas es-
pécies de bolores produzem deter-
minados metabolitos toxicos, de-
signados por micotoxinas a maioria
suficientemente termo-estavel, re-
sistindo a determinados tratamentos
térmicos ou processos de desidra-
tagdo (PINTO, 1996). As leveduras
sao consideradas patdogenas oportu-
nistas e podem causar muitos pro-
cessos infecciosos que variam desde
o quadro clinico benigno ao assin-
tomatico até aqueles mais graves ¢
fatais (MATA et al., 2010).

As principais doengas de origem
microbiana transmitidas por alimen-
tos, normalmente possuem curta du-
ragdo havendo recuperagdo total do
paciente. Todavia, em individuos
muito jovens ou idosos debilitados,
estas doengas podem originar com-
plicagdes graves conduzindo mes-
mo a morte (GERMANO; GERMA-
NO, 2001).

As intoxicagOes alimentares sdao
eventos que ocorrem com pouca fre-
quéncia, em relagdo a outros agen-
tes toxicos. Nos casos de diagnosti-
co clinico de intoxicagdo alimentar,
os sinais e sintomas s@o inespecifi-
cos e comuns a outras enfermida-
des. Para caracterizar melhor a in-
toxicacao por alimentos, trés pontos
devem ser observados: presenca de
manifestagcdes clinicas em mais de
um individuo exposto ao alimento
suspeito, investigacdo epidemio-
logica, e o diagndstico laboratorial
que identifique o agente etioldgico
(ALMEIDA et al., 2008).

Com base nestas consideragoes,
o presente trabalho teve como obje-
tivo avaliar a contaminac¢do micro-
biologica nas superficies das em-
balagens de refrigerantes, cervejas
seladas e ndo seladas, disponiveis
no mercado e comercializados re-
frigerados, em restaurantes, bares,
ambulantes e quiosques; bem como
avaliar a influéncia do selo de alu-
minio na prote¢do contra a contami-
nacdo em latas de cerveja.
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MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas no total 90 emba-
lagens de aluminio de duas pecas do
tipo DWI, com capacidade nominal
de 350 mL e tampa do tipo stay on
tab com didmetro nominal de 202
(53 mm) contendo cerveja (com e
sem selo) e didmetro nominal 202
(54 mm) contendo refrigerante.

As latas refrigeradas, com e sem o
selo de aluminio foram adquiridas em
pontos comerciais nos municipios de

Campos do Jordao, onde foram cole-
tadas durante a temporada de inver-
no, junho e julho de 2014, Taubaté
no periodo de outubro a dezembro de
2013, e Ubatuba na alta temporada
de janeiro e fevereiro de 2014, estado
de Sao Paulo (Quadro 1).

As amostras foram coletadas
em condi¢cdes de refrigeracdo em
restaurantes, bares, ambulantes e
quiosques de cada cidade (Quadro
2). Em restaurantes e bares as latas
refrigeradas estavam armazenadas

em refrigeradores e em quiosques e
ambulantes as amostras eram refrige-
radas em caixas de isopor com agua
e gelo. A coleta ocorreu de forma
que as embalagens estivessem nas
mesmas condicdes de refrigeracdo e
de modo que ndo houvesse contato
com a regido superior das latas, em
seguida foram acondicionadas indi-
vidualmente em bolsas plasticas es-
téreis, fechadas e colocadas em caixa
térmica com gelo, de modo a reduzir
o aumento da temperatura durante o

Quadro 1 - Nimero de amostras de cervejas com selo, sem selo e refrigerantes adquiridas no comércio de Campos do Jorddo, Ubatuba e

Taubaté, Sdo Paulo.

Cerveja com selo Cerveja sem selo Refrigerante
Campos do Jordao 10 10 10
Taubaté 10 10 10
Ubatuba 10 10 10
Total 30 30 30

Quadro 2- Local e nimero de amostras coletadas no varejo, para andlise microbioldgica da superficie externa em cada municipio.

Local de Coleta Cerveja selada Cerveja ndo selada Refrigerante
Bar 3 3 3
Restaurante 3 3 3
Ambulante 2 2 2

Quiosque 2 2 2

Total 10 10 10

Tabela 1 - Niveis de contaminacao, por coliformes, em latas de cerveja selada e ndo selada, e refrigerantes, comercializadas em Taubaté, SP.

