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RESUMO

O comércio ambulante apresenta
aspectos negativos quanto a qualida-
de higienicossanitiria dos produtos
oferecidos em funcao da falta de in-
formagdo dos manipuladores sobre
boas praticas de manipulagdo e con-
servagao dos alimentos, que sdo itens
imprescindiveis para a seguranca dos
alimentos. Dentre os alimentos comer-
cializados nas estagdes de Onibus, os
mais consumidos sdo salgados e sucos,
geralmente mantidos em caixas de iso-
por ou expositores, ndo garantindo a
temperatura adequada de conservagao
desses alimentos. Por serem alimen-
tos muito manipulados com exposi¢ao
inadequada, o objetivo do trabalho foi
avaliar os riscos desse tipo de comer-
cializagdo, considerando a pouca noti-
ficacdo a Vigilancia Sanitaria quando
ha manifestacdo de doencas caracteri-
zadas por intoxica¢do ou toxinfecgdo
alimentar. Foram analisadas 54 amos-
tras, 27 de salgados e 27 de sucos pro-
venientes de estagdes com maior fluxo
de pessoas em semanas alternadas. As
amostras foram analisadas em triplica-
ta quanto ao Numero Mais Provavel
de Coliformes totais e termotolerantes,
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Escherichia coli, Salmonella sp. e
Clostridios sulfito redutores. Em ne-
nhuma amostra foi detectada a pre-
senca de Escherichia coli, Salmonella
sp. e Clostridios Sulfito Redutores.
Detectou-se Numero Mais Provavel
de Coliformes totais em 25,9% nas
amostras de salgados analisados e tam-
bém 25,9% nas amostras analisadas de
suco. A auséncia de patdgenos e valo-
res baixos para coliformes na maioria
das amostras pode estar relacionada a
tempratura de fritura alta inerente ao
preparo dos salgados e a presenca de
conservantes nos sucos, por se tratar
de sucos artificiais (refrescos), além do
fluxo intenso de vendas colaborar para
o tempo insuficiente de multiplicagdo
microbiana ndo atingindo niveis capa-
zes de causar DTA (doenga transmiti-
da por alimento).

Palavras-chave: Comida de rua.
Micro-organismos indicadores.
Patogenos alimentares.
Manipuladores de alimentos.

ABSTRACT

The itinerant trade has negative
aspects as the sanitary quality of
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products offered due to the lack of
information about good practices of
handling and storage of food, essen-
tial items for food security. Among
the foods marketed in the seasons,
the most consumed are snacks and
Juices, usually kept in Styrofoam
boxes or exhibitors, not ensuring the
proper storage temperature of these
foods. Being very foods handled with
inadequate exposure, the objective of
this study was to evaluate the risks
of this type of trade, considering the
little notification to the Sanitary Vigi-
lance when there is manifestation of
diseases characterized by poison-
ing or food poisoning. We analyzed
54 samples, 27 of snacks, and 27 of
Juices from with a greater flow of
people on alternate weeks. Samples
were assayed in triplicates for Most
Probable Number of Total Coliforms
and Thermotolerant, Escherichia
coli, Salmonella sp. and Clostridium
sulfite reducers. In none sample was
detected the presence of Escherichia
coli, Salmonella sp. and Clostridium
sulfite reducers. Total Coliforms were
present in 25.9% in snack’s samples
analyzed and also 25.9% in the ana-
lyzed juice's samples. The absence of
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pathogens and low values for coli-
form bacteria in most samples may
be related to tempratura high frying
inherent in the preparation of the
snacks and the presence of preser-
vatives juices, because its artificial,
in addition to sales of heavy flow
contribute to the insufficient time of
microbial growth does not reach lev-
els capable of causing DTA (disease
transmitted by food).

Keywords: Street food. Indicator
microorganisms. Food pathogens.
Food handlers.

