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RESUMO

Este trabalho teve por objetivo avaliar as caracteristicas higienicossani-
tarias dos refrescos armazenados em garrafas tipo PET e em refresqueiras
comercializados em estabelecimentos de um municipio do Reconcavo da
Bahia. Foram analisadas, quanto a presenca de bolores, leveduras e colifor-
mes termotolerantes, 10 amostras de refrescos, acondicionadas em garrafas
PET e refresqueiras. Das cinco amostras analisadas, duas (40%) armazenadas
em garrafas PET, e uma (20%) armazenada em refresqueiras, apresentou-se
em desacordo com os padrdes estabelecidos pela legislagao vigente. Na ana-
lise de bolores e leveduras, encontrou-se elevado crescimento destes micro-
-organismos em quatro amostras (80%) armazenadas em garrafas PET e em
cinco amostras (100%) armazenadas em refresqueiras. As informagdes ob-
tidas nessa pesquisa demonstraram que os refrescos coletados estavam em
condi¢des higienicossanitarias insatisfatorias, podendo representar causas de
infecgdes de origem alimentar aos consumidores.

Palavras-chave: Contaminacdo de alimentos. Sucos. Controle
Microbiologico.
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ABSTRACT

The objective of this study was to
evaluate the hygienic-sanitary char-
acteristics of refreshment stored
in PET bottles and in refreshments
marketed in establishments in a
municipality in the Recéncavo da
Bahia. For the presence of molds,
yeasts and thermotolerant coliforms,
10 samples of refreshment, packed in
PET bottles and coolers, were ana-
lyzed. Of the five samples analyzed,
two (40%) stored in PET bottles,
and one (20%) stored in refrigera-
tors, were in disagreement with the
standards established by current leg-
islation. When analyzing molds and
yeasts, a high growth of these micro-
organisms was found in_four samples
(80%) stored in PET bottles and in
five samples (100%) stored in cool-
ants. The information obtained in
this research showed that the refresh-
ments collected were in unsatisfacto-
ry hygienic-sanitary conditions, and
may represent causes of food-borne
infections to consumers.

Keywords: Contamination of food.
Juices. Microbiological Control.

INTRODUCAQ

as ultimas décadas, os
habitos alimentares tém
passado por mudangas em
muitos paises, acarretan-
do o desenvolvimento de novas téc-
nicas de producao, preparacao e dis-
tribui¢do de alimentos. Portanto, um
controle eficaz de higiene tornou-se
imprescindivel para se evitar conse-
quéncias prejudiciais decorrentes de
doencas e danos provocados pelos
alimentos a satide humana e a econo-
mia. Todos os participantes da cadeia
produtiva tém a responsabilidade de
garantir que o alimento seja seguro
e adequado para consumo (OPAS,
2006).
De acordo com a Lei n°® 8.918, de
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1994, regulamentada pelo Decreto
n® 6.871, de 2009, na secdo II, arti-
go 18, suco ou sumo ¢ a bebida ndo
fermentada, ndo concentrada, e ndo
diluida, destinada ao consumo, ob-
tida da fruta madura e sa, ou parte
do vegetal de origem, por processa-
mento tecnologico adequado, sub-
metida a tratamento que assegure a
sua apresentacdo e conservacao até o
momento do consumo. Ainda na re-
ferida legislagdo, secao II, artigo 22,
refresco ou bebida de fruta ou de ve-
getal é a bebida ndo fermentada, ob-
tida pela dilui¢dao, em agua potavel,
do suco de fruta, polpa ou extrato
vegetal de sua origem, com ou sem
adigao de agucares (BRASIL, 2009).

Apesar de tradicionalmente os
brasileiros preferirem sucos prepa-
rados na hora do consumo, a urbani-
zacdo aliada ao ritmo de vida acele-
rado abre espago para sucos prontos.
Com a globalizagdo da industria de
alimentos, a oferta por sucos de qua-
lidade e variedades tem expandido
visivelmente (FERNANDES, 2013).

