ANALISE DA CONTAMINAGAO DE PRODUTOS DE CONFEITARIA, AMBIENTES
RESIDENCIAIS E ALIMENTOS SERVIDOS EM CRECHES POR LINHAGENS
COAGULASE POSITIVA E NEGATIVA DE Staphylococcus spp.
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Introdugao

Staphylococcus é uma bactéria patogénica amplamente
disseminada no ambiente, e entre os anos de 2000 e 2011 foi
responsavel por 20,34% das doencgas transmitidas por alimentos (2°
maior responsavel). Os locais de maior incidéncia das doengas foram
as residéncias, restaurantes e instituicdes de ensino. Devido a isso,
este trabalho teve por objetivo o levantamento da contaminagdo por
espécies de Staphylococcus em produtos de confeitaria (comprados
em restaurantes), alimentos servidos em instituicdes de ensino e
superficies de residéncias. A higienizagdo de objetos que entram em
contato direta ou indiretamente com os alimentos sdo de extrema
importancia na garantia da seguranca do consumidor. Além disso, a
contaminag&o por espécies coagulase positiva e negativa devem ser
levadas em consideragéo.
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Figura 1 — Metodologia utilizada

Resultados e Discussao

« Foram analisados 20 doces que apresentaram contagens variando
entre 1,00 x 102 e 2,40 x 108 Unidades Formadoras de Coldnia (UFC)
/9.

+ Nas coletas de alimentos servidos em instituicbes de ensino, foram
obtidas contagens entre 10T e 57x 102 UFC/g.

+ Nas coletas realizadas em superficies de residéncias relevantes para
possiveis contaminagées dos alimentos, foram obtidas contagens
variando entre 1 x 10" e 5,7 x 102 UFC/mL.

+ Dos isolados a partir de doces foram identificados: Staphylococcus
capitis, S. xylosus e S. aureus. Ja para os isolados de superficies,
identificou-se: S. sciuri, S. lentus e S. cohnii spp cohnii.

% As culturas isoladas de Staphylococcus foram submetidas a detecgéo
de toxina no equipamento mini VIDAS, e néo foi verificada a presenga
de toxina estafilocécica (VT<0.13).
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As contagens encontradas encontram-se dentro dos limites permitidos pela
RDC 12 da Anvisa, com excecdo de algumas amostras de doces que
atingiram contagens de até 100 UFC/g.

Conclusoes

“ As contagens elevadas de Staphylococcus em alimentos podem ser
consideradas um risco a salude de quem os consome, pois a contaminagao
pode ocorrer por diferentes espécies da bactéria e isso inclui as produtoras
de toxinas.

“As culturas isoladas ndo apresentaram capacidade de produzir as toxinas
testadas nas condigdes laboratoriais. Apesar disso, a possibilidade dos
Staphylococcus produzirem toxinas sob outras condigdes ndo pode ser
descartada.
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