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Enterococcus faecalis OCCURANCE IN SAMPLES OF
GROUND ROASTED COFFEE AND MARKETED IN THE

CITY OF RIO DE JANEIRO

RESUMO

Cyllene M.O.C.C. Souza"
e Shirley M.P. Abrantes?

O café é uma das bebidas mais consumidas e apreciadas no mundo. O grdo de café é ob-
tido da fruta da planta, um arbusto pequeno, pertencente ao género Coffea. Duas espécies
tém importancia comercial: Coffea arabica e Coffea canephora robusta; conhecidas como
arabica e robusta. Cerca de dois tercos da espécie Coffea arabica cresce principalmente na
Ameérica do Sul, América Central e Leste da Africa (origem deste café).

No presente estudo, avaliou-se a contaminacéo de Enterococcus faecalis em amostras
de café torrado e moido comercializado na cidade do Rio de janeiro, através de anadlises
microbiolégicas.
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ABSTRACT

The coffee is one of the most widely consumed beverages in the world and appreciated. The
coffee bean is derived from the fruit of the plant, a small shrub belonging to the genus Coffea.
Two species have commercial importance: Coffea arabica and Coffea canephora robusta;
known as arabica and robusta. About two thirds of the species Coffea arabica grows mainly
in South America, Central America and East Africa (the origin of this coffee).

In this study, we evaluated the contamination of Enterococcus faecalis in samples of roasted
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and ground coffee sold in the city of Rio de Janeiro, through microbiological.

Keywords: Enterococcus faecalis. Coffee.

INTRODUCAO

Atualmente o Brasil se encontra em uma posi¢cao de maior
produtor e exportador mundial de café em grao. Todavia, o
aumento da producdo e melhoria dos cafés dos outros pa-
ises produtores, associado a crescente demanda por cafés
especiais de bebida superior pelos paises importadores, tem
levado a exportacdo brasileira a sofrer quedas. Tal situagédo
fez surgir a necessidade de busca do conhecimento de téc-
nicas de producao dos cafés de melhor qualidade. No Brasil,
poucos produtos agricolas tém seus precos baseados em pa-
rametros qualitativos e, dentre eles, destaca-se o café, cujo
valor é acrescido significativamente com a melhoria da qua-
lidade, a qual também é um fator limitante para exportagédo
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(Carvalho et al 1997). O género Coffea possui cerca de cem
espécies, das quais, apenas as espécies arabica e canephora
sdo efetivamente cultivadas. Além disso, do café comerciali-
zado mundialmente, aproximadamente 70% pertence ao tipo
arabica e o restante é de café robusta (Zambolim et al 1997).

A incidéncia de microrganismos tem sido um dos princi-
pais fatores envolvidos na qualidade do café, principalmente
na modalidade de colheita e preparo adotada no Brasil, isto
¢, a colheita baseada na mistura de frutos derricados no chao
com os derricados no pano.

Assim, o levantamento do nivel higiénico do café torrado e
moido torna-se importante para que os pontos criticos de con-
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taminagdo por microrganismos possam ser identificados e en-
fatizados e, ainda, fornecer subsidios para a revisdo do padrao
legal, com o estabelecimento de limite maximo de tolerancia
para as sujidades indcuas e inevitaveis que reflitam a realidade
e a qualidade do produto, pois a maior parte dos paises como,
por exemplo, o Canada (HPB, HEALTH PROTECTION BRAN-
CH, 1999) tem seus padrdes estabelecidos em lei, com limites
consideraveis para estes tipos de impurezas.

MATERIAIS E METODOS

Neste estudo, utilizamos amostras de café torrado e mo-
ido provenientes de supermercados da cidade do Rio de Ja-
neiro. Foram coletadas 10 (dez) amostras, sendo as mesmas
em triplicata, ou seja, de lotes diferentes, perfazendo um total
de 30 (trinta) amostras.

