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Avaliacdo da qualidade microbioldgica, perfil de resisténcia aos antimicrobianos e
identificacdo molecular de isolados de salgados prontos para o consumo comercializados
na cidade de Campinas e regiao.

Ana Carolina Serrano Da Silveira, Eduarda Rodrigues De Sousa, Taina Vieira Marinho, Karen Vanessa Munive
Nufiez, Raiza lacuzio, Nathdlia Cristina Cirone Silva.

Resumo

O objetivo foi avaliar a qualidade higiénico sanitaria de salgados prontos para o consumo comercializados em
estabelecimentos da regido de Campinas. Foram pesquisados Escherichia coli, Salmonella sp. e Staphylococcus
aureus em 30 amostras de salgados prontos para o consumo. As analises microbiol6gicas foram realizadas de acordo
com a metodologia da Instru¢cdo Normativa n o 62/2003 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).
Quanto ao teste de tubos mudltiplos para coliformes totais e coliformes termotolerantes, 4 (13,3%) das amostras
apresentaram resultados 21100NMP/g, outras 4 amostras (13,3%) apresentaram resultados entre 7,4 e 36NMP/g. A
confirmagédo das espécies foi realizada mediante andlise de PCR do gene nuc para S. aureus, 16s para E. coli e invA
para Salmonella sp. Foi confirmado E. coli em 23 isolados correspondentes a 6 (20%) amostras. Das 78 cepas
suspeitas de S. aureus foram confirmados 10 isolados correspondentes a 7 (23,3%) amostras. Das 10 cepas suspeitas
de Salmonella sp., foram confirmadas por PCR, 2 cepas correspondentes a 2 (6,7%) amostras. O perfil de resisténcia
aos antimicrobianos foi realizado pelo método de disco difusdo em agar. Em E. coli todos os isolados foram resistentes
a rifampicina (100%) e 7 a ampicilina (30,4%). Na resisténcia de S. aureus todos os isolados foram resistentes a
penicilina (100%), oxacilina (100%) e eritromicina (90%). Em Salmonella sp., penicilina e estreptomicina tiveram 100%
de resisténcia.
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Tabela 1. Resultados dos micro-organismos confirmados por
PCR em salgados prontos para o consumo.

Total de isolados

Introducgéo
Mudancgas decorrentes do crescimento da urbanizacdo
vém influenciando os hébitos alimentares da populacao,
0 que causa a substituicdo de alimentos caseiros ou

N° de amostras
positivas (%)

Micro-organismo/ gene

i . . Escherichia coli / 168 6 (20%) 23
naturais por versdes processadas e refinadas Staphylococcus aureus | nuc 7 (23.3%) 10
(BARBOSA et al., 2010). Por ser um alimento altamente Salmonella sp. | invA 2 (6.7%) 2

manipulado consumido pronto, sem nenhum tratamento
gue reduza os niveis de contaminacdo, é preciso um
maior controle no produto. Contudo, condicBes
indesejaveis no armazenamento aumentam o risco de
desenvolvimento de Doencgas Transmitidas por Alimentos
(DTAS).

O objetivo do estudo foi avaliar a qualidade higiénico
sanitdria de salgados prontos para 0 consumo
comercializados em estabelecimentos da regido de
Campinas, determinando o Numero mais provavel (NMP)
de coliformes totais e termotolerantes, presenca de
Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Salmonella sp.
com confirmacao genotipica por PCR e posterior andlise
de resisténcia aos antibioticos.

Resultados e Discusséo

Foi realizada a medi¢do dos didmetros dos halos para
realizagdo do teste resisténcia aos antibiéticos (Figura 2),
em E. coli, todos os isolados foram resistentes a
rifampicina (100%) e 7 a ampicilina (30,4%). Em S.
aureus foi observada multirresisténcia em todos os
isolados a penicilina (100%), oxacilina (100%) e
eritromicina (90%). Em Salmonella sp., penicilina e
estreptomicina tiveram 100% de resisténcia.

Figura 1. Gel de eletroforese do produto de
PCR de 359 bp, correspondente a S. aureus
(M: Marcador de 100 bp)

Figura 2. Teste de resisténcia
aos antibidticos

et Conclusdes
Coxinha E evidente que salgados prontos para o consumo S&o
21 possiveis transmissores dos patdégenos estudados,

causando um grande risco ao consumidor. Além disso, o

Figural. N° de amostras de salgados prontos para 0 consumo
No teste de tubos multiplos para coliformes totais e
coliformes termotolerantes, 4 (13,3%) das amostras
apresentaram resultados =1100NMP/g, outras 4 (13,3%)
apresentaram resultados entre 7,4 e 36NMP/g.

ApOs extracdo de DNA das cepas caracteristicas dos
micro-organismos, se confirmou a presenca mediante a
técnica de PCR (Figura 1) (Tabela 1).

controle na utilizacdo de antibidticos é importante para
evitar a multirresisténcia de cepas.
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