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RESUMO

Considerando a alta demanda de turistas nacionais e internacionais moti-
vada pelos eventos esportivos que vem ocorrendo no Brasil nos últimos anos 
e o consequente aumento do consumo de alimentos comercializados por am-
bulantes, selecionou-se o problema: Quais são as condições higienicossanitá-
rias dos alimentos de rua, segundo a produção científica de 2001 a 2012? O 
objetivo deste estudo foi avaliar a produção científica sobre a comida de rua 
e seu controle higienicossanitário, no referido período, analisando as estraté-
gias de intervenção para o setor com vistas à segurança do consumidor. São 
resultados: apenas uma investigação sobre hambúrgueres revelou achados 
positivos, principalmente quanto à sua qualidade microbiológica, pois 99% 
deles estavam de acordo com os padrões da legislação em vigor. Tendo em 
vista que os achados na maioria dos estudos examinados contrariam as boas 
práticas de manipulação e produção de alimentos, recomenda-se o desenvol-
vimento de projetos para a qualificação profissional dos comerciantes de co-
mida de rua, principalmente diante dos grandes eventos em que há aumento 
desse consumo. 

Palavras-chave: Ambulantes. Controle. Estratégias. 

ABSTRACT

Considering the high demand for domestic and international tourists caused 
by the sporting events that have occurred in Brazil in recent years and the 
consequent increase in consumption of food sold by street vendors, we select-
ed the problem: What are the sanitary conditions of street food, according 
to scientific production from 2001 to 2012? The objective of this study was 
evaluate the scientific production about street food and the hygienic-sanitary 

control, on the mentioned period, 
analyzing the strategies of interven-
tion for this sector with a view to 
consumer safety. Was realized sci-
entific production review, with bib-
liographic and electronic research 
on the subject. The electronic search 
of research and review arcticles was 
realized on Scientific Electronic Li-
brary online (SciELO), US National 
Library of Medicine (PubMed) and 
institutional sites about health, nutri-
tion, from the subject and keywords 
street food, alimentation on streets, 
food safety and hygienic food con-
trol. The results are: just one inves-
tigation about hamburgers revealed 
positives findings, particularly re-
garding its high microbiological 
quality, because 99% of them were 
in agree with the actual legislation. 
Considering that the findings of 
most studies examinated contradicts 
the good handling practices and 
food production, it is recommended 
the development of projects for the 
qualification of street food vendors, 
especially on the expectation of the 
big events wich there is an increase 
in consumption of these foods.

Keywords: Street food. Control. 
Strategies.

INTRODUÇÃO

S egundo a Pesquisa de 
Orçamentos Familiares 
(IBGE, 2008/2009), as 
despesas da população 

brasileira com a alimentação fora 
de casa aumentaram de 24,1% para 
31,1%. O maior crescimento ocor-
reu na Região Sudeste (37,2%) e os 
menores foram nas Regiões Nordeste 
(23,5%) e Norte (21,4%). Tais resul-
tados não têm relação com a comida 
de rua, especificamente, mas estão 
embutidos nessa variável.

Essa modalidade de comércio tem 
grande importância cultural e é rele-
vante para o turismo, pois muitos são 
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típicos e reforçam a cultura alimentar 
da região onde são produzidos. O co-
mércio ambulante de alimentos tam-
bém é valorizado na cultura alimen-
tar de um povo, integra os modos de 
acesso aos insumos nutricionais de 
grande parte da população e, do pon-
to de vista socioeconômico, constitui 
uma renda alternativa para os desem-
pregados. Porém, esses alimentos 
podem representar risco à saúde, pois 
eles são susceptíveis à contaminação 
por micro-organismos patogênicos. 
Muitos estabelecimentos não têm 
disponibilidade de água tratada, pre-
judicando, assim, a higienização dos 
utensílios utilizados no preparo das 
refeições. A contaminação também 
pode ocorrer devido ao desconheci-
mento dos comerciantes das técnicas 
corretas de manipulação de alimen-
tos e aos problemas higiênicos do lo-
cal onde as refeições são preparadas 
(LUCCA; TORRES, 2002; SOTO et 
al., 2008; RODRIGUES et al., 2010).