Tem-se observado o aumento da
comercializagdo de refrescos em di-
ferentes estabelecimentos comerciais
que decorre, em grande parte pelo
baixo custo, variedade de sabores e
boa aceitabilidade. Isto faz referén-
cia a uma grande preocupacao com
a seguranca alimentar do consumi-
dor, visto que os refrescos sdo ar-
mazenados em refresqueiras, que se
higienizadas de forma inadequada,
servirdo como meio de contamina-
¢a0, tornando o consumidor vulnera-
vel as doengas transmitidas por ali-
mentos (DTA) (BRUM et al., 2014),
que se desenvolvem por multiplas
falhas como refrigera¢do inadequa-
da, manipuladores infectados/con-
taminados, processamento térmico
insuficiente e higienizacdo incorreta
(CARDOSO, R. C. V.; SANTOS, S.
M. C.; SILVA, E. O, 2009; ALVES
& UENO, 2010). Entre os patégenos
encontrados em pesquisas sobre qua-
lidade microbioldgica de refrescos

destacam-se Salmonella spp., Esche-
richia coli e Staphylococcus aureus
(CDC, 2010).

Atualmente, os estabelecimentos
envolvidos com a comercializagdo de
alimentos devem cumprir as normas
contidas nas Resolugdes n° 216/2004,
que institui critérios higienicos-sani-
tarios para produ¢ao de alimentos, ¢ a
n° 12/2001, que estabelece os Padroes
Microbiologicos Sanitarios para Ali-
mentos e determina os critérios para
a conclusdo e interpretacdo dos re-
sultados das analises microbiologicas
de alimentos destinados ao consumo
humano (BRASIL, 2004; BRASIL,
2001).

Segundo a Portarian® 987, de 1998,
da ANVISA, o uso de garrafas de po-
lietilenotereftalato (PET) descartaveis
sO se destina a acondicionamento de
bebidas ndo alcodlicas carbonatadas,
devendo atender aos critérios estabe-
lecidos na legislagdo quanto a higiene
e processo de fabricagdo, bem como a
rotulagem na qual deve estar contida
a expressdo: "Embalagem para uso
exclusivo para refrigerantes” (BRA-
SIL, 1998). Assim, o uso de garrafas
descartavel tipo PET se destina ape-
nas ao acondicionamento de bebidas
ndo alcoolicas carbonatadas para o
comércio do produto industrializado,
porém nao faz alusdo ao uso da em-
balagem como recipiente de distri-
buig¢do, como no caso dos refrescos
para comercializagao.

A RDC n° 20, de 26 de mar¢o de
2008, da ANVISA, dispde sobre o
regulamento técnico sobre embala-
gens de polietilenotereftalato (PET)
pos-consumo reciclado grau alimen-
ticio (PET-PCR grau alimenticio)
destinado a entrar em contato com
alimentos.

O presente trabalho teve como ob-
jetivo avaliar as caracteristicas higie-
nicossanitarias dos refrescos arma-
zenados em garrafas tipo PET e em
refresqueiras comercializados em es-
tabelecimentos de um municipio do
Recdncavo da Bahia.
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MATERIAL E METODOS

Foram coletadas amostras de re-
frescos (n=10), de estabelecimentos
comerciais no municipio de Santo
Antonio de Jesus - Bahia, locali-
zado no Reconcavo Sul, a 187 km
de distancia de Salvador, capital da
Bahia. O municipio é conhecido re-
gionalmente como centro comercial
e de servigos, as principais ativida-
des desenvolvidas, do ponto de vista
econdmico, sdo agricultura, pecuaria
e comércio, batizado como a "capital
do reconcavo" (IBGE, 2010).

Os refrescos sdo preparados nos
estabelecimentos de origem e apos o
preparo sdo acondicionados em gar-
rafas PET ou nas refresqueiras para
comercializacdo. Os mesmos sao
distribuidos em copos descartaveis
para o consumidor e sdo feitos com
frutas e/ou polpa de frutas.

