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RESUMO

A auséncia de cuidados durante a cadeia produtiva pode comprometer a qualidade do pescado
comercializado. Staphylococcus aureus € uma das principais bactérias patogénicas transmitidas
principalmente pela manipulacdo inadequada, sendo considerado um micro-organismo responsavel
por grande parte dos surtos de intoxicacdo alimentar. Neste contexto, essa pesquisa teve como
objetivo isolar e identificar Staphylococcus aureus em locais da Feira da Panair, localizada no
municipio de Manaus - AM, e orientar 0s comerciantes quanto as boas préaticas de manipulacdo de
pescado. Foram coletadas amostras biolégicas por meio de swabs estéreis, sendo cinco esfregacos
das bancadas e cinco esfregacos das mdos dos manipuladores do estabelecimento em questdo. Apos
a coleta, as amostras foram avaliadas quanto a presenca bacteriana conforme a Instru¢cdo Normativa
62/2003, acrescentando-se o teste de Manitol aos testes complementares. Os resultados evidenciaram
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que 80% das maos (4 amostras) e 60% das bancadas (3 amostras) apresentavam contaminagéo pelo
micro-organismo. Em funcdo desses resultados, realizou-se palestra sobre “Boas Praticas de
Manipula¢do de Pescado” aos feirantes. A partir dos dados desse trabalho pode-se afirmar que o S.
aureus é uma realidade entre os manipuladores da Feira da Panair, podendo assim contribuir na
transmissao de doengas por alimentos (DTA’s).

Palavras-chave: Boas praticas de manipulacdo do pescado, contaminacdo bacteriana, doencas
transmitidas por alimentos, educagéo sanitaria.

ABSTRACT

The absence of care during productive chain may compromise the quality of fish commerce.
Staphylococcus aureus is one of the main pathogenic bacteria transmitted mainly through inadequate
handle, being considered a microorganism responsible for most part of food poisoning outbreaks. In
this context, this research aimed to isolate and identify Staphylococcus aureus in locals of Feira da
Panair, located at Manaus-AM municipality, and guide the local merchant regarding good practice of
fish handling. There were collected biological samples through sterile swabs, counting five smear
from stand and five smear from each respective merchant’s hand. After collection, the samples were
evaluated regarding presence of bacteria following the Brazilian Normative Instruction 62/2003,
including the Manitol test in complement. The results evidenced that 80% of the hands (4 samples)
and 60% of the stand (3 samples) were contaminated by the microorganism. Due to these results, a
lecture was performed about “Good Practices of Fish Handling” to the merchants. From this research
we could affirm that S. aureus is a reality under merchants from Feira da Panair, which may contribute
to Foodborne disease (FDA).

Keywords: Good practices of fish handling, bacterial contamination, foodborne disease, sanitary
education.

1 INTRODUCAO

O pescado é um dos principais produtos comercializados no mundo para as diversas formas
de consumo humano (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2018). Em se
tratando de Brasil, a regido Norte recebe destaque pois o pescado é considerado como referéncia de
fonte proteica para o consumo (Infopesca, 2010), proporcionando alta digestibilidade, valor
biologico, além de um elevado teor de acidos graxos poli-insaturados, 0 que o caracteriza como um
alimento saudavel (Silva et al., 2017). Apesar da excelente qualidade nutricional, o pescado pode ser
veiculador de micro-organismos patogénicos, ocasionando as Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA), as quais sdo responsaveis pelo adoecimento de aproximadamente 600 milhGes de pessoas no
mundo e causar 450 mil mortes por ano (Organizacdo Pan-Americana da Saude, 2019).

Os beneficios nutricionais do pescado sé poderédo ser aproveitados se existirem seguranca e
qualidade em sua comercializacdo, ja que é um produto de origem animal altamente perecivel,
delicado e susceptivel a contaminantes de natureza bioldgica, quimica ou até fisica (Santos et al.,
2018). Devido a elevada perecibilidade, o pescado pode ser veiculador ndo s6 de parasitas, como

também de virus e até mesmo de bactérias provenientes da sua microbiota normal, da agua ou da
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inadequada manipulacdo (Olivetto; Ferraz, 2018), sendo assim, capaz de transmitir os principais
agentes etiologicos das DTA’s (Ministério da Satude, 2019).

A auséncia de cuidados, durante a cadeia produtiva, como manipulacdo, armazenamento,
conservacéo, transporte e comercializacdo, pode comprometer a qualidade do pescado (Moura et al.,
2018). Logo, as préticas higiénico-sanitarias nas feiras, assim como dos proprios manipuladores, sdo
fatores determinantes para a seguranga do produto, objetivando retardar as futuras alteracdes
microbianas e assim, aumentar a validade comercial do produto (Silva et al., 2017).

A falta de condi¢Bes higiénico-sanitarias em relagdo ao pescado pode acarretar no
aparecimento de Staphylococcus aureus no produto, considerado como a segunda maior bactéria
causadora de toxi-infecgdes alimentares no Brasil (Brasil, 2019). Esse quadro, em seres humanos,
pode causar nauseas, vomitos, diarreia, choque, colapso e ser fatal em casos de idosos e criancas ja
debilitadas por outras comorbidades (Silva, 2017).

