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RESUMO

TORRES, Simone Angelica Meneses, M.Sc., Universidade Federal de Vigosa, maio de
2008. Locais de preparacao e comércio de cachorro-quente: avaliacdo higiénico-
sanitaria e o ponto de vista do consumidor. Orientadora: Neuza Maria da Silva.
Co-orientadoras: Karla Maria Damiano Teixeira e Raquel Monteiro Cordeiro de
Azeredo.

O fornecimento de alimentos seguros € relevante sob o ponto de vista da saude
publica, visto que alimentos contaminados colocam em risco a saude da populacéo,
além de representar perdas econdémicas expressivas para empresas e consumidores. Esta
pesquisa teve como objetivo estabelecer um diagnostico da situacdo envolvida na venda
e no consumo do cachorro-quente vendido nas ruas de Vigosa-MG, no que diz respeito
as suas condicdes higiénico-sanitarias, a percep¢do do consumidor em relacdo a
qualidade deste alimento e as razfes para 0 seu consumo. Para atender aos objetivos do
estudo, o perfil socioecondmico dos consumidores de cachorro-quente foi investigado
por meio de entrevistas e questionarios, sendo consideradas as seguintes variaveis: sexo,
estado civil, nimero de filhos, faixa etaria, grau de escolaridade e renda familiar. Os
consumidores também foram questionados a respeito dos habitos de consumo e dos
niveis de percepcdo relacionados as condigcdes higiénico-sanitarias dos locais de venda
deste alimento. Além disto, foram observadas e avaliadas condic¢@es higiénico-sanitarias
dos locais de venda, com a finalidade de preencher um check-list para verificacdo da
adequacdo as Boas Praticas de Fabricacdo. Também foram realizadas analises

microbiologicas de contagem total de mesofilos aerobios, Staphylococcus aureus e

Xi



coliformes totais e fecais para detectar possiveis contaminac6es do alimento pesquisado.
A partir da analise dos dados pode-se inferir que a maioria dos consumidores deste tipo
de alimento pertencia ao sexo masculino, compunha-se de solteiros e possuia menos de
30 anos de idade, havia cursado o ensino médio ou tinha o ensino superior incompleto e
a renda familiar correspondia a menos de cinco salarios minimos. Observou-se que a
maioria dos consumidores de cachorro-quente em Vicosa-MG consome este alimento
em carrinhos ambulantes e percebe como boas as condi¢Bes higiénico-sanitarias do
local. Os locais de venda estudados possuem licenga para o funcionamento em vias
publicas e alvara sanitario emitido pela Vigilancia Sanitaria da cidade. Com relacdo a
avaliacdo das condi¢fes higiénico-sanitarias dos locais de venda estudados, em ambos
os locais a maior inadequacdo observada foi relativa ao equipamento ambulante
(carrinhos). Os resultados também permitiram concluir que as amostras de cachorros-
quentes avaliadas encontravam-se de acordo com os padrdes microbioldgicos
estabelecidos pela legislacdo vigente, para os microrganismos analisados, 0 que pode

sugerir a existéncia de praticas de higiene adequadas nos pontos de venda pesquisados.
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ABSTRACT

TORRES, Simone Angélica Meneses, M.Sc., Universidade Federal de Vigosa, May
2008. Hot dog preparation and selling: hygienic-sanitary evaluation and
consumers’ perception. Adviser: Neuza Maria da Silva. Co-advisers: Karla Maria
Damiano Teixeira and Raquel Monteiro Cordeiro de Azeredo.

Food safety is a relevant public health issue, since contaminated food is a risk
factor for the population, representing expressive economic losses for companies and
consumers. This research aimed to diagnose the business of purchasing and consuming
hot dogs sold on the streets of Vigosa-MG, its hygienic-sanitary conditions, consumers’
perceptions regarding quality of this type of food and reasons for consumption. To meet
the objectives of this study, the socioeconomic profile of hot dog consumers was
assessed by means of interviews and questionnaire, based on the following variables:
sex, civil status, number of children, age range, schooling level and family income.
Consumers were also asked about their consuming habits and levels of perception of the
hygienic-sanitary conditions of the mobile hot dog vendor carts. Besides, hygienic-
sanitary conditions were observed and evaluated, with the purpose to fill out a check-list
to verify adequacy to the Good Practices of Manufacturing. Microbiological analysis
using total count of aerobe mesophyll Staphylococcus aureus and total and fecal
coliforms were also carried out to detect possible contamination of the food
investigated. Based on data analysis, it could be inferred that most consumers of this
type of street food were single males under 30, high school graduates or with

incomplete college education, and family income less than five minimum wages, Most
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of the hot dog consumers in Vigosa-MG were found to buy this food from hot dog
vendors, and perceived as good the hygienic —sanitary conditions of the hot dog vendor
carts. Such carts have a license to operate in the streets and a sanitary license issued by
the local Sanitary Vigilance Office. Regarding the hygienic-sanitary conditions of the
carts studied, in both places, the worst inadequacy observed was related to the hot dog
cart equipment. The results also led to the conclusion that the hot dog samples evaluated
were in compliance with the microbiological standards established by the current
legislation for the microorganisms evaluated, suggesting the existence of adequate
hygiene practices in the hot dog carts researched.
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1. INTRODUCAO

1.1. O problema e sua importancia

A alimentacdo adequada auxilia na promocdo da salde e é um dos fatores
responsaveis pelo desenvolvimento fisico, mental e intelectual dos individuos. O
fornecimento de alimentos seguros é relevante sob o ponto de vista da saude publica,
visto que alimentos contaminados colocam em risco a saude da populacdo, além de
representar perdas econdémicas expressivas para empresas e consumidores.

E importante destacar que notaveis transformagdes macroeconémicas, sociais e
tecnoldgicas que ocorreram no Pais nas ultimas décadas, principalmente a partir da
década de 1980, como a urbanizacdo, a industrializagdo e a globalizacdo da economia,
refletiram na vida das familias, com implicacdes relevantes em seus habitos de consumo
de alimentos (FARIA, 1997).

Segundo 0 mesmo autor, no que diz respeito a industria de alimentos, seu
crescimento pode ser acompanhado de grandes investimentos em estratégias de
marketing, visando a persuadir 0os consumidores a criar habitos alimentares e adquirir
novos produtos, implicando em mudancas no padrdo de alimentagdo da populacdo em
geral. Assim, os estilos de vida e os habitos alimentares vém sendo modificados
profundamente por fatores que incluem além da industrializacdo, a urbanizagdo, a
profissionalizacdo das mulheres, a elevacdo do nivel de vida e de educacdo, o acesso
mais amplo da populacdo ao lazer e a diminui¢do do tempo disponivel para preparagdo
dos alimentos para seu consumo (GUIMARAES, 2001).



No que se refere a qualidade do alimento adquirido, Bellizzi et al. (2005)
mencionam certa preocupacdo do consumidor com oS riscos a saude que uma
alimentacdo preparada com descuido pode acarretar, resultante, em parte, do numero
cada vez maior de pessoas que se alimentam fora de casa em decorréncia do aumento do
namero de mulheres inseridas no mercado de trabalho e do ritmo acelerado da vida
moderna. Isto reflete na maior conscientizacdo da populacdo, ap6s a criagdo e
divulgacdo do Cddigo de Defesa do Consumidor.

Rangel et al. (2003) afirmam que o consumidor atual é bem diferente do
consumidor do passado, pois tem acesso a grande volume e diversidade de informacdes
sobre o produto que ird comprar. No entanto, estudos apontam que, em paises
desenvolvidos, os consumidores preocupam-se mais com 0s componentes nutricionais
dos alimentos do que no Brasil, uma vez que o consumidor brasileiro, especialmente a
populacdo de baixa renda, apresenta maior interesse pelo preco dos produtos
alimenticios do que pelo seu teor nutricional, sua qualidade e seguranca (MELLO,
2006).

No que diz respeito a preferéncia dos consumidores, Lima e Oliveira (2005)
consideram que esta tem sido por refeicdes mais convenientes, em relacdo a facilidade
de aquisicao e ao preparo ou ao consumo fora do domicilio. Por outro lado, a limitada
oferta de emprego tem levado a populacdo a buscar alternativas econdmicas, como 0
comércio informal de venda de alimentos. Este comércio de rua é uma caracteristica do
estilo de vida dos paises com alto indice de desemprego, baixos salarios e rapida
urbanizacdo (FATTORI et al., 2005).

Dados da Pesquisa Mensal de Emprego do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE) revelam que, em fevereiro de 2007, das 40,2 milhdes de pessoas com
10 anos ou mais de idade, 56,4 % estavam na forca de trabalho (trabalhando ou
procurando trabalho). Este porcentual de pessoas na atividade se mostrou estavel
qguando comparado a janeiro do ano de referéncia e a fevereiro do ano anterior. Dos 40,2
milhdes mencionados, importa destacar que 50,8 % estavam ocupados. Mas, a
populacdo desocupada (2,2 milhdes) continuou a crescer em relacdo a janeiro (6,5 %).
Em resumo, nos dois primeiros meses de 2007 a desocupacdo subiu, mas com menor
intensidade do que em 2006. E importante notar também que, analisando a forma de
insercdo do trabalhador no mercado, individuos autdnomos representam 19,4 % da
populacéo ocupada (IBGE, 2007).



O peso das atividades informais no Brasil € grande. Como revelam dados do
IBGE (2005), o valor da informalidade correspondeu a R$180 bilhdes do movimentado
pela economia, o equivalente a 8,4% do total. Levando-se em conta a incidéncia de
impostos sobre produtos, a influéncia da informalidade sobre a economia chega a
10,1 % (JUNIOR, 2007).

A economia informal na producdo de alimentos é crescente e de grande
importancia no ambito socioecondmico do Pais. Em 2003, o IBGE investigou o
funcionamento e a capacidade de geracdo de postos de trabalho e o rendimento das
pequenas unidades produtivas que fizeram parte do setor informal urbano no Pais. Foi
identificado crescimento de 10 % em relacdo a ultima Pesquisa Economia Informal
Urbana, realizada em 1997. Em outubro de 2003, existiam 10.335.962 empresas
informais que ocupavam 13.860.868 de pessoas, incluindo trabalhadores por conta
propria, pequenos empregadores, empregados com ou sem carteira de trabalho assinada,
além dos trabalhadores ndo-remunerados. Verificou-se variacdo de 9 % no numero de
empresas informais, enquanto o crescimento dos postos de trabalho nelas existentes
cresceu 8 % em relagdo a pesquisa realizada em 1997.

Entretanto, o comércio informal de alimentos pode representar um risco para a
salde publica, devido a falta de conhecimentos basicos sobre manipulacdo segura por
parte da maioria dos vendedores e a auséncia de infra-estrutura adequada. A higiene
insatisfatoria dos locais de preparo, dos manipuladores e das condi¢des de distribuicdo
do alimento leva a exacerbacao do risco, do ponto de vista epidemioldgico. Estes riscos
a saude estdo, na maior parte, associados a contaminacdo, a sobrevivéncia e a
multiplicacdo de microrganismos patogénicos (GERMANO e GERMANO, 2000).

O comércio ambulante de alimentos vem crescendo e se diversificando nas
cidades, onde pode-se observar a comercializagdo, nas vias publicas, desde o tradicional
cachorro-quente até o mais sofisticado espetinho de camardo (NASCIMENTO et al.,
2004). Como exemplo, pode-se mencionar a capital paulista, que conta com
aproximadamente 5.000 pontos de venda de cachorro-quente, sendo que a atividade ja
empregava cerca de 20 mil pessoas no ano de 2000. A grande maioria era de
desempregados da economia formal, representados por mulheres com idade média entre
23 a 39 anos e homens na faixa etaria entre 30 a 48 anos (FERNANDES, 2000, apud
NASCIMENTO et al., 2004).

O termo “comida de rua” é utilizado para designar alimentos e bebidas prontos

para consumo, preparados e, ou, vendidos nas ruas e outros lugares publicos similares,



para consumo imediato ou posterior (OKURA et al., 2005). De acordo com Fattori et al.
(2005), os vendedores ambulantes de alimentos possuem poucos conhecimentos sobre
praticas de higiene, instalando suas bancas muitas vezes em locais inadequados, onde 0s
alimentos ndo sdo protegidos contra contaminagfes, sendo manipulados em &reas
infestadas de moscas e outros insetos. Os autores alegam ainda que as pessoas que
comercializam alimentos na rua, geralmente ndo sdo submetidas a nenhum tipo de
regulamentacdo e, quando ela existe, ou ndo é cumprida ou simplesmente ndo se aplica.

Diante do exposto, o presente trabalho parte da hipdtese de que, embora o
consumidor disponha de informagdes e leis o protejam, questdes como economia de
tempo e dinheiro prevalecem em detrimento a preocupa¢do com a seguranca do
alimento. De forma, ao abordar o problema em questdo, suscitaram o0s seguintes
guestionamentos: a) nos pontos de venda o alimento vendido na rua é produzido de
forma adequada do ponto de vista higiénico-sanitario, a fim de garantir seguranga aos
consumidores? b) Quem sdo os consumidores de alimentos comercializados nas ruas em
Vicosa-MG? c) Qual a percep¢do desses consumidores em relacdo a qualidade desse

alimento? Quais sdo 0s motivos que os levaram a adquirir o produto?

1.2. Objetivos
1.2.1. Objetivo geral

Avaliar as condigdes higiénico-sanitarias de um alimento comercializado por

ambulante no Municipio de Vigosa-MG, sob o ponto de vista técnico e do consumidor.

1.2.2. Objetivos especificos

- Tracar o perfil socioecondémico e demografico de consumidores de um tipo de
alimento comercializado informalmente nas ruas de Vigcosa-MG.

- Avaliar a percepcdo dos consumidores com relacdo as condigdes higiénicas do
alimento adquirido e consumido.

- Identificar e analisar os fatores que influenciam a compra e a freqiéncia de
consumo desse tipo de alimento.

- Avaliar as condicbGes higiénico-sanitirias dos locais de preparo e
comercializacdo desse alimento vendido por ambulante no municipio.

- Avaliar a qualidade microbioldgica do alimento.



2. REVISAO DE LITERATURA

Para atender aos objetivos da pesquisa, a revisdo de literatura abrangeu 0s
seguintes tdpicos: qualidade dos alimentos; informagéo e percepcdo dos consumidores
em relagdo a qualidade de alimentos; fatores que influenciam a compra de alimentos;
producdo e comercializagcdo informal de alimentos; e condi¢des higiénico-sanitarias na

producdo e comercializacdo informal de alimentos.

2.1. Qualidade dos alimentos

Qualidade é o conjunto das caracteristicas de um produto que serve para
diferencié-lo de outros similares e que tem importancia na sua aceitagdo pelo mercado
consumidor (MOREIRA, 1985). Sendo assim, a qualidade de um produto pode ser
definida como o conjunto de atributos que satisfaca o consumidor ou até mesmo que
supere suas expectativas iniciais. E um conceito complexo, pois varia conforme a regi&o
geografica, classe socioecondmica, cultura do consumidor e estadio de desenvolvimento
tecnoldgico do setor (AGUIAR, 2006).

