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Como a sociedade atual tem uma vida muito agitada, as pessoas sao induzidas a optar pelo consumo
de alimentos de facil acesso e rapido preparo na tentativa de otimizar o tempo. Desta forma, o
comércio de alimentos de rua apresenta aspectos positivos devido a sua importancia socioecondémica,
cultural e nutricional; e negativo no que diz respeito a questdo higiénico-sanitaria, uma vez que os
alimentos vendidos na rua e a higiene alimentar geralmente ndo andam juntos. Assim, o presente
trabalho tem como objetivo analisar a qualidade microbioldgica de amostras de cachorros-quentes
comercializados em pontos localizados nas proximidades de trés hospitais, na cidade de Salvador-BA,
através da pesquisa de Coliformes totais, Coliformes termotolerantes e Staphylococcus aureus. Nossos
resultados mostram que as amostras estdao dentro do padrao exigido segundo a Resolugdo RDC n° 12
de janeiro de 2001. Em suma, salientamos que a fiscalizacdo e a reeducagao dos manipuladores de
alimentos deve ser um ato rotineiro e criterioso, visando fornecer aos usuarios um servigo de
qualidade.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentos, contaminacao, coliformes, ambulantes.

ABSTRACT: As modern society leads a very busy life, people are inclined to choose easily accessible fast
food in an attempt to save time. Thus, the trade of street food has some positive aspects because of its
socioeconomic, cultural and nutritional importance; and also some negative aspects related to sanitary
conditions, since street food and hygiene do not usually go together. This study aims to analyze the
microbiological quality of samples of hot dogs sold at points located around three hospitals in Salvador,
Bahia, through the research of total and thermotolerant coliforms and Staphylococcus aureus. Our results
show that the samples are within the standard required in the Resolution RDC n° 12 January 2001. In
summary, we emphasize that regular inspection and the reeducation of the people who handle the food
should be a standard act aiming to provide users with a higher quality service.

KEYWORDS: Foods, contamination, coliforms, hawker.

1 INTRODUCAO

Como a sociedade atual tem uma vida muito agitada, as pessoas sao induzidas a
optar pelo consumo de alimentos de facil acesso e rapido preparo na tentativa de
otimizar o tempo. Deste modo, grande parte da populagao acaba consumindo alimentos
vendidos por ambulantes que nao adquirem os devidos cuidados ao manipula-los.

Assim, de maneira geral, a alimentacao em segmentos ambulantes faz parte do
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cotidiano das populagdes das grandes cidades. Trata-se de uma atividade informal, com
produtos que necessitam de menos tempo para o preparo, baixo custo e
comercializados em locais de facil acesso, como: ruas, centrais e terminais de Onibus,
pracas e similares (AMSON, 2005).

Nessa perspectiva, de acordo com Lucca e Torres (2002), o comércio de alimentos
de rua apresenta aspectos positivos devido a sua importancia socioeconémica, cultural e
nutricional; e negativo no que diz respeito a questao higiénico-sanitaria, uma vez que os
alimentos vendidos na rua e a higiene alimentar geralmente ndao andam juntos. Desta
forma, esses alimentos tém maior possibilidade de sofrerem alteracdes quimica, fisica e
bioldgica. Nos casos de alteracdes provenientes de contaminacdes bioldgicas, sao
utilizados grupos ou espécies de microrganismos indicadores que, quando presentes em
um alimento, podem fornecer informacdes sobre a ocorréncia de contaminacgao fecal,
sobre a provavel presenca de patdgenos ou sobre a deterioragao potencial de um
alimento, além de poder indicar condicbes sanitarias inadequadas durante o
processamento, producdao ou armazenamento (FRANCO & LANDGRAF, 2005; GEU &
LIMA, 2008). Entre os organismos ou grupo de organismos mais encontrados em
contaminagcdao de origem alimentar, destacam-se os Coliformes totais, os Coliformes
fecais ou termotolerantes e o Staphylococcus aureus.