As analises microbiolégicas para os Enterococcus foram
realizadas no laboratério de Bacteriologia Clinica do Instituto
de Biologia do Exército — IBEX e a caracterizagdo do género
Enterococcus foi realizada no Instituto de Microbiologia Prof.
Paulo de Goes da UFRJ.

Foram analisadas 10 amostras de café torrado e moido
comercializado no municipio do Rio de Janeiro. As amostras
foram analisadas em trés lotes diferentes, portanto traduzin-

Tabela 1. Método automatizado

do-se num total de 30 amostras, sendo primeiro, segundo e
terceiro lote. Para as analises empregou-se o sistema MicroS-
can (Dade Behring), isoladas no laboratério de Bacteriologia
do Instituto de Biologia do Exército (IBEx). As amostras foram
obtidas de supermercados diversos e o critério de inclusdo
no estudo foi adotado por terem sido consideradas insatisfa-
térias em estudos anteriores. Os materiais foram semeados
segundo procedimentos convencionais.

No presente estudo foi realizada a analise para coliformes
totais para a qual foram pesados 25g do p6 de café e adi-
cionados a 225ml de agua peptonada a 1%. A seguir foram
utilizadas trés séries de cinco tubos com 9mL de caldo Verde
Brilhante Bile a 2% (DIFICO, Detrit, Mich, USA), contendo no
seu interior tubos de Durhan invertidos. Os tubos foram ino-
culados com 1mL das diluicbes decimais (101, 102, 10 e
incubados a 37°C durante 24 a 48 horas.

Nesta analise sdo considerados positivos os tubos que
apresentarem crescimento com producéo de gas no interior
dos tubos de Durhan, em que para o calculo do NMP de coli-
formes totais foi utilizada a tabela de Mc Crady (ROTHWELL,
J., 1987; WIGGINS, B. A, 1996.). Os resultados serao expres-
sos em NMP/mL.

Com base nisto, os testes foram feitos e os resultados fo-
ram considerados negativos, visto que ndo houve a formagao
de gas entre as amostras de café analisadas.

Antimicrobianos/

sopas 123467 [8|9[10| 11 1213|1416 |17 | 18|19 |20 |21 |22 |23 |24 | 26|27 | 28 | 29 | 30
Tetraciclina | 5\ g |5 |s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|R|s|R|R|[S|R|R|S|R|[R|R|S]|S
(30 ug)

Vancomicina | | |5\ g| ||| |s|s|i| 1|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|1]s
(30 ug)

Ampicilina | o gl glg|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s
(30 ug)

Cloranfenicol | 5 | 5| 5| g|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s
(130 pg)

Sulfametoxazol-
timetoprim | I | 1 [S| 1|1 |R|[s|s| 1|1 |s|s|s|I|R|S|R|R|[S|R|R|I|R|R|R|I
(30 Hg)
C'pr‘()élfj);cmaRlRRlRRSISSSSIRSRRSRRIRRRRI
Ertromicina | o | g | 5| g (5| s s|s|s|s|s|s|s|R|S|R|R|S|R|R|S|R|R|R|sS|s
(30 ug) S
Gentamicina | | g g | g |R|R|[R|R|R|R|R|R|R|R|R|R|R|R|R|R|R|R|R|R|R|R|R
(30 pg)

Linezolida | 5 |5 s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s
(30 ug)

Pé”(;‘ﬂg‘a s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s]|s

S - Sensivel / 1 - Insensivel
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Tabela 2. Método de difusédo em disco

Antimicrobianos/
cepas

14 116 |17 (18 |19 | 20 | 21 | 22 |23 | 24 | 26 | 27 | 28 | 29 | 30

Vancomicina
(30 pg)

Ampicilina
(30 ng)

Sulfametoxazol-
trimetoprim S| S|S|S|S|S|S|S|S|S|S| S
(30 pg)

Eritromicina
(30 ng)

