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APRESENTAÇÃO

Neste segundo volume apresentado em 26 capítulos, a obra “Qualidade de 
Produtos de Origem Animal” é composta por abordagens cientificas que discorrem 
principalmente sobre parâmetros de composição e qualidade microbiológica de 
alimentos de origem animal. 

As condições microbiológicas e a composição físico-química são fatores 
determinantes para definir a qualidade final de um produto destinado à alimentação 
humana. Os esforços científicos para verificar os parâmetros de qualidade de produtos 
alimentares são imprescindíveis. Tratando-se de um assunto de tamanha relevância, 
a ciência deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as principais lacunas 
que possam trazer soluções ou apresentar riscos ao consumo humano. 

Neste sentido, os estudos que são apresentados aqui, alinham-se a estes 
temas e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes de 
qualidade e segurança de produtos de origem animal.

A Atena Editora que reconhece a importância dos valiosos trabalhos dos 
pesquisadores, oferece uma plataforma consolidada e confiável para a divulgação 
cientifica, propiciando a estes autores um meio para exporem e divulgarem seus 
resultados, enriquecendo o conhecimento acadêmico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradável e que as novas 
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas 
soluções, cuidados e desenvolvimento de produtos de origem animal.

Flávio Ferreira Silva
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RESUMO: Devido ao grande desenvolvimento 
populacional, a contaminação da água tem 
se tornado cada vez mais recorrente, em 
consequência à poluição e más condições de 
saneamento. A água de consumo pode ser 
obtida de diversas fontes, entre elas os poços 
rasos, susceptíveis a contaminação devido à 
menor profundidade. A saúde pública requer 

água potável, que seja livre de patógenos. 
Portanto, a avaliação de sua qualidade é 
essencial, principalmente a água destinada ao 
consumo humano. O objetivo deste trabalho 
foi determinar a qualidade microbiológica de 
água para consumo humano de um município 
da região  Oeste do Paraná. De fevereiro 
a dezembro de 2017, foram coletadas 112 
amostras de água destinadas ao consumo 
humano de um município do Oeste do Paraná 
e transportadas sob refrigeração para a 
Unioeste, campus de Cascavel. Foi realizada 
a determinação de coliformes totais e E. coli, 
pelo método Colilert®.  Do total das amostras 
de água analisadas, 28,6% apresentaram-se 
contaminadas por E. coli, indicando riscos à 
saúde da população que consome esta água.
PALAVRAS-CHAVE: E. coli, coliformes totais, 
água potável.

MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF WATER 
FOR HUMAN CONSUMPTION IN THE CITY 

OF WEST OF PARANÁ STATE

ABSTRACT: Due to large population 
development, water contamination has become 
increasingly recurrent as a result of pollution and 
poor sanitation. Drinking water can be obtained 
from a variety of sources, including shallow 
wells, which are susceptible to contamination 
due to its lower depth. Public health requires 
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potable water that is free of pathogens. Therefore, the assessment of its quality is 
essential, especially water intended for human consumption. The objective of this 
work was to determine the microbiological quality of water for human consumption of 
a municipality in the western region of Paraná. From February to December 2017, 112 
samples of water intended for human consumption were collected from a municipality 
of Western Paraná and transported under refrigeration to Unioeste, Cascavel campus. 
Total coliforms and E. coli were determined by the Colilert® method. Of the total water 
samples analyzed, 28.6% were contaminated with E. coli, indicating risks to the health 
of the population that consumes this water.
KEYWORDS: E. coli; Total coliforms; Potable water.

1 | 	INTRODUÇÃO

Água potável é definida como água para consumo humano cujos parâmetros 
microbiológicos, físicos, químicos e radioativos atendam ao padrão de potabilidade e 
que não ofereça riscos à saúde (BRASIL, 2011). 

