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Pesquisa de Salmonella spp, Escherichia coli e Staphylococcus aureus
em amostras de alface e agua de coco comercializadas em Campina
Grande - PB

GOMES, Thais Santiago?

RESUMO

Em busca de uma vida mais saudavel, as pessoas comec¢aram a incluir alimentos mais
nutritivos em sua dieta, entre eles a alface e a agua de coco. Porém a ingestdo desses
alimentos contaminados pode representar um grande risco a satde, causando Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAs). O objetivo deste trabalho foiavaliar e determinara
contaminacdo dealface e agua de coco industrializadapor Salmonella spp, Escherichia
coli e Staphylococcus aureuscomo uma possivel causa de gastroenterites.Foram obtidos,
aleatoriamente, 20 amostras de cada alimento, totalizando 40 amostras. Foi realizado o
enriquecimento em caldo BHI e esse material foi semeado em placas de &gar EMB, agar
Manitol Salgado, &gar Sangue e 4&gar SS. Depois de isoladas as colbnias,
foramrealizadas as a identificacdes das bactérias com provas bioquimicas. Nas 20
amostras de alface, foi observada contaminacdo por Escherichia coli e por
Staphylococcus aureus. Foi observada a contaminacdo da dgua de coco industrializada
por Escherichia colie por Staphylococcus aureus. Nenhuma amostra de alface ou agua
de coco apresentou-se contaminada por Salmonella spp. Portanto torna-se necessario
higienizar bem a alface antes do consumo e evitar deixar a agua de coco em temperatura
ambiente, o que favorece o crescimentodesses microrganismos patogénicos aumentando
as chances de desenvolver gastrenterites ou DTAs.Outras espécies de bactérias também
foram identificadas como contaminantes desses produtos. Esses resultados de
contaminacdo inviabilizam o consumo destes produtos pela populagdo podendo
transmitir-lhes DTAs, bem como aponta um maior cuidado no manuseioque se deve ter
desses alimentos por parte dos comerciantes e intensificar a fiscalizacdo por parte dos
6rgdos competentes garantindo assim a saude do consumidor.

Palavras-chave: Alface. Agua de coco. Contaminac&o. Salmonella spp. Escherichia coli.
Staphylococcus aureus.

'Departamento de Farmécia. Centro de Ciéncias Biolégicas e da Satde. Universidade Estadual da
Paraiba. (thaty_sg@hotmail.com)



1. INTRODUCAO

Atualmente, as pessoas vem sendo incentivas a buscar um estilo de vida mais saudavel,
através da pratica regular de exercicios fisicos associada a uma alimentacdo equilibrada,
visando, entre outras coisas, evitar o desenvolvimento de doencgas. Segundo a Organizagédo
Mundial da Sadde (WHO, 2004), a promocdo do consumo de frutas e hortalicas é uma

prioridade mundial para a melhoria da saude da populagéo.

Dentre os produtos utilizados na melhoria da alimentagdo destacam-se as hortalicas, as
quais constituem parte da dieta de grande parte da populacdo em todo o mundo (ITOHAN,
PETERS e KOLO, 2011). Dentre essas hortalicas, a alface (Lactuca sativa, L.) é a mais
consumida no Brasil (MORETTI e MATTOS, 2005). Devido a seu grande aporte de
vitaminas, sais minerais, fibras alimentares e baixo valor calérico, ela é amplamente
recomendada como constituinte nas refei¢fes diarias(OKURA, MARIANO e TEIXEIRA,
2006). Segundo FILGUEIRA(2003 apud ABREU et al, 2010) a alface apresenta elevado teor
de provitamina A, sendo rica também em sais de célcio e de ferro e apresenta ainda

quantidades razoaveis das vitaminas B1, B2, B6 e C.

