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1. INTRODUGAO

A comida de rua é caracterizada por alimentos e comidas preparados e/ou
vendidos na rua e em outros lugares publicos similares prontos para o consumo.
Este tipo de comércio reflete a cultura tradicional de cada pais, além de ter uma
contribuicao significativa para a economia, por se tratar de uma oportunidade de
emprego para milhares de pessoas, devido ao baixo custo de investimento inicial.
Além disso, contribui como fonte de energia e nutrientes para pessoas de baixa e
meédia renda devido sua acessibilidade e baixo custo (INFOSAN, 2010; WHO,
1996).

Os vendedores de comida de rua podem ser classificados como vendedores
estacionarios, que sao bancas de venda permanentes ou semipermanentes que
ocupam um espago na rua ou em outro lugar publico, e como vendedores
ambulantes, podendo incluir carrinhos, bicicletas, vans ou vendedores que
transportam seus alimentos de local em local (INFOSAN, 2010).

No entanto, existe uma percepcédo geral de insegurangca em relacédo a
qualidade higienicossanitaria da comida de rua devido ao ambiente e ao
manuseio inadequado. Os alimentos sdo frequentemente expostos a inumeras
fontes de possiveis contaminantes, como riscos quimicos, residuos de pesticidas
€ micro-organismos patogénicos (IMATHIU, 2017; WHO, 1996). Escherichia coli,
Salmonella spp., Staphylococcus aureus, coliformes e Bacillus cereus sao
micro-organismos comumente encontrados em comida de rua. Além disso, eles
estdo entre os agentes etiologicos mais identificados em surtos de Doencgas
Transmitidas por Alimentos (BRASIL, 2019; IMATHIU, 2017).

O objetivo do estudo foi avaliar a qualidade higienicossanitaria de
sanduiches quentes, denominados “bauru”, comercializados por vendedores
estacionarios de comida de rua da cidade de Pelotas, RS.

2. METODOLOGIA
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Para a amostragem de comida de rua, foi selecionado um sanduiche popular
conhecido como “bauru” e muito apreciado no Sul do Brasil. E um sanduiche
quente e pronto para o consumo, composto por pao, carne, queijo, alface, tomate
e ovo. De acordo com a Vigilancia Sanitaria de Pelotas, RS, existiam 152
vendedores ambulantes legalmente registrados entre os anos de 2017 a 2018.
Dos 152, 21 eram vendedores de comida de rua estacionarios que
comercializavam o sanduiche e todos eles foram selecionados para participar da
amostragem.

Foram adquiridas, em situacao de compra e venda duas amostras de cada
vendedor de comida de rua em dias diferentes, totalizando 42 amostras.
Estafilococos coagulase positiva, Bacillus cereus, Salmonella spp. e coliformes
termotolerantes foram o0s micro-organismos analisados nas amostras. A
metodologia para coleta, acondicionamento, transporte e analise microbiolégica
de amostras do sanduiche quente seguiu o procedimento padrao de acordo com
0 Bacteriological Analytical Manual (FDA, 2001). Os resultados foram
interpretados de acordo com a legislagao brasileira para analises microbioldgicas,
classificando-se como sanduiche quente pronto para consumo no item “produtos
de confeitaria, lanchonete, panificacdo e similares, doces e sal prontos para
consumo” (BRASIL, 2001).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras estavam de acordo com o0s parametros microbiolégicos da
legislagao sanitaria brasileira para Salmonella spp. e Bacillus cereus (tabela 1).

Tabela 1. Resultados das analises microbiologicas realizadas nas amostras de
“bauru” comercializadas por vendedores de comida de rua estacionarios na
cidade de Pelotas, RS (n=42).

Micro-organismos (n) Resultados
Salmonella spp.

42 auséncia em 25 g
Bacillus cereus
42 <102 UFC/g
Estafilococos coagulase positiva
38 <10 UFC/g
1 7,5x 102 UFC/g
1 7,1 x 102 UFC/g
1 1,3 x 102 UFC/g
1 1,1 x 10° UFC/g

Coliformes 45°

37 < 3 NMP/g"
2 7,4 NMP/g
1 9,2 NMP/g
1 2,4 x 102 NMP/g
1 1,5 x 102 NMP/g

Legenda: "UFC/g: Unidade formadora de colnia por grama de alimento; **NMP/g: Numero mais
provavel por grama de alimento.
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Duas amostras apresentaram resultados para coliformes termotolerantes
acima do padréo permitido pela legislagdo brasileira (> 10* NMP/g) e uma
amostra apresentou Estafilococos coagulase positiva acima do permitido (> 103
UFC/g). A amostra que apresentou resultados insatisfatorios para Estafilococos
coagulase-positiva também apresentou contagem de coliformes termotolerantes
acima do padrao permitido pela legislagdo (BRASIL, 2001).

A presengca destes micro-organismos em comida de rua pode estar
associada ao fato de que estes encontram-se nas maos, pele, nariz e/ou fezes
dos manipuladores, podendo contaminar o alimento diretamente pela
manipulacdo inadequada dos alimentos, ou indiretamente utilizando algum
utensilio que foi anteriormente contaminado (RANE, 2011).

Estudos demonstraram inadequacgdes e falta de treinamento quanto ao
setor de comida de rua, que refletem em inseguranga quanto a higiene desses
alimentos (SAMAPUNDO et al., 2016). Em um estudo realizado na india, que
analisou 25 amostras de comida de rua, foram observadas 86,66% de amostras
positivas para coliformes. Enquanto que, para Bacillus cereus, Salmonella spp. e
Staphylococcus spp. foram observados em nove, sete e trés amostras,
respectivamente (RATH & PATRA, 2012).

No Brasil, em Cuiaba, MG, 31,4% de 35 amostras de comida de rua
estavam com contagens de Estafilococos coagulase positiva e coliformes
termotolerantes acima do permitido e, além disso, a maioria dos manipuladores
nao receberam treinamento em higiene de alimentos exigido pela lei brasileira
(BEZERRA et al., 2013). No Sul, na cidade de Porto Alegre, estes mesmos
micro-organismos foram encontrados acima do nivel aceitavel pela legislacéo
em amostras de cachorros-quentes comercializados na rua. Além disso,
somente 5% dos vendedores de comida de rua tinham acesso a agua potavel e
nenhum deles realizavam higiene adequada das maos (KOTHE et al., 2016).

No presente estudo, o numero de amostras com contagens acima do
permitido pela legislagcao brasileira foi considerado baixo, principalmente quando
comparado aos estudos citados anteriormente. A baixa contaminacdo pode
relacionar-se ao tratamento térmico que esse sanduiche €& exposto e ao
consumo imediato pelo cliente, sendo assim menos exposto a tempo de
crescimento microbiano.

4. CONCLUSOES

Os resultados estavam adequados na maioria das amostras coletadas dos
vendedores de comida de rua, porém, ainda existem algumas falhas neste setor
que podem vir a ser superadas com melhorias na regulamentagdo governamental,
infraestrutura e treinamento em seguranga dos alimentos, com medidas que
entendam e adaptem o ambiente e o manuseio de alimentos nas ruas.
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