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RESUMO

da feira da Cidade Operaria ¢ da Pra-
c¢a Deodoro apresentaram maiores
percentuais de nao conformidades,
pois ndo obedeciam as exigéncias
da resolugdo RDC n° 216/2004 da
ANVISA. Diante disso, faz-se ne-
cessario programa de educagdo em
saude sobre higiene alimentar aos
consumidores e intensificacao na fis-
calizagdo do comércio ambulante de
alimentos.
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ABSTRACT

Street food consumption is a prac-
tical and affordable alternative for
the population. However, due to
problems such as deficiencies in the
infrastructure and the hygiene of
the food handlers, concerns have
been observed regarding the qual-
ity and safety of food marketed in
the streets. With the objective of
evaluating street food consumers'
knowledge about food safety and
analyzing the sanitary and sanitary
conditions of the Operario City Fair
and Praca Deodoro in Sdo Luis,
MA, questionnaires were applied
with questions related to consumer
profile and safety issues food and a
checklist was used to analyze the hy-
gienic and sanitary conditions of the

O consumo de alimentos de rua é uma alternativa pratica e acessivel paraa food commercialization. The data

populagdo. Entretanto, devido aos problemas como deficiéncias na infraestru-

was tabulated in the Microsoft Of-

tura e na higiene dos manipuladores, ¢ preocupante a qualidade e seguranga fice Excel 2010 program and inter-

dos alimentos comercializados nas ruas. Com o objetivo de avaliar o conhe-
cimento dos consumidores de comida de rua sobre seguranga dos alimentos
e analisar as condi¢Oes higienicossanitarias da Feira da Cidade Operaria e
da Praca Deodoro em Sd@o Luis- MA, foram aplicados questionarios com
questoes relacionadas ao perfil dos consumidores e questdes sobre seguranga
dos alimentos ¢ foi utilizado checklist para analisar as condi¢des higienicos-
sanitarias da comercializagdo dos alimentos. Os dados foram tabulados no
programa Microsoft Office Excel 2010 e interpretados por meio da estatistica
descritiva. Com relag@o ao perfil dos consumidores, houve predominincia
do sexo feminino, com menos de 30 anos de idade e com ensino médio com-
pleto. No tocante a seguranca dos alimentos observou-se que consumidores
apresentam nivel de conhecimento regular. As condig¢des higienicossanitarias
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preted through descriptive statistics.
Regarding the profile of the consum-
ers, there was a predominance of fe-
males, with less than 30 years of age
and with complete secondary educa-
tion. With regard to food safety, it
was observed that consumers have a
level of regular knowledge. The sani-
tary and sanitary conditions of the
Fair of the City of Work and of Praca
Deodoro presented higher percent-
ages of nonconformities, since they
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did not comply with the requirements
of Resolution RDC n° 216/2004 of
ANVISA. In view of this, health edu-
cation programs on food hygiene are
needed for consumers, and intensi-
fication in the supervision of street
food trade.

Keywords: Ambulant. Food
handler. Public health

INTRODUCAQ

origem da comida de rua

remonta a tempos longin-

quos, quando viajantes,

mercadores e peregrinos
alimentavam-se nas ruas por perma-
necer longos periodos longe de seus
lares (SANTOS, 2012). No Brasil, a
comida de rua é uma herancga do pe-
riodo colonial, quando essa ativida-
de era exercida exclusivamente por
mulheres, assegurada pela legislagdo
da coroa lusa. Com a chegada da fa-
milia real portuguesa, se intensificou
a comercializagdo da comida de rua
competindo com os pregos abusivos
dos grandes comerciantes portugue-
ses. Eram comercializados angus,
feijoadas, espigas de milho assadas
na brasa, amendoins, pastéis, ma-
nués, sonhos e bebidas refrescantes
(GONCALVES; ABDALA, 2016).
Com o passar dos anos, o comér-
cio ambulante de alimentos tem se
configurado como uma atividade de
importancia social, economica, nu-
tricional e sanitaria.

Nas grandes cidades é comum o
consumo de comidas nas vias publi-
cas, devido a falta de tempo da gran-
de parte da populagdo em preparar
as suas proprias refeicoes (SOUSA,
2013). Os vendedores ambulantes
se localizam em areas com grandes
fluxos de pessoas como: centros
comerciais, feiras, pracgas, pontos
de oOnibus, taxi e escolas. Dentre os
alimentos comercializados, estdo:
churrasquinhos, café, bolo, beiju,
mingau, pastel, batata frita, churros,

salgados, cachorro-quente, guarana
da Amazonia e sorvetes.

