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RESUMO

A manipulacdo dos alimentos pode ser uma forma de contaminagio ou
de transferéncia de micro-organismos nocivos a saide humana. Estudos in-
dicam como uma das principais causas de surtos de doencas de origem ali-
mentar o despreparo dos manipuladores de alimentos. Em relacido a dgua de
coco in natura, novas alternativas de mercado tém surgido nos tltimos anos,
contribuindo para aumentar o consumo do produto, uma delas foram as Coco
Express, com o produto servido diretamente ao consumidor. Nesse sentido,
neste trabalho objetivou-se avaliar as condi¢des higienicossanitdrias na co-
mercializacdo de dgua de coco (Cocus nucifera) em carrinhos do tipo Coco
Express, no centro de uma capital do nordeste brasileiro. Foram entrevistados
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36 ambulantes, sendo o instrumento
um questiondrio do tipo checklist
sobre as condi¢des higienicossanitd-
rias em que sdo realizadas a extracdo
e comercializacdo da dgua de coco.
Na andlise estatistica foi utilizado o
programa Statistical Package for the
Social Sciences. Os resultados mos-
traram que a maior parte dos mani-
puladores ndo utiliza as medidas de
controle higienicossanitario no bene-
ficiamento da matéria-prima e mani-
pulacdo da bebida, podendo ser um
risco para a saide do consumidor.

Palavras-chave: Ambulantes.
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ABSTRACT

Food manipulation might be a way
of contamination or tranfering harm-
ful microorganisms to human health.
Studies indicate as one of the main
causes of food diseases outbreaks the
lack of preparation of the food ma-
nipulators. In relation to the coconut
water in natura, new market alterna-
tives have emerged in the past few
years, contributing to the increase
comsumption of the product, for ex-
ample the Coco Express, in which
the product is served directly to the
consumer. In this respect, this work
aimed to avaluate the saniraty-hy-
gienic conditions in the commercial-
ization of the coconut water (Cocus
nucifera) in street vendors carts Coco
Express type, in the downtown area
of a capital in the brazilian north-
east. For this research, 36 street
vendors were interviewed, answer-
ing a checklist questionnaire about
the hygienic-sanitary conditions in
which the extraction and commer-
cialization of the coconut water are
carried out. The program Statisti-
cal Package for the Social Sciences
was used for the statistical analysis.
The results showed that most of the
food manipulators do not use the
hygienic-sanitary control necessary
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in the processing of the raw material
and manipulation of the drink, which
might be a risk to the consumer’s
health.

Keywords: Street vendors.
Extraction. Handling. Health.

INTRODUCAQ

ma das preocupagdes do

microbiologista de ali-

mentos relaciona-se ao

controle do desenvolvi-
mento microbiano, buscando elimi-
nar riscos a saude do consumidor,
bem como prevenir e/ou retardar
o surgimento de alteracdes indese-
javeis nos alimentos. O ideal é que
0S micro-organismos nao tenham
acesso aos alimentos, excetuando-se,
evidentemente, aqueles obtidos por
meio de processos de fermentagao.
Entretanto, uma vez que isso seja
praticamente impossivel, é necessa-
ria a adocdo de medidas para con-
trolar seu desenvolvimento (LAND-
GRAF, 2008).

A 4gua de coco ou endosperma li-
quido de Cocus nucifera, bebida na-
tural e pouco 4cida (pH=5,0), é cons-
tituida de dgua (93%), sais minerais,
acucares, substancias nitrogenadas e
gorduras. Devido a esta composigao,
que combina sais e acucares, a dgua
de coco é conhecida como 6timo re-
positor hidroeletrolitico, similar as
bebidas isotonicas de alto consumo
entre desportistas (ABREU et al.,
2005).

O comércio de alimentos na rua
¢ um habito disseminado mundial-
mente e que possui grande importan-
cia em paises em desenvolvimento
como uma alternativa de atividade
econdmica. Esse tipo de atividade
representa risco a saide dos consu-
midores porque a maior parte do co-
mércio ambulante ndo possui sistema
de abastecimento de dgua tratada, di-
ficultando a higienizacido da matéria-
-prima, utensilios e manipuladores

de alimentos (VALVERDE; BADA-
RO, 2009).

