Incidéncia da bactéria Staphylococcus aureus na mucosa
nasal e em maos de manipuladores de alimentos em uma
creche no municipio de Guarapuava (PR)
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Resumo

A ingestdo de alimentos é de extrema importancia ao ser humano, e estes devem
estar em qualidade adequada. Toda pessoa que entra em contato direta ou
indiretamente com alimento é considerada um manipulador de alimento, e este
deve ter cuidado redobrado com a higiene de suas mios uma vez que estas podem
ser fontes de transmissio de doengas. O presente trabalho objetivou estimar a
prevaléncia de portadores de Staphylococcus aureus em vinte manipuladoras de
alimentos em uma creche municipal da cidade de Guarapuava (PR), bem como
verificar se o procedimento de lavagem das mios realizado pelas manipuladoras
estd sendo realizado de maneira apropriada. Os resultados evidenciaram que 95%
das manipuladoras eram portadores da bactéria §. aureus. A maior incidéncia de
colonizagdo foi encontrada na mucosa nasal, seguida por suas maos. Na maior
parte das vezes, o procedimento de lavagem das maos pelas manipuladoras de
alimentos foi capaz de reduzir, consideravelmente, a populagdo microbiana presente.
Entretanto, em alguns casos, este nio foi conduzido de maneira apropriada,
indicando a necessidade de se reavaliar o processo. A partir dos resultados
obtidos, sugere-se que os manipuladores de alimentos sdo importantes fontes de
contaminagio de . aureus, sendo necessario adotar boas praticas de manipulagio
dos mesmos a fim de prevenir sua contaminagio. Estes cuidados, por sua vez,
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devem ser redobrados quando os alimentos forem destinados as criangas, a faixa
etdria mais acometida por intoxicagdes estafilocdcicas transmitidas por alimentos.

Palavras-chave: Estafilococos; intoxica¢do alimentar; prevaléncia; criangas.

Food intake is extremely important to humans, and these must be in the right
quality. Everyone who comes into contact directly or indirectly with food is consider
tfood handler, and must have especially careful with hygiene of your hands, since
can be disease transmission sources. This study aimed to estimate the prevalence of
Staphylococcus aureus in 20 food handlers at daycare centers in the city of Guarapuava
(PR), as well as verify if hand washing procedure by food handler is being carried out
properly. The results showed that 95% of food handlers were carriers of the bacterium
S. aureus. The highest colonization incidence was found in the nasal mucosa, followed
by your hands. In most cases, the hand washing procedure by food handlers was
able to considerably reduce the microbial population present. However, in some
cases, this procedure was not performed properly, indicating the need to reevaluate
the process. The results obtained suggest that food handlers are important of S.
aureys contamination sources, requiring best practices by food handlers to prevent
their contamination. These cares must be reinforced when the food is destined for

children, the age group most affected by food-borne staphylococcal intoxication.

Key words: Staphylococcus; food poisoning; prevalence; children.

Introducao

O ser humano depende da ingestio
didria de alimentos, os quais devem estar em
quantidade e qualidade adequadas, uma vez
que,quando contrério, podem colocar em risco
asaude do consumidor. A seguranca alimentar
pode ser definida como o acesso permanente e
inalienavel de todos os cidadaos aos alimentos
necessdrios a vida, em quantidade e qualidade,
tornando-a digna e sauddvel. Dessa maneira,
a seguranca alimentar estd diretamente
relacionada a saide publica (SILVA, 2003;
PEDROSO, 2009).

Segundo Germano (2003), os
manipuladores de alimentos sdo todos os
individuos que podem entrar em contato
com um produto comestivel, em qualquer
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etapa da cadeia alimentar, desde a fonte até
o consumidor. Entretanto, a maioria destes
individuos nio tem conhecimentos relativos
aos cuidados higiénicos sanitarios, os quais
sdo de extrema importincia na elaboragio
das refeicoes. Muitos destes desconhecem
a possibilidade de serem portadores
assintomdticos de micro-organismos, fazendo
com que préticas inadequadas na manipulagio
de alimentos provoquem sua contaminagio
(FALCAO, 2001; OLIVEIRA, 2008).
Considera-se que o alimento estd
contaminado quando o homem lhe transfere
micro-organismos, tanto pelo contato direto,
quanto pelo favorecimento de condigdes
inadequadas para que isso ocorra (temperatura,
instalagdes, utensilios e equipamentos mal-

cuidados) (ZANDONADI et al., 2007).
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Segundo Franco e Landgraf (2008), os fatores
que contribuem para aumentar a probabilidade
de contaminagido dos alimentos podem ser
intrinsecos, que estdo relacionados com as
caracteristicas préprias do alimento como
a atividade de dgua, acidez, potencial de
oxi-redugio, composi¢do quimica e fatores
extrinsecos, os quais estdo relacionados com o
ambiente em que o alimento se encontra como,
por exemplo,a temperatura ambiental, umidade
relativa e composi¢do gasosa do ambiente.