Coliformes totais Coliformes termotolerante Escherichia coli
(NMP/g) (NMP/g) (NMP/g)
SlicErE Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante
Selada Ndo selada Nao Selada Ndo
selada selada selada
1 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -
Bares 2 3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -
3 3 <3 9 <3 <3 <3 - - -
1 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -
Restaurantes 2 4 <3 <3 <3 <3 <3 - - -
3 4 <3 9 <3 <3 <3 - - -
Ambulantes 1 150 1100 <3 <3 <3 <3 - - -
2 >2400 =>2400 <3 <3 <3 <3 - - -
Quiosques 1 <3 <3 23 <3 <3 <3 - - -
2 <3 <3 9 <3 <3 <3 - - -
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Tabela 2 - Niveis de contaminagao por coliformes em latas de cerveja selada e ndo selada, e refrigerantes, comercializadas em Ubatuba, SP.

Coliformes totais Coliformes termotolerantes Escherichia coli
(NMP/g) (NMP/g) (NMP/g)
1l EE Bt Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante
Nao Nao
Selada selada Selada
selada selada selada
1 150 93 <3 <3 4 <3 - - -
Bares 2 1100 >2400 4 <3 7 <3 - - -
3 9 23 4 <3 <3 <3 - - -
1 <3 4 4 <3 <3 <3 - - -
Restaurantes 2 <3 <3 4 <3 <3 <3 - - -
3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -
Ambulantes 1 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -
2 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -
Quiosques 1 4 9 <3 <3 <3 <3 - - -
2 43 <3 <3 <3 <3 <3 - - -

Tabela 3 - Niveis de contaminagdo, por coliformes em latas de cerveja selada e ndo selada, e refrigerantes, comercializadas em Campos do

Jordado, SP.
Coliformes totais Coliformes termotolerantes Escherichia coli
Local de coleta (NMP/g) (NMP/g) (NMP/g)
Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante
Selada Nao selada L Selada Le
selada selada selada

1 240 43 <3 <3 <3 <3 - - -
Bares 2 240 460 <3 <3 <3 <3 - - -

3 240 460 <3 <3 <3 <3 - - -

1 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -
Restaurantes 2 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -

3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -
Ambulantes 1 <3 20 <3 <3 <3 <3 - - -

2 <3 7 <3 <3 <3 <3 - - -
Quiosques 1 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -

2 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -

transporte ao laboratério de micro-
biologia da Universidade de Taubatg.

Analises microbiologicas

As analises microbioldgicas foram
realizadas de acordo com metodolo-
gia descrita por Silva et al. (2007).

As contagens de coliformes totais
e termotolerante foram feitas pelo
método do numero mais provavel
(NMP), série de 3 tubos na diluigdo
de 107, 102 € 107. Apos a aplicagdo
do swab a superficie da lata foi dis-
pensado em tubo de ensaio com 9

mL de solugdo salina a 0,9%, na qual
foi homogeneizada, constituindo a
diluigdo 10,

Para confirmag¢do de coliformes
totais foram considerados tubos po-
sitivos que apresentaram formacao
de gas, do teste presuntivo, estes fo-
ram transferidos por meio de alga de
platina para tubos de ensaio conten-
do Caldo verde brilhante. Para con-
firmagdo de coliformes termotole-
rante, aliquotas de tubos positivos do
teste presuntivo, foram transferidas
para tubos contendo caldo EC, com
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auxilio da al¢a de platina. Sobre a
confirmacdo de Escherichia coli, de
cada tubo com EC que obteve cresci-
mento em 24 a 48 horas, foi estriada
uma alcada da cultura em placas de
agar eosina azul de metileno (EMB)
que foram incubadas a 37°C por 24
horas. As coldnias tipicas, ou seja,
colonias verdes com brilho metalico
foram semeadas em agar nutriente
para posterior realizacdo da colora-
cdo de Gram e dos testes bioquimi-
COS.

