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Resumo

RESUMO

A seguranca alimentar e nutricional (SAN) consiste na realizacao do direito de todos
ao acesso regular a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, tendo como
base préaticas alimentares promotoras de saude. Os alimentos de rua e/ou de
lanchonetes podem representar um risco para a SAN e a saude dos consumidores,
ocasionando doencas crbnicas nao transmissiveis (DCNT) e doencas transmitidas
por alimentos (DTA). O objetivo do estudo foi avaliar fatores de seguranca alimentar
em pontos de venda e/ou alimentos comercializados por vendedores ambulantes e em
lanchonetes nos Campi Santa Moénica e Umuarama da Universidade Federal de
Uberlandia. O estudo foi desenvolvido de forma transversal, com abordagem
analitica para os alimentos comercializados e de forma prospectiva descritiva, com
abordagem quantitativa/semi-quantitativa para os fatores higiénico-sanitarios dos pontos
de venda (PV). Foram investigados os PV de dez vendedores ambulantes e de quatro
lanchonetes e amostras de alimentos de rua (salgados) e de lanchonetes (salgados e
sucos de laranja). Uma ficha de inspecao higiénico-sanitaria (FIHS) foi aplicada nos PV
de alimentos antes e trés meses apos realizacdo de capacitacdo em boas praticas de
fabricacdo (BPF) de alimentos. Alimentos adquiridos nos PV foram analisados para
coliformes a 45°C e Staphylococcus coagulase positiva. Andlises de bolores e
leveduras foram realizadas, especificamente, em amostras de sucos de laranja. Na
primeira aplicacdo da FIHS nos PV de alimentos de rua, 9/10 PV inspecionados foram
classificados como ruim (<50% de itens em adequacédo) e um PV foi classificado como
regular (51-75% de adequacdo). Na segunda aplicacdo da FIHS, realizada trés meses
apoés o curso de capacitacdo em BPF, 4/10 PV de alimentos de rua foram classificados
como regular, e seis PV continuaram sendo classificados como ruim. Na primeira
aplicacdo da FIHS nas lanchonetes, 3/4 PV foram classificados como regular e um PV
apresentou classificacdo bom (>75% de itens em adequacao). Na segunda aplicacéo
da FIHS, realizada trés meses ap6s o0 curso de capacitacio em BPF, 2/4 PV
continuaram sendo classificados como regular, e um PV passou de regular para bom,
totalizando 2/4 PV classificados como bom. O valor energético (VE) médio (kcal/100g)
dos alimentos analisados foi de 260,45 e de 247,19 para os salgados
comercializados pelos ambulantes (n=12) e lanchonetes (n=12), respectivamente, e
de 56,71 para as amostras de sucos de laranja (n=4). A distribuicdo energética
percentual média para proteinas, lipideos e carboidratos foi de 18,04; 34,64 e 47,32,
respectivamente, para os alimentos de rua; de 17,37; 31,86 e 50,77,
respectivamente, para os salgados de lanchonete; e de 3,80; 0,0 e 96,21,
respectivamente, para sucos de laranja. Todas as amostras de alimentos de rua
apresentaram contagem de coliformes totais e fecais <3NMP/g de alimento e
Staphylococcus coagulase positiva <10UFC/g (valores abaixo da faixa de referéncia
dos métodos). As amostras de salgados adquiridas nas lanchonetes apresentaram
contagem de Staphylococcus coagulase positiva <10 UFC/g de alimento. Trés
amostras de salgados adquiridas nas lanchonetes apresentaram contagens de
coliformes totais e fecais superiores aos limites estabelecidos para consumo
humano, com valores de 240, 240, e > 1.100 NMP/mL. Todas as amostras de sucos
de laranja apresentaram contagem de bolores e leveduras >6,5 x 10° UFC/g (valor
de referéncia para alimentos 5 x 10° UFC/g). Apés a ministracdo do curso de
capacitacdo em BPF, na 22 aplicacdo da FIHS, os PV de alimentos de rua
apresentaram maior numero de mudancas favoraveis em itens de adequacdo das
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condicbes higiénico-sanitarias do que as lanchonetes. Devido a contaminacdo para
coliformes totais e fecais e bolores e leveduras de amostras de salgados e sucos de
laranja, apesar da infra-estrutura adequada, os alimentos comercializados pelas
lanchonetes podem induzir DTA e representam um risco para a SAN. Nenhum alimento
de rua apresentou contaminacao microbioldgica. A maioria dos salgados analisados
apresentou alta densidade energética, com altos teores de lipideos, o que pode
contribuir para o surgimento de DCNT. A quantidade de proteina de todos os salgados
analisados foi apropriada. Portanto, os PV de alimentos de rua e as lanchonetes
representam um risco a SAN da comunidade universitaria e da populacdo em geral. A
capacitacdo periédica em BPF de alimentos, a inspecéo periddica das condi¢cdes
higiénico-sanitarias dos estabelecimentos e a educacdo nutricional sédo fatores
indispensaveis para garantia da SAN para a populacdo em geral, e, particularmente,
para a comunidade da Universidade Federal de Uberlandia.

Palavras-chave: seguranca alimentar e nutricional; alimentos de rua; capacitacédo
em boas préticas; qualidade higiénico-sanitaria; qualidade microbiolégica e
nutricional; doencas transmitidas por alimentos.
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ABSTRACT

Food security and nutrition (FSN) is the realization of the right of everyone to have
regular access to quality food in sufficient quantity, based on health promoting food
practices. The street foods and/or snack foods can pose a risk to consumer health
and to FSN, causing chronic non-communicable diseases (CND) and foodborne
disease (FBD). The aim of the study was to evaluate factors of food security at points
of sale (PS) and/or foods sold by street vendors and cafeterias at Campi of Santa
Monica and of Umuarama of the Federal University of Uberlandia. The study was
conducted in a cross-sectional analytical approach for marketed food and a
prospective descriptive study, with quantitative/semi-quantitative approach to the
hygienic and sanitary factors of PS. Were investigated PV of ten hawkers and four
cafeterias and samples of street foods (snacks) and cafeterias (snacks and orange
juice). A hygienic-sanitary inspection questionnaire (HSIQ) was applied to the PS
before and three months after completion of training in good manufacturing practices
(GMP) for food. Food purchased in PS were analyzed for coliforms 45°C and
Staphylococcus coagulase positive. Analysis of molds and yeasts were carried,
specifically, in samples of orange juice. In the first application of HSIQ in the PS of
food street, 9/10 PV inspected were classified as poor (<50% of items in adequacy)
and a PV was classified as regular (51-75% adequacy). In the second application of
HSIQ held three months after the training course on GMP, 4/10 PS of street foods
were classified as regular, and six PV continued to be classified as bad. In the first
application of HSIQ in cafeterias, 3/4 PS were classified as regular and 1/4 PV was
classified as good (> 75% of items on adequacy). In the second application of HSIQ
held three months after the training course on GMP, 2/4 PV continued to be
classified as regular, and a PV went from regular to good, totaling 2/4 PV rated as
good. The energy value (EV) average (kcal/100g) food analyzed was 260.45 and
247.19 for snacks sold by street vendors (n=12) and cafeterias (n=12), respectively,
and 56.71 for the orange juice samples (n=4). The average percentage energy
distribution for proteins, lipids and carbohydrates was 18.04, 34.64 and 47.32,
respectively, for the street food; 17.37, 31.86 and 50.77, respectively, for the
cafeteria snack foods, and of 3.80, 0.0 and 96.21, respectively, for orange juice. All
samples of street foods showed counts of total and fecal coliforms < 3NMP/g of food
and Staphylococcus coagulase positive <10 UFC/g (values below the reference
range of methods). Samples snacks of cafeteria showed counts of Staphylococcus
coagulase positive <10UFC/g of food. Three samples of snacks purchased in
cafeterias presented counts of total and fecal coliforms exceeding the limits for
human consumption, with values of 240, 240, and > 1100NMP/mL. All samples of
orange juice exhibited molds and yeasts count > 6.5 x 10°UFC/g (reference value for
foods 5 x 10°UFC/g). After the administration of the training course on GMP, in the
2" application of the HSIQ, PS of street foods had a greater number in favorable
changes of items in adequacy hygienic-sanitary than the cafeterias. Due to
contamination for total and fecal coliforms and molds and yeasts in samples of
snacks and orange juice, despite the adequate infrastructure, foods sold by
cafeterias can induce FBD and pose a risk to the FSN. None of street foods showed
microbiological contamination. Most snack foods analyzed showed high energy
density with high levels of lipids, which may contribute to the emergence of CND. The
amount of protein of all snack foods analyzed was appropriately. So, the PV of street
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foods and snack bars represent a risk of FSN to the university community and the
general population. The periodical training on GMP of food, periodic inspection of
hygienic-sanitary conditions of establishments and nutrition education are imperative

for ensuring the FSN to the general population, and particularly to the community of
the Federal University of Uberlandia.

Keywords: food and nutrition security; street foods; training in good practice;
hygienic-sanitary quality, microbiological and nutritional quality; foodborne illness.
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l.1. SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

A seguranca alimentar e nutricional (SAN) consiste na realizacdo do direito de
todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade
suficiente, sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo
como base praticas alimentares promotoras de saude, que respeitem a diversidade
cultural e que sejam ambiental, cultural, econébmica e socialmente sustentaveis

(ALTEKRUSE et al., 1999; BRASIL, 2006a).

A SAN esta presente na agenda publica do Brasil e diretamente relacionada a
estrutura politico-institucional de diversos setores governamentais. A partir da
década de 90, a relevancia dada a qualidade dos alimentos foi intensificada com a
criacdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), Ministério da Saude
(BRASIL, 1999). O objetivo de sua criacdo foi promover a protecao da saude da
populacdo através do controle sanitdrio da producdo e da comercializacdo de
produtos e servicos. A obediéncia a legislacao vigente e o seguimento as Normas
Técnicas Regulamentares da ANVISA tem sido de grande importdncia para a
garantia da qualidade dos servicos de alimentacdo, minimizando a contaminacéo de
alimentos e o surgimento de doengas transmitidas por alimentos (DTA) na

populacao brasileira (FERREIRA-NETO et al., 2007).

Nos ultimos anos tem sido crescente o nivel de atengdo para os aspectos
culturais, ambientais, de saude e sanitarios como principais areas da seguranca
alimentar. Devido ao aumento do niumero de doencas cronicas ndo transmissiveis
(DCNT) e de DTA contaminados por micro-organismos, a definicdo de SAN também
tem sido discutida em funcdo dos riscos causados pelos alimentos. Mais

recentemente, organiza¢des governamentais e instituicdes de ensino tém realizado
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amplas discussodes, visando a criacao e implementacdo de programas que garantam
a populacao brasileira alimentos e produtos alimentares que sejam seguros a saude

do ponto de vista microbiolégico e nutricional (FORSYTHE, 2002).

Em sintese, a SAN abrange: i) a ampliagdo das condicbes de acesso aos
alimentos; ii) a promocao da saude, nutricdo e alimentacdo da populacdo, incluindo
grupos especificos e em situacdo de vulnerabilidade social; e iii) 0 aproveitamento e a
garantia da qualidade sanitaria, nutricional e tecnolégica dos alimentos, promovendo
melhorias do estilo de vida e a adocéo de praticas alimentares saudaveis, respeitando

sempre a diversidade étnica e cultural da populagdo (BRASIL, 2006a).

I.1.1. Breve Historico da Instituicdo da Politica de Seguranca

Alimentar e Nutricional Sustentavel em Minas Gerais e Uberlandia

O Conselho de Seguranca Alimentar e Nutricional Sustentavel de Minas
Gerais - CONSEA-MG foi criado em 1999 pelo Decreto n° 40.324 do Governador do
Estado, com objetivo de deliberar, propor e monitorar acées e politicas de seguranca
alimentar e nutricional sustentavel (SANS) no ambito do Estado de Minas Gerais
(MINAS GERAIS, 1999). A missdo do CONSEA-MG é garantir o direito humano a
alimentacdo adequada a todos os habitantes do Estado de Minas Gerais, por meio
do controle social das politicas e acdes publicas de SANS em articulacdo do

governo com as instituicdes da sociedade.

No ano de 2002 o CONSEA-MG iniciou sua trajetoria rumo as politicas
descentralizadoras com a criagdo das Comissdes Regionais de Segurancga Alimentar

e Nutricional Sustentavel - CRSANS. A CRSANS do Triangulo 1l (CRSANS Triangulo
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) € uma extensdo do CONSEA-MG nas discussbes e acdes de SANS. A
Coordenacédo da CRSANS tem a missdo de promover avangos nas politicas publicas
gue promovam o Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA), juntamente com
0s representantes de cada um dos 27 municipios da CRSANS Triangulo 1
(COMISSAO REGIONAL DE SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

SUSTENTAVEL DO TRIANGULO I, 2012).

Em 2006, por intermédio da Lei n°15.982 (MINAS GERAIS, 2006), o Governo
de Minas Gerais instituiu a Politica Estadual de Seguranca Alimentar e Nutricional
Sustentavel. O leque de acdes da Lei 15.982 é abrangente sendo que suas
diretrizes incluem o combate & fome’; o enfrentamento das questdes atinentes a
desigualdade de renda? o fortalecimento da agricultura familiar ecolégica e das
acOes relativas ao meio ambiente e a sustentabilidade. Ressalta-se ainda a
preocupacdo com a qualidade da alimentacéo, a educacao alimentar, e o respeito a
diversidade dos habitos alimentares, além das diretrizes referentes a inclusdo dos

diversos segmentos da sociedade civil organizada e a municipalizacdo de ac¢des.

A cidade de Uberlandia possui a Lei n° 8.825, aprovada em 20 de setembro
de 2004, que instituiu o Conselho Municipal de Seguranca Alimentar e Nutricional —
COMSEA/Uberlandia/MG (UBERLANDIA, 2004). No entanto, até o presente
momento, ainda ndo foram nomeados o0s representantes do 6rgdo, ou seja, a
Seguranca Alimentar do municipio permanece desarticulada. As poucas politicas
publicas existentes estéo relacionadas a atividades do CONSEA/MG, e aos projetos

de extensao/pesquisa desenvolvidos por pesquisadores das Instituicbes de Ensino

! Através do atendimento emergencial e da promocdo de medidas que a médio ou longo prazo
possibilitam o acesso a alimentacao.
2 Englobam a questdo da concentracdo fundiaria, base da desigualdade de renda e questédo de trato

politico sensivel.
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Superior da cidade de Uberlandia (Universidade Federal de Uberlandia-UFU;
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro-IFTM,

Campus Uberlandia; entre outras).

.2. COMERCIALIZACAO DE ALIMENTOS

Em todo o mundo os alimentos sdo comercializados em estabelecimentos
regulamentados e nado regulamentados. Estabelecimentos regulamentados séo
conceituados como aqueles que possuem legislacdo especifica para
comercializacdo de produtos e servicos em determinado local (SEBRAE-SP, 2005).
Entre os exemplos de estabelecimentos regulamentados podem ser citados
comeércios localizados nas ruas e em shoppings, tais como, copiadoras, restaurantes
e lanchonetes, incluindo lanchonetes em universidades. Estabelecimentos néo
regulamentados sédo conceituados como agueles que ndo possuem autorizagcao para
comercializar produtos e servicos em um determinado local (SEBRAE-SP, 2005). Os
pontos de venda de camel6s e de vendedores ambulantes de produtos ou alimentos

sdo exemplos de estabelecimentos ndo regulamentados.

1.2.1. Alimentos comercializados em estabelecimentos
regulamentados
A comercializacdo de alimentos em estabelecimentos regulamentados deve

atender a normatizacdo da atividade, estabelecida na Politica Nacional de

Alimentacéo e Nutricdo (BRASIL, 2013; BRASIL, 2012).
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O estado de Minas Gerais possui uma regulamentacdo especifica para
promocdo da educacéo alimentar e nutricional nas escolas publicas e privadas do
sistema estadual de ensino estabelecida na Lei n° n® 18.372, de 04 de setembro de
2009 (MINAS GERAIS, 2009), que acrescenta dispositivo a Lei n° 15.072, de 05 de
abril de 2004 (MINAS GERAIS, 2004). A Lei n°® 15.072 tem como diretriz principal o
estimulo a formacao de habitos alimentares saudaveis em criancas e adolescentes,
e, extensivamente, a suas familias e comunidades. No dispositivo estabelecido na
Lei n° n° 18.372 é destacado a importancia da qualidade dos alimentos para a
promocado da saude, com énfase na SAN e na prevencdo de doencas crbnicas nao

transmissiveis. Mais especificamente € estabelecido que:

"Art. 3°-A. Os lanches e as bebidas fornecidos e comercializados nas
escolas das redes publica e privada do Estado serdo preparados
conforme padrées de qualidade nutricional compativeis com a
promocéao da saude dos alunos e a prevencéo da obesidade infantil.

§ 1° S&o vedados, nos estabelecimentos a que se refere o caput
deste artigo, o fornecimento e a comercializacdo de produtos e
preparacdes com altos teores de calorias, gordura saturada, gordura
trans, aclcar livre e sal, ou com poucos nutrientes, nos termos de
regulamento (MINAS GERAIS, 2009).”

A Prefeitura Universitaria, Universidade Federal de Uberlandia (PREFE-UFU)
possui um Projeto Béasico para licitagdo de lanchonetes nos Campi. O cardapio
sugerido apresenta especificacdes visando garantir uma alimentacdo saudavel, com
opcao para comercializagdo de alimentos “in natura”, e proibicado de venda de
salgados preparados a base de fritura e de alimentos que tenham gordura

hidrogenada em sua composi¢cédo (PREFE-UFU, 2013).
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.2.2. Alimentos comercializados em estabelecimentos néao

regulamentados

A economia informal compreende uma area econémica complexa que tem
apresentado um crescimento acentuado em todo o mundo, incluindo um ndamero
cada vez maior de trabalhadores e empresas (urbanas e rurais) que atuam em
diversas areas comerciais, sem registro oficial junto aos 6rgdos competentes
(ORGANIZACION INTERNATIONAL DEL TRABAJO — OIT, 2002). Na economia
informal estdo incluidos trabalhadores por conta propria dedicados a atividades de
subsisténcia, tais como, vendedores ambulantes de alimentos, engraxates,
recicladores e trabalhadores a domicilio; trabalhadores em empresas ou fabricas
que sao assalariados, porém ndo registrados; e trabalhadores independentes em
geral, que ndo tem registro oficial, mas que prestam servico terceirizado e eventual

(OIT, 2002; DIAS et al., 2008).

Chakravarty e Canet (1996) classificam os vendedores ambulantes de
alimentos nas categorias méveis, semi-moveis e fixos. Entre os ambulantes moveis
estdo incluidos aqueles que possuem uma unidade mével de venda de alimentos,
como cestas ou carriolas, sem um local especifico de atuacdo. Os ambulantes semi-
moéveis sao aqueles que possuem uma unidade moével de venda de alimentos,
motorizada ou ndo, atuando diariamente em um local especifico. Em adi¢cdo, os
vendedores ambulantes fixos s&@o aqueles que comercializam alimentos em

estruturas fixas, tais como, barracas ou lojas, em pontos especificos da cidade.

A venda de alimentos nas ruas € uma caracteristica do estilo de vida dos
paises com alto indice de desempregados, baixos salarios, oportunidades de

emprego limitadas e réapida urbanizacdo (DIAS et al., 2008). Em adicdo, as
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mudancas no estilo de vida da sociedade tém motivado o comércio de ambulantes,
principalmente nos grandes centros urbanos, devido ao fato dos consumidores
geralmente trabalharem longe de suas residéncias, dificultando o acesso no horario das
refeicdes. De acordo com levantamento realizado em 2001 pela Food and Agriculture
Organization (FAO), cerca de 2,5 milhdes de pessoas em todo o mundo consumiam

alimentos em via publica (CAVALLI; SALAY, 2007, MADEIRA; FERRAOQ, 2002).

No Brasil, 0 consumo de alimentos fora de casa foi identificado pela Pesquisa
de Orcamento Familiar (POF 2002-2003) realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia
e Estatistica (IBGE). Embora néo tenha sido avaliado especificamente o consumo de
alimentos de rua, no periodo compreendido entre 2002-2003 foi demonstrado que a
populacdo urbana brasileira gastou 25,7% da renda familiar com o consumo de
alimentos fora de casa (BRASIL, 2010a). Na POF realizada no periodo
compreendido entre 2008-2009 foi identificado que o consumo de alimentos fora de

casa aumentou para 31,1% (BRASIL, 2010b).

|.3. ALIMENTOS DE RUA

Alimentos comercializados por ambulantes ou “alimentos de rua” séao
definidos como “alimentos e bebidas prontos para o consumo, preparados e/ou
vendidos em lugares publicos, sem a necessidade de outro processo ou preparagao”
(WHO, 2002). Chakravarty e Canet (1996) classificam os alimentos de rua nas
categorias: i) alimentos preparados dentro de pequenas fabricas e vendidos por
ambulantes; ii) alimentos preparados na casa do ambulante e colocados a venda; e

iii) alimentos preparados e vendidos no préprio ponto de venda.
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Mais frequentemente, o0s produtos comercializados por vendedores
ambulantes sdo alimentos regionais ou alimentos de preparo rapido e baixo custo,
oferecidos em locais de facil acesso, tais como, terminais de Onibus, pracas,
escolas, hospitais, estacdes ferroviarias, entre outros. E pratica comum que 0s
produtos utilizados para a preparacdo dos alimentos de rua sejam de qualidade
inferior, armazenados de maneira inadequada e mantidos em temperaturas nao
condizentes com as estabelecidas pelos orgdos regulamentadores (LUCCA,
TORRES, 2002). Sado exemplos de alimentos de rua os salgados, cachorros-
guentes, pasteis, churros, pipoca, caldo de cana, acarajés, doces caseiros, queijo,
rapadura, milho verde cozido, frutas e hortalicas (WORLD HEALTH ORGANIZATION

— WHO, 1996).

