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APRESENTACAO

Ha& quase quarenta anos, Alvim Toffler em seu Best Seller, The Third Wave,
profetizou; “Pode-se criar mais valor com uma ideia em dez segundos do que com
dez mil horas em uma linha de producdo”. Esta talvez seja a melhor definicdo de
inovacéo, ndo exatamente do conceito, mas do que ela efetivamente gera como efeito
nas organizacgoes e na sociedade.

Ciéncia, tecnologia e ambiente, considerando neste ultimo fatores econdémicos,
sociais e legais, sdo base para a inovagcdo. No que no que concerne a nOsSsSOS
pesquisadores, eles tem feito a parte deles, produzido ciéncia e tecnologia a despeito
das dificuldades econ6micas e culturais no Brasil. H4 muito que melhorar sim, mas
também a muito ha se reconhecer.

Esse livro apresenta dois pilares de inovacéo, ciéncia e tecnologia, em uma
reuniao de vinte e quatro artigos, que sao o resultado de pesquisas realizadas nos
mais diversos setores com uma riqueza de metodologias e resultados.

Nesta obra, temos a oportunidade de leitura é fruto de trabalhos cientificos
de diversos pesquisadores. Aos pesquisadores, editores e aos leitores para quem
em Uultima anélise todo o trabalho € realizado, agradecemos imensamente pela
oportunidade de organizar tal obra.

Boa leitura!
Franciele Bonatto
Jair de Oliveira
Joao Dallamuta
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CAPITULO 15

AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS E ANALISES FiSICO-QUIMICAS E
MICROBIOLOGICA DA AGUA DE PANIFICADORAS
SITUADAS NO MUNICIPIO DE CAMPINA GRANDE-PB

Deyzi Santos Gouveia
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RESUMO: O setor de panificagdo produz e
distribui diversos tipos de alimentos presentes
no nosso dia a dia, e com isso surge a
preocupacdao com a qualidade e higiene dos
produtos fornecidos. Nesta perspectiva, o

Ciéncia, Tecnologia e Inovagao

objetivo deste trabalho foi avaliar as condi¢des
higiénico-sanitarias de panificadoras, através
da aplicacéo da lista de verificagdo das BPF
elaborado pela ANVISA presente na Resolugao
RDC 275/02 e realizar analises fisico-quimicas
e microbioldégicas da agua dos reservatorios
desses estabelecimentos, do municipio de
Campina Grande, Paraiba. Foram avaliadas
identificadas como “A”
e “B”. A avaliacdo inicial ocorreu através de

duas panificadoras

observacbes diretas e questionamentos aos
funcionarios e proprietarios das panificadoras,
seguidas de coletas de amostras de agua dos
estabelecimentosparaarealizacdodasanalises.
De acordo com o calculo da percentagem de
adequacdo, a panificadora “A” apresentou
melhor adequacé@o em relagédo a panificadora
B. As andlises fisico-quimicas das aguas
analisadas obtiveram valores na faixa permitida
pela legislacdo, apenas a acidez da amostra
da panificadora “A” estava fora dos padrdes, o
que pode contribuir significativamente para a
corrosao das estruturas metélicas e de materiais
a base de cimento. A analise microbioldgica
constatou que as amostras de agua das duas
panificadoras estdo fora dos padrdes exigidos
pela legislacdo. As panificadoras apresentaram
uma série de irregularidades que podem vir a
trazer prejuizos. Tais danos podem ser evitados
através da adocdo das boas praticas de
fabricacdo estabelecidas pela ANVISA e pelo
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acompanhamento periddico, feito por profissionais capacitados, da qualidade da agua,
podendo assim trazer maior seguranga alimentar para a populagao.
PALAVRAS CHAVE: Setor de panificacao; agua; boas praticas de fabricagao.

