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RESUMO

No presente trabalho foram analisadas 5 amostras de churrascos tipo espetinho
comercializados por ambulantes nas proximidades de um terminal de 6nibus na Zona
Leste da cidade de Manaus — AM. Foi caracterizado o perfil microbiolégico destes
churrascos quanto a presenca de coliformes totais e fecais (Escherichia coli). Foram,
100% de churrascos com contagem para coliformes totais, 80% contaminados com
coliformes fecais (E. coli). Os indicadores microbiol6gicos evidenciaram a necessidade
de um controle higiénico-sanitario efetivo, uma vez que se observaram falhas que

podem ter ocorrido durante a manipulacéo e conservacéo destes alimentos.
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INTRODUCAO

O termo “comida de rua”, tem sido utilizado para designar alimentos e bebidas vendidos
em vias publicas, destinados ao consumo imediato ou posterior, porém que nao

necessitam de etapas adicionais de processamento (WHO, 1996).



Ao longo dos tempos, a venda de alimentos de rua tem se configurado como uma
atividade de importancia social, econdmica, sanitaria e nutricional. Principalmente nos
paises em desenvolvimento, este comércio constitui relevante fonte de renda, sendo
favorecida pelos elevados indices de desemprego, escassez de postos de trabalhos
formais, baixo poder aquisitivo da populacéo, acesso limitado a educagédo e ao mercado
de trabalho formal, além das migracdes da zona rural para a urbana, em virtude da

degradacédo das condi¢Bes de vida no campo (ULISSEA, 2006).

Como resposta ao modo de vida urbano contemporéaneo, caracterizado pela escassez
de tempo para preparo e consumo de alimentos, pelo deslocamento das refeicbes de
casa para alimentacdo fora deste ambiente, pelo uso de alimentos prontos e
diversificados para o consumo e, ainda, pela flexibilizacdo nos horarios das refeicdes, a
comida de rua compreende a opc¢do mais viavel para grande parte da populagédo
(GARCIA, 2003). Para Tinker (1989), o segmento de comida de rua substitui as cadeias
de fast-food em muitos paises do terceiro mundo, com atendimento destacado para

grupos de menor poder aquisitivo.

Essa atividade informal, embora satisfaca as necessidades especialmente da
populacao de baixa renda de obtencdo de alimentos rapidos, de baixo custo e em local
préximo ao trabalho e seja uma alternativa para o sustento de milhdes de pessoas, esta

diretamente ligada a riscos oferecidos a saude da populacdo (FAO/OPAS, 1994).

Muitos trabalhos estabelecem associacdes epidemioldgicas entre alimentos de rua e
doencas. Essas associacdes basearam-se no alto nimero de bactérias patogénicas,

encontradas em amostras de alimentos colhidos nas ruas (RIES et al., 1992).

A maioria das doengas transmitidas por alimentos esta ligada a manipulacdo
inadequada dos mesmos. Portanto, os manipuladores de alimentos podem
desempenhar um importante papel na transmissdo de doencas veiculadas por

alimentos, tanto por habitos inadequados de higiene pessoal, ou por serem portadores



de microrganismos patogénicos. Os riscos de contaminagdo dependem do grau de
contato com o alimento e a natureza do trabalho desempenhado (FDA, 2002).

Nesse contexto, nas mais diversas esferas da administracéo publica brasileira, observa-
se a auséncia de acbes ou movimentos timidos em relacdo a iniciativas de apoio ao
comércio de comida de rua, sendo o Programa Alimentos Seguro (PAS) um marco
(SENAI, 2003).

No ano de 2005, a partir da ocorréncia de um surto de doenca de Chagas associado a
venda de caldo de cana, em Santa Catarina, no qual 31 pessoas foram acometidas e
cinco foram a o6bito (BRASIL, 2005). A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA)/ Ministério da Saude editou, apds Consulta Publica, a primeira norma relativa
a comercializagdo de alimentos de rua, a RDC 218/2005 (BRASIL, 2005).

Em Manaus, sdo comercializados diversos alimentos em vias publicas, e, nos ultimos
anos, houve um aumento significativo no nimero de pessoas que comercializam

churrascos em vias publicas.

Os pontos de venda ambulantes ndo contam com as facilidades disponiveis nos
estabelecimentos. Além disso, as matérias-primas sdo, geralmente, de qualidade
inferior, armazenadas inadequadamente e mantidas em temperaturas abaixo do critério
de seguranca (LUCCA et al., 2002).

Isso indica que a venda de alimentos de rua € muito controversa, pois representa uma

ameaca a saude do consumidor, principalmente devido a técnicas de higiene

inadequadas e manipulacao dos alimentos (LUCCA et al., 2002).

