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Resumo

A 4gua é um composto essencial a manutencdo da vida, fundamental para atender
necessidades humanas e atividades profissionais. Em servicos de alimentagdo, a agua €
utilizada em diversas atividades, com destaque para a higienizacdo durante as etapas
produtivas. Entretanto, se a sua qualidade estiver comprometida, devido a presenca de
microrganismos patogénicos, por exemplo, pode se tornar um vetor para transmissao de
doencas de veiculacdo hidrica. O objetivo deste trabalho foi avaliar a presenca de coliformes
totais (CT) e Escherichia coli na 4gua de consumo utilizada na producdo em trinta unidades
de servicos de alimentacdo na cidade do Recife/PE. A metodologia de identificacdo para CT e
E. coli foi o teste de presenca/auséncia, utilizando substrato cromogénico X-GAL e
fluorogénico MUG. Foi detectada a presenca de CT em trinta e duas amostras, das quais 6
também foram positivas para E. coli. Conclui-se que do total de trinta estabelecimentos
investigados, cerca de 54% utilizavam agua na produgdo de alimentos que ndo atendiam o
padrdo microbioldgico preconizado pela legislacdo brasileira, necessitando de medidas

corretivas e educativas para garantir que nao haja agravos a saude.
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Abstract

Water is an essential component for the maintenance of life, essential to human needs and
professional activities. In food services, water is used in several activities, mainly on hygiene
during the production steps. However, if its quality is compromised, due to the presence of
pathogenic microorganisms, for example, it can become a vector for the transmission of
waterborne diseases. The objective of this work was to evaluate the presence of total
coliforms (TC) and Escherichia coli in drinking water used in production in thirty food
service units in the city of Recife/PE. The identification methodology for TC and E. coli was
the presence/absence test, using chromogenic substrate X-GAL and fluorogenic MUG. TC
was present in thirty-two samples, of which six units were also positive for E. coli. It is
concluded that of the total of thirty establishments investigated, about 54% used water in the
production of food that did not reached the microbiological standard recommended by
Brazilian legislation, requiring corrective and educational measures to ensure that there are no
health problems.

Keywords: Colifoms; Water Quality; Recife.

Resumen

El agua es un compuesto esencial para el mantenimiento de la vida, esencial para satisfacer
las necesidades humanas y las actividades profesionales. En los servicios de alimentacién, el
agua se utiliza en diversas actividades, con énfasis en la higiene durante las etapas de
produccién. Sin embargo, si su calidad se ve comprometida, debido a la presencia de
microorganismos patdgenos, por ejemplo, puede convertirse en un vector de transmisién de
enfermedades transmitidas por el agua. El objetivo de este trabajo fue evaluar la presencia de
coliformes totales (CT) y Escherichia coli en el agua potable utilizada en produccion en
treinta unidades de servicios alimentarios en la ciudad de Recife / PE. La metodologia de
identificacion para CT y E. coli fue la prueba de presencia / ausencia, utilizando sustrato
cromogénico X-GAL y MUG fluorogénico. La presencia de CT se detect6 en treinta y dos
muestras, de las cuales 6 también fueron positivas para E. coli. Se concluye que del total de
treinta establecimientos investigados, aproximadamente el 54% utilizé agua en la produccion
de alimentos que no cumplian con el estandar microbiol6gico recomendado por la legislacion
brasilefia, requiriendo medidas correctivas y educativas para asegurar que no existan

problemas de salud.
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1. Introducéo