ABSTRACT: The bakery industry produces and distributes various types of food present
in our day to day, and with this arises the concern with the quality and hygiene of the
products supplied. In this perspective, the objective of this work was to evaluate the
hygienic-sanitary conditions of bakeries through the application of the GMP checklist
prepared by ANVISA in Resolution RDC 275/02 and to perform physical-chemical and
microbiological analyzes of the water in the reservoirs of these establishments, from
the city of Campina Grande, Paraiba. Two bakeries identified as “A” and “B” were
evaluated. The initial evaluation took place through direct observations and questioning
to the bakers’ employees and owners, followed by collection of water samples from
the establishments for the analysis. According to the calculation of the adequacy
percentage, the “A” bakery presented better suitability compared to the bakery B.
The physical-chemical analyzes of the analyzed waters obtained values in the range
allowed by the legislation, only the acidity of the bakery sample “A” was out of standard,
which can contribute significantly to the corrosion of metal structures and cement-
based materials. The microbiological analysis found that the water samples from the
two bakeries are outside the standards required by the legislation. The bakeries have
presented a series of irregularities that can bring losses. Such damage can be avoided
through the adoption of good manufacturing practices established by ANVISA and the
periodic monitoring by trained professionals of water quality, which may lead to greater
food security for the population.

KEYWORDS: Bakery industry; water; good manufacturing practices.

11 INTRODUCAO

As padarias ou panificadoras sdo empresas que produzem e vendem paes
e produtos de confeitaria. Estes estabelecimentos comerciais deixaram de ser
responsaveis apenas pela fabricacéo artesanal e venda de péaes frescos, biscoitos,
bolos e outras guloseimas, passando também a fabricar uma gama de produtos
alimenticios, os quais, quando de qualidade, garantem o0 sucesso de vendas e
satisfazem as exigéncias do consumidor (CASARIL e ABREU, 2016).

Segundo dados estatisticos da Organizagcdo Mundial de Saude (OMS), mais de
65% dos episddios de doencas de origem alimentar transcorrem do descuido higiénico-
sanitario de manipuladores, das praticas inadequadas de processamento e da falta de
higiene da estrutura fisica, utensilios e equipamentos (WHO, 2015). Sendo assim, a
qualidade deixou de ser uma vantagem competitiva e se tornou requisito fundamental
para a comercializagdo dos produtos, atraindo assim mais clientes (MORO, 2015).
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A agua de varios estabelecimentos, inclusive de panificadoras, pode ser utilizada
como matéria-prima, ou até mesmo para a limpeza de utensilios e do ambiente.
Alteracbes ocorridas em suas propriedades fisico-quimicas e microbiol6gicas podem
comprometer sua qualidade, possuindo influéncia direta na saude humana. Segundo
Rocha et al. (2010), através da analise da agua é possivel a identificacdo de alguns
microrganismos nocivos a saude humana, como os coliformes termotolerantes e
Escherichia coli. Essas bactérias sdo comumente encontradas no trato intestinal de
animais de sangue quente. Uma vez encontrada na agua de consumo, demonstra que
a higiene desse reservatdrio pode estar comprometida.

Dessaforma, o manual de Boas Préticas de Fabricacao € indispensavel emlugares
onde existe a producédo de alimentos, pois oferece um conjunto de procedimentos
que devem ser atendidos pelos manipuladores e outros prestadores de servicos do
estabelecimento, visando sempre manter a integridade do produto final. Além disso,
ajuda na manutencé@o e higienizacdo de equipamentos e utensilios presentes; no
manejo correto de residuos produzidos; na supervisdo de higiene dos manipuladores;
no transporte e armazenamento dos produtos; e na aplicagao de documentos como o
Procedimento Operacional Padronizado (POP) (TRASEL, 2014).

Nesta perspectiva, o objetivo deste trabalho foi avaliar as condi¢des higiénico-
sanitarias de duas panificadoras, através da aplicacéo da lista de verificagcao das BPF
elaborado pela ANVISA presente na Resolu¢cao RDC 275/02 e realizar anélises fisico-
quimicas e microbiologicas da agua dos reservatérios desses estabelecimentos, do
municipio de Campina Grande, Paraiba.

2 | MATERIAIS E METODOS

2.1 Local da pesquisa

A pesquisa foi realizada em duas panificadoras, localizadas no municipio de
Campina Grande — PB. As analises fisico-quimicas e microbioldgicas foram realizadas
no Laboratorio de Engenharia de Alimentos, do Departamento de Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal de Campina Grande, Campina Grande — PB.

