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RESUMO: O comércio de alimentos no Lago Municipal de Toledo-PR por vendedores ambulantes ¢ crescente. Devido a
grande manipulagdo e armazenamento inadequados, este produto esta sujeito a proliferacdo de microrganismos, que podem
torna-lo improprio para consumo. Este trabalho teve como objetivo avaliar as condigdes higiénico-sanitarias de cachorros-
quentes comercializados por vendedores ambulantes no Lago Municipal de Toledo. Foram coletadas duas amostras de
cachorro-quente de cada um dos trés pontos de coleta escolhidos; estas foram acondicionadas ¢ conduzidas ao Laboratorio
de Microbiologia da UNIPAR-Toledo para realizagdo das analises. As amostras foram submetidas a pesquisa dos niveis
de coliformes totais ¢ fecais, bolores (fungos filamentosos), levedura, e bactérias aerdbias mesdfilas. Verificou-se que os
niveis de bactérias aerdbias mesofilas obtidos nas amostras encontravam-se de acordo com os padrdes de aceitabilidade
estabelecidos pela Legislagdo vigente RDC n° 12 que é de 10° UFC/g. Nao se observou a presenga de bolores e leveduras,
para maioria das amostras. Embora tenha sido verificada a presenga de coliformes totais em 83% das amostras avaliadas, as
analises de coliformes 45°C ndo confirmaram sua presenga em nenhuma dessas amostras. Tais resultados sugerem que as
condig¢des higiénico-sanitarias existentes nestes estabelecimentos encontravam-se adequadas, uma vez que proporcionaram a
elaboragdo de produtos com qualidade microbioldgica satisfatorias para consumo humano.
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EVALUATION OF THE HYGIENIC-SANITARY QUALITY OF HOT-DOGS COMMERCIALIZED BY
TRAVELING SALESMEN AT THE MUNICIPAL LAKE OF TOLEDO-PR

PIEROZAN, S.; LOPES-SHIKIDA, S.A.R.; SHIKIDA, P.F.A. Evaluation of the hygienic-sanitary quality of hot-dogs
commercialized by traveling salesmen at the municipal lake of Toledo-PR. Arq. Ciénc. Satide Unipar, Umuarama, v. 10, n.
1, p. 17-21, jan./abr., 2006.

ABSTRACT: The food trade at the Municipal Lake of Toledo-PR by traveling street salesmen is growing. Due to great
manipulation and inadequate storage, this product is subject to the proliferation of microorganisms, making the food
inappropriate for consumption. This paper had as objective to evaluate the hygienic-sanitary conditions of hot-dogs
commercialized by street salesmen at the Municipal Lake of Toledo. Two samples of hot-dogs were collected at each of
the three collection points chosen; these were stored and taken to the Laboratory of Microbiology of UNIPAR-Toledo for
analysis. The samples were submitted to screening of the levels of total and fecal coliforms, mould and yeast, and aerobic
mesophilic bacteria. It was observed that the levels of aecrobic mesophilic bacteria was within the standards of acceptability
established by the Law RDC n° 12, which is of 10° UFC/g. Mould and yeasts were not observed in most of the samples tested.
Despite the detection of total coliforms in 83% of the samples tested, the analyses of coliforms at 45°C did not confirm their
presence in any of the samples. These results suggest that the hygienic practices of the food street salesmen analyzed were
adequate.
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Introducio a matéria prima utilizada na producéo de alimentos deve ser

seguro para quem produz, consome e para o meio ambiente

Um dos temas mais freqiientemente discutidos (SPERS, 2000). Neste interim, o consumidor assume um
mundialmente refere-se a seguranca alimentar, uma vez que  papel decisdrio ¢ ativo sobre a aquisi¢do ou ndo do produto,
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levando em conta o seu padrdo de qualidade (JUNQUEIRA,
1999).

O comércio de alimentos de rua representa
verdadeiros desafios aos servigos de vigilancia sanitaria,
uma vez que proliferam a cada momento, e o governo muitas
vezes ndo esta preparado para fiscaliza-los adequadamente e
dar seguranga ao consumidor (PANETTA, 2003).

