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RESUMO

A Seguranga Alimentar e Nutricional constitui um direito fundamental e esta diretamente relacionada a
oferta de alimentos seguros e de qualidade. Nesse contexto, as cozinhas soliddrias atuam no combate a
inseguranca alimentar por meio da producao e oferta de refeigdes a populacao em situacgao de
vulnerabilidade, tornando essencial o controle da qualidade da dgua utilizada no preparo dos alimentos. O
presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica e fisico-quimica da agua utilizada em
cozinhas solidarias na regido do Macico de Baturité, com foco nos municipios de Redencdo, Acarape e
Barreira. A equipe realizou visitas técnicas e coletas mensais de agua, posteriormente submetidas a analises
microbioldgicas para detecgao de Escherichia coli e analises fisico-quimicas de pH, turbidez e dureza,
conforme métodos recomendados pela American Public Health Association (APHA) e pelo Standard Methods
for the Examination of Water and Wastewater. Entre as seis cozinhas avaliadas, uma apresentou confirmagao
de E. coli, caracterizando nao conformidade microbiolégica e indicando possivel contaminagao de origem
fecal. Os valores de pH, turbidez e dureza encontrados nas amostras avaliadas permaneceram dentro dos
padrées estabelecidos pela legislacdo vigente. Os resultados evidenciam a importancia do monitoramento
continuo da qualidade da agua, especialmente em unidades que utilizam fontes alternativas de
abastecimento, como cisternas. Conclui-se que o acompanhamento microbioldgico e fisico-quimico, associado
a adogao de boas praticas de higiene e armazenamento, é fundamental para reduzir riscos a saude e
contribuir para a oferta de refeigdes seguras a populacdo atendida pelas unidades.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar e Nutricional; Qualidade da 4gua; Seguranca dos alimentos; Cozinhas
solidérias.

Universidade da Integragéo Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira, Instituto de Desenvolvimento , Ceard, Discente,
lorenalima@aluno.unilab.edu.br'

Ceard, Universidade da Integragao Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira, Instituto de Desenvolvimento , Discente,
deivid.dias@aluno.unilab.edu.br?

Ceard, Universidade da Integracao Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira, Instituto de Desenvolvimento , Discente,
laysamedeiros38@gmail.com®

Universidade da Integragédo Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira, Instituto de Desenvolvimento , Ceard, Docente,
mayra.garcia@unilab.edu.br*

. 2
unilabedubr Resumo Expandido - XIIl ENCONTRO DE EXTENSAO, ARTE E CU 2@ N I L A B
semanauniversitaria.unilab.edu.br

ISSN: 2447-6161



5

Piv,ersidade,
P oo nclusdoe
XIIBEMANY  Transformacgao Social

INTRODUCAO

A Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) constitui um direito fundamental que assegura o acesso regular e
permanente a alimentos de qualidade e em quantidade suficiente, sem comprometer outras necessidades
bésicas (Brasil, 2006). Entretanto, o cenario global demonstra retrocessos, e a Organizacdo das Nagoes
Unidas para a Alimentacao e a Agricultura (FAO) alerta que o progresso para garantir o acesso a alimentos
seguros e erradicar a ma nutricao permanece insuficiente (Brasil, 2006). No Brasil, a crise econémica e
sanitaria agravou a pobreza e afetou negativamente o poder de compra e a qualidade nutricional da
alimentacao das familias (Jesus et al., 2024).

Dados do Inquérito VigiSAN indicaram que, ao final de 2020, mais da metade dos domicilios brasileiros
(55,2%) vivenciava algum grau de inseguranca alimentar (Galindo et al., 2025). No Ceard, essa realidade
apresenta maior gravidade, com prevaléncia de inseguranca alimentar superior a média nacional.
Especificamente, a forma grave de inseguranca alimentar atingiu 6,2% dos domicilios cearenses (IPECE,
2023). Essa condicdo apresenta diferentes niveis de gravidade, desde a inseguranca alimentar leve,
caracterizada pela preocupacao ou incerteza quanto ao acesso futuro aos alimentos, até a forma grave,
marcada pela privagdo severa de alimentos e pela ocorréncia de fome, inclusive entre criangas (IPECE,
2022).

