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RESUMO

O estudo objetivou avaliar as boas praticas utilizadas na comercializa¢ao
de agua de coco em quiosques localizados na cidade de Salvador, Bahia. Foi
utilizada como instrumento de coleta uma lista de checagem baseada nas
recomendagdes da RDC n°® 218/2005, referente as boas praticas executadas
por manipuladores de alimentos. Foram analisadas amostras de agua de coco
para contagem de coliformes totais e termotolerantes. Os quiosques obtive-
ram uma classificacdo geral de adequagdo as boas praticas abaixo de 50%
estando enquadrados no grupo 3. As amostras analisadas evidenciaram a pre-
senca de coliformes totais e termotolerantes acima do permitido pela legisla-
¢do. Os resultados obtidos permitiram concluir que as amostras analisadas de
agua de coco encontravam-se inapropriadas para o consumo. Uma das medi-
das mais importantes seria capacitar os manipuladores sobre as boas praticas
de higiene para assim garantir a qualidade da agua de coco ao consumidor.

Palavras-chave: Qualidade microbiologica. Manipulagdo de alimentos.
Seguranca do alimento.
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ABSTRACT

The study aimed to evaluate the
best practices used in the marketing
of coconut water in kiosks located
in the city of Salvador-Bahia. It was
used as a collection tool checklist
based on recommendations of the
RDC n° 218/2005 regarding good
practices carried out by food han-
dlers. Analyzed samples of coconut
water for count of total coliforms
and termotolerantes. The kiosks
have obtained a general classifica-
tion of fitness the best practices be-
low 50% being covered in Group 3.
The samples showed the presence of
total coliforms and termotolerantes
above the permitted by legislation.
The results obtained allowed to con-
clude that the coconut water samples
analysed were inappropriate for con-
sumption. One of the most important
measures would empower thehan-
dlers on the good hygiene practices
to ensure the quality of coconut wa-
ter to the consumer:

Keywords: Microbiological quality.
Food handling. Food safety.

INTRODUGAO

coqueiro ¢ uma planta
capaz de ser completa-
mente aproveitada, da
raiz ao fruto, para di-
versas aplicagdes como a alimenti-
cia, nutricional, para producdo de
artesanato, na agroindustria, den-
tre outras (AMARAL et al., 2011).
Novos plantios de coqueiro tém
sido incentivados em todo Brasil,
entretanto a regido Nordeste, in-
fluenciada pelo clima quente, ¢
responsavel pelas maiores plan-
tacdes e produgdes desse género,
sendo responsavel por 70% do
cultivo do coco do territorio brasi-
leiro, que se desenvolve principal-
mente no litoral (JESUS JUNIOR
etal., 2013).
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E visto um crescimento signifi-
cativo na ingestdo de dgua de coco in
natura a cada ano no pais. Esse cres-
cimento se da porque o baixo valor
econdmico deste produto torna mais
simples o processo de venda, o que
proporciona seu acesso a todas as
camadas sociais (SILVA; DANTAS;
SILVA, 2009).

Sdo muitos os beneficios desem-
penhados pela agua de coco no orga-
nismo e pode ser citada a capacidade
de repor eletrdlitos em fungdo da sua
composi¢do quimica, tornando-a nu-
tritiva com sabor e aroma agradavel
(CARVALHO et al., 2006). Por ser
ainda, uma excelente fonte de po-
tassio, componente importante para
contratilidade muscular, a agua de
coco tem sido uma aliada para espor-
tistas e atletas que necessitam repor
esse mineral (FONTES, 2006).

O coco verde pode ser facilmente
encontrado a venda em quiosques,
supermercados, feiras livres e em
carros de ambulantes na sua forma
natural ou ainda a agua envasada
pela industria (SCHWARTZ FILHO,
2006).

Os quiosques sdo considerados
estabelecimentos de grande fluxo de
consumidores que estdo a procura de
bem-estar, lazer e alimentos praticos
(GONCALVES et al., 2008), porém
ainda que represente uma boa op-
¢do e ponto de atracdo turistica, ndo
oferecem a devida seguranga dos ali-
mentos (CARVALHO; GERMANO;
GERMANO, 2012).

A agua dentro do fruto é livre
de contaminag@o, porém, no ato da
abertura, a higiene dos utensilios sera
determinante para manter a qualida-
de microbioldgica do produto como
também os recursos utilizados para a
refrigeragdo (FROEHLICH, 2015).

Considerando o aumento do con-
sumo de agua de coco no Brasil
torna-se necessario uma fiscaliza-
cdo mais efetiva no controle higie-
nicossanitario das sucessivas etapas
que integram a producdo do coco e

comercializagdo da agua, conside-
rando os riscos inerentes, a fim de
garantir a sanidade do produto para
os consumidores (FORTUNA; FOR-
TUNA, 2008).

