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Resumo

O objetivo deste estudo foi analisar a qualidade microbiolégica dos
alimentos comercializados pelos ambulantes de Belo Horizonte,
MG. A amostra foi definida estatisticamente e composta por
51 ambulantes de alimentos: 48 concordaram em responder
ao questionario socioeconémico e a lista de verificagio; 50, a
aferigao da temperatura do alimento; e 5, a andlise microbiolégica
(alimento, utensilio e mao do ambulante). A média de idade
foi de 41 anos (DP = 15), 21% das sobras eram reaproveitadas,
43,8% dos ambulantes nao mantinham os cabelos protegidos por
touca ou rede, 87,5% manuseavam dinheiro antes de manipular
alimentos. Apenas 18,7% dos alimentos quentes apresentaram
temperaturas adequadas conforme o padrao adotado. Foram
encontradas inadequagdes para Aerébios Meséfilos Viadveis
(100%), Coliformes a 352 C (60%), Staphylococcus aureus (60%),
Bacillus cereus (20%) e Salmonella spp. (60%). Todas as amostras de
utensilios foram consideradas com ma higienizagao, e coliformes
a 35° C estiveram presentes em todas as maos dos ambulantes
analisadas. As condigbes de infraestrutura, higienizagao dos
equipamentos e utensilios e higiene pessoal dos entrevistados
estavam deficientes. Faz-se necessario intervir e capacitar os
ambulantes para que a comercializagao dos alimentos ocorra de
forma segura para o consumidor. Além disso, é preciso elaborar
uma legislacdo sanitaria especifica para este tipo de comércio.

Palavras-chave: Comida de Rua. Seguranga dos Alimentos.
Vigilancia Sanitaria.
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Abstract

The objective of this study is to analyze the microbiological quality
of food sold by street vendors of Belo Horizonte, MG. The sample
defined statistically consisted of 51 itinerant food vendors, 48 of
who agreed to answer the socioeconomic questionnaire and the
verification list, 50 the temperature verification of the foods and
five participated in the microbiological analysis (food, utensil and
hand of street vendors). The mean age found was 41 years (SD =
15), 21% of the leftovers were reused, 43.8% of the food vendors did
not protect their hair in a cap or net, 87.5% handled money before
handling food. Only 18.7% of the hot foods showed appropriate
temperature according to the adopted standard. In the food
samples, inappropriate levels of Viable Aerobic Mesophilic (100%)
microorganisms, coliforms at 352C (60%), Staphylococcus aureus
(60%), Bacillus cereus (20%) and Salmonella spp. (60%) were found.
All utensil samples were considered badly washed and coliforms
at 35° C were present on all every hand of street food analyzed.
Interventions are needed that itinerant food vendors need to be
trained with a view to the safe production of these foods for the
consumers. Also, prepare a specific health legislation for this trade.

Keywords: Street Food. Safety of Street. Health Surveillance.

Introducao

O trabalho informal vem crescendo a cada ano no mundo inteiro, especialmente em paises
em desenvolvimento, onde ¢ favorecido por altos indices de desemprego, baixo poder aquisitivo
da populagdo e acesso limitado a educagio e ao mercado formal."* Nesse contexto, percebe-se
o aumento no nimero de vendedores ambulantes nas cidades, comercializando ou preparando
alimentos.' Esta expansao nao se deve somente a possibilidade de emprego para a populagao, mas
também ao acesso a uma diversidade de alimentos de menor custo para familias de baixa renda.’

Segundo dados da Pesquisa de Or¢amentos Familiares (POF 2008-2009),* estima-se que, nos
grandes centros brasileiros, cerca de 30% das refeicoes sdo realizadas fora do domicilio e que
a populagao destina, em média, a parcela de 33,1% das despesas alimentares com este tipo de
refei¢do. Estudos desenvolvidos em vérios paises revelam que a contaminagdo microbiana destes
produtos ¢ irrefutavel, partindo do pressuposto de que as condigdes de higiene e manipulagio
destes alimentos podem estar insatisfatérias, visto a escassez de recursos nos locais de comércio.** 12