Os alimentos de rua apresentam diversos beneficios para ambulantes e
consumidores. Esses produtos alimentares sdo uma forma rapida, barata e conveniente
de consumir alimentos por pessoas de baixo nivel socioeconémico. E pratica comum
que os alimentos de rua contribuam para o fortalecimento de habitos alimentares
tradicionais e regionais, sendo uma maneira atrativa para a alimentacdo de turistas,
devido as diversas variedades de alimentos locais. Em adicdo, os alimentos de rua
comumente representam uma importante fonte de renda para um nimero consideravel
de pessoas e uma chance de auto-empreendimento e oportunidade de crescer em um
negocio proprio, sem a necessidade de grandes investimentos de capital (GARCIA-

CRUZ et al., 2007; WHO, 1996; FAO, 1989).

Contudo, o comércio informal de produtos alimenticios também pode
acarretar sérios problemas para os consumidores, devido, entre outros fatores, a
dificuldade de controle da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos de rua,

associada a grande diversidade de pontos de venda, mobilidade dos vendedores
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ambulantes e a natureza temporaria da atividade. Em adicdo, as questdes referentes
ao controle da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos de rua podem estar
associadas a baixa escolaridade e ao pouco conhecimento dos ambulantes sobre
nocdes basicas a respeito de alimentos seguros e de boas praticas de fabricacao.
Aspecto adicional referente a baixa qualidade dos alimentos de rua é a intencao de
lucro rapido com a utilizacdo de matéria-prima de qualidade duvidosa, tanto em
termos higiénico-sanitarios, quanto em relacdo a composicao nutricional (WHO,

1996).

No Brasil, h4 a resolucdo n°® 216 de 15 de setembro de 2004 da ANVISA, que
dispbe sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacéo, incluindo as acomodacdes, os utensilios e o mobilidrio que devem ser
utilizados para preparacdo dos alimentos a serem comercializados pelos vendedores
ambulantes (BRASIL, 2004). Algumas cidades brasileiras tém dado maior atencéo a
este respeito e dispdem de Legislacao propria para esta questdo, como € o caso de
grandes centros urbanos, tais como, Sdo Paulo, Maringa e o Estado de Rio Grande
do Sul (SAO PAULO, 2002; MARINGA, 2002; RIO GRANDE DO SUL, 2000). No
entanto, até o momento, ndo nos foi possivel localizar uma legislacdo especifica
regulamentando o comércio ambulante de alimentos em Uberlandia, Minas Gerais.
Esta € uma questdo muito preocupante em termos de SAN, pois os pontos de venda
dos ambulantes que comercializam alimentos nas ruas habitualmente ndo possuem

as mesmas facilidades disponiveis em estabelecimentos comerciais formais.
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|.4. QUALIDADE DE ALIMENTOS

A qualidade dos alimentos esta associada a aspectos intrinsecos (qualidade
nutricional e sensorial), a seguranca (qualidade nutricional), a seguridade (condicbes
higiénico-sanitarias), ao atendimento (relacdo cliente-fornecedor) e ao preco
(AKUTSU et al., 2005). Na avaliacdo da qualidade de um produto alimentar deve ser
mensurado o grau em que o produto satisfaz diversos requisitos especificos. Para
cada parametro em questao é estabelecido o nivel de tolerancia, expresso por meio

de normas, padrdes e especificacdes.

A qualidade final, a seguranca e a seguridade dos alimentos estdo
diretamente associadas as préaticas utilizadas nos processos de fabricacao,
manuseio e armazenamento, assim como, a matéria-prima utilizada (MATSUBARA
et al., 2011). Dessa forma, torna-se evidente a necessidade de desenvolvimento de
métodos de controle e gestdo da qualidade como fator de melhoria da
competitividade e permanéncia das empresas e/ou pontos de venda em seus
setores de atuacdo (CALARGE et al., 2007). A adoc¢do dos procedimentos
regulamentados como boas praticas de fabricacdo representa uma das mais
importantes ferramentas para a garantia da qualidade do produto final, ou seja, para

a producéo e comercializagéo de alimentos seguros (MATSUBARA et al., 2011).

1.4.1. Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) de alimentos sdo normas obrigatérias
onde estdo estabelecidas e padronizadas as condi¢cbes operacionais destinadas a

contribuir para a elaboracéo de alimentos seguros, garantindo a qualidade higiénico-
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sanitaria dos alimentos (REGO, 2004). As BPF tém como objetivo atender aos padrées
minimos estabelecidos pelos Orgdos reguladores governamentais nacionais e
internacionais, de modo a assegurar a qualidade de produtos, processos e servicos, e
prevenir riscos a saude do consumidor (PEREIRA FILHO; BARROCO, 2004,
TAVOLARO et al., 2006; CALARGE et al., 2007; URBANO et al., 2007). A qualidade
final dos produtos; as caracteristicas estruturais dos equipamentos e a estrutura
arquiteténica das instalacdes; as condicfes higiénicas do ambiente de trabalho; e
as técnicas de manipulacdo dos alimentos e a saude dos funcionarios, séo fatores
importantes a serem considerados na producdo de alimentos seguros e de

qualidade, devendo, portanto, serem considerados nas BPF (TOMICH et al., 2005).

O controle de qualidade dos alimentos requer o monitoramento de todo o
processo produtivo, desde a selecdo da matéria prima até o manuseio e
comercializacdo do produto final. Portanto, para a garantia de alimentos préprios
para o consumo, é essencial utilizar produtos de boa qualidade e técnicas corretas
de preparo, sempre priorizando a higienizacdo e mantendo os critérios de
conservagao. Qualquer falha durante a producdo pode ocasionar o surgimento de

DTA (FARCHE et al., 2007; NASCIMENTO, BARBOSA, 2007).

A qualidade higiénico-sanitaria como fator de seguranca alimentar tem sido
amplamente investigada, desde que as DTA estdo incluidas entre os principais
fatores que contribuem para os indices de morbidade. A World and Health
Organization e a Food and Agriculture Organization (WHO/FAQO) alertam que as
doencgas oriundas de alimentos contaminados sdo um dos maiores problemas de

saude publica em todo o mundo (WHO, 1996).
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Os surtos de intoxicagao por alimentos ocorrem devido a mdultiplas falhas durante
0 processo de producao, incluindo refrigeracéo inadequada, preparo do alimento com
amplo intervalo de tempo antes do consumo, manipuladores infectados / contaminados,
processo térmico inapropriado, conservacdo a quente inadequada, matéria prima
contaminada, uso de sobras e de produtos clandestinos, contaminacdo cruzada,

higienizac&o incorreta, entre outros (SAO JOSE; PINHEIRO-SANT’ANA, 2008).

Diversos investigadores tém alertado para o risco de ocorréncia de danos a
saude do consumidor ocasionado pelo ndo atendimento, ou mesmo, inexisténcia no
ponto de venda de um Manual de Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos
(COSTA et al., 2007; WHO, 2002). Essas demonstracoes ilustram a necessidade de
um constante aperfeicoamento das a¢fes no controle sanitario de alimentos. No
Brasil, o controle sanitario dos alimentos deve ser realizado de acordo com as
Resolugdes da ANVISA: RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002) e
RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004). Esses instrumentos tém sido
essenciais na avaliacdo da qualidade de produtos e servicos na area de alimentos e na

protecdo da salde da populacdo (SAO JOSE; PINHEIRO-SANT'ANA, 2008).

|.5. DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

1.5.1. Doencgas de origem microbioldgica transmitidas por alimentos

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) sdo causadas por agentes
bioldgicos, quimicos ou fisicos, 0s quais penetram no organismo humano pela ingestado
de 4gua ou alimentos contaminados (AMSON et. al., 2006). Um surto de DTA é definido

como um incidente em que duas ou mais pessoas apresentam uma enfermidade
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semelhante apdés a ingestdo de um mesmo alimento, contaminado por micro-
organismos, parasitas ou substancias toxicas, sendo que as analises epidemiologicas
apontam o alimento como a origem da doenga (OLIVEIRA et al., 2010). Os sinais e
sintomas mais frequentes sao diarreia, vomito, cdlica, nausea e febre. Em adultos
saudaveis, as DTA geralmente duram poucos dias e habitualmente ndo deixam
sequelas. No entanto, em criancas, mulheres em gestacdo, idosos, pessoas
imunodeprimidas e/ou desnutridas, as consequéncias das DTA podem ser graves,

incluindo casos de morte (FAO, 1998).

O comércio de alimentos em vias publicas pode se constituir em um risco a
saude da populacao devido a facilidade de contaminacéo dos alimentos com micro-
organismos patogénicos e, deste modo, ser um veiculo para as DTA (MALLON;
BORTOLOZO, 2004). Embora a tecnologia tenha evoluido nas dltimas décadas em
relacdo as técnicas de conservacdo e higienizacdo dos alimentos, as DTA
continuam sendo consideradas como um grave problema de saude publica em

escala mundial (OLIVEIRA et al., 2003).

Os cuidados na manipulacdo dos alimentos nos domicilios representam
importante etapa para reduzir a incidéncia das DTA. Entre as medidas preventivas, a
educacao sanitaria da populacdo é apontada como uma estratégia para reducao de
casos de DTA, complementando as atividades governamentais de inspe¢cao e

regulacéo (LEITE et al., 2007).

A capacidade de sobrevivéncia e o crescimento dos micro-organismos
patogénicos dependem de diversos fatores extrinsecos e intrinsecos aos alimentos,
tais como, temperatura, pH e atividade da agua (PINTO, 1996). Os alimentos de

origem animal sdo os mais frequentemente envolvidos nos casos de DTA. Nos
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Estados Unidos, no periodo entre 1973-1987, analisando exclusivamente os surtos
de intoxicacao alimentar em que foi possivel a identificacdo do agente, em 48% dos
casos os alimentos envolvidos foram carne bovina, suina, aves, peixes, 0voOs,

crustaceos, moluscos, ou produtos lacteos (FAO, 1998).

Aproximadamente 100 milh6es de individuos da populacdo de todos os
paises industrializados adquirem DTA através de alimentos contaminados (incluindo
agua), sendo estimado que 85% dos casos poderiam ser evitados com a correta
manipulacdo dos alimentos (RIES et al., 1992; GOH et al., 1984). Especificamente
em relacdo a alimentos comercializados por vendedores ambulantes, alguns
investigadores tém estabelecido associacdo epidemiologica entre a identificacdo de
micro-organismos patogénicos em amostras de alimentos de rua e o0
desenvolvimento de DTA em paises da América Latina e da Asia (RIES et al., 1992;
GOH et al., 1984). No Brasil, ainda ndo ha um levantamento preciso sobre o niumero
de surtos de DTA, pois as ocorréncias ndo sao de notificacdo compulséria (LUCCA;

TORRES, 2002).

1.5.1.1. Micro-organismos indicadores

Micro-organismos indicadores vém sendo utilizados na avaliagdo da qualidade
microbiolégica de alimentos e da agua. Os micro-organismos indicadores séo grupos ou
espécies de agentes microbianos que, quando presentes em um alimento, indicam
matéria-prima contaminada e/ou em condicbes inadequadas, higienizacdo e
sanitizacdo deficientes, contaminacdo pos-processamento, tratamento térmico
ineficiente ou multiplicacdo durante processamento / estocagem do alimento

(SIQUEIRA, 1995). Os micro-organismos identificadores também fornecem
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informacdes sobre o(s) patdégeno(s) responsavel(is); a deterioracdo potencial do
alimento; e sobre condicdes higiénico-sanitarias inadequadas durante o processamento,

producdo ou armazenamento do alimento (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

.5.1.1.1 Coliformes totais e fecais

A designacéao coliformes totais € dada a um grupo composto por bactérias da
familia Enterobacteriaceae. Pertencem ao grupo dos coliformes totais as espécies
originarias do trato gastrointestinal humano ou animal e espécies de bactérias nao
entéricas (SILVA et al.,, 2007). Dentre as principais espécies, destacam-se as
pertencentes aos géneros Escherichia, Citrobacter, Enterobacter, Klebsiella, Serratia
e Aeromonas (FORSYTHE, 2002; FRANCO; LANDGRAF, 2005). Os coliformes
fecais (coliformes a 45°C) sdo micro-organismos capazes de fermentar a lactose

com producao de géas a 44,5 °C ap6s incubacdo por 24-48h.

[.5.1.1.2. Staphylococcus coagulase positiva

O género Staphylococcus é formado por 32 espécies e Staphylococcus aureus
€ a mais frequentemente relacionada a casos e surtos de intoxicagdo alimentar.
Staphylococcus aureus € uma bactéria gram-positiva, anaerdbia facultativa, com
temperatura 6tima de crescimento de 37°C, e boa multiplicacdo em pH entre 4,0-9,8

(PELISSER et al., 2009).

Durante muitos anos Staphylococcus aureus foi considerado a Unica espécie do
género Staphylococcus capaz de produzir enterotoxinas, bem como de produzir
coagulase. Posteriormente, foi identificado que os Staphylococcus intermedius e hyicus

também podem ser agentes responsaveis por surtos de intoxicagao alimentar. Devido a
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grande semelhanca fenotipica entre as trés espécies Staphylococcus, a legislacéo
brasileira foi modificada passando a estabelecer a pesquisa e a enumeracdo de
estafilococos coagulase positiva ao invés da enumeragdo de Staphylococcus aureus
para agentes responsaveis por determinados surtos de intoxicacdo alimentar

(PELISSER et al., 2009).

Alimentos comumente associados com intoxicagéo alimentar por estafilococos
sdo carnes (bovina, suina e aves) e produtos de carne (presunto, salame e
salsichas); saladas tipo maionese (com presunto, frango e batata); cremes feitos em
padaria e produtos derivados do leite (como queijos e iogurtes) (LANCETTE;

BENNETT, 2001).

1.5.1.1.3 Bolores e Leveduras

Os bolores e leveduras constituem um grande grupo de micro-organismos,
sendo a maioria originaria do solo ou do ar. Os bolores e leveduras sdo bastante
resistentes a condi¢cdes adversas como pH &cido e baixa atividade de agua. A atividade
de a4gua minima de crescimento da maioria das leveduras ocorre na faixa de 0,88, e da
maioria dos bolores ocorre na faixa de 0,80. Em relacdo ao pH, varios bolores crescem

abaixo de 2,0 e diversas leveduras abaixo de 1,5 (SILVA, et al., 2007).

Os bolores deteriorantes de alimentos exigem oxigénio para crescimento,
podendo ser considerados aerobios estritos. Ao contrario dos bolores, muitas
espécies de leveduras sao capazes de crescer na auséncia completa de oxigénio e
em diferentes concentracdes de didxido de carbono. Este fato torna as leveduras os
deteriorantes mais comuns de alimentos liquidos engarrafados, nos quais o

crescimento dos bolores é limitado pela baixa disponibilidade de oxigénio.
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Eventualmente algumas espécies de bolores podem crescer nesses produtos, e
provocar deterioracdo. Alguns bolores produzem micotoxinas, que sdo metabdlitos
toxicos formados durante o crescimento. Os Aspergillus, Penicillium e Fusarium séo

0S géneros mais importantes de bolores toxigénicos (SILVA, et. al, 2007).

1.5.2. Doencgas crdnicas néo-transmissiveis e qualidade nutricional

dos alimentos

A transicdo nutricional consiste na mudanca do padrdo alimentar das
populacdes caracterizada pelo aumento do consumo de alimentos de origem animal,
gorduras, acucares refinados, alimentos industrializados e relativamente baixa

ingestao de carboidratos complexos e fibras (BRASIL, 2012).

Em épocas passadas, o padrdo alimentar da populacdo brasileira era
caracterizado, sobretudo, pela abundancia de leguminosas, tubérculos, raizes e
cereais. Este padrao alimentar paulatinamente tem sido substituido por novos
hébitos, com inclusdo de grandes quantidades de alimentos industrializados e/ou de
origem animal, de alta densidade energética, e quantidade relativamente reduzida
de alimentos “in natura” (BRASIL, 2013; COSTA E SILVA; MENDONCA, 1998;

POPKIN, 1994).

Em estudos epidemiolégicos tem sido demonstrado aumento no consumo de
alimentos com alto teor de carboidratos de assimilacdo rapida (paes refinados,
roscas, biscoitos recheados, refrigerantes, tubainas, refrescos em pd) e gorduras
(frituras em geral, maionese, margarinas, manteiga), os quais habitualmente séo

identificados como alimentos mais baratos do que os alimentos proteicos (leite,
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queijos, iogurtes, carnes em geral) (ROSADO; MONTEIRO, 2001). Em adicao, o sal
de cozinha (cloreto de sodio) também € um fator ligado a alimentacdo que aumenta
consideravelmente o risco de desenvolvimento de DCNT. O consumo de sal de
cozinha pelo brasileiro € muito alto (estimativas de 15g per capta), e este mau habito
alimentar coloca o Brasil entre os paises com maior consumo de sal de cozinha do

mundo (BRASIL, 2006Db).

A incluséo da mulher no mercado de trabalho tem ocasionado a alteracao dos
locais para a realizacdo das refeicbes. Em adicdo, os novos habitos de vida tém
dificultado o compartilihamento das refei¢cdes e contribuido para 0 aumento do consumo
de alimentos de alta praticidade, industrializados ou de rua, pré-preparados ou prontos
para 0 consumo. Esses novos héabitos tém sido fatores de relevancia para o ndo
atendimento das recomendacdes referentes a seguranca alimentar e para o
desenvolvimento da transicdo nutricional no Brasil (BRASIL, 2006b). A transicéo
nutricional tem contribuido para aceleracdo da transicdo epidemioldgica, ou seja, um
aumento progressivo das DCNT, tais como, sobrepeso e obesidade, diabetes mellitus

tipo 11, hipertenséo arterial, dislipidemias, e doencas cardiovasculares (BRASIL, 2006b).

Em sintese, em um passado recente no Brasil os principais desafios em saude
publica relacionados a alimentacdo eram a desnutricdo proteico-energética, as
deficiéncias de micronutrientes especificos, e as doengas infecciosas. Atualmente, além
dessas doencas, as DCNT representam um desafio adicional importante & SAN dos

brasileiros (BRASIL, 2006b).

N&o nos foi possivel localizar estudos cientificos analisando a composicao
nutricional de alimentos de rua e comparando a qualidade nutricional e microbiolégica

de alimentos de rua e de lanchonetes. No entanto, considerando a perspectiva de lucro
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rapido e a possibilidade de aquisicdo de matéria-prima mais barata, assim como, as
condicdes higiénico-sanitarias dos pontos de venda, foi inferido que os alimentos de rua
podem apresentar comprometimento na qualidade nutricional e microbiolégica. Caso
esta hipdtese seja verdadeira, os alimentos de rua poderdo ser identificados como um
grave problema de SAN, contribuindo para o desenvolvimento de DTA e das DCNT,
assim como, de desnutricdo proteica e deficiéncia de micronutrientes especificos,
principalmente entre os individuos que consomem estes alimentos com maior

frequéncia e em grande quantidade.

Considerando a importancia da qualidade microbiol6gica e nutricional dos
alimentos comercializados nos Campi da UFU para garantia da SAN da populacéo
universitaria e das pessoas que frequentam os Campi, no presente estudo pretende-se
avaliar fatores de seguranca alimentar em pontos de venda e/ou alimentos
comercializados por vendedores ambulantes e em lanchonetes nos Campi Santa

Monica e Umuarama da Universidade Federal de Uberlandia.



II. OBJETIVOS
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II.L1. OBJETIVO GERAL

Avaliar fatores de seguranga alimentar em pontos de venda e/ou
alimentos comercializados por vendedores ambulantes e em lanchonetes
nos Campi Santa Ménica e Umuarama da Universidade Federal de

Uberlandia.

I1.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Avaliar as condicdes higiénico-sanitarias de pontos de venda e de
vendedores e/ou manipuladores de alimentos, utilizando uma ficha de
inspecao higiénico-sanitaria;

Realizar capacitacdo em Boas Praticas de Fabricacdo para o0s

vendedores e/ou manipuladores de alimentos;

Realizar analises microbiologicas para coliformes totais e fecais e
Staphyloccoccus coagulase positiva em amostras de salgados e de

sucos de laranja;

Realizar analises de bolores e leveduras, especificamente, em

amostras de sucos de laranja;

Realizar analises da composicdo centesimal em amostras de salgados

e de sucos de laranja.



ll. MATERIAL E METODOS



Material e Métodos |24

l1l.1. CONSIDERACOES GERAIS

O presente estudo foi desenvolvido de forma transversal, com abordagem
analitica para alimentos comercializados por vendedores ambulantes e em lanchonetes
nos Campi Santa Monica e Umuarama, e de forma prospectiva descritiva, com
abordagem quantitativa/semi-quantitativa para os fatores higiénico-sanitarios dos pontos
de venda de vendedores ambulantes localizados no Campus Umuarama da

Universidade Federal de Uberlandia.

Para o planejamento do estudo, foi realizado contato inicial com a PREFE-
UFU. AplOs a exposicao dos objetivos do projeto, a PREFE-UFU informou aos
pesquisadores que também tinha preocupacdo com a presenca de vendedores
ambulantes localizados, sem concordancia institucional, nos Campi da UFU, e

apoiou o desenvolvimento do estudo®.

