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RESUMO

A agua € um recurso indispensavel na industria de alimentos, presente em diversos
aspectos da produgédo e crucial para garantir a qualidade, seguranga e sabor dos
produtos que consumimos. Sua importancia se manifesta em diversas etapas da
producdo, desde a composi¢cdo dos produtos até a garantia da seguranga e
qualidade final. Garantir sua qualidade é fundamental, e a implementagdo dos
programas de controle de qualidade como BPF (Boas Praticas de Fabricagado) e
POP (Procedimento Operacional Padrao) podem garantir uma producdo de
alimentos livre de contaminagdes. O objetivo deste trabalho foi realizar uma revisao
sistematica sobre a importancia da agua utilizada na industria de alimentos e quais
suas possiveis fontes de contaminagdo. De acordo com os resultados obtidos, a
agua utilizada na industria deve estar dentro das especificagbes exigidas em relagao
a qualidade microbiolégica, pois ndo deve possuir microrganismos patogénicos, a
agua a maioria das vezes € incorporada ao alimento, entdo garantir sua potabilidade
€ essencial. A contaminagcdo microbiolégica em alimentos pode ocorrer devido a
contaminagao cruzada, manipulagdo inadequada, condigdes de armazenamento
improprias, entre outros fatores. Portanto, compreender as fontes de contaminagéo e
investir em praticas de gestao rigorosas, € imprescindivel, a fim de garantir a
qualidade higiénico sanitaria dos produtos.

Palavras-Chave: Legislagédo, Controle de Qualidade, Potabilidade



ABSTRACT

Water is an indispensable resource in the food industry, present in various aspects of
production and crucial to guarantee the quality, safety and flavor of the products we
consume. Its importance is manifested in several stages of production, from the
composition of products to ensuring safety and final quality. Ensuring its quality is
fundamental, and the implementation of quality control programs such as GMP
(Good Manufacturing Practices) and SOP (Standard Operating Procedure) can
guarantee contamination-free food production. The objective of this work was to carry
out a systematic review on the importance of water used in the food industry and its
possible sources of contamination. According to the results obtained, the water used
in the industry must be within the required specifications in relation to microbiological
quality, as it must not contain pathogenic microorganisms. Water is most often
incorporated into food, so ensuring its potability is essential. Microbiological
contamination in food can occur due to cross-contamination, inadequate handling,
improper storage conditions, among other factors. Therefore, understanding the
sources of contamination and investing in rigorous management practices is
essential in order to guarantee the hygienic and sanitary quality of products.

Keywords: Legislation, Quality Control, Potability
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1. INTRODUGAO

A agua € uma substancia essencial para a industria de alimentos, e garantir
sua qualidade é fundamental, pois tem um impacto significativo na fabricagdo dos
produtos alimenticios. Esta revisdo sistematica € fundamentada pelo fato de que a
agua é a principal matéria prima utilizada na industria alimenticia, sendo de
extrema importancia garantir a qualidade da agua na hora da fabricagdo de
alimentos e bebidas, visto que esta ligada a inumeras rotinas dentro da industria,
desde a fabricacdo, lavagem de equipamentos e EPI (Equipamento de Protecao
Individual) de funcionarios que em determinado momento manuseiam alimentos de
forma direta dentro da industria. Sendo assim, o papel da agua tratada e livre de
impurezas na produgao de alimentos é crucial, e identificar as possiveis causas de
contaminagdo, quais medidas preventivas devem ser tomadas e assegurar o
padrdo de potabilidade se torna imprescindivel, pois o conjunto dessas praticas
podera contribuir com a seguranca e qualidade dos alimentos.

Segundo o Ministério da Saude, é indispensavel que a agua esteja nos
padrdes de potabilidade exigidos na Portaria N° 888, de 07 de maio de 2021, que
define que a agua seja potavel quando destinada a consumo humano, preparagéao
de alimentos e higiene pessoal (Brasil, 2021). O Brasil € considerado um pais com
forte produgao no setor econdmico, por isso 72% de toda a agua do pais é utilizada
na atividade agropecuaria e a industria utiliza 22% dos recursos hidricos (Coin,
2022).

