PESQUISA

ANALISE MICROBIOLOGICA DO GELO PRODUZIDO
E COMERCIALIZADO NA CIDADE DE MACEI0, AL

RESUMO

As doengas de origem alimentar sao
reconhecidas pela Organizagdo Mun-
dial de Satde como um grave problema
de saude publica. Como qualquer outro
alimento, o gelo ¢ uma fonte de trans-
missdo de sérias doengas infecciosas.
Com o presente estudo pretendeu-se
avaliar a qualidade microbiologica do
gelo em cubos e escamas produzidos e
comercializados na cidade de Maceid/
AL. Participaram deste estudo nove
fabricas localizadas em diversos bair-
ros. De cada fabrica foi coletada uma
amostra do gelo em cubo ¢ do de es-
camas. Foram realizadas duas visitas,
uma no més de fevereiro e outra em
julho de 2018, totalizando 36 amos-
tras. Foram pesquisadas as bactérias do
grupo coliformes a 35 °C e Escherichia
coli. Todas as amostras apresentaram
contaminacao pelos micro-organismos
pesquisados, determinando, portanto,
que estavam improprias para consu-
mo humano segundo os pardmetros da
legislag@o em vigor. Faz-se necessario
uma fiscalizagdo mais rigorosa dos
orgdos competentes, para que o con-
sumidor ndo adquira um produto que
possa causar problemas a sua saude.
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ABSTRACT

Food-borne diseases are recognized
by the World Health Organization
as a serious public health problem.
Like any other food, ice is a source
of transmission of serious infectious
diseases. With the present study was
to assess the microbiological quality
of ice cubes and scales produced and
sold in the city of Maceid/AL. Partici-
pated in this study nine factories lo-
cated in various districts. Each plant
was collected a sample of ice cube
and scales. Two visits, one in Febru-
ary and one in July 2018, a total of 36
samples. Were the bacteria coliform
group to 35 °c and Escherichia coli.
100% of the samples showed contam-
ination by micro-organisms surveyed,
determining that they were improper
for human consumption according
to the parameters of the legislation
in force. A more rigorous inspection
of the competent bodies is necessary,
so that the consumer does not buy a
product that can cause problems to
his health.
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INTRODUGAO

os ultimos anos o tema

“agua” ganha cada vez

mais espago nas discus-

sOes voltadas ao interesse
humano pois, além de ter importancia
vital para manter os ciclos biologi-
cos, quimicos e geologicos, ¢ também
responsavel pelo equilibrio dos ecos-
sistemas e pela existéncia da vida no
planeta, sendo assim, o recurso mais
utilizado pela humanidade para sua
sustentabilidade, seja nos espacos ru-
rais ou urbanos, a fim de desenvolver
suas atividades produtivas (GOMES
etal., 2012).

No corpo humano, a agua é uma
substancia que exerce variadas ativi-
dades essenciais para garantir o equi-
librio e funcionamento adequado do
organismo como um todo (FISBERG,
2004). A agua ¢ essencial para a vida,
a quantidade de agua necessaria para
ingestdo/dia depende de varios fatores
como: atividades fisicas, condigOes
de satude, idade e fatores ambientais
(BRAKE; BATES, 2003).
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E necessario que todas as pesso-
as, independentemente das condi-
¢des socio-econdmicas, possam ter o
acesso adequado a agua potavel, de
modo que ndo oferega risco a saude,
visto que, agua e saneamento inade-
quados sao responsaveis de forma
direta e indireta respectivamente por
diversas doengas de satde publica
(PEIXOTO, 2012). Os riscos biolo-
gicos relacionam-se com a presenga
de contaminantes (bactérias, virus
e protozoarios), seja como parte do
processo produtivo ou mesmo deri-
vado de condigdes inadequadas de
higiene (MARZIALE et al., 2015).

A Portaria n°® 2.914, de 12 de de-
zembro de 2011 do Ministério da
Saude, dispde sobre os procedimen-
tos de controle e de vigilancia da
qualidade da agua para consumo hu-
mano ¢ seu padrio de potabilidade,
portanto, estabelece que para a agua
ser considerada potavel, sob o ponto
de vista fisico quimico e microbio-
logico, deve atender entre outras as
seguintes conformidades: exige au-
séncia em 100 mL de coliformes a
35 °C e Escherichia coli na agua de
consumo humano (BRASIL, 2011).

