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RESUMO

Introdugao: Vendedores ambulantes de alimentos buscam pontos estratégicos para alcangarem o maior numero de
consumidores, no centro do municipio de Guarulhos ha um numero elevado desses ambulantes. A maior parte des-
ses alimentos nao passam pela procedéncia correta de higienizagao. Objetivo: Avaliou-se a qualidade dos alimentos
oferecidos por vendedores ambulantes situados aos arredores da Universidade Guarulhos. Materiais e métodos:
Avaliaram-se cinco amostras provenientes de diferentes vendedores ambulantes. Foram feitas analises microbiol6-
gicas para estimativa do numero mais provavel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes pela técnica dos tubos
multiplos e contagem de UFC de bactérias aerdbias mesdfilas. Resultados: Os resultados indicaram contaminagéo
por bactérias aerdbias mesodfilas que podem ser potencialmente patogénicas, a amostra nUmero quatro expressou
um alto crescimento totalizando 30x10% UFC/g, também foi constatada a presenca de coliformes totais e fecais.
Concluséo: Diante dos resultados obtidos concluiu-se que trés das cinco amostras estao improprias para o0 consumo
humano por serem produtos considerados em condi¢des higiénico-sanitarias insatisfatorias.

DESCRITORES: Coliformes totais; Coliformes fecais; Microbiologia; Condigbes higiénicas; Alimentagdo; Ambulantes

ABSTRACT

Introduction: Street food vendors seek strategic points to reach the largest number of consumers, in the center of
Guarulhos there is a high number of street vendors. Most of these foods do not go through the correct provenance
of sanitation. Objective: We evaluated the quality of the food offered by street vendors around Guarulhos University.
Materials and methods: Five samples from different street vendors were evaluated. Microbiological analyzes were
performed to estimate the most probable number (MPN) of total and thermotolerant coliforms by the multiple tube
technique and CFU count of aerobic mesophilic bacteria. Results: The results indicated contamination by potentially
pathogenic mesophilic aerobic bacteria, sample number four expressed a high growth totaling 30x10° CFU /g, it was
also found the presence of total and fecal coliforms. Conclusion: Based on the results obtained, it was concluded
that three of the five samples are unfit for human consumption as they are considered to be unsatisfactory hygienic-
sanitary conditions.
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1. INTRODUGAO

A comercializagdo de produtos por vendedores
ambulantes ocorre ha muito tempo em nosso pais, pois
essa pratica se tornou um modo de complementar a
renda de muitos cidaddos. Os vendedores passaram
também a comercializar alimentos, que possuem prati-
cidade para aqueles que vivem uma rotina que de certa
forma pode influenciar os horarios de café da manha,
almoco e jantar, fazendo com que os mesmos procurem
fontes de alimentacgdo rapida e barata’?2.

Esses ambulantes buscam pontos estratégicos
para alcangarem o maior numero de clientes, locais
como: universidades, escolas, hospitais, pontos de 6ni-
bus e empresas, sdo os mais procurados por esses ven-
dedores pois a busca por uma refei¢cdo rapida e barata
€ grande, devido ao tempo escasso que essas pessoas
tém por conta dos horarios impostos em sua rotina de
trabalho e/ou estudos3#°.

Para muitos consumidores a comida de rua cons-
titui-se na maneira mais pratica de alimentar-se enquan-
to estdo fora de suas casas, principalmente pelo prego
reduzido dos alimentos. Porém, os limitados habitos de
higiene da maioria dos vendedores ambulantes, a au-
séncia de agua potavel e de refrigeragao dos alimentos,
a falta de areas adequadas para descarte do lixo e de
sanitarios publicos nos locais de venda, favorecem a
contaminagao e deterioragdo dos alimentos comercia-
lizados nas ruas®.

A maior parte desses alimentos ndo passa pela
procedéncia correta de higienizagao e ficam expostos
durante varias horas em locais que nao sao propicios
para o seu armazenamento, ocorrem entdo variagdes na
temperatura, exposicao a poeira e outros agentes que
possam influenciar na sua qualidade, fazendo com que
os individuos fiquem expostos a contrair doengas oriun-
das desse tipo de alimentagao?*.

No centro do municipio de Guarulhos ha um nu-
mero elevado desses ambulantes, que oferecem alimen-
tos com aparéncia e cheiro agradaveis, principalmente
aos arredores da Universidade Guarulhos onde ha um
grande fluxo de pessoas. A maioria desses individuos
consomem esses alimentos diariamente sem conheci-
mento prévio sobre a sua origem e a forma de prepara-
¢ao dos mesmos, portanto acredita-se que muitas doen-
¢as podem ser causadas pelo consumo indiscriminado
desses produtos.