2.2 Coleta de dados

Os dados foram coletados ap6s a autorizacéo dos proprietarios das panificadoras
para a realizacdo do estudo, através de observacdes diretas e questionamentos aos
funcionarios e proprietarios. As visitas as panificadoras foram realizadas no turno da
manha, no horario de 07:30 as 09:00, no horario de maior venda, permitindo observar
a producéo, e os procedimentos adotados.
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2.3 Avaliacao das condicoes higiénico-sanitarias

Como instrumento para a avaliagdo, foi realizado o preenchimento da lista
de verificacéo (check-list) contida no anexo Il da Resolugdo RDC n° 275, de 21 de
outubro de 2002 (BRASIL,2002). Esta era dividida em: 1-Edificacdes e Instalaces;
2-Equipamentos, Moveis e Utensilios; 3- Manipuladores; 4-Producéo e Transporte
do Alimento e 5- Documentacdo. Para cada item apenas uma resposta deveria ser
marcada: Sim, Nao ou N&o se aplica.

Para se obter o resultado da avaliagcdo das condi¢des higiénico-sanitarias, foi
utilizada a férmula 1, onde sé@o considerados os itens julgados e os itens atendidos.
As respostas SIM foram somadas e em seguida foi calculada a percentagem de
adequacao, por meio da equacao (PA):

itens atendidos x 100

itens julgados

Onde: PA= Percentagem de adequacéo; Itens atendidos = numero de respostas
SIM; Itens julgados = nimero total de respostas (SIM e NAO)

A partir desse calculo, os estabelecimentos foram agrupados de acordo com o
percentual dos itens atendidos em: Grupo 1: BOM (76 a 100 % de itens atendidos);
Grupo 2: REGULAR (51 a 75 % dos itens atendidos); Grupo 3: RUIM (0 a 50 % dos
itens atendidos).

2.4 Anadlises fisico-quimicas da agua

Para as analises fisico-quimicas da agua foram coletadas amostradas de agua
das panificadoras, e foram realizadas analises de pH, alcalinidade, cloreto, dureza
total, cor aparente, ferro e acidez carbbnica, de acordo com as normas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (2008).

2.5 Analises microbioldgicas da agua

As amostras foram obtidas de torneiras localizadas em duas panificadoras
situadas em Campina Grande. Os fracos utilizados foram autoclavados com tiossulfato
de sbdio, como o objetivo de neutralizar o cloro residual das amostras. As amostras
foram acondicionadas em bolsas térmicas e transportadas para o Laboratério de
Microbiologia da Unidade Académica de Engenharia de Alimentos da Universidade
Federal de Campina Grande — UFCG, para posterior analise microbiol6gica
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As amostras de agua foram submetidas a pesquisa de coliformes totais e
termotolerantes pela técnica do Numero Mais Provavel (NMP) e a pesquisa e
identificacéo de Escherichia coli, seguindo os procedimentos da Fundagcdo Nacional
de Saude (BRASIL, 2006). Os coliformes totais sao provenientes de adgua nao tratada
ou inadequadamente tratada. A presenca de coliformes termotolerantes indica
contaminacao fecal recente, e a possivel presenca de patdogenos. Cada amostra
foi analisada separadamente, pelos mesmos métodos. Os meios utilizados para as
analises foram: Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), Caldo Verde Brilhante Lactose Bile
(VBBL), Caldo Escherichia coli (EC).

TESTE PRESUNTIVO - Para a aplicagdo da técnica dos tubos multiplos, um
método quantitativo que permite determinar o NMP (niumero maximo possivel), tomou-
se uma bateria contendo 15 tubos de ensaio distribuidos em 3 séries de 5 tubos.
Nos primeiros 5 tubos, (os que contém C.L. de concentracdo dupla) inoculou-se 10
mL de amostra da agua a ser examinada (diluicdo 1:1). Nos 10 tubos restantes (os
que contém C.L. de concentracdo simples), inoculou-se nos 5 primeiros, 1 mL da
amostra (diluicdo 1:10) em cada tubo e nos 5 ultimos tubos, inoculou-se 0,1 mL da
amostra, em cada tubo (diluicdo1: 100), em seguida incubada em estufa bacterioldgica
a temperatura de 37°C, +0,5 durante 24 a 48 hrs. Todos os tubos foram previamente
esterilizados, e manipulados ao redor do bico de Bunsen em capela de fluxo laminar.
Depois da inoculagéo os tubos foram incubados a 35°C/48 h

TESTE CONFIRMATIVO - Os tubos foram avaliados, sendo considerados
positivos os tubos que apresentassem turvacdo do meio e/ou formacéo de bolha no
tubo de Durham. Em seguida retirou-se uma amostra dos tubos considerados positivos
com alca de platina flambada e resfriada e inoculou-se no caldo verde brilhante bile,
e incubados a 35°C durante 48 horas. Para se determinar o NMP, verificou-se a
combinacao formada pelo numero de tubos positivos que apresentaram turvagao do
meio e produzirem gas.