INTRODUCAO

s doengas transmitidas
por alimentos constituem
um grave problema de
saude publica. O desen-
volvimento econdmico e as alte-
racdes nos habitos alimentares au-
mentaram a utiliza¢do dos alimentos
industrializados ou preparados fora
de casa, alterando o perfil epidemio-
logico dessas doengas e expondo a
populagdo a varios tipos de contami-
nantes (FRANCO e UENO, 2010).
A comercializacdo de alimentos nas
ruas por vendedores ambulantes
constitui uma alternativa econémica,
pratica e flexivel de alimentagao, co-
mum em paises em desenvolvimento
(FLEGO e SAKYT, 2012).
Alimentos comercializados por
ambulantes sdo definidos como ali-
mentos prontos para consumo ime-
diato ou posterior sem apresentar
estagios adicionais de preparagdo
ou processamento, diferenciando-
-se, assim, da cadeia de fast food e

restaurantes formais (FAO, 2001).
Frutas frescas e vegetais vendidos
fora das areas comerciais nao autori-
zadas também estdo incluidos nessa
defini¢do (CARDOSO et al., 2003).

Por atuarem sem autorizacdo, o
comércio ambulante possui aspectos
negativos quanto as questdes higie-
nicossanitarias, ou seja, ha desinfor-
macao sobre conservacdo adequada
dos alimentos, higiene dos utensilios
e do ambiente de trabalho, que sao
requisitos basicos para a promogao
de alimentos de boa qualidade, sau-
daveis e que ndo comprometam a
satude dos consumidores.

Estimam-se,  aproximadamente,
250 tipos de doengas alimentares
causadas por micro-organismos pato-
génicos. Esses micro-organismos sao
responsaveis por problemas graves
de saude publica conhecidas como
Doengas Transmitidas por Alimen-
tos (DTA), Doengas Vinculadas por
Alimentos (DVA) ou apenas toxin-
fecgdes resultantes da ingestdo de ali-
mentos contaminados (SILVA, 2008;
BUZBY ¢ ROBERTS, 2009). A maio-
ria das contaminagdes em alimentos
esta associada a manipulagdo e con-
servacdo inadequada ou distribuicao
em condi¢des improprias (GREIG e
RAVEL, 2009).

Poucos casos de DTA sdo registra-
dos nos bancos oficiais dos sistemas
de Vigilancia Sanitaria ocorrendo,
geralmente, quando hd um nfiimero
grande de envolvidos ou quando es-
tes apresentam sintomas prolonga-
dos ou severos (OLIVEIRA et al.,
2010). Diante disso, esta pesquisa
teve por objetivo avaliar a qualidade
microbiologica dos alimentos mais

Tabela 1 — Relacgdo de alimentos analisados por estagdo de onibus.

consumidos em estacoes de Onibus
em Palmas, TO quanto a presenca de
Coliformes totais e termotolerantes
e Escherichia coli, Salmonella sp. e
Clostridios sulfito redutores, a fim de
fornecer uma avaliagdo dos riscos do
comércio ambulante nas estagdes.

MATERIAL E METODOS

A coleta das amostras foi realiza-
da entre os meses de outubro/2011
a junho/2012 em trés estagdes de
onibus com maior fluxo de pessoas
da cidade de Palmas, TO. Dentre os
alimentos comercializados pelos am-
bulantes, os mais consumidos encon-
tram-se na Tabela 1.

As amostras foram acondiciona-
das em embalagens plasticas estéreis
e armazenadas em caixas térmicas
para o transporte das estagdes de oni-
bus até o Laboratorio de Microbio-
logia de Alimentos da Universidade
Federal do Tocantins.

Retiraram-se 25g das amostras de
salgado e 25mL das amostras de suco
e transferiu-se para frascos estéreis.
Adicionaram-se 225 mL de agua
peptonada 0,1% homogeneizando as
amostras, resultando na dilui¢do 107,
A partir dessa dilui¢do, realizaram-
-se todas as analises subsequentes de
acordo com o Manual de Métodos de
Analise Microbiologica de Alimen-
tos ¢ Agua, em triplicata (SILVA et
al., 2010).

