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RESUMO

As bactérias da espécie Escherichia coli pertencem a familia Enterobacteriaceae € ao
grupo dos coliformes fecais. O habitat natural de E. coli ¢ o trato intestinal de seres
humanos e animais, sendo considerado um microrganismo indicador de contaminagao
fecal em agua e alimentos e um indicador de deficientes praticas higiénicas ao longo da
cadeia alimentar.

O principal objectivo deste trabalho foi avaliar a prevaléncia de E. coli num grupo
alargado de géneros alimenticios. Foram analisados os resultados da contagem de E.
coli num total de 1660 géneros alimenticios, dos quais 1023 produtos carneos, 179
produtos lacteos, 236 refeigdes prontas a comer, 52 produtos de pesca, 153 produtos de
pastelaria e 17 ovoprodutos. Os critérios microbiologicos utilizados estao definidos no
Regulamento (CE) N.° 1441/2007 da Comissdo de 5 de dezembro de 2007 (que altera o
Regulamento (CE) n.°2073/2005 relativo a critérios microbioldgicos aplicaveis aos
géneros alimenticios) e nos Valores Guia do Instituto Nacional de Satde Doutor
Ricardo Jorge (INSA). Da analise dos resultados concluiu-se que os produtos carneos e
derivados foram aqueles que estiveram associados a um maior nimero de resultados que
excederam o limite maximo legal.

Tendo em conta a importancia de que se revestem as cole¢des de culturas, como centros
de conservacao de culturas relevantes para estudos cientificos e aplicagdes tecnologicas,
neste trabalho foi ainda criada, por crioconservagao, uma colecdo de 46 culturas de
Escherichia coli B-glucoronidase positiva provenientes de diversos alimentos e de
varias zonas geograficas, para posterior caracteriza¢ao ao nivel da sua suscetibilidade a
antibioticos e desinfetantes usados na industria alimentar e para caracterizagdo
molecular.
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