Doengas que tem a agua como
um agente etiologico, como a febre
tifoide, colera, salmonelose, shige-
lose, poliomielite, hepatite A, vermi-
noses, amebiase e giardiase sdo res-
ponsaveis por cerca de 80% de todas
as doengas que acometem os paises
em desenvolvimento, segundo a Or-
ganizagdo Mundial de Satde (OMS,
2006) e sdo resultados principalmen-
te da contaminagdo fecal/oral, o que
em individuos com baixa resisténcia
imunologica representa uma elevada
taxa de mortalidade (PORTO et al.,
2008).

O gelo pode conter micro-orga-
nismos patogénicos quando ocorre
uma utilizagdo inadequada de fonte
de 4dgua contaminada na sua produ-
¢do ou se ocorrer falhas de condi¢des
higienicos- sanitarias no seu manu-
seio. Como exemplo, na Tailandia,

onde um surto de Hepatite A acome-
teu cerca de 900 pessoas ap0s a uti-
lizagao de gelo produzido em fabrica
da Provincia de Chiang Rai, oriundo
de pogos artesianos contaminados
(FEHD, 2005).

Naturalmente, a 4gua pode ser en-
contrada em trés estados fisicos, sen-
do eles: solido (gelo), liquido (dgua
liquida) e gasoso (vapor). Em forma
de gelo a agua é um alimento como
qualquer outro, podendo afetar a sau-
de dos consumidores, desse modo €
muito importante a qualidade na fa-
bricagdo do gelo, com a necessidade
da adogao de praticas rigorosas de hi-
giene no seu manuseio, embalagem,
conservagao e distribuicdo (GOMES
etal., 2012).

Portanto, as Boas Praticas de Fa-
bricagdo sdo normas importantes
para minimizar falhas de higiene na
cadeia produtiva, sendo de suma im-
portancia avaliar a origem do gelo em
cubos, uma vez que muitas fabricas
de gelo sdo destituidas de condi¢des
ambientais adequadas e de manipula-
dores preparados, sem participarem
de treinamento técnico adequado,
podendo ocorrer riscos biologicos ao
produto (SILVA; BATISTA, 2016).

O descumprimento das Boas Pra-
ticas de Fabricagdo e das demais exi-
géncias sanitarias compromete a pro-
dugdo de alimentos seguros e, no que
se refere a industrializacdo de gelo, a
agua ¢ considerada um fator determi-
nante para obtengdo de um produto
de qualidade. Embora as empresas
sejam inspecionadas ¢ notificadas
quanto a importancia e obrigatorie-
dade da adocdo das boas praticas
na fabrica¢do, na maioria das vezes
nao consideram que o produto final
ofereca grandes riscos a saude da po-
pulagdo (GERMANO; GERMANO,
2001).

Atualmente, as empresas de ali-
mentos idoneas estdo preocupadas
com a garantia da qualidade dos pro-
dutos que comercializam para a po-
pulagdo. Neste contexto controlar a
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cadeia produtiva por meio da andlise
da qualidade sanitaria da matéria-
-prima, surge como principal alter-
nativa para o conhecimento de como
elaborar produtos indcuos para o
consumidor. O objetivo desta pes-
quisa, portanto, ¢ avaliar a qualidade
microbiologica do gelo fabricado e
comercializado na cidade de Maceid/
AL.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo transver-
sal, analitico e prospectivo. Foram
mapeadas e identificadas com letras
do alfabeto, nove fabricas de gelo
localizadas em diversos bairros na
cidade de Maceio/AL. As analises
microbiologicas foram realizadas se-
gundo a APHA (2001). Os parame-
tros microbioldgicos para determinar
a potabilidade da agua utilizada na
fabricacao do gelo, foram de acor-
do com a Portaria n° 2.914, de 12 de
dezembro de 2011 do Ministério da
Saude (BRASIL, 2011).

De cada fabrica foram adquiridos
3kg de gelo em cubos e 0,5kg de
gelo em escamas. As amostras fo-
ram transportadas na propria emba-
lagem do fabricante em caixa isotér-
mica, para o Laboratério do Centro
Universitario Cesmac, onde foram
realizadas as analises microbiologi-
cas. Ocorreram duas visitas em cada
fabrica, a primeira no més de feverei-
ro ¢ a segunda em julho/2018, totali-
zando 36 amostras.

O descongelamento da amostra foi
realizado no laboratorio, na sua em-
balagem original, dentro de um refri-
gerador marca Brastemp 250 L com
temperatura interna < 5°C (BRA-
SIL/2004).

