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Abstract The water for human consumption is
the main vehicle for the transmission of patho-
gens that are capable of causing enteric parasitic
diseases; therefore, its microbiological control is
vital. This work had the purpose of evaluating the
bacteriological quality of drinking water, in terms
of the presence of total and thermotolerant
coliforms, in different Feeding Units in the city of
Recife, Pernambuco State, according to the pota-
bleness standards established by Ordinance No. 518
of 2004 of the Brazilian Ministry of Health/AN-
VISA. Forty water samples were collected in the
Feeding Units located near the UFPE and UFRPE.
The bacteriological tests for research on total and
thermotolerant coliforms were carried out in ac-
cordance with the protocol of APHA (1995). Of
the analyzed samples, 62.5% presented total
coliforms and 42.5% thermotolerant coliforms.
According to the results obtained, 62.5% of the
samples are not in compliance with the law in
force.
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Resumo A &gua de consumo humano é o princi-
pal veiculo de transmissdo de patogenos capazes
de causar infecgOes gastrointestinais, sendo vital
o seu controle microbiolégico. O presente traba-
Iho teve a finalidade de avaliar a qualidade bacte-
riolégica da 4gua para o consumo humano, quanto
a presenca de coliformes totais e termotolerantes,
em diferentes unidades de alimentacédo na cidade
do Recife (PE), conforme os padrdes de potabili-
dade estabelecidos pela Portaria n® 518 de 2004 do
Ministério da Satude/ANVISA. Foram coletadas
quarenta amostras de dgua em unidades de ali-
mentacéo, localizadas no entorno da Universida-
de Federal de Pernambuco e da Universidade Fe-
deral Rural de Pernambuco. Foram realizados 0s
testes bacterioldgicos para pesquisa de coliformes
totais e termotolerantes, conforme o protocolo do
APHA (1995). Das amostras analisadas, 62,5%
apresentaram coliformes totais e 42,5%, colifor-
mes termotolerantes. De acordo com os resultados
obtidos, 62,5% das amostras n&o estdo em confor-
midade com a legislag@o vigente.
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Introducéo

As transformagGes no mundo contemporaneo
provocaram mudancas significativas na alimen-
tacdo e nos habitos alimentares dos seres huma-
nos, que passaram a usufruir cada vez menos do
universo domeéstico. Essas mudancas foram oca-
sionadas por fatores que perpassam a urbaniza-
¢do, a industrializacdo, a elevagdo do nivel de vida
e de educacéo, o acesso mais amplo da popula-
¢do ao lazer, a reducdo do tempo para o preparo
e/ou consumo do alimento, as viagens, entre
outros fatores?.

Para o alimento se tornar fonte de satde im-
prescindivel ao ser humano, deve ser processado
dentro de um controle de etapas, utilizando-se
matéria-prima de boa qualidade, em condicdes
higiénico-sanitérias satisfatdrias, e sendo conve-
nientemente armazenado e transportado. Quan-
do néo obedecidas essas condiges, ele pode tor-
nar-se fonte de doencas?.

As unidades de alimentac¢do que adotam um
programa de controle das etapas sdo capazes de
analisar e avaliar a preparagdo do alimento du-
rante o processo, desde a matéria—prima até o
produto acabado. Dessa forma, pode-se obter
uma melhoria na qualidade e uma minimizagéo
dos riscos de um surto de origem alimentar®.

Aincidéncia de doengas relacionadas ao con-
sumo de alimentos cresce anualmente; 0 nUMero
de refeigGes realizadas fora de casa potencializa o
surgimento de doengas transmitidas por alimen-
tos (DTA) e, consequentemente, os surtos de to-
xinfecgdes alimentares®. Para Smith e Fratamico,
0 consumo de refei¢des fora do domicilio é um
dos fatores que mais contribuiu para o aumento
da ocorréncia de DTA, uma vez que, nas unida-
des de alimentacéo, as refei¢bes sdo produzidas
em larga escala e torna-se mais dificil o controle
efetivo de todas as preparagOes produzidas®.