Para determinacdo do NMP de Escherichia coli, foram retiradas amostras de
todos os testes presuntivos positivos e inoculadas em caldo EC com Algca de platina
Flambada e resfriada, verificando-se a combinacdo formada pelo niumero de tubos
positivos e caracteristicas de contaminacéo, ap6s as 48 horas incubados em estufa a
44, 5°C.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Lista de verificacao (check-list)

Os dados obtidos e analisados com a ficha de verificagao (check-list) aplicada nos
estabelecimentos estdo representados na Tabela 1. Pode-se observar que panificadora
“A” apresentou melhor percentagem, sendo classificada no Grupo 1 (BOM: 76 a 100 %
de itens atendidos) considerado o de melhor qualidade higiénico-sanitaria de acordo
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com o programa de qualidade Boas Praticas de Fabricacdo — BPF. A panificadora “B”
foi classificada no Grupo 2 (REGULAR: 51 a 75 % dos itens atendidos).

Panificadoras

Iltens avaliados

A B
Edificacao e instalacées (%) 73,91 41,79
Equipamentos, méveis e utensilios (%) 66,67 90,48
Manipuladores (%) 78,57 78,57
Producéo e transporte de alimentos (%) 95,24 90,91

Tabela 1. Percentagem de adequacao dos itens avaliados pelo check-list obtidos com a ficha de
verificagdo aplicada em panificadoras do Municipio de Campina Grande — PB

Fonte: Autores (2018).

Ainda de acordo com a Tabela 1, a panificadora “A” teve a melhor percentagem
no item de edificagdes e instalagcbes. A mesma apresentava piso em bom estado de
conservacgao, livres de rachaduras, buracos e defeitos. A panificadora “B” também
atendia as exigéncias, porém nao apresentou sistema de drenagem adequado. O
teto e paredes da panificadora “A” apresentava acabamento liso, de cores claras,
impermeaveis e de facil higienizacdo. A panificadora “B” ndo condizia com o que
preconiza a RDC n°216 neste item, pois apresentavam teto e paredes com rachaduras
e trincas, e ndo estavam em bom estado de conservacado, explicado assim sua
classificacao no Grupo 3 (RUIM: 0 a 50% dos itens atendidos).

Nas panificadoras nao havia portas com fechamento automatico e com barreiras
contra vetores. Na panificadora “A” as janelas eram dotadas de telas milimétricas,
com o objetivo de impedir a entrada de vetores e pragas, ja na panificadora “B”, ndo
foi encontrado esse tipo de sistema. Em estudo realizado por Veiga et al. (2006),
os autores destacaram a importancia das telas milimétricas para a protecao dos
alimentos, pois impedem a entrada de insetos e roedores, possibilitando uma menor
probabilidade de contaminagdo desses alimentos. A

Figura 1 ilustra as médias dos resultados obtidos em cada panificadora avaliada
a partir dos resultados obtidos a partir da percentagem de adequacao dos itens
avaliados pelo check-list (RDC n° 275).
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Figura 1: Média dos resultados obtidos das panificadoras do municipio de Campina Grande-PB
Fonte: Autores (2018).

