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Resumo

Representantes do género Enterococcus sdéo membros da microbiota do
trato gastrointestinal de homens e animais, encontrados também em
alimentos, solo e agua. Devido sua ampla distribuicéo as espécies E.
faecium e E. faecalis sdo utilizados como bioindicadores de contaminacéo
fecal e indice insatisfatorio de saneamento. Além disso, estas tem sido
relatadas em diversos episodios de infecgdes nosocomiais, com sérias
dificuldades terapéuticas devido a ampla resisténcia a antimicrobianos.
Sabe-se que alguns mecanismos gerais responsaveis pela resisténcia a
antibioticos sdo também aplicaveis a biocidas de uso industrial. Em vista
disso, este estudo prop6s isolar Enterococcus sp da linha de producéo de
embutidos cozidos. Foram isolados um total de 40 colbnias provenientes de
4 pontos de coleta. A coleta foi realizada com auxilio de um swab
umedecido e friccionado na superficie do equipamento apds a desinfeccdo.
Posteriormente, foi semeado na superficie de agar KEA. As colbnias
caracteristicas de Enterococcus foram identificadas por técnicas fenotipicas
e confirmadas por técnicas moleculares (PCR). A sensibilidade microbiana
aos sanitizantes foi realizada em placas de 96 pocos, em experimentos
distintos: inoculo+sanitizante+agua e indculo+sanitizante+BHI. Um total
de 1x108 UFC/mL de Enterococcus foi adicionado em cada poc¢o acrescido
dos sanitizantes hipoclorito, desinfetante acido e didxido de cloro, diluidos
segundo as instrucdes do fabricante. As placas foram incubadas a 37°C e o
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desenvolvimento microbiano foi avaliado por densidade Optica nos tempos
0, 15, 30 min e 1 h de incubagao. Sessenta e sete porcento dos isolados
foram confirmados para o género Enterococcus. Nos resultados de
sensibilidade aos desinfetantes quimicos, obtivemos que: pelo menos um
isolado foi resistente a pelo menos um desinfetante em pelo menos um
tempo de exposicao; ou seja, os resultados foram variaveis em relacdo ao
produto, tempo de exposicao e presenca ou ndo de matéria organica (BHI),
indicando que a sensibilidade/resistencia € isolado-dependente.
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