Organismos coliformes sao bastonetes gram-negativos, que possuem, como
habitat natural, o trato intestinal do homem e de animais. Pertencem a familia
Enterobacteriaceae, incluindo muitos géneros, tendo como principais a Escherichia,
Salmonella, Shigella, Enterobacter, Klebsiella, Serratia, Proteus, Providencia,
Citrobacter. Podem ser divididos em coliformes totais e fecais, dependendo do habitat
do microrganismo (SOUSA, 2008). A maioria dos coliformes é encontrada no meio
ambiente, essas bactérias possuem limitada relevancia higiénica, devido ao fato dos
coliformes serem destruidos com certa facilidade pelo calor, sua contagem pode ser util
em testes de contaminagdes veiculadas pelos manipuladores (FORSYTHE, 2002; SILVA,
1997 apud GEU & LIMA, 2008).

O grupo dos coliformes constitui o indicador de contaminagcdao fecal mais
frequentemente utilizado, sendo empregado, hd mais de cem anos, como parametro
bacteriano, na definicdo de padrdoes para a caracterizacao e avaliagcdao da qualidade de

aguas e alimentos. Esse grupo inclui bactérias de origem unicamente fecal e bactérias
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que, além de habitarem o trato intestinal de animais de sangue quente, habitam,
também, outros ambientes, como vegetais e solo. A importancia da utilizacdo desse
parametro microbioldgico é a possibilidade da avaliacdo higiénico-sanitaria de agua e
alimentos (LANDGRAF, 1996 apud SOUSA, 2008, p. 8).

O Staphylococcus aureus é um dos agentes patogénicos mais comuns,
responsavel por surtos de intoxicacdo de origem alimentar. As peculiaridades do seu
habitat tornam a sua presenca largamente distribuida na natureza, sendo transmitido
aos alimentos por manipuladores (CASTRO & IARIA, 1984; XAVIER, 2007). Conforme
Murray et al. (2000 apud XAVIER, 2007, p. 165), esta bactéria habita com frequéncia a
nasofaringe do ser humano, a partir da qual pode facilmente contaminar as maos do
homem e penetrar no alimento, causando a intoxicagao alimentar estafilocécica.

Assim, a intoxicacdo alimentar provocada por estes microrganismos é devido a
ingestdo de substancias, como, por exemplo, a enterotoxina produzida e liberada pelo
S. aureus durante sua multiplicacdo no alimento. A enterotoxina estafilocécica é
termoestavel e esta presente no alimento mesmo apds o cozimento, possibilitando,
desta forma, a instalagdo de um quadro de intoxicacao de origem alimentar. Sendo o
agente responsavel por, aproximadamente, 45% das toxinfeccdoes no mundo, varios
trabalhos referem-se aos manipuladores como responsaveis pela sua transmissao
(FRANCO & LANDGRAF, 2005; STAMFORD ET AL., 2006). Os sintomas, que aparecem
dentro de 1-6 horas apds a ingestdo do alimento, sdao caracterizados por nausea,
vOmito, espasmo abdominal e diarreia. Em casos severos, muco e sangue sao
observados no vomito e nas fezes. A intoxicacdao estafilocdcica pode ser fatal para
recém-nascidos e pessoas idosas (RADDI, LEITE & MENDONCA, 1988).

Nesse contexto, nas mais diversas esferas da administracdo publica brasileira,
observa-se a auséncia de acdes ou movimentos timidos em relacdo a iniciativas de
apoio ao comércio de comida de rua, sendo o Programa Alimentos Seguros (PAS) um
marco (SENAI, 2010). Como exemplo, na Bahia, em 2002, o PAS conduziu o Programa
Acarajé 10, que incluia desde a realizacdao de cursos de boas praticas na producao de
alimentos até a certificacdo profissional, e contou com a participacdao de 109 baianas
(CARDOSO, SILVA & SANTOS, 2009).

Portanto, levando em consideracao os aspectos apresentados sobre as condigcOes

sanitarias dos alimentos comercializados nas ruas, fez-se necessario verificar a
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veracidade sobre a especulacdo de que esses alimentos sao ou nao fonte de
contaminagdao. Uma vez que no Brasil grande parcela da populagao sofre com problemas
de origem alimentar, ao ingerir alimentos contaminados por diversos microrganismos, a

contaminacdo alimentar torna-se um problema de saude publica.

