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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo avaliar as condi¢bes higiénicas sanitarias das
partes externas de galdes de agua mineral, seus suportes e torneiras, procurando-se
identificar e quantificar a presengca de microrganismos avaliando os meios de
contaminacgdo, pois tais materiais, segundo Simm (2004), sofrem a formacao de
biofilmes devido ao acumulo de sujidades provenientes da ma higienizacdo. Tratou-
se de um estudo analitico, transversal, onde foram analisados dois 6rgdos de
trabalho, num primeiro momento, gales de agua mineral, seus suportes e torneiras,
obtendo-se 13 amostras e em seguida aplicado um treinamento orientando sobre a
forma correta de limpeza dessas superficies. Num segundo momento, apdés o
treinamento foram coletadas as 13 amostras restantes nas mesmas superficies,
galdes, suportes e suas torneiras. A coleta do material se deu, através da técnica do
“Swab”, realizando esfregacos nos materiais descritos acima para a pesquisa de
bactérias mesdfilas, coliformes totais, coliformes fecais, estafilococos, bolores e
leveduras. Em ambas as coletas houve crescimento de colonias de bactérias
mesofilas, alguns coliformes totais, alguns coliformes fecais, estafilococos e em
praticamente todas, bolores e leveduras em quantidades que indicam ma condicao
de higienizagédo podendo contaminar a agua consumida. Os treinamentos devem ser
continuos e planejados para que possam capacitar e transmitir informacoes,
promovendo a incorporacdo de praticas adequadas visando a qualidade higiénica
dos servicos, nesse sentido, se conclui que é importante que haja um treinamento
para a correta higienizacdo de galées de agua mineral, suportes, torneiras, assim
como de nossas maos para que possamos garantir que a agua que beberemos néo
sera contaminada por bactérias que convivem em todos ambientes, mas que séo
indesejaveis a saude do homem.

Palavras-chave: Galbes de agua mineral; Suportes para &gua mineral;

Microrganismos; Treinamentos.



Abstract

This study aimed to assess the hygienic sanitary conditions of the external parts of
gallons of mineral water, its taps and supporters, trying to identify and quantify the
presence of microorganisms evaluating the means of contamination, once that such
materials, according Simm (2004), suffer from biofilm formation due to accumulation
of dirt from poor hygiene.

This was an analytical and cross-sectional study, where analysis were performed in
two work places, at first, gallons of mineral water, their supporters and taps, obtaining
13 samples and then applying a training to the responsible staff focusing on the
correct way of cleaning these surfaces. Subsequently, after training 13 samples
remaining were collected on the same surfaces, gallons, supporters and taps.The
sampling of material was made using the technique of "Swab", performing smears in
the materials described above for the research of mesophilic bacteria, total coliforms,
fecal coliforms, staphylococci, yeasts and molds. In both samplings there were
colonies growth of mesophilic bacteria, total coliforms some, some fecal coliforms,
staphylococcus and in almost all the samples, molds and yeasts in quantities that
indicate poor hygiene condition can contaminate the water consumed. The training
should be continuous, and planned as to capacitate and transmit information,
promoting the incorporation of adequate practices aiming to the hygienic quality of
the services. Therefore, it can be concluded that it is important to sanitize gallons of
mineral water, supports and taps, as well as our hands, so that it can be ensured that
the water we drink is not contaminated by bacteria that are present in the
environment, but are undesirable for human health.

Key words: Gallons of mineral water; Supporters of mineral water; Microorganisms;
Training.
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1. INTRODUCAO

Agua mineral natural é aquela obtida diretamente de fontes naturais ou
artificialmente captada, de origem subterranea, caracterizada por seu contetudo
definido e constante de sais minerais (composicdo ionica) e pela presenca de
oligoelementos e outros constituintes segundo a RDC 54/00 da ANVISA (BRASIL,
2000).

O Brasil € um dos maiores consumidores de agua mineral natural, o que
parece representar um habito saudavel de consumo, no entanto cresce a ocorréncia
de disturbios gastrintestinais ap6s o consumo dessa 4gua, chamando a atencéo de
microbiologistas (SANT’ANA et al, 2003)

Manipuladores, equipamentos e utensilios mal higienizados tém sido
considerados como causadores de surtos de doencas de origem alimentar (MOTTIN,
2008).

Superficies como aco, vidro, polipropileno, plasticos, borrachas, formicas e
ferro, sofrem a formacéo de biofilmes devido ao acumulo de sujidades, normalmente
residuos organicos provenientes da ma higienizacao. Biofiime é uma massa
composta por residuos organicos, e por microrganismos e pelos produtos

decorrentes do seu metabolismo (SIMM, 2004).

Esses residuos organicos se tornam fontes de energia para que
microrganismos, como bactérias e fungos, possam se aderir encontrando um meio
adequado para se multiplicarem. Devido a esta multiplicacdo, ha a formacdo de
polimeros extracelulares e outros catabolicos que, ao serem formados, juntam-se ao
substrato existente, aumentando a possibilidade de adesédo e multiplicacdo de mais
microrganismos (MOTTIN, 2008). No biofiilme os microrganismos se tornam
resistentes a acdo de agentes quimicos e fisicos usados nos procedimentos de
higienizagdo (MACEDO, 2002).