Em fung¢do de problemas sbcio-econdmicos de
varios paises, o comércio de alimentos de rua tem crescido
bastante nas ultimas décadas. Este fato, associado a
urbanizagdo e crescimento da populagdo, faz com que se
espere um crescimento ainda maior deste tipo de comércio
(RODRIGUES et al., 2003).

De acordo com dados da Prefeitura Municipal de
Toledo (2003), o municipio, situado na mesorregido Oeste
Paranaense, ¢ um importante agregado do setor agroindustrial
do Parana. Possui uma area de 1.140,75 km?, com populagdo
de aproximadamente 100.000 habitantes ¢ com crescimento
anual de 2,08%. Sua populagio ¢é constituida por 86% de
moradores na area urbana e 14% de moradores na area rural.

Conforme Martins (2004), Toledo ¢ um dos
principais produtores de soja (produtividade média de 3.200
kg/ha), trigo (produtividade média de 2.200 kg/ha), aves de
corte (20.000.000 cabegas/ano), suinos (200.000 cabecas/
ano) e pecuaria leiteira (38.000.000 litros/ano) do estado
paranaense. Também possui indistrias dominantes nos
setores téxtil, quimica, vestuarios, calgados e tecidos, produtos
alimentares, couros, peles e produtos similares. O Produto
Interno Bruto (PIB) ¢ composto pelo setor agropecuario
(17,94%), industrial (23,29%) e de servigos (58,78%),
representando um PIB per capita de aproximadamente
USS$ 3.546,15. Como se observa, a maior fatia do PIB ¢
constituida pelo setor de servigos e dentre estes se encontram
os vendedores ambulantes, que buscam no mercado informal
o aumento de sua renda.

Nos ultimos dez anos, diversos fatores
impulsionaram o aumento da comercializa¢do de alimentos
nas ruas, destacando-a como importante atividade
econdmica, principalmente nos paises em desenvolvimento.
Os indices de desemprego, a degradagdo das condi¢des de
vida nas areas rurais e o conseqiiente aumento do processo
de urbanizagdo, resultaram na marginalizacdo de grupos
sociais, que encararam a venda de comida de rua como uma
oportunidade real de trabalho para sustento e sobrevivéncia
de suas familias (GERMANO et al., 2000).

Por ser uma alternativa barata de alimentagdo, este
tipo de comércio é bastante procurado, mas pode constituir-se
num risco a saude da populagéo, pois os alimentos podem ser
facilmente contaminados por microrganismos patogénicos,
devido as condi¢des inadequadas do local de preparo ¢ a
falta de conhecimentos de técnicas de manipulago higiénica
por parte dos comerciantes (SILVA JR., 1995).

Atualmente a qualidade ¢ um componente
fundamental dos alimentos, ¢ seguranga ¢ um item
indispensavel a qualidade, sendo relevante conhecer
as variaveis que podem afetar tais componentes, como
a condigdo higiénico-sanitaria dos alimentos, onde o
manipulador interfere diretamente, podendo comprometer
a qualidade dos mesmos durante as diferentes fases da
produgdo e industrializacio (GOES et al., 2001).
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No Brasil, estudos realizados com alimentos
comercializados por ambulantes em diversas regides,
demonstraram que este tipo de produto pode representar
risco a saude publica. Uma vez que o comércio de rua tem
se expandido, faz-se necessario monitorar sua qualidade
(HANASHIRO et al., 2002).

De acordo com o Padrio Internacional de Qualidade
(mais conhecido como ISO), qualidade é o grau no qual um
conjunto de caracteristicas inerentes satisfaz aos requisitos,
explicitos ou implicitos, do demandante de produtos e/ou
servigos. Desta forma, o termo qualidade pode ser usado
com adjetivos tais como ma, boa ou excelente. Qualidade
também implica melhor aplicagdo de recursos, evitando
desperdicios no processo, e conquista permanente da
credibilidade do cliente (UNIWAY ENTREVISTA EQUIPE
DA QUALIDADE, 2004).

Nesta linha, para Leite (2004), a qualidade, como
capacidade de satisfazer as necessidades explicitas e
implicitas, pode ser expressa em termos de: conformidade
aos requisitos, pressupde que os mesmos sejam claros
e explicitamente estabelecidos; conformidade com as
especificagdes, o cliente especifica precisamente o que ¢
exigido; e adequagdo ao uso, é empregada para descrever a
adequacdo de um produto ou servi¢o na realizagdo de uma
fung¢do especifica, requerida pelo cliente.

