
RESUMO

O objetivo do trabalho foi realizar a pesquisa de Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Salmo-
nella sp. em 30 amostras, onde 15 eram industrializadas e 15 não industrializadas . Após a coleta, 
estas foram inoculadas no meio Brain Heart Infusion (BHI) para crescimento e, posteriormente, foram 
semeadas em meios específicos para identificação. Nestas amostras, 30% das não industrializadas 
apresentaram contaminação sendo 10% por Staphylococcus aureus, 20% por Escherichia coli e 0% 
de Salmonella sp. Realizou-se o antibiograma, onde as cepas de S. aureus apresentaram resistência 
a quatro dos cinco antibióticos utilizados e E. coli apresentou resistência a três antibióticos.  Isto pode 
estar relacionado aos resultados obtidos no check-list, visto que os ambulantes não realizavam o ar-
mazenamento e a higienização dos utensílios de trabalho adequadamente. Diante disto é necessário 
uma maior fiscalização dos órgãos reguladores da produção de alimentos, auxiliando os vendedores 
ambulantes, para minimizar os riscos e garantir a saúde dos consumidores.

Descritores: Água de coco; Microrganismos; Ambulantes.

ABSTRACT

The objective of the study was to perform the research of Staphylococcus aureus, Escherichia coli 
and Salmonella sp. in 30 samples, where 15 were industrialized and 15 were non-industrialized. After 
collection, these were inactivated in the BHI medium for growth and, later, were seeded in specific media 
for identification. In these samples, 30% of the non-industrialized ones presented contamination being 
10% by Staphylococcus aureus, 20% by Escherichia coli and 0% of Salmonella sp. The antibiogram 
was performed, where the strains of S. aureus presented resistance to four of the five antibiotics used 
and E. coli presented resistance to three antibiotics. This may be related to the results obtained in 
the checklist, since the itinerants did not carry out the storage and the hygiene of the working utensils 
properly. In view of this, it is necessary to increase the supervision of food production regulators, 
helping street vendors to minimize risks and ensure the health of consumers.

Descriptors: Coconut Water; Contamination; Street.
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INTRODUÇÃO

As regiões litorâneas são as principais responsáveis pela produção e consumo de água de coco, havendo um 
elevado consumo desta por turistas e nativos, no entanto cada vez mais se observa o aumento da comercialização desta 
bebida em vários lugares, principalmente nos de clima quente3. 

No Brasil existem duas maneiras de comercialização da água de coco, a comercializada diretamente no fruto 
(in natura) e a industrializada, na qual pode haver alterações nutricionais devido à contaminação, a falta de higiene dos 
equipamentos, processamento inadequado e mau armazenamento do produto14.

Os alimentos contêm uma porcentagem de microrganismos que pode ser considerada normal, e a sua qualidade 
depende do tipo, quantidade de microrganismos presentes e da multiplicação desses agentes, que pode ser propiciada 
pelo acondicionamento, manipulação e falta de higiene das superfícies. Dentre os diversos organismos capazes de 
causar infecções alimentares destacam-se Staphylococcus aureus, que contaminam alimentos por meio da manipulação 
humana, Escherichia coli que pode provocar colite hemorrágica, e Salmonella sp. que origina infecções pela falta de 
higiene ou elaboração incorreta destes produtos12. Todo produto alimentício produzido, sejam em indústrias, restaurantes 
e até mesmo nas ruas deve seguir padrões de qualidade, caso contrário podem provocar sérios riscos à saúde humana25.

O uso indiscriminado de antibióticos facilita a multiplicação de microrganismos resistentes e entre os problemas 
ocasionados estão a seleção de cepas resistentes, e também a transferência de resistência entre as espécies através de 
mecanismos genéticos1.  As bactérias resistentes a antimicrobianos trazem grandes complicações uma vez que podem 
ser transmitidas ao ser humano através da ingestão de alimentos contaminados, no trato gastrointestinal podem transferir 
genes e fazer com que outras bactérias também desenvolvam resistência26.

Diante do elevado índice de comercialização da água de coco por supermercados e vendedores ambulantes, o 
objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbiológica da água de coco comercializada na cidade de Juazeiro do 
Norte, Ceará.

METODOLOGIA

As análises das amostras foram realizadas no Laboratório de Microbiologia do Centro Universitário – UNILEÃO, 
localizado na cidade de Juazeiro do Norte-CE. Foram adquiridas aleatoriamente em supermercados e vendedores am-
bulantes da cidade de Juazeiro do Norte-Ceará, 30 amostras de Água de coco, sendo 15 industrializadas e 15 não 
industrializadas. O estudo foi de caráter analítico descritivo para avaliar a presença de Staphylococcus aureus, Salmo-
nella sp. e Escherichia coli.

