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Resumo

Objetivo: Verificar a presenca de coliformes totais e termotolerantes e as condigoes higié-
nico-sanitarias em cachorro-quente comercializado em vias publicas centrais na cidade de
Curitiba e Regido Metropolitana por meio de analise microbiolégica. Métodos: Trata-se de
um estudo quantitativo, realizado com amostras de cachorro-quente comercializado em vias
publicas centrais na cidade de Curitiba-PR e Regiao Metropolitana. Foram realizadas anali-
ses microbiolégicas de 17 estabelecimentos de comércio ambulante, escolhidos por conve-
niéncia, e realizado um checklist adaptado de acordo com a RDC 216/2004 e CVS 5/2013,
aplicado visualmente, para avaliagdo das condi¢des higiénico-sanitarias. Resultados: Con-
firmou-se a presenca de coliformes totais em todas as amostras. Foi verificado cresci-
mento de coliformes totais acima de 300 UFC e de coliformes termotolerantes com 12
UFC para algumas amostras estudadas. Conclusao: As condic¢des higiénico-sanitarias sdo
deficitarias, portanto, é necessaria a realizacdo de programas de treinamento em seguranga
alimentar para os manipuladores de alimentos.

Palavras-chave
Andlise microbioldgica; Coliformes; Doengas transmitidas por alimentos

INTRODUCAO

O termo 'comida de rua' refere-se a comercializacao
de alimentos e bebidas por vendedores ambulantes, sen-
do comum em muitas cidades de paises em desenvolvi-
mento, além de ser de grande importancia social e econ6-
mica.!" Este comércio esta estrategicamente localizado em
rotas de alto trafego de pedestres, facilitando assim o seu
consumo. Acomida de rua tornou-se uma opc¢éao alimentar
para aqueles individuos que ndo possuem tempo suficien-
te de realizar as refeicbes em suas residéncias e procu-
ram suprir as necessidades energéticas facilmente.®

O comércio ambulante de cachorro-quente aumentou
de forma significativa, muitos manipuladores deste tipo de
alimento aproveitaram a expansao do nicho de mercado,
ndo se preocupando com a saude de seus consumidores.
Desta forma, manipulam o alimento de maneira incorreta
ou inadequada, excluindo o uso de acessorios para a segu-
ranca e higiene alimentar, contribuindo para a ocorréncia
de contaminagdes alimentares. Grande parte destes mani-

puladores néo possui conhecimento na area de boas prati-
cas de manipulagéo de alimentos, podendo estar colocan-
do a populagdo em risco, resultando em intoxicacdes devi-
do as reduzidas condig¢des higiénico-sanitarias, e até mes-
mo ao 6bito causado por intoxicacdo de bactérias patogé-
nicas e multirresistentes presentes no alimento.*?

Os alimentos que geralmente estéo associados a sur-
tos alimentares séo principalmente os alimentos de origem
animal. Estes representam excelentes meios para o cresci-
mento bacteriano devido a variedade de nutrientes, a alta
atividade de agua e a baixa acidez (pH entre 5,5 e 7,0) e,
muitas vezes, por serem armazenados de maneira inade-
quada. O numero de refei¢des realizadas fora de casa tam-
bém contribui para o surgimento de Doencas Transmitidas
por Alimentos (DTA's) caso o estabelecimento ndo siga as
boas praticas de manipulagéo e os critérios higiénico-sa-
nitarios estabelecidos pela legislagéo vigente.®"

E necessario que os comerciantes ambulantes sejam
avaliados se estdo em condi¢cdes seguras, longe de ani-
mais e de possiveis formas de contaminacgdes devido a ma
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localizagéo do estabelecimento. E importante realizar tam-
bém uma andlise dos manipuladores com relagéo a apre-
sentacdo pessoal e utilizagéo de uniforme e equipamentos
necessarios para a manipulagéo dos alimentos. Desta for-
ma, é vital conscientizar os comerciantes sobre os riscos
de toxinfeccdes deste alimento de rua que é oferecido aos
seus clientes, apresentando agdes para a diminuicdo de
diversas bactérias que possam estar presentes nos utensi-
lios utilizados, em alimentos armazenados inadequadamen-
te, no manuseio incorreto dos alimentos, inutilizagéo de uni-
forme, touca e luvas, lavagem de méaos incorreta, pouco fre-
quente ou nao realizada e a higiene diaria do estabeleci-
mento, com intengéo de prevenir e manter a saide dos con-
sumidores.(689)

