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Resumo: O cachorro-quente é consumido por uma boa parte da populacéo devido a fécil localizagdo onde é
encontrado, sendo de répido preparo e preco acessivel. Este alimento comercializado em vias publicas
tornam-se mais susceptiveis a contaminacdo microbioldgica, pois condigdes inadequadas de higiene desde o
recebimento da matéria-prima até a comercializagdo podem favorecer o surgimento e crescimento de micro-
organismos, inclusive patogénicos. Esta pesquisa foi realizada com o intuito de avaliar a qualidade
microbioldgica de amostras de cachorros-quentes comercializados por food trucks na regido central da cidade
de Campina Grande- PB, verificando assim se 0s produtos obedecem aos pardmetros microbiol6gicos
exigidos na legislacdo federal vigente. Nas amostras foram analisados os seguintes parametros: coliformes
totais, E. coli, Staphylococcus e Salmonella spp. Através da avaliagdo microbiol6gica dos cachorros-
guentes, é possivel afirmar que 50% das amostras analisadas podem trazer risco a salde dos consumidores,
ndo estando de acordo com o0s parametros microbiologicos estabelecidos pela legislacéo.
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INTRODUCAO

Os alimentos vendidos nas ruas constituem uma preocupacdo de saude publica, pois, na
maioria das vezes, sdo preparados e vendidos em condicgdes incertas de higiene, podendo conter
micro-organismos contaminantes e potencialmente patogénicos, o que coloca em risco a salde dos
consumidores (MENESES et al., 2012). A qualidade da matéria-prima para preparo de lanches
rapidos, as condi¢des do ambiente de trabalho, as caracteristicas do equipamento e dos utensilios e
as condicdes técnicas do material de limpeza tém sua importancia, mas nada supera a importancia
de uma manipulacdo adequada e a propria satude dos manipuladores na epidemiologia das doencas
transmitidas pelos alimentos (BRESOLIN; DALL’STELLA; SILVA, 2005). A ocorréncia de surtos
de intoxicacdo alimentar é registrada em todo o mundo. No Brasil, sdo poucas as informacoes
quanto as doencas transmitidas por alimentos. No entanto, as intoxicagdes estafilocdcicas sdo muito
comuns no pais, sendo a maioria dos casos ndo investigada ou ndo notificada (FEITOSA et al.,
2017). No periodo de 2000 a 2015, S. aureus foi diagnosticado como o agente causal de 7,7% dos

surtos de intoxicagdo alimentar ocorridos no Brasil (BRASIL, 2015).
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O food truck, originério dos Estados Unidos no século XIX, se destacou com a urbanizacdo,

com a mudanca no estilo de vida da sociedade contemporéanea e com a consequente ascensédo do fast
food, devido a informalidade na venda de comida de rua, pouco tem se estudado sobre as condi¢fes
higiénico-sanitarias desses estabelecimentos (OLIVEIRA; SANTOS, 2015).

Os alimentos contaminados aparentemente sdo normais, apresentam odor e sabor normais e,
como o consumidor néo estd devidamente esclarecido ou consciente dos perigos envolvidos. Sendo
assim, torna-se dificil rastrear os alimentos responsaveis pelas toxinfec¢@es ocorridas (FORSYTHE,
2000). Pode-se definir como um alimento seguro aquele cujos constituintes ou contaminantes que
podem causar perigo a saude estdo ausentes ou em concentra¢fes abaixo do limite de risco. Um
alimento pode tornar-se de risco por razGes como: i) manipulacdo inadequada; ii) uso de matérias-
primas cruas e contaminadas; iii) contaminacdo e/ou crescimento microbiano; iv) uso inadequado
de aditivos quimicos; v) adicdo acidental de produtos quimicos; vi) poluicdo ambiental e
degradacéo de nutrientes (SOUSA, 2006).

Um alimento pode se tornar alterado (com perda das caracteristicas organolépticas proprias e
de seu valor comercial) e até ocasionar, no consumidor, infeccdes e intoxicacdes alimentares,
dependendo do nivel de contamina¢do microbiana e de suas caracteristicas (SOUSA, 2005). O
principal dispositivo legal que visa proteger a satde do consumidor é a legislacdo para alimentos,
que consiste em um conjunto de leis adotadas por diferentes paises para regular a producédo, a
manipulacdo e a comercializacdo dos alimentos. Esta legislacdo ndo sé elabora padrbes higiénico-
sanitarios, como também normas para 0 emprego de aditivos, propaganda, rotulagem e apresentacao
dos alimentos. Entre essas acOes, as ligadas ao setor de alimentacdo ganham destaque, pois passam
a estar intimamente ligadas a prevencao de doencas e a promogdo da satde (CURI, 2006).

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica de amostras de
cachorros-quentes comercializados por food trucks na regido central da cidade de Campina Grande-
PB, verificando assim se 0s produtos obedecem aos parametros microbiologicos (coliformes totais,

Staphylococcus e Salmonella spp.) exigidos na legislagéo vigente.

