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Resumo: Objetivou avaliar as condi¢des higiénicossanitdrias relacionadas ao
abastecimento e a qualidade microbiolégica da 4gua utilizada por quiosques de praia.
A coleta dos dados ocorreu por meio de observagio direta com aplicagao de lista de
verificagio que continha itens como procedéncia da 4gua, realizacio de tratamento de
desinfec¢io antes do uso em alimentos, frequéncia de higienizagio da caixa da 4gua,
qualidade microbioldgica da dgua, existéncia de licenga sanitdria e registro da tltima
visita da vigilincia sanitdria. Foram coletadas amostras de 4gua em dez quiosques de praia
e para a coleta foram utilizados recipientes esterilizados e identificados. Para contagem
de bactérias heterotréficas foi utilizada a técnica de plaqueamento em profundidade em
dgar padrio para contagem, sendo os resultados expressos em UFC/mL. Para coliformes
foi utilizado o teste do nimero mais provavel (coliformes a 35°C e 245°C) e o resultado
obtido foi expresso em NMP/100 mL. Foi observado por meio da aplicagio da lista
de verificagio que 70% dos quiosques utilizavam apenas dgua da rede de abastecimento
publico ¢ um dos estabelecimentos funcionava sem licenga sanitdria. Das amostras
coletadas, 30% apresentaram contagem total de bactérias acima de 500 UFC/mL. Nao
foi detectada a presenga de coliformes ¢ E. co/i em nenhuma das amostras analisadas.
Apesar dos resultados observados terem sido satisfatdrios, deve-se reforcar a necessidade
do acompanhamento da qualidade da 4gua como estratégia de prevengio de riscos aos
consumidores.

Palavras-chave: 4gua para consumo, andlise de dgua, coliformes.

Abstract: This study evaluated the sanitary conditions and the microbiological quality
of the water used by beach kiosks. Data was collected through direct observation, using
a checklist with such items as water source, disinfection treatment before use, frequency
of water container sanitation, microbiological quality of water, existence of sanitary
license and records of the last inspection by health authorities. Water samples were
collected in labeled, sterilized containers from 10 beach kiosks. The plate technique in
depth in standard agar was used for counting heterotrophic bacteria and the results were
expressed in CFU/mL. The most-probable number test was used to evaluate coliforms
(coliforms at 35°C and 45°C) and the results were expressed in NMP/100 mL. It was
observed that 70% of the kiosks used only water from the public supply and one of
the establishments operated without a sanitary license. Of the samples collected, 30%
had a total bacterial count above 500 CFU/mL. No presence of coliforms and E. coli.
was detected in the samples analyzed. While the results were satisfactory, the study
reinforced the need to monitor water quality as a strategy to prevent risks to consumers.

Keywords: analysis of water, coliforms, drinking water.
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1.INTRODUCAO

A 4gua ¢ fundamental para os seres humanos e sua importincia para a
saude publica ¢ largamente reconhecida, com a garantia da potabilidade
que ¢ essencial para a populacio (Scorsafava et al., 2013; Volkweis
et al, 2015). Destaca-se que a 4gua que serd consumida pelo homem
nao deve conter substincias dissolvidas em quantidades que causam
toxicidade e nem veicular micro-organismos patogénicos causadores
de doencas (Santos et al., 2013). Deste modo, a 4gua ¢ prdpria para
o consumo humano quando atende aos parimetros microbiol6gicos
e fisico-quimicos das especificagdes de potabilidade estabelecidas pela
Portaria n° 2.914/2011 do Ministério da Saide (MS) (Brasil, 2011).
Caso nao atenda a estes requisitos, a dgua pode afetar ou depreciar
equipamentos, instalagoes e, principalmente, favorecer a possibilidade
de contaminagio e ocorréncia de enfermidades aos consumidores
(Mouchrek e Carvalho, 2016).

O uso de dgua sem controle de qualidade pode comprometer a satde
publica de forma a proporcionar riscos individuais ou coletivos, imediatos
ou de longo prazo. O consumo de 4gua contaminada, nao sé para beber,
mas também para uso didrio, pode acarretar a ocorréncia de doencas de
transmissao hidrica. Este contexto de negligéncia colabora para o alto
custo ¢ a necessidade de servigos especializados para o tratamento destas
doencas (Aratjo et al,, 2013).