Nas duas panificadoras as instala¢des sanitarias se encontravam isoladas da area
de producéo. Foi possivel observar que ndo existia torneiras, portas com acionamento
automatico e avisos com procedimentos para lavagem das mé&os. De acordo com
a Portaria n° 518, de 25 de marco de 2004 do Ministério da Saude, &€ necessario
fixar cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das méaos
e demais habitos de higiene nas instalagdes sanitarias e lavatérios (BRASIL, 2004).
Foi verificado ainda, a utilizagcao de toalhas de algodao em vez de toalhas de papel
nao reciclaveis. Blair et al. (1995) avaliaram maos de manipuladores de alimentos na
Inglaterra, e afirmaram que a irregularidade mais comum encontrada foi a utilizagao
de toalhas de tecido de algodao para secagem das méos. Os autores verificaram que
essas toalhas representavam importante fonte de contaminagéo devido a presenca de
elevados indices de microrganismos patogénicos. A panificadora “B” ainda apresentava
péssimas instalagcdes sanitarias, com piso e paredes em estado de conservacéo
insatisfatério e lixeiras sem tampas.

Com relacéo aos lavatorios na area de producao, as panificadoras apresentavam
namero suficientes de lavatérios porém os mesmos nado dispunham de torneiras
com acionamento automatico, nem presenca de toalhas de papel nédo reciclavel.
Foi verificado a utilizacdo de detergentes inadequados para a lavagem das maos.
Nas areas de manipulacdo de alimentos devem existir lavatorios exclusivos para
higienizacdo das maos, em posicao estratégica em relacéo ao fluxo de preparo dos
alimentos e em numero suficiente. Os lavatorios devem possuir sabonetes liquidos
inodoros antissépticos ou sabonetes liquidos inodoros e produto antisséptico, toalha
de papel nao reciclado e coletor de papel, acionado sem contato manual (BRASIL,
2004).

A iluminacéao era adequada para as atividades desenvolvidas, todavia nenhuma
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das luminarias apresentava protecdo adequada contra quebra. Na panificadora “B”,
as instalacdes elétricas ndo eram embutidas e ndo estavam em bom estado de
conservagao.

Na panificadora “A”, a higienizac&o do local de producao e das instalagcoes sao
diarias e feitas por um responsavel, e o0 manejo de residuos € realizado de forma
adequada, retirados frequentemente. Também ha existéncia de uma area para a
estocagem desses residuos. O controle integrado de vetores e pragas urbanas da
panificadora “B” é insatisfatério, visto que foi observada a presenca de vetores urbanos,
além do esgoto conectado com a rede publica ndo estd em condi¢cdes adequadas e
satisfatorias.

As panificadoras utilizam o abastecimento publico, e utilizam um sistema de
adaptacéao prépria. Esses reservatérios de agua encontravam-se sem rachaduras e
vazamentos, e possuiam uma higienizagcéo periddica por um responsavel capacitado.
As duas panificadoras fazem a potabilidade da agua atestada por meio de laudos
laboratoriais, porém n&o foi visto tais laudos.

A panificadora “A” teve menor percentagem no item Il — equipamentos, utensilios
e moéveis. Apesar dos maquinarios se encontrarem em bom estado de conservacgao,
dispostos de forma a permitir facil acesso e material e higienizacdo adequados, nao
havia planilhas no estabelecimento com registro da temperatura dos equipamentos
destinados ao processamento térmico, como refrigeradores e fornos, nem que
comprovasse que 0 equipamento e maquinario passam por manutencéo e calibragcéo.
Notou-se quem em ambas, 0 armazenamento dos utensilios era em local inapropriado
e de forma desorganizada, facilitando a contaminacdo. Segundo Alves e Ueno
(2010), os equipamentos e utensilios oferecem risco de contaminac¢ao dos alimentos.
Portanto, ha uma necessidade de adequacao do processo de higienizacéo através da
conscientizacdo dos manipuladores de alimentos, a fim de garantir a qualidade das
refeicdes coletivas.

No item Il - manipuladores, as panificadoras foram classificadas como boas.
Nas duas, os manipuladores tinham o habito de usar uniformes completos, de cor
clara, limpos e bom estado de conservagado, e tinham equipamentos de protecao
individual (EPI’s). Além disso, verificou-se também que os mesmos nao utilizavam
adornos, como relégio, brincos, pulseiras, colares e que seguiam o que preconiza as
regras de BPF em relagcédo a higiene pessoal de funcionarios. Foi possivel observar
gue os manipuladores faziam a lavagem correta e periddica das méos e que também
nao fumavam na area de contato com alimentos ou praticavam outro ato que fosse
contaminar os alimentos. Segundo Silva et al. (2005), as pessoas que manipulam
alimentos desempenham funcéo importante na preservacao da higiene dos mesmos,
visto que podem representar uma importante fonte de transmisséo de patégenos.