Com relagdo a qualidade dos alimentos, a sua qualidade sensorial ¢ um dos
principais fatores que afetam a preferéncia e a aceitacdo do consumidor, principalmente
no que diz respeito a aparéncia, a textura, a suculéncia, ao sabor e as propriedades
funcionais. Além dos fatores intrinsecos do alimento, a aceitacdo é influenciada por
outros fatores importantes, como habitos alimentares, aspectos culturais e

socioecondmicos, experiéncias anteriores associadas ao alimento, preco, marca,



embalagem e informacgdes do rotulo, entre outros, os quais estdo relacionados com a
expectativa do individuo (BEHRENS, 2002).

Os alimentos vendidos nas ruas apresentam implicagdes nutricionais importantes
para os consumidores, quando consumidos de forma repetitiva, podendo acarretar
desequilibrios significativos em virtude falta de variacdo das fontes nutricionais. A
maioria dos consumidores deste tipo de alimento preocupa-se mais com preco,
conveniéncia, praticidade e sabor, do que com qualidade, higiene e seguranca do que
estdo ingerindo (CURI, 2006). Os fatores nutricionais também podem ser influenciados
pela escolha do consumidor em funcéo do custo, da conveniéncia, do tipo de alimento e
das propriedades sensoriais. O valor nutricional depende dos ingredientes utilizados, do
preparo, do armazenamento e das condic¢des de venda (FAO, 2001).

Ja a qualidade alimentar, do ponto de vista sanitario, estd muito relacionada com
a cadeia de producdo e a venda do alimento. Os alimentos podem ser contaminados por
microrganismos vivos, por produtos quimicos e por meio de agentes fisicos — falhas de
producdo, danos em equipamentos, etc. A contaminacao bioldgica ocorre por meio da
presenga de microrganismos Vvivos ou por toxinas produzidas por eles nos alimentos. A
contaminagdo quimica pode ocorrer em todos os pontos da cadeia produtiva, causada
principalmente por erros na elaboracdo das composicBes, no contato com produtos
saneantes, nos erros nas dosagens de defensivos agricolas e nas inumeras outras
possibilidades. A contaminacdo fisica dos alimentos estd relacionada diretamente a
presenca de matérias estranhas a sua natureza e ocorre por causa de fatores que vao
desde a falhas de producdo, danos em equipamentos, utensilios e instalacGes das areas
de producao/preparacao até algumas fraudes cometidas por manipuladores de alimentos
(REVISTA CONSUMIDOR S/A, 2004).

2.2. Informacao e percepcdo dos consumidores em relacdo a qualidade de alimentos

O consumo consiste na selecdo, na compra e no uso de bens e servigos para
satisfazer desejos e necessidades ilimitadas. O Cddigo de Defesa do Consumidor, em
seu Capitulo Ill, Art. 6° paragrafo Il, estabelece como direito do consumidor a
educacdo e divulgacao sobre o consumo adequado de produtos e servicos, asseguradas a
liberdade de escolha e igualdade nas contratacdes. No parégrafo 11l estabelece que o
consumidor tem direito a informacdo adequada e clara sobre os diferentes produtos e



servigos, com especificacdo correta de quantidade, caracteristicas, composicao,
qualidade e preco, bem como sobre 0s riscos que apresentam (BRASIL, 1990).

Para Morais (1997), o consumo de alimentos ndo é considerado um ato isolado
ou independente, faz parte de um conjunto de decisdes que séo influenciadas por fatores
socioeconémicos, culturais e mercadologicos, incluindo-se nestes ultimos o esforgo
comercial para influenciar o consumo de alimentos, principalmente daqueles produtos
que ndo sdo basicos para a dieta alimentar.

Gade (1998) afirma que a procura de informacdo é feita pelo consumidor de
acordo com a sua necessidade e com 0s seus gastos, em termos de tempo e energia, que
podem ser demandados. Esta procura € feita por meio de fontes de informacGes pessoais
ou de meios de comunicacdo, para avaliar a desejabilidade, a qualidade, as
caracteristicas e 0s outros atributos dos bens que se deseja adquirir.

A informacdo sobre produtos e servigos é elaborada para aumentar a percep¢do
de sua contribuicdo para o bem-estar dos consumidores. Assim, 0 processo de aquisi¢do
da informacdo e seus efeitos nas atitudes dos consumidores sdo importantes nas
decisdes de compra. Neste sentido, Ferraz (2001) relata que diversas formas de
mensagens competem pela percepcdo do consumidor, caracterizando a necessidade de
se desenvolver uma comunicacdo com base no conhecimento de como este consumidor
processa, armazena e lembra das informacdes. Desta maneira, a percep¢do se relaciona
diretamente com o processamento da informacdo ou as series de atividades pelas quais
os estimulos sdo percebidos, transformados e estocados em sua memodria.

Pela definicdo de Gade (1998), percepcao se refere aos processos pelos quais o
individuo recebe estimulos atraves dos seus varios sentidos, sendo decodificados e
interpretados. Russo (1988) afirma que, para facilitar a utilizacdo da informacéo sobre o
produto e pelo consumidor, deve-se procurar aumentar os beneficios do uso da
informacao e, ou, reduzir os custos de seu processamento. Para aumentar os beneficios,
pode-se fornecer uma nova informacdo sobre o produto ou persuadir o consumidor
afirmando que a informacdo atual é mais importante do que ele imagina. Entretanto,
apesar de essas técnicas obterem sucesso em diversos casos, 0 aumento da percepcao
dos beneficios por parte dos consumidores € lento e caro, podendo demorar anos para
ser alterado.

Para Saraiva (2003), o consumidor deve ter em vista, além da aquisi¢cdo de um
produto de qualidade ‘objetiva’, a satisfacdo de suas proprias expectativas, uma vez que

possui necessidades e desejos infinitos, que se contrapdem as suas possibilidades finitas



e limitadas de satisfazé-las. A partir das informagdes adquiridas, o consumidor deve
analisar suas alternativas e escolher entre os varios produtos disponiveis no mercado,
buscando sua satisfagdo méaxima sujeita a restricdo orcamentaria.

Segundo Oliveira (2002), muitas vezes ndo ha informacéao suficiente disponivel
para os consumidores. Geralmente, tém grande dificuldade para obter informacdes Uteis
sobre a qualidade de alguns produtos e servigos. Da mesma forma, informacgbes sobre
precos e disponibilidade de produtos raramente sdo acessiveis de forma conveniente.

Nesta perspectiva, segundo Costa e Sperling (2001), os consumidores séo a parte
mais fraca das relagbes de consumo. E inevitavel que, grande parte ndo detenha
informacdes suficientes sobre produtos e servicos oferecidos, nem sobre seus direitos e
obrigacdes, 0 que os tornam mais vulneraveis as praticas que afetam seus interesses,
ainda que tenham conhecimento da existéncia do Cdédigo de Defesa do Consumidor, Lei
8.078/1990.

O Brasil foi o primeiro pais no mundo a ter uma legislagdo de defesa do
consumidor definida em um codigo que relne todas as leis referentes a protecdo das
relagcdes de consumo. Embora crescente, a participacao da sociedade civil organizada na
promocao dos direitos do consumidor € ainda reduzida. “No Brasil, o0 Cddigo fortaleceu
as instituicBes, mas nossa cultura é muito incipiente no que diz respeito a formacdo e a
atuacdo de associa¢bes nao-governamentais empenhadas na defesa do consumidor”,
afirmou César Luiz Paiva em 1999, promotor de justica e coordenador do Centro de
Apoio Operacional das Promotorias de Defesa do Consumidor (SERRA, 1999, p. 94).

O Cdbdigo de Defesa do Consumidor considera como direito basico do
consumidor o direito a vida e a seguranca contra 0s riscos provocados por praticas de
fornecimento de produtos e servigos considerados perigosos ou nocivos. Esse codigo
consolidou o direito a produtos com seguranca e qualidade (BRASIL, 1990). Em se
tratando da qualidade de alimentos, apesar de grande parte da populacéo brasileira ndo
possuir informacgdo, Saraiva (2003) relatou que existia um grupo de consumidores,
definidos principalmente pelas condigdes socioecondmicas e culturais, que tem
questionado sobre a qualidade dos alimentos colocados no mercado de consumo, bem
como sobre a forma como sdo produzidos.

Por meio da escolha, os consumidores expressam sua preferéncia e definem nao
sO os atributos que devem estar presentes, mas em quais quantidades devem ocorrer nos
produtos que consomem. Quando se trata de alimentos, principalmente nos paises de

elevada renda per capita, os consumidores sdo irredutiveis quanto a qualidade do que



estdo comprando, sendo um dos principais critérios de escolha a seguranca oferecida
pelos produtos (SPERS, 1998; BENEVIDES; LOVATTI, 2004).

Em contrapartida, Waurlitzer (2004) diz que o conceito de qualidade de
alimentos, na visao do consumidor, nada mais é que a satisfacdo de caracteristicas como
sabor, aroma, aparéncia, embalagem, preco e disponibilidade. Muitas vezes, é
desconhecida a condicdo intrinseca de “seguranca alimentar”, quando esta se refere aos
aspectos relacionados a influéncia deste alimento sobre a saude.

A seguranca alimentar, que tem crescido em importancia juntamente com 0s
novos processos de industrializacdo e com as novas tendéncias do comportamento do
consumidor, abrange, entre outros aspectos, a garantia do consumidor em adquirir um
alimento que possua como caracteristica intrinseca a sanidade, bem como tenha
atributos nutricionais e sensoriais desejaveis. Um alimento de qualidade é aquele que,
de maneira consistente, atende as necessidades do consumidor em termos de
conveniéncia, propriedades funcionais, nutritivas e higiene. Além disto, respeita a
legislacdo pertinente e informa o consumidor quanto aos cuidados e modos de
preservacao, de preparo e de ingestdo (BENITES e OLIVEIRA, 2004).

Segundo dados da Secretaria de Vigilancia em Saude (SVS), o inicio das
notificacdes de surtos de doencas transmitidas por alimentos ocorreu em 1999; e até
2004, foram notificados ao Ministério da Sadde 3.737 surtos, com o acometimento de
73.517 pessoas e registro de 38 dbitos. Houve uma média de 684 surtos por ano, com
uma mediana de sete doentes por surto, sendo 51 % dos casos do sexo masculino
(BOLETIM EPIDEMIOLOGICO, 2005).

Entre os 3.737 surtos, havia informac@es sobre o tipo de alimento em 67 % deles
(2.494 surtos), em que predominaram alimentos preparados com ovos/maionese
(21,1 %), seguido por alimentos com preparacfes mistas (18,9 %), carnes vermelhas
(13,0 %) e sobremesas (11,5 %). Os dados revelam, também, que as residéncias Sdo 0s
locais com maior ocorréncia de surtos (48,5 %), seguidas de restaurantes (18,8 %) e
escolas (11,6 %).

De acordo com dados da Secretaria Estadual de Saude do Parang, publicados na
Revista Consumidor S/A (2004), ocorreram 219 casos de intoxicacao alimentar no ano
2000; isto é, 37 % somente naquele estado. Pode-se presumir duas possibilidades: ou o
Brasil tem exceléncia no que se refere a vigilancia sanitaria, revelando reduzidos indices

de incidéncia de doencas de origem alimentar, ou — 0 que é mais provavel —, o Pais



apresenta preocupante deficiéncia de notificacdo daquelas doencas, revelando,
possivelmente, nUmeros muito aquém da realidade.

Cardoso e Araujo (2003) relataram dados de que as doencas de origem alimentar
sdo uma das principais causas de morbidade nos paises da América Latina e do Caribe,
onde, segundo informacdes do Instituto Panamericano de Proteccion de Alimentos y
Zoonosis, entre 1995 e 2000 ocorreram 4.948 surtos de doencas transmitidas pelos
alimentos, sendo que 155.304 pessoas adoeceram e 264 vieram a obito.

Quando se trata do Brasil, os estudos sobre a seguranga dos alimentos s&o
incipientes e ndo existem informacdes precisas sobre a ocorréncia de doencas de origem
alimentar (RODRIGUES e SALAY, 2001).

Mesmo diante deste quadro, a seguranca do alimento tem se tornado um atributo
de qualidade importante na visdo dos consumidores. Pesquisa feita em 2005 revela que
0s consumidores estdo mais atentos e preocupados com a seguranca alimentar quando
comparado com a década de 1990 (ROHR et al., 2005).

De acordo com Spers (1998), um sentido de seguranca alimentar que tem
crescido em importancia, juntamente com 0S novos processos de industrializagdo e com
as novas tendéncias de comportamento do consumidor, é o enfoque qualitativo (food
safety), ou seja, a garantia de o consumidor adquirir um alimento com atributos de
qualidade que seja do seu interesse, entre 0s quais se destaca os atributos ligados a sua
saude.

Tanto o termo qualidade, como o termo food safety, apresentam diversas
definicbes na literatura, em virtude, principalmente, de sua complexidade,
multidisciplinariedade, diferencas culturais entre regides e sociedades, diferentes pontos
de vista entre comprador e vendedor e nivel concorrencial e tecnoldgico do mercado
(JURAN, apud SPERS, 1998).

Vale ressaltar que € necessaria uma conscientizacdo dos responsaveis pelos
estabelecimentos produtores de alimentos com relacdo a garantia de qualidade de seus
produtos, de forma a ndo prejudicar a salude da clientela, pois este é um direito do
cliente e dever do estabelecimento (CARDOSO et al., 2005).

2.3. Fatores que influenciam a compra de alimentos

Em funcdo da crescente oferta de produtos e servigos, o marketing defronta-se

com um consumidor mais informado, mais critico e com maior participagdo social,
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gracas também ao desenvolvimento das modernas tecnologias de comunicacdo e
informacao, que facilitam o maior acesso as informacdes. A consequéncia é um nimero
cada vez mais significativo de consumidores mais exigentes na escolha e na compra de
produtos e servi¢os. Quando a decisdo de compra esta fortemente condicionada pelo
preco e pelos atributos tangiveis dos produtos, as preocupac6es do consumidor nédo se
limitam apenas aos aspectos comerciais e econdmicos. O consumidor tem se
posicionado como um individuo preocupado tanto com a propria salude e seu bem-estar,
quanto a de seus familiares, do ambiente em que vive e, por extensdo, da prépria
sociedade (BENITES e OLIVEIRA, 2004).

Em se tratando de alimentos, a escolha, a compra e aceitagdo pelo consumidor é
um fenébmeno complexo, influenciado por fatores psicoldgicos, sensoriais e
relacionados com o marketing. Atributos como aparéncia, aroma, sabor e textura sdo
fatores importantes neste processo; entretanto, caracteristicas sociais, demogréficas e
culturais dos consumidores, experiéncias anteriores, estado emocional, design da
embalagem, informacdes do rotulo e expectativas do consumidor em relacdo ao
produto, também sdo importantes e devem ser considerados.

