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RESUMO

O comércio de alimentos prontos para o consumo por vendedores ambulantes pode constituir um alto risco para a satide dos consumi-
dores, visto que as pessoas envolvidas nesta atividade geralmente nao tem preparo para a manipulagao correta de alimentos. Neste
trabalho foram investigadas as condicoes de preparo e a qualidade higiénico-sanitaria de lanches comercializados por vendedores ambu-
lantes em Pelotas. Foram colhidas de 60 estabelecimentos, uma amostra de agua, uma da superficie de manuseio e um lanche (cachorro-
quente). Nos cachorros-quentes foram realizadas contagens de bactérias aerobias mesofilas (BAM), Staphylococcus coagulase positiva
(STA), coliformes totais (CT), coliformes a 45°C (CF), e investigada a presenca de Salmonella sp. Na agua e superficie foram realizadas
contagens de BAM, CT e CF. Entre as 60 amostras de cachorros-quentes analisadas, 53%, 48%, 37% e 25% estavam fora do padrao para
CT, BAM, STA e CF, respectivamente. Em nenhuma amostra foi detectada a presenca de Salmonella. As amostras de agua apresentaram
apenas 3 (5%) amostras fora do padrao para BAM, e 27% e 23% fora do padrao para CT e CF, respectivamente. Em relacao as superficies,
70% foram consideradas insatisfatorias para contagem de BAM e 68% e 67% para CT e CF. Os resultados sugerem que as condicoes
higiénicas existentes em muitos estabelecimentos nao sao adequadas, o que se reflete em uma proporcao relativamente alta de lanches
com qualidade microbiologica insatisfatoria para o consumo.
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SUMMARY

HYGIENIC-SANITARY CONDITIONS OF STREET FOODS FROM PELOTAS, RS. Street-vending of ready-to-eat (RTE) foods can be a risk to
the consumers health, since people usually involved in this activity does not have proper knowledge in safe handling of foods. Despite
this, only a few studies have been made on the microbiological quality of these foods and places where they are prepared. In this paper
we report on the higienic-sanitary quality of hot-dogs sold by street-vendors from Pelotas,RS. Samples of hot-dogs, water and work
surfaces, were collected from 60 street-vending places and taken to the laboratory for analysis. Counts of aerobic mesophilic bacteria
(TPC), Staphylococcus coagulase positive (SCP), total coliforms (TC) and coliforms at 45°C (FC) were made on samples of hot-dogs. SPC,
TC and FC counts were made on the water and surface samples. Among the 60 samples of hot-dogs 53%, 48%, 37% and 25% were found
unsatisfactory for TC, TPC, STA and FC, respectively. Only 3 (5%) water samples were found unsatisfactory according to the TPC
standard used, and 27% and 23% did not read the standards for TC and FC. Regarding the surfaces, 70% were found unsatisfactory for
TPC, 68% for TC and 67% for FC. Salmonella sp was not detected in any of the samples tested. These results suggest that the hygiene
practices of many food street-vending places are not adequate, resulting in a high proportion of read-to-eat RTE) foods with microbiological

quality unsatisfactory for consumption.
Keywords: street-vending; microbiological quality; hot-dogs.

1 - INTRODUCAO

O preparo e comércio de alimentos por ambulantes
nas ruas das grandes cidades é um fenomeno mundial e
tem especial importancia nos paises em desenvolvimen-
to, onde constitui uma atividade econémica alternativa
para os desempregados [4]. Devido a problemas soécio-
economicos de varios paises, este setor da economia tem
crescido bastante nas ultimas décadas. Este fato, junto
com a urbanizacao e o crescimento da populacao, faz
com que se espere um crescimento ainda maior deste
tipo de comércio [26].