Gentamicina
30 pg

Gentamicina

120 pg RIR|IR/IR|IR|R|[R|R|R|R|R| R

S- Sensivel / R- Resistente

Devido a negatividade dos resultados relacionados a
pesquisa de coliformes totais, realizou-se a analise bac-
teriologica qualitativa. De cada amostra foram pesados
assepticamente 25 gramas do produto e adicionados em
frascos estéreis contendo 225 ml de solugéo agua pepto-
nada a fim de obter-se a dilui¢cdo inicial (10-'), a qual foi ho-
mogeneizada. Os frascos foram incubados em estufa por
24 - 48 horas. Apods incubagédo, uma algada desta diluicédo
foi semeado em placas de Agar Infusdo Cérebro Coragao
(BHI - MERCK,)

ApOs 24-48 horas foram selecionadas trés col6nias de
cada placa realizando-se os testes de catalase e colora-
¢ao de Gram. Todas as cepas bacterianas foram catalase
negativa e Gram positivas em forma de cocos dispostos
isolados, aos pares ou em cadeias curtas, anaerébios fa-
cultativos e foram submetidas ao método automatizado de
identificacao fisiolégica e de determinagao da suscetibili-
dade antimicrobiana frente ao painel Gram-positivo PC-21
(automacéo MicroScan - WalkAway). As recomendacdes
do fabricante do produto para inoculagéo e incubacgéo dos
painéis foram rigorosamente seguidas. Apos 18-24 horas
de incubacdo a 35°C = 1°C, os painéis foram lidos no sis-
tema MicroScan.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O sistema automatizado identificou 74% das cepas
como sendo das espécies Enterococcus faecalis sendo as
demais amostras 26% identificadas como Enterococcus
casseliflavus.

Também foi realizado a identificagdo fisioldgica das
cepas isoladas por métodos convencionais recomendado
por Facklam et al. (1999) para a caracterizagdo do género
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Enterococcus. Essa etapa foi realizada no Instituto de Mi-
crobiologia Prof. Paulo de Gdes da UFRJ.

Os antibidticos utilizados no Painel MicroScan para
bactérias Gram-positivas PC-21 foram: Tetraciclina (30
Mg), Vancomicina (30 pg), Ampicilina(30 pg), Cloranfenicol
(180 pg), Sulfametoxazol-trimetoprim (30 pg), Ciprofloxaci-
na (5 pg), Eritromicina (30 pg), Gentamicina (30 pg), Line-
zolida (30 pg), e Penicilina (30 pg), seguindo os critérios
estabelecidos pelo National Committee for Clinical Labo-
ratory Standards (NCCLS-2000) Tabela 1.

Os Enterococcus mostraram-se resistentes no método
automatizado principalmente para gentamicina (100%),
seguido pela ciprofloxacina com 52%, tetraciclina e eritro-
micina com 29%.

As cepas estudadas foram analisadas frente ao método
convencional de difusdo de disco em agar para: ampicilina
(30 pg), vancomicina (30 pg), gentamicina (de 30 pg e de 120
Hg), sulfametoxazol-trimetoprim (30 pg), eritromicina (30 pg).
Posteriormente sera realizado para outros antimicrobianos.

O resultado do método de difusdo em disco pode ser
verificado na Tabela 2.

Os Enterococcus sao relativamente resistentes ao calor
e podem sobreviver a torrefacdo do café. (Doyle, Beuchat,
& Montiville, 1997). Algumas restricdes quanto a utiliza-
¢ao dos Enterococcus como indicadores de contamina-
¢ao fecal dos alimentos sao feitas, uma delas seria de en-
contrarmos em outros ambientes além do trato intestinal
e apresentarem uma sobrevivéncia maior em relagédo aos
enteropatdgenos encontrados no solo, nos vegetais e em
alimentos, principalmente naqueles submetidos a desidra-
tacéo, acdo de desinfetantes e a flutuagdes de temperatu-
ra por serem mais resistentes. (Franco, 2003).

Apesar das limitagbes do uso desses microrganismos
como indicadores de contaminagdo fecal, sua presenca
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em numeros elevados em alimentos indica praticas sani-
tarias inadequadas ou exposicédo do alimento a condigdes
que permitiram a multiplicagdo de microrganismos indese- REFERENCIAS
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