Em 2005, depois da ocorréncia do surto da doenca
de Chagas relacionado com a venda do caldo de cana em
Santa Catarina, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanita-
ria, juntamente com o Ministério da Salde, estabeleceram
a primeira norma relativa referente a comercializagéo de
alimentos de rua, a RDC 218/2005 (Resolucéao da Diretoria
Colegiada).™ O comércio ambulante destes alimentos é
submetido ao Codigo Sanitario Municipal, porém, essa le-
gislagdo, na maioria das vezes, ndo é cumprida devido a
falta de fiscais para realizar o controle e também a inspe-
¢do sanitaria."

O presente trabalho teve como objetivo determinar por
meio de analise microbiolégica a presenca de coliformes
totais e termotolerantes conforme legislagdo RDC 12/2001,
que determina padrdes microbiolégicos para alimentos, e
as condic¢des higiénico-sanitarias de manipuladores de ca-
chorro-quente comercializados em vias publicas centrais na
cidade de Curitiba-PR e Regido Metropolitana.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo quantitativo, realizado com
amostras de cachorro-quente comercializados em vias pu-
blicas centrais na cidade de Curitiba-PR e Regido Metro-
politana. Em virtude de a atividade tratar-se de comércio
informal, ndo existe um registro de seu quantitativo total no
municipio, portanto optou-se por uma amostra nao proba-
bilistica, de forma aleatoéria.

Foram compradas 17 amostras, sendo uma de cada
comércio ambulante de cachorro-quente. O cachorro-quen-
te coletado e analisado foi o cachorro-quente simples, que
possui como principais ingredientes: pao, salsicha, mostar-
da, catchup, tomate, cebola, milho, ervilha, batata palha e
maionese. Desta forma, dez amostras foram coletadas no
centro da Cidade de Curitiba-PR e sete amostras da Re-
giao Metropolitana.

No momento da coleta do cachorro-quente, foi reali-
zada a aplicagéo do checklist para avaliar o local de prepa-
ro do lanche, bem como o preparo propriamente dito. O
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checklist foi adaptado da Portaria RDC 216 de 15 de se-
tembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento Técnico
de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao(? e a CVS
5, de 09 de abril de 2013, que dispde sobre o Regulamento
Técnico Sobre Boas Praticas para Estabelecimentos Co-
merciais de Alimentos e para Servigcos de Alimentacéao, da
Diretoria Técnica do Centro de Vigilancia Sanitaria do Es-
tado de Séao Paulo.™ O checklist foi aplicado por meio de
andlise visual em cada estabelecimento, contendo 19 ques-
tdes relacionadas com a higiene do manipulador, boas pra-
ticas de manipulacao, higiene do estabelecimento e higie-
ne dos utensilios. Apds a aquisi¢cdo, as amostras tiveram a
sua temperatura aferida por um termémetro digital tipo es-
pectro, da marca (Equitherm®). A haste de metal do termé-
metro foiinserida no centro geométrico do cachorro-quente
por um minuto, quando foram realizados a leitura e o regis-
tro dos dados, os quais foram identificados com numeros
de 1 a 10; cada cachorro-quente foi armazenado em uma
embalagem com a identificacao do local, niUmero da amos-
tra e temperatura e em seguida os mesmos foram armaze-
nados em caixas isotérmicas lacradas, sendo transporta-
dos para andlise no laboratério de Microbiologia de Alimen-
tos do Centro Universitario Autdnomo do Brasil.

