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Uma parte da populacdo que se alimenta fora de casa, esta propensa a
contaminagdo com micro-organismos que causam Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA). Esta contaminacdo ocorre devido aos diversos fatores em que o
alimento fica exposto a oportunidades de contaminacdo, como falta de higiene
durante a fabricacao; falta de higiene de utensilios, méos e equipamentos, utilizacdo
de alimentos deteriorados; e alimentos que nao atingiram o tempo minimo de
coccédo, sendo o cozimento um grande aliado para a eliminacdo de patdgenos. Este
estudo tem como objetivo quantificar bactérias do grupo coliformes totais e
coliformes termotolerantes, em coxinhas de frango comercializadas em bares e
restaurantes da regido central de Curitiba — PR. A escolha deste alimento para a
analise ocorreu devido a boa aceitacdo e grande consumo deste salgado tanto para
substituir uma refeicdo como a utilizacdo deste em festas e comemoracgdes. As
bactérias do grupo coliformes termotolerantes sdo exclusivas do trato gastro
intestinal, portanto a presenca destas bactérias em alimentos estimasse que houve
contaminacdo fecal em alguns dos processos de obtencdo do alimento. Foram
coletadas vinte amostras de coxinhas de bares e restaurantes sendo encaminhadas
ao laboratorio de Microbiologia Clinica do Centro Universitario Autbnomo do Brasil
para analise microbiolégica. O alimento foi fracionado e semeado em placas
Petriflm® para avaliar o crescimento de Unidades Formadoras de Colénias (UFC’s).
Em todas as amostras analisadas houve crescimento de coliformes totais, porém
esta abaixo do limite estabelecido pela RDC 12/2001 que é de 100 UFC’s por cada
porcdo de 100g. Conclui-se que as contaminacdes presentes nestes alimentos
indicam falhas nas boas praticas de higiene durante o preparo que podem ocasionar
riscos desnecessarios a saude do consumidor, com isto cabe a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) a fiscalizacdo dos estabelecimentos para garantir
alimentos seguros, livres ou com parametros aceitaveis de micro-organismos e
estabelecer parametros para coliformes totais, pois estes também estdo associados
a falhas de higiene. Destaca-se a necessidade de uma melhor orientagdo aos
manipuladores dos estabelecimentos analisados juntamente com o0 uso das boas
praticas de fabricacdo e medidas preventivas para garantir o controle de qualidade
dos alimentos e minimizar possiveis riscos a saude do consumidor.
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