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| solamento de Staphylococcus aureus do gelo, agua, bancadas e
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I solation of Staphylococcus aureusfrom ice, water, show counters and shrimp
vendors at the Mucuripe fish market, Fortaleza, Ceara State
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Resumo - Os vendedores de alimentos representam um importante papel quanto asegurancaalimentar, e, também,
na transmissdo de doengas, uma vez que € através deles que sdo introduzidos patdgenos durante a produgéo,
processamento, distribuicéo e preparacdo dos alimentos. A presente pesquisateve como objetivo isolar eidentifi-
car cepas de S aureus nas amostras de gelo e da d&gua com cloreto de sodio, ambas utilizadas na conservagéo do
camardo, bancadas de exposi¢éo, bem como nas maos, cavidade nasal e oral dos vendedores de camaréo de duas
barracas (A e B) da Feira Livre de pescado do Mucuripe, Fortaleza, Ceard. Na barraca A S aureus estava
presente em 20% das amostras de gelo e na barraca B em 40% . Somente a barraca B apresentou contaminacéo
da bactéria em seis amostras (60%) da agua com cloreto de sodio usada na conservacao dos camardes. Das 20
amostras das bancadas, 50% da barraca B e 10% da barraca A apresentaram contaminagdo com S. aureus. A
bactériafoi identificada em 100% dos vendedores, independente do sitio estudado. Estes resultados sugerem que
deveriahaver maisinformag&o para os manuseadores de pescado sobre higiene pessoal e sobretudo nos cuidados
com o gelo usado narefrigeracéo dos pescados.

Termos paraindexacdo: pescado, vendedores de pescado, Staphylococcus aureus, bancadas de comercializaggo.

Abstract - Food vendors represent a relevant role on nutritious safety and disease transmission, in order that
pathogens are introduced through handlers during manufacturing, processing, distribution and food preparation.
The current study aimed to isolate and identify Staphylococcus aureus strains present on ice and water samples
with sodium chloride, both used on shrimp conservation, show counters as well as on hands, nasal and oral
cavities of shrimp vendors of two counters (A and B) of a fish market at Mucuripe, Fortaleza, Ceara State. On
counter A, S. aureus was present in 90% of ice samples and in 40% of samples collected from counter B which
was the only one to present bacterium contamination among six samples (60%) of water. From the 20 sampl es of
the show counters, 50% of counter B and 10% of counter A presented contamination with S. aureus. Thisbacterium
was also identified in 100% of the vendors independent from the investigated site. These results suggest that the
shrimp vendors should have had more information about body care and safe handling of the ice used on fish
refrigeration.

Index terms: fish vendors, Staphylococcus aureus, show counters.
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I ntroducéo

O pescado é um alimento de excelente valor nutri-
tivo devido as suas proteinas de alto valor bioldgico, vita-
minas e acidos graxos insaturados. Entretanto € bastante
perecivel, necessitando de condigdes sanitarias adequadas
desde sua captura até a manipulagéo e comercializagéo a
fim de que sgja oferecido ao consumidor um produto se-
guro e de boa qualidade microbioldgica (Franco &
Landgraf, 1996; Germano et al., 1993).

A qualidade no pescado fresco pode ser influen-
ciada diretamente pelos habitos nao higiénicos dos
mani pul adores, pel as superficies contaminadas (bancadas,
mesas) ou ainda pelos utensilios ndo sanificados (facas),
0 que faz esse alimento uma fonte potencial de contami-
nacdo para 0 homem. Diversos fatores determinam uma
condic¢do derisco ao pescado, que vao desde acontamina-
¢do do ambiente onde é capturado, até a sua chegada ao
consumidor (Vieira, 1989).

Nos paises onde se mantém registros adequados
das doengas veiculadas por aimentos, o pescado contri-
bui com uma significativa propor¢éo dos surtos relatados
na literatura, variando de um pais para outro dependendo
do clima, costumes da dieta e de outras diferencas sociais
(Hatha & Lakshmanaperumalsamy, 1997).

Os microrganismos patogénicos presentes nos ali-
mentos crus podem proceder de pessoasinfectadasem situ-
acOes diversas, sendo de grande importancia a prevencao
de doencas através de habitos higiéni cos adequados. Den-
tre os alimentos de origem animal aquética, os camardes
s80 0s mais susceptiveis a sofrer ateragdes oxidativas,
hidroliticas e/ou microbiol 6gicas devido asuaelevadaati-
vidade de &gua (A,), composi¢éo quimica, ato teor de
gordurainsaturada e pH préximo aneutralidade (L ancette
& Bennett, 2001). S. aureus € um agente etiol6gico de
infec¢Bes adquiridas tanto na comunidade como em
ambientes hospitalares. Sdo bactérias responsaveis por
um alto indice de morbidade e mortalidade, sendo
freqlentemente envolvidas em casos de resisténcia a
antibiéticos (Farias et al., 1997), e pela condi¢do de
mesofilia, o que pode favorecer sua reproducdo em |lo-
cais onde ndo hé refrigeracéo adequada.