Numero Mais Provavel de Coli-
formes totais e termotolerantes

Foram selecionadas trés diluigoes
seriadas (10, 102 e 107?) para o tes-
te presuntivo e inoculou-se 1 mL de

Local Salgados Sucos
Estacdo 1 Pastéis de carne comcglrJ:|(|;L,e<ijj%frango e de presunto CajA, cajti e maracujd
Estagdo 2 Pastéis de carne e de frango com requeijao Maracuja e cupuagu
Estacdo 3 Enrolado de presunto com queijo e pastéis de frango Laranja e maracuja
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cada diluicdo numa série de trés tu-
bos contendo Caldo Lauril Sulfato
Triptose (LST) para cada diluigdo.
Os tubos foram incubados a 35°C
por 24-48 horas e observou-se se
0S mesmos apresentaram turvagdo e
produgdo de gas.

Para o teste confirmativo proce-
deu-se com a inoculacdo de uma
alcada de cada tubo positivo do tes-
te presuntivo inoculando em tubos
contendo Caldo Verde Brilhante Bile
(VB) para coliformes totais e Caldo
E. coli (EC) para coliformes termo-
tolerantes. Os tubos foram incubados

a35°C e 45 °C por 2448 horas, res-
pectivamente. O célculo de Nume-
ro Mais Provéavel (NMP) por g/mL
de amostra foi realizado a partir do
numero de tubos positivos de caldo
Verde Brilhante e de Caldo EC.

De cada tubo positivo de Caldo
EC, procedeu-se com a semeadura
em Agar Eosina Azul de Metileno
(EMB) em placas de Petri, incu-
bando-as a 35 °C por 24 horas para
observagdo do desenvolvimento de
coldnias tipicas de E. coli. As colo-
nias suspeitas foram submetidas ao
teste de coloracdo Gram e as provas

bioquimicas de Indol, Citrato, Ver-
melho de Metila e Voges Proskauer.

Clostridios sulfito redutores

Retirou-se 1 mL das trés dilui¢oes
seriadas (10", 102 e 10?) e inoculou-
-se em profundidade em placas con-
tendo Agar Triptose Sulfito Ciclose-
rina (TSC). Apos a solidificagdo, as
placas foram incubadas a 46 °C por
24 horas em anaerobiose. Selecio-
nou-se as colonias suspeitas e trans-
feriu-se para tubos contendo Cal-
do Infusdo Cérebro Coracao (BHI)
incubando-os a 35 °C por 24 horas.

Tabela 2 — Resultado das andlises microbioldgicas dos salgados comercializados por ambulantes nas trés principais estagoes de Palmas —

T0.
Amosiras Coliformes a 35°C  Coliformes a 45°C E. coli Salmonella sp. Clos:;Ldl::):r::Iflto
(NMP.g") (NMP.g") (Aus/Pres) (Aus/Pres) )

(UFC.g")
A1 43 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
A2 4 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
A3 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
A4 1100 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
A5 4 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
A6 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
A7 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
A8 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
A9 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
B1 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
B2 11 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
B3 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
B4 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
B5 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
B6 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
B7 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
B8 15 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
B9 460 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
C1 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
C2 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
C3 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
C4 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
Ch <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
C6 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
C7 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
C8 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
C9 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)

A, B e C representando Estagdo 1, Estacdo 2 e Estagdo 3, respectivamente.
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Realizou-se o esfregaco para colora-
cdo Gram e o teste de catalase para
confirmacdo das coldnias suspeitas.

Salmonella sp.