Ferraz (2001, p. 27) afirma que,

o alimento tem trés funcBes basicas: a fisiologica, a psicoldgica e a
cultural. Destaca, ainda, que, 0s comportamentos de compra, 0
preparo e o consumo de alimentos sdo determinados com muito mais
intensidade por fatores psicoldgicos e culturais do que por fatores
fisioldgicos.

Desta forma, varios habitos e varias atitudes do individuo relacionados a
nutricdo sdo tracados pelas experiéncias da infancia. As variedades de alimentos que se
come em casa quando criangas, 0 modo como foram preparados e a maneira pela qual
os pais orientam os filhos em relacdo a alimentagdo, deixam marcas nos habitos
alimentares dos individuos, influenciando o processo de decisdo de compra dos
alimentos.

Segundo Amson (2005), os estimulos que levam o0s consumidores a adquirir 0s
alimentos sdo a fome, a atratividade do alimento e a falta de tempo. O consumo
acontece em momentos como ida ou volta do trabalho, entrada ou saida da escola e
durante passeios.

A expectativa do consumidor em relacdo ao produto também é um fator

importante no processo de selecdo e consumo de alimentos. O consumidor, a partir de
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experiéncias anteriores e informacGes obtidas sobre o produto, cria uma expectativa que
pode ser alta ou baixa. Alta expectativa levara o consumidor a escolher e comprar o
produto, enquanto a baixa o levard a sua rejeicdo (CARNEIRO, 2002).

Segundo 0 mesmo autor, depois da selecdo e compra o alimento sera degustado
e avaliado em relacdo as suas caracteristicas sensoriais. Neste momento, a expectativa
do consumidor podera ser confirmada ou ndo. A resposta positiva leva a satisfacdo do
consumidor e, provavelmente, a repeticdo do uso do alimento. A ndo-confirmacdo da
expectativa pode ser positiva, ou seja, 0 alimento supera a expectativa do consumidor;
entretanto, se ocorrer uma ndo-confirmagdo negativa, esta levard a sua rejeicdo. O
resultado final (confirmagdo ou ndo-confirmacdo da expectativa) afetard na proxima
escolha e compra de outro alimento, contribuindo para aumentar ou diminuir a
expectativa do consumidor, afetando, assim, sua experiéncia futura com outro alimento.

Para conhecer as bases motivacionais que levam as pessoas a aceitarem ou nao
determinados alimentos, Cuperschmid e Tavares (2002) verificaram que 0 uso de um
alimento se relaciona a “o que” ou “quanto” é consumido e a preferéncia, que se refere a
situacdo de escolha. O consumidor pode preferir carne, mas come mais pao por razoes
como prego e praticidade no preparo. Além disto, um terceiro termo, o gosto, relaciona-
se a uma resposta afetiva determinante da preferéncia, ou seja, pode-se preferir comer
verduras e gostar mais de doces. Se o ambiente no qual vivem os consumidores fosse
estavel e ndo passasse por muitas mudancas, poderia-se se imaginar que as pessoas
comem o que preferem e preferem aquilo de que gostam. No entanto, sabe-se que a
disponibilidade dos alimentos, o preco, a conveniéncia e varios outros fatores culturais e

sociais modificam essa suposicéao.

2.4. A producao e comercializacédo informal de alimentos

O capitalismo no Brasil, como em outros paises, tem sido marcado por amplo
desenvolvimento tecnoldgico e produtivo e por diferentes relagdes e condi¢es de
trabalho, nem sempre positivas para os trabalhadores. Destas mudangas decorrem, em
grande parte, 0 aumento do desemprego, as dificuldades de muitos empresarios para se
manterem no mercado formal (por causa dos elevados custos do negocio), e
precarizacdo das condigdes de trabalho convencionais, fatores que impedem a plena
satisfacdo dos individuos que se dispdem a alocar sua forca de trabalho no mercado.
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Neste contexto, proliferam em nimero e tipo as relacdes informais de trabalho,
como alternativa as condi¢bes de permanéncia no mercado formal. Por meio das
atividades informais espera-se obter melhores condi¢des de trabalho e de vida,
condigdes que ndo se referem apenas a base de recursos materiais indispensaveis a todo
ser humano, mas, abrangem, também, a dimens&o intrinseca da qualidade de vida, que
envolve fatores como liberdade, criatividade e relacdes pessoais. Além disto, a
economia informal pode representar alternativa de acesso ao consumo para diversos
segmentos da sociedade que ndo possuem condic¢des de usufruir dos produtos e servicos
do mercado convencional (MAFRA et al., 2002).

Na opinido de Gdes (1999), a expressdo “informal” carece de rigor conceitual e,
freqlientemente, esta associada ao ndo-cumprimento das regras juridico-institucionais
reguladoras da esfera econbmica. Sob esta Otica, a economia informal seria
necessariamente constituida por atividades invisiveis e clandestinas, resultado da crise
do estado capitalista. Para Juvéncio (2002, p. 15), o setor informal pode ser entendido
como unidades que se caracterizam pela producéo e distribuicdo de bens e servigos em
pequena escala. Consiste, em grande parte, de produtores independentes e autbnomos
que atuam em areas urbanas e rurais, principalmente em paises em desenvolvimento.
Alguns destes atores sociais também empregam a familia e propiciam contratos para
outros trabalhadores ou aprendizes.

No Brasil, pela interpretacdo do estudo de Tamanini, apud Juvéncio (2002),
pode-se perceber que o setor informal tem-se constituido em uma das muitas formas e
estratégias dos trabalhadores para obter sua sobrevivéncia; esta estruturado sobre as
consequiéncias do desemprego e associado ao sucateamento dos salarios do baixo poder
de compra.

Azevedo e Bankuti (2003) relatam que a informalidade é uma caracteristica
marcante dos mercados de produtos alimenticios no Brasil. Assim, como em diversos
paises, parte relevante do mercado informal € definida por comercializar um produto
licito, porém com desobediéncia a alguma regra formal, em geral, a sonegagéo fiscal.
Sé&o, portanto, mercados paralelos ao mercado formal que comercializa 0 mesmo tipo de
produto, havendo, freglientemente, concorréncia entre ambos na disputa pelo mesmo
consumidor. No caso de alimentos, entretanto, o mercado informal ndo atende as
normas de seguranca do alimento, constituindo, por conseqiiéncia, grave problema de

salde publica.
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Em tempos de crise econdmica, 0 mercado informal de alimentos cresce quando
aumenta o desemprego no Pais. Este mercado € constituido por pessoas de varias
classes atuando em diversos ramos e em locais variados (GOES, 1999). Em janeiro de
2008, pesquisa realizada por uma Organiza¢do Nao-Governamental (ONG), o Grupo de
Mulheres da Cidadania Feminina verificou que as mulheres que vivem na periferia das
capitais ndo tém espaco no mercado de trabalho. De acordo com a pesquisa, a maioria
das mulheres é negra e recebe entre R$30 e R$180 mensais, em atividades como
preparo de alimentos para venda em casa, por ndo conseguirem ingressar no disputado
mercado de trabalho. Os resultados mostram que elas entram no mercado informal para
vender pipoca, salgados, tapioca e outros alimentos, em barracas montadas, geralmente,
diante de residéncias (SANTOS, 2008).

Nota-se que, no Brasil, a venda ambulante de alimentos tem sido atividade
geradora de renda para significativa parcela da populacdo, que, tradicionalmente, vem
sendo excluida do processo produtivo formal. Esta atividade, que é por muitos
economistas considerada tipica de paises do Terceiro Mundo, reforcando, assim, a idéia
de anomalia do chamado ‘mercado informal’, caracteriza-se pela combinacdo de
pequenas unidades produtoras de bens e servicos e de produtores independentes, ambos
a margem das estatisticas oficiais (GOES, 1999).

O mesmo autor cita como exemplo, as “baianas do acarajé”, que constituem
pequenas organizac¢des familiares sobreviventes aos diversos altos e baixos da economia
brasileira. Estas unidades organizacionais estruturam-se como ‘microempresas’ e tém na
figura da baiana a grande empreendedora que se dedica diretamente ao seu negocio e se
ocupa de todas as atividades que possibilitam a producao e a distribuicéo.

Outro aspecto importante a ser destacado em relacdo aos alimentos de rua esta
na preservagdo da cultura tradicional, como certos tipos de alimentos e culinérias e o
local de aquisicdo, ja que determinados alimentos sdo preferencialmente consumidos no
segmento ambulante. No caso brasileiro, cachorro-quente, pastéis, churros, pipoca,
caldo-de-cana, acarajés, doces caseiros e outros fazem parte detse grupo de alimentos
que sdo preparados e, ou, consumidos nas ruas (SPERS, 2003).

Segundo o autor supracitado, o setor de venda de alimentos na rua possui
algumas vantagens, como o0 uso de recursos locais, as oportunidades de
desenvolvimento, os salarios adequados para 0s vendedores, os alimentos nutritivos e
variados, 0 servico acessivel e barato, a necessidade de encontro social, etc. Em

contrapartida, também apresentam alguns problemas, como a contaminacdo (pela falta
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de higiene), falta de reconhecimento da industria, falta de status social, sistemas de
licenca complexos ou ndo existentes, inspecdo arbitraria e ineficiente e

congestionamento de pessoas e veiculos.

2.5. Condic¢bes higiénico-sanitarias na producdo e comercializacdo informal de

alimentos

Uma higiene adequada nas etapas de produgdo de determinado alimento tem
como um dos objetivos a prevencdo das doengas causadas por contaminagdo, tendo
também a ver com a conservacdo das matérias-primas, com seu uso econémico e,
finalmente, com a qualidade culinaria do produto (TRIGO, 1999).

O processo de higienizagdo visa, basicamente, a preservacdo da pureza, da
palatabilidade e da qualidade microbioldgica dos alimentos. Auxilia na obtencdo de um
produto que, além de contribuir com qualidades nutricionais e sensoriais, ndo ofereca
riscos a salde do consumidor e contribua para a producdo de alimentos dentro dos
padrdes recomendados pela legislagdo. Além disto, a producéo de alimentos de acordo
com normas adequadas de controle de qualidade, incluindo o processo efetivo de
higienizacéo, tende a viabilizar os custos de producdo e, ao mesmo tempo, satisfazer os
anseios dos consumidores (SARAIVA, 2003).

A producéo de alimentos realizada sem a seguranca exigida altera a qualidade da
mercadoria. Assim, o produtor deve se manter atento quanto as técnicas que utiliza no
processamento dos alimentos, uma vez que estes, se contaminados, tornam-se veiculos
de doencas para os consumidores, causando as chamadas Enfermidades Transmitidas
por Alimentos (ETA), que podem provocar uma série de danos a satde dos individuos,
além de um grande prejuizo aos produtores (SARAIVA, 2003).

A possibilidade de o manipulador de alimentos vir a contamina-los depende do
maior ou menor contato direto com os produtos e o desenvolvimento microbiano se da
em funcdo do tipo de matéria-prima. A maior parte dos manipuladores ndo tem
consciéncia do real perigo que a contaminagdo dos alimentos representa, nem como
evita-las (OLIVEIRA et al. 2005).

Em estudo sobre higiene na producdo caseira de compotas de goiaba verificou
existéncia de falhas nas etapas que seguem ao processamento da fruta, uma vez que
foram detectados residuos de larvas, pélos e fragmentos de insetos, disseminados no

ambiente de processamento e comercializagdo do produto ou, mesmo, aderidos a
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matéria-prima. Observou-se, ainda, que os locais utilizados para fabricacdo do doce néo
estavam em acordo com a legislacdo em vigor, comprometendo a qualidade final do
produto com implicacGes diretas sobre a seguranga do consumidor (SARAIVA, 2003).

Vaérios estudos tém sido feitos para verificar as condi¢es higiénico-sanitarias
dos estabelecimentos de venda de alimentos em diversas regifes do Pais, assim como
estudos epidemiol6gicos tém demonstrado associacao entre alimentos vendidos na rua e
doencas de origem alimentar, com base no indice elevado de bactérias patogénicas
isoladas destes alimentos (CARVALHO FILHO et al., 2005). Também foi relatado por
Nascimento et al. (2004), o fato de estes alimentos poderem levar a enfermidades, cujas
consequéncias principais constituem o aumento da mortalidade infantil, a baixa
produtividade no trabalho e a diminuicdo da capacidade de aprendizagem. Estes riscos
sdo0 maiores para as populacdes das regides com piores condi¢cdes de higiene e com
predominancia de altas temperaturas.

Alguns estudos mostraram a realidade dos alimentos vendidos nas ruas no
Brasil. Por exemplo: segundo pesquisa realizada na cidade de Salvador, 23 amostras de
pratos tipicos e seus complementos foram considerados impréprios para 0 consumo
(39,1 % dos acarajés, 95,6 % dos vatapas, 82,6 % das saladas e 100 % dos camardes
Secos), por apresentarem contaminacdo acima dos padrbes para coliformes fecais,
Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Salmonella e clostridios sulfitos-redutores
(LEITE et al., apud CURI, 2006).

Em Belém, capital do Estado do Para, 88 % das amostras de farinha de
mandioca comercializadas em uma feira estavam improprias para 0 consumo humano,
por causa da presenca de corante, proibido neste produto pela legislacdo vigente. Em
4,0 % das amostras foi observada a presenca de bolores e leveduras, matéria terrosa,
pélos e cabelos (ARAUJO et al., 1999, apud CURI, 2006).

Fattori (2005) estudou 13 cidades na Africa, América, Asia e Oceania,
recolhendo amostras de sanduiches e sorvetes. Quinze exames foram realizados, em um
total de 3.000 amostras, sendo que a proporcao de amostras insatisfatorias foi de 82,9 %
para 0s sorvetes e 92 % para 0s sanduiches. Os resultados mostraram que a baixa
qualidade microbioldgica destes alimentos de rua constitui perigo potencial a saude
publica; que a extensdo deste perigo varia entre as cidades que foram estudadas; e que a
instrucdo sobre higiene para os vendedores na seguranca do alimento é um fator crucial

na prevencédo de infecgdes alimentares.
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Rodrigues et al. (2003) analisaram as condi¢Ges higiénico-sanitarias no
comércio ambulante de alimentos, em Pelotas-RS, verificando que uma propor¢édo
significativa dos cachorros-quentes comercializados pelos ambulantes revelava
qualidade higiénica insatisfatria: 70 % das superficies de manuseio de alimentos dos
estabelecimentos analisados apresentavam higiene inadequada e 25 % das amostras de
agua encontravam-se contaminadas por coliformes fecais.

A fiscalizacdo destes alimentos, no Estado de S&o Paulo, compete aos
municipios. Na capital paulista, a Prefeitura ndo pode fiscalizar ambulantes, uma vez
que, por lei, toda a comida de rua deveria ser reprimida, 0 que ndo acontece na pratica
(WERNECK, apud NASCIMENTO, 2004). Ja em Minas Gerais, esta fiscalizacao cabe
a Vigilancia Sanitaria (VISA) dos municipios, que determina as categorias alimenticias
a serem fiscalizadas, além das demandas municipais oriundas de surtos alimentares.

