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Resumo

Com o grande consumo de alimentos em lanchonetes fast food pelo brasileiro, observa-se a associagao de varias doengas a esse consumo, como
intoxicagdes alimentares e alergias. Parte das intoxicagdes ¢ causada por molhos a base de maionese que sdo consumidos nos estabelecimentos
comerciais, favorecendo a proliferagdo e crescimento de bactérias. Para estudar a situagdo, foram analisadas cinco lanchonetes, de onde foram
coletadas quatro amostras, em meio de transporte Stuart, em diferentes dias e semeadas, em meios complexos, como Agar Sangue e Chocolate
e meios seletivos, como Agar Salmonella Shigella e Manitol Salgado e, incubados em estufa. Com o crescimento das col6nias foram feitas
analises para identificagdo das bactérias, como a observagdo das caracteristicas macroscopicas, de Gram, de antibidticos e testes bioquimicos
como de Catalase, Oxidase e Bile esculina. Obteve-se incidéncia de algumas cepas bacterianas principais como Salmonella sp, Shigella sp,
Staphylococcus sp e Escherichia coli que sdo causadoras de importantes patologias.
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Abstract

With great food consumption of fast food by Brazilian observed diseases that are routinely related to consumption such as poisoning. The base
of mayonnaise sauces consumed in establishments as they are easily contaminated and provide a habitat conducive to bacterial growth causes
most poisonings. So were analyzed 5 cafeterias where they were collected 4 samples in each transportation Stuart on different days and sown
in complex media such as Blood and Chocolate Agar and selective media such as Shigella and Salmonella Agar Salt Mannitol and incubated
in an incubator. With the growth of colonies analyzes were performed to identify the bacteria, as the analysis of macroscopic characteristics,
Gram, antibiotics and biochemical tests as catalase, oxidase and Bile esculin. Obtained incidence of some major bacterial strains such as

Salmonella sp, Shigella sp, Staphylococcus sp and Escherichia coli that are causing major pathologies.

Keywords: Diner. Fast Food. Intoxication. Mayonnaise.

1 Introducio

Em 2008, Estudos mostram que cresce 0 consumo
de alimentos em lanchonetes tipo fast food no brasil e
que tornou-se assim um costume frequentar esse tipo de
estabelecimento. Pesquisa da Fast Food no Brasil, conduzida
pela Shopper Experience (2012), com mais de cinco mil
consumidores brasileiros entre 18 e 55 anos, aponta que:
“-74% dos brasileiros preferem ir a lanchonetes tipo fast food
ao invés dos restaurantes tradicionais; 56% indicam que o
sabor dos alimentos é o fator que mais atrai os consumidores;
28% dos brasileiros fazem refei¢des mais de uma vez por
semana, 20% uma vez a cada quinzena, 13% ao menos uma
vez por més e 2% nunca consomem nestes locais” (SHOPPER
EXPERIENCE, 2012).

Com essa mudan¢a de habitos do brasileiro notou-se a
incidéncia de algumas patologias relacionadas a intoxicacdo
alimentar onde estima-se que tal causa seja responsavel por
muitos episodios de doengas por ano e parte delas ligadas a
molhos e condimentos oferecidos por esses estabelecimentos.
Um dos principais e mais consumidos molhos ¢ a maionese que
¢ provavelmente o molho mais utilizado no mundo segundo
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(SEIXAS, 2008), sendo uma emulsdo de cor amarelada a
base oleos vegetais (soja, canola ou girassol), ovos, suco de
limdo ou vinagre, sal, agucar e agua, podendo também ter
acréscimos de ervas ou pimentas. Sendo um produto sensivel
deve-se ter ciéncia do processo correto de produgdo que deve
acontecer de forma especifica tendo insumos de boa qualidade
utilizados em ordens pré determinadas.

A produgdo de maionese pode ocorrer de duas formas:
Industrial, que ¢ mais recomendada e regulamentada
pela ANVISA de acordo com sua BPF (Boas Praticas de
Fabricacdo), onde é produzida em camaras frias estéreis,
utilizando oleos, vinagres e aglicar e sal de boa qualidade
acondicionados em tanques de acordo com suas especificacdes
e ovos pasteurizados para reduzir a contaminacao e utilizacao
de automacao especifica como misturadores e emulsificadores,
e a producdo caseira que geralmente acontece em algumas
lanchonetes, onde sdo utilizados ovos crus, 6leos vegetais, sal
e limdo ou vinagre, produzidos em liquidificadores comuns na
propria cozinha do estabelecimento, armazenada em frascos
de utilizagdo mutua e refrigerada em geladeira comum.

