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RESUMO

Unidade de Alimentac&o e Nutricdo (UAN) s&o locais que trabalham a produgéo e a
distribuicao de refeigdes e devem prezar pela qualidade e inocuidade dos alimentos,
evitando assim as doencas transmitidas por alimentos (DTA), que podem acometer
os clientes através da ingestdo de agua ou alimento contaminado, sendo a agua
uma importante fonte de contaminacao, por estar presente em todas as etapas de
producao das refeigdes. Foi realizada uma revisao bibliografica para verificar se a
potabilidade da agua de unidades de alimentagdo e nutricdo atende os padrdes
microbiolégicos exigidos. Os estudos analisaram quanto a presenga/auséncia de
Coliformes totais e termotolerantes (Escherichia coli) em amostras de agua. Os
resultados mostraram presenga de microrganismos em todos os quatro estudos
analisados, o que vai em contrapartida ao que diz a legislagao vigente, esse fato,
pode trazer riscos a saude das pessoas que consomem alimentos nos locais em que
os estudos foram aplicados. Logo é de extrema importancia que os nutricionistas
que atuam nas UAN acompanhem mais efetivamente o controle da potabilidade da
agua através das ferramentas disponiveis, evitando assim a contaminagdo dos
alimentos através da utilizagao de agua impropria para o consumo.
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INTRODUGAO

Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN) sdo locais que trabalham a
producao e a distribuicdo de refeicbes, sendo de extrema importancia atender as
necessidades nutricionais dos seus comensais, estes estabelecimentos devem
prezar pela qualidade e inocuidade dos alimentos (RODRIGUES, 2010), garantindo

gue nao ocorra contaminagao, e evitando assim danos a saude dos consumidores.



Devido a necessidade de garantir maior seguranga alimentar a Agencia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) publicou a RDC 216/04 que estabelece
procedimentos de Boas Praticas para servicos de alimentacdo e nutrigdo, a fim de
garantir condigdes higiénico-sanitarias dos alimentos preparados (BRASIL, 2004),
esses procedimentos sdo essenciais para o funcionamento adequado em uma UAN,
pois através deles é possivel diminuir a incidéncia contaminagdes.

Um dos grandes problemas de saude publica sdo as doengas transmitidas por
alimentos (DTA), que sdo causadas por diversos tipos de microrganismos como:
bactérias, virus, parasitas ou substancias quimicas, que podem ser consumidos nos
alimentos ou em agua contaminada (WHO 2019), e sdo causas de varias
ocorréncias gastricas, como voémitos, quadro diarreicos, dores abdominais e febre
(SIQUEIRA et al. 2010), essas contaminagbes podem ser evitadas através de
medidas de controle e higiene que devem adotadas pelos responsaveis pela
produgao de alimentos.

A agua esta presente em todas as etapas da produgao seja no contato direto
com os alimentos, na sua cocgdo ou na higienizagdo dos mesmos, bem como na
lavagem de ambientes, equipamentos e utensilios que sao utilizados (OLIVEIRA et
al. 2019), é ainda utilizada para consumo e higiene dos colaboradores que
preparam as refei¢des. Devido a sua participagdo em toda a cadeia produtiva a agua
utilizada na preparacédo e producido de alimentos deve ser sempre potavel, que de
acordo com a Portaria n° 518 de 25 de Marco de 2004 do Ministério da Saude é
aquela agua para o consumo humano cujos parametros microbioldgicos, fisicos,
quimicos e radioativos atendam ao padrao de potabilidade e que n&o ofereca riscos
a saude (BRASIL, 2004).

Para promover maior seguranga alimentar e nutricional, as UAN adotam de
varias ferramentas para garantir que os alimentos estejam livres de contaminagdes e
aptos para o consumo. Uma das ferramentas existentes é o Procedimento
Operacional Padronizado (POP), que segundo a RDC 216/04 deve ser escrito de
forma objetiva que estabelecendo instru¢des sequenciais para a realizagdo de
operacgoes rotineiras e especificas na manipulagao de alimentos (BRASIL, 2004), os
mesmos aplicam-se em estabelecimentos em que sejam realizadas as fungbes de:
producgao/industrializacéo, fracionamento, armazenamento e transporte de alimentos
industrializados (BRASIL, 2002), sendo obrigatério assim a implementagdo em

unidades de alimentacao e nutrigao.



A RDC 275/02 define que os POP’s abaixo sejam implementados e

controlados pelos responsaveis técnicos de cada unidade:
a) Higienizacdo de instalagdes, equipamentos e moveis e utensilios; b)
Controle e potabilidade da agua; c) Higiene e saude dos manipuladores; d)
Manejo de residuos; e) Manutengcdo preventiva e calibragdo de
equipamentos; f) Controle integrado de vetores e pragas urbanas; g) Selegéo
de matérias-primas, ingredientes e embalagens; h) Programa de recolhimento
de alimentos (BRASIL, 2002).