A contaminagio da dgua por micro-organismos patogénicos pode
ocorrer principalmente por fezes de origem humana e animal. As
enfermidades mais comuns causadas por estes agentes etioldgicos sao
a febre tiféide, febre paratiféide, cdlera, disenteria bacilar, diarreias
¢ hepatites (Nkere et al., 2011). A pesquisa de micro-organismos
patogénicos na dgua requer procedimentos complexos e longos, sendo
indispensavel a utilizagao de indicadores de contaminagao de origem fecal
para avaliar a qualidade microbiolégica da dgua. Dentre os principais
destacam-se os coliformes totais (coliformes a 35°C), coliformes
termotolerantes (coliformes a 45°C) e Escherichia coli (WHO, 2011).
Os coliformes a 35°C sao bacilos gram negativos, aerébios ou anaerébios
facultativos, nao formadores de esporos, oxidase-negativos, e fermentam
lactose com produgao de acido e gas. Neste grupo, a maioria pertence aos
géneros Escherichia, Citrobacter, Klebsiella e Enterobacter. Ja os coliformes
a 45°C tem como principal representante a Escherichia coli, de origem
exclusivamente fecal (Souza, 2012).

No preparo de alimentos existem muitos procedimentos nos quais
o0 uso da dgua estd envolvido como por exemplo, limpeza e sanitizagao
de alimentos, higieniza¢io de maos de manipuladores, higienizagao de
utensilios e superficies que entram em contato com alimentos, bem
como na cocgio dos alimentos (Silveira et al., 2011). Assim, torna-se
crucial a potabilidade da dgua para contribuir para melhor qualidade
higiénicossanitiria das preparagoes elaboradas em estabelecimentos
comerciais, como os quiosques de praia.
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Deste modo, este trabalho teve como objetivo avaliar as condi¢oes
higiénicossanitérias relacionadas ao abastecimento de dgua e avaliar a
qualidade microbioldgica da dgua utilizada por quiosques de praia.

2. MATERIAL E METODOS

Foi realizado no periodo de novembro a dezembro de 2014 um estudo
transversal, observacional e analitico em quiosques de praia localizados
em Vila Velha-ES. Inicialmente, os responséveis pelos estabelecimentos
foram contatados por meio de carta convite para apresentagio dos
objetivos da pesquisa e, em seguida foi solicitada a permissao para visita,
aplicacao da lista de verificagao e coleta das amostras de 4gua.

Dos 30 quiosques existentes no local estudado, dez concordaram
em participar da pesquisa, representando 33,33% do numero total de
estabelecimentos.

2.1. Aplicagio da Lista de Verificagdo

A coleta dos dados ocorreu por meio de observacio direta durante as
visitas realizadas por pesquisadores treinados. Foi aplicada uma lista de
verificagdo, baseada nos itens relacionados ao abastecimento de dgua
contidos na Resolu¢io 216/2004 do Ministério da Satde (Anvisa, 2004).
A lista de verificagao foi composta por 10 itens que estavam relacionados
a procedéncia da 4gua; a realizacio de tratamento de desinfec¢io antes
do uso em alimentos (para preparo ou higienizagio, por exemplo), e
no caso de realizagio de tratamento prévio quem era o responsavel
pelo procedimento; 4 frequéncia de higieniza¢io da caixa da dgua:
se realizava e com que frequéncia era efetuado o acompanhamento
da qualidade microbioldgica da 4gua; existéncia de licenga sanitdria; e
registro da ultima visita da vigildncia sanitdria. Em cada visita realizada os
pesquisadores permaneceram aproximadamente por uma hora, durante o
funcionamento do estabelecimento, para observacao dos itens presentes
na lista de verificagdo bem como checagem de registros disponiveis.

2.2. Andlise Microbioldgica das Amostras de A:gmz

Foram realizadas coletas de amostras de dguas em 10 quiosques de
praia, sendo incluidos estabelecimentos que utilizavam ou nio 4guas
subterraneas. Para coleta utilizou-se recipiente esterilizado e devidamente
identificado. Nos recipientes esterilizados para coleta de amostras
provenientes do abastecimento publico foram adicionados substancia
neutralizante do cloro residual da 4gua. Apds a coleta, os frascos foram
transportados ao laboratério, em caixas isotérmicas, para execucio das
andlises microbioldgicas. O processo de coleta foi precedido por limpeza
e descontaminagao da superficie das torneiras, com a finalidade de evitar
a coleta de 4gua com componentes que nio pertencem a amostra. Foram
coletadas amostras da dgua das torneiras da cozinha do estabelecimento.
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Realizou-se higieniza¢ao da torneira com aplicagao de alcool a 70%.
Foram realizadas coletas de amostras de 4gua em 10 quiosques (n=10)
de praia, sendo incluidos estabelecimentos que utilizavam ou nao
dguas subterrineas, totalizando 12 amostras de dgua (m=12), pois
dois quiosques eram abastecidos por duas fontes. Os quiosques foram
identificados com niimeros de 1 a 10.

