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Lata de aluminio é vitima de
mensagens falsas na internet

Circularam pela Internet de tempos em tempos, nos ultimos anos, mensagens com a suposta intengao
de alertar a populacao sobre "o perigo" de se consumir bebidas em latas porque estas poderiam estar
contaminadas por urina de ratos e, consequentemente, provocar leptospirose.

Essas mensagens circularam originalmente nos Estados Unidos, sem identificar personagens.

No Brasil, ganharam uma nova versao em que, para dar ares de credibilidade ao texto, aponta-se o
doutor Fabio Olivares, do Centro de Biociéncias e Biotecnologia da Universidade Estadual do Norte
Fluminense, como sendo seu autor. A versao brasileira afirma, ainda, existir uma pesquisa do Inmetro
(Instituto Nacional de Metrologia e Qualidade Industrial) sobre 0 assunto e chega a sugerir que pessoas
teriam contraido leptospirose e morrido apds consumir bebidas em lata.

Com o objetivo de esclarecer o publico, a ABAL buscou confirmar cada uma das informagoes contidas
nessas mensagens e obteve declaragdes por escrito tanto do doutor Fabio - em que nega a autoria do
texto - quanto do chefe de gabinete da Presidéncia do Inmetro, Carlos Eduardo Vieira Camargo,
garantindo que o instituto jamais realizou analise em latas de refrigerantes com a finalidade de medir
niveis de vermes ou bactérias. Estas declaracoes estao disponiveis no site da ABAL (www.abal.org.br).

A ABAL recebeu correspondéncia também do Centro de Vigilancia Epidemiolégica (CVE) da Secretaria
da Saude de Sao Paulo afirmando nao existir, em todos os casos de leptospirose registrados no estado,
ao menos um que tenha sido provocado por ingestao de bebida em lata.

O informe do CVE esta inserido na pagina da Secretaria de Saude Publica: www.cve.saude.sp.gov.br/
htm/lepinforme.htm.

Diante da comprovada falsidade das informacdes divulgadas nas tais mensagens, a ABAL requereu, junto a
Policia Civil de Sao Paulo, a instauragéo de inquérito policial a fim de apurar a ocorréncia de crime de
falsidade ideoldgica e outros crimes de fundo econdmico ligados a esses boatos.

Por tudo isso, se vocé receber um e-mail “alertando” para o risco de se beber cervejas e refrigerantes
em lata, use o bom senso e nao o retransmita. Tenha em mente que a industria de latas, assim como os
fabricantes de bebidas, respeitam padrdes internacionais, além de normas préprias de produgao, e
garantem a qualidade e a integridade de seus produtos.

Portanto, a questao a respeito da qual se deve alertar a populagao € a da higiene no armazenamento e
na manipulacao dos produtos em geral e essa € uma preocupagao que vale para todo e qualquer
produto e/ou embalagem, e nao apenas para as latas de bebidas.

O caminho para se evitar problemas é um s6: atencao para os habitos basicos de higiene,
ao comprar e consumir qualguer produto alimenticio.
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Pesquisa realizada pelo Centro de Tecnologia de Embalagem
(CETEA) do Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL),

de Campinas, Sao Paulo, analisou o nivel de higiene em latas
de bebidas carbonatadas (refrigerantes e cervejas) e
embalagens plasticas de agua mineral, além de copos de vidro
e canudos, coletados em bares, restaurantes, supermercados,
distribuidoras, vending machines, ambulantes e quiosques.
Nos dois ultimos tipos de pontos de venda, também foram
coletadas amostras de gelo e agua utilizados para resfriamento
dos produtos.

As andlises mostram que as latas apresentam boas condicoes
microbioldgicas de higiene, sem a presenca de bactérias
patogénicas. Em nenhuma das amostras encontrou-se
Leptospira, Salmonella ou Escherichia coli. Niveis elevados de
contaminacao por bactérias aerdbias mesdfilas foram
encontrados no gelo usado em caixas de isopor por vendedores
ambulantes e alguns quiosques.