Para a pesquisa de Salmonella
sp. realizou-se, primeiramente, um
pré-enriquecimento da amostra in-
cubando o frasco correspondente a
dilui¢do 10! a 35 °C. Procedeu-se
com o enriquecimento seletivo re-
tirando-se 1 mL e transferindo para
um tubo contendo Caldo Rappaport-
-Vassiliadis e um tubo contendo
Caldo Tetrationato, incubando-os a
35 °C por 24 horas. Posteriormen-
te, realizou-se o plaqueamento em
placas contendo Agar Hecktoen

(HE), Bismuto Sulfito (BS) e Agar
Xilose Lisina Desoxicolato (XLD),
incubou-se as placas a 35 °C por 24
horas e observou-se o crescimento
de coldnias tipicas de Salmonella sp.
As colonias suspeitas foram subme-
tidas ao teste de coloragdo de Gram e
testes em TSI, LIA, e as provas bio-
quimicas Citrato de Simmons, Lisina
Descarboxilase, Vermelho de Metila,
Vogues-Proskauer e Indol.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Foram analisadas 27 amostras de
salgados e 27 amostras de sucos de
dois ambulantes por esta¢dao de Oni-
bus, referentes aos alimentos mais

consumidos das estacdes com maior
fluxo de pessoas (3 estacdes), totali-
zando 54 amostras.
Independentemente da origem dos
alimentos, existe uma microbiota
natural, variavel, concentrada na su-
perficie e em outras regides internas
dos alimentos, porém, a variagao de
etapas para obten¢do do produto fi-
nal sujeita os alimentos a contamina-
¢do por diferentes mico-organismos
provenientes de manipulagdo ina-
dequada, contato com equipamen-
tos, superficies e utensilios que ndo
tenham sido sanificados adequa-
damente (ROITMAN et al., 1988).
Tratando-se de vendedores ambulan-
tes, a higienizacdo das maos € mais

Tabela 3 — Resultado das andlises microbioldgicas dos sucos comercializados por ambulantes nas trés principais estagdes de Palmas — TO.

Clostridios sulfito

Coliformes a 35°C  Coliformes a 45°C E. coli Salmonella sp.

Amostras (NMP.g") (NMP.g") (Aus/Pres) (Aus/Pres) ' ’(‘:,"F“é";_‘f)s
A1 4 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
A2 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
A3 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
A4 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
A5 7 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
A6 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
A7 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
A8 93 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
A9 4 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
B1 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
B2 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
B3 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
B4 >2400 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
B5 >2400 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
B6 >2400 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
B7 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
B8 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
B9 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
C1 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
C2 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
C3 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
C4 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
C5 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
C6 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
C7 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
C8 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
C9 <3 <3 Auséncia Auséncia <10 (est)
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critica em funcdo da falta de estru-
tura basica do local de comercializa-
cdo desses alimentos, ndo possuindo,
na maioria dos casos, agua corrente
potavel, pia, sabdo e toalha de papel
descartavel (LUES et al., 2006).

Os resultados das analises micro-
biologicas das amostras de salgados
encontram-se na Tabela 2. Nenhuma
amostra de salgado apresentou Co-
liformes a 45 °C, Escherichia coli,
Salmonella sp. e Clostridios sulfito
redutores. A fritura ao qual os salga-
dos sdo submetidos reduz a ativida-
de de agua do alimento por meio da
evaporacdo de agua durante o pro-
cesso, reduzindo a carga microbiana
pelo efeito do calor (SOMARIVA et
al., 2013). No entanto, ¢ indispensa-
vel os cuidados quanto a higiene e
manipulagdo desses alimentos apods
a etapa de fritura de forma a evitar
contaminagao pds-processamento.

Em fun¢do da legislacdo ndo es-
tabelecer limites minimos para Co-
liformes totais, ndo ha possibilidade
de comparacdo com padrdes adota-
dos por 6rgaos nacionais de inspec¢ao
e controle de alimentos, no entanto,
estiveram presentes em 25,9% das
amostras de salgados e 25,9% de
suco.

Semelhantemente aos salgados,
ndo houve deteccdo de Coliformes a
45 °C, Escherichia coli, Salmonella
sp. ¢ Clostridios sulfito redutores
nas amostras de suco (Tabela 3), de-
monstrando que as amostras estao de
acordo com o padrio federal vigente
para sucos (BRASIL, 2001). Esses
resultados também estdo de acordo
com Pinheiro et al. (2006), que ve-
rificaram auséncia de Coliformes
totais e termotolerantes em amostras
de suco de frutas analisadas.