As transformagdes no mundo contemporaneo provocaram mudancas significativas na
alimentacdo e nos habitos alimentares dos seres humanos, que passaram a se alimentar cada
vez mais distante de seus domicilios (Siqueira et al., 2010). Essas mudancas foram
ocasionadas por fatores que perpassam a urbanizacéo, a industrializacdo, a elevacéo do nivel
de vida e de educacdo, 0 acesso mais amplo da populagdo ao lazer, a reducdo do tempo para o
preparo e/ou consumo do alimento, as viagens, entre outros fatores (Liu et al., 2018). Para o
alimento se tornar fonte de saide imprescindivel ao ser humano, deve ser processado dentro
de um controle de etapas regidas por legislacbes especificas, utilizando-se matéria-prima de
boa qualidade, em condic¢Bes higiénico-sanitarias satisfatorias, e sendo convenientemente
armazenado e transportado (Campanya-llovet, Snelgrove & Parrish, 2017; Mallet et al.,
2017). Quando ndo obedecidas essas normas sanitarias, este pode tornar-se fonte de doencas
de veiculacdo alimentar (Rocha et al., 2017)

As refeigdes fora do lar sdo uma realidade atual na sociedade brasileira, cresceu o
ndmero e oferta de diferentes categorias de servigos de alimentagdo. Segundo ANVISA
(2018) e Brasil (2004), os estabelecimentos classificados como servicos de alimentacdo séo
estabelecimentos que realizam algumas das seguintes atividades: manipulacdo, preparacéo,
fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de
alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias,
cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias,
restaurantes, rotisserias e congéneres. Estes servicos devem ser previamente licenciados pela
autoridade sanitaria competente, mediante a expedicdo de licenca ou alvara sanitario para
liberacdo da producéo de alimentos.

Na atividade de producdo da sociedade humana, a agua é um composto vital para os
seres vivos, em todas as fases da vida e na atualidade é considerado um recurso findo e
insubstituivel (Alves, Ataide & Silva, 2018; Honorato et al., 2020). Também é fundamental
nas diferentes etapas de higienizacdo e manipulacdo de alimentos. O uso da agua potavel de
consumo em unidades de producdo deve apresentar padrbes de qualidade que atendam a
Portaria Consolidada n°05 do Ministério da Saude (Brasil, 2017), conforme também previsto
pela RDC 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que trata sobre

0 regulamento técnico de boas praticas para servigos de alimentagéo, resolucdo que prevé a
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utilizacdo em toda cadeia de producédo de alimentos, 0 uso de agua com certificacdo semestral
de potabilidade.

Em seu caput, a Portaria Consolidada n°® 05/2017 (BRASIL, 2017), dispde sobre os
procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu
padrdo de potabilidade e se aplica a 4gua destinada ao consumo humano proveniente de
sistema e solucdo alternativa de abastecimento de agua e que nao ofereca risco a salde
humana.

A qualidade e inocuidade da agua estdo diretamente relacionadas com a seguranca
alimentar. De acordo com Chen et al. (2017), doencas de origem alimentar tem sido um dos
principais problemas de saude publica em paises em desenvolvimento. Cerca 1,8 milhdes
pessoas morrem em decorréncia de doencas diarreicas, uma grande proporcdo desses casos
estd atribuida alimentos contaminados e a agua. De acordo com o Ministério da Saude do
Brasil, cerca de 6,2 % dos casos de doencas transmitidas por alimentos (DTA) estdo
relacionados pela contaminacdo da agua (Brasil, 2017). Dentre os principais microrganismos
responsaveis por estas patologias, estdo Salmonella sp. (Ramirex-Hernandez et al., 2017) e
Escherichia coli (Navab-Daneshmand et al.,, 2018) ambas pertencentes a familia
Enterobacteriaceae, sendo indicadoras de potencial contaminagdo do alimento ou &gua por
material fecal.

O Brasil, enguanto importante celeiro gastronébmico mundial, é alvo de varios
trabalhos que avaliam a seguranca alimentar em unidades de alimentacdo, desde o alimento
per se, como a matéria-prima e &gua que entram em contato com a elaboracdo dos
empratados. Especificamente, com relagdo a &gua de consumo utilizada nestes
estabelecimentos, vale destacar o trabalho de Norete et al. (2018), relatando que atualmente,
mesmo com resultados satisfatorios para os padrdes de qualidade da agua, deve-se reforcar
seu monitoramento, como uma estratégia de prevencao de riscos aos consumidores. Rocha et
al. (2017), trabalhando com contaminagdo em hortalicas, mostraram que estes vegetais podem
apresentar valores insatisfatorios de E. coli, como resultado de falhas na qualidade da agua
utilizada na higienizacdo, podendo ocasionar riscos potencial a saide humana.

