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RESUMO

A familia Enterobacteriaceae se caracteriza por possuir representantes indicadores de contaminagdo fecal,
bactérias deterioradoras de alimento e algumas espécies altamente patogénicas. Além disso, podem causar
infeccBes e toxinfeccbes alimentares. Equipamentos e utensilios, isolados ou associados a outros fatores, tém
sido relacionados a surtos de infecgdes, causando uma contaminagdo cruzada de bactérias entre alimentos x
utensilios x pessoas. Considerando a importancia das Enterobacteriaceaes nos servigos de alimentacdo publica a
presente pesquisa teve como objetivo principal detectar enterobactérias em toalhas, tabuas de corte e bancadas
em trés restaurantes da cidade de Sdo Miguel do Oeste — SC. Foram realizadas cinco (5) coletas em trés (3)
restaurantes. Foram utilizadas as técnicas de swab para os utensilios e bancadas, enquanto que para detecgdo em
toalhas, as mesmas foram friccionadas em placas com meio de cultura. Os meios utilizados foram agar SS
(Salmonella- Shigella) e 4gar MacConkey, incubados a 37 °C por 24 - 48h. Coldnias isoladas foram identificadas
por testes tintoriais e bioquimicos, de acordo com as chaves de identificacdo do Bergey’s Manual (2000) e
MaCFaddin (2000). Foram isolados 82 cepas de bactérias, compreendendo 29 diferentes espécies. As bactérias
com maior freqiiéncia foi Escherichia coli, sequida por Proteus myxofaciens e Enterobacter cloacae, todos
microrganismos que possam causar alguma patogenia em humanos. Conclui-se entdo, que seja necessario um
maior controle em cozinhas de restaurantes, visto que é um lugar onde propicia um enorme ndmero de
contaminagdes cruzadas, entre 0 ambiente e a salide humana, bem como, um local de alimentacéo publica.

PALAVRAS - CHAVE: bactérias, restaurantes, contaminacao fecal
1 INTRODUCAO

As unidades de servico de alimentacdo publica, os restaurantes, devem prezar por uma qualidade ndo
apenas saborosa aos seus alimentos, mas também pela qualidade microbiolégica, que assegura a salde e a
integridade de seus usuarios.

As enfermidades de origem alimentar ocorrem quando uma pessoa contrai uma doenga devido a
ingestdo de alimentos contaminados com microrganismos ou com toxinas produzidas pelo crescimento dos
mesmos, estas sdo chamadas de toxinfec¢des alimentares (FORSYTHE, 2002).

O controle da contaminagdo dos alimentos por microrganismos deterioradores e patogénicos nas
operacBes de servicos de alimentacdo é dificil e complexo, devido a grande variedade de alimentos e a
necessidade da rapida utilizacdo dos mesmos, ndo havendo tempo para analises (PINTO; CARDOSO;
VANETTI, 2004).

A familia Enterobacteriaceae, caracteriza-se por apresentar representantes de bactérias em forma de
bastonetes, gram-negativas, que vivem no trato intestinal do homem e animais homeotermos, e ainda possuem
espécies capazes de sobreviver saprofiticamente em plantas, ou mesmo, sendo patégenos de vegetais
(SIQUEIRA, 1995).

Analisar os utensilios e equipamentos utilizados nas cozinhas, é uma ferramenta préatica na identificacéo
de microrganismos patogénicos que possam vir a causar surtos e infeccBes através dos alimentos, consistindo
numa contaminagdo cruzada.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Materiais e métodos
Foram realizadas cinco (5) coletas em trés (3) restaurantes para a deteccdo da presenca de
Enterobacteriaceae em utensilios como tdbuas de corte, bancadas e toalhas. Para a coleta de amostras de tabuas
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de corte e bancadas, foi realizada a técnica do swab, onde estes percorriam toda area do utensilio, e eram
incubados em &gua peptonada 1%. Ap6s 24 h, as amostras foram estriadas em placas de agar MacConkey e agar
SS. Nas coletas em toalhas, as mesmas eram friccionadas em placas de agar MacCOnkey e &gar SS, incubadas a
37 °C, observadas em 24 — 48h. As col6nias isoladas foram identificadas através de teste tintorial (Coloragdo de
Gram) e testes bioquimicos (Catalase, Oxidase, Triplice Agulcar Ferro, Vermelho de Metila, Vogues Proskauer,
Citrato, Uréia, Nitrato, Motilidade, producéo de H,S, Indol, Oxidacéo-Fermentacéo).

2.2 Resultados e Discussédo

Os microrganismos isolados com maior nimero de cepas foram: Escherichia coli (13 cepas), Serratia
ficaria (7), Proteus myxofaciens (7), Enterobacter cloacae (7), Hafnia alvei (5), Providencia rustigianii (4),
Enterobacter intermedius (3), Serratia fonticola (3), Enterobacter gergoviae (3), , Edwardsiella hoshinae (3),
Enterobacter asburiae (2), Klebsiella terrigena (2), Yersinia rohdei (2), Enterobacter amnigenus (2),
Enterobacter cancerogenus (2), Citrobacter koseri (2), Salmonella cholereasius subsp. diaizonei (2), Erwinia
amylovora (1), Providencia haumbachae (1), Serratia odorifera (1), Enterobacter sakazakii (1), Enterobacter
dissolvens (1), Erwinia tracheiphila (1), Ewingella americana (1), Proteus penneri (1), Serratia marcescens (1),
Klebsiella planticola (1), Budvicia aquatica (1), Enterobacter hormachae (1).

As figuras 1, 2, e 3 indicam quais as bactérias isoladas de cada local analisado.
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Figura 1. Bacteérias isoladas de toalhas dos restaurantes analisados.
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Figura 2. Bactérias isoladas das bancadas dos restaurantes analisados.
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Figura 3. Bactérias isoladas das tabuas de corte dos restaurantes analisados.

O utensilio que apresentou maior numero de espécies de bactérias da familia
Enterobacteriaceae foram as toalhas. Deve-se destacar a presenca de microrganismos
indicadores de contaminacéo fecal (E. coli, Enterobacter spp. e Klebsiella spp.), patogénicas
(Salmonella spp., Yersinia rohdei) e alguns deterioradores de alimentos (Proteus spp.,
Serratia spp. e Erwinia spp.).

A grande diversidade de bactérias isoladas nestes ambientes demonstram a
importancia a falta de controle higiénico-sanitario destes locais, salientando-se a falta de
fiscalizacdo por 6rgdos competentes e a caréncia de orientagdo adequada de proprietarios e
funcionarios destes estabelecimentos, uma vez que estes restaurantes podem causar Sérios
problemas de salde publica.

4. CONCLUSAO

Os dados obtidos alertam para a necessidade de implantacdo de um rigoroso controle
microbiol6gico em cozinhas de restaurantes, bem como a conscientizacdo dos manipuladores,
visto que, a maioria das bactérias encontradas, causam patogenias ao homem.
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