As DTA sdo caracterizadas por um conjunto
de perturbagdes gastricas, envolvendo geralmente
vOmitos, quadros diarréicos, febres e dores ab-
dominais®. Podem ser provocadas por diversos
grupos de microrganismos, incluindo bactérias,
fungos, protozoérios e virus. As bactérias, pela
sua diversidade e patogenia, constituem, de lon-
ge, 0 grupo microbiano mais importante e mais
intimamente associado as doencgas transmitidas
por alimentos’. Os alimentos de forma geral po-
dem ser contaminados por bactérias patogéni-
cas e transmitidas para 0 homem, como resulta-
do das precéarias condicBes higiénico-sanitarias
durante o seu processamento®.

Conforme Panza et al., a maioria das unida-

des de alimentagdo no Brasil ndo possui um res-
ponsavel técnico pelo controle da higiene e quali-
dade na prestacdo de servicos. Este fato traz con-
sequéncias sérias em termos de seguranca sanita-
ria, pois os indices de doengas veiculadas por ali-
mentos vém aumentando, tanto em paises em
desenvolvimento como em paises desenvolvidos®.

De acordo com a Portaria n° 518 de 2004 do
Ministério da Salide/ANVISA, a agua é conside-
rada potavel, sob o ponto de vista microbioldgi-
co, quando esta de acordo com a seguinte con-
formidade: auséncia de coliformes totais e ter-
motolerantes em 100mL de amostra de 4gua para
consumo

O presente trabalho teve a finalidade de ava-
liar a qualidade microbiolégica da 4gua para o
consumo humano, quanto a presenca de coli-
formes totais e termotolerantes, em diferentes
unidades de alimentagao da cidade de Recife (PE),
conforme os padrdes de potabilidade estabeleci-
dos pela Portaria n® 518 de 2004 do Ministério da
Saude/ANVISAM,

Material e métodos

As colheitas foram realizadas entre os meses de
marco e abril, abrangendo quarenta unidades de
alimentacdo localizadas no entorno da Universi-
dade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE) e
da Universidade Federal de Pernambuco (UFPE).
Essas unidades sdo abastecidas pela rede de dis-
tribuicdo publica’?e o armazenamento interno é
feito por meio de cisternas e/ou caixas-d’agua.

Coleta do material

O procedimento de coleta seguiu o protocolo
conforme o Standard Methods for the Examinati-
on of Water and Wastewater. Os recipientes para
a coleta foram lavados, secos e, em seguida, adici-
onados de 0,1mL de tiossulfato de sddio
(Na,5,0,) a 10% para cada 100mL de agua a ser
coletada. A adicéo desse composto ao frasco teve
por finalidade impedir a acéo do cloro residual.
Posteriormente, os frascos foram esterilizados a
121°C por 21 minutos*. A assepsia das torneiras
dos locais de coleta foi realizada com solucéo de
alcool iodado (2%), por meio de pulverizagdo por
dentro e por fora e depois se abriu a torneira por
alguns minutos®. As amostras foram coletadas
de um Unico ponto de saida de 4gua empregado
em cada estabelecimento para realizacéo das pre-
parages culinarias, essas acondicionadas em cai-
xas isotérmicas e encaminhadas ao laboratério.



Pesquisa de coliformes totais

Todas as amostras foram submetidas a um
ensaio presuntivo utilizando-se o teste presenca-
auséncia (PA). Este teste qualitativo é uma modi-
ficag8o simples da técnica dos tubos maltiplos e
se baseia na capacidade das bactérias do grupo
coliforme em fermentar a lactose, produzindo,
assim, acidos e gases que irdo ser evidenciados
nesse procedimento. Cada 100mL de amostras
foram vertidos cuidadosamente em recipientes
contendo 50mL de caldo PA triplo, acondiciona-
dos em um recipiente estéril com seus respectivos
tubos de Durhan invertidos e posteriormente in-
cubados a 35°C % 0,5 por 24/48horas em estufa
bacteriol6gica. Foram consideradas positivas as
amostras que apresentaram reacdo presuntiva
positiva, observada pela mudanca de coloragéo
do meio (de purpura para amarelo) e pela pro-
ducdo de gas. As amostras positivas para o teste
PA foram submetidas a teste confirmatdrio em
caldo lactose verde brilhante bile 2%(CLVBB)®.

Pesquisa de coliformes termotolerantes

Em seguida, as amostras que evidenciaram
formacéo de gas em CLVBB foram inoculadas
em tubos de ensaio contendo 10 mL de caldo EC
e incubadas em banho-maria a 44,5°C £ 0,2 por
24/48 horas. Essa Ultima etapa teve por objetivo
a pesquisa de coliformes termotolerantest®.