Determinacido de coliformes a
35°C e Escherichia coli

Foi realizado o teste presuntivo,
onde com uma pipeta volumétrica,
foram adicionados 100 mL da amos-
tra, sendo 10 mL em 10 tubos de
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ensaio contendo tubos de Durhan in-
vertidos. Cada tubo de ensaio conti-
nha 10 mL do meio de cultura Caldo
Lauril Sulfato Triptose (LST) com
concentrac¢do dupla. Os tubos de en-
saio foram incubados a 35 °C, em es-
tufa bacteriologica, onde as leituras
foram realizadas apds 48 horas, ob-
servando se houve desenvolvimento
microbiano, caracterizado pela tur-
vacdao do meio, com a produgdo de
gas no interior dos tubos de Durhan.

Para o teste confirmativo, dos tu-
bos positivos da prova presuntiva,
foi transferida uma algada, para tu-
bos de ensaio com tubos de Durhan
invertidos, contendo 10 mL de meio
de cultura Caldo Verde brilhante
(VB), estes foram incubados a 35°C
+ 0,5 °C/ 48 h. Apos o periodo, os
que se apresentaram positivos, me-
diante a turvagdo com produgdo de
gas, foram considerados confirmati-
vo para a presenca de coliformes a
35°C. Os ntimeros de tubos com gés

foram anotados e foi determinado o
Numero Mais Provavel (NMP) de
coliformes a 35°C/100 mL de gelo.
Para a pesquisa de Escherichia
coli, de cada tubo do LST positivo,
inoculou-se uma algada em tubos de
Caldo Triptona 1% para teste de In-
dol. Os tubos foram incubados 44,5
+ 0,5 °C/ 24 h, e apos esse tempo, foi
adicionado a cada tubo 0,2 a 0,3 mL
de Reagente de Kovacs. O desenvol-
vimento de um anel vermelho violeta
na superficie do meio de cultura foi
indicativo da presenca de E. coli.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Segundo a RDC n° 274 da AN-
VISA, o gelo deve ser elaborado
com agua cuja composi¢do atenda
a norma de qualidade para consumo
humano (BRASIL, 2005). Assim os
resultados deste estudo foram com-
parados com a Portaria n° 2914/2011
do Ministério da Satude que preconiza

auséncia em 100 mL de coliformes a
35°C e Escherichia coli na dgua para
consumo humano (BRASIL, 2011).

Dentre as trinte e seis amostras
analisadas, 100% estavam impro-
prias para consumo humano, por esta-
rem em desacordo com a Legislacao
atual (Tabela 1). A fabrica F apresen-
tou todas as amostras, (100%) com
os maiores indices de contaminagao
para coliformes a 35°C e presenca da
bactéria E. coli.

Ambos os tipos de gelo (cubo e
escama) apresentaram contaminagao
pelas bactérias pesquisadas. Segun-
do Falcdo et al. (2002), ¢ indispen-
savel a manipulagdo correta do gelo
desde a aquisi¢do da matéria-prima,
fabricagdo e transporte para evitar
contaminacdes de origem microbio-
logica. O elevado numero de amos-
tras improprias para consumo huma-
no encontradas no presente estudo
¢ preocupante, principalmente pelo
risco de transmissao de patogenos de

Tabela 1 - Valores dos Nimeros Mais Provaveis de coliformes a 35°C (NMP/100mL) e determinagéo da auséncia ou presenga/100 mL de
Escherichia coli nas amostras gelo em cubo e escama produzido em Macei6/AL.

Amostras de gelo

12 Coleta

Amostras de gelo
2% Coleta

Micro-organismos/Tipo de gelo

Micro-organismos/Tipo de gelo

Fabricas Coliformes 35°C E. coli Coliformes 35°C E. coli
(NMP/ml) Presenca/Auséncia (NMP/ml) Presenca/Auséncia
AMOSTRAS AMOSTRAS AMOSTRAS AMOSTRAS

Cubo Escama Cubo Escama Cubo Escama Cubo Escama
A 23 5,1 Presenca  Presenca 9,2 12 Presenca  Presenca
B 9,2 12 Presenga  Presenca >23 16 Presenga  Presencga
C 23 23 Presenca  Presenca 9,2 12 Presenca  Presenca
D 16 12 Presenca  Presenca 12 >23 Presenga  Presencga
E >23 16 Presenca  Presenca >23 >23 Presenca  Presenca
F >23 >23 Presenca  Presenca >23 >23 Presenca  Presenca
G 12 16 Presenga  Presenca 9,2 16 Presenga  Presenca
H 2,2 2,2 Presenga  Presenca 3,6 >23 Presenga  Presencga
[ 16 2,2 Presenca  Presenca 2,2 >23 Presenca  Presenca

NMP/100 mL (nimero mais provavel em 100 mililitros)

Fonte: dados da pesquisa.
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origem fecal para os consumidores.

