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Resumo O comércio de alimentos no Municipio de Teixeira de Freitas — BA por ven-
dedores ambulantes é crescente. Devido & manipulagio inadequada, este produto é pro-
picio a proliferagio de microrganismos, que podem torna-lo impréprio para o consu-
mo. Esta pesquisa teve como objetivo tragar o perfil microbiolégico de cachorro-quente
comercializado por vendedores ambulantes no Municipio de Teixeira de Freitas — BA.
Foram coletadas amostras de dez pontos de vendas em bairros diferentes do municipio.
As amostras foram acondicionadas e conduzidas ao Laboratério de Microbiologia da Fa-
culdade do Sul da Bahia, para realizagao das andlises. Segundo a legislagao vigente que
regulamenta o setor as analises microbioldgicas mostraram-se imprdprias em todas as
amostras coletadas.

Palavras-chave: Cachorro-quente. DTA. Intoxicagao.

Abstract: The food trade in the county of Teixeira de Freitas - BA by street vendors is in-
creasing. Because of the inadequate manipulation, this product is conducive to prolifera-
tion of microorganisms, which may make it unsuitable for consumption. This research had
as objective trace the microbiological profile of hot dogs sold by street vendors in Teixeira
de Freitas- BA. Samples were collected on ten collection points in different districts of the
city. The samples were packed and taken to the Microbiology Laboratory of Sul da Bahia
Faculty, to perform the analyzes. According to present legislation that regulates this sector,
the microbiological analyzes proved that all collected samples are unsuitable.
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INTRODUCAO

Pode-se definir como um alimento seguro aquele cujos constituintes
ou contaminantes que podem causar perigo a saude, estao ausentes ou em
concentragoes abaixo do limite de risco. Um alimento pode tornar-se de ris-
co por razdes como: i) manipulagio inadequada; ii) uso de matérias-primas
cruas e contaminadas; iii) contaminacio e/ou crescimento microbiano; iv)
uso inadequado de aditivos quimicos; v) adi¢do acidental de produtos qui-
micos; vi) poluiio ambiental e degradacdo de nutrientes.

A escassez de tempo para o preparo e o consumo de alimentos, o
uso de alimentos prontos e diversificados, o preco acessivel e por serem
comercializados em locais de ficil acesso, fazem com que a comida de rua
seja a opgao mais vidvel para uma boa parte da populagao. Um bom exem-
plo é o caso de estudantes universitarios, que substituem a refei¢ao por
um lanche répido. Esse tipo de consumidor se preocupa mais com prego
e praticidade do que com qualidade, higiene e seguranca do que estd in-
gerindo. Assim, a0 mesmo tempo em que a comida de rua facilita a vida
da populagao, também pode torna-la vitima do préprio desconhecimento
quanto aos cuidados higiénicos com os alimentos.

No comércio ambulante, o processamento do alimento ¢ realizado
de forma artesanal, sem controles e conhecimentos especificos e sem uma
infraestrutura adequada, podendo favorecer a contaminagao alimentar. As-
pectos como a higiene dos pontos de venda, a d4gua utilizada para a prepara-
¢ao dos alimentos e para a limpeza dos utensilios, a forma de conservagao e
a prote¢ao contra vetores, sio quesitos de grande importancia e que devem
ser considerados para evitar a proliferagao dos microrganismos.

As DTAs (Doengas Transmitidas por Alimentos) constituem um dos
problemas de satide mais comuns. Estas sao classificadas em infecgdes e in-
toxicagoes. As infecgOes resultam da ingestao de alimentos que contém os
microrganismos vivos e estes venham a crescer no interior do organismo
que os ingeriu. Ja as intoxicagoes sao causadas quando se ingere um alimento
que contenha toxinas, mesmo que os microrganismos tenham sido elimina-
dos. A ingestao do alimento contendo a toxina causa a doenga. Os sintomas
mais comuns das DTAs sao vomitos e diarreias, no entanto, dependendo da
pessoa e do estado de satde, podem levar a morte.