Em outubro de 2006 foi realizado um seminério em Belo Horizonte-MG, com o
objetivo de promover um pacto entre municipios e Geréncias Regionais de Saude
(GRS), para o cumprimento do Programa Estadual de Monitoramento da Qualidade dos
Alimentos (Progvisa). Este programa preconiza o envio de amostras de alimentos ao
laboratorio, decorrentes da demanda municipal. Inicialmente, as coletas dos alimentos
eram realizadas por poucos municipios e geréncias, atendendo apenas as denudncias
pontuais relacionadas a investigacdo de surtos alimentares e reclamacdo de
consumidores (BEU, 2006).

De acordo com Beu (2006), em 2006, com a realizagdo dos pactos, por meio dos
seminarios, e com a conscientizacdo dos gestores municipais, a realidade era outra. Um
total de 275 cidades, além de 28 geréncias de saude, participou do programa de
monitoramento, que permitiu ainda o desenvolvimento do conceito de avaliagéo,
comunicacdo e gerenciamento do risco. O intuito foi dar transparéncia as acdes da
Vigilancia Sanitaria, tornando possivel definir o planejamento como acdo, visando,
assim, estimular a atualizacdo dos técnicos em vigilancia sanitaria. Segundo Antodnio
Carlos Lopes, presidente da Sociedade Brasileira de Clinica Médica durante o triénio
2008-2010, comer cachorros-quentes destes carrinhos, que ndo sao fiscalizados, € um

risco.

A &gua da salsicha é um caldo de cultura de uma série de bactérias —
como Salmonella, Shigella e Staphylococcus — que pode causar
infeccBes e intoxicacBes alimentares. Isto sem contar 0s possiveis
problemas com o mau-cozimento da salsicha, que pode causar
cisticercose ou toxoplasmose (NASCIMENTO et al., 2004).

17



Os ambulantes sdo freqlientemente de classes sociais mais baixas e, ndo raro,
sem conhecimentos basicos de higiene para manipulacdo de alimentos. De certo, a
comercializacdo destes alimentos representa ndo somente um problema urbano, mas um
risco de salde publica (SPERS, 2003). As dificuldades de acesso aos servigos de salde
observadas em diversos paises, inclusive no Brasil, sugerem que o estado de saude dos
vendedores pode ser precario, agravando os riscos de contaminacdo dos alimentos
vendidos (CURI, 2006).

Além do mais, observa-se que a atividade dos vendedores ambulantes de
alimentos no Brasil ndo possui legislacdo especifica que vise a protecdo dos
consumidores contra 0s perigos potenciais da ingestdo destes alimentos. As acbes de
controle sdo centradas apenas na ocorréncia de casos de doencas de origem alimentar e
muito pouco dirigidas a prevencdo ou educacdo. Os desencontros das informacdes
colhidas pelas instituicdes responsaveis pela fiscalizacdo e a subnotificacdo dos casos
trazem dificuldades na resolucdo dos problemas (LUCCA e TORRES, 2002).

Segundo os autores, alimentos vendidos nas ruas representam importante fonte
de energia e proteina, disponiveis a um custo menor do que os alimentos pré-
processados, mas com grande desvantagem relacionada ao aspecto higiénico-sanitario.
De acordo com Curi (2006), a comida de rua apresenta implicagbes importantes para 0s
consumidores, pois 0 consumo repetido de alguns produtos, sem variacdo das fontes
nutricionais, pode acarretar desequilibrios nutricionais importantes. Como mencionado
anteriormente, os consumidores deste tipo de refeicdo preocupam-se mais com preco,
conveniéncia, praticidade e sabor, do que com a qualidade, higiene e seguranca do que

estdo ingerindo.

2.6. Padrdes de qualidade microbioldgica do alimento

Microrganismos indicadores vém sendo utilizados na avaliacdo da qualidade
microbioldgica de alimentos por serem grupos ou espécies de microrganismos que,
presentes em um alimento, podem fornecer informagdes sobre a ocorréncia de
contaminacdo de origem fecal, sobre a presenca de patdgenos ou deteriorantes no
alimento, além de se associarem a condicdes sanitarias inadequadas durante o
processamento, armazenamento ou comercializagdo (FRANCO e LANDGRAF, 2005).

A importancia do grupo de coliformes totais em alimentos ndo deve ser

correlacionada diretamente com a contaminacdo fecal; eles sdo considerados
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indicadores de falha no processamento ou de contaminacdo pos-processo em alimentos
pasteurizados, porque sao facilmente destruidos pelo calor e ndo devem ser sobreviver
ao tratamento térmico (SILVA et al., 2007).

A anélise de Staphylococcus aureus coagulase positiva € importante porque
além de ser um grupo de bactérias presentes nas vias respiratorias superiores, pélos e
cabelos do ser humano, indicam manipulacdo ndo-higiénica do alimento e ainda trata-se
de um grupo de bactérias potencialmente patogénicas. Neste grupo de bactérias,
enquadram-se cepas, que podem produzir toxinas no alimento, ocasionando nauseas,
dores abdominais e vOmitos intensos em poucas horas ap6s a ingestdo do alimento
(FRANCO e LANDGRAF, 2005). Esta bactéria ndo é resistente ao calor, sendo
facilmente destruida na pasteurizagdo ou na coccdo de alimentos. Ao contrario das
toxinas, que sdo altamente resistentes e suportam tratamentos térmicos mais severos. Os
alimentos considerados de maior risco sdo aqueles muito manipulados durante o preparo
e, OuU, 0S que permanecem a temperatura ambiente depois da preparacdo. Dentre 0s
alimentos ja incriminados em surtos de doencas de origem alimentar incluem-se carnes
e produtos carneos (principalmente, presuntos), produtos lacteos e derivados
(principalmente, queijos), aves, ovos, saladas mistas com varios ingredientes, macarrdo,
patés, molhos, tortas de cremes, sanduiches com recheios, dentre outros (SILVA et al.,
2007).

No entanto, existem fatores que afetam o desenvolvimento microbiano em
alimentos, como, por exemplo, o uso de temperaturas na conservacao de alimentos visa,
basicamente, a manutencdo de sua inocuidade e de qualidades sensoriais. Do ponto de
vista sanitario, é desejavel que alimentos sejam mantidos em temperaturas que, com
seguranca, encontrem-se acima ou abaixo das faixas que permitem o crescimento de
microrganismos patogénicos e deterioradores. Para alimentos quentes, considera-se
segura a manutencdo acima de 60 °C, por até seis horas, ou acima de 65 °C, quando a
estocagem se prolonga até 12 horas (ANVISA, 2004). O uso de temperaturas elevadas
para conservar 0s alimentos parte do principio que, acima de determinada quantidade de
calor, a maioria dos microrganismos tem dificuldade de manter seu metabolismo,
ocorrendo inclusive efeitos deletérios. Temperaturas elevadas causam a desnaturacéo de
proteinas e a inativacdo de enzimas necessarias ao metabolismo microbiano (JAY,
2005).

O uso correto dos equipamentos de manutencdo de temperatura também reduz,

significativamente, a deterioracdo dos alimentos e os riscos a satde do consumidor. A
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maioria dos microrganismos de interesse em alimentos é mesofilica e, portanto, requer
temperaturas inferiores a 60°C e superiores a 10°C para sua multiplicacdo
(HAZELWOOD e MCLEAN, 1996). Isto pode ser bem visualizado na Tabela 1, que
exibe os intervalos de temperatura que suportam o crescimento de alguns dos principais

patogenos de origem alimentar.

Tabela 1 — Perigos bioldgicos e condi¢des para desenvolvimento microbiano

Temperatura (°C)

Perigos o .
Minima Maxima

Baccillus cereus 5 55
Campylobacter jejunii 32 45
Clostridium botulinum Tipos A e B proteoliticos 10 50
Clostridium botulinum Tipo E ndo-proteolitico 3 45
Clostridium perfringens 12 50
Escherichia coli 7 46
Listeria monocytogenes 0 45
Salmonella spp 5 47
Shigella spp 7 47
Staphylococcus aureus 7 48
Vibrio parahaemolyticus 5 43
Vibrio cholerae 10 43
Vibrio vulnificus 8 43
Yersinia enterocolitica -1 42

Fonte: FDA (2001).

Em se tratando de alimentos, varios sdo os relatos que apontam o uso de
temperaturas inadequadas como fator preponderante de riscos sanitarios. Em pesquisa
realizada em Curitiba, observou-se que a conservagdo inadequada dos alimentos foi
responsavel por 46,5 % dos surtos de doencas de origem alimentar (SILVA JR., 2005).

O pH do alimento também é um dos principais fatores intrinsecos capazes de
determinar o crescimento, a sobrevivéncia ou a destruicdo dos microrganismos nele
presentes. Os microrganismos evidenciam comportamento bastante variavel em relago
ao intervalo de pH em que apresentam crescimento. Em linhas gerais, a grande maioria
das bactérias se multiplica melhor em valores proximos a neutralidade (pH = 7,0),

embora alguns também se desenvolvam em ambientes acidos (LEITAO et al., 1988).
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2.7. Requisitos legais de Boas Praticas de Fabricacdo

No Brasil hd uma legislagdo que trata do cumprimento dos requisitos legais de
Boas Praticas de Fabricacédo, que é a Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002
(ANVISA, 2002), que dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados Aplicados a Estabelecimentos Produtores/Industrializadores
de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

Esta legislacdo tem como objetivo estabelecer Procedimentos Operacionais
Padronizados que contribuam para a garantia das condi¢des higiénico-sanitarias
necessarias ao processamento/industrializacdo de alimentos, complementando as Boas
Préticas de Fabricacdo. Aplica-se aos estabelecimentos processadores/industrializadores
nos quais sejam realizadas algumas das seguintes atividades: producéo/industrializacéo,
fracionamento, armazenamento e transporte de alimentos industrializados.

As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) abrangem um conjunto de procedimentos
que devem ser adotados pelas industrias de alimentos, a fim de garantir a qualidade
sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos. A
legislacdo sanitaria federal regulamenta estas medidas em carater geral, aplicavel a todo
o0 tipo de industria de alimentos e especifico, voltadas as industrias que processam
determinadas categorias de alimentos.

Por intermédio da lista de verificacdo proposta na RDC n°275 é possivel
classificar os estabelecimentos em grupos. Esta classificacdo compete aos orgaos de
vigilancia sanitaria estaduais e distritais, em articulacdo com o érgdo competente no
ambito federal e a construcdo do panorama sanitario dos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos, mediante sistematizacdo dos dados obtidos
neste item. O panorama sanitario sera utilizado como critério para definicdo e

priorizacdo das estratégias institucionais de intervencéao.
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3. METODOLOGIA

3.1. Local de estudo

O presente estudo foi realizado em Vigosa-MG, que possui uma populacdo de
74.607 habitantes e conta com uma area de 299 km? segundo dados do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE (IBGE, 2006). Pertencendo a Zona da
Mata Mineira, 0 municipio esti localizado a, aproximadamente, 225 km de Belo
Horizonte, capital de Minas Gerais, e a 980 km de Brasilia-DF. Vigosa € conhecida
como cidade universitaria. Dados estatisticos revelam que a atual Universidade Federal
de Vigosa possui pouco menos de 10.000 estudantes matriculados em seus 37 cursos de
graduacdo. A universidade oferece da mesma forma, diversos programas de estudos de
pos-graduacdo e até uma escola de nivel médio. E fato que o carater estudantil de
Vigosa tem se tornado mais marcante nos ultimos anos em virtude da criacdo de novas
faculdades particulares; somados aos inUmeros cursinhos pré-vestibulares e as escolas
técnicas, razdo pela qual Vicosa atrai estudantes ndo sé do Brasil como também do
exterior.

Com relacdo ao comércio de alimentos, Vigosa € servida por varios
supermercados, padarias, lanchonetes, mercados hortifrutigranjeiros e, também, por
diversos vendedores ambulantes de alimentos. A cidade ainda conta com servigos da
Vigilancia Sanitaria, vinculada ao Departamento de Salde Coletiva da Secretaria
Municipal da cidade.
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3.2. Populagéo e amostra

A pesquisa envolveu quatro unidades de analise: a) um alimento, o “cachorro-
quente”, escolhido em funcéo de seu consumo generalizado e da suposta precariedade
sanitaria de sua producéo; b) os locais de venda; c) os vendedores/manipuladores deste
alimento; e d) os seus respectivos consumidores.

Foram identificados alguns pontos de venda deste alimento distribuidos pela
regido central da cidade, em carrinhos, trailers, lojas de conveniéncia e também nas
portas das casas. Para o desenvolvimento do estudo foram escolhidos intencionalmente
dois locais de venda, localizados na regido central, delimitada entre as seguintes
ruas/avenidas: Gomes Barbosa, Milton Bandeira, Olivia de Castro e Santana. Estes
locais foram selecionados a partir de observagdo prévia, em funcdo do fécil acesso, por
serem 0s mais freqlientados por um publico diversificado, por terem maior tempo de
funcionamento na cidade (0 ambulante “A”, possuia 25 anos de trabalho e o ambulante
“B”, seis anos) e por possuirem alvara de localizacdo e registro na Vigilancia Sanitaria.
Ambos ambulantes escolhidos para realizacdo da pesquisa concordaram em participar
voluntariamente da mesma.

Com base no numero médio de consumidores diarios, segundo informacéo dos
vendedores dos locais de venda de cachorro-quente estudados, retirou-se uma amostra
equivalente a 20% do total de consumidores de cada ambulante para serem
entrevistados. Foram aplicados, entdo, 60 questionarios para os consumidores do
Ambulante “A” e 30 para os do Ambulante “B”, totalizando 90 questionarios aplicados
pelo pesquisador e colaboradores treinados, nos dois pontos de venda selecionados,
durante o periodo de trabalho dos ambulantes, em um periodo de 15 dias. Os individuos
foram abordados aleatoriamente e aqueles que concordavam em participar
voluntariamente do estudo foram entrevistados. Foi realizada uma aplicacdo-piloto

destes questionarios para testar tal instrumento.

3.3. Coleta e analise dos dados

Inicialmente, foi realizada uma pesquisa junto a Prefeitura Municipal de Vigosa
e a Vigilancia Sanitaria, mediante entrevista (Apéndice 1) com os funcionarios
responsaveis pela emissdo de licenca para a venda de alimentos na rua, para verificar a

situacdo de regularidade do comércio de cachorro-quente na cidade.
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Em seguida, os dados foram coletados em trés etapas: 1) entrevista com 0s
consumidores; 2) avaliacdo dos locais de venda e entrevistas com os vendedores/

manipuladores; e 3) analises microbioldgicas do alimento.

3.3.1. Perfil socioecondmico dos consumidores entrevistados

O perfil socioeconémico dos consumidores de cachorro-quente foi investigado
por meio de entrevistas e questiondrio com perguntas estruturadas. Para determinacéo
deste perfil foram consideradas as seguintes variaveis: sexo, estado civil, nimero de

filhos, faixa etaria, grau de escolaridade e renda familiar (Apéndice 2).