De acordo com dados da OMS, os
manipuladores sdo responsiveis direta ou
indiretamente por até 26% dos surtos de
enfermidades bacterianas veiculadas por
alimentos (BRASIL, 2005). Em virias
pesquisas, tem se demonstrado a relagdo
existente entre manipuladores de alimentos e
doengas bacterianas de origem alimentar. Podem
ser manipuladores doentes, ou portadores
assintomdticos, ou que apresentem hébitos
de higiene pessoal inadequados, ou ainda que
usem métodos anti-higiénicos na preparagio
de alimentos. Mesmo os manipuladores sadios
abrigam bactérias que podem contaminar
os alimentos pela boca, nariz, garganta e
trato intestinal (ANDRADE et al., 2003;
JERONIMO et al., 2011). Frequentemente,
a contaminagio alimentar estd associada 2
falta de conhecimento ou a negligéncia dos
manipuladores (LANGE et al., 2008).

De acordo com o Ministério Brasileiro
da Satde, dentre os locais de ocorréncia de
surtos de doengas transmitidas por alimentos
(DTAs), estio creches e escolas, que ocuparam
o terceiro lugar nacional entre os anos de 1999 a
2006, apresentando 473 surtos, correspondendo
a 8,3% da média nacional (BRASIL, 2007).
No caso de creches, estes manipuladores
devem estar ainda mais atentos aos cuidados
com a alimentagdo, pois as criangas sio
particularmente vulnerdveis as DTAs.

RE, L. C.; FREIBERGER, J.A.; KNOB,A.

No Brasil,a bactéria Staphylococcus aureus
¢ considerada o segundo patégeno mais comum
relacionado a intoxicago alimentar, apresentando
menor incidéncia somente para Salmonella
sp. (BRASIL, 2007). Dentre as intoxicagdes
alimentares de origem bacteriana, cerca de 45%
destas no mundo estdo relacionadas com esta
bactéria (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

De acordo com Cavalcanti et al. (2005),
cerca de 40% da populagio adulta pode
apresentar suas fossas nasais colonizadas por S.
aureus. Segundo Sao José (2012),a contaminagio
proveniente de manipuladores esta relacionada
especialmente a presenca deste patégeno.

A identificag¢do de S. aureus em
alimentos tem como objetivo a confirmagio
de surtos de intoxica¢do alimentar e o controle
higiénico-sanitario dos processos de produgio,
quando sua presenca serve como indicador de
contaminagio pds-processo e das condigoes
de sanificagdo da drea de processamento
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Devido §. aureus ser o micro-organismo
responsavel por grande parte dos surtos
de intoxica¢do de origem alimentar e ao
desconhecimento de estudos de prevaléncia
de portadores de §. aureus em manipuladores
de alimentos na cidade do Guarapuava (PR),
este trabalho objetivou verificar a incidéncia
de portadores de §. aureus em manipuladores
de alimentos, em uma creche publica
municipal. Objetivou-se também verificar
se o procedimento de lavagem das maos
realizado pelos manipuladores de alimentos
estd sendo realizado de maneira apropriada,
indicando ou ndo a necessidade de se reavaliar

O Processo.

Material e Métodos

A natureza da pesquisa, seus objetivos,
métodos, beneficios e potenciais riscos e
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incomodo que poderiam ser acarretados em
decorréncia desta pesquisa foram discutidos para
cada voluntdrio que concordaram em participar.
Em seguida, o Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido autorizando sua participagio
voluntdria na pesquisa foi recolhido.

Foram coletadas amostras das maos e da
mucosa nasal de 20 manipuladores de alimentos
de uma creche municipal de Guarapuava.
No momento da coleta, os manipuladores
responderam a algumas questoes quanto a idade,
sexo, fun¢io desempenhada no estabelecimento.
Este questionario foi aplicado individualmente a
cada manipulador de alimento antes da coleta do
material biolégico e ap6s a assinatura do termo
de consentimento livre e esclarecido.

A coleta de material foi padronizada da
seguinte maneira: sempre da narina direita de
cada manipulador, e apenas de uma das maos,
da direita, a ndo ser que isto ndo fosse possivel,
utilizando-se uma zaragatoa estéril embebida
em solugdo de cloreto de sédio 0,9%.

Para aamostragem das maos, a zaragatoa
foi deslizada de forma angular da parte inferior
da palma das mios (linha dos punhos) até a
ponta dos dedos e voltando ao punho com
movimentos rotatérios, repetidos trés vezes na
dire¢do de cada dedo, passando pelas bordas das
mios (CARVALHO; SERAFINI, 1996). As
amostras coletadas foram transportadas para
o Laboratério de Bioquimica e Microbiologia
da Universidade Estadual do Centro-Oeste do
Parand, UNICENTRO em caixas térmicas com
gelo para a realizacio posterior das andlises.