A microbiota de um alimento é constituida por
microrganismos que foram adquiridos durante os pro-
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cessos de manipulagdo e processamento. Apesar de
grande parte dos alimentos estar sujeita a varias fontes
potenciais de microrganismos, & possivel controlar os
niveis de contaminagdo e manter a microbiota em um
numero aceitavel pela legislagcdo vigente, através de
manuseio adequado’.

As variagdes causadas por fatores extrinsecos e
intrinsecos nos alimentos contribuem para o crescimen-
to de microrganismos patogénicos, as mas condigdes
que esses alimentos sdo expostos possibilitam a forma-
¢éo de coldnias®.

Pesquisadores calculam que aproximadamente
100 milhées de individuos, considerando-se a popula-
¢ao de todos os paises industrializados, contraem doen-
¢as decorrentes de alimentagao inadequada, através do
consumo de refeigbes e agua contaminadas®. As autori-
dades da area de protecéo dos alimentos classificam a
contaminagao de natureza biolégica de origem microbia-
na como o perigo principal para a Saude Publica™.

Acabar com o comércio informal de alimentos &
impossivel, posto que implicaria fatores de ordem eco-
némica a serem contornados, além de mudancga na
mentalidade da populagdo consumidora, no entanto, o
seu controle pode ser melhorado™'.

Uma das formas de avaliar as condi¢cdes desses
alimentos vendidos nas ruas por ambulantes, é a reali-
zagao de analises dos alimentos obtidos utilizando mi-
crorganismos indicadores como bactérias do grupo dos
coliformes fecais. A presenca de coliformes fecais ou
coliformes termotolerantes em alimentos indica a con-
taminagéo fecal, ou seja, de condigbes insatisfatorias,
indicando a presenga de enteropatdégenos'? 314,

O grupo dos coliformes constitui o indicador de
contaminagéao fecal mais frequentemente utilizado, sen-
do empregado, ha mais de cem anos, como parametro
bacteriano, na definicdo de padrdes para a caracteriza-
cdo e avaliacdo da qualidade de aguas e alimentos'>'2.
Os coliformes totais sdo um grupo de bactérias que con-
tem bacilos gram-negativos, aerébios ou anaerdébios fa-
cultativos e que fermentam a lactose com producéo de
acidos, aldeidos e gas a 35°C em 24-48 horas. Colifor-
mes fecais ou coliformes termotolerantes s&o bactérias
capazes de desenvolver e/ou fermentar a lactose com
producdo de gas a 44°C em 24 horas'®.

O consumo desses alimentos contaminados
pode acarretar a doengas que atingem nosso sistema
gastrointestinal causando intoxicagées alimentares, a
ma condi¢ao dos alimentos pode ter origem no seu co-
zimento incorreto, ma higienizacdo das maos de quem
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manipula o alimento e o0 uso de matérias primas conta-
minadas na preparagao do alimento®'7.

Considerando-se que os vendedores de rua sao
comerciantes que fornecem rotineiramente alimentos
para a populacao, se faz necessario buscar meios que
garantam o seu acesso a informagdo, visando uma
melhoria na qualidade higiénico -sanitaria dos alimen-
tos. Um dos pontos importantes seria a obrigatorie-
dade de capacitagédo dos proprietarios e funcionarios
desses servigos.

Tendo em vista os fatores citados acima, temos
como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica dos
alimentos comercializados por vendedores ambulantes
situados no municipio de Guarulhos para evidenciar os
riscos da ingestdo dos mesmos. Submetendo as amos-
tras de alimentos a analises microbioldgicas, buscando
detectar a presenca de coliformes totais e termotoleran-
tes, bem como realizar a contagem de bactérias aerébi-
cas mesofilas.

2. MATERIAIS E METODOS
2.1 Quantidade de amostras

Avaliaram-se no total cinco amostras provenien-
tes de diferentes vendedores ambulantes, as amostras
foram coletadas no periodo da tarde quando os ambu-
lantes chegam nos locais que costumam estar rotinei-
ramente. A escolha do local levou em consideragao a
localizagao dos carrinhos e a higiene deles, foram anali-
sadas amostras dos seguintes alimentos: milho, cachor-
ro quente (ndo prensado), pipoca salgada, tapioca sal-
gada e lanche natural de frango.