Existe um grande nimero de fatores que contribuem para tornar
um alimento inseguro, causando toxinfecgoes naquelas pessoas que o in-
gere. As principais causas sao: controle inadequado da temperatura duran-
te cozimento, o resfriamento e a estocagem; higiene pessoal insuficiente;
contaminagdo cruzada entre produtos crus e processados; e monitora-
mento inadequado dos processos.

Apesar da evolugao tecnoldgica das ultimas décadas, quanto as téc-
nicas de conservagao e higiene dos alimentos, as doengas por eles trans-
mitidas tém sido consideradas como um grave problema de saude ptblica
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em escala mundial, sendo os alimentos reconhecidos como o principal ve-
tor das enfermidades entéricas agudas. No Brasil, estudos realizados com
alimentos comercializados por ambulantes em diversas regides demons-
traram que esse tipo de produto pode representar risco a saude publica.
Portanto, este trabalho teve por objetivo geral tragar o perfil micro-
biolégico de cachorro-quente comercializado por ambulantes no municipio
de Teixeira de Freitas — BA. Para isso, coletas do material foram realizadas
em diversos pontos da cidade para andlises em diferentes meios de cultura.

REVISAO DE LITERATURA
Comercializagao de alimentos por ambulantes

A comida de rua designa alimentos e bebidas prontos para o consu-
mo, sem apresentarem etapas adicionais de preparo ou processamento, e
sio vendidos nas ruas ou em outros lugares publicos (CURI, 2006). Entre
os alimentos preparados e/ou consumidos que mais se destacam no Brasil
estao: cachorros-quentes, pastéis, churros, pipocas, caldo de cana, doces
caseiros, entre outros (AMSON, 2005).

Como a sociedade atual tem uma vida muito agitada, as pessoas sao
induzidas a optar pelo consumo de alimentos de ficil acesso e rapido prepa-
ro na tentativa de otimizar o tempo. Desta forma, o comércio de alimentos
de rua apresenta aspectos positivos devido a sua importincia socioecono-
mica, cultural e nutricional; e negativo no que diz respeito a questao higié-
nicosanitdria, uma vez que os alimentos vendidos na rua e a higiene alimen-
tar geralmente nao acontece nesse comércio (KITAMURA; MIRANDA;
RIBEIRO FILHO, 2007).

Comercializagao de cachorro-quente

No comércio ambulante, o processamento do alimento é realizado
de forma artesanal, sem controles e conhecimentos especificos e sem uma
infraestrutura adequada, podendo favorecer a contamina¢ao alimentar
(AMSON, 2005). Aspectos como a higiene dos pontos de venda, a 4gua
utilizada para a preparagao dos alimentos e para a limpeza dos utensilios, a
forma de conservagao e a protecao contra vetores, sao quesitos de grande
importincia e que devem ser considerados para evitar a proliferagao dos
microrganismos (CARDOSO; SANTOS; SILVA, 2009).

Seguranca alimentar

A seguranca alimentar tem seus conceitos destacados entre os de-
mais aspectos qualitativos dos produtos correlacionados ao bem estar e a
prevengio da vida e da saiide humana (PERETIT; ARAUJO 2010, P.36).

Analise do perfil microbioldgico de cachorro-quente comercializado
por vendedores ambulantes em Teixeira de Freitas, BA
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A confiabilidade do produto comercializado depende dos indices aceita-

veis do perigo que o consumidor é exposto ao adquirir esse alimento, ou
seja, o valor comercial da mercadoria serd equivalente a sua qualidade e ao
nivel de protecao necessario para a saude do consumidor.

Na visdo de Belik (2003), uma alimentagio de qualidade nio pode
estar sujeita a nenhum tipo de contaminagao, problemas de decomposi-
¢ao ou fatores decorrentes de prazos de validade fora do estabelecido. Es-
tes pontos sao essenciais para evitar contaminagao alimentar.

Em Teixeira de Freitas, cidade localizada no Extremo Sul baiano, o
comércio de cachorro-quente por ambulantes é manipulado ao ar livre,
onde todos os ingredientes ficam expostos ao risco de contaminagao por
microrganismos. Em alguns pontos de venda, os manipuladores fazem
uso de equipamentos de higiene, em outros observa-se que as condi¢oes
higiénicosanitarias sao precarias.