A produgdo de forma caseira gera muitas oportunidades
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de contaminagdo por microrganismos no produto final,
iniciando pela escolha de insumos como o ovo cru que ¢ o
um dos principais alimentos envolvido em surto de doengas
alimentares (BRASIL, 2009), pela produgdo em ambiente sem
refrigeracdo necessaria, utilizacao de utensilios comuns como
liquidificador que pode facilmente ser contaminado por outros
alimentos e armazenamento em frascos que sdo utilizados
mutuamente onde ocorre a contaminagao pelos consumidores
e pela degradagdo da maionese devido a falta de refrigeragdo
durante as utilizagdes.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), em 2001, a maionese esteve envolvida em 19,4%
dos casos de intoxicagao alimentar (FIGUEIREDO, 2003).

Alguns microrganismos sdo rotineiramente ligados a
intoxicagao apds o consumo da maionese, como o grupo das
Salmonellas sp que sao consideradas na atualidade como as
mais importantes causas de doengas transmitidas por alimentos
e sdo ligadas geralmente a ovos devido a habitarem o trato
gastrointestinal de aves e contaminarem seus ovos. Estudos
feitos no municipio de Chapeco — Santa Catarina mostram
que em 2007 enterobactérias do género Salmonella foram
os agentes mais frequentes (53,2% dos surtos) e em 2006 foi
o periodo em que mais ocorreu notificagdo por Salmonella
(30,3%) e maionese foi o alimento mais frequentemente
envolvido; (Marchi et al 2007). As Salmonellas sdo bacilos
Gram negativos da familia FEnterobacteriaceae, nio
formadores de esporos, anaerdbios facultativos, catalase
positivo oxidase negativos, redutores de nitrato e nitritos e
geralmente moveis com flagelos peritriquios.

Dentre as mais diversas enfermidades contagiosas ao ser
humano e a outros animais, estdo as enterobactérias, como a
Salmonella spp e a Shigella spp que possuem afinidade pelo
sistema digestdrio e causam problemas intestinais (CORREA
etal., 2010).

Também sao relacionados a essas patologias os
microrganismos das espécies Shigella sp, Klebsiella sp
e Staphylococcus sp. As Shigella sp sdo bactérias gram-
negativas, imoveis, anaerobicas facultativas, pertencentes
também a familia Enterobacteriaceae e ao contrario de outros
patégenos que habitam o intestino sdo altamente invasivas
produzindo as invasinas que sdo proteinas especificas para a
invasdo dos enterocitos (células intestinais) e as Exotoxinas
ShT1 e Shiga (ou Shiga-Toxina). O grupo Klebsiella também
da familia Enterobacteriaceae sao imoveis e capsuladas
também Gram negativas causadora de infecgdes diversas,
como pneumonia e infecgdes do trato urinario, entre outras.

Ja o grupo dos Staphylococcus sao Gram positivos,
capsulados imoveis, da familia Staphylococcaceae muito
ligados a intoxicagdo alimentar por molhos de lanchonete
geralmente causadas por falta de higiene na produgio e pois
vivem bem em alimentos a base de ovos.

O objetio desse artigo foi analisar os molhos, condimentos
utilizados em lanchonetes tipo fast food para a investigagao
da incidéncia de microrganismos patogénicos relacionando
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assim os processos da intoxicagdo alimentar. Além de
identificar a incidéncia das cepas de Salmonella sp, Shigella
sp, Klebsiella sp e Staphylococcus sp encontrados nos
condimentos fornecidos por lanchonetes tipo fast food das
regides de Taguatinga e Ceilandia.

2 Material e Métodos

2.1 A alimentacio dos brasileiros

Observa-se a preocupacao com a qualidade de alimentos
e a seguranc¢a alimentar em ambito global. O conceito de
Seguranca Alimentar surgiu junto da crise alimentar global,
tendo desde entdo evoluido. O aumento da preocupagio
do consumidor pela seguranca alimentar surgiu apds um
conhecimento acrescido de situac¢des de crise e de escandalos
alimentares (SANTIAGO, 2011).