Os funcionarios de cada estabelecimento afirmaram fazer exames periddicos a
pedido da empresa e que existia um programa de capacitacdo adequado e continuo
relacionado a higiene pessoal e manipulagdo dos alimentos. As contaminagdes
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dos alimentos s&o acarretadas frequentemente pelos manipuladores, sendo eles
0s responsaveis diretos e indiretos por até 26% dos surtos de DTA’s de origem
bacteriana (OLIVEIRA; GONCALVES, 2015). Marques (2015), destaca que dentre
as principais causas de nao conformidade em panificadoras estdo a falta de
capacitacao e rotatividade dos colaboradores. Cavalheiro et al (2014), em pesquisa
sobre treinamento para manipuladores de alimentos, concluiram que a capacitagéo
destes € fundamental e um grande aliado para a melhoria da seguranca dos alimentos
produzidos, disponibilizando no mercado consumidor um produto seguro.

Quanto ao item “producéo e transporte dos alimentos”, observou-se que apds
a elaboracao dos produtos de panificagao, os mesmos eram deixados a temperatura
ambiente até sua venda, em um ambiente limpo e protegido de vetores. Porém nao
ha existéncia de um controle de qualidade ou programa de amostragem para analise
laboratorial do produto final. Segundo Guimarées e Figueiredo (2010), armazenar o
produto final em temperatura ambiente pode comprometer sua qualidade higiénico-
sanitaria. Apesar dos produtos terem sido submetidos a altas temperaturas no
momento de sua producao, a exposicao prolongada em temperatura ambiente e sem
protecbes adequadas contra insetos, pode causar a contaminacdo microbioldgica
desses alimentos.

Observou-se que nas duas panificadoras nado existia nenhum Programa
Operacional Padrao - POP e que os manipuladores nao tinham o conhecimento
sobre 0 mesmo. Todas as panificadoras avaliadas por Cardoso; Miguel; Pereira
(2011),apresentaram menor conformidade no item de documentagao e registro, pois
nenhum dos estabelecimentos possui Manual de Boas Préaticas (MBP) e Procedimento
Operacional Padrdao (POP). A elaboracdao de MBP é obrigatéria para quaisquer
estabelecimentos que trabalhem com a producdo de alimentos. A aplicacdo dos
POP’s vem contribuir para a garantia das condi¢des higiénico-sanitarias necessarias
ao processamento/industrializacdo de alimentos, complementando as Boas Praticas
de Fabricacdo (CARDOSO; MIGUEL; PEREIRA, 2011).

3.2 Analises fisico-quimicas da agua

ATabela 2 fornece os valores gerais referentes as médias dos parametros de pH,
temperatura, acidez carbdnica, alcalinidade, cloreto, dureza total, cor aparente, sélidos
totais dissolvidos, ferro, e condutividade elétrica das aguas das duas panificadoras.
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Panificadoras

Parametros avaliados

A B
pH 7.4 7,5
Temperatura 25,6 25,6
Alcalinidade (mg/L de CaCQ,) 17,66 15,00
Acidez carbbdnica — Gas carbdnico
. 12,5 6,5
livre (CO,) (em termo CaCO,)
Cloreto (mg/L de CI) 124,99 241,64
Dureza total (Mg*?; Ca*?) 173,2 141,2
Dureza de Célcio (mg/L de Ca*?) 57,33 46,0
Dureza de Magnésio (mg/L de Mg*?) 115,87 95,2
Cor aparente (uH) 0,00 1,6
Solidos totais dissolvidos (mg/L) 207,33 186,06
Condutividade Elétrica (uS.cm™) 428,53 372,36
Ferro (mg/L) 0,00 0,03

Tabela 2. Parametros fisico-quimicos analisados das amostras de agua correspondente das
panificadoras

Fonte: Autores (2018).

A agua analisada de cada panificadora corresponde a agua de abastecimento
publico, e a mesma é utilizada como agente higienizante do local de producéo e
maquinario. No Brasil, os procedimentos e o controle da qualidade da 4gua de sistemas
de abastecimento publico sdo estabelecidos pelos decretos n° 79.367/77 e 5.440/05 e
pelas leis n° 8.078/90, 8.080/90 e 9.433/97 (BRASIL, 2005).

