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Resumo

A qualidade da 4gua na industria de laticinios ¢ importante para obteng@o de produtos dentro dos padrdes estabelecidos. No entanto, operagdes como
higienizagio de equipamentos e utensilios bem como higiene pessoal de manipuladores frequentemente sdo efetuadas em condi¢des inadequadas, com
agua de baixa qualidade microbioldgica. O presente trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade sanitaria da dgua utilizada nos laticinios da regido
de Rio Pomba — MG, quanto a presenga de coliformes totais e coliformes termotolerantes. Foram coletadas amostras em dez agroindustrias de leite
para a realizac@o das analises microbioldgicas, em duplicata e trés repetigdes. As amostras de agua (200 mL) foram coletadas em frascos esterilizados
e analisadas quanto a presenga de coliformes totais e coliformes termotolerantes. Os resultados demonstraram que as amostras de agua coletadas nas
areas internas dos estabelecimentos B e I apresentaram valores inferiores a 1,1 NMP/100mL de coliformes totais e coliformes termotolerantes. Com
relagdo aos coliformes totais, 50 % (18/36) das amostras apresentaram valores iguais ou superiores a 1,1 NMP/100mL destes micro-organismos,
enquanto que 27,78 % (10/36) apresentaram valores iguais ou superiores a 1,1 NMP/100mL de coliformes termotolerantes. Estes resultados indicam
que a maioria das aguas utilizadas pelas agroindustrias de leite da regido de Rio Pomba - MG avaliadas neste trabalho apresentam fator de risco para a
satde dos seres humanos, por apresentarem valores iguais ou superiores a 1,1 NMP/100mL de coliformes totais e coliformes termotolerantes.

Palavras-chave: Microbiologia da agua. Legislagdo ambiental. Analise microbiologica. Coliformes.
Abstract

Water quality in dairy industries is important in order to obtain products according to established standards. However, operations as cleaning
of equipments and utensils, as well as personal hygiene of manipulators, are frequently effectuated under inadequate conditions with water of
bad microbiological quality. This work aimed to evaluate the sanitary quality of water used by dairy industries of Rio Pomba area — MG, in
relation to presence of total and fecal coliforms. Water samples of ten dairy industries were collected in order to develop the microbiological
analyses in duplicate and three repetitions. Samples of water (200 mL) were collected in sterilized conditions and analyzed in relation to
presence of total and fecal coliforms. The results demonstrated that water samples collected in inner areas of dairy industries B and I presented
values lower than 1.1 MPN/100mL and fecal coliforms. In relation to total coliforms, 50% of samples presented values equals or higher than
1.1 MPN/100mL of these microorganisms, whereas 27.78% showed values equals or higher than 1.1 MPN/100mL of fecal coliforms. Therefore,
these results indicate that the majority of water used by dairy industries of Rio Pomba — MG represents a risk factor for health of humans for
presenting values of fecal coliforms in disagreement with the legal standard.
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Na grande maioria das agroindustrias familiares a agua
¢é obtida por meio de captagdo propria, com a perfuragdo de
pogos subterraneos ou nascentes. Poucas destas agroindustrias
afirmam realizar tratamento da agua utilizada, fato preocupante
em se tratando do processamento de alimentos. Muitas das
agroindustrias familiares estdo localizadas em propriedades
rurais onde ha também a criacdo de animais, como suinos,
bovinos e aves'.

A qualidade da agua, particularmente no que se refere a
agua dos mananciais como pogos, minas, nascentes, lagos,
entre outros, destinados ao consumo humano é de extrema
importancia, uma vez que sua contaminagdo por excretas
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de origem humana e animal pode torna-las um veiculo de
transmissdo de agentes de doencas infecciosas e parasitarias,
os quais influenciam diretamente a saude da popula¢do®. No
meio rural, as principais fontes de abastecimento de dgua sdo
0s pocos rasos e nascentes, fontes bastante susceptiveis a
contaminagdo. A maioria das doencas nas areas rurais podem
ser consideravelmente reduzidas, desde que a populagio tenha
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acesso a agua potavel’.

Dentre os fatores que afetam a qualidade microbioldgica
da agua e dos alimentos, sdo de grande relevancia a higiene
dos manipuladores, equipamentos, utensilios e ambiente,
bem como a utilizagdo de agua isenta de patdogenos®, pois
mesmo com as técnicas modernas de conservagdo utilizadas
atualmente, quantidades excessivas de alimentos sdo perdidas
em razdo da deterioragdo microbiana’. Esses microrganismos
podem ter varias origens de fontes primarias de contaminagao,
dentro da cadeia de processamento e comercializacdo dos
alimentos incluindo-se os utensilios, as plantas, o solo, os
manipuladores, a alimentagao animal, a agua, o trato intestinal
de homens e animais e o ar de ambientes de processamento®.

