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RESUMO

Este trabalho foi realizado em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo de uma universidade publica, em
Vicosa, MG, tendo como objetivo contribuir para a avaliacdo de riscos a que se expdem os usudrios de
cozinhas institucionais semelhantes, por meio da avaliacdo do potencial que superficies de bancadas de aco
inox representam como fontes de contaminacao dos alimentos por Bacillus cereus. A presenca do
microorganismo em superficies de 24 bancadas que eventualmente entram em contato com alimentos crus e
cozidos foi analisada em duas ocasides distintas, por meio da técnica do swab e semeadura em placas
contendo meio MYP. A presenca do microorganismo nao foi detectada em 73% das amostras. Entre aquelas
a partir das quais o patdgeno foi recuperado, foram observadas contagens de até 60 UFC/cm?, valor registrado
no setor de pré-preparo de vegetais. A simples presenca do patdgeno reforca a necessidade de
higienizacao adequada, especialmente em locais onde a contaminacdo pode atingir alimentos prontos
para consumo, de forma a prevenir a ocorréncia de surtos de doencas de origem alimentar devidas a

esse microorganismo.

Termos de indexagdo: Bacillus cereus, contaminagao bacteriana, higiene, microbiologia de alimentos,

alimentacao institucional.
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ABSTRACT

This study reports an evaluation performed at Food Service Federal University Vicosa in Southeast Brazil, as a
contribution to estimate the risks that users of similar public food services are exposed to, by identifying
environmental surface areas from which Bacillus cereus may be transferred to food. Samples have been
collected in order to evaluate the environmental contamination, using the “swab” technique and surface
platting in MYP agar, for expressing the number of CFU/cm? in 24 stainless steel tables that may have contact
with raw or cooked foods. Each table was analyzed twice. Although some samples did not exhibit contamination
(73%), counts up to 60 CFU/cm? were found, with the higher values being obtained from the vegetable
pre-preparation section samples. The presence of this pathogen reinforces the need of using adequate
sanitary procedures, especially in places where contamination may occur in ready to eat foods, in order to
prevent food borne disease outbreaks due to the microrganism.

Index terms: Bacillus cereus, bacterial contamination, hygiene, food microbiology, institutional feeding.

INTRODUGCAO como vegetais, cereais, condimentos, carne
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bovina, suina e de frango, laticinios, sorvetes,
Alimentos preparados em Unidades de  pudins, carne cozida, sopas, pratos a base de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) tém sido freqlien-  vegetais e arroz cozido®. A contaminacio de
temente envolvidos em surtos de intoxicacao e alimentos por B. cereus constitui ndo somente uma
infeccao alimentar'. Registros epidemiol6gicos  importante causa de deterioracdo, mas também
revelam que a maioria dos surtos de doencas de  est4 associada com a ocorréncia de dois tipos de
origem alimentar diagnosticados é atribuida a  sindrome, devidos a ingestao de alimentos
patogenos veiculados por alimentos preparados  contaminados com cepas patogénicas produtoras
nesses locais’. Ainda que o numero de surtos  de toxinas, uma emética, outra diarréica’#%°. A
registrados seja subestimado, sua relevancia €  toxina do tipo emético é pré-formada no alimento,
reconhecida. Tais surtos originam-se da conta-  enquanto a do tipo diarréico é, muito possivel-
minacdo de alimentos por uma vasta gama de  mente, produzida no trato intestinal, sendo os
microorganismos, dentre os quais Bacillus cereus,  fatores de viruléncia ainda ndo completamente
uma bactéria Gram-positiva, anaerdbia  caracterizados®’ ',
facultativa, em forma de bastonete, formadora

1 ” . . -arac
de esporos, que apresenta motilidade>* que tem basicamente por dor abdominal, diarréia aquosa

sido reconhec@a como agente etlolgg|co de & tenesmos retais que ocorrem entre 8 e 16 horas
doencas de origem alimentar ha mais de 40 apés a ingestao do alimento contaminado

A sindrome diarréica é caracterizada

anos®. Em se tratando desse microorganismo em
particular, os relatos de doencas de origem
alimentar que lhe sao atribuidos sao escassos, com
muitas ocorréncias nao suspeitas ou nao
confirmadas®.