A obtencado das amostras aconteceu na forma de
consumidora comum do produto, sem alertar ao ambu-
lante que se trata de um projeto de pesquisa. Os resulta-
dos nao foram divulgados para o ambulante.

Para determinar se o indice de contaminacao das
amostras oferece risco a saude humana, foi levada em
consideragao a legislagao criada pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) que determina os pa-
droes adequados dos alimentos.®

2.2 Coleta das amostras

Imediatamente apds a aquisigdo da amostra, a
mesma foi transportada assepticamente sob refrigera-
¢ao para o Laboratério de Microbiologia da Universidade
Guarulhos, para realizacao das analises.
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2.3 Preparo das amostras

Foram pesados 50g de cada alimento, de forma
a conter todos os ingredientes. As aliquotas de 50 g
foram adicionadas a 450 mL de agua peptonada 0,1%
esterilizada, obtendo-se a diluigdo 10! e a partir desta
foram preparadas as diluicdes decimais seguintes. As
diluicdes 10" foram obtidas sempre triturando as aliquo-
tas dos alimentos nos diluentes mencionados em liqui-
dificador esterilizado. Para as demais diluicbes, sempre
aliquotas de 10mL foram adicionadas em 90mL de agua
peptonada 0,1% esterilizada.

2.4 Numero mais provavel (NMP) de coliformes to-
tais e coliformes a 45°C

Realizaram-se analises microbiolégicas para es-
timativa do numero mais provavel (NMP) de coliformes
totais e termotolerantes e contagem de UFC de micror-
ganismos aerobicos meséfilos em placas.

O Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes to-
tais e coliformes fecais foi determinado através da técni-
ca dos Tubos Multiplos. A anélise compreende duas fa-
ses distintas: a fase do teste presuntivo e a fase do teste
confirmativo. No teste presuntivo foram utilizadas trés
séries de tubos de ensaio contendo tubos de Durham e
Caldo Lactosado.

Foram feitas 3 séries de 5 tubos que continham
Caldo Lactosado, com indculos de 1 mL das diluicbes
107, 102 e 103. As 3 séries de tubos foram incubadas
a 37°C por 24-48 horas. Apos o periodo de incubagéo,
os tubos que apresentaram produgédo de gas devido a
fermentacao da lactose do meio, evidenciada pela for-
macao de bolhas no tubo de Durham, foram considera-
dos positivos no teste presuntivo. Os tubos que apdés 48
horas ndo apresentaram nenhuma alteracédo nos tubos
de Durham, foram considerados negativos.

Com o auxilio de alga de niquel cromo foram reti-
radas aliquotas dos tubos positivos e transferidas para
tubos contendo Caldo Verde Brilhante Lactose Bile (CV-
BLB) e para tubos contendo Caldo E.coli (EC), para a
confirmacgéo de coliformes totais e de coliformes fecais
(45°C), respectivamente.

Os tubos contendo CVBLB e o in6culo foi incuba-
do a 35°C por 24-48 horas. Os tubos de Durham com
producgéo de gas foram considerados positivos para co-
liformes totais, podendo ser de origem fecal ou ndo. Os
tubos contendo EC foram utilizados para a detecgéo de
coliformes de origem fecal. A temperatura e o periodo
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de incubacgao (45° C por 24 horas) impedem que outros
microrganismos fermentem a lactose, desse modo, se
houver produgéo de gas fica clara a presenga de colifor-
mes fecais.

2.5 Contagem das Unidades Formadoras de
Coldnias:

Para a avaliagdo da qualidade sanitaria do ali-
mento foram quantificadas as bactérias autétrofas me-
séfilas, segundo o crescimento das colbnias no agar
Plate Count Agar (PCA).

Pela técnica de semeadura em superficie, ali-
quotas de 0,1 mL das diluigbes 10" 102 e 10 foram
transferidas para placas de petri contendo o meio de
cultura e, em seguida, espalhadas cuidadosamen-
te com alca de drigalski, por toda a superficie até que
fossem totalmente absorvidas. A seguir, incubadas a
uma temperatura de 35°C por 24 a 48 horas. Foram
selecionadas e contadas as placas que apresenta-
ram de 20 e 200 colbnias caracteristicas. O nume-
ro de coldnias encontrado por placa sera multiplicado
por 10 para se obter o numero de colbnias por 1mL e
também pelo inverso do fator de diluicdo, obtendo-se
unidades formadoras de coldnias por grama (UFC/g).