O abastecimento de agua nas industrias pode vir da rede publica ou rede de
abastecimento da prépria industria que pode ser de pogo artesiano ou de rios ou
riachos, pogo artesiano normalmente sofre apenas um tratamento parcial
(desinfecgdo ou cloragado) e em aguas obtidas de rios ou riachos inicia-se uma
inspegao pelo sistema de tratamento, em uma industria abastecida por agua de
rede publica, partimos do principio de que o tratamento da agua ja foi devidamente
realizado pelo servigo de saneamento basico municipal, onde a industria somente
deveria voltar sua atengdo ao sistema de armazenamento interno (caixa d’agua,
tubulagdes e torneiras) (Simensato, 2019).

O controle de qualidade da agua, em aspectos fisicos e quimicos, é
fundamental visto que as contaminacbes existentes também podem ocorrer por

falta de saneamento basico, onde a industria é abastecida por agua de rede
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publica e acaba sendo exposta a contaminagdo cruzada seja por sujidades de
tubulagdes e torneiras, quanto por bactérias ja existentes na agua.

A frequéncia minima de amostragem para controle de qualidade da agua,
segundo a portaria N°888, de 4 de maio de 2021 no anexo 15, estabelece para
manancial superficial as andlises de cor, turbidez, pH, coliformes totais e
escherichia coli sdo feitas semanalmente, ja as analises residual de desinfetante
em caso de manancial superficial ou subterraneo, sao feitas diariamente.

Garantir a potabilidade da agua para a produgao de alimentos e bebidas se
torna fundamental, a fim de evitar problemas de contaminagdo e garantir a
seguranga alimentar. A analise microbiolégica da agua é muito importante, pois
identifica a presenca de microrganismos patogénicos. A agua nao deve possuir
microrganismos patogénicos e bactérias indicadoras de contaminacgéo fecal, o
principal representante desse grupo de bactérias € denominado Escherichia Coli
(Funasa, 2013). A grande preocupagao € que podem causar diversas doengas,
como diarreia, febre tifoide e infec¢ao intestinal, levando inclusive a morte. O
consumo de agua contaminada ou seu uso na preparagao de alimentos pode
resultar em novos casos de infecgéo (Leite et al., 2018).

De acordo com o Ministério da Saude, grande parte das doengas de origem
alimentar sdo causadas pelas praticas inadequadas de manipulagdo, matérias
primas contaminadas e falta de higiene (Brasil, 2010). Segundo o Ministério de
saude, a ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) vem
aumentando de modo significativo em nivel mundial. As DTAs tém crescido em
todo o mundo, sendo justificadas pelo aumento da populagdao, aumento de grupos
vulneraveis, processo desordenado de urbanizagcdo e producdo de alimentos em
larga escala (Andrade e Sturion, 2015). Mas ndo s&o apenas os agentes bioldgicos
que podem causar prejuizos a seguranga dos alimentos, os riscos fisicos e
quimicos implicados em todo o processo de fabricagdo, manipulacéo, estocagem e
fornecimento dos alimentos (Sebrae, 2018). Marmentini et al., (2015) afirmam que
ainda existem muitas praticas inadequadas dentro da industria, o que facilita a
contaminagdo e proliferagdo dos microrganismos que sao os causadores das
DTAs.

Em conjunto com a segurancga alimentar, a gestdo da qualidade compde
fundamentos basicos para que o processo de produgao de alimentos seja feito de

forma a evitar o surgimento de doengas veiculadas pelos alimentos (Pereira e
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Zanardo, 2020). O controle de qualidade da agua na industria de alimentos garante
melhor rendimento na produgéao, durabilidade de produtos na prateleira e qualidade
de vida para os consumidores. Para garantir a seguranga dos alimentos, torna-se
cada vez mais necessaria a adequacado de procedimentos que visam prevenir
falhas dentro da industria de alimentos, como adocado de checklist, planilhas de
controle e treinamento de manipuladores, pois esses procedimentos esclarecem
quais os pontos falhos no processo, e propiciam a produgdao de alimento de
qualidade (Pereira e Zanardo, 2020). Sendo assim, a implementagao de programas
como Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), Procedimento Operacional Padrao
(POP) e Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), é
de extrema importancia pois esses procedimentos visam prevenir falhas dentro da
industria, com o intuito de garantir seguranga na hora da producéo.