Principais microrganismos encontrados no cachorro-quente

A populagio microbiana do cachorro-quente pode ser compos-
ta por bactérias Gram positivas e Gram negativas. Que mesmo estando
presentes em pequenas quantidades, podem se desenvolver rapidamente,
causando as infecgdes e as toxico-infecgoes.

Segundo a Resolugao RDC namero 12 de janeiro de 2001, que
aprova o Regulamento Técnico sobre Padrées Microbioldgicos para
Alimentos, o alimento é considerado impréprio para consumo humano
quando apresentar condi¢des sanitdrias insatisfatdrias, cujos resultados
analiticos demonstram a presenga ou a quantificagao de microrganismos
patogénicos ou toxinas que representem risco a saide do consumidor.

De acordo com estudos desenvolvidos em vdrios paises, a contami-
nagao microbiana de produtos vendidos nas ruas acontece na maioria dos
estabelecimentos, sendo identificados microrganismos como Escherichia
coli, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Salmonella ssp., Vibrio
cholerae,entre outros (CARDOSO; SANTOS; SILVA, 2009). Uma das for-
mas de avaliar as condiges higiénicosanitarias de um estabelecimento é a
realizagao de andlises dos alimentos, utilizando microrganismos indicadores
como a Escherichia coli e o Staphylococcus aureus (ALVES; JARDIM, 2010).

METODOLOGIA
Tipo de pesquisa

Conforme descrito por (MARCONTI; LAKATOS, 2010), a pesquisa
é de cardter explicativo, exploratdrio, de cunho qualitativo e quantitativo.

Esta pesquisa visa identificar os fatores que determinam ou que
contribuem para a ocorréncia de achados bacterianos e fingicos em ca-
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chorros-quentes vendidos por ambulantes como problema de infecgao a

populagao de Teixeira de Freitas.

A pesquisa foi realizada com base em estudos publicados entre os
anos de 1978 a 2015, onde foram obtidas informagdes a partir de pesqui-
sa bibliogréfica, artigos cientificos encontrados em bases de dados (Pub-
Med, Scielo e Google Académico), trabalhos com vinculagdo académicas,
revistas cientificas e livros da drea de pesquisa em saude.

Descricao do ambiente de pesquisa

O presente estudo foi desenvolvido na cidade de Teixeira de Frei-
tas, Bahia, sendo realizadas coletas aleat6rias em dez bairros do municipio,
entre outubro e novembro de 20185. As andlises foram realizadas no labo-
ratério de Microbiologia da Faculdade do Sul da Bahia (Fasb).

Coleta das amostras

A escolha da amostragem foi realizada de forma aleatéria. Foram
selecionados dez (10) bairros, entre uma quantidade de vinte e nove (29)
existentes no municipio de Teixeira de Freitas, Bahia (PREFEITURA
MUNICIPAL DE TEIXEIRA DE FREITAS, 2015). Estes foram identifi-
cados de A a J, objetivando sigilo aos vendedores ambulantes.

As amostras foram coletadas nos dez (10) bairros, durante um pe-
riodo de 12 dias, com intervalo de seis (06) dias, entre cada coleta. A cole-
ta das amostras foi feita em duplicata, sancionando qualquer duvida que o
produto analisado tenha sofrido uma contaminagao esporadica.

Foi realizada uma coleta por bairro, onde as amostras foram emba-
ladas pelo vendedor, utilizando seu préprio material. Imediatamente apds
a compra, as amostras foram identificadas, colocadas em caixa térmicas
para manter a temperatura e transportadas ao Laboratério de Microbio-
logia da Faculdade do Sul da Bahia, onde foram realizadas as andlises no
mesmo dia da coleta.

As andlises foram realizadas em cAmara de fluxo laminar, brevemen-
te esterilizada utilizando luz ultravioleta durante 15 minutos. Para as ana-
lises foi aberto o cachorro-quente com o uso de luvas estéreis e sem tocar
nos ingredientes, foi feita a coleta em todos os ingredientes com auxilio de
swab. O swab foi friccionado com pressao, passando por todos os ingre-
dientes do cachorro-quente. Em seguida o swab foi transferido para tubo
de ensaio contendo caldo de tioglicolato, onde foi agitado para que ocor-
resse a transferéncia dos microrganismos presentes no swab para o meio.
Sendo este, utilizado para os repiques nos meios de cultura: Agar Sangue,
Agar Chocolate, Agar MacConkey, Agar SS e Agar Saboraud.