Desta forma este trabalho tem o objetivo identificar a presengca de microrganismos
indicadores de contaminacdo entre eles os Coliformes totais e Coliformes fecais
(Escherichia coli) em churrascos comercializados em vias publicas da cidade de



Manaus- AM, contribuindo para as acdes sanitarias de controle de alimentos, bem
como, para o aprimoramento de agdes educativas deste grupo profissional.

FUNDAMENTAGCAO TEORICA

O preparo de alimentos por ambulantes na rua das grandes cidades é um fendmeno
mundial (AMARULO, et al., 1994). E representa hoje um verdadeiro desafio aos
servigos de vigilancia sanitaria, uma vez que proliferam a cada momento, e 0 governo
muitas vezes ndo esta preparado para fiscaliza-los adequadamente e dar seguranca ao
consumidor (PANETTA, 2003).

Em decorréncia dessa nova demanda gerada pelo modo de vida urbano, ao comensal é
imposta a necessidade de reequacionar sua vida segundo as condi¢bes das quais
dispde, como tempo, recursos financeiros, locais disponiveis para se alimentar e
periodicidade das compras. As solu¢cBes sdo capitalizadas pela industria e comércio,
apresentando alternativas adaptadas as condigcbes urbanas e delineando novas
modalidades no modo de comer, o que contribui para mudancas no consumo alimentar
(GARCIA, 2003).

Os alimentos de rua constituem uma categoria de alimentos extremamente
heterogénea, que abrange refei¢cdes, bebidas e lanches, cuja definicdo mais utilizada é
a da FAO (1989):

“Alimentos e bebidas prontos, preparados e/ou vendidos por
vendedores e ambulantes, especialmente em ruas e outros
lugares publicos similares para consumo imediato ou posterior,

mas sem etapas de preparo ou processamento adicionais”.

Por ser uma alternativa barata de alimentacdo, este tipo de comércio é bastante
procurado, mas pode constituir-se num risco a saude da populacéo, pois os alimentos

podem ser facilmente contaminados por microrganismos patogénicos, devido as



condi¢des inadequadas do local de preparo e a falta de conhecimentos de técnicas de
manipulagéo higiénica por parte dos comerciantes (SILVA, 1995).

Atualmente a qualidade é um componente fundamental dos alimentos, e seguranca é
um item indispensavel a qualidade, sendo relevante conhecer as variaveis que podem
afetar tais componentes, como a condi¢cao higiénico-sanitaria dos alimentos, onde o
manipulador interfere diretamente, podendo comprometer a qualidade dos mesmos

durante as diferentes fases da producéo e industrializacéo (GOES et al., 2001).

Os pontos de venda de alimentos nas ruas apresentam uma grande diversidade de
formas, dimensdes, materiais de construcdo e facilidades sanitarias disponiveis.
Existem aqueles que envolvem, por exemplo, uma simples cesta, mesa ou cadeira de
madeira, até o0s pontos construidos com metal e equipados com eletricidade,
abastecimento de agua e refrigeracdo (HUAMAN, 1996).

Em geral, as instalacdes sdo precérias, ndo dispondo de sanitarios, de rede de energia
elétrica e de sistema de abastecimento de 4gua potavel, o que dificulta a higienizacéo
das maos e dos utensilios utilizados no preparo das refeicbes e a manutencdo da
temperatura adequada dos alimentos preparados. A agua residuaria e o lixo muitas
vezes sao descartados proximo ao local, o que atrai insetos e roedores (GARCIA, et al.,
2006).

Pesquisas, tendo por base alimentos comercializados em vias publicas em varios
paises na América Latina, apontam para o potencial de tais alimentos em ocasionar
distarbios gastrointestinais em funcdo da presenca de microrganismos patogénicos
(MOSUPYE et al., 2000).

Esses microrganismos patogénicos encontrados nos alimentos avaliados sao
comumente utilizados para verificar as condi¢des higiénicas de alimentos. As contagens
de coliformes sdo muito utilizadas nas andlises de alimentos tratados termicamente.

Nesse contexto, a presenca de bactérias gram-negativas, por exemplo, € um indicativo



de tratamentos térmicos inadequados ou de uma provavel contaminagdo posterior
(SOUSA, 2006).

Segundo (LANDGRAF, 1996), laboratorialmente, o grupo dos coliformes € dividido em

coliformes totais e fecais ou termo tolerantes.

Coliformes Totais

Por definicdo, o grupo de coliformes totais inclui bactérias gram-negativas nao
esporuladas, fermentadoras de lactose, com producdo de &cido e gas em faixa de
temperatura que varia entre 32 e 37°C (SENYK et al., 1987).