Os manipuladores de alimento estéo associados a
24% de todos os casos de enfermidades veiculadas por
alimentos em paises desenvolvidos. Dentre as bactérias
envolvidas destacam-se S. aureus, C. botulinum, e B.
cereus (Arias-Echandi, 2000).

O presente trabal ho teve como objetivos pesquisar
a presenca de Staphylococcus aureus no gelo e na agua

com cloreto de sodio, ambos utilizados na conservacéo do
camardo; nas bancadas de exposic¢&o, bem como identifi-
car cepas de S. aureus a partir de amostras colhidas das
méos, cavidade nasal e oral dos vendedores de camaréo.

Material e M étodos

As amostras de gelo e &gua, superficie das banca-
das e manipuladores analisadas foram provenientes de
duasbarracas (A eB) daferalivre de pescado do Mucuripe
em Fortaleza-Ce que comercializam camardo sete barbas
(Xiphopenaeus kroyeri). As amostras foram col etadas se-
manalmente, no periodo da manha nos meses de maio a
dezembro de 2003, durante 10 semanas.

Procedimento das Coletas

Foram selecionados dois vendedores de cama-
rédo: um da barraca A e outro da barraca B, sendo ana-
lisados materiais de suas cavidades nasal, oral, e das
maos. As amostras analisadas foram coletadas uma
Unica vez, em triplicata.

Com um auxilio de uma zaragatoa, umedecida
em 10 mL de caldo Brain Heart Infusion (BHI), e atra-
vés de movimentos leves e rotatorios em cada narina,
foi obtido o material da cavidade nasal. O material das
maos foi obtido friccionando-se uma outra zaragatoa
nos espacgos interdigitais, unhas, paima e dorso. Com
uma terceira zaragatoa e com fricgdes rotatdrias sobre
alinguafoi recolhido o material orofaringeo (Carvalho
& Serafini, 1996).

As 10 amostras do gelo foram recolhidas em
erlemeyer estéril e conduzidas em caixas isotérmicas ao
laboratério, onde foram derretidas. Em seguida, foram
diluidas e plaqueadas.

Para coleta de dgua com cloreto de sédio, foi
introduzida no recipiente (bacia) uma pipeta de Pasteur
estéril eretirada aliquotas que foram introduzidas em um
tubo de ensaio esterilizado, com tampa. Foram colhidos
aproximadamente 5 mL de &gua. Foram coletadas 10 amos-
tras de dgua e as andlises foram feitas em triplicata.

A coleta das bancadas de exposicéo, foi feitacom
a friccdo de uma zaragatoa umedecida em caldo BHI
sobre 30 cm? da superficie da bancada onde o camaréo é
exposto. Apoés os esfregagos, as zaragatoas foram
mantidas dentro dos tubos contendo BHI, até a chegada
ao laboratorio. Foram realizadas 10 coletas e as analises
foram feitas em triplicata.

Das amostras de gelo fundidas (10°), da agua com
cloreto de sodio (10°), bancadas de exposi¢éo(10°), maos,
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cavidade nasal e oral (10°) dos vendedores foram realiza-
das diluigBes sucessivas de 10 a 10 em Agua Peptonada
(AP) a0,1%.

I solamento e I dentificacdo de Staphylococcus aureus

De cada diluicdo das amostras (gelo, agua com
cloreto de sodio, bancadas de exposi¢éo e vendedores)
foram tomadas aliquotas de 0,1 mL e pelo método de
espalhamento, usando-se alca de Drigalski, foram distri-
buidas na superficie do meio Agar Baird-Parker-Difco
(ABP). As placas foram entdo incubadas invertidas em
estufa, onde permaneceram a 35°C/48h (Bennet, 2001).

Decorrido o tempo de incubacéo das colénias cres-
cidas nas placas (das placas que apresentavam colbnias
isoladas e na margem de segurancga que € de 20 a 200),
foram isoladas 2 a 3, variando até 4, colbnias tipicas de
Saphylococcus aureus (negras, pequenas com halo claro
de 2 a5 mm de largura) para confirmagdo. As colbnias
foram ent&o transferidas para caldo BHI e incubadas em
estufa por 35- 37°-C/24h.