Vendedores de comida de rua comercializam seus produtos em locais com transito numeroso de
pessoas e veiculos e que normalmente nao cumprem todos os requisitos de seguranga alimentar.” As
condigoes ambientais, bem como a falta de equipamentos de refrigeracao, fontes de dgua potavel,
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higiene pessoal dos manipuladores e instalagdes sanitarias publicas, além de aumentar as chances
de contaminagdo, favorecem o crescimento bacteriano.® Além disso, os alimentos preparados e
armazenados de forma inadequada podem ser carreadores de microrganismos, como Salmonella
spp, Vibrio cholerae, Staphylococcus aureus, e coliformes,*" e essa contaminagao pode ser reduzida
com a aplicagdo das Boas Praticas de Fabricagaio/Manipulagao em toda a cadeia produtiva."

Diante do exposto, o objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade microbiolégica de alimentos
comercializados pelos ambulantes em Belo Horizonte, MG.

Métodos

Este estudo foi realizado na regiao Centro-Sul de Belo Horizonte, Minas Gerais, no ano de
2013, no periodo de fevereiro a setembro, constituindo-se de duas etapas. Para esta investigagao,
delimitou-se os espagos publicos com grande fluxo de pessoas, com maior concentragio de
ambulantes de alimentos.

A avaliagdo foi realizada por meio de questionario socioeconémico e uma lista de verificagao,
composta por questdes objetivas e questoes observadas pelo entrevistador. A lista de verificagdo,
elaborada de acordo com a metodologia de Amson,'" compreendeu temas organizados em quatro
blocos: condi¢bes ambientais (caracteristicas do local, local de instalagdo, controle de pragas,
residuos, iluminacdo e instalacdo elétrica e abastecimento de dgua potéavel); manipulacao dos
alimentos (identificacdo das matérias-primas, ingredientes e produtos industrializados, rotatividade
e armazenamento); higiene pessoal do ambulante (vestudrio, habitos higiénicos, estado de satde e
programa de capacitagao dos manipuladores de alimentos e supervisao); e utensilios, equipamentos
e carrinhos (utensilios de manipulacéo de alimentos, equipamentos, higienizagdo de utensilios e
equipamentos, carrinhos, local onde os carrinhos sdo guardados e higienizacéo dos carrinhos).

Para o clculo amostral dos bairros da regiao Centro-Sul, utilizou-se o programa estatistico
Sample Size Calculate,'® empregando nivel de confian¢a de 95% e uma margem de erro de 20%.
Dessa forma, a amostra foi composta por 11 bairros aleatérios da regiao Centro-Sul. Nestes bairros,
51 comerciantes ambulantes de alimentos foram convidados a participar deste estudo, porém,
apenas 48 concordaram em responder ao questiondrio socioeconomico e a lista de verificacao.

Os ambulantes que responderam ao questionario socioecondmico e a lista de verificacio foram
predominantemente do sexo feminino (52,1%, n=25), com idade média de 41 anos (minimo: 17 anos;
méximo: 76 anos; DP * 15 anos), nivel de escolaridade (35,4%, n=17) de primeiro grau incompleto,
e o horario de trabalho mais frequente foi o que contempla os dois turnos, diurno e noturno.

Ap6s a entrevista, foi aferida a temperatura dos alimentos prontos comercializados pelos
entrevistados (50 ambulantes participaram desta etapa). Foi utilizado termémetro digital de
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infravermelho, com intervalo de temperatura de 50° C negativos a 350° C positivos. Para verificar
a adequagao das temperaturas aferidas, foi adotado como padrao o preconizado pela legislagiao
vigente, que diz que alimentos quentes devem permanecer a temperatura igual ou superior a 602
C por no maximo seis horas, enquanto alimentos resfriados nao devem ultrapassar a temperatura
de 102 C durante quatro horas de exposigao.

Na segunda etapa, foram selecionados aleatoriamente cinco ambulantes participantes da
primeira etapa, para coleta e analise microbiolégica de uma amostra de alimento comercializado,
conforme descrito na Tabela 1, mao do manipulador e de um utensilio (pegador em aco inoxidavel).
O critério utilizado para selecao dos ambulantes foi a comercializagio de algum dos alimentos
objetos de estudo. No momento da coleta da amostra do alimento, foi aferida também sua
temperatura, para avaliar a existéncia ou nao de inconformidade.