Para as andlises, utilizaram-se procedimentos de acordo com American
Public Health Association (APHA), descrita no Compendium of Methodos
for the Microbiological Examination of Foods (Downes e Ito, 2001).

Foram realizados os seguintes testes: presuntivo para coliformes,
confirmativo para coliformes a 35°C, e confirmativo para coliformes a
45°C. Aliquotas foram colocadas em séries de trés tubos contendo caldo
lauril sulfato triptose (LST), com tubo de Duharm invertidos (teste
presuntivo) e estes foram incubados a 35°C por 24 - 48 h. Deste modo, a
partir dos tubos com leitura positiva (turvagao e formagao de gis), foram
realizados os testes confirmativos para coliformes 35°C em caldo Lactose
Bile Verdes Brilhante (VB) a 2% a 35°C por 24 - 48 h, ¢, coliformes
45°C em caldo Escherichia coli (EC) a 45°C por 24 - 48 h. Ao avaliar
a combinac¢ao de niimeros correspondentes aos tubos que apresentaram
resultado positivo, foi verificado o Nimero Mais Provével de acordo com
a tabela de NMP, conforme os procedimentos basicos de contagem. O
valor obtido foi expresso em NMP/100 mL. Para a contagem total de
heterotréficos foi feita semeadura em profundidade em Agar Padrao para
Contagem (PCA), sendo os resultados expressos em UFC/mL.

Os resultados obtidos foram analisados e comparados com os padroes
previstos na Portaria n° 2914 de 2011(Brasil, 2011). Para andlise dos
dados coletados a partir da lista de verificagao foi realizada estatistica
descritiva com uso de frequéncia e valores percentuais com auxilio do
software Microsoft Office Excel, 2010.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi observada por meio da aplicagio da lista de verificagio que
70% dos quiosques utilizavam apenas dgua da rede de abastecimento
publico (Tabela 1). Os demais utilizavam 4gua proveniente da rede de
abastecimento publico e/ou de pogos subterrineos. Mouchrek e Carvalho
(2016), em estudo com servicos de alimentagio, também observaram
predominio do abastecimento de 4gua pelo servigo publico.

A 4gua de abastecimento publico ¢ um recurso hidrico que deve ser
retirado da natureza e oferecido 4 popula¢ao em quantidade e qualidade
adequadas. Esta dgua pode ser proveniente de diferentes fontes como
dgua de superficie (lagos, rios e agudes) ¢ dguas do lencol fredtico que
s3o subterrineas (Liguori et al., 2010). A 4gua subterrinea ¢ um sistema
alternativo de abastecimento e representa 97% dos recursos hidricos
disponiveis a0 homem e atende mais da metade da populagao mundial,
principalmente em regioes de clima semidrido (Colvara et al., 2009).
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Tabela 1.

Frequéncia do abastecimento de dgua por servigo publico e/

ou pogo artesiano em dez quiosques de praia, Vila Velha-ES.

Fonte de Abastecimento  Frequéncia %

Publico

Publico + Pogos artesianos
Pocos artesianos

7 70
20
10

— J

Quanto ao tratamento prévio A utilizagio da 4gua, verificou-se que
apenas 10% dos quiosques realizavam tal procedimento. Ressalta-se
que este estabelecimento era 0 mesmo que utilizava dgua proveniente
de pogos artesianos. Assim, entende-se que a maioria os donos dos
estabelecimentos confiavam na qualidade da 4gua que recebiam por meio
do abastecimento publico. Aqueles que tomavam precaugoes com relagio
a tratamentos de dgua realizavam procedimentos como a fervura ou a
adicdo de hipoclorito de sédio antes do uso em alimentos.

Quanto a frequéncia da limpeza da caixa d’4gua, foram consultados
registros, sendo observado que 70% dos quiosques realizavam a cada 6
meses ¢ este procedimento era realizado pelo préprio responsével pelo
estabelecimento. Estes quiosques eram os mesmos que utilizavam apenas
dgua proveniente do abastecimento publico. Os demais estabelecimentos
realizavam a cada dois meses, o que indica maior preocupagio destes
com o controle de qualidade da dgua. Os resultados do presente estudo
foram superiores ao observado por Silveira et al. (2011) que verificaram
que somente 18,8% das escolas avaliadas tinham reservatério de dgua
em condicoes adequadas com limpeza semestral. Segundo a legislagio
vigente sobre boas praticas para servigos de alimentagio (Anvisa, 2004),
o reservatério de dgua deve ser edificado e mantido em perfeito estado de
higiene e conservagio de modo que a qualidade da 4gua nao seja afetada.
O procedimento de higienizacio do reservatério deve ser realizado em um
intervalo maximo de seis meses e devem ser feitos registros da operagao.
Quando este procedimento for realizado por empresa terceirizada ¢é
necessdria a apresentacio de certificado de execucio do servigo (Anvisa,
2004).