3.3.2. Frequéncia de consumo e niveis de percep¢do relacionados as condicdes
higiénico-sanitarias dos locais de venda de alimentos, demonstrados pelos

consumidores entrevistados

Para avaliar a frequéncia de consumo dos consumidores e sua percepcao quanto
a qualidade do cachorro-quente consumido, foi utilizado um segundo questionario com
perguntas semi-estruturadas, que continha perguntas sobre a freqiiéncia de consumo do
alimento em questdo, o local onde costumam fazer a compra do cachorro-quente, 0s
motivos para a mesma e se tivessem outra opcao de refeicdo, com custo equivalente, se
substituiriam o cachorro-quente (Apéndice 3).

A percepcao do consumidor quanto a qualidade do cachorro-quente consumido
foi avaliada por meio de questionamentos a respeito da sua capacidade de estimar a
magnitude de eventuais riscos e do seu grau de conhecimento em relacdo a questdes de
higiene de alimentos, utilizando-se uma escala com variagGes de excelente, boa, ruim e
péssima. Este questionario também foi elaborado e aplicado pelo pesquisador nos
pontos de vendas pré-determinados (Apéndice 3).

Os dados dos dois questionarios aplicados foram tabulados e analisados,
utilizando-se o software Statistics Package of Socials Sciences (SPSS).
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3.3.3. Avaliagdo das condicdes higiénico-sanitarias dos locais de producdo e venda

de alimentos por ambulantes

Por meio de entrevistas nos locais selecionados foram feitas observacdes durante
a venda do cachorro-quente e obtidas informacgfes relevantes relacionadas aos
manipuladores/vendedores.

Estas observacdes e entrevistas foram realizadas com o intuito de preencher um
check-list adaptado a partir das Normas Técnicas Sanitarias, Capitulo VI, Secéo I, artigo
25; 26, Lei Municipal n® 1.468/2001 de Vicosa, MG, que diz respeito ao Codigo de
Saude do Municipio de Vicosa e da Resolucdo SS-142 de 03/05/1993 da Secretaria de
Estado da Salde de S&o Paulo relativa ao Comércio Ambulante de Géneros
Alimenticios, de forma a avaliar as condi¢Bes higiénico-sanitarias do local onde eram
vendidos os alimentos e identificar o nivel de conhecimento dos manipuladores/
vendedores a respeito de normas e questfes de higiene dos alimentos (Apéndice 4).
Estas Normas Técnicas Sanitarias foram feitas pela propria Vigilancia Sanitéaria de
Vigosa, MG, em dezembro de 2005. O check-list continha 35 itens para verificacdo da
adequacao as boas praticas de fabricacdo, agrupados em quatro blocos: equipamento
ambulante, alimento, manipulador e outros. Ao final do preenchimento do check-list
proposto, os dados foram analisados e os locais de venda classificados como adequados
ou nado as boas préaticas de producdo do cachorro-quente.

3.3.4. Coleta das amostras e analises microbioldgicas

Segundo informacBes obtidas dos ambulantes, o molho do cachorro-quente
estudado era feito em casa e trazido por eles para os carrinhos nas ruas. A salsicha era
comprada por eles e armazenada congelada em suas residéncias. O cozimento da salsicha
era feito no carrinho ambulante dentro de uma cuba com o molho ja pronto. O processo de
montagem dos cachorros-quentes comercializados pelos ambulantes selecionados era
realizado nos carrinhos e & medida que as vendas se iniciavam era feita reposi¢do das
salsichas pelos ambulantes. Os paes eram trazidos de casa ja embalados em saquinhos
individuais e nos dois ambulantes havia fogareiro a gas para o aquecimento do molho.

Com permissdo dos vendedores, as amostras foram adquiridas, compradas
aleatoriamente durante o periodo de vendas. Nos locais selecionados, as amostras de
alimento foram tomadas em duplicata, a cada 15 dias, totalizando trés coletas distintas e

sempre no mesmo horario: trés horas apos inicio do trabalho dos ambulantes. As coletas
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foram realizadas entre 0s meses de outubro e novembro de 2007 e, imediatamente
transportadas sob refrigeracdo para o Laboratorio de Higiene de Alimentos do
Departamento de Nutri¢do e Satde da UFV, onde foram realizadas as analises conforme
os procedimentos descritos pelo AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION -
APHA (2001).

Foram pesados assepticamente 25 g de amostra do recheio de cada cachorro-
quente, para posterior diluicdo em 225 mL de solucdo peptonada a 0,1 %, esterilizada. A
homogeneizacdo da amostra diluida foi feita em liquidificador previamente esterilizado,
por um minuto. A partir desta diluicdo inicial, prepararam-se as diluicbes decimais
necessarias para realizacdo das seguintes analises microbioldgicas: contagem total de
microrganismos mesofilos aerdbios, estimativa do numero mais provavel (NMP) de
coliformes a 45 °C e contagem de Staphylococcus coagulase-positiva (UFC/qg).

Todos o0s materiais, reagentes e meios de cultura para as analises
microbioldgicas, foram fornecidos pelo Laboratorio de Higiene de Alimentos do

Departamento de Nutricdo e Saude da UFV.

3.3.4.1. Contagem total de microrganismos mesofilos aerobios

Para contagem total de microrganismos mesofilos aerdbios, aliquotas de 0,1 mL
das diluicdes 10 a 10 foram semeadas em placas de Petri contendo Agar-Padréo para
Contagem — PCA (Merk), devidamente esterilizadas e identificadas em duplicata.
Utilizou-se o método de plaqueamento em superficie, espalhando as aliquotas com alc¢a
de Drigalski. Apds a secagem das placas, estas foram invertidas e incubadas em estufa,
a 35 °C, por 48 horas.

As contagens foram realizadas com auxilio de um contador de col6nias, modelo
CP 600 Plus — Phoenix, e expressas como numero de Unidades Formadoras de Coldnias
— UFC por grama de alimento (APHA, 2001).

3.3.4.2. Enumeracdao de Staphylococcus coagulase-positiva

A contagem de Staphylococcus coagulase-positiva foi feita utilizando o método
de contagem direta em placas, com semeadura em superficie e espalhamento com alca
de Drigalski, conforme descrito pelo APHA (2001). De diluicdes 10?, 10?% e 107,

preparadas previamente, foram retiradas aliquotas de 0,3 + 0,3 + 0,4 mL (totalizando
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1 ml) para semeadura na superficie de placas de Petri contendo meio Agar Baird-Parker
(BP). Apbs secagem completa do indculo, as placas foram invertidas e incubadas a
35 °C - 37 °C, por 45 — 48 horas.

Para contagem presuntiva foram consideradas todas as placas contendo entre 20
e 200 coldnias e, com o auxilio do contador de colonias modelo CP 600 Plus — Phoenix,
foram contadas as coldnias tipicas, ou seja, coldnias circulares pretas, pequenas,
(maximo de 2 -3 mm de diametro), lisas, convexas, com bordas perfeitas, massa de
célula esbranquicada nas bordas, rodeadas por uma zona opaca e, ou, um halo
transparente se estendendo para além da zona opaca. Além das coldnias tipicas, foram
escolhidas também colbnias atipicas, podendo apresentar-se cinzentas, sem um ou
ambos os halos tipicos, para realizacdo da prova de producédo de coagulase.

Para o teste de coagulase, as col6nias suspeitas do meio BP foram transferidas
para tubos contendo 0,3 mL de Coagu-Plasma (plasma de coelho) com EDTA,
misturando-se com movimentos de rotagdo. Os tubos foram incubados a 37 °C e
observados periodicamente, durante intervalo de seis horas, para verificar se havia
formacdo de coagulo, que caracteriza a positividade da prova. As culturas com reacdes
positivas foram submetidas a testes adicionais: teste de catalase e colora¢do de Gram,
para confirmacao.

Foram consideradas Staphylococcus coagulase-positiva, para efeito de
contagem, as culturas selecionadas que apresentavam células em forma de cachos,

cocos, Gram positivas, coagulacdo do plasma sangliineo e catalase positiva.

3.3.4.3. Numero mais provavel de coliformes totais e fecais a 45 °C

A técnica do nimero mais provavel (NMP) é um método de andlise quantitativo,
que permite determinar o nimero mais provavel do microrganismo-alvo na amostra, por
intermédio da inoculacdo de aliquotas desta amostra, em série de tubos, contendo meio
de cultura liquido adequado ao seu crescimento. O numero de aliquotas com
microrganismos (tubos com crescimento positivo ap6s incubacdo) e aliquotas sem
microrganismos (tubos com crescimento apds incubacdo) permite estimar, por calculo
de probabilidade, a densidade original dos microrganismos na amostra (SILVA et al.,
2007).

O NMP de coliformes totais e fecais foi determinado com a utilizagdo da técnica

de tubos multiplos. Esta técnica permite a recuperacédo de células injuriadas por meio do
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enriquecimento. A analise compreende duas fases distintas: a fase do teste presuntivo e
a fase do teste confirmativo.

No teste presuntivo foram utilizadas trés séries de tubos de ensaio contendo
tubos de Durham e Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), previamente esterilizados.
Foram feitas trés séries de trés tubos que continham Caldo LST, com in6culos de 1 mL
das diluicdes 10, 102 e 10, As trés séries de tubos foram incubadas a 35 °C, por 24 —
48 horas. Apds o periodo de incubacdo, os tubos que apresentaram producao de gas, por
causa da fermentacdo da lactose do meio, evidenciada pela formacgéo de bolhas no tubo
de Durham, foram considerados positivos no teste presuntivo. Os tubos que, apos
48 horas, nao apresentaram nenhuma alteracdo nos tubos de Durham, foram
considerados negativos.

Com auxilio de alga foram retiradas aliquotas dos tubos positivos e transferidas
para tubos contendo Caldo Verde Brilhante (VB) e para tubos contendo Caldo E. coli
(EC), para confirmacdo de coliformes totais e coliformes fecais (45 °C), respectivamente.

A partir dos nimeros de tubos positivos de cada uma das trés séries de ambos 0s
meios (Caldo VB e Caldo EC), foi possivel determinar o NMP de coliformes totais e
fecais por grama de recheio dos lanches analisados, com utilizagdo da Tabela de
Numero Mais Provavel (NMP), sugerida no BACTERIOLOGICAL ANALYTICAL
MANUAL (1984) (Anexo 1).

3.3.5. Determinacéo de parametros fisico-quimicos dos alimentos analisados

Foi medida a temperatura do molho do cachorro-quente nos dois locais de venda
selecionados para o estudo, com a utilizagédo de termometro digital marca Testo 735.
Foram tomadas cinco medidas de temperatura a cada 45 minutos, durante trés horas, em
um periodo de trés dias consecutivos. Os ambulantes ndo tinham conhecimento do
horario em que foram tomadas as mediadas de temperatura.

Também foi determinado o pH do molho de cachorro-quente com a utilizacdo de
aparelho marca Digimed DM 20. As amostras do molho foram tomadas em duplicata e
transportadas imediatamente, sob refrigeracdo, em vidros previamente esterilizados,
para o Laboratorio de Higiene de Alimentos do Departamento de Nutricdo e Saude —
UFV. Foram registradas medidas de pH do molho de cachorro-quente de cada

ambulante, em cinco datas diferentes.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Nesta secdo serdo apresentados e discutidos os resultados encontrados na
pesquisa, baseados nos objetivos propostos. Primeiramente, serdo apresentados 0s
aspectos socioecondmicos dos consumidores entrevistados. A seguir, serdo
identificados e analisados os fatores que influenciam a compra deste alimento e a
freqliéncia das mesmas. Em terceiro lugar, serdo analisadas e discutidas as percepcoes
dos consumidores em relagdo as condiges higiénico-sanitarias dos locais de venda de
cachorro-quente. Em seguida, sera comentada a questdo da permissdo legal para o
exercicio desta atividade comercial. Num quarto momento, serdo analisadas as
condic¢des higiénico-sanitarias na producdo do cachorro-quente vendido nas ruas de
Vigosa-MG. Por fim, serdo apresentados os resultados da avaliacdo da qualidade
microbioldgica deste alimento.

4.1. Perfil socioecondmico dos consumidores entrevistados

Com relagdo ao perfil socioecondmico dos consumidores de cachorro-quente,
67,8 % era do sexo masculino e 77,8 %, solteiros. Dentre aqueles que possuiam filhos,
93, 3% tinham de um a trés filhos (Tabela 2).

Quanto a idade, 82,3 % tinham 30 anos ou menos, e em relacdo a escolaridade
cerca de 59,0 % haviam cursado o ensino médio ou tinham o ensino superior

incompleto.

29



Tabela 2 — Perfil socioecondmico de consumidores de cachorro-quente entrevistados em
Vigosa-MG, 2007

Variaveis NUmero Porcentagem (%)
Sexo
Feminino 29 32,2
Masculino 61 67,8
Estado civil
Solteiro 70 77,8
Casado 18 20
Vilvo 1 1,1
Outros 1 1,1
Filhos
Sim 16 17,8
Nao 74 82,2
Numero de filhos
De 1 a 3 filhos 14 93,3
Acima de 7 filhos 1 6,7
Faixa etaria
10 a 20 anos 23 25,6
21 a 30 anos 51 56,7
31 a 40 anos 12 13,3
41 a 50 anos 3 3,3
51 a 60 anos 1 1,1
Grau de Escolaridade
Ensino Fundamental Incompleto 7 7,8
Ensino Fundamental Completo 4 44
Ensino Médio Incompleto 10 11,1
Ensino Médio Completo 29 32,2
Ensino Superior Incompleto 24 26,7
Ensino Superior Completo 13 14,4
Mestrado 2 2,2
Doutorado 1 1,1

Renda Familiar
(Salario Minimo = SM)

Abaixo de 1 SM* 2 2,2
Dela3SM 33 36,6
Acimade 3a5SM 19 21,1
Acimade5a7SM 12 13,3
Acimade 7a9 SM 6 6,6
Acima de 9a 10 SM 8 8,8
Sem declaragéo 10 11,1
Total 90 100

Fonte: dados da pesquisa.
* Salario Minimo na ocasido da pesquisa: R$380,00.

Por meio dos dados obtidos pode-se inferir que a predomindncia do sexo
masculino deve-se ao fato de o cachorro-quente ser um lanche rapido, o que

provavelmente, facilita o trabalho doméstico destes consumidores.
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O fato de 77,8 % de os consumidores deste tipo de alimento serem solteiros pode
ser explicado pelo fato de gastarem menos tempo com a alimentacédo, possivelmente, os
consumidores casados consomem este lanche, mas, em propor¢do menor. O fato de
93,3 % ndo terem filhos também pode ser um forte motivo para escolha da compra do
cachorro-quente, pois se tivessem filhos talvez escolhessem op¢éo melhor.

Com relacdo a renda familiar observou-se que a maioria dos consumidores
entrevistados (60%) recebia cinco salarios minimos ou menos. A renda dos
consumidores em estudo também é um indicador importante na decis&o de compra, pois
se possuissem renda maior certamente teriam outra refeicdo como opcéo de escolha.