Tabela 1. Avaliagdo microbiolégica de alimentos, utensilios e mao de ambulantes da regido
Centro-Sul de Belo Horizonte/MG, 2013.

PARAMETRO
AMOSTRA Colif”  Colif”
AMV!  S.aureus B. cereus 45°C 950 Salmonella spp
Macarrao na chapa 5,142 3,672 2,522 < 1,002 4,302 Auséncia®
1 Utensilio 4,03* ok ok < 1,00* 2,02¢
Mao ok 3,87 ok < 1,00° 2,61°
Hambdrguer 4,94 3,97 2,75 < 1,00 1,78 Auséncia
2 Utensilio 2,92 R ok < 1,00 1,00
Mao ok 2,04 ok < 1,00 < 1,00
Cachorro-quente 4,95 4,46 4,20 < 1,00 < 1,00 Presenca
3 Utensilio 2,68 ok ok < 1,00 3,14
Mio ok 1,30 ok < 1,00 < 1,00
Hamburguer 5,18 >448 < 1,00 < 1,00 2,60 Presenca
4 Utensilio 3,43 ok ok < 1,00 2,00
Mao wk < 1,00 w3k < 1,00 < 1,00
Hamburguer 4,90 4,66 2,10 0,70 4,15 Presenga
5 Utensilio 3,25 ok ok < 1,00 1,00
Maio ok 3,00 ok < 1,00 1,30

"Coliformes; **NR: nio realizado.

'Aerébios meséfilos vidveis; 2log UFC/g; *auséncia/presenga em 25 g; “log UFC/UT; *log UFC/MAO.
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Todas as amostras de alimentos coletadas foram transferidas para sacos plasticos estéreis, sendo
identificados e lacrados e transportados em caixas de polietileno expandido contendo gelo para
o Laboratério de Microbiologia de Alimentos, localizado no Departamento de Alimentos/campus
Pampulha, da Faculdade de Farmacia da Universidade Federal de Minas Gerais, Belo Horizonte-
MG. O tempo decorrido entre a coleta do material e a analise microbiolégica ndo ultrapassou 24
horas. As amostragens de mao e utensilio foram realizadas pelo método de swab.”

Para as andlises dos alimentos, utilizaram-se os parametros Aerébios Meséfilos Viaves (AMV),
Coliformes a 35° C e a 45° C, Salmonella ssp., Staphylococcus aureus e Bacillus cereus; para maos, a
contagem de Coliformes a 35° C e a 45° C e Staphylococcus aureus; e para os utensilios, os pardmetros
AMV e Coliformes a 35° C e a 45° C."®

Para verificar a adequagao das amostras, foi adotado como parametro a tolerancia para amostra
indicativa, de acordo com a legislagao brasileira.'** Para as contagens em alimentos de Coliformes a
352 C, os valores limites de 2,0 log UFC/g, e para Coliformes a 45 C, Staphylococcus aureus, Bacillus
cereus e Salmonella spp.,"™*" os valores maximos de 2,0 log UFC/g, 3,0 log UFC/g, 3,0 log UFC/g,
respectivamente, salvo para Salmonella spp, sendo sua auséncia em 25 g do alimento o desejavel.'**’

Na determinagao dos resultados da aplicagdo da lista de verificagao, foram utilizados valores
numéricos para os itens investigados, segundo metodologia de Valente & Passos.”? A andlise
descritiva incluiu o calculo das distribuicoes de frequéncias, médias e percentuais com auxilio do
software Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) versao 19.0.

Este estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal de Minas
Gerais sob o parecer n? 0225.0.203.000-10.

Resultados
Avaliagio das condigbes ambientais

A respeito das condicdes ambientais, foi observado que 87,5% (n=42) dos locais de
comercializagdao dos alimentos encontravam-se préximos a bueiros e 93,8% (n=45) estavam em
areas com grande movimento de veiculos, sendo, em sua maioria, com sujeira aparente. O piso
nao estava em adequado estado de conservagiao em 93,8% (n=45) dos locais, e em 91,7% (n=44)
havia objetos em desuso ou estranhos ao ambiente e/ou com aciimulo de lixo e/ou dgua estagnada.