A tendéncia de aumento da alimentagdo fora de casa em
regides urbanas ¢ observada mundialmente. No Brasil, essa
relagdo aumentou de 24% para 31% em seis anos, entre
2002/03 e 2008/09 (IBGE, 2010).

A expansdo das redes de fast-food (alimentagdo rapida)
no Brasil iniciou-se pelas capitais e grandes cidades. Com
o tempo, o grande nimero de pontos de vendas proximos
uns dos outros e a ampliagdo do numero de firmas atuantes
provocaram um acirramento da concorréncia. Para continuar
no mesmo ritmo de expansdo, as grandes firmas tiveram que
buscar novos mercados em todo territdrio brasileiro (MOITA
etal, 2012).

O Brasil ¢ um pais singular no que tange a DTA —
“Doengas Transmitidas por Alimentos”, pois possuimos
produtos alimenticios de primeiro mundo, porém temos
também alimentos sem a minima condi¢do de higiene. Os
produtos alimenticios se apresentam muitas vezes com
bactérias de todos os tipos. Constituem fator para prevengao
das doencas de origem alimentar o controle higiénico
e sanitario dos alimentos, sendo um relevante fator de
desenvolvimento social (ARIZA, 2010).

2.2 Doencas transmitidas por alimentos — DTA

Figura 1: Distribui¢@o dos surtos das DTA

Distribuicdo dos surtos conforme regiao.
Brasil, 2000-2011*

m Regiao Sul

m Regidao Sudeste

m Regiao Centro-Oeste
I Regiao Nordeste

Regiao Norte

Fonte: Dados do autor.
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Os alimentos servidos nos restaurantes tém como
fator negativo a inseguranca, devido possibilidades de
contaminagdo, podendo causar doencas veiculadas por
alimentos. A qualidade de uma refeicdo ¢ influenciada
por inimeros fatores, entre eles a qualidade da matéria-
prima, a higieniza¢do dos utensilios utilizados e higiene
dos manipuladores envolvidos no processo, bem como o
monitoramento de pardmetros, como tempo e temperatura.
A temperatura ¢ um fator importante para a populacio
microbioldgica presente nos alimentos, por isso a distribuigao

Figura 2: Agentes etiologicos identificados por surto de DTA
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deve ocorrer com controle de tempo e temperatura para
minimizar a multiplicagdo microbiana e proteger de novas
contaminagdes (ALVES; UENO, 2010).

Hoje podem ser listadas mais de 250 DTA, sendo que a
grande maioria sdo infecgdes causadas por bactérias e suas
toxinas, virus e parasitas (SECRETARIA DE VIGILANCIA
EM SAUDE, 2011).

Dados do DATASUS (2011) mostram que de 2000 até
2011 a Salmonella sp foi identificado em 1660 casos de surto
alimentares no Brasil (Figura 2).
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2.3 Principais patogenos

As infecgdes que sdo originadas pela presenga dos
micro-organismos do género Salmonellas spp., consistem
basicamente na orientagdo quanto a correta higienizagdo
pessoal, correta manipulagdo dos alimentos e eliminagdo dos
dejetos (SILVA et al., 2011).

Esta bactéria ¢ responsavel por causar toxinfec¢des
alimentares em seres humanos relacionadas ao consumo de
carne de frango e ovos e derivados contaminados o que explica
o grande interesse pelo estudo desta doenca (PICKLER, 2011).

Na vigilancia sanitaria de alimentos o S. aureus ¢
considerado como um dos mais frequentes causadores
de surtos de toxinfecgdo, devido ao importante papel
desempenhado pelos manipuladores, durante as diferentes
etapas de processamento dos alimentos e as temperaturas
inadequadas de conservagdo pds-coccdo. Os alimentos
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envolvidos, com elevado teor de umidade e alta porcentagem
de proteinas, como as carnes e os produtos derivados de
bovinos, suinos e de aves, além de ovos. Todavia, o leite e seus
derivados como queijos cremosos ¢ produtos de confeitaria
sdo frequentemente incriminados em surtos de intoxicacao
estafilococica (ARIZA, 2010).