Em relagio a amostragem das mios,
foram realizadas duas coletas: a primeira antes da
lavagem das mfos e outra posterior a ela. Neste
momento, a técnica de lavagem foi observada,
e esta foi classificada como segue: satisfatéria:
manipulador lavou corretamente as maos com
dgua e sabdo e apds usou dlcool 70%; suficiente:
manipulador lavou corretamente as maos com
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dgua e sabdo e nio usou dlcool 70%; insuficiente:
manipulador lavou as mios apenas com dgua.
As amostras colhidas antes e apés a
lavagem das méos foram entdo semeadas em
agar nutriente a fim de verificar a eficiéncia
deste procedimento em reduzir o nimero de
micro-organismos presentes. Valores de unidades
formadoras de colénia (UFCs) menores ou
inferiores a 1,0 x 10? foram considerados
aceitaveis, evidenciando que os processos de
higienizag¢do pessoal dos manipuladores de
alimentos foram eficientes.
Adicionalmente, os materiais
provenientes das maos e das mucosas nasais
dos manipuladores foram semeados em placas
contendo o meio Chapman, sendo incubados
em estufa bacteriol6gica a 37 °C, por 48 horas.
As colonias com caracteristicas de . aureus
crescidas em dgar sal manitol foram submetidas
a analise morfotintorial (coloragio de Gram).
Posteriormente, a identificagio das coldnias
crescidas em meio Chapman foi realizada
através das provas bioquimicas da catalase e da

coagulase (SPERBER; TATINI, 1975).

Resultados e Discussiao

Todos os voluntirios eram de sexo
feminino, apresentando grande variagio
de faixa etdria, situada entre menos de 20
anos até mais de 45 anos (Tabela 1). As
amostras foram coletadas entre funcionarias
denominadas da equipe operacional,
constituindo 25% das amostras, as quais tém
contato direto na prepara¢io dos alimentos
e que os servem as criangas. As 75% das
amostras restantes foram provenientes de
funciondrias denominadas educadoras,
que fazem o preparo de alimentos liquidos
como leite e chds, e que também servem os
alimentos as criangas, inclusive os levando
diretamente a boca destas.

V.9N.2 MaiolAgo.2013



Tabela | - Quadro demonstrativo da func¢io, idade e sexo das voluntarias

AMOSTRA FUNCAO IDADE SEXO

1 Educadora 26 a2 30 Feminino
2 Equipe operacional 41a45 Feminino
3 Educadora 41 a 45 Feminino
4 Educadora 36240 Feminino
5 Educadora Até 20 anos Feminino
6 Educadora Até 20 anos Feminino
7 Educadora 21a25 Feminino
8 Educadora Até 20 anos Feminino
9 Educadora Até 20 anos Feminino
10 Educadora Acima de 45 anos Feminino
11 Educadora 26 2 30 Feminino
12 Educadora Até 20 anos Feminino
13 Educadora Até 20 anos Feminino
14 Equipe operacional 41a45 Feminino
15 Equipe operacional Acima de 45 anos Feminino
16 Equipe operacional Acima de 45 anos Feminino
17 Equipe operacional 36240 Feminino
18 Educadora 36 240 Feminino
19 Educadora Até 20 anos Feminino
20 Educadora Até 20 anos Feminino

Fonte: Autores (2012).

Inicialmente, amostras das bactérias
das manipuladoras foram coletadas de suas
fossas nasais. Posteriormente, amostras dos
micro-organismos presentes em suas maos
foram coletadas, uma antes da lavagem das
mios (mios nio lavadas) e outra posterior a
esta (mdos lavadas).

Durante as coletas, a técnica de lavagem
das mios das manipuladoras de alimentos
pode ser avaliada. Foi constatado que, das
20 voluntdrias, quatro lavaram as mios
satisfatoriamente (20%), 12 suficientemente
(60%) e quatro insuficientemente (20%).
Observou-se também o fato de quatro
manipuladoras terem secado as mios em
uma toalha comum, nio utilizando as toalhas
de papel disponiveis. A lavagem das maos
realizada por alguns dos manipuladores de
alimentos avaliados por Bresolin (2005)
também néo foi conduzida de forma adequada,

RE, L. C.; FREIBERGER, J.A.; KNOB,A.

aumentando-se o risco de transmissdo de
infecgdes alimentares estafilocécicas.

Em laboratério, as amostras da mucosa
nasal foram semeadas em meio Chapman,
enquanto que amostras de mao lavada e néo
lavada foram semeadas em meio Chapman e
em meio dgar nutriente. Apds a incubagio das
amostras no meio Chapman, por 48 horas, a
37°C, foi possivel estimar o nimero de UFCs
nas placas (Tabela 2).