Este microorganismo tem o solo como o
seu reservatorio natural. Entretanto, devido a
resisténcia de seus esporos, a bactéria pode ser
isolada de uma grande variedade de pontos,
estando amplamente distribuida na natureza®’.
Por esta razdo, contamina facilmente alimentos

(normalmente >10° microorganismos/g). Nauseas
e vomitos, iniciando de 1 a 5 horas apés a ingestao
de alimento que contenha via de regra, >10’
microorganismos/g, caracterizam a sindrome
emética®’.

A grande capacidade de multiplicacdo de
B. cereus em diferentes substratos tem sido
amplamente constatada e registrada na literatura.
A simples presenca do patégeno em locais e
condicoes que possibilitem sua eventual trans-
feréncia para alimentos prontos é, reconhe-
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cidamente, um fator importante para desencadear
episédios de intoxicagdes — muitos dos quais
sequer vém a ser diagnosticados'.

Considerando suas caracteristicas de
disseminacdo, resisténcia de esporos e patoge-
nicidade, o problema assume uma importancia
expressiva quando os produtos contaminados sao
destinados a milhares de pessoas, diariamente,
como é o caso de restaurantes de instituicoes ou
industrias. Assim, o trabalho descrito foi
desenvolvido com o propdsito de contribuir para
a prevencdo de surtos de doencas de origem
alimentar atribuidos a B. cereus, avaliando uma
tipica unidade institucional de alimentacdo, com
relacdo a pontos ambientais onde se realizam
operacdes de pré-preparo e preparo de alimentos.
Nesses locais, as grandes quantidades de
alimentos produzidas passam, freqientemente,
por lentas operacoes de resfriamento ou por
periodos de espera, pds-cozimento, suficien-
temente longos para permitir que as populacdes
microbianas alcancem niveis perigosos. Tal
consideracdo ressalta a importancia de se
identificar os pontos do ambiente que possam
representar fontes de contaminacéo, de forma a
orientar medidas efetivas de controle do patdgeno,
em particular possiveis acbes corretivas em
processos de higienizacao.

MATERIALE METODOS

O trabalho foi realizado em uma Unidade
de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) de uma
universidade publica, em Vigosa, MG. Avaliou-se
a contaminacao das superficies de 24 bancadas
de aco inoxidavel, localizadas em diversos setores
da UAN: bancadas dos setores de estocagem,
selecao de graos, pré-preparo (carnes, vegetais e
massas), coccao, montagem e distribuicdo dos
alimentos. Utilizou-se a técnica de coleta por
swabs e foram adotados procedimentos oficiais
da Association of Official Analytical Chemists
de 1992 (AOAC)' para a remocao dos
microorganismos.

Rev. Nutr.,, Campinas, 17(2):255-261, abr./jun., 2004

CONTAMINACAO AMBIENTAL POR BACILLUS CEREUS | 257

Os swabs foram esterilizados a 121°C por
15 minutos, mergulhados em tubos contendo
10mL de 4gua peptonada a 0,1% (p/v), também
esterilizada, e friccionados na superficie das
bancadas a um angulo de 30°, percorrendo cinco
areas de 50cm? em cada bancada, por trés vezes
consecutivas, mudando a direcdo ao final de cada
passagem. A seguir, cada swab foi devolvido ao
tubo com agua peptonada, sendo a parte
manuseada quebrada e descartada. As coletas
foram desenvolvidas sempre posteriormente a
higienizacdo das bancadas, ap6s o almoco, e antes
de se iniciarem as atividades de preparo do jantar.
Tomou-se a precaucao de nao interferir nos
procedimentos habituais dos funcionérios. Tais
coletas foram feitas em duas ocasides distintas,
nos meses de outubro-novembro de 1999
(primeira coleta) e julho-agosto de 2000 (segunda
coleta) totalizando, assim, 48 amostras.

