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RESUMO

Refrigerantes sdo bebidas nao al-
coolicas, consumidas mundialmente
por milhdes de pessoas, produzidas
com agua, aglicar, suco natural ou
extrato vegetal, corante, acidulante,
antioxidante, aromatizante, conser-
vador e gas carbonico. Os refrige-
rantes sdo passiveis de contamina-
cdo por fungos e bactérias do grupo
coliformes. O objetivo desse estudo
foi pesquisar coliformes totais nos
refrigerantes industrializados acon-
dicionados e comercializados em di-
versos tipos de embalagens na cida-
de de Macei¢/AL. Participaram desta
pesquisa treze marcas comerciais en-
contradas no comercio varejista. De
acordo com a disponibilidade de cada
marca, foram coletadas 51 amostras,
sendo uma de cada tipo de embala-
gem: lata (350 mL), garrafa de vidro
(290 mL e 1Litro) e garrafa PET (1 e
2 Litros). Das marcas A, D, E, Fe H
foram coletadas cinco amostras; B e
C quatro; G, I, J, K, L e M trés, sendo
transportadas na embalagem original
em temperatura ambiente até o labo-
ratorio para a realizagdo das analises.

Eliane Costa Souza 0=
Adriana Maria Araijo Costa
Camila Mayara Félix Cordeiro
Flavio Guilherme Batista Teixeira

Centro Universitario Cesmac. Maceio, AL.

P4 elicosouza@hotmail.com

Os coliformes totais foram pesqui-
sados pela técnica do Numero Mais
Provavel. Todas as amostras apre-
sentaram 0,03 NMP/50mL eviden-
ciando auséncia destes micro-orga-
nismos, enquadrando-se nos padrdes
estabelecidos pela legislagdo. Dian-
te dos resultados pode-se constatar
que, independente do sabor, do tipo
de industria e embalagem, todas as
marcas comerciais foram aprovadas,
evidenciando, portanto, que as Boas
Praticas de Fabricagdo foram aplica-
das corretamente em todos os niveis
de procedimentos operacionais desta
bebida nao alcodlica.

Palavras-chave: Boas Praticas.
Qualidade Sanitaria. Vida de
Prateleira.

ABSTRACT

Soft drinks are non-alcoholic bev-
erages, consumed worldwide by
millions of people, produced with
water, sugar, natural juice or veg-
etable dye extract, acidulant, anti-
oxidant, flavoring, conservative and
carbonic gas. Sodas are prone to
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contamination by fungi and bacte-
ria of the coliform group. The aim of
this study was to find total coliforms
in soft drinks packaged and mar-
keted in several industrial types of
packaging in the city of Maceié/AL.
Participated in this research thirteen
trademarks found in retail trade. Ac-
cording to the availability of each
mark 51 samples were collected,
one for each type of packaging: Tin
(350 mL) glass bottle (290 mL and
1 liter) and PET bottle (1 and 2 li-
tres). Of line A, D, E, F and H were
collected five samples; (B) and (C)
four; G, I, J, K, L and M three, be-
ing transported in its original pack-
aging at room temperature until the
lab for analysis. The total coliforms
were searched by the most prob-
able number technique. All samples
showed 0.03 NMP/50 ml evidencing,
the absence of these microorgan-
isms, framing on the standards set by
the law. On the results you can see
that, no matter what the flavor, the
type of industry and packaging, all
the trademarks were adopted, dem-
onstrating that good manufacturing
practices were applied properly, at
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all levels of proceedings This operat-
ing non-alcoholic beverage.

Keywords: Good Practice. Sanitary
Quality. Shelf Life.

INTRODUCAO

m 1676, em Paris, surgiram

os primeiros refrigerantes a

base de agua, suco de limao

e acucar. A mistura com gas
foi inventada somente em 1772, mas
a comercializa¢do se deu em 1830,
exclusivamente para fins farmacéu-
ticos, como, por exemplo, no auxi-
lio da digestdo (BRASIL ESCOLA,
2017).