As amostras foram adquiridas ale-
atoriamente em restaurantes e lan-
chonetes de localizagdo fixa, para
facilitar a identificacdo dos fatores
associados aos resultados das ana-
lises. Em cada estabelecimento foi
coletada uma amostra em copos des-
cartaveis contendo no minimo 200
mL do refresco, da mesma forma que
o consumidor tem acesso, sendo cin-
co amostras provenientes de garrafas
PET, e cinco provenientes de refres-
queiras.

Apoés coleta, os refrescos foram
transferidos para sacos plasticos de
polietileno, estes estéreis, e rotula-
dos quanto a data, local, temperatu-
ra, responsavel pela coleta, e forma
de acondicionamento. Em seguida,
foram acondicionados em bolsa
isotérmica contendo gelo quimico,
evitando oscilagdes significativas
da temperatura e sendo mantida sob
refrigeracdo até o momento da ana-
lise no laboratério de microbiologia
do Centro de Ciéncias da Saude/Uni-
versidade Federal do Reconcavo da
Bahia.

Para a verificagdo das analises
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microbiologicas, foram realizadas
diluigdes seriadas decimais até 10
!, Estas submetidas as analises para
enumerac¢do de Coliformes Termo-
tolerantes (CTt) e em Unidade For-
madora de Colonias (UFC). Para a
realizacdo das analises foram feitas
dilui¢des das amostras com assepti-
camente 10 mL de amostra de refres-
cos e introduzindo em erlenmeyer
contendo 90 mL de solucdo salina a
0,9%, com dilui¢do seriada até 107,
A partir desta diluicdo foram prepa-
radas as dilui¢des seriadas até 107,

A contagem de Aerdbios Mesofi-
los (AM) foi realizada de acordo com
preconizado pelo American Public
Heath Association (APHA, 1992),
por meio da técnica de plaqueamento
em superficie, onde 100pL de cada
diluigdo foram espalhadas com auxi-
lio de alga de Drigalsky na superficie
das placas de Petri estéreis, em du-
plicata. Em seguida acrescentou 15 a
20 mL contendo Agar Sabouraud. As
placas foram homogeneizadas e apos
a solidifica¢do, formam incubadas
por 48 horas a 35°C, em estufa bac-
teriologica. Posteriormente, selecio-
nadas para contagem, as placas com
contagem entre 30-300 coldnias.
Os resultados foram expressos em
Unidades Formadoras de Colonias
(UFC/mL).

Para a determinacdo de conta-
gem de Coliformes Termotoleran-
tes (CTt), foi utilizada a técnica de
Numero Mais Provavel (NMP), com
tubos multiplos em triplicata. Inicial-
mente, inoculado 1,0 mL em trés sé-
ries de trés tubos, utilizado as dilui-
¢des 107, 102 e 0 107, contendo 9,0
mL de caldo Lauril Sulfato Triptose
(LST) e tubos de Durhan invertidos.
Apods incubagdo 35°C +1 por 24 a 48
horas, em estufa bacteriologica, foi
realizada a leitura dos tubos positi-
vos (turvacdo do meio e formagao
de gas nos tubos de Durhan). Os re-
sultados obtidos foram representados
numericamente segundo a tabela de
Numero Mais Provavel (NMP/mL),

conforme Instrugao Normativa n°® 62,
de 2003, do Ministério da Agricultu-
ra (BRASIL, 2003).