A presenca de coliformes totais em agua e alimentos, em alguns casos, pode ndo ser
indicativa de contaminacéao fecal, porque participam desse grupo bactérias cuja origem
direta ndo é exclusivamente entérica. Esse fato decorre da capacidade de colonizacéao
ambiental desses microrganismos, em especial, do solo. Sendo assim, a presenca de
coliformes totais nesses materiais pode, também, estar relacionada a praticas
inadequadas de sanitizacdo e processamento desses produtos, ou mesmo a sua

recontaminacao, apds esses procedimentos (LANDGRAF, 1996).

Em resumo, a ocorréncia de coliformes totais indica claramente a inobservancia das
boas praticas de manipulacdo e constitui um alerta para a possivel presenca de outros
microorganismos de maior patogenicidade e mais dificeis de serem detectados,
configurando uma situacdo desfavoravel para a saude dos receptores do alimento
(NOVAK, et al., 2002).

Coliformes Fecais (Escherichia coli)



Escherichia coli é o principal microrganismo gram-negativo anaerébio facultativo que faz
parte da microbiota intestinal normal (NATARO; KAPER, 1998; TRABULSI et al., 2002).
Sua temperatura 6tima de crescimento esta entre 30 — 37° C, mas crescem desde 2,5°
C até a 45,5° C (GONGCALVES, et al., 2002).

Escherichia e Enterobacter sdo bactérias que formam o grupo coliformes, podendo
fermentar um aclUcar produzindo acidos, alcool, gas carbbnico e hidrogénio
(GONCALVES, et al., 2002).

A denominagao coliformes fecais, foi utilizada durante muitos anos para descrever
coliformes que fermentavam a lactose com producédo de gas a 44,5°C . O Ministério da
Saude, através da Resolucédo n® 12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria (Anvisa) adotou a denominacéo coliformes a 45°C, considerando os
padrdes “coliformes de origem fecal” e “coliformes termotolerantes” como equivalentes
a coliformes a 45°C (BRASIL, 2001).

As bactérias sdo excretadas em grande numero com as fezes, podendo vir a
contaminar a 4gua e os alimentos. Nos alimentos, o estudo da presenca desta bactéria
€ de extrema importancia, ndo apenas como eventual deteriorante, mas também sendo
considerada a melhor indicadora da contaminacéao fecal. Indica se os alimentos foram
produzidos respeitando as Boas Préticas de Fabricacao (BPF) (GONCALVES, et al.,
2002).

Medidas de Prevencéo da Contaminagéo dos Alimentos

Durante o processo produtivo de produtos carneos usar carnes inspecionadas pelo
Servico de Inspecdo Federal, utilizando programas rigidos de sanitizacdo do local de
trabalho, separacdao fisica das etapas processuais prevenindo a contaminagéo cruzada
e treinamento dos manipuladores nas Boas Préticas de Fabricacdo (BPF)
(GONCALVES, et al., 2002).



A intervencéo na educacgédo para manipulacdo adequada de alimentos pode contribuir
para maximizar a seguranga do manipulador no manuseio de alimentos, ampliar as
perspectivas educacionais deste e fornecer a populacdo um alimento seguro, do ponto
de vista microbioldgico (LEVINGER, 2005).

METODOLOGIA

Amostras

Em cinco bancas distintas que comercializam espetinhos de churrasco localizado
préximas ao terminal de 6nibus na zona leste da cidade de Manaus-AM, foi adquirido

amostras deste alimento.

ApdOs a coleta, as amostras foram acondicionadas e transportadas em recipiente
hermeticamente fechado, isotérmico, em seguida, encaminhadas ao Laboratério. Cada
banca teve sua identificacdo numerada de 1 a 5 e encaminhadas a exames

microbiologicos (Figura 1).
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Figura 1- Amostras coletadas em 5 (cinco) bancas que comercializam churrasco nas
proximidades de um terminal de 6nibus na zona leste da cidade de Manaus.



Coliformes totais

Foi utilizada a técnica dos tubos multiplos, sendo trés séries de trés tubos multiplos em
cada diluicdo (107, 102 e 107).

Foram coletados assepticamente 25 g de cada amostra para frascos contendo 225 ml
de agua peptonada tamponada estéril a 0,1% para o preparo da diluicdo 10, logo apés

transferiu-se para as demais diluicdes decimais seriadas até a diluicdo 107

Para o teste presuntivo de coliformes totais a 35° C das diluicbes preparadas
anteriormente (107, 102 e 10®), em séries de trés tubos, contendo 10 ml de Caldo de
Lactose em cada tubo com tubos de Duhran invertidos, incubadas em estufa
bacterioldgica a 35-37°C por 24 - 48h. Passado esse periodo foi verificado se houve
producdo de gas. Os tubos que produziram gas foram anotados e o Numero Mais
Provavel por grama (NMP/g) foi determinado utilizando a tabela estatistica do NMP
(SILVA et al., 1997).