N&o € incomum a contaminacédo de superficies dentro de area de producéo

de alimentos. Num trabalho realizado na area de producéao de 05 creches da cidade



do Recife em que foram analisados utensilios e equipamentos quanto a presenca de
coliformes fecais, observou-se que 40% das geladeiras e liquidificadores dessas

instituicbes apresentavam-se com indices insatisfatérios (STAMFORD, 2002).

A industria de alimentos deve estar preparada para evitar a formacdo de
biofilmes em superficies que entram em contato direto com os alimentos e a agua.
Para isso € necesséario atuar de forma preventiva através da adocdo de
procedimentos de higienizag&o corretos. No processo de higienizagéo séo utilizados
detergentes que tém a funcdo de remover residuos organicos e minerais e 0s
desinfetantes tém o objetivo de reduzir o nimero de microrganismos (MACEDO e
ANDRADE, 1996).

Num processo de treinamento estdo envolvidas acBes de formacéo,
especializacéo e reciclagem de pessoas com a finalidade de melhorar a qualidade,
motivar colaboradores, aumentar a capacidade das pessoas e da organizacao, de
acordo com as exigéncias do mercado (SOARES e SILVA, 2011).

Lange et al (2008) ressaltam que num projeto educativo € necessario
conhecer o publico-alvo, identificando-se o conhecimento prévio do assunto, o0 grau
de preocupacdo das questdes abordadas e o interesse na aquisicdo de novas

informacdes.

Os treinamentos devem ser continuos e planejados para que possam
capacitar e transmitir informacdes, promovendo a incorporacdo de préticas
adequadas visando a qualidade higiénica dos servicos (PRA E HISSANAGA, 2011).
Deve-se considerar também a baixa escolaridade entre os manipuladores na
elaboracdo da estratégia, do material e da linguagem utilizados numa proposta de
treinamento (ALVES; ANDRADE; GUIMARAES, 2008).

Sem uma capacitacdo voltada para os aspectos de higiene sanitaria
utilizando-se de treinamento continuo, torna-se impossivel obter uma prevencao
adequada do ponto de vista microbiolégico (MUNHOZ; PINTO; BIONDI, 2008).



2. OBJETIVOS
2.1. Objetivo Geral

Avaliar as condi¢cdes de higiene na parte externa de galdes e suportes para

agua mineral em dois 6rgaos de trabalho do Distrito Federal.
2.1.1 Objetivos Especificos

- Analisar a quantidade de bactérias mesofilas, a presenca de Coliformes
totais, Coliformes fecais, bolores, leveduras e estafilococos nas superficies de
galdes e suportes para dgua mineral;

- Levantar o processo e a frequéncia de higienizacdo dos galdes e suportes

para agua mineral;

- Determinar as possiveis fontes de contaminacfes dos galdes e suportes

para agua mineral;

- Treinar os funcionarios responsaveis pelo procedimento de higienizacao

qguanto a forma correta de higienizacao dos galdes.



3. Justificativa

A legislacdo especifica para agua mineral, RDC 275/05 da ANVISA,
estabelece alguns parametros e padroes de qualidade para essas aguas, incluindo
bactérias, coliformes totais, coliformes fecais / Escherichia coli e Pseudomonas
aeruginosa, entre outros. A presenca de coliformes totais mesmo que nao indique
contaminacdo fecal pode indicar contaminacdo pos-sanitizagdo ou pos-
processamento evidenciando praticas de higiene agquém dos padrdes requeridos.
Indica ainda interferéncia externa na agua mineral, pois esse grupo de bactérias ndo
faz parte da sua composicdo natural (FARACHE FILHO, 2008). A presenca de
coliformes fecais indica a presenca de enteropatdgenos, dentre eles a Escherichia
coli que possui alguns sorotipos responsaveis por gastroenterites, tendo a diarréia
como principal sintoma (FARACHE FILHO, 2008).

O valor méaximo permitido de Unidades Formadoras de Col6nias (UFC)/100 ml
segundo a RDC 275 da Anvisa para coliformes fecais é ausente, enquanto que de
coliformes totais, Enterococcus, Pseudomonas aeruginosas e Clostridium
perfringens € menor que 1 UFC/100 ml (BRASIL, 2005).

Apesar da significativa valorizacdo da saude e do bem-estar difundidos pelos
meios de comunicag¢do, ha em determinados ambientes o descuido com fatores

como higiene e a consciéncia de praticas educativas (ALVES et al, 2010).

A sociedade cré na superioridade da agua mineral em termos de seguranca e
saude em relacdo a agua tratada e potavel, mas estudos comprovam que muitas
marcas apresentam substancias nocivas demonstradas nas embalagens plasticas
sujeitas a todo tipo de contaminacdo tanto em seu transporte como em sua
armazenagem (FARACHE FILHO; DIAS, 2008).



