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Abstract The confirmation that Bacillus cereus
is a microorganism that represents a special prob-
lem in food processing plants, such as university
cafeterias, inspired this work, the scope of which
was to evaluate the risks consumers are exposed to
by identifying the contamination points from
whence the microorganism can be transferred on
to food. The presence of B. cereus was detected in
38.3% of the equipment and utensils studied.
Counts of up to 5.7x10 2 CFU/cm? were found, with
the highest values being found in samples from
distribution sectors, indicating the importance of
these areas as potential sources of microorganism
transmission on to food.
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Resumo A constatagdo de que Bacillus cereus é
um microrganismo que constitui problema espe-
cial em plantas de processamento de alimentos,
dentre as quais se incluem restaurantes universi-
tdrios, levou a realizagdo deste trabalho, que teve
como objetivo contribuir para a avaliagio de ris-
cos a que se expdem os usudrios de cozinhas de
grande porte, por meio da identificagio de pontos
do ambiente, a partir dos quais o microrganismo
pode ser transferido aos alimentos. A presenca de
B. cereus foi detectada em 38,3% das amostras de
equipamentos e utensilios estudados. As contagens
atingiram até 5,7x10°> UFC/cm?, sendo que os va-
lores mais elevados foram obtidos a partir de amos-
tras dos setores de distribuigdo, indicando a im-
portancia destes locais como fontes potenciais de
transmissdo do microrganismo para os alimentos.
Palavras- chave Bacillus cereus, Equipamentos,
Utensilios, Contaminagio de superficies, Unidade
de alimentagdo e nutricio
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Introdugao

As doengas de origem alimentar sdo amplamen-
te reconhecidas pelos efeitos agudos no trato gas-
trintestinal. Outros sintomas também podem
ocorrer e, em alguns casos, a gravidade pode ser
tal que os doentes chegam a 6bito'. Os agentes
etioldgicos dessas enfermidades também podem
causar doengas cronicas, que ocorrem indepen-
dentemente ou acompanhadas de sintomas agu-
dos. Muitos dos processos cronicos apenas re-
centemente tém sido associados a patdgenos de
origem alimentar®. Os custos decorrentes dessas
doengas sdo enormes, em termos de tempo, so-
frimento das pessoas, gastos com médicos e
mortes ocorridas’”.

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN), no Brasil, sdo locais onde se identifica
grande parte dos surtos de doencas de origem
alimentar?, sendo o Bacillus cereus um dos agen-
tes etioldgicos implicados. Os dados relativos a
intoxicagoes alimentares atribuidos a esse micror-
ganismo sdo escassos’, porém permitem dedu-
zir sua importancia epidemioldgica como agente
etiolégico dessas doengas.

Os alimentos sdo contaminados por B. cereus
durante o manuseio, processamento, estocagem
ou distribui¢do, podendo o microrganismo cres-
cer e determinar a ocorréncia de doengas de ori-
gem alimentar®, que se manifestam sob a forma
de duas sindromes, uma emética, que ¢ similar a
causada pela enterotoxina produzida por Sta-
phylococcus aureus, e outra diarreica, semelhante
a causada pela enterotoxina de Clostridium per-
fringens’. A ocorréncia de ambas as sindromes
estd associada, geralmente, ao consumo de ali-
mentos previamente submetidos a tratamento
térmico, de forma que, alimentos cozidos e man-
tidos sob temperaturas que permitam a germi-
nacdo dos esporos e multiplicacdo das células, sdo
altamente importantes fontes do microrganismo
ou de suas toxinas®. Entre os alimentos mais fre-
qiientemente contaminados por B. cereus estdo
os cereais e derivados, produtos de laticinios, car-
nes, alimentos desidratados e especiarias’. Alguns
estudos tém demonstrado a habilidade do mi-
crorganismo de crescer em temperaturas de refri-
geracdo em vdrios substratos'®!'.