Como resposta a esse desafio social, as cozinhas solidarias constituem uma importante estratégia de
enfrentamento a fome e a inseguranca alimentar, por meio da oferta gratuita de refeicées adequadas e
saudaveis, especialmente para populages em situagao de vulnerabilidade e risco social. No ambito federal, a
Lei n® 14.628/2023 instituiu o Programa de Aquisicdo de Alimentos e o Programa Cozinha Solidéria,
reconhecendo as cozinhas solidarias como uma estratégia de enfrentamento a inseguranca alimentar. Entre
seus objetivos, a legislacdo estabelece a oferta gratuita de refeicoes adequadas e saudaveis, além da
necessidade de manutencéo de espacos sanitariamente adequados e da adogao de boas praticas no preparo e
na manipulagao dos alimentos (Brasil, 2023).

Nesse contexto, a seguranca dos alimentos produzidos nessas unidades depende diretamente da qualidade
da &gua utilizada no preparo das refeicées. Em algumas regiées rurais do Macico de Baturité, as cozinhas
utilizam fontes alternativas de abastecimento, como cisternas destinadas a captagao e ao armazenamento de
agua da chuva, o que reforca a necessidade de monitoramento da qualidade da dgua. De acordo com a
Portaria GM/MS n¢ 888/2021, a 4gua destinada ao consumo humano deve apresentar auséncia de
Escherichia coli, microrganismo utilizado como indicador de contaminacgdo fecal e importante parametro
para avaliagdo da seguranca microbioldgica da agua (Brasil, 2021).

Nesse cendario, o projeto de extensao desenvolvido na regido do Macigo de Baturité, abrangendo os
municipios de Redencdo, Acarape e Barreira, estabeleceu parceria com a Organizacdo Barreira Amigos
Solidarios (OBAS) com o objetivo de contribuir para a melhoria das condigles sanitérias das cozinhas. A
equipe realizou visitas técnicas, coletas mensais de dgua e analises microbioldgicas e fisico-quimicas,
incluindo a determinacgédo de E. coli, pH, turbidez e dureza, além de capacitacoes destinadas aos responsaveis
e manipuladores de alimentos. Dessa forma, o projeto buscou identificar possiveis ndo conformidades e
contribuir para a adogado de boas praticas de manipulacao, favorecendo a oferta de refeicdes seguras a

populacdo atendida.

METODOLOGIA
Capacitagoes e coletas
A regido do Macico de Baturité compreende 13 municipios: Acarape, Aracoiaba, Aratuba, Barreira, Baturité,

Capistrano, Guaramiranga, Itapiina, Mulungu, Ocara, Pacoti, Palmacia e Redencdo. Inicialmente, o projeto
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concentrou suas atividades nos municipios de Redencgao, Acarape e Barreira, nos quais foram identificadas
diferentes Unidades Sociais Produtoras de Refeigdes (USPRs).

No municipio de Barreira, a equipe identificou as USPRs Cozinhando com Amor Catarina, Amor Solidario
Jatobd, Ser Solidario é Saciar quem Tem Fome Croatd, Associagdo Caiana, Cajazeiras e Alto Santo Caiana,
Associacdo Comunitaria dos Moradores de Urua 1 Urud e Cozinha Solidéria da Serragem Cajueiro. Em
Acarape, foram identificadas as unidades Pastoral da Crianca Carro Atolado e Comunidade Kolping Barro
Vermelho. Em Redencao, a equipe identificou a Delegacia do Sindicato dos Trabalhadores Rurais de
Redencéo Olho d’Agua dos Constantinos, a Paréquia Nossa Senhora de Lourdes Antdnio Diogo e a Associacio
Unidos Venceremos Santo Antonio Diogo.

A equipe realizou visitas técnicas e coletas mensais de 4gua nas unidades selecionadas. Durante as visitas, os
integrantes do projeto acompanharam a rotina de producao das refeicdes e observaram as condigoes de
higiene, manipulacdo e armazenamento. Essas observacoes permitiram identificar aspectos que poderiam
orientar as capacitagoes e as agoes de melhoria das praticas adotadas pelas unidades.