Verifica-se que ocorreu um aumento
consideravel no nimero de UFCs apés a lavagem
das mios em quatro das 20 amostras (Amostras 1,
3,10 e 14). Estes dados foram obtidos justamente
a partir de amostras das manipuladoras de
alimentos que compartilharam uma toalha no
momento da secagem de suas méos. A partir
desta constatacio, pode-se supor que toalhas
de uso comum possam ser um dos veiculos da
disseminagzo de Staphylococcus sp.dentro da creche.
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Com relagio as amostras coletadas
das narinas das manipuladoras, observa-se
que apenas uma voluntiria (Amostra 10) nio
portava nenhuma colonia de Staphylococcus
sp. em sua mucosa nasal. No entanto, estas
estavam presentes em suas maos.

O meio dgar nutriente foi empregado
para verificar a eficiéncia da lavagem das maos
em reduzir o nimero de micro-organismos
presentes. Ao avaliar o crescimento das
amostras colhidas das maos sujas neste tipo
de meio, foi possivel observar que as placas
foram tomadas pelo crescimento microbiano,
apresentando um grande nimero de UFCs.
Normalmente, valores menores ou inferiores
a 1,0 x 10 sdo considerados aceitiveis para
a contagem de micro-organismos aerdbios,
revelando a eficiéncia nos procedimentos
de higienizagdo pessoal dos manipuladores
de alimentos. Neste trabalho, em muitos
casos, a lavagem das mios foi capaz de
reduzir consideravelmente o nimero de
UFCs presentes nas mios das voluntirias
(Tabela 3). Entretanto, muitas ficaram
aquém dos nimeros de contagens aceitdveis,
refletindo procedimentos de higienizagio

inadequados. Aqui, como observado nos
estudos empregando o meio Chapman, um
numero consideravelmente maior de UFCs
foi verificado apés a lavagem das mios em
algumas das amostras (5 e 13), sugerindo
algum tipo de contaminagdo durante este
processo. Entretanto, estas amostras nio
coincidem com aquelas que revelaram um
aumento do nimero de UFCs crescidas em
meio Chapman, apés a lavagem das maos. E
possivel que as toalhas de uso comum estejam
atuando especificamente na veiculagdo de
Staphylococcus sp., e ndo nas demais espécies
bacterianas capazes de crescer em meio dgar
nutriente. Neste caso, outros veiculos no
interior do estabelecimento (pias, torneiras,
etc.) devem estar atuando na disseminagio
das outras espécies microbianas envolvidas.
De acordo com Tosin e Machado
(1995), a maioria das pessoas envolvidas
com a manipulagdo de alimentos carece
de conhecimentos relativos aos cuidados
higiénico-sanitarios que devem ser seguidos
na elaboragio dos produtos, desconhecendo
a possibilidade de serem portadores
assintomdticos de micro-organismos.

Tabela 2 - Nimero de UFCs e coloragao aparente de bactérias crescidas em meio seletivo Chapman,

apos 48 horas de incubagao

Numero de UFCs de Staphylococcus sp. em meio chapman

Amostra Maio sem lavar Maio lavada Narina
1 Ausente 42 19

2 14 Ausente 29

3 56 105 556

4 278 24 3088
5 Ausente Ausente 724

6 11 6 43

7 1300 976 230

8 110 32 56

9 404 155 40

10 57 72 Ausente
11 239 27 110
12 72 6 107
13 45 27 25

386

Ambiéncia - Revista do Setor de Ciéncias Agrdrias e Ambientais

(Continua...)

V.9N.2 MaiolAgo.2013



Tabela 2 - Nimero de UFCs e coloragao aparente de bactérias crescidas em meio seletivo Chapman,

apos 48 horas de incubagao

(-..Conclusdo)

Numero de UFCs de Staphylococcus sp. em meio chapman

Amostra M3o sem lavar Mao lavada Narina
14 26 124 372

15 21 27 952

16 Ausente Ausente 1096
17 14 Ausente 504

18 191 1 1756
19 320 15 156

20 850 139 1572

Fonte: Autores (2012).

Tabela 3 - NUmero de UFCs presentes em meio agar nutriente, em maos de manipuladoras de
alimentos, antes e apos sua higienizagao

Numero de UFCs em meio dgar nutriente

Eficiéncia do processo

Maios sem lavar

Maio lavada

refletida pela contagem

Amostra de UFC

1 183 97 Aceitavel
2 129 73 Aceitivel
3 673 760 Inaceitavel
4 1312 681 Inaceitavel
5 162 564 Inaceitdvel
6 1344 192 Inaceitivel
7 >103 91 Aceitavel
8 >103 209 Inaceitivel
9 37 53 Aceitavel
10 74 21 Aceitavel
11 480 54 Aceitivel
12 240 104 Inaceitdvel
13 7 181 Inaceitavel
14 >103 154 Inaceitdvel
15 920 18 Aceitavel
16 47 62 Aceitivel
17 206 99 Aceitavel
18 523 66 Aceitivel
19 616 37 Aceitavel
20 620 508 Inaceitivel

Fonte: Autores (2012).