A maionese ¢ provavelmente o molho mais utilizado no
mundo. Segundo Seixas (2008), nos produtos alimenticios
constituidos basicamente de vegetais cozidos posteriormente
adicionados de maionese, a contaminacdo e ou presenca de
microrganismos patogénicos e saprofidicos pode ocorrer
em diferentes fases, desde a sua producdo no campo até o
consumo final. Assim, os ingredientes devem ser submetidos
a uma higienizagdo cuidadosa, principalmente aqueles que
serdo posteriormente adicionados crus aos cozidos ¢ devem
ser mantidos sob refrigeracdo, levando se em conta que os
ingredientes cozidos sdo picados apds o cozimento e, portanto,
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sujeitos a contaminagdes oriundas dos manipuladores e utensilios.

A adicdo de maionese pode exercer acdo inibidora do
desenvolvimento da maioria dos microrganismos, pois esta ¢
uma emulsdo composta de 6leo, vinagre e ovos. Porém este
ultimo comporta-se como bom meio de cultura devido as suas
propriedades nutritivas. Portanto, além da microbiota presente
nos vegetais e ovos, que compoem este alimento, a falta de
higiene dos manipuladores durante o seu preparo ¢ manuseio,
bem como as condigdes de armazenamento do produto,
fazem com que os microrganismos possam vir a ocasionar
deterioragdes no alimento ou intoxica¢des alimentares nos
consumidores (SEIXAS, 2008).

A maionese ¢ definida como um creme feito a base de dleo,
ovos e condimentos, sendo preparada a frio e apresentando-se
em forma de emulsdo. Acredita-se que o molho tenha surgido
em 1976 na Franca e logo conquistaria o mundo inteiro,
sendo utilizado em diversas receitas. No Brasil, o mercado
¢ expressivo com 83,6%, ou seja, 36,8 milhdes de lares e
chegando a movimentar em torno de R$ 600 milhdes de reais
anuais (NETO et al., 2011).

Dentre as mais diversas enfermidades contagiosas ao ser
humano e a outros animais, estdo as enterobactérias, como a
Salmonella spp. e a Shigella spp. que possuem afinidade pelo
sistema digestorio e causam problemas intestinais (CORREA
etal., 2010).

As bactérias do género Shigella sdo a causa de doengas
diarreicas no homem resultantes de uma inflamacdo aguda
do trato intestinal. Os agentes etioldgicos da shigelose estao
restritos a espécie humana e, raramente, ocorrem em outras
espécies animais, exceto primatas ndo humanos (ARIZA, 2010).

As Shigella spp. alcangam os alimentos através da
contaminagdo com matéria fecal humana, seja através da
agua, seja através das méos dos manipuladores. A presenga
do agente em varios tipos de alimentos esta diretamente
relacionada com o papel desempenhado pelo proprio homem
como disseminador da bactéria, principalmente quando as
condigodes de higiene pessoal sdo limitadas (ARIZA, 2010).

As bactérias do género Staphylococcus aureus sao
habitantes usuais, da pele, das membranas mucosas, no trato
respiratorio superior e do intestino do homem, destacando-se
dentre elas o S. aureus o de maior patogenicidade responsavel
por consideravel propor¢ao de infec¢des humanas.

O S. aureus é a mais resistente de todas as bactérias
patogénicas. Multiplica-se entre 7° C e 48° C, sendo 37° C
a temperatura 6tima para o desenvolvimento. O inicio dos
sintomas ¢ geralmente rapido e de natureza aguda, sendo o
periodo de incubacdo ¢ de 2 a 4 horas. Os sintomas que mais
ocorrem sdo diarreia, colocas abdominais, nauseas, vomito e
ansia de vomitos (ARIZA 2010).

2.4 Metodologia

A coleta aconteceu no periodo de um més em dias e horas
alternados onde foi feita com Swab coletando amostra do
molho da lanchonete e reservando em meio de transporte o
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Meio Stuart (Figura 3) para o percurso até o laboratoério de
analise, e posterior processamento e semeadura.