Resultados e discussao

A Portaria n® 518 do Ministério da Saude!! estabe-
lece como padrdo de potabilidade, para a agua des-
tinada ao consumo humano, a auséncia de bacté-
rias do grupo dos coliformes termotolerantes, an-
teriormente denominados coliformes fecais.

Na Tabela 1, observa-se que 62,5% das amos-
tras analisadas apresentaram coliformes totais.

Tabela 1. Avaliacdo microbiolégica das aguas de
consumo em unidade de alimentagdo.

NUmero de Coliformes Coliformes
unidades de totais termotolerantes
alimentacéo n*  opEx n* o oprx
40 25 62,5 17 425

*n = nlmero de amostras, **% = frequéncia de amostras.

Portanto, essas amostras sdo consideradas im-
proprias para 0 consumo humano segundo a ci-
tada portaria. A presenca de coliformes na dgua
indica poluigdo, com o risco potencial da presen-
¢a de organismos patogénicos, e sua auséncia é
evidéncia de uma dgua bacteriologicamente pota-
vel, uma vez que sdo mais resistentes na dgua que
as bactérias patogénicas de origem intestinal®.

Embora ndo exista limitacdo para o nimero
de coliformes totais presentes na égua potavel,
esta mesma portaria sugere que, quando for verifi-
cada a presenca de coliformes totais e auséncia de
coliformes termotolerantes, sejam tomadas provi-
déncias imediatas de caréter corretivo e preventi-
vo, como limpeza das caixas d’agua e cisternas.

Conforme ainda a Tabela 1, 42,5% das aguas
pesquisadas apresentaram positividade para co-
liformes termotolerantes. Esses resultados se
mostram acima dos descritos por Nogueira et
al.'® para &guas tratadas pelo sistema publico e
coletadas na regido de Maringa (PR). A presenca
dessas bactérias esta representada quase na sua
totalidade por Escherichia coli, o que é extrema-
mente preocupante, haja vista que esse micror-
ganismo pode acometer desde uma simples gas-
troenterite ou evoluir até casos letais, principal-
mente em criangas, idosos, gestantes e imunode-
primidos’. Esse fato ainda chama a atencéao para
a necessidade de monitoramento da qualidade
microbioldgica das aguas empregadas na pro-
ducdo de refei¢Bes, pois estas mesmas, se ndo
estdo em conformidade com a legislagéo vigente,
poderéo levar a surtos de toxinfec¢éo alimentar
aos comensais.

A &gua pode ser contaminada no ponto de
origem, durante a sua distribuicdo e, principal-
mente, nos reservatorios particulares, sejam eles
de empresas ou domiciliares. Segundo Germano
e Germano'’, as causas mais frequentes da con-
taminagdo da dgua nesses reservatorios sdo ve-
dacédo inadequada das caixas d’agua e cisternas,
e caréncia de um programa de limpeza e desin-
feccdo regular e periddica.

A garantia da qualidade microbiolégica da
agua de consumo empregada nessa pesquisa esta
sob a responsabilidade da COMPESA/PE. Deste
modo, supde-se que a dgua que chega aos esta-
belecimentos estudados estda em conformidade
com os padrdes microbiol6gicos estabelecidos
pela legislacdo. Entretanto, os resultados obti-
dos indicam que um grande percentual de amos-
tras estd contaminado com material de origem
fecal. Esse fato provavelmente deve ser decorren-
te de uma ndo adogdo de boas préticas fisico-
sanitarias nos reservatérios por parte das em-
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presas avaliadas. Estes estabelecimentos deveri-
am visar a manutenc¢do da dgua nos padrdes sa-
nitarios ideais, para ndo se constituir em um fa-
tor de risco aos comensais.

Conclusdes

Em 62,5% das amostras analisadas, foi detecta-
do desacordo com os padrdes microbioldgicos
legais, por apresentarem contaminagédo por coli-
formes totais, sugerindo condigdes higiénico-sa-
nitarias precarias.

De acordo com os resultados obtidos, reco-
menda-se a ado¢do de um programa de educa-
¢do sanitaria para a conscientizacdo nas unida-
des de alimentagdo estudadas, quanto a impor-
tancia da higienizacdo de seus reservatorios in-
ternos.
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