As BPF é um conjunto de normas e procedimentos que estabelecem as
condi¢des higiénico sanitaria e tecnolégicas adequadas para um processo ou
servico na area de alimentos, abrange todos os aspectos da produgao, desde as
matérias primas, instalagcées e equipamentos até o treinamento e higiene pessoal
dos funcionarios (Embrapa, 2021).

O POP é um documento obrigatério, exigido pela Vigilancia Sanitaria e é
citado em duas resolucdes, RDC N° 216, 15 de setembro de 2004, é o regulamento
técnico de boas praticas de fabricagao destinado a servigos de alimentagao (Brasil,
2004). E a RDC N° 275, de 21 de outubro de 2002, é o regulamento técnico de
procedimentos operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos
produtores e industrializadores de alimentos (Brasil, 2002). Se tornando um
instrumento simples e eficaz, este documento prevé de maneira detalhada todas as
praticas e recomendagdes envolvidas em um processo, ou seja, garante que as
atividades e procedimentos sejam sempre realizados da mesma forma. Os servigos
de alimentacdo devem dispor de Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e
Procedimento Operacional Padrao (Brasil, 2004).

O sistema APPCC, cuja sigla em inglés é HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Point), foi desenvolvido nos Estados Unidos por volta da década de
60, devido a preocupagao com a saude dos astronautas, em fung¢ao dos alimentos
que deveriam consumir. Segundo a Portaria N° 1.428, de 26 de novembro de 1993,

o APPCC é um sistema que identifica, avalia e controla perigos de contaminagao,
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visando a seguranga dos alimentos (Brasil, 1993). Esses programas se tornam
essenciais para a seguranga dos alimentos produzidos.

Portanto, o objetivo desta revisdo sistematica foi buscar na literatura a
importédncia da agua na industria de alimentos e suas possiveis causas de
contaminagdes, buscando também os principais programas de gestdo de qualidade
visando assegurar a exceléncia dos produtos alimenticios dentro e fora da industria

de alimentos.
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2. METODOLOGIA

O presente estudo baseou-se em uma revisdo sistematica realizada em
base de dados eletrénicos, o intuito da busca foi a investigacdo da contaminagao
da agua de uso industrial (sendo a agua que é utilizada no processo de produgao
dos alimentos), por este motivo muitos artigos néo se enquadraram na pesquisa. A
metodologia utilizada para esta revisdo sistematica foi baseada nos estudos do
Venturini et al., (2016) que consiste em identificar, avaliar e interpretar as pesquisas

ja existentes.

Figura 1. Processo de selecdo dos estudos da revisdo sistematica.

| Identificagao de estudos por base de dados |
Agua, industria, controle de
[ Palavras-chave ] qualidade, contaminacao
Filtro de busca:
° Arfigo, acesso aberfo,
53. 2019 a 2024, inglés,
E portugués, espanhol,
= Scopus: 290 Periodicos CAPES: 32
E Inglés: 290 Inglés: 30 ___ . | Total: 322
=2 Portugues: 0 Portugues: 1
_— Espanhol: 0 Espanhol: 1 l
| Excluidos: 289
l Critérios de exclusdo:
- Mao ser da inddstria
E Leitura de resumo & . alimenticia
3 texto completa: 33 — | Excluidos:25 | . | | 5er ge efluente e reuso
E - Nao ter acesso aberto
- Mao estar no periodo 2019

| a 2024
w
=]
g M de referéncias incluidas
E na revisao sistematica: 8

Fonte: Autor, 2024.