Desta maneira, apesar de ser um assunto cuja retérica é bem explorada em artigos,
justifica-se uma abordagem mais atualizada sobre o tema, a fim de contribuir com
informacdes sobre o monitoramento da qualidade da agua potavel, destinada a ingestéo,

preparacéo e producgéo de alimentos em servigos de alimentagéo na zona urbana.

Portanto, o objetivo dessa pesquisa foi a de avaliar a qualidade microbioldgica da agua
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destinada a ingestdo, preparacdo e producdo de alimentos em servicos de alimentacdo na
cidade

2. Metodologia

Foram coletadas 100mL de amostras em duplicata (n=60) de aguas da torneira
principal de 30 diferentes unidades de servicos de alimentacdo, distribuidas na regido
metropolitana do Recife conforme observamos na Figura 1. Das amostras adquiridas, 30

foram provenientes de agua tratada (distribuicéo publica) e 30 de agua bruta (pogo artesiano).

Figura 1. Regido Metropolitana do Recife, PE.

Fonte: Google Maps, (2020).

Todo o procedimento da coleta envolveu lavar as maos com éagua potavel e sabao
antisséptico; higiene da torneira do usuério com uso algoddo embebido em alcool a 70% e/ou
solucéo de hipoclorito de sodio a 10%; abrindo a torneira e deixando escorrer a dgua durante
2 minutos; coletando a amostra de agua, em frasco estéril. Todos os procedimentos de coleta
seguiram metodologia preconizada pela Fundacdao Nacional de Saude (Funasa, 2013).

Os recipientes para a coleta de agua tratada (AT) foram lavados, secos e, em seguida,
foram adicionados 0,1mL de tiossulfato de sodio (Na2S203) a 10%, para inativagdo do cloro.
As amostras de agua de reservatorio préoprio foram identificadas como agua bruta (AB) e
foram coletadas em frasco estéril, sem uso de tiossulfato de sodio. A metodologia de
identificacdo empregada para deteccdo CT (coliforme total) EC (E. coli) foi o teste de
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presenca/auséncia utilizando substrato cromogénico X-GAL e fluorogénico MUG (APHA,
2012).

Os resultados obtidos nesta pesquisa foram comparados com a legislacdo em vigor, a
Portaria Consolidada n°® 5 com relacdo a potabilidade de &gua no Brasil (Brasil, 2017) e as
normas estabelecidas pela Resolucdo n°® 216 para qualidade de &gua em unidades de
alimentacéo (Brasil, 2004).

3. Resultados e Discussao

Recife é a capital do estado de Pernambuco, em que se concentram segmentos
importantes do poder econémico, social e cultural do nordeste brasileiro, possuindo uma
grande populacdo de trabalhadores, residentes e nao residentes, todos consumidores de
mercadorias, produtos e servi¢os (Costa, Tsukumo, 2013). Segundo o IBGE (2020) Recife
possui uma populacdo de aproximadamente 1,6 milhdes de pessoas e um percentual
expressivo dessa populacdo realiza alguma refeicao fora de seus domicilios, representando um
grupo de consumidores importantes para a economia local.

Durante este estudo, foram avaliadas 30 unidades de servigo de alimentagdo, sendo
abastecidos por dgua bruta e tratada. Na Figura 2, constam os resultados quanto a investigacao
da presenca/auséncia de CT e EC, bem como a natureza das amostras (bruta ou tratada).
Sendo essas amostras dos locais estudadas, destinadas a ingestdo, preparacdo, producédo de
alimentos e também com uso previsto a higiene pessoal.