A disponibilidade de água potável é um fator crítico para a sobrevivência e 
desenvolvimento da vida. Cerca de 90% do território brasileiro apresenta um excedente 
hídrico durante o ano, no entanto, apesar disso, a água não existe em seu estado 
puro e vários fatores mudam sua qualidade (SILVANO; PELLI, 2018). A segurança e 
potabilidade depende do funcionmento adequado de etapas desde o tratamento até 
a distribuição. (MORAES et al., 2018). De acordo com a Organização Mundial de 
Saúde (OMS), cerca de 780 milhões de pessoas no mundo têm acesso a fontes de 
abastecimento potencialmente nocivas (BURGOS et al., 2014). Segundo Zerwes e 
colaboradores (2015), estima-se que mais da metade dos rios do mundo está poluída 
pelos despejos dos esgotos domésticos, efluentes industriais, agrotóxicos e dejetos de 
animais. No Brasil, as péssimas condições sanitárias verificadas em muitas das bacias 
hidrográficas densamente e desordenadamente ocupadas, resultam na degradação 
generalizada dos elementos naturais e, obviamente, dos recursos hídricos (LIBÂNIO 
et al., 2005). Alguns dos maiores surtos que acometeram a população humana foram 
originados de sistemas de distribuição de água (ALVES et al., 2017). 

No meio rural, as principais fontes de abastecimento de água são consideradas 
fontes susceptíveis de contaminação: os poços rasos, nascentes, córregos e rios 
(FERREIRA et al., 2017).

As doenças de veiculação hídrica são causadas principalmente por micro-
organismos patogênicos de origem animal ou humana, transmitidos basicamente 
pela rota fecal-oral, ou seja, são excretados nas fezes de indivíduos infectados e 
ingeridos na forma de água contaminada. Entre as doenças de veiculação hídrica, a 
contaminação bacteriana pode contribuir para a transmissão de doenças como cólera, 
salmonelose, shiguelose e gastrenterites causadas por Escherichia coli (BURGOS et 
al., 2014). A falta de saneamento e a má qualidade da água são efetivos no aumento 
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de casos de doenças de veiculação hídrica que vem matando milhões de pessoas 
(REIS; FORTUNA, 2014).

A saúde pública requer água potável segura, que seja livre de patógenos 
(FORTUNA et al., 2007). Com o aumento da utilização das águas subterrâneas, 
intensifica-se a importância da qualidade dessas águas e uma das fragilidades desta 
alternativa é muitas vezes a ausência de controle da qualidade da água utilizada para 
consumo pela população (REIS; FORTUNA, 2014). Portanto, a escassez de água 
adequada ao consumo é uma das grandes problemáticas ambientais enfrentadas 
pela população e o monitoramento das fontes de abastecimento é indispensável à 
preservação ambiental e a saúde da população (ZERWES et al., 2015).

Para analisar a qualidade da água utilizada para consumo humano, são utilizados 
indicadores biológicos; dentre esse se destaca o grupo dos coliformes, sendo formado 
por quatro gêneros da família Enterobacteriaceae. Este grupo é considerado um 
dos bioindicadores mais apropriados tendo como representante mais conhecido a 
Escherichia coli (BURGOS et al., 2015).

Os coliformes totais são definidos como bacilos Gram-negativos, aeróbios ou 
anaeróbios facultativos, não formadores de esporos, oxidase-negativos, capazes de 
desenvolver na presença de sais biliares ou agentes tenso ativos que fermentam a 
lactose com produção de ácido, gás e aldeído a 35,0 ± 0,5ºC no período de 24-48 
horas, e que podem apresentar atividade da enzima ß–galactosidase. Os coliformes 
termotolerantes fazem parte de  um subgrupo do grupo coliformes totais que fermentam 
a lactose a 44,5 ± 0,2ºC em 24 horas. O principal representante deste subgrupo é a E. 
coli, que é um coliforme exclusivamente de origem fecal (SILVA et al., 2007).  

O uso das bactérias coliformes termotolerantes para indicar poluição sanitária 
mostra-se mais significativo que a determinação dos coliformes totais, porque a 
bactéria E.coli está restrita ao trato intestinal de animais homeotermos (CETESB, 
2012).