Todos os vendedores ambulantes e o0s proprietarios e funcionarios das
lanchonetes” dos Campi Santa Ménica e Umuarama foram localizados e convidados
a participar do estudo. ApOs assinatura do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido — TCLE (Apéndice A), foi aplicada uma Ficha de Inspecédo Higiénico-
Sanitaria — FIHS (Apéndice B) em alguns pontos de venda de alimentos e
compradas amostras de alimentos para realizacdo de analises microbiologicas e da

composic¢ao centesimal.

Concomitantemente a realizagdo das andlises, foi ministrado curso de

capacitacdo em BPF para os vendedores e/ou manipuladores de alimentos incluidos

*0 presente estudo recebeu apoio institucional e financeiro para o seu desenvolvimento.
* Lanchonetes que utilizavam espaco fisico da UFU e participaram de licitagdo para o exercicio da

atividade.
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no estudo. Trés meses apO0s a capacitacdo foi novamente aplicada a FIHS nos

pontos de venda de alimentos inicialmente avaliados.

l1I.2. CARACTERIZACAO DA POPULACAO DO ESTUDO

Durante a estruturacdo do projeto de pesquisa, vendedores ambulantes de
alimentos estavam presentes nos Campi Santa Ménica e Umuarama. No entanto, na
fase inicial de desenvolvimento do estudo foi identificado que nenhum desses
profissionais continuava suas atividades no Campus Santa Ménica. De acordo com
a administracdo superior da Universidade, a auséncia dos vendedores ambulantes
estava relacionada a a¢bes desenvolvidas pela PREFE-UFU no sentido de impedir o
acesso desses profissionais aos Campi. Apesar dessas medidas, no Campus
Umuarama foram identificados dois vendedores ambulantes semi-méveis e quatorze
vendedores ambulantes fixos com pontos de venda em frente ao Hospital de
Clinicas da UFU (HC-UFU). Também foram identificadas cinco lanchonetes no

Campus Santa Monica e uma lanchonete no Campus Umuarama.

111.3. CASUISTICA, CRITERIOS DE INCLUSAO E EXCLUSAO

Na fase inicial de desenvolvimento do estudo foi realizado contato pessoal com
todos os vendedores ambulantes e proprietarios / responsaveis pelas lanchonetes,
momento em que foi entregue convite escrito para participacdo em uma reunido para
apresentacao de objetivos da pesquisa. Diante da suposi¢cdo de que os proprietarios
e funcionarios das lanchonetes tivessem maior escolaridade e facilidade de

compreensao, quando comparados aos vendedores ambulantes, optou-se por
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realizar a reunido e a capacitacdo em momentos independentes. Essa conduta
também teve como objetivo evitar possiveis constrangimentos por parte dos

vendedores ambulantes.

Todos os profissionais que compareceram as reunides foram convidados a
participar do estudo. Na primeira reunido, houve participagdo de 14 dos 16
vendedores ambulantes, mas somente dez assinaram o TCLE. Na segunda reuniao,
compareceram 0s proprietarios® e/ou responsaveis e os funcionarios das

lanchonetes e 43 profissionais aceitaram participar do estudo.

Todos os vendedores ambulantes e os proprietarios e/ou responsaveis pelas
lanchonetes que aceitaram participar da pesquisa e assinaram o TCLE (Apéndice A)
foram incluidos e tiveram seus pontos de venda avaliados com a utilizacdo de uma

FIHS (Apéndice B).

ll.4. CARACTERIZACAO DO LOCAL DE ESTUDO

[11.4.1. Caracteristicas de Uberlandia

O municipio de Uberlandia teve uma populacdo estimada de 634.345
habitantes no ano de 2009 (BRASIL/IBGE-2008). Uberlandia é um dos principais
municipios geradores de renda de Minas Gerais, sendo que em 2003 ocupou 0
terceiro lugar no Produto Interno Bruto (PIB) do Estado (Centro de Pesquisas
Econdmico-Sociais/Instituto de Economia/Universidade Federal de Uberlandia -

CEPES/IE/UFU, 2001). De acordo com os dados do CEPES/IE/UFU (2001) o PIB de

® Das seis lanchonetes localizadas nos Campi Santa Ménica e Umuarama da UFU, trés pertenciam a

um mesmo proprietario.
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Uberlandia apresentou um crescimento de 20,2% no periodo de 2002-2003, ou seja,

um crescimento maior do que o PIB de Minas Gerais (15,3%) e do Brasil (15,6%).

Considerando-se que a populagéo economicamente ativa de Uberlandia no ano
de 2001 foi de 229.668 pessoas e que a taxa de desemprego foi de 12,4%, foi estimado
gue 56,6% do total da populagdo economicamente ativa ocupavam postos de trabalho
formais e que 46,4% dos empregados atuavam no mercado de trabalho informal,
evidenciando o lado precério do mercado de trabalho em Uberlandia (CEPES/IE/UFU,
2001). Em adicdo, na distribuicdo da populacéo por faixas de rendimentos (salarios
minimos) € evidenciada uma situagdo de baixos rendimentos. Em 2001, a maioria
das pessoas trabalhadoras formais e informais (59,5%) recebia até trés salarios

minimos (CEPES/IE/UFU, 2001).

[11.4.2. Universidade Federal de Uberlandia

Atualmente, a UFU possui seis Campi, sendo trés Campi na cidade de
Uberlandia (Campus Santa Monica, Umuarama e Rondon), e trés Campi nas
cidades de ltuiutaba-MG (Campus Pontal), Patos de Minas-MG e Monte Carmelo-
MG. Atualmente a UFU possui 60 cursos de graduacédo e uma populacdo de alunos
matriculados de, aproximadamente, 25 mil estudantes.® O estudo foi desenvolvido
nos Campi Santa Monica e Umuarama devido ao maior numero de alunos,
funcionarios e visitantes presentes nesses Campi, assim como, a distancia para

acesso e transporte para os demais Campi.

6 Informacéo fornecida pela Diretoria de Administracdo e Controle Académico (DIRAC) da UFU.



Material e Métodos |28

Compete a PREFE-UFU, entre outras atividades, acompanhar e zelar pelo bom
funcionamento dos servicos prestados junto a Comunidade Universitaria, assim como,
avaliar e fiscalizar a utilizacdo de espacos fisicos na area administrativa da Instituicdo
(UFU, 2010). Na atualidade, tem sido motivo de preocupacdo da PREFE-UFU o
grande numero de vendedores ambulantes, que “invadem” as instalagdes da
Universidade para comercializar alimentos para a populacdo em geral,

particularmente, para a populagéo universitaria.

Devido a grande distancia entre os Campi e o centro da cidade, associado ao
pequeno intervalo de tempo para realizacdo das refei¢cdes, ao pequeno nimero de
restaurantes e lanchonetes localizados nos bairros dos Campi, ao custo das
refei¢cdes, e a “grande fila” nos Restaurantes Universitarios, € pratica comum que um
ndamero expressivo de alunos, funcionérios, visitantes da UFU, particularmente, do
HC-UFU facam opcao por substituir uma refeicdo por alimentos comercializados
pelas lanchonetes e por vendedores ambulantes localizados nos Campi (UFU,

2010).

[11.4.3 Pontos de venda dos alimentos

[11.4.3.1. Pontos de venda dos vendedores ambulantes

No momento da coleta dos dados deste estudo existiam 16 vendedores
ambulantes fixos localizados em frente ao HC-UFU, Campus Umuarama. Estes
vendedores comercializavam alimentos em barracas de estrutura de ferro ou de vinil

(mesmo material utilizado para fabricacdo de piscinas). Todas as barracas possuiam
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energia elétrica ligada pela companhia local de energia elétrica, no entanto, nédo
possuiam agua tratada em seus pontos de venda. Entre os equipamentos utilizados
nas barracas era comum o uso de estufa para colocar os alimentos (que permanecia
desligada), micro-ondas e de geladeira para comercializacdo de bebidas. Os
vendedores ambulantes pegavam agua da UFU e acondicionavam em recipiente
reaproveitado (galdes de agua de 20L ou garrafas PET). Além dos ambulantes fixos,
haviam dois vendedores semi-moveis localizados nas imediacdes do Campus
Umuarama. Um destes vendedores ambulantes comercializava alimentos em caixas
de isopor colocadas na carroceria de um carro modelo pick-up. O outro vendedor
ambulante semi-movel comercializava alimentos em um carrinho de rodas e com
uma cobertura de lona e os alimentos ficavam acondicionados em estufa ligada a
energia elétrica e havia também um compartimento refrigerado para

acondicionamento de bebidas.

No momento da coleta de dados ndo havia vendedores ambulantes

localizados no Campus Santa Moénica.

[11.4.3.2. Lanchonetes

No Campus Umuarama e imediagbes existem duas lanchonetes, mas
somente uma delas utiliza espaco fisico da UFU. No Campus Santa Mdnica existem
cinco lanchonetes, sendo que todas utilizam espaco fisico da UFU. Todas as
lanchonetes de ambos os Campi possuem facilidades como energia elétrica, agua
encanada e equipamentos necessarios para acondicionamento de alimentos e
bebidas como estufa, micro-ondas, geladeira, entre outros. Uma das lanchonetes

tem grande estrutura e acomodacbes internas e externas o que possibilita a
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producdo de refeicbes. Portanto, esta lanchonete também oferece refeicdo no

horario do almoco. Trés das demais lanchonetes sdo de um mesmo proprietario.

[11.5. DESENVOLVIMENTO DO ESTUDO

Todos os vendedores ambulantes e o0s proprietarios e funcionarios das
lanchonetes dos Campi Santa Ménica e Umuarama que assinaram o TCLE
(Apéndice A) foram incluidos no estudo e tiveram os seus pontos de venda

avaliados com uma FIHS (Apéndice B), adaptada de Curi (2006) e BRASIL (2002).

Os itens nos quais foi observado maior numero de irregularidades durante o
preenchimento da FIHS foram utilizados para definir “os problemas” e/ou “questdes”
de importancia a serem abordados na capacitacdo em BPF de alimentos. A Portaria
RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 foi utilizada para estruturacao do contetdo
ministrado durante a capacitacdo (BRASIL, 2004). Todos os profissionais incluidos
no estudo foram convidados a participar da capacitacdo, que foi realizada em grupo,

em momentos diferentes de acordo com a conveniéncia dos participantes.

A aquisicdo de alimentos para analise microbiolégica e da composicéo
centesimal foi realizada de acordo com uma selecdo por amostra de conveniéncia
de seis pontos de venda de alimentos de rua localizados no Campus Umuarama e
de quatro lanchonetes localizadas nos Campi Santa Monica (n=3) e Umuarama
(n=1). Os critérios para selecdo dos pontos de venda e das lanchonetes para a
compra de alimentos / salgados foram estar localizado nos Campi Santa Monica e
Umuarama da UFU; ter seu responsavel comparecido a primeira reunido do estudo

e assinado o TCLE; possuir proprietarios distintos; estar o seu responsavel
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exercendo atividade de comercializacdo de alimentos na UFU por maior periodo de
tempo; e estar em atividade no momento de coleta das amostras. Todos o0s
estabelecimentos selecionados atenderam quatro ou mais dos itens acima

relacionados.

Para aquisicdo das amostras de alimentos para andlise foi questionado aos
vendedores ambulantes e/ou responsaveis pelas lanchonetes quais eram os alimentos /
salgados mais vendidos. Em seguida, foram compradas amostras dos alimentos mais

vendidos em cada estabelecimento, de acordo com o seguinte critério:

a) vendedor ambulante — dois tipos de salgados, e

b) lanchonete - trés tipos de salgados.

Também foram compradas, exclusivamente de uma lanchonete, amostras de

suco natural de laranja, nas seguintes preparacoes:

a) sem gelo e sem acucar;

b) com acucar e sem gelo;

c) sem acucar e com gelo; e,

d) com acgucar e gelo.

As quantidades de alimentos adquiridas atenderam as recomendacdes para
analise de alimentos preconizadas pela ANVISA (peso minimo de 200g de alimento
para analise da composicdo centesimal e 100g de alimento para analise
microbiolégica) (BRASIL, 2001a). As amostras de alimentos foram adquiridas de
acordo com a forma habitual de comercializacdo (com ou sem as embalagens).

Imediatamente apO0s a aquisicdo, as amostras e suas embalagens (quando
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comercializadas desta forma) foram colocadas e mantidas em sacos plasticos
estéreis. Em seguida, os sacos plasticos com as amostras de alimentos foram
acondicionados em utensilio térmico apropriado, limpo, fechado, adquirido

especificamente para esta finalidade, e em temperatura de refrigeragéo.

ApOGs a aquisicdo os alimentos foram imediatamente transportados para o
Laboratorio de Seguranca Alimentar da Faculdade de Medicina Veterinaria da
Universidade Federal de Uberlandia (FAMEV-UFU) e para o Laboratério de
Bromatologia e Microbiologia de Alimentos da Faculdade de Medicina da
Universidade Federal de Uberlandia (FAMED-UFU) para processamento inicial e

realizacdo das analises microbiologicas e da composicao centesimal.

111.6. METODOS

[11.6.1. Instrumentos

I11.6.1.1. Ficha de Inspecéo Higiénico-sanitéaria

Uma ficha de inspecdo higiénico-sanitaria (FIHS) adaptada de Curi (2006) e
Brasil (2002) foi aplicada para os pontos de venda de todos os vendedores ambulantes
incluidos, para avaliagéo das condi¢cdes ambientais, condi¢cdes higiénicas de materiais e
utensilios, perfil dos vendedores e/ou manipuladores, e controle de qualidade do ponto
de venda. De acordo com os tdpicos estabelecidos na FIHS, o ponto de venda poderia
estar adequado ou ndo a cada uma das questdes relacionadas. Os pontos de venda

foram classificados conforme o numero de itens considerados apropriados para o
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consumo / comercializacdo de alimentos em bom, regular e ruim, de acordo com o

atendimento de 76-100%; 51-75% e 0-50% dos itens, respectivamente (BRASIL, 2002).

[11.6.2. Capacitacdo em boas préticas de fabricacédo de alimentos

A capacitacao teve como objetivo orientar as BPF de alimentos aos vendedores /
manipuladores de alimentos. A Portaria RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004
(BRASIL, 2004) foi utilizada para estruturacdo do conteldo ministrado durante a

capacitacéo.

A capacitacéo foi ministrada pelos pesquisadores, com a colaboracdo de uma
aluna do curso de graduacdo em nutricdo, FAMED-UFU, utilizando linguagem simples,
objetiva e, presumivelmente, de facil entendimento para o publico-alvo. Foram
realizadas cinco reunides com duracdo de 120min cada. Durante as reunides foram
apresentados conteidos em projetor multimidia (Epson), e realizados exercicios de
fixacdo e “roda de conversa”. Para cada participante foi fornecido material impresso
contendo um resumo dos temas abordados durante a capacitacdo (Apéndice C). O

conteudo foi dividido em cinco médulos:

e Moddulo 1: Apresentacdo do curso e dos objetivos; desenvolvimento de
atividade orientada para averiguar conhecimento prévio dos
participantes sobre o tema. Foi realizado estudo de casos de

contaminacao / intoxicacao publicados em jornais populares e na web;

e Modulo 2: Aula tedrica abordando o tema alimento seguro, em relacédo

a riscos; perigos biolégicos, quimicos e fisicos;
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e Mobdulo 3: Aula tedrica abordando os temas instalacdes fisicas e

edificacBes; higiene de moveis, equipamentos e utensilios;

e Modulo 4: Aula tedrica abordando os temas higiene pessoal e habitos
comportamentais; transporte, armazenamento, descongelamento e

producéo de alimentos seguros;

e Mobdulo 5: Aula tedrica abordando os temas controle integrado de

pragas; e documentacao.

111.6.3. Analises microbiologicas e composi¢cao centesimal

111.6.3.1. Preparac&o das Amostras

Imediatamente apés a aquisicdo, 0s pesquisadores realizaram
processamento inicial de cada alimento. Devido a nao disponibilidade de
processadores com controle microbiolégico apropriado, fizemos opcdo para
homogeneizacdo manual da amostra. Para propiciar a homogeneizacdo da amostra,
sem aumentar o risco de contaminacdo microbiolégica, o processamento inicial foi
realizado mantendo os alimentos dentro do saco plastico estéril e transparente, onde
foram acondicionados imediatamente ap0s a aquisicdo. A homogeneizacdo manual
foi realizada de forma delicada, para nao ocasionar o rompimento do saco plastico,
porém efetiva o suficiente para transformar a amostra de alimento em uma pasta
homogénea, visualmente e ao tato. Na sequéncia, as amostras de alimentos
homogeneizados foram divididas em aliquotas. Algumas aliquotas (salgados e sucos
de laranja) foram submetidas a processamento inicial com diluicdo e posterior

semeadura em placas de Petri e/ou tubos de ensaio contendo meios de cultura
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especificos. Apos tempo de incubacdo apropriado, foram realizadas as analises
microbiolégicas com leitura para 0s micro-organismos de interesse no estudo:

Coliformes a 45°C, Staphylococcus coagulase positiva, e bolores e leveduras.

Outras aliquotas de alimentos (salgados) foram submetidas a um novo
processo de homogeneizacdo em liquidificador (Processador Master Inox, marca
Fun Kitchen). ApGs esse processamento, a pasta resultante foi novamente dividida
em aliquotas que foram armazenadas a -18°C até a realizacdo das andlises de
composicdo centesimal. As aliquotas restantes de sucos de laranja ndo foram
homogeneizadas em liquidificador, mas também foram armazenadas a -18°C até a

realizacdo das analises de composicéo centesimal (Figura 1).

Para obtencdo de maior homogeneidade das amostras de suco de laranja foi
necessario liofilizar esses alimentos. Desta forma, imediatamente apds a aquisicao
as amostras de sucos de laranja foram congeladas a -18°C e encaminhadas ao
Laboratorio de Alimentos do IFTM, Campus Uberlandia, para liofilizacdo. As
amostras foram pesadas e colocadas em um liofilizador de bancada (marca Terroni,
serie LS), a -55°C, por 30h. Imediatamente apds o término do processamento, as
amostras foram novamente pesadas e encaminhadas ao laboratério de
Microbiologia e Bromatologia da UFU para realizacdo das andalises da composicéo

centesimal.
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e Homogeneizacado i"'
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Homogeneizacéo Armazenamento
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Amostra Homogeneizada Liquidificador - _
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Descongelamento REALIZACAO DAS
ANALISES DA
COMPOSIGAO
= —— CENTESIMAL
Congelador Refrigerador
(Temp.* = -10°C) (Temp.* = 4°C)

Figura 1: Preparacdo das amostras para realizacdo de andlises da composicéo
centesimal.

* Temp. — Temperatura

Para evitar a contaminacao acidental adicional das aliquotas de alimentos por
micro-organismos do ambiente, todas as etapas das analises microbiolégicas foram

desenvolvidas em capela de exaustao.

Para realizacdo das analises microbiolégicas dos alimentos (salgadinhos e
sucos de laranja), aliquotas de 10g de cada um dos alimentos homogeneizados foram
adicionadas a 90mL de &gua peptonada 0,1% estéril (diluicdo 10™). A partir desta

diluicdo foram preparadas as demais diluices decimais (102 e 10°) (Figura 2). As
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solucdes com diluicdo 10, 102 e 10 foram utilizadas para semeadura em meios de
incubacdo apropriados para agentes microbiologicos especificos, conforme

apresentado abaixo.

'

I —
Embaiagem e Homogeneizacdo ;*‘;
manual W
Alimento Embalagem Estéril Amostra Homogeneizada

w Agitacdo
- ,; —l
Amostra 90 mL de Agua Solugdo 101
Homogeneizada Peptonada

1mL
9mL de Salina

Solugdo 102

—
ImL
UUD UUU 9 mL de Salina
Solugdo 102 Solucdo 103

Figura 2: Processamento inicial das amostras.

* A solugdo de agua peptonada foi preparada pela adicdo de 20,7 g de agua peptonada (marca
Himedia) a 1000 mL de agua destilada - concentracao final de 0,1%.

** A solucdo de salina (NaCl) foi preparada pela adicdo de 9,5 g de salina peptonada (marca Himedia)

a 1000 mL de agua destilada - concentracao final de 0,1%.
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111.6.3.2. Andlises da composicao centesimal

A composicao centesimal dos alimentos foi analisada em triplicata, utilizando os
métodos analiticos preconizados pela Association of Official Analytical Chemists
(AOAC, 1997) e pelo Instituto Adolfo Lutz (1985), que sdo validados e amplamente
utilizados pela comunidade cientifica (Apéndices D, E, F, e G). Os componentes

analisados nos alimentos e suas respectivas metodologias estéo relacionados abaixo:

a) proteinas (960.52) (AOAC, 1997).

b) lipideos (920.39) (AOAC, 1997);

c) cinzas (923.03) (AOAC, 1997);

d) umidade (Instituto Adolfo Lutz, 1985);

A quantificacdo de proteinas foi efetuada pela determinagéo de nitrogénio total,
sendo utilizado o fator de conversdo de 6,25 (em termos médios, 100g de proteina
correspondem a 16g de nitrogénio). Os carboidratos (CHO) totais foram quantificados
por diferenca (International Network of Food Data Systems - INFOODS) (FAO, 1989),

utilizando a equacéao abaixo descrita:

CHO totais = 100g — (umidade + proteinas + lipideos + cinzas)g

A densidade energeética foi calculada utilizando a equacao abaixo descrita:

Energia = [proteinas(g) x 4(kcal)] + [lipideos(g) x 9(kcal)] + [carboidratos(g) x 4(kcal)]

111.6.3.2.1. Proteinas

A analise da quantidade de proteina das amostras de salgados e de sucos de

laranja foi realizada pelo método de Kjeldhal preconizado pela Association of Official
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Analytical Chemists sob numero 960.52 (AOAC, 1997). No desenvolvimento do
meétodo sdo realizadas as etapas de digestdo da amostra, destilacao e titulacdo. Os
valores obtidos expressam a quantidade de nitrogénio total da amostra de

salgadinho.