Estudos realizados na América Latina, estimam que
25 a 30% do gasto familiar nos grandes centros urbanos
se destinam ao consumo de alimentos comercializados
por vendedores de alimentos ambulantes [12]. Geralmen-
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te os alimentos vendidos por ambulantes sao produtos
prontos para o consumo, preparados no proprio local de
comercializacdo que esta situado em regides de grande
afluéncia de publico [7]. Os produtos comercializados
diferem entre os diversos paises e culturas e também
apresentam grande importancia do ponto de vista turis-
tico, pois muitos sao produtos tipicos de uma regiao,
sendo muito apreciados pelos turistas.

Em contraponto este tipo de comércio pode consti-
tuir um risco a saude da populacao, pois os alimentos
podem ser facilmente contaminados com microrganis-
mos patogénicos, devido as condicoes inadequadas do
local de preparo e a falta de conhecimentos de técnicas
de manipulacao higiénica por parte dos comerciantes.
Além disso, muitos estabelecimentos de comércio am-
bulante nao contam com sistema de abastecimento de
agua tratada, o que dificulta a higienizacao correta dos
utensilios utilizados no preparo das refeicoes. Utensili-
os, superficies e equipamentos insuficientemente lim-
pos representam um risco de contaminacao, especial-
mente para alimentos cozidos que nao serdo consumi-
dos imediatamente [24].

Nos paises em desenvolvimento, onde é comum este
tipo de comeércio, produtos prontos para o consumo nao
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sdo freqiientemente associados a surtos de toxinfeccoes
alimentares, o que talvez se deva a inexisténcia de da-
dos epidemiolégicos adequados [1]. Contudo, varios tra-
balhos sobre a qualidade de alimentos comercializados
em vias publicas, realizados em diversos paises da Afri-
ca e da América Latina sugerem que estes alimentos
podem ser fontes de toxinfeccdo alimentar [10,11,16,23].

No Brasil, estudos realizados com alimentos comer-
cializados por ambulantes em diversas regides demons-
traram que este tipo de produto pode representar um
risco para saude publica [9,22,25]. Na regido Sul, mais
especificamente no Rio Grande do Sul, sdo poucas as
informacodes sobre a qualidade de alimentos comerciali-
zados na rua. Assim, este trabalho teve por objetivo in-
vestigar a qualidade higiénico-sanitaria de lanches e as
condicoes de preparo e manipulacao de alimentos ven-
didos por ambulantes na cidade de Pelotas.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Coleta e preparo das amostras

Com o auxilio da Vigilancia Sanitaria Municipal de
Pelotas foram colhidas amostras de lanches e do ambien-
te de preparo em 60 estabelecimentos de comércio ambu-
lante de alimentos escolhidos aleatoriamente entre os que
possuiam registro na Vigilancia Sanitaria. Deste total, 40
estabelecimentos eram do tipo “Trailer” e 20 do tipo
“Towner”. Foi feita a colheita de 15 amostras em cada
estacao do ano 2001. As amostras foram transportadas
ao Laboratorio de Analise de Alimentos da Faculdade de
Nutricao, sob refrigeracao, para realizacao das analises.

Em cada estabelecimento foram colhidas amostras
de agua, da superficie de manuseio e um cachorro-quen-
te, que € o lanche mais popular e, por isso, sempre dispo-
nivel em todos os locais de comércio. Durante a colheita
das amostras foi aplicado um questionario (Figura 1) aos
funcionarios visando a obtencao de informacdes sobre as
praticas de preparacao e conservacao dos alimentos.

Questionario

Nome do estabelecimento:
Enderego:
Amostras:
Data: ___

___ Horadacoleta: ___

. Uso de jéias ou adornos? ( )sim ( )ndo

. Unhas aparadas e limpas? ( )sim ( )nao

. Cabelos protegidos por luvas, boné ou rede? ( )sim ( )ndo

Usa-se luvas para o preparo dos lanches? ( )sim ( )ndo

A pessoa que manipula os alimentos € a mesma que manipula o dinheiro? ( )sim ( )nao
. Existe algum cronograma de limpeza geral? ( )sim ( )ndo

Qual o destino do lixo?

. Apresenta sistema de abastecimento de dgua? ( )sim ( )ndo

Como sdo armazenados os alimentos pereciveis?