As amostras industrializadas foram acondicionadas em caixa de isopor com gelo e as não industrializadas foram 
transferidas para tubos coletores estéreis, colocadas nos isopores com gelo e levadas para o laboratório de microbiolo-
gia, onde todas as embalagens passaram por processo desinfecção com álcool a 70% antes da realização das análises. 
Logo após as amostras industrializadas foram abertas uma a uma com um bisturi estéril, os tubos coletores foram abertos 
normalmente e em seguida retirada uma alçada (10µL) de cada amostra e inoculada em meio de enriquecimento Brain 
Heart Infusion (BHI) e incubada por 24 horas em estufa microbiológica a 37ºC. 

A partir do meio BHI com crescimento bacteriológico, foi feito os testes de identificação. Para Staphylococcus 
aureus, foi feito o semeio em Ágar Manitol através da técnica de esgotamento, e posteriormente incubado em estufa a 
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37ºC pelo período de 24 horas. Staphylococcus aureus, bactéria fermentadora de manitol, produz colônias grandes e 
rodeadas de uma zona amarela23. Após a observação do crescimento em ágar manitol foi realizado o teste de catalase e 
coagulase para confirmação da espécie.

	 Para realização do teste da catalase foi depositada uma gota de peróxido de hidrogênio (H2O2) em uma lâmina 
estéril e em seguida retirado com o auxílio de uma alça de platina estéril, uma colônia do meio de cultura. Esta foi 
colocada sobre a gota para observação da formação de bolhas4. As colônias com positividade nos testes da catalase 
foram submetidas ao teste de coagulase, a fim de confirmar a espécie de Staphylococcus2.

Para realização do teste da coagulase em tubo foi retirada, com o auxílio de uma alça de platina estéril, uma 
colônia suspeita e colocada juntamente com 0,5 mL de plasma com citrato em um tubo estéril. Este foi incubado por no 
mínimo 4 horas a 37°C em estufa para posterior observação do coágulo4.

Para identificação de Salmonella sp. e Escherichia coli, foi feito o semeio através da técnica de esgotamento, no 
meio Ágar Salmonella-Shigella (SS) e no meio Ágar Eosina Azul de Metileno (EMB), os quais foram incubados em estufa 
a 37ºC por 24 horas. Após a observação das placas de petri com crescimento bacteriano, os microrganismos foram 
submetidos aos testes bioquímicos de Ágar Triple Sugar Iron (TSI), Ágar Citrato de Simmons, meio Motilidade, Indol, 
Sulfeto (SIM), Ágar Fenilalanina e Ágar Ureia de Christensen.

Procedendo com o antibiograma foi realizada uma suspensão bacteriana na escala 0,5 de MacFarland (1,5 
x 108UFC/mL) de todas as bactérias identificadas como Staphylococcus aureus e Escherichia coli. A partir dessa 
suspensão, utilizando um swab estéril, foi realizado o semeio em tapete em ágar Muller Hinton, meio específico para 
realização de antibiograma segundo método de difusão em disco. Após isso foram adicionados os discos de amoxicilina, 
amicacina, gentamicina, ampicilina e tetraciclina para as bactérias Gram negativas e os discos de oxacilina, vancomicina, 
eritromicina, rifampicina e imipenem para a Gram positiva2.
	 As placas de antibiograma foram incubadas em estufa a 37ºC por 24 horas, por fim, foi efetuada a análise do 
perfil de resistência através da medição em milímetros dos halos de inibição gerados, sendo estes comparados com a 
tabela padronizada pelo Clinicaland Laboratory Standards Institute16.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Após a realização da avaliação microbiológica de 30 amostras de água de coco, sendo 15 na forma 
industrializada e 15 na forma não industrializada, 30% encontravam-se contaminadas por algum tipo de bactéria 
estudada. 

A porcentagem do crescimento bacteriano nas águas de coco comercializada na cidade de Juazeiro do Norte-
Ceará, estão expostas no Gráfico 1.

Gráfico 1. Resultados das análises microbiológicas para Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Salmonella 
sp.  em águas de coco comercializadas em Juazeiro do Norte-CE.
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Das amostras industrializadas, em 10% foi detectado Staphylococcus aureus e Escherichia coli em 20% das 
amostras, sendo na água do fruto e na água industrializada, para Salmonella sp. não foi observado crescimento, como 
também verificado na avaliação microbiológica executada por Carvalho et al. (2012)6 em que não foi encontrada cepas 
de Salmonella sp.