A expansdo do consumo de dgua
de coco se deve a diversos fatores
dentre os quais as condi¢Oes clima-
ticas (clima quente) do local do es-
tudo; disponibilidade do produto no
comércio, preco acessivel e auséncia
de impostos por se tratar de um co-
mércio informal. Além disso, a 4gua
de coco € uma bebida de grande acei-
tacdo por se tratar de um alimento
que faz parte do hébito alimentar da
populag@o, por seu valor e pelos be-
neficios a saide (SEREJO; NEVES;
BRITO, 2010). Assim, neste traba-
lho objetivou-se avaliar as condi¢des
higienicossanitérias na comercializa-
cao de dgua de coco (Cocus nucifera)
em carrinhos do tipo Coco Express,
no centro de uma capital do nordeste
brasileiro.

MATERIAL E METODOS

O estudo delineou-se como descri-
tivo de natureza transversal, realiza-
do no primeiro semestre de 2011, em
pontos de maior fluxo de pessoas e
comércio do centro de Teresina - PI,
visto que, s30 nesses pontos em que
a maioria dos ambulantes estabelece
o comércio de dgua de coco.

O nimero amostral foi determina-
do a partir de pesquisas do nimero
total de ambulantes que comercia-
lizavam &4gua de coco no centro da
cidade, cadastrados pela Secretaria
Municipal de Desenvolvimento Eco-
ndmico e Turismo, no Projeto Agen-
te da Cidade. Do total de ambulan-
tes (n=69) foram entrevistados 50%
mais um desvio padrdo de 2%, logo,
a amostra constituiu-se de 36 entre-
vistados.

Os dados foram coletados por
meio da aplicagdo de um questio-
nario do tipo checklist, utilizado no
estudo de Fortuna e Fortuna (2009)
baseado na RDC n° 275 (BRASIL,
2002), classificando o comércio am-
bulante em péssimo (<30%), ruim
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(30-49% ), regular (50-69%), bom
(70-89%) e excelente (90-100%), se-
gundo Fortuna et al. (2007). Obser-
vou-se a comercializacdo do produto
desde o armazenamento a distribui-
¢40 ao consumidor

Para andlise estatistica utilizou-
-se 0 software Statistical Package
for the Social Sciences - SPSS (ver-
sdo 18.0). Nas situacdes onde houve
necessidade de estabelecer relagdes
entre as varidveis nominais, foi apli-
cado o teste do qui-quadrado, com
nivel de confianga de 0,05.

O projeto foi aprovado pelo Comi-
té de Etica em Pesquisa da Univer-
sidade Federal do Piaui (CAAE) n°
0295.0.045.000-10). Os participantes
consentiram em participar da pesqui-
sa mediante a assinatura no Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido,
de acordo com os principios éticos da
Declaragao de Helsinki.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A comercializagdo de 4dgua de
coco (Cocus nucifera) em carrinhos
do tipo Coco Express, no centro de
uma capital nordestina ocorria dia-
riamente, em média, oito horas e
trinta minutos. Os manipuladores
trabalhavam no horario comercial,
em condi¢des desfavordveis a ma-
nuten¢do da higiene pessoal, por se
tratar de pontos instalados na rua e
expostos a contaminacao ambiental.

A maioria do grupo entrevistado
(88,9%) afirmou a existéncia de lo-
cal para higieniza¢do das maos, que
era realizada em um estabelecimento
comercial préximo ao ponto onde se
localizava o carrinho ou no local de
venda. Chama a atengdo a inadequa-
¢ao desses locais ou mesmo sua au-
séncia, conforme relatado por 11,1%
dos entrevistados, pois as maos sdo
veiculos de contaminagdo alimentar
e que necessitam de procedimentos
operacionais padronizados.

Para garantir a qualidade do
alimento € necessario realizar
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Tabela 1 — Caracterizagdo higienicossanitdria dos vendedores ambulantes que manipulavam a dgua de coco segundo o checklist. Teresina —

PI, 2015.

Itens do checklist

Sim (%)

Nao (%)

Utiliza adornos nas maos
Possui unhas aparadas e limpas*
Os cabelos sdo protegidos™

Usa luvas para a manipulagao dos cocos™

Manipula dinheiro*

44,4
75,0
25,0
0,0
100,0

55,6
25,0
75,0
100,0
0,0

*P<0,05

Tabela 2 - Esquema de higienizagdo dos cocos antes de serem beneficiados. Teresina — PI, 2015.