Foram considerados recipientes adequados para a coleta de residuos os que apresentaram
facil higienizagdo e transporte, tampados com acionamento nao manual, e uso de sacos de lixo
apropriados. Entre os participantes, apenas 19,6% (n=9) dos comerciantes estavam apropriados
nos quesitos citados, sendo que 34% (n=16) alegaram a retirada frequente dos residuos. A presenga
de pragas como moscas foi observada em 58,3% (n=28) dos ambulantes.
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A origem da dgua utilizada por 50% (n=22) dos ambulantes da amostra provém de
estabelecimentos comerciais, porcentual seguido peloda prépria casa (36,4%, n=16) e de outros
locais (13,6%, n=6), uma vez que 100% desta dgua estava armazenada em galdes.

Avaliagdo da manipulagdo dos alimentos

Os produtos mais comercializados pelos ambulantes foram pipoca e praliné (33,8%, n=18),
seguidos por cachorro-quente (20,3%, n=9) e sanduiches (13,5%, n=6).

Com relagdo as praticas de manipulagio dos alimentos, 20,8% (n=10) das sobras eram
reaproveitadas; 2,20% (n=1) utilizavam maionese caseira e 14,60% (n=7), molhos e temperos em
bisnagas. As embalagens usadas para comercializar os alimentos eram descartaveis (100%; n=48).
Porém, somente 52,10% (n=25) dos ambulantes as armazenavam em local adequado.

O armazenamento dos alimentos, por sua vez, ndo era realizado de maneira correta (em local
limpo organizado e em bom estado de conservagao) em 58,30% (n=28) dos casos observados. Além
disso, em 75% (n=36) dos locais, os alimentos nio estavam guardados em recipientes apropriados
(com identificagdo, acondicionados separadamente de outros produtos) e em temperatura adequada.

Cerca de 8,30% (n=4) dos ambulantes entrevistados alegaram nao possuir licenca pela
Prefeitura de Belo Horizonte (PBH) para o comércio ambulante de alimentos, e 72,90% (n=35)
nunca frequentaram curso relacionado a manipulagio de alimentos.

Avaliagdo da higiene pessoal do ambulante

Notou-se que 93,60% (n=44) dos ambulantes praticavam atos que poderiam contaminar os
alimentos, entre eles, nao manter os cabelos protegidos por touca ou rede (43,8%; n=21), manusear
dinheiro antes de manipular alimentos (87,5%; n=42), além de conversar sobre o alimento no
momento da manipulacéo, fumar, entre outros. Os estabelecimentos comerciais préximos foram
os locais citados com mais frequéncia para realizar necessidades fisiologicas (79,20%, n=38).

No quesito estado de satide, 85,10% (n=40) dos ambulantes apresentavam-se com auséncia de
afeccoes cutaneas e feridas, e 31,30% (n=15) relataram trabalhar quando doentes (gripe, infeccoes
de garganta ou diarreia).

Avaliacio de utensilios, equipamentos e carrinhos

Em 23,40% (n=11) dos carrinhos de armazenamento e transporte dos alimentos, os produtos
de higienizagao estavam disponiveis, identificados e armazenados em local adequado. Sobre as
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condigoes higiénicas do local onde os carrinhos eram guardados, 40% (n=18) dos entrevistados
alegaram ser uma area limpa, livre de objetos em desuso, focos de poeira, actimulo de lixo e
agua estagnada. O local mais citado para guardar o carrinho foi um estacionamento coberto

(54,20%, n=26).

Temperatura dos alimentos

Os alimentos/preparagdes quentes comercializados pelos ambulantes apresentaram
temperaturas entre 24,102 C e 87,02 C, sendo em 18,70% (n=9) apropriadas conforme o padrao
adotado. E os alimentos/preparagoes frios, compostos por duas amostras de dgua de coco, obtiveram
temperaturas adequadas, abaixo de 10° C.

Andlise microbiolégica

Os resultados da analise microbioldgica das amostras de alimentos coletadas, utensilios e maos
dos ambulantes na regiao Centro-Sul de Belo Horizonte, MG estdo na Tabela 1.