Diante desse contexto, o objetivo
desta pesquisa foi avaliar as boas
praticas utilizadas na comercializa-
¢do de agua de coco em quiosques
localizados em Salvador - Bahia.

MATERIAL E METODOS

Tratou-se de um estudo transver-
sal, que foi desenvolvido em quios-
ques localizados na cidade de Sal-
vador - BA, no periodo de agosto a
novembro de 2016. A amostra foi
composta por dez quiosques, sendo
cinco de praia e cinco de rua, que
comercializavam agua de coco re-
frigerada.

Foi utilizada como instrumento
de coleta uma lista de checagem ba-
seada nas recomendagdes da RDC
n° 218, de 29 de julho de 2005, que
dispde sobre o regulamento técni-
co de procedimentos higienicossa-
nitarios para manipulacdo de ali-
mentos e bebidas preparados com
vegetais (BRASIL, 2005), dividi-
da em oito blocos que trataram de
vestuario, asseio pessoal, habitos
higiénicos, estado de saude, area
de atendimento ao cliente, area de
residuos, higienizacdo de equipa-
mentos e utensilios e manipulacao
do produto. Para classificagdo dos
estabelecimentos utilizou-se os cri-
térios da Resolugdo RDC n°® 275,
de 21 de outubro de 2002, que esta-
belece como pertencente ao GRU-
PO 1 quem atende de 76 a 100%
dos itens, GRUPO 2 de 51 a 75%
e GRUPO 3 de 0 a 50% de atendi-
mento dos itens.

Foi realizada a avaliagdo micro-
biologica da agua de coco em 20%
de cada categoria de quiosque para
conferir se as condi¢des encon-
tradas poderiam interferir de fato
na qualidade do produto. Para o
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acondicionamento das amostras de
agua de coco foram utilizadas gar-
rafas plasticas de 1litro do proprio
estabelecimento e para o transpor-
te, sacola isotérmica contendo gelo
reciclavel com encaminhamento
imediato para o Laboratorio de Mi-
crobiologia de alimentos do Centro
Universitario Estacio da Bahia —
Campus Gilberto Gil, em Salvador-
-BA, para a realizagdo da analise.

As amostras de agua de coco fo-
ram analisadas para contagem de
Coliformes totais e termotoleran-
tes. Os resultados para as amostras
de agua de coco foram interpretados
segundo Padrdoes Microbiologicos
Sanitarios para Alimentos estabe-
lecidos pela Resolugdo RDC n° 12,
de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL,
2001). Para a determinagdo dos co-
liformes totais e termotolerantes
foi utilizada a técnica do Numero
Mais Provavel (NMP), em que trés
aliquotas de trés dilui¢des da amos-
tra foram inoculadas em uma série
de trés tubos de Caldo Lauril Sulfa-
to Triptose (LST) por diluigao.

A analise estatistica foi realizada
de forma descritiva, transformando
dados absolutos em relativos com
percentagens.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Ap6s a aplicacdo da lista de che-
cagem, os resultados demonstra-
ram que as duas categorias foram
enquadradas no Grupo 3 (BRASIL,
2002), com 34% de conformidade
as boas praticas para os quiosques
de praia e 18% para os estabeleci-
mentos de rua. Este estudo estd em
consonancia com o trabalho de-
senvolvido por Ledra et al. (2008),
onde foi verificado que todos os
quiosques visitados obtiveram um
percentual de conformidade abaixo
de 50%.

Verificou-se que, no que diz res-
peito ao vestuario, ambas as cate-
gorias de quiosques apresentaram
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Grafico 1 - Distribuicdo percentual de conformidade das duas categorias de quiosques quanto ao vestudrio, asseio pessoal, habitos
higiénicos e estado de salide dos manipuladores de alimentos, em Salvador, BA.
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Fonte: Dados da lista de checagem, 2016.

um baixo percentual de adequacdo
as boas praticas. Considerando o
que preconiza a RDC n° 218/2005
(BRASIL, 2005), observou-se que
os funcionarios ndo utilizavam
uniformes de cor clara, limpos e
em adequado estado de conserva-
¢do em ambas as modalidades de
quiosques, bem como este ndo era
apropriado para a atividade. Além
disso, os mesmos ndo faziam uso
de calgados fechados e utilizavam
bonés sem a complementagdo por
touca ou rede de protegdo para os
cabelos (Grafico 1).

Os quiosques de rua obtiveram
resultado semelhante quanto ao
asseio pessoal e habitos higiéni-
cos, tornando-se, portanto, o pior
desempenho. Entre as ndo confor-
midades constatadas, em asseio
pessoal, foi possivel observar em
sua grande maioria, unhas ¢ maos
sujas, homens com barbas e bigo-
de e em alguns casos, presenga de
adornos como anéis, brincos, etc.
Quanto aos habitos higiénicos,
dentre as inadequagdes observadas,
destacam-se a falta de utilizacdo de
procedimentos que minimizam o0s

riscos de contaminagdo da agua de
coco, por meio da antissepsia das
maos, a falta de funcionario distin-
to para manipular dinheiro e falar
desnecessariamente durante a ma-
nipulagdo da agua de coco.