Costa et al. (2002) relatam que,
apesar dos manipuladores receberem
treinamento, as unidades escolares e creches
ndo adotam as boas praticas de manipulagio
de alimentos como rotina. Uma das maneiras
utilizadas para se garantir a qualidade
higiénico-sanitdria dos alimentos nestas

RE, L. C.; FREIBERGER, J.A.; KNOB,A.

unidades seria a realizagdo de programas de
educagio continuada para os manipuladores
de alimentos, a realizagio semestral de
exames parasitolégicos desses individuos e
o fortalecimento do sistema de vigilancia
sanitdria para fiscaliza¢do de alimentos
oferecidos pela populagio. Desta maneira,
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todas as medidas de controle, principalmente
a higiene pessoal, devem ser rigorosamente
seguidas, a fim de se evitar o mdximo de
probabilidade de contaminagio por micro-
organismos e assim, ter certeza de que a
produgio de alimentos esteja segura para o
consumo humano.

No intuito de confirmar as coldnias,
crescidas em meio Chapman como . aureus,
a bacterioscopia foi realizada, demonstrando
em todas as amostras avaliadas a presenca
de bactérias do género Staphylococcus. Apés
este procedimento, a partir das amostras
provenientes da mucosa nasal e das mios
sem lavar crescidas em meio Chapmam,
procedeu-se a confirmagio dos micro-
organismos presentes como §. aureus. Para
tal, as provas bioquimicas da catalase e da
coagulase foram realizadas.

Todas as amostras submetidas ao
teste da catalase foram positivas, refor¢ando
adicionalmente a presenga de estafilococos.

Figura | - Incidéncia de S. aureus

Em relagio ao teste da coagulase, 12 amostras
das mios sem lavar apresentaram-se coagulase
positivas (71%), enquanto que cinco foram
consideradas coagulase negativas (29%)
Ainda, dentre as amostras nasais, 15 foram
consideradas coagulase positivas (79%), sendo
que em apenas quatro a formagio de codgulos
nio foi demonstrada (21%). Desta forma,
todas as amostras coagulase positivas foram
identificadas como §. aureus.

Os niveis de colonizagdo por §.
aureus encontrados foram bastante elevados,
correspondendo a 95%. A partir desta
identificacio, foi possivel tracar um perfil
entre portadoras de §. awureus nasais,
portadoras manuais, bem como estabelecer
uma correlagio entre portadoras nasais e
manuais (Figura 1).

Deum modo geral,sete manipuladoras
tiveram suas narinas colonizadas por S. aureus,
em quatro suas mios estavam colonizadas por
estas bactérias, enquanto que oito portavam
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S. aureus tanto em suas mios, quanto em
suas narinas. Apenas uma manipuladora
(amostra 16) nio portava S. aureus em suas
mios e em sua mucosa nasal, porém em suas
narinas puderam ser evidenciadas outras
bactérias do género Staphylococcus. Outras
bactérias do género Staphylococcus também
foram encontradas nas mucosas nasais ou
mios de outras voluntdrias. Como citado
anteriormente, muitos destes estafilococos
coagulase negativos ji estiveram associados
as intoxica¢des alimentares. Desta forma,
a presenca destas bactérias ¢ também
relevante, uma vez que indicam condigdes
de higienizagio precirias (JAY, 2005).
Nota-se que a maior parte das
voluntdrias sdo portadoras nasais e manuais
(40%), 0 que leva a crer que sua contaminagio
se dd através do contato da mao com a narina.
Esta suposi¢do também estd baseada no fato
que o nimero de coldénias que cresceram
nas placas com amostras nasais foi maior
que o crescimento observado nas amostras
a partir das méios das manipuladoras de
alimentos. A colonizagio nasal pelo S. aureus
¢ desprovida de sintomas, ou seja, o individuo
ndo desenvolve infecgio. Esta, por sua vez, é de
grande relevincia,uma vez que, com as narinas
colonizadas, o individuo contamina as préprias
maos e passa a ser veiculo de transferéncia da
bactéria (CAVALCANTI et al., 2005).
Outros trabalhos também reportaram
a condi¢do de portadores nasais e manuais em
os manipuladores de alimentos, incluindo os
de Bresolin et al. (2005), correspondendo a
34,4% e os de Grando et al. (2008) e Machado
et al. (2009), os quais corresponderam a
42,1% e 16,67% dos individuos colonizados
por S. aureus, respectivamente.
O fato do segundo maior grupo
encontrado ser o de apenas portadoras
nasais, correspondendo a 35% (nfo sendo

RE, L. C.; FREIBERGER, J.A.; KNOB,A.

