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RESUMO:

As doencas transmitidas por alimentos surgem, geralmente, através da exposicao de
agentes no organismo humano pela ingestao de agua ou alimentos contaminados,
entretanto outra importante fonte de contaminacao sao as embalagens. Assim, esse
estudo tem por objetivo fazer uma avaliacao na literatura, evidenciando os principais
microrganismos encontrados nas superficies das latas de bebidas com e sem o selo de
protecdo. Realizou-se um levantamento de dados utilizando artigos nos idiomas inglés
e portugués, datados entre os anos de 2015 a 2020, utilizando os descritores:
Alimentos em Conserva (Food Preserved), Bebidas (Beverages), Microbiologia de
Alimentos (Food Microbiology), Ingestao de Alimentos (Eating), Assepsia (Asepsis). Foi
verificado que os microrganismos presentes nas latas com selo foram principalmente:
Staphylococcus aureus, Klebsiella pneumoniae, Escherichia coli e Proteus vulgaris.
Enquanto os microorganismos nas latas ndo seladas foram. Staphylococcus aureus,
Klebsiella sp, Klebsiella pneumoniae, Escherichia coli, Staphylococcus epidermidis,
Proteus H2S-, Proteus vulgaris e Alacaligenes sp. Conclui se que latas seladas ou nao
podem ser veiculos de transmissdao de microrganismos relacionados a doencas
alimentares, indicando a importancia da higienizacdao destas antes do consumo, com

o intuito de evitar uma possivel contaminacdao microbiana.
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INTRODUCAO

As modernas apresentacdes na comercializacao de bebidas e alimentos tém
evidenciado o aumento na frequéncia do consumo nas proprias embalagens, que logo
transmitem uma mensagem de protecao do conteldo interno, porém estas latas ficam
expostas a contaminacdes superficiais ou mesmo do seu conteido em detrimento do
ambiente e da manipulacao. A seguranca destas embalagens com relagcao ao contato
com as maos e a boca necessitam de avaliagdes pois representam uma importante
fonte de investigacao, em vista a importancia dos cuidados preventivos na ocorréncia
de doencas transmitidas através de patdgenos presentes nos alimentos (Silva et

al.,2016).

A comercializagcao das bebidas nas ruas, em geral, nao tem os devidos recursos
para estabelecer condi¢des sanitarias adequadas, levando os produtos a exposicao dos
mais diversos patdgenos, e consequentemente aos riscos que estes irao acarretar a

saude dos consumidores (SALES et al.,2015).

Existem no mundo diversos tipos de microrganismos, cada espécie com diversas
caracteristicas bioldgicas diferentes, ou seja, diferentes no formato, tamanho, como
também na sua capacidade de colocar em risco a salde do homem provocando as
doencas transmitidas por alimento (DTAs), estas representam um dos principais

problemas da saude publica (MALACRIDA et al., 2017).

Empresas produtoras de bebidas com o intuito de minimizar os riscos a saude
dos consumidores buscaram através da utilizacao do selo de aluminio envolvendo a
parte superior da lata diminuir os problemas eminentes, porém é persistente ainda a

discussao se este selo resolve o problema em questao (SALES et al.,2018).
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Ha muito tempo surgiram indagacOes sobre a eficacia dos selos de aluminio,
mas a aplicacdo destes “selos protetores” ndo é vista com bons olhos pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). No Rio de Janeiro, o Ministério Publico
Federal (MPF) recomendou a Agéncia que passasse a exigir a aplicacao de frase nas

latas de bebida alertando o consumidor para lavar a lata antes do consumo.

Diante disso, esse estudo tem como objetivo realizar uma avaliagao da literatura
sobre a presenca de microrganismos na superficie de latas de bebidas industrializadas,
analisando o grau de contaminacdo, condicoes de higiene e as espécies de
microrganismos presentes, apontando os riscos desses patdgenos a salde e

analisando o nivel de contaminagao microbioldgica.

