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RESUMO

As embalagens tém como principal finalidade pratexge alimentos contra qualquer
tipo de acdo de deterioracdo seja ela de naturgnsiag, fisica ou microbiolégica. O
presente estudo tem como objetivo verificar a prggede microrganismos nas
embalagens de alimentos industrializados. No egsteal@ado foi verificada a presenca
de microrganismos na superficie da embalagem deemalos industrializados, sendo
elas de metal e plastico. Para a verificagdo déanonacao foi utilizada a técnica de
semeio comswab em meio de cultura de Agar simples. As colbniasoetrtadas nas
embalagens de plastico e metal possuem caraatasistirancas filamentosas e
amareladas, identificadas como fungos. Portardaclai-se que € indispensavel o
controle sanitario dos alimentos antes, durantepeid da comercializagdo dos mesmos
como medida de controle microbiologico, mas alérhideenizacao feita pela industria,
0 consumidor, em casa, precisa promover a limpédav@ adequada para eliminar
microrganismos patogénico.

Palavras-chave:.Contaminacdo. Embalagens. Microrganismos.

ABSTRACT

The packagings are primarily intended to proteddf@gainst any deterioration of

action whether chemical, physical or microbiologjiddis study aims to determine the
presence of microorganisms in industrial food pgei@ In the study conducted was
verified the presence of microorganisms on theaserfof the packaging of processed
foods, which were of metal and plastic. To cheak ¢bntamination was used seeding
technique with swab in using simple Agar cultureeTolonies found in the plastic and
metal containers have filamentous and yellowishtevifiéatures, identified as fungi.

Therefore, it is concluded that the sanitary cdrdfdood is essential before, during and
after the sale of them as microbiological contreasure, but in addition to the cleaning
done by the industry, the consumer, at home, needramote adequate effective

cleaning to eliminate pathogenic microorganisms.

Keywords: Contamination. Packing. Microrganisms.

Rev. Saude em foco, Teresina, v. 2, n. 2, art. 80p-114, ago./dez. 2015 www4.fsanet.com. bsiste @



Contaminacao em embalagens de alimentos industriaiidos

1 INTRODUCAO

A embalagem protege os alimentos contra qualqper de dano seja ele de
natureza quimica, fisica ou microbiologica, desdecondicionamento até o consumo
final, a fim de assegurar a manutencéo de suasi@sGgaracteristicas por um periodo
de tempo mais longo, ap0s seu processamento. Dexle, as embalagens devem
evitar alteracdes das caracteristicas sensoriam:.ceabor, textura, docura, aceitacao
global, aroma como também deterioracéo fisica, igaim microbioldgica do produto,
além de satisfazer as necessidades de marketitqy danempresa como também do
consumidor, custo, disponibilidade entre outrosdéa tipo de embalagem no qual o

produto é acondicionado pode influenciar na sua utd (SOUSAet al. 2012).

As embalagens utilizadas para o acondicionamengdimentos industrializados
podem ser de vidro, papel e/ou cartdo, metal eigdasSendo também possivel a
combinagao entre esses materiais constituindo rdfsecalas embalagens multicamada,
através da evolucao tecnoldgica (FABRISI, 2006).

Todos os alimentos sejam eles, de origem animalegetal podem apresentar
contaminacfes por varios tipos de microorganisnogs,quais fazem parte de sua
microbiota habitual. Mas para que ocorra o crescimee a proliferacdo, esses
microorganismos necessitam de condigcbes adequdtlesas condicbes sdo as
caracteristicas do meio, como também particulagslathtrinsecas dos proprios
alimentos. Séo eles: pH, quantidade de aguaigntds, constituintes antimicrobianos
e estruturas biolégicas (GERMANO, 2008).

Dentre os principais patdgenos transmitidos pomeiitos se destacam a
Salmonella, Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Bacillus cereus. Assim, 0s
cuidados nas etapas de processamento sao de spordamsia para a garantia de um
alimento saudavel (COELHO, 2010).

Os microrganismos que contaminam os alimentos t&uwaasobrevivéncia e a
sua multiplicacao gracas a certos fatores alenrekepca de substrato necessarios para
a sua vida. Esses fatores sdo: temperatura, umipEid@resenca de oxigénio, presenca
de sal, presenca de agucar, desinfetantes e aiciSigRIEDEL, 2005).
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Portanto, o presente estudo tem como objetivo ivarifa presenca de
microorganismos nas embalagens de alimentos ina@imdos mostrando as possiveis

causas e prevencdes dessa contaminacao.