encontrado §. aureus em suas maos, somente
outros tipos de espécies ou nenhum micro-
organismo), demonstra que, apesar destas
voluntdrias apresentarem §. aureus em sua
microbiota nasal, nio contaminam as suas
maios, provavelmente devido a evitar o
contato mao-narina, e/ou pela frequente
e adequada lavagem de suas maos. Dados
na literatura demonstram que as taxas de
portadores nasais situam-se entre 20 a 50%
dos individuos normais, podendo estas ser
influenciadas pela técnica de colheta e pela
andlise bacteriolégica das amostras, bem
como pela duragio do periodo de observagio
(SANTOS, 2000). Estes corroboram com
outros estudos realizados, os quais revelaram
que a mucosa nasal € a drea anatomica mais
frequentemente colonizada (SANTOS etal.,
1990a,b). Bresolin et al. (2005), ao estudar a
incidéncia de §. aureus nas amostras nasais
e das mios de manipuladores de alimentos
da cidade de Curitiba (PR) verificaram
que 46,7% dos voluntdrios apresentavam
suas mucosas nasais colonizadas por esta
bactéria. Grando et al. (2008) observaram
que 21,06% das cepas de . aureus isoladas
foram provenientes apenas das mios dos
manipuladores, enquanto que 36,84% foram
isoladas somente a partir de suas mucosas
nasais. Dos 24 manipuladores analisados
por Machado et al. (2009), todos estavam
colonizados por 8. aureus, sendo que 41,67%
apresentavam esta bactéria somente nas fossas
nasais e 41,67% apenas na palma de suas
mios. Nos trabalho conduzido por Xavier et
al. (2007), em 35,4% dos manipuladores de
alimentos em creches a colonizagio nasal por
S. aureus foi observada. Kochanski et al. (2009)
encontraram em uma unidade de alimentaggo
a presenga de §. aureus nas mios de todos
os individuos avaliados que manipulavam
alimentos crus, tendo contato direto com eles,
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aumentando o risco de contaminagdo cruzada,
especialmente sobre os alimentos que ndo
sofrem posterior aquecimento para eliminagio
da carga microbiana.

A terceira maior incidéncia foi a
de apenas portadoras manuais de S. aureus,
sendo que estas bactérias ndo fazem parte
de suas microbiotas nasais. Neste caso, estas
manipuladoras podem estar sendo contaminadas
por outras fontes do micro-organismo, como
objetos ou até mesmo pelo contato direto
com outras voluntdrias portadoras nasais e/ou
manuais. Lues e Tonder (2007) encontraram
S. aureus em 88% das mios de manipuladores
de alimentos. Bresolin et al. (2005), também
constataram em alguns casos o aparecimento
de §. aureus nas maos dos manipuladores apds
a lavagem, indicando que houve contaminagio
durante o processo. De acordo com Santos
(2000), a transmissio de S. aureus pode ocorrer
diretamente, através do contato interpessoal,
ou indiretamente, por meio de aerosséis,
secregdes, poeira, fomites, objetos e alimentos
contaminados, cuja transferéncia envolve um
intermedidrio, no qual o micro-organismo
permanece até ser transferido ao hospedeiro.

As porcentagens de colonizagio
pela bactéria nas mios permitem considerar
que estas também tém sido apontadas como
uma regido importante para a obtengdo de
amostras de 8. aureus. Este tem sido um dos
principais meios de transmissdo da bactéria,
de um individuo colonizado para outro
suscetivel, contribuindo, sensivelmente, para a
formagdo da populagio de colonizados e para
o grande aumento das fontes e reservatérios

de amostras (SANTOS, 2000).

Conclusao

Neste trabalho, maior incidéncia
de colonizagio por 8. aureus foi encontrada
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nas mucosas nasais, seguidas pelas mios dos
manipulares e a correlagio entre portadores
manuais e nasais foi demonstrada. Alguns
portadores manuais nio apresentaram suas
mucosas nasais colonizadas, demonstrando
o importante papel epidemiolégico das
mios e de outros veiculos na veiculagio de
micro-organismos dentro desta unidade.
Adicionalmente, a presenca de outras bactérias
do género Staphylococcus também foi observada
nas mios ou narinas de algumas voluntdrias,
evidenciando condig¢des de higienizacido
precirias por parte destas manipuladoras.

A presenca de uma toalha comum,
utilizada por algumas das voluntdrias para
a secagem das mios, foi apontada como um
dos principais reservatérios suspeitos da
espécie microbiana em questio. No entanto,
outras superficies também podem estar
implicadas na veiculagdo da transmissdo
de S. aureus entre as voluntdrias, como
torneiras, sabonetes e até mesmo a roupa
das mesmas, sendo necessirios estudos
adicionais para a determinagio dos veiculos
responsiveis por essa transmissao cruzada.

Apesar de o estudo ter abrangido
uma ampla faixa etdria entre as voluntdrias,
a partir dos resultados encontrados, nio
foi possivel estabelecer uma relagdo entre
a idade das portadoras e a incidéncia de S.
aureus, constatando-se que este se distribui
independentemente da idade ou funcio
exercida pelo manipulador.

