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O processamento e a manipulacédo de bolos recheados podem representar um
fator de risco para a saude publica, visto que as pessoas envolvidas na atividade
muitas vezes ndo possuem conhecimentos basicos para a manipulacdo segura dos
alimentos e por estes estarem constantemente envolvidos em surtos de intoxicagdo ou
toxi-infeccdes alimentares devido a contaminacédo e proliferagdo de microrganismos
patogénicos. Portanto tem-se por objetivo avaliar a qualidade microbiologica de bolos
confeitados das padarias e confeitarias comercializados em Teresina, Piaui, sobre a
pesquisa de coliformes totais, coliformes termotolerantes, Estafilococos coagulase-
positiva, Bacillus cereus e Salmonella. Foram adquiridas 30 amostras de fatias de
bolos confeitados refrigerados das padarias e confeitarias comercializados em
Teresina-Pl. Na avaliacdo microbiol6gica das amostras de bolo ndo foi detectada a
presenca de Bacillus cereus, Estafilococos coagulase-positiva e Salmonella, portanto
atendem ao padrdo microbiolégico estabelecido pela ANVISA, porém 5 (1,5%) das
amostras apresentaram coliformes termotolerantes acima do estabelecido estando,
portanto, impréprias para o consumo. Os coliformes sao bactérias utilizadas em larga
escala nas medi¢gBes microbiologicas que testam a qualidade de alimentos para que
as pessoas 0s consumam sem maiores riscos. O mais utilizado para essa medicao é o
coliformes termotolerantes, pois séo indicadores de mas condicfes higiénico-sanitarias
dos alimentos bem como dos locais de preparacdo e ou armazenamento, e sdo
problemas frequentes na manipulagcdo de alimentos preparados. Entretanto, nas
amostras analisadas as padarias A, B e C estdo em desacordo com a legislacdo
apresentando limites superiores a 2,4x10° NMP/g ou 3,38 NMP/g em logy,, e as
padarias D, E e F estdo de acordo com a resolugdo estabelecida pela ANVISA. Os
resultados obtidos demonstram que nao foi detectada a presenca de Bacillus cereus,
Estafilococos coagulase-positiva e Salmonella, porém 5 (1,5%) das amostras
apresentaram coliformes termotolerantes com limites superiores aos aceitaveis, sendo
as padarias A, B e C improprias para o consumo.
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