4. MATERIAIS E METODOS

Esta pesquisa passou pela aprovacdo no Comité de Etica em Pesquisa com

Seres Humanos do Centro Universitario UNICEUB antes de sua realizagao.

4.1 Sujeitos da Pesquisa

Foram escolhidos dois ambientes de trabalho no Distrito Federal depois do
devido contato e assinatura do TCLE (Termo de Consentimento Livre e Esclarecido)

por pessoa responsavel por autorizar a coleta.

4.2 Critérios de Inclusao

Ambientes de trabalho que utilizam galdes e suportes de agua mineral para o

consumo de seus funcionarios.

4.3 Critérios de Exclusao

Ambientes de trabalho que ndo aceitam participar da pesquisa e que nao

utilizam gal6es e suportes de dgua mineral para o consumo de seus funcionarios.

4.4 METODOLOGIA

O estudo iniciou-se no 6rgao 01 onde foram coletadas pela pesquisadora as
treze primeiras amostras de um total de vinte e seis, de superficies como os sete
galbes, trés suportes e suas trés das torneiras como demonstrado abaixo no quadro
01.

Trés semanas depois, foi realizado um treinamento pela mesma no proprio érgéo,
mais precisamente no setor de estoque dos galées. Compareceram além dos 15
funcionéarios do setor, seu chefe direto e alguns funcionarios de outros setores. O
treinamento teve inicio com uma apresentacdo de um video do youtube sobre o
mundo invisivel dos microrganismos e em seguida uma apresentacdo em power

point de slides demonstrando como deveria ser o procedimento correto para a



recepgado dos galdes, limpeza e colocacdo dos mesmos nos seus suportes, assim
como a limpeza dos suportes e suas torneiras. Durante a apresentacdo houve
oportunidade para que os funcionarios fizessem perguntas e tirassem duvidas. Apos
duas semanas foi feita uma nova coleta concluindo as vinte e seis amostras.

O treinamento oferecido aos funcionarios de ambos os Orgéo foi baseado em
instrucdes elaboradas pelo Guia de Negocios — Comercializagdo de Agua Mineral —
SEBRAE, conforme anexo indicado nas referéncias.

O mesmo procedimento foi realizado no Orgdo 02 onde também foram
utilizados sete galdes, trés suportes e suas respectivas torneiras como demonstrado
no quadro 01 totalizando na primeira coleta treze amostras.

Assim como no 6rgao 01 foi realizado um treinamento apés trés semanas da
primeira coleta, mas além do filme e dos slides, houve também um momento onde
os 20 funcionarios que participaram do treinamento, puderam demonstrar na pratica
0 que entenderam. Apds duas semanas foi feita a segunda coleta nas amostras
finalizando também as vinte e seis amostras.

Todas as coletas foram realizadas utilizando-se a técnica de Swab, que
consistiu em umedecé-lo em solucdo salina estéril e coletar material dessas
superficies. O material coletado foi colocado em tubos de ensaio contendo solucéo
salina, colocado numa caixa de isopor com gelo (gel) e transportado até o
Laboratério de Microbiologia no Labocien (Uniceub). Desse material foram
inoculados 0,1 ml em placas contendo agar nutriente para a contagem de bactérias
mesofilas a 37°C por 48 horas em estufa prépria para o meio de cultura, 1,0 ml em
Caldo Lauryl sulfato de Lactose (LSL) para determinar a presenca de coliformes
totais a 37°C por 48 horas, 1,0 ml em caldo EC a 45°C por 48 horas para se avaliar
a presenca de coliformes fecais em caso de positividade nos tubos de coliformes
totais e 0,1 ml em placas contendo agar dextrose batata para determinar a presenca
de bolores e leveduras a temperatura ambiente por 96 horas e 0,1 ml em placas
contendo Baird Park a 37° C por 48 horas, para determinar a presenca de
estafilococos.

As analises das coletas foram demonstradas através de graficos utilizando-se

0 programa Microsoft Excel 2010.



Tabela 01 — Local onde foram coletadas as amostras

SUPERFICIES | COLETAS 1 e 2 - Orgdo 01 COLETAS 1 e 2 — Orgdo 02

Galdo 01 Sec¢do de copa (em uso) Secretaria (em uso)

Galdo 02 Secdo de estoque (em uso) Secretaria da Coordenacdo (em uso)
Galdo 03 Portaria externa (em uso) Sala chefia de Estoque (em uso)
Galdo 04 Secdo de estoque (fechado) Secdo de estoque (fechado)
Galdo 05 Secdo de estoque (fechado) Secdo de estoque (fechado)
Galdo 06 Secdo de estoque (fechado) Secdo de estoque (fechado)
Galdo 07 Secdo de estoque (pronto p/uso) Secdo de estoque (pronto p/uso)
Suporte 01 Sec¢do de copa Secretaria

Suporte 02 Secao de estoque Secretaria da Coordenacdo
Suporte 03 Portaria externa Sala chefia de Estoque