De acordo com a Portaria 518/2004 do Ministério da Saude, o pH das aguas
para abastecimento publico deve apresentar valores entre 6,0 e 9,5. As panificadoras
“A” e “B” apresentaram pH igual a 7,4 e 7,5, respectivamente, ambas condizem com
a legislacao. Considera-se o pH como um parametro de carater operacional, ou seja,
deve ser acompanhada para aperfeicoar os processos de tratamento e preservar as
tubulagdes contra corrosdes ou entupimentos (SOUSA et al, 2015). As temperaturas
das aguas das panificadoras nao variaram (25,6 °C), isto pode ser justificado pelo fato
do periodo de coleta e analises das amostras terem sido os mesmos. A legislacéo
brasileira n&o estabelece valores para este parametro.

Aalcalinidade de uma amostra de agua pode ser definida como sua capacidade de
reagir quantitativamente com um acido forte até um valor definido de pH. Os principais
componentes da alcalinidade sdo os sais do acido carbdnico, ou seja, bicarbonato,
carbonatos e hidroxidos, expressos em termos de Carbonato de Calcio (NETO, 2013).
A panificadora “A” apresentou 17,66 mg/L de CaCO, e a panificadora “B” 15,00 mg/L
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de CaCQ,. Agua contendo até 100 mg/L de CaCO, é considerada como adequada
para uso no abastecimento publico. As duas panificadoras apresentaram-se dentro do
limite.

De acordo com o Ministério da Saude (2006), a origem da acidez tanto pode
ser natural (CO,) absorvido da atmosfera ou resultante da decomposi¢éo de matéria
organica ou antropogénica (despejos industriais, passagem da agua por minas
abandonadas). Os resultados de acidez carbdnica para agua das duas panificadoras
foram de 12,5 e 6,5 para as panificadoras “A” e “B” respectivamente. Neto (2013),
afirma que o gas carbbnico livre existente em aguas superficiais normalmente
esta em concentracdo menor do que 10 mg/L. Sua concentracdo pode contribuir
significativamente para a corrosao das estruturas metalicas e de materiais a base de
cimento (tubos de fibro-cimento) de um sistema de abastecimento de agua e por essa
razao o seu teor deve ser conhecido e controlado.

De acordo com a Portaria n° 2.914, de 12 de dezembro de 2011, o valor maximo
permitido de ferro em agua para abastecimento publico € de 0,3 mg/L. Pode-se
observar que as panificadoras “A” e “B”, apresentaram conformidade de acordo com
a legislagdo, com 0,00 e 0,03 mg/L de ferro, respectivamente. Ainda em concordancia
com esta portaria, o valor de cloreto ndo deve ultrapassar 250 mg/L de CI-. A analise de
cloreto determinou 124,99 mg/L de CI na amostra da panificadora “A” e 241,64 mg/L
de CI- da panificadora “B”.

A cor é uma medida que indica a presenca na agua de substéncias dissolvidas
ou em suspenséo coloidal (SOUSA et al, 2015). Segundo a Portaria n® 2914/2011 do
Ministério da Saude o valor maximo permissivel de cor na agua distribuida é de 15,0
uH. As amostras das duas panificadoras mostram conformidade com a legislacéo,
sendo os resultados obtidos 0,00 e 1,6 uH para a panificadora “A” e “B”, de modo
respectivo.

Quanto ao teor de sélidos totais dissolvidos (STD), observa-se que o valor
obtido na amostra de agua da panificadora “A” foi superior a amostra da panificadora
“B”. O parametro de sélidos totais dissolvidos corresponde ao somatério de todos
os constituintes quimicos dissolvidos na agua, e o limite maximo estabelecido pela
legislacao € 1000 mg/L (PARRON; MUNIZ; PEREIRA, 2011).