Embora a qualidade seja um desejo mor de qualquer
consumidor, a “decisdo de comprar ou ndo, é definido pela
relagdo custo/beneficio. O resultado dessa avaliagdo ¢ sempre
usada para experiéncias futuras e comentarios a terceiros”
(LEITE, 2004, p.01).

Galle (2004) salienta que as maiores preocupagdes
para se garantir a qualidade higi€nico-sanitaria de lanches
rapidos (escopo maior deste trabalho), perpassam por
esta relagdo custo-beneficio, quais sejam: idoneidade
dos fornecedores de matérias primas; condi¢cdes de
armazenamento dos ingredientes e dos alimentos preparados;
higiene dos manipuladores; cuidados nos processos de
cocgdo durante o preparo dos alimentos.

Entretanto, ndo existem dados suficientes para se
dizer os riscos que os alimentos adquiridos de ambulantes
podem trazer a saide. Estima-se que 70% das doengas
diarréicas sdo provocadas por toxinfecgdes alimentares e que
80% das contaminagdes dos alimentos estdo relacionadas a
contaminagdo microbiana. Calcula-se que no Brasil pode-
se chegar ao niimero de 810 milhdes de casos de Doencas
transmitidas por alimentos por ano (GALLE, 2004).

Com a necessidade crescente da populacdo por uma
alimentago proxima ao local de trabalho e/ou diversdo, haja
vista a finalidade de evitar a perda de tempo, freqiientemente
ocorre a substituicdo do almogo/jantar tradicional por
lanches ou sanduiches rapidos. O objetivo, nestes casos, é:
uma refei¢do rapida, com qualidade higiénico-sanitaria e
com pregos acessiveis (STELLA, 2004).

Assim sendo, na tentativa de responder a pergunta:
ha qualidade higi€nico-sanitaria de lanches rapidos por
vendedores ambulantes, para o produto cachorros-quentes,
no Lago Municipal de Toledo-PR? Portanto, o objetivo desse
estudo consistiu em investigar a qualidade microbiologica
de cachorros-quentes comercializados por ambulantes que
atuam no Lago Municipal de Toledo-PR.
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Material e método

Obtencio das amostras

As amostras foram adquiridas de vendedores
ambulantes do Lago Municipal de Toledo-PR. Durante
duas semanas, uma vez por semana, foram coletadas duas
amostras de cada um dos trés pontos de coleta escolhidos
dentre aqueles mais presentes no local e que representam
com fidedignidade esta atividade, totalizando seis amostras
de cachorro-quente, ambos cozidos ¢ prontos para o
consumo. Imediatamente apds a aquisi¢do, as amostras foram
acondicionadas em isopor, identificadas e transportadas até
o Laboratorio de Microbiologia da Universidade Paranaense
— UNIPAR (Campus de Toledo/PR) para a realiza¢do das
analises. Isto ocorreu no més de julho de 2004.

Preparo das amostras

Foram pesadas assepticamente 25 g de cachorro-
quente de forma a conter todos os ingredientes, trituradas,
e logo apds foram adicionadas em frascos esterilizados
contendo 225mL de agua peptonada 0,1%. Amostras assim
preparadas foram submetidas a diluigdes decimais suficientes
para realiza¢do de contagem microbiana.

Na obtengdo de cada diluigdo os frascos foram
devidamente agitados, ¢ estas aliquotas utilizadas para as
analises microbioldgicas previstas.

Analises microbiologicas
e Contagem de Bactérias aerébias meséfilas

Para a contagem de bactérias aerdbias mesofilas
foi semeado ImL de cada dilui¢do em placas de Petri em
triplicata, acrescentando-se a seguir 20mL de Agar Padrio
para contagem. Incubou-se a 35-37°C por 48 horas. Apds o
periodo de incubagéo foi feita a contagem das colonias.

* Contagem de Bolores e Leveduras

Para a contagem de bolores e¢ Leveduras, 1mL
de cada diluigdo foi espalhado com auxilio de uma alga
de Drigalski na superficie de placas de Petri em triplicata,
contendo previamente 20mL de Agar Batata Dextrose
contendo 100mg/L de Clorafenicol. Tais placas foram
incubadas a 25°C por 48 horas. Apos o periodo de incubagéo
foi feita a contagem das colonias.