Hortalicas como a alface podem ser contaminadas através do uso indevido de produtos
qguimicos, da agua contaminada utilizada para irrigacdo, devido a praticas inadequadas no
campo e ainda durante as etapas de colheita e pos-colheita, através de limpeza deficiente,
infestacdo de insetos, transporte, distribuicdo, pelas maos dos manipuladores e exposicdo a
venda de forma impropria (MACHADO et al, 2009). Diversos autores citam as hortaligas
cruas, destacando as alfaces, como veiculadoras de patdgenos em surtos de toxinfeccdes,
devido a presenca de Escherichia coli, Salmonella spp, Listeria monocytogenes,
Aeromonashydrophila e Staphylococcus aureus veiculados a daguas contaminadas e
contaminacgéo cruzada (ROSA, MARTINS e FOLLY, 2005).

A d4gua de coco(Cocos nucifera L.), em virtude de inimeros beneficios a salide humana,
vem ganhando popularidade no mercado mundial, especialmente por ser um produto saudavel
e repositor de sais. Considerada um isotbnico natural, é bastante recomendada para repor
liquidos perdidos durante a pratica de atividades fisicas, e vem ganhando espaco nas dietas
para perda de peso. Entre suas principais caracteristicas, destacam-se 0s baixos teores de
carboidratos e gorduras, o que contribui para seu valor calérico reduzido. E fonte de diversos

minerais como potéssio, calcio, magnésio, fosforo, além de proteinas e aminoacidos livres



(PENHA, CABRAL e MATTA, 2010). Por sua praticidade, a 4gua de coco industrializada

vem se tornando bastante popular entre seus consumidores.

A 4gua de coco, como todos os liquidos ricos emnutrientes, € um meio altamente
propicio ao crescimento de microrganismos deterioradorese inclusive de bactérias
patogénicas, devido a sua baixa acidez. No interior do fruto, a 4gua é estéril, mas durante o
processo de extracdo e envase, esta sujeita a contaminacGes microbioldgicas(PENHA,
CABRAL e MATTA, 2010).

O objetivo desse trabalho foiavaliar a contaminacdo microbioldgica de amostras de
alface e de agua de coco comercializadas na cidade de Campina Grande — PB, pesquisando a
presenca de bactérias patogénicas como Salmonella spp e Escherichia coli, e de

Staphylococcus aureus.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)

As DTAs ocorrem devido a ingestdo de alimentos, bebidas e agua, contaminados por
microrganismos como bactérias, virus, parasitas, prions e toxinas; ou por produtos quimicos,
agrotoxicos e metais pesados ou outros contaminantes. E conhecida também como infeccio
ou intoxicacdo alimentar.Os sintomas mais comuns incluem diarreia, ndusea, vomito, dores
abdominais e em alguns casos, febre.

As bactérias patogénicas causam a maioria dos surtos de doencas transmitidas por
alimentos, ndo sé em numero como em frequéncia. Devido a sua estrutura muito simples e por
serem microrganismos unicelulares, as bactérias multiplicam-se muito rapido caso encontrem
nutrientes, temperatura, pH, umidade e concentracdo de oxigénio adequados (BAPTISTA e
VENANCIO, 2003; EUROPEAN FOOD SAFETY AUTHORITY, 2011;NEWELL et al,
2010). Os principais agentes bacterianos relacionados com gastroenterites incluem os géneros
Salmonella, Shigella, Escherichia, Staphylococcus, Aeromonas, Yersinia e Campylobacter
(TORRES FILHO, 2013).

2.2. Salmonellaspp.

Pertencente a familia das Enterobacteriaceae, € um bacilo gram-negativo néo
esporulado, sendo a maioria mével(FRANCO e LANDGRAF, 2004) e sdo anaerdbios
facultativos (TORTORA, FUNKE e CASE, 2012).Essa bactéria é adquirida principalmente
pela via fecal-oral( HEITHOFF et al, 2012).

E um patdgeno intestinal do homem e de animais, sendo frequentemente encontrados
também em alimentos(SHINOHARA et al, 2008).