O microrganismo que apresentou maior porcentagem de crescimento foi Escherichia coli nas amostras não 
insustrializadas. Fortes et al. (2006)9 analisaram amostras de água de coco envasadas e comercializadas na cidade de 
Teresina (PI) e os resultados demonstraram que em todas as amostras analisadas estavam contaminadas, dentre eles 
havia contaminação por Escherichia coli, a mesma é considerada patogênica e causadora de infecções gastrointestinais 
e também extra-intestinais19.

Já para Staphylococcus aureus o percentual foi de 10% em 30 amostras industrializadas avaliadas, o que 
provavelmente ocorre devido ao fato de que os manipuladores são os principais responsáveis por propagar esses agentes, 
já que o reservatório mais comum desses organismos são os homens, por essa bactéria fazer parte da microbiota normal 
dos seres humanos. A ingestão de toxinas e enterotoxinas produzidas por este microrganismo são responsáveis por 
causar no indivíduo a infecção estafilocócica, esta infecção é caracterizada por apresentar sintomas como, cãibras 
abdominais, náuseas, vômitos, aumento do peristaltismo intestinal, inflamação do trato gastrointetinal, gerando lesões 
graves13.

Na avaliação microbiológica da água de coco realizada por Silva; Dantas; Silva (2009)22 no Rio Grande do Nor-
te, as contagens de Staphylococcus coagulase positiva apresentaram resultados negativos, no entanto, Carvalho et al. 
(2012)6 verificaram o crescimento de S. aureus em duas amostras de água de coco (11%) vendidas por ambulantes de 
Itabuna, Bahia.

Salmonella sp. é um dos principais agentes relacionados a surtos de infecções alimentares, mas não houve 
crescimento deste tipo bacteriano nas amostras em estudo corroborando com as análises de Pinheiro et al. (2005)18, 
em que foram analisadas três marcas de água de coco vendidas nos supermercados de Fortaleza-CE e a presença de 
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Salmonella sp. não foi detectada em nenhuma das amostras avaliadas. A qualidade microbiológica de água de 
coco comercializadas por ambulantes em Juazeiro do Norte-CE.

Os perfis de resistência dos microrganismos encontrados nas amostras utilizadas neste estudo são relatados na 
tabela 1 e 2. É demonstrado que as cepas de Staphylococcus aureus foram 100% resistentes aos antibióticos eritromicina, 
rifampicina, 66,66% resistente à vancomicina e oxacilina.

Já Escherichia coli (tabela 2) foi observado 100% de resistência aos antimicrobianos ampicilina, amoxicilina e 
25% ao antibiótico amicacina.

Tabela 1- Perfil de resistência realizado para as colônias de Staphylococcus aureus
ANTIBIÓTICOS                                                      RESISTÊNCIA
Oxacilina                                                                         66,66%

Vancomicina                                                                    66,66%

Eritromicina                                                                       100%

Rifampicina                                                                        100%

Imipenem                                                                               0%

Tabela 2- Perfil de resistência realizado para as colônias de Escherichia coli
ANTIBIÓTICOS                                                             RESISTÊNCIA

Ampicilina                                                                      100%

Amicacina                                                                       25%

Amoxicilina                                                                    100%

Tetraciclina                                                                      0%

Gentamicina                                                                     0%
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O antibiograma é um método utilizado para obter conhecimento acerca da resistência bacteriana, é um teste de 
baixo custo, fácil execução e permite controle de qualidade rigoroso, mas entre tanto possui baixa sensibilidade podendo 
levar a resultados inadequados1. Este é de extrema importância, pois permite a escolha do tratamento antimicrobiano 
que é um dos fatores de maior relevância para a cura do paciente7. A presença de bactérias resistente 
pode ser visto como um evento natural que ocorre através de adaptação genética dos organismos frente a alterações do 
ambiente21.

A resistência de Staphylococcus aureus encontradas neste estudo discorda com o estudo de Peresi et al. (2006)16 
sobre a susceptibilidade antimicrobiana de cepas de Staphylococcus aureus e Salmonella spp. isoladas de alimentos 
envolvidos em surtos de doenças bacterianas, em que foi verificado uma resistência de S. aureus principalmente à 
Tetraciclina. Nos estudos de Martins et al., (2009)14 as cepas de Staphylococcus coagulase positiva isoladas de 
manipuladores de alimentos foram 89% resistentes a ampicilina . Felix (2007)8 explica que a resistência a antibióticos 
observada em Staphylococcus aureus pode ser devido a codificação cromossomicamente ou mediada por plasmídio.