COMERCIALIZACAO INFORMAL DE ALIMENTOS E CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS

A higiene pessoal dos manipuladores de alimentos, higiene do ambiente de
trabalho e de utensilios utilizados para o preparo de alimentos, sdo itens imprescindiveis
para o cuidado de uma alimentagao sem contaminacdo e de boa qualidade. Portanto, a
prevencao continua sendo a melhor forma de se vencer uma contaminacao e medidas
simples de higiene alimentar e pessoal diminuem a prevaléncia de inUmeras parasitoses.
A comecar pela reeducacao dos habitos de higiene, as medidas profilaticas podem
funcionar como verdadeiras barreiras na transmissao de enteroparasitoses que
envolveriam tratamentos dispendiosos e, por vezes, ineficientes (FALAVIGNA ET AL.,
2000 apud SANTOS ET AL., 2002).

Pelo exposto, pode-se definir como um alimento seguro aquele cujos constituintes
ou contaminantes que podem causar perigo a saude estdo ausentes ou em
concentragoes abaixo do limite de risco. Um alimento pode tornar-se de risco por razoes
como: i) manipulacao inadequada; ii) uso de matérias-primas cruas e contaminadas; iii)
contaminacgao e/ou crescimento microbiano; iv) uso inadequado de aditivos quimicos; v)
adicdao acidental de produtos quimicos; vi) poluicdo ambiental e degradacao de
nutrientes (SOUSA, 2008).

LEGISLACAO E FISCALIZACAO

Segundo a Resolucdgo RDC numero 12 de janeiro de 2001, que aprova o
Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbioldgicos para Alimentos, o alimento é
considerado improprio para consumo humano quando apresentar condicdes sanitarias
insatisfatorias, cujos resultados analiticos demonstram a presenca ou a quantificacdo de

microrganismos patogénicos ou toxinas que representem risco a saude do consumidor.
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Assim, o presente trabalho tem como objetivo analisar a qualidade microbioldgica
de amostras de cachorros-quentes comercializados em pontos localizados nas
proximidades de trés hospitais, na cidade de Salvador-BA, através da pesquisa de

Coliformes totais, Coliformes termotolerantes e Staphylococcus aureus.

2 MATERIAIS E METODOS

Foram coletadas 12 (doze) amostras de lanches (cachorros-quentes) durante duas
semanas, sendo 03 (trés) no turno da manha, quando o material é preparado e 03
(trés) ao final da tarde. Para a escolha dos locais foi considerada a localizacdo em
relacdo as proximidades dos hospitais (Hospital Geral do Estado - HGE e Aristides
Maltez - HAM, e no Instituto de Perinatologia da Bahia - IPERBA/ Salvador-BA). A
obtencao das amostras aconteceu na condigao de consumidor comum do produto, sem
alertar os comerciantes que se tratava de um trabalho de pesquisa. Em cada
estabelecimento que ocorreram as coletadas das amostras, foi preenchida uma Ficha de
Inspecao do Estabelecimento, mediante possivel observacdao, no intuito de obter as
informacdes sobre as praticas de preparacao e conservacdao dos alimentos, além das
condicOes gerais de comercializagao do produto (CURI, 2006).

Apds a aquisicdo das amostras, estas foram acondicionadas em isopor com
gelo/gel, identificadas e transportadas até o Centro de Tecnologia Industrial Pedro
Ribeiro - CETIND, para a realizacdo das analises, utilizou-se o método de Unidades
Formadoras de Col6nias - UFC/g, conforme procedimentos descritos na Resolugdo
62/2003 do Ministério da Agricultura.

ANALISE E INTERPRETACAO DOS DADOS

Com os resultados obtidos das analises microbioldogicas, foram efetuadas analise
quali/quantitativa dos dados. A anadlise qualitativa procedeu através da elaboracdao de
um quadro com dados da ficha de inspecdo. A analise quantitativa obteve-se através
das Unidades Formadoras de Colonias - UFC/g, conforme procedimentos descritos na
Resolucdo 62/2003 do Ministério da Agricultura, que padroniza os métodos analiticos

oficiais para analises microbioldgicas para controle de produtos de origem animal e dgua