A Figura 1 apresenta o fluxo do processo de selecdo das referéncias
juntamente com os numeros obtidos em cada etapa. A busca bibliografica realizada

nas bases de dados Scopus e Periédicos CAPES resultou em 322 referéncias, no
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entanto, 289 itens ndo se enquadram no escopo da pesquisa e foram excluidos,
contabilizando 33 referéncias para leitura do texto completo, depois da leitura ter
sido feita houve a exclusao de 25 artigos também com os critérios de exclusao: nao
ser da industria alimenticia, efluente e reuso, n&o ter acesso aberto, ndo estar no
periodo 2019 a 2024. Resultando em 8 artigos incluidos nesta revisédo sistematica.
Esta revisao sistematica pretende responder a seguinte questdo problema:
Como a agua utilizada na industria de alimentos pode atuar como uma fonte de
contaminagdo, quais sdo as principais causas dessas contaminacdes, e quais
programas de gestdo de qualidade sdo mais eficazes para garantir a seguranga e

exceléncia dos produtos alimenticios?
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os artigos incluidos para esta revisdo sistematica serdo apresentados no
quadro 1, contendo obijetivo, tipo de contaminag¢do, onde houve contaminagao e os
principais resultados. A partir da analise do quadro e das discussdes sobre o0s
artigos selecionados, busca-se responder a questdo-problema proposta,
identificando como a agua pode ser uma fonte de contaminagao na industria de
alimentos, as principais causas dessas contaminagdes, e avaliando a eficacia dos
programas de gestdo de qualidade na garantia da seguranca e exceléncia dos

produtos alimenticios.

3.1 Contaminagao microbiolégica

Santos e Barros (2021) observaram que as analises microbiolégicas
realizadas nas amostras de bebidas lacteas fermentadas nédo evidenciaram a
presenca de coliformes totais e Escherichia coli, portanto obedeceram aos critérios
de aceitacdo microbiolégica estabelecidos pela resolugado. O estudo realizado por
Roma et al. (2020) analisou a deterioragdo da microbiota de derivados lacteos
fermentados e nao detectou bactérias do grupo Coliforme e os produtos nao
sofreram contaminagdo durante as analises realizadas, estando adequados quanto
a qualidade higiénico-sanitaria exigida pela legislagao.

Santos e Barros (2021), também analisaram as amostras de agua sem
deteccao de teores de cloro residual livre porém apresentaram valores acima do
padrdo microbiologico recomendado pela legislagéo, para a pesquisa de coliformes
totais e bactérias heterotroficas, além da presenca de Aeromonas spp. Esse perfil
das amostras pode causar intoxicagdes e problemas de saude publica, ja que a
agua é um elemento fundamental na industria de alimentos. Assim podemos
perceber a importancia da qualidade da agua utilizada na producéo de alimentos,

juntamente com a adequagdo das boas praticas, podendo prevenir riscos de

contaminagao nos alimentos produzidos (Santos e Barros, 2021).
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Quadro 1. Descricédo do resumo dos artigos selecionados para revisao sistematica.

Referéncias

Objetivo

Tipo de contaminagao

Principais resultados

Santos e Barros,
2021.

Investigar microrganismos em
bebidas lacteas fermentadas e
agua de produtos lacteos.

Contaminagdo por micro

organismos

- Contaminagao na agua e no alimento.

Frankish, 2021. - Aplicacdo de controles em [ Contaminagao microbiana - Alimento
pomares e embalagens
australianas.
- Avaliar as praticas de producgao.
Sicheng et al, |- Estudar a relacdo entre o teor | Contaminagao de bactéria - Alimento
2023. de umidade e temperatura | Salmonella
elevada no chocolate ao leite.
Garg, 2022. - Determinar o nivel de diferentes | Contaminagao - Agua

contaminantes nas amostras de
agua.

De Oliveira et al.,
2021.

- Programas de controle de
qualidade em funcdo da
seguranca dos alimentos com
énfase nas DTAS.

Todos oS de

contaminagao

tipos

- Implementagdo de boas praticas de
fabricacao

Puterro et

2024.

al.,

- A industria alimenticia tem
enfrentado uma série de desafios
complexos relacionados tanto
com o controle de qualidade
como com a sustentabilidade.