Figura 3: Meio Stuart

O processamento da amostra foi realizado com a semeadura

por estriamento e tem como procedimento padrao citado no
Manual Pratico de Microbiologia Basica (ALCANTARA et
al., 2000) em etapas:

o Esterilizar a Al¢a de Platina para transferéncia. Resfriar
a alca.

* Tocar a colonia selecionada com a alga e depois levar o
inoculo até a superficie do meio de cultura sélido e dar
um leve toque na mesma, proximo a parede da Placa
de Petri.

¢ Colocar a al¢a sobre o local onde foi deixado o inoculo.
A partir desse ponto inicia-se o processo de estriamento
em “Z” ou vai e vem”.

As amostras foram semeadas em meios de culturas
diferentes (Figura 4), meios complexos como Agar Sangue
e Chocolate que sdo usados pois tem uma base rica e
oferecem otimas condigdes de crescimento da maioria dos
microrganismos tanto Gram Positivos quanto Negativos e
meios seletivos como Agar Salmonella Shigella (SS) que
seleciona as bactérias Gram Negativas principalmente as que
dao nome ao agar a Salmonella sp. e a Shigella sp. e Manitol
Salgado que seleciona as bactérias Gram positivas, e assim foi
feito o cultivo em estufa.

Figura 4: Meios de Cultura
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Apos crescimento foram analisados os aspectos fisicos
das colonias como tamanho, cor, aspectos especificos como
colonias gelatinosas, aveludadas, brilhosa e caracteristicas
para diferenciacdo como a formagao ou nao de hemolise e o
seu tipo se positivo, (Figura 5) entdo, iniciaram-se os testes
bioquimicos e imunologicos.

Figura 5: Colonias Bacterianas

Inicialmente foram feitos esfregacos e a coloragdo de
Gram de acordo com o procedimento padrao citado em etapas
no livro Microbiologia Basica (BARBOSA, 2010) (Figura 6):

» Neste processo € feito o esfregago e sua fixagdo para

receber o tratamento.

» Inicia-se com a coloracdo com solug¢do de Cristal

Violeta (que cora todas as bactérias).

* Solugdo de Lugol (que atua como fixador do corante).

+ Lavagem com Alcool Cetona (que descolora as

bactérias que ndo conseguem se fixar ao corante).

» Coloragdo com Fucsina que cora as bactérias lavadas e

descoradas pelo Alcool Cetona.

Figura 6: Laminas preparadas para analise de Gram

No final da coloragdo as bactérias apresentam-se roxas
ou vermelhas. As primeiras que apresentam a cor roxa ou
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azulada porque retiveram o complexo Violeta-Lugol e ndo
descoloriram pelo alcool sdo as Gram positivas. As segundas
devem sua cor vermelha ou roseada ao corante Fucsina ja
que ndo conservaram o complexo Violeta-Lugol sendo entdo
Gram negativas.

Analise em microscopia otica onde nota-se a presenca
de formas estruturais bacterianas caracteristicas, seu
agrupamento e sua coloragdo, como cocos, diplococos,
bacilos, Gram positivos quando azulados, e Gram negativos
quando rosas ou avermelhados.

Posteriormente a coloracdo de Gram foi feita a prova
de Catalase que ¢ determinada no Manual de Microbiologia
Clinica ¢ Controle de Infec¢des da ANVISA (2010) como:
“Enzima que decompde o peroxide de hidrogénio (H202)
em agua e oxigénio e tem como método a inoculacdo de
coldnia em lamina estéril e insercdo de uma gota de peroxido
de hidrogénio (3%) sobre a coldnia e deve ser interpretado
como positivo quando ocorrer a presenga imediata de bolhas

(ANVISA 2010)” (Figura 7).

Figura 7: Prova de Catalase

Positiva

Positiva

i

. :
Negativa

Positiva

2.4.1 Prova de Bile Esculina

Trata-se de agar enriquecido com esculina assim nutri
bactérias capazes de hidrolisarem esculina presente na bilis,
formando esculetina e dextrose. A esculetina reage com os sais
de ferro presente no meio, tornando assim o meio enegrecido
ou escurecido (Figura 8).