Nos Estados Unidos, a industria
de refrigerante surgiu em 1871. No
Brasil, os primeiros registros remon-
tam a 1906, mas durante a década
de 1920 ¢é que este entrou definitiva-
mente no habito alimentar dos brasi-
leiros, quando em 1942 foi instalada
no Rio de Janeiro a primeira fabrica.
O Brasil ¢ o pais, depois dos Estados
Unidos e México, que possui 0 maior
numero de consumidores deste pro-
duto, segundo os dados da Associa-
cdo Brasileira das Industrias de Re-
frigerantes e Bebidas ndo Alcodlicas
(ABIR) (2017).

Refrigerantes e Bebidas nao Alco-
olicas (ABIR) (2017).

Os refrigerantes sdo classificados
como bebidas ndo alcoodlicas, consu-
midas mundialmente por milhdes de
pessoas, produzidas com agua, acu-
car, suco natural ou extrato vegetal,
corante, acidulante, antioxidante,
aromatizante, conservador e gas car-
bonico (SWEETMAN et al., 2008).

Sdo considerados alimentos de
alta atividade de agua (aw > 0,90)
e alta acidez (pH<3,7), passiveis de
contaminacdo por bolores (fungos
filamentosos), leveduras (fungos
unicelulares) e bactérias do grupo
coliformes, uma vez que estes po-
dem contaminar os produtos a partir
das condic¢des sanitarias deficientes

oriundas da matéria-prima, dos equi-
pamentos ¢ ambiente (MORALIS et
al., 2003).

Na composicdo dos refrigerantes,
a agua ¢ a matéria-prima em maior
quantidade. Assim, esta necessita ter
caracteristicas fisico-quimicas, orga-
nolépticas e microbioldgicas, obede-
cendo aos parametros estabelecidos
pela Portaria do Ministério da Satde
n°2.914 de 12 de dezembro de 2011,
que confere auséncia de coliformes
totais em 100 mL da amostra (BRA-
SIL, 2011).

Dentre os varios tipos de sabores
e embalagens, Guarana, Laranja e
Limdo em embalagem PET de 2 li-
tros, sdo os mais consumidos pela
populagdo. Em seguida, vem o sabor
Cola, que ¢ produzido por industrias
multinacionais, conforme dados dis-
ponibilizados pela Associacao Brasi-
leira das Industrias de Refrigerantes
(ABIR, 2017).

Segundo a ABIR (2017), os refri-
gerantes envasados nos vasilhames
de vidro, ap6s o consumo, sdo des-
cartados pelos consumidores e de-
volvidos a empresa produtora, onde
passam por uma inspe¢do visual
para que sejam retirados aqueles que
apresentem quebras e com material
de dificil remogdo, e, em seguida,
sdo submetidos a limpeza quimica e
mecanica visando tornar o vasilhame
isento de contaminacao.

Akond et al (2006) relatam que as
Boas Praticas Fabricagdo tém como
objetivo controlar todo o processo
produtivo, que vai desde o recebi-
mento da matéria-prima até a distri-
buicdo, porém nem sempre estas sao
controladas na industria de alimentos
e bebidas, principalmente em paises
subdesenvolvidos, o que pode resul-
tar em grande deficiéncia na quali-
dade microbiolédgica, podendo vir a
causar doencas transmitidas por ali-
mentos (DTAs) aos consumidores.

Badaréo (2007) define que as
DTAs podem ser causadas em de-
corréncia da ingestdo de alimentos
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contaminados por agentes biologi-
cos, fisicos e quimicos, ocorrendo,
tanto pela falta de higiene pessoal,
como por deficiéncia no processo de
limpeza de equipamentos que entram
em contato com a matéria-prima.

