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RESUMO

O objetivo deste estudo foi avaliar o nivel de contaminagao por coliformes totais e termotolerantes em gelos
potaveis comercializados no municipio de Campo Mourdo, Parana. Foi determinado o Numero Mais
Provavel de coliformes pela técnica dos tubos multiplos em duas embalagens de gelo de seis diferentes
marcas, totalizando doze amostras. Em uma das amostras houve presencga de coliformes totais em baixas
contagens (1,1 NMP/100 mL). N&o foi detectada contaminagéo por coliformes termotolerantes. Conclui-se,
entdo, que todas as amostras de gelo analisadas atenderam aos critérios microbioldgicos de potabilidade da
agua estabelecidos na legislagao vigente.
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ABSTRACT
The objective of this study was to assess the level of contamination by total and fecal coliforms in drinking
ice marketed in the city of Campo Mourao, Parana. The Most Probable Number of Coliforms was determined
by the multiple tube technique in two ice packs of six different brands, totaling twelve samples. In one of the
samples there were total coliforms in low counts (1.1 MPN/100 mL). No contamination by thermotolerant
coliforms was detected. It was concluded, then, that all ice samples analyzed met the microbiological criteria
of water potability established by current legislation.
Key Words: drinking ice; contamination; coliforms.

INTRODUCAO

Em cubos, para o consumo direto em
bebidas nas residéncias, bares e
lanchonetes, ou em escamas e triturado,
quando destinado para conservagao de
alimentos  frescos, o gelo precisa,
necessariamente, ser fabricado com &gua
potavel (1-3). Para estar de acordo com este
critério, seguindo o disposto na Resolugéo
RDC n° 274, de 22 de setembro de 2005, o
gelo deve ser preparado a partir de agua
cujos parametros microbioldgicos, quimicos e
radioativos atendam as normas vigentes
relacionadas a qualidade da agua para o
consumo humano (4). Desta forma, a agua
utilizada para a producao de gelo deve seguir
0os parametros constantes no anexo XX da
Portaria de consolidagdo n® 5, de 28 de
setembro de 2017, do Ministério da Saude, a
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qual estabelece a auséncia de Escherichia
coli em 100 mL de agua como critério
microbioldgico para potabilidade (5).

Devido ao fator praticidade, a
utilizacao de gelo pronto para o consumo tem
aumentado substancialmente nos ultimos
anos. Sdo escassos 0s estudos sobre o
tema, e alguns descuidos no momento da
produgdo, transporte, armazenamento e
manuseio podem causar contaminacoes
microbianas, passiveis de gerar danos a
saude do consumidor.

O réapido crescimento deste mercado
traz consigo a necessidade de atestar o
atendimento da legislacao vigente quanto ao
padrao microbiolégico de potabilidade do
gelo e, com isso, determinar a qualidade da
agua utiizada como matéria-prima e
sugestionar possiveis falhas na fabricagao,

CAPES

ISSN: 1980-0002



que poderiam resultar em um produto
insatisfatério para o consumo humano.

Neste contexto, o objetivo deste
trabalho foi avaliar a contaminacdo por
coliformes totais e termotolerantes em gelos
potaveis em cubos comercializados em
Campo Mourao, Parana. Para isso, o referido
produto, em embalagens de 800 g, de seis
diferentes marcas, foi adquirido no comércio
local da cidade. No total, foram analisadas
duas amostras de cada marca, sendo
respeitado um intervalo médio de vinte dias
para a aquisicao da segunda embalagem.

METODOLOGIA

As embalagens originais dos gelos
em cubo foram acondicionadas em caixas
isotérmicas e imediatamente transportadas
para o Laboratério de Microbiologia do
Centro  Universitario Integrado para o
processamento das amostras e realizacdo
das andlises. Apo6s o0 descongelamento
natural, realizado em temperatura de
refrigeracdo, e antes da abertura das
embalagens, as amostras foram
homogeneizadas em agitador de amostras
do tipo Stomacher® por um minuto.

