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RESUMO

O comércio de alimentos no Municipio de Terra Boa - PR por vendedores ambulantes é crescente. Devido a manipulagdo
inadequada, este produto é propicio & proliferacdo de microrganismos, que podem torna-lo impréprio para consumo. Este
trabalho teve como objetivo avaliar as condig6es higiénico-sanitarias de cachorros-quentes comercializados por vendedores
ambulantes no municipio de Terra Boa - PR. Foram coletadas amostras de cachorro-quente de cinco pontos de coleta na via
publica do municipio. Estas foram acondicionadas e conduzidas ao Laboratério de Microbiologia da Faculdade Integrado de
Campo Mourdo, para realizagdo das analises. As amostras foram submetidas & pesquisa dos niveis de coliformes totais,
termotolerantes pela técnica dos tubos multiplos e Staphylococcus coagulase positiva por contagem em placas. Das amostras
analisadas, 100% apresentaram positivas para coliformes totais, 40% para coliformes termotolerantes e 20% para
Staphylococcus coagulase positiva. Tais resultados sugerem que as condi¢cdes higi€nico-sanitarias existentes nestes
estabelecimentos sé@o inadequadas, evidenciadas pela elaboracdo de produtos com qualidade microbiol6gica insatisfatéria
para o consumo humano.

Palavras-chave: avaliagdo microbiolégica; cachorro-quente; condicdo higiénico-sanitaria.

ASSESSMENT OF SANITARY-HYGIENIC QUALITY OF HOT DOGS SOLD AT PUBLIC VIAS IN TERRA BOA-PR

ABSTRACT

The food trade in Terra Boa - PR by street vendors has increasing. Due to improper handling, this product is conducive to the
proliferation of microorganisms, which can make it unsuitable for consumption. This study aimed to assess the sanitary
conditions of hot dogs sold by street vendors in Terra Boa - PR. Hot dog samples were collected from five points at public vias
of the city. Samples were packed and carried to the Laboratory of Microbiology (Facudade Integrado de Campo Mouréo) to
perform the analyzes. The levels of total and thermotolerant coliforms were analyzed by the multiple-tube and coagulase-
positive staphylococci by plate count. Results show that 100% of samples were positive for total coliforms, 40% for
termotolerantes coliforms and 20% for coagulase-positive staphylococci. Thus, results suggest that the sanitary conditions of
these establishments are inadequate, as evidenced by the unsatisfactory microbiological quality of the products for human
consumption.

Keywords: Microbiological; hot dogs; hygienic and sanitary condition.

INTRODUQAO lazer (1,2). Segundo Fattori e Souza (3) os
alimentos comercializados nas ruas sao
definidos como “alimentos e bebidas prontos

Nos dias atuais com o crescimento da para o consumo”.

populagdo no Brasil e no mundo, 0o comércio
informal de lanches por ambulantes em vias
publicas tem aumentado significativamente, pois
€ uma opcao rapida e com um preco acessivel
para grande parte dos individuos, que
apresentam pouco tempo para sua alimentagéo,
ou por estar longe de sua residéncia, seja em
horario comercial (de trabalho) ou em horario de

Dentre os lanches mais vendidos em
comércio ambulante no mundo esta o cachorro
quente, por ter o preco mais acessivel e por ser
um lanche popular (4) Atualmente estes
alimentos comercializados em vias publicas,
representam um grande problema de saude
publica, pois, salvo algumas excecdes, sao
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preparados e vendidos sem as minimas
condicdes de higiene, podendo conter
microrganismos patogénicos contaminantes,
colocando em risco a saude do consumidor (5).
As Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA’s), neste caso sdo consequéncias da falta
de higiene dos manipuladores de alimentos em
vias publicas (6), e também podem ser
causadas por agentes quimicos (pesticidas e
metais  toxicos) ou agentes  bioldgicos
(microorganismos patogénicos), presentes em
agua ou ingredientes contaminados (7).

