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Resumo 
A Escherichia coli é um patógeno transmitido por alimentos, pertencente a microbiota 
intestinal humana e animal, considerado importante na saúde pública mundial. Apresenta 
versatilidade em sobreviver em condições extra intestinal, sendo considerada um 
excelente bioindicador em alimentos e superfícies em que se manipula o mesmo. O 
objetivo desse estudo foi avaliar a qualidade higiênico-sanitária das superfícies 
inanimadas em uma indústria alimentícia no interior de São Paulo. Foram coletadas 30 
amostras de superfícies inanimadas na área de produção, tendo como critério de escolha 
a frequência de manipulação pelos colaboradores e contato com os alimentos produzidos. 
A coleta foi realizada em dia e horário sem aviso prévio, para que não incorresse em viés 
metodológico e a possibilidade de limpeza das superfícies de tal forma que o objetivo não 
fosse alcançado. No dia da coleta, as superfícies foram friccionadas com swab estéril e 
acondicionada em tubos estéreis com meio de transporte Stuart. Todos os tubos foram 
transportados em caixa isotérmica apropriada com temperatura ambiente. No laboratório 
Didático de Análises Clínicas do Centro Universitário de Votuporanga ¿ São Paulo, os 
swabs foram agitados (Vortex ®) e semeados em ágar EMB (Eosin Methylene Blue), 
incubado a 35± 2ºC, por 24-48 horas. A análise macroscópica e microscópica foi realizada 
com posterior identificação bioquímica: TSB, Arginina, Lisina, Ornitina, Citrato, Uréia e 
TSI, utilizando as condições anteriormente descritas para incubação. Das 30 amostras, 
10 (33,3%) apresentaram crescimento de Enterobactérias. Os locais com contaminação 
foram: máquina de embalar 1, carrinho de tacho, espátula pequena, pá, limpador, máquina 
de embalar 2, limpador de mesa, lateral de mesa, bandeja, botão da máquina de embalar, 
máquina de ar. As bactérias isoladas foram: Providencia sp., Klebsiella sp. e Enterobacter 
sp., classificadas como coliformes totais, indicando deficiência na higienização dos 
equipamentos, utensílios e superfícies de manipulação dos alimentos. A presença da 
mesma bactéria em diferentes locais pode indicar uma fonte única de contaminação. As 
operações de higienização devem ser realizadas por funcionários capacitados e com 
frequência que garanta a manutenção dessas condições e minimize o risco de 
contaminação do alimento. Garantir a capacitação e execução das boas práticas na 
produção em alimentos é essencial para a promoção e prevenção da saúde coletiva, 
minimizando o risco de contaminação e veiculação de microrganismos patogênicos. 
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