Coliformes fecais (Escherichia coli)

Para coliformes fecais (termotolerantes) a 45°C. Os tubos positivos que apresentaram
formacdo de gas nos tubos de Durhan e turvacdo do meio em Caldo de Lactose
realizaram-se o teste confirmativo em Caldo EC (Caldo Escherichia coli). As amostras
positivas foram mantidas a 45° C em estufa bacteriolégica por 48 horas. Passado 48
horas, os tubos foram observados se houve ou ndo producdo de gas, para posterior
determinacao do NMP/g conforme (SILVA et al.,1997).



RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1- Determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de Coliformes totais em
5 amostras de espetinhos de churrascos coletadas em bancas que comercializam
churrasco nas proximidades de um terminal de 6nibus na zona leste da cidade de

Manaus.
Coliformes totais 37° C | Limite aceitavel e ndo | Referéncia RDC
Amostras s
(NMP/g) aceitavel 12/2001
1 1,5x10? Nao aceitavel 10°
2 1,4x10° N3o aceitavel 10°
3 1,8x10° N3o aceitavel 10°
4 1,5x10° Nao aceitavel 10°
5 1,6x10° N3o aceitavel 10°

Rodrigues (2003), propde uma classificacdo dos resultados em satisfatorios e
insatisfatorios para coliformes totais, baseando-se no limite aceitavel para coliformes
fecais 45° C de acordo com a RDC n° 12/2001 (RODRIGUES, et al., 2003).

Em 5 (100%) das amostras analisadas, houve formacéo de gas, com posterior flutuacao
do tubo de Durhan presente no tubo de ensaio com caldo de lactose. A flutuagcédo do
tubo de Durhan € a prova de que houve formacdo de gas no interior do tubo de ensaio
(Figura 2). Caracteristicas apresentadas pelas bactérias determinadas coliformes
termotolerantes, mas como esse caldo identifica a presenca de coliformes totais, fez-se
necessaria a etapa seguinte para confirmacdo da presenca de coliformes

termotolerantes nas amostras coletadas das bancas que comercializam espetinhos de



churrascos em via publica proximo ao terminal de 6nibus na Zona Leste da cidade de
Manaus.
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Figura 2- Tubo de Durhan com turvacao, caracterizado pela formacdo de gases em
todas as amostras.

A presenca de coliformes totais em 100% das amostras indica condi¢des higiénico-
ambientais insatisfatorias dos alimentos preparados.

Tabela 2 - Determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de Coliformes fecais
(Escherichia coli) em 5 amostras de espetinhos de churrascos coletadas em

bancas que comercializam churrasco nas proximidades de um terminal de 6nibus
na zona leste da cidade de Manaus.

Coliformes fecais Referéncia RDC
Amostras ]
(E.Coli) 45°C (NMP/qg) 12/2001
1 <0,1 10°
2 1,6x10° 10°
3 1,2x10°? 10°
4 1,2x10° 10°
5 1,3x10° 10°




A presenca de bactérias entéricas nos alimentos indica geralmente uma contaminagao

direta ou indireta de origem fecal humana ou de animais (ICMSF, 1978).

Nos testes confirmativos para a presenca de E. coli (Tabela 2), indicaram que 4
amostras (80%) apresentavam-se contaminadas com este microrganismo e apenas a
amostra de numero 1 ndo apresentou confirmacdo para Coliformes fecais (E.Coli)

(Figura 3).
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Figura 3- llustra os caldos EC com turvacao apos 48hs, sendo a amostra Al a Unica a

nao apresentar formacéo de gases.

A presenca de E. coli é geralmente procedente do intestino do homem e animais,
indicando condicdes higiénicas insatisfatorias, ndo garantindo a inocuidade do alimento

(FRASIER, 1993).



CONCLUSAO

Com base nos resultados deste trabalho, podemos concluir que a qualidade
microbiolégica dos churrascos comercializados por ambulantes nas proximidades de
um terminal de 6nibus na cidade de Manaus- AM ¢é um assunto que deve preocupar
aos consumidores e 6rgdos de saude publica, uma vez que, apresentaram falhas em
relacdo a qualidade bacterioldgica, sinalizando para o risco potencial de ocorréncias de
toxinfeccdo alimentar para a populacdo consumidora deste produto. Além disso, as
instalacdes onde sdo comercializados este alimento é precaria, a disponibilidade de
agua corrente é deficiente, a temperatura de armazenamento da matéria-prima é
inadequada, os manipuladores desconhecem as noc¢des de higiene pessoal. Contudo,
esses fatores apresentados sé deverdo contribuir para o aumento desta contaminacao.
A partir destas observacfes cabera aos 0rgaos competentes que intensifiguem a
fiscalizacdo quanto aos produtos comercializados em vias publicas além de realizarem
cursos para capacitar os manipuladores quanto o preparo higiénico dos alimentos,
higiene do local de trabalho e higiene pessoal de modo a minimizar os riscos de

contaminacgao do alimento.
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