. Protocolo de analise

Aproximadamente 0,2g de amostra de alimentos / salgados foram pesadas
em papel manteiga. As amostras foram transferidas para tubos de digestdo, sendo
adicionados aproximadamente 1g de mistura catalitica e 4mL de acido sulfurico 98%
P.A. (para analise). Os tubos foram colocados em bloco digestor a 350°C (Solab SL
25/40) pelo periodo de 2h. Foram preparados e submetidos ao mesmo procedimento
analitico, tubos em branco (papel manteiga sem amostra) para controle do método

de analise das amostras de salgados e de sucos de laranja.

Os tubos contendo as amostras digeridas foram inseridos (um de cada vez)
no conjunto destilador nitrogénio de Kjeldahl (Solab, SL074) para destilacdo da
amostra. Na sequéncia, foram preparados frascos erlenmeyer com adi¢cdo de 20mL
de &cido bérico 4% com indicador misto (vermelho de metila + verde de
bromocresol), que foram inseridos no conjunto destilador nitrogénio de Kjeldahl. Em
seguida, foram acrescentados aproximadamente 15mL de hidroxido de sédio a 50%
no funil do conjunto destilador de Kjeldahl e as amostras foram destiladas até obter,

aproximadamente, 125mL de condensado.

A titulacdo foi realizada com a adicdo de acido cloridrico 0,06N em uma
bureta de 25mL. O condensado obtido no processo de destilagdo foi inserido sob a

bureta e realizado o gotejamento do acido cloridrico até o ponto de viragem do
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indicador (momento em que o condensado de coloracdo azul apresenta cor
amarelada). Inicialmente foi realizada a titulacdo dos brancos e, na sequéncia, das

amostras de salgados e liofilizados de sucos de laranja.

O célculo da quantidade de proteina das amostras de salgados foi realizado

de acordo com a seguinte equacao:

Nhci X (VHel - Viranco) X fua X 1,4 X 6,25
Proteina (%) = x 100
P amostra

Em que,

N = normalidade do acido cloridrico utilizado;

VHe = volume de acido cloridrico da amostra;

Vbranco = Média dos volumes de acido cloridrico utilizado para titulacdo dos brancos;

fuc) = fator de correcéo do acido cloridrico;

P amostra = peso da amostra.

O célculo da quantidade de proteina das amostras de sucos de laranja foi

realizado de acordo com a seguinte equacao:

NHCI X (VHCI B Vbranco) X fHCI X 1’4 X 6’25 x 100 x Eamostra liofilizada

Proteina (%) =
P amostra 100

Em que,

N = normalidade do acido cloridrico utilizado;

VHe = volume de acido cloridrico da amostra;
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Viranco = Média dos volumes de &cido cloridrico utilizado para titulagdo dos brancos;
fuci = fator de correcéo do acido cloridrico;
P amostra = peso da amostra (g);

P amostra liofilizada = P€S0 da amostra liofilizada (g).

111.6.3.2.2. Lipideos

A extracdo de lipideos em amostras de alimentos foi realizada de acordo com
método preconizado pela Association of Official Analytical Chemists sob ndmero

920.39 (AOAC, 1997).

. Protocolo de andlise

Copos reboilers foram secos em estufa (Nova Etica, modelo 402-3D) a 105°C,
pelo periodo de 12h sendo, posteriormente, resfriados em dessecador e pesados.
Em seguida, aproximadamente 7,09 de amostra de salgados ou de sucos de laranja
foram pesados em balanca analitica utilizando papel filtro (80 g/m? 12,5cm,
Nalgon). O cartucho de extracdo do extrator de 6leos e gorduras Goldfish (Marconi,
MA 044/8/50) foi montado com o papel filtro contendo a amostra sendo, em seguida,
realizada a adicdo de aproximadamente 100mL de éter etilico em cada copo

reboiler.

Para obtencdo da extracdo completa dos lipideos foram realizadas trés
lavagens das amostras com éter etilico 95%. Apos 8h em processo de extracdo, 0s
cartuchos de extracao foram descartados e 0s copos reboilers foram colocados em

estufa (Nova Etica, modelo 402-3D) a 105°C, pelo periodo de 12h. Na sequéncia os
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copos reboilers foram resfriados em dessecador e pesados.

O calculo da quantidade de lipideos das amostras de salgados foi realizado

de acordo com a seguinte equacao:

(copo reboiler + lipideos) — (copo reboiler)

Extrato Etéreo (%) = x 100
(amostra)

O calculo da quantidade de lipideos das amostras de sucos de laranja foi

realizado de acordo com a seguinte equacao:

(copo reboiler + lipideos) — (copo reboiler)  x 100 x P amostra liofiizada

Extrato Etéreo (%) =
(amostra) 100

111.6.3.2.3. Umidade

A determinacdo de umidade dos alimentos foi realizada de acordo com

método padronizado pelo Instituto Adolfo Lutz (1985).

e Protocolo de analise

As placas de Petri foram secadas em estufa (Nova Etica, modelo 402-3D)
a 105°C, pelo periodo de 12h, resfriadas em dessecador e, em seguida, pesadas
em balanca analitica (Gehaka, AG 220S). Na sequéncia, aproximadamente 10g

de amostra de cada salgadinho e de cada preparagéo de suco de laranja foram
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adicionadas as placas de Petri, que foram novamente pesadas. As placas de
Petri com amostras de salgados foram incubadas em estufa (Nova Etica, modelo

402-3D) a 105°C, pelo periodo de 12h.

As placas de Petri com amostras de sucos de laranja foram incubadas em
estufa (Nova Etica, modelo 402-3D) & 65°C, pelo periodo de 72h. Apés o tempo
de incubacéo, as placas de Petri foram resfriadas em dessecador e, em seguida,
pesadas, sendo o peso anotado (placa de Petri + amostra seca). Os céalculos do
percentual de matéria seca e de umidade dos salgados foram realizados de

acordo com as seguintes equacdes:

(placa de Petri + amostra seca) — (placa de Petri)
Matéria Seca (%) = x 100
(placa de Petri + amostra) — (placa de Petri)

Umidade (%) = 100% - matéria seca (%)

Os célculos do percentual de matéria seca e de umidade dos sucos de

laranja foram realizados de acordo com as seguintes equacdes:

(placa de Petri + amostra seca) — (placa de Petri)
Matéria Seca (%) = x 100
(placa de Petri + amostra) — (placa de Petri)

Umidade (%) = 100% - matéria seca (%) X P_amostra liofilizada
100
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111.6.3.2.4. Cinzas

A determinacdo da quantidade de cinzas dos alimentos foi realizada de
acordo com método padronizado pela Association of Official Analytical Chemists sob
namero 923.03 (AOAC, 1997). As amostras de sucos de laranja foram processadas em
liofilizador L101 (Biosan, modelo LIOB003) durante 30h, anteriormente a quantificacdo

das cinzas.

e Protocolo de analise

Cadinhos de porcelana foram incinerados em mufla (Jung, modelo 0212) a
550°C, pelo periodo de 2h. Em seguida, os cadinhos foram resfriados em
dessecador e pesados. Logo apods, foram pesadas aproximadamente 3,0g de
amostras de salgados e de sucos de laranja, sendo o peso anotado (cadinho +
amostra). Os cadinhos foram colocados em mufla (Jung, modelo 0212) para
calcinacéo a 250°C por aproximadamente 1h. Na sequéncia, a temperatura da mufla
foi elevada para 550°C e os cadinhos foram incinerados pelo periodo de 8h. Em

seguida, os cadinhos foram resfriados em dessecador e pesados.

O calculo da quantidade de cinzas das amostras de salgados foi realizado

com a utilizacdo da seguinte equacao:

(cadinho + cinzas) — (cadinho)
Cinzas = x 100
(cadinho + amostra) — (cadinho)
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O célculo da quantidade de cinzas das amostras de sucos de laranja foi

realizado com a utilizacdo da seguinte equacao:

(cadinho + cinzas) — (cadinho) X 100 X P_amostra liofilizada

Cinzas =

(cadinho + amostra) — (cadinho) 100

111.6.3.3. Andlises microbioldgicas

As andlises microbiologicas foram realizadas para estimativa de nimero mais
provavel (NMP) de coliformes totais e fecais (NMP g™) (DOWNES; ITO, 2001);
contagem de Staphylococcus coagulase positiva (Unidades Formadoras de Colbnia
— UFC g) (LANCETTE; BENNETT, 2001); e contagem de bolores e leveduras (UFC
g') (DOWNES; ITO, 2001) (Apéndices H, | e J). Esses micro-organismos foram
selecionados para analise porque sédo considerados os principais indicadores de ma
qualidade higiénico-sanitaria em alimentos (SHARF, 1972). Em adicao, na legislacédo
da ANVISA (RDC n° 12, de 02 Janeiro de 2001) ha estabelecimento de padrdes
microbiolégicos sanitarios para alimentos e recomendac¢fes de niveis maximos de
tolerancia para coliformes totais e fecais, Staphylococcus coagulase positiva, e

bolores e leveduras (BRASIL, 2001a).
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111.6.3.3.1. Coliformes totais e fecais

A contagem de coliformes totais e fecais (termotolerantes) nos alimentos foi
realizada por uma técnica classica preconizada pela American Public Health
Association (APHA) (Apéndice H). Os resultados foram expressos de acordo com o
Numero Mais Provavel (NMP) de micro-organismos, conforme relatado por Downes

& Ito (2001).

e Protocolo de analise
Para desenvolvimento da técnica 10g de cada alimento foram diluidas em 90
mL de agua peptonada (solugdo 10™). Em seguida, foram realizadas novas diluicbes

para obtencao de solucées 102 e 10 (Figura 2).

Nove aliquotas de 1,0 mL de cada diluicdo (10, 10, 10 de cada alimento
foram semeadas em tubos contendo 10 mL de Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST).
Em seguida, os tubos de LST foram incubados a 37°C em estufa (Fauvel El 340 D),
pelo periodo de 24h. Imediatamente apds esse periodo de incubacao, foi realizada a
leitura de cada tubo para verificacdo de crescimento de micro-organismos (turvacao
do meio de cultura) e/ou producédo de gas (emissédo de pequenas bolhas). Nos casos
em que a leitura foi negativa, os tubos foram reincubados a 37°C em estufa (Fauvel
El 340 D) durante 48h. Em seguida, foi realizada nova observacéo dos tubos, sendo
novamente aplicados os critérios de leitura descritos acima. Nos casos em que a
leitura foi positiva para crescimento de micro-organismos e producédo de gas, foram

desenvolvidos os itens apresentados a seguir.

Dos tubos LST com leitura positiva foi transferida uma algada bem carregada

de cada meio de cultura para tubos contendo Caldo Verde Bile Brilhante 2% (VB,
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confirmativos da presenca de coliformes totais) e para tubos contendo Caldo
Escherichia coli (EC, confirmativos da presenca de coliformes fecais) (FORSYTHE,
2002; FRANCO; LANDGRAF, 2005). Em seguida, os tubos VB foram incubados a
37°C em estufa (Fauvel EI 340 D) e os tubos EC foram incubados a 45°C em estufa
(Sterilifer SX 1.0 DTMC), pelo periodo de 24h. Apos esse periodo, foi realizada a
leitura sendo anotado o numero de tubos com crescimento e producdo de gas. Os
tubos que apresentaram leitura negativa foram reincubados em estufa a 37°C ou
45°C, pelo periodo de 48h, sendo, em seguida, realizada nova leitura. O NMP de

coliformes totais e fecais foi determinado utilizando a tabela apresentada no Anexo B.

111.6.3.3.2. Sthaphylococcus coagulase positiva

A contagem de Sthaphylococcus coagulase positiva foi realizada pelos testes
de andlise para coagulase positiva (protocolo de analise 1) e coloracdo de Gram
(protocolo de analise 2) (Apéndice 1). A utilizacdo dos dois protocolos foi realizada
porque, em algumas andlises, ao término do desenvolvimento do protocolo de analise
1 ndo houve confirmacédo para Sthaphylococcus coagulase positiva, embora fosse
evidente a visualizacdo do crescimento nas placas de Petri de colnias tipicas para
Sthaphylococcus. Nessas situacdes, as fases iniciais do protocolo 1 foram repetidas
(incubacdo em meio agar BP) e, apds a visualizacdo de colbnias tipicas para
Sthaphylococcus, uma colbnia foi colocada em uma lamina que foi submetida ao
protocolo de coloracdo de Gram (protocolo de andlise 2, indicado para visualizacdo da
presenca de cocos, ndo é o teste padrao). Nos casos em que o protocolo 2 confirmou
a presenca de cocos Gram positivo, novas analises para Sthaphylococcus coagulase
positiva foram realizadas partindo da ultima placa do protocolo de analise 1 (teste

padréo) (Figura 3).
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e Protocolo de andlise 1 — Teste coagulase positiva (Apéndice D, Figura 3)

O método preconizado pela American Public Health Association (APHA) é
recomendado para analise de alimentos em que se espera contagem de
Sthaphylococcus aureus acima de 100 UFC/g (unidades formadoras de colbnias —

UFC) (LANCETTE; BENNETT, 2001).

Para desenvolvimento da técnica, foi preparado o meio agar Baird Parker (BP)
(marca Himedia) diluindo em um erlenmeyer 63 g de BP (cor amarela, homogéneo e
po livre circulante) em 950 mL de agua destilada. Essa solucdo aquosa apresenta
uma concentracdo de 6,3% e pH final de 7,0 £ 0,2 a 25°C. O meio de cultura BP é
utilizado para plaqueamento direto de alimentos processados e “in natura”, tanto na
enumeracdo com finalidades indicativas, como na enumeracdo com finalidades de
saude publica (SILVA et al.,, 2007). No entanto, o meio &gar BP nao é capaz de
suprimir completamente o crescimento de competidores de Sthaphylococcus aureus,
Ou seja, outras espécies nao patogénicas do género podem crescer produzindo
colénias semelhantes (SILVA et al.,, 2007). Desta forma, ha a necessidade de
incubacao das colénias com caracteristicas de Sthaphylococcus em meio especifico

para confirmacao da presenca de Sthaphylococcus coagulase positiva.

Para identificacdo das colbnias de Sthaphylococcus aureus com propriedade
coagulase positiva foi preparado o meio Caldo Infusdo Cérebro Coracdo (BHI)
(Himedia), diluindo em um erlenmeyer 37 g de BHI (em pd) com 1000 mL de agua
destilada. Em seguida, os meios BP e BHI foram esterilizados em autoclave

(Phoenix AV-50) a 121°C, durante 15min. Na sequéncia, foi adicionada suspenséao
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egg yolk 50% enriquecida com 0,01% de telurito’ (Laborclin, 15 mL / 300 mL de meio
BP) ao meio BP e realizado homogeneizacdo manual. Imediatamente apds, cerca de
20 mL do meio BP foram distribuidos para cada placa de Petri. Apés a solidificacao

do meio, as placas foram acondicionadas em geladeira, a 10°C, até a utilizacao.

Apés a realizagdo das diluicbes seriadas, trés aliquotas de 0,2 mL das
diluices 10? e 10° de cada alimento foram semeadas e cuidadosamente
espalhadas, com auxilio de uma al¢ca de Drigalski, em placas de Petri preparadas
com meio BP, partindo sempre da solucdo de maior diluicAo para a de menor
diluicdo. Ap6s a secagem completa, as placas de Petri foram incubadas a 37°C em
estufa (Fauvel El 340 D), pelo periodo de 48h. Em seguida, foi realizada a leitura

das placas para verificacdo de crescimento de coldnias®.

Uma alca de platina foi utilizada para a retirada cuidadosa de coldnias sugestivas
de Sthaphylococcus aureus de cada placa de Petri (n=5, para cada alimento). Cada
colénia foi semeada em tubo de ensaio estéril e distinto (contendo aliquotas de 0,2 mL
de caldo BHI), que foi colocado em estufa (Fauvel El 340 D) a 37°C, pelo periodo de

24h.

A diferenciacdo bioquimica entre o Sthaphylococcus aureus e os demais
agentes produtores de coagulase presentes nos tubos BHI foi realizada utilizando a
emulsdo Coagu-plasma (plasma de coelho — PC, Laborclin) (LANCETTE; BENNETT,

2001). Para isso, o material liofilizado de um frasco de PC foi diluido em 3 mL de

A gema de ovo facilita a leitura do micro-organismo, pois colbnias caracteristicas

de Staphylococcus formam halos de lipélise e de protedlise ao seu redor e reduzem o telurito
presente no meio a teldrio, resultando em uma colorac¢éo negra (SILVA et al., 2007)..

As colbnias tipicas de Sthaphylococcus aureus apresentam como caracteristicas: aspecto circular;
cor preta ou cinza escuro; diametro de 1,5 — 3,0 mm; superficie lisa com bordas perfeitas; aspecto
convexo; massa de células esbranquicada na borda, rodeada por uma zona opaca e/ou um halo
transparente se estendendo para além da zona opaca.
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agua destilada, sendo adicionado 0,4 mL da emulséo final para cada tubo BHI. Os
tubos foram novamente incubados em estufa (Fauvel EI 340 D) a 37°C, pelo periodo
de 24h. A cultura foi considerada positiva para Sthaphylococcus coagulase positiva
guando o material do tubo apresentou aspecto turvo e gelatinoso. Na sequéncia, foi
anotado o numero de tubos BHI positivos e determinado o NMP (Anexo B para

tabela de NMP).

e Protocolo de andlise 2 — Teste coloracdo de Gram

A técnica de Gram, também conhecida como coloracdo de Gram, é um
método de coloracdo de bactérias que permite diferenciar bactérias com diferentes
estruturas de parede celular a partir das coloracbes que estas adquirem apos
tratamento com agentes quimicos especificos. O método consiste em tratar
sucessivamente um esfregaco bacteriano, fixado pelo calor, com os reagentes cristal
de violeta, lugol, etanol-acetona e fucsina basica. As bactérias que adquirem a
coloracdo azul violeta sdo chamadas de Gram-positivas e aquelas que adquirem a

coloragéo vermelho sdo chamadas de Gram-negativas (BRASIL, 2001Db).

Para desenvolvimento da técnica, foi retirada uma coldnia tipica para
Sthaphylococcus das placas de Petri com meio agar Baird Parker (BP) com auxilio
de uma al¢a de platina e realizado um esfregaco em lamina de vidro estéril e seca.
Imediatamente apds a lamina foi corada com violeta de cristal (Fmaia), durante 60s.
A lamina foi lavada com esguicho de agua destilada e coberta com lugol (SP Labor),
durante 60s. Na sequéncia, a lamina foi lavada com esguicho de agua destilada e
descorada com élcool a 95%, durante 20s. Ap6és uma nova lavagem a lamina foi

corada com fucsina (Synth), durante 60s. A lamina foi novamente lavada e, em


http://pt.wikipedia.org/wiki/Esfrega%C3%A7o
http://pt.wikipedia.org/wiki/Cristal_violeta
http://pt.wikipedia.org/wiki/Cristal_violeta
http://pt.wikipedia.org/wiki/Lugol
http://pt.wikipedia.org/wiki/Fucsina_b%C3%A1sica
http://pt.wikipedia.org/wiki/Bact%C3%A9ria_Gram-positiva
http://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Bact%C3%A9ria_Gram-negativa&action=edit&redlink=1
http://www.lojasynth.com/loja/busca.php?loja=243435&avancada=1&buscamarca=Synth
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seguida, foi deixada secar em temperatura ambiente. Apds a coloracao foi realizada
leitura em microscopio 6ptico (marca Bel Photonics, modelo Top Light B2), sendo

anotadas as laminas com coloracéo e formato sugestivos de Sthaphylococcus”®.

°Os micro-organismos gram (+) ficam corados de roxo, e 0s micro-organismos gram (-) ficam corados
de rosa.
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©

'gn Esterilizagdo dos Semeadura das Adicdo de

s Preparagdo dos meios de culturae  Preparo dasl , Preparo das  Semeadura coldnias emulsio

% meios de cultura de tubos de solugdes 107,107, placas de das placas de Leitura das positivas em plasma de Leitura
S BP e BHI ensaio vazios 10° Petri com BP Petri placas tubos BHI coelho dos tubos

1h 2h 1h 1h 1h 48h 2h 24h 24h

Realizagdo do teste Coloragdo de Gram para as
coldnias positivas para Sthaphylococcus

Figura 3: Protocolo experimental para realizacdo das andlises de Sthaphylococcus aureus coagulase positiva

BP- Baird Parker; BHI — Brain Heart Infusion (Infusdo Cérebro Coragéo); h — hora; °C — grau Celsius
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111.6.3.3.3. Bolores e Leveduras

Foi utilizado o método de plagueamento em superficie preconizado pela
American Public Health Association (APHA) (DOWNES; ITO, 2001) (Apéndice J). A
quantificacdo de bolores e leveduras foi realizada exclusivamente para as amostras
dos sucos de laranja, pelo método de contagem padrdo em placas de Petri,

determinando-se o nimero de UFC.

o Protocolo de andlise
A preparagdo das amostras foi realizada pela diluicio de 10g de cada
preparacdo de suco de laranja em 90 mL de &gua peptonada (solucdo 10™). Na

sequéncia, foram preparadas as solucdes 102 e 107 (ver Figura 2).

Trés aliquotas de 0,1 mL de cada diluicdo (10, 102 e 107°) foram semeadas e
cuidadosamente espalhadas com auxilio de uma alca de Drigalski em placas de
Petri preparadas com meio Agar Batata Dextrose Acidificado (BDA), partindo sempre
da solucéo de maior diluicdo para a de menor diluicdo. Apds a secagem, as placas
foram incubadas (sem inversdao) em estufa (Estufa de cultura, Fanem 002 CB), a

25°C, pelo periodo de cinco dias.

