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RESUMO

A comercializagdo ambulante de alimentos é uma préatica que existe desde os
tempos da colonizacdo e se tornou uma atividade tipica de paises
subdesenvolvidos, caracterizando o comércio informal. Embora seja uma pratica
alternativa em situacdo de desemprego, ndo é de inteira positividade, devido as
condi¢cdes de venda dos alimentos, inclusive sob o aspecto higiénico e sanitario,
acarretando em possivel risco a saude do consumidor. A manipulacédo de alimentos
€ um dos principais fatores que pode acarretar em contaminacgéo, através de perigos
fisicos, quimicos e microbiolégicos, comprometendo a seguranca dos alimentos
consumidos. A qualidade microbiolégica do alimento esta diretamente associada a
presenca de microrganismos deteriorantes, patogénicos e agentes quimicos e
fisicos, que podem ser prejudiciais. Este trabalho tem por objetivo avaliar as
condicBes higiénico-sanitarias de saladas de frutas comercializadas em vias publicas
da cidade de Natal/RN, identificando riscos de contaminacdo microbiol6gica através
da pesquisa de coliformes a 45° C. Foram analisadas 20 amostras de saladas de
frutas comercializadas por ambulantes, adquiridas sob a qualidade de consumidora.
As analises realizadas foram a determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de
Coliformes a 45° C, através da técnica dos tubos multiplos e a pesquisa de
Salmonella sp. Durante a coleta das amostras foram observadas as condigées
higiénicas da venda do produto, e utilizado um formulario para registrar as condi¢cdes
gerais, referentes a temperatura, uso de toucas, luvas, joias e adornos, limpeza e
corte de unhas, vestimenta do vendedor, limpeza do recipiente de armazenamento e
distribuicdo do produto. Das amostras analisadas, 90% nao apresentou NMP de
coliformes acima do padrdo determinado pela legislacéo, variando de 7 a 150/mL. J&
10% ultrapassou o NMP de coliformes, chegando a 1.100/mL. N&o foi observada a
presenca de Salmonella sp. em nenhuma das amostras. Através do formulario de
observacéo utilizado, constatou-se que 100% dos ambulantes n&o utilizavam touca,
e manipulavam dinheiro e salada ao mesmo tempo; 55% mantinham suas unhas
limpas e aparadas; 45% usavam joias e adornos; 40% utilizavam protecdo no s
cabelos; 100% dos recipientes de armazenamento possuem capacidade de
conservacao da temperatura; E a média geral de temperatura aferida foi de 6° C.
Conclui-se que apesar da presenca de coliformes a 45° C estar em todas as
amostras, na maioria (90%) esta contaminacdo encontra-se dentro dos padrdes
preconizados pela lei, ndo ultrapassando os limites de inocuidade. Porém, uma
minoria (10%) encontrou-se fora dos padrdes de seguranca. Desta forma, sugere-se
maiores cuidados na manipulacdo das saladas de frutas, desde a selecdo até o seu
processamento, armazenamento e distribuicéo final do produto pelos ambulantes da
cidade.

Palavras-chave: Saladas de frutas. Comércio ambulante. Manipulagdo de
alimentos.



ABSTRACT

The ambulant food commercialization is one practical one that it exists since the
times of the settling and if became a typical activity of underdeveloped countries,
characterizing the informal commerce. Although it is one practical alternative in
unemployment situation, it is not of entire positivity, which had to the conditions of
sales of foods, also under the hygienically and sanitary aspect, causing possible risk
to the health of the consumer. The food manipulation is one of the main factors that
can cause contamination, through physical dangers, chemical and microbiological,
compromising the security of consumed foods. The microbiological quality of the food
directly is associated with the presence of deteriorates, pathogenic microorganisms
and agent chemistries and physicists, who can be harmful. This work has for
objective to evaluate salads the hygienically-sanitary conditions of of fruits
commercialized in public ways of the city of Natal/RN, being identified risks of
microbiological contamination through the research of coliformes 45° C. 20 fruit
salads commercialized for ambulant had been analyzed, acquired under the quality
of consumer. The carried through analyses had been the determination of Most likely
Number (NMP) of Coliformes 45° C, through the technique of the multiple pipes and
the research of Salmonella sp. During the collection of the samples the hygienically
conditions of the sales of the product had been observed, and used a form to register
the general, referring conditions to the temperature, use of headdresses, gloves,
jewels and adornments, cleanness and cut of nails, clothes of the salesman,
cleanness of the container of storage and distribution of the product. Of the analyzed
samples, 90% did not present NMP of coliformes above of the standard determined
for the legislation, varying of 7 150/mL. Already 10% exceeded the NMP of
coliformes, arriving 1.100/mL. Sp was not observed the presence of Salmonella. in
none of the samples. Through the used form of comment, one evidenced that 100%
of the ambulant ones they did not use headdress, and they manipulated salads
money and at the same time; 55% kept clean nails; 45% used jewels and
adornments; 40% used protection in the s hair; 100% of the containers of storage
they possess capacity of conservation of the temperature; E the general average of
surveyed temperature was of 6° C. Concludes that although the presence of
coliformes 45° C to be in all the samples, in the majority (90%) this contamination
meets inside of the standards praised for the law, not exceeding the limits. However,
a minority (10%) met outside of the security standards. In such a way, one suggests
bigger cares in the manipulation of the salads ones of fruits, since the election until
its processing, storage and final distribution of the product for the ambulant ones of
the city.

Word-key: fruit salads, ambulant commerce, food manipulation.
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1 INTRODUCAO

A comercializagdo ambulante de alimentos é uma pratica que existe desde os
tempos da colonizacédo, que veio, durante os séculos, se tornando uma atividade
frequente, tipica de paises subdesenvolvidos, caracterizando o comércio informal.
Embora seja uma prética que serve de alternativa em situacdo de desemprego, ndo
é considerada de inteira positividade, tendo em vista as reais condi¢bes de venda
dos alimentos, inclusive sob o aspecto higiénico e sanitrio, podendo apresentar
inadequacdes, acarretando em possivel risco a saude do consumidor. Porém,
atualmente, produtos prontos para o consumo nao estao frequentemente associados
a surtos de toxinfecgBes alimentares. Este fato, talvez se deva a inexisténcia de
dados epidemiol6gicos adequados.

O preparo e comércio de alimentos por ambulantes nas ruas das grandes
cidades € um fendbmeno mundial e tem especial importancia nos paises em
desenvolvimento, onde constitui uma atividade econOmica alternativa para o0s
desempregados (ALMEIDA; OLIVEIRA, 2001).