Os resultados obtidos neste trabalho,
ainda revelam que, na grande maioria das
vezes, o procedimento de lavagem das maos
pelas manipuladoras de alimentos foi capaz
de reduzir, consideravelmente, a populagio
microbiana presente. Entretanto, em alguns
casos, este nio foi conduzido de maneira
apropriada, indicando a necessidade de
se reavaliar o processo. A realiza¢io de
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treinamentos ¢ sugerida, a fim de se obter ~manipuladores de alimentos. Estes, por
colaboradores comprometidos com a higiene  sua vez, devem ser redobrados quando os
e o preparo dos alimentos. alimentos manipulados forem destinados as

Por fim, ressalta-se aquia necessidade ~ criangas, a faixa etdria mais acometida por
de cuidados especificos por parte dos DTAs estafilocécicas.

Referéncias

ANDRADE, N. J.; SILVA, R. M. M,; BRABES, K. C. S. Avaliagio das condi¢des
microbiolégicas em unidades de alimentagio e nutri¢do. Ciéncia e Agrotecnologia, v. 27,

n. 3, p. 590-596, 2003.

BRASIL. Ministério da Satde. Secretaria de Vigilancia em Saide. Doengas infecciosas e
parasitarias: guia de bolso. Brasilia, DF, 2005. 320 p.

BRASIL. Vigilancia epidemioldgica das doengas transmitidas por alimentos no Brasil.
2007. Disponivel em: <http://portal.saude.gov.br/portal/arquivos/pdf/apresentacao_dta.
pdf>. Acesso em: 6 fev. 2012.

BRESOLIN, B. M. Z.; DALIUSTELLA, J. K.; SILVA, S. E. F. Pesquisa sobre a bactéria
Staphylococcus aureus na mucosa nasal e maos de manipuladores de alimentos em Curitiba/

Parand/Brasil. Estudos em Biologia, v. 27, p. 27-32, 2005.

CARVALHO, C. O.; SERAFINI, A. B. Grupos de microrganismos isolados da orofaringe,
nasofaringe e das méos dos trabalhadores do restaurante da Universidade Federal de Goids.

Higiene Alimentar, v. 10, n. 3, p. 19-24,1996.

CAVALCANTI, S. M. M.; FRANCA, E. R.; CABRAL, C.; VILELA, M. A,
MONTENEGRO, F;; MENEZES, D.; MEDEIROS, A. C. R. Prevalence of Staphylococcus
aureus introduced into intensive care units of a university hospital. Brazilian Journal of

Infectious Diseases, v. 9, n. 1, p. 56- 63, 2005.

COSTA, S. R;; GABAN, C. R. G; LEAL, C. R. J. Detecgio de Staphylococcus aureus nas
mios e narinas de manipuladores de alimentos e avaliagdo das condigdes higiénicas das
cozinhas em escolas estaduais no municipio de Campina Grande-MS. Ensaios e Ciéncia,

v.6,n.2,p. 49-56,2002.
FALCAO,R. K. Programa de treinamento para manipuladores de alimentos em unidade

de alimentagio e nutrigdo hospitalar. 2001. 24 f. Monografia (Especializagio em Qualidade
em Alimentos) - Universidade de Brasilia, Brasilia, 2001.

RE, L. C.; FREIBERGER, J.A.; KNOB,A. 3 9 I



FRANCO, B. G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia de alimentos. Sio Paulo: Atheneu,
2008. 192 p.

GERMANO, M. L. S. Treinamento de manipuladores de alimentos: fator de seguranca
alimentar e promogio da saide. Sdo Paulo: Varela, 2003. 165 p.

GRANDO, W. F; SCAPIN, D.; MALHEIROS, P. D.; ROSSI, E. M.; TONDO, E. C.

Suscetibilidade a antimicrobianos de Staphylococcus aureus isolados de manipuladores da

industria de laticinios. Alimentos e Nutri¢do, v. 19, n. 4, p. 467-471, 2008.
JAY, J. M. Mlicrobiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.

]ERC)NIMQ, H.M. A,; QUEIROGA,R.C.R.E.; COSTA, A.C.V,; BARBOSA,I. M;
CONCEICAO, M. L.; SOUZA, E. L. Ocorréncia de Staphylococcus spp. e S. aureus em

superficies de preparo de alimentos em unidades de alimentagio e nutri¢do. Nutrire: Revista
da Sociedade Brasileira de Alimentagio e Nutri¢ao, v. 36, n. 1, p. 37-48, 2011.

KOCHANSK]I, S.; PIEROZAN, M. K.; MOSSI, A. J.; TREICHEL, H.; CANSIAN, R.
L.; GHISLENI, C. P; TONIAZZO, G. Evaluation of microbiology conditions in a food
and nutrition unit. Alimentos e Nutri¢éo, v. 20, n. 4, p. 663-668, 2009.

LANCETTE, G. A,; TATINI, S. R. Compedium of methods for microbiological

examination of foods. Washington: American Public Health association, 1992.