Portanto, em decorréncia da pro-
babilidade dos refrigerantes terem al-
gum tipo de contaminagdo microbio-
lo6gica oriunda de falhas sanitarias na
produgdo, e por estes serem produtos
extremamente consumidos pela po-
pulagdo, principalmente por criangas
que pertencem a um grupo de maior
vulnerabilidade imunologica, o ob-
jetivo deste trabalho foi pesquisar a
presenca dos coliformes totais, visto
que a presenca destes sdo indicado-
res de higiene sanitaria inadequada
em refrigerantes industrializados
acondicionados em diversos tipos de
embalagens e comercializados na ci-
dade de Macei6/AL.

MATERIAL E METODOS

Foram encontradas 13 marcas co-
merciais de refrigerantes industriali-
zados, as quais foram adquiridas em
supermercados de acordo com a dis-
ponibilidade de envase, sendo uma
amostra de cada embalagem encon-
trada: lata (350 mL), garrafa de vidro
(290 mL e 1L) e garrafa PET (1L e
2L). As marcas comerciais foram
identificadas com letras do Alfabeto:
A,B,C,D,E,F,G,H,1,J,K,Le M.
Foram coletadas 51 amostras, sendo
cinco (A, D, E, F e H) quatro (B e
C)etrés (G, 1, J, K, L e M), todas na
embalagem original e dentro da data
de validade, sendo transportadas em
temperatura ambiente até o labora-
torio para a realizagdo das analises
microbiologicas segundo Silva et al.
(2010).

Preparo da amostra

Todas as embalagens foram hi-
gienizadas com agua corrente, deter-
gente e alcool a 70%, e em seguida
homogeneizadas em movimentos
giratorios.
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Pesquisa de coliformes totais

Para realizacdo do teste presunti-
vo sdo inoculados, com o auxilio de
uma pipeta de vidro estéril, 10 mL da
amostra em 5 tubos de ensaio esté-
reis contendo 10 mL de Caldo Lauril
Sulfato Triptose (LST) com dupla
concentracdo. Os tubos sdo incuba-
dos a 35°C/48h. Passadas as 48 h sdo
observados os tubos com presenga
de gas no interior do tubo de Durhan
e turvagdo do meio (tubos positivos
para bactérias com capacidade de
fermentar a lactose).

Com a ocorréncia de tubos positi-
vos, realiza-se o teste confirmativo,
transferindo uma alg¢ada (utilizando
uma alca de platina) do inoculo dos
tubos positivo para tubos de ensaio
estéreis contendo 10 mL de Caldo
Verde Bile Brilhante (VB). Os tubos
sdo incubados em estufa a 35°C/48h
para verificacdo posterior da forma-
¢do de gas no interior do tubo de
Durhan’, evidenciando-se positivida-
de. Para quantificacdo dos resultados
encontrados foi utilizada a Tabela de
Hoskins onde se calcula o Numero
Mais Provavel de coliformes totais
em 50 mL da amostra.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A RDC n.°12, de 02 de janeiro de
2001 (BRASIL, 2001), que aprova o
regulamento Técnico sobre padrdes
microbiologicos para alimentos, es-
tabelece para refrigerante a auséncia
de coliformes totais em 50 mL da
amostra. Como observa-se na Tabela
1, ndo foram detectadas bactérias co-
liformes totais em 100% (n=51) das
amostras analisadas, se enquadran-
do, portanto, nos padrdes estabeleci-
dos pela legislagdo federal.

Nao ocorreu diferenciacdo das
amostras provenientes de industrias
de grande porte, nas quais provavel-
mente as Boas Praticas de Fabricagao
sdo mais rigidas, das que foram ad-
quiridas de empresas menores.

A higiene ¢ um dos fatores mais
importantes para o resultado na qua-
lidade final dos produtos manufatura-
dos, devendo ser sempre a Gltima eta-
pa de um processo de fabricagdo para
assegurar que o proximo lote sera
produzido sem contaminagdes micro-
biologicas, portanto, sempre se deve
comegar e terminar a produgdo com
um sistema limpo (CONSENTINO,

20006).