Vale ressaltar que os dados encontrados também podem ser justificados pelo fato
de Vicosa ser uma cidade universitaria. Assim, para muitos consumidores a comida de
rua constitui-se na melhor forma de alimentar-se fora do lar, principalmente pela
praticidade e pelo preco reduzido destes alimentos, resultando no perfil do consumidor

deste tipo de alimento.

4.2. Frequéncia de consumo e a percep¢ao dos consumidores sobre as condi¢cfes

higiénico-sanitarias dos locais de venda

Em relacdo a frequéncia de consumo, 50 % dos entrevistados declararam
consumir cachorro-quente duas ou mais vezes por semana, sendo alguns consumidores
diarios, o que significa uma dimensdo expressiva do consumo deste alimento entre 0s
entrevistados.

Observou-se que a maioria dos consumidores (83,3 %) adquiria o referido
alimento em carrinhos ambulantes. Apenas um dos consumidores néo tinha local
definido para a sua compra (Figura 1).

Entre os fatores apontados como determinantes da compra do cachorro-quente
destacaram-se o sabor, a falta de tempo, 0 preco e a conveniéncia, 0s quais responderam
por 83,3% das respostas. A escolha com base na contribuicdo a saude s6 foi
manifestada por 2,2 % dos entrevistados (Tabela 3). Por meio do questionario aplicado,
0s entrevistados possuiam mais de uma opcao de resposta, dentre as quais podiam
escolher aquela opcdo que o levavam adquirir este alimento. Foi pedido aos
consumidores que, se tivessem mais de uma opgdo de escolha para a compra do

cachorro-quente, ordenasse sua resposta em ordem de prioridade, ou seja, do motivo
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Figura 1 — Distribuicdo porcentual dos consumidores em relagéo ao local de compra de
cachorro-quente vendido nas ruas de Vig¢osa-MG, 2007.

Tabela 3 — Fatores que influenciam a compra de cachorro-quente em Vigosa, MG, 2007

Variaveis (%)
Sabor 32,2
Falta de tempo para preparo de outro tipo de refeicdo 18,9
Preco 17,8
Conveniéncia/praticidade 14,4
Facilidade de acesso ao local 8,9
Qualidade 3,3
Saudavel 2,2
Outro 2,3
Total 100

Fonte: dados da pesquisa.

mais forte para o mais fraco. As respostas foram tabuladas de acordo com a resposta
mais votada como primeira opgéo de escolha para compra deste alimento.

Embora Melo (2006) tenha ressaltado que o preco é o principal atrativo para
aquisicdo de produtos alimenticios, apenas 17,6 % dos entrevistados atribuiram a este
fator a razdo da escolha. Os entrevistados que escolheram como motivo da compra a
opcdo ‘outro’ se referiam a fazer um lanche rapido ou, na maioria das vezes, se
alimentavam em casa.

Quando questionados sobre a possibilidade de terem outra opcdo de refeicao, de
preco equivalente, se eles substituiriam o cachorro-quente por outro tipo de alimento,
52,2 % responderam positivamente. Embora o pre¢o tenha sido elencado como o fator
apontado apenas por 17,8 % dos entrevistados como sendo a razdo da escolha pelo
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cachorro-quente, sugere-se que mais da metade dos entrevistados escolhe este alimento
por causa de seu baixo custo. Caso contrario, se tivessem esta op¢do, nao desejariam
substitui-lo por outro alimento de custo equivalente.

E importante destacar que se a situacio de vida destes consumidores fosse outra,
certamente também haveria a substituicdo do cachorro-quente por outro tipo de
alimento, pois o consumo de um alimento € influenciado por outros fatores aléem da
renda, como o estado civil, presenca de filhos, profissao, dentre outros.

Dentre os alimentos citados como substitutos para o cachorro-quente, 27,7 %
substituiriam pelo hamburguer, 12,8 % por salgados e 14,9 % por sanduiches naturais;
25,5 % dos entrevistados escolheram como opcao de resposta a categoria ‘outros’ que se
referia a outros tipos de alimentos como, “leite com Nescau”, alimentos ricos em
proteinas, alimentos saudaveis e naturais, lanches rapidos e dentre estes, trés
entrevistados ndo souberam responder qual tipo de alimento substituiriam o cachorro-

quente a este mesmo preco (Figura 2).
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Figura 2 — Distribuicdo porcentual dos alimentos citados como substitutos para o
cachorro-quente, relatados pelos entrevistados, Vicosa-MG, em 2007.
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Saber como o consumidor de cachorro-quente percebe as condicdes de higiene
do local de compra deste tipo de alimento foi relevante, visto que se trata de alimento
bastante consumido nas ruas da cidade. Dentre os entrevistados, 74,2 % consideravam
boas as condic¢des higiénico-sanitarias dos locais de venda, e justificaram sua escolha
pelo fato de conhecerem o vendedor ha muito tempo, ou citaram como critérios de
avaliacdo o uso de uniforme apropriado pelo vendedor, a limpeza dos arredores do
carrinho e a organizacdo do local. Em contrapartida, 12,3 % que avaliaram as condicdes
de higiene como ruins ou péssimas, consideraram que o local era inadequado, a
localizacdo era ruim, havia exposicdo direta ao ar, a poeira e aos insetos, dentre outros.
Citaram também a manipulacdo de alimento e dinheiro concomitamente pelos
vendedores, porém continuavam consumindo o cachorro-quente em carrinhos

ambulantes por ser um alimento saboroso e com preco acessivel (Figura 3).
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Figura 3 — Avaliacdo das condi¢bes higiénico-sanitarias dos locais de venda de
cachorro-quente, segundo consumidores. Vigosa-MG, 2007.

Em estudo feito por Nascimento et al. (2004) sobre o comércio ambulante de
alimentos na regido central de S&o Paulo, SP, os autores verificaram que a localizacéo
das barracas que comercializam alimentos em vias publicas constituia um dos pontos
desfavoraveis para garantir a protecdo dos alimentos contra a contaminacdo ambiental.
A proximidade com o fluxo de veiculos e pessoas circulando agravavam esta situagéo,
deixando os produtos expostos a poeira e poluicao.

Também foi questionado ao consumidor a respeito do seu conhecimento sobre

os tipos de doencas que este alimento, se contaminado, poderia transmitir. Verificou-se
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que 57,8 % dos entrevistados ndo sabiam quais os tipos de doencas que poderiam ser
transmitidas por alimentos contaminados. Como mostra a Figura 4, dentre 0s
entrevistados que tinham conhecimento a respeito destas doengas, as mais citadas foram
infeccdo ou intoxicacao alimentar (65,8 %).

As doencas identificadas na categoria “outras”, segundo 0s entrevistados,
incluiam: infeccdes renais, contaminac@es relativas a producao da salsicha e distdrbios

intestinais causados por data de validade de maionese vencida.
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Figura 4 — Distribuicdo porcentual das enfermidades associadas ao consumo de
cachorro-quente segundo percepcdo de consumidores entrevistados em
Vicosa-MG, 2007.

Além disso, quando questionados a respeito da contracdo das doencas
propriamente ditas, 13,2 % disseram ja ter tido alguma doenca por causa do consumo de
cachorro-quente, dentre as quais foram citadas: gastrite, Ulcera e infeccdo ou
intoxicacdo alimentar. Desta maneira, 0s 12,3 % que avaliaram as condic¢des higiénicas
como ruins ou péssimas podem ter sido 0s que contrairam estas doencas.

Segundo Figueiredo (2008), 3,7 bilhdes de criancas menores de cinco anos séo
acometidas por diarréia no mundo, por ano. Destas, trés milhGes vem a falecer, sendo
que 70 % (2,1 milhdes) morrem por manipulacdo incorreta de alimentos. Portanto, o
conhecimento das nocGes basicas de manipulacdo dos alimentos ndo é somente uma
necessidade, mas, sim, uma obrigacdo que deve fazer parte, inclusive, dos preceitos de

educacéo da populagéo.
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4.3. Avaliacdo das condicBes higiénico-sanitarias dos locais de venda e coleta de

informagdes relevantes sobre os vendedores/manipuladores

A Prefeitura Municipal de Vigosa procura controlar o funcionamento do
comércio ambulante de alimentos por meio de sistema de licenciamento e de cadastro
dos ambulantes, que devem pagar imposto mensal referente a uma Taxa de Ocupacéo de
Vias Publicas por m? ocupado. O 6rgéo responsavel pela emissdo desta licenca é o
Departamento de Fiscalizagdo e Tributos da Prefeitura Municipal de Vigosa. Os
vendedores de picolé, pipoca e artesdos sdo isentos do pagamento desta taxa.

Juntamente a Prefeitura, a Vigilancia Sanitaria (VISA) de Vigosa-MG realiza
duas vezes ao ano fiscalizacdo dos locais de venda de alimentos por ambulantes. Este
procedimento de fiscalizagdo é feito com base em Normas de Rotina de Ambulantes e
em check-list feito e aplicado pela prépria VISA. Vale destacar que a VISA faz a
inspecdo de todos os ambulantes, ainda que nem todos possuam o Alvara emitido pela
Prefeitura, que permite a colocagdo dos carrinhos nas ruas.

O check-list aplicado (Apéndice 4), de forma a avaliar as condi¢Ges higiénicas
da producdo de cachorro-quente nos ambulantes selecionados, continha 35 questdes
relativas a quatro itens de verificacdo. Destas 35, uma questdo referente a existéncia de
tanque de recolhimento de efluentes, ndo era aplicavel, ja que os ambulantes deste tipo
de alimento ndo dispdem de reservatdrio de dgua e ndo preparam os alimentos no local
de comércio (ali sdo apenas aquecidos) e todos os utensilios sdo descartaveis. Assim
sendo, foram 34 questbes respondidas, sendo que o ambulante “A” respondeu
positivamente a 19 delas, o que evidenciou adequacédo da ordem de 55,8 %, enquanto o
ambulante “B” atendeu a 20 destas questdes (58,8 % de adequacdo). Considerando que
o check-list adotado contemplava questfes basicas e de atendimento acessivel, estes
resultados sugerem a necessidade de investimentos em treinamento destes ambulantes.

Analisando os estes porcentuais, observou-se que ao fazer transposicdo dos
dados obtidos pelo do check-list aplicado para a Resolugdo RDC n® 275, de 21 de
outubro de 2002, ANVISA (2002), notou-se que ambos o0s ambulantes seriam
classificados pela legislacdo no Grupo 2; o que indica a necessidade da supervisdo
periddica dos pontos de vendas em questdo por 6rgdos competentes, assim, como, a
implantacdo, de fato, de Procedimentos Operacionais de Boas Préaticas visando o bem-
estar dos consumidores e a prevencdo de ocorréncias de surtos de doengas de origem

alimentar.
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As porcentagens de adequacdo das condicdes higiénico-sanitarias do local
variaram de 42,8 a 83,3 % para os blocos de verificacdo relativos ao equipamento
ambulante, alimento e manipulador de alimentos, conforme observado nos dois

ambulantes (Figura 5).
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Figura 5 — Porcentagem de adequacéo as boas préticas, relativas as condicGes higiénico-
sanitarias observadas em equipamento ambulante, alimento e manipulador.
Vigosa-MG, 2007.

O bloco ‘equipamento ambulante’ foi o que apresentou maior inadequacéo
(57,1 %) para os dois ambulantes analisados, visto que 0os mesmos ndo continham
protecéo contra sol, chuva, poeira e outras formas de contaminagdo; nao eram pintados
em tonalidades claras e ndo havia toldo retratil para barraca; os compartimentos para
guarda de alimentos ndo eram adequados as caracteristicas de conservacdo dos mesmos;
ndo havia reservatorio de agua tratada para higienizacdo dos equipamentos, utensilios e
mdos, no periodo de trabalho; e nem existia sistema higiénico para eventual lavagem de
utensilios. Além disso, os recipientes para acondicionamento de lixo eram revestidos
com sacos plasticos, porém nao eram providos de tampo acionavel com os pes. E, ainda,

havia aberturas e frestas de modo a permitir a entrada de insetos e roedores.
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Apesar de 74,2 % dos consumidores perceberem os locais de venda como bons e
13,5 %, excelente, 57,1 % dos itens analisados dentro do bloco ‘equipamento
ambulante’ estavam em condic¢des inadequadas de uso, o que pode comprometer a
qualidade final do lanche vendido.

Nascimento et al. (2004) também verificaram, em seu estudo, equipamentos
ambulantes em péssimas condi¢cdes de uso, sucateados, limpeza deficiente e falta de
estrutura fisica para uma técnica correta de higienizacao.

Com relagéo ao bloco ‘alimento’, observou-se maior porcentagem de adequacao
(83,3 %) para os dois ambulantes estudados, visto que eram manuseados com pegadores
apropriados e ndo passavam por contato manual direto; ambos os ambulantes utilizavam
utensilios e recipientes descartaveis, como copos e canudos. Ndo havia utilizacdo de
maionese caseira, e produtos como catchup, maionese e outros aditivos eram oferecidos
em sachet individual.

Ao contrario da pesquisa feita por Curi (2006), ao analisar as condicgdes
microbioldgicas de lanches comercializados por vendedores ambulantes em Limeira-SP,
demonstrou que 80 % dos ambulantes ndo ofereciam sachet individual de maionese,
catchup e mostrada aos consumidores.

Quanto ao bloco “manipulador’, o ambulante “A” apresentou maior porcentagem
de inadequacéo (55,5 %), visto que os manipuladores de alimentos ndo usavam gorro ou
lengo para protecdo dos cabelos, os jalecos ndo eram mantidos fechados; passavam a
mé&o na boca, nariz, cabelos e, ou, cabeca durante a preparacdo dos lanches; ndo havia
pessoal proprio para manusear o dinheiro e o manipulador ndo atendia a exigéncia de
emissao anual de atestados de salde, exigido pela Vigilancia Sanitaria. Além disto, ndo
se pdde observar os procedimentos de higienizacdo das médos ap6s 0 uso de sanitarios,
nem a localizagdo dos mesmos.

Estes resultados foram semelhantes aos de Nascimento et al. (2004), que
encontraram, ao avaliar asseio pessoal, presenca de adornos, protecdo nos cabelos e
auséncia de afeccOes cutdneas em sua pesquisa. Os resultados obtidos pelos citados
destacaram que os manipuladores de comércio ambulante de alimentos estavam
despreparados para exercer este trabalho.

Curi (2006) observou, em seu estudo, que nenhum dos manipuladores usava
luvas no preparo dos lanches e todos manipulavam os alimentos a0 mesmo tempo em

que manipulavam dinheiro.
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Ja com relacdo ao Ambulante “B”, apresentou 55,5 % de adequacdo, visto que,
durante a observacdo, o manipulador usava luvas para montagem dos cachorros-
guentes, apresentava unhas curtas, cabelos e barbas aparadas; ndo tossia, espirrava,
fumava, mascava goma, comia, cuspia ou palitava dentes enquanto estava trabalhando;
ndo passava a mao na boca, nariz, cabelos e, ou, cabeca e também ndo apresentava
dermatoses exudativas ou esfoliativas e ferimentos visiveis ou infeccionados.

