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Avaliação microbiológica da água de consumo
empregada em unidades de alimentação

Microbiological evaluation of drinking water used in feeding units

Resumo  A água de consumo humano é o princi-
pal veículo de transmissão de patógenos capazes
de causar infecções gastrointestinais, sendo vital
o seu controle microbiológico. O presente traba-
lho teve a finalidade de avaliar a qualidade bacte-
riológica da água para o consumo humano, quanto
à presença de coliformes totais e termotolerantes,
em diferentes unidades de alimentação na cidade
do Recife (PE), conforme os padrões de potabili-
dade estabelecidos pela Portaria n° 518 de 2004 do
Ministério da Saúde/ANVISA. Foram coletadas
quarenta amostras de água em unidades de ali-
mentação, localizadas no entorno da Universida-
de Federal de Pernambuco e da Universidade Fe-
deral Rural de Pernambuco. Foram realizados os
testes bacteriológicos 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 não estão em confor-
midade com a legislação vigente.
Palavras-chave  Água de consumo, Coliformes
totais, Coliformes termotolerantes

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.
Key words  Drinking water, Total coliforms, Ther-
motolerant coliforms
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Introdução

As transformações no mundo contemporâneo
provocaram mudanças significativas na alimen-
tação e nos hábitos alimentares dos seres huma-
nos, que passaram a usufruir cada vez menos do
universo doméstico. Essas mudanças foram oca-
sionadas por fatores que perpassam a urbaniza-
ção, a industrialização, a elevação do nível de vida
e de educação, o acesso mais amplo da popula-
ção ao lazer, a redução do tempo para o preparo
e/ou consumo do alimento, as viagens, entre
outros fatores1.

Para o alimento se tornar fonte de saúde im-
prescindível ao ser humano, deve ser processado
dentro de um controle de etapas, utilizando-se
matéria-prima de boa qualidade, em condições
higiênico-sanitárias satisfatórias, e sendo conve-
nientemente armazenado e transportado. Quan-
do não obedecidas essas condições, ele pode tor-
nar-se fonte de doenças2.

As unidades de alimentação que adotam um
programa de controle das etapas são capazes de
analisar e avaliar a preparação 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 minimização
dos riscos de um surto de origem alimentar3.

A incidência de doenças relacionadas ao con-
sumo de alimentos cresce anualmente; o número
de refeições realizadas fora de casa potencializa o
surgimento de doenças transmitidas por alimen-
tos (DTA) e, consequentemente, os surtos de to-
xinfecções alimentares4. Para Smith e Fratamico,
o consumo de refeições fora do domicílio é um
dos fatores que mais contribuiu para o aumento
da ocorrência de DTA, uma vez que, nas unida-
des de alimentação, as refeições são produzidas
em larga escala e torna-se mais difícil o controle
efetivo de todas as preparações produzidas5.

As DTA são caracterizadas por um conjunto
de perturbações gástricas, envolvendo geralmente
vômitos, quadros diarréicos, febres e dores ab-
dominais6. Podem ser provocadas por diversos
grupos de microrganismos, incluindo bactérias,
fungos, protozoários e vírus. As bactérias, pela
sua diversidade e patogenia, constituem, de lon-
ge, o grupo microbiano mais importante e mais
intimamente associado às doenças transmitidas
por alimentos7. Os alimentos de forma geral po-
dem ser contaminados por bactérias patogêni-
cas e transmitidas para o homem, como resulta-
do das precárias condições higiênico-sanitárias
durante o seu processamento8.

Conforme Panza et al.9, a maioria das unida-

des de alimentação no Brasil não possui um res-
ponsável técnico pelo controle da higiene e quali-
dade na prestação de serviços. Este fato traz con-
sequências sérias em termos de segurança sanitá-
ria, pois os índices de doenças veiculadas por ali-
mentos vêm aumentando, tanto em países em
desenvolvimento como em países desenvolvidos10.

De acordo com a Portaria n° 518 de 2004 do
Ministério da Saúde/ANVISA, a água é conside-
rada potável, sob o ponto de vista microbiológi-
co, quando está de acordo com a seguinte con-
formidade: ausência de coliformes totais e ter-
motolerantes em 100mL de amostra de água para
consumo

O presente trabalho teve a finalidade de ava-
liar a qualidade microbiológica da água para o
consumo humano, quanto à presença de coli-
formes totais e termotolerantes, em diferentes
unidades de alimentação da cidade de Recife (PE),
conforme os padrões de potabilidade estabeleci-
dos pela Portaria n° 518 de 2004 do Ministério da
Saúde/ANVISA11.

Material e métodos

As colheitas foram realizadas entre os meses de
março e abril, abrangendo quarenta unidades de
alimentação localizadas no entorno da Universi-
dade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE) e
da Universidade Federal de Pernambuco (UFPE).
Essas unidades são abastecidas pela rede de dis-
tribuição pública12 e o armazenamento interno é
feito por meio de cisternas e/ou caixas-d’água.