Discussao

No presente estudo, foram encontradas inadequagdes importantes em todos os quatro blocos
(condigoes ambientais, manipulagao dos alimentos, higiene pessoal do ambulante e utensilios,
equipamentos e carrinhos), avaliados por meio da lista de verificagdo. Constatou-se a mesma
inadequagao na avaliacio da temperatura e na analise microbiolégica do alimento, maos e utensilios
utilizados pelos ambulantes.

Entre as condigdes ambientais, observou-se inadequagao tanto na estrutura fisica do carrinho
de armazenamento e transporte do alimento, como nos pontos de comercializacdo. Mesmo em
alguns casos em que a estrutura fisica encontrava-se em bom estado, nenhum dos pontos de venda
atendeu as determinagdes minimas da legislagao vigente.”!

Visto que o comércio ambulante de alimentos ¢ uma atividade legalizada, faz-se necessario a
criacdo de uma legislagao apropriada para as especificidades do oficio, integrando as boas priticas
de manipulagio com os padroes de condigoes fisicas e estruturais existentes para o exercicio desta
atividade.

Outro problema observado foi o acimulo de lixo em recipientes destampados, com retirada
infrequente, proximidade da rede de esgoto e d4gua estagnada. Em estudo com 158 pontos de venda
de comida de rua em Taubaté-SP, Franco & Ueno’ encontraram lixeira com pedal em 18,40% dos
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pontos estudados, valor préximo ao achado neste estudo (19,60%), enquanto Mallon & Bortolozo'
ndo encontraram este tipo de lixeira, preconizado pela legislacao vigente.”!

Estes fatores propiciam a instala¢ao e reprodugao de pragas urbanas e vetores transmissores de
doengas, como as enteroparasitoses, e a disseminacdo de microrganismos patogénicos, oferecendo
riscos a satde do consumidor por contaminagio do alimento produzido.*"*#

Em outro estudo com cachorros-quentes comercializados nas ruas de Cerqueira César-SP,
foi observada a presenca de pombos em 100% dos locais, e insetos em 52% dos pontos de venda
decorrente de cestos de lixo destampados.® Entretanto, diferentemente desses autores, esta questao
nao foi respondida de acordo com o observado pelo entrevistador, e sim como relatado pelos
entrevistados.

De acordo com os dados obtidos, a totalidade dos ambulantes utiliza galées para o
armazenamento de agua. Esse resultado corrobora outro estudo que observou que aqueles
comerciantes que trabalhavam em pracas e avenidas usavam este mesmo equipamento.’ Segundo
Siqueira et al.,*® o armazenamento em recipientes inadequados é uma das etapas em que a dgua
pode sofrer contaminacao.

Além das condigdes ambientais, a higiene dos manipuladores, o armazenamento de alimentos,
a higiene do ambiente de trabalho e as etapas de pré-preparo e preparo dos alimentos sao itens
imprescindiveis para a producio de alimentos/refeicoes de boa qualidade.”

No presente estudo, observou-se que os entrevistados ndo atendiam aos quesitos de uniforme,
unhas e maos, adornos e protecdo dos cabelos como o recomendado, assim como a pratica de
atos que poderiam evitar a contaminagao dos alimentos. Rodrigues et al.*® verificaram em seu
trabalho que 55% dos vendedores ambulantes usavam adornos e 75% apresentavam unhas limpas
e aparadas; resultados otimistas em relagio aos encontrados neste estudo.

Outra atitude anti-higiénica verificada no momento da entrevista foi a pratica de conversar
sobre o alimento, uma fonte de contaminagdo para o mesmo (saliva). Esta observagao também foi
descrita por Lundgren et al.*” em seu trabalho avaliando o perfil da qualidade higiénico-sanitaria
da carne bovina comercializada em feiras livres e mercados publicos de Jodo Pessoa-PB. O ato
concomitante de manipular dinheiro e alimento sem que haja higienizacdo das maos entre essas
a¢oes também foi frequentemente observado e se assemelha com o descrito em estudo de Rodrigues
et al,"! no qual 87,50% dos ambulantes mantinham este tipo de conduta erronea.