Esquema de Higienizagdo

%

Jato de dgua

Flanela dmida

Flanela seca

Ndo ha higienizagdo prévia

472
38,9
8,3
5,6

Total

100,0

Tabela 3 — Tipo de produto empregado e freqiiéncia da limpeza geral do carrinho. Teresina — Pl, 2015.

Produto

1/semana

2 / semana

Diario Total (%)

Agua sanitéria

Detergente

Detergente +Agua Sanitdria
Detergente+Agua Sanitaria+ Sabdo P6
Sabdo em barra

Sabdo em barra+Agua sanitaria

2,8 =

2,8 2,8

2,8
11,1
63,8

2,8

2,8
11,1
66,6

2,8
2,8 2,8
8,3 13,9

Total

| 5,6 | 2,8

| 916 | 36

procedimentos adequados de higie-
niza¢do que envolvem o manipula-
dor de alimentos, a matéria-prima e
o ambiente. Nesse contexto, o estudo
relaciona as caracteristicas higieni-
cossanitarios dos vendedores am-
bulantes que manipulavam os cocos
nos carrinhos (Tabela 1).

Em relacdo ao item de utilizacdo
de adornos nas maos, ndo houve
diferenca estatisticamente signifi-
cativa (p>0,05) entre os individuos
que ndo tem esse hdbito (55,6%) e
os que utilizam adornos durante o
manuseio do alimento (44,4%). A
maioria dos vendedores ambulan-
tes possuia unhas aparadas (75%),
ndo protegia os cabelos (75%), nao

usava luvas (100%) e manipulava di-
nheiro durante a comercializacdo do
alimento (100%). Esses resultados
apresentaram significancia estatisti-
ca (p<0,05).

Verifica-se, portanto, que os ma-
nipuladores de 4gua de coco apresen-
taram atitudes higienicossanitdrias
em desacordo com a normatizacio
preconizada pela RDC n° 218 indi-
cando com isso situacdo de risco a
populagc@o consumidora de agua de
coco (BRASIL, 2005).

Os dados revelados nesta investi-
gacdo assemelham-se aos obtidos por
Oliveira, Oliveira e Beserra (2013),
na pesquisa realizada na mesma
capital nordestina, o que reforca a
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necessidade de medidas interventi-
vas que possibilitem seguranca quan-
to as condi¢des higienicossanitdrias
do comercio ambulante de dgua de
coco na referida capital.

Para a garantia da qualidade sani-
tdria sdo imprescindiveis a qualidade
da matéria-prima alimentar, as carac-
teristicas dos equipamentos e uten-
silios, e as condi¢des do material de
limpeza, mas nada suplanta a impor-
tancia das técnicas de manipulagéo e
a propria saide dos manipuladores
(RIEDEL, 2005). Em relacdo a ma-
téria-prima, a Tabela 2 apresenta o
esquema de higienizacdo empregada
antes do beneficiamento do coco.

O estudo revelou que os cocos
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recebiam, antes do beneficiamen-
to, apenas um jato de dgua (47,2%)
ou eram limpos com flanela imida
(38,9%). Nesse aspecto, a RDC n°
218 preconiza que os alimentos de
origem vegetal devem ser lavados e,
quando aplicdvel, desinfetados antes
do seu uso (BRASIL, 2005).

A lavagem em dgua corrente de
boa qualidade pode reduzir em até
90% a carga microbiana dos vege-
tais. Nao é suficiente, porém, para
manter a contaminagao em niveis se-
guros, sendo essencial a aplicacdo de
uma etapa de sanitizacdo com agen-
tes antimicrobianos reconhecidos
como GRAS (Generally Recognized
as Safe) (NASCIMENTO; SILVA,
2010).

De maneira geral, para a saniti-
zacdo de frutas e hortalicas frescas,
sdo recomendadas concentracdes de
cloro livre entre 50-200 mg.L-1, pH
entre 5 e 7, durante 3 a 20 minutos de
exposicao do produto ao sanitizante
(LUND et al., 2005). Os ambulantes
referiram, também, a freqiiéncia e
produtos empregados na limpeza dos
carrinhos (Tabela 3).

A maioria dos ambulantes (63,8%)
realizava diariamente a limpeza dos
carrinhos e os produtos mais utili-
zados eram o detergente e dgua sa-
nitdria (66,6%) (Tabela 3). Esses
produtos sdo recomendados para hi-
gienizacdo de equipamentos quando
realizadas as diluicdes adequadas,
por sua eficacia na eliminagdo de mi-
cro-organismos (SILVA JUNIOR,
2014).