O processamento minimo de frutas e hortalicas pode ser definido como sendo
todas as etapas de classificacdo, limpeza, lavagem, descascamento e corte (SILVA;
GUERRA, 2003). De acordo com Chitarra (1998), a sequéncia de operacdes pode
sofrer variagdes de acordo com o tipo de produto processado.

A qualidade microbiolégica do alimento minimamente processado esta
diretamente associada a presenca de microrganismos deteriorantes capazes de
causar alteracfes sensoriais no alimento, além de microrganismos patogénicos e
ainda a contaminacgao por agentes quimicos e fisicos, que possam ser prejudiciais a
saude humana (VANETTI, 2004).

A manipulacdo de alimentos € um dos principais fatores que, se nao for
controlada e gerenciada, pode acarretar em contaminacdo, através de perigos
fisicos, quimicos e microbioldgicos, comprometendo assim, a seguranca dos
alimentos consumidos (SOUZA, 2006).

Segundo Silva Jr. (2005), o alimento seguro deve garantir a todo e qualquer
consumidor a seguranca e integridade de sua saude, a fim de evitar futuras

ocorréncias de manifestac¢des clinicas, como toxinfec¢des alimentares.
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E de grande importancia ressaltar a higienizagdo adequada de alimentos, que
contribui para o seu controle de qualidade, eliminando ou reduzindo a contaminacao,
e por consequéncia, evitando ou diminuindo a probabilidade de transmissdo de
agentes causadores de doencas (GERMANO; GERMANO, 2008).

No Brasil, ndo existem leis que possam garantir a vigilancia da qualidade
higiénico-sanitaria de alimentos comercializados em ruas. E atribuicdo dos 6rgéos
de cada municipio verificar as condicdes de comercializacdo dos alimentos em vias
publicas e elaborar suas proprias normas de vigilancia sanitaria.

A andlise das condigbes higiénico-sanitarias de saladas de frutas
comercializadas nas ruas de Natal-RN tem relevante importancia, pois este é um
produto que sofre muita manipulacdo estando mais susceptivel a contaminacéo, e
ainda pelo fato de ser consumida por um significante publico potiguar. Desta forma,
o presente trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica de saladas
de frutas comercializadas por ambulantes em Natal-RN, no intuito de subsidiar

futuras melhorias, refletindo, assim na saude da populacao.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Analisar as condi¢des higiénico-sanitérias de saladas de frutas durante

a comercializagdo em vias publicas de Natal-RN.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar riscos de contaminacdo microbioldgica das saladas de frutas
comercializadas em vias publicas da cidade, de acordo com a
legislagé&o vigente;

Determinar o Namero Mais Provavel (NMP) de Coliformes a 45° C;
Realizar pesquisa de Salmonella sp.;

Analisar as condi¢@es higiénico-sanitarias do produto durante a venda.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 COMERCIALIZACAO AMBULANTE DE ALIMENTOS

Segundo Cardoso (2003), a comida de rua constitui uma heranca dos
escravos, que desde antes da abolicdo, “acocoravam-se nas esquinas e pragas com
pitéus da senzala ou da tradigdo portuguesa”. Na atualidade, esta pratica encontra-
se estabelecida nas mais distintas regides do pais, com o comércio de produtos
industrializados e manufaturados.

O comércio de alimentos de rua representa, hoje em dia, aspectos
considerados positivos, devido a sua importancia socioecondmica, cultural e
nutricional, porém, também representa aspectos negativos no que diz respeito as
guestdes higiénico-sanitarias. Devido a problemas de ordem socioeconémica em
varios paises, este setor da economia vem crescendo substancialmente nas ultimas
décadas. Este fato, adicionado a urbanizacdo e ao crescimento da populagéo,
desperta a expectativa de um crescimento ainda maior desse comércio (ALMEIDA et
al., 2001).

Geralmente, os alimentos vendidos por comerciantes ambulantes sao
produtos prontos para o consumo, preparados no proprio local de comercializacéo,
que estd situado em locais estratégicos, de grande afluéncia de publico
(FORSYTHE, 2005). Os produtos comercializados diferem entre os diversos paises
e culturas e também apresentam grande importancia do ponto de vista turistico, pois
muitos sdo produtos tipicos de uma regido, sendo muito apreciados pelos turistas.

Essa atividade informal, embora seja capaz de satisfazer as necessidades
(principalmente da populacédo de baixa renda) de obtencdo de alimentos rapidos,
praticos, de baixo custo e em local préximo ao trabalho e seja uma alternativa para o
sustento de milhGes de pessoas, também pode oferecer risco a saude (CARDOSO
et al., 2006). Isso indica que a venda de alimentos de rua € muito controversa, pois
pode representar uma ameaca a saude do consumidor, principalmente devido a
técnicas inadequadas de higiene e manipulacdo desses alimentos. Atualmente,
muitos trabalhos estabelecem associagfes epidemioldgicas entre alimentos de rua e

doencas. Essas associacfes basearam-se no alto numero de bactérias patogénicas
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presente em alimentos, incluindo a célera na América Latina e Asia, encontradas em
amostras de alimentos colhidos nas ruas (ALMEIDA et al., 2001).

No Brasil, a ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos (DTA) ndo é de
notificacdo compulséria. Ou seja, 0 que ocorre € um comprometimento da real
avaliagdo do problema. A Organizacdo Mundial de Saude e a Organizagdo Pan-
Americana de Saude recomendam o uso do sistema de analise de riscos e pontos
criticos de controle, conhecido como APPCC, para melhorar a seguranca dos
alimentos de rua nas diversas condi¢cdes em que sdo produzidos, uma vez que esse
método pode ser aplicado em todas as etapas da cadeia alimentar para identificar e
caracterizar os pontos criticos em que ocorrem riscos e para estabelecer prioridades
para intervencao e controle (GERMANO; GERMANO, 2008).

3.2 DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTA's)

Doencas de origem alimentar sao todas as ocorréncias clinicas que decorrem
da ingestdo de alimentos que podem estar contaminados com microrganismos
patogénicos (infecciosos ou toxinogénicos), substancias quimicas ou que contenham
em sua constituicdo estruturas naturalmente toxicas. Segundo Silva Jr. (2005),
existem trés divisdes para as DTA’s: Toxinose, que é caracterizada pelo quadro
clinico decorrente da ingestdo de toxinas bacterianas pré-formadas nos alimentos;
Infeccdo, quando o quadro clinico provém da ingestdo de microrganismos
patogénicos; e Toxinfeccdo, que € o quadro clinico como conseqiiéncia da ingestao
de quantidades significativas de bactérias na forma vegetativa, que liberam toxinas
no trato gastrintestinal ao esporularem.