Todas as salmonelassdo consideradas patogénicas em algum grau, causando
salmonelose ou gastroenterite.As infeccdes entéricas causadas por salmonelas, ou
salmoneloses, desenvolvem um quadro de infeccdo gastrointestinal, tendo como sintomas
dores abdominais, diarreia, febre moderada e vomito, sendo raros os casos clinicos fatais.
Trata-se da manifestacdo mais comum de infeccdo por Salmonella e o episédio geralmente
sofre resolucdo em dois a trés dias, ndo necessitando de tratamento com
antibiéticos (TORTORA, FUNKE e CASE, 2012).
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Pode-se considerar atualmente a Salmonella como sendo um dos microrganismos mais
frequentes envolvidos em casos de doencas de origem alimentar pelo mundo (FRANCO e
LANDGRAF, 2004).

2.3. Escherichia coli

E um bacilo gram-negativo da familia Enterobacteriaceae, anaerébio facultativo, que
ndo forma esporos (TORTORA, FUNKE e CASE, 2012).Pertence ao grupo dos coliformes
fecais, que séo indicadores de contaminagédo fecal de alimentos (FRANCO e LANDGRAF,
2004).As espécies patogénicas de E. coli produzem toxinas que causam distarbios
gastrointestinais, denominados gastroenterites (TORTORA, FUNKE e CASE, 2012).

O trato gastrointestinal da maioria dos animais de sangue quente é colonizado pela E.
coli em poucas horas ou em poucos dias ap6s o0 nascimento (ELSAS et al, 2011).Praticamente
todos os alimentos de origem vegetal e/ou animal que ndo tenham sido alvo de processamento
podem veicular E. coli (FERENSeHOVDE, 2011; ELSAS et al, 2011).

A chamada “diarreia do viajante”,que € umaperturbacéo intestinal, afeta com frequéncia
0s Vviajantes, e tem como causa provavel, na maioria dos casos, uma das muitas linhagens de
E.coli. A diarreia do viajante geralmente é autolimitada, onde o tratamento mais indicado é a
reidratacdo oral (TORTORA, FUNKE e CASE, 2012). Os sintomas incluem, nausea, vomito,

c6licas abdominais e diarreia.

2.4. Staphylococcus aureus

S0 cocos gram-positivos, ndo esporulados, imoveis, anaerdbios facultativos, com
metabolismo fermentativo. A espécie mais importante de estafilococos é Staphylococcus
aureus.

Uma das principais causas de gastrenterite € a intoxicacdo alimentar estafilococica,
causada pela ingestdo de uma enterotoxina produzida por S. aureus. Entre os sintomas
comuns destacam-se 0 vomito, colicas abdominais e diarreia(TORTORA, FUNKE e CASE,
2012).
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3. REFERENCIAL METODOLOGICO

3.1 Local da pesquisa

Foi realizada uma pesquisa qualitativa com a finalidade de identificar a presenga de
bactérias nas amostras dos alimentos escolhidos, durante o periodo de abrila maio de 2015.0
estudo foi realizado no Laboratério de Andlise Clinicas — LAC, setor de Microbiologia, da

Universidade Estadual da Paraibaem Campina Grande.

3.2 Amostras

Foramanalisadas 20 amostras de alfacesadquiridas em diferentes pontos de vendadas
feiras livres, e em supermercados, e 20 amostras de agua de cocoindustrializada de diferentes
marcas, adquiridas em supermercados, sendo 10 envasadasem embalagem tetra pak e 10
envasadas em copo de polipropileno (PP). Os locais de comércio das amostras foram

escolhidos de forma aleatoria.

3.3 Metodologia

De cada amostra de alface coletada foramretiradas 25g e em seguida colocadas em
erlenmeyers previamente esterilizados, aos quais foram adicionados 50ml de caldo BHI
(Brain-Heart Infusion), e incubados em estufa a 37°C durante 24h.Em seguida asamostras
foram semeadas em placas contendo agar EMB (Eosina Azul de Metileno), agar SS
(Salmonella/Shigella), agar Manitol Salgado e &gar Sangue, com posterior incubacdo a 37°C
durante 24h.

De cada amostra de agua de coco retirou-se 25mlque foram transferidos para tubos
previamente esterilizados, aos quaisadicionou-se 30ml de caldo BHI (Brain-Heart Infusion).
Estes preparados passaram por incubacdo em estufa a 37°C por 24h e seguiu-se a mesma
metodologia utilizada nas amostras de alface.