O objetivo deste trabalho foi verificar se as amostras de água, provenientes de 
um município da região do Oeste do Paraná, estavam de acordo com a legislação 
vigente quanto aos parâmetros coliformes totais e Escherichia coli.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

2.1 Coleta das amostras

De fevereiro a dezembro de 2017, foram coletadas 112 amostras de água para 
consumo humano de um município do Oeste do Paraná, utilizando-se frascos de 
vidros esterilizados. Após a coleta, os frascos foram encaminhados, sob refrigeração, 
para o laboratório de Controle Microbiológico da Água, Alimentos e Medicamentos da 
Universidade Estadual do Oeste do Paraná- UNIOESTE, Campus de Cascavel, para 
análises microbiológicas.
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Foi determinada a presença de coliformes totais e Escherichia coli, pelo método 
de Colilert®.

2.2 Determinação de coliformes totais e E. coli

Nas amostras de 100 mL de água foi adicionado o reagente de Colilert®, que 
contém os substratos ONPG (orto-nitrofenol-b-galactopiranoside) e MUG (4-metil-
umbeliferil-b-d-glucurônico). As amostras foram homogeneizadas e despejadas em 
cartelas Quanti-Tray. As cartelas foram seladas e incubadas por 24 horas a uma 
temperatura de 35º C, para visualização do resultado.

Após 24 horas, foi realizada a leitura dos resultados, sendo que a cor amarela 
representava a presença de coliformes totais e a cor azul, sob a luz UV, a E. coli. 
Os coliformes totais se reproduzem e metabolizam o indicador de nutrientes ONPG, 
alterando a coloração transparente das amostras para o amarelo. Já Escherichia coli 
metaboliza, além do ONPG, o MUG, produzindo fluorescência em contato com a luz 
ultravioleta.  

Os resultados foram obtidos utilizando-se a tabela específica que acompanha o 
reagente e expressos em NMP de Coliformes totais e E.coli em 100 mL de amostra 
de água.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na Tabela 1, observam-se os resultados obtidos após a determinação de 
coliformes totais e E.coli em amostras de água coletadas em um município do Paraná, 
no período de fevereiro a dezembro de 2017. 

Meses Satisfatório Insatisfatório (E. coli) Total de amostras 
analisadas no mês

Fevereiro 09 03 12 

Março 08 04 12 

Abril 07 03 10 

Maio 0 0 0

Junho 02 04 06 

Julho 10 01 11 

Agosto 07 05 12 

Setembro 11 02 13 

Outubro 03 03 06 

Novembro 11 07 18 

Dezembro 12 0 12 

Total por coluna 80 (71,43%) 32 (28,57%) 112 (100%)

Tabela 1: Resultados da Contagem de coliformes totais e E.coli em 112 amostras de água 
coletadas em um município do Oeste do Paraná, distribuídas durante os meses de fevereiro a 

dezembro de 2017.
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A portaria no 2914, do Ministério da Saúde (BRASIL, 2011), estabelece a qualidade 
da água para consumo humano, regulamentando que deve possuir ausência de 
Escherichia coli e/ou coliformes termotolerantes para 100 mL de amostra, sendo que 
em amostras individuais procedentes de formas de abastecimento sem distribuição 
canalizada, não tratada, tolera-se a presença coliformes totais.  Observa-se na Tabela 
1, que 32 das 112 amostras de água apresentaram de contaminação por  E. coli, 
sendo consideradas impróprias para o  consumo humano. 

Na pesquisa de Satake et al. (2012), sobre a qualidade da água consumida 
nas propriedades rurais situadas na microbacia do Córrego Rico em Jaboticabal/SP, 
onde foram coletadas 146 amostras de água de poços ou mina, foi observado que, 
aproximadamente, 50% das amostras estavam fora dos padrões de potabilidade, 
devido à presença de Escherichia coli. Em estudos realizados por Wendt et al. 
(2010), sobre amostra de agua coletadas em poços localizados em áreas urbanas 
no município de Três Barras/SC, os resultados obtidos mostraram que 91,6% das 
amostras apresentaram-se positivas para coliformes totais e E.coli.