As colbnias crescidas em caldo BHI foram
repicadas em tubos com Agar Triptona Soja-Difco (TSA)
inclinado e incubados por 35°C/24h. Apds esse periodo,
as cepas suspeitas foram submetidas as provas biogquimi-
cas de coagulase, catalase, termonuclease (TNASe) e uti-
lizagdo de carboidratos (Manitol e Glucose) de acordo com
Bennett (2001).

Resultados e Discussao

Foram confirmadas quatro (14,3%) cepas de
Staphylococcus aureus no gelo dentre as 28 isoladas das
amostras coletadas na barraca A, enquanto que, das 36

cepas isoladas das amostras coletadas na barraca B, das
cepasisoladas sete (19,4%) foram positivas para esta bac-
téria. Estas cepas provinham de duas amostras (20%) da
barraca A e quatro (40%) da barraca B (Tabela 1).

E sabido que o gelo utilizado na conservacéo de pes-
cado ou de qualquer outro alimento deve ser de 6tima quali-
dade, em relacdo ao seu aspecto bacteriol égico, poisaquali-
dade del e afetaradiretamente aqualidade do produto, podendo
ocasionar doengas no consumidor (Falcdo et a., 2002).

Segundo Vieiraet a. (1997), o gelo ndo é um meio
de cultivo parabactériapor faltade nutrientes necessarios
ao seu desenvolvimento, entretanto, poderd ser um
veiculador desses microrganismos para o alimento que
estiver refrigerado, bastando paratal, ser preparado com
agua poluida ou contaminada com alguma bactéria que
suporte 0°C. Esta imediatamente afetara o alimento com-
prometendo, assim, sua qualidade.

Outro fato observado € que das 67 cepas suspeitas
de Saureusisoladas das 20 amostras de agua com cloreto
de sbdio de ambas as barracas, 12 (35,3%) foram confir-
madas. Todas as amostras (seis) contaminadas eram pro-
venientes da barraca B (Tabela 1).

Um outro local onde foi detectada abactériaforam
as bancadas de exposic¢éo do produto. Dos 20 esfregacos
de superficie das bancadas de exposicéo, seis amostras
apresentavam S. aureus, sendo quatro cepas (17,4%) iso-
|ladas de umaamostradabarracaA e oito (25,8%) isoladas
de cinco amostras da barracaB. O percentual de amostras
contaminadas foi de 10% e 50% , nas barracas A e B, res-
pectivamente (Tabela 1).

A estrutura danificada dessas barracas permite que

residuos fiquem aderidos as suas superficies transforman-
do-asem potencial fonte de contaminag&o. Além do mais,

Tabela 1 - Nimero de cepas suspeitas e confirmadas de Staphylococcus aureus isoladas de amostras de gelo, agua com cloreto de sodio e
superficie das bancadas de exposi¢&o de duasbarracas (A e B) de vendade camardo naFeiraLivre de Pescado do Mucuripe em Fortdeza- CE.

BARRACA A
Amostras N° de Amostras Cepas Cepas
amostras confirmadas suspeitas confirmadas
Gelo 10 2 (20%) 28 4(14,3%)
Agua com Cloreto de 10 00 33 00
Sodio
Superficie da Bancada 10 1(10%) 23 4(17,4%)
BARRACA B
Amostras N° de Amostras Cepas Cepas
amostras confirmadas suspeitas confirmadas
Gelo 10 4(40%) %6 7 (19,4%)
Agua com Cloreto de 10 6 (60%) A 12 (35,3%)
Sodio
Superficie da Bancada 10 5 (50%) 31 8(25,8%)
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a permanéncia dos camarfes expostos a altas temperatu-
ras seriaum outro fator que poderiaaumentar amicrobiota
mesofila dos camarfes. Esses dados sdo superiores aos
encontrados por Vieira et al. (1998) que constataram a
presenca de S. aureus em apenas 6,6% dos 30 esfregacos
de superficie de bancadas estudadas na mesmafeira.

A presenca da bactéria nas méos, cavidade nasal e
oral em todos os vendedores das duas barracas estudadas
contribui paraas més condic¢des sanitarias de conservacao
do produto. A Tabela 2 mostra a positividade de cepas de
S aureus isoladas das maos, cavidade nasal e cavidade
oral dos vendedores de ambas as barracas. Na barraca A,
53% das cepas foram confirmadas como sendo de S.
aureus, sendo uma isolada das méos, cinco da cavidade
nasal etrésdacavidade oral. Nabarraca B 60% das cepas
foram confirmadas, sendo quatro das méos, uma da cavi-
dade nasal e umada cavidade oral.