Parceria com a Organizacdo Barreira Amigos Solidarios (OBAS)

O projeto estabeleceu parceria com a Organizagdo Barreira Amigos Solidarios (OBAS), entidade responsavel
pelo gerenciamento e acompanhamento das cozinhas participantes na regido do Macico de Baturité. A
organizacao manteve contato com a coordenacdo geral do projeto e com os bolsistas, fornecendo informacdes
relacionadas as unidades participantes e aos dias programados para a realizagao das coletas de dgua.
Anélises microbioldgicas e fisico-quimicas

A equipe encaminhou as amostras de agua coletadas nas cozinhas ao Laboratério de Microbiologia da
Universidade da Integracao Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira (UNILAB) para a determinacao de
Escherichia coli. A equipe realizou as andlises microbioldgicas de acordo com os métodos recomendados pela
American Public Health Association (APHA) e por Silva et al. (2017).

Nos laboratorios de Quimica da UNILAB, a equipe realizou as andlises fisico-quimicas para determinacdo de
pH, turbidez e dureza. Os procedimentos seguiram as recomendacdes do Standard Methods for the

Examination of Water and Wastewater.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A equipe realizou as analises microbiolégicas com o objetivo de avaliar a qualidade da agua utilizada nas
cozinhas solidarias da regido do Macico de Baturité, com foco na investigagdo de Escherichia coli. Entre as
seis cozinhas avaliadas, uma apresentou confirmacdo de E. coli, enquanto as demais ndo apresentaram
confirmacdo do microrganismo nas condi¢cbes analisadas. A equipe conduziu as andlises conforme os
procedimentos descritos por Silva et al. (2017) e os métodos recomendados pela APHA. O projeto prevé o
monitoramento periédico da agua utilizada pelas cozinhas, considerando sua importancia para a seguranga
dos alimentos produzidos.

A equipe realizou a andlise de E. coli por meio de etapas sucessivas, iniciando pelo teste presuntivo, seguido
das etapas de confirmacgdo de coliformes termotolerantes e posterior identificacdo da bactéria. Inicialmente,
a equipe inoculou as amostras nos meios de cultura e realizou a incubagao nas condicoes estabelecidas pelo
método. A presenca de turbidez e/ou producao de gés indicou crescimento microbiano na etapa presuntiva.
Posteriormente, a equipe submeteu os tubos positivos as etapas confirmatorias, realizando a transferéncia
para meio seletivo, seguida da identificacao em meio diferencial e da aplicacdo de testes bioquimicos. Dessa
forma, a confirmacédo de E. coli nao deve considerar apenas a presencga de turbidez no meio.

A turbidez observada nos tubos pode estar relacionada ao crescimento de diferentes microrganismos

presentes na amostra e, isoladamente, nao permite confirmar a presenga de E. coli. Outros microrganismos
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podem crescer nos meios utilizados e provocar turvagao, assim como particulas em suspensdo presentes na
propria dgua podem interferir na observagao. Por esse motivo, as etapas confirmatoérias sdao fundamentais
para diferenciar o crescimento microbiano da presenca efetiva de E. coli, conforme os procedimentos
descritos por Silva et al. (2017).

A confirmacao de E. coli em uma das seis cozinhas avaliadas caracteriza uma nao conformidade
microbioldgica e apresenta relevancia sanitdria, uma vez que essa bactéria atua como indicador de
contaminacao fecal. A legislacdo brasileira estabelece auséncia de E. coli em 100 mL de dgua destinada ao
consumo humano. Dessa forma, o resultado encontrado indica a necessidade de investigar a possivel fonte de
contaminacgdo e adotar medidas corretivas. A presenca dessa bactéria pode indicar contaminagao de origem
fecal e a possivel ocorréncia de outros microrganismos patogénicos, representando risco a seguranca da
agua utilizada no preparo das refeigoes.