Inicialmente, foram contadas as colénias com aspecto filamentoso, cotonoso ou
pulverulento, caracteristicas de bolores e, na sequéncia, foram contadas as demais
colbnias presentes no meio (leveduras ou bactérias — forma unicelular e aspecto néo
filamentoso). O numero total de unidades formadoras de col6nias / gramas (UFC/g) de
bolores e leveduras foi identificado somando o numero de colbnias de bolores e o

namero de colbnias de leveduras, multiplicado por dez e pelo inverso da dilui¢cao.
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111.7. ANALISE ESTATISTICA

A analise estatistica foi realizada utilizando os softwares Statistical Package

for the Social Sciences - SPSS versao 17 e SISVAR versao 5.0.

Para as proporcfes obtidas antes e ap0s a capacitacdo em BPF foi realizada
a estimacdao intervalar. Para isto, foi utilizado o intervalo de confianca exato para o
estimador de maxima verossimilhanga de “p”, pela distribuicdo F. Esse intervalo é
considerado robusto para amostras pequenas (LEEMIS; TRIVEDI, 1996). Para
verificacdo da eficiéncia da capacitacdo em BPF para os itens “condicoes

” “

ambientais”, “condi¢cdes higiénicas de materiais e utensilios, “perfil dos vendedores

e/ou manipuladores de alimentos” “controle de qualidade no ponto de venda” e
“classificacao” foi realizado o teste de Wilcoxon para dados pareados com correcao

de Monte Carlo.

Para as variaveis relacionadas com a distribuicdo energética dos alimentos de
rua e de lanchonete foi realizado um delineamento inteiramente casualizado com
trés repeticdes, sendo considerados tratamentos os diferentes tipos de alimentos
(amostras de salgados 1, 2, 3, ..... , 24, e amostras de sucos de laranja 25, 26, 27 e
28). Quando ocorreu a significancia do teste F da andlise de variancia a comparacao
multipla das médias foi feita pelo teste de Tukey (que € utilizado para grupos de
tratamentos menores que sete e que foi empregado para as amostras de sucos de
laranja) e o teste de Scott-Knott (que é utilizado para grupos maiores que sete
tratamentos e que foi empregado para as amostras de salgados). Para este modelo

de delineamento foi feito o teste de normalidade dos residuos por Shapiro-Wilk e
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homogeneidade das variancias por Levene. O nivel de significancia adotado foi igual

ap<0,05.

111.8. ASPECTOS ETICOS DA PESQUISA

O presente estudo foi desenvolvido de acordo com a Resolucdo 196/96
(Conselho Nacional de Salde) ap6s a sua aprovacio pelo Comité de Etica em

Pesquisa da UFU (PROTOCOLO REGISTRO CEP/UFU 219/10) (Anexo A).



V. RESULTADOS
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V.1 PONTOS DE VENDA DE ALIMENTOS

IV.1.1. Aplicacéo da Ficha de Inspecao Higiénico-sanitéaria
IV.1.1.1. Primeira aplicagéo da FIHS nos Pontos de Venda de Alimentos de Rua

A ficha de inspecao higiénico-sanitaria (FIHS) foi aplicada antes e trés meses
apos a realizacao do curso de capacitacdo em BPF de alimentos. Na primeira avaliacdo
da FIHS, entre os dez pontos de venda inspecionados, nove apresentaram classificacdo
global “ruim” por apresentarem menos de 50% de itens em adequacdo; um ponto de
venda foi classificado como “regular”, por apresentar adequacéo entre 51-75% do total
de itens, e nenhum ponto de venda foi classificado como bom, ou seja, com mais de

75% dos itens em adequacao (Tabela 1).

Na avaliacdo de itens especificos da FIHS, por exemplo, “condigbes ambientais”
da area externa, foi identificado que todos os pontos de venda de vendedores
ambulantes incluidos no estudo estavam localizados proximos a éreas de grande fluxo
de pessoas e veiculos, com presenca de pombos nas imedia¢cdes. Em adicao, foi
verificado presenca de insetos proximos aos alimentos (5/10 dos locais) e acumulo de
materiais obsoletos (caixas de papeléao, entre outros) (7/10 dos locais). Em nenhum dos
pontos de venda de alimentos de rua avaliados foi identificada a presenca de lixeira com

tampa e pedal (Tabela 2).

Em relacéo as “condi¢des higiénicas de materiais e utensilios” foi verificado que
7/10 pontos de venda né&o tinham boas condi¢des higiénicas, tendo sido observada a
presenca de residuos de alimentos, estufas mal higienizadas e acondicionamento
inadequado de descartaveis. Nenhum dos ambulantes tinha disponibilidade de agua

encanada nos seus pontos de venda, tendo sido informado



Tabela 1: Itens em conformidade de pontos de venda de alimentos de rua,

sanitaria*
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de acordo com a ficha de inspecéo higiénico-

Pontos de

Itens em conformidade

Perfil dos
vendedores e/ou
manipuladores

Condigoes
ambientais

Condigoes higiénicas de
materiais e utensilios

Controle de
qualidade no
ponto de venda

Classificagao

Xﬁ:‘:::n::; Avaliacao Avaliacao Avaliagao Avaliagao Avaliacao
de Rua
1= 2= 1= 2= 1= = 1= 2= 1= =
p-valor 0,058 p-valor 0,276 p-valor 0.320 p-valor 0.157 p-valor 0,100
PV_AR_1 28.57 28.57 16.67 16.67 16.67 33.33 75.00 75.00 30.44 34.78
PV_AR_2 57.14 42 86 66.67 66.67 33.33 33.33 100.00 100.00 60.87 56.52
PV_AR_3 42 .86 42 86 33.33 50.00 16.67 16.67 75.00 75.00 39.13 47 .83
PV_AR_4 28.57 42 .86 50.00 50.00 0.00 33.33 100.00 100.00
PV_AR_5 28.57 28.57 16.67 16.67 16.67 0.00 75.00 75.00 30.44 26.09
PV_AR_6 57.14 71.43 66.67 66.67 16.67 33.33 50.00 75.00
PV_AR_7 _ 33.33 50.00 16.67 33.33 50.00 75.00
PV_AR_38 28.57 42.86 33.33 16.67 66.67 50.00 75.00 75.00 47.83 43 .48
PV_AR_9 57.14 42 86 16.67 16.67 0.00 0.00 75.00 75.00 34.78 30.44
PV_AR_10 28.57 42 86 66.67 66.67 16.67 50.00 100.00 100.00
Cores de fundo - nimerc de itens reduzidos ou acrescidos de acordo com a pnmeira € a segunda avaliacdo -1, +1. +2 l+3. <l +56

* A ficha de inspecao higiénico-sanitaria (FIHS) utilizada foi adaptada de Curi (2006) e Brasil (2002).
PV_AR - ponto de venda de alimento de rua.
p-valor <0,05 — significativo para o teste de Wilcoxon para dados pareados com correcdo de Monte Carlo.
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Tabela 2: Itens em conformidade para condicbes ambientais de pontos de
venda de alimentos de rua, de acordo com a ficha de inspecao higiénico-

sanitaria*

Condigdes ambientais

Pontos de 1% Avaliagao 2% Avaliagao
Venda de
Alimentos
de Rua p-valor 0,058
Itens em Itens em
conformidade LI - LS conformidade LI - LS
(%) %)

PV AR 1 28,57 0,04 - 0,71 28,57 0,04 - 0,71
PV _AR 2 5714 0,18 - 0,90 42 86 0,10 - 0,82
PV_AR_3 42,86 0,10 - 0,82 42,86 0,10 - 0,82
PV _AR 4 28,57 0,04 - 0,71 42 86 0,10 - 0,82
PV _AR & 28,57 0,04 - 0,71 28,57 0,04 - 0,71
PV_AR_B 5714 0,18 - 0,90 7143 0,29 - 0,96
PV _AR 8 28,57 0,04 - 0,71 42 86 0,10 - 0,82
PV_AR 9 5714 0,18 - 0,90 42 86 0,10 - 0,82
PV AR 10 28,57 0,04 - 0,71 42 86 0,10 - 0,82

Cores de fundo - nimero de itens reduzidos ou acrescidos de acordo com a primeira e a segunda avaliagdo -1,  +1, e .+3

* A Ficha de Inspecao Higiénico-Sanitaria (FIHS) utilizada foi adaptada de Curi (2006) e Brasil

(2002).

PV_AR - ponto de venda de alimento de rua, LI — LS — Limite Inferior — Limite Superior.
p-valor <0,05 — significativo para o teste de Wilcoxon para dados pareados com correcéo
de Monte Carlo; os intervalos de confianga foram feitos pelo teste F exato.
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que a agua utlizada para lavagem de utensilios e outras necessidades era
proveniente de instalacbes da UFU (os ambulantes ndo foram questionados e néo
informaram sobre autorizagdo para tal procedimento). Em um dos pontos de venda
(10% da amostra) foi identificado pia especifica, porém sem torneira e/ou agua
encanada, que era utilizada para higienizacédo e lavagem de utensilios. Em todos os
pontos de venda analisados o acondicionamento da agua era realizado em
recipientes plasticos reutilizados. Nenhum dos ambulantes analisados fazia uso de
alcool 70% para higienizacdo das superficies e utensilios. A utilizacdo de pano de
limpeza ou de esponja com detergente para higienizacdo das superficies e utensilios

foi identificada em 8/10 e 2/10 pontos de venda, respectivamente (Tabela 3).

Em relagdo ao “perfil dos vendedores e/ou manipuladores” foi observado pela
FIHS que a maioria dos ambulantes (90% da amostra) trabalhava com roupas néo
profissionais (camiseta cavada, bermuda e roupas coloridas) e que 5/10 dos
ambulantes utilizava calcado aberto. O uso de avental foi identificado para um

ambulante (10% da amostra) (Tabela 4).

Em todos os pontos de venda foi observado que o dinheiro e o alimento eram
manipulados pela mesma pessoa e gque 0os manipuladores ndo utilizavam touca para o
cabelo. Em 8/10 manipuladores foi observado asseio corporal desfavoravel (méos com
esmalte, presenca de adornos, entre outros). A utllizagdo adequada de luvas ou

similares (pegador) para manipular o alimento foi verificada em 3/10 pontos de venda.
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Tabela 3: Itens em conformidade para condi¢des higiénicas de materiais e utensilios
de pontos de venda de alimentos de rua, de acordo com a ficha de inspecao

higiénico-sanitaria*

Condigoes higiénicas de materiais e utensilios

Pontos de 19 Avaliagao 2® Avaliagao
Venda de
Alimentos
de Rua p-valor 0,276
Itens em Itens em
conformidade LI - LS conformidade LI - LS
(%) (%)

PV AR 1 16,67 0,00 - 0,64 16,67 0,00 - 0,64
PV_AR 2 66,67 022 - 096 66,67 022 - 096
PV_AR_3 33,33 004 - 078 50,00 012 - 088
PV_AR 4 50,00 012 - 0,88 50,00 012 - 0,88
PV _AR 5 16,67 0,00 - 0,64 16,67 0,00 - 0,64
PV_AR_B 66,67 022 - 0096 66,67 022 - 0096
PV AR T 33,33 0,04 - 0,78 50,00 012 - 0,88
PV_AR 8 33.33 0,04 - 0,78 16,67 0,00 - 0,64
PV_AR_9 16,67 0,00 - 064 16,67 0,00 - 064
PV_AR 10 66,67 022 - 096 66,67 022 - 096

Cores de fundo - nimero de itens reduzidos ou acrescidos de acordo com a primeira e a segunda avaliagdo _ -1,e  +1,

* A ficha de inspecéo higiénico-sanitaria (FIHS) utilizada foi adaptada de Curi (2006)

e Brasil (2002).

PV_AR - ponto de venda de alimento de rua, LI — LS — Limite Inferior — Limite Superior.
p-valor <0,05 — significativo para o teste de Wilcoxon para dados pareados com correcdo
de Monte Carlo; os intervalos de confianca foram feitos pelo teste F exato.
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Tabela 4: Itens em conformidade de pontos de venda de alimentos de rua para peffil
dos vendedores e/ou manipuladores, de acordo com a ficha de inspecao higiénico-

sanitaria*

Perfil dos vendedores efou manipuladores

Pontos de 1% Avaliagao 2% Avaliagao
Venda de
Alimentos
de Rua p-valor 0,320
Itens em Itens em
conformidade LI - LS conformidade LI - LS
(%) (%)

PV_AR_1 16,67 0,00 - 0R4 33,33 0,04 - 0,78
PV_AR_2 3333 0,04 - 0,78 33,33 0,04 - 0,78
PV_AR_3 16,67 0,00 - 0R4 16,67 0,00 - 0,64
PV_AR_4 0,00 0,00 - 046 33,33 0,04 - 0,78
PV_AR_& 16,67 0,00 - 0R4 0,00 0,00 - 046
PV_AR_6 16,67 0,00 - 0R4 33,33 0,04 - 0,78
PV_AR_T 16,67 0,00 - 0R4 33,33 0,04 - 0,78
PV_AR_8 66,67 0,22 - 0,96 50,00 012 - 0,88
PV_AR_9 0,00 0,00 - 046 0,00 0,00 - 046
PV_AR_10 16,67 0,00 - 0R4 50,00 012 - 0,88

Cores de fundo - ndmero de itens reduzidos ou acrescidos de acordo com a primeira e a segunda avaliagdo -1,

+1, e i +2

* A ficha de inspecéo higiénico-sanitaria (FIHS) utilizada foi adaptada de Curi (2006) e Brasil

(2002).

PV_AR - ponto de venda de alimento de rua, LI — LS — Limite Inferior — Limite Superior.
p-valor <0,05 — significativo para o teste de Wilcoxon para dados pareados com corre¢ao
de Monte Carlo; os intervalos de confianca foram feitos pelo teste F exato.
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Em relacdo ao “controle de qualidade no ponto de venda”, foi verificado que
todos os pontos de venda avaliados tinham seus alimentos acondicionados em
estufas, que eram utilizadas, exclusivamente, para protecdo contra agentes
contaminantes (po, saliva, poluicdo, entre outros). Todas as estufas encontravam-se
desligadas ou apresentavam temperatura inferior a recomendada (70° C). O uso de
bisnagas foi identificado em 5/10 pontos de venda, sendo que 2/10 estabelecimentos
ofereciam apenas saches aos consumidores. Os utensilios existentes em todos os

pontos de venda estavam expostos as condicdes ambientais (Tabela 5).
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Tabela 5: Itens em conformidade para controle de qualidade no ponto de venda
de alimentos de rua, de acordo com a ficha de inspecao higiénico-sanitaria*

Controle de qualidade no ponto de venda

Pontos de 1% Avaliagao 2% Avaliagao
Venda de
Alimentos
de Rua pwalor 01587
Itens em Itens em
conformidade LI - LS conformidade LI - LS
(%) (%)

PV_AR_1 75,00 0,19 - 0,99 75,00 0,19 - 0.99
PV_AR_2 100.00 0.40 - 1.00 100,00 040 - 1.00
PV_AR_3 75,00 0,19 - 0,99 75,00 0,19 - 0.99
PV_AR 4 100,00 0.40 - 1,00 100,00 040 - 1.00
PV _AR 5 75,00 0,19 - 0,99 75,00 0,19 - 0.99
PV_AR_6 50,00 0,07 - 0,93 75,00 019 - 0.99
PV_AR_T 50,00 0.07 - 0,93 75.00 0.19 - 0.99
PV_AR_8 75,00 0,19 - 0,99 75,00 0,19 - 0.99
PV_AR_9 75,00 0,19 - 0,99 75,00 0.19 - 0.99
PV_AR_10 100.00 0,40 - 1.00 100,00 0,40 - 1.00

Cores de fundo - nimero de itens reduzidos ou acrescidos de acordo com a primeira e a segunda avaliagdo . +1

* A ficha de inspecéo higiénico-sanitaria (FIHS) utilizada foi adaptada de Curi (2006) e Brasil
(2002).

PV_AR - ponto de venda de alimento de rua, LI — LS — Limite Inferior — Limite Superior.

p-valor <0,05 — significativo para o teste de Wilcoxon para dados pareados com correcéo

de Monte Carlo; os intervalos de confianca foram feitos pelo teste F exato.



Resultados |65

IV.1.1.2. Segunda Aplicacdo da FIHS nos Pontos de venda de Alimentos

de Rua

Apés a primeira aplicacdo da FIHS, foi realizada capacitacdo em BPF de
alimentos com os vendedores ambulantes. Trés meses apés a conclusdo do curso de
capacitacdo em BPF, os vendedores ambulantes que tiveram seus pontos de venda
inspecionados na primeira aplicagdo da FIHS, foram novamente visitados e

reavaliados com a utilizacdo do mesmo formulario.

Na segunda avaliacdo, quatro pontos de venda foram classificados como
‘regular”, e seis pontos de venda continuaram sendo classificados como “ruim”.
Nenhum ponto de venda foi classificado como bom (Tabela 6). De acordo com a
classificacdo da FIHS (Tabela 6) nao foi identificada diferenca estatistica pelo teste de
Wilcoxon com correcdo de Monte Carlo entre as condi¢cdes higiénico-sanitarias dos
pontos de venda de alimentos de rua antes e apds a capacitacdo em BPF (p= 0,285).
Resultados similares, ou seja, ndo identificacdo de diferenca estatistica foram obtidos
pelo teste F exato para os intervalos de confianca da classificacdo da FIHS antes e

apoés a capacitacao em BPF (Tabela 6).

Independentemente da auséncia de diferenca estatistica na classificacédo
geral das condi¢cBes higiénico-sanitarias dos pontos de venda dos vendedores
ambulantes entre a 12 e a 22 aplicacdo da FIHS (p=0,100), mudancas isoladas
favoraveis e desfavoraveis foram identificadas no ambiente de trabalho e na
manipulacdo do alimento apds a ministracdo do curso de capacitacdo em BPF. Por
exemplo, os pontos de venda 4 (PV_AR 4), 6 (PV_AR 6), 7 (PV_AR_7) e 10
(PV_AR_10) obtiveram 39,13%, 47,83%, 6,09% e 47,83% de adequacdo na 12

aplicacdo da FIHS e 52,17%, 60,87%, 52,17% e 60,87% de adequacdo na 22
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aplicacao da FIHS, respectivamente (Tabela 6). Em acordo com esses resultados, a
classificacdo higiénico-sanitaria dos PV_AR 4, 6, 7 e 10, passou de “ruim” na 12.
aplicagéo da FIHS para “regular” na 22. aplicagdo (10% versus 50% dos pontos de

venda na 12. e 22. avaliagdo, respectivamente) (Tabela 6).

Tabela 6: Itens em conformidade para classificacdo geral de pontos de venda
de alimentos de rua, de acordo com a ficha de inspecéo higiénico-sanitaria*

Classificagao

Ponto de 12 Avaliagao 28 Avaliagao
Venda de
Alimento
de Rua p-valor 0,100
Itens em Itens em
conformidade LI - LS conformidade El' <= ES
(%) (%)

PV_AR_1 3044 0,13 - 0,53 34,78 0,16 - 0,57
PV_AR_2 60,87 039 - 08 56,52 0,34 - 0,77
PV_AR_3 39:13 0,2 - 0,61 4783 0,27 - 0,69
PV_AR_4 - 0‘2 - 0‘61 - 031 - 073
PV_AR_5 30,44 0,13 - 0,53 26,09 01 - 0,57
PV_AR_6 0,27 - 0,69 039 - 08
PV_AR_7 01 - 0,57 0,31 - 073
PV_AR_8 47 83 027 - 0,69 4348 0,23 - 0,66
PV_AR 9 34,78 0,16 - 0,57 30,44 013 - 0,53
PV_AR_10 0,27 - 0,69 039 - 038

Cores de fundo - nimero de itens reduzidos ou acrescidos de acordo com a primeira e a sequnda avaliagdo -1, +1, [ +2, [l+3. e . +6

* A ficha de inspecéo higiénico-sanitaria (FIHS) utilizada foi adaptada de Curi (2006) e Brasil
(2002).

PV_AR - ponto de venda de alimento de rua, LI — LS — Limite Inferior — Limite Superior.

p-valor <0,05 — significativo para o teste de Wilcoxon para dados pareados com corre¢ao

de Monte Carlo; os intervalos de confianga foram feitos pelo teste F exato.
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As modificacdes favoraveis identificadas nos percentuais de adequacao apoés
0 curso de capacitagdo em BPF foram associadas a melhoria das condicdes
ambientais, condi¢Bes higiénicas de materiais e utensilios, ao perfil dos vendedores
e/ou manipuladores e ao controle de qualidade no ponto de venda (Tabela 1). As
principais mudancgas identificadas em “condicbées ambientais” foram a redugédo do
acumulo de materiais obsoletos e o melhor controle da presenca de insetos nos
pontos de venda. No tépico “condicbes higiénicas de materiais e utensilios”, as
mudancas de maior destaque foram relacionadas ao melhor acondicionamento e
estado de conservacdo de descartaveis e a higiene mais adequada. Em relacdo ao
“perfil dos vendedores e/ou manipuladores”, foram observadas mudancas favoraveis
referentes a vestimenta dos manipuladores, asseio corporal, manipulacdo do
alimento e dinheiro, e a utilizacdo adequada de luvas e similares. No que se refere
ao “controle de qualidade no ponto de venda”, foram identificadas mudancas
favoraveis referentes a protecdo do alimento contra sujidades. Aspectos favoraveis
adicionais observados foram que todos os pontos de venda melhoraram a higienizacdo
das estufas nas quais os salgados ficam expostos; as garrafas vazias de refrigerante

passaram a ficar viradas de cabeca para baixo (2/10 pontos de venda), e um dos

ambulantes improvisou uma tampa para a sua lixeira.