Controle de qualidade

- Controle de qualidade
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Zhao et al., 2020.

- PAW é uma &agua na qual é
aplicada plasma atmosférico, é
uma tecnologia que pode ser
utilizada como desinfetante de
lavagem em varios processos
dentro da industria de alimentos.

Agua ativada por plasma
como descontaminante de
superficies.

- Descontaminante de superficie.

Khalid et al., 2021.

- Identificar o potencial da EW

como limpador e desinfetante
verde em PMEs da industria
alimenticia.

Agua eletrolisada como
limpador e desinfetante.

- Descontaminante de superficie.

Fonte: Autor (2024).
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Frankish et al., (2021), observou que dois dos seis lotes de magas
apresentaram 1 UFC/100 ml de coliformes totais e coliformes termotolerantes na
agua de lavagem, o Ministério da Saude estabelece que sejam localizados na agua
a presenga de coliformes totais e termotolerantes, e a contagem deve ser padrao de
bactérias, ndo excedendo a (500/UFC/ml) Unidades formadoras de colénias por 1
mililitro de amostra (Funasa, 2006), e os fornecedores sem protocolo de
monitoramento apresentaram niveis elevados de todos os contaminantes
microbianos, foi utilizado agua de rede publica tratada com sanitizante e foi feito o
monitoramento diario a fim de tentar reverter os quadros de contaminagdes, porém
0s monitoramentos diarios apontaram falhas no processo e nado garantem a
auséncia de coliformes totais e coliformes termotolerantes. Quando foi utilizado
aguas sem sanitizante ou pluviais sem monitoramento, observaram altos niveis de
bactérias, indicando um risco potencial de macas contaminadas por bactérias
patogénicas.

Segundo Frankish et al., (2021), as amostras de macas coletadas durante a
etapa de processamento nao apresentaram carga microbiana. Nao foram detectadas
Escherichia Coli e salmonella nas amostras de maca deste estudo, porém a
avaliacéo observacional tem evidéncias muito inconsistentes do controle de higiene
em relagdo a agua, obteve-se uma indicagao que os agentes contaminantes entram
no pomar pela agua de lavagem das magas e manter um monitoramento da agua
seria importante, pois a avaliagdo microbiana da agua de lavagem teve variacgéo,
isso destaca a necessidade de ferramentas para controle de qualidade.

Sicheng et al.,, (2023), relatou que houve contaminagdo no chocolate por
Salmonella e as contaminagbes ocorreram de duas formas, a primeira ocorreu a
contaminagdo cruzada onde os grdos do cacau foram contaminados durante a
colheita ou transporte e a segunda foi devido as precarias condi¢gbées de higiene dos
equipamentos. A resisténcia térmica da Salmonella tem sido investigada em uma
variedade de alimentos de baixa umidade e foi estabelecido que existe uma
correlagdo inversa na atividade de agua e na temperatura do tratamento, segundo
Tang et al., (2020) relataram valor de salmonella em améndoas em pd, a correlagéo
desses alimentos existe por serem alimentos com alto teor de gordura. Assim, o
resultado é de que a atividade de agua é um fator chave para determinar a

resisténcia térmica de Salmonella, em diferentes produtos.
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Os valores de salmonella no chocolate ao leite foram menores do que nos
alimentos de baixa umidade, a atividade de &agua no chocolate ao leite, é
extremamente sensivel a mudangas no teor de umidade e temperatura, porque o
chocolate € um produto com alto teor de gordura e o grupo hidrofébicos fornece
menor capacidade de ligagdo com a agua, permitindo mais agua livre no alimento o
que facilita a proliferagcdo de agentes contaminantes. Neste estudo, ficou evidente
que para a industria alimenticia, uma pequena mudanga no teor de umidade resulta
em uma grande mudancga na atividade de agua do chocolate, sendo assim, cuidados
especiais devem ser tomados para evitar a perda de umidade, pois uma queda no
teor de umidade reduz a atividade de agua, que aumenta drasticamente a

resisténcia térmica bacteriana.