. Como € feita a higienizagao dos vegetais?

Com qual produto a superficie de manipulac@o € limpa entre os lanches?
() pano de prato ( ) perflex ( )esponja ( ) outro

— = 0PN AW~

-9

FIGURA 1. Questionario aplicado para obtencao de informa-
coes sobre as praticas de preparacao e conservacao dos ali-
mentos.

As amostras de cachorro-quente foram acondicio-
nadas em saco plastico estéril. As amostras de agua

foram colhidas em saco plastico estéril com capacida-
de para 100mL contendo tiossulfato de sodio. As
amostras das superficies foram coletadas em SOcm?
do local de manuseio dos lanches através de zaragatoa
e colocadas em tubos contendo 10mL de agua
peptonada 0,1%.

Foram pesados 25g do cachorro-quente de forma a
conter todos os ingredientes, adicionados a 225mL de
agua peptonada 0,1%, e homogeneizados em Bag Mixer
(Interscience Inc., France). A partir desta diluicao e das
amostras de agua e de superficie, foram preparadas di-
luicoes decimais suficientes para realizar as contagens.

2.2 - Anaélises microbiolégicas

A metodologia utilizada nas analises microbiologicas
foi a recomendada no Bacteriological Analytical Manual
[15]. No cachorro-quente foram realizadas contagens de
bactérias aerobias mesofilas, coliformes totais, coliformes
a 45°C, Staphylococcus coagulase positiva e investigada
a presenca de Salmonella sp. Na superficie de manuseio
foram realizadas contagens de bactérias aerobias
mesofilas, coliformes totais e coliformes a 45°C. Na agua
foi realizado teste de presenca/auséncia de coliformes
totais e coliformes a 45°C em 100mL e contagem de bac-
térias aerdbias mesofilas.

2.2.1 - Contagem de bactérias aerébias mesdéfilas

Para a contagem de bactérias aerdbias mesofilas foi
semeado 1mL de cada diluicao em placas de Petri em
duplicata, acrescentando-se a seguir 18 a 20mL de agar
padrao para contagem (Difco). Apos incubagao a 37°C
por 48 horas foi feita a contagem das colonias.

2.2.2 - Determinacdao de coliformes totais e
coliformes a 45°C

A metodologia do Nimero Mais Provavel foi utiliza-
da para realizar a estimativa do niimero de coliformes
totais e coliformes a 45°C nas amostras de cachorro-
quente e superficie. A partir das diluicoes foram inocu-
ladas séries de trés tubos contendo 10mL de caldo lauril
sulfato triptose (Difco), incubando-se a 37°C por 48
horas. Apos o periodo de incubacao, dos tubos positi-
vos (com formacao de gas) as culturas foram repicadas
com alca de platina para os tubos de caldos lactose bile
verde brilhante (LBVB) (Difco) e EC (Difco) e incubados
a 37°C e 45°C, respectivamente, por 48 horas. Os tu-
bos positivos nos caldos LBVB e EC, confirmavam a
presenca de coliformes totais e coliformes a 45°C. A
estimativa do namero de coliformes foi realizada com
base em tabela do NMP. Para analise da agua, 100mL
da amostra e 100mL de caldo lactosado duas vezes con-
centrado foram homogeneizados e incubados a 37°C
por 48 horas. Destas culturas foram realizados repi-
ques com alca de inoculacado para um tubo contendo
caldo LBVB e outro contendo caldo EC incubando-se,
respectivamente, a 37°C e 45°C por 48 horas. Os tubos
de caldos LBVB e EC positivos confirmavam a presenca
de coliformes a 37°C e 45°C.
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2.2.3 - Contagem de Staphyloccoccus coagulase
positiva