Zerwes e colaboradores (2015), após coletarem amostras de água de consumo 
provenientes de 10 (dez) poços artesianos do município de Imigrante, localizado no 
Vale do Taquari, RS e realizarem análises microbiológicas para a determinação de 
coliformes totais e E. coli pela metodologia padrão (tubos múltiplos), encontraram E. 
coli em 02 das amostras (20%), indicando que a água proveniente destes poços não 
estariam adequadas para o consumo humano.

Em estudo de Burgos e colaboradores (2014), após a análise de 168 (cento 
e sessenta e oito) amostras provenientes de poços rasos, na região de Londrina, 
Paraná, no período de 2005 a 2010, os autores observaram que 93 das amostras 
(55,3%) apresentaram-se contaminadas por coliformes totais e Escherichia coli.

Reis & Fortuna (2014), após pesquisarem  coliformes totais e termotolerantes, 
em 15 (100%) amostras de água para consumo humano, provenientes de diferentes 
poços rasos residenciais, do município de Teixeira de Freitas, Bahia, determinaram 
que três amostras (20%), apresentaram contaminação por coliformes totais e 
termotolerantes.

Em um estudo conduzido por Colvara e colaboradores  (2009), das 20 amostras 
coletadas de poços artesianos nos municípios de Canguçu, Capão do Leão, Monte 
Bonito, Morro Redondo e Pelotas, no Estado do Rio Grande do Sul, todas as amostras 
(100%) mostraram-se contaminadas por coliformes totais e por E. coli.  

No presente estudo foi identificado uma porcentagem de 28,6% das amostras 
com a presença de E. coli, evidenciou-se uma contaminação em vários pontos 
de coleta deste  município do Oeste do Paraná, não apresentando condições de 
potabilidade, portanto, capaz de transmitir enfermidades de veiculação hídrica. 

Vários fatores podem ser responsáveis pela contaminação da água de poços 
artesianos em nível de propriedade, tanto rural quanto urbana: falta de manutenção 
do reservatório; localização inadequada do poço; e falta de cuidado e higiene com a 
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água antes do consumo (COLVARA et al., 2009) . Portanto, ressalta-se, a importância 
das ações de monitoramento, controle e tratamento da água para favorecer uma 
distribuição da mesma com padrões mínimos de potabilidade (BRASIL, 2011). 

Em estudo realizado por Libãnio et al. (2005) , que avaliou a qualidade da água e 
sua disponibilidade, foi verificado que bem-estar das populações no território nacional 
é melhor retratado pela abrangência dos serviços de água e de esgotamento sanitário, 
do que propriamente pelo potencial hídrico ou pela disponibilidade de água per capita, 
mostrando a importância de fontes de água de boa qualidade.

Silvano e Pellli (2018), ao analisarem três amostras provenientes de poço 
superficial, raso e profundo, verificaram que apenas a amostra coletada do poço 
profundo apresentou qualidade de água própria para o consumo humano e concluíram 
que quanto maior a profundidade, melhor a qualidade.

Estes dados chamam a atenção para a necessidade de monitoramento da 
qualidade microbiológica da água não tratada, de poços e minas, consumida 
pela população do município analisado. A falta de monitoramento acaba 
criando condições favoráveis para o desenvolvimento e a sobrevivência de micro-
organismos patogênicos aos seres humanos. (MORAES et al., 2018).

4 | 	CONCLUSÕES

Pode-se concluir, através dos resultados das amostras analisadas que, quando 
comparados com os padrões de potabilidade da Portaria no 2914/2011, do Ministério 
da Saúde (BRASIL, 2011), 28,6% da água proveniente do município analisado estão 
contaminadas com E.coli, tornando-as impróprias para consumo humano, podendo 
acarretar dados á saúde da população.

O presente estudo, bem como os demais supracitados, demonstrou a importância 
do monitoramento da qualidade microbiológica de água de consumo, evitando as 
doenças de veiculação hídrica, um problema de saúde pública, além da implantação 
de medidas efetivas pelos gestores para melhor controle da água.
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