Analise do perfil microbioldgico de cachorro-quente comercializado
por vendedores ambulantes em Teixeira de Freitas, BA
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ANALISES MICROBIOLOGICAS

Cultivo no Tioglicolato

Apos a coleta em swab, ele foi inserido no tubo de ensaio com caldo
de tioglicolato e agitado para transferéncia dos microrganismos do algo-
dao para o meio. Estes foram incubados por 24 horas em estufa microbio-
légicaa 37° C.

Apods 24 horas as amostras foram submetidas a repique em meios
de cultura para identificagio dos microrganismos. As placas foram previa-
mente identificadas conforme sequéncia dos bairros analisados. Com au-
xilio da al¢a de platina, inoculou-se 1 pL a partir do tioglicolato, utilizando
a técnica de semeadura por esgotamento.

Cultivo em Agar Sangue

O meio de Agar sangue oferece 6timas condigdes de crescimento
a maioria dos microrganismos. A conservagao dos eritrdcitos integros fa-
vorecem a formagao de halos de hemolise nitidos, uteis para a diferencia-
cao de Streptococcus spp. e Staphylococcus spp. (ANVISA, 2004). Com a
al¢a de platina esterilizada, inoculou-se 1 pL a partir do tioglicolato, utili-
zando a técnica de semeadura por esgotamento. Incubou-se por 24 horas
em estufa microbioldgica a 37°C, observou-se crescimento de coldnias,
segundo a técnica de Hans Christian Joachim Gram, foi realizado o tes-
te de Gram para identificagao bacteriana, logo apds foi feita semeadura
em meio Rugai. Realizou-se o teste da catalase separando os géneros con-
forme a seguinte avaliagao: os resultados negativos foram determinados
Streptococcus spp. e os resultados positivos Staphylococcus spp., esses foram
submetidos a prova da coagulase com o intuito de identificar Sthapylococ-
cus aureus. Incubou-se a série bioquimica por 24 horas em estufa bacterio-
légica a 37°C, ap6s esse periodo interpretou-se os resultados utilizando a
tabela de interpretacao bioquimica para leitura, o que permitiu a identifi-
cacdo de enterobactérias.

Cultivo em Agar Chocolate

O meio de Agar Chocolate é amplamente utilizado para o cultivo
de microrganismos exigentes, embora cresgam neste meio quase todos os
tipos de microrganismos. Ap6s realizada a semeadura por esgotamento as
culturas foram incubadas por 24 horas em estufa bacteriolégica a 37°C,
logo apos foi feita a observagao das colonias, exame de Gram, identifica-
¢Oes bacterianas e semeadura em meio Rugai. Incubou-se a série bioqui-
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mica por 24 horas em estufa bacteriolégica a 37°C, ap6s esse periodo in-

terpretou-se os resultados utilizando a tabela de interpretagao bioquimica
para a leitura, o que permitiu a identificagao de enterobactérias.

Cultivo em Agar MacConkey

Apos 24 horas de incubagao em estufa microbioldgica a 37°C foi
realizada a observagao de colonias que cresceram, fez-se o Gram e semea-
dura em meio Rugai. Incubou-se a série bioquimica por 24 horas em es-
tufa bacteriolégica a 37°C, ap6s esse periodo interpretou-se os resultados
utilizando a tabela de interpretagao bioquimica para leitura, o que permi-
tiu a identificagao de enterobactérias.

Cultivo em Agar Saboraud

Ap6s 24 horas incubadas em estufa microbioldgica a 37°C, as cul-
turas foram submetidas a observagao para identificagao microscopica de
colénias. Em casos que houve crescimento de fungos, estes foram subme-
tidos ao exame direto a fresco com azul de metila para confirmagao da
presenca de fungos através da analise microscopica.