A contagem total de bactérias
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Tabela 4 — Contagem de bactérias aerdbias mesofilas, bolores e leveduras em latas de bebidas carbonatadas, comercializadas em Taubaté,

SP.
Bactérias aerdbias mesofilas (UFC/cm?) 0155 @ [ECEe
(UFG/cm?)
Local de coleta Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante
Selada Nao selada Selada Nao selada
1 0,7x10? 8,2x10! 3,7x101 NC NC 1,5 x10!
Bares 2 3,2x101 7,2x101 1,2x102 NC 0,4x101 3,7x101
3 2,5x101 2,5x101 3,1x101 NC NC 1,1x102
1 2,9x101 2,3x102 1,4x102 1,1x10? 0,4x101 1,1x102
Restaurantes 2 1,8x101 NC 1,5x101 0,4x101 NC 1,1x101
3 1,6x101 1,3x101 2,1x102 0,2x101 0,7x10! 1,4x102
Ambulantes 1 1,6x103 8,0x102 1,5x102 3,9x102 4.0x102 0,4x101
2 1,2x103 8,2x102 2,2x102 3,8x102 4,3x102 0,7x10?
T 1 2,5x102 2,2x102 2,8x103 3,4x101 4,5x10! 2,2x103
2 4,1x10? 3,4x101 2,7x103 0,9x101 0,2x101 2,4x103

—+

NC = Nao houve crescimento

Tabela 5 - Contagem de bactérias aerdbias mesdfilas, bolores e leveduras em latas de bebidas carbonatadas, comercializadas no municipio

de Ubatuba, SP.

Bactérias aerdbias mesafilas Bolores e leveduras
(UFC/cm?) (UFC/cm?2)
Local de coleta Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante
Selada Nao selada Selada Nao selada
1 4,0x102 6,8x101 1,1x10? 2,5x101 9,1x101 0,4x101
Bares 2 7,3x102 2,7x103 0,4x101 5,7x101 2,7x103 NC
3 2,8x102 1,1x102 0,9x101 1,1x10? 6,1x101 NC
1 2,0x101 5,0x101 3,8x102 NC 2,5x101 1,1x102
Restaurantes 2 0,9x101 1,8x10° 3,6x102 6,8x101 3,6x101 3,0x102
3 0,4x101 1,4x102 1,3x102 0,4x101 5,0x101 3,3x101
Ambulantes 1 NC NC 6,0x10? NC NC NC
2 0,4x101 0,4x10? 5.7x101 NC NC NC
Quiosques 1 1,3x102 1,8x101 0,7x10? NC NC NC
2 2,8x102 2,7x103 0,4x101 2,7x101 NC NC
NC = Nao houve crescimento
aerébias mesofilas foi realizada pelo contagem obtida em cada uma das RESULTADOS E DISCUSSAQ

método de profundidade (pour plate)
utilizando agar padrao para contagem
(PCA). Foi inoculado 1mL da dilui-
¢do 10! obtida em placas de Petri,
em duplicata e, em seguida vertidos
20 mL de PCA previamente fundido
e resfriado a 45°C. Apos a solidifi-
cacdo, as placas foram incubadas a
37°C por 48 horas. As colonias fo-
ram contadas e os resultados foram
expressos em Unidades Formado-
ras de Colénia por mL (UFC/cm?),
considerando a média aritmética da

placas da duplicata.

A contagem total de bolores ¢ le-
veduras, aliquotas de 0,1 mL da di-
lui¢do decimal 10!, foram semeadas,
em duplicata, pela técnica de pour
plate, em agar dextrose batata (PDA).
Ap0s a solidificagdo do meio, as pla-
cas foram incubadas a 30°C por cin-
co dias. As coldnias foram contadas
e os resultados foram expressos em
UFC/cm?, considerando a média arit-
mética da contagem obtida em cada
uma das placas da duplicata.

108

Contaminacio por coliformes
totais, termotolerante e Escheri-
chia coli

Das amostras analisadas, 34% es-
tavam contaminadas por coliformes
totais, sendo observado valor >2400
NMP/g em uma amostra de cerveja
selada e cerveja ndo selada adqui-
ridas de ambulantes na cidade de
Taubaté-SP (Tabela 1), e uma amos-
tra ndo selada adquirida de bar na ci-
dade de Ubatuba-SP (Tabela 2), em
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Tabela 6 - Contagem de bactérias aer6bias mesofilas, bolores e leveduras em latas de bebidas carbonatadas, comercializadas em Campos do

Jorddo, SP.
Bactérias aerdbias mesdfilas Bolores € leveduras
(UFC/cm?) (UFC/cm?)
Local de coleta Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante
Selada Nao selada Selada Nao selada

1 7,4x102 1,6x102 NC 9,5x10" 0,4x10? 0,4x10?