Em relagéo ao ponto de venda 5 (PV_AR_5), foi identificado classificagéo final
inferior na segunda avaliagdo com aplicacdo da FIHS, passando de 30,43% para
26,09% de adequacdo. Nos pontos de venda 2 (PV_AR_2), 8 (PV_AR 8) e 9
(PV_AR_9), também foi identificado classificacéo inferior em um topico especifico na

segunda aplicagéo da FIHS.
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IV.1.1.3. Primeira aplicacdo da FIHS nas Lanchonetes

A FIHS foi aplicada antes e trés meses apds a realizacdo do curso de
capacitacdo em BPF de alimentos para vendedores / proprietarios e funcionarios das
lanchonetes. Na primeira avaliagdo da FIHS, trés lanchonetes inspecionadas
apresentaram adequacao em 51-75% dos itens avaliados e foram classificadas como
‘regular”. Uma lanchonete foi classificada como “bom”, por apresentar adequacao em
mais de 75% dos itens avaliados. Nenhuma lanchonete foi classificada como “ruim”,

ou seja, com adequacao menor que 50% nos itens avaliados (Tabela 7).

Especificamente em relacdo as “condigdes ambientais” da area externa foi
identificado que trés lanchonetes estavam localizadas proximas a areas de grande
fluxo de pessoas. Foi verificada a presenca de insetos préximos aos alimentos (2/4
dos estabelecimentos) e acumulo de materiais obsoletos (caixas de papeldo, entre

outros) (1/4 dos estabelecimentos) (Tabela 8).

Em relacdo as “condi¢gdes higiénicas de materiais e utensilios” uma
lanchonete foi classificada como “‘bom”, uma teve classificacdo “ruim” e duas
lanchonetes tiveram a classificagao “regular”. Em somente uma lanchonete era
atendida a recomendacao de uso de papel toalha e sabéao liquido para higienizagéo
dos materiais e utensilios. Nas outras lanchonetes (3/4) era utilizado pano de
limpeza com &gua. Uma das lanchonetes apresentava estado de conservacdo e
higiene inadequados, além de acondicionamento inapropriado dos descartaveis

(Tabela 9).



Tabela 7: Itens em conformidade de lanchonetes, de acordo com a ficha de inspecéo higiénico-sanitaria*
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Itens em conformidade

Classificagao

. o . o . Perfil dos Controle de
Condigtes Condigées higiénicas de .
Pontos de . . . . . vendedores efou qualidade no
ambientais materiais e utensilios ]
Venda de manipuladores ponto de venda
Alimentos de
Lanchonete Avaliagao Avaliagao Avaliagao Avaliagao Avaliagao
1® 2® 1® 2® 1® 2® 1® 2® 14
p-valor 0,317 p-valor 0,317 p-valor 0,655 p-valor 1,000 p-valor 0,285
PWV_AL 13 71,43 71.43 66,67 66.67 33,33 50,00 75,00 100,00 60,87 69,57
PV _AL 14 85,71 71,43 33,33 66,67 66,67 66.67 75,00 75,00
PV _AL 15 100,00 100,00 83,33 83.33 83,33 66,67 100,00 100,00 91,30 86,96
PW_AL 16 5714 57.14 66,67 66.67 66,67 66.67 100,00 75,00 69,57 65,22

Cores de fundo - nimero de itens reduzidos ou acrescidos de acordo com a primeira e a segunda avaliagdo

+#1,0 42, e 43

* A ficha de inspecao higiénico-sanitaria (FIHS) utilizada foi adaptada de Curi (2006) e Brasil (2002).
PV_AR - ponto de venda de alimento de rua, LI — LS — Limite Inferior — Limite Superior.
p-valor <0,05 — significativo para o teste de Wilcoxon para dados pareados com corregéo de Monte Carlo.
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Tabela 8: Itens em conformidade para condicbes ambientais de lanchonetes,
de acordo com a ficha de inspecao higiénico-sanitéria*

Condigbes ambientais

Pontos de 18 28

Venda de
Alimentos de

Lanchonete p-valor 0,317

Itens em Itens em
conformidade LI - LS conformidade LI - LS
(%) (%)

PWV_AL 13 71.43 0.29 - 0,96 71.43 0,29 - 0,96
PV_AL 14 85,71 042 - 1,00 71,43 0.29 - 0,96
PW_AL_15 100,00 0,69 - 1,00 100,00 0,69 - 1,00
PWV_AL 16 57.14 018 - 0,90 57.14 0.18 - 0,90

Cores de fundo - numero de itens reduzidos ou acrescidos de acordo com a primeira e a segunda avaliagdo -1

* A ficha de inspec¢édo higiénico-sanitaria (FIHS) utilizada foi adaptada de Curi (2006) e Brasil
(2002).

PV_AR - ponto de venda de alimento de rua, LI — LS — Limite Inferior — Limite Superior.

p-valor <0,05 — significativo para o teste de Wilcoxon para dados pareados com corre¢ao

de Monte Carlo; os intervalos de confianca foram feitos pelo teste F exato.
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Tabela 9: Itens em conformidade para condi¢cdes higiénicas de materiais e
utensilios de lanchonetes, de acordo com a ficha de inspecdo higiénico-

sanitaria*
Condigdes higiénicas de materiais e utensilios
Pontos de 1# Avaliagao 2% Avaliagao
Venda de
Alimentos de
Lanchonete p-valor 0,317
Itens em Itens em
conformidade LI LS conformidade LI - LS
(%) (%)
PV AL 13 66,67 022 - 0,96 66,67 022 - 0,96
PV_AL 14 33,33 0,04 - 0,78 66,67 0,22 - 0,96
PV_AL 15 83.33 0,36 - 1,00 83,33 0,36 - 1,00
PV _AL 16 66,67 022 - 0,96 66,67 0,22 - 0,96

Cores de fundo - nimero de itens reduzidos ou acrescidos de acordo com a primeira e a segunda avaliagdo| | +2

* A ficha de inspec¢édo higiénico-sanitaria (FIHS) utilizada foi adaptada de Curi (2006) e Brasil

(2002).

PV_AR - ponto de venda de alimento de rua, LI — LS — Limite Inferior — Limite Superior.
p-valor <0,05 — significativo para o teste de Wilcoxon para dados pareados com correcéo
de Monte Carlo; os intervalos de confianca foram feitos pelo teste F exato.
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Em relagcédo ao “perfil dos vendedores e/ou manipuladores” foi observado que
todos os funcionarios das lanchonetes trabalhavam com uniforme. No entanto,
alguns manipuladores de alimentos ndo utilizavam protecdo para os cabelos (1/4

das lanchonetes) e nem calcados fechados (1/4 das lanchonetes) (Tabela 10).

Apesar de ter um funcionario especifico para recebimento de dinheiro, em
uma das quatro lanchonetes foi observado a troca de atividade. Nesse
estabelecimento, foi identificado que os funcionarios alternavam atividades de
trabalho, ou seja, manipulavam dinheiro / atendiam a clientes e, em seguida,
manipulavam alimentos. Em todas as lanchonetes (100%) foi observado o uso de

esmaltes e adornos pelos manipuladores de alimentos.

Tabela 10: Itens em conformidade para perfii dos vendedores e/ou
manipuladores de lanchonetes, de acordo com a ficha de inspecéo higiénico-
sanitaria*

Perfil dos vendedores efou manipuladores

Pontos de 1% Avaliagao 2% Avaliagao

Venda de
Alimentos de

Lanchonete p-valor 0,655

Itens em Itens em
conformidade LI - LS conformidade LI - LS
(%) (%)
PV_AL 13 33,33 0,04 - 0,78 50,00 0,12 - 0,88
PV_AL 14 66,67 0,22 - 0,96 66,67 0,22 - 0,96
PV_AL 15 83.33 036 - 1 66.67 0,22 - 0,96
PV_AL 16 66,67 0,22 - 0,96 66,67 0,22 - 0,96
Cores de fundo - nimero de itens reduzidos ou acrescidos de acordo com a primeira e a segunda avaliacdo  -1,e  +1

* A ficha de inspecéo higiénico-sanitaria (FIHS) utilizada foi adaptada de Curi (2006) e Brasil
(2002).

PV_AR - ponto de venda de alimento de rua, LI — LS — Limite Inferior — Limite Superior.

p-valor <0,05 — significativo para o teste de Wilcoxon para dados pareados com correcéo

de Monte Carlo; os intervalos de confianca foram feitos pelo teste F exato.
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Em relacdo ao “controle de qualidade no ponto de venda”, foi verificado que
metade das lanchonetes avaliadas (2/4) tiveram 100% de adequacdo. Em duas
lanchonetes foi observada a utilizacdo do pegador para servir o alimento. No
entanto, o alimento foi colocado em embalagem aberta pelas méos nao protegidas

do manipulador (Tabela 11).

Tabela 11: Itens em conformidade para controle de qualidade no ponto de venda de
lanchonetes, de acordo com a ficha de inspecéo higiénico-sanitaria*

Controle de qualidade no ponto de venda

Pontos de 1% Avaliagao 2% Avaliagao

Venda de
Alimentos de

Lanchonete p-valor 1,000

Itens em Itens em
conformidade LI - LS conformidade LI - LS
(%) (%)

PV _AL 13 75,00 0,19 - 0,99 100,00 0,40 - 1,00
PV AL 14 75,00 0,19 - 0,99 75.00 019 - 0,99
PV_AL_15 100,00 0,40 - 1,00 100,00 0,40 - 1,00
PV _AL 16 100,00 040 - 1,00 75,00 019 - 0,99

Cores de fundo - ndmero de itens reduzidos ou acrescidos de acordo com a primeira e a segunda avaliago -1, e +1

* A ficha de inspecéo higiénico-sanitaria (FIHS) utilizada foi adaptada de Curi (2006) e Brasil
(2002).

PV_AR - ponto de venda de alimento de rua, LI — LS — Limite Inferior — Limite Superior.

p-valor <0,05 — significativo para o teste de Wilcoxon para dados pareados com correcédo

de Monte Carlo; os intervalos de confianca foram feitos pelo teste F exato.
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IV.1.1.4. Segunda aplicacdo da FIHS nas Lanchonetes

Apés a primeira aplicacdo da FIHS, foi realizada capacitacdo em BPF de
alimentos com os proprietarios e funcionarios das lanchonetes. Apds trés meses da
conclusdo do curso de capacitacdo em BPF, as lanchonetes anteriormente

inspecionadas, foram reavaliadas com a utilizacdo da mesma FIHS.

Ao nivel de significancia de 5% pelo teste estatistico de Wilcoxon para dados
pareados com correcdo de Monte Carlo (p=0,285) e de acordo com os intervalos de
confianca realizados pelo teste F exato, ndo foi identificado diferenca estatistica entre

as condic¢des higiénico-sanitarias antes e ap0s a capacitacdo em BPF (Tabela 12).

Apesar de ndo haver diferenca estatistica na classificacdo higiénico-sanitaria
das lanchonetes entre a primeira e a segunda aplicacdo da FIHS, mudancas
isoladas favoraveis e desfavoraveis foram identificadas em lanchonetes especificas
apos a ministracdo do curso de capacitacdo em BPF. Uma lanchonete (PV_AL _14)
melhorou a classificacdo higiénico-sanitaria, passando da classificagdo “regular”
para a classificagdo “bom” (65,22% e 78,26% de itens em adequacéo, na 12. e na 22.
aplicacao da FIHS, respectivamente). O ponto de venda 13 (PV_AL_13) apresentou
melhora na porcentagem de adequacgao passando de 60,87% para 69,57% dos itens
em conformidade, mas continuou sendo classificado como “regular”. Uma
lanchonete (PV_AL_16) apresentou menor numero de itens em conformidade
(69,57% e 65,22% de itens em adequacdo, na 12 e na 22 aplicacdo da FIHS,
respectivamente), porém manteve-se na classificagao “regular’. O ponto de venda
15 (PV_AL_15) néo apresentou alteragdes na porcentagem de adequacao (91,30%)

e, portanto, manteve a classificagcdo “bom”. Em sintese, na segunda aplicacédo da
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FIHS duas lanchonetes apresentaram adequacdo em 51-75% dos itens avaliados e
foram classificadas como “regular’ e duas lanchonetes foram classificadas como

“‘bom” por apresentarem adequagao em mais de 75% dos itens avaliados (Tabela 12).

As modificacbes favoraveis nos percentuais de adequacédo de lanchonetes
especificas foram identificadas em relacdo a melhoria nas condicGes higiénicas de
materiais e utensilios, ao perfil dos vendedores e/ou manipuladores e ao controle de
qualidade no ponto de venda. As mudancas identificadas em “condi¢des higiénicas
de materiais e utensilios” (PV_AL_14) foram relacionadas a utilizacdo de materiais e
utensilios em bom estado de conservacdo e de facil higienizacdo. Em relacdo ao
“perfil dos vendedores e/ou manipuladores”, foram observadas mudancas favoraveis
referentes ao asseio corporal, utilizacdo de esmaltes e adornos durante a
manipulacdo de alimentos ” (PV_AL_13). No item “controle de qualidade no ponto de
venda”, foram identificadas mudancas na manipulagdo minima e higiénica dos

alimentos e utensilios pelos manipuladores (PV_AL_13, Tabela 11).

Modificacdes desfavoraveis em itens de conformidade especificos foram
identificadas em relagcéo a “condi¢des ambientais” (PV_AL_14) devido a presenca de
materiais obsoletos no interior da lanchonete, tais como, caixas de papeldo. O ponto
de venda 15 apresentou classificagao inferior no item “perfil dos vendedores e/ou
manipuladores”. Alguns funcionarios desse estabelecimento passaram a utilizar
luvas de maneira inapropriada, ou seja, manipulavam alimento e realizavam outras

atividades da lanchonete, sem fazer a troca ou higienizagéo adequada das luvas.
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Tabela 12: Itens em conformidade para controle de classificacdo geral de

lanchonetes, de acordo com a ficha de inspec¢éao higiénico-sanitaria*

Classificagao

Pontos de 1% Avaliagao 2® Avaliagao

Venda de
Alimentos de

Lanchonete p-valor 0,285

ltens em ltens em
conformidade LI - LS conformidade LI - LS
(%) (%)
PV_AL_13 60.87 0,39 - 0.80 69.57 047 - 087
PV_AL_14 65.22 043 - 084 78,26 0,56 - 0,93
PV_AL_15 91.30 0,72 - 0,99 86,96 072 - 0,99
PV_AL_16 69,57 047 - 087 65,22 0,43 - 0,84
Cores de fundo - nimero de itens reduzidos ou acrescidos de acordo com a primeira e a segunda avaliagdo -1, +2, e [[+3

* A ficha de inspecéo higiénico-sanitaria (FIHS) utilizada foi adaptada de Curi (2006) e Brasil

(2002).

PV_AR - ponto de venda de alimento de rua, LI — LS — Limite Inferior — Limite Superior.
p-valor <0,05 — significativo para o teste de Wilcoxon para dados pareados com corre¢ao
de Monte Carlo; os intervalos de confianca foram feitos pelo teste F exato.

O ponto de venda 16 apresentou discreta reducéo no valor da porcentagem de

itens em adequacao, passando de 69,57% para 65,22%, entre a 12. e a 22. aplicacao

da FIHS, respectivamente. Esta nova avaliacdo da lanchonete esteve relacionada ao

controle de qualidade do ponto de venda, ou seja, a lanchonete passou a oferecer

bisnagas com molhos (ao invés de saches) para os consumidores.
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IV.2 CAPACITACAO EM BOAS PRATICAS DE FABRICACAO DE
ALIMENTOS

Apbs a primeira aplicacdo da FIHS, foi iniciado o curso de capacitacdo em
BPF com os vendedores ambulantes dos alimentos de rua e com os proprietarios /
funcionéarios das lanchonetes. Para evitar uma possivel intimidacdo dos vendedores
ambulantes e propiciar um melhor aprendizado do conteudo pelos manipuladores de
alimentos, o curso de capacitacgo em BPF de alimentos foi ministrado
separadamente para vendedores ambulantes e para funcionarios e proprietarios das

lanchonetes.

Durante o curso de capacitacdo foi utilizada linguagem simples, objetiva e,
presumivelmente, de facil entendimento para o publico-alvo. Cada curso de
capacitacdo em BPF de alimentos foi ministrado em cinco reunifes, com duracéo de
120 minutos cada. Os dois cursos de capacitacdo tiveram, exatamente, 0 mesmo
contedudo, com excecao para as respostas, comentarios, exemplos utilizados em

sala de aula.

O curso de capacitacdo em BPF de alimentos para os vendedores
ambulantes foi iniciado em outubro de 2010, com reunides semanais em sala de
aula do Campus Umuarama. O curso de capacitacdo em BPF para os funcionarios e
proprietarios de lanchonetes foi realizado em janeiro de 2011, com reunides diarias.
Devido ao grande numero de participantes, as reunides foram realizadas no periodo

da manha e da tarde, no Anfiteatro da Biblioteca do Campus Umuarama.
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Durante as reunifes, foram ministrados conteudos utilizando projetor
multimidia, realizadas discussdes em forma de “roda de conversa” (OMS/ IBFAN-
BRASIL/ MINISTERIO DA SAUDE, 2012) e aplicados exercicios de fixacdo. Foi
fornecido material impresso contendo um resumo dos temas abordados durante a

reunido, para cada participante dos cursos de capacitacao.

Durante o curso de capacitacao foi verificado que a maioria dos ambulantes
tinha formacéo escolar deficiente, com dificuldades para ler e escrever, ou mesmo,
para expressao oral. No entanto, entre os vendedores ambulantes de alimentos de
rua havia um manipulador de alimentos com formacéo superior em trés cursos de
graduacdo. Nenhum dos funcionarios das lanchonetes, incluindo o proprietario que
participou do curso de capacitacdo, tinha formacao em curso superior, porém todos

sabiam ler e escrever e apresentavam facilidade para comunicagéo oral.

Entre os 12 vendedores ambulantes que participaram do curso de
capacitacdo, dez (83,3%) afirmaram nunca ter participado de um curso para
manipuladores de alimentos. Oito (66,7%) vendedores ambulantes receberam
certificado de participacdo por terem obtido frequéncia maior ou igual a 75%. No
segundo curso de capacitacgdo em BPF de alimentos houve participacdo de 43
funcionarios e um proprietario de lanchonete. Quarenta e um profissionais (93,2%)

receberam certificado de participacéo.
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Conteudo do Curso de Capacitacdo em BPF de alimentos

12. Reunido:

Apbés as apresentacdes pessoais e a exposicdo das expectativas dos
participantes, foi apresentado o objetivo do curso de capacitacdo em BPF de
alimentos. Em seguida, foi esclarecido a todos os participantes que o0 curso de
capacitacdo do presente estudo nao substitui o curso ministrado pela Vigilancia

Sanitaria.

Na sequéncia, foi realizado um levantamento do conhecimento prévio dos
participantes sobre o tema intoxicacdo / contaminacdo de alimentos. Como técnica
pedagogica foram distribuidos textos distintos sobre casos de contaminacdo de
alimentos, associados a perigos quimicos, fisicos ou biolégicos, para subgrupos de
participantes. Foi solicitado que cada grupo apresentasse o contetdo do texto para
0S outros participantes, sugerindo trés provaveis fatores causais, assim como, trés
condutas que possivelmente teriam evitado o ocorrido. Os ministrantes do curso
estimularam a apresentacdo de dudvidas e comentarios de todos os participantes

sobre o contetdo em discussao.

De uma forma geral, os manipuladores de alimentos tiveram dificuldades na
identificacdo dos fatores que poderiam causar riscos a saude. Em adicdo, os
manipuladores tiveram dificuldades em relatar hip6teses corretas a respeito da

ocorréncia de contaminacéo e possiveis formas de prevencdo. No final da reunido foi

realizada leitura de um texto referente a importancia do trabalho em grupo.
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22, Reuniao

Apos breve discussao a respeito do conteudo apresentado na reuniao anterior
foi ministrada aula tedrica sobre o tema “Perigos quimicos, fisicos e bioldgicos para
os alimentos”, com utilizagao de projetor multimidia. Na sequéncia, foi desenvolvida
uma atividade pratica utilizando placas de Petri com meio agar padrdo. Foram
realizados esfregacos de maos e de objetos dos participantes, tais como, brinco,
chave, anel, sola de sapato e fios de cabelo. As placas foram acondicionadas em

estufa a 37°C por 48 horas, para observacgao de crescimento de micro-organismos.

32, Reunido

ApoOs breve discussdo com o0s manipuladores a respeito do conteudo
apresentado na reunido anterior foi realizada a visualizacdo das placas de Petri
previamente incubadas. Todas as placas apresentaram crescimento microbiano
acentuado, com presenca de diversos tipos e de multiplas colénias. Esse material foi
utilizado para explicar aos manipuladores de alimentos que as maos, superficies e
objetos aparentemente limpos, podem apresentar micro-organismos que
representam riscos a saude. Os manipuladores de alimentos informaram que

previam que ocorreria crescimento de micro-organismos nas placas de Petri, porém

todos ficaram surpresos com o aspecto, variedade e quantidade de colonias.