O isolamento do microrganismo pode ser
feito a partir de equipamentos e utensilios utili-
zados no pré-preparo, preparo, coc¢do e distri-
buicdo dos alimentos, evidenciando que proces-
sos de limpeza e sanitizacdo, quando realizados
de maneira inadequada, podem contribuir para
que estes locais sejam fontes de contaminacgdo

dos alimentos. Segundo Andrade e Macedo'?,
equipamentos e utensilios mal higienizados tém
sido freqlientemente incriminados, isoladamen-
te ou associados com outros fatores, em surtos
de doengas de origem alimentar.

Cozinhas de grande porte, como ¢ o caso do
restaurante onde foi conduzido o presente tra-
balho, sdo ambientes propicios ao crescimento
de B. cereus, isto porque grandes lotes de alimen-
tos passam por longos periodos de resfriamento
e tempos de espera, entre preparo e consumo.
Além disso, os processos que garantem a saniti-
zagdo de dreas, utensilios e equipamentos, fre-
quientemente sio operados de forma precdria,
por motivos econdmicos ou por deficiéncias da
mao-de-obra. Tais observa¢des sugerem a ne-
cessidade de um estudo que avalie os riscos de
exposi¢do ao microrganismo a que os usudrios
da unidade estdo expostos, por meio da identifi-
cagdo de pontos do ambiente a partir dos quais
este pode ser transferido aos alimentos.

Metodologia

O trabalho foi realizado em restaurante de uma
universidade publica do estado de Minas Gerais.
Avaliou-se a contamina¢do de 24 utensilios e 6
equipamentos, utilizando-se o método da espon-
ja®. Esponjas de poliuretano, de aproximada-
mente 5 x 5 cm, apds terem sido esterilizadas
(121°C por 15 minutos), foram umedecidas em
dgua peptonada estéril a 0,1% (p/v) e fricciona-
das nas superficies, para a coleta das amostras.
Nas tédbuas de polietileno, tabuleiros de ago ino-
xidavel e carrinhos isotérmicos basculantes, a
coleta se deu em 5 dreas de 50 cm’ cada e nos
demais utensilios e equipamentos, sobre toda drea
que entra em contato com o alimento.

Em cada utensilio e equipamento selecionado
foram feitas duas coletas de amostras para anali-
se, obtidas apds o procedimento de higieniza¢ao
usado na rotina de produ¢ido da unidade. Entre
os utensilios analisados, apenas as bandejas es-
tampadas eram higienizadas mecanicamente en-
quanto que para os demais utensilios e equipa-
mentos, o processo era manual. As amostras fo-
ram imediatamente levadas ao laboratério, onde
foram preparadas diluigoes decimais seriadas (10°
'e 10?), com semeadura em placas de Petri con-
tendo dgar vermelho de fenol-gema de ovo-ma-
nitol-polimixina B (Agar MYP ou meio de Mos-
sel). Ap6s a incubagdo a 30° C por 18 a 24 horas,
foi feita a contagem e isolamento de exemplares
tipicos de B. cereus. A confirmagdao dos isolados



foi feita de acordo com a metodologia proposta
pela agéncia governamental americana FDA (Food
and Drug Administration), descrita por Azere-
do®. As contagens foram expressas em Unidades
Formadoras de Colonia por cm?* (UFC/cm?).

Resultados e Discussao

A presenca de B. cereus foi detectada em 38,3%
do total de amostras de superficies de utensilios e
equipamentos analisados (Tabelal). Este micror-
ganismo também foi detectado por Silva Jr. e
Martins' em 23% dos moedores de carne, 20%
dos copos de batedeira, 12% das facas de cozi-
nha, 25% das espatulas, 11% das escumadeiras,
14% das conchas e 14% das pds, dentre os dife-
rentes tipos de equipamentos e utensilios avalia-
dos a partir de cozinhas industriais de Sdo Paulo.