METODOLOGIA
Foram analisadas 10 amostras (C1 a C10) de cachorros-quentes adquiridos em diferentes food
trucks localizados no centro da cidade de Campina Grande- PB, no més de Junho de 2017, periodo
este de grande movimentagéo turistica na cidade. Estes eram constituidos de pdo, molho, salsicha,

milho, ervilha, batata-palha e maionese. As amostras foram coletadas na qualidade de consumidor
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e, imediatamente apo6s aquisicdo, foram identificadas, acondicionada em caixa térmica e

refrigeradas para a analise no dia seguinte no Laboratorio de Microbiologia da Universidade
Estadual da Paraiba.

Para a avaliacdo microbiologica, uma porcdo de 25 g de cada cachorro-quente foi
homogeneizada em 225 g de solugdo salina. A partir dessa diluicdo inicial, foram preparadas
diluicOes seriadas utilizando o mesmo diluente.

A determinacdo de coliformes a 35°C (totais) foi realizada através da determinacdo do
numero mais provavel (NMP) de coliformes, usando o meio de cultura caldo lactosado verde bile
brilhante 2% através da técnica de tubos mdultiplos. Para a confirmacdo de E. coli foi utilizado o
meio de cultura Agar BEM, as placas foram inoculadas a partir dos tubos positivos de caldo EC em
estufa a 35°C durante 24 horas.

Para a andlise de Staphylococcus, aliquotas de 0,1 mL foram transferidas para placas de Petri
contendo agar Manitol para semeadura em superficie. Ap6s o semeio, as placas foram incubadas em
temperatura de 36 £ 1°C por 48h.

Na verificacdo de salmonella spp, uma porcdo de 25g da amostra foi contida na agua salina
peptonada e incubada a 35°C por 24 horas. Ap6s incubacgdo aliquotas de 0,1 mL da amostras em
solucdo salina foi transferida para placa de Petri e incubadas em temperatura 35°C por um periodo
de 24 horas.

RESULTADOS

Os resultados da avaliagdo microbiolédgica dos cachorros-quentes (TABELAS 1, 2, 3 e 4)
foram analisados com base na RDC n. 12, de 2 de janeiro de 2001, a qual prevé os niveis aceitaveis
de microorganismos para produtos de confeitaria, lanchonetes, padarias e similares, doces e

salgados — prontos para o0 consumo, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

TABELA 1- Determinacdo de coliformes totais em cachorros-quentes comercializados por food
trucks localizados no centro da cidade de Campina Grande- PB.

Parametro C1 C2 C3 C4 C5 C6 c7 C8 C9 C10

Coliformes
totais <30 3,0 9,0 3,0 <30 <30 110 <30 <30 <30
(NMP/qg)

NMP = Numero Mais Provavel de Microrganismos. Fonte: Propria (2018).
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Conforme é possivel observar na Tabela 1, somente quatro amostras apresentaram

crescimento para coliformes totais (2, 3, 4 e 7), no entanto a legislacdo nédo indica limites para o
cachorro-quente, mas o estudo desse grupo de micro-organismos é importante, pois, segundo Chisté
et al., (2006), a presenca de Coliformes € considerada como indicador de condi¢des de higiene
insatisfatorias na producédo e/ou manipulacdo do alimento. O numero elevado de Coliformes pode
nédo significar contaminagdo direta com material fecal, mas sim manipulacdo inadequada, como
higiene do manipulador, transporte e acondicionamento inadequados.

Segundo Parissenti et al., (2013), ao avaliarem a qualidade microbiol6gica dos cachorros-
quentes comercializados por vendedores ambulantes na cidade de Videira- SC, observaram que para
0 mesmo parametro analisado entre as 15 amostras apenas 2 amostras apresentaram NMP/g de
alimentos > 3,0. Estando 13 amostras com valores inferiores a 3,0 NMP/g.

TABELA 2- Determinacdo de E. coli em cachorros-quentes comercializados por food trucks
localizados no centro da cidade de Campina Grande, PB.

Amostras C1 C2 C3 C4 C5 C6 Cc7 C8 C9 C10
(1} © © (1} © © (4} © (1} (1}
_ S S S S 'S S o S S S
E. coli > 5 5 > 5 > @ > > &
(72) n n (%2) n (72) eb) (72) (72) (72)
o} =] =] =) =] =) — =) > >
< < < < < < o < < <

Fonte: Propria (2018).

Os testes para confirmacdo de E. coli (Tabela 2) apresentaram-se satisfatorios para 90% das
amostras, no entanto apenas a amostra 7 obteve presenca desse microrganismo Este resultado
possivelmente indica que a amostras foi processadas sob condi¢bes higiénico-sanitarias néo
satisfatorias apresentando assim riscos a saude do consumidor.

