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BACTERIMETRIA E COLIMETRIA EM BEBIDAS REFRIGERANTES CONSUMIDAS EM
SANTA MARIA, RS

Bacterimetry and colimetry of soft drinks consumed in Santa Maria

Marco Antonio R. de Brum*, Nelcindo N. Terra*, Beatriz Froeming** e
Cleci Centeno Durand**

RESUMO

Os autores realizaram bacterimetria e colimetria de bebidas re
frigerantes, consumidas em Santa Maria, RS, constatando contagens re
duzidas para flora total vidvel e colimetria negativa.

SUMMARY

The autors made colimetry and bacterimetry of soft drinks, drin
ked at Santa Maria, RS. They discovered very low amounts of viable
total flora and the colimetry was also negative.

INTRODUGAO

A pratica do exame microbioldgico em refrigenrantes prende-se
aos aspectos de producdo, consumo generalizado bem como a necessida
de de prevenir e determinar causas de deterioracgdo.

No preparo dos refrigerantes carbonatados além das substancias
aromdticas sao empregadas aquelas que conferem sabor e tendo em vis
ta a sua conservabilidade saoc acidulados com acidos comestiveis,tais
como o &cido citrico, &dcido tartarico e acido fosfdrico.

O agucar por sua vez confere o gosto e também o poder caldrico
embora sejam adicionados em algumas marcas adogantes nio energéti
cos, obtendo-se assim as variedades dietéticas. A coloragdo € obtida
com caramelo e outros corantes de uso permitido em produtos alimenti
cios (2).

Com relagao a flora patogénica em bebidas carbonatadas, ndo exis
tem relatos de enfermidades, transmitida por estas, entretanto, sen
do o refrigerante um dos componentes da dieta alimentar, faz-se ne
cessdrio o controle periddico para comprovar a auséncia de espécies
patdgenas (7).

O exame dos ingredientes utilizados na formulagao dos refrigeran
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tes também podem indicar a presenga de microrganismos nocivos que

‘aparecem no produto final e desta maneira, através do controle mi
crobiolééico, & possivel a obtencdo de um produto apto sob o aspec
to sanidade (2).

A utilizagdo do recipiente retornavel & outro ponto que deve
ser analisado, pois a comprovagado de eficiéncia do processo de lava,
gem de recipientes para refrigerantes nao esterilizados também de
pende do controle microbioldgico rigoroso (6). A dgua de uso direto
na formulagdao do produto, bem como a agua industrial deve obedecer
os padrdes de sanidade para agua potdvel, sendo em sua purificagdo
utilizado o processo de filtragdo e tratamento por irradiagao ultra
violeta (4).

O presente trabalho teve como finalidade primordial comprovar a
qualidade higiénica dos refrigerantes, bebidas consumidas em grande
escala na cidade de-Santa Maria, RS.

MATERIAL E METODOS

As amostras de refrigerantes em nimero de 19 foram adquiridas
no comércio de Santa Maria, RS.

No laboratdrio, apds a conveniente assepsia dos frascos e aber
tura dos mesmos, as aliquotas foram transferidas para frascos este
relizados e incubados durante 60 minutos em estufa a 379 C para a
eliminagdo dos gases.

A seguir procedeu-se a semeadura, utilizando-se 1 mililitro na
semeadura em massa, para avaliacdo da flora total viavel (8).

A verificagdo do indice colimétrico foi obtido através do
cilculo do (niimero mais provavel) (5), procedendo-se a semeadura em
caldo lactosado verde brilhante, 5 aliquotas de 10 mililitros, 5
aliquotas de 1 mililitro e 5 aliquotas de 0,1 mililitros respecti
vamente.

A incubagdo tanto para avaliacgdo total como do Indice colimétri
co, foi realizada em estufa a temperatura de 359 C pelo tempo de 48
horas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados expressos na Tabela 1, indicam que 52,63% das
amostras analisadas nao apresentaram proliferacao de microrganismos
ap0s semeadura nas placas destinadas a contagem total, 26,31% das
amostras apresentaram contagens de 1 germe por mililitro a 21,05%
das amostras analisadas apresentaram contagens superiores a 1 germe
por mililitro e inferiores a 10 germes por mililitro, sendo a ava

liagdo do Indice colimétrico negativo para todas as amostras.
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Os valores obtidos indicam que as bebidas obtidas a partir de

ingredientes artificiais comportam~se, em grandé parte, como produ
tos esterilizados, sendo que aquelas nao totalmente artificiais, e
que continham suco natural apresentaram valores mais elevados para
flora viavel.

As contagens mais elevadas podem ser atribuidas a utilizagao de
sucos de frutas muitas vezes elaborados com matéria prima de mi qua
lidade (9), podendo nestes casos ocorrer a presenga de bactérias
dos géneros Leuconostoc, Aerobacter, Lactobacillus, Xanthormonas e
Achromobacter (10), sendo que parte desta flora pode ser incrementa
da quando do preparo do concentrado do suco, fase do fabhrico que re
presenta importante papel nas condigdes sanitdrias de obtengao dos

concentrados (3).

Tabela 1. Contagem de germes por ml e percentuais de amostras.

— e S
GERMES/ml PERCENTUAIS
0 52,63%
1 26,31%
>1<10 21,05%

CONCLUSQOES

O resumo dos trabalhos citados e observacao dos resultados obti
dos, permite salientar que os produtos testados em Santa Maria, RS,
encontram-se dentro das normas preconizadas pelo Art. 410 do Minis
tério da Agricultura (1).
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