Torneira 01 | Segdo de copa Secretaria

Torneira 02 | Segdo de estoque Secretaria da Coordenagdo
Torneira 03 | Portaria externa Sala chefia de Estoque

5. RESULTADOS

Segundo gréfico da figura 01, dos sete galfes analisados no Orgdo 01, seis
foram positivos para bactérias mesofilas aerdbias nas duas coletas; trés
apresentaram resultados positivos para coliformes totais na primeira coleta e cinco
na segunda coleta; um resultado positivo para coliformes fecais na primeira coleta e

nenhum positivo na segunda coleta; sete positivos para bolores e leveduras em
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ambas as coletas; nenhum positivo para estafilococos na primeira coleta e sete
positivos na segunda coleta.

mesofilos coliformes coliformes bolores e stafilococos
totais fecais leveduras

i N2 de positivos - 12 Coleta

M N de positivos - 22 Coleta

Figura 01 — Resultados das analises microbioldgicas das coletas nos galoes de agua mineral no
6rgao 01

Dos trés suportes analisados na figura 02, trés tém resultados positivos para
bactérias mesodfilas em ambas as coletas; um positivo para coliformes totais na
primeira coleta e dois positivos na segunda coleta; nenhum resultado positivo para
coliformes fecais em ambas as coletas; trés positivos para bolores e leveduras em
ambas as coletas; nenhum resultado positivo para estafilococos na primeira coleta e

trés positivos na segunda coleta.

mesofilos coliformes coliformes bolores e stafilococos
totais fecais leveduras

M N2 de positivos - 12 Coleta

M N2 de positivos - 22 Coleta




Figura 02 — Resultados das analises microbioldgicas das coletas nos suportes de agua mineral no
orgao 01

Nas trés torneiras observadas no grafico da figura 03, todas apresentam
resultado positivo para bactérias mesofilas em ambas as coletas; um positivo para
coliformes totais na primeira coleta e nenhum positivo na segunda coleta; trés
positivos para bolores e leveduras em ambas as coletas; nenhum resultado positivo

para estafilococos na primeira coleta e trés positivos na segunda coleta.

mesofilos coliformes coliformes bolores e stafilococos
totais fecais leveduras

B N2 de positivos - 12 Coleta

B N2 de positivos - 22 Coleta

Figura 03 — Resultados das analises microbioldgicas das coletas das torneiras dos suportes de
galoes de agua mineral no 6rgdo 01

No Orgdo 02, observa-se pela figura 04, que dos sete galfes analisados
todos apresentaram resultados positivos para bactérias mesoéfilas em ambas as
coletas; dois positivos para coliformes totais na primeira coleta e quatro positivos na
segunda coleta; dois positivos para coliformes fecais na primeira coleta e nenhum
resultado positivo na segunda coleta; seis positivos para bolores e leveduras na
primeira coleta e sete positivos na segunda coleta; nenhum resultado positivo para

estafilococos na primeira coleta e seis positivos na segunda coleta.
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mes &filos coliformes coliformes bolores e stafilococos
totais fecais leveduras

E Ne de positivos - 12 Coleta

B Ne de positivos - 22 Coleta

Figura 04 — Resultados da primeira e segunda coleta das andlises microbioldgicas dos galées no
6rgao 02

Dos trés suportes observados na figura 05, dois tém resultados positivos para
bactérias mesdfilas na primeira coleta e trés sao positivos na segunda coleta; um
positivo em ambas as coletas para coliformes totais; nenhum resultado positivo para
coliformes fecais; trés positivos para bolores e leveduras em ambas as coletas;
nenhum resultado positivo para estafilococos na primeira coleta e dois positivos na

segunda coleta.

mesoSfilos coliformes coliformes bolores e stafilococos
totais fecais leveduras

El Ne de positivos - 12 Coleta

B Ne de positivos - 22 Coleta

Figura 05 — Resultados das analises microbioldgicas das coletas nos suportes de agua mineral no
orgao 02

Na figura 06 observa-se que das trés torneiras analisadas, trés apresentaram
resultados positivos para bactérias mesofilas na primeira coleta e dois positivos na
segunda coleta; um resultado positivo para coliformes totais na primeira coleta e dois
positivos na segunda coleta; um resultado positivo para coliformes fecais na primeira

coleta e nenhum resultado positivo na segunda coleta; trés positivos para bolores e
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leveduras em ambas as coletas; nenhum resultado positivo para estafilococos na

primeira coleta e trés positivos na segunda coleta.

; ; ;
meso6filos coliformes coliformes bolores e stafilococos
totais fecais leveduras

E N2 de positivos - 12 Coleta

B N2 de positivos - 22 Coleta

Figura 06 — Resultados das analises microbioldgicas das coletas nas torneiras dos suportes de agua
mineral do érgao 02

Do Orgdo 01 observa-se pela tabela 02, que dos sete galGes analisados, os
seis resultados positivos para bactérias mesofilas da primeira coleta apresentaram
valores estimados em 65.000 UFC/ml e na segunda coleta dos seis resultados
positivos para bactérias mesdfilas, um apresentou 03 UFC/ml e os cinco restantes
apresentaram valores estimados em 65.000 UFC/ml. Dos sete resultados positivos
para bolores e leveduras na primeira coleta, cinco apresentaram valores estimados
em 65.000 UFC/ml, um apresentou 02 UFC/ml e um apresentou 01 UFC/ml e na

segunda coleta todos apresentaram valores estimados em 65.000 UFC//ml.