Bares 2 1,4x108 2,5x102 NC 7,7x107 0,9x10" NC

3 6,1x102 2,2x108 0,4x10? 1,1x102 7,7x107 NC

1 6,3x102 4,5x102 1,1x10° NC 2,1x102 NC
Restaurantes 2 3,4x102 2,9x102 NC 0,2x10? 2,3x10° 0,7x10?
3 2,7x102 2,5x103 2,0x102 NC NC 0,7x10?
Ambulantes 1 9,2x102 7,0x102 1,5x10! NC 0,9x10? 0,2x10?
2 2,7x102 2,3x102 4,1x102 NC 2,0x10° 2,4x101
Quiosques 1 2,8x102 6,8x10" 1,8x102 NC 0,7x10? 0,2x10?

2 5,1x102 7,5x101 0,7x10? NC 5,9x10? NC

NC = Nao houve crescimento

Campos do Jordao-SP a contamina-
¢ao foi maior em duas amostras de
bares com valor de 460 NMP/g (Ta-
bela 3). As amostras adquiridas de
ambulantes estavam armazenadas
em caixas de poliestireno expandido
com a presenca de gelo/dgua, e as
amostras adquiridas de bares foram
encontradas em refrigeradores co-
merciais onde ndo havia formacédo
de gelo.

Dantas et al. (2009) considera-
ram que mais unidades com selo
apresentaram contaminagdo por
coliformes totais superior a 5x10!
UFC/cm?, em relacdo as unidades
sem selo, ndo havendo evidéncias
de que o selo de aluminio impeca a
contaminacao por coliformes totais
em condicdes de estocagem como
refrigeradores comerciais e caixas
de isopor com a presenca do gelo ou
agua.

Das embalagens analisadas,
0,22% estavam contaminadas por
coliformes termotolerantes, sendo
estes detectados em duas amostras
de cerveja ndo selada (4 ¢ 7 NMP/g)
provenientes de bar, na cidade de
Ubatuba-SP (Tabela 2). Pascoal et
al. (2007), entretanto, do total de
120 latas de cerveja e de refrige-
rante analisadas na cidade do Rio

de Janeiro-RJ, verificaram, em seus
resultados, a contaminag@o por co-
liformes termotolerantes em mais
amostras de ambulante (7 amostras)
do que no comércio fixo (1 amos-
tra). Nas amostras adquiridas de
comércio fixo as bebidas estavam
mantidas em refrigeradores, e nas
amostras adquiridas de ambulantes,
as bebidas estavam refrigeradas por
imersdo em agua e gelo.

Neste estudo nao foi detectada E.
coli em nehuma das amostras adqui-
ridas em Taubaté, Ubatuba e Cam-
pos do Jorddo-SP. Da mesma for-
ma, tanto Dantas et al. (2006) como
Mata et al. (2010), com relacdo as
bactérias patogénicas, nenhum item
analisado estava contaminado com
E. coli. No entanto, Dantas et al.
(2009) observaram que o nivel de
E. coli encontrado foi baixo, repre-
sentando 0,4% do total de unidade
com e sem selo analisadas, sendo
detectada em apenas uma lata com
o selo de protecdo, coletada de um
vendedor ambulante que utilizava
caixa térmica para refrigeracdo por
imersao.

Contaminacio por bactérias

aerobias mesofilas, bolores e leve-
duras
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Em 84 (93,3%) embalagens fo-
ram detectadas bactérias aerdbicas
mesofilas, sendo obtida a maior con-
tagem com o valor de 2,8x10°* UFC/
cm?, observado em uma amostra
de refrigerante adquirida de quios-
que na cidade de Taubaté-SP, como
mostra a Tabela 4 (bebidas arma-
zenadas em refrigerador horizontal
com formacgao de gelo). Estes resul-
tados mostram semelhangas com re-
sultados encontrados por Mata et al.
(2010), nas amostras coletadas em
quiosques, onde foi observado que
os indicadores de contaminagdo por
micro-organismos foi o mais alto
entre os ambientes de coleta anali-
sados como supermercados, restau-
rantes e ambulantes.