Figura 8: Prova de Bile Esculina
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O teste de oxidase tem como principio distinguir as
bacterias que possuem a enzima oxidase (e o sistema de
transporte de eletrons Citocromo Oxidase), chamadas
de fermentadoras das que ndo possuem a enzima, as nao
fermentadoras. E feito em fita com substratos artificiais
simulando os aceptores eletronicos naturais. Assim em
contato com oxigenio as bacterias e substratos ficam
coloridos de azul, roxo ou preto (dependendo do kit) quando
positivos ou incolor quando negativos (Figura 9).

Figura 9: Provas de Oxidase

ou sensibilidade, quando sensivel tamanho do alo de inibigao,
de acordo com cada bactéria (Figura 10).

Figura 10: Analise de resisténcia de antibidticos

A Optoquina e

especializados em alguns tipos de bactérias assim ao serem
utilizadas em antibiogramas tem-se resultados de resisténcia

\

sao

a novabiocina

Quadro 1: Analise de resultados obtidos na lanchonete 1

antibioticos

3 Resultados e Discussao

As
lanchonete, onde foram analisadas 5 amostras de cada

amostras foram analisadas separadamente por
lanchonete e os resultados encontrados constituiram um

quadro com os testes, resultados e descricdes.

Amostra 1
Testes Resultados Descri¢ao
Agar Sangue Cultura Positiva Colodnias Brancas amareladas
Agar Chocolate Cultura Positiva
Agar Manitol Cultura Positiva Colonias amareladas
AgarS.S Cultura Positiva Colonias claras incolores e colonias rosadas
Analise da formacao de hemolise em agar sangue podendo ser alfa
Tipo de Hemolise Alfa e beta quando hemolise parcial, beta quando total e gama quando nao existe

hemolise.

Coloragdo de Gram

Bacilos Gram Negativos e
Cocos Gram Positivos

*Analise morfotintorial realizada através da bacterioscopia com presenca
de células em formas de Bastonetes com fixagdo do corante secundario
(fucsina) pelo método de Gram.

**Também presenca de Cocos agrupados em arranjo de cachos e com
fixag@o do corante primario (Violeta de Metila)

Prova de Bile Esculina

Positiva (+)

Anélise das bactérias capazes de hidrolisarem esculina presente na bilis,
tornando assim o meio enegrecido.

Prova de Catalase

Positiva (+)

Analise das bactérias catalase positivas e negativas, positivas quando
forma-se bolhas ou espuma.

Prova de Oxidase

Negativa (-)

Resistencia a Novabiocina

Cepa Resistente (+)
Cepa Sensivel (-)

Analise de crescimento ou ndo de colénias em volta do disco de
antibiotico.

Resistencia a Optoquina

Resistente (+)

Analise de crescimento ou ndo de coldnias em volta do disco de
antibiotico.

Cepas encontradas: Staphylococcus sp, Shigella sp e Escherichia coli
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Quadro 2: Analise de resultados obtidos na lanchonete 2
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Amostra 2
Testes Resultados Descricao
Agar Sangue Cultura Positiva Colonias brancas
Agar Chocolate Cultura Positiva Colonias claras
Agar Manitol Cultura Positiva Colonias claras puntiforme

Agar S.S

Cultura Positiva

Colonias pretas.

Tipo de Hemolise

Beta e gama

Analise da formagao de hemolise em agar sangue podendo ser alfa quando
hemolise parcial, beta quando total e gama quando ndo existe hemolise.

Coloragdo de Gram

Cocus Gram Positivos e
Bacilos Gram Negativos

*Analise morfotintorial realizada através da bacterioscopia com presenca
de células em formas de Cocus com fixagdo do corante secundario (fucsina)
pelo método de Gram.

**Também presenca de Cocos agrupados em arranjo de cachos e com
fixacdo do corante primario (Violeta de Metila)

Prova de Bile Esculina

Positiva (+)

Analise das bactérias capazes de hidrolisarem esculina presente na bilis,
tornando assim o meio enegrecido.

Prova de Catalase

Positiva (+) e Negativa (-)

Analise das bactérias catalase positivas e negativas, positivas quando
forma-se bolhas ou espuma.

Prova de Oxidase

Negativa (-)

Resistencia a Novabiocina

Resistente (+)

Analise de crescimento ou ndo de coldnias em volta do disco de antibidtico.

Resistencia a Optoquina

Resistente (+)

Analise de crescimento ou ndo de coldonias em volta do disco de antibidtico.

