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OCORRÊNCIA DE MICRORGANISMOS INDICADORES DE CONTAMINAÇÃO EM COXINHAS VENDIDAS EM ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS DA UFPB/JOÃO PESSOA
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RESUMO

Produtos de confeitaria são os obtidos por cocção adequada de massa preparada com farinhas, amidos, féculas e outras substâncias alimentícias, doces ou salgados, recheados ou não. A coxinha, considerada um produto de confeitaria é recheada com carne de galinha, envolta com ovos batidos e farinha de rosca e submetida à fritura. O objetivo deste trabalho foi verificar a ocorrência de microrganismos indicadores de contaminação em amostras coxinhas vendidas em estabelecimentos comerciais da UFPB utilizadas nas aulas práticas da disciplina Microbiologia Básica de alimentos, do Curso de Graduação em Nutrição. Foram adquiridas 15 amostras de coxinha, as quais foram analisadas no Laboratório de Microbiologia de Alimentos/DN/CCS/UFPB, quanto à contagem padrão em placas de bactérias aeróbias mesófilas (CPP), pela técnica pour plate com incubação a 37 ºC/48h e contagem em placas de bolores e leveduras (CPBL), pela técnica spread plate seguido de incubação a 25 ºC/3-5 dias. Os resultados demonstraram que as contagens de bactérias aeróbias mesófilas variaram de <1,00 a 7,48 log10UFC/g, enquanto que as de bolores e leveduras oscilaram entre 3,70 e 7,40 log10UFC/g. Apesar da legislação vigente não determinar parâmetros comparativos para as contagens de bactérias aeróbias mesófilas e bolores e leveduras em produtos de confeitaria, no entanto observando-se os resultados obtidos pode-se concluir que as contagens foram elevadas, suscitando a possibilidade da presença de microrganismos patogênicos causadores de toxinfecções alimentares, enquanto que as contagens de bolores incorre no perigo da produção de micotoxinas. Estes resultados indicam também prováveis falhas no processamento desse tipo de alimento. Por isso recomendam-se que sejam implementadas as Boas Práticas de Fabricação, visando melhorar o processo para obter um alimento saudável e inócuo não causador de danos à saúde dos consumidores. 
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