A Escherichia coli é uma bactéria Gram-negativa pertencente a familia Enterobacteriaceae e normalmente
integra a microbiota intestinal de seres humanos e outros animais. Embora muitas cepas ndo apresentem
potencial patogénico, algumas possuem fatores de viruléncia capazes de causar doencas, principalmente
infecgOes gastrointestinais. Por essa razao, a detecc¢do de E. coli na dgua apresenta relevancia tanto pelo
risco associado a propria bactéria quanto pela indicacdo de possivel contaminagao de origem fecal.

Em relacgdo ao preparo das refeicoes, a presenga de E. coli na d4gua ndo significa necessariamente que a
bactéria permanecera viavel até o momento do consumo, pois o tratamento térmico pode atuar como uma
importante barreira microbiolégica. Temperaturas elevadas, quando associadas a tempo adequado de
exposicao, promovem a inativagdo de microrganismos, e o cozimento adequado dos alimentos pode reduzir
significativamente sua presenca. Entretanto, essa barreira nao se aplica as preparacdes que nao passam por
cocgao, como saladas, bebidas e outros alimentos prontos para o consumo. Nesses casos, a utilizagdo de agua
contaminada pode favorecer a permanéncia do microrganismo no alimento e representar risco a saude dos
consumidores.

Quanto aos parametros fisico-quimicos, a anélise dos valores de pH, turbidez e dureza das amostras
provenientes das seis cozinhas demonstrou conformidade com os padroes estabelecidos para dgua destinada
ao consumo humano. Nédo foram observadas, nesses parametros, alteracdes que indicassem néao
conformidade. A avaliagdo conjunta dos parametros fisico-quimicos e microbioldgicos apresenta importancia,
pois uma agua pode apresentar caracteristicas fisico-quimicas adequadas e, ainda assim, apresentar
contaminagao microbiolégica, como ocorreu na cozinha que apresentou confirmacéo de E. coli.

Os resultados microbioldgicos reforgam a importancia do monitoramento continuo da qualidade da agua,
especialmente nas unidades que utilizam fontes alternativas de abastecimento, como cisternas para captacdo
e armazenamento de agua da chuva. A contaminagdo pode estar relacionada a fonte de abastecimento, as
condigoOes dos reservatorios, ao armazenamento inadequado ou a manipulagdo da dgua. Nesse contexto, a
equipe deve manter agoes de capacitacdo destinadas aos responsaveis e manipuladores de alimentos, com
orientagdes sobre higienizagdo, armazenamento adequado e utilizagdo segura da dgua. A adogao dessas
medidas preventivas pode reduzir a ocorréncia e a disseminacdo de microrganismos e contribuir para a

seguranca das refeicées fornecidas pelas cozinhas solidarias.

CONCLUSOES

A pesquisa atingiu os objetivos propostos ao avaliar a qualidade microbioldgica e fisico-quimica da dgua
utilizada nas cozinhas solidarias. Entre as seis unidades analisadas, uma apresentou confirmacao de
Escherichia coli, caracterizando ndo conformidade microbioldgica, enquanto os parametros de pH, turbidez e
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dureza permaneceram dentro dos padroes estabelecidos para a 4gua destinada ao consumo humano. Esses
resultados evidenciam a importancia do monitoramento continuo da qualidade da dgua utilizada no preparo
das refeicOes, especialmente em unidades que utilizam fontes alternativas de abastecimento. A equipe
também contribuiu para a aproximacgao entre universidade e comunidade ao desenvolver atividades de
coleta, andlise e acompanhamento das condigdes de qualidade da dgua nas cozinhas participantes. Essas
agoes favoreceram a aplicacao pratica do conhecimento cientifico e reforgaram a importancia das boas
praticas de higiene, manipulacdo e armazenamento para a prevencao de riscos a saude, a iniciativa apresenta
alinhamento com o tema da Semana Universitaria, “Diversidade, Inclusdo e Transformagdo Social”, ao
aproximar o conhecimento académico das demandas da comunidade e contribuir para agdes de impacto

social voltadas a promocdo da seguranca alimentar e a melhoria da qualidade de vida da populacdo atendida.
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