Infraestrutura inadequada, carac-
teristicas dos produtos comerciali-
zados, falta de conhecimento dos
vendedores ambulantes a respeito
das boas praticas de manipulagdo,
manutengdo da comida em tempera-
turas inadequadas de conservacdo e a
falta de cuidados dos alimentos, con-
tra os insetos e poeiras, sao fatores
que contribuem para o surgimento
de DTA (Doengas Transmitidas por
Alimentos) que podem causar seque-
las aos consumidores (SOUZA, G.,
2015).

As DTA s3o uma sindrome de na-
tureza infecciosa ou toxica causada
pela ingestdo de alimentos e/ou agua
que apresentam agentes etiologicos
de origem biologica, quimica e fisica
em quantidades que afetam a saude
dos consumidores (AMSON, 2005).
Os principais tipos de micro-orga-
nismos causadores de doengas de
origem alimentar sdo: Clostridium
botulinum, Clostridium perfringens,
Staphylococcus — aureus, Bacillus
cereus, Salmonella, Shigella, Cam-
pylobacter jejuni e Escherichia coli.

A ocorréncia de DTA aumentou
significativamente em nivel mun-
dial (ALVES, 2010) com isso ¢ im-
portante a garantia da seguranca dos
alimentos por parte dos manipulado-
res de alimentos para obter produtos
com caracteristicas microbioldgicas,
fisico-quimicas e sensoriais adequa-
das para o consumo.

Nesse contexto, ¢ de grande im-
portancia informar os consumido-
res sobre os riscos para a saude ao
ingerir alimentos sem que estejam
em condic¢des higiénicas adequadas,
a fim de promover o controle e pre-
ven¢do de doencas transmitidas por
alimentos.

O objetivo desse trabalho foi ava-
liar o conhecimento dos consumido-
res de comida de rua sobre seguranca
dos alimentos e analisar as condi-
¢oes higienicossanitarias da Feira da
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Cidade Operaria e da Pragca Deodoro
em Sdo Luis- MA.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado no
periodo de janeiro a margo de 2017,
com 20 consumidores da Praga Deo-
doro e seis da Feira da Cidade Opera-
ria, devido ao elevado fluxo de pes-
soas. Os dados foram coletados por
meio de questionarios compostos por
questdes abertas e fechadas, conten-
do perguntas relacionadas ao perfil
dos consumidores e a seguranca dos
alimentos.

Foi aplicado checklist de obser-
vacao a fim de verificar a situagdo
higienicossanitdria dos vendedores
ambulantes e dos locais de venda,
baseado na RDC (Resolugao da Di-
retoria Colegiada) n° 216/2004 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sa-
nitaria (ANVISA) (BRASIL, 2004).
As informagdes foram classificadas
em CONFORME, quando o item es-
pecificado era atendido pela barraca;
NAO CONFORME, quando o item
ndo era atendido.

As informagoes obtidas foram ta-
buladas no programa Microsoft Offi-
ce Excel 2010 e interpretadas por
meio da estatistica descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Dos 26 consumidores entrevis-
tados 18 (69,23%) eram do sexo
feminino e 8 (30,77%) do sexo
masculino, dados semelhantes aos
verificados por Silva (2011) e San-
tos (2012). Quanto a faixa etaria dos
consumidores, destacou-se a maior
prevaléncia de individuos com me-
nos de 30 anos, 53,85% (14). Com
relagdo ao grau de escolaridade,
observou-se que 57,69% (15) ape-
sentavam ensino médio completo e
15,38% (4) tinham o ensino superior
completo. No tocante a profissdo
dos consumidores entrevistados, no
Centro houve maior percentual de
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Figura 1 - Tipo de alimentos preferidos pelos consumidores da Feira Cidade Operaria e Praga Deodoro, S3o Luis, MA, 2017.
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comerciantes, 50% (3) e as demais
profissdes, engenheiro elétrico, re-
cepcionista e vigilante apresentaram
percentuais equivalentes a 16,67%.
Na Cidade Operaria os maiores per-
centuais foram os estudantes, com
50% (10), aposentados 15% (3) e
acompanhantes 10% (2), as demais
profissdes, pedreiro, motorista, pro-
motor de eventos, equivaleram a 5%.

No que diz respeito a frequéncia
de consumo dos alimentos de rua,
38,46% (10) dos consumidores afir-
maram consumir de uma a duas ve-
zes por semana, 34,62% (9) afirma-
ram consumir raramente ¢ 23,08%
(6) dizem consumir todos os dias.

