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Resumo

A alimentacédo € motivo de preocupacao e nos ultimos anos 0 nimero de pessoas
que se alimentam fora de suas residéncias é cada vez maior, devido ao
crescimento das cidades e ao pouco tempo disponivel para o preparo das
refeicOes, 0 que remete a procura pelos restaurantes self-service. Do ponto de
vista de saude publica os alimentos ofertados ao consumo humano devem ser de
boa qualidade, dentro de padrdes pré-estabelecidos, porém ndo s6 em valores
nutritivos, mas também quanto as condi¢fes higiénicas adequadas. Dentre os
diversos tipos de microrganismos patogénicos que podem ser transmitidos por
alimentos destaca-se o Staphylococcus aureus, cuja importancia epidemiolégica
estd vinculada a graves intoxicacdes alimentares, devido as toxinas que formam
durante o armazenamento inadequado dos alimentos. Assim, este trabalho teve
como objetivo analisar a presenca de S. aureus em alimentos comercializados
em restaurantes centrais de Divindpolis, MG. Oitenta e sete alimentos coletados
foram classificados e agrupados de acordo com sua preparacdo: Grupo A —
Saladas cruas; Grupo B — alimentos cozidos e Grupo C — alimentos multi-
ingredientes. As analises foram realizadas pela técnica de contagem direta em
meio seletivo Agar Baird Parker e o teste de coagulase foi para confirmacéo das
espécies coagulase positivas. Os resultados foram interpretados segundo a
resolucdo 12 de 2001 da ANVISA. O grupo A apresentou 42% dos alimentos
acima dos valores estabelecidos pela legislacdo vigente, sequido pelo grupo B
com 12% e grupo C com 22%. Desta forma, os resultados indicam que
alimentos crus apresentam maior contaminacao devido ao fato de ndo passarem
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por um processamento térmico. Ja os alimentos mistos apresentam tais
resultados devido a falhas no processamento e armazenamento dos alimentos, ja
que a qualidade de uma refeicdo é influenciada por fatores como higiene dos
utensilios, manipuladores e o monitoramento de parametros como tempo e
temperatura.
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