A determinacdo do Numero Mais
Provavel (NMP) de coliformes totais e
termotolerantes foi realizada pela técnica dos
tubos multiplos em série de dez tubos,
conforme preconizado para andlise de agua
destinada ao consumo humano (6). Para o
teste presuntivo, dez aliquotas de 10 mL das
amostras foram inoculadas em dez tubos
com 10 mL de caldo Lauril Sulfato Triptose
(LST) em concentracdo dupla, seguido de
incubagao por 24 a 48 horas a 35 + 0,5 °C.
O critério de positividade considerado foi a
presenca de turvagdo do meio de cultura
com formacao de gas no tubo de Durhan. Os
tubos positivos no teste presuntivo tiveram
uma algada inoculada em caldo Verde
Brilhante Bile 2% (VB) e foram incubados a
37 °C por 24 a 48 horas para confirmagao de
coliformes  totais.  Adicionalmente, foi
confirmada a presenca de coliformes
termotolerantes transferindo uma algada bem
carregada de cada cultura para o caldo
Escherichia coli (EC). Neste ultimo caso, as
amostras foram incubadas a 44,5 + 0,2 °C
por um periodo de 24 horas. O NMP de
coliformes foi estimado a partir de tabela
padronizada (6).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Das amostras analisadas, uma delas
apresentou teor de 1,1 NMP de coliformes
totais por 100 mL de produto degelado.
Porém, todas as marcas de gelo em cubo
analisadas por este estudo estavam isentas
de contaminagcdo por microrganismos do
grupo dos coliformes termotolerantes. Assim,
€ possivel presumir que a agua utilizada para
a fabricacdo destes gelos e o sistema de
producado atenderam aos preceitos legais de
qualidade microbioldgica estabelecidos pela
RDC n° 274, de 22 de setembro de 2005 e
Portaria de Consolidacdo n® 5, de 28 de
setembro de 2017 (4,5).

Tal resultado € coerente com a
verificagdo realizada pelo Instituto Nacional
de Metrologia, Qualidade e Tecnologia
(INMETRO) realizada no inicio do ano de
2015 com amostras de cinco diferentes
estados brasileiros. Este estudo, de
abrangéncia nacional, revelou uma tendéncia
de conformidade das amostras em relacao a
contaminagao por microrganismos do grupo
coliformes, sendo 100% das amostras
consideradas dentro dos padrbes legais
estabelecidos no pais na época (7). Os
resultados do presente trabalho também sao
compativeis com um estudo realizado no
municipio de Sobral no Ceara, no qual ndo
se detectou contaminacao por coliformes em
cinco diferentes amostras de gelo da regiao

(1).

Apesar de minimizar os riscos de
veiculacdo de doencas, a auséncia de
contaminagao por coliformes nao exclui
totalmente a possibilidade da transmisséo de
microrganismos patogénicos através do gelo
potavel. O estudo realizado pelo INMETRO
em 2015, apesar da negatividade para
coliformes em todas as amostras, reportou,
em carater informativo, a presenga de outros
microrganismos ndo abrangidos pelas
regulamentagdes em contagem significativa,
sugerindo, com isso, a necessidade de
modificagdes nas legislacdes de potabilidade
da agua e fabricacao de gelo (8).

Mesmo levando em conta que a
abrangéncia legal de contaminantes poderia
ser mais elaborada, € comum que muitas
industrias ainda deixem de atender ao
requisito minimo de potabilidade da agua,
indispensavel na fabricagdo do gelo. Em
Campina Grande, Paraiba, por exemplo,
foram identificadas amostras de gelo



impréprias para o consumo devido a alta
contaminagao por coliformes. E dificil saber
ao certo quais seriam as causas das
contaminagbes dessas amostras, mas se
acredita que possam ocorrer durante a
fabricagdo, o manuseio, no processo de
embalagem, na conservacdo e em sua
distribuicdo ou até mesmo devido a
problemas em encanamentos, principalmente
quando a agua utilizada é proveniente do
abastecimento de agua (9).

Elevados indices de contaminacao
também foram encontrados em um estudo
realizado no Recbncavo Baiano, que
caracterizou a maior parte das amostras
como improprias para o consumo (10).
Ainda, coliformes termotolerantes foram
encontrados em 53% das amostras em um
estudo realizado na Malasia. Neste caso,
observou-se que a contaminagado provinha
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da manipulagédo do gelo — na produgdo ou
em estabelecimentos comerciais e ndo das
fontes de &gua utilizadas (11). Portanto,
revela-se que é de fundamental importancia,
ndo somente a garantia da qualidade da
matéria-prima, mas também, o emprego de
boas praticas na fabricagéo do gelo.

CONCLUSAO

Por fim, conclui-se que os gelos em
cubos comercializados em Campo Mourao
estdo em conformidade com os padrbes
estabelecidos pela legislagdo vigente,
denotando a potabilidade agua utilizada para
fabricagéo dos gelos em cubos e revelando o
emprego de técnicas adequadas de
producdo e manipulagcdo, que resultaram na
manutengéo da qualidade do produto.
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