A respeito das caracteristicas da
comida de rua, 46,15% (12) afirma-
ram levar em consideracdo apenas
a aparéncia do produto alimenticio.
A maioria dos surtos de doencas
transmitidas por alimentos tem sido
relacionada a ingestdo de comida
com boa aparéncia, sabor e odores
normais, sem qualquer alteragdo or-
ganoléptica visivel, pois a dose in-
fectante de patogenos alimentares é
menor que a quantidade de micro-or-
ganismos necessarios para degradar
os alimentos, o que ndo permite que
os consumidores consigam identifi-
car sensorialmente os alimentos con-
taminados. Ja os alimentos com ca-
racteristicas organolépticas alteradas
dificilmente causam surtos alimenta-
res, devido a sensagao de repulsa que

Figura 2 - Avaliagdo do local de venda e do comportamento dos vendedores ambulantes da
Feira da Cidade Operdria e Praga Deodoro pelos consumidores na cidade de Sao Luis, MA,

2017.
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Figura 3 - Resultados dos checklist aplicados na Feira da Cidade Operdria e na Praga

Deodoro na cidade de Sdo Luis- MA, 2017.

Feira da Cidade Operdria

m Conforme mNio- conforme

causam aos consumidores (OLIVEI-
RA et al., 2010).

Dentre os alimentos preferidos,
destacam-se o pastel para 25% dos
consumidores (10), seguido do café
da manha, citado por 17,50% (7) e
do cachorro-quente 15% (6) (Figura
1).

Quanto a avaliacdo do local de
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Praga Deodoro

m Coforme mNao- conforme

[ doGaiio }

venda, 21 (84,62%) dos consumido-
res afirmaram ter o habito de obser-
var se o local era proximo a esgoto,
lixo, se havia presenga de insetos ou
outras irregularidades, enquanto que
somente um consumidor (3,85%)
afirmou nao ter esse habito (Figura
2). Em se tratando da observagdo do
comportamento dos vendedores, 22
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(84,62%) consumidores declararam
ter o habito de verificar se o mani-
pulador estava paramentado e o seu
comportamento durante a manipula-
¢do do alimento, enquanto que dois
(7,69%) relataram nao ter essa pre-
ocupagao.

Os resultados demonstraram que
os consumidores apresentavam
consciéncia sanitaria, isto €, que lo-
cais inapropriados para o local de
venda de produtos alimenticios e o
comportamento irregular do vende-
dor interferem diretamente na qua-
lidade do produto e, consequente-
mente, na sua saude.

Uma manipulagdo deficiente dos
alimentos oferece perigos fisicos,
quimicos e bioldgicos aos consumi-
dores. Buscando evitar ferimentos,
doengas ou em casos mais graves
at¢é a morte dos consumidores ¢
fundamental uma manipulagdo ade-
quada, consciente, capacitada e res-
ponsavel dos alimentos (SOUZA,
2005). Dentre os consumidores en-
trevistados 18 (64,29%) afirmaram
que ainda ndo tinham encontrado
irregularidades na comida de rua,
enquanto quatro (14,29%) encon-
traram insetos, trés (10,71%) fios de
cabelo, dois (7,14%) consumidores
relataram que encontraram sapos
(aproximadamente 2 cm) nos ali-
mentos e um (3,57%) adquiriu ali-
mentos estragados.

Dos 18 (64,23%) consumidores
que haviam encontrado perigos ali-
mentares, seis (60%) relataram nao
reclamar com o vendedor, e quatro
(40%) alegaram questionar com o
vendedor a causa. O consumidor ¢
a parte mais fraca das relagdes de
consumo, pois a maioria nao pos-
sui informagdes suficientes sobre
os produtos e servigos oferecidos,
nem conhecimento do direito e obri-
gacdes, 0 que os tornam mais vul-
neraveis as praticas que afetam seu
interesse ainda que tenham conheci-
mento sobre a existéncia do Codigo
do Consumidor (Lei 8.078/1990)

(TORRES, 2008).

Em relagdo as DTA, 12 entrevis-
tados (46,15%) afirmaram conhecer
sobre os riscos que os alimentos
contaminados podem trazer para
sua saude e 14 (53,85%) afirmaram
desconhecer. E quando questiona-
dos sobre as doengas que conheciam
13 (32,5%) ndo souberam citar. As
doengas citadas pelos consumidores
foram: salmonelose e botulismo.

A ocorréncia de surtos alimen-
tares ¢ de notificacdo compulsoria
e normatizada por portarias espe-
cificas, sendo dever de todo cida-
dao comunicar as autoridades sa-
nitarias a ocorréncia de surtos de
DTA, incluindo médicos e outros
profissionais da satude. Diante dis-
so, autoridades sanitérias irdo apli-
car medidas cabiveis apoiadas na
legislagao especifica do Ministério
da Saude, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e do
Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA) (ALVES,
2010).

Apos a aplicagdo do checklist, os
dados foram analisados e apontaram
que a Feira da Cidade Operaria apre-
sentou 63,15% de ndo conformida-
des e 36,84% de conformidades (Fi-
gura 3) e a Praca Deodoro 68,42%
de ndo conformidades e 31,54% de
conformidades em relagdo as condi-
¢oOes higienicossanitarias do local de
venda.