Em estudo realizado por Dantas
et al. (2006), com relacdo a presen-
ca de micro-organismos indicando
contaminacao geral, 83 (86,5%) das
latas analisadas apresentaram conta-
gens totais de bactérias aerobias me-
sofilas inferior a 50 UFC/cm?.

Mendes ¢ al (2016) verificaram
presenca de micro-organismos aero-
bios mesofilos com contagens acima
de 300 UFC/cm?, em 70,8% ¢ 12,5%
das amostras coletadas em ambulan-
tes e em supermercados, respectiva-
mente. J4 as enterobactérias tiveram
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presenca acima de 300 UFC/cm?
em 37,5% das amostras dos am-
bulantes e contagens abaixo de 50
UFC/cm? em 100% das amostras
coletadas em supermercados.

ndo selada adquirida de bar na
cidade de Ubatuba-SP (Tabela 5).
Mata et al. (2010) observaram que
a contaminac¢do microbiana encon-
trada em latas do comércio am-
bulante, apresentou nimero mais
significativo de bolores e levedu-
ras em relagdo a outros micro-orga-
nismos pesquisados neste ambiente
(35.976 UFC/cm?), porém dentre
os ambientes diversos estudados,
as amostras coletadas de quiosque
apresentaram maior carga flngica
(60.656 UFC/cm?), onde foi obser-
vado que 100% das latas estavam
contaminadas por leveduras.

Em relagdo aos diferentes am-
bientes, a contamina¢do microbia-
na em Campos do Jordao, foi maior
em mais unidades adquiridas de ba-
res. Sobre a contaminagdo por bac-
térias mesofilas, bolores e levedu-
ras foi possivel observar que mais
unidades (8) sem o selo de protecdo
ndo apresentaram crescimento de
coldnias, ja que apenas 6 unidades
eram seladas (Tabela 6).

De acordo com os estudos apre-
sentados, portanto, as interagdes
entre diferentes espécies podem va-
riar em func¢do do meio e condi¢do
em que se encontram. Além disso,
foi observada a falha nas condigdes
higienicossanitarias nos diferentes
tipos de comércio inspecionados,
deixando evidente a importancia de
pesquisas neste assunto, como for-
ma de alerta.

Avaliacdo da contaminacao do
nimero total de amostras

Como ndo houve diferenca en-
tre as cidades, a analise de conta-
minagdo perante o nimero total de
amostras, foi possivel observar que
em relagdo a coliformes termotole-
rante apenas duas amostras estavam

positivas (Tabela 3) e ndo foi detec-
tado E. coli. Quanto a coliformes
totais, 32 amostras estavam conta-
minadas e trés delas apresentaram
o valor igual ou superior a 2400
NMP/cm?.

Em relagdo ao nivel de contami-
nagdo por bactérias aerdbias meso-
filas e por bolores e leveduras en-
controu-se 84 (93,3%) e 59 (65,5%),
respectivamente.

CONCLUSAQ

A superficie superior externa de
latas de cerveja refrigeradas selada
e latas sem selo apresentaram ni-
veis de contamina¢do semelhante
quando submetidas as mesmas con-
dicdes de refrigeracdo, portanto o
selo ndo promove protecdo contra
contaminag¢do microbiana.

As amostras que apresentaram
maior nivel de contaminacio foram
aquelas adquiridas de ambulantes e
estavam mergulhadas em caixas de
isopor contendo agua e gelo.

As altas contagens de micro-
-organismos na superficie das latas
coletadas com ambulantes indicam
que o habito de mergulhar as latas
em agua e gelo é uma condicdo de
risco e indica a importancia de se
usar agua e gelo de boa qualidade
sanitaria, bem como boa higieni-
zacdo das maos dos ambulantes. A
contaminac¢do do ambiente no inte-
rior das caixas de isopor promove a
contaminacao das superficies, tanto
das latas seladas como das ndo se-
ladas.
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