Os alimentos contaminados podem dar
origem a surtos, definidos por episodios nos
quais uma ou mais pessoa apresentam
sintomas e sinais semelhantes, apés a ingestédo
de um determinado alimento, sendo este
alimento contaminado quando comprovado por
evidencias clinicas, laboratoriais elou
epidemiolégicas (8). O alimento contaminado
pode apresentar aspectos normais, como odor e
sabor e como muitas vezes o consumidor ndo
esta devidamente esclarecido ou consciente dos
perigos envolvidos, ndo consegue identificar
qual alimento poderia estar contaminado em
suas refeicdes. Sendo assim fica dificil rastrear
os alimentos responsaveis pelos sintomas
apresentados (9). Os sintomas mais comuns
sdo0 0s sintomas gastrintestinais (diarreia,
vomito, dores abdominais e nauseas) (10).

Atualmente a qualidade ¢é um
componente fundamental dos alimentos, e
seguranca € um item indispensavel a qualidade,
sendo relevante conhecer as variaveis que
podem afetar tais componentes, como a
condicdo higiénico-sanitaria dos alimentos, no
qual o manipulador interfere diretamente,
podendo comprometer a qualidade dos mesmos
durante as diferentes fases da producdo e
industrializacéo (11).

Os coliformes totais e termotolerantes,
fazem parte da familia Enterobacteriaceae,
principal componente da microbiota intestinal
dos animais de sangue quente, enquanto outros
sdo agentes causadores de toxinfeccdes, febre
entérica, e disenterias. Tais microrganismos é
um relevante indicador relacionado a seguranca
dos alimentos, pois a eventual presenca desses
em alimentos revelam contaminagdo fecal,
informando assim sobre a falta de qualidade nas
condicbes higiénicas do produto (12). Em
alimentos de origem animal, a ocorréncia de
nameros elevados pode indicar manipulagdo em
condicdes de higiene precaria  elou
acondicionamento e armazenamento

inadequado. Estes microrganismos podem ser
transmitidos pelos méos dos manipuladores de
alimentos com habitos de higiene insatisfatorios,
por insetos voadores ou rasteiros ou pela agua
(13).

Staphylococcus coagulase positiva sédo
as bactérias mais relacionada a casos de
intoxicacdo alimentar, devido a capacidade da
maioria de suas cepas de produzir
enterotoxinas, (14,15). O homem pode ser
reservatorio de Staphylococcus, pois 0 mesmo é
residente da nasofaringe, boca, trato intestinal e
diversas areas da pele, sendo principalmente
encontradas nas fossas nasais, sua presenca
em alimentos também pode ser explicada pelas
condi¢des de higiene dos manipuladores (16).

Portanto, o objetivo desse estudo foi
investigar a qualidade higiénico-sanitaria de
cachorros-quentes comercializados por
ambulantes que atuam no Municipio de Terra

Boa-PR.

MATERIAL E METODOS

Obtencédo das Amostras

Foram avaliadas amostras advindas de
cinco pontos de vendas, localizados na regido
central da cidade de Terra Boa-PR. A escolha
destes locais considerou a localizacdo nas
proximidades da via publica. Foram coletadas
cinco amostras de cachorros-quentes, cozidos e
prontos para o consumo. ApoOs coletadas, as
amostras foram identificadas e acondicionadas
em caixas isotérmicas contendo gelo, no intuito
de preservar a temperatura original do produto e,
em seguida, foram transportadas ao Laboratério
de Microbiologia da Faculdade Integrado de
Campo Mourdo — PR onde foram devidamente
processadas.

Preparo das Amostras

Foram retiradas 25g de cada amostra e,
a seguir as mesmas foram transferidas para um
frasco estéril contendo 225 mL de 4&gua
peptonada 0,1% esterilizada. As amostras foram
homogeneizadas em Stomacher (diluicdo 10™).
A partir desta foram realizadas as demais
diluicbes seriadas até 10%, para realizacdo das
analises.

Analise Microbiologica
Contagem de Staphylococcus coagulase
positiva
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Para a contagem de Staphylococcus
coagulase positiva (SCP), inoculou-se 0,1 mL de
cada diluicdo decimal na superficie de placas de
Agar Baird Parker (BP) por meio de
plaqueamento em superficie, incubando a 35- 37
°C/45-48h. AplGs este periodo, foram
selecionadas coldnias tipicas e atipicas de SCP
para teste de coagulase.