90| Candomba - Revista Virtual, v. 6, n. 2, p. 86-99, jul - dez 2010



J. de J. Souza, L. L. B. Marinho e R. C. Santana
Anédlise microbiolégica de lanches (cachorros-quentes) comercializados
nas proximidades de trés hospitais da cidade de Salvador-Ba

(BRASIL, 2003). E o padrdao de limite estabelecido para niveis de contaminagao
microbioldgica foi o estabelecido na Resolucao RDC n° 12 de janeiro de 2001 (BRASIL,

2001). Para a tabulagao dos dados foi utilizado o programa Microsoft Office Excel 2007.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apds analise dos resultados parciais, verificou-se, através da Resolucdo RDC n° 12 de
janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), que as amostras do presente estudo estao dentro do
padrao exigido. De acordo com a Legislacao vigente, o limite estabelecido para
Staphylococcus aureus é de 3 X 103 UFC/g (tabela 1).

Considerando que nao ha na literatura um padrao definido de numeros mais
provaveis de microrganismo para Coliformes totais. Adotou-se o mesmo procedimento
encontrado na literatura, que considera para este grupo os valores estimados para os
Coliformes termotolerantes como referéncia. Deste modo, Coliformes fecais e
termotolerantes apresentaram padrdoes dentro dos limites estabelecidos, sendo o valor
igual a 103 UFC/qg.

Neste aspecto, os resultados obtidos corroboram com o de Torres (2008), onde se
obteve 100% das amostras (Coliformes totais e fecais) dentro do limite estabelecido
pela Resolugao n° 12 da ANVISA (2001), e similar ao de Curi (2006), referente ao grupo
dos Coliformes termotolerantes. No entanto, contrasta-se com os resultados obtidos por
Rodrigues et al. (2003) e Pierozan, Lopes-Shikida e Shikida (2006), que tiveram todos
0os grupos indicadores de contaminacao bioldgicas (Coliformes totais, Coliformes
termotolerantes e Staphylococcus aureus) com valores superiores ao estabelecidos pela

legislacdo em vigor.
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Tabela 1. Contagem de Coliformes termotolerantes, Coliformes totais e Staphylococcus
aureus em amostras de cachorros-quentes prontos para consumo, Salvador-BA.

Local Microrganismos
da  Amostras Turnos Coliformes Coliformes Staphylococcus
Coleta termotolerantes totais aureus
HGE
M <1 X 10t <1 X 10t <1 X 101
V <1 X 10t <1 X 10t <1 X 101
M <1 X 10t <1 X 10t <1 X 101
Vv <1 X 10t <1 X 10t <1 X 101
HAM
M <1 X 10t <1 X 10t <1 X 101
V <1 X 10t <1 X 10t <1 X 101
M <1 X 10t <1 X 10t <1 X 101
Vv <1 X 10t <1 X 10t <1 X 101
IPERBA
M <1 X 10t <1 X 10t <1 X 101
Vv 5,5 X101 5,5 X 101 <1 X 101
M <1 X 10t <1 X 10t <1 X 101
V 1,3 X103 1,3 X103 <1 X 101

Os Coliformes colonizam o trato intestinal de animais de sangue quente, incluindo
homem, sendo, portanto, empregados como indicadores da qualidade higiénico-
sanitaria, e que podem causar alteracdes organolépticas, como as fermentacdes e
estufamento do produto (CASTRO ET AL., 2007). Segundo Franco e Landgraf (2005, p.
28), a presenca de Coliformes totais no alimento ndo indica necessariamente
contaminacao fecal ou ocorréncia de enteropatdgenos. Entretanto, a presenca de
Coliformes fecais indica processamento inadequado e/ou recontaminagdo pds-processo,
sendo as causas mais frequentes aquelas provenientes da matéria-prima, equipamentos
sujos ou manipulacao sem cuidados de higiene.

Os fatores que mais predispoem a contaminacao dos alimentos com os
microrganismos estudados vém da inadequada manipulacdo dos produtos, resultando
em contaminacdo cruzada na exposicao destes as temperaturas adequadas ao
crescimento bacteriano (MESQUITA, 2006).