As amostras foram imediatamente levadas
ao laboratério onde foram preparadas diluicoes
decimais seriadas com semeadura em placas de
Petri contendo &gar vermelho de fenol-gema de
ovo-manitol-polimixina B (Agar MYP ou meio de
Mossel). Apds a incubacdo a 30°C por 18 a 24
horas, foram feitos a contagem e isolamento de
exemplares tipicos de B. cereus. O isolamento e a
confirmacéo dos isolados foram feitos de acordo
com a metodologia proposta pela FDA, descrita
por Azeredo'?. Os resultados das contagens foram
expressos em Unidades Formadoras de Col6nia
por cn?(UFC/cm?).

RESULTADOSEDISCUSSAO

A anélise dos dados evidenciou a presenca
de B. cereus em 27% do total de amostras de
bancadas analisadas (Tabela 1), sendo o setor de
preparo de massas o Unico ponto onde nao houve
o isolamento do microorganismo (Figura 1). Os
valores encontrados expressaram desde a nao
deteccdo do microorganismo até uma contagem
de 60 UFC/cm? (Tabela 1). Tal contagem foi
observada exatamente em uma bancada locali-
zada no setor de pré-preparo de vegetais, local
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onde se manipulam alimentos que, na maioria
das vezes, nao recebem tratamento térmico de
acabamento. Na maioria dos casos, os nimeros
encontrados ficaram abaixo de 2 UFC/cm?, limite
maximo recomendado por Sveum et al.'* para a
contagem de microorganismos mesofilos aerdbios
em superficies de processamento de alimentos.
Em quatro amostras (8,3%), os resultados
encontrados foram superiores a esse valor.
Considerando a patogenicidade desse microorga-
nismo, sua capacidade de multiplicacdo em ampla
faixa de temperatura, possivelmente esse
limite —em se tratando de B. cereus - revele uma
tolerancia que merece ser revista.

Os resultados observados quanto a
presenca de B. cereus nos setores estudados

assemelham-se aos registrados por Azeredo et al. ™
que, em estudo para a deteccao e avaliacdo da
incidéncia de B. cereus em amostras de ar
coletadas em Unidades de Alimentacao e Nutri-
cdo, verificaram que em todos os setores
analisados de um Restaurante Universitario as
amostras coletadas exibiam contaminacao pelo
microorganismo.

Um estudo de analise de risco, desenvol-
vido em um restaurante universitario por Nasci-
mento'®, levou a concluir serem as bancadas do
setor de pré-preparo de frutas e hortalicas um ponto
critico expressivo. Esses resultados também sao
semelhantes aqueles relatados por Régo et al."?,
nos quais se evidenciou que, dentre as areas que

Tabela 1. Contagens de Bacillus cereus em superficies de bancadas. Restaurante Universitario, Vicosa, MG, 2000.

Coleta 1 Coleta 2
Setores Bancadas UFC/50cm? UFC/cm? UFC/50cm? UFC/cm?
Estocagem 1 — — 20 0,40
Selecao de graos 1 — — 2,67 x 107 533
Pré-preparo de carnes 1 — — 20 0,40
2 — _ _ _
3 — _ _ _
4 _ . _ .
Pré-preparo de vegetais 1 10 0,2 — -
2 20 0,4 — -
3 — _ _ _
4 10 0,2 — -
5 — _ _ _
6 — — 3x10° 60,00
7 — _ _ _
Pré-preparo de massas 1 — — 20 0,40
2 — _ _ _
3 60 1,2 20 0,40
Cocgao 1 — — — —
2 — — 1,05 x 102 2,10
3 5 0,1 — -
Preparo de massas 1 — — — —
2 o o _ _
Distribuicao 1 1,2 x 102 2,4 — -
2 o o _ _
3 o o _ _

— a presenca da bactéria nao foi detectada.
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apresentaram elevados niveis de contamina-cao,
destacaram-se as areas de preparacao de frutas
e hortalicas. Entretanto, Azeredo et al."
encontraram niveis mais altos de contaminacao
pelo microorganismo nos setores de coccao e
distribuicao.