Para a contagem de Staphyloccoccus coagulase posi-
tiva foi semeado 1mL de cada diluicao em trés placas de
Petri (0,33mL/placa) contendo agar Baird-Parker (Difco)
adicionado de telurito de potassio e gema de ovo. Com o
auxilio da alca de Drigalsky espalhou-se o inoculo por
toda superficie do meio até total absorcao. Apos incubar
as placas por 48 horas a 37°C realizava-se a contagem
presuntiva de Staphyloccoccus coagulase positiva. Pelo
menos cinco colonias suspeitas foram cultivadas por 24
horas a 37°C em caldo infusao de cérebro e coracao (BHI)
(Difco) para se realizar o teste da coagulase. Para este
teste misturou-se em tubos estéreis 0,25mL do cultivo
em BHI com 0,25mL de plasma de coelho coletado com
citrato de sodio a 5% e incubou-se a 35°C por 6 horas.
Apos este periodo verificava-se o nimero de cultivos nos
quais houve a formacao de coagulos e calculava-se o
numero total de colonias coagulase positivas.

2.2.4 - Pesquisa de Salmonella sp

Inicialmente foi feito um pré-enriquecimento adi-
cionando-se 25g de amostra de cachorro-quente a 225mL
de caldo lactosado (Difco) e, a seguir, incubando-se a
37°C por 24 horas. Apos a incubacao, transferiu-se ImL
para caldo tetrationato (Difco) contendo iodo e verde bri-
lhante e 0,1mL para caldo Rapapport Vassiliadis (Difco),
seguido de incubacgao a 42°C por 24 horas. A partir des-
tes meios de enriquecimento seletivo semeou-se agar
xilose-lisina-desoxicolato e agar Hektoen (Difco), segui-
do de incubacao a 37°C por 24 horas. A seguir, 3 a 5
colonias suspeitas eram transferidas para agar TSI, LIA
e caldo uréia. Os isolamentos com reacdes caracteristi-
cas eram entao confirmados com soro anti-Salmonella
polivalente somatico (Probac).

TABELA 1. Padroes e recomendacoes utilizados para classifi-
cacao dos resultados das analises bacteriologicas realiza-
das nos lanches, agua e superficie de manuseio.

Amostra/Analise Limite aceitivel

Cachorro-quente

Bactérias aerdbias mesofilas 10’ UFC/g®
Coliformes totais 10> UFC/g

Coliformes a 45°C 10> UFC/g '
Staphylococcus coagulase positiva 10° UFC/, g !

Salmonella sp Auséncia em 25g '

Agua

5x10° UFC/mL >
Auséncia em 100mL *
Auséncia em 100mL *

Bactérias aerdbias meséfilas
Coliformes totais

Coliformes a 45°C

Superficies de manuseio

Bactérias aerébias meséfilas 50 UFC/cm® *
4

Coliformes totais Auséncia em 50cm’

Coliformes a 45°C N

P 2
Auséncia em 50 cm’

1 Resolucgao - RDC n® 12, de 2 de janeiro de 2001
2 Portaria n® 36/GM, de 19 de janeiro de 1990

3 Portaria n® 1469, de 29 de dezembro de 2000
4 Silva [26]

S Gilbert, et al. [21]2.3 - Critérios de avaliacao
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2.3 - Critérios de avaliacao

Os resultados das analises bacteriologicas realiza-
das nos lanches, agua e superficie de manuseio, foram
classificados como satisfatério ou insatisfatorio com
base em padrboes da legislacao brasileira e, na falta
destes, em recomendacoes disponiveis na literatura
[19], conforme € mostrado na Tabela 1.

2.4 - Analise estatistica

Os dados foram computados no Programa Epi Info
Versao 6.04 [13] para avaliar a freqiiéncia das bactérias
indicadoras de qualidade higiénico-sanitaria nos cachor-
ros-quentes, agua e superficie de preparo. Foi usado o
teste x?(Qui-quadrado) de Mantel-Haenzsel para tendén-
cia linear e “odds ratio”(OR) no intervalo de confianca de
95% para avaliar a existéncia de relacao entre fatores de
risco identificados no questionario e os resultados das
analises bacteriologicas.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises bacteriologicas realiza-
das nos cachorros-quentes sdo mostrados na Tabela 2.