Em relacdo ao armazenamento dos
cocos, constatou-se que eram dis-
postos diretamente no chao (22,2%)
ou no préprio carro (77,8%), apre-
sentando  diferenca  significativa
(p<0,05). As matérias-primas e as
embalagens devem ser armazena-
das em recipientes e/ou sobre pale-
tes, confeccionados de material liso,
resistente, impermedvel e lavével,
conservados limpos e protegidos de
contaminantes e do acesso de vetores

e pragas (BRASIL, 2005).

Outro aspecto evidenciado foi em
relacdo ao actimulo do lixo. Em to-
dos os locais de comercializagdo, o
lixo era armazenado em depdsitos
inadequados (caixas de papeldo)
para posterior coleta publica. Nesse
contexto, a RDC n° 218 (BRASIL,
2005) estabelece que os residuos de-
vem ser freqiientemente coletados e
estocados em lixeiras com tampas, e
quando aplicavel em &rea especifica
para esse fim, de forma a evitar focos
de contaminagdo e atracdo de vetores
e pragas, o que nao foi verificado em
nenhum dos casos.

Os pontos de venda de alimentos
de rua compreendem uma ampla
diversidade, que respondem pelos
valores étnicos e culturais locais,
expectativas dos consumidores e dis-
ponibilidade financeira dos vende-
dores. Contudo, a improvisacio tem
caracterizado as diversas formas dos
pontos de venda e desconsiderado
requisitos sanitarios minimos para o
preparo e a comercializacdo de ali-
mentos nas ruas (CARDOSO et al.,
2009).

As praticas de higiene na comer-
cializagao dos cocos foram classi-
ficadas como regulares em 75% da
amostra do estudo, sinalizando a
necessidade de medidas de controle
e manutengdo das condi¢des higieni-
cossanitarias adequadas.

CONCLUSAD

Este estudo possibilitou um diag-
néstico das condigdes higienicos-
sanitdrias do comércio de dgua de
coco (Cocus nucifera) em carrinhos
do tipo Coco express, no centro de
uma capital nordestina, visto que o
mesmo encontra-se amplamente dis-
seminado.

Os resultados evidenciaram que a
maior parte dos manipuladores nao
utilizava as medidas de controle hi-
gienicossanitdrio na comercializacio
da dgua de coco, pondo em risco a
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saide do consumidor, fazendo-
-se necessdrio controle sistematico
do cumprimento das normas regu-
latérias, capacitagdo continua dos
vendedores ambulantes quanto aos
aspectos sanitdrios e infraestrutura
adequada aos locais de comercializa-
¢ao de alimentos de rua.
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JOGO EDUCATIVO: VIGILANCIA SANITARIA NOS EVENTOS DE MASSA.

0 Centro Colaborador em Vigilancia Sanitaria, em conjunto com a Educagao a

Distancia da Escola Nacional de Salde Publica Sergio Arouca/Fiocruz e, em parce-
ria com a Subsecretaria de Vigilancia, Fiscalizagdo Sanitaria e Controle de Zoono-
ses, do Municipio do Rio de Janeiro, desenvolveram o jogo educativo “Vigilancia
Sanitaria nos Eventos de Massa”.

O material didatico-pedagogico apresenta, de maneira ludica, os principais ris-
CcOs a saude que podem se manifestar durante a realizacdo de eventos de massa.
0 jogo tem como finalidade promover a protecdo da satde, considerando que, nos
eventos de massa, ha grande circulacdo de pessoas, produtos e prestacao de ser-
Vigos, 0 que tende a ocasionar danos a saude.

0 jogo pretende capacitar os profissionais de vigilancia sanitaria que atuam na
esfera municipal, os voluntarios que trabalhardo em grandes eventos e a populagao
em geral na identificagdo de alguns riscos a saude e também estimula-los a parti-
cipar ativamente na orientagao e comunicagao de alguns riscos de interesse da vi-
gilancia sanitaria. "Vigilancia Sanitaria nos Eventos de Massa" pode ser jogado on-
-line ou seu download feito pelo link www.ensp.fiocruz.br. (Fonte: Ascom/ ANVISA)
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