LANGE, T. N. A¢io educativa da vigilincia sanitiria, como instrumentos de aprimoramento

da qualidade dos alimentos. Revista Higiene Alimentar, v. 22, n. 165, p. 40-45, 2008.

LUES,].F.R,; TONDER,I. V. The occurrence of indicator bacteria on hands and aprons of food
handlers in the delicatessen sections of a retail group. Food Control, v. 18, n. 4, p. 326-332,2007.

MACHADO,].R.; MARSON, J. M.; OLIVEIRA, A. C. S.; SILVA, P.R; TERRA, A. P.
Avaliagio microbiolégica das maos e fossas nasais de manipuladores de alimentos da unidade
de alimentagio e nutri¢do de um hospital universitirio. Medicina, v. 42, n. 4, p. 461-465,2009.

KENNEDY, M.; O'ROURKE, A. L.; MCLAY, J.; SIMMONDS, R. Use of ground beef
model to assess the effect of the lactoperoxidase system on the growth of Escherichia coli

O157:H7, Listeria monocytogenes and Staphylococcus aureus in red meat. International Journal
of Food Microbiology, v. 57, n. 3, p. 147-158, 2000.

OLIVEIRA, M. N,; BRASIL, A. L. D.; TADDEI, J. A. A. C. Avaliagio das condi¢des
higiénico-sanitdrias das cozinhas de creches publicas e filantrépicas. Ciéncia e Saide

Coletiva, v. 13, n. 3, p. 1051-1060, 2008.

PEDROSO, L. Segurancga alimentar e satde publica. Revista Lus6fona de Ciéncias e
Tecnologia em Saude, v.1,n.2, p. 1-7, 2009.

392 Ambiéncia - Revista do Setor de Ciéncias Agrdrias e Ambientais V.9 N.2  Maio/Ago.2013



RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 2. ed. Sio Paulo: Atheneu, 1992. 320 p.

SANTOS, B. M. O. Monitoramento da colonizagio pelo Staphylococcus aureus em alunos
de um curso de auxiliar de enfermagem durante a formagio profissional. Revista Latino-

Americana de Enfermagem, v. 8, n. 1, p. 67-73, 2000.

SANTOS, B. M. O.; AGUILLAR, O. M.; TAKAKURA, M. S. Colonizag¢io simultinea
de Staphylococcus aureus na cavidade nasal e maos de portadores sios de um hospital escola.

Revista de Microbiologia, v. 21, n. 4, p. 309-314, 1990a.

SANTOS, B. M. O.; SCOCHLI, C. G. S.; GARCIA, E.; SOUZA, M. T. Prevaléncia de

portadores sdos de Staphylococcus aureus em pessoal de enfermagem de unidades pediatricas de

um hospital geral escola. Parte I. Revista Paulista de Hospitais, v. 38, n. 1, p. 24-29,1990b.

SANTOS, M. J.; SERAFINI, C. F. O treinamento de manipuladores de alimer}tos como
aliado na redugio dos casos de intoxicagido por Staphylococcus aureus. In: SIMPOSIO DE
ENGENHARIA DE PRODUCAO, 12.,2005, Bauru. Anais... Bauru: UNESP, 2005.

SAO JOSE,]. F. B. Microbiological contamination in food service: importance and control.
Journal of the Brazilian Society of Food and Nutrition, v. 37, n. 1, p. 78-92, 2012.

SILVA, D.S. Treinamento de colaboradores em unidade de alimentagio e nutrigio. 2003.
31 f. Monografia (Especializa¢io em Qualidade em Alimentos) — Centro de Exceléncia em
turismo, Universidade de Brasilia, Brasilia, 2003.

SPERBER,W.H.; TATINI, S. R. Interpretation of the tube coagulase test for identification
of Staphylococcus aureus. Applied Microbiology, v. 29, n. 4, p. 502-505, 1975.

TOSIN, I; MACHADO, R. A. Ocorréncia de Campylobacter spp entre manipuladores de
alimentos em cozinhas hospitalares de localidade urbana da regifo sul do Brasil. Revista de
Saude Publica, v. 29, n. 6, p. 472-479, 1995.

XAVIER,C.A.C.; OPORTO, C.F.O.; SILVA,M. P,; SILVEIRA, I. A.; ABRANTES, M.
R. Prevaléncia de Staphylococcus aureus em manipuladores de alimentos das creches municipais

da cidade do Natal/RN. Revista Brasileira de Analises Clinicas, v. 39,n.3,p. 165-168,2007.

ZANDONADLR.P;BOTELHO,R.B.A,; SAVIO,K.E.O,; AKUTSU, R.C.; ARAUJO,
W. M. C. Atitudes de risco do consumidor em restaurantes de auto-servi¢o. Revista de

Nutrigao, v. 20, n. 1, p. 19-26, 2007.

RE, L. C.; FREIBERGER, J.A.; KNOB,A. 3 9 3



