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Resumo: Os alimentos de rua estdo cada vez mais atrelados a escolha do consumidor sendo que
apresentam aspectos positivos devido a sua importancia socioeconémica, cultural e nutricional além
de serem mais baratos e acessiveis a populacdo, e também aspectos negativos no que diz respeito as
questbes higiénico-sanitarias. Quando vendidos nas ruas podem representar um problema de saude
publica, pois muitas vezes sdo preparados e vendidos sem a adequada higienizagdo, podendo colocar
em risco a saude do consumidor. A falta de condi¢des adequadas e os descuidos, ou muitas vezes a
auséncia de informages das técnicas corretas de higiene, bem como a temperatura de armazenamento
e 0 tempo de exposicdo desde a preparacdo até a comercializacdo desses produtos e de seus
complementos, soa fatores importantes e fundamentais para a multiplicacéo de bactérias, fazendo com
gue esse alimento possa veicular uma variedade de micro-organismos, deteriorantes e/ ou patogénicos,
tornando-se uma preocupacao para os consumidores, em funcdo dos riscos das doencas transmitidas
por alimentos, aos quais estdo expostos. Com o objetivo de avaliar o grau de contaminagdo
microbioldgica das comidas de rua, foi realizada uma pesquisa de campo onde foram sondados 0s
principais locais de vendas de alimentos comercializados em vias publicas da cidade de Acailandia.
Foram selecionados 3(trés) locais de venda de alimentos, onde coletou-se 3(trés) amostras das comidas
comercializadas em cada local de venda, totalizando 9 amostras. Apds analises observou-se que as
amostras apresentaram valores de coliformes totais, equivalentes a 77,8% e quanto a contagem de
bactérias mesdfilas, 100% delas estavam contaminadas, indicando a necessidade de melhoria na
qualidade higiénica dos manipuladores de alimentos, assim como nos locais de comercializagdo
desses. Ap0s a obtencédo de todos os resultados foram elaboradas palestras educativas direcionadas aos
vendedores com o intuito de alerta-los para os principais e possiveis riscos para a saude dos
consumidores.

Palavras—chave: alimentos de rua, consumidor, contaminacéo, manipulador de alimentos

1. INTRODUCAO
Alimentos de rua em sua definicdo sdo aqueles alimentos e bebidas preparados e/ou vendidos

nas ruas e outros locais publicos, para consumo imediato ou posterior, sem apresentarem, contudo,
etapas adicionais de preparo ou processamento (WHO, 1996; FAO, 1988, 1997a, 1997b). Sendo de
grande importancia para a populagdo em geral, porem mais frequentes nas populagdes de baixa renda.

Estudos realizados na América latina estimam que, em grandes centros urbanos, entre 25 e
30% do orgamento familiar s&o gastos no consumo de alimentos categorizados como comida de rua. O
gradual empobrecimento da populacdo dos paises em desenvolvimento fez proliferar o consumo de
alimentos preparados e vendidos em logradouros publicos. Com o aumento do desemprego, a venda de
comida de rua tornou-se para muitos brasileiros, a Unica oportunidade de trabalho, o que explica e
elevado contingente de vendedores ambulantes. Para muitos consumidores, a comida de rua constitui-
se na melhor forma de alimentar-se fora do lar, principalmente pela praticidade e pelo pre¢o reduzido
desses alimentos. O sucesso do comércio ambulante também pode ser atribuido a isencdo de impostos,
a liberdade de escolha dos alimentos a serem comercializados, a flexibilidade no horario de trabalho e
ao baixo capital demandado para a implantacéo da atividade.

O trabalho de manipulador de alimentos de rua é informal, mas j& acarreta um acréscimo de 48
milhdes de brasileiros e destes a maioria sdo criangas e jovens, que tais como os adultos ndo tém uma
base sobre as condigGes higiénicas de manipulacdo de alimentos (PASTORE 2006).
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Os alimentos podem se deteriorar por ficar exposto a temperatura ambiente, e pela a agdo de
micro-organismo, pois estes estdo presentes no ar, onde se multiplicam e se depositam no alimento
fazendo-o com que o alimento se estrague. Além de ingerirmos micro-organismo podemos ingerir
cabelo, saliva, mosca, formiga, entre outros tipos de contaminacédo, e essas contaminacgtes sdo mais
encontradas nos alimentos de rua.

E dificil um alimento de rua estar isento de contaminacdo, mas podem-se evitar possiveis
riscos e para tal existem métodos de conservacao de alimentos que evitam a deterioragdo dos mesmaos,
0 que previne alteracBes que podem levar ao apodrecimento do alimento. A forma mais comum e mais
usada para conservar os alimentos € pela refrigeracdo e congelamento. Esses dois métodos sdo usados
para quase todos os tipos de alimentos, porém os alimentos de rua ndo passam por este tipo de
conservagéo fazendo com que eles, se tornem pontos alvos de ataque para micro-organismos.