Maia, Oliveira e Oliveira (2010), ao avaliarem sanduiches para consumo humano

comercializados por ambulantes no comércio de Londrina —PR das 20 amostras analisadas em 9

delas foi confirmado a presenga da E. coli.
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TABELA 3- Determinacdo de Staphylococcus em cachorros-quentes comercializados por food
trucks localizados no centro da cidade de Campina Grande, PB.

Amostras C1 C2 C3 C4 C5 C6 C7 C8 C9 C10

Staphylococcus

— N o (V] o — o o o~ —
Sp o o o o (@) o o o o o
— — — — — — — — — —
X X X X X X x X X X
(UFC/g) S 10 <) o S o ) 10 1) 10
—i (q\] (q\] o™ — Lo ({o] —i (ep] —

UFC= Unidade Formadoras de Coldnias. Fonte: Prdpria (2018).

Para analise de Staphylococcus sp (Tabela 3) as amostras 3, 7 e 8 ndo atenderam os limite
méximo estabelecido pela legislacdo (1,0 x 10° UFC/g). A anélise de Staphylococcus sp serve para
confirmar o envolvimento em surtos de intoxicagdo alimentar e ainda como indicador de
contaminacgdo pds-processo ou das condicBes de sanitizacdo das superficies destinadas ao contato
com o alimento (ALVES; JARDIM, 2010).

Tavares e Serofini (2003), ao verificarem a qualidade microbiol6gica das amostras de
sanduiches de carne bovina comercializados por trailers na cidade de Goiania, para este mesmo
parametro observaram que 99% das amostras apresentaram valores <10* UFC/g. Santos, Reyes e
Canova (2015), também ao avaliarem cachorros-quentes comercializados por ambulantes no
terminal rodoviario do centro de Sdo Paulo-SP, em 66% das amostras foi confirmando a
contaminag&o por Staphylococcus sp acima dos valores estabelecidos pela legislacéo, o que torna as
amostras inadequadas para 0 consumo.

Staphylococcus sp é a espécie mais relacionada a casos de intoxicacdo alimentar, sendo que
numerosos surtos foram descritos e atribuidos a esta bactéria. O principal reservatorio de
estafilococos no homem sdo as fossas nasais e a incidéncia na populacdo é tal que parece ser
impossivel sua eliminacdo (JAY, 2005).

TABELA 4- Determinacdo de salmonella spp em cachorros-quentes comercializados por food
trucks localizados no centro da cidade de Campina Grande, PB.

Amostras C1 C2 C3 C4 C5 C6 C7 C8 C9 C10
Salmonella © © @ © © S © < © ©
o O O 8" O ) 8" o o o
spp b5 kS S S b5 b @ > S S
= = = = 3 3 L 3 3 3
< < < [a¥ < < o < < <

Fonte: Propria (2018).
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Conforme apresentado na Tabela 4 a Salmonella spp apresentou crescimento nas amostras 4 e

7 sendo assim ndo atendendo a legislacdo vigente que é auséncia em 25 g. A sua presenca €
potencialmente capaz de causar enfermidades e, portanto, tornando o alimento impréprio para o
consumo humano. Nas demais amostras obtivemos auséncia, sendo assim estando em conformidade
com os padrdes estabelecidos pela RDC n. 12, de 2 de janeiro de 2001.

As bactérias deste género tornam os alimentos inadequados para 0 consumo humano por se
tratarem de espécie altamente infectante e virulenta e, de acordo com a legislacdo vigente, este
género deve estar ausente nos alimentos (BRASIL, 2001).

Segundo CURI (2006), ao avaliar as condi¢Ges microbiolégicas de cachorros-quentes
adquiridos de vendedores ambulantes, localizados na parte central da cidade de Limeira — SP, das
50 amostras analisadas nenhuma delas apresentaram presenca desse microrganismo. De acordo com
Garcia-Cruz, Hoffman e Bueno (2000), ao também determinarem a Salmonella spp em cachorros-
quentes vendidos por ambulantes na parte central da cidade de S&o José do Rio Preto - SP
obtiveram presenca em 100% das amostras analisadas. Bezerra, Reis e Bastos (2010), ao analisarem
a presenca desse microrganismo em sanduiches comercializados nas ruas de Cuiabd — MT

obtiveram auséncia do mesmo em todas as amostras analisadas.

CONCLUSAO

Conclui-se gque os resultados indicam a manipulacdo, conservacdo e higiene do comércio
estdo inadequadas, podendo causar intoxicacdo e/ou infec¢do alimentar nos consumidores ou, ainda,
problemas de salde mais graves dependendo do grau de contaminacdo e do género causador da
enfermidade. Diante de tais resultados, é possivel afirmar que 50% das amostras analisadas podem
trazer risco a salde dos consumidores, ndo estando de acordo com os parametros microbioldgicos
estabelecidos pela legislacdo, ou seja, ndo adequados para 0 consumo, evidenciando a preocupacao
com as medidas de higiene e boas préaticas de fabricacdo que devem ser seguidas para que estes

parametros microbiol6gicos estejam dentro dos padrées estabelecidos.
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