O controle de qualidade da 4gua para uso na produgio de alimentos
¢ imprescindivel para reduzir riscos a saide dos consumidores. Portanto,
a dgua deve ser potdvel, ¢ para manter a qualidade ¢ necessirio que o
reservatorio esteja integro, limpo e tapado, bem como, deve ser realizado
periodicamente 0 acompanhamento da qualidade microbioldgico da dgua
(Portugal et al., 2015).

Com relagio as andlises microbioldgicas da 4gua utilizada nos
quiosques, 50% destes realizavam coleta ¢ encaminhavam amostras para
andlise pelo menos uma vez ao ano. Vale destacar que este controle
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da qualidade microbioldgica era realizado por quiosques que recebiam
dgua do abastecimento publico. Entretanto, os laudos de potabilidade
nio estavam disponiveis no local. No estudo de Silveira et al. (2011),
somente 20,5% das escolas apresentavam o laudo de potabilidade da
dgua. Verificou-se que 10% (n=1) dos quiosques nao apresentavam alvard
emitido pela Vigilincia Sanitéria. Quanto ao registro da ultima visita
realizada pela Vigilancia Sanitdria no estabelecimento, 80% dos quiosques
haviam recebido a fiscalizagao hd mais de seis meses.

Os resultados das anélises microbioldgicas estao apresentados na
Tabela 2. Verifica-se que todas as amostras de todos os quiosques (100%)
atenderam ao padrao para coliformes 35°C e 45°C, estabelecido pela
legislacao vigente. O consumo de dgua precisa atender a padroes de
potabilidade recomendados pelos 6rgaos regulamentadores e trata-se de
uma ag¢ao de politica publica para a prevencao de doengas e reducao da
mortalidade, por ser um solvente universal e utilizado na produgao de
alimentos (Mouchrek e Carvalho, 2016), como em quiosques de praia.

Castro (2013) observou que para as amostras analisadas em
restaurantes, dois estabelecimentos apresentaram agua fora do padrao
microbiolégico exigido pela legislagao vigente. Mouchrek e Carvalho
(2016), a0 avaliar amostras de 4gua de oito servigos de alimentagio (sendo
quatro lanchonetes ¢ quatro restaurantes), observaram que em 75%
(n=6) dos estabelecimentos visitados apresentavam 4gua com qualidade
microbioldgica adequada.

A analise de bactérias heterotréficas nao ¢ um parimetro exigido pela
legislacao brasileira relacionada a4 potabilidade de 4gua para consumo
humano, mas permite avaliar a qualidade da 4gua utilizada tanto para
cocgao dos alimentos quanto para higieniza¢io de maos, de superficies e
dos alimentos. Em estudo realizado por Vasconcelos et al. (2015), com
adgua de bebedouros de trés Campi da Universidade Federal do Cears,
foram analisadas amostras de 4gua de cinco bebedouros, e obteve-se 6
amostras de dguas contaminadas que correspondiam a 2 bebedouros,
cujos numeros de bactérias heterotréficas encontradas estavam acima do
limite permitido, sendo este achado diferente do registrado no presente
estudo.

Segundo a Portaria 2914/2011 (Brasil, 2011), alteracdes bruscas ou
acima do normal na contagem de bactérias heterotréficas necessitam ser
averiguadas para identificacio de irregularidade e providéncias devem ser
tomadas para restaurar a integridade do sistema de distribui¢ao, sendo
indicado que nao se ultrapasse 500 UFC/mL. Das amostras analisadas,
50% (m=6) apresentaram contagem superior ao recomendado para
bactérias heterotréficas, sendo que metade (m=3) destas eram amostras
provenientes de pogos subterrineos. Resultado semelhante foi observado
por Silveira et al. (2011) que verificaram que em trés escolas a dgua
utilizada apresentou contagem superior a 500 UFC/mL.

Apesar do resultado observado no presente estudo, vale ressaltar que
no Brasil entre 1999 e 2008 foram notificados 343 surtos relacionados
ao consumo de 4gua, sendo a origem deste desconhecida (Brasil, 2008).
O controle da qualidade da 4gua para consumo humano ¢ um conjunto
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de agoes exercidas de forma continuada, destinadas a averiguar se a 4gua
fornecida a populagao ¢ potével, de forma a assegurar a manutengao desta
condigio (Castro, 2013). A 4gua que é utilizada para o consumo direto ou
no preparo dos alimentos deve ser controlada independente das rotinas
de manipulagio dos alimentos (Anvisa, 2004). A dgua ¢ rotineiramente
utilizada para a lavagem de frutas e hortalicas com objetivo de obter
alimento microbiologicamente seguro (Abreu et al., 2010). Sendo assim,
¢ imprescindivel que a 4gua utilizada seja de qualidade.