Outro dado preocupante foi a prevaléncia de entrevistados que afirmaram trabalhar quando
doentes. A manipulagdo de alimentos ¢ um dos fatores que requer maior controle a fim de garantir
sua seguranca. Estudos apontam que quando o manipulador de alimentos se mostra doente ou
portador assintomatico, é responséavel por até 26% das Doencas Transmitidas pelos Alimentos
(DTASs).* Isso ressalta a importancia da capacitagdo dos manipuladores quanto as Boas Prticas
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de Fabricacio (BPF), ja que a falta destas foi observada em mais de 70% dos entrevistados. Assim,
sugere-se que se facam capacitagoes no local de trabalho dos ambulantes, uma vez que o expediente
destes comerciantes inviabiliza a participagdo em cursos externos.

Os mesmos resultados inadequados foram encontrados por Rodrigues et al." no que se refere
a higienizacdo dos utensilios e equipamentos. As falhas nos procedimentos de higienizagio de
equipamentos e utensilios permitem que os residuos aderidos aos equipamentos e superficies se
transformem em potencial fonte de contaminagao cruzada, sendo também responsaveis por surtos
de doengas de origem alimentar.'**

A avaliagdo da temperatura também revelou dados em inconformidade com a Portaria CVS
05/2013*' e a Resolugao RDC 216/2004,” uma vez que a adequagdo foi em apenas 22% das
amostras, valor superior, no entanto, ao encontrado em dois estudos conduzidos em Taubaté-SP
e Paraiso-TO.""*2 E sabido que temperaturas fora do preconizado favorecem o crescimento de
microrganismos patogénicos, causando danos a satide do consumidor.

A andlise microbiologica dos alimentos, utensilios e mao do ambulante também demonstrou
resultados de inconformidade com a legislacao vigente.

A presenga de coliformes foi percebida em 60% das amostras analisadas dos alimentos e em
40% das dos utensilios e maos dos ambulantes. Coliformes quando presentes podem indicar uma
falha higiénica durante o processo de producdo. Além disso, se ndo forem aplicadas praticas
adequadas de armazenamento e comercializagao, os patégenos intestinais associados a esse grupo
podem atingir as doses infectivas, causando DTAs."” Quando se observa a porcentagem de amostras
positivas para presenca de Salmonella spp (40%) e a correlaciona com os dados obtidos na aplicagao
do questiondrio para a inadequacao dos quesitos “auséncia de higienizagao de maos”; “manipula
dinheiro e alimentos a0 mesmo tempo” e “armazenamento inadequado de alimentos”; pode-se inferir

que existe um grande risco de ocorréncia de surtos de salmonelose no consumo desses alimentos.

Os alimentos mais suscetiveis a contaminagio com Salmonella sao os que contém alto teor de
umidade, proteina e carboidratos, como carne bovina, suinos, aves, ovos, leite/derivados, frutos
do mar e sobremesas recheadas.?!%:15-28:32

A contagem de S. aureus neste estudo esteve superior aos padroes brasileiros em 80% das
amostras (alimentos e mao do ambulante), representando a maior prevaléncia de contaminagio
entre os patégenos. Esse valor nao é surpreendente, uma vez que o ser humano ¢ um dos principais
focos de contaminacdo deste microrganismo.*'*!% Vale ressaltar que a higienizagao de maos e
a nao utilizagdo de toucas protetoras para os cabelos contabilizaram uma inadequagdo superior
a 90% dos ambulantes. Esses dados sugerem que o contato entre as maos e o alimento pode ter
sido uma das causas de contaminagio e confirmam a importancia da higienizacio adequada das
maos como relevante etapa para preveng¢ao da contaminagao de alimentos.**
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Das amostras analisadas para coliformes a 352 C, 60% tiveram valores superiores ao limite de
2,0 log UFC/g. Este grupo ¢ utilizado como indicador da potabilidade da dgua e das condicoes
gerais higiénico-sanitdrias do ambiente de processamento de alimentos.*

Rodrigues et al.*® observaram que 53% dos estabelecimentos estudados foram considerados
insatisfatérios para amostras de cachorro-quente neste parametro. Enquanto Alves e Ueno,*
ao analisar coliformes a 35° C nos alimentos, identificaram 76,6% de contaminagio por esses
microrganismos. ]a para coliformes a 452 C ou coliformes de origem fecal' nao foram encontrados
valores detectaveis em sua maioria, sendo que a presenca desses microrganismos nos alimentos
é tida como um indicador sanitirio.** Este resultado mostrou-se diferente de outros estudos, em
que algumas amostras apresentavam contagens acima do preconizado pela legislagao brasileira.’*