As possibilidades de contaminacao estao principalmente
associadas as condicoes de higiene existentes nos pontos de
venda e nao as embalagens em si, de acordo com os
resultados da pesquisa, realizada pelo CETEA e pelo Nucleo de
Microbiologia de Alimentos, ambos do ITAL, no periodo de
fevereiro a agosto de 2003, em atendimento a solicitacao
formulada pela ABAL — Associacao Brasileira do Aluminio.

O CETEA ¢é o Centro de Tecnologia de Embalagem do ITAL
(Instituto de Tecnologia de Alimentos), instituicao de pesquisa,
desenvolvimento e

assisténcia tecnoldgica da
Secretaria de Agricultura e
Abastecimento do Governo do
Estado de Sao Paulo.




Objetivo da pesquisa

Avaliar o nivel de contaminagao
microbiolégica na regido de contato da
boca do consumidor com as latas de
bebidas carbonatadas, embalagens
plasticas de agua e artigos de uso no
consumo, coletados no mercado, em
funcdo da condicao de estocagem e
comercializacao.

O que foi analisado

B [eptospira

B Salmonella

B Coliformes totais e fecais (E. coli)
B Aerdbios mesdfilos totais

B Bolores e leveduras

Metodologia

Amostragem dos pontos de coleta

a) Avaliacao na fase de distribuicéo.
Foram analisadas somente latas,
coletadas em distribuidoras.

b) Avaliacao na fase de
comercializagao. Andlise de latas,
garrafas plasticas ou copos plasticos de
agua, coletados em supermercados,
restaurantes e bares (periferia e regiao
nobre), vending machines, quiosques e
ambulantes.

c¢) Andlise de copos de vidro e canudos
plasticos, coletados em restaurantes,
bares, quiosques e ambulantes.

d) Analise de gelo/agua coletados em
quiosques e ambulantes.

Locais: Sao Paulo, Campinas e litoral
paulista.

Critério quantitativo da amostragem

A quantidade de amostras coletadas e
analisadas baseou-se nos critérios
estatisticos de amostragem da NBR
5426 (Norma sobre amostragem da
ABNT - Associacao Brasileira de
Normas Técnicas), considerando o
consumo médio diério de latas de
bebidas da populacao brasileira.

Procedimento de coleta

As quatro coletas de distribuidores/
supermercados atacadistas e o total de
25 coletas em bares, restaurantes,
supermercados pequenos, vending
machines, ambulantes e quiosques,
foram realizadas nos meses de
fevereiro, abril, maio, junho e julho de
2003.

No procedimento de coleta, todas as
embalagens, canudos e copos foram
colocados em sacos plasticos estéreis,
adequadamente fechados e
transportados, evitando-se qualquer
possibilidade de contaminagdo no
manuseio por parte dos pesquisadores.

Resultados

Auséncia total de Leptospira nas latas e veiculos analisados. A andlise de cultura, nesse
caso, foi conduzida pelo Centro de Medicina Diagndstica Fleury, em Séo Paulo,
somente em latas, copos de vidro, canudos e gelo.

B Em nenhuma das amostras foram encontradas Salmonella e E.coli.

Latas em embalagens
secundarias

O grau de contaminacéo das latas na etapa de distribuicdo mostrou-se desprezivel, ou
seja, nenhuma das amostras analisadas apresentou contaminagao superior ao indice
de 50 UFC/cm2 (unidades formadoras de col6nias), dentro dos padroes
recomendados pela OPAS (Organizagdo Panamericana de Saude) para niveis de
higienizagao de copos e outros utensilios de cozinha.

Entre os locais de coleta no varejo, verificou-se que 100% das latas nos bares,
restaurantes e vending machines apresentavam indices inferiores a 50 UFC/cm2. Nos
supermercados pequenos, 89% das latas estavam abaixo desse indice e mesmo os
11% restantes nao apresentavam bactérias patogénicas.