As doencas de origem alimentar representam um perigo de grande relevancia
para a saude humana. Com o aumento de viagens e comércio internacionais nos
altimos anos, surge também o risco de disseminacdo de microrganismos
patogénicos. Com isso, programas de controle de qualidade microbiolégica séo
empregados em toda a cadeia de produgéo alimentar com o objetivo de minimizar o
risco de infeccéo para o consumidor (JAY, 2005).

As principais DTA’s possuem como caracteristicas comuns, um curto periodo
de incubagdo e um quadro clinico gastrintestinal manifestado por diarréia, nauseas,
vomitos e dor abdominal, acompanhado ou ndo de febre. Normalmente possuem

curta duracdo, havendo recuperacéo total dos pacientes. Todavia, em individuos
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muito jovens ou idosos e debilitados, estas doengcas podem originar complicagdes
graves, conduzindo-os a morte (GERMANO et al., 2001).

Muitos casos de enfermidades causadas por alimentos ndo sao notificados,
pois seus sintomas sdo geralmente parecidos com a gripe. E sabido que um
pequeno numero de casos de DTA é notificado aos 6Orgdos de inspecdo de
alimentos, de controle e as agéncias de saude. Isso se deve, em parte, ao fato de
gue muitos patdogenos presentes em alimentos causam sintomas brandos, e a vitima
nado busca auxilio médico. Portanto, 0 numero de casos registrados pode ser
considerado como somente a ponta do iceberg, tendo em vista 0 numero real de

toxinfecgbes causadas por alimentos (FORSYTHE, 2005).

3.3 ALIMENTOS MINIMAMENTE PROCESSADOS

A cobertura natural de alguns alimentos constitui excelente barreira de ordem
fisica contra a penetracdo de microrganismos e posterior dano causado pela agao
deteriorante destes seres, como 0s tegumentos das sementes e as cascas das
frutas, das nozes e dos ovos, entre outros. Geralmente, estes tipos de revestimento
tém baixa atividade &gua, poucos nutrientes e, frequentemente, contém compostos
antimicrobianos, tais como acidos graxos de cadeira curta, como ocorre na pele dos
animais, ou 6leos essenciais existentes na superficie de vegetais. Uma vez que a
pelicula que envolve o alimento é lesada, os microrganismos contaminantes tém
acesso aos tecidos subjacentes ricos em nutrientes, favorecendo o desenvolvimento
desses microrganismos e consequente deterioracdo do alimento. Frutas e verduras
com as peliculas envolventes lesionadas estdo suscetiveis a deterioragdo com maior
rapidez do que aguelas com revestimento integro (GERMANO; GERMANO, 2008).

As injarias provocadas pelas operacdes de descascamento e corte podem
causar uma seérie de alteracbes no metabolismo vegetal. Tal fato tem como
consequéncia o aumento do metabolismo respiratério com producdo de etileno e
perdas de &gua, pigmentos e vitaminas, além de acelerar as reagbfes de
escurecimento enzimatico e ndo-enzimatico. A agressao aos tecidos estimula a
atividade de varias enzimas, as quais tém a funcao de reparar os danos causados
pelo ferimento. A inducdo a formacdo de lignina constitui uma forma de defesa
vegetal diante da possibilidade de infeccdo por microrganismos patogénicos. Porém,

a lignificacdo de tecidos danificados € responsavel pelo aparecimento de coloragéao
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indesejavel, capaz de desvalorizar o produto final (OETTERES; D’ARCE; SPOTO,
2006).

A fisiologia do alimento minimamente processado corresponde a fisiologia de
frutas e hortalicas in natura. A diferenca entre as respostas fisiolégicas esta no fato
de o alimento minimamente processado apresentar seus tecidos injuriados devido as
etapas caracteristicas do processamento (OETTERES; D’ARCE; SPOTO, 2006).

Ainda segundo Oetteres; D’arce; Spoto. (2006, p. 454):

O processamento minimo de frutas e hortalicas € o conjunto de
operagfes que elimina suas partes ndo comumente consumidas,
como cascas, talos e sementes. Por conseguinte, os produtos sdo
reduzidos a por¢cdes menores por meio de corte, de modo que
figuem prontos para consumo imediato e ao mesmo tempo
mantenham todas as qualidades organolépticas do produto in
natura.

O referido processamento interfere nos fatores fisicos, quimicos e biol6gicos
responsaveis pela deterioracdo do produto (GERMANO; GERMANO, 2008).

Frutas e hortalicas minimamente processadas séo facilmente pereciveis, ja
gue os tecidos sao fisicamente injuriados nas etapas de descascamento e corte,
além de sofrerem outros tipos de alteracbes inerentes ao processamento minimo.
Para amenizar a predisposicdo a deterioracdo dos produtos submetidos a esse
processo, faz-se necessario o emprego de praticas tecnologicamente adequadas,
como armazenamento em baixas temperaturas, modificagdo da atmosfera e
sanificacéo do alimento (OETTERES; D’ARCE; SPOTO, 2006).

A microbiologia de frutos minimamente processados ¢é multifatorial,
dependendo do tipo de fruto (pH, atividade de agua, nutrientes), sua procedéncia,
etapas de processamento (lavagem, sanificacdo, descascamento, corte,
embalagem, temperatura de armazenamento) e condi¢cdes higiénico-sanitarias do
manipulador, dos equipamentos e utensilios utilizados, além do ambiente no qual o
alimento é manipulado. Por isso, a qualidade microbiolégica dos alimentos
minimamente processados relaciona-se com a presenca de microrganismos
deteriorantes que irdo influenciar nas alteragdes sensoriais do produto durante sua
vida util. Contudo, a maior preocupagdo esta relacionada a sua seguranga, ndo
devendo apresentar contaminacdo por agentes quimicos, fisicos e microbiolégicos

em concentracdes prejudiciais a saude (VANETTI, 2004).
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Portanto, produtos minimamente processados sdo mais vulneraveis a
sofrerem contaminacdo por microrganismos que 0s in natura em virtude de
apresentarem o tecido exposto e resquicios de exsudados advindos do rompimento
celular na etapa do corte, aderidos a superficie desses alimentos (OETTERES;
D’ARCE; SPOTO, 2006).

Como os procedimentos de cortar e descascar vegetais podem provocar o
aumento de microrganismos de deterioracdo ou patogénicos, é aconselhavel mente-
los refrigerados até o momento da preparacdo. Deve-se lavar corretamente 0s
vegetais destinados ao consumo in natura. O mesmo se aplica para as frutas qye
serdo descascadas antes do consumo, como abacaxi, mamé&o, meldo, laranja e
outras (GERMANO; GERMANO, 2008).