Foi possivel observar que, tanto
a Feira da Cidade Operaria como a
Praca Deodoro apresentaram maio-
res percentuais de ndo conformida-
des. Estes resultados foram seme-
lhantes aos trabalhos de Rodrigues
(2010), Neri (2012) e Magalhaes et
al. (2016).

As ndo conformidades encontra-
das na pesquisa estdo associadas
a infraestrutura, sendo observada
a presenca de animais, principal-
mente de pombos, além de lixeiras
sem tampas, favorecendo o apare-
cimento de insetos e roedores, que
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sao fontes de contaminagao para os
alimentos. Verificou-se auséncia de
pias para a higienizacdo das maos
e dos utensilios utilizados na mani-
pulagdo dos alimentos permitindo
que os residuos aderidos se trans-
formem em potencial fonte de con-
taminacao cruzada. Segundo a RDC
n° 216/2004 da ANVISA, o local
de preparo dos alimentos, deve ser
protegido, para evitar acesso de ve-
tores, e limpo, quantas vezes forem
necessarias, durante a realizagdo
das atividades. Os equipamentos,
moveis e utensilios que entram em
contato com alimentos devem ser de
materiais inécuos conforme estabe-
lecido em legislacdo especifica.

Notou-se ainda algumas nao con-
formidades no comportamento dos
manipuladores de alimentos, como
conversar durante o atendimento,
manusear o dinheiro com a mesma
mao que serve os alimentos, usar
sapatos abertos, adornos, auséncia
de luvas durante a manipulagdo. Os
manipuladores de alimentos devem
manter a higiene pessoal e ndo de-
vem usar adornos, os cabelos de-
vem ser presos e protegidos, usar
vestimenta apropriada, conservada
e limpa. Recomenda-se a lavagem
cuidadosa das maos antes e apos a
manipulagdo de alimentos, ndo fu-
mar, cantar, espirrar, tossir ou re-
alizar outras praticas que possam
contaminar o alimento durante o
preparo (RDC n® 216/2004).

Foi verificado que alguns alimen-
tos eram protegidos contra a expo-
sicdo de poluicdo com uso de papel
filme, toalhas de pano e cobridor de
alimentos. No entanto, os alimentos
ndo eram acondicionados correta-
mente, pois comidas ¢ bebidas de-
vem ser servidas quentes ou frias,
porém as mesmas estavam sendo
mantidas & temperatura ambiente.
Os alimentos submetidos a cocgao
ou resfriamento devem ser mantidos
em condi¢des de tempo e tempera-
tura para ndo ocorrer contaminagao
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cruzada ¢ o favorecimento da mul-
tiplicagdo microbiana (RDC n°
216/2004).

Habitos de higiene inadequados,
auséncia de pias para higienizacao
das maos e dos utensilios, falta de
areas para o descarte de lixo, pre-
senca de animais, refrigeragdo e/ou
aquecimento inadequados dos ali-
mentos propiciam a contaminagao
e deterioracdo dos alimentos ven-
didos nas ruas além de aumentar a
propagacdo de pragas.

CONSIDERAGOES FINAIS

Os consumidores apresentaram
conhecimento regular sobre segu-
ranca dos alimentos. Apesar de sa-
berem que um local inapropriado
para a comercializagdo de alimentos
e praticas de higiene erréneas dos
manipuladores podem afetar na sua
saude, ndo sabem das doengas e das
medidas que devem ser tomadas ao
se depararem com tais irregularida-
des nos alimentos.

Varias nao conformidades fo-
ram observadas no local estudado,
evidenciando ainda mais a falta de
cuidados higienicossantitarios tan-
to dos manipuladores de alimentos,
quanto dos orgdos responsaveis pela
fiscaliza¢do do comércio ambulante
de alimentos.

Para os consumidores, seriam ne-
cessarios programas educativos em
higiene dos alimentos, usando os
diferentes meios de comunicagdo ¢
educagdo em saude nas escolas, para
desenvolver uma postura mais exi-
gente sobre a qualidade do servico
e do alimento que esta sendo comer-
cializado.

Sendo assim, € essencial informar
e alertar os consumidores de comida
de rua quanto a existéncia de DTA,
estabelecer programas de capacita-
cdo eficazes e permanentes em se-
guranga dos alimentos, ndo s6 para
os comerciantes da Feira da Cidade
Operaria e da Praga Deodoro, mas

também para os demais bairros de
Sdo Luis- MA e ainda intensificar o
processo de fiscalizacdo dos pontos
de venda dos produtos alimenticios.
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