Além da Copa do Mundo, dis-
putada em 2014 em 12 municípios 
brasileiros e da Copa das Confede-
rações, realizada no País em 2013, 
outro grande evento internacional 
ocorrerá no Rio de Janeiro, neste 
ano, os Jogos Olímpicos de 2016. 
Esses eventos contribuíram para o 
desenvolvimento de diversos setores 
do país, entre eles o turismo. O país 
progrediu no turismo de negócios, 
estando no grupo dos dez países que 
mais recepcionam eventos esporti-
vos internacionais. As autoridades 
promoveram um plano turístico em 
três segmentos: infraestrutura, quali-
ficação do pessoal de serviços e uma 
campanha de imagem (EMBRA-
TUR, 2011).

Diante do exposto, é preciso pen-
sar na divulgação das boas práticas 
de manipulação de comida de rua, 
pois este segmento também tem sua 
demanda aumentada nos pontos tu-
rísticos e cercanias dos estádios-sede 
desses eventos. Além disso, é preci-
so disponibilizar estudos sobre tais 

práticas e controle de contaminações 
de alimentos como meio de infor-
mação para um melhor desempenho 
desse setor.

Este estudo teve como objetivo 
avaliar as condições e o controle hi-
gienicossanitário da comida de rua 
segundo a produção científica sobre 
o tema, no período de 2001 a 2012.

MATERIAL E MÉTODOS

Foi realizada revisão de literatu-
ra, mediante pesquisa bibliográfica 
e eletrônica sobre os principais ali-
mentos consumidos nas ruas, a sa-
ber: Cachorro-quente, caldo de cana, 
hambúrguer, água de coco e queijo de 
coalho. A busca eletrônica de artigos 
de pesquisa e de revisão foi realizada 
no Scientific Electronic Library on-
line (SciELO), US National Library 
of Medicine (PubMed) e sites institu-
cionais no âmbito da saúde, nutrição, 
a partir do tema e das palavras-chave 
comida de rua, alimentação de rua, 
segurança alimentar e controle higi-
ênico-alimentar.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Cachorro-quente
Um estudo realizado por Lucca e 

Torres (2002) avaliou as condições 
de higiene de 20 pontos de comer-
cialização de cachorro-quente co-
mercializado em vias públicas na 
localidade de Cerqueira César - SP. 
Os maiores problemas encontrados 
foram o armazenamento inadequado 
dos insumos, presença de vetores, 
como insetos e aves, os manipulado-
res não higienizavam as mãos com 
frequência e os utensílios se encon-
travam mal higienizados e expostos 
a contaminantes ambientais. Eles 
destacam que preparações que fa-
ziam parte da elaboração da refeição, 
como o purê de batata e os produtos 
cárneos, caracterizavam alto risco à 
saúde humana, pois o tempo de es-
pera, a temperatura em que eram 

mantidos e seu pH favorecia a mul-
tiplicação bacteriana. Os produtos 
cárneos foram considerados de alto 
risco porque não atingiram a tempe-
ratura de 74ºC recomendada para o 
reaquecimento e o tempo prolongado 
de espera até o consumo superou a 
cinco horas.

Em outro estudo realizado em Pe-
lotas - RS, os pesquisadores, com a 
ajuda da Vigilância Sanitária Muni-
cipal, escolheram aleatoriamente 60 
estabelecimentos ambulantes regis-
trados na Vigilância Sanitária. Foram 
coletadas amostras da água, do local 
onde o alimento era manipulado e 
amostras dos lanches comercializa-
dos. Foram encontrados nos lanches, 
patógenos em níveis inaceitáveis. 
Dos 60 locais estudados, 53% esta-
vam com níveis de coliformes totais 
inadequados, 25% com excesso de 
coliformes fecais, 52% dos lanches 
mostraram contagem de bactérias 
aeróbias mesófilas fora do aceitá-
vel e 37% revelaram a presença de 
Staphylococcus coagulase acima do 
normal. Quanto às superfícies onde 
os alimentos eram manipulados, 70% 
exibiam condições higiênicas inacei-
táveis. Constataram que 17 dos 60 
estabelecimentos não se conectavam 
ao abastecimento de água do sistema 
público (RODRIGUES et al., 2003).