A coleta das amostras e a aplicacao do checklist fo-
ram realizadas simultaneamente pela mesma pessoa, no
més de dezembro de 2014, de segunda a sexta-feira du-
rante o periodo noturno (das 19 horas as 22 horas).

Foi realizada analise microbiolégica através do mé-
todo de Petrifilm® (3M Company) (Método oficial da
Association of Official Analytical Chemists - AOAC), o qual
realiza modificagdes na coloracéo da placa, composta por
dois filmes estéreis reidrataveis, impregnados pelo meio
de cultura que contém os nutrientes do agar vermelho vio-
leta bile (VRBA), um agente gelificante soluvel em agua
fria, um indicador de atividade glucuronidase (5-bromo-
4cloro-3indolil-3-D-glicuronideo) e um indicador tetrazoélico,
indicando presenca de Unidades Formadoras de Col6nia
(UFC's).("

Para produgéo da amostra foram pesadas 25 gramas
de cada cachorro-quente e adicionados 225 mL de agua
peptonada estéril. Ap6s, a amostra foi devidamente liqui-
dificada e homogeneizada por dez minutos e realizadas di-
luiges seriadas de fator de diluicéo 10 em trés tubos, com-
posta de 9 mL de agua peptona e 1 mL da amostra, obten-
do-se diluigées de 1/10, 1/10% e 1/103. A partir da terceira
diluicdo, com o auxilio de pipeta, foiinoculado 1 mL no filme
inferior da placa de Petrifilm®, e recoberto com o filme su-
perior. Apods a solidificacao do gel, as placas foram incuba-
das em 35°C por 48 horas para o desenvolvimento das co-
I6nias. Todo o material utilizado para o processamento das
amostras estava estéril e toda a operacéao foi realizada pro-
ximo a um bico de Bunsen com a chama a meia altura em
uma camara de fluxo laminar.*
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Para interpretacao da placa e determinar a presen-
¢a de coliformes totais e termotolerantes nas amostras, foi
realizada a contagem das UFC's, onde o aparecimento de
coloracao vermelho escuro no gel ocorreu devido a agao
do acido no indicador de pH, e a producédo de gas retido
ao redor das col6nias vermelhas é caracteristica da pre-
senca de coliformes totais. Para os coliformes termo-
tolerantes (Escherichia coli), a caracteristica da col6nia é
azul ou vermelho-azulado associado a bolhas de gas, que
ocorrem devido a glucuronidase produzida pela Esche-
richia coli reagir com o corante indicador na placa, forman-
do um precipitado azul em torno da col6nia. Ndo foram con-
sideradas e contadas col6nias que crescerem na borda
de espuma da placa, pois estas ndo estavam sob a influ-
éncia seletiva do meio."¥

Os resultados das andlises microbiologicas foram
registrados e analisados através da estatistica descritiva
simples de um banco de dados elaborado com auxilio do
programa Microsoft Excel®. Os resultados das analises
microbiolégicas foram avaliados de acordo com a RDC
n°12, de 02 de janeiro de 2001, que dispde sobre o Regula-
mento Técnico sobre padrdes microbiol6gicos para alimen-
tos,(" e comparados os resultados das andlises realizadas
de cada comércio ambulante de cachorro-quente, sendo
avaliado em condi¢des sanitarias com presenca ou ausén-
cia dos microrganismos pesquisados.

Os resultados do checklist aplicado foram analisados
de acordo com a CVS 5/2013("® e RDC 216/2004('?:sendo
avaliados os seguintes aspectos: apresentacdo pessoal e
higiene do manipulador, condi¢cdes ambientais externas, con-
dicdes internas do estabelecimento, aspectos gerais de
equipamentos e utensilios, aspectos gerais de higienizagéo
e aspectos gerais de producdo. As respostas apresenta-
das no checklist foram: "Conforme" quando o ambulante
cumpriu o critério observado, "Ndo Conforme" quando néo
atendeu ao critério observado.

