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Com um consumo extraordinario de bebidas em latas de aluminio, surgem duvidas
quanto a problematica da contaminagao da superficie a ter contato com a boca e a
necessidade da higienizacdo das embalagens. O presente estudo objetiva avaliar a
contaminagdo microbiolégica de superficies de latas de cervejas e refrigerantes
comercializadas, em bares, restaurantes, ambulantes e quiosques; bem como avaliar
a influéncia do selo de aluminio na protegcao contra a contaminacdo em latas de
cerveja. Na abordagem metodoldgica, foram avaliadas 60 latas de aluminio, seladas e
nao seladas contendo cerveja e latas ndo seladas contendo refrigerante, disponiveis
no comércio de Taubaté e Ubatuba -SP, onde foram coletadas durante a alta
temporada de férias; no periodo de outubro de 2011 a fevereiro de 2012. A
contaminagado microbiolégica das embalagens de aluminio foram avaliadas por meio
de deteccdo de coliformes totais, coliformes termotolerantes e Escherichia coli;
contagem total de bactérias aerébicas meséfilas e contagem total de bolores e
leveduras. Os resultados apontaram que, em Taubaté amostras de cerveja adquiridas
no comércio ambulante apresentaram elevada contaminacéo por coliformes totais e
coliformes termotolerantes, observados em uma lata de cerveja selada (22.400
NMP/g) e uma lata de cerveja ndo selada (22.400 NMP/g), e amostras de refrigerantes
providas de quiosques .apresentaram o maior nivel de contaminagao por bactérias
mesofilas (2,83x10® UFC/cm?), e por bolores e leveduras (2,38x10°® UFC/cm?). Em
Ubatuba, as amostras adquiridas em bares apresentaram alto nivel de contaminagéo
de cervejas seladas (1100 NMP/g) e cervejas nao seladas (22400 NMP/g). Da mesma
forma amostras adquirida em bares apresentaram os maiores niveis de contaminacao
por bactérias aerdébias mesofilas (7,29x102 UFC/cm?) nas e as amostra provenientes
de restaurantes apresentaram alta contaminagdo por bolores e leveduras (3x10?
UFC/cm?). Conclui-se que, latas com e sem o selo mostraram niveis de contaminagao
semelhante nos diferentes ambientes de coletas, indicando que o selo ndo promove
protecao contra contaminagdo. As altas contagens de bactérias e fungos presentes
nas embalagens indicam que ha perigo potencial no habito de se consumir bebidas
diretamente das embalagens de aluminio sem prévia higienizagao.
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