Em estudo feito sobre condicdes higiénico-sanitarias do comércio de alimentos
do municipio de Ouro Preto-MG, os manipuladores de alimentos de bancas de feiras
livres eram também responsaveis pelo caixa, ou seja, manipulavam dinheiro e
alimentos, aumentando o risco de contaminacdo microbioldgica (OLIVEIRA et al.
2005).

Os manipuladores constituem uma das mais importantes fontes de contaminagéo
para os alimentos e a manipulacdo inadequada pode ndo somente veicular
microrganismos patogénicos, como, também, propiciar o desenvolvimento e a
sobrevivéncia destes patogenos (LUCCA e TORRES, 2002).

No que se refere bloco ‘outros’, ambos os ambulantes apresentaram 80,0 % de
adequacao, visto que mantinham limpo o local de trabalho e seus arredores, recolhendo
e removendo o lixo decorrente das atividades quantas vezes eram necessarias; acatavam
orientagdes, instrucbes e determinacdes das autoridades sanitarias e possuiam licenca
sanitaria para o funcionamento; porém, nenhum deles matinha afixado, em local visivel
ao publico e pronto para apresentacdo, a licenca sanitaria de funcionamento do
equipamento ambulante; e, além disto, nenhum dos ambulantes realizava a venda de

bebidas alcodlicas.

4.4. Analises microbioldgicas

Os resultados das analises microbioldgicas realizadas encontraram-se de acordo com

a Resolugdo RDC n°® 12, de 2 de janeiro de 2001 (ANVISA, 2001). O ndmero mais

provavel (NMP) de coliformes a 45 °C estimado foi < 3 NMP/g em todas as amostras
analisadas, tanto para 0 Ambulante “A” quanto para 0 Ambulante “B” (Tabela 4).

Considerando o limite de 10° UFC/g estabelecido pela legislagdo, ndo se

evidenciou presenca de Staphylococcus aureus coagulase positiva nas amostras

analisadas, de forma que estavam de acordo com os padrdes legais vigentes para este

patogeno.
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Tabela 4 — Contagem de mesdfilos aerdbios e Staphylococcus aureus em amostras de
cachorros-quentes prontos para o consumo. Vigosa-MG, 2007

Ambulante Amostras Microrganismos Contagem UFCl/g
1 Mesofilos aerébios 2x10°
S. aureus ND*
A ) Mesofilos aerdbios 1,4 x10°
S. aureus ND*
3 Mesofilos aerébios 3,5 x 10?
S. aureus ND*
1 Mesofilos aerdbios 2x10°
S. aureus ND*
B ) Mesofilos aerdbios 7,5 x 10
S. aureus ND*
3 Mesofilos aerdbios 2,5 x 10
S. aureus ND*

Fonte: dados da pesquisa.
* ND = ndo-detectado.

Né&o existe na legislacdo brasileira critério microbiolégico definido sobre o
namero aceitavel de mesofilos aerdbios; portanto, foram utilizados valores de referéncia
citados na literatura.

A contagem de microrganismos mesofilos aerébios nas amostras analisadas
variou de 3,5 x 10° a 2 x 10° UFC/g para o Ambulante “A” e de 7,5 x 10" a 2 x 10°
UFC/g para o Ambulante “B”. Embora ndo exista padrdo microbioldgico estabelecido
na Resolugdo n® 12/2001 para estes microrganismos, os valores encontrados sdo
compativeis com alimentos de qualidade sanitaria aceitavel; por exemplo, para carnes
curadas o limite é de coliformes a 45 °C é 10° UFC (ANVISA, 2001).

A néo-deteccdo dos microrganismos pesquisados néo implica que o alimento
estivesse livre de contaminagfes. Os resultados destas analises foram relativos a uma
aliquota coletada em um determinado dia e horério.

Ainda, segundo a Legislacdo Sanitaria em vigor (Resolucdo RDC n° 12, de 2 de
janeiro de 2001 (ANVISA, 2001), foram considerados os valores de Staphylococcus
aureus e coliformes totais e fecais conforme descritos no grupo 18: “produtos de
confeitaria, lanchonete, padarias e similares, doces e salgados — prontos para consumo”

representados na Tabela 5.
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Tabela 5 — PadrBes microbioldgicos de “produtos de confeitaria, lanchonete, padarias e
similares, doces e salgados — prontos para consumo”, referentes a tolerancia
para amostra indicativa quanto a contagem de coliformes a 45 °C/g* e
estafilococos coagulase positiva/g**, segundo a ANVISA

. . . Tolerancia para Amostra
Grupo de alimentos Microrganismos P

Indicativa
Bolos, tortas e similares, doces ou salgados,
com ou sem recheio e cobertura, estaveis a Coliformes a 45°C/g* 10
temperatura ambiente; pastéis, empadas, Estaf. coag. positiva/g** 10°

sanduiches quentes e outros salgados

Fonte: Resolugdo RDC n® 12 /2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001).

* A denominacdo “coliformes a 45° C/g” é equivalente & denominacéo de “coliformes de origem fecal”
por grama de alimento; e ** a enumeracdo de “estafilococos coagulase positiva/g” ou “estaf. coag.
positiva/g” tem o objetivo de substituir a determinagéo de “Staphylococcus aureus por grama”.

De acordo com Fattori et al. (2005), em pesquisa feita com traillers de lanches
em Presidente Prudente-SP, 69,23 % das amostras analisadas apresentaram valores de
coliformes fecais acima do limite permitido pela legislacdo vigente, revelando, assim,
serem alimentos em condicdes sanitarias insatisfatorias.

Os resultados desta pesquisa foram distintos dos encontrados por Okura et al.
(2005) que, em 67,5 % das amostras de salgados (coxinhas), apresentaram presenca de
Staphylococcus aureus acima do permitido pela legislacdo vigente, condenando este

salgado para o0 consumo.

4.5. Determinacdo de parametros fisico-quimicos dos alimentos analisados

Nas Figuras 6 e 7 serdo apresentados os resultados das medicdes de
temperaturas tomadas no interior de recipientes contendo molho do cachorro quente,
nos dois locais de venda selecionados para o estudo. As temperaturas medidas variaram
entre 76,7 e 93,6 °C para o0 Ambulante “A” e entre 26,3 e 86,3 °C para 0 Ambulante
“B”. A média das temperaturas medidas durante os trés dias foi de 84,6 °C para o
Ambulante “A” e de 67,5 °C para o Ambulante “B”.

Como pode-se observar, o ambulante “A” atendeu ao recomendado para
manutencdo do molho do cachorro-quente, sempre acima da faixa considerada de risco,
em temperatura adequada as suas caracteristicas. J& o0 ambulante “B”, nas trés ocasioes,
permitiu que o alimento ficasse estocado a uma temperatura inadequada, abaixo de
65 °C. Observou-se a exposi¢cdo do molho a temperaturas excepcionalmente baixas,

abaixo de 30 °C, ocasides em que o fogareiro a gas encontrava-se desligado.
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Figura 6 — Curva de temperatura do molho de cachorro-quente durante trés horas de
comercializagdo, Ambulante “A”, Vigosa-MG, 2007.
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Figura 7 — Curva de temperatura do molho de cachorro-quente durante trés horas  de
comercializacdo, Ambulante “B”, Vicosa-MG, 2007.
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Nascimento et al. (2004), em pesquisa relativa ao comércio ambulante de
alimentos prontos para o consumo na regido central de Sdo Paulo, observaram que
existiam equipamentos desligados por causa da auséncia de ponto de abastecimento de
energia elétrica; assim, os alimentos ndo eram mantidos em temperaturas corretas,
durante o tempo de espera, para prevenir a multiplicacdo microbiana.

Quanto aos valores de pH, as médias resultantes das cinco medidas foram 4,1 e
4,0, respectivamente, observadas nos ambulantes A e B.

Os indices de pH indicam se os alimentos representam ambientes com condi¢Ges
favoréaveis ao crescimento de microrganismos. Alimentos de baixa acidez permitem o
crescimento de maior variedade de microrganismos, inclusive patdégenos que poderdo
causar enfermidades aos consumidores (AMSON, 2005).

Segundo FDA (2007), molhos de tomate devem apresentar pH abaixo de 4,2,
fator que representa uma barreira de seguranca, inibindo a proliferagdo microbiana.
Ambos os ambulantes apresentaram resultados de adequacao a este critério. Pode-se,
inclusive, sugerir que o pH baixo pode ter contribuido para as contagens microbianas

baixas, observadas neste estudo.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Com o proposito de analisar as condicdes higiénico-sanitarias de um dos tipos de
alimentos comercializados por ambulantes, bem como a percep¢do do consumidor
quanto a qualidade daqueles, foi escolhido o cachorro-quente vendido por ambulantes
em Vicosa, Estado de Minas Gerais.

Os resultados encontrados indicaram que, nesta cidade, entre os consumidores
deste tipo de alimento, predominavam consumidores solteiros, 67,8 % do sexo
masculino, a maioria dos entrevistados tinha 30 anos de idade ou menos, com grau de
escolaridade relativamente elevado, uma vez que cerca de 59,0% j& havia cursado o
ensino médio ou estavam fazendo um curso superior. Em contrapartida, a renda familiar
deste segmento era relativamente baixa, ou seja, 60 % dos entrevistados recebiam
menos de cinco salarios minimos.

As condicBGes higiénico-sanitarias dos carrinhos onde eram vendidos 0s
cachorros-quentes eram consideradas boas pela maioria destes consumidores, 0s quais
eram influenciados principalmente pelo sabor do alimento para compra-lo. Os
resultados sugerem que a percepcdo das condi¢des higiénico-sanitarias do local de
venda ndo estd relacionada ao conhecimento dos tipos de doengas que podem ser
transmitidas por este alimento quando contaminado, uma vez que 57,8 % dos
consumidores estudados afirmaram n&o possuir esta informacéo. E interessante ressaltar
que, apesar de possuirem nivel de escolaridade relativamente alto quando comparado ao
da populacdo brasileira, os consumidores ndo estavam preocupados com praticas

relacionadas a sua saude; embora 32,2 % dos consumidores tenham relatado que a
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compra do alimento em questdo seja motivada pela questdo do sabor, reconheceram que
optariam por outro alimento, a preco equivalente. Desta maneira, pode-se concluir que
ndo é o sabor que é o atrativo das vendas, mas, sim, o preco do alimento. Isto pode ser
explicado pela renda dos consumidores deste alimento que também é um indicador
importante na decisdo de compra, pois, se possuissem renda maior, certamente teriam
outra refeicdo como opcao de escolha.

Quanto a questdo da legalidade do funcionamento deste comércio em Vicosa,
constatou-se que os locais de venda estudados possuiam permissdo legal e sanitaria para
realizacdo dos lanches na cidade.

Entretanto, utilizando-se a lista de verificacdo proposta no estudo, para verificar
as condicBes higiénico-sanitarias da producdo do alimento em questdo, 57,1 % de
inadequacao foi apresentada em relagéo ao equipamento ambulante (carrinhos) nos dois
locais de venda estudados, com as seguintes observacdes: falta de protecdo contra sol,
chuva, poeira e outras formas de contaminacdo para os alimentos; falta de pintura em
tonalidades claras e toldo retratil; os compartimentos para guarda de alimentos nao
estavam adequados as caracteristicas de conservagdo dos mesmos, de maneira a impedir
a contaminacgdo por contato, poeira, insetos e roedores; ndo existia reservatério de agua
tratada para higienizacdo de utensilios e mdos, durante o periodo de trabalho dos
ambulantes, nem havia existéncia de sistema higiénico para eventual lavagem de
utensilios. Além disto, os recipientes para acondicionamento de lixo eram revestidos
com sacos plasticos, porém nao eram providos de tampo acionavel com os pés; e, ainda,
havia aberturas e frestas de modo a permitir a entrada de insetos e roedores. Isto implica
a necessidade de se reavaliar a estrutura fisica dos mesmos para melhorias na qualidade
final do alimento, assim, como, maior fiscalizacdo pela Vigilancia Sanitéaria da cidade.

No que diz respeito ao alimento em si, as analises microbioldgicas de contagem
total de mesofilos aerobios, Staphylococcus aureus e coliformes totais e fecais,
indicaram que as amostras de cachorros-quentes avaliadas encontravam-se dentro dos
padrdes microbioldgicos estabelecidos na legislacdo vigente, para 0s microrganismos
analisados, 0 que permite supor a existéncia de praticas de higiene adequadas nos
pontos de vendas pesquisados.

O fato de as amostras analisadas estarem dentro dos limites aceitaveis pela
legislagdo vigente pode se associar & simplicidade do processo envolvido na preparagdo
do cachorro-quente, que ndo é considerada de alto risco, exigindo pouco manuseio.

Além disto, geralmente o consumo deste alimento ocorre imediatamente ap0s a compra,
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0 que evita acrescer 0 processo de possiveis procedimentos incorretos, como, por
exemplo, aqueles relacionados a conservacao do alimento pelo consumidor.

Ressalta-se que este tipo de preparagcdo apresenta caracteristicas condizentes
com os resultados observados, pois os ingredientes que compdem o cachorro-quente,
por serem industrializados, sdo menos associados aos perigos de matéria-prima
contaminada. A salsicha, por exemplo, € um alimento embutido adicionada de nitrito de
sodio, utilizado para conferir cor ao produto, aléem de funcionar como agente
antimicrobiano.

O fato de, na maioria das vezes, 0 molho do cachorro-quente ser constantemente
aquecido, permanecendo assim em temperaturas acima de 65 °C durante o tempo de
espera (entre a fase de preparo e 0 consumo), e de possuir baixos niveis de pH, também
sdo fatores que contribuem para reduzir os riscos de crescimento de patdgenos no
alimento estudado. Porém, o ambulante “B” permitiu que o cachorro-quente
permanecesse em temperatura de risco durante as trés ocasides em que foi medida a
temperatura, visto que o fogareiro encontrava-se desligado nestas ocasides. Isto indica
que o alimento, por determinados periodos de tempo, ficou estocado a uma temperatura
abaixo de 65°C, o que poderia levar a contaminacdo microbioldgica e,
conseqiientemente, ao comprometimento da qualidade final do alimento produzido e da
satde do consumidor final.

E importante ressaltar algumas limitagdes desta pesquisa. Por exemplo, o estudo
foi desenvolvido com uma amostra pequena de locais de venda e 0 nimero de amostras
do alimento foi coletado, em funcdo da disponibilidade de tempo e materiais de
laboratdrio. Houve certa dificuldade na definicdo dos locais estudados, visto que muitas
vezes os ambulantes estavam cadastrados na Prefeitura, com licenga de funcionamento
de seus carrinhos nas ruas, mas, na realidade, ndo se encontravam nos locais definidos
pela Prefeitura. Deste modo, foram definidos intencionalmente dois locais de venda que
ja estavam nas ruas ha mais tempo na cidade e possuiam Alvara Sanitario Municipal.
Sendo assim, estas limitagOes impedem a generalizagéo destes resultados.