Segundo Lucca e Torres (2002), os 
automóveis adaptados para o comér-
cio de alimentos tendem a ser mais 
adequados em relação aos pontos de 
comércio fixo (barracas e carrinhos) 
devido ao deslocamento fácil e, por 
consequência, maior possibilidade 
de melhor higienização. Porém, Ro-
drigues et al. (2010) não perceberam, 
através de análise visual, essa higie-
nização.

Caldo de cana
Na cidade de Tangará da Serra - 

MT, de junho a julho de 2009, cole-
tou-se o produto em quatro locais de 
comércio ambulante, um total de 32 
amostras, sendo que eram escolhidas 
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quatro amostras de cada estabeleci-
mento semanalmente, dando um total 
de 16 amostras por mês. Em quatro 
amostras havia coliformes termotole-
rantes e todas as amostras continham 
coliformes totais. Em nove amostras 
foram encontradas bactérias mesófi-
las aeróbias, indicando que o caldo 
de cana sofria deterioração e conta-
minação. Observou-se a presença de 
bolores, leveduras e bactérias mesó-
filas totais nesse produto, que é uti-
lizada como indicador da qualidade 
de higiene dos alimentos. A presença 
desses micro-organismos em grande 
número – acima de 6x10-5 UFC/mL 
–, como a identificada nessa pes-
quisa, aponta que os insumos estão 
contaminados em nível excessivo, 
significando que a limpeza e a desin-
fecção de superfícies estão inapro-
priadas. O estudo concluiu que todas 
as amostras continham coliformes 
totais e 4 (12%) apresentaram coli-
formes termotolerantes, em valores 
superiores a 1600, acima de 2 NMP 
mL (SANTOS et al., 2009). 

Hambúrguer
Tavares e Serafini (2003) realiza-

ram um estudo com o propósito de 
investigar a qualidade de hambúr-
gueres de carne bovina prontos para 
o consumo, comercializados em trai-
lers, no município de Goiânia - GO. 
Após seleção aleatória, 100 amostras 
foram submetidas à avaliação micro-
biológica. Com apoio da Vigilância 
Sanitária Municipal, foram coletadas 
50 amostras procedentes de estabele-
cimentos do centro da cidade e 50 de 
áreas periféricas. Considerou-se as 
determinações da Resolução RDC nº 
12/2001, da ANVISA, e o protocolo 
microbiológico da American Public 
Health Association (APHA) e do 
Brasil, abrangendo a contagem de 
coliformes a 45ºC, Staphylococcus 
coagulase positiva e bactérias Clos-
tridium sulfito redutores a 46ºC e da 
pesquisa de Salmonella sp. Ainda 
foi efetuada a contagem de bactérias 

mesófilas aeróbias estritas e/ou fa-
cultativas viáveis e coliformes a 35 
ºC.

Em prosseguimento, relataram 
que os achados revelaram a presença 
de mesófilos em 95% das amostras e 
de coliformes totais em 35%; entre-
tanto, foram detectadas menores pro-
porções de coliformes fecais e Es-
cherichia coli (1%), Staphylococcus 
coagulase positiva (1%) e Clostri-
dium sulfito redutores (2%). Nenhu-
ma espécie de Salmonella foi iden-
tificada. A pesquisa constatou a alta 
qualidade microbiológica dos ham-
búrgueres examinados, uma vez que 
99% deles estavam de acordo com 
os padrões da legislação em vigor. 
Ainda, o fator determinante do êxito 
dos resultados foi a temperatura de 
cocção das chapas tipo grill, acima 
de 120ºC, condição suficiente para a 
destruição dos micro-organismos na 
maioria das amostras, considerando 
que a temperatura recomendada para 
cocção de todos os produtos cárneos 
é de 74ºC por alguns segundos (TA-
VARES; SERAFINI, 2003). 