3.2 Contaminagao quimica

Em relacédo a qualidade da agua, Garg et al., (2022) analisou a concentragao
de metais pesados em amostras de agua de seis diferentes locais em uma area
industrial de Himachal Pradesh, na india. Foram avaliados o indice de Qualidade da
Agua (IQA), o indice de Poluigdo por Metais Pesados (HPI), o indice de
Contaminagdo (Cl), o indice de Enriquecimento de Metais (MEI) e o indice de
Enriquecimento de Metais Pesados (MEI). Nas seis amostras, elementos como ClI,
K, Ca, Fe, Zn, Ga, Br, Sr, As, Pb e Ni foram analisados e quantificados e seus
valores foram comparados aos valores prescritos pela OMS (Organizagdo Mundial
da Saude) e BIS (Bureau of Indian Standard). Em alguns locais, os niveis de Fe, As,
Ni e Cr ultrapassaram os valores limites determinados pela OMS. Em outros locais, 0
indice da qualidade da agua € muito mais elevado que os limites determinados pela
OMS e pelo BIS. No que diz respeito a contaminagao por Pb os niveis estdo acima
do limite permitido. Por fim, a 4gua em duas localizagdes foi considerada imprépria
para o consumo. Devido a esses resultados, algumas medidas corretivas devem ser
aplicadas para reduzir o nivel de contaminantes da agua até os niveis desejados. O
monitoramento da qualidade da agua é uma alternativa e deve ser realizada em
intervalos regulares e curtos, para que qualquer crise sanitaria possa ser

interrompida.
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3.3 Controle de qualidade e seguranga alimentar

De Oliveira et al. (2021) indicam que a seguranga dos alimentos € um tema
atual e deve ser discutido, se refere também a saude de seus consumidores e ndo
somente a qualidade dos produtos. Estd ligada diretamente ao controle de
qualidade, pois as DTAs vém aumentando a nivel mundial e diversos fatores
colaboram para a emergéncia, por exemplo o aumento da populacido e
automaticamente da produgdo em larga escala, s&o alguns agravantes desses
fatores.

As DTAs ocorrem pela ingestdo de alimentos ou agua contaminados. As
definicbes de qualidade sofreram mudancgas, sendo um simples conjunto de acdes
operacionais buscando melhoria no processo produtivo. Reconhecer os principais
pontos de contaminagdo € essencial para garantir a qualidade e a seguranga
alimentar.

O controle de qualidade na industria de alimentos é de extrema importancia
para evitar surtos de contaminacao, segundo Puterro et al., (2024) a industria vem
enfrentando varios desafios globais em questdes de sustentabilidade e economia o
que envolve o crescimento da populagdo, alteracdes climaticas e o desperdicio
alimentar. O desperdicio de alimentos € um dos fatores mais preocupantes porque
acabam representando uma perda econbmica bem significativa e também
contribuem com a poluigdo. O Machine Learning (ML) é o subconjunto da
inteligéncia artificial que se concentra na construgdo de sistemas que aprendem, e
melhoram o desempenho, com base nos dados que consomem. Esses algoritmos
sado frequentemente usados para analisar grandes quantidades de dados, onde os
métodos tradicionais ndo sao suficientes, o ML supera os modelos tradicionais pois
nao sdo adequados para banco de dados de alta dimensao e podem causar atrasos
na produgcdo. Um dos problemas da industria, € a incapacidade de armazenar
produtos por longo periodo de tempo devido a deterioragdo, o ML pode ser usado
para monitorar e controlar fatores como temperatura, umidade e vida util, ajudando a
manter a qualidade e a seguranga dos alimentos (Puterro et al., 2024).

Puterro et al. (2024) mostra que o ML pode prever o desperdicio de
alimentos, este estudo mostra como as empresas de alimentos podem se beneficiar
da aplicagdo de analises sofisticadas, o algoritmo oferece varias vantagens para

reduzir o desperdicio de alimentos, devido a sua capacidade de lidar com conjuntos
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de dados excessivos e fazer previsdes com base nesses dados. Um dos principais
beneficios é sua capacidade de otimizar os processos de producéo, visto que, 0s
algoritmos podem ajudar a industria tendo mais eficiéncia na producao e menos
desperdicio.