Martinez e Benedetti (2004) enfati-
zam que na inddstria de refrigerantes
ocorre sempre a busca de ferramentas
que possam evitar contaminacao qui-
mica, fisica e microbioldgica, em que
destas, a etapa de higiene ¢ a mais uti-
lizada, devendo utilizar agua potavel
e empregar materiais aprovados pelo
ministério da satde para a etapa de
limpeza como a de sanitizagao, sendo
esta ferramenta pertencente aos pro-
cedimentos operacionais padroniza-
dos das Boas Praticas de Fabricacao,
segundo a RDC 275 de outubro de
2002 (BRASIL, 2002).

Associado a etapa de higiene, em-
pregada pelas industrias, outro fator
importante que pode ter contribuido
para a auséncia dos coliformes totais
foi a elaborag@o do refrigerante, uma
vez que o agucar (sacarose) adiciona-
do ¢ empregado para transmitir gosto
doce, realgar o sabor dos componen-
tes, dar corpo, ajudar na estabilizacao
do CO, e fornecer valor energético,
porém este reduz a atividade de agua,
sendo um fator intrinseco importante
para diminuir a multiplica¢@o dos co-
liformes (O‘DONNELL, 2005).

Tabela 1 - Resultados da andlise microbioldgica de refrigerantes industrializados comercializados na cidade de Macei6/AL.

Marcas comerciais de refrigerantes

industrializados/sabor

Nimero de amostras/
Tipos de envase

Micro-organismo
Coliformes Totais

NMP/50mL
A (Cola) 05 (L, v, V,p, P) <0,03
B (Cola Zero) 04 (L, v, p, P) <0,03
C (Cola Stevia) 04 (L, v, p, P) <0,03
D (Laranja) 05 (L,v,V, p,P) <0,03
E (Guarana) 05 (L,v,V,p,P) <0,03
F (Limao) 05(L,v,V,p, P) <0,03
G (Uva) 03 (L, p, P) <0,03
H (Guarand) 05 (L, v, V,p, P) <0,03
| (Guarana Zero) 03 (L, p, P) <0,03
J (Cola) 03 (L, p, P) <0,03
K (Cola) 03 (v, p, P) <0,03
L (Laranja) 03 (v, p, P) <0,03
M (Guarand) 03 (v, p, P) <0,03

L (Lata); v (Vidro 290 mL): V (Vidro 1 Litro); p (PET 1 Litro); P (PET 2 Litros).

NMP- Namero Mais Provavel
Fonte: dados da pesquisa
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O gés carbonico (CO,), alem de
contribuir para a efervescéncia e
efeito refrescante, também visa pro-
porcionar um produto mais seguro
do ponto de vista microbiologico,
visto que reage com a dgua forman-
do o 4cido carbonico, cujo resultado
¢ um pH baixo e, consequentemente,
a inibicdo de bactérias (BARNABE,
2003).

Na literatura existem algumas
pesquisas cujos resultados corrobo-
ram com o presente estudo, como a
pesquisa realizada por Morais et al.
(2003), na qual, em 100 amostras de
refrigerantes coletadas aleatoriamen-
te em estabelecimentos comerciais
no interior e na capital do Estado de
Sdo Paulo, ndo foram detectados co-
liformes totais.

Hoffmann; Garcia-Cruz e Vintu-
rim (1993) analisaram 25 amostras
de refrigerantes comercializados na
regido de Sao José do Rio Preto/SP,
texto no qual os resultados se asse-
melham ao presente trabalho pois,
todas as amostras (100%) encontra-
vam-se de acordo com a legislagdo
federal vigente.

Assemelhando-se ao presente es-
tudo, Macedo et al. (2011), analisan-
do a qualidade microbiologica de 18
amostras de refrigerante de caju en-
vasado em 350 mL (lata) e 18 amos-
tras de 600 mL (vidro), detectaram
que todas as amostras apresentaram
auséncia para coliformes totais.