S. aureus € transmitido principalmente pela manipulagdo inadequada dos comerciantes,
podendo ser encontrada em diferentes regides do corpo como microbiota da pele, fossas nasais,
garganta e intestino, fazendo do ser humano assim, uma das principais fontes de transmissao dessa
bactéria para os produtos (Feitosa et al., 2017). Assim, falhas nas préaticas de manipulacéo do pescado
sdo importantes causas da transmissdo desse micro-organismo, ja que geralmente sua presenca nao
pode ser identificada pelo consumidor, pois ndo acarreta alteracdes organolépticas nos produtos
pescados (Oliveira et al., 2010).

Por esse motivo, esta pesquisa teve como area-alvo a Feira da Panair, situada na Zona Sul de
Manaus - AM. Este estabelecimento é uma das feiras mais conhecidas na regido e uma das mais
antigas da cidade, mas vem apresentando falhas higiénico-sanitarias e muitas praticas inadequadas

no processo de manipulacéo.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 OBTENCAO DAS AMOSTRAS

Realizou-se a coleta das amostras bioldgicas por meio de swabs estéreis, sendo cinco
esfregacos das bancadas e cinco esfregacos das maos dos manipuladores da Feira da Panair. Os
esfregacos foram realizados com swabs umedecidos sendo passados sobre as mdaos dos
manipuladores (Figura 1) e sobre a superficie das bancadas, delimitadas com um molde estéril de 25
cm? (Figura 2), fazendo-se movimentos da esquerda para a direita e de cima para baixo.
Posteriormente, os swabs foram acondicionados em tubos de ensaio contendo 10 ml de &gua

peptonada a 0,1 % até a realizacdo das analises.
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Figura 1 - Coleta da amostra da mé&o do manipulador por meio de swab estéril.

2.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As amostras biologicas dos locais coletados foram avaliadas quanto a presenca de
Staphylococcus aureus conforme a Instru¢cdo Normativa 62/2003 (Brasil, 2003), acrescentando-se 0
teste de Manitol aos testes complementares para a identificacdo bacteriana. Inicialmente, as amostras
coletadas foram submetidas a um tratamento de diluicdo decimal seriada, sendo inoculada 0,1 ml de
cada diluicdo na superficie de placas contendo Agar Baird — Parker (BP). As placas foram incubadas
por 48 horas a 37° C. Apds a incubacdo, realizou-se a contagem das col6nias tipicas (Figura 3),
selecionando-se no minimo 5 para realizacdo dos testes bioquimicos, como o teste de coagulase e de

catalase.
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2.2.1 Teste de coagulase

Transferiu-se cada col6nia para tubos contendo Caldo de Infusdo Cérebro Coragdo (BHI),
emulsionando-se a massa de células com o caldo. Em seguida, transferiu-se 0,2 ml de cada cultura
em BHI para tubo contendo 0,5 ml de Coagulase Plasma-EDTA (plasma de humano), com posterior
incubacdo a 37° C. Classificou-se como coagulase positiva as amostras de reacdo do tipo 3+;
entretanto, as de reacdo 1+ também foram aceitas e submetidas a testes complementares.

2.2.2 Teste de catalase

Com o auxilio de uma alca bacterioldgica, transferiu-se uma amostra do cultivo de Agar para
uma lamina de vidro contendo uma gota de peroxido de hidrogénio a 3%. As amostras que
apresentaram formacao de borbulhas durante a reacéo foram classificadas como catalase positiva.

2.2.3 Teste de manitol
Por meio de alca bacteriolégica, uma amostra do cultivo de Agar foi estriada em placas de
Petri, contendo Agar Manitol e submetidas & incubagio por 24 horas a 37° C. A formagcéo de halo

amarelo ao redor das colbnias, confirmava a presenca de Staphylococcus aureus (Brasil, 2013).

2.2.4 Coloracao de gram

Para a realizacdo do teste, por meio da al¢ca bacterioldgica, coletou-se uma pequena amostra
contida na placa de Petri, que foi espalhada sobre a ldamina de microscopio e fixada com calor. Em
seguida, iniciou-se a aplicagdo de corantes e apo0s esta etapa, efetuou-se a avaliagdo no microscopio.

A presenca de cocos gram-positivos, caracterizava o Staphylococcus aureus.
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2.3 ORIENTAQOES TECNICAS AOS MANIPULADORES/COMERCIANTES

Apoés a realizagdo das andlises, ministrou-se palestra com o objetivo de demonstrar os
resultados e fornecer orientagdes técnicas sobre “Boas Praticas de Manipulagdo do Pescado”, tendo
0 publico alvo os comerciantes da Feira da Panair. Folhetos ilustrativos (Figura 4) foram cedidos
durante tal ag&o.

Figura 4 — Frente e verso do folheto ilustrativo sobre “Boas praticas de manipulagdo de pescado”.