Dos trés suportes, os trés resultados positivos para bactérias mesofilas tanto
na primeira coleta como na segunda, todos apresentaram valores estimados em
65.000 UFC/ml. Em relacdo aos trés resultados positivos para bolores e leveduras
na primeira coleta, dois apresentaram 65.000 UFC/ml e um apresentou 84 UFC/ml.
Na segunda coleta demonstrou-se que todos os trés resultados positivos

apresentaram valores estimados em 65.000 UFC/ml.

Nas trés torneiras, os resultados positivos tanto para bactérias mesdfilas
como bolores e leveduras apresentaram valores estimados em 65.000 UFC/ml em

ambas as coletas.
11



Tabela 02 — Contagem de bactérias mesofilas aerdbias e bolores e leveduras por amostra analisada
no Orgdo 01 (12 e 22 coletas)

Amostras Bactérias Bactérias Bolores/leveduras | Bolores/leveduras

mesdfilas mesofilas UFC/ml | UFC/ml UFC/ml

UFC/ml

12 coleta 22 coleta 12 coleta 22 coleta
Galdo 01 65.000 03 02 65.000
Galdo 02 65.000 00 65.000 65.000
Galdo 03 65.000 65.000 65.000 65.000
Galdo 04 65.000 65.000 65.000 65.000
Galdo 05 65.000 65.000 65.000 65.000
Galdo 06 65.000 65.000 65.000 65.000
Galdo 07 00 65.000 01 65.000
Suporte 01 65.000 65.000 65.000 65.000
Suporte 02 65.000 65.000 65.000 65.000
Suporte 03 65.000 65.000 84 65.000
Torneira 01 65.000 65.000 65.000 65.000
Torneira 02 65.000 65.000 65.000 65.000
Torneira 03 65.000 65.000 65.000 65.000

*Valor estimado segundo: SILVA et al., 2010

No Orgdo 02, observa-se pela tabela 03 que dos sete galdes, os sete
resultados positivos da primeira coleta para bactérias mesofilas, cinco apresentaram
valores estimados em 65.000 UFC/mI, um apresentou 26 UFC/ml e um 01 UFC/ml.
Na segunda coleta, dos sete resultados positivos, seis apresentaram valores
estimados em 65.000 UFC/ml e um de 06 UFC/ml. Nos seis resultados positivos
para bolores e leveduras na primeira coleta, os valores foram de 02, 19, 10, 02, 27,
07 UFC/ml. Na segunda coleta, dos sete resultados positivos, cinco apresentam
valores estimados em 65.000 UFC/ml, um de 10 UFC/ml e um de 39 UFC/ml.
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Nos trés suportes, dois resultados positivos para bactérias mesofilas na
primeira coleta apresentaram valores estimados em 65.000 UFC/ml. Na segunda
coleta, dos trés resultados positivos, dois apresentaram valores estimados em
65.000 UFC/ml e um de 06 UFC/mI. Nos trés resultados positivos para bolores e
leveduras os valores foram de 25, 06 e 11 UFC/ml na primeira coleta e na segunda
coleta dos trés positivos, dois apresentaram valores estimados em 65.000 UFC/ml e
um de 17 UFC/ml.

Nas trés torneiras, dos trés resultados positivos para bactérias mesdfilas na
primeira coleta, um apresentou valor estimado em 65.000 UFC/ml, um de 134
UFC/ml e um de 50 UFC/ml. Na segunda coleta, os dois resultados positivos
demonstraram valores estimados em 65.000 UFC/mI. Nos trés resultados positivos
para bolores e leveduras encontrados na primeira coleta, os valores demonstrados
mostram 03, 06 e 01 UFC/ml respectivamente. Na segunda coleta, dos trés
resultados positivos, dois apresentaram valores estimados em 65.000 UFC/ml e um
de 10 UFC/ml.