Devido as dificuldades de compreenséao dos tipos de perigos fisicos, quimicos
e bioldgicos, esse conteudo foi novamente abordado com a aplicagdo de um
exercicio de fixacdo para subgrupos de manipuladores. ApoOs exposicdo dos
trabalhos pelos relatores, os manipuladores participaram de nova discussédo sobre

0S perigos para os alimentos, sugerindo outras interpretacdes e respostas.
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Na sequéncia, foi ministrada aula tedérica com o tema “Instalagdes fisicas e
edificacbes; higiene de moveis, equipamentos e utensilios”. No final da aula, foi
solicitado aos manipuladores de alimentos que realizassem um lay-out do seu ponto
de venda para ser entregue na proxima reunido. Essa atividade teve como objetivo
estimular os manipuladores de alimentos a identificar possiveis irregularidades no

ambiente de trabalho.

43 Reuniao

Apbs breve discusséo a respeito do contetdo apresentado na reunido anterior
foi ministrada aula tedrica sobre “Higiene pessoal e habitos comportamentais”. Na
sequéncia, foi realizada a projecao de figuras de pontos de venda de alimentos que
apresentavam falhas nas condi¢cbes higiénico-sanitarias. Os manipuladores foram
estimulados a identificar e apontar nas figuras projetadas quais eram 0S pontos
criticos na fabricacdo / manipulacdo de alimentos, instalacbes fisicas, mdveis,
equipamentos e utensilios, além de falhas nos habitos comportamentais e na higiene
pessoal dos funcionarios. Os participantes ndo tiveram dificuldades para identificar

as falhas nas condi¢des higiénico-sanitarias das figuras.

Em seguida, foi ministrado aula tedrica sobre “Transporte, armazenamento,
descongelamento e produgédo de alimento seguro”. Na sequéncia, os manipuladores
apresentaram os lay-outs que elaboraram referente ao seu estabelecimento. Nesse
momento, alguns manipuladores identificaram falhas nas condi¢fes higiénico-sanitarias
referentes as instalacdes e ao armazenamento de alimentos no préprio estabelecimento
ou nos estabelecimentos dos outros participantes do curso de capacitagdo. As
atividades do dia foram encerradas com a apresentacédo de sugestbes para melhor

adequacéao dos estabelecimentos as recomendacdes das BPF.
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52 Reuniao

As atividades do dia foram iniciadas com revisdo do conteudo abordado
anteriormente. Em seguida, foi ministrada aula tedrica sobre o tema “Controle
integrado de pragas e documentacao”. Na sequéncia, foi realizada uma avaliagéo do
curso de capacitacao (sem identificacdo do avaliador), com seis perguntas referentes
as Iinstalacbes fisicas, horario de aula, conteddo ministrado e atuacdo dos
professores. Cada pergunta tinha cinco opg¢des de resposta: “muito bom”, “bom”,
‘regular’, “ruim” e, “muito ruim”. Entre as avaliagdes, 100% dos participantes
classificaram o curso como “muito bom”. Na finalizagdo do curso foi realizada uma

cerimbénia de entrega de certificados para os participantes que tiveram frequéncia

minima de 75% nas atividades.

IV.3 ANALISES DE ALIMENTOS

IV.3.1 Alimentos de rua

IV.3.1.1 Analise da composicéo centesimal

Foram analisados 12 alimentos, distribuidos entre coxinha de frango, esfiha
de carne, rissole de frango e milho verde, pastel de carne, pasteldao de carne,

pasteldo de presunto e mussarela e torta de frango.

O valor energético (VE) médio dos alimentos de rua analisados foi de 260,45
kcal/100g, sendo que o maior valor de densidade energética foi identificado em um

alimento assado (amostra 6, pastelao de carne — 372,94 kcal/100g). Entre os



Resultados |83

alimentos de rua analisados, a torta de frango (amostra 9) apresentou o menor valor

energético (168,81 kcal/100g) (Tabela 13)

Em relacdo aos macronutrientes foi identificado que o valor médio de
proteinas para todos os alimentos de rua analisados foi de 11,119 (18,04% VE), com
variacdo entre 8,07 (16,39% VE) a 13,789 (16,34% VE) (amostra 3, coxinha de
frango e amostra 2, pastel de carne, respectivamente). Tomando como referéncia
para analise as recomendacdes de uma dieta saudavel, normoproteica {10 a 15% do
valor energético total (VET) de proteinas} do Guia Alimentar para a populacéo
brasileira, Ministério da Saude (BRASIL, 2006b), os alimentos de rua pasteldo de
carne, pasteldao de presunto e mussarela, rissole de frango e milho verde, e pastel
de carne (amostras 6, 5, 1 e 12, respectivamente), foram normoproteicos e 0s
alimentos de rua esfiha de carne, torta de frango, coxinhas de frango e pasteis de
carne (amostras 4, 9, 3, 8, 10, 2 e 7, respectivamente), foram hiperproteicos.
Nenhum dos alimentos de rua analisados apresentou quantidade percentual de

proteina menor do que a recomendacéo do Guia Alimentar (BRASIL, 2006b) (Figura 4).

Os salgados adquiridos dos vendedores ambulantes apresentaram valor
médio de lipideos de 11,009 (34,64% VE) com variacdo de 2,33g (12,42% VE) a
22,149 (53,43% VE) (amostra 9, torta de frango, e amostra 6, pasteldao de carne,
respectivamente). Foi identificado semelhanca entre as quantidades de lipideos das
amostras de pastel de carne - amostra 2 e pastel de carne - amostra 7; coxinha de
frango - amostra 3, coxinha de frango - amostra 11, e rissole de frango e milho-verde
- amostra 1; e entre esfiha de carne - amostra 4, coxinha de frango - amostra 8, e
coxinha de frango - amostra 10 (p>0,05). Tomando como referéncia para analise as

recomendacdes de uma dieta saudavel, normolipidica (25 a 35% do VET de
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lipideos) do Guia Alimentar para a populacdo brasileira, Ministério da Saude
(BRASIL, 2006b), os alimentos de rua esfiha de carne, torta de frango, coxinhas de
frango (amostras 4, 9, 8 e 10, respectivamente), foram hipolipidicos e os alimentos
de rua pasteldo de carne, pasteldo de presunto e mussarela, coxinha de frango,
pasteis de carne e rissole de frango e milho verde (amostras 6, 5, 3, 2, 7, 12 e 1,
respectivamente) foram hiperlipidicos. Somente o alimento de rua coxinha de frango
(amostra 11) apresentou quantidade percentual de lipideos dentro da recomendacéao

do Guia Alimentar (BRASIL, 2006b) (Figura 5).

Os alimentos de rua analisados apresentaram valor médio de carboidratos de
29,2649, variando entre 23,67 e 37,999 (amostra 11, coxinha de frango, e amostra 5,
pasteldo de presunto e mussarela). Pelo teste estatistico de Scott-Knott ndo foi
identificado diferencas significativas nas quantidades de carboidratos entre as
amostras de alimentos de rua esfiha de carne, pasteldo de carne e pasteis de carne
dos PV_AR 1 e PV_AR 4 (amostras 4, 6, 2 e 7, respectivamente. Resultados
similares (auséncia de diferencas significativas pelo teste de Scott-Knott) também foi
identificado para os alimentos de rua torta de frango (amostra 9), coxinhas de frango
(amostras 3, 8, e 10), pastel de carne (amostra 11) e rissole de frango e milho-verde

(amostra 1).

Tomando como referéncia para analise da distribuicdo energética as
recomendacdes de uma dieta saudavel, normoglicidica (55 a 75%% do VET de
energia proveniente de carboidratos) do Guia Alimentar para a populacéo brasileira,
Ministério da Saude (BRASIL, 2006b), os alimentos de rua esfiha de carne, torta de
frango, coxinhas de frango PV_AR 4 e PV_AR_5 foram normoglicideos e os

alimentos de rua pasteldo de carne, pasteldo de presunto e mussarela, coxinhas de
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frango PV_AR2 e PV_AR_6, rissole de frango e milho verde e pasteis de carne
foram hipoglicideos. Nenhum dos alimentos de rua analisados apresentou
guantidade energética percentual de carboidratos maior do que a recomendacédo do

Guia Alimentar (BRASIL, 2006b) (Figura 6).

Os salgados apresentaram valor médio para umidade de 46,28g, com
variacdo entre 32,21% e 57,91% (amostra 6 - pasteldo de carne e amostra 3 -

coxinha de frango, respectivamente).

O valor médio de cinzas para todos os alimentos de rua analisados foi de
2,35g com variacao de 1,74% a 3,55% (amostra 12, pastel de carne e amostra 10,

coxinha de frango, respectivamente).
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Tabela 13: Composicao centesimal e distribuicdo energética de alimentos de rua

Pontos

Proteinas

Lipideos

Carboidratos

Amostra de Amostra de alimentos Energia Umidade Cinzas
Vord (Keal) () (@)
enda g % g % g %
Assados:
4 PV_AR_2 Esfiha de Camne 231.30° 1355% 2343 4347 1689 3451° 5968 4557 ¢ 2,03 ¢
6 PV_AR_3 Pasteldo de Camne 372,94 % 11133 11,94 22143 5343 3229° 3463 221! 2,23°
Pasteldo de Presunto b s d - i .
5 PV_AR_3 33410 11,38% 1362 1518° 4089 3799° 4548 333 2,147
e Mussarela '
9 PV_AR_5 Torta de Frango 168,812 11,395 2699 2339 1242 2567° 6059 57.82° 2,39°
Média Parcial 276,79 11,86 19,00 11,00 30,91 3259 50,10 42,23 2,32
Fritos:
3 PV_AR_2 Coxinha de Frango 196,89 8.07% 1639 7.77® 3552 2367° 4809 57.91°% 2,58°
8 PV_AR_4 Coxinha de Frango 19243 F 9573 19,89 4477 2091 2548° 5920 5519 ° 2,29°
10 PV_AR_5 Coxinha de Frango 185577 10133 2184 4017 1945 2724° 5872 5507 ¢ 3,55°
" PV_AR_6 Coxinha de Frango 210,78 = 1168% 2217 T770% 3288 2369° 4496 5463 2,30°
2 PV_AR_1 Pastel de Came 337,29° 13.78% 16,34 17.21° 4592 31382° 3774 3k12°¢ 2,07°
7 PV_AR 4 Pastel de Came 339,81 ° 13,04 1535 1821° 4823 3094° 3642 3531°¢ 2,50°
12 PV_AR 6 Pastel de Camne 33541° 11,42° 1362 1973° 6294 2804° 3344 39,07° 1,74f
Rissole de Frango d s e o b f
1 PV_AR_1 . 22010° 8.19°% 1488 8B86% 3623 2690° 48489 5415 1,90
e Milho-verde
Média Parcial 252,29 10,74 1756 11,00 36,51 27,60 4593 48,30 237
MEDIA TOTAL 260,45 11,11 18,04 11,00 34,64 29,26 47,32 46,28 2,35

PV_AR — ponto de venda de alimento de rua
Médias seguidas por letras distintas diferem entre si

0,05 de significancia

pelo teste de Scott -Knott, ao nivel de
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Figura 4: Distribuicdo energética de proteinas de amostras de alimentos de rua
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Figura 5: Distribuicdo energética de lipideos de amostras de alimentos de rua
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Figura 6: Distribuicdo energética de carboidratos de amostras de alimentos de rua
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IV.3.1.2 Analises Microbiolégicas

Todas as amostras de salgados adquiridas de vendedores ambulantes
analisadas (n= 12) apresentaram contagem de coliformes totais e de coliformes
fecais <3 NMP/g de alimento (valor de referéncia <10®> NMP/g para Coliformes a
45°C) e para Staphylococcus coagulase positiva <10 UFC/g de alimento (valor de

referéncia <10° UFC/g) (Tabela 14) (BRASIL, 2001a).



Tabela 14: Andlises microbioldgicas de amostras de alimentos de rua
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Sthaphylococcus

Amostra Pontos de Alimento Coliformes Totais quiformes coagulase positiva

venda (NMP/mL) Fecais (NMP/mL) (UFC/mL)
3 PV_AR 2 Coxinha de Frango <3 <3 Auséncia
8 PV_AR 4 Coxinha de Frango <3 <3 Auséncia
10 PV_AR 5 Coxinha de Frango <3 <3 Auséncia
11 PV_AR_6 Coxinha de Frango <3 <3 Auséncia
4 PV_AR 2 Esfiha de Carne <3 <3 Auséncia
1 PV_AR_1 Rissole de Frango e Milho-verde <3 <3 Auséncia
2 PV_AR_1 Pastel de Carne <3 <3 Auséncia
7 PV_AR 4 Pastel de Carne <3 <3 Auséncia
12 PV_AR_6 Pastel de Carne <3 <3 Auséncia
6 PV_AR_3 Pasteldo de Carne <3 <3 Auséncia
5 PV_AR_3 Pasteldo de Presunto e Mussarela <3 <3 Auséncia
9 PV_AR 5 Torta de Frango <3 <3 Auséncia

PV_AR - ponto de venda de alimento de rua; NMP - nUmero mais provavel; UFC - unidades formadoras de colénias
Valores de referéncia - <10° NMP/g para coliformes a 45°C e <10° UFC/g para Staphylococcus coagulase positiva



Resultados |90

IV.3.2 Alimentos de lanchonete

IV.3.2.1 Andalise da composicédo centesimal

Salgados

Foram analisados 12 alimentos distribuidos entre croissant de frango;
empaddo de salsicha e milho-verde; enroladinho de calabresa; enroladinho de
salsicha com batata-palha e milho-verde; pasteldo de presunto e tomate; torta de
frango; torta pizza de frango; torta pizza folhada de presunto, mussarela e frango;

trouxinha de frango; e trouxinha de frango e milho-verde.

Os salgados apresentaram valor médio energético de 247,19 kcal/100g,
sendo o menor valor observado na torta de frango (amostra 14, 158,81 kcal) e o
maior valor observado na torta pizza folhada de presunto, mussarela e frango

(amostra 19; 309,24 kcal) (Tabela 15).

O valor médio de proteinas identificado nas amostras de salgados adquiridas
das lanchonetes foi de 10,539 (17,37% VE) com variacéo entre 7,559 (19,02% VE) e
13,929 (18,01% VE) (torta de frango, amostra 14 e torta pizza folhada de presunto,
mussarela e frango, amostra 19, respectivamente). Pelo teste de Scott-Knott foram
identificadas semelhancas para as quantidades de proteinas nas amostras de
enroladinho de calabresa; pasteldo de presunto e tomate; torta de frango; torta pizza
de frango; torta pizza folhada de presunto, mussarela e frango; trouxinha de frango e
trouxinha de frango e milho-verde (amostras 22, 16, 24, 13, 19, 18 e 21,
respectivamente); e entre as amostras de croissant de frango; empadao de salsicha

e milho-verde; enroladinho de salsicha com batata palha e milho verde; torta de
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frango; e rissole de frango e milho-verde (amostras 15, 23, 17, 14 e 20,

respectivamente) (p>0,05).

Tomando como referéncia para analise energética as recomendacfes de uma
dieta saudavel, normoproteica (10 a 15% do VET de proteinas) do Guia Alimentar
para a populacéo brasileira, Ministério da Saude (BRASIL, 2006b), os alimentos de
lanchonete croissant de frango; empadao de salsicha e milho-verde; enroladinho de
calabresa; e rissole de frango e milho-verde (amostras 15, 23, 22 e 20,
respectivamente) foram normoproteicos e os alimentos de lanchonete enroladinho
de salsicha com batata palha e milho verde; pasteldo de presunto e tomate; tortas de
frango; torta pizza de frango; torta pizza folhada de presunto, mussarela e frango;
torta pizza folhada de presunto, mussarela e frango; trouxinha de frango; e trouxinha
de frango e milho-verde (amostras 17, 16, 14, 24, 13, 19, 18 e 21, respectivamente)
foram hiperproteicos. Nenhuma das amostras analisadas apresentou percentual de
proteina menor do que a recomendacdo do Guia Alimentar para a Populacdo

Brasileira (BRASIL, 2006) (Figura 7)

O valor médio de lipideos identificado para os alimentos / salgados de
lanchonetes analisados observado foi de 9,20g (31,86% VE), com variacao entre
2,409 (10,54% VE) e 16,649 (50,19% VE) (amostra 21, trouxinha de frango e milho-
verde, e amostra 13, torta pizza de frango, respectivamente). Pelo teste de Scott-
Knott foram identificadas semelhancas para as quantidades de lipideos nas
amostras de torta pizza de frango e torta pizza folhada de presunto, mussarela e
frango (amostras 13 e 19); entre enroladinho de calabresa, enroladinho de salsicha
com batata palha e milho-verde e rissole de frango e milho-verde (amostras 22, 17 e

20); entre croissant de frango, empadao de salsicha e milho-verde, pasteldo de
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presunto e tomate e trouxinha de frango (amostras 15, 23, 16 e 18); e entre as
amostras de torta de frango e trouxinha de frango e milho-verde (amostras 14, 24 e

21) (p>0,05).

Tomando como referéncia para analise energética as recomendacfes de uma
dieta saudavel, normolipidica (25 a 35% do VET de lipideos) do Guia Alimentar para
a populacdo brasileira, Ministério da Saude (BRASIL, 2006b), os alimentos de
lanchonete croissant de frango; empadéao de salsicha e milho-verde; e pasteldo de
presunto e tomate (amostras 15, 23 e 16, respectivamente) foram normolipidicos; e
os alimentos de lanchonete tortas de frango; trouxinha de frango; e trouxinha de
frango e milho-verde (amostras 14, 24, 18 e 21, respectivamente) foram
hipolipidicos.Os alimentos de lanchonete enroladinho de calabresa; enroladinho de
salsicha com batata palha e milho verde; torta pizza de frango; torta pizza folhada de
presunto, mussarela e frango e rissole de frango e milho-verde (amostras 22, 17, 13,
19 e 20, respectivamente) foram hiperlipidicos, de acordo com a recomendacéo do

Guia Alimentar para a Populagao Brasileira (BRASIL, 2006b) (Figura 8)

Os salgados adquiridos de lanchonetes apresentaram valor médio de 30,56¢g
de carboidratos (50,77% VE), com variacao entre 25,75 (34,52%) e 38,889 (58,50%
VE) (amostra 13, torta pizza de frango, e amostra 15, croissant de frango,
respectivamente). Pelo teste de Scott-Knott foram identificadas semelhancas entre
as quantidades de carboidratos presentes nas amostras de croissant de frango;
empaddo de salsicha e milho-verde; enroladinho de calabresa; enroladinho de
salsicha com batata palha e milho-verde; trouxinha de frango; e trouxinha de frango
e milho-verde (amostras 15, 23, 22, 17, 18 e 21, respectivamente); e entre as

amostras de pasteldo de presunto e tomate; tortas de frango; torta pizza de frango;



Resultados |93

torta pizza folhada de presunto, mussarela e frango; e rissole de frango e milho-

verde (amostras 16, 14, 24, 13, 19 e 20) (p>0,05).

Tomando como referéncia para analise energética as recomendacfes de uma
dieta saudavel, normoglicidica (55 a 75% do VET de carboidratos) do Guia Alimentar
para a populacéo brasileira, Ministério da Saude (BRASIL, 2006b), os alimentos de
lanchonete croissant de frango; tortas de frango; trouxinha de frango; e trouxinha de
frango e milho-verde (amostras 15, 14, 24, 18 e 21, respectivamente) foram
normoglicideos; e os alimentos de lanchonete empadéo de salsicha e milho-verde;
enroladinho de calabresa; enroladinho de salsicha com batata palha e milho-verde;
pasteldo de presunto e tomate; torta pizza de frango; torta pizza folhada de presunto,
mussarela e frango; e rissole de frango e milho-verde (amostras 23, 22, 17, 16, 13,
19 e 20, respectivamente) foram hipoglicideos. Nenhum dos alimentos de
lanchonete analisados apresentou quantidade percentual de carboidratos maior do
gue a recomendacao do Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira (BRASIL, 2006)

(Figura 9)

Os salgados adquiridos nas lanchonetes apresentaram valor médio para
umidade de 47,529, com variagéo entre 38,47 e 50,359 (amostra 22, enroladinho de
calabresa e amostra 21, trouxinha de frango e milho-verde, respectivamente). Pelo
teste de Scott-Knott ndo foram identificadas diferengas significativas entre as

amostras analisadas (p>0,05).

O valor médio de cinzas para todos os alimentos de lanchonete analisados foi
de 2,199 com variacdo de 1,42g a 2,82g (amostra 21, trouxinha de frango e milho-
verde e amostra 17, enroladinho de salsicha com batata palha e milho-verde,

respectivamente). Pelo teste de Scott-Knott foram identificadas semelhancas na
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guantidade de cinzas para as amostras enroladinho de calabresa; pasteldao de
presunto e tomate; torta pizza folhada de presunto, mussarela e frango e trouxinha
de frango (amostras 22, 16, 19 e 18, respectivamente). Também foram identificadas
semelhancas na quantidade de cinzas para as amostras de croissant de frango;
empaddo de salsicha e milho-verde; enroladinho de salsicha com batata-palha e
milho-verde; tortas de frango; torta pizza de frango; trouxinha de frango e milho-
verde; e rissole de frango e milho-verde (amostras 15, 23, 17, 14, 24, 13, 21 e 20,

respectivamente) (p>0,05).

Na comparacdo entre os alimentos de lanchonete fritos e assados foi
identificado valor energético médio de 234,23kcal e de 248,36kcal, respectivamente.
Entre todos os alimentos de lanchonete analisados, o maior valor energético foi
identificado em um alimento assado (amostra 19, torta pizza folheada de presunto,
mussarela e frango, 309,24kcal). A torta de frango apresentou o menor valor
energético entre os alimentos de lanchonete analisados (amostra 14; 158,81

kcal/100g).