Cultivo em Agar Salmonella Shiguela

Ap6s 24 horas de incubagao em estufa microbioldgica a 37°C foi
realizada a observagao de colonias que cresceram, fez-se o Gram e semea-
dura em meio Rugai. Incubou-se a série bioquimica por 24 horas em es-
tufa bacterioldgica a 37°C, ap6s esse periodo interpretou-se os resultados
utilizando a tabela de interpretagao bioquimica para leitura, o que permi-
tiu a identificagao de enterobactérias.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados foram avaliados utilizando-se como pardmetros os
critérios microbiolégicos estabelecidos na RDC (Resolugio da Diretoria
Colegiada) n° 12, de 02 de janeiro de 2001.

No quadro 1 estao expressos os resultados das anélises microbiolo-
gicas realizadas em amostras de cachorro-quente coletadas. Todas as cole-
tas que houve crescimento bacteriano foram confirmadas no meio Rugai.
As andlises macroscopicas foram de suma importincia para a expressao
dos resultados, juntamente com os testes de catalase, coagulase e série bio-
quimica.

Analise do perfil microbioldgico de cachorro-quente comercializado
por vendedores ambulantes em Teixeira de Freitas, BA
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dos por ambulantes no municipio de Teixeira de Freitas - BA

Amostra Coleta 01 Coleta 02
Escherichia coli Staphylococcus aureus
A Levedura Providencia ssp.
Levedura
Vibrio cholerae
B Levedura Providencia ssp.
Levedura
Escherichia coli Escherichia coli
C Salmonella tiphi Levedura
Staphylococcus aureus
Levedura
Escherichia coli Providencia ssp.
D Levedura Staphylococcus aureus
Vibrio parahaemolytico
Levedura
Escherichia coli Providencia ssp
E Vibrio parahaemolytico
Staphylococcus aureus Levedura
Levedura
Escherichia coli Vibrio cholerae
F Levedura Staphylococcus aureus
Providencia
Levedura
Escherichia coli Staphylococcus aureus
G Levedura Vibrio parahaemolytico
Pseudomona sssp.
Escherichia coli Providencia ssp.
H Strephytococcus
Levedura Pseudomonasssp.
Escherichia coli Escherichia coli
Strephytococcus Vibrio cholerae
I Proteus Enterobacter
Salmonella Staphylococcus aureus
Levedura Levedura
Escherichia coli Providencia ssp.
J Levedura Staphylococcus aureus
Levedura

Em todas as culturas realizadas houve amplo crescimento bacteriano,
indicando um produto impréprio para o consumo, podendo ser prejudicial
a saude humana. Nos artigos estudados foi observado maior indice de con-
taminacao por Staphylococcus aureus e Escherichia coli e nesse artigo também.

De acordo com os resultados obtidos, quase todas as amostras, exceto
as amostras B e H, apresentaram resultados positivos para Staphylococcus au-
reus, sendo estas consideradas fora dos padroes vigentes preconizados pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA). Os resultados obtidos
corroboram com o de Alves (2009), o qual afirma que as amostras foram
consideradas como insatisfatérias em condigoes higiénicosanitaria para o

consumo, visando assim a preocupagao com a satde publica.
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Os Staphylococcus sao microrganismos mesofilos com temperatura de
crescimento entre 7 e 47,8 °C e podem produzir enterotoxinas termorresis-
tentes a temperatura entre 10 e 46 °C, com temperatura 6tima entre 40 e 45
°C. As salsichas sao frequentementes apontadas como fonte da contamina-
¢ao e surtos de intoxicagao estafilocdcica, pois tais alimentos podem conta-
minar-se pelas maos, pele e secregoes oronasais dos manipuladores durante
as diferentes fases de manipulacao, sendo a principal espécie associada aos
casos de intoxicagdo alimentar, segundo Ferretti e Alexandrino (2013).