Tabela 03 — Contagem de bactérias mesdfilas aerdbias e bolores e leveduras por amostra analisada
no Orgdo 02 (12 e 22 coletas)

Amostras Bactérias Bactérias Bolores/leveduras | Bolores/leveduras

mesdfilas mesofilas UFC/ml UFC/ml

UFC/ml UFC/ml

12 coleta 22 coleta 12 coleta 22 coleta
Galdo 01 65.000 65.000 00 65.000
Galdo 02 26 06 02 10
Galdo 03 65.000 65.000 19 65.000
Galdo 04 65.000 65.000 10 65.000
Galdo 05 65.000 65.000 02 39
Galdo 06 65.000 65.000 27 65.000
Galdo 07 01 65.000 07 65.000
Suporte 01 65.00 65.000 25 65.000
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Suporte 02 65.000 65.000 06 65.000
Suporte 03 00 06 11 17
Torneira 01 134 65.000 03 65.000
Torneira 02 50 00 06 10
Torneira 03 65.000 65.000 01 65.000

*Valor estimado segundo: SILVA et al., 2010

No Orgdo 01 a limpeza dos galdes era feita no proprio setor do estoque,
sempre que se necessitava troca-lo por outro e era feita passando-se sabao na parte
externa do galdo, enxaguando-o num grande tanque para esse fim e em seguida
passando alcool a 70% com um papel toalha por fora do mesmo. O galédo era levado
por um carrinho préprio para o transporte até o local indicado para a troca e nesse
momento, apos tirar o lacre, outro papel com alcool a 70% era passado na parte
externa do gargalo, que entra em contato com a agua. O suporte e as torneiras eram
lavados de 15 em 15 dias, utilizando-se sabdo neutro. J& no Orgdo 02, o galdo
requisitado para troca, que também ficava no setor de estoque, era limpo utilizando-
se apenas papel toalha embebido em éalcool a 70% e em seguida também levado ao
seu destino através de carrinho préprio para seu transporte. Também 0s suportes e
suas torneiras eram limpos de 15 em 15 dias utilizando-se sabao neutro.

Apesar do procedimento de limpeza no Orgéo 01 ser parecido com o indicado
pelo SEBRAE, a quantidade de resultados positivos para microrganismos foi
considerado alto tanto na primeira coleta quanto na segunda, mesmo depois do
treinamento. No Orgéo 02, ja era esperada uma maior quantidade de resultados
positivos para microrganismos devido ao procedimento de limpeza precario nos
galdes, no entanto os resultados tanto da primeira coleta como da segunda em
relacdo ao Orgdo 01, ndo foram muito diferentes, mesmo apo6s o treinamento. E

necessario
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6. DISCUSSAO

De acordo com o presente estudo a maioria dos galdes analisados
apresentou resultado positivo para contaminacdo microbiolégica, essa pode ter
ocorrido durante o armazenamento e/ou transporte assim como num estudo
realizado em Recife por Coelho et al (2010) onde a contagem elevada de bactérias
heterotréficas encontradas nas aguas comercializadas em garrafdes de 20 litros
pode ter sido ocasionada durante o engarrafamento e armazenamento sugerindo

maiores cuidados na higienizagcdo dos mesmos nas unidades industriais.

Num estudo realizado por Mathias et al (2010) observou-se uma grande
preocupacdo com o consumo de agua mineral engarrafada por cidades como
Londres (Inglaterra) e Nova lorque (EUA), onde é incentivado pelos governos o
consumo da &gua da torneira (tratada) o que contribui de forma econémica e
ambiental j& que problemas com contaminacdo microbiolégica em algumas
indastrias engarrafadoras foram detectados. Nos EUA estudos comprovam a
presenca de substancias nocivas principalmente nas embalagens plasticas,
expostas a todo tipo de contaminacdo através do seu transporte e armazenagem,
como é o caso do transporte dos galbes utilizados em ambos os o6rgdos

pesquisados.

Segundo a RDC 173/06, os galfes de agua mineral devem ser armazenados
sobre estrados ou prateleiras de material liso, resistente e impermeavel, desde que
haja espaco minimo entre eles que se possa garantir ventilacdo e limpeza. Os
mesmos ndo devem ser armazenados proximos a produtos como saneantes e

toxicos para se evitar contaminacéo e/ou impregnacao por odores (BRASIL, 2006).

Quanto ao transporte dos galdes, o veiculo deve estar limpo, sem odores,
sem pragas e vetores urbanos, com cobertura e protecdo lateral impermeavel,
integra e limpa e ndo carregar outro tipo de carga facilitando seu empilhamento
correto para evitar danos a sua qualidade, segundo a RDC/06, no entanto ndo € o

que acontece em nenhum dos dois Orgéos pesquisados (BRASIL, 2006).

Ainda segundo Coelho et al (2010) as bactérias mesofilas aerdbias

heterotréficas presentes em grande numero séo indicativas de insalubridade, assim
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como densidades muito elevadas dessas bactérias na 4gua podem causar riscos a

saude de quem a consome.

Ao analisarmos a contagem de bactérias mesdfilas apresentada na Tabela 02
os resultados obtidos foram preocupantes, pois, no primeiro 6rgao na primeira coleta
das 13 amostras analisadas 12 (1,56%) apresentaram valores estimados de 65.000
UFC/ml, na segunda 11 (1,43%) apresentaram valores estimados de 65.000 UFC/ml.
E no 6rgdo 02 na primeira coleta das 13 amostras 08 (1,04%) apresentaram valores
estimados de 65.000 UFC/ml e na segunda coleta 10 (1,3%) apresentaram valores
estimados de 65.000 UFC/ml para bactérias mesoéfilas. Segundo SILVA Jr (2005)
este resultado indica condi¢cdes inadequadas de higienizacdo de uma superficie,
segundo este mesmo autor o resultado para uma superficie em condi¢cdes

adequadas de higiene deve ser menor que 50 UFC/ml para bactérias mesdfilas.