Foi observada desde a nao detec¢do do mi-
crorganismo até valores de 5,7x10? UFC/cm?,
sendo as contagens mais elevadas obtidas a par-
tir de amostras de utensilios do setor de distri-
buigao (Tabelal). Uma vez que a legislacdao bra-

sileira ndo estabelece limites para a contagem do
microrganismo em superficies de processamen-
to de alimentos', utilizou-se como referéncia
para andlise dos resultados obtidos a recomen-
dagdo de Silva Jr.', que é a auséncia desse mi-
crorganismo em 50 cm?® da amostra. Verificou-
se que 38,3% das amostras de utensilios e equi-
pamentos analisados ndo atendiam a essa reco-
mendag@o.

A presenga de B. cereus nas amostras anali-
sadas pode ser conseqiiéncia de falhas no pro-
cesso de higienizacdo utilizado no restaurante,
que era constituida pela etapa de limpeza, mas
ndo necessariamente possuia uma etapa de sani-
tizagao. Considerando a analise de utensilios de
mesa, representados por bandejas de ago inox
estampadas, constatou-se a presenca de B. ce-
reus em 50% das amostras. Entre utensilios e equi-
pamentos de prepara¢do, a contagem de B. ce-
reus até 4,5x10' UFC/cm? foi identificada (Tabela
1). Ao classificar os utensilios de acordo com o
risco de causar toxinfec¢do alimentar, Silva Jr.'¢
considera os acessorios de mesa (pratos, bande-
ja estampada, garfo, faca, colher, copo de vidro)

Tabela 1. Detec¢ao e contagem de Bacillus cereus em superficies de equipamentos e utensilios de restaurante

universitirio de Minas Gerais.

Setor Tipo de Amostra

Numero de Valor minimo Valor maximo
Amostras (UFC/cm?) (UFC/cm?)  detecgao de B. cereus

% amostras com

Pré-preparo Equipamento

Batedeira 2 4,1 1,2 x 10! 100
Descascador de tubérculos 2 - - 0

Utensilio
Faca 6 - 1,6 x 10! 16,7

Preparo Equipamento

Madquina universal 2 - - 0
Mixer 2 - 4,5 x 10! 50
Moedor de carnes 2 - 3,0 x 10° 50
Picador manual 2 - - 0

Utensilio
Tébua de polietileno 2 - - 0
Copo de aluminio 2 - 9,8 x 10° 50
P4 de polietileno 4 - 5,7 x 10! 25

Distribui¢do Utensilio
Bandeja estampada 10 - 2,7 x 10% 50
Carrinho basculante 4 - 5,7 x 10? 25
Concha 6 - 7,7 x 10! 50
Escumadeira 6 - 2,4 x 10? 66,7
Espétula 2 - 7,6 x 10 50
Cuba de aco inox 4 - 3,0 x 10! 50
Total: 60 - 5,7 x 10? 38,3

(- ) Nao detecgao do microrganismo
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como utensilios de baixo risco, porque entram
em contato com o alimento apenas durante o
consumo, ndo havendo tempo suficiente para que
haja reproducio do patégeno e, eventualmente,
produgao de toxina. J4 os utensilios e os equipa-
mentos de preparagdo sio classificados como
sendo de alto risco, por permanecerem em con-
tato direto com os alimentos por periodos de
tempo expressivos.

Outro aspecto importante na andlise desses
resultados é que esporos de B. cereus possuem
uma pronunciada habilidade de adesao ao ago
inoxidavel, que é um material comumente en-
contrado em equipamentos e utensilios. As célu-
las aderidas podem, subseqiientemente, formar
biofilmes, tornando-se mais resistentes aos sa-
nificantes, o que pode representar um problema
adicional'”'®. Entretanto, Guinebretiere et al. "
verificaram a auséncia de B. cereus na superficie
de equipamentos analisados da linha de proces-
samento de um produto de origem vegetal, cons-
tatando a eficiéncia dos processos de limpeza e
sanitizacao utilizados, especialmente devido ao
uso de esporicidas adequados para este micror-
ganismo, indicando que esta fonte de contami-
nagdo pode ser perfeitamente controlada. Este
patdgeno foi detectado em 27% das amostras de
bancadas de ago inoxidével desta UAN em estu-
do realizado anteriormente, que demonstrou ser
o setor de preparo de massas o tinico ponto, en-
tre os avaliados, onde ndo houve o isolamento
do microrganismo?®.