Mas porque EU (manipulador) devo ter
"Boas praticas” ?
Para evitar a contaminagao do meu pescado

0 QUE sii0 "BOAS PRATICAS" ? e assim a transmissdo de doencas por
alimentos (DTAs) como por exemplo:

Sao praticas de HIGIENE que devem ser adotadas
pelos manipuladores, desde a obtencao do pescado até

a venda ao consumidor. .
(dlera
CoMo VOCE (MANIPULADOR) PODE TER "BoaAs Salmonelose
PRATICAS"? Hepatite

Mantendo o
pescado em baixas
temperaturas

Mas porque o pescado é transmissor de doengas ?

ando T i Porgue é um .alimentc.) que se degeriora
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2.4 ANALISE DOS DADOS

Os dados foram analisados quanto ao calculo do nimero de UFC/ml em funcéo do nimero de

coldnias tipicas contadas, diluicdo inoculada e percentagem de colénias confirmadas de acordo com
0 método da American Public Health Association (Downes & Keith, 2001).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

No total, foram realizadas 10 coletas, sendo 5 das maos dos manipuladores e 5 das bancadas
de exposicao do produto. Os resultados, obtidos das amostras coletadas ap6s a realizacdo das analises
microbioldgicas, confirmaram em sua maioria a contaminacdo por Staphylococcus aureus, por nao
estarem dentro dos limites de tolerancia estabelecidos pela legislacdo na Resolu¢cdo RDC n°. 60/2019
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Brasil, 2019), bem como por se apresentarem gram

positivos, e coagulase e catalase positivas.
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Tabela 1 - Resultado das analises microbioldgicas das méaos dos manipuladores de pescado (M) e das bancadas (B) da
Feira da Panair, Manaus - AM, Brasil.

Amostra UFC/ cm?
M1 20000
M2 0
M3 27500
M4 10000
M5 80000
B1 0
B2 0
B3 50000
B4 5000
B5 25250

Conforme a Tabela 1, nas amostras das maos (M), a presenca de cepas de Staphylococcus
aureus foi confirmada em 80% dos casos, superando a encontrada por Resendes & Fernandes (2017)
e Macedo et al. (2016), os quais detectaram respectivamente a presenca de S. aureus, em 15,2% e
58,8 %, nas amostras coletadas das maos de manipuladores de unidades de alimentacéao e nutricdo de
Leopoldina - MG, e da feira livre de Vitoria - ES. Com esse resultado, observa-se o despreparo e/ou
a desatencdo dos manipuladores quanto a higienizacdo, contribuindo assim para a contaminacgao do
produto, visto que as maos por apresentarem maior indice de umidade e servirem como veiculo de
trabalho, contribuem para a transmissao de patogenos (Ponath et al., 2016).

Staphylococcus aureus € considerado o micro-organismo responsavel por grande parte dos
surtos de intoxicacdo alimentar (Feitosa et al., 2017) provocados, por exemplo, pela deficiente
higienizacédo de utensilios, das méos e das bancadas na comercializacdo. Por esse motivo, as bancadas
(B) também foram examinadas quanto a contaminacdo bacteriana, confirmando-se a presenca em
60% nestes locais, como observado na Tabela 1. Os dados da pesquisa, mesmo que em menor
quantidade de amostras, assemelham-se aos de Albuquerque et al. (2006), que observou a
positividade de S. aureus em 60% de um total de 20 bancadas analisadas na feira do Mucuripe,
localizada em Fortaleza - CE.

Com o excesso de manuseio do pescado nos locais de preparo e comercializacdo e o fato da
contaminacdo por S. aureus permear-se durante a manipulacdo do produto (Silva et al., 2020),
realizou-se uma palestra sobre “Boas praticas de manipulag¢do do pescado” para os feirantes da Feira
da Panair (Figura 5), visando demonstrar os resultados e a conscientizacdo e orientacdo sobre a

importancia dessas simples acdes.
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Figura 5 - Palestra sobre “Boas praticas de manipulagdo do pescado” aos comerciantes da feira da Panair, Manaus-AM.
- -

4 CONCLUSOES

Em funcdo dos resultados encontrados, pode-se afirmar que o S. aureus é uma realidade entre
os manipuladores da feira da Panair, sendo que estes podem contribuir na perpetuacdo da cadeia
epidemiologica da intoxicagdo estafilococica e assim, na transmissdo de DTA’s, oferecendo-se,
assim, também riscos ao consumidor.

Além disso, a falta de conhecimento sobre as “Boas praticas de manipulagao do pescado” foi
observada durante a coleta de material e bem como da acéo educativa, evidenciando-se, dessa forma,
que a auséncia de treinamentos para esses manipuladores contribui na disseminacdo bacteriana e
possivel déficit da inocuidade do alimento.

Espera-se que mais trabalhos, com semelhantes abordagens, sejam realizados com mais
regularidade no Brasil. Dessa forma, pode-se conhecer a realidade de tais estabelecimentos, contribuir
na educacao sanitaria, garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos, e por fim assegurar a

saude dos consumidores.
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