Observa-se que em 53,3 % dos estabelecimentos avaliados utilizam &gua bruta de
pocgos artesianos que deve seguir padrdes de qualidade descritos na Resolugdo n° 396 do
Conama (Brasil, 2008), estabelecendo auséncia de Escherichia coli para aguas subterraneas.
No entanto, como essa agua € utilizada para higienizacdo e producgdo de alimentos, também
deve estar em conformidade com a RDC 216 da Anvisa (Brasil, 2004), normas sanitarias que
determinam auséncia de CT e EC. Dos estabelecimentos que utilizam agua de pogos
artesiano, 87,5% (n=14) estdo em desacordo com a legislacdo vigente, sugerindo uma
possivel infiltracdo de residuos de material fecal, falha da higienizacdo nos reservatdrios ou
sujidades na tubulacdo devido a auséncia de protocolos de desinfec¢do (Figura 2).

No estudo de Mouchrek e Carvalho (2016), foi relatado que mesmo a agua sendo
subterranea, pode apresentar-se impropria para consumo por conter altas concentragdes de CT
e bactérias heterotroficas, contrariando o conceito da maior parte da populacdo, que acredita

que agua de poco ¢ “pura”. Vale ressaltar que abertura de pogos artesianos deve seguir as
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recomendacdes do CPRH (Agéncia Estadual do Meio Ambiente e Recursos Hidricos),
organizacao oficial responsavel pela gestdo ambiental e execucdo da politica de meio
ambiente no estado de Pernambuco, com atuacdo publica na conservacdo e na pesquisa

aplicada as atividades de controle ambiental (CPRH, 2020).

Figura 2. Presenca de coliforme total e E. coli em &guas provenientes de pocos artesiano e
rede de distribui¢éo publica utilizadas em servico de alimentacéo.

HAB

87,5% HCT(AB)
HEC (AB)

OAT
53,3% ECT (AT)

46,7%
A6,7% WEC (AT)
37,5%
14,2%
‘ 0%% '
AB AT

CT (AB) EC (AB) CT(AT) EC (AT)

Fonte: Macedo (2020).

tAB: 4gua bruta; CT (AB): Coliforme total em &gua bruta; EC (AB): Escherichia coli em &gua bruta;
AT: agua tratada; CT (AT): Coliforme total em agua tratada; EC (AT): Escherichia coli em agua
tratada.

Com relacdo a presenca de CT nas aguas brutas, a legislacao (Brasil, 2017), estabelece
auséncia, devido estes também sdo potencialmente organismos de transmissao de doencas em
humanos. Incluso no grupo de CT esta, por exemplo, espécies do género Salmonella,
extremamente patogénicas e potencialmente formadoras de biofilmes, sendo agentes de
doencas vinculadas a alimentos, em escala mundial (Wang et al., 2018). No Brasil, é 0
principal enteropatégeno causador de surtos relacionados ao consumo de agua e alimentos, no
periodo de 2000 a 2017 (Anvisa, 2018).

A utilizacdo recurso hidrico com CT e EC implica riscos quando relacionados a
higienizacdo das maos, utensilios, alimentos e superficies. Assim, estas unidades que realizam
estas atividades devem seguir as normas estabelecidas na RDC 216/2004, exigindo que a agua

utilizada para manipulacdo de alimentos seja comprovadamente potavel (Brasil, 2004). Estas
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bactérias ndo resistem a temperaturas de coccéo, devido suportar temperaturas de no maximo
45,5°C (Coliformes Termotolerantes) e 35°C (CT) (Silva et al., 2017), porém algumas
bactérias desses grupos formam biofilmes sobre superficies de utensilios, podendo adquirir
resisténcia a sanitizantes comerciais (Onyebuchi et al., 2015). Estudos de Mishra et al. (2018)
mostram a resisténcia de bactérias coliformes a antimicrobianos o que torna antibioticoterapia
ndo eficiente. Esse estudo corrobora que até produtos antimicrobianos como aqueles a base de
cloro, podem ser ineficientes na eliminacdo desses organismos e ainda podem contribuir para
a resisténcia dos mesmos.