O isolamento do microorganismo em
bancadas dos setores de pré-preparo demonstra
aimportancia desses locais como fontes potenciais
de B. cereus para o ambiente da Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo onde o estudo foi
realizado, bem como a possibilidade de ocorrer
contaminacao cruzada para os alimentos. Vale
ressaltar que a contaminacao cruzada é frequen-
temente relatada como fator responsavel pela
ocorréncia de enfermidade de origem alimen-
tar'®'°. A bactéria pode ser transferida para os
alimentos, a partir destas fontes, e ai sobreviver,
em forma de esporos, a tratamentos térmicos que
reduzem a populacdo competitiva, o que lhe
proporciona condicdes ideais de multiplicacao,
podendo resultar em surto de doenca de origem
alimentar''. A caracteristica de formar esporos
torna o microorganismo resistente a inativacao por
métodos quimicos, irradiacdo ou tratamentos
térmicos, sendo que esta capacidade de
sobrevivéncia torna a bactéria um problema em
todos os setores de processamento de alimentos®.

60% 1
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A legislacdo brasileira nao estabelece
limites para a contagem de microorganismos em
superficies de processamento de alimentos'.
Enquanto Sveum et al."*propdem 2 UFC/cm?, para
aerébios mesofilos, Silva Jr.'® recomenda, para
equipamentos e utensilios de preparacao - dentre
0s quais podem ser incluidas as bancadas de
manipulacao de alimentos - a auséncia de B.
cereus em 50cm?da amostra. Considerando este
autor, 27% das amostras analisadas encontravam-
se fora da recomendacéao.

Embora muitos considerem baixos os riscos
de intoxicacdes por esse patdbgeno, Doyle? alerta
para o fato de que o problema pode ser agravado
guando os alimentos, especialmente aqueles
previamente cozidos - desprovidos da maioria dos
competidores —sao mantidos a temperaturas entre
10°C e 55°C por periodos maiores do que duas
horas. Num estudo realizado para investigar as
causas de um surto ocorrido na Italia, que envolvia
173 pessoas com sintomas de intoxicacao (ndusea
e diarréia aquosa), os autores identificaram
B. cereus como o agente etiolégico e as bancadas
de trabalho como fonte de contaminacao dos
alimentos envolvidos®.

Considerando o tempo de geracdo de
aproximadamente 30 minutos, freqlientemente
encontrado em exemplares de B. cereus, e a

50,00% 50,00% 50,00%
50% A
40% A
33,33%
30% 28,50%
20% A 16,70%
12,50%
10% 4
0,00%
O% L) L) L) L) L) L) L) 1
Estocagem Selecao de Pré-preparo  Pré-preparo  Pré-preparo Cocgao Preparo de  Distribuicdo
graos de carnes de vegetais de massas massas

Figura 1. Porcentagens de amostras de bancadas contaminadas com Bacillus cereus. Restaurante Universitario, Vicosa, MG, 2000.
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amplitude da faixa de temperatura que permite
seu crescimento, estendendo-se facilmente
entre 15°C e 45°C, uma contaminacao inicial de
1 UFC/g, ap6s um periodo de 8 horas, pode
transformar-se em populacao de 10° UFC/g,
suficiente para causar toxinfeccao alimentar'. Daf
se conclui que a simples deteccdo do microor-
ganismo no ambiente de uma unidade de
alimentacéo é suficiente para sugerir a adocao
de medidas para o seu controle.

CONCLUSAO

No estudo realizado, a deteccdo de
B. cereus em superficies que entram em contato
com os alimentos demonstrou a importancia
desses locais como fontes potenciais de
transmissdo do microorganismo para o alimento,
0 que sugere a necessidade de medidas efetivas
para o seu controle, principalmente nos locais onde
a contaminacdo pode atingir alimentos prontos
para o consumo, nas bancadas dos setores de
pré-preparo de vegetais, onde, freqlientemente,
sao preparados alimentos que nao sofrem
tratamento térmico.

A simples deteccao do microorganismo,
em etapas posteriores a higienizacdo e anteriores
as operacdes de manipulacao dos alimentos,
reforca a importancia de procedimentos ade-
quados de sanitizacdo durante todas as etapas
do processamento, para prevenir a ocorréncia de
surtos de doencas de origem alimentar causadas
pelo patégeno.

Verifica-se, ainda, a necessidade de uma
legislacdo no Brasil que regulamente padrées
aceitaveis de contaminacdo por B. cereus em
superficies de processamento de alimentos.
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