3.4 SEGURANCA ALIMENTAR

De acordo com a Portaria 710 de 10 de Junho de 1999 do Ministério da
Saude, da Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo, o conceito aplicado a
seguranca alimentar que, anteriormente era limitado a abastecimento em quantidade
apropriada, foi ampliado, incorporando também o direito de acesso universal aos
alimentos, os aspectos nutricionais e, consequentemente, as questdes relativas a
composicado, a qualidade e ao aproveitamento biolégico. O Brasil adotou esse novo
conceito a partir de 1986, com a | Conferéncia Nacional de Alimentacédo e Nutricdo,
0 qual se consolidou a partir da realizagéo da | Conferéncia Nacional de Seguranca
Alimentar, em 1994 (SILVA JR., 2005).

Segundo a Secretaria Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional
(BRASIL, 2008), do Ministério do Desenvolvimento e Combate a Fome, a Seguranca

Alimentar e Nutricional (SAN) é conceituada como:

A realizacdo do direito de todos ao acesso regular e permanente a
alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer
O acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base
praticas alimentares promotoras de saulde, que respeitem a
diversidade cultural e que sejam social, econbmica e
ambientalmente sustentaveis.
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Forsythe (2005) explica que alimentos seguro pode ter varios significados,
dependendo para quem se pergunte. Segundo ele, o publico em geral pode
considerar que alimento seguro significa risco igual a zero. Ja para um produtor de
alimentos, significa um risco aceitavel. Em suas publicacdes, ele ressalta que risco
igual a zero é impraticavel dada a quantidade de produtos alimenticios disponiveis, a
complexidade da cadeia de distribuicdo e a natureza humana. N&o obstante, os
riscos de ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos devem ser reduzidos ao
maximo durante a sua producéo para um risco aceitavel. Infelizmente nao existe um
consenso publico do que seria exatamente um risco aceitavel.

Para Silva Jr. (2005), o controle higiénico-sanitario dos alimentos, bastante
discutido e difundido com o tema “food safe”, que significa “alimento seguro”, pode
ser conceituado como a garantia, ou a seguranca de que o consumo de um
determinado alimento ndo acarretara dano ao consumidor quando preparado ou

consumido de acordo com seu uso intencional.

3.5 HIGIENE DE ALIMENTOS

A higiene de alimentos se caracteriza, fundamentalmente, pelos processos
pelos quais os alimentos se tornam higienicamente e sanitariamente adequados
para o consumo, envolvendo para isso, a utilizacdo de técnicas de processamento,
utilizando o calor, ou o frio para a garantia dos produtos, além das técnicas e
produtos para limpeza e desinfec¢do dos géneros alimenticios (SILVA JR., 2005).

No setor alimenticio, quando se fala em qualidade, automaticamente também
se fala em inocuidade, em auséncia de perigos fisicos, quimicos ou biol6gicos em
niveis que possam ocasionar dano a saude do consumidor. Isso sO reforca a idéia
da importancia da adocao de procedimentos de higienizacdo adequados e eficazes.
Segundo Germano (2008), higiene é considerada a base para a qualidade e
seguranca dos alimentos. E de grande importancia que os procedimentos e etapas
da higienizagcdo né&o interfiram nas propriedades nutricionais e sensoriais dos
alimentos, mas que possam garantir a integridade de sua pureza, de suas
caracteristicas microbiologicas e de seus aspectos naturais.

Assim, a utilizacdo de cuidados rigorosos de higieniza¢do, seguindo normas
adequadas, favorece eficazmente o controle de qualidade do alimento, viabiliza os

custos de producéo, satisfaz os consumidores, além de ndo oferecer risco a sua
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saude, pois respeita normas e padrdes microbiolégicos recomendados pela
legislacao vigente (SILVA JR., 2005).

O processo de higienizacdo tem como objetivo eliminar ou reduzir a
contaminagdo, diminuindo assim, a probabilidade de transmissdo de agentes
causadores de doencas e, do ponto de vista conceitual, divide-se em duas diferentes

e essenciais etapas: limpeza e desinfecgéo (ou sanificacao).

Na limpeza, objetiva-se a remocdo de residuos organicos e
minerais, proteinas, gorduras e sais minerais. Ou seja, sujidades de
um modo geral. Na desinfeccéo, procura-se eliminar microrganismos
patogénicos e reduzir o numero de saprdfitas ou alteradores a
guantidades insignificantes, garantindo o nivel de seguranca
(GERMANO; GERMANO, 2008).

A lavagem ou imersdo em agua, e até a utilizacdo de uma escova, remove
grande numero de organismos de folhas, talos, raizes e frutos. Apesar da
importancia nutricional dos legumes, hortalicas e frutas, seu consumo cru deve ser
desaconselhado para pessoas imunocomprometidas, as quais estes produtos
somente devem ser servidos apoés tratamento térmico (GERMANO; GERMANO,
2008).

Como procedimentos para higiene correta de alimentos, sdo seqienciados: a
lavagem; a imersdo em solucao clorada; e por ultimo, o enxague. A lavagem é feita
em agua corrente potavel, eliminando a maior parte dos residuos organicos que
possam interferir na acdo desinfetante. Esta lavagem inicial, se bem feita, elimina
cerca de 74% das sujidades e microrganismos presentes.

Em seguida, os vegetais devem ficar imersos de 10 a 15 minutos em solugéo
clorada entre 150 e 200 ppm de cloro ativo, podendo ser utilizados os produtos a
base de cloro organico ou hipoclorito de Sodio préprio para consumo. Nesta etapa,
as opinibes em relacdo a desinfeccdo dizem que os vegetais ndo devem ser
desinfetados ap0s o corte, para que ndo haja inativacédo do cloro dentro do vegetal.
Séo considerados inadequados oara esta finalidade os produtos detergentes ou
sabdes agua sanitaria sem procedéncia, produtos iodados, permanganato de
potassio, quaternario de amonio e outros cujos niveis de toxicidade ainda ndo foram

estabelecidos para o organismo humano (SILVA JR., 2005). .
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Como etapa final do processo de higienizacdo dos vegetais, o CODEX
ALIMENTARIUS recomenda que tudo que sofre atuacdo de produtos quimicos com
acao desinfetante, deve ser enxaguado com agua potavel. Entende-se com isso,
que se torna importante o enxagie com agua, corrente ou nao, para que sejam
eliminados residuos de cloro e seus estabilizantes e outros residuos organicos.
Pode ser também utilizada uma solu¢do de vinagre a 2% na agua de enxagule,
conforme trabalho do Dr, Mauro Leitdo (1981), a qual melhora a eliminacdo dos

residuos.

