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Prevaléncia e crioconservacao de Escherichia coli B- glucuronidase positiva

de origem alimentar

Resumo

Durante o periodo de estagio no Laboratorio de Microbiologia da empresa Aquimisa - Con-
sultores Agro-Industriais, Lda. foi efetuado o acompanhamento da rotina laboratorial ao nivel da
preparacao de meios de cultura e de preparacao de material. Foram, no mesmo local, recolhidas
43 placas com colonias caracteristicas de Escherichia coli B- glucuronidase positiva em diversos
alimentos, provenientes de varias zonas geograficas, com o objetivo de obter uma colecao de
culturas puras de Escherichia coli, através do isolamento, observacao, caracterizacao e criocon-
servacao (trabalho extra realizado no Laboratério de Microbiologia da Escola Superior Agraria).

Foi também feita uma analise critica ao parametro E. Coli numa amostra com 1660 ali-
mentos com varios géneros alimenticios: em que 1023 provinham de produtos carneos, 179 de
produtos lacteos, 236 de refeicées prontas a comer, 52 de produtos de pesca, 153 de produtos de
pastelaria e 17 provinham de ovoprodutos. Os critérios microbiologicos utilizados estao definidos
no Regulamento (CE) N.° 1441/2007 da Comissao de 5 de dezembro de 2007 (que altera o Regu-
lamento (CE) n.°2073/2005 relativo a critérios microbiolégicos aplicaveis aos géneros alimenti-
cios) e os Valores Guia do Instituto Nacional De Saude Dr. Ricardo Jorge (INSA).

Nesta analise verificou-se que existia uma grande percentagem de produtos carneos e
derivados. Os produtos lacteos apresentaram resultado satisfatorio. Quanto aos resultados nos
produtos da pesca e ovoprodutos pode-se verificar que 100% das amostras analisadas nao sao
superiores a 10 ufc/g, em que, os ovoprodutos apresentaram resultados satisfatorios. Os produ-
tos de pastelaria, pao e bolos tém resultado satisfatorio, nos salgados 58 das amostras analisadas
tém resultado satisfatorio e 21 das amostras tém resultado ndo satisfatorio. Ja nas refeicoes
prontas a consumir todos os tipos de refeicoes presentes nos grupos 1 e 2 tém resultados satisfa-
torio, nos pratos de carne 125 das amostras tém resultado satisfatorio e 28 das amostras tém
resultado nao satisfatoria. Quanto as saladas, vegetais e frutos os resultados indicam-nos que

estes sdo satisfatorios.

Palavras-chave: Escherichia coli, Crioconservacao, Géneros alimenticios, Critérios microbioldgi-

COos.
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Prevalence and cryoconservation of B-glucuronidase activity Escherichia coli

in food products

Abrastact

During the stage period in the Microbiology Laboratory of the company Aquimisa - Con-
sultores Agro-Industriais, Ltd. was performed routine laboratory monitoring at the level of prep-
aration of culture media and material preparation. Were, in the same place, collected 43 plates
with colonies of Escherichia coli B-glucuronidase activity in various foods, from different geo-
graphical areas, with the objective of obtaining a collection of pure cultures of Escherichia coli,
through the insolation, observation, characterization and cryopreservation (extra work carried
out in the Microbiology Laboratory/ Escola Superior Agraria de Castelo Branco).

It was also made a critical analysis of the E. coli parameter in a sample with 1660 foods
with various foodstuffs: 1023 came from meat products, 179 from dairy products, 236 of meals
ready to eat, 52 from fishing products, 153 of pastry products and 17 came from egg products.
Microbiological criteria used are defined in Regulation (EC) no 1441/2007 of December 5, 2007
(amending Regulation (EC) no 2073/2005 on microbiological criteria applicable to foodstuffs) and
Guide values of Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge (INSA).

In this analysis it was found that there was a large proportion of meat products and de-
rivatives. Dairy products showed satisfactory result. The results in fishery products and egg
products can verify that 100% of the samples analysed are not exceeding 10 cfu/g, in which the
egg products presented satisfactory results. Pastry products, bread and cakes have satisfactory
result in savoury samples analysed, 58 have satisfactory result and 21 samples have unsatisfacto-
ry results. Already in meals ready to eat all sorts of meals in groups 1 and 2 have satisfactory
results, 125 samples of meat dishes have satisfactory result and 28 samples have unsatisfactory

results. In the salads, vegetables and fruits group the results indicate that these are satisfactory.

Keywords: Escherichia coli, Cryopreservation, Foodstuffs, Microbiological criteria.
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