Zhao et al. (2020), abordou a agua ativada por plasma como uma alternativa
para a industria de alimentos. A agua ativada por plasma (PAW) e a agua
eletrolisada (EW) estdo sendo utilizadas na industria alimenticia por serem indicadas
para a descontaminagdo de superficies, higienizagdo de alimentos e para o
tratamento de parametros de qualidade. A PAW é uma tecnologia emergente para a
seguranga de produtos, prolongamento do prazo de validade, retencao de qualidade
e processamento sustentavel por ser considerada mais ecologica e saudavel quando
comparada a sanitizantes quimicos tradicionais. Dependendo da condi¢do de
armazenamento da PAW, suas propriedades antimicrobianas permanecem estaveis
por um periodo consideravel, o que permite sua aplicagdo em larga escala.

A respeito da utilizagao da agua como descontaminante, Khalid et al., (2021)
abordou a agua eletrolisada como limpador e desinfetante ecolégico. As industrias
alimenticias, geralmente, utilizam trés tipos de detergentes para higienizagao:
produtos quimicos puros, detergentes formulados e produtos quimicos puros com
aditivos. Entretanto, ha a busca por um produto que realize a mesma fungédo de uma
maneira mais rentavel, saudavel e ecologica. Uma alternativa para higienizador
“verde” é a agua eletrolisada. Além dos beneficios ja citados, ela tem a vantagem de
ser produzida no local em que sera utilizada através do processo de eletrdlise da
solugdo salina, e ndao € nao tem necessidade de nenhuma area especifica de
armazenamento (Khalid et al., 2021).

O estudo identificou o potencial da EW como limpador e desinfetante verde
em Pequenas e Médias Empresas (PME) da industria alimenticia. Realizou-se
entrevistas e reunides com os funcionarios das PMEs para entender os desafios
durante o processo de higienizacao e desinfecgao e sua disponibilidade para aceitar
um produto ecoldgico alternativo (Khalid et al., 2021).

Em relacéo a agua eletrolisada como um limpador acessivel, com base nas
entrevistas, as PMEs se dispuseram a aceitar o uso, devido ao baixo custo com
gastos operacionais com agua, sais e eletricidade para operar a unidade de
eletrdlise, entretanto, o custo de investimento e manuten¢ao nao foi considerado. Ha

dois tipos de EW: a agua eletrolisada alcalina e a agua eletrolisada acida. Os efeitos
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de duragao do armazenamento de ambas foram estudados por sete dias, podendo
ser armazenados por sete e trés dias respectivamente. Os resultados obtidos com
este trabalho podem ser usados como diretriz para as PMEs aplicarem e

armazenarem agua eletrolisada como limpador desinfetante (Khalid et al., 2021).

3.4 Reutilizagao da agua

Apesar da reutilizagdo da agua ter sido um critério de exclusdo para o
trabalho, pois a ideia ndo era a avaliagdo da reutilizagdo da agua, o artigo a seguir
que vai ser discutido € de extrema importancia para a industria, o autor traz uma
possivel reutilizacdo da agua dentro da industria, pois a reutilizagdo € uma forma de
minimizar o desperdicio, alegando também a importdncia da agua e quais as
principais causas de contaminacgao na industria de alimentos.

Bailone et al. (2021) demonstra que nos ultimos anos um numero crescente
de pesquisa em relagdo de como as industrias e empresas podem se adaptar a
mudanga dos novos métodos e processos de produgcdo relacionados a
sustentabilidade. Na industria de alimentos além do uso de agua potavel como um
ingrediente para a fabricagdo dos produtos, existe uma necessidade de usar a agua
para diversas outras aplicagdes, o que torna a agua de reuso uma alternativa viavel
e econbmica. No entanto, sabemos que existem inumeros contaminantes na agua e
sabemos que a agua potavel ndo deve conter microrganismos patogénicos que
indiquem contaminagdo, sendo necessaria a realizagao de analises microbioldgicas
e fisico quimicas antes da utilizagao.