Nas amostras G e H, coletadas no 2° dia foram detectadas a pre-
senca de Pseudomonas spp. Segundo Sigarini (2004), esse género é clas-
sificado como psicotréfico, Gram negativo, nao fermentativo. Esse grupo
constitui um perigo potencial para os consumidores, na medida em que

pode veicular microrganismos patogénicos, o que explica sua constante
associagao com a presenca de outras bactérias. Essa bactéria é um indica-
dor de precérias condigoes de higiene dos manipuladores, uma vez obser-
vada exposigao dos alimentos ao ar livre antes do preparo, estando esses
produtos, assim, impréprios para o consumo.

Em 70 % das amostras foram detectadas a presenca de Providencia,
exceto nas amostras C, G e I, um tipo de bactéria pouco comum quando
relacionada com infeccdes. Segundo Winn (2008) as bactérias desse gé-
nero podem ser isoladas em amostras de fezes, o que sugere contaminagao
fecal durante o processo de manipulagio. Alves e Jardim (2010) relacio-
nam a presenca de Providencia nos alimentos com infec¢des do trato uri-
ndrio, o que sugere-se a ma higiene dos manipuladores no preparo do ca-
chorro-quente, bem como sendo um organismo que estd presente no solo
e na dgua, o que explica em seu trabalho a exposi¢ao dos ingredientes do
cachorro-quente ao ar livre, sujeito a proliferagao desse microrganismo,
bem como o manuseio com dgua nao potavel para higienizacao das maos
dos manipuladores, o que se assemelha as condi¢des desse estudo.

Somente na amostra I foi detectada a presenca de Proteus, bacilos
moveis, com flagelos peritriquios, suas colonias tém aparéncia distinta por
apresentar anéis concéntricos. Os tipos mais comuns de deterioragao po-
dem ser classificados de acordo com a atmosfera que envolve o produto,
a temperatura ¢ outro fator de importancia na deterioracao dos alimentos
(FRANCO; LANDGRAF, 2008). Nio foi identificado outros estudos
com os mesmos resultados, seu envolvimento com doengas de origem ali-
mentar ainda é discutido, pois segundo Tortora et al. (2009) este género
de bactéria estd envolvido em muitas infec¢des do trato urindrio e em fe-
ridas. O que sugere-se a ma higiene dos manipuladores na preparagao do
cachorro-quente.

Nas amostras C e I foi constatada a presencga de Salmonella, bacilos
nao esporulados, sendo a maioria mével. Seu principal reservatério é o
trato gastrintestinal do homem e de animais, principalmente aves e suinos.
Este género abriga as espécies causadoras da febre tiféide (S. typhi), das

Analise do perfil microbioldgico de cachorro-quente comercializado
por vendedores ambulantes em Teixeira de Freitas, BA
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febres entéricas (S.paratyphi A, B e C) e das enterocolites por Salmonella
(salmoneloses) (FRANCO; LANDGRAF, 2008). Sendo encontrados no
estudo o género S. typhi e Salmonella ssp. As infecgoes por Salmonella estao
relacionadas a ingestao de alimentos e d4gua contaminados por excre¢oes
humanas e animais (LEVINSON, 2010). Conforme também encontrado
em estudo de Veloso et al. (2014) a Salmonella pode estar presente nos ali-

mentos pelo ndo cumprimento das medidas preventivas de asseio pessoal.

Segundo Levinson (2010), os Vibrios sio bacilos Gram-negativos
curvos em forma de virgula, nas amostras D, E e G foram encontrados o
Vibrio parahaemolyticus, causador da diarreia associada a ingestao de ali-
mentos marinhos crus ou cozidos inadequadamente. Nas amostras B, F e
I foram detectados o género cholerae, agente da célera, é transmitido por
contaminagao fecal da dgua e dos alimentos, principalmente a partir de
fontes humanas.

Em todos os pontos de coleta foi verificado crescimento de leve-
duras, fungos cuja forma predominante ¢ unicelular. Segundo Franco e
Landgraf (2008) a temperatura ideal para o seu crescimento varia de 25
°C a 35 °C, o crescimento ¢é favorecido pelo pH dcido, o que indica que
os componentes do cachorro-quente nao foram armazenados de forma
correta. Porém, a Legislacdo Brasileira (ANVISA, 2001) ndo prevé limites
para bolores e leveduras no cachorro-quente. Sendo assim, os valores en-
contrados nao podem ser comparados a um padrao.

