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Staphylococcus são micro-organismos amplamente disseminados no ambiente, sendo o 
homem e outros animais seu principal reservatório. São bactérias que apresentam capacidade 
de produzir enterotoxinas, responsáveis por causar doenças e podem contaminar os alimentos 
através dos ingredientes contaminados, das vasilhas de misturas e utensílios ou até mesmo 
das mãos de quem os prepara. Entre os anos de 1999 e 2009, segundo a ANVISA, 20,5% das 
doenças transmitidas por alimentos no Brasil foram causadas por Staphylococcus. Devido a 
isso, este trabalho tem por objetivo realizar uma pesquisa da contaminação por espécies de 
Staphylococcus em doces com recheio comercializados em restaurantes.  Para cada amostra 
realizou-se a contagem das colônias típicas de Staphylococcus em Agar Baird Parker (pretas 
com halo translúcido) e a partir das colônias isoladas obtidas realizou-se os testes de coloração 
de Gram, catalase, coagulase, DNAse e susceptibilidade à furazolidona. Verificou-se a 
produção de toxina utilizando o equipamento mini VIDAS. Até o momento, foram analisadas 20 
amostras de doces, obtiveram-se contagens variando entre 1,0 x 102 e 2,40 x 106 UFC/g e 43 
isolados. Destes, 12% apresentaram características de Staphylococcus (5 isolados). Nenhum 
destes 5 isolados foi capaz de produzir toxina. 
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