Para os testes de aglutinacdo em latex
(Staphclin Latex da Laborclin, o Staphclin latex
baseia-se na aglutinacdo simultinea da
coagulase e da proteina A, com as particulas de

latex réseas sensibilizadas com proteinas
plasmaticas antigeno especificas. Colbnias
estafilococicas contendo  coagulase e/ou

proteina A, quando misturadas as particulas de
latex, produzem aglutinacdo visivel a olho nu)
17),

O numero de UFC/g foi calculado em
func@o do numero de colbnias tipicas e atipicas
obtidas, fator de diluicho e porcentagem de
coldnias confirmadas. (18).

Determinacao de coliformes totais e coliformes
termotolerantes

Foram preparados trés tubos de caldo
lauril sulfato triptose (LST) para cada diluicao,
adicionando 1mL de cada diluicho a 9mL de
LST. Apéds, os tubos foram incubados a

35°C/48h. Dos tubos de LST que formaram gas,
foi transferida uma alcada bem carregada de
cada cultura para tubos com caldo verde
brilhante bile (VB), incubados a 35°C/48h.
Passado esse periodo foi verificado se houve
producéo de gas. (17).

Para confirmacdo da presenca de
coliformes termotolerantes, entre os tubos de
LST com producdo de gas foi transferida uma
alcada bem carregada de cada cultura para
tubos de caldo E. coli (EC). Posteriormente os
meios foram incubados em banho-maria a 44,5 -
45°C/48h. Pelo nimero de tubos positivos em
cada uma das diluicbes empregadas
determinou-se o Numero Mais Provavel por
grama de produto, tendo como base a tabela
estatistica de Hoskins para trés tubos (18).

RESULTADOS E DISCUSSAO |

Os resultados foram avaliados
utilizando-se como parametros 0s critérios
microbiolégicos estabelecidos na RDC
(Resolucéo da Diretoria Colegiada) n° 12, de 02
de janeiro de 2001 (19). Na Tabela 1 estdo
representados o0s resultados obtidos, com
relagdo a contagem ou enumeracdo de SCP e
determinacdo do Numero Mais Provavel de
coliformes totais, e coliformes termotolerantes.

Tabela 1. Avaliagdo microbiolégica dos cachorros quentes.

Coliformes Coliformes SCP
Amostras Totais (NMP*/g) Termotolerantes (UFC**/g)
(NMP*/g)
CQ1l 1,1x10° 1,1x10° Ausente
CQ2 1,1x10° <3 Ausente
CQ3 1,1x10° 15 Ausente
CQ4 23 23 Ausente
CQ5 1,1x10° 1,1x10° 1,5 x10°
P.A®* 10° /g 10°/g

* Namero Mais Provavel

** Unidades Formadoras de Colbénia

** Padrao aceitavel para alimentos (19)
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De acordo com os resultados obtidos,
s6 a amostra CQ 5 (20%) apresentou
contaminagdo por SCP com resultado de 1,5
X10° UFC/g, sendo esta considerada fora dos
padrdes legais vigentes preconizados pela
ANVISA ( Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéaria) (19). Neste caso e de acordo com a
legislacdo, tal amostra foi considerada como
“produto em condi¢cdes higi€nico-sanitarias
insatisfatoria” para o consumo. As carnes e
derivados s&o frequentemente apontados
como fontes da contaminacdo em surtos de
intoxicagdo estafilococica, pois tais alimentos
podem contaminar-se com o SCP pelas méos,
pele e secrecBes oronasais dos manipuladores
durante as diferentes fases de preparacéo
(20).

Em alimentos, as espécies de maior
relevancia sdo S. aureus, S. hyicus, S.
chromogenes e S. intermedius, sendo SCP a
principal espécie associada aos casos de
intoxicacdo alimentar, representando, em
média, 98% dos surtos por este género. Os
estafilococos sao microrganismos mesofilos
com temperatura de crescimento entre 7 e
47,8°C e podem produzir enterotoxinas
termorresistentes a temperaturas entre 10 e
46°C, com temperatura 6tima entre 40 e 45°C
(21)

As amostras CQ 1 e CQ 5 (40%)
estavam contaminadas com coliformes
termotolerantes, sendo estas consideradas
fora dos padrdes legais vigentes preconizados
pela ANVISA.