2. METODOLOGIA

O presente trabalho trata se de uma revisao narrativa da literatura, com uma
abordagem critica, partindo do principio da analise dos riscos microbioldgicos que as
superficies de latas de bebidas podem trazer a salde humana, sem uma higiene
adequada das mesmas ao consumir o seu conteldo. Foram coletados dados de
pesquisas experimentais em artigos utilizando como descritores: microbiologia
alimentar, analise microbioldgica em latas e doengas de origem analisados. Tendo
como critério de seletividade publicacdes que envolvessem pesquisas na area de
microbiologia alimentar, que estivessem dentro do periodo delimitado, que
apresentassem as linguagens estabelecidas e que incluissem pelo menos um dos
descritores citados. Foi realizada uma analise dos riscos dos microrganismos
encontrados nas latas de cerveja e refrigerante, investigando a presenca, quantidade

e espécies destes nos locais externos da lata, onde entram em contato com a boca do
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consumidor. Realizou-se uma selecdo dos estudos cientificos publicados nos idiomas
portugués e inglés, utilizando ao todo quinze artigos que estivessem dentro do tema
apresentado. Foi feito um exaustivo levantamento nas bases de dados cientificos do
Google Académico, Nacional Center for Biotechnology Information, PubMed, Scielo e
Science Direct, selecionando os materiais especializados na analise microbioldgica de

alimentos e doencas transmitidas através destes.

Foram utilizados artigos datados entre os anos de 2015 a 2020, tendo como
critério de seletividade publicacdes que envolvessem o tema e os descritores citados.
Secundariamente, foram feitos estudos sobre a doencas alimentares, origem, falta de
higiene das pessoas ao consumir bebidas e a falta de higiene dos ambientes ao qual
estas bebidas sao expostas no momento da venda e o agravamento que isso pode

causar a saude dos consumidores.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

A maioria das as areas de venda apresentam infraestrutura inadequada, falta
de acesso a agua potavel e as instalagdes sanitarias, o que eleva os indices de riscos
desses ambientes a tornarem se veiculos de doencas. No presente estudo foi
observado que os responsaveis pela manipulacao de alimentos nao tinham condicdes
higi€nico-sanitarias satisfatorias como: uso de luvas, toucas, avental, sapato fechado
e outros. Através da anadlise de artigos experimentais sobre o tema verificou-se que os
mesmos manipuladores mostraram falta de conhecimento de boas praticas de higiene
pessoal e do estabelecimento, do armazenamento dos produtos comercializados e do
adequado manejo dos residuos produzidos durante a jornada de trabalho (DA SILVA

et al.,2016).
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As doencas transmitidas através dos alimentos sao ocasionadas por agentes
que penetram no organismo, pela ingestao de agua ou de alimentos contaminados, os
presentes agentes podem ser de origem quimica ou na maioria das vezes de origem
bioldgica bem como os microrganismos de origem patogénica (MALACRIDA et al.,

2017).

Os termotolerantes indicam o indice de contaminacao de origem fecal. Enquanto
os bolores e leveduras logo sao indicadores higiénicos, a contagem elevada destes
podem ter correlagdo com matérias primas que apresentam contaminacao excessiva,

falta de higiene ou contaminagdes em correlagao ao ambiente (SALES et al.,2015).

A higiene dos géneros alimenticios deve encontrar se dentro dos limites de
seguranga microbioldgica, incluindo os equipamentos e a matéria prima utilizada para
a produgao, adocao de boas praticas de higiene pessoal perante os manipuladores e
a devida qualidade de higiene no ambiente de preparacao (FIRME et al.,2018). Essa
constatagao é muito importante levando se em consideracao o consumo de cervejas e
refrigerantes em lata, esses frequentemente sao adquiridos no momento da compra.
A presenca dos microrganismos na superficie dessas latas pode ser suficiente para o

desenvolvimento de gastroenterites.

Os microrganismos de origem alimentar sao Staphylococcus aures, Bacillus
cereus, Salmonella sp., Shigella sp., Escherichia coli (E. coli enteropatogénica, E. coli
enteroinvasora, E. coli enterotoxigénica, E. coli enterohemorragica), entre outros
(MALACRIDA et al., 2017). O presente estudo pode verificar elevada presenca de
leveduras, além dos ja citados microrganismos e uma alta contagem de bactérias

Gram negativas e positivas. Os coliformes constituem um grupo de enterobactérias,
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presentes nas fezes e no ambiente, como no solo e superficies de vegetais, animais e
utensilios. A pesquisa é utilizada como indicador da qualidade higiénico - sanitaria. Os
coliformes sao geralmente subdivididos em dois grupos: os totais (fermentadores de
lactose a 37°C), que sao oriundos do ambiente e usados como indicadores da
qualidade higiénica, e os fecais (fermentadores de lactose a 45°), que sao
provenientes de uma contaminacao fecal recente e sao usados como indicadores da
qualidade sanitaria (YANG et al., 2016). Os resultados deste estudo apresentam uma

maior incidéncia de coliformes totais em relagao aos fecais.