De acordo com Lucca e Torres (2002), o cachorro-quente ndo é uma preparagao

considerada de alto risco, pois o processo de fabricacdo é simples, ndao sdo realizadas
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muitas etapas e envolve pouco manuseio. Estes autores ainda citam que o fato de o
consumo do lanche ser imediato ao preparo também é um fator positivo, pois ndo se
adicionam ao processamento os possiveis erros realizados pelo consumidor. De maneira
geral, os ingredientes que compdem o lanche, por serem industrializados, oferecem
menor risco e a salsicha é aquecida e mantida quente para confeccao do lanche. No
entanto, cuidados com a manipulacdao e higiene dos alimentos e utensilios devem ser
tomados (LUCCA, 2000 apud CURI, 2006).

Lucca e Torres (2002), em seu trabalho, relataram que os baixos indices de
adequacdo encontrados devem-se, principalmente, a falta de conhecimento sobre
higiene dos alimentos, e ndo por negligéncia em adotar medidas ndo higiénicas.

Com base no questionario de observacdo dos estabelecimentos, nota-se, no
quadro 1, que medidas de boas praticas de manipulacdo de alimentos ndo sao
usualmente adotadas pelos dogueiros, conformes estabelecido na Resolucao RDC n© 216
de 15 de setembro de 2004, que Regulamenta Técnicas de Boas Praticas para Servicos
de Alimentacao (BRASIL, 2004).

Observou-se que os manipuladores adquirem habitos inadequados na manipulacao
dos alimentos, utilizando panos de pratos para limparem a superficie dos carrinhos,
utensilios e as maos. Devido a esta pratica inadequada, a probabilidade de
contaminacao por patdégenos presente no objeto é elevada (AMSON, 2005). Panos de
pratos apresentaram altas contagens de microrganismos, indicando uma fonte de
contaminacao (BATTAGLINI ET AL., 2008).

Quanto ao armazenamento dos utensilios, observou-se que as colheres para
recolhimento das salsichas e do caldo ficavam expostas ao ar livre, correndo risco de
contaminagao por poeiras, insetos e, até mesmo, secrecdes humanas. No lanche
comercializado nas proximidades do IPERBA, viu-se que este mesmo utensilio era
armazenado em um vaso aberto contendo agua, sendo visualmente notavel a poeira na
parte superior do espelho d’agua proveniente da tensao superficial.

Essas irregularidades nas manipulacdes dos alimentos refletem-se até mesmo em
acoes comumente rotineiras. Dos 91,66% das coletas efetuadas, a manipulacao do
alimento e do dinheiro era realizada pela mesma pessoa, sendo este outro fator de

risco.
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Quadro 1. Variaveis e indicadores utilizados na ficha de inspecdo, nas areas dos

estudos. (+) Para observacdes positivas, (-) para negativas e (+/-) as vezes.

Area do Estudo

Variaveis Indicador HGE HA |IPER
M |BA

Presenca de mato, agua estagnada,
Ambientais animais, insetos e lixo

Proximos a veiculos e fluxos de pessoas + + +
Disposicao adequada - - -
Utilizacdo de dgua armazenada em
recipientes

Utilizacdo de agua encanada - - -
Utilizacao de papel toalha e sabao
liguido

Carrinhos com boas aparéncias e
aparentemente limpos

Habito de limpar o local com pano de
prato

Armazenamento de utensilios em locais
adequados livres de contaminagoes - - -
cruzadas

Alimentos protegidos contra agentes
contaminantes como po, saliva, poluicdo
Frequéncia da lavagem de maos, tossir
e espirrar sobre alimentos e utilizagao - - -
adequada de luvas descartaveis

A pessoa que manipula os alimentos é a
mesma que manipula o dinheiro

Acomodacodes

Higienizacao
do carrinho

Manipulacao
do alimento

Presenca de infeccao respiratéria e
afeccao cutanea

Utilizacdo de avental - - -
Utilizacao de sapato fechado - - -
Utilizacao de protecao de cabelos - - -
Asseio corporal: maos limpas, sem
esmalte, sem adornos (relégio, - - -
pulseiras, anéis, brincos)

Auséncia de afeccles cutaneas, feridas,
supuracgoes

Uso de luvas no preparo de lanches - - -
Oferece bisnaga aos consumidores + + +
Fonte: Torres (2008).