Os dados da presente pesquisa assemelham-se aos
de Evangelista-Barreto & Vieira (2003), que observaram
a positividade de S. aureus em 60% de um total de 24
manipuladores estudados em duas indUstrias de pescaem
Fortaleza (CE). Quanto ao sitio de coleta, verificou-se que
acolonizagdo por S. aureus nas maos do vendedor da bar-
raca A foi trés vezes menor (33,3%) quando comparada
aqueladaamostracoletadano vendedor dabarracaB (100%).

A positividade de S. aureus em amostras das maos
do manipulador da barraca B foi superior a encontrada
por Carvalho & Serafini (1996), Vanzo & Azevedo (2003)
e Rego et al. (1997) os quais detectaram a presencade S.
aureus em 40,9%, 75% e 85,7% das amostras col etadas das
ma&os de mani puladores de alimentos de restaurantes uni-
versitérios e Unidades de Alimentag8o, respectivamente.

Segundo Carvalho & Serafini (1996), as maos ser-
vem como veicul o de trabalho, podendo os manipuladores

de alimentos perpetuarem a cadeia epidemiol6gica da in-
toxicagao alimentar estafilococica através do contato di-
reto. A Tabela2 mostraainda que ocorreu umamaior con-
taminagdo na cavidade nasal no vendedor da barraca A
(83,3%), quando comparado aquele que trabalha na bar-
raca B (33,3%). Vanzo & Azevedo (2003) isolaram
S.aureus da cavidade nasal em 25% dos manipuladores de
industrias no Recife. Embora os nimeros de amostrados
sejam diferentes, visto que na presente pesquisafoi inves-
tigado apenas um vendedor de cada barraca e na pesquisa
dos autores op. cit. foram estudados 67 manipuladores,
quantidade muito maior, é possivel se afirmar que vende-
dores de pescado e manipuladores nas indUstrias alimenta-
res, portadores de S.aureus, fazem um trabalho para o qual
nado deveriam ser destinados, ou sgja, lidar com alimentos.

A positividade de S. aureus na cavidade oral dos
manipuladores da barraca A e B foi de 37,5% e 33,3%
(Tabela 2), respectivamente. Palazzo et al. (1996) anali-
sando amostras da cavidade oral de 32 funcionérios de es-
cola privada de 1° e 2° graus, em Jaboticabal verificaram,
também, que 8 (25%) deles eram portadores de S. aureus.

A presenca da bactéria nas méos, cavidade nasal e
oral de todos os manipuladores (vendedores) das duas
barracas estudadas contribui ainda mais para as mas con-
di¢des sanitérias de conservagdo do produto.

Nalliteratura nacional encontram-se inimeras pes-
quisas sobre o elevado indice de S. aureus em utensilios
usados no processamento de alimentos e nos seus
manipuladores (Ayulo, 1994; Silva Junior, 1993; Vieira,
1998, Vieira, 2003), demonstrando que em geral, ha um
despreparo e/ou descaso daqueles que lidam com alimen-
tos quanto ao perigo da presenca de microrganismos. Isto
€ uma prova de que este comércio néo respeita a Portaria
SVS/IMS n° 326 (ANVISA, 1997) que recomenda que as

Tabela 2 - Numero de cepas de Staphylococcus aureus isoladas das maos, cavidade nasal e oral dos vendedores de duas barracas (A
e B) de venda de camar&o na Feira Livre de Pescado do Mucuripe em Fortaleza - CE.

BARRACA A
Amostras N° de amostras Cepas suspeitas Cepas confirmadas
M &os 1 3 1(33,3%)
Cavidade Nasal 1 6 5(83,3%)
Cavidade Oral 1 8 3(37,5%)
TOTAL 3 17 9(52,9%)
BARRACA B
Amostras N° de amostras Cepas suspeitas Cepas confirmadas
M &os 1 4 4(100%)
Cavidade Nasal 1 3 1(33,3%)
Cavidade Oral 1 3 1(33,3%)
TOTAL 3 10 6 (60%)
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pessoas que mantém contacto com alimentos, submetam-se
a exames médicos e laboratoriais freqiientemente, e que
usem luvas obedecendo as perfeitas condi¢cbes de higiene e
limpeza. Além do mais seria interessante a implement¢éo
de um programa de Boas Préticas de Manipulagdo em esta-
bel ecimentos que negociam com aimento, no caso, pescado.

Conclusdes

A presenca de S. aureus em diferentes sitios dos
vendedores pode implicar na transferéncia constante da
bactéria para 0 camardo através do seu manuseio, caso
eles ndo tenham informagGes sobre higiene corporal. Além
disto, aexposicdo do camardo naFeiraLivredo Mucuripe
em Fortaleza-CE é feitaem um local ndo condizente com
a boa prética de higieniza¢do, com presenca de S. aureus
no gelo e na dgua com sal usados na conservagao do pro-
duto, e nas bancadas de comercializagéo.
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