A pesquisa realizada por Felipe
et al. (2004) apresenta resultados
que se igualam ao presente trabalho,
pois evidenciou que em 100% das
amostras de 5 marcas comerciais de
refrigerantes analisadas, utilizando a
técnica de filtracdo em membrana,
ndo foram encontrados esses micro-
-0rganismos.

Prado et al. (2012) produziram um
refrigerante sabor laranja com adi¢do
de isolado proteico de soro de leite
e os resultados das analises micro-
biologicas indicaram auséncia de
coliformes totais durante os 90 dias

de armazenamento do produto, cor-
roborando com os resultados desta
pesquisa.

CONCLUSAD

Diante dos resultados pode-se
constatar que, independentemente do
tipo de industria, sabor e embalagem
utilizada, nenhuma marca comercial
de refrigerante industrializado anali-
sada neste estudo apresentou conta-
minagao por coliformes totais, estan-
do dentro dos padroes estabelecidos
na legislagdo federal brasileira.

Esse resultado evidencia, portan-
to, que as Boas Praticas de Fabri-
cacdo empregadas nas operagoes de
producdo foram efetuadas correta-
mente, apresentando condigdes sani-
tarias que evitam a contaminagao por
estes micro-organismos.
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ALIMENTOS FEITOS DE INSETOS FAZEM SUCESSO NA SUICA.

Produtos a base de insetos vém se tornando um sucesso de vendas desde que foram langados na Suica, em
agosto passado.

A receita ndo chega a ser complicada. Insetos cultivados em criadouros higienizados na Suica, Austria e Bél-
gica sdo moidos e transformados em uma farinha. O po, que é rico em proteina, é acrescentado em uma massa
com outros ingredientes - como puré de graos e temperos - e moldada no formato de uma carne de hambdrguer
e almdndega.

A fabricante dos produtos a base de insetos argumenta que o0s alimentos sdo gostosos, saudaveis e sus-
tentaveis. O supermercado que comercializa os itens esta bem satisfeito com as vendas - a publicidade que 0s
ingredientes inusitados geram tem se mostrado muito boa para os negacios.

Defendendo o conceito de sustentabilidade no consumo, a marca mira nos jovens e capricha na aparéncia
moderninha com uma divulgagdo gourmet, direcionada ao publico hipster.

Populares na Asia, os insetos sdo ainda geralmente um tabu na cozinha ocidental, apesar de serem ricos
em proteinas e outros nutrientes.A vantagem de inclui-los na dieta é o fato de serem relativamente baratos em
comparagao as carnes de gado, suina e de frango. Boa parte do marketing de promocdo desses alimentos esta
focado justamente no argumento de que é "verde" e, portanto, bacana consumir insetos.

Certamente o peso da carne no bolso influenciard a decisdo dos suigos. Se um quilo de carne bovina moida
e temperada para hambdirguer sai por 58 francos (R$ 190), no mesmo supermercado a apenas um corredor
de distancia é possivel comprar o hamburguer de inseto ja embalado em porgoes de 170 gramas pelo prego de
52,60 francos (R$ 170) o quilo.Ou seja, 0 consumo de "carne de inseto" se traduz em uma economia de cerca de
11% para o bolso do consumidor.

A nacdo dos Alpes é uma das maiores consumidoras de carnes per capita no territorio da Europa. De acordo
com um ranking organizado pela empresa de consultoria americana de alimentagcdo Caterwings, a Suiga é o
mercado onde a carne é a mais cara do mundo.O preco médio do quilo de carne bovina esta avaliado em US$
49,68 (R$ 160).

De acordo com dados da Organizagao para Cooperagdo e Desenvolvimento Econdmico (OCDE), o padrao de
consumo dos suigos é insustentavel.Os suigos consomem na média 150 gramas de proteinas de diversas fontes
a cada dia. (Alimentos on line, fev 2018)
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