Cepas encontradas: Enterococcus fecalis, Salmonella sp

Quadro 3: Analise de resultados obtidos na lanchonete 3

Amostra 3
Testes Resultados Descriciao
Agar Sangue Cultura Positiva Col6nia Branca amareladas
Agar Chocolate Cultura Positiva Colonias claras pequenas e delicadas
Agar Manitol Cultura Positiva Col6nias claras

Agar S.S

Cultura Positiva

Colonias claras

Tipo de Hemolise

Beta

Analise da formagao de hemolise em agar sangue podendo ser alfa quando
hemolise parcial, beta quando total e gama quando nao existe hemolise.

Coloragdo de Gram

Cocos Gram Positivo

Presenca de Cocos agrupados em arranjo de cachos e com fixa¢do do corante
primario (Violeta de Metila)

Prova de Bile Esculina

Positiva (+)
Negativa (-)

Analise das bactérias capazes de hidrolisarem esculina presente na bilis,
tornando assim o meio enegrecido.

Prova de Catalase

Negativa (-)

Analise das bactérias catalase positivas e negativas, positivas quando forma-se
bolhas ou espuma.

Prova de Oxidase

Negativa (-)

Resistencia a Novabiocina

Sensivel

Analise de crescimento ou ndo de coldnias em volta do disco de antibidtico.

Resistencia a Optoquina

Analise de crescimento ou nido de col6nias em volta do disco de antibidtico.

Cepas encontradas: Enterococcus fecalis, Streptococcus sp e Staphylococcus sp

Quadro 4: Analise de resultados obtidos na lanchonete 4

Continua ...
Amostra 4
Testes Resultados Descricao

Agar Sangue Cultura Positiva Colonias claras e rosadas

Agar Chocolate Cultura Positiva

Agar Manitol Cultura Positiva Colodnias claras e amareladas

Agar S.S Cultura Positiva Colonias claras e colonias pretas
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... Continuacdo

Amostra 4

Testes

Resultados

Descricao

Tipo de Hemolise

Alfa e beta

Analise da formagao de hemolise em agar sangue podendo ser alfa quando
hemolise parcial, beta quando total e gama quando nio existe hemolise.

Coloracao de Gram

Cocos Gram Positivo (+)
Bacilos Gram Negativo (-)

* Analise morfotintorial realizada através da bacterioscopia com presenga de
células em formas de Bastonetes com fixagdo do corante secundario (fucsina)
pelo método de Gram.

**Também presenca de Cocos agrupados em arranjo de cachos e com fixagdo
do corante primario (Violeta de Metila)

Prova de Bile Esculina

Positiva (+)

Anélise das bactérias capazes de hidrolisarem esculina presente na bilis,
tornando assim o meio enegrecido.

Prova de Catalase

Positiva (+)

Anélise das bactérias catalase positivas e negativas, positivas quando forma-
se bolhas ou espuma.

Prova de Oxidase

Negativa (-)

Resistencia a Novabiocina

Sensivel

Resistencia a Optoquina

Analise de crescimento ou nido de col6nias em volta do disco de antibidtico.

Cepas encontradas: Staphyloccocus sp, Salmonella sp, Shigella sp e Escherichia coli

Quadro 5: Analise de resultados obtidos na lanchonete 5

Amostra 5
Testes Resultados Descrigao
Agar Sangue Cultura Positiva Colénias claras e brilhantes
Agar Chocolate Cultura Positiva
Agar Manitol Cultura Negativa Auséncia de crescimento.
Agar S.S Cultura Positiva Colonias rosadas, colonias pretas e colonias claras.
Tipo de Hemélise Beta Analise da formagao de hemolise em agar sangue podendo ser alfa quando

hemolise parcial, beta quando total e gama quando ndo existe hemolise.

Coloragao de Gram

Bacilos Gram Negativo

* Analise morfotintorial realizada através da bacterioscopia com presenca de
células em formas de Bastonetes com fixagao do corante secundario (fucsina)
pelo método de Gram.

Prova de Bile Esculina

Positiva (+)

Analise das bactérias capazes de hidrolisarem esculina presente na bilis,
tornando assim o meio enegrecido.

