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CONTAGEM EM PLACAS DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS, BOLORES E LEVEDURAS E COLIFORMES TOTAIS E FECAIS EM PAÇOCA DE AMENDOIM EMPREGADA EM AULAS PRÁTICAS

Luana Kerolaine de Moura Gonzaga1; Cely Alana Carvalho Modesto1
Maria Lúcia da Conceição2; José Artur de Jesus Rodrigues da Costa3
Segundo a Resolução do Ministério da Saúde, o produto paçoca é definido como: "produto prensado, preparado com amendoim moído, açúcar e farinha de mandioca, podendo ser adicionado de pequena quantidade de cloreto de sódio. Foram adquiridas para aulas práticas, amostras de paçocas as quais foram analisadas quanto as bactérias do grupo coliforme de origem fecal: máximo 10 NMP/g, Bolores e Leveduras: máximo 5x103/g. Percebe-se a importância de estudos acerca do tema verificando se os produtos estão dentro dos padrões recomendados, assim este estudo teve como objetivo Avaliar a qualidade microbiológica de paçocas comercializadas em cantinas localizadas em uma Universidade de João Pessoa. As amostras de paçoca foram avaliadas quanto  a presença de bolores e leveduras pela técnica spread plate, enumeração dos coliformes totais e fecais pela técnica do Número Mais Provável usando série de três tubos, sendo o teste presuntivo em caldo lactose e confirmativo em CLBVB. Para a contagem de Staphylococcus utilizou-se ágar Baird-Parker seguido de incubação a 35±20C por 24- 48 horas. Os resultados demonstraram que  contagem de Staphylococcus <1,0 UFC/g, Bolores e leveduras <1,0 UFC/g, Coliformes totais <3,0 NMP/g e ausência de Coliformes fecais. Concluiu-se que a condição microbiológica do produto está dentro dos padrões aceitáveis para o consumo humano.
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