Verificou-se que as latas apresentam alta contaminacao microbiana, pois as
pesquisas analisadas mostram que as mesmas se encontram imersas em agua ou em
gelo nao reciclado. Contagens microbianas menores seriam esperadas se as latas
fossem corretamente refrigeradas ou mantidas em gelo reciclavel. Um dado
significante foi a constatacao da auséncia de Sa/monella spp nas analises em campo
dos artigos selecionados, pois a presenca desse microrganismo constitui um fator
epidemioldgico importante em surtos de origem alimentar. Boa parte da populacao
que consome produtos comercializados nas ruas ndo conhece os requisitos necessarios
para uma correta manipulacao dos produtos, incluindo o armazenamento (locais,
temperaturas e tempo), e também ndo estao conscientes dos perigos que podem estar
associados a contaminacdo por microrganismos patogénicos. Um dos pontos
importantes para a melhoria deste tipo de comércio seria a normatizacao e capacitacao
obrigatdria dos proprietarios € manipuladores ambulantes. Os bons habitos de higiene
e cuidado com a saude diminuem os riscos de contaminacao dos alimentos. Uma vez
compreendida a necessidade das praticas de higiene, é provavel que se trabalhe dentro

das praticas adequadas (DE JESUS et al., 2016).

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 1 — N. 7



WOI0 YUIPIO 6 FDBD< .
c10ucEs’ 1ecuotoRise | .
” 4

200 INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

A analise da carga microbiana em alimentos € relevante e esta diretamente
associada ao potencial em gerar infecgdes no trato intestinal (DA SILVA et al.,2017).
A utilizacdo de utensilios e panos contaminados, equipamentos € maos nao
higienizadas devidamente podem gerar contaminagdes cruzadas (MEDEIROS et al.,
2017) elevando o nimero de microrganismos presentes nas amostras, especialmente
relacionados ao S. aureus, pois o principal reservatorio de estafilococos no homem sdo
as fossas nasais e a incidéncia na populacao é tal que parece impossivel elimina-los

(PEDROSA et al., 2015).

Os principais microrganismos encontrados em latas de bebidas nao seladas no
comércio ambulante em Itabuna-BA foram superiores a 100.000 UFC/unidade sendo
eles: Staphylococcus aureus, Klebsiella sp, Klebsiella pneumoniae, Escherichia coli,
Staphylococcus epidermidis, Proteus H2S-, Proteus vulgaris e Alacaligenes sp. Em
contrapartida as latas seladas apresentaram crescimento de Staphylococcus aureus,
Klebsiella pneumoniae, Escherichia coli e Proteus vulgaris também superior a 100.000

UFC/unidade. (MENDES et al., 2016).

Podemos evidenciar perante os dados apresentados, o aumento na quantidade
de alguns patdgenos nas latas ndo seladas em relacao as com o selo de protecao, que
tem um percentual elevado de outros tipos de microrganismos. Logo observa se que
existe indices elevados de contaminacao, tanto nas latas seladas quanto nas que nao

possuem o selo de protecao, encontrando se patdgenos oportunistas em ambas.
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4. CONCLUSAO

Os resultados do estudo da literatura sobre a analise microbioldgica das latas
de bebidas, e da falta de higiene dos consumidores ao ingerirem diretamente das
embalagens, demonstraram maior prevaléncia nas superficies das latas de bactérias
Gram-negativas, do que Gram-positivas e as leveduras. Constatou-se se também, que
os indicadores de contaminacdo sanitaria (fecais) estiveram em maior nimero e
frequéncia do que os indicadores de contaminagao higi€nica (totais). Nas latas nao
seladas foram verificadas uma variedade maior de espécies bacterianas que nas
seladas, mas encontrou-se E. coli, principal indicador de contaminacao fecal, em
ambos os tipos. Conclui-se que latas seladas ou ndo podem ser veiculos de transmissao
de microrganismos envolvidos com doencas alimentares, que prejudicam e muito a

saude dos consumidores.

Dentre as medidas que podem ser adotadas sugere-se que o individuo faca a
correta higienizacao das latas seladas antes do consumo, com o intuito de evitar uma
possivel contaminacdao microbiana, S3o poucos os estudos atuais realizados sobre
analises microbioldgicas em Superficies de latas de bebidas. Entretanto, o resultado
desta pesquisa esta de acordo com os dados existentes na literatura cientifica e afirma
que latas de bebidas sao fontes de contaminacao alimentar constituindo, assim, um
grave problema de Saude Publica, fazendo se necessaria novas pesquisas perante o
tema para que tenha se uma maior precisao dos microrganismos presentes nas
superficies das latas, contribuindo assim para a determinacao de medidas cabiveis que

diminuam os problemas ocasionados por estes patdgenos.
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