Em estudo realizado em Cuiabá–
MT, entretanto, onde vendedores 
de hambúrguer foram entrevistados, 
observou-se cada vendedor, por um 
período de seis horas, o que equivale 
a quase 75% do total de tempo de tra-
balho desses comerciantes. Apesar 
de eles afirmarem que lavam as mãos 
constantemente, essa conduta foi 
pouco percebida – de um total de 
35 vendedores, apenas 11,4% deles 
o faziam. Um questionário elabora-
do para esse estudo constatou que 
os ambulantes acreditavam enten-
der sobre as boas práticas de ma-
nipulação. Desses vendedores, ape-
nas uma reduzida parcela (19,9%) 
afirmou ter recebido treinamento. 
O restante dos comerciantes res-
pondeu ter adquirido esse conhe-
cimento por meio de informações 
divulgadas na mídia ou até mesmo 
por outros vendedores (BEZERRA; 
REIS; BASTOS, 2010).

Água de coco
Um estudo realizado em Teixeira 

de Freitas - BA, os autores observa-
ram e entrevistaram 16 comerciantes/
manipuladores de água de coco que 
utilizavam como meio de transporte 
do produto, carrinhos com a presença 
da serpentina de resfriamento do lí-
quido. Foi notado que os cocos eram 
armazenados sem proteção, ou seja, 
fora do carrinho e, em alguns casos, 
eram estocados no chão. Constata-
ram que, no interior dos carrinhos, o 
lixo era depositado no mesmo local 
dos cocos e também era depositado 
em caixas de papelão. Verificou-se 
que 62,5% dos entrevistados con-
tavam com algum lugar para a de-
sinfecção das mãos, no entanto esse 
processo não ocorria no carrinho, já 
que o equipamento não oferece con-
dição apropriada para esse procedi-
mento. Quanto à limpeza do veículo 
utilizado para o comércio e das ser-
pentinas, cada comerciante estabele-
cia um esquema de limpeza, ou seja, 
variava entre uma vez por semana e 
até uma única vez por mês. Quanto 
aos produtos utilizados para a de-
sinfecção dos equipamentos, muitas 
vezes era realizada com água e de-
tergente. Quanto às serpentinas de 
refrigeração, na maioria dos casos os 
vendedores ambulantes utilizavam 
apenas água fervente e fria de forma 
alternada (FORTUNA; FORTUNA, 
2009).

Queijo de coalho
Tigre e Borelly (2011) analisaram 

51 amostras de queijo de coalho na 
praia de Itapuã-Salvador - BA, sen-
do que 26 dessas amostras foram 
coletadas no período da manhã e 25 
amostras no período da tarde. As 
coletas ocorreram em períodos dife-
rentes porque o objetivo foi observar 
variações na quantidade de micro-
-organismos nas amostras, já que o 
produto vendido de manhã permane-
cia mais tempo exposto à luz solar e 
sem um bom sistema de refrigeração. 
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Encontrou-se em 18 (35%) amostras, 
estafilococos coagulase positivo, que 
ultrapassou o valor preconizado pela 
legislação RDC nº 12 (ANVISA, 
2001), o qual não deve ser superior 
a 5x102 UFC/g. Das amostras conta-
minadas, 9 (50%) correspondiam ao 
período da manhã e 9 (50%) corres-
pondiam ao período da tarde. Foram 
identificadas 23 (45%) amostras com 
Estafilococos coagulase negativa, 
das quais 12 (52%) foram coletados 
de manhã e 11 (48%) à tarde. Como 
o queijo de coalho é comumente pro-
duzido artesanalmente, a alta conta-
minação por Estafilococos coagulase 
positiva pode estar relacionada ao 
manuseio inadequado, contato do 
produto com locais sem sanitização 
adequada e a utilização de leite cru 
ou não pasteurizado. Concluíram que 
35% das amostras estavam impró-
prias para o consumo, apresentando 
elevada contaminação por Estafilo-
cocos coagulase-positiva. Não houve 
diferença importante entre o alimen-
to comercializado no turno da manhã 
para o da tarde.