Os ambulantes e os quiosques sao os pontos de venda onde ocorre maior
contaminagao para todos os tipos de embalagens pesquisadas, pois a refrigeracao
dos produtos nesses locais é obtida em caixas de isopor contendo gelo, que na
maioria dos casos apresentavam-se bastante sujas, demonstrando falta de controle de
higiene.

Os niveis mais altos de contaminacdo em toda a pesquisa foram encontrados no gelo,
independentemente do tipo de ponto de venda, principalmente ambulantes e
quiosques. De acordo com os padrées da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) para agua potavel, também aplicados ao gelo que sera ingerido, nao deve
haver presenca de E.coli e a contagem total de aerébios mesdfilos ndo pode ser
superior a 500 UFC/ml. Todas as amostras de gelo apresentaram contagem de
aerdbios mesofilos acima desses padroes.

Observou-se um nivel de contaminacdo maior em garrafas (com tampas plasticas de
rosca) e copos plasticos (com tampa termosselada) de d4gua mineral do que nas latas
contendo refrigerante ou cerveja, em todos os pontos de coleta considerados, sendo
que os piores resultados foram observados nas garrafas plasticas, talvez porque essas
embalagens sejam manuseadas exatamente na regido do gargalo.

Mesmo nos casos em que se verificaram os maiores indices de contaminacdo das latas
(nos ambulantes e quiosques com condi¢des inadequadas de higiene), os indices
estdo sempre dentro de limites aceitaveis. De acordo com a literatura especializada, a
contagem de aerdbios mesofilos, bolores e leveduras em alimentos pode variar de
10.000 a 1.000.000/g, sendo que nenhuma das latas analisadas excedeu esse limite.

Os copos de vidro usados para servir bebidas em bares e restaurantes aparecem em
segundo lugar em matéria de contaminagao, logo abaixo do gelo. 41,7% dos copos
de vidro analisados apresentavam contaminacao (aerébios mesdfilos, bolores e
leveduras) acima dos indices méximos recomendados, ndo havendo, no entanto,
nenhum caso de presencga de bactéria patogénica.

Os canudos plasticos apresentaram baixo grau de contaminagdo microbioldgica.

A pesquisa buscou avaliar também o grau de eficacia da lavagem das latas, tendo
sido aplicada aos casos em que foi constatada maior contaminagao microbiolégica,
ou seja, ambulantes e quiosques. Segundo o relatério da pesquisa, a lavagem ¢ eficaz
na limpeza das latas.

Ficou evidenciado que a contaminagao pode ocorrer com todos os tipos de
embalagens pesquisadas quando ha estocagem incorreta e falta de higiene no
manuseio.

Produtos em
isopor de camel6

Embalagens de bebidas
em refrigerador de ponto
de venda




Conclusoes

B A pesquisa indicou auséncia total de Leptospira, Salmonella e E. Coli.
Nas amostras analisadas, nao foi encontrado qualquer caso de bactérias
patogénicas (risco a saude).

®m Os niveis de contaminacao, quando ocorrem, estao associados
principalmente as condicdes de higiene do ponto de venda e nao a
embalagem, sendo mais acentuados nos quiosques e ambulantes.

B O gelo usado no resfriamento de produtos por vendedores ambulantes e
quiosques é o principal agente de contaminacao de embalagens de bebidas.

Grau de contaminacao*
das amostras analisadas

Grau de contaminacao* das latas
coletadas nos diferentes pontos de venda

100% 100%
|

90% 90%

80% 80%

70% 70%

60% 60%
50% 50%
40% 40%
30% 30%
20% 20%
10% 10%

0% " 00, 8

* por microorganismos aerébios mesofilos

A area azul escura representa niveis de contaminagao superiores a 50 UFC/cm2, acima dos padrdes recomendados pela
Organizagao Panamericana de Saude (OPAS) para niveis de higienizagdo de copos e outros utensilios de cozinha.
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