RESULTADOS

O checklist aplicado nos 17 comércios ambulantes de
cachorro-quente apresentou as seguintes irregularidades
relacionadas a higiene: 100% (17) nédo higienizavam as
maos, 82,35% (14) nao possuiam pias e 64,71% (11) apre-
sentavam alimentos cozidos armazenados inadequadamen-
te, conforme os resultados apresentados na Tabela 1.

Os resultados microbiolégicos apresentaram a presen-
¢a de coliformes totais nas 17 amostras. Apenas uma delas
apresentou a presenca de coliformes termotolerantes em
Curitiba-PR com 12 UFC/g. Atemperatura no momento da
compra néo estava adequada (acima de 60°C) em 94,11%
(16) das amostras. A Tabela 2 corresponde a temperatura
no momento da coleta e as UFC' de coliformes totais en-
contrados nas amostras do cachorro-quente.
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Tabela 1 - Checklist das condi¢des higi€nico-sanitarias do comércio
ambulante de cachorro-quente

Itens avaliados N %
Manipuladores ndo higienizavam as maos 17 100
Auséncia de pia 14 82,35
Presenga de barba ou bigode do manipulador 2 11,76
Unhas nao higienizadas 3 17,64
Presenga de maquiagem no manipulador 3 17,64
Manipulador utilizando adorno 6 35,29
Sem uniforme em bom estado de conservagao 6 35,29
Cabelo solto ou auséncia de touca 8 47,06
Manipulador sem luva 5 29,41
Apresentavam alimentos crus armazenados 3 17,64
inadequadamente

Apresentavam alimentos cozidos armazenados 11 64,71
inadequadamente

Estabelecimento sem protegéo contra poeira 7 41,18
Estabelecimento sem protegéo contra insetos, 2 11,76
pragas e animais

Apresentava lixo ao redor 3 17,64
Estabelecimento ndo possuia balcao expositor 3 17,64
com protegao

Apresentavam produtos quimicos ao redor 1 5,88
Manipuladores recebiam o pagamento e 7 41,16
manipulavam o alimento

Os equipamentos ndo eram higienizados 1 5,88

frequentemente

Tabela 2 - Temperatura e quantidade de UFC/g de coliformes totais
presente nas amostras do cachorro-quente

Amostra UFC/g coliformes totais  Temperatura em °C
Curitiba Curitiba Curitiba
1 300 35
2 253 29
3 151 50
4 61 53
5 53 35
8 25 53
7 16 38
8 17 46
9 11 27
10 14 31

Amostra Regido UFC/g coliformes totais
Metropolitana Regiao Metropolitana

Temperatura em °C
Regido Metropolitana

1 52 42
2 16 28
3 10 30
4 19 48
5 14 34
8 76 44
7 11 73
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DISCUSSAO

As maos sd@o consideradas as principais fontes
transmissoras de microrganismos em alimentos. Segundo
RDC n° 216/2004, os manipuladores de alimentos devem
estar com as maos limpas apdés uma correta higienizagéo;
além disso, as unhas devem estar curtas, sem a presenca de
esmalte, e durante a manipulacdo dos alimentos é necessa-
rio retirar todos os adornos, além da maquiagem.' Qutros
estudos com comércio ambulante também apresentaram alto
indice de desconformidade em relacdo ao asseio corporal
dos ambulantes, unhas esmaltadas, presenca de adornos,
entre outros.“".161® Além da nao higienizagdo das méos,
manipulavam o alimento e o dinheiro simultaneamente, resul-
tados que se assemelham com outros estudos.*'

A higienizacao das maos deve ocorrer antes da mani-
pulacédo dos alimentos, bem como ap6s qualquer interrup-
céo do processo de manipulacgéo, pois diversas bactérias,
apo6s o contato inicial, sobrevivem nas maos e superficies
por horas ou até mesmo dias. Assim, para garantir a segu-
rancga alimentar, é fundamental que as maos estejam ade-
quadamente higienizadas.('%?"

