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INTRODUCAO: A agitacdo da vida moderna consumidora de tempo leva as pessoas
cada vez mais a fazerem suas refei¢cdes fora de casa. A procura por lanches rapidos
doces e salgados aumentou muito, sendo, as confeitarias, lanchonetes e padarias os
locais escolhidos para essas refeicdes. E sabido que os alimentos sdo um excelente
meio de cultura para uma variedade de microrganismos, uma vez que possuem todos 0s
substratos necessarios como proteinas, carboidratos e lipideos para sua proliferacdo. As
doencas microbianas de origem alimentar sdo representadas pelas intoxicacdes e
infeccbes alimentares. As intoxicacfes sdo causadas pela ingestdo de alimentos
contendo toxinas microbianas pré-formadas, que sédo produzidas durante a proliferacéo
do microrganismo patogénico no alimento. Neste grupo se encontra o Staphylococcus
aureus. As infeccOes alimentares séo causadas pela ingestdo de alimentos contendo
células viaveis de microrganismos patogénicos, que aderem a mucosa do intestino e
proliferam causando doencas intestinais, sendo a Salmonella representante deste grupo.
A Resolugcdo RDC n° 12 da ANVS/MS de janeiro de 2001 regulamenta os padrdes
microbiolégicos para os alimentos, onde consta a pesquisa de Salmonella spp e
Estafilococos coagulase positiva. OBJETIVO: Avaliar a qualidade microbiologica de
doces e salgados confeccionados manualmente e vendidos nas lanchonetes e padarias
do municipio de Maringa, através da pesquisa de Salmonella spp e Estafilococos
coagulase positiva. Propor ainda, em casos de resulados positivos, melhorias no
processo de fabricagdo aos estabelecimentos que apresentarem alimentos
contaminados. METODOLOGIA: Para a pesquisa de Salmonella spp e de
Staphylococcus spp, foram coletadas semanalmente 8 amostras de doces ou salgados
em quatro estabelecimentos (lanchonetes e padarias) de Maringad. As amostras foram
processadas através de métodos padronizados, cultivadas em placas de Petri contendo
meios de cultura especificos e incubadas em temperatura adequada para o possivel
crescimento de microorganismos. As placas que tiveram crescimento de colénias
bacterianas foram submetidas a provas bioquimicas para confirmacao da presenca dos
microorganismos pesquisados. RESULTADOS: A analise microbiolégica das 80
amostras de alimentos para Salmonella spp e das 32 amostras para Staphylococcus spp
demonstrou desenvolvimento de colbnias suspeitas de bactérias. Porém, apos
confirmac&o com provas bioquimicas, os resultados foram negativos para a presenca de
Salmonella spp e Staphylococcus spp. CONCLUSAO: Mesmo sendo possivel a
exposi¢do dos alimentos a contaminagéo por microrganismos infecciosos ou toxigénicos
durante a produgao, manutencdo e consumo, nenhum dos estabelecimentos apresentou
até entdo, contaminacdo por Salmonella spp ou Staphylococcus spp nos alimentos
pesquisados, o que demonstra boas condicfes higiénico-sanitarias.
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