Neste estudo verificou-se também que 0s suportes e suas torneiras também
sao fontes de microrganismos assim como huma pesquisa realizada num Campus
Universitario em Ipatinga em Minas Gerais por Carvalho (2009) onde foi encontrado
um grande indice de contaminacdo por coliformes e bactérias mesodfilas e
relacionaram parte da contaminacdo a falta de higienizacdo e manutencdo dos

bebedouros.

Varias sdo as razbes para se comprar agua mineral engarrafada por
consumidores de paises em desenvolvimento que tém a preocupacdo com a
prevencdo contra doencas causadas pela dgua e por consumidores de paises
desenvolvidos, cuja preocupacdo é com a seguranca relacionada aos alimentos que

consomem segundo estudo realizado por Vontobel (2007).

Em pesquisa realizada com duas empresas de agua mineral pelo Estado de
Santa Catarina em 2007, constatou-se a presenca de bactérias presentes em fezes
humanas e de animais, em garrafdes de 20 litros. A contaminagcao foi ligada
diretamente a ineficiente limpeza e a falta de higienizagdo dos mesmos (MATHIAS
et al, 2010).

Neste estudo foram encontrados resultados positivos para Coliformes fecais,

sendo no 6rgdo 01 em duas amostras da primeira coleta apresentados nas figuras
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01 e 03 e no 6rgdo 02 também na primeira coleta 03 amostras tiveram resultado
positivo para Coliformes fecais, apresentados nas figuras 4 e 6, na segunda coleta
nenhuma amostra teve resultado positivo para Coliformes fecais. A presenca de
coliformes fecais indica a presenca de enteropatdgenos, dentre eles a Escherichia
coli que possui alguns sorotipos responsaveis por gastroenterites, tendo a diarréia
como principal sintoma (FARACHE FILHO, 2008).

Também a presenca de bolores e leveduras torna-se perigosa a saude
publica devido a producdo de micotoxinas e indica ineficientes praticas de
higienizacdo (FRANCO, LANDGRAF, 2001). No presente estudo em relacdo ao
orgao 01 foram encontradas 10 (1,3%) amostras com valores aproximados de
65.000 UFC/ml de Bolores e leveduras na primeira coleta e na segunda coleta foram
encontradas a contagem aproximada de 65.000 UFC/ml nas 13 (100%) amostras

analisada, ou seja, indicando higienizacao inadequada.

Uma das alternativas para a desinfeccdo de galdes de 20 litros de agua
mineral é a utilizacdo de ozénio (4,0 ml/litro) como evidenciado em um estudo
realizado em Campinas-SP, que demonstrou um valor de 192,53 NMP/100 ml de
coliformes totais nos galdes sem tratamento, enquanto que nos galdées em que foi
utilizado o ozodnio, além de ndo apresentarem coliformes, ainda houve diminuicédo
significativa do namero de aerdbios mesbfilos e a negativacdo das ocorréncias de
Eschirichia coli (CARDOSO et al, 2003).

Neste estudo constatou-se a necessidade de se fazer treinamentos continuos
na area de higiene sanitaria, pois 0 mesmo é de extrema importancia no
funcionamento de qualquer empresa. A intencao € educar e corrigir possiveis erros
minimizando os riscos. Além do treinamento € importante também que se faga um
treinamento de reciclagem com os funcionarios rotineiramente, com o intuito
relembrar e fixar na memdéria habitos de seguranca, pois como verificado pelos
resultados a possibilidade de contaminacdo por microrganismos depende
diretamente de habitos de higiene, assim como demonstrado num estudo realizado

por Nepomuceno (2004).
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Em estudo realizado por Soares e Silva (2011) avaliou-se um programa de
treinamento em Boas praticas, para manipuladores de alimentos e concluiu-se que
houve uma evolucéo profissional dos manipuladores apos o curso de BPF, o que
justifica dizer que o treinamento pode levar a mudancas comportamentais no
compartilhamento de informagdes entre os participantes, assim como desenvolver

habilidades, modificar atitudes e elevar o nivel de seguran¢ca dos mesmos.

Segundo Alves, Andrade e Guimaraes (2008), num treinamento realizado com
manipuladores de alimentos houve a possibilidade de se observar uma melhoria na
aplicacdo dos procedimentos de higiene e controle de qualidade, assim como sua
periodicidade maxima de um més, o que possibilitou a consolidacdo das boas
praticas e a garantia da qualidade higiénico-sanitaria. Nesse mesmo estudo relatou-
se a importancia dos treinamentos, mas destacou-se também a dificuldade na
realizacdo dos mesmos devido a sobrecarga de tarefas a serem realizadas em
tempo muito curto, assim como Pereira e Trancoso (2011) onde destacaram a
indisponibilidade de horarios e despreparo pedagégico do profissional como

obstaculos ao treinamento.