Buscando Boas Práticas de Ma-
nipulação

Um fator de risco para a propa-
gação das doenças transmitidas por 
comida de rua é o desconhecimento 
do assunto por parte dos comercian-
tes. Problemas em relação à higiene 
do local onde o alimento é produzi-
do e à má manipulação dos insumos, 
uso indevido de aditivos, presença de 
metais pesados, micotoxinas e outros 
contaminantes nos alimentos e pouco 
acesso à água potável são outros obs-
táculos (FAO, 2011).

Os manipuladores de alimentos 
são potenciais transmissores de ente-
roparasitoses. As más condições do 
local onde o alimento é preparado, 
o desconhecimento dos comercian-
tes a respeito das técnicas de mani-
pulação e a falta de higiene pessoal 
constituem um fator de risco à saúde 
do consumidor, pois os alimentos 

sofrem com facilidade contamina-
ção de micro-organismos patogêni-
cos (NOLLA; CANTOS, 2005; RO-
DRIGUES et al., 2010).

Os vendedores ambulantes de 
alimentos desconhecem os fatores 
associados às intoxicações alimen-
tares. Em vários lugares ao redor 
do mundo, intoxicações alimenta-
res severas estão associadas com o 
alimento comercializado nas ruas 
(FAO, 2011). 

A Organização Mundial da Saúde 
(2011) defende a importância da la-
vagem de mãos como a forma mais 
econômica e eficaz no controle da 
disseminação de doenças transmiti-
das por micro-organismos patogêni-
cos através dos alimentos.  

Ainda segundo a Portaria nº 
1.201/2011, publicada pela ANVI-
SA, há preocupação com a saúde 
dos turistas e da população nos pró-
ximos grandes eventos do Brasil, e 
projetos foram recomendados para 
aumentar a fiscalização nos serviços 
a serem oferecidos. O artigo 7º des-
sa Portaria determina a criação de 
diferentes grupos de trabalho, en-
tre os quais se destacam: Gerência 
Geral de Alimentos, Gerência Geral 
de Laboratórios de Saúde Pública e 
Gerência Geral de Inspeção e Con-
trole de Insumos, Medicamentos e 
Produtos.

Uma equipe da Anvisa percor-
reu as 12 cidades-sede dos jogos, 
durante a Copa e discutiu com au-
toridades e especialistas estratégias 
para proteger a saúde dos turistas 
e da população durante os eventos. 
A área de saúde foi supervisiona-
da pela Câmara Temática da Saúde 
do Ministério da Saúde (ANVISA, 
2012). 

CONCLUSÃO

Neste estudo de revisão, apenas 
uma investigação sobre hambúrgue-
res revelou achados positivos, prin-
cipalmente quanto à sua qualidade 

microbiológica, observando os pa-
drões da legislação vigente.

Grande parte dos comerciantes de 
comida de rua desconhece a forma 
correta de manipular os alimentos 
a fim de se evitar contaminações. 
Também são relevantes os fatores 
cultural e econômico dessa ativida-
de, pois muitas famílias se susten-
tam desse comércio informal. Tal 
hábito já faz parte do cotidiano da 
população, exigindo a oferta de con-
dições alimentares que atendam aos 
princípios de segurança dos alimen-
tos.

É de grande importância para os 
profissionais de Nutrição conhecer 
os riscos implícitos no consumo 
desse alimento, pois cabe a eles 
orientar a população na busca da 
alimentação saudável. 

Com base nas pesquisas biblio-
gráficas realizadas, concluiu-se que 
ainda é necessário aumentar a fis-
calização do alimento comercializa-
do nas ruas. É responsabilidade das 
autoridades da área de saúde pública 
elaborar projetos e oferecer treina-
mento aos comerciantes ambulantes 
para que o consumo desse alimento 
seja mais seguro à saúde do comen-
sal.

A autorização/credenciamento para 
que os comerciantes ambulantes 
trabalhassem de forma legal deveria 
ser ofertada apenas após a compro-
vação de frequência em treinamento 
disponibilizado pelas autoridades ou 
setores responsáveis e que possuís-
sem condições estruturais mínimas. 
As análises sobre o tema devem ser 
intensificadas, assim como a fiscali-
zação e orientações à população.
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