Coleta do material

O procedimento de coleta seguiu o protocolo
conforme o Standard Methods for the Examinati-
on of Water and Wastewater13. Os recipientes para
a coleta foram lavados, secos e, em seguida, adici-
onados de 0,1mL de tiossulfato de sódio
(Na

2
S

2
O

3
) a 10% para cada 100mL de água a ser

coletada. A adição desse composto ao frasco teve
por finalidade impedir a ação do cloro residual.
Posteriormente, os frascos foram esterilizados a
121°C por 21 minutos14. A assepsia das torneiras
dos locais de coleta foi realizada com solução de
álcool iodado (2%), por meio de pulverização por
dentro e por fora e depois se abriu a torneira por
alguns minutos13. As amostras foram coletadas
de um único ponto de saída de água empregado
em cada estabelecimento para realização das pre-
parações culinárias, essas acondicionadas em cai-
xas isotérmicas e encaminhadas ao laboratório.
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Pesquisa de coliformes totais

Todas as amostras foram submetidas a um
ensaio presuntivo utilizando-se o teste presença-
ausência (PA). Este teste qualitativo é uma modi-
ficação simples da técnica dos tubos múltiplos e
se baseia na capacidade das bactérias do grupo
coliforme em fermentar a lactose, produzindo,
assim, ácidos e gases que irão 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
bacteriológica. Foram consideradas positivas as
amostras que apresentaram reação presuntiva
positiva, observada pela mudança de coloração
do meio (de púrpura para amarelo) e pela pro-
dução de gás. As amostras positivas para o teste
PA foram submetidas a teste confirmatório em
caldo lactose verde brilhante bile 2%(CLVBB)13.

Pesquisa de coliformes termotolerantes

Em seguida, as amostras que evidenciaram
formação de gás 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 última etapa teve por objetivo
a pesquisa de coliformes termotolerantes13.

Resultados e discussão

A Portaria nº 518 do Ministério da Saúde11 estabe-
lece como padrão de potabilidade, para a água des-
tinada ao consumo humano, a ausência 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.

Portanto, essas amostras são consideradas im-
próprias para o consumo humano segundo a ci-
tada portaria. A presença de coliformes na água
indica poluição, com o risco potencial da presen-
ça de organismos patogênicos, e sua ausência é
evidência de uma água bacteriologicamente potá-
vel, uma vez que são mais resistentes na água que
as bactérias patogênicas de origem intestinal15.

Embora não exista limitação para o número
de coliformes totais presentes na água potável,
esta mesma portaria sugere que, quando for verifi-
cada a presença de coliformes totais e ausência de
coliformes termotolerantes, sejam tomadas provi-
dências imediatas de caráter corretivo e preventi-
vo, como limpeza das caixas d’água e cisternas.

Conforme ainda a Tabela 1, 42,5% das águas
pesquisadas apresentaram positividade para co-
liformes termotolerantes. Esses resultados se
mostram acima dos descritos por Nogueira et
al.16 para águas tratadas pelo sistema público e
coletadas na região de Maringá (PR). A presença
dessas bactérias está 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 crianças, idosos, gestantes e imunode-
primidos7. Esse fato ainda chama a atenção para
a necessidade de monitoramento da qualidade
microbiológica das águas empregadas na pro-
dução de refeições, pois estas mesmas, se não
estão em conformidade com a legislação vigente,
poderão levar a surtos de toxinfecção alimentar
aos comensais.

A água pode ser contaminada no ponto de
origem, durante a sua distribuição e, principal-
mente, nos reservatórios particulares, sejam eles
de empresas ou domiciliares. Segundo Germano
e Germano17, as causas mais frequentes da con-
taminação da água nesses reservatórios são ve-
dação inadequada das caixas d’água e cisternas,
e carência de um programa de limpeza e desin-
fecção regular e periódica.

A garantia da qualidade microbiológica da
água de consumo empregada nessa pesquisa está
sob a responsabilidade da COMPESA/PE. Deste
modo, supõe-se que a água que chega aos esta-
belecimentos estudados está em conformidade
com os padrões microbiológicos estabelecidos
pela legislação. Entretanto, os resultados obti-
dos indicam que um grande percentual de amos-
tras está contaminado com material de origem
fecal. Esse fato provavelmente deve ser decorren-
te de uma não adoção de boas práticas físico-
sanitárias nos reservatórios por parte das em-*n = número de amostras, **% = frequência de amostras.

Tabela 1. Avaliação microbiológica das águas de
consumo em unidade de alimentação.

Número de
unidades de
alimentação n*

25

%**

62,5

n*

17

%**

42,5

Coliformes
totais

Coliformes
termotolerantes

40
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presas avaliadas. Estes estabelecimentos deveri-
am visar à manutenção da água nos padrões sa-
nitários ideais, para não se constituir em um fa-
tor de risco aos comensais.

Conclusões

Em 62,5% das amostras analisadas, foi detecta-
do desacordo com os padrões microbiológicos
legais, por apresentarem contaminação por coli-
formes totais, sugerindo condições higiênico-sa-
nitárias precárias.

De acordo com os resultados obtidos, reco-
menda-se a adoção de um programa de educa-
ção sanitária para a conscientização nas unida-
des de alimentação estudadas, quanto à impor-
tância da higienização de seus reservatórios in-
ternos.
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