Baseando-se na contagem de Staphylococcus aureus, duas amostras encontraram-se no limite de
tolerdncia para amostras indicativas, enquanto as demais apresentaram um valor de UFC/g por
alimento maior que este limite. S. aureus possui toxina termoestavel e pode entrar em contato com
os alimentos por meio de manipuladores infectados, especialmente em alimentos com alto grau
de manipulagio. E responsavel por causar intoxicagio pelo consumo de alimentos com toxinas
pré-formadas, servindo assim como indicador de contaminag¢do pds-processo ou das condigoes
de sanitizagao das superficies que entram em contato com alimentos.?**’

Outro tipo de intoxica¢ao alimentar é aquela causada por Bacillus cereus, patégeno capaz de
formar esporos, que tem sua multiplicagio favorecida quando hé abuso de tempo-temperatura.”
No entanto, apenas uma amostra se mostrou em inconformidade com o preconizado, o que é
contraditério com os resultados de Bezerra et al.,” que, ao avaliar este microrganismo nas amostras,
encontraram niveis aceitaveis pela legislagao brasileira.

Salmonella spp., outro patégeno causador de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs),
diferentemente dos demais, tem sua auséncia como preconizagao da Resolugao RDC 12/2001," bem
como em Forsythe,* em alimentos. Tal adequacgio nao foi observada no presente estudo, que teve
trés de cinco amostras contaminadas com este microorganismo, sendo que nos estudos em geral essa
presenca ocorre em poucas amostras ou € inexistente.”* Os surtos ocasionados por Salmonella spp.
ocorrem mais comumente pelo consumo de alimentos como frango, carne, ovos ou produtos lacteos,
quando contaminados por material fecal ou pela conservagiao em temperaturas inadequadas.**’
Estes fatores podem explicar o aparecimento desta bactéria nas amostras analisadas.

Nao somente nas amostras dos produtos foi observada contaminagdo microbiolégica. Com
base nos padrées do Foods and Drusgs Administration — FDA e da American Public Health Association
- APHA," todas as amostras de utensilios foram consideradas com ma higienizagao.

Na andlise das maos dos ambulantes, encontrou-se contagem de coliformes a 35° C e S. aureus,
corroborando outros estudos.”** Segundo Grando et al.,** o manuseio impréprio na preparagao
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do alimento frequentemente ¢ tido como a causa da contaminagao deste por S. aureus. Além disso,
o processo de higienizagao deficiente pode levar a essas contaminagbes.* Nesse sentido, pode se
inferir que a ma higienizagao das méos por parte dos ambulantes, dado constatado neste estudo,
pode ser fonte de contaminagao para o alimento.

Casos de DTAs ocorrem diariamente por todo o mundo. E como cerca de 30% das refeigoes
sdo realizadas fora do domicilio nos grandes centros brasileiros, o preparo e comercializagao de
alimentos pelos ambulantes de forma inadequada constituem um problema de satde publica.
O despreparo dos manipuladores tem sido relacionado diretamente com a contaminagio dos
alimentos em virtude de doengas, maus habitos de higiene e praticas inadequadas na produgao.***’

A ocorréncia das DTAs no Brasil, entretanto, ndo ¢ de notificagao compulséria, o que impede
a real avaliacdo do problema.® A capacitagao, nesse contexto, é de suma importancia e pode ser

encarada como uma forte aliada para assegurar a qualidade da alimentagao comercializada.'**

Conclusao

Os resultados obtidos neste estudo permitem concluir que as condigdes de infraestrutura,
higienizagao dos equipamentos e utensilios, bem como higiene pessoal dos entrevistados, estavam
deficientes, favorecendo vias de contaminagdo dos alimentos, refletida por meio da anilise
microbiolégica dos alimentos comercializados e da afericdo da temperatura. Para que a produgao
desses alimentos/preparagoes seja feita de forma segura para o consumidor, faz-se necessario intervir e
capacitar os individuos que comercializam alimentos nas ruas, para que estes, através do conhecimento
construido, possam atuar, minimizando os pontos criticos de contaminacao dos produtos a venda.
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