Em relagdo a condutividade elétrica, assim como no resultado dos soélidos totais
dissolvidos, a panificadora “A” apresentou um resultado maior que a panificadora
“B”. Acredita-se que esse resultado apresente relacédo com o termo de sélidos totais
dissolvidos, pois a condutividade de uma agua indica a sua capacidade de transmitir
corrente elétrica, em funcao da presenca de sustancias dissolvidas, que se dissociam
em anion e cation (BRASIL, 2014). Os valores obtidos nesta pesquisa foram similares
aos resultados encontrados por Nobrega e colaboradores (2015), ao analisar a
qualidade da agua de abastecimento da cidade de Sdo Domingos — PB.

A dureza total é oriunda da presenca de sais de calcio e magnésio na agua.
Este parametro tem importancia na area industrial, por ser responsavel por problemas
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de incrustacbes e corrosdo. Além disso, esses sais podem proporcionar sabor
desagradavel a dgua de abastecimento possuindo efeito laxativo (BARCELLOS et
al., 2006). Em referéncia a dureza total, as panificadoras estao de acordo com o valor
maximo permitido (500 mg/L) pela Portaria n° 2914/2011 do Ministério da Saude, a
legislacéo nao estabelece limites para os parametros de dureza de calcio e magnésio.

3.3 Analises microbioldgicas da agua

A andlise da Tabela 3 evidencia que as amostras de agua das duas panificadoras
apresentaram-se em desacordo com as normas de potabilidade regulamentadas
pela Portaria N° 518, de 25 de mar¢co de 2004, do Ministério da Saude. Tendo em
vista que nao tolera em nenhuma amostra de agua tratada a presenca de coliformes
termotolerantes e admiti a presenca de coliformes totais em algumas situagdes no
sistema de distribuicao.

Coliformes

Panificadora Coliformes Totais/100mL
a ! : Termotolerantes/100mL

A 540 NMP/100mL 180 NMP/100mL

B 31.600 NMP/100mL =1.600 NMP/100mL

Tabela 3 — Valores de NMP/100mL de coliformes totais e termotolerantes nas amostras de agua
correspondentes as duas panificadoras do municipio de Campina Grande-PB

Fonte: Autores (2018).

Resultados semelhantes aos obtidos nesse trabalho foram relatados por Marques
et al. (2016), em seu estudo microbiolégico da agua consumida pela populacéo da
Cidade de Queimadas — Paraiba, o mesmo constatou que 60% das amostras coletadas
apresentaram coliformes fecais, 25% apresentaram coliformes fecais e totais e 15%
das amostras ficaram isentas de coliformes fecais ou totais.

Siqueira et al. (2010), verificou, ao analisar 4gua de consumo empregada em
restaurantes universitarios, que 62,5% das amostras analisadas estavam contaminadas
por coliformes totais. O simples fato da presenca de coliformes totais em amostras de
agua é suficiente para torna-la imprépria para consumo humano.

A presenca de coliformes totais, ndo indica necessariamente que a agua esta
contaminada por fezes e consequentemente por bactérias patogénicas, protozoarios
ou virus, uma vez que sua presenca pode ser detectada naturalmente na &agua,
solo e plantas podendo ser organismos ndo especificamente intestinais (RUOCCO,
2010). Contudo esse grupo de bactérias atua como indicador de precarias condicoes
higiénico-sanitarias.
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O microrganismo utilizado como parametro indicador de contaminacéo fecal em
humanos e em animais € a bactéria Escherichia coli. Cerca de 80% das infec¢des
do sistema trato urinarios é causado pela E. coli. A toxinfeccéo alimentar que é uma
causa importante de gastroenterites, apendicite, entre outras comorbidades que a
Escherichia coli causa (SOUSA et al, 2015).

Germano e Germano (2003), relatam que a agua pode ser contaminada no
ponto de origem, durante a sua distribuicdo, mas principalmente, nos reservatorios
particulares, devido a vedacédo inadequada das caixas d’agua e cisternas, e caréncia
de um programa de limpeza e desinfeccao regular e periddica.

41 CONCLUSAO

As panificadoras apresentaram uma série de irregularidades que de algum
modo podem vir a trazer prejuizos tanto para o estabelecimento quanto para o cliente.
Tais danos podem ser evitados através da adog¢do das boas praticas de fabricacao
estabelecidas pela ANVISA e pelo acompanhamento periddico, feito por profissionais
capacitados, da qualidade da agua utilizada, podendo assim estabelecer uma maior
seguranca alimentar para a populagao.
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