A partir das placas onde houve crescimento bacteriano procedeu-se com a identificacao
das colbnias através de testes bioguimicos. Na identificacdo dos microrganismos gram-
negativos foram utilizadas as provas TSI (Triplo Acglcar Ferro), SIM
(Sulfato/Indol/Motilidade), CITRATO DE SIMMONS, UREIA e LIA (Lisina/Ferro). Para a
identificacdo dos microrganismos gram-positivos foram utilizadas as provas da Catalase,

Coagulase, Novobiocina e Manitol em tubo.



13

4. DADOS E ANALISE DA PESQUISA

Os resultados das analises de presenca/auséncia de Salmonella spp,Escherichia colie
Staphylococcus aureus nas amostras de alface estdo apresentados na Tabela 1.

TABELA 1 - Resultados das anélises microbiolégicas em alfaces comercializados em Campina Grande-PB

RESULTADO
AMOSTRAS Staphylococcus
Salmonellaspp Escherichia coli
aureus
1 Ausente Ausente Presente
2 Ausente Ausente Presente
3 Ausente Ausente Presente
4 Ausente Ausente Ausente
5 Ausente Presente Presente
6 Ausente Presente Ausente
7 Ausente Presente Ausente
8 Ausente Presente Ausente
9 Ausente Ausente Presente
10 Ausente Ausente Presente
11 Ausente Ausente Presente
12 Ausente Ausente Presente
13 Ausente Ausente Presente
14 Ausente Presente Presente
15 Ausente Ausente Ausente
16 Ausente Ausente Presente
17 Ausente Presente Presente
18 Ausente Presente Ausente
19 Ausente Ausente Presente
20 Ausente Ausente Ausente

Das 20 amostrasde alfaces analisadas, nenhuma encontrava-se contaminada por
Salmonella spp, ndo gerando, por esse motivo, impedimentos em seu consumo. Por setratar de

um alimento que ¢ “in natura”, tal contaminacao representaria um grande risco a saude.
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Foi evidenciada a contaminagdo por Staphylococcus aureus em 13 amostras (65%).
Pelo fato do S. aureus estd amplamente distribuido no meio ambiente, sua eliminagdo torna-se
praticamente impossivel, visto que a cavidade nasal é o principal habitat dos estafilococos no
homem. Assim, sua presenca pode indicar falta de cuidado higiénico-sanitario do manipulador
(VALVERDE e BADARO, 2009).

A presenca de Escherichia colifoi identificada em 7, do total de amostras analisadas
(35%). Dessas 7 amostras, 5 foram adquiridas em feiras livres e 2 foram adquiridas em
supermercados. Este dado aponta uma maior contaminacdo das amostras da feira livre
indicando condigdes higiénico-sanitariasprecarias na manipulacéo deste alimento.

A presenca de Escherichia coli em alimentos indica contaminacdo fecal, e representa
um fator de risco para o desenvolvimento de problemas de salde, a exemplo 0s
gastrintestinais, devendo-se levar em consideracdo a possivel presenca dos tipos
enteropatogénicos da bactéria.

De acordo com ABREU et al (2010) a alface esta, atualmente, entre os produtos mais
incriminados em surtos de toxinfeccdo alimentar em nivel mundial principalmente como fonte
de patogenos de significancia em saude publica, como Escherichia coli, Salmonella spp, e

Shigella spp.

GRAFICO 1- Prevaléncia de outras enterobactérias nas amostras de alface comercializadas em

Campina Grande-PB.
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Apesar de apresentarem uma relevante importancia clinica, essas bactérias néo
costumam causar doencas veiculadas por alimentos. A presenca de fungos também foi
identificada em 3 amostras de alface durante analise microscopica com coloracdo de Gram
(Fig.1). Segundo FRANCO e LANDGRAF (2004), a deterioragao por leveduras ndo costuma
ser prejudicial a satde.