TABELA 2. Resultados de analises bacteriologicas realizadas
em cachorros-quentes vendidos no comércio ambulante de
Pelotas-RS, 2001.

Anilise Insatisfatério Satisfatério
(%) (%)
Bactérias aerébias mesofilas 48 52
Coliformes totais 53 47
Coliformes a 45°C 25 75
Staphylococcus coagulase positiva 37 63
Salmonella sp 0 100

n =60

Os coliformes constituem um grupo de
enterobactérias presentes nas fezes e no ambiente, como
o solo e as superficies de vegetais, animais e utensilios.
A sua pesquisa nos alimentos € utilizada como indica-
dor da qualidade higiénico-sanitaria. Os coliformes sao
geralmente subdivididos em dois grupos: (i) totais
(coliformes a 37°C), que sao oriundos do ambiente e usa-
dos como indicadores da qualidade higiénica dos alimen-
tos e (ii) fecais (coliformes a 45°C), que sdo provenientes
de uma contaminacao fecal recente e usados como indi-
cadores da qualidade sanitaria dos alimentos [17]. Como
a atual legislacdao brasileira nao estabelece padrao de
aceitabilidade para coliformes totais em nenhum tipo de
alimento, a classificagao dos resultados em satisfatorio/
insatisfatorio para este indicador foi realizada com base
no padrao utilizado para coliformes fecais, fixa em até
10?2 UFC/g o limite maximo permitido neste tipo de pro-
duto alimenticio.

Em 53% dos estabelecimentos estudados foram ob-
tidos NMPs de coliformes totais nos cachorros-quentes
considerados insatisfatorios. Este resultado contrasta
com os obtidos em dois estudos similares realizados
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em outras localidades, onde foram encontrados 11% e
0% de amostras insatisfatérias para este grupo de bac-
térias [3,18]. Com relacao aos NMPs de coliformes fecais,
25% dos lanches apresentaram valores acima do limite
aceito na legislacao brasileira. Comparando este resul-
tado com os obtidos nos dois estudos anteriormente
mencionados, nos quais foram encontrados 4% e 0%
de amostras insatisfatorias para estes indicadores,
nosso estudo revela que de quatro cachorros-quentes
vendidos, um é improprio para o consumo.

A presenca de bactérias aerdbias mesofilas em nu-
meros elevados é comum em alimentos crus e naqueles
produzidos artesanalmente [21], principalmente quan-
do a producao e a comercializacao ocorre em vias publi-
cas, com exposicao as condicdes ambientais. Pelo crité-
rio utilizado, a contagem de bactérias aerébias mesofilas
nos lanches estava fora do aceitavel em 52% dos estabe-
lecimentos pesquisados, variando entre 10° e 10° UFC/g.
Em trabalho realizado em outra cidade brasileira foram
encontradas 100% das amostras com contagens supe-
riores a 10* UFC/g, e 73% acima de 10° UFC/g [9]. Tam-
bém foram encontradas contagens elevadas de bactéri-
as aerobias mesofilas em estudos realizados com vende-
dores ambulantes em outros paises com caracteristicas
socio-economicas similares ao Brasil [8,23].

A pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva é
importante neste tipo de produto, porque além de ser
um grupo de bactérias potencialmente patogénicas sua
presenca em contagens elevadas indica falta de higiene
na manipulacao dos lanches [17]. De acordo com os re-
sultados obtidos, 37% das amostras estavam fora do li-
mite aceitavel. Em outros dois estudos realizados em ci-
dades brasileiras apenas uma amostra foi considerada
insatisfatoria [9,18].

Em nenhuma amostra de cachorro-quente analisa-
da neste estudo foi constatada a presenca de Salmonella.
Entre as amostras de cachorros-quentes analisadas em
outros trés estudos apenas uma foi positiva para
Salmonella [2,3,25], o que sugere que a prevaléncia des-
ta bactéria é baixa neste tipo de produto. Embora nao se
tenha detectado contaminacao por Salmonella, os nu-
meros de bactérias indicadoras de qualidade higiénico-
sanitaria observados foram altos em uma proporcao sig-
nificativa de lanches, indicando que maiores cuidados
com a higiene devem ser tomados na sua elaboracéo e
comercializacao.