O bloco referente ao estado de
saude foi o Ginico que obteve 100%
de conformidade em todos os
quiosques visitados, porém, a che-
cagem foi realizada de forma visu-
al ndo sendo observadas afeccoes
cutdneas, feridas e supuragdes ou
sintomas de infecgdes respiratorias
ou oculares, o que ndo assegura um
bom estado de satde dos funciona-
rios.

Segundo Miirmann et al. (2007),
a utilizacdo correta de uniforme em
estabelecimentos que manipulam
alimentos estd relacionada com
as condi¢des higienicossanitarias
do mesmo, além de padronizar a
apresentacdo dos funciondrios.
Em estudo realizado por Torres et
al. (2007) foi verificado que 50%
das inadequacdes adivinham dos
atos dos manipuladores, como de
manipular dinheiro, conversar e
comer ao preparar os alimentos,
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enxugar as maos no uniforme e co-
locar a mao no cabelo. As maos sdo
o principal meio de contaminagdo
de micro-organismos patogénicos
que colocam em risco a saude do
consumidor. Por esse motivo, é ne-
cessario que os manipuladores de
alimentos realizem a higienizagao
¢ antissepsia das maos a fim de ga-
rantir a qualidade e inocuidade do
alimento (OLIVEIRA; GONCAL-
VES, 2015).

No tocante a area de atendimen-
to ao cliente ndo houve adequacgao
nas duas modalidades de quios-
ques, isso porque ndo existia o
funciondrio apenas para executar a
operacdo do caixa. Os funcionarios
manipulavam dinheiro e/ou cartdes
€ 0 COCcO ao mesmo tempo, ato que
aumenta o risco para contaminagao
por micro-organismos. O mesmo
desempenho insatisfatoério ocorreu
com a area de residuos, tanto nos
quiosques de praia quanto nos de
rua, ja que os coletores de residuo
ndo possuiam tampa ¢ pedal (Gra-
fico 2).

No bloco de higienizacao de equi-
pamentos e utensilios verificou-se a
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Grafico 2 - Distribuicdo percentual de conformidade das boas praticas realizadas pelos manipuladores em éreas distintas nas duas
modalidades de quiosques, em Salvador, BA.
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Fonte: Dados da lista de checagem, 2016.

Tabela 1 — Resultados das andlises da dgua de coco refrigerada comercializada em quiosques de Salvador, BA, em 2016.

Amostras

Coliformes totais (NMP/g)

Coliformes termotolerantes (NMP/g)

Quiosque de praia 7,61x10" 1,5x10?
Quiosque de rua 2,37x10? 4,46x10?
Fonte: Andlise microbioldgica, 2016.
inexisténcia de uma area apropria- quando o mesmo era colocado no (FORTUNA; FORTUNA, 2008).

da, assim como nao foi percebida a
higienizagdo dos mesmos, durante
o momento da pesquisa. Quando
ocorria a utilizacdo de um tecido na
superficie das bancadas, o procedi-
mento era realizado pela mesma pes-
soa que manipulava a agua de coco.
Além disso, os utensilios existentes
nos quiosques estavam expostos as
condi¢des ambientais (Grafico 2).
Em rela¢do a manipulagdo do pro-
duto, o percentual elevado de inade-
quagdo se deu devido a inexisténcia
de area para a higienizacdo do coco
ou a caracteristica de que a mesma
foi realizada previamente, assim
como foi observado que a agua do
coco respingava na casca e retorna-
va para o conteudo a ser consumido,

equipamento coletor da agua, repre-
sentando um risco para a ocorréncia
de contaminacdo (Grafico 2).
Segundo Froehlich (2015), a qua-
lidade microbiologica da agua de
coco pode ser direta ou indiretamen-
te afetada pela contaminacao de di-
ferentes micro-organismos, inclusive
de bactérias capazes de provocar da-
nos a saude humana, dentre as quais
se pode citar a Escherichia coli. Por
isso ¢ de suma importancia que este
produto seja higienizado antes da sua
abertura. Os habitos praticados pelos
manipuladores desempenham um pa-
pel de grande importancia para a sa-
nidade dos produtos, principalmente
para alimentos sujeitos a uma inten-
sa manipulagdo como o coco verde
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Apo6s o levantamento das boas
praticas executadas pelos manipu-
ladores de alimentos, foi realizada
a avaliacdo microbiologica de uma
amostra da agua de coco comercia-
lizada fracionada e refrigerada pelas
duas categorias de quiosques, para
contagem de coliformes totais e ter-
motolerantes (Tabela 1). Constatou-
-se que a agua de coco comercializa-
da na praia, para a amostra analisada,
possui um melhor padrdo para co-
liformes termotolerantes (NMP/g),
indicando uma menor contaminagao
de origem fecal que a amostra do
quiosque de rua, porém em relagdo a
coliformes totais (NMP/g) encontra-
-se superior.