A garantia da inocuidade dos produtos lacteos so ¢
possivel por meio da implantagio das Boas Praticas de
Manipulagdo, envolvendo, sanidade animal, higiene dos
funciondrios, equipamentos e utensilios, tanto na produgao
primaria quanto na fabricagdo®. Dessa forma, a limpeza e
a sanitizacdo dos equipamentos, utensilios e ambiente sdo
operagdes fundamentais no controle sanitario em industrias
alimenticias’, principalmente quando realizadas com agua de
boa qualidade®.

Em termos de avaliagdo da qualidade da agua, os micro-
organismos assumem um papel de grande importancia
dentre os seres vivos, devido a sua grande predominancia
em determinados ambientes, a sua atuagdo nos processos de
depurag@o dos despejos ou a sua associagdo com as doengas
ligadas a agua’.

Os organismos indicadores de contaminacdo fecal sdo
predominantemente nao patogénicos, mas dao uma satisfatoria
indicac@o de quando a dgua apresenta contaminagao por fezes
humanas e de animais e, por conseguinte, da sua potencialidade
para transmitir doengas*. Embora outros géneros e espécies
possam ser incluidos, a maioria das bactérias do grupo
coliforme pertence aos géneros Escherichia, Citrobacter,
Klebsiella e Enterobacter, os coliformes termotolerantes sdo
um subgrupo de bactérias do grupo coliforme que fermentam
a lactose a 44,5 = 0,2 °C, em 24 h, tendo como principal
representante a Escherichia coli®.

As bactérias do grupo coliformes sdo indicadores de
condi¢des sanitarias indesejaveis, principalmente se tratando
de alimentos. A presenca destes micro-organismos nao
indica necessariamente contaminacdo fecal, pois esta so
sera confirmada com a presenca de Escherichia coli, um
microrganismo que estd presente no intestino do homem e
¢ resistente fora dele’®*. Em estudo realizado no Canada, foi
possivel o isolamento de Escherichia coli O157: H7 das fezes
de uma crianga com diarréia sanguinolenta e na a4gua do poco
de sua residéncia.

A 4gua para uso na industria de alimentos deve ser
considerada como matéria-prima e atender aos padrdes fisicos,
quimicos e microbioldgicos estabelecidos na legislagdo
brasileira de acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia

Sanitaria— ANVISA (Portaria n® 518 de 25 de margo de 2004).
A agua ¢ aceita como potavel quando se encontra dentro de
certos requerimentos de qualidade®. Diante do exposto, este
trabalho teve por objetivo avaliar a agua dos laticinios da
regido de Rio Pomba — MG, quanto a presenga de coliformes
totais e termotolerantes.

2 Material e Métodos

Foram coletadas amostras de d4gua de dez agroindustrias de
laticinios participantes do programa de extensao universitaria,
PROEXT 2008/2009, financiado pelo MEC/SESu/DEPEM/
PROEXT-2008 para a realizag@o das analises microbioldgicas.
Os laticinios ndo possuem estagdo de tratamento de agua e
a mesma nao ¢ clorada. A agua utilizada para sanificagdo de
equipamentos e utensilios sdo oriundas de minas e pogos que
se localizam nas propriedades. As torneiras e mangueiras
localizadas na area interna das fabricas foram abertas por 5
minutos com fluxo constante e aproximadamente 200 mL de
agua foram coletados em frascos esterilizados de 250 mL,
adicionados de tiosulfato de s6dio (0,1 mL de solugdo a 10 %).

Imediatamente apds a coleta, as amostras foram
acondicionadas em caixas isotérmicas com gelo e transportadas
imediatamente para o Laboratério de Microbiologia do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais — Campus Rio Pomba para analise de
coliformes totais e coliformes termotolerantes. O preparo ¢ a
diluigdo das amostras, assim como os procedimentos analiticos
foram realizados de acordo com a Instru¢do Normativa n°
62, de 26 de agosto de 2003 do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento’, utilizando-se a técnica de tubos
multiplos. O método dos tubos multiplos ¢ realizado em duas
etapas: na primeira, a amostra ¢ inoculada em caldo lauril
sulfato de sodio, meio de enriquecimento para bactérias do
grupo dos coliformes. Bactérias deste grupo turvam o meio
e formam gas, visualizado em tubos de Duhran, apos 48
horas de incubacdo a 35 + 2°C. A segunda etapa ¢ realizada
através da inoculacdo de algadas dos caldos lauril positivos
em caldos seletivos para Escherichia coli (EC) e caldos de
verde brilhante bile 2 % lactose para detec¢do de coliformes
termotolerantes e coliformes totais, respectivamente. Apds
incubacdo a 44,5 °C para caldo EC e 35 °C para o caldo verde
brilhante bile 2 % lactose, durante 24 horas, ocorre turvagao
dos meios com formacao de gas, quando positivos.

Os resultados foram tabulados ¢ comparados com os
padrdes estabelecidos pela Portaria n° 518, de 25 de marco
de 20041

3 Resultados

Os resultados das analises microbiologicas da agua (tabela
1) demonstraram que as amostras de agua coletadas nas areas
internas dos estabelecimentos B e I apresentaram valores
inferiores a 1,1 NMP/100mL de coliformes totais e coliformes
termotolerantes.