* Determinacio de coliformes totais e coliformes a 45°C
A partir da diluicdo 101, procedeu-se a dilui¢do
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decimal seriada até a dilui¢do 103. Com o auxilio de uma
pipeta foram incubados trés tubos de Caldo Lauril Sulfato
Triptose (LST) para cada dilui¢do, adicionando 1mL da
dilui¢do por tubo com 9mL de LST. Apds, foi feita a
incubagdo por 48 horas a 35° C. Passado esse periodo, foi
observado se houve crescimento e produgdo de gas. Dos
tubos de LST que formaram gas, foi transferida uma algada
bem carregada de cada cultura para tubos com Caldo Verde
Brilhante Bile (VB), deixando incubar a 35° C por 48 horas.
Passado esse periodo foi verificado se houve produgdo
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., 2001).

Para confirmagéo da presenga de coliformes 45°C
(fecais), entre os tubos de LST com produgdo de gas foi
transferida uma alcada bem carregada de cada cultura
para tubos de caldo Escherichia. coli (EC). Apos, foi feita
a incubagdo dos meios em banho-maria a 44,5 - 45°C por
48 horas. Passado 48 horas, os tubos foram observados se
houve ou ndo produgdo de gas, para posterior determinagéo
do NMP/g conforme (SILVA et al., 2001).

Analise estatistica

Pesquisas de natureza exploratdria procuram
desenvolver, elucidar e modificar novos conceitos, no intuito
de formular teorias mais precisas ou hipoteses pesquisaveis
para trabalhos posteriores (GIL, 2000; YIN, 2001).

Nesse sentido, esta pesquisa baseou-se em um tipo
de amostragem ndo probabilistica, rotulada como amostragem
por tipicidade (GIL, 2000). Ndo ¢ um método considerado
rigoroso do ponto de vista estatistico, porém, neste estudo
o pesquisador tem amplo controle das informagdes de quem
pesquisar, seja por feeling proprio ou por informagdes
repassadas. Nesse caso a Prefeitura Municipal de Toledo
(segundo o Departamento de Epidemiologia do Municipio
de Toledo), informou que estdo inscritos na Prefeitura 12
vendedores ambulantes de alimentos para atuarem no Lago
Municipal; destes, 25% foram avaliados.

Resultados e discussdes
Os resultados das analises microbiologicas

realizadas nas amostras de cachorro-quente foram tabulados
¢ podem ser observados na Tabela 1.

Tabela 1 - Resultados de analises microbioldgicas realizadas em cachorros-quentes comercializados por vendedores
ambulantes no Lago Municipal de Toledo-PR. Os dados representam a média obtida de triplicatas em trés diferentes

diluigoes.
Pontos de Bactérias mesofilas Bolores e leveduras Coliformes totais Coliformes fecais
coletas (UFC/g) (UFC/g) (NMP/g) (NMP/g)
Amostra Amostra Amostra Amostra
1 2 1 2 1 2 1 2
1 2,1x10° 0,8x10? 0 0,7x10? 2,3 2,1 0 0
2 5,7 10° 0,6x10? 0 0 9,3 0,4 0 0
3 8x10° 0 0 0 9,3 0 0 0
*PA 105 - - 102

*Padrdo Aceitavel para Alimentos (Resolugdo — RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001) — ANVISA (2001)
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Como observado na Tabela 1, das trés amostras de
cachorro-quente analisadas, somente a amostra 2, do ponto
de coleta 3, ndo apresentou valores para a determinagdo
de bactérias aerobias mesofilas. As demais amostras
apresentaram-se dentro do padrdo aceitavel de 10° UFC/
g, sendo que os pontos de coleta 1 e 2, da amostra 2, ndo
excederam 10*> UFC/g. Quanto a presenca de bolores e
leveduras, apenas em uma das amostras (amostra 2 do
ponto de coleta 1), houve o crescimento de microrganismos.
Porém, a Legislagdo Brasileira (ANVISA, 2001) ndo prevé
limites para bolores e leveduras no cachorro-quente. Sendo
assim, os valores encontrados ndo podem ser comparados a
um padréo.