A partir de cada um dos tubos po-
sitivos CTt, foram semeadas aliquo-
tas de 0,3 mL, em tubos contendo
caldo EC e incubados a 44,5°C = 1
por 24 a 48 horas. As amostras po-
sitvas, apresentaram presenca de gas
no caldo EC. Os resultados obtidos
foram representados numericamente
segundo a tabela de Numero Mais
Provavel (NMP/mL), conforme Ins-
trucdo Normativa n° 62, de 2003, do
Ministério da Agricultura (BRASIL,
2003).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Apesar da RDC de n°12, de 2001,
nao estabelecer limites para a conta-
gem de CT nos produtos pesquisa-
dos, verificou-se a presenga desses
micro-organismos em 40% (n=2)
das amostras armazenadas em gar-
rafas PET e 20% (n=1) das amostras
armazenadas em refresqueiras. Ao
analisar bolores e leveduras, encon-
trou-se elevado crescimento destes
micro-organismos, com a reprova-
cdo de 100% (n=5) das amostras

armazenadas tanto em garrafas PET,
quanto em refresqueiras (Tabela 1 ¢
Tabela 2).

Alguns estudos corroboram com
os resultados apresentados. Gar-
cia et al. (2012) verificaram que de
doze amostras de refrescos analisa-
das, duas apresentavam coliformes
termotolerantes acima do permitido
pela legislacdo. De forma similar,
Silveira e Bertagnolli (2012) obser-
varam, em sua pesquisa por coli-
formes termotolerantes em suco de
laranja, que das cinco amostras ana-
lisadas, duas estavam em condicdes
improprias para consumo. Brum e
colaboradores (2014), Dantas et al.
(2012), Fernandes (2013) em uma
analise realizada de refrescos co-
mercializados também evidenciaram
amostras em desacordo com os pa-
drdes estabelecidos pela legislagdo
vigente, apresentando—se improprias
para consumo.

E importante destacar que, altas
contagens de CT podem indicar fa-
lhas de higiene pessoal dos manipu-
ladores, ambientes insalubres ou pro-
blemas na fabricacdo do suco como
matéria-prima de baixa qualidade
e tratamento térmico ineficiente,

Tabela 1- Quantificagao Microbioldgica de refrescos, armazenados em garrafas PET.

Determinacdes Microbioldgicas

SIS Termotolerantes NMP/mL Bolores e Leveduras UFG/mL
Al <103 3x10¢
A2 <108 1,2x10°
A3 <108 2,1x10°
A4 >1,1x108 1,6x10*
A5 >1,1x108 7,9x108

Tabela 2- Quantificagao Microbioldgica de refrescos, armazenados em refresqueiras.

Determinagdes Microbioldgicas

AU Termotolerantes NMP/mL Bolores ¢ L%/Eduras UFG/
B1 >1,1x10° 3x10¢
B2 <108 4,3x10°
B3 <108 3,5x10°
B4 <108 1,6x10°
B5 <103 5x104
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interferindo na vida de prateleira e
representando riscos ao consumidor
(FERNANDES, 2013).

Ruschel et al. (2001) avaliaram 52
amostras de sucos de laranja in natu-
ra, na cidade de Porto Alegre-RS, ¢
encontraram 44,23% das amostras em
desacordo com os padrdes estabeleci-
dos pela legislagdo vigente, sendo os
bolores e leveduras encontrados em ni-
veis inapropriados em todas as amos-
tras reprovadas. De acordo com Farias
(2012) e Brum (2014), a presenca de
bolores e leveduras, em grande niime-
1o, ¢ um reflexo da higiene insuficiente
na producao e condi¢des improprias de
tempo e temperatura durante a conser-
vacao das polpas de fruta.

Mesmo revogada, destaca-se a im-
portancia da Portaria n® 451 /1997 para
critérios e padrdes microbiologicos em
alimentos, que estabelece valores para
determinacdo de bolores e leveduras.
A presenca de tais micro-organismos
em diversos achados, como os de Fa-
rias e colaboradores (2012) realizados
em polpas de acai congeladas e su-
cos in natura, demonstraram elevado
grau de contaminag¢@o microbiologica
das amostras de acai comercializadas,
estando em condi¢oes higienicossa-
nitarias insatisfatorias e inseguras ao
consumo. Respaldam ainda que, a pre-
senga destes no alimento, pode acar-
retar a elevagdo do pH, criando con-
digdes para o crescimento de outros
micro-organismos, inclusive E. coli,
desde que o pH atinja valores superio-
resa4,5.