Os resultados obtidos podem estar
relacionados ao tipo de suco comer-
cializado, que corresponde a sucos
provenientes de preparados soélidos
para refresco. Na formulagdo de
tais preparados solidos para refres-
co, as matérias-primas empregadas

na formulagdo sdo: agucar cristal,
polpa de fruta desidratada 1%, vi-
tamina C, acidulante, aromatizante,
regulador de acidez, antiumectante,
corante inorganico, corante artificial,
edulcorante artificial e estabilizante
(SOUZA, 2007). Os conservantes
quimicos retardam alteragdes provo-
cadas por micro-organismos através
da a¢do antimicrobiana, membrana
plasmatica, parede celular, sinte-
se proteica, antividade enzimatica,
transporte de nutrientes, entre outros
(DIONYSIO e MEIRELLES, 2012).

A, B e C representando Estacdo
1, Estagdo 2 e Estagdo 3, respectiva-
mente.

Em pesquisa sobre alimentos
comercializados por ambulantes,
Mallon e Bortolozo (2004) constata-
ram que, dos pontos de venda com
maior manipulagdo, onde os alimen-
tos eram preparados no proprio lo-
cal, 31,9% foram classificados como
“ruim” e 10,6% como “regular”, des-
tacando que nos locais havia arma-
zenamento e manipual¢do de queijo,
presunto e carnes para elaboragdo de
lanches e salgados.

Apesar do desconhecimento sobre
boas praticas de manipulacdo de ali-
mentos, os resultados desta pesquisa
foram satisfatorios em relagdo aos
alimentos analisados nessas estacdes.
Souza et al. (2015) afirmam que os
riscos para a saide do consumidor
poderiam ser minimizados quando
adotadas praticas adequadas de ma-
nipulagdo de alimentos, incluindo a
higienizacdo correta de maos e su-
perficies do ambiente de trabalho, o
que torna necessario maior atengao e
cuidado quanto ao consumo de ali-
mentos nesses locais.

CONCLUSAO

Por corresponderem a estagdes
com maior fluxo de pessoas, talvez
nao haja tempo suficiente para a pro-
liferacdo dos micro-organismos a ni-
veis criticos comprometendo a satde

1l

dos consumidores. Pode-se consta-
tar, entretanto, que as condig¢des nas
quais os alimentos sdo preparados
e comercializados ndo sdo satisfa-
torias, havendo comprometimento
quanto a adogao das boas praticas de
manipulacdo e higiene do local pela
maioria dos ambulantes.
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Alimentos (Rama). Promovido pela Associagao Brasileira de Supermercados (Abras) em Sao Paulo (SP),
0 evento debateu os avangos do controle do uso de defensivos agricolas no pais e o Carrefour, signatario
do programa desde outubro de 2014, recebeu o reconhecimento pelo amplo monitoramento de fornece-
dores e pela transparéncia adotada com 0s consumidores.

Em 2016, o Carrefour rastreou 100% dos itens da sua marca propria, que inclui também os produtos
que recebem o selo Garantia de Origem. Em relagao aos demais produtos comercializados pela rede, que
nao inclui a marca Carrefour, a adesao dos fornecedores chegou a 78%. Porém, ao considerar todo o
quadro de fornecedores da rede, 82% aderiram ao programa. Como resultado de 420 analises, o indice
de conformidade do Carrefour no Rama foi de 76%, percentual superior a média geral do programa.

Desenvolvido pela Abras em 2011, em parceria com a empresa Paripassu, o programa Rama promove
0 rastreamento e monitoramento de defensivos agricolas em frutas, legumes e verduras, garantindo que
a aplicacao dos mesmos ndo esteja acima do nivel permitido por lei. Com 44 redes vargjistas participan-
tes, que juntas concentram 20,5% das vendas totais desses alimentos pelo setor no Brasil, 0 programa
possui dois pilares de atuagao: rastreabilidade de todos os fornecedores cadastrados pelas empresas
participantes e o monitoramento do nivel de agrotoxico nos produtos. (Grupo Carrefour Brasil)

112