Tabela 15: Composicao centesimal e distribuicdo energética de alimentos de
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lanchonete
) Proteinas Lipideos Carboidratos ) .
Pontos de . Energia Umidade Cinzas
Amostra Alimentos
Venda Kcal (a) (9)
g % g % g %
Assados:
15 PV_AL_1 Croissant de Frango 265,85° 758°% 1140 889° 30,10 3888% 58,50 42769 1,39°
23 PV_AL 4 Empad&o de Salsicha e Milho-verde 2584 ° 965° 1494 936° 3260 3389° 5246 44937 2,17°
22 PV_AL 4 Enroladinho de Calabreza 29777% 11123 1494 1221° 3690 3585°% 48.16 38.47° 2,35°
Enroladinho de Salsicha com b b b = § b
17 PV_AL 2 Batata Palha & Milho-verde 259,75 10,04 1546 1035° 3586 3161°% 4868 4518 2,82
16 PV_AL_2 Pastelfio de Presunto e Tomate 24181°  1286% 2127 837° 3115 2876° 4757 A7 27 * 2,74°
14 PV_AL 1 Torta de Frango 158.81° 7TE5E 19,02 3219 1819 2493° 6279 62,70 ® 1,61°
24 PV_AL 4 Torta de Frango 188,54 = 10,9° 2313 4309 2053 2656° 56,35 56,10 ° 2,14"°
13 PV_AL_1 Torta Pizza de Frango 2984 % 11412 1529 16643 5019 2575% 3452 4439° 1,81°
19 PV AL 3 Torta Pizza Folhada de Presunto, 309242 13.92° 1801 1656° 4820 2643° 33.80 20637 2,76°
Mussarela e Frango
18 PV_AL 2 Trouxinha de Frango 24851°  1279% 2058 6,63° 2401 3442% 5540 43,5989 2,57°%
21 PV AL 3 Trouxinha de Frango e Milho-verde 204 .92° 10,69 20,67 240° 1054 3524% 68,79 50,35° 1,42°
Média parcial 248,36 10,76 17,70 899 30,75 3109 5155 46,94 21
Eritos:
20 PV_AL 3 Rissole de Frango e Milho-verde 23423° 8.00°% 1366 1147% 4407 2475° 4227 53,84° 1,94"°
Média parcial 234,23 8.00 5944 14T 1917 2475 1839 53.84 1.94
MEDIA TOTAL 24719 10,63 1737 920 3186 30,56 50,77 47,52 219

PV_AL - ponto de venda de alimento de lanchonete

Médias seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste de Scott-Knott ao nivel de
0,05 de significancia
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Sucos de laranja

Foram analisados 04 sucos de laranja distribuidos entre suco de laranja
natural, suco de laranja natural com acucar, suco de laranja natural com gelo, e suco
de laranja natural com gelo e acucar, adquiridos de uma Unica lanchonete localizada

no Campus Umuarama.

Os sucos de laranja apresentaram valor energético médio de 56,71 kcal/100g,
sendo o menor valor observado para o suco de laranja natural com gelo (amostra
27, 36,98kcal) e o maior valor observado na amostra de suco de laranja natural com

acucar (amostra 26; 92,85kcal) (Tabela 16).

O valor médio de proteinas observado nas amostras de suco de laranja
adquiridas na lanchonete foi de 0,48g, com variacdo entre 0,34 e 0,65g (amostra 28,
suco de laranja natural com gelo e aglcar, e amostra 25, suco de laranja natural,
respectivamente). Pelo teste estatistico de Tukey foram identificadas semelhancas
entre as quantidades de proteinas das amostras de suco de laranja natural com
acucar e suco de laranja natural com gelo (amostras 26 e 27); e entre as amostras
de suco de laranja natural com gelo e suco de laranja natural com gelo e acglcar

(amostras 27 e 28) (p>0,05).

Tomando como referéncia para analise energética as recomendacdes de uma
dieta saudavel, normoproteica (10 a 15% do VET de proteinas) do Guia Alimentar
para a populacdo brasileira, Ministério da Saude (BRASIL, 2006), todas as
preparacdes de sucos de laranja foram classificadas como hipoproteicas (variacéo

de 2,10% a 5,88% VE).
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Todas as amostras de sucos de laranja analisadas apresentaram zero gramas

de lipideos em sua composicao, ou seja, sdo alipidicas.

As amostras de diferentes preparacdes de suco de laranja analisadas
apresentaram valor médio de 13,70g (96,21% VE) de carboidratos, com variacao
entre 8,82 (95,40% VE) e 22,729 (97,89% VE) (amostra 27, suco de laranja natural
com gelo, e amostra 26, suco de laranja natural com acucar, respectivamente). Pelo
teste de Tukey ndo foram identificadas diferencas significativas entre as amostras

das diferentes preparagdes de sucos de laranja (p>0,05).

Tomando como referéncia para analise energética as recomendacdes de uma
dieta saudavel, normoglicidica (55 a 75% do VET de lipideos) do Guia Alimentar
para a populacdo brasileira, Ministério da Saude (BRASIL, 2006b), todas as
preparacdes de sucos de laranja analisadas foram hiperglicidicas, com variacdo
entre 94,10 e 97,89% do VE (amostra 25, suco de laranja natural, e amostra 26,

suco de laranja natural com agucar).

Os sucos de laranja apresentaram valor médio para umidade de 85,35g, com
variacdo entre 76,26g e 90,28g (amostra 26, suco de laranja natural com acucar, e
amostra 27, suco de laranja natural com gelo, respectivamente). Pelo teste de Tukey
nao foram identificadas diferencas significativas entre as amostras analisadas

(p>0,05).

O valor médio de cinzas para todos os sucos de laranja analisados foi de
0,48g com variacao de 0,31g a 0,58g (amostra 28, suco de laranja natural com gelo
e acglcar, e amostra 25, suco de laranja natural, respectivamente). Pelo teste de
Tukey foram identificadas diferencas significativas entre as amostras analisadas

(p<0,05).
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Tabela 16: Composicao centesimal e distribuicdo energética de sucos de laranja
. Proteinas Lipideos Carboidratos . .
Pontos de . Energia Umidade Cinzas
Amostra Alimentos
Venda (Kcal) (g) (g)
g % g Yo g o
25 PV AL 1 Suco de Laranja Matural 44 38 ° 065% 588 0,00 0,00 1044 ° 89410 gg a2t 0,58°%
26 pv AL 4  Sucode Laranja Natural 9284°  049° 210 000 000 2272% 9789  76.26° 0,53°
- - com Aclcar
Suco de Laranja Matural d be d . c
27 PV_AL 1 36,98 ° 0,43°% 4584 0,00 0,00 8.82°% 9540 90,28 ¢ 0,48 "
- - com Gelo
Suco de Laranja Matural b : b - d
28 PV_AL 1 . 52,62 0,34% 256 0,00 0,00 12,82° 9745 86,54 ¢ 0.31°
- - com Gelo e Aclcar
MEDIA TOTAL 56,71 0,48 3,80 0,00 0,00 13,70 96,21 85,35 0,48

PV_AL — ponto de venda de alimento de lanchonete

Médias seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 0,05 de significancia
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IV.3.2.2 Analises Microbiolbgicas

Salgados

As amostras de salgados (n=12) adquiridas nas lanchonetes apresentaram
contagem de Staphylococcus coagulase positiva <10 UFC/g de alimento (valor de
referéncia <10® UFC/g). A maioria das amostras de salgados analisadas (9/12 -
75%) apresentou contagem de coliformes totais e de coliformes fecais inferiores aos
valores de referéncia (<10> NMP/g para Coliformes a 45°C). Trés amostras de
salgados apresentaram contagens de coliformes totais e fecais superiores aos
limites estabelecidos para consumo humano, com valores de 240, 240, e > 1.100
(amostra 17, enroladinho de salsicha com batata palha e milho-verde; amostra 14,
torta de frango, e amostra 21, trouxinha de frango e milho verde, respectivamente

(BRASIL, 2001a) (Tabela 17).



Tabela 17: Andlises microbiologicas de amostras de alimentos comercializados em lanchonetes
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PONtos Coliformes Coliformes Sthaphylococcus
Amostra de Venda Alimentos Totais Fecais coagulase positiva
(NMP/mL) (NMP/mL) (UFC/mL)
15 PV_AL_ 1 Croissant de Frango 3,6 <3 Auséncia
23 PV_AL 4 Empadéo de Salsicha e Milho-verde <3 <3 Auséncia
22 PV_AL 4 Enroladinho de Calabreza <3 <3 Auséncia
Enroladinho de Salsicha com a
1 PV_AL_2 Batata Palha e Milho-verde 240 240 Ausencia
16 PV_AL 2 Pasteldo de Presunto e Tomate 3,6 <3 Auséncia
20 PV_AL _3 Rissole de Frango e Milho-verde <3 <3 Auséncia
14 PV_AL _1 Torta de Frango Auséncia
- T 240 240
24 PV_AL 4 Torta de Frango <3 <3 Auséncia
13 PV_AL 1 Torta Pizza de Frango <3 <3 Auséncia
19 PV AL 3 Torta Pizza Folhada de Presunto, 75 75 Auséncia
- - Mussarela e Frango
18 PV_AL 2 Trouxinha de Frango <3 <3 Auséncia
21 PV_AL _3 Trouxinha de Frango e Milho-verde >1.100 >1.100 Auséncia

PV_AL — ponto de venda de alimento de lanchonete; NMP - nimero mais provavel; UFC - unidades formadoras de coldnias
Valores de referéncia - <10° NMP/g para coliformes a 45°C e <10° UFC/g para Staphylococcus coagulase positiva
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Sucos de laranja

Todas as amostras de sucos de laranja (n=4) apresentaram contagem de
coliformes totais e de coliformes fecais < 23 NMP/g de alimento (valor de referéncia
<10? NMP/g para Coliformes a 45°C) e para Staphylococcus coagulase positiva <10
UFC/g de alimento (valor de referéncia <10® UFC/g). Em adic&o, todas as amostras
de sucos de laranja apresentaram contagem de bolores e leveduras >6,5 x 10° (valor
de referéncia para alimentos 5 x 10° UFC/g; ndo existem valores de referéncia para

sucos e refrescos “in natura”) (BRASIL, 2001a) (Tabela 18).
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Tabela 18: Andlises microbioldgicas de amostras de sucos de laranja comercializados em lanchonetes

Pontos Coliformes Coliformes Sthaphylococcus Bolores e
Amostra de Venda Alimentos Totais Fecais coagulase positiva Leveduras*
(NMP/mL) (NMP/mL) (UFC/mL) (UFC/g)
25 PV_AL 1 Suco de Laranja Natural 9,2 9,2 Auséncia >6,5x10°
26 PV_AL_1 Suco de Laranja Natural com Agucar 23 23 Auséncia > 6,5 x 10°
27 PV_AL_1 Suco de Laranja Natural com Gelo 23 23 Auséncia > 6,5 x 10°
28 PV_AL_1 Suco de Laranja Natural com Gelo e Agucar 23 23 Auséncia > 6,5 x 10°

PV_AL - ponto de venda de alimento de lanchonete; NMP - nimero mais provavel; UFC - unidades formadoras de col6nias
*est — valor estimado

Valores de referéncia - <10° NMP/g para coliformes a 45°C, <10° UFC/g para Staphylococcus coagulase positiva e 5 x 10° UFC/g para bolores

e leveduras em alimentos sélidos. Nao existe referéncia para bolores e leveduras para sucos e refrescos “in natura”.



VI. DISCUSSAO
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No presente estudo foi demonstrado na primeira aplicacéo da FIHS que os pontos
de venda de alimentos de rua localizados nas imediagdes do Campus Umuarama da
Universidade Federal de Uberlandia apresentavam baixas condi¢cbes higiénico-
sanitarias. Essa afirmacao esta relacionada a observacdo de inadequada manipulacéo
dos alimentos e asseio corporal dos manipuladores, acondicionamento de salgados em
temperaturas inadequadas e em utensilios ndo higienizados, e lixeiras sem tampa, o que

atrai insetos, roedores e aves para as proximidades do ponto de venda.

Inadequagdes de relevancia nas condigdes ambientais de pontos de venda de
comércio ambulante de alimentos também tém sido demonstradas por outros
investigadores (EKANEM, 1998; BRYAN et al., 2007). As principais deficiéncias
encontradas estavam relacionadas a infraestrutura inadequada, caracterizada, por
exemplo, pela auséncia de sanitarios e pias sem agua corrente e potavel. Baixa
condi¢do higiénico-sanitaria de pontos de venda de alimentos de rua também foi
demonstrada por Rodrigues et al. (2010), avaliando locais de comercializacdo de

alimentos de rua na cidade de Paraiso, Tocantins.

A identificacdo da presenca de pombos nas imediacfes dos pontos de venda
avaliados no presente estudo € uma questdo preocupante em termos de seguranca
de alimentos. O Cryptococcus neoformans, agente etioldgico da criptococose em
humanos e animais, € encontrado em fezes de pombos (REOLON et al., 2004).
Desde que a infeccdo por Cryptococcus neoformans € uma causa importante de
mortalidade, particularmente em individuos imunodeprimidos (FARIA et al., 2010), &
necessario o controle de pombos em pontos de venda de alimentos de rua, de modo
a evitar a contaminagcdo de alimentos e a possibilidade de desenvolvimento de

criptococose em humanos.
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Na segunda aplicacdo da FIHS, realizada trés meses ap0s o término do curso
de capacitacdo em BPF, foram observadas mudancas favoraveis e desfavoraveis
em relacdo as condi¢cdes higiénico-sanitarias dos pontos de venda de alimentos de
rua. Entre outras modificacfes, foram identificadas novas condutas relacionadas a
pratica diaria desenvolvida nos estabelecimentos, tais como, melhora no asseio
corporal, utilizacdo correta de utensilios para pegar o alimento, higienizacao
adequada de estufas, auséncia de materiais obsoletos e de caixas de papeldao nas
proximidades, e adaptacdo de tampa para a lixeira. Todas essas mudancas foram
observadas em vendedores de alimentos de rua que realizaram o curso de

capacitacao.

Em relacdo ao ponto de venda 5 (PV_AR_5), cujo ambulante responsavel ndo
participou do curso de capacitacdo em BPF, foi identificado classificac&o final inferior
na segunda avaliagdo com aplicacdo da FIHS. Em outros pontos de venda que
também obtiveram classificacdo inferior em um tépico especifico da segunda
avaliacao, foi observado que os ambulantes faltaram no dia em que foi realizada a
capacitacao referente ao assunto, por exemplo, os ambulantes dos pontos de venda
2 (PV_AR_2), 8 (PV_AR_8) e 9 (PV_AR_9), ndo compareceram aos modulos 1, 2-3,

e 1, respectivamente.

Apesar das limitacdes do presente estudo, relacionadas ao pequeno numero
de estabelecimentos analisados, assim como, a localizacdo especifica dos pontos
de venda, os resultados apresentados permitem interpretar que € muito importante a
realizacdo de projetos de interface pesquisa / extensdo, com investimento na
capacitacdo / formacdo de pessoas. Embora em um primeiro momento possa ser
interpretado que devido as limitacbes impostas pelas condicbes ambientais,

econdmicas, sociais, culturais, entre outras, um vendedor ambulante recusaria um
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convite para a participacdo em um curso de capacitacdo em boas praticas, a realidade
observada foi muito diferente. A adesé&o ao curso foi boa (12/16), tendo sido observado
gue os vendedores dos alimentos de rua demonstraram grande interesse e mesmo,
gratiddo, pela oportunidade. Durante todo o curso de capacitacdo os vendedores
comentaram a respeito dos esforcos desenvolvidos para estarem presentes realizando,
por exemplo, adaptacbes na escala de trabalho. Em adicdo, os vendedores
participaram ativamente das discussdes, comentando fatos ocorridos e compartilhando
informacdes que tinham a respeito do assunto; solicitaram materiais adicionais aos que
haviam sido programados para distribuicdo; compartilharam dificuldades relacionadas a
sua pratica, informando as solugbes que identificaram e solicitando opinifes adicionais,
entre outros aspectos. Resultados similares, com boa adesdo de vendedores
ambulantes a cursos de capacitagdo em BPF também foram observados por Bryan et

al. (2007).

Na primeira aplicagdo da FIHS nas lanchonetes, foi identificado que esses
estabelecimentos regulamentados obtiveram melhor pontuagédo do que os pontos de
venda dos vendedores ambulantes. A menor condi¢ao higiénico-sanitaria dos pontos de
venda de alimentos de rua esté diretamente relacionada a auséncia ou dificuldade de
obtencdo de diversas facilidades habitualmente presentes em estabelecimentos
regulamentados, tais como, as lanchonetes (CURI, 2006). Entre outros fatores, é
comum gque os pontos de venda de alimentos de rua n&do tenham estrutura fixa, agua
encanada e pia especifica para a lavagem de materiais e utensilios (LUCCA; TORRES,
2002). No presente estudo, a nao disponibilidade de agua corrente e potavel foi uma
gueixa espontanea dos vendedores ambulantes durante o curso de capacitacdo. No

entanto, devido a localizacdo especifica dos pontos de venda, essa inadequacéo
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permaneceu sem resolucéo e contribuiu para a identificagdo de um resultado menos

expressivo do curso de capacitacdo na segunda aplicacao da FIHS.

Também foi observado no presente estudo que o ndo atendimento a itens de
conformidade, tais como, perfil dos manipuladores e condi¢des higiénicas de materiais e
utensilios, contribuiram para uma classificagdo geral inferior das lanchonetes. Em
acordo com essas consideracdes, em estudo desenvolvido por Nascimento et al. (2003)
em lanchonetes de Campi universitarios, foi identificado que trés das quatro
lanchonetes investigadas apresentavam problemas na producdo e conservacdo de

alimentos, colocando em risco a SAN e a saude dos consumidores.

Na segunda aplicacdo da FIHS nas lanchonetes, foi identificado que mudancas
muito discretas foram realizadas nos pontos de venda, sendo possivel concluir que
houve pouca aplicacdo dos conhecimentos adquiridos pelos funcionarios / proprietario
durante o curso de capacitacdo em boas praticas. As principais mudancas identificadas
foram associadas a condicdes higiénicas de materiais e utensilios e ao perfil dos
vendedores e/ou manipuladores de alimentos. Em alguns estabelecimentos foi
identificado a presenca de cartazes orientando a forma correta de higienizacdo das

maos, na proximidade de pias especificas para esta finalidade, assim como, existéncia

de sabonete liquido e de &lcool gel para a higienizacao das maos.

Na segunda aplicacdo da FIHS foi identificado em uma das lanchonetes que os
pisos estavam mal higienizados e que as lixeiras apresentavam grande quantidade de
restos de alimentos e de material descartavel, inclusive com lixo espalhado pelo chéo.
Em acordo com essas observacbes, Messias et al. (2007) e Valejo et al. (2003)

relataram que 42,0% e 22%, respectivamente, das lanchonetes analisadas
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apresentavam mau estado de conservacdo, contribuindo para a baixa condicédo

higiénico-sanitaria dos estabelecimentos.

Durante a capacitacdo em BPF de alimentos os manipuladores puderam fazer
associagfes com o seu local de trabalho. Dessa forma, a medida que o conteudo era
ministrado, eles realizavam modificacdes na forma de manipular os alimentos. Entre
outras condutas, passaram a utilizar alcool 70% para higienizacdo de maos,
equipamentos e utensilios; evitar o contato direto do alimento com as maos; e utilizar
roupas limpas e sapatos fechados para manipulacdo de alimentos. As principais
modificacdes realizadas em curto prazo pelos vendedores ambulantes ndo implicaram
em custo ou apresentavam custo minimo. Mesmo assim, é possivel concluir que é
importante, viavel, e necessaria a capacitacdo periddica de manipuladores de
alimentos, incluindo vendedores ambulantes, de modo a reduzir o risco de

contaminacao microbiolégica de alimentos nos pontos de venda.

Em estudo desenvolvido na Nigéria com vendedores ambulantes de alimentos
também foi identificada a falta de conhecimento dos vendedores em relacdo a
associacdo entre higienizacdo incorreta das maos, manipulacdo inadequada de
alimentos e risco de desenvolvimento de doencas (OMEMU; ADEROJU, 2008). Essa
constatacdo esta em desacordo com as recomendacfes da Comissao do Codex
Alimentarius (OPAS/OMS, 2006) que ressalta que os manipuladores de alimentos
devem ter conhecimentos e habilidades necessarios para manipular os alimentos de
forma higiénica, respeitando as questfes sanitarias, de modo a garantir a seguranca

alimentar e nutricional dos consumidores.

Os resultados obtidos na analise microbioldégica dos alimentos sao

inesperados, preocupantes e desafiadores. Apesar das baixas condi¢cdes higiénico-
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sanitarias dos pontos de venda dos vendedores ambulantes, em nenhum dos
alimentos de rua analisados foi evidenciada a presenca de micro-organismos

indicadores de contaminac¢do microbioldgica.

Os vendedores ambulantes incluidos no presente estudo relataram que na
tentativa de reduzir a contaminacdo microbiolégica dos alimentos comercializados,
adotaram a conduta de adquirir os alimentos de diferentes fornecedores e em
diversos momentos do dia, com a devida atencdo aos horarios e aos tipos de
salgados de melhor comercializagédo. Portanto, os alimentos eram disponibilizados
para compra em temperatura adequada e ap06s periodo curto de preparacao. Devido
ao grande fluxo de pessoas e a grande procura por esses alimentos, a
comercializacdo era imediata, ou seja, 0s alimentos ficavam expostos a temperatura
e locais inapropriados por um curto periodo de tempo, o que provavelmente reduziu
a frequéncia de contaminacdo microbiolégica, Essa constatacdo reafirma a
importdncia da reducdo do tempo de exposicdo do alimento a temperaturas
inapropriadas conforme preconizado pela Organizacdo Mundial da Saude

(OPAS/OMS, 2006) e pelo Ministério da Saude na