Este achado difere do estudo
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Grafico 3 — Comparativo do limite do padrdo aceitavel de coliformes termotolerantes (NMP/g) e resultados em amostra de dgua de coco de
quiosque da praia e de rua em Salvador, BA, 2016.
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Fonte: Andlise microbioldgica, 2016.

realizado por Amaral et al. (2012),
onde os resultados encontrados de-
monstraram qualidade microbio-
logica da dgua de coco satisfatoria,
evidenciando boas condigdes higie-
nicossanitarias.

A Resolugdo RDC n° 12/2001,
determina como padrdo o limite de
10? para coliformes termotoleran-
tes (BRASIL, 2001), entretanto,
observa-se que ambas as amostras
estdo acima do maximo permitido,
destacando-se a amostra do quios-
que de rua por se apresentar quatro
vezes maior que o limite (Grafico
3). Cabe salientar que nos locais
analisados a agua de coco passa-
va por uma serpentina para o seu
armazenamento e resfriamento po-
dendo se tornar mais um veiculo
de contaminacdo deste produto, se
ndo estiverem devidamente higie-
nizadas, além das condig¢des higie-
nicossanitarias dos utensilios uti-
lizados na abertura e na forma de
manipulagdo.

O trabalho desenvolvido por For-
tes et al. (2006) apresentou resulta-
do semelhante, verificando a pre-
senca de coliformes totais e E. coli
em todas as amostras analisadas, ao
avaliar a qualidade fisico-quimica

e microbiologica das dguas de coco
envasadas comercializadas em Te-
resina, Piaui. Este dado é preocu-
pante, pois, apesar desse micro-
-organismo, na maioria dos casos,
nao ser patogénico ao homem, sua
deteccdo alerta para a presenca de
uma microbiota causadora de doen-
¢as, colocando em risco a saude do
consumidor (ALBUQUERQUE et
al., 2011). Estudos demonstram que
diferentes cepas de E. coli tem se as-
sociado a quadros clinicos de colite
hemorragica, disenteria, cistite, ne-
frite, infecgdo de feridas cirurgicas,
septicemia e, especialmente, da sin-
drome urémica-hemolitica (GER-
MANO; GERMANO, 2008).

A baixa qualidade microbiologi-
ca das amostras analisadas, indicou
como provaveis causas as defici-
éncias nas condi¢des higienicos-
sanitarias e a ndo adog¢do das boas
praticas pelo manipulador para o
manuseio do coco, higienizacao
dos equipamentos e utensilios uti-
lizados na abertura e manipulagdo
do produto, evidenciadas nos re-
sultados insatisfatorios observados
nos dados tratados da lista de che-
cagem para ambas as modalidades
de quiosques.
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CONCLUSAD

Os resultados obtidos permitiram
concluir que as amostras analisadas
de 4gua de coco encontravam-se
inapropriadas para o consumo.

Quanto as irregularidades evi-
denciadas, foi possivel observar
que os quiosques de praia, embora
estejam mais expostos a fiscaliza-
cdo da Vigilancia Sanitaria por sua
localizagdo e por ter como publico
alvo o turista, foram enquadrados
de forma geral no mesmo grupo
dos quiosques de rua (Grupo 3).

Com isso se faz necessaria a
adesdo a medidas que previnam a
contaminac¢do durante o armazena-
mento e manipulacdo do coco. Uma
das medidas mais importantes seria
capacitar os manipuladores sobre
as boas praticas de higiene para,
assim, garantir a qualidade da agua
de coco ao consumidor.

A fiscalizagdo ¢ outro ponto
que merece atencdo, visto que esta
acontece de forma esporadica o
que contribui para a negligéncia de
proprietarios e manipuladores de
alimentos, sendo assim, torna-se
importante que os dados apurados
em pesquisas académicas sejam
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encaminhados ao 6rgdo fiscaliza-
dor municipal, com o objetivo de
subsidia-los para novas visitas e
procedimentos.

Sugere-se que durante as fiscali-
zagdes, amostras do produto sejam
coletadas e processadas nos labora-
torios publicos e que, havendo im-
possibilidade da vigilancia sanita-
ria municipal apresentar os dados e
capacitar os envolvidos no processo
de comercializacdo formal e infor-
mal, solicite a colaboragao de grupos
de pesquisa de institui¢des publicas
e privadas.
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