A ocorréncia de fungos, em geral, no cachorro-quente pode estar
relacionado a fatores que incluem desde os utensilios no manejo até a hi-
giene pessoal dos manipuladores. A utilizagao de utensilios de madeira
pode ser uma agravante para a presenga de fungo no alimento, pois este
material é propicio a absorver umidade e se impregnam de matéria orga-
nica, de acordo com Lundgren et al. (2009. p. 117).

Os fungos sao indesejdveis nos alimentos, pois sao capazes de pro-
duzir uma grande variedade de enzimas que, agindo sobre os alimentos,
provocam a sua deterioragao, além de produzir micotoxinas prejudiciais
ao organismo humano quando ingeridas (FRANCO; LANDGRAF
(2008, p. 76).

A Escherichia coli e Enterobacter fazem parte do grupo de colifor-
mes totais. A E. coli foi encontrada em quase todas as amostras, exceto na
amostra B, e a Enterobacter somente na amostra I. Segundo Christinelli et
al. (2013), a presenca de E. coli nessas amostras pode indicar falha no pre-
paro, pois esse microrganismo é facilmente destruido pelo calor ou conta-
minagao pela adi¢ao de alimentos in natura.

A Escherichia coli é um grupo de bactérias que habitam normalmen-
te o intestino humano e de alguns animais, e por isso a presenga desta
bactéria na 4gua ou nos alimentos se deve a contaminagao com fezes. As
bactérias E.coli presentes no intestino humano nao causam problemas 4
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saude, no entanto quando outros tipos desta bactéria entram no organis-

mo, elas podem causar doengas como a gastroenterite e infecgao urindria,
por exemplo (LEVINSON, 2010).

Observou-se um maior indice de contamina¢dao na amostra I, em
ambas coletas, e um menor grau na amostra B, sendo encontrada na pri-
meira coleta desta, apenas levedura que nao é determinado limites segun-
do a Legislacdo Brasileira (ANVISA, 2001).

Diante dos resultados insatisfatdrios obtidos em todas as amostras,
as condi¢oes higiénicosanitdrias indicaram nao conformidades dos esta-
belecimentos de comércio ambulante. Possiveis razdes para estes resul-
tados podem ter sido causados por maus habitos de higiene pessoal dos
manipuladores, deficiéncia no armazenamento dos insumos e matéria-
-prima, ma qualidade dos insumos e matéria-prima, fazendo com que haja
um grande risco de contaminagao para os consumidores.

CONCLUSAO

Pelas andlises realizadas as amostras foram consideradas impréprias
para o consumo humano, seguindo os padroes estabelecidos pela RDC n°
12/2001, pode se afirmar que a maioria do comércio ambulante de Tei-
xeira de Freitas para a venda de cachorro-quente nao estd cumprindo a
legislagao que regulamenta o setor, podendo levar a0 aumento do nimero
de casos das DTAs.

Foram identificados a presenga de microrganismos Gram positivos
e Gram negativos nesta pesquisa, alguns, sendo patogénicos como Sal-
monella ssp além de outros responsaveis pela deterioragao dos alimentos:
Pseudomona sssp, Proteus e fungos.

Como responséveis por fiscalizar esse tipo de comércio, a VISA (Vi-
gilancia Sanitéria) da cidade deve acompanhar os estabelecimentos, asse-
gurando que o produto comercializado esteja nos padroes estabelecidos
pelas RDCs, interferindo nos casos de nao conformidade, controlando
assim os riscos.

E de fungio dos érgaos responsaveis, principalmente através de in-
tervengoes, complementar os cuidados dos manipuladores na preparagao
dos produtos, de modo que a qualidade do cachorro-quente seja otimiza-
da e as ameagas a saude seja reduzida.

Os resultados dessa pesquisa sugerem a necessidade da realizagao
de mais estudos que envolvam a comercializagao de cachorro-quente por
ambulantes, principalmente estudos que envolvam a anélise quantitativa
dos microrganismos que foram encontrados.

Analise do perfil microbioldgico de cachorro-quente comercializado
por vendedores ambulantes em Teixeira de Freitas, BA
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