Em diversas situagdes, as DTA's estéo relacionadas
ao cozimento incorreto, a manutengéo de temperaturas ina-
dequadas e também pela utilizacdo de matérias-primas que
estdo contaminadas. A higienizacao inadequada das méos
e das superficies que interagem com os alimentos também
é identificada como fatores de risco importantes.#2%-22

Comrelagéo a apresentacao pessoal, em um estudo,
concluiu-se que 80% dos ambulantes ndo usavam uniforme
e touca, 100% nao utilizavam luvas no preparo dos lanches,
manipulando os alimentos ao mesmo tempo em que mani-
pulavam o dinheiro.?® O uso de uniformes apropriados como
calga, camisa ou camiseta, avental, sapato totalmente fe-
chado, limpo e conservado é essencial para garantir a qua-
lidade dos alimentos como também a seguranga do mani-
pulador. Em estudo, 89% dos manipuladores de cachorro-
quente nédo estavam vestidos adequadamente,*® resultado
que diverge deste estudo.

As matérias-primas permaneciam em temperatura
ambiente, condigéo esta que favorece o desenvolvimento e
multiplicacdo de microrganismos.% E importante manté-los
conservados em temperatura ambiente por menos tempo
possivel, mantendo-os sempre bem acondicionados.

Devido a grande importancia do comércio ambulante
de alimentos e ao seu elevado crescimento, algumas medi-
das deveriam ser adotadas, com o objetivo de desenvolver
e aplicar normas sanitarias adequadas para a venda ambu-
lante, realizando a divulgacgao de cursos para a capacitagao
de manipuladores com o proposito de evitar as DTA's.("®

A qualidade higiénico-sanitaria de um alimento pode
ser discutida por meio de estudos que indicam a presenca
de coliformes totais e termotolerantes em determinadas
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amostras. Os coliformes totais, provenientes do ambiente e
utilizado para determinar o nivel higiénico dos alimentos, se
desenvolvem em temperatura de 35°C, enquanto que os
coliformes termotolerantes, provenientes de contaminacgéao
fecal e utilizados para determinar higiene sanitéaria, se de-
senvolvem em temperatura de 45°C. Atemperatura indicada
para alimentos de comércio ambulante é de 60°C.(22% Sali-
enta-se neste estudo que 94,11%!('® das amostras estavam
fora da temperatura ideal para serem servidas, portanto os
resultados obtidos foram insatisfatérios. O parametro das
temperaturas aferidas no momento da compra indica um
produto inadequado para o consumo humano conforme a
legislacao vigente dos valores referentes a temperatura de
comercializacao.

A pesquisa de coliformes nos alimentos é utilizada
como indicador das condi¢gdes higiénico-sanitarias do am-
biente onde foi produzido e do individuo que manipulou o
alimento. Apresenca dos coliformes totais e termotolerantes
em alimentos indica que houve contato direto ou indireto com
material fecal.®

Apenas um dos estabelecimentos acusou a presenca
de coliformes termotolerantes em sua amostra. Esses
coliformes sdo impréprios para o consumo humano, cau-
sando intoxicagcdes alimentares graves. Eles sdo conside-
rados importantes indicadores de contaminacgéo e de con-
dutas inadequadas de manipulacdo, sendo os resultados
validos como monitoramento do processo de higiene do
manipulador.'“?" Portanto ressalta-se que, seguindo este
padréo, 5,88%(1) das amostras analisadas estavam impro-
prios para consumo. Em relacdo aos coliformes totais, hou-
ve a variacdo de 10 a 300 UFC/g, o que ndo esta de acordo
com a RDC 12/2001, que preconiza auséncia desses micro-
organismos no produto.'®

Em estudo realizado, ao avaliarem amostras de ca-
chorros quentes da cidade de Pelotas, Rio Grande do Sul,
encontraram um percentual de 25% das amostras insatis-
fatérias para o grupo de coliformes termotolerantes, o que
indica que mudangas devem ser realizadas em relacdo a
falta de higiene por parte do manipulador desse tipo de pro-
duto, ?72% resultado que diverge deste estudo. J& em outro
estudo, com pastéis fritos, das vinte amostras analisadas,
nenhuma apresentou coliformes termotolerantes,®®resulta-
do que apresenta maior proximidade com este estudo.