As bactérias que causam intoxicacdes alimentares sao dificeis de serem detectadas através da
aparéncia, cheiro ou gosto dos alimentos. Porém, podem causar a doenga em varios graus de
gravidade, variando desde casos leves até casos muito severos ou que coloque em risco a vida dos
consumidores.

Segundo Figueiredo, 2006 as intoxicagOes sdo provocadas pela ingestdo de quantidades
variaveis de toxinas, formadas em decorréncia da intensa proliferacio de micro-organismos
patogénicos nos alimentos.

Visto que a maior parte das intoxicagdes alimentares resulta de manuseio improprio dos
alimentos, os manipuladores devem seguir os procedimentos de manuseio higiénico dos alimentos
durante sua preparagcdo com relacdo a escolha de produtos de boa qualidade, cozinhar bem os
alimentos, armazenar cuidadosamente o que ndo foi consumido, evitar o contato entre alimentos crus e
cozidos, lavar as maos constantemente, manter o local de manipulacdo em bom estado e manter os
alimentos fora do alcance de insetos, roedores e animais domésticos, dessa forma observa-se a
importancia dos treinamentos e veiculacdo de informagdes entre os donos destes estabelecimentos nas
vias publicas, bem como dos consumidores.

No municipio de Acailandia observa-se um grande nimero de vendedores ambulantes de
alimentos o que é um dado preocupante no que diz respeito a qualidade higiénico-sanitaria dos
produtos vendidos, bem como as condi¢fes do local e dos manipuladores que ndo possuem
informacdes dos 6rgaos responsaveis pela fiscalizacdo desses vendedores.

Alguns estudos mostram que mais de 50% das pessoas que ja fizeram cursos relacionados a
area alimenticia ndo colocam seus conhecimentos em prética sobre doencas veiculadas por alimentos.
Portanto observa-se a relevancia da pesquisa para a salde publica e a necessidade de se avaliar as
condi¢Bes higiénico-sanitarias dos locais de venda e dos alimentos consumidos na rua pelos
consumidores da cidade de Agailandia, através do mapeamento dos principais locais de venda
de alimentos, coleta de amostras de alimentos vendidos nesses locais e analises quanto suas
caracteristicas microbioldgicas, além de alertar os manipuladores e donos dos estabelecimentos
quanto as doencas transmitidas por alimentos e seus riscos para 0s consumidores.

2. MATERIAL E METODOS

Realizou-se, primeiramente, uma pesquisa de campo, onde se mapeou 0s principais locais de
vendas dos alimentos comercializados em vias publicas e consumidos pela populacdo. Foram
selecionados trés locais (X, Y e Z) de comercializagdo de alimentos na cidade de Acailandia e,
posteriormente, verificou-se as condi¢Bes higiénico-sanitarias desses locais e dos manipuladores dos
alimentos levando-se em conta os principais aspectos de sanidade de acordo com a legislacéo
sanitaria, através de observacdo. Foram coletadas e analisadas, no Laboratorio de Microbiologia do
IFMA / Campus Acailandia, trés amostras (A, B e C) compostas de alguns alimentos comercializados
em cada um dos locais da pesquisa e consumidos pela populagdo, totalizando nove amostras a serem
analisadas com o objetivo de calcular o nmero de micro-organismos (coliformes totais e mesofilos)
presentes nessas amostras. As amostras eram compostas de misturas de varios alimentos prontos para
0 consumo, sendo que a amostra A era composta de um suco da polpa de maracuja, a amostra B de
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uma refeicdo (arroz, carne, macarrédo e feijao) e a amostra C de um salgado frito com recheio de carne
moida. Todas as amostras foram coletadas de forma asséptica, acondicionadas em sacos plasticos
estéreis, lacrados e identificadas quanto a data de coleta.

As anélises microbioldgicas foram realizadas segundo a metodologia descrita no Compendium
of Methods for the Microbiological Examination of Foods (VANDERZANT & SPLITTSTOESSER,
1992).

Para tal foi retirada assepticamente uma porcdo de 25 ml de cada amostra, homogeneizadas
previamente com 225 ml de solucéo salina (0,85%) e realisadas diluicdes decimais até 10 . Para a
analise de coliformes totais realizou-se uma prova presuntiva gque visa detectar a presenca de micro-
organismos fermentadores de lactose, especialmente o grupo Coliforme e uma prova confirmatéria
que mostra o crescimento da microbiota acompanhante, especialmente as bactérias gram-positivas.