Quanto ao grupo dos coliformes totais, apenas a
amostra 2, do ponto de coleta 3, ndo apresentou crescimento
para este grupo de microrganismos. A Legislagdo ndo indica
limites para o cachorro-quente, mas o estudo deste grupo de
microrganismos ¢ muito importante, pois reflete a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento consumido.

Para coliformes 45°C (fecais), a Legislacdo
(ANVISA, 2001) estabelece um limite de 10> NMP/g. Nas
amostras avaliadas ndo foi verificado o crescimento desses
microrganismos em nenhuma das amostras analisadas,
conseqiientemente ndo houve necessidade de serem efetuadas
as analises para confirmagéo de presenga E. coli.

Os resultados obtidos no presente trabalho indicam
que este produto apresenta-se em boas condi¢des higiénico-
sanitarias para consumo humano. Entretanto, o mesmo néo
foi observado em estudos similares. Rodrigues et al., (2003),
avaliando 60 amostras de cachorro-quente em Pelotas-RS
observou que 53% das amostras estavam com niveis de
coliformes totais elevados, e em 25% dessas amostras houve
confirmag¢do para coliformes fecais, apresentando-se assim
fora dos limites aceitaveis pela Legislagdo Brasileira para
consumo humano. Pelo critério utilizado, a contagem de
bactérias aerobias mesofilas estava fora do aceitavel em 52%
dos estabelecimentos pesquisados, variando entre 10°e 10°
UFC/g.

Baseado na consulta realizada junto a Prefeitura
do Municipio de Toledo, acredita-se que os bons resultados
observados para as amostras analisadas nesse trabalho,
provavelmente sdo reflexos do atendimento as normas
estabelecidas pelo Departamento de Vigilancia a Saude de
Toledo-PR, que se apresenta de maneira mais completa,
quando comparada a normas indicadas para outras regides,
como, por exemplo, para o Estado de Goidas (ANVISA,
1995 ¢ 2001). Além disso, os vendedores ambulantes do
Lago Municipal sdo supervisionados regularmente pelo
Departamento supracitado, a fim de garantir qualidade e
seguranca dos alimentos ali vendidos.

Os cuidados basicos daqueles que produzem ou
manipulam alimentos ja estdo definidos por legislacdo
e isto ndo inclui ambulantes. O correto, considerando-
se ambulantes, é estar em dia com praticas adequadas de
manipula¢do 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 condi¢des
de armazenamento de matérias-primas, ingredientes e
produtos finais, além das embalagens (cuidados devem
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existir com a temperatura, higiene e condi¢des do local de
armazenamento); controle dos processos de pré-preparos e
elaboragdo de alimentos. “Numa linguagem mais simples,
¢ o que se chama de controle das etapas criticas (controle
das operagdes de cocgdo, aquecimento e de resfriamento dos
alimentos)” (STELLA, 2004, p.01).

Outrossim, para os vendedores pesquisados, o
paradigma de oferecer aos clientes produtos de qualidade,
a precos competitivos (varia na faixa média de R$ 2,00),
parece estar sendo assimilado. Portanto, este agente esta
assumindo um papel profissional em suas atribui¢des, o que
vai ao encontro com a perspectiva de qualidade discutida
sucintamente na revisdo de literatura.

Conclusiao

Dos ambulantes que comercializam cachorros-
quentes no Lago Municipal do Municipio de Toledo-PR,
25% foram pontos de coleta de amostras de sanduiches
para avaliagdo da qualidade microbioldgica dos mesmos.
Foi verificado que nesses estabelecimentos, os produtos
analisados apresentavam-se em condi¢des higiénico-
sanitarias apropriadas para consumo humano. Segundo
informagdes fornecidas pelo Departamento de Epidemiologia
do Municipio de Toledo-PR, estes sdo supervisionados
regularmente pelo Departamento, a fim de garantir qualidade
e seguranca dos alimentos vendidos. Tal procedimento,
aliado ao atendimento as ultimas exigéncias impostas
pelo Departamento de Vigilancia a Saude de Toledo,
provavelmente sdo as razdes principais que refletiram no
encontro dos resultados obtidos nesse trabalho.
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