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Resumo

Atualmente, uma mudanca nos habitos alimentares da populacdo tem sido causa
do aumento do consumo de alimentos fora do domicilio. Diante disso, a
inocuidade desses alimentos tornou-se uma preocupagdo, pois quando um
controle sanitario ndo € obedecido, microrganismos patogénicos podem
contaminar o alimento. Salmonella é um dos principais agentes envolvidos em
intoxicacGes de origem alimentar e sua presenca nos alimentos é relevante.
Diante disso, oitenta e sete amostras de alimentos comercializados em
restaurantes self-service do centro da cidade de Divinopolis, MG, foram
analisadas quanto a presenca deste microrganismo. Eles foram divididos em trés
grupos sendo, grupo A as saladas cruas, grupo B, alimentos cozidos e grupo C,
alimentos com multi-ingredientes. Para andlise, foi realizado o pre-
enriquecimento em caldo néo seletivo Lactosado, seguido pelo crescimento em
caldo seletivo Tetrationato e, posteriormente, o plagueamento em meios
seletivos diferenciais, sendo estes, Agar Xilose-Lisina Desoxicolato, Agar
Hektoen e Agar Salmonella Shigella. A confirmagdo do género Salmonella foi
complementado pela anélise das colnias tipicas em tubos de Agar Triplice
Acucar Ferro. Os resultados foram interpretados segundo a RDC ndmero 12 de
2011 da ANVISA. Das amostras analisadas, 0 grupo mais contaminado foi o das
saladas cruas com 89,5% fora dos padrdes estabelecidos, seguido pelos
alimentos com multi-ingredientes com 66,7% e alimentos cozidos com 54%.
Esses resultados sugerem que a alta incidéncia de Salmonella em alimentos crus
estd relacionada ao fato deste alimento néo ter sido submetido ao tratamento
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térmico, ja que ela é termossensivel, e/ou descuidos higiénico-sanitarios.
Sugere-se que a contaminacdo nos alimentos com multi-ingredientes possa ser
devido a grande manipulacédo durante o preparo, e, portanto descuidos higiénico-
sanitarios. Esses valores mostram a importancia da aplicacéo das Boas Praticas
de Fabricacdo no setor.
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