A porcentagem de amostras que se encontra em de-
sacordo com os padrdes microbiolégicos vigentes foi bai-
xa, 5,88% (1), quando comparada com outros estudos rea-
lizados por diferentes autores!'"'® sobre as condig¢des higi-
énico-sanitarias de lanches do tipo cachorro-quente comer-
cializados por ambulantes.

Para que essa manipulagéo do alimento por comerci-
antes seja correta e ndo ocorra contaminagéo é necessario
um conhecimento mais aprofundado das boas praticas de
manipulacdo e fabricacdo dos alimentos por parte dos
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manipuladores. Assim sendo, o nutricionista tem o papel
fundamental de averiguar a alimentacédo da coletividade
conforme ressalta a Resolugcdo do Conselho Federal de
Nutricionista CFN 380/2005.%°) Cabe a este profissional
sensibilizar os empresarios da area de alimentacao das
responsabilidades com a saude coletiva, uma vez que a ali-
mentacao mal preparada pode causar danos a saude. Con-
tudo as normas estabelecidas pela legislagao precisam ser
cumpridas pelos manipuladores, para que se possa garan-
tir a qualidade dos alimentos ofertados ao consumidor.

CONCLUSAO

A avaliagdo dos comércios ambulantes de cachorro-
quente revelou condigdes higiénico-sanitarias insatisfatorias
e risco de contaminacéo dos alimentos disponiveis para
venda. Por meio das analises laboratoriais realizadas ob-
serva-se que existem contaminagdes, consequéncia da fal-
ta de conscientizacao dos manipuladores com relagéo aos
requisitos essenciais para o oferecimento deste alimento
em condi¢des adequadas para o consumo. A auséncia de
higiene pessoal dos manipuladores associada com as con-
dicdes inadequadas de armazenamento dos ingredientes
utilizados contribui para que possiveis DTA's ocorram, co-
locando os consumidores em risco.

Desta forma, observa-se a grande importancia em
aplicar uma intervencdo de carater educacional para os
ambulantes, com o objetivo de oferecer este alimento em
condigdes seguras e de qualidade. Embora a Resolugéo
RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 ndo mencione pa-
drées microbiologicos para coliformes totais no produto
analisado, é necessaria a padronizacao dos valores acei-
taveis para este microrganismo com o propésito de garan-
tir a seguranca e o bem-estar dos consumidores.

E necessaria a adogao de praticas adequadas para
a manipulacéo de alimentos, incluindo a higienizagéo das
maos. Considera-se de extrema importancia a adogéo de
programas de treinamento eficazes e de forma permanente
em segurancga alimentar para os comerciantes ambulan-
tes de cachorro-quente, sugerindo-se ainda aumento do
rigor no cumprimento dos requisitos minimos necessarios
para o registro de funcionamento e a intensificacao de fis-
calizacgéo.

Abstract

Objective: To verify the presence of total and thermotolerant coliforms
and hygienic-sanitary conditions in hot dogs marketed in central public
roads in the city of Curitiba and Metropolitan Region through
microbiological analysis. Methods: Quantitative study was carried out
on hot dog samples commercialized in central public highways in the
city of Curitiba - PR and Metropolitan Region. Microbiological analyzes
were carried outin 17 itinerant establishments, chosen for convenience,
a checkilist adapted according to RDC 216/2004 and CV'S 5/2013, applied
visually, to evaluate hygienic-sanitary conditions. Results: the presence
of total coliforms was confirmed in all samples, with the highest amount
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of coliform growth: above 300 colony forming units, and with respect to
the amount of thermotolerant coliform growth with 12 colony forming
units. Conclusion: hygienic sanitary conditions are deficient. Therefore,
food safety training programs for food handlers are urgently needed.

Keywords
Microbiological analysis; Coliforms; Foodborne diseases
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