A analise de mesofilos foi realisada por contagem de bactérias aerdbicas mesofilas através do
meio de cultura PCA (Plate Count Agar)

Depois de observar as condic¢@es higiénico-sanitarias dos locais pesquisados e o0s resultados
das analises, foram ministradas palestras educativas com o objetivo de apresentar os dados obtidos nas
analises e alertar os donos desses pontos de venda e seus manipuladores guanto aos perigos de
contaminacdo dos alimentos e das doencas veiculadas por estes, caso ndo seja utilizado o minimo
possivel de cuidados no preparo e distribuicdo dos produtos vendidos na rua.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Com o levantamento dos dados, observou-se nos principais locais de venda dos alimentos
consumidos pela populagéo na cidade de Agailandia- MA, inimeros erros por parte dos manipuladores
de alimentos sobre a higiene desses como: a falta do habito de lavar as maos, didlogos entre 0s
funcionarios que estavam manipulando alimentos, uso de adornos (brincos, pulseiras, anéis, reldgio),
auséncia de higiene pessoal e uso de uniformes improprios para manipulagdo de alimentos.

As Tabelas 1, 2 e 3 apresentam o0s resultados obtidos, ap6s analise microbioldgica realizada
nas nove amostras coletadas e comercializadas em trés locais (X, Y e Z) da cidade de Acailandia-MA.
De acordo com os resultados, verificou-se que todas as amostras obtiveram valores de coliformes
totais variando de 23 a 1.100 NMP/g ou ml, o que equivale a 77,8%. No que se refere a contagem de
bactérias mesofilas, houve variacdo de 1,9x10% a 9,2x10° UFC/g ou ml, observando-se a contaminagéo
em 100% das amostras.

Considerando-se que ndo existem padrbes de comparagdo para coliformes totais e contagem
de bactérias mesdfilas estabelecidos pelas legislagdes sanitarias em vigor para comida de rua, visto
que as amostras coletadas continham a mistura de varios alimentos comercializados, a analise dos
resultados mostrou que os locais que vendem comida de rua apresentaram indices de coliformes totais
e contagem de bactérias mesdfilas insatisfatdrios, indicando a necessidade de melhoria na qualidade
higiénica dos manipuladores de alimentos e a estrutura fisica dos locais. Esses dados sdo Uteis apenas
para avaliar as condicGes de trabalho e de higiene de cada local.

Tabela 1 - Resultados das analises de contagem de Coliformes Totais em NUmero Mais Provavel por grama ou
ml (NMP/g ou ml) e Bactérias Mesofilas em Unidades Formadoras de Col6nias por grama ou ml (UFC/g ou ml)
nas amostras coletadas provenientes do local de venda X de alimentos comercializados e consumidos pela
populacdo de Acailandia/MA

Amostras Coliformes Totais Bactérias mesdfilas
(NMP/g ou ml) (UFC/ g ou ml)
A 23 3,6x10°
B <3 2,0x10°
c* <3 1,9x10°

a= suco da polpa de maracuja; b= refei¢do; c= salgado frito com recheio de carne moida
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Tabela 2 - Resultados das analises de contagem de Coliformes Totais em NUmero Mais Provavel por grama ou
ml (NMP/g ou ml) e Bactérias Mesofilas em Unidades Formadoras de Coldnias por grama ou ml (UFC/g ou ml)
nas amostras coletadas provenientes do local de venda Y de alimentos comercializados e consumidos pela
populacdo de Acailandia/MA

Amostra Coliformes Totais Bactérias mesofilas
(NMP/g ou ml) (UFC/ g ou ml)
A 150 2,6x10*
B 1.100 7,0x10°
Cc 240 6,0x10°

a= suco da polpa de maracuja; b= refeicdo; c= salgado frito com recheio de carne moida

Tabela 3 - Resultados das analises de contagem de Coliformes Totais em Numero Mais Provavel por grama ou
ml (NMP/g ou ml) e Bactérias Mesofilas em Unidades Formadoras de Coldnias por grama ou ml (UFC/g ou ml)
nas amostras coletadas provenientes do local de venda Z de alimentos comercializados e consumidos pela
populacdo de Acailandia/MA

Amostra Coliformes Totais Bactérias mesdfilas
(NMP/g ou ml) (UFC/ g ou ml)
A 9,1 4,2x10"
B 23 9,2x10°
c 3,6 5,6x10°

a= suco da polpa de maracujé; b= refei¢do; c= salgado frito com recheio de carne moida

6. CONCLUSOES

Evidenciou-se a falta de capacitacdo em higiene alimentar dos manipuladores de alimentos
nos trés locais de venda de comida de rua pesquisados, provavelmente devido a disponibilidade de
agua deficiente e, principalmente, a temperatura de armazenamento da matéria-prima, além da falta de
informacdes quanto a higiene pessoal por parte dos manipuladores de alimentos. Portanto é necessario
implantar as Boas Praticas de Fabricacdo, conscientizando os manipuladores de alimentos sobre o0s
procedimentos de higiene.

A qualidade microbioldgica da comida de rua comercializada por ambulantes é um assunto
que deve preocupar 6rgdos de salde publica e os consumidores, pois a ocorréncia de contaminacao
destes alimentos podera provocar doengas de origem alimentar.
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