ARBOS et al (2010) descreveram a presenca de coliformes de origem fecal em amostras
de alface, onde o principal representante desse grupo é a Escherichia coli. Diferente do
resultado desta pesquisa, ele também relata a presenca de Salmonella spp nas amostras
analisadas.SANTOS et al (2010) constataram a auséncia de Salmonella spp em todas as
amostras de alface analisadas, o que corrobora com esta pesquisa. A auséncia de Salmonella
spp em alface também foi observada na pesquisa de ABREU et al (2010). Porém eles
observaram a presenca de coliformes, entre eles E.coli como contaminante de 40% das
amostras.

BOBCO et al (2011), em analises realizadas, evidenciaram coliformes totais como
contaminantes das amostras, onde a maior contaminacgédo foi observada em amostras de alface
procedentes de supermercado. Verificou-se a auséncia de Salmonella spp em todas as
amostras analisadas nesta pesquisa, independentemente do local de procedéncia.

Em sua pesquisa, ITOHAN et al (2011) evidenciaram em amostras de vegetais,
incluindo a alface, a presenca de Salmonella spp, Escherichia coli e Staphylococcus aureus,
além de Klebsiella spp e Enterobacter spp, que fazem parte do grupo dos coliformes totais, e
Proteus spp. VARALLO et al (2011) detectaram a presenca de coliformes totais em todas as
amostras de alface analisadas, no entanto, ndo foi relatada a pesquisa para Salmonella spp.

Embora a contaminagéo por E. coli tenha sido relativamente baixa em relagdo a outros
trabalhos, MACHADO et al (2009) consideraram, em sua pesquisa, que a prevaléncia desse
microrganismo foi alta. Para todas as amostras de alface, ndo foi detectada a presenca de

Salmonella spp.

FIGURA 1 - Fungo leveduriforme encontrado em amostra de alface

FONTE: DADOS DA PESOUISA
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A Tabela 2 apresenta o0s resultados da analise microbioldgica de &gua coco
industrializada. Das 20 amostras analisadas, 3 amostras(15%) apresentaram crescimento

bacteriano.

TABELA 2-Resultados das analises microbiol6gicas em &guas de cococomercializadas em Campina
Grande-PB

RESULTADO
AMOSTRAS o ) Staphylococcus
Salmonella spp Escherichia coli
aureus
1 Ausente Ausente Ausente
2 Ausente Ausente Ausente
3 Ausente Ausente Ausente
4 Ausente Ausente Presente
5 Ausente Presente Presente
6 Ausente Ausente Ausente
7 Ausente Ausente Ausente
8 Ausente Ausente Ausente
9 Ausente Ausente Ausente
10 Ausente Ausente Ausente
11 Ausente Ausente Ausente
12 Ausente Presente Presente
13 Ausente Ausente Ausente
14 Ausente Ausente Ausente
15 Ausente Ausente Ausente
16 Ausente Ausente Ausente
17 Ausente Ausente Ausente
18 Ausente Ausente Ausente
19 Ausente Ausente Ausente
20 Ausente Ausente Ausente

De acordo com a Resolucdo n°® 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) de 02 de janeiro de 2001, o microrganismo Salmonella sppdeve estar ausente nas
amostras de agua de coco. Todas as amostras analisadas estavam de acordo com a legislacao
nesse quesito, pois a bactéria estava ausente em 100% das amostras analisadas.
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A presenga de Staphylococcus aureus foi verificada em 3 (15%) das amostras analisadas
e Escherichia coli foi identificada em 2 amostras (10%), o que torna o produto impréprio para
consumo, sob risco de toxinfeccdo alimentar.Outras espécies de bactérias foram identificadas
nas amostras contaminadas de &gua de coco comoKlebsiella spp, Serratia spp e
Streptococcusdo tipo ndo-hemolitico.

Todas as amostras que resultaram em crescimentobacteriano estavam envasadas em
copos plasticos de polipropileno (PP). Apesar do fruto passar por processos de lavagem e
desinfeccdo antes da extracdo de sua agua, durante o processamento e envasamento pode ter
ocorrido a transferéncia de algum microrganismo, e pelo fato desta embalagem néo passar por
processos de esterilizagcdo, como acontece com a caixa tetra pak, essa é uma possivel fonte de
contaminacéo.