3. RESULTADOS

A amostra de milho apresentou crescimento nas
placas -2 e -3 totalizando 8x10* UFC/g, mas nao ocorreu
crescimento nos tubos de caldo lactosado e nos tubos
de CV (Caldo Verde Brilhante), sendo assim a mesma
nao apresentou indice de contaminagéo por coliformes
totais e fecais.

O cachorro quente (n&o prensado) apresentou
crescimento nas placas com meio PCA totalizando
114x10® UFC/g e no caldo lactosado, apds as leituras
e contagem das unidades formadoras de col6nia foram
passados 1 ml de caldo lactosado para os tubos com
meio EC (E.Coli) e CV (Caldo Verde Brilhante) apresen-
tando crescimento em ambos os meios. Concluimos en-
tdo que a amostra de cachorro quente estava contami-
nada por coliformes totais e fecais.
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Para a amostra de pipoca salgada foram realiza-
dos os mesmos procedimentos, porém nao apresentou
crescimento nas placas de PCA e nos tubos com caldo
lactosado, logo foi descartada pois ndo apresentou evi-
déncias de contaminagao.

A amostra de tapioca salgada apresentou cresci-
mento nas placas com meio PCA e no caldo lactosado,
devido ao crescimento elevado das unidades formado-
ras de col6nia nao foi possivel realizar a contagem das
UFC nas trés primeiras diluicbes, entdo foram realiza-
das mais trés diluicdes em novas placas e as mesmas
foram armazenadas novamente na estufa para poste-
riormente serem realizadas as contagens totalizando
entdo 30x108 UFC/g.

Apos as leituras, foram passados 1 ml de cal-
do lactosado para os tubos com meio CV (Caldo Ver-
de Brilhante) apresentando crescimento e formagéo de
gas nos tubos -1 e -2. Logo foram passados 1 ml de CV
(Caldo Verde Brilhante) para os tubos com meio EC (E.
coli) os mesmos apresentaram crescimento. Concluimos
entao que a amostra de tapioca salgada estava contami-
nada por coliformes totais e fecais.

O lanche natural de frango apresentou crescimento
nas placas com meio PCA totalizando 162x10® UFC/g e
no caldo lactosado, apds a leitura e contagem das unida-
des formadoras de col6nia (UFC) foram passados 1 ml de
caldo lactosado para os tubos com meio CV (Caldo Verde
Brilhante) apresentando crescimento em todos os tubos.
Logo apods a realizagao da leitura foram passados 1 ml
do meio CV (Caldo Verde Brilhante) para os tubos com
meio EC (E.coli) e os mesmos apresentaram crescimen-
to. Concluimos entao que a amostra de lanche natural de
frango estava contaminada por coliformes totais e fecais.

Tabela 1. Contagem de unidades formadoras de colénia (UFC)
presentes nas amostras analisadas.
AMOSTRA
Milho

Cachorro-quente

UFCl/g
8 x 10°UFC/g
114 x 10°UFC/g

N&o houve crescimento
30 x 10® UFC/g
162 x 10° UFC/g

Pipoca salgada
Tapioca salgada
Lanche natural de frango

Fonte: dados da pesquisa (julho- margo 2019).
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Tabela 2. Presenca ou auséncia de coliformes totais e fecais
nas amostras analisadas.

COLIFORMES COLIFORMES

AMOSTRA TOTAIS FECAIS

) Nao houve Nao houve
Milho . .

crescimento crescimento

Cachorro-quente + +

. Nao houve Nao houve
Pipoca salgada crescimento crescimento
Tapioca salgada + +
Lanche natural de frango + +

Fonte: dados da pesquisa (julho -margo 2019).

Na tabela 1 estdo expressos os numeros referen-
tes a quantidade de Unidades Formadoras de Colbnia
(UFC) e na tabela 2 a ocorréncia de crescimento de
Coliformes Totais e Fecais. De acordo com os resulta-
dos obtidos podemos observar que as amostras milho,
cachorro quente, tapioca salgada e lanche natural de
frango apresentaram a ocorréncia de Coliformes Totais
e Fecais indicando assim indice de contaminacgao.

Na figura 1 sdo apresentados os valores da con-
tagem dos coliformes totais e termotolerantes encon-
trados nas amostras analisadas indicando o indice de
contaminagéo.