Perfil dos
manipuladore
S

Em nenhum dos casos evidenciou-se a utilizacao de luvas pelos manipuladores. No

entanto, existem controvérsias sobre a sua eficacia com relacdo a higiene do alimento.
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A luva funciona como uma barreira fisica, mas estd sujeita a rompimento e,
principalmente, pode facilitar o crescimento dos microrganismos na pele, pois tapam as
mados, aumentando os niveis de umidade e nutrientes necessarios para o seu
desenvolvimento (RODRIGUES ET AL., 2003). Sendo a lavagem da mao mais adequada
e eficiente para remocao ou diminuicao dos microrganismos (FENDLER ET AL., 1998
apud RODRIGUES ET AL., 2003).

Embora todos os manipuladores prestassem bom atendimento, os mesmos
apresentavam perfis inapropriados, uma vez que possuiam unhas, grandes e sujas, com
presenca de esmalte, cabelos soltos ou sem toucas, sapatos abertos e sem protecao de
aventais.

Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou
outro acessorio apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso de barba. As unhas
devem estar curtas e sem esmalte ou base. Durante a manipulagao, devem ser
retirados todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem (BRASIL, 2004).

Soares e Silva (2009) destacam os manipuladores de alimentos como uma das
vias que mais se enfatiza na contaminacdo do alimento. Seus resultados evidenciam que
o problema é bem mais de instrucao e consciéncia do que mesmo de lei, sendo entdo,
de suma importancia a realizacdo de mais curso e outras atividades para sensibilizar e
orientar funcionarios e proprietarios quanto aos riscos e consequéncias de contaminagao
alimentar e, desta forma, poder melhorar a qualidade dos servicos e alimentos
oferecidos.

No Brasil, até 2004, ndao havia legislacdo federal para a atividade. Ao mesmo
tempo, com a implantacdo do Sistema Unico de Saude e a descentralizacdo das suas
acoes, o controle sanitdrio deste segmento passou a ser responsabilidade dos
municipios (CARDOSO, SANTOS & SILVA, 2009).

Em Salvador, a Lei Municipal n® 5.504/99, exposto no Capitulo III, Secdao VII,
Vigilancia Sanitaria dos Alimentos destinados ao Consumo Humanos, dispde as normas
técnicas estabelecidas para fiscalizacdo, inspecao, manipulagcdo, transporte,
armazenamento e venda de alimentos no municipio, conforme estabelecido na Lei
Orgéanica do municipio de maio/2008, Capitulo II, art. 7°, Inciso XX, alinea c.

Diante do cendrio apresentado, o papel do Municipio ndo se aplica apenas na

fiscalizacao, como Indicado na Portaria n°® 1.428/MS, de 26 de novembro de 1993. Que
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tem como objetivo Estabelecer as orientacdes necessarias que permitam executar as
atividades de inspecao sanitaria, de forma a avaliar as Boas Praticas para a obtencdo de
padroes de identidade e qualidade de produtos e servicos na area de alimentos com
vistas a protecdo da saude da populacdo (BRASIL, 1993). Além disso, nota-se a
necessidade de implantar cursos aos manipuladores que os orientem em suas praticas
diarias, de modo que os mesmos as contextualizem com os riscos que elas podem

apresentar a saude da populacao.

4 CONCLUSAO

Este estudo mostrou que os cachorros-quentes, comercializados nas proximidades
hospitalares da cidade de Salvador/BA, apresentaram niveis de contaminacdo dentro do
limite exigido por Lei. Observou-se que os manipuladores de alimentos, embora adotem
medidas para melhorar a qualidade de seus servicos, nao conseguem visualizar as
deficiéncias de suas agdes com a questdo da contaminacdo microbioldgica dos
alimentos. Assim, faz-se necessario mais pesquisas que retratem o atual cenario dos
lanches comercializados na cidade de Salvador.

Diante da patente contaminacdo a que esta exposto o alimento durante sua
manipulacdo e do possivel papel como fonte de infeccdo que assumem o0s
manipuladores de alimento, é necessario investir na fiscalizacdo e a reeducacao dos
manipuladores de alimentos, devendo ser um ato rotineiro e criterioso visando fornecer

ao0s usuarios um servigo de qualidade.
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