Em estudo realizado com polpas de
frutas congeladas, Santos et al. (2008)
demonstraram que (89,8%) das amos-
tras, apresentaram contaminagdo por
bolores e leveduras, sendo que as con-
tagens variaram de <10 até 6,2x10*
UFC.g

As amostras de refrescos, arma-
zenadas tanto em garrafa PET como
em refresqueiras, com valores de
analise microbiologicas considerados
inapropriados, de acordo com os pa-
drdes estabelecidos para coliformes

termotolerantes, ndo foram as mesmas
amostras consideradas inapropriadas,
de acordo com os padroes estabeleci-
dos para bolores ¢ leveduras, sugerin-
do auséncia de boas praticas. Nessa
perspectiva, os locais de coleta nao
estavam em condig¢des higi€nicas ade-
quadas, a auséncia de parametros ade-
quados para a realizagdo de boas pra-
ticas influi diretamente nos resultados
encontrados, havendo a necessidade de
uma reeducacao nas formas de prepa-
racao nos estabelecimentos (ADAM et
al., 2015).

Apesar da refresqueira ser um equi-
pamento adequado para o armazena-
mento dos refrescos, a deficiéncia na
sua correta higienizacdo favorece a
contaminacdo microbiana. Logo, os
resultados encontrados podem sugerir
a auséncia de capacitagdo dos mani-
puladores sobre higiene adequada do
equipamento (BRUM et al., 2014).

J& para as amostras armazenadas
em garrafas PET, sabe-se que a pene-
tragdo de componentes aromaticos, no
material, pode afetar seu potencial de
reutilizagdo, bem como de reciclagem.
As interagdes entre os componentes
das embalagens e o alimento podem
variar, sendo na maioria insignifican-
te, mas algumas vezes podem reduzir
notavelmente a vida de prateleira, além
de causar perigo para saude do consu-
midor final (BRASIL,2008).

Composto por polimeros de petrd-
leo, a garrafa PET foi elaborada com
intuito de armazenar produtos ndo
alcodlicos e gaseificados. Sua reutili-
zagdo para conservagdo de produtos
alimenticios implica em riscos a saude,
necessitando atendimento a critérios
basicos para conformidade da segu-
ranga € sua aprovacdo por autorida-
des competentes conforme preconiza
a Resolugdo n® 20/2008 da ANVISA.
A reutilizagdo de embalagens plasticas
para armazenamento de alimentos e
sua comercializacdo apresenta riscos
para a satde do consumidor e, portan-
to, ndo ¢ uma pratica recomendavel.
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CONCLUSAOQ

Os resultados obtidos demonstra-
ram que os refrescos coletados esta-
vam em condig¢des higienicossanitarias
insatisfatorias, podendo representar
causas de infec¢des de origem alimen-
tar aos consumidores. Os achados no
municipio estudado sugerem falta de
boas praticas de fabricagdo dos refres-
cos no local de preparo, nas condigdes
de armazenamentos e na higiene dos
manipuladores.

Para a garantia de alimentos segu-
ros, os orgdos de fiscaliza¢do sanitaria
devem exigir a ado¢do de programas
de boas praticas, uso de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) e a
ndo reutilizagdo da garrafa PET para
armazenamento de alimentos, além de
acoes para o controle de qualidade dos
alimentos, destacando a necessidade
de treinamento e capacitagdo dos pro-
fissionais envolvidos na producao dos
refrescos de forma continua, o monito-
ramento das condi¢des higiénicas dos
manipuladores, dos locais de produ-
¢do, da qualidade da agua utilizada, e
dos equipamentos utilizados no prepa-
ro e armazenamento dos refrescos.
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