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O conceito de qualidade de alimentos, para o consumidor, nada mais é do que a satisfacdo de
caracteristicas como sabor, aroma, aparéncia da embalagem, preco e disponibilidade. A
higienizacdo adequada dos equipamentos e utensilios bem como a do préprio manipulador é um dos
fatores mais importantes para o controle da qualidade de alimentos. As bactérias do género
Staphylococcus sdo cocos Gram-positivos, anaerébio facultativo, pertencente a familia
Micrococcaceae, organizadas em arranjos que lembram cachos, capazes de provocar toxinfeccdes
alimentares. E comumente encontrado no cabelo, nariz, boca, mdo e pele do homem. A
contaminacgdo dos alimentos por este microorganismo geralmente, ocorre apds a coccdo, veiculado
pela tosse, espirro sobre o alimento e manipuladores com méos e bragos contendo feridas. Neste
sentido, este estudo teve como objetivo avaliar a contaminacdao por Staphylococcus em bancadas
(B1, Bz, B3, Bs, Bs, Bg, B7 € Bg) e utensilios (Uy, Uy, Us, Us, Us, Ug, U7 € Ug) que séo utilizados na
producdo de alimentos artesanais (bolos e doces) por uma comunidade da cidade de Pombal-PB.
Foram avaliadas oito bancadas e oito utensilios (formas e panelas), onde por meio de um swab
estéril, colheu-se 0 material com &rea delimitada de 100cm? e em seguida mergulhou-se o swab em
tubo contendo 9 mL de &gua peptonada 0,1%. As amostras foram transportadas sob refrigeracdo
para o Laboratorio de Microbiologia de Alimentos do Centro Vocacional Tecnol6égico de Pombal
(CVT/UFCG). Utilizou-se 0 meio de cultura Mannitol Salt Agar Base, pelo método de superficie
com adico de 0,1 mL da amostra, nas diluicdes 107, 10 e 107, as placas foram incubadas a 37°C
por 48 horas. Todas as amostras de bancadas apresentaram coldnias nas placas apds a incubagdo. A
amostra B, apresentou maior contaminacdo com valor de 3,4 x 10°UFC/g. Os resultados dos
utensilios mostraram contaminacdes na ordem de 10*UFC/g. As amostras Us e U; ndo apresentaram
contaminag&o, correspondendo a 25% das amostras de utensilios. A organizacdo mundial da saude
afirma que o nimero de microrganismos presente nio deve ultrapassar valores de 5 x 10'UFC/g.
Concluindo-se que 37,5 % das oito bancadas e 75% dos utensilios apresentaram contaminacao
acima do méaximo permitido, ocorrendo risco da contaminacdo dos alimentos, pois sdo produzidos
de forma artesanal sem condicdes de higiene que garantam um produto seguro e sem risco ao
consumidor.
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