Com relacdo a pesquisas futuras, sugere-se, a partir deste estudo, ampliar
conhecimentos sobre a situacdo de venda de lanches rapidos, em Vigosa e em outros
locais, estudando outros tipos de alimentos e outros locais de venda, podendo ampliar o
namero de consumidores entrevistados, e incluir analises de outros microrganismos,
como Salmonella e bactérias esporuladas, também envolvidas em surtos de doencas de

origem alimentar (Bacillus cereus e Clostridia sulfito-redutores).
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Recomendam-se ainda, acOes extensionistas que visem conscientizar 0s
manipuladores de alimentos sobre a importancia da educacdo sanitaria, com
monitoramento e capacitacdo dos mesmos por meio de treinamentos e palestras,
conscientizando-os e instruindo-os sobre a importancia de utilizar procedimentos que
garantam a qualidade microbiolOgica e as caracteristicas sensoriais dos alimentos. Junto
a isto, realizar campanhas educativas voltadas para os consumidores, alertando-os para
0s possiveis riscos da comida de rua para a saude.

Sobretudo, vale lembrar as autoridades sanitarias que, melhorar as condi¢des de
infra-estrutura dos pontos de venda, particularmente no que concerne ao equipamento

ambulante e suprimento de agua, faz-se imprescindivel.
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APENDICE 1

ENTREVISTA

(para obter informagcdes relacionadas a vigilancia do mercado de ambulantes de
alimentos na cidade de Vigosa-MG)

1) A prefeitura da cidade de Vigosa-MG controla o funcionamento do comércio de
ambulantes de alimentos através de algum sistema de licenciamento?
Sim( ) Nédo ( )

2) Em caso positivo, quais sdo os critérios adotados?

3) Qual o 6rgéo responsavel pela emissao da licenca?

4) A Prefeitura coloca algum fiscal no local de venda desses alimentos?
Sim( ) Néo ( )

5) Em caso positivo, com que frequéncia?

6) O procedimento de fiscalizacdo segue algum tipo de roteiro?
Sim( ) Nao( )

(Em caso positivo, solicitamos a gentileza de anexar uma amostra desse roteiro).
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APENDICE 2

QUESTIONARIO 1

Identificacdo de consumidores de cachorro-quente preparados por ambulantes na
cidade de Vigcosa-MG

Sexo:

Feminino () Masculino ()

Estado civil:
Solteiro( ) Casado( ) Viavo () Divorciado () Outros ()
Possui filhos? Quantos?

Qual a sua idade?

Escolaridade

) ensino fundamental (1° grau) incompleto
) ensino fundamental (1° grau) completo

) ensino médio (2° grau) incompleto

) ensino médio 2° grau) completo

) ensino superior incompleto

) ensino superior completo

) mestrado

(
(
(
(
(
(
(
(

) doutorado

Qual a sua renda familiar?
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APENDICE 3

QUESTIONARIO 2

Informacdes sobre habitos de consumo e percepc¢ao de risco demonstrados por
consumidores de cachorro-quente preparados por ambulantes na cidade de
Vigosa, MG

1) Qual a sua freqiiéncia de consumo semanal de cachorro-quente?

( )5a7vezes ( )2a4dvezes () 1vez oumenos

2) Onde vocé costuma comprar cachorro-quente?
() em barraquinhas () emtraillers () emlanchonetes

3) Por que vocé consome cachorro-quente? (pode marcar uma ou mais respostas)
) E saboroso

) E barato

) E facil de encontrar

) E saudavel

) E prético/conveniente

) Tem boa qualidade

) Néo disponho de tempo para preparar outro tipo de refeicdo

) Outro. Qual?
(* Em caso de mais de uma resposta estabeleca uma ordem de prioridade).

AN AN AN AN AN N N/

4) Se tivesse outra opcdo de refeicdo, de custo equivalente, substituiria o cachorro-
quente?

( )Sim () Néo
Por qual alimento substituiria?

Por qué?

5) Como vocé percebe as condi¢des de higiene do local de venda do cachorro-quente?
() Excelente ( )Boa () Ruim () Péssima

Por qué?
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6) Vocé sabe que tipo de doencas este alimento, se contaminado, pode transmitir?
( ) Sim Quais?

( ) Néo

7) Vocé ja teve alguma destas doencas?
( )Sim Quais?

( ) Néo

58



APENDICE 4

Lista de verificacdo adaptada a partir das Normas Técnicas Sanitarias, Sec¢éo I,
artigos 25 e 26, da Lei Municipal n® 1.468/2001, de Vigosa-MG e da Resolucdo SS-
142, de 3 de maio 1993, da Secretaria de Estado da Saude de Sao Paulo, para o

Comércio Ambulante de Cachorro-Quente em Vigosa-MG

Ambulante A

Itens Avaliados

Sim

NA*

1. Equipamento Ambulante

a) Compartimentos, providos de tampas com partes rigorosamente
justapostas

b) Revestimento de material liso, resistente, impermedavel, atéxico e de
facil limpeza nas superficies que entram em contato direto com
alimentos, com separacéao para pao e recheio

¢) Mantidos limpos e em bom estado de conservagdo

d) Protecdo contra sol, chuva, poeira e outras formas de contaminacdo

e) Queimador a gas, vedado o uso de fogareiros a querosene e 0 uso de
lenha ou carvéo

f) Pintura em tonalidades claras

g) Compartimentos para guarda de alimentos adequados as caracteristicas
de conservagdo dos mesmos, com as partes rigorosamente justapostas e
materiais adequados, que impegam a contaminacédo por contato e a
prova de poeira, insetos e roedores

h) Reservatdrio de agua tratada para higienizagdo dos equipamentos,
utensilios e maos, no periodo de trabalho

i) Existéncia de sistema higiénico para eventual lavagem de utensilios

j) Tanque de recolhimento de efluentes da pia, com capacidade minima de
200 I, removivel, lavavel e dotado de fecho hidraulico, estes efluentes
serdo esgotados no bueiro mais préximo, para trailer e barraca

1) Recipientes revestidos com sacos plasticos para o acondicionamento de
lixo, providos de tampo acionavel com os pés

m) Toldo retrétil, para trailer e barraca

n) Aberturas e frestas bem vedadas impedindo a entrada de insetos e
roedores

0) Equipamentos ambulantes destinados exclusivamente ao comércio de
géneros alimenticios

p) Uso do equipamento ambulante apenas para fritura, coccdo e a
montagem no caso de sanduiches e congéneres

2. Alimento

a) Alimentos semipreparados ou preparados manuseados com pegadores ou
instrumentos apropriados, ndo passam por contato manual direto

b) Uso de utensilios e recipientes descartaveis de uso individual, tais como
pratos, talheres, copos, canudos, entre outros

¢) Produtos como molhos, catchup, maionese, temperos e outros aditivos
para sanduiches e similares, oferecidos em sachet individual

d) Uso de maionese industrializada
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Ambulante A (Cont.)

Itens Avaliados Sim Nao NA*

2. Alimento

e) Recheio mantido em recipiente isotérmico, conservados a temperatura X
acima de 65°C

f) Armazenamento dos alimentos em vasilhames de material in6cuo (néo- .
absorvente, ndo-contaminante) e com tampa

3. Manipulador

a) Uniformes compostos de gorro ou lengo protegendo todo o cabelo,
sapatos fechados e avental e/ou jaleco de cor clara, mantidos fechados, X
limpos e em condi¢des de uso

b) Uso de prote¢do para as méos obrigatdrio e exclusivo para montagem x
dos lanches (saco plastico ou luvas)

c) Higiene pessoal adequada, unhas limpas e curtas, cabelos e barbas feitas X
ou aparadas

d) N&o fumar, espirrar ou tossir, mascar goma, comer, cuspir, palitar dentes .
enquanto estiver lidando com alimentos

e) N&o passar a mao na boca, nariz, cabelos e, ou, cabeca X

f) Lavagem das maos tantas vezes quanto necessario e ap6s o uso do X
sanitario (banheiro)

g) Ambulantes que manipulam direta ou indiretamente os alimentos ndo
possuir dermatoses exudativas ou esfoliativas e ferimentos visiveis ou X
infeccionados

h) Atende a exigéncia de emissao anual de atestados de salde para 0s X
manipuladores de alimentos e demais funcionarios

i) Pessoal proprio para manusear dinheiro X

4. Outros

a) Manter limpo o local de trabalho e arredores, recolhendo e removendo o X
lixo decorrente da atividade, quantas vezes forem necessarias

b) Acatar as orientacOes, instrugdes e determinagdes das autoridades x
sanitarias

c) Ter licenca sanitéria para funcionamento X

d) Manter afixado, em local visivel ao publico e pronto para apresentacéo,
a licenca de funcionamento do veiculo ou equipamento, a disposigdo da X
autoridade sanitéria

e) Venda de bebidas alcoodlicas X

* NA = ndo se aplica.
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Lista de verificacdo adaptada a partir das Normas Técnicas Sanitarias, Secéo |,
artigos 25 e 26, da Lei Municipal n® 1.468/01, de Vigosa-MG e da Resolucdo SS-
142, de 3 de maio de 1993, da Secretaria de Estado da Saude de Sdo Paulo, para o

Comércio Ambulante de Cachorro-Quente em Vigosa-MG

Ambulante B

Itens Avaliados

Sim

NA*

1. Equipamento Ambulante

a) Compartimentos, providos de tampas com partes rigorosamente
justapostas

b) Revestimento de material liso, resistente, impermedvel, atéxico e de
facil limpeza nas superficies que entram em contato direto com
alimentos, com separacao para pao e recheio

c¢) Mantidos limpos e em bom estado de conservagdo

d) Protecdo contra sol, chuva, poeira e outras formas de contaminacdo

€) Queimador a gas, vedado o uso de fogareiros a querosene e 0 uso de
lenha ou carvéo

f) Pintura em tonalidades claras

g) Compartimentos para guarda de alimentos adequados as caracteristicas
de conservacdo dos mesmos, com as partes rigorosamente justapostas e
materiais adequados, que impegam a contaminacao por contato e a
prova de poeira, insetos e roedores

h) Reservatdrio de agua tratada para higienizagao dos equipamentos,
utensilios e maos, no periodo de trabalho

i) Existéncia de sistema higiénico para eventual lavagem de utensilios

j) Tanque de recolhimento de efluentes da pia, com capacidade minima de
200 1, removivel, lavavel e dotado de fecho hidraulico, estes efluentes
serdo esgotados no bueiro mais préximo, para trailer e barraca

1) Recipientes revestidos com sacos plasticos para o acondicionamento de
lixo, providos de tampo acionavel com os pés

m) Toldo retrétil, para trailer e barraca

n) Aberturas e frestas bem vedadas impedindo a entrada de insetos e
roedores

0) Equipamentos ambulantes destinados exclusivamente ao comércio de
géneros alimenticios

p) Uso do equipamento ambulante apenas para fritura, coccéo e a
montagem no caso de sanduiches e congéneres

2. Alimento

a) Alimentos semipreparados ou preparados manuseados com pegadores
ou instrumentos apropriados, ndo passam por contato manual direto

b) Uso de utensilios e recipientes descartaveis de uso individual, tais como
pratos, talheres, copos, canudos, entre outros

¢) Produtos como molhos, catchup, maionese, temperos e outros aditivos
para sanduiches e similares, oferecidos em sachet individual

d) Uso de maionese industrializada
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Ambulante B (Cont.)

Itens Avaliados Sim Nao NA*

2. Alimento

e) Recheio mantido em recipiente isotérmico, conservados a temperatura X
acima de 65 °C

f) Armazenamento dos alimentos em vasilhames de material in6cuo (néo- X
absorvente, ndo-contaminante) e com tampa

3. Manipulador

a) Uniformes compostos de gorro ou lengo protegendo todo o cabelo,
sapatos fechados e avental e, ou, jaleco de cor clara, mantidos fechados, X
limpos e em condi¢des de uso

b) Uso de prote¢do para as méos obrigatdrio e exclusivo para montagem .
dos lanches (saco plastico ou luvas)

c) Higiene pessoal adequada, unhas limpas e curtas, cabelos e barbas feitas X
ou aparadas

d) N&o fumar, espirrar ou tossir, mascar goma, comer, cuspir, palitar .
dentes enquanto estiver lidando com alimentos

e) N&o passar a mao na boca, nariz, cabelos e/ou cabeca X

f) Lavagem das maos tantas vezes quanto necessario e ap6s o uso do X
sanitario (banheiro)

g) Ambulantes que manipulam direta ou indiretamente os alimentos ndo
possuir dermatoses exudativas ou esfoliativas e ferimentos visiveis ou X
infeccionados

h) Atende a exigéncia de emissao anual de atestados de sadde para 0s X
manipuladores de alimentos e demais funcionarios

i) Pessoal proprio para manusear dinheiro X

4. Outros

a) Manter limpo o local de trabalho e arredores, recolhendo e removendo o X
lixo decorrente da atividade, quantas vezes forem necessarias

b) Acatar as orientacOes, instrugdes e determinagdes das autoridades .
sanitarias

c) Ter licenca sanitéria para funcionamento X

d) Manter afixado, em local visivel ao publico e pronto para apresentacéo,
a licenca de funcionamento do veiculo ou equipamento, a disposigdo da X
autoridade sanitéria

e) Venda de bebidas alcoodlicas X

* NA = ndo se aplica.
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ANEXO 1

Table 1 — For 3 tubes each at 0.1, 0.01, and 0.001 g inocula, the MPNs per gram and 95
percent confidence intervals

Pos. tubes Conf. lim. Pos. tubes Conf. lim.
NPM/g . NPM/g -
0.10 | 0.01 | 0.001 Low | High | 0.10 | 0.01 | 0.001 Low | High
0 0 0 <3.0 - 9.5 2 2 0 21 45 42
0 0 1 3.0 015 | 9.6 2 2 1 28 8.7 94
0 1 0 3.0 0.15 11 2 2 2 35 8.7 94
0 1 1 6.1 1.2 18 2 3 0 29 8.7 94
0 2 0 6.2 1.2 18 2 3 1 36 8.7 94
0 3 0 9.4 3.6 38 3 0 0 23 4.6 94
1 0 0 3.6 0.17 18 3 0 1 38 8.7 110
1 0 1 7.2 1.3 18 3 0 2 64 17 180
1 0 2 11 3.6 38 3 1 0 43 9 180
1 1 0 7.4 13 20 3 1 1 75 17 200
1 1 1 11 3.6 38 3 1 2 120 37 420
1 2 0 11 3.6 42 3 1 3 160 40 420
1 2 1 15 45 42 3 2 0 93 18 420
1 3 0 16 45 42 3 2 1 150 37 420
2 0 0 9.2 1.4 38 3 2 2 210 40 430
2 0 1 14 3.6 42 3 2 3 290 90 1,000
2 0 2 20 45 42 3 3 0 240 42 1,000
2 1 0 15 3.7 42 3 3 1 460 90 2,000
2 1 1 20 45 42 3 3 2 1100 180 | 4,100
2 1 2 27 8.7 94 3 3 3 >1100 420 -

Fonte: Bacteriological analytical manual. Disponivel em: <http://www.cfsan.fda.gov/~ebam/bam-
a2.html#tab3>.
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