Os resultados encontrados prova-
velmente indicam que ocorreu con-
taminacdo em alguma das etapas de
producdo, ou que a agua utilizada
como matéria-prima ja estava con-
taminada, que pode ocorrer por di-
versos fatores, como durante o seu
trajeto do reservatdrio a fabrica, no
proprio reservatdrio, ou ainda, apés a
saida do reservatorio por algum tipo
de manipulac¢do inadequada da mes-
ma (SHAMSUDDEEN et al., 2010).

A presenca da Escherichia coli,
em todas as amostras, ¢ extremamen-
te preocupante, visto que, esta bacté-
ria pode acometer desde uma simples
gastroenterite ou evoluir até para o
obito principalmente em criangas,
idosos e pessoas imunocomprometi-
das e que ainda indica contaminagao
de origem fecal e provavel presenca
de um patogeno (SIQUEIRA et al.,
2007).

Falcao (2010), analisando sessen-
ta amostras de gelo em cubos, barras
e em escamas de fabricas que utiliza-
vam agua clorada da rede de abaste-
cimento e/ou de pocos artesianos na
cidade de Araraquara, constatou con-
taminaga@o por coliformes termotole-
rantes e a presenga de varios micro-
-organismos patogénicos.

Todas as fabricas, onde foram ad-
quiridas as amostras, apresentavam
funcionarios sem o uso adequado de
equipamentos de prote¢ao individu-
al (touca, bata, sapatos fechados e
luvas descartaveis). Todas as fabri-
cas comercializavam o gelo em es-
camas em sacola de plastico aberta
e com exce¢do da fabrica F, o gelo
em cubos era comercializado pelas
fabricas em sacos lacrados. A fabri-
ca F comercializava o gelo em cubos
¢ escamas em sacola plastica, sem a
embalagem padrdo lacrada, e o ma-
nipulador que manuseava o gelo era
0 mesmo que recebia o dinheiro do
comprador. Sendo provavelmente es-
tes fatores que contribuiram também,
para que fosse a unica onde 100%

das suas amostras apresentassem nil-
meros elevados de contaminagao pe-
los coliformes a 35°C e presenga de
Escherichia coli.

Fica evidente que a populagdo e
os servicos de alimentacao, que utili-
zam o gelo produzido nas fabricas de
Maceid em preparagdes, como sucos,
shakes e para conservagao dos ali-
mentos, deveriam repensar em pro-
duzir o gelo em sua propria residén-
cia e estabelecimento, pois estariam
utilizando com certeza, um produto
seguro do ponto de vista sanitario,
que nao colocaria em risco a saude
do consumidor.

CONCLUSAQ

No presente estudo foi possivel
verificar que as trinta e seis amos-
tras de gelo analisadas apresentaram
caracteristicas microbiologicas ina-
dequadas, em relacdo aos padrdes
vigentes legais, determinando-as
improprias para o consumo humano.
Das nove fabricas que participaram
do presente estudo, todas fabricam
um produto inadequado do ponto de
vista sanitario. O gelo contaminado
apresenta sérios riscos de satude a po-
pulagdo consumidora, sendo impor-
tante, que as autoridades fiscalizado-
ras competentes, supervisionem com
maior rigor as fabricas que produzem
este tipo de produto.
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FISHTAG: FERRAMENTA DE COMERCIALIZAGAO DE PESCADO.

Imagine se vocé pudesse encurtar até 10 atravessadores na cadeia de compra do pescado? Esta é a proposta
da Fishtag, uma ferramenta recém-lancada que pretende oferecer servicos integrados e permitir que os produtores e o
cliente final “cortem os intermedidrios”, entregando produtos porta a porta a um prego melhor e com rastreabilidade.

0 projeto foi idealizado pela dupla Cesar Calzavara, veterinario e mestre em recursos pesqueiros e aquicolas ha 12 anos
na industria, e Barbara Granek, ex-executiva de multinacionais de alimentos que teve a ideia ap6s um MBA no MIT Sloan
School of Management (EUA).

Aideia ndo é tirar totalmente o intermediario, mas ter uma plataforma em que os produtores possam colocar seus peixes
a venda para quem quiser comprar, inclusive um distribuidor.

A ferramenta ja esta cadastrando antecipadamente os produtores, para que o0 peixe comercializado seja legal com to-
dos os registros e certificados de requerimento para a venda do produto. Também faz um trabalho muito interessante na
conscientizacdo dos pescadores e armadores para ter um produto de qualidade na ponta. A empreendedora revelou que
plataforma também serd adequada a comercializagdo de outras espécies, além do atum. Agora a dupla busca investidores
para dar escala ao negocio. (Seafood Brasil, dez 2018)

Fishtag ® o
Uma nova forma de vender e

comprar seu peixe.
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