Os resultados das analises bacteriologicas dos ca-
chorros-quentes vendidos nos estabelecimentos do tipo
“Trailer” e nos do tipo “Towner” nao apresentaram dife-
rencga significativa [p>0,05], embora tenha sido demons-
trado em outro estudo que os estabelecimentos do tipo
“Towner” apresentam melhores condicdes higiénico-sa-
nitarias [24].

Os resultados das analises bacteriologicas realiza-
das na agua utilizada pelos vendedores ambulantes sao
mostrados na Tabela 3.

Segundo o critério de qualidade utilizado para a agua
[5], 27% e 23% das amostras analisadas estavam fora

dos padroes para coliformes totais e coliformes a 45°C,
respectivamente. Os NMPs de coliformes totais e
coliformes a 45°C fora do padrao foram encontrados em
maior percentual nas amostras coletadas de estabele-
cimentos do tipo “Trailer”. Para contagem de bactérias
aerobias mesofilas o limite € de 500 UFC/mL [6] e ape-
nas trés amostras classificaram-se acima deste valor,
sendo estas obtidas nos estabelecimentos do tipo
“Towner”, que nao estao diretamente ligados ao sistema
de abastecimento de agua da rede publica. O questiona-
rio revelou que dos 60 estabelecimentos estudados, 17
(28%) nao estavam ligados ao sistema publico de abas-
tecimento de agua.

TABELA 3. Resultados das analises bacteriologicas realizadas
nas amostras de agua obtidas em estabelecimentos de co-
mércio ambulante de alimentos em Pelotas-RS, 2001.

Andlise Insatisfatério Satisfatorio
(%) (%)
Bactérias aerébias meséfilas 5 95
Coliformes totais 27 73
Coliformes a 45°C 23 77

n =60

Os resultados das analises bacteriologicas realiza-
das nas superficies de manuseio dos lanches sao mos-
trados na Tabela 4. Com base nestes dados, 68% das
superficies analisadas foram consideradas insatisfatorias
em relacao ao NMP de coliformes totais e 67% em rela-
cao ao NMP de coliformes a 45°C. Nas contagens de bac-
térias aerobias mesofilas 70% das superficies de manu-
seio foram classificadas como insatisfatorias. Estes re-
sultados demonstram falta de higiene adequada com
relacao ao ambiente de preparo dos lanches, o que pode
refletir-se em um aumento na sua contaminacao por
bactérias patogénicas.

TABELA 4. Resultados das analises bacteriologicas realizadas
em amostras obtidas na superficie de manuseio utilizadas
por vendedores ambulantes em Pelotas-RS, 2001.

Andlise Insatisfatério Satisfatorio
(%) (%)
Bactérias aerébias meséfilas 70 30
Coliformes totais 68 32
Coliformes a 45°C 67 33

n =60

Com base no questionario aplicado aos comerciantes
durante a colheita das amostras, obteve-se informacoes
sobre os procedimentos realizados pelos manipuladores
durante o preparo dos lanches (Tabela 5).

Os resultados obtidos em relacao ao questionario fo-
ram analisados em conjunto com os resultados das ana-
lises bacteriologicas através do programa Epi Info 6.0
[13]. Dos fatores de risco citados acima, a manipulagao
de alimentos e dinheiro pela mesma pessoa foi indicada
como um fator de risco relacionado as altas contagens
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de bactérias aerobias mesofilas. Isto pode ser explicado
pelo fato das cédulas de dinheiro conterem um grande
numero de bactérias [20] e as pessoas que lidavam com
dinheiro e alimento o faziam sem lavar as maos, o que
pode ocasionar altas contagens de bactérias nos lan-
ches.

TABELA 5. Frequiéncia dos procedimentos realizados pelos
manipuladores de alimentos no comércio ambulante em
Pelotas-RS, 2001.