Destaca-se ainda que 30% (n= 3) dos quiosques utilizavam 4guas
provenientes de pogos subterrineos. Segundo Queiroz et al. (2002)
populacoes que dependem de fontes alternativas, como pogos, estao
expostas a maiores contaminagdes. Apesar disso, no presente estudo
nenhuma das amostras de pogos foi considerada imprépria. Este resultado
difere-se do observado por Aratjo et al. (2013) que constataram que 75%
dos pocos avaliados apresentaram dgua impropria para consumo devido a
presenca de coliformes a 35°C e coliformes 45°C acima do preconizado.

Tabela 2.

Determinagao de coliformes a 35°C, a 45°C e contagem de bactérias heterotroéficas

de amostras de 4guas coletadas em quiosques de praia, Vila Velha-ES.

Amostras de

Caoliformes a 35°C

Coliformes a 45°C

Contagem de Bactérias

dgua Quiosque Origem (NMP/100 mL) (NMP/100 mL) Heterotréficas (UFC/mL)

1 1 Rede d =10 = 1.0 1.0 x10?
Abastecimento

2 1 Pogo subterranee = 1.0 = 1.0 1.3 x106%

3 2 Bede de <10 < 10 2.0 x10?
Abastecimento

. Rede de . .

4 i Abastecimento ~10 <10 6.0 x1%

Rede de ) 3

% . = 1.0 = 2.0=x10°

- + Abastecimento 1L Lo =10

3 4 Poco subterranee < L0 = 1.0 2.9 x10°

- - Rede de ; . £ el

' . Abastecimento 1.0 1.0 5.0x10

Rede de ; i A0t

5 6 Abastecimento <10 <10 1.1=10

- Rede de ) a el

? ’ Abastecimento <10 <10 2.1 x10

Rede de o

i o e ) 5 7wl

10 § Abastecimento 10 1.0 x1o

11 9 Poco subterrines =10 = 1.0 23 =10}

12 10 Rede de <10 =10 1.2 %10}

Abastecunento

* Padriao microbiolégico para dgua para consumo humano no sistema de distribuicio (reservatérios e rede) estabelecido
pela Portaria 2914/2011: Escherichia coli- Auséncia em 100 mL; Coliformes totais: Auséncia em 100 mL em 95%
das amostras examinadas (Sistemas ou solugdes alternativas coletivas que abastecem a partir de 20.000 habitantes).

As 4guas extraidas por pogos tém sido cada vez mais utilizadas para
o consumo humano, pois sao de ficil obtengao e custo, principalmente
para pessoas que nao tem acesso a rede publica de abastecimento. Porém,
este tipo de abastecimento pode se tornar uma preocupagio devido ao
fato de muitas vezes estarem préximas as residéncias, onde podem ser
contaminados por dejetos humanos e de animais (Volkweis et al., 2015).
As principais causas de contaminagao da dgua de pogos estao relacionadas
a entrada de impurezas por meio do procedimento de abertura superior
do pogo, contaminagio na ocasido da retirada de dgua, infiltragao de aguas
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de enxurradas de locais préximos ao pogo, fossa negra ou pogo absorvente
(Souza, 2012). Quiosques que utilizam dgua de pogo sem o tratamento
para garantir a potabilidade pdem em risco a qualidade dos alimentos
servidos (Portugal et al., 2015).

Destaca-se que a recusa dos demais quiosques quanto a participagao da
pesquisa e autorizagao para as coletas possa estar relacionada a falhas no
controle de qualidade de 4gua reconhecidas pelos préprios responsaveis
pelo estabelecimento.

Ao final do desenvolvimento da pesquisa foram apresentados os
resultados das andlises aos responsaveis pelos estabelecimentos e houve
esclarecimento quanto a necessidade da manutencao da qualidade da dgua
utilizada para promogao da saude publica.

4, CONCLUSAO

Os resultados obtidos a partir da lista de verificagio indicam que a
maioria dos estabelecimentos tem preocupagao com a qualidade da 4gua
utilizada. A analise microbiolégica das amostras de dgua nao revelou
resultados preocupantes, mas nao se deve desconsiderar a necessidade
do acompanhamento pelos 6rgaos competentes para verificagio ao
atendimento a legislagao vigente.
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