Como foi descrito a agua esta presente em varios momentos para a produgao
de alimentos em uma UAN, logo é extremante importante que a mesma atenda aos
padrées de potabilidade vigente, e que o POP de Controle e potabilidade da agua,
que é uma ferramenta de controle, seja seguido corretamente pelos responsaveis,
neste caso o nutricionista. Sendo ele o responsavel técnico na fungcdo tem o
compromisso de implementar, monitorar, avaliar, registrar e manter o monitoramento
dos itens presentes no POP (BRASIL, 2002).

Devido a grande importancia e participagdo da agua no processo produtivo,
este trabalho teve como objetivo realizar uma revisdo bibliografica sobre a
potabilidade da agua em unidades de alimentacéo e nutricdo, afim de verificar se a
mesma atende aos padrées microbiolégicos exigidos, o que torna a agua propria
para o consumo humano, e consequentemente segura para ser usada na

preparagao de alimentos.

METODOLOGIA

Trata-se de uma revisdo bibliografica realizada em bibliotecas virtuais
SciELO, Google Académico, Lilacs, foram utilizadas as palavras chave: potabilidade
da agua; UAN; POP. Em seguida foram escolhidos artigos em que a potabilidade da
agua de unidades de alimentacgéao foi analisada.

Além disso foi realizado busca por livros na biblioteca virtual da Faculdade
Pitagoras, utilizando a palavra chave “UAN”, onde foi possivel encontrar o livro
utilizado durante a escrita do artigo.

Neste estudo também foram utilizados as Resolug¢des da Diretoria Colegiada:
RDC 216/04 (Dispbe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentac&o), RDC 275/02 (Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas



Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos), além da Portaria 518 de 2004 (Estabelece os procedimentos e
responsabilidades relativos ao controle e vigilancia da qualidade da agua para
consumo humano e seu padréo de potabilidade, e da outras providéncias).

Apds analise dos artigos encontrados foram selecionados quatro estudos, em
que a potabilidade da agua de unidades de alimentacéo e nutricado foi testada para
presenca/auséncia de Coliformes totais e termotolerantes. Para analise
microbiolégica houve a coleta de amostras de agua nas unidades que serdo
descritas de forma mais detalhada no desenvolvimento, posteriormente as amostras
foram enviadas ha laboratérios de universidades federais de seus respectivos
estados. Apos isso pdde-se comparar os resultados da potabilidade com os padroes
da Portaria n° 518 de 2004.

DESENVOLVIMENTO

A qualidade da agua é um fator importante para evitar casos de
contaminagdes por microrganismos patdégenos, tanto pela sua ingestdo, quanto na
preparacgao de alimentos. Por tanto a Portaria n.° 518/2004 do Ministério da Saude
define o padrdo de potabilidade da agua para o consumo humano, presente na

tabela 1 da mesma portaria, e conforme apresentado a baixo:

Tabela 1 - Padrdo Microbioldgico de potabilidade da agua para consumo humano
PARAMETRO VMP (Valor Maximo Permitido)
Agua para consumo humano

Escherichia coli ou coliformes termotolerantes Auséncia em 100ml|
Agua na saida do tratamento
Coliformes totais Auséncia em 100ml
Agua tratada no sistema de distribuicéo (reservatérios e rede)
Escherichia coli ou coliformes termotolerantes Auséncia em 100ml|
Sistemas que analisam 40 ou mais amostras por més: Auséncia em 100ml em 95%
das amostras examinadas no més;

Coliformes totais
Sistemas que analisam menos de 40 amostras por més: Apenas uma amostra
podera apresentar mensalmente resultado positivo em 100ml

Fonte: Brasil, 2004.

De acordo com a tabela é possivel identificar que o padrdao microbiolégico
ideal da agua para o consumo humano é estabelecido como: auséncia de
Escherichia coli ou coliformes termotolerantes em 100ml de agua analisada. No caso
da agua na saida do tratamento, deve-se haver auséncia de Coliformes totais em

100ml de agua. Para a agua tratada no sistema de distribui¢cao (reservatorio ou rede)



€ necessario auséncia de Escherichia coli ou coliformes termotolerantes em 100ml
de agua. Sistemas que analisam 40 ou mais amostras por més devem apresentar
auséncia de Coliformes totais em 100ml de agua, em 95% das amostras
examinadas no més. Ja para sistemas que analisam menos de 40 amostras por més
apenas uma podera apresentar mensalmente resultado positivo em 100ml de agua
para Coliformes totais.

Uma das responsabilidades das unidades de alimentag&o e nutricdo é garantir
que agua utilizada esteja livre de contaminagdes, para Oliveira et. al (2019) o ideal &€
que as UAN tenham seu proprio reservatério de agua, e que a limpeza e
desinfec¢ao seja realizada regularmente por um responsavel técnico, ou por uma
empresa especializada registrada junto a Anvisa, sendo importante gerenciar a
manutengao e higienizagdo dos reservatérios, teor de cloro livre e potabilidade da
agua.