Na Tabela 3 são mostrados os resultados do check-list aplicado aos proprietários dos estabelecimentos 
comerciais e vendedores ambulantes em que foram adquiridas as amostras.  Em relação à forma de armazenamento da 
água de coco, 12 das amostras industrializadas (60%) eram mantidas sobre refrigeração e 3  em caixas de isopor (40%), 
8 das amostras não industrializadas (53,33%) encontravam-se expostos ao ambiente, e devido a isso 60% desses frutos 
apresentavam rachaduras e sujidades, já que os mesmos eram mantidos no chão sem nenhuma proteção.

Todas as amostras dos estabelecimentos e dos carrinhos ambulantes estavam em desacordo com as normas 
de higienização, principalmente as águas de coco vendidas pelos ambulantes, pois as caixas de isopor e os carrinhos 
de venda encontravam-se sujos e 22 dos comerciantes não realizavam a higienização dos instrumentos utilizados para 
perfurar o fruto (66,66%), sendo este um dos principais riscos de contaminação da água de coco. Em relação às datas de 
validade, todas as águas de coco industrializadas apresentavam as datas de validade impressa nas tampas de alumínio 
que cobria as mesmas.

Tabela 3- Resultados obtidos no Check-list aplicado aos proprietários dos estabelecimentos comerciais e vendedores 
ambulantes.
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PERGUNTAS SIM NÃO  
  

    Amostras 
industrializada 
 

 

1. As amostras são armazenadas em 
Frízeres ou geladeiras? 
 

60% 40% 

2.As embalagens estão 
em boas condições? 

100% 0% 

   
3.O ambiente e a áreas física do estabelecimento 
encontram-se limpos e organizados? 

0% 
 

100% 

   
4. A data de validade esta impressa na embalagem? 
 

100% 
 
 
Amostras não 
industrializada 
 

0% 

   
1.As amostras são armazenadas em 
frízeres ou geladeiras? 
 

46,66% 53,33% 

2.As embalagens e os frutos estão 
em boas condições? 
 
3. Os vendedores ambulantes realizam 
a higienização dos instrumentos de trabalho? 
 
4. O ambiente e a áreas física do estabelecimento e   
dos carrinhos ambulantes encontram-se limpos e organizados? 

60% 
 
 
33,33% 
 
 
 
0% 

40% 
 
 
66,66% 
 
 
 
100% 

   
   
 

O Check-list permite realizar análises preliminares das condições higiênico-sanitárias dos estabelecimentos res-
ponsáveis pela produção de alimentos obtendo resultados relevantes ou não11.

No estudo realizado por Fortuna; Fortuna (2008)10 foram avaliadas as Boas Práticas de Higiene dos Ambulantes 
nos logradouros do município de Teixeira de Freitas (BA) utilizando um Check-list, no mesmo verificaram que as condições 
de trabalho dos ambulantes avaliados foram classificados 37,5% como ruim e 12,5% como péssimo, ou seja, fora dos 
padrões de higienização estabelecidos pela RDC nº 2755, corroborando com os resultados obtidos neste trabalho. Como 
também foi verificado por Tartler; Fortuna (2012)24 a partir do Check-list aplicado para verificam as condições higiênico-
sanitária dos manipuladores e detectaram que 45% foram classificadas como regular e 3,3% como ruim.
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CONCLUSÃO

A partir desses resultados verificou-se que os vendedores ambulantes da cidade de Juazeiro do Norte-CE, não 
possuem treinamento adequado sobre manipulação, armazenamento das águas de coco e de higienização dos utensílios 
de trabalho, pois foi observado um percentual de 30% de contaminação do produto, devido a isso estes trabalhadores 
podem ser responsáveis por causar a contaminação desses alimentos.

As cepas de Staphylococcus aureus apresentaram resistência a quatro dos cinco antibióticos utilizados e as cepas 
de Escherichia coli foram resistentes a três antibióticos, demonstrando a importância da realização do antibiograma, pois 
a resistência microbiana não se restringe apenas ao ambiente hospitalar e sim aos alimentos como bem visto no estudo 
apresentado.

Com base no exposto é necessário que haja uma maior inspeção por parte dos órgãos fiscalizadores da 
produção de alimentos, para auxiliar os vendedores ambulantes, na tentativa de minimizar os risco e garantir a saúde 
dos consumidores.
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