Pesquisa de Escherichia coli, Staphylococcus coagulase positivo e Salmonella sp. em
molhos artesanais comercializados em lanchonetes na cidade de Mossoré, Rio
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Sessdo do trabalho: Micro-organismos patogénicos em alimentos

Resumo: A Organizacao Mundial de Saude aponta que a maior parte dos casos de
doencas de origem alimentar sdo associados a presenca de micro-organismos
patogénicos, que estdo ligados diretamente ao descuido higiénico-sanitario dos
manipuladores, das técnicas inadequadas empregadas, como também do
processamento de alimentos e a forma que sdo armazenados. Com isso, este estudo
objetivou pesquisar a presenca Escherichia coli, Staphylococcus coagulase positivo
e Salmonella sp. em molhos artesanais comercializados em lanchonetes na cidade
de Mossord, Rio Grande do Norte. Foram visitados sete estabelecimentos
espalhados na cidade, onde foram coletadas nove amostras de molhos, perfazendo
um total de 63 amostras. Essas foram transportadas ao laboratério, onde foram
submetidas a analises microbiolédgicas de pesquisa de Escherichia coli; detecgdo de
Staphylococcus coagulase positivo e pesquisa de Salmonella sp. Realizaram-se
avaliacdes aos dias 0, 3 e 6 sob estocagem em refrigeracdo. Como resultados,
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verificou-se a presenca de E. Coli em quatro dos sete estabelecimentos avaliados
com uma média percentual de 68,23% entra as amostras analisadas destes
estabelecimentos. Ja os resultados encontrados nas avaliagdes de Staphylococcus
coagulase positivo, detectou-se presenca desse micro-organismo em trés
estabelecimentos, com média aritmética de 6,6 logl0 UFC gl. Nenhum
estabelecimento mostrou resultado positivo nos testes realizados para avaliacao
de Salmonella sp. Dessa forma, os resultados encontrados demostram a
necessidade de fiscalizacdo regular nos estabelecimentos comerciais de alimentos,
a fim de garantir a inocuidade e qualidade dos alimentos comercializados,
preservando a saude publica, tendo em vista que a presen¢a dos micro-organismos
detectados podem sugerir riscos a doengas transmitidas por alimentos.
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