Em um estudo realizado por Faria et al. (2012), foram coletadas 63 amostras
em 21 unidades de alimentagdo escolar no municipio de Alfenas — MG. Foram
pesquisados os microrganismos: Coliformes Totais (Coliformes a 35°C), Coliformes
termotolerantes (Escherichia coli) e bactérias heterotroficas aerdbias mesofilas,
como parametro para os resultados foi utilizada a Portaria n° 2.914 do Ministério da
Saude. Das amostras analisadas 14% (9 escolas) apresentaram inadequagao
devido a presenca de Coliformes Totais, E. coli e/ou alta contagem de bactérias
heterotréficas. Sendo assim, as escolas que apresentaram positivo para Escherichia
coli nas amostras testadas vao contra o padrdo de potabilidade apresentado na
tabela 1, logo, a agua destas unidades estava impropria para uso, tanto para
consumo humano, quanto na preparac¢ao de alimentos.

Carvalho (2018) analisou um estudo em cinco restaurantes na cidade de
Salgueiro — PE. As amostras de agua foram analisadas quanto a auséncia/presenca
de coliformes totais e termotolerantes em trés testagens, e em um dos restaurantes
também foi avaliada a agua oriunda de pogo préprio, como parédmetro para os
resultados foi utilizada a Portaria n° 2.914 do Ministério da Saude. Das amostras
testadas apenas um restaurante apresentou auséncia de coliformes totais e
termotolerantes em todos os testes. Trés restaurantes testaram positivos para
coliformes totais e termotolerantes em pelo menos uma das amostras. O restaurante
que utilizava agua do pogo apresentou positivo para coliformes totais e

termotolerantes em todas as amostras, ja as amostras do sistema de abastecimento



publico apontaram auséncia. Comparando com o padrao de potabilidade
apresentado na tabela 1, somente um restaurante estd de acordo com o
estabelecido, os demais restaurantes apresentaram inconformidades em alguma de
suas amostras o que torna a agua dos mesmos imprépria para consumo humano.

Realizado por Siqueira et al. (2010), um estudo analisou a potabilidade da
agua em 40 unidades de alimentagdo em Pernambuco, foi pesquisado a presenca
de Coliformes Totais e Coliformes termotolerantes, como parametro para os
resultados foi utilizada a Portaria n° 518 do Ministério da Saude. Apds analise
destacou-se o fato de 62,5% (25 unidades) das amostras apresentar a presenca de
Coliformes Totais, e 42,5% (17 unidades) apresentar a presenca ainda de
Coliformes termotolerantes. De acordo com a tabela de potabilidade da agua
apresentada, a presenca de Coliformes termotolerantes nas amostras indica que a
agua utilizada esta imprépria para o consumo, ndo sendo indicada também para
preparagao de alimentos, que requer agua potavel.

Em um estudo conduzido por Silveira et al. (2011), amostras de agua de 124
escolas atendidas pelo Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) no
estado do Rio Grande do Sul foram analisadas, foi pesquisado pela presenca de
Coliformes Totais e E. coli, como parametro para os resultados foi utilizado a
Portaria n® 518 do Ministério da Saude. Bactérias do grupo coliforme foram
encontradas em 22,6% (28 escolas) e 10,5% (13 escolas) deram positivo para E.
coli. Porém laudos da empresa de abastecimento de agua do estado, apontam
auséncia de coliformes totais, termotolerantes e/ou Escherichia coli, na rede de agua
das cidades, demostrando que a contaminacdo pode ter ocorrido posteriormente,
nos reservatorios ou caixas d’agua das escolas. O padrao de potabilidade da agua
apresentado na tabela 1 estabelece que haja auséncia de Escherichia coli para que
a agua esteja propria para o consumo, logo, as escolas que testaram positivo para
esse microrganismo estdo com a agua impropria para o consumo.

O fato destes estudos apresentarem resultados positivos para presenca
microrganismos que nao sao permitidos para que a agua seja considerada potavel,
demonstra ainda mais a importancia que deve ser dada ao controle de potabilidade
da agua dentro das UAN, evitando assim que se ocorra contaminagdes de origem

alimentar e risco a saude dos consumidores.

CONCLUSAO



Nota-se que a contaminagcdo da agua foi presente em todos os estudos
analisados, indo em contra partida o que dispde a legislacdo e podendo trazer risco
a saude das pessoas que se alimentam nestes locais, ou de refeicdes preparadas
Nnos mesmos, ja que a presenga desses microrganismos pode ocasionar doengas. A
presenca de coliformes na agua demostra o risco potencial de organismo patégenos,
e ainda, E. coli nas amostras € um indicador de contaminagao fecal, demostrando
que as condigdes sanitarias podem estar insuficientes nos locais analisados.

O resultado deste estudo aponta portanto que é de extrema importancia que
os nutricionistas que atuam em UAN estejam atentos ao padrdo de potabilidade
definidos pela legislagdo vigente, e que realizem o acompanhamento mais efetivo da
qualidade da &agua através das ferramentas disponiveis, afim de se evitar a
contaminagdo dos alimentos através da agua utilizada. Sugere-se ainda que a
limpeza dos reservatorios de agua ocorra no maximo a cada 6 meses por um
responsavel técnico da propria unidade, ou por uma empresa especializada

regulamentada junto a ANVISA.
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