Procedimentos realizados por manipuladores Frequéncia (%)

Manipulacio de alimentos e dinheiro 58
Unhas aparadas e limpas 75
Cabelos protegidos por touca ou boné 57
Uso de joias e adornos 55
Uso de luva no preparo dos lanches 32

Quanto ao uso de luvas no preparo dos lanches, exis-
tem controvérsias sobre a sua eficacia com relacéo a hi-
giene dos alimentos. A luva funciona como uma barreira
fisica, mas esta sujeita a rompimentos e, principalmen-
te, pode facilitar o crescimento de microrganismos na
pele, pois tapam as maos, aumentando os niveis de
umidade e nutrientes necessarios para o seu desenvol-
vimento. A lavagem adequada das maos seria mais efi-
ciente para remocao ou diminuicao dos microrganismos
[14]. Neste trabalho encontrou-se baixo percentual de
uso de luvas no preparo dos lanches e a analise estatis-
tica nao mostrou relacao significativa entre o nao uso de
luvas e as altas contagens de bactérias indicadoras en-
contradas nos lanches.

Durante o preparo dos alimentos deve ser removido
qualquer adorno que nao possa ser adequadamente de-
sinfetado ou que possa cair no alimento e o manipulador
deve ter o cuidado de manter suas unhas aparadas, lim-
pas e sem esmalte. Neste trabalho verificou-se que 55%
dos vendedores usavam adornos e 75% apresentavam
unhas limpas e aparadas, resultados que contrastam
com os encontrados na cidade de Sao Paulo-SP [22] onde
os percentuais encontrados foram de 83% e 30%, res-
pectivamente. Comparando os dois trabalhos observa-
se que em Pelotas os manipuladores possuem maior
cuidado com sua apresentacdo no local de trabalho.

H Primavera|
O Verao

O Outono

Salmonella

@ Inverno

Salmonella

BAM - Bactérias aerdbias mesofilas

CT - Coliformes totais

CF - Coliformes a 45°C

STA - Staphylococcus coagulase positiva

FIGURA 2. Distribuicao da porcentagem de amostras de lan-
che insatisfatorias de acordo com as estacgoes do ano, no
comércio ambulante de Pelotas-RS, 2001.
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Na Figura 2 sao apresentados resultados das ana-
lises bacteriologicas realizadas nos lanches nas dife-
rentes estacdes do ano. Sdo mostrados os resultados
considerados insatisfatéorios para os diferentes indica-
dores de acordo com os critérios ja mencionados. Em-
bora fosse esperada uma maior prevaléncia de lanches
em condicoes insatisfatéorias no verao, devido a tempe-
raturas mais elevadas, observou-se que foi na prima-
vera que ocorreu o maior percentual de lanches com
baixa qualidade higiénica. Esta observacao talvez pos-
sa ser explicada pelo fato de a temperatura média nes-
ta estacao em 2001 ter sido 2°C mais alta do que a
média histérica, de acordo com a Estacao
Agroclimatologica da UFPel/EMBRAPA (Pelotas, RS) e,
também, pelo fato de que no verdo os comerciantes ge-
ralmente tomam maiores cuidados com a higiene devido
a intensificacdo da fiscalizacdo sanitaria e ao apareci-
mento freqiente de noticias sobre toxinfeccoes alimen-
tares.

4 - CONCLUSOES

Uma proporgao significativa de cachorros-quentes
comercializados por ambulantes em Pelotas apresenta-
ram qualidade higiénica insatisfatéoria. Dos estabeleci-
mentos analisados, as superficies de manuseio de ali-
mentos apresentaram higiene inadequada em cerca de
70%, e a agua apresentou contaminacao por coliformes
fecais em 25%. Com base nestas observacoes € reco-
mendavel a realizacao de programas de treinamento de
vendedores ambulantes, de forma a capacita-los quanto
a técnicas de higienizacao do local de trabalho, de pre-
paro higiénico dos lanches e de higiene pessoal.
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