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1 Introdução
Ambrosia é um produto à base de leite, ovos e açúcar elaborado de forma artesanal, sendo largamente consumido e comercializado em feiras livres do sul do Brasil. 
O objetivo deste trabalho foi avaliar as condições microbiológicas de ambrosias comercializadas na cidade de Pelotas-RS, através da enumeração de Estafilococos coagulase positiva (ECP), Coliformes totais (CT) e termotolerantes (CTT), e pesquisa de Salmonella sp.  

2 Metodologia


Foram coletadas 6 amostras de ambrosia no comércio local (feiras livres, supermercado, padaria, restaurante), pesadas 25g e homogeneizadas com  225mL de solução salina peptonada 0,1%, e após realizadas diluições seriadas (10-3).  Destas diluições, para as análises de CT e CTT foram inoculados 1mL,  em triplicata, em Caldo Lauril Sulfato Triptose e incubados a 37±1°C/48h. Os tubos positivos foram repicados em Caldo Lactosado Bile Verde Brilhante e Caldo E. coli, e incubados a 37±1ºC e 45,5±0,2°C, respectivamente, por 48 e 24 horas. A confirmação de E. coli foi realizada em Agar EMB a 37±1°C/24h. 

A contagem de ECP foi realizada por semeadura, das diluições iniciais, em ágar Baird-Parker, em duplicata, e incubadas a 37ºC/48h.  
A pesquisa de Salmonella sp., foi feita com 25g de amostra homogeneizada em 225mL de Caldo Lactosado, incubada a 37±1°C/18±2h. No enriquecimento seletivo usou-se caldo Rappaport Vassiliadis (RV) e caldo Tetrationato (TT), incubados, respectivamente, a 41,5±1°C e 37±1°C por 24 horas. No isolamento de colônias, alíquotas de RV e TT, foram estriadas em Agar XLD e HE, incubadas a 37±1°C/24h, e as colônias características submetidas às provas bioquímicas. As análises foram realizadas de acordo com Silva et al.(2007).
 3 Resultados e Discussão


Os resultados das análises microbiológicas podem ser observados na Tabela 1.

Tabela 1 – Resultados da contagem de Coliformes totais (CT), termotolerantes (CTT), estafilococos coagulase positiva (ECP) e pesquisa de Salmonella spp. nas amostras de ambrosia.

	Amostra
	Coliformes (NMP.g-1)
	ECP (UFC.g-1)
	Salmonella spp

(presença/ausência em 25 g)

	
	CT (37ºC)
	CTT (45ºC)
	
	

	A
	>1,1x103
	1,1x103
	<10
	Ausência 

	B
	<3,0
	9,2
	<10
	Ausência

	C
	23
	9,2
	<10
	Ausência

	D
	>1,1x103
	>1,1x103
	<10
	Presença

	E
	23
	<3,0
	10
	Ausência

	F
	>1,1x103
	<3,0
	<10
	Ausência


A=padaria; B, C, E = feira livre D= supermercado E= restaurante

A resolução RDC nº 12/2001 (BRASIL, 2001) estabelece para “doces e sobremesas tipo caseiro, não industrializados” a ausência de Salmonella sp., máximo de 102NMP.g-1 para CTT, e 103UFC.g-1 para ECP . As amostras analisadas apresentaram-se dentro dos padrões para ECP, porém em desacordo com a legislação vigente em 16,7% e 33% das amostras para Salmonella e CTT, respectivamente, denotando qualidade deficiente e riscos à saúde do consumidor. 

A legislação não fazer referência a padrões de coliformes totais, porém estes foram detectados em contagens elevadas em 50% das amostras indicando práticas higiênico-sanitárias deficientes. 
4 Conclusão

Com base nos resultados obtidos, constatou-se que 16,7% e 33% das amostras estavam fora dos padrões exigidos pela legislação vigente, respectivamente, para Salmonella sp. e CTT, estando impróprias para o consumo.
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