Ao avaliarem a qualidade da &gua de coco envasada, ALMADAS, DANTAS e
SILVA(2009) verificaram a presenca de coliformes fecais, 0 que sugere a presenca de
Escherichia coli. Porém o resultado foi negativo para Salmonella spp e Staphylococcus
aureus.LIMA et al (2014) ndo detectaram a presenca de Salmonella spp em nenhuma das
amostras de agua de coco analisadas, porém verificaram uma quantidade de coliformes totais
acima do permitido pela legislacao, afetando a qualidade do produto.

COSTA et al (2005), em sua pesquisa, analisaram amostras de agua de coco
comercializadas em supermercados de Fortaleza — CEe verificaram que suas amostras
estavam isentas de contaminacdo por Salmonella spp, e apesar de confirmar a presenca de
coliformes como contaminantes, considerou seus niveis insignificantes, ndo comprometendo
assim a qualidade do produto.

Resultados semelhantes foram encontrados por FORTUNA e FORTUNA (2008) ao
analisarem amostras de agua de coco “in natura” e processadas, no municipio de Teixeira de
Freitas na Bahia. Durante as andlises foi comprovada a contaminacdo por coliformes,

sugerindo a presenca de E. coli inviabilizando o produto para consumo.
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5. CONCLUSAO

De acordo com os resultados pode-se concluir que:

oA relevante contaminacdo das amostras de alface por Escherichia coli e
Staphylococcus aureusindicam mas condi¢des higiénico-sanitarias durante producéo,
transporte, armazenamento e manipulacao.

¢ As amostras de agua de coco industrializadas, envasadas em embalagem tetra pak, as
quais passaram por processos de esterilizacdo prévio, apresentaram-se proprias para consumo,
haja visto que ndo foi observada nenhum tipo de contaminagdo microbioldgica;

¢ As contaminagOes dasamostras de dgua de coco industrializadas, envasadas em copo
de polipropileno (PP) podem ter sido causadas por contaminacdo cruzadadurante seu
processamento, tornando-as impréprias para consumo.

e Portanto esses resultados de contaminacdo inviabilizam o consumo destes produtos
pela populacdo podendo transmitir-lnes Doengas Transmitidas por Alimentos, bem como
aponta um maior cuidado no manuseio que se deve ter desses alimentos por parte dos
comerciantes e intensificar a fiscalizacdo por parte dos 6rgdos competentes garantindo assim a

saude do consumidor.

ABSTRACT

In pursuit of a healthier life, people started to include on their diet foods with more nutritive
value, like lettuce and coconut water. However, the ingestion of these contaminated foods can
represent a big risk to someone’s health, causing foodborne diseases. The goal of this work
was to evaluate and determine lettuce and industrialized coconut water contamination
bySalmonella spp, Escherichia coli e Staphylococcus aureus as a possible cause of
gastroenteritis.The products were obtained randomly, 20 samples of each food, totaling 40
samples.The enrichment was carried out in BHI broth and this material was sown on EMB
agar plates, Mannitol Salt agar, Blood agar and SS agar. After the colonies were isolated, the
identifications of the bacteria were made with biochemical tests. On the 20 samples of lettuce
it was observed contamination by E. coliand by Staphylococcus aureus. It was confirmed the
contamination of the industrialized coconut water by Escherichia coli and by Staphylococcus
aureus. None of the lettuce sample nor the coconut water were contaminated by Salmonella
spp. Therefore, it is necessary to sanitize the lettuce before eating and avoid leaving the
coconut water at room temperature, which favors the growth of these pathogens increasing the
chances of developing gastroenteritis or DTAs.Other species of bacteria have also been
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identified as contaminants in those products. Such contamination results impracticable the
consumption of these products by the population because it can transmit DTA’s and points
greater care that merchants must have when handling these foods, and intensify supervision
by the competent bodies thus ensuring the health of the consumer.

Keywords: Lettuce. Coconut water. Contamination. Salmonella spp. Escherichia coli.

Staphylococcus aureus.
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