2 METODOLOGIA

O estudo foi realizado no laboratério de Microbgito dos alimentos da
Instituicdo de Ensino Superior em Teresina-Pl. Amwstras foram constituidas por
embalagens do tipo metal e plastico perfazendoatah de 4 embalagens provenientes
de supermercados locais referentes aos materiagosirespectivamente. Os alimentos
com embalagem de metal foram, alimentos em conseBvas duas de plastico, de

biscoitos.

As amostras ao serem adquiridas nos supermercéoi@n armazenadas
imediatamente e individualmente em sacos plasést&eis para evitar a contaminacao
cruzada durante o transporte até o laboratério deobiologia dos alimentos da
Faculdade Santo Agostinho - FSA, onde foram reddigabs seguintes procedimentos:
Com auxilio do swab esfregou-se a superficie da embalagem dos alimento
industrializados e, em seguida realizou-se o seregioplacas de Petri previamente
preparada com caldo de Agar simples, ap0s serzadalio semeio nas 4 placas as

mesmas foram armazenadas em estufa a 37°C.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apbs 24 horas do semeio verificou-se a presengal@aias com caracteristicas
brancas filamentosas e amareladas. Onde, nas ptasmbalagem de metal
provenientes do supermercado A ndo houve presencaldnias visiveis a olho nu, e
na embalagem de plastico visualizou-se 4 colénsengdo 2 colénias amareladas e 2

colbénias brancas filamentosas.
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id-igura 1.1 — Embalagem de metal (Supermercado A)

Ja as placas referentes a embalagem de metal @otedo supermercado B,
visualizou-se a presenca de 13 colbnias e, na glaembalagem de plastico, 8 colénias

sendo 3 brancas filamentosas.

Figura 2.1 — Embalagem de metal (Supermercado B)
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Apds 48 horas do semeio observou-se na placa dalagpein de metal
proveniente do supermercado A apenas um coloniagpeg na embalagem de plastico
4 colbnias, sendo 2 colbnias amareladas. Na placaerdbalagem de metal do
supermercado B, verificou-se o0 desenvolvimento decofdnias grandes e, na

embalagem de plastico , grande parte da placazestmada por colbnia.

Com a verificagdo das placas apés 48 horas idsnidfse maior
desenvolvimento microbiano, nas placas onde namamatdo crescimento microbiano

com 24 horas, houve aparecimento de colonias.

Segundo Abrandes (2008), os resultados obtido® resttido apontam que a
possibilidade de contaminacdo e desenvolvimentoofmi@no nos materiais usados nas
embalagens de produtos alimenticios, sobretudoaseledido & auséncia de boas
praticas de higiene. E, portanto, fundamental guealize a higienizacéo e limpeza das

embalagens para evitar a proliferacdo de microsgaos.

As colonias encontradas tanto nas placas do supsadee A como no

supermercado B com suas respectivas embalagem®me$e a colbnias de fungos.

O supermercado A possui condicbes de armazenamsmperiores ao
supermercado B, pois apresenta refrigeracdo nd, léat@r que pode desencadear
melhor controle contra o desenvolvimento microlgalé. JA no supermercado B as
condicbes de armazenamento favoreciam a proliferdgamicrorganismos, tanto pela
falta de higiene do local quanto pela falta deigefacdo. A localizacéo e as condi¢cbes
de armazenamento contribuem também significativéengsra o controle da qualidade
microbiolégica das embalagens alimenticias (ABRAMNIDR008). Fatores esses que

servem como um ambiente propicio para o crescimedsenvolvimento microbiano.

4 CONCLUSAO

Diante do presente estudo, conclui-se que a deficiéde higienizacdo das
embalagens dos alimentos industrializados por plrdeconsumidores e a ingestao dos
alimentos acondicionados por essas embalagens @lgseo de aquisicao de doencas

transmitidas por alimentos (DTA’S).
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E indispenséavel o controle sanitario das embalagesslimentos antes, durante
e depois da comercializacdo dos mesmos como medidantrole microbiolégico, mas
alem da higienizacao feita pela industria, o condamem casa, precisa promover a
limpeza efetiva adequada para eliminar microorgaosspatogénico.
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