Sendo assim, a determinacdo da concentracdo dos coliformes assume importancia
como parametro indicador da possibilidade de existéncia de microrganismos patogénicos,
responsaveis pela transmissao de doencas de veiculacdo hidrica, tais como febre tiféide, febre
paratifoide, disenteria bacilar e colera. A concentracdo de CT reflete as condicBes higiénicas
ambientais e o de CTE, a exemplo da E. coli, pode indicar contaminagdo por material fecal,
corroborando condiges sanitarias deficientes (Willams et al., 2016).

Em estudo de Siqueira et al. (2010), analisando 40 amostras de dguas de servicos de
alimentacéo localizados na cidade do Recife, foi observado presenca de CT em 62,5% e CTE
em 42,5% das aguas analisadas, essas amostras foram classificadas improprias para o
consumo humano. Conforme descrito em literatura cientifica, a presenca de coliformes na
agua indica possivel poluicdo, com o risco de presenca de outros organismos patogénicos, e
sua auséncia € a comprovacdo de uma agua potavel, do ponto de vista microbiolégico, uma
vez que E. coli é mais resistentes no ambiente do que outras bactérias patogénicas de origem
intestinal, microrganismo considerado como indicador de contaminagao fecal em amostras de
alimentos e bebidas (Jay, 2005; Silva et al., 2017).

Em outro estudo de Costa et al. (2013), realizado em supermercados de Recife,
constatou-se que dos 21 estabelecimentos estudados, 18 (85,71%) possuiam agua proveniente
do sistema de abastecimento publico e os 3 supermercados restantes (14,28%), utilizavam
agua proveniente de pocos artesianos, sem laudos laboratoriais de exames fisico-quimicos e
microbioldgicos. Os autores ressaltam que a agua usada nos estabelecimentos que
comercializam alimentos pode ser fonte de microrganismos, se ndo houver controle para
atestar seu uso com seguranca biologica. Caso seja utilizada uma solucdo alternativa de
abastecimento, a potabilidade deve ser atestada semestralmente, através de

laudos laboratoriais.
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A qualidade da agua é de responsabilidade do estado nas 3 esferas da administracdo
publica, devendo assegurar que seja feita a gestdo adequada dos recursos hidricos. A garantia
de seguranca e de potabilidade da &gua depende do funcionamento adequado de diversas
etapas no processo de abastecimento, que vao desde o tratamento, captacao até a distribuicdo.
Caso alguma destas etapas apresente falhas, pode desencadear um processo de contaminacao
coletiva. Dentre os principais usos da &gua, o abastecimento publico é o uso mais nobre,
devendo esta ser considerada potavel, ou seja, devem atender aos parametros microbioldgicos,
fisicos, quimicos e radioativos definidos pela legislacédo vigente e ndo oferecer riscos a saude
humana (Francini et al., 2012).

Com relacdo as unidades que utilizam agua tratada apenas 14,3% (1/15) apresentou
CT, esse fato pode estar relacionado a higienizacao periodica dos reservatorios e a exigéncia
feita pela Portaria Consolidada n°05 com relacdo a potabilidade da agua (Brasil, 2017),
garantindo assim menor risco sanitario, pois 0 cumprimento de normativas oficiais, objetiva

mitigar contaminac@es cruzadas e agravos a saude da populacéo.

4. Consideracdes Finais

O tema qualidade de agua tem sido durante anos evidenciados, por ser relacionado a
salde publica. No entanto, os resultados desta pesquisa mostram uma situacdo preocupante
devido haver cerca de 53,3% (16/30) das amostras em situacdo de ndo conformidade sanitéria,

em importante polo turistico e referéncia da gastronomia no nordeste brasileiro.
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