Contagem coliformes totais e fecais

1500
1300

1100 - __
900

700

500

300 -

100 B}

Milho Cachorro quente Pipoca salgada

Tapiocasalgada Lanche natural de
frango

M Coliformes totais M Coliformes fecais

Figura 1. Contagem de coliformes totais e termotolerantes nas amos-

tras analisadas utilizando a técnica do nimero mais provavel.
4. DISCUSSAO

De acordo com os dados coletados e baseados no
regulamento definido pela Agéncia Nacional de Vigilan-
cia Sanitaria'® a mesma determina pela resolugdo RDC
n° 12 que os alimentos provenientes de restaurantes e
similares tem o limite de crescimento para coliformes
totais e fecais de 2x10 para alimentos a base de car-
nes e de 5x10 para alimentos que possuem adigédo de
verduras e legumes temperados ou ndo, a partir dessas
informacdes foi possivel concluir que das cinco amos-
tras analisadas trés delas apresentaram contaminacao,
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sendo assim as mesmas sao consideradas como produ-
tos em condic¢des higiénico-sanitérias insatisfatorias por
estarem fora dos padrdes estabelecidos pela ANVISA."®

E importante ressaltar que os alimentos que
indicaram contaminacdo elevada s&o aqueles que
exigem maior manipulagdo na hora do preparo,
utilizando ingredientes que passam por processo de
corte e armazenamento. A tapioca salgada e o lanche
natural de frango s&o os que apresentaram alto indice de
contaminagao e sao esses 0s que contém ingredientes
que sao altamente manipulados pelos vendedores am-
bulantes durante seu preparo.

Com base nesses resultados insatisfatérios
podemos ressaltar algumas possiveis razbes para a
contaminagao nas trés amostras, sao elas: habitos de
higiene precarios por parte dos ambulantes, irregulari-
dades no armazenamento dos insumos, ma qualidade
dos insumos e locais inapropriados para a preparagao
desses alimentos.

E necessario salientar a importancia de condigées
basicas de higiene para a preparagado dos alimentos e
cuidados com a higiene pessoal antes da manipulagao
dos mesmos. Destaca-se também a importancia de
profissionais qualificados para fiscalizar e manter as
condi¢des preconizadas pela ANVISA visando a dimi-
nuicdo de microrganismos que podem causar riscos a
saude da populagdo que consome os alimentos comer-
cializados por esses ambulantes.®

Oliveira, realizou um estudo para avaliar as con-
dicdes higiénico-sanitaria de ambulantes manipulado-
res de alimentos nos arredores do campus universitario
na Universidade Federal de Goias, foram feitas anali-
ses nas maos de alguns ambulantes com o objetivo de
avaliar o indice de contaminagdo por enterobactérias
e os resultados obtidos indicaram que os ambulantes
apresentavam niveis altos de contaminagao, e entao
concluiu-se que o grau elevado de contaminagao das
maos dos ambulantes se deve ao fato da ma higieniza-
¢ao e a manipulagao de dinheiro ao mesmo tempo que
ocorre a manipulagao dos alimentos que servem como
matéria prima.™®

Souza, avaliou as condigbes higiénico-sanitarias
dos manipuladores de alimentos em trinta pontos de co-
mércio ambulante de alimentos na cidade de Uberaba-
-MG, foram realizadas anadlises voltadas para as con-
dicbes higiénicos-sanitarias das maos dos vendedores
ambulantes e superficies de contato com os alimentos.
Foram obtidos resultados insatisfatorios indicando risco
de contaminagéo dos alimentos.?®
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5. CONCLUSAO

Apos as andlises concluiu-se que em um to-
tal de cinco amostras apenas duas delas nao apre-
sentaram indice de contaminagdo, sendo que trés
estavam fora dos padrdes estabelecidos pela le-
gislagdo considerados adequados indicando que
elas estdo impréprias para o consumo humano.
Assim sendo, é necessario que ocorra uma reformulagao
nas politicas publicas que visem as questdes de saude,

v.14, n.1/2, 2020
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pois a procura por esses alimentos aumenta a cada dia.

Diante dos resultados constatou-se que sédo ne-
cessarias medidas para garantir a qualidade dos ali-
mentos comercializados por ambulantes. Para isso, é
fundamental que cuidados sejam tomados na hora do
processamento desses alimentos visando conter a con-
taminagdo por microrganismos. Os ambulantes devem
se adequar aos padrdes estabelecidos pelos érgaos fis-
calizadores para assegurar que os alimentos comerciali-
zados ndo causem risco a saude da populagao.
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