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1 INTRODUÇÃO
Quando se considera a qualidade microbiológica de alimentos, frequentemente se utiliza a pesquisa de micro-organismos indicadores que, quando presentes em um alimento, podem fornecer informações sobre o nível de sua contaminação e as condições higiênico-sanitárias durante o processamento, produção ou armazenamento aos quais esses alimentos foram submetidos (ANVISA, 2001). A presença de Staphylococcus coagulase positiva (ECP) em alimentos processados indica contaminação pelos manipuladores, bem como limpeza e sanificação inadequadas de superfícies, utensílios e equipamentos (ICMSF, 1985). Devido ao fato de Pelotas ser conhecida como a Cidade Nacional do Doce, a análise microbiológica destes alimentos é fundamental para se conhecer as condições de higiene nas quais são preparados e vendidos, bem como a capacidade destes alimentos veicularem micro-organismos potencialmente patogênicos. Desta forma, objetivou-se a verificação da presença de ECP em doces comercializados na cidade de Pelotas/RS.
2 MATERIAIS E MÉTODOS
Foram analisadas três variedades de doces, Panelinha de coco com ovos, Beijo de alemão e Trouxinha de chocolate, provenientes de quatro estabelecimentos distintos,realizou-se cinco repetições, totalizando um número de 60 amostras.

A análise de isolamento e identificação de ECP foi realizada segundo metodologia descrita por SILVA; JUNQUEIRA E SILVEIRA (2001). No teste de coagulase, transferiu-se a colônia característica, pelo método de dispersão, para um tubo com 2 mL de Caldo Infusão Cérebro Coração (BHI) e incubou-se a 37°C/24h. Retirou-se 1,8 mL do inóculo e adicionou-se 0,2 mL de coagu-plasma®. Incubou-se a 37°C e a cada hora verifica-se se houve formação de coágulo, em um período de 6 horas.  

3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
Das 60 amostras de doce analisadas, oito (13%) apresentaram contaminação por Staphylococcus coagulase positiva acima de 10³ NMP/g de alimento, estando fora do permitido pela RDC 12/2001 (fig.1), levando risco de intoxicação alimentar ao consumidor. Das amostras contaminadas, 12,5% eram trouxinha de chocolate, 12,5% beijo de alemão e 75% panelinhas de coco com ovos. Resultados estes que podem ser relacionados com o fato destes doces serem altamente manipulados, uma vez que este patógeno tem como habitat natural as fossas nasais, pele, cabelo e unhas dos seres humanos, fazendo com que o manipulador seja uma potencial fonte de contaminação. 

Figura 1 – Presença de Staphylococcus coagulase positiva (ECP) em amostras de doces comercializados na cidade de Pelotas/RS.
[image: image2.png]



4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
A presença de ECP nos doces pode indicar uma deficiência no processo higiênico-sanitário, sendo um risco à saúde do consumidor. A contaminação pode prover da manipulação dos vendedores, exposição do produto em locais inadequados e até mesmo no processo de preparação dos doces. Concluindo-se que é indispensável uma vigilância sanitária mais severa, para que a contaminação dos doces seja evitada, tornando assim o alimento e seguro.
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