Prova de Catalase

Positiva (+)
Negativa (-)

Analise das bactérias catalase positivas e negativas, positivas quando forma-se
bolhas ou espuma.

Prova de Oxidase

Negativa

Resistencia a Novabiocina

Analise de crescimento ou ndo de col6nias em volta do disco de antibidtico.

Resistencia a Optoquina

Cepas encontradas: Salmonella sp, Shigella sp e Escherichia coli

Figura 11: Percentual de Bactérias encontradas nas Amostras
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Em todos os meios de cultura encontrou-se o crescimento
de mais de uma cepa bacteriana, 0 que provou que o0s
molhos estavam contaminados por mais de uma bactéria
que foram submetidas a testes para sua identificagdo. Foram
encontradas bactérias Gram positivas como Staphylococcus
sp. que habita a pele e a regido nasal do homem e pode causar
diversas patologias como a Gastroenterite Estafilococica
que tem como caracteristica vOomitos, diarreias aquosas e
dores intestinais, Enterococcus sp. habitantes principalmente
do trato gastrointestinal porém também encontrados em
secregdes vaginais e na regido perianal causando patologias
como Infecgdes do Trato Urinario causando dor, desconforto,
sangramento em alguns casos e Streptococcus sp. que
colonizam a regido do trato respiratorio, intestino e boca
causadores de diversas doengas como Infec¢des da orofaringe,
tonsilite, infe¢des articulares ¢ Pneumonias (BRAGA et al.,
2013). E as Gram negativas como Sal/monella sp. que ¢ um dos
principais grupos de bactérias responsaveis por intoxicagdes
alimentares, geralmente no homem colonizam o trato gastro
intestinal e causam diversas Gastroenterites, Shigella sp. que
¢ uma enterobactérias causadora de diversas doengas do trato
gastrointestinal possuindo a Shiga-toxina, e Escherichia Coli
também ¢ uma enterobactérias habitando assim o trato gastro
intestinal causadora de diversas enterites como a Toxinfec¢do
alimentar sendo todas elas patogénicas podendo causar
grandes intoxicagdes. Deve-se ressaltar a incidéncia principal
em 60% das amostras das bactérias Salmonella sp., Shigella
sp., Escherichia coli e Staphylococcus sp., incidéncia de em
40% das amostras da bactéria Enterococcus Fecalis e 20% de
presenca da bactéria Streptococcus sp. (Quadro 3).

O grande consumo de alimentos de lanchonetes tipo
fast food abre a porta do mercado alimentar a todo tipo de
comerciante, o que traz a variagdo do modo de produgdo
armazenamento e venda dos alimentos, alguns de forma correta
e outros por outro lado de forma evidentemente indevida
causando contaminagdes ¢ assim surtos de intoxicagdes ¢ de
DTA. O Brasil ¢ um pais que tem uma grande quantidade de
surtos de intoxicac¢do alimentar em todo seu territorio que foi
comprovado com essa pesquisa.

4 Conclusao

Diferente dos resultados esperados observou-se a
presenca de algumas cepas bacterianas como Enterococcus
sp., Streptococcus sp. e Escherichia coli que também sdo
patogénicas e se desenvolveram bem nos meios de cultura
selecionados, assim podemos verificar que os molhos foram
contaminados também com bactérias presentes na pele, trato
nasal, regido gastro intestinal o que traz a possibilidade de
contaminagdo dos insumos, na produg@o, no armazenamento ¢
consumo dos alimentos. Por outro lado ndo houve a presencga
das bactérias do tipo Klebsiella sp. o que também era esperado.

Nota-se que em algumas lanchonetes a contaminagdo foi
maior que outras, isso se deve as praticas adotadas em cada

uma delas, como por exemplo nas lanchonetes onde o ambiente
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possuia refrigeracdo dos molhos apds o consumo, vestimentas
adequadas dos funcionarios da cozinha como touca, mascaras,
luvas e aventais e era mais organizada e limpa notou-se uma
contaminagdo menor, ¢ por outro lado nas lanchonetes que
nao refrigeravam os molhos e os funcionarios ndo tinham
vestimentas adequadas notou-se uma contaminagdo bem
maior o que mostra expressa a contaminagdo na produgio,
armazenamento e venda do alimento.
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