A analise microbiologica da agua permite identificar a presenca de
microrganismos patogénicos, sendo este o mais importante em termos de saude
publica, e as analises fisicas da agua séo varios os testes que podem ser usados
para analisar as mudangas na qualidade da agua. A agua deve cumprir o pré
requisito de ser incolor, ndo tendo odor e nem sabor, qualquer sinal de turbidez pode
ser um indicio de matéria organica ou presenga de microrganismos.

Segundo Bailone et al. (2021), o reuso da agua pode ser direto ou indireto, o
uso direto ocorre quando os efluentes sdo enviados diretamente do seu ponto de
descarga para tanques de retengdo, ndo sendo descartados no meio ambiente e 0
uso indireto ocorre quando a agua é descartada no meio ambiente, captada e

utilizada novamente. O método eletroquimico no tratamento da agua ainda é raro,
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mas eficaz no tratamento de efluentes industriais, existe outra possibilidade para o
tratamento de efluentes na industrias que € o tratamento por enzimas, a utilizagcédo
de enzimas catalisa a oxidacdo de compostos fendlicos e a desintoxicagao de
efluentes. Em industrias que descartam efluentes com alta demanda bioquimica de
oxigénio, esse tipo de tratamento pode ser muito vantajoso, oferecendo uma
oportunidade para que as empresas alimenticias alcancem a destinagao quase zero
de seus residuos.

Diante da crescente escassez de agua devido a degradagdo, poluigao
ambiental e mudangas climaticas, a industria de alimentos deve estar mais atenta a
métodos de produgédo mais limpos e implementar sistemas ecologicamente corretos

e sustentaveis.
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4. CONSIDERAGOES FINAIS

Esta revisdo sistematica evidenciou a importancia sobre o estudo do tema
agua como uma fonte de contaminag&o na industria de alimentos e suas possiveis
causas de contaminacdo em funcéo de ser essencial para a produgao de alimentos,
limpeza e higienizagao fabril. Com os artigos encontrados na busca para esta
revisdo verificou-se que ha dois principais tipos de contaminagdo na industria de
alimentos, a quimica e a microbiologica.

A contaminagdo quimica da agua, causada pelo descarte inadequado de
substancias téxicas provenientes de atividades industriais, representa uma grave
ameaca a saude e ao meio ambiente. A falta de tratamento adequado dos residuos
industriais e a pratica de despejo irregular em corpos d'agua sao as principais
causas desse problema.

A microbiolégica o principal patdégeno encontrado foi Escherichia Coli, que &
representada por coliformes totais e termotolerantes e € um problema comum. A
detecgcdo desses microrganismos em niveis superiores aos permitidos pela
legislacdo indica a presenga de contaminagdo fecal e a necessidade de medidas
corretivas, sendo assim para diminuir os riscos também foram encontrados estudos
que abordam a importancia das BPFS, gestdo da qualidade programas de boas
praticas como BPF, POP e APPCC sao fundamentais para assegurar que 0s
produtos fabricados estejam em conformidade com as normas e expectativas dos
clientes.

O reuso da agua é uma pratica essencial para reduzir o desperdicio hidrico e
promover a sustentabilidade. Ao tratar e reutilizar efluentes, a industria pode destinar
a agua para diversas finalidades, como limpeza de equipamentos e areas industriais,
desde que atenda aos padrdes de qualidade exigidos para cada aplicagdo. Para
garantir a seguranga alimentar, a agua reutilizada na industria alimenticia passa por
processos rigorosos de tratamento e monitoramento.

Demonstra-se a tamanha importancia de garantir a qualidade da agua e da
matéria prima que sao utilizadas na industria de alimentos, aliando aos sistemas de
controle de qualidade, garantindo enfim um alimento seguro e livre de

contaminacgoes.
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Por fim foi possivel identificar que ha necessidade de mais estudos na area
para garantir a producdo de alimentos seguros e saudaveis, mitigando assim as

possibilidades de contaminagao.
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