Outros autores também relataram condi¢oes
higiénico-sanitdrias insatisfatérias de equipa-
mentos e utensilios a partir de estudos realizados
em UAN, como Chesca et al.?' que consideraram
adequadas, apenas 10% das amostras avaliadas
numa UAN localizada no Estado de Minas Ge-
rais. A avaliagdo das condi¢des microbioldgicas
de utensilios e equipamentos utilizados em trés
restaurantes self-service no Estado do Espirito
Santo revelou que os mesmos nao atendiam as
recomendag¢des americanas para coliformes to-
tais e fecais. Os autores sugeriram que os restau-
rantes deveriam atuar de forma preventiva no
sentido de evitar riscos a saide dos usudrios, uma
vez que a contaminagao de equipamentos e uten-
silios é um fator que contribui com grande fre-
qiiéncia na ocorréncia de surtos de doengas de
origem alimentar®. Em outro estudo realizado
para avaliar a qualidade sanitaria de equipamen-
tos, superficies, d4gua e maos de manipuladores

de alguns estabelecimentos que comercializam
alimentos também foram constatados altos in-
dices de contaminacdo, especialmente em equi-
pamentos e maos de manipuladores”. O estado
de conservacdo de utensilios como tdbuas de corte
e a dificuldade de higienizagdo podem ter contri-
buido para os resultados insatisfatérios para
62,5% das amostras de equipamentos e utensili-
os em analise de condi¢des higiénico-sanitdrias
de uma UAN*,

Considerando que o microrganismo foi iso-
lado a partir de amostras de equipamentos e uten-
silios obtidos de diferentes setores da UAN (Ta-
bela 1) e as caracteristicas de Bacillus cereus quan-
to a resisténcia de esporos e a capacidade de ade-
sdo a superficies é importante que a UAN utilize
preventivamente procedimentos operacionais
padronizados para adequada higienizac¢ao des-
ses materiais analisados. O controle desse pato-
geno na unidade requer, ainda, medidas mais
abrangentes como o monitoramento das demais
fontes potenciais de contaminagdo incluindo ar,
dgua e demais superficies que entram em conta-
to com esses equipamentos e utensilios.

Conclusao

Apesar de nio ter sido observada a presenca de
B. cereus na maior parte dos utensilios e equipa-
mentos analisados, deve-se salientar que, em se
tratando de um microrganismo patogénico, a sua
simples detec¢do no ambiente ja ¢ suficiente para
sugerir a adogdo de medidas para o seu controle.
Embora tenha havido grande varia¢do na conta-
gem de B. cereus a partir dos diferentes pontos
analisados, é importante considerar que o paté-
geno, a partir desses pontos e por meio de conta-
mina¢do cruzada, pode atingir os alimentos
prontos para o consumo. Considerando que a
bactéria exibe grande capacidade de sobrevivén-
cia e se multiplica em ampla faixa de temperatu-
ra, a transferéncia de um pequeno nimero de
células pode dar origem a popula¢des causado-
ras de doencas de origem alimentar, desde que o
alimento fique estocado por periodos que assim
o permitam. Portanto, para prevenir com segu-
ranga a ocorréncia de doengas de origem alimen-
tar por B. cereus é importante a adogdo de medi-
das rigorosas de higiene dos equipamentos e uten-
silios, especialmente nos pontos onde foi identi-
ficada a presenca do microrganismo.
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