6 Chaves KF, Silva NBN, Vieira TB, Mendes ACG, Gravina CS, Martins ADO et al. UNOPAR Cient Ciénc Biol Saude 2010;12(4):5-8



Avaliagio Microbioldgica da Agua Empregada em Laticinios da Regido de Rio Pomba-MG

Tabela 1: Numero Mais Provavel de coliformes totais e
termotolerantes / 100 mL presentes na agua dos laticinios do
municipio de Rio Pomba - MG. Resultados expressos em trés
repeti¢des (R):

Laticinio Coliformes totais Coliformes
termotolerantes

R R, R, R, R, R,
A <1,1 >23 <1,1 <11 >23 <1,1
B <Ll <11 <Ll <11 <IL1 <1,
C >23 <1, <11 <11 <11 <1,
D >23 >23 >23 >23 5,1 3,6
E 23 23 >23 <1,1 <1,1 <1,1
F <1,1 >23 >23 <1,1 <11 5,1
G, 1,1 <1, <11 <11 <11 <I,
G, 1,1 1,1 <1,1 <1, 1,1 <11
H, >23 23 <1,1 <11 3,6 <1,1
H, <Ll <1, 6,9 <1,1 <1, 5,1
1 <1, <11 <11 <11 <11 <1,
J >23 <1,1 >23 23 <1,1 >23

Legenda: G, e H = 4gua de pogo e G, e H,= dgua de mina

Com relagdo aos coliformes totais 50 % (18/36) das
amostras apresentaram valores iguais ou superiores a 1,1
NMP/100mL destes micro-organismos, enquanto que 27,78
% (10/36) apresentaram valores iguais ou superiores a 1,1
NMP/100mL de coliformes termotolerantes. Tanto a agua de
pogo quanto a de mina apresentaram valores superiores a 1,1
NMP/100mL de coliformes totais ¢ termotolerantes em pelo
menos uma de suas amostras analisadas.

4 Discussao

Segundo Andrade® a agua utilizada para higienizagdo
deve apresentar niveis entre 100 mg.L! e 200 mg.L™! de cloro
residual total para que possa estar segura do ponto de vista
microbioldgico, pois quando ndo adequadamente clorada,
veicula grande nimero de micro-organismos alteradores
e/ou patogénicos. Provavelmente no presente estudo, a
agua dos laticinios apresentam niveis de cloro inferior ao
mencionado pelos autores, uma vez que a mesma nao ¢
clorada. Os resultados encontrados indicam que a qualidade
microbioldgica da agua estd insatisfatoria em 80% (8/10)
desses estabelecimentos. Somente duas agroindustrias (B
e I) apresentaram valores inferiores a 1,1 NMP/100 mL de
coliformes totais e coliformes termotolerantes nas amostras
avaliadas, que atendem os padrdes de potabilidade' que
determinam auséncia de coliformes em qualquer situagdo,
inclusive em pogos, minas, nascentes, lagos dentre outras®.
Segundo Batista et al.! as agroindustrias de laticinios da regido
de Rio Pomba - MG nio utilizam procedimentos operacionais
de produgéo e higienizagdo e nem aplicam as boas praticas de
fabricacao, fato que pode ser constatado pelo presente estudo.
Estudos realizados em Cascavel-PR mostraram que 62,5%
das amostras de agua coletada no lago municipal da cidade
ndo atendem os padrdes de potabilidade®.

Estudos compativeis aos do presente trabalho sdo
reportados por Andrade (2008)°, que numa pesquisa sobre a

qualidade microbioldgica da agua de pequenas industrias de
laticinios, revelou que todas as amostras oriundas de empresas
cujo fornecimento de dgua era proveniente de pogos ou minas
apresentaram coliformes totais ¢ termotolerantes acima de 3,0
NMP/ 100 mL, enquanto que as empresas que utilizavam agua
do sistema de abastecimento publico apresentaram melhores
resultados microbiologicos em suas amostras. Segundo Naime
et al.'a 4gua, para ser apropriada para o uso na agroinddstria,
deve ser obrigatoriamente potavel, ou seja, deve poder ser
ingerida sem oferecer riscos a satide e estar dentro dos padrdes
de potabilidade da legislagdo pertinente.

5 Conclusao

A maioria das aguas utilizadas pelas agroindustrias de
leite da regido de Rio Pomba - MG avaliadas neste trabalho
apresentam fator de risco para a saude dos seres humanos,
uma vez que foram encontrados valores iguais ou superiores
a 1,1
termotolerantes.

NMP/100mL de coliformes totais e coliformes

Isto se deve provavelmente a falta de tratamento da agua,
assim como o cloramento inadequado da mesma e também
a necessidade de assisténcia técnica e implantacdo das boas

praticas de fabricag@o nessas agroindustrias.
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