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surtos no país. Ademais, quanto à distribuição dos alimentos implicados, o grupo “leite 

e derivados” correspondeu a 6,7 dos surtos notificados no período, reforçando a 







triptofano, sendo que aproximadamente 90% das cepas produzem β
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final de 16 μL, contendo 2 μL de DNA molde, 8 μL de GoTaq® Green Master Mix 

4,8 μL de água livre de nucleases e 0,6 μL de cada

(5′ 3′) e ompC R (5′

3′).

final de 16 μL, contendo 2 μL de DNA molde, 8 μL de GoTaq® Green Master Mix 

4,8 μL de água livre de nucleases e 0,6 μL de cada 

(5′ 3′) 5′

3′). O produto esperado foi de 284 pb. As 
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