Para coliformes totais ndo é
estabelecido nenhum padrdo pela legislacao.
Mesmo assim a realizacdo de contagem para
este grupo de microrganismo pode ser
importante como indicador das condi¢cbes
higiénico-sanitarias durante o processamento
do produto, jA que estes microrganismos
podem ser transmitidos pelos dedos dos
manipuladores de alimentos com habitos de
higiene insatisfatorios, por insetos voadores ou
rasteiros ou pela agua. No presente trabalho,
foi constatado a presenca deste grupo
microbiano em todas as amostras analisadas
(100%), evidenciando assim a pratica de
higienizacdo e manipulacdo inadequada de
alimento.

Os coliformes totais e termotolerantes
vém sendo empregados na avaliacdo da
qualidade microbiolégica de alimentos por
serem grupos ou espécies de microrganismos
que, presentes em um alimento, podem
fornecer informacdes sobre a ocorréncia de

contaminacdo de origem fecal, sobre a
presenca de patdgenos ou deteriorantes no
alimento, além de se associarem as condi¢bes
sanitarias inadequadas durante 0
processamento, armazenamento ou
comercializacdo (22).

Segundo estudos realizados por
Pierozan et al (6), em amostras de cachorros-
quentes, foi detectada a presenca de
coliformes totais em 83% das amostras, ndo
sendo confirmada a presenca de coliformes
termotolerantes. Também foi observado por
Alves e Jardim (23), que 30% dos cachorros-
quentes comercializados por ambulantes do
Estado de Minas Gerais apresentavam
coliformes totais, 20% para coliformes
termotolerantes e 10% confirmados
Staphylococcus coagulase positiva. A pesquisa
destes microrganismos é relevante neste tipo
de produto, porque além de ser um grupo de
bactérias potencialmente patogénicas, sua
presenca em contagens elevadas indica falta
de higiene na manipulacéo dos lanches.

Rodrigues et al. (24) também
descreveram em seu estudo que uma
proporcdo significativa de cachorros-quentes
comercializados por ambulantes na cidade de
Pelotas-RS, estava com qualidade higiénica
insatisfatoria, apresentando contaminacao por
coliformes termotolerantes em 25% das
andlises.

Catazoni et al. (25) também constatou
que a presenca de microrganismos
potencialmente patogénicos em lanches
comercializados por ambulantes se deve as
precarias condi¢cdes higiénicas aliadas as
condi¢des inadequadas de armazenamento.

Foi possivel observar durante a
aquisicdo dos cachorros quentes, a presenca
de animais como cées entre os consumidores,
0s manipuladores também nédo faziam uso de
uniformes, o local onde é realizado o processo
de manipulacdo dos lanches é aberto com
contato direto com a via localizada em frente
ao estabelecimento, deixando assim o
ambiente de manipulacdo mais propicio a
contaminacdo, 0s  manipuladores nao
apresentaram cuidados durante a manipulacdo
dos alimentos, fatos que evidenciam a falta de
treinamento dos funcionarios quanto a
manipulacdo adequada, para evitar
contaminagao por microrganismos
patogénicos.

Os cuidados basicos daqueles que
produzem ou manipulam alimentos ja estao
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definidos por legislacdo e manuais de Boas
Praticas de Manipulacdo (BPM) e isto nédo
inclui ambulantes. O correto, considerando se
ambulantes, é estar em dia com as praticas
adequadas de manipulacdo de alimentos que
inclui, entre outros fatores: controle das
matérias-primas e dos fornecedores de
ingredientes; higiene dos utensilios e
equipamentos, bem como dos proprios
manipuladores; controle das condicdes de
armazenamento de matérias-primas,
ingredientes e produtos finais, além das
embalagens. Devem existir também cuidados
com a temperatura, higiene e condi¢cdes do
local de armazenamento; controle dos
processos de pré-preparos e elaboracdo de
alimentos (26).

(@&
CONSIDERACOES FINAIS

Pelas andlises realizadas as amostras
foram consideradas impréprias para o0
consumo humano. A partir das observacfes
realizadas durante a aquisi¢cdo dos lanches, é
necessario ressaltar que estes locais devem
apresentar maior fiscalizagdo por parte da
Vigilancia Sanitaria, treinamento quanto a
manipulacdo dos alimentos para o0s
funcionérios, isolamento do local onde é
realizado o processo de manipulacdo dos
alimentos e uso de uniformes, para tornar
estes alimentos seguros para 0s
consumidores, isentos de microrganismos
contaminantes.
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