3.6 LEGISLACAO

Com a crescente preocupacao relacionada a qualidade de alimentos e suas
respectivas repercussbes na saude dos consumidores, Orgdos internacionais
liderados pela OMS, a fim de possibilitar a coordenacao de esfor¢os para garantir a
inocuidade dos alimentos, e consequentemente, a protecdo a saude do consumidor,
a FAO juntamente com a OMS, criaram em 1963, o Codex Alimentarius Comission
(CAC), que tem como objetivo desenvolver padrdes para alimentos, guias e textos
relacionados, como codigos de boas praticas, sob a gestdo da Joint FAO/ WHO
Food Standards Programme. O Brasil € signatario do Codex e tem participacao ativa
em suas reunides, que sdo realizadas periodicamente sob os auspicios da OMS. A
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) é a representante do Ministério
da Saude, junto ao CAC, organismo internacional de maxima importancia para a
seguranca alimentar (GERMANO; GERMANO, 2008).

Com relacdo a ANVISA, citada anteriormente, é relevante mencionar que este
orgao foi criado em janeiro de 1999, no ambito do Ministério da Saulde, e
promulgada pela Lei n°® 9.782 como agéncia reguladora, caracterizada pela
independéncia administrativa, estabilidade de seus dirigentes enquanto perdurarem
seus mandatos e autonomia financeira, gerando um verdadeiro tremor nos 6rgaos
estaduais e municipais da saude, devido as necessidades de promover a
reestruturacdo dos servicos de vigilancia sanitaria, adequando-os a nova politica
federal. S&o de competéncias da ANVISA, acbOes sobre: o meio ambiente, a
circulacdo de bens (produtos relacionados a saude), a producdo (servigcos de
saude), e a vigilancia sanitaria do trabalho (GERMANO; GERMANO, 2008).
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No Brasil, ndo hé legislacdo federal com relacdo ao comércio ambulante. Ao
mesmo tempo, com a implantacdo do Sistema Unico de Salde e descentralizag&o
de suas acdes, o0 controle sanitario deste segmento passou a ser responsabilidade
dos municipios (BRASIL, 1991).

Desta forma, enquanto alguns municipios avancaram na elaboracdo de
normas proprias, como Curitiba, Natal e S&o Paulo, muitos sequer alcancaram a
organizacdo dos seus servicos de vigilancia sanitaria (GERMANO et al., 2000).

Ainda com relacdo a legislacdo nacional, promulgou-se uma Resolucdo na
qual estabelecem limites e critérios para fins de registro e fiscalizacdo de produtos
alimenticios. Trata-se da Resolucdo RDC N°12, de 02 de janeiro de 2001, do
Ministério da Saude (BRASIL, 2001), que estabelece os padrdes microbiolégicos
sanitarios para alimentos. Nesta resolucdo ndo existe padrées especificos para os
frutos minimamente processados. Contudo, estes podem ser inseridos no grupo de
alimentos designado como: "frutas frescas, in natura, preparadas (descascadas ou
selecionadas ou fracionadas), sanificadas, refrigeradas ou congeladas, para
consumo direto”, cuja tolerancia méxima para amostra indicativa é de 5 x 10 NMP.g"

! ou UFC.g™* de coliformes a 45°C e auséncia de Salmonella sp. em 25g.
3.6.1 Agentes Bacterianos

Entre os patdgenos isolados em produtos minimamente processados podem
ser citados: Salmonella, Shigella, Campylobacter, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, Clostridium, Bacillus cereus e psicrotréficos, como: Listeria monocytogenes,
Yersinia enterocolitica e Aeromonas hydrophyla (SILVA; GUERRA, 2003; VIEITES et
al., 2004).

Ja entre os indicadores higiénico-sanitarios, estdo os coliformes totais,
indicando falha no aspecto higiénico do processamento e os coliformes fecais, como
indicadores de contaminacdo de origem fecal, atuando como indicadores sanitarios
(SILVA JR., 2005).

Em alimentos processados, a presenca de um numero consideravel de
coliformes a 45° C indica procedimento inadequado e/ou recontaminacdo pos-
processamento, sendo as causas mais frequientes aquelas provenientes da matéria-

prima, equipamento sujo ou manipulagdo sem cuidados de higiene. Indica também a
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proliferagdo microbiana que pode permitir a multiplicagdo de microrganismos
patogénicos e toxinogénicos (JAY, 2005).

A pesquisa de coliformes fecais nos alimentos fornece, com maior seguranca,
informacBes sobre as condicfes higiénicas do produto e melhor indicacdo da
eventual presenca enteropatégenos (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

Salmonella sdo bacilos ndo esporulados, sendo a maioria moével. Seu
principal reservatorio € o trato gastrintestinal do homem e de animais, principalmente
aves e suinos. Este género abriga as espécies causadoras de febre tifdide (S. typhi),
das febres entéricas (S. paratyphi A, B, e C) e das enterocolites por Salmonella
(salmoneloses). As infeccBes provocadas pelas bactérias do género Salmonella sao
universalmente consideradas as causas mais importantes de doencas transmitidas
por alimentos. A maior parte dessas bactérias é patogénica para o homem, apesar
das diferencas quanto as caracteristicas e gravidade da doenca que provocam
(GERMANO; GERMANO, 2008).

e Coliformes a 45°C:

Grupo de bactérias pertencentes aos coliformes totais, que apresentam
capacidade de continuar fermentando a lactose com producdo de gas, quando
incubados a temperatura de 44,5°C no meio de cultura EC com producéo de géas. O
mais importante microrganismo deste grupo € a Escherichia coli, fazendo parte
exclusivamente do intestino do homem e de animais de sangue quente. Sao
indicadores sanitarios por indicarem uma possivel presenca de microrganismos
patogénicos e também devido a existéncia de sorotipos patogénicos de E.coli.

Sao também denominados coliformes termotolerantes ou coliformes fecais.
Indicam a presenca de material fecal; possibilidade de presenca de patégenos; pode
indicar manipulacdo contaminada; pode indicar higiene deficiente dos vegetais e

dependendo da contagem, ha risco de toxinfeccéo (>10°/ g) (SILVA JR., 2005).

e Salmonellasp.:

A proliferacdo da Salmonella se d& através da contaminagdo cruzada entre a

matéria-prima contaminada (carnes, aves e ovos) e hortalicas contaminadas, com
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alimentos cozidos ou desinfetados, através das méos, equipamentos, utensilios e
bancadas de manipulagdo; cozimento inadequado de alimentos previamente
contaminados; ou gema de ovo contaminada na propria galinha. Os alimentos alvos
dessa contaminacdo séo: aves, carnes, produtos de ovos (maionese, mousse), leite
cru e ainda outros como: bala de chocolate, coco, fermento, semente de algodéo,
soja, melancia, pimenta, cevada e outros.

A Salmonella é causadora de infeccdo intestinal e possui caracteristicas
particulares, como: morte em 1 minuto a 66°C e multiplicacdo entre 6°C e 46°C. O
periodo de encubacdo deste agente bacteriano varia de 8 a 22 horas, e o individuo
contaminado apresenta quadro de diarréia, mal estar e célicas. Acompanhado ou
nao de febre (SILVA JR., 2005).
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4 METODOLOGIA

4.1 TIPO DE ESTUDO

Trata-se de uma pesquisa do tipo descritiva laboratorial, na qual sédo descritos
os procedimentos, as coletas, assim como as andlises sobre a qualidade
microbiolégica do produto, com respaldo na RDC n° 12/2001.

4.2 MATERIAL

O material utilizado foram o formulario respaldado pela RDC n° 216 de 15 de
Setembro de 2004, para identificacdo das condi¢des higiénico-sanitarias da venda
do produto; amostras de saladas de frutas comercializadas por ambulantes de Natal
— RN; meios de cultura; vidraria e equipamentos necessarios para a realizagdo do
trabalho disponiveis no laboratério de microbiologia da Instituicio FARN.

4.2.1 Amostragem

Foram analisadas 20 (vinte) amostras de saladas de frutas coletadas nas ruas
da cidade, prontas para o consumo. Tais amostras foram adquiridas através da
qualidade de consumidor. As amostras foram coletadas no periodo entre 21 de
setembro a 21 de novembro de 2009, e transportadas em recipientes previamente
esterilizados em laboratério, acondicionadas em bolsas térmicas contendo gelo, e
imediatamente encaminhadas para analise no laboratério de microbiologia de

alimentos da FARN. A seguir, o fluxograma representado na figura 1.
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Paradas de 6nibus, ruas e vias publicas da cidade

‘ Aquisicao das amostras de saladas de frutas \

b

[ Encaminhamento das amostras para o laboratério J

de microbiologia de alimentos da FARN

¢ ¢

Determinacédo do Pesquisa de
NMP de Coliformes Salmonella sp.

a45°C (ICMSF, 1978)
(ICMSF, 1978)

Figura 1 — Fluxograma de coleta das amostras para analises microbiol6gicas nas
saladas de frutas do comércio ambulante de Natal/RN.
Fonte: Autor (2009).
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4.3 METODOS
4.3.1 Diagnostico de condicdes higiénico-sanitarias e armazenamento

No momento da coleta das amostras, foram observadas as condi¢des
higiénicas da venda das saladas, além das condi¢cBes gerais referentes ao uso de
toucas, luvas, joias e adornos, limpeza e corte de unhas, vestimenta do vendedor,
limpeza do recipiente de armazenamento da salada e distribuicio do produto
(apéndice A), tendo como respaldo a RDC n° 216/2004.

4.3.2 Preparacao das amostras

As amostras foram preparadas de acordo com as normas da Internetional
Comission on Microbiological Specification (ICMSF) de 1978, na qual 25g de salada
de frutas foram adicionadas em 225 mL de &agua peptonada 0,1%, que foi
homogeneizada por 2 minutos. Partindo-se dessa emulsdo de concentracdo 107,
preparou-se uma série de diluicbes decimais consecutivas (102 e 10%), usando 9 mL
de &gua peptonada 0,1% como diluente.

4.3.3 Determinacédo do NMP de Coliformes a 45°C (ICMFS, 1978)

De cada diluicdo decimal da amostra, foram tomadas 3 porcfes de 1,0 mL e
semeadas em tubos contendo caldo Lauril Sulfato Triptose com tubo de Durham
invertido, os quais foram levados para incubagéo a 35°C, durante 24 a 48 h.

Nos tubos em que houve turvacdo e producédo de gas, foram transferidas 2
alcadas de cultura para tubos contendo caldo EC, sendo estes incubados a 45°C em

banho-maria por 24 h. Fluxograma representado na figura 2, a seguir.
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Saladas
de frutas

10" e diluicdes
decimais
(102%e 10

Caldo Lauril Sulfato ou Caldo lactosado
35° C, incubacao de 24 a 48h

Producéo de gas: Auséncia de gas:

teste positivo para teste negativo para

prova presuntiva bactérias do grupo
coliforme

Prova confirmatéria: Meio
EC por 24h a 44,5° C

Y

Producéo de

i : Auséncia de gas:
gas: Coliformes g

Coliformes a 45° C
ausentes

a4s5° C

Figura 2 — Fluxograma de determinacdo do NMP de Coliformes a 45° C em saladas
de frutas do comércio ambulante de Natal/RN.
Fonte: Autor (2009).
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4.3.4 Pesquisa de Salmonella sp. (ICMFS, 1978)

Foram pesadas 25g da amostra e transferidas para um Erlenmeyer contendo
225 mL de caldo lactosado, o qual foi incubado a 35° por 24 h. Apés a incubacéo, foi
semeado 1 mL em 10 mL de caldo Tetrationato. Logo apds, os tubos foram
incubados a 35°C por 24 h.

A partir destes caldos, foram semeadas placas com Agar Verde Brilhante e
Agar Salmonella-Shigella e incubados a 35°C por 24 h. Dessas placas, isolaram-se
colénias que foram semeadas em Agar TSI (Triplice Agucar Ferro) e Agar LIA (Lisina
Ferro) a 35°C durante 24 h. A seguir, fluxograma representado na figura 3.
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‘ Salada de frutas \

Caldo Lactosado, incubado
a 35° C por 24h

$

Caldo Selenito Cistina,
incubado a 35° C por
24h

Caldo Tetrationato,
incubado a 35° C por

?24h

Agar Verde Agar Agar
Brilhante Salmonella-

Shigella

Agar Verde
Brilhante

Salmonella-
Shigella

\

| |
A v v v v v
Agar Agar Agar Agar Agar Agar Agar Agar
TSI LIA TSI LIA TSI LIA TSI LIA

Identificagdo Bioquimica

Figura 3 — Fluxograma de pesquisa de Salmonella sp. em saladas de frutas do
comércio ambulante de Natal/RN.
Fonte: Autor (2009).
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

As amostras de saladas de frutas foram coletadas em vias publicas da cidade
de Natal. Rodrigues et al (2003) afirmam que este tipo de comércio constitui risco a
saude da populagdo, j& que os produtos comercializados podem ser facilmente
contaminados com microrganismos patogénicos, devido as condi¢cdes inadequadas
de venda e a falta de conhecimento sobre técnicas de manipulacédo higiénica por
parte dos comerciantes.

Com base no formulario observatorio, obtiveram-se dados sobre os
procedimentos realizados pelos manipuladores durante a venda dos lanches. O
grafico 1 representa o percentual de adequacdo de aspectos higiénico do

manipulador das saladas.

|

Manipula alimento - dinheiro 100%

Luvas 0%

Usode joias ou adornos 45%

Cabelos protegidos 40%

-

Unhaslimpas e aparadas 55%

Gréfico 1 — Percentual de adequacdo de aspectos higiénicos do manipulador da
salada de frutas do comércio ambulante de Natal/RN, 2009.
Fonte: Autor (2009).

Cardoso et al (2003), em estudo realizado em Salvador/BA, sobre comércio
ambulante de alimentos, detectou que 94,7% dos ambulantes estudados manipulam
dinheiro e alimento ao mesmo tempo. Neste mesmo estudo, verificou-se a
insuficiéncia de agbes publicas para regular o comércio informal de alimentos, sendo
realidade a oferta de alimentos ndo seguros para a populagdo. Ja em um estudo
realizado em Pelotas/RS sobre as condi¢cdes higiénico-sanitarias do comeércio

ambulante de alimentos, Rodrigues et al (2003) concluem que 58% dos vendedores
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manipulam dinheiro e alimento, 75% tem unhas aparadas e limpas, 57% tem
cabelos protegidos por touca ou boné, 55% usam adornos e 32% usam luvas no
preparo do lanche. Como se pode notar, € grande o indice de ambulantes que nao
possuem cuidados basicos na manipulacdo de alimentos. Porém, comparando 0s
dados, de uma maneira geral, os resultados em Pelotas apresentaram-se mais
satisfatorios.

Quanto a manipulacdo de dinheiro, no presente estudo foi constatado que
todos os vendedores observados manipulavam dinheiro e o lanche. No estudo em
Pelotas, um total de 58% dos vendedores praticava esta inadequacdo. Uma
diferenga bastante acentuada. Este € considerado um fator de risco relacionado a
contaminacgdo por bactérias aerébicas mesofilas. Isso pode ser explicado pelo fato
das cédulas de dinheiro conterem um grande niumero de bactérias (HAVAS, 2000).

O uso de luvas no preparo de lanches desperta controvérsias na literatura
sobre sua eficacia com relacéo a higiene dos alimentos. A luva funciona como uma
barreira fisica, mas esta sujeita a rompimentos e, principalmente, pode facilitar o
crescimento de microrganismos na pele, pois cobrem as maos, aumentando por
consequéncia, os niveis de umidade e nutrientes necessarios para 0 seu
desenvolvimento. Portanto, a lavagem adequada das maos seria mais eficaz na
remocao ou diminuicdo de microrganismos (FENDLER et al, 1998). Neste trabalho
nenhum dos ambulantes fez uso de luvas durante a venda das saladas de frutas. A
partir dos resultados da analise microbiologica realizada, pode-se considerar que
nao houve relagédo significativa entre o ndo uso de luvas e altas contagens de
bactérias indicadoras encontradas no lanche.

Durante a manipulacdo de alimentos, todo o adorno que ndo possa ser
devidamente desinfetado ou que possam cair no alimento, deve ser removido. No
estudo em Pelotas/RS, foi detectado que 55% dos vendedores usavam adornos,
superando os resultados relacionados ao mesmo item no estudo em questao (45%).
Além disso, de acordo com as técnicas de boas praticas de manipulacdo de
alimentos discutidas por Silva Jr. (2005), é recomendado que o manipulador
mantenha suas unhas limpas, aparadas e sem esmalte. Em Maringa/PR, foi
realizado estudo semelhante com ambulantes de cachorro quente. Nessa pesquisa,
Valentim e Monteiro constataram que 90% dos comerciantes apresentavam unhas

limpas e aparadas contrastando com apenas 55% dos ambulantes de Natal/RN.
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Comparando com os estudos realizados em outras localidades, é possivel
observar de maneira geral, que os vendedores de Pelotas e Maringd possuem maior
cuidado com sua apresentacdo no local de trabalho. Ou possivelmente haja maior
fiscalizacdo ou acdes educativas pelo 6rgdo publico responsavel pelo comércio
informal de alimentos no local.

Ainda a partir do formulario observatério, o grafico 2 a seguir apresenta
informacgdes adquiridas sobre as condi¢cGes higiénicas de utensilios e equipamentos

no ambiente de venda das saladas.

Ndo foi observado - 20%
Esponja - 10%

Gréfico 2 — Percentual de nao conformidades de condi¢cdes de higiene dos
utensilios e equipamentos da venda de saladas de frutas do comércio ambulante de
Natal/RN, 2009.

Fonte: Autor (2009).

Segundo Silva Jr. (2005), a limpeza e desinfeccdo de utensilios e
equipamentos deve ser feita corretamente, com o objetivo de eliminar ou diminuir a
proliferacdo de microrganismos patogénicos. De acordo com o grafico acima
exposto, a maioria dos vendedores (70%) faz uso de pano de prato para limpeza dos
utensilios que utilizam para preparar o lanche no momento da venda. Uma vez que a
umidade desse pano de prato ndo colabora para a total higiene e inocuidade do
produto que € vendido, também a esponja utilizada por 10% dos vendedores nao
satisfaz as condicOes ideais de limpeza e sanificacdo. Para atender aos padrdes de
boas préticas de manipulacdo de alimentos, o recipiente de armazenamento das
saladas deveria ser higienizado com solucédo desinfetante e enxaguado com &agua

corrente. A ANVISA (2001) recomenda que os produtos sejam de marca



34

reconhecida pelo INMETRO, para que ndo coloque em risco a saude do consumidor.
Além disso, o recipiente de armazenamento dos produtos, o isopor, € um material de
alta porosidade, capaz de acumular grandes quantidades de bactérias, dando ao
recipiente um aspecto desagradavel de sujeira. Portanto, € interessante que o
vendedor troque com freqUéncia esse recipiente, contribuindo para um aspecto mais
higiénico, gerando mais seguranca e confianga para o consumidor de seu produto.

Sobre a temperatura aferida nas amostras de saladas de frutas, foi obtido
como resultado uma média de 6° C entre elas, variando de 2° C a 11° C. De acordo
com Silva Jr. (2005), alimentos frios que favorecem uma rapida multiplicacdo
microbiana devem ser distribuidos seguindo a conduta de armazenamento de
produtos pereciveis sob refrigeracdo, que consiste na etapa onde os alimentos séo
armazenados a temperatura de 0° C a 10° C.

Das amostras analisadas, apenas 5% (n = 1) ultrapassaram a temperatura
recomendada. Esse resultado pode ser justificado pelo horario da coleta da amostra,
que foi realizada por volta das 11:00 horas da manha. Neste horario, 0os estoques de
saladas dos ambulantes estdo quase esgotados, ndo restando gelo para manter o
produto em temperatura adequada.

Apesar disso, a maioria das amostras apresentou temperatura apropriada,
dentro dos padrées de recomendacdo, evitando a possivel proliferacdo de
microrganismos deteriorantes e patogénicos, colaborando para venda de um produto
consideravelmente mais seguro para 0s consumidores.

Abaixo, o gréfico 3 representa de maneira simplificada, o percentual final de
contaminacdo por Salmonella sp. e coliformes fecais nas amostras analisadas de

salada de frutas.



35

Salmonella sp. 0%

Coliformes a 45° C 10%

Gréafico 3 — Percentual de contaminacdo por coliformes a 45° C e Salmonella sp.
nas amostras de saladas de frutas do comércio ambulante de Natal/RN, 2009.
Fonte: Autor (2009)

A populacéo de coliformes variou de <3 NMP. g* a 1,1 x 10 NMP. g™*. Das 20
amostras de saladas de frutas analisadas, apenas 10% apresentaram coliformes
fecais em valores superiores ao que permite a legislacdo (5,0 x 10° NMP.g?). Esta
contaminacgdo indica que 2 amostras estavam impréprias para 0 consumo, segundo
a RDC N°12 de 02 janeiro de 2001 (Brasil, 2001). Particularmente, os resultados
apontaram um numero consideravelmente baixo, mas que assim como em pesquisa
realizada em Fortaleza/CE sobre a qualidade microbioldgica de frutas minimamente
processadas, foi constatado que a fruta que apresentou menores valores de
contaminacdao por coliformes fecais, foi 0 abacaxi. Este resultado pode ser justificado
pelo fato dessa fruta apresentar um pH &cido, que dificulta a proliferacdo deste
microrganismo (PINHEIRO et al, 2005). O pH de algumas frutas, com valores abaixo
do pH de crescimento de muitos microrganismos € um fator importante na
microbiologia desse alimento (JAY, 2005).

SILVA (2001), ao estudar as caracteristicas microbiolégicas do abacaxi
minimamente processado, encontrou coliformes totais variando de 1,3 a 46 NMP.g-*,
nao detectando a presenca de coliformes fecais. A presenca desse grupo de
bactérias indica que as frutas minimamente processadas tiveram contato direto e/ou
indireto com fezes, uma vez que a Escherichia coli ndo faz parte da microflora

normal de produtos frescos, por apresentar habitat exclusivo no intestino do homem
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e animais de sangue quente. Além de indicar a possivel presenca de
enteropatdgenos, varias cepas de E.coli sdo patogénicas ao homem (FRANCO;
LANDGRAF, 2005). A tabela 1, a seguir, representa as amostras analisadas e seus
respectivos NMP de coliformes a 45° C.
Tabela 1 — Namero Mais Provavel de Coliformes a 45° C em amostras de saladas
de frutas do comércio ambulante de Natal / RN

AMOSTRAS NMP Coliformes a 45° C
Amostra 1 9
Amostra 2 93
Amostra 3 150
Amostra 4 9
Amostra 5 11
Amostra 6 <3
Amostra 7 75
Amostra 8 7
Amostra 9 7
Amostra 10 43

Amostra 11 15
Amostra 12 150
Amostra 13 120

Amostra 14* 1.100
Amostra 15 150
Amostra 16 150

Amostra 17* 1.100
Amostra 18 3
Amostra 19 93
Amostra 20 4

* Amostras contaminadas de acordo com a Resolu¢cdo — RDC N © 12, de 02 de Janeiro de
2001.
Fonte: Autor (2009).

Na presente pesquisa néo foi observada a presenca de Salmonella sp nas
amostras analisadas, encontrando-se dentro dos padrfes preconizados pela
resolucdo RDC n° 12. Provavelmente justificado pelo fato de que nas amostras
analisadas ndo havia existéncia de matéria-prima de origem animal. JAY (2005) cita

que a presenca de Salmonella sp é correlacionada com a de E. Coli na maioria das
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avaliagbes microbioldgicas em vegetais. Contudo, essa evidéncia nédo foi observada
no presente estudo.

Ha poucas pesquisas sobre a microbiologia de frutos minimamente
processados. A determinacdo da incidéncia de microrganismos deteriorantes e
patogénicos nestes produtos, além de ser uma fonte de dados para especificacdo de
padrbes microbiologicos, serve de subsidio para o estabelecimento de um
treinamento para produtos minimamente processados, bem como em boas praticas

de fabricacdo dos mesmos.
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6 CONCLUSOES E RECOMENDACOES

Foi possivel verificar que os ambulantes, em todos os momentos de coleta,
apresentaram algum tipo de ndo conformidade com relagédo as boas praticas de

manipulagéo e aspectos higiénicos.

Verificou-se a contaminacao por Coliformes a 45° C em 2 amostras (10%) e a

auséncia de Salmonella sp.em todas as amostras.

Foi visto que as condi¢cdes higiénico-sanitarias da venda de saladas de frutas
apresentaram-se insatisfatérias, ndo obedecendo as boas praticas de

manipulacéo de alimentos.

Os resultados deste trabalho sugerem a necessidade de aplicacdo de
treinamentos de boas praticas de fabricacdo aos comerciantes informais e de
uma efetiva fiscalizacdo pela Vigilancia Sanitaria ou 06rgdo municipal
responsavel, para assegurar um produto saudavel e realmente seguro ao

consumidor.

Recomenda-se que seja estimulado o conhecimento sobre a seguranca
alimentar e doencas transmitidas por alimentos por parte da populacdo que
consome alimentos do comércio ambulante para que seja possivel evitar futuros
danos a saude e consequentemente, diminuicdo de gastos com consultas e

hospitalizacéo.

A existéncia de poucos estudos relacionados a qualidade microbiolégica de
alimentos minimamente processados, comercializados por ambulantes. Portanto,
servindo esse estudo, como contribuicdo de dados para estudos futuros

especificos.
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APENDICE A - FORMULARIO OBSERVATORIO

Endereco:

Amostras:

Data: Hora da coleta:

1. Uso de joias ou adornos? ( )sim ( )néo

2. Unhas limpas e aparadas? ( )sim ( )nao

3. Cabelos protegidos por touca, boné ou rede? ( )sim ( )ndo

4. Usa luvas para preparar o lanche no momento da venda? ( )sim ( )néo

5. A pessoa que manipula os alimentos € a mesma que manipula o dinheiro?

( )sim ( )néo

6. Com qual produto a superficie de manipulacao é limpa entre os lanches?

( )pano de prato ( )esponja ( )outros ( )néo foi observada a limpeza
7.Recipiente de armazenamento: ( )isopor ( )plastico ( )outro

8. O recipiente tem capacidade de conservagao da temperatura? ( )sim ( )nao

9. Temperatura na hora da coleta: °C
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