Num estudo de Pereira e Trancoso (2011), assim como nesse estudo, as
estratégias de ensino utilizadas no treinamento foram aulas expositivas (slides no
computador) aliadas as dinamicas de grupo (discussdo em grupo e praticas de
procedimentos), utilizando-se de métodos ativos que exigiram a participacdo de
todos na construgcdo de conhecimento e ndo apenas transmissao por parte do
profissional. Nesse estudo se evidenciou a necessidade de constante
monitoramento e avaliacdo dos procedimentos para verificar se 0s objetivos estavam

sendo atingidos.
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7. CONCLUSAO

Na maioria das superficies pesquisadas foi possivel detectar a presenca de
varios microrganismos como bactérias mesoéfilas, bolores, leveduras, estafilococos,
coliformes totais e fecais, indicando que a higienizacdo dessas superficies deve

merecer maior atencao por parte dos funcionarios do setor.

Apesar de ser observado que no Orgdo 01 ja existia uma rotina de limpeza
para os galbes diferentemente do Orgdo 02, mesmo que em ambos os locais de 15
em 15 dias, os resultados ndo foram muito diferentes podendo-se concluir que a

higienizag&o ainda estd aquém do desejado.

As fontes de contaminacdo possiveis sdo muitas ja que os galbes séo
transportados e entregues em ambos o0s 6rgaos ao ar livre em contato com todo tipo
de bactéria. Os galdes que sao higienizados antes da troca e colocacdo em seus
suportes devem merecer maior atencao dos funcionarios, principalmente na lavagem
das maos antes do procedimento de limpeza dos mesmos. Igualmente, suportes e

torneiras necessitam de atencéo na higienizagéo.

A forma correta de higienizacdo dos galbes, suportes e torneiras foi bem
recebida pelos dois 6rgédos através do treinamento, mas seria interessante que se
fizessem mais dindmicas de grupo com praticas de procedimentos destinados a

higienizacao.

No Orgdo 02 foi observado que apdés o treinamento, houve mudanca na
atitude de funcionarios em relacdo ao uso de equipamentos de protecao individual
(EPI) como luvas, botas e jalecos.

Conclui-se que o treinamento continuo de boas praticas de manipulagdo é
uma ferramenta na construcdo da consciéncia sanitaria e também um processo
educacional que se aplicada de maneira sistematica e organizada, abre-se espaco
para aquisicdo de novos conhecimentos e habilidades que geram seguranca e

qualificac&o profissional.
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No Orgdo 02 foi observado que apds o treinamento, houve mudanca na
atitude de funcionarios em relagdo ao uso de equipamentos de protecao individual
(EPI)
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ANEXOS

PROCEDIMENTO DE LIMPEZA DE GALOES E SUPORTES
DE AGUA MINERAL

Galdes

e Somente aceitar galdo de 4gua mineral se este estiver lacrado de forma a se
observar sua data de envase e validade. Recuse — 0 se apresentar vazamento,
violacdo, remendos e alteracdes das cores visuais.

e Lavar as mdos com detergente ou sabdo neutro antes de manipular o
garrafao.

e Os galdes sdo de uso exclusivo para agua mineral, ndo podendo ser
utilizados para outras finalidades e/ou produtos, tais como acondicionamento de
produtos de limpeza ou alimentos.

e Armazenar o galdo em local seco, fresco, protegido do sol, sem contato direto
com o solo e longe de produtos quimicos ou alimentos que possam exalar odores.

e Lavar o galdao com detergente ou sabao neutro, com esponja limpa destinada
somente a isso, deixando escorrer 0 excesso de agua antes de tirar o lacre e em
seguida, passar um papel toalha embebido de alcool 70%.

¢ Retire totalmente o lacre; evite colocar as méaos no gargalo apos a limpeza.

e Feita a limpeza do galdo e antes de armazena-lo para posterior uso sugere-se
a colocacao de plastico filme na parte que ira entrar em contato com a agua.

e Levantar o galdo pelo meio do corpo e pelo fundo, no momento de colocar o
galdo no bebedouro, para evitar contaminagdo do mesmao.

e Proceder a execuc¢do da etapa anterior mantendo as costas retas utilizando a

forca das pernas.
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Suportes

Retirar o plugue da tomada e esvaziar completamente o reservatdrio do
bebedouro;

Lavar o suporte com agua e detergente neutro, com esponja sem UusoO
anterior, esfregando toda a superficie;

Fazer uma solugéo de bicarbonato de sédio para lavar o bebedouro (300 ml
de &gua para uma colher de cha de bicarbonato);

Lavar todo o bebedouro, inclusive os acessorios (torneiras e borrachas);
Escoar toda a solucéo pelas torneiras;

Enxaguar o reservatério e depois repetir 0 mesmo procedimento. Jogar agua
guente para escoar pela torneira;

Este procedimento deve ser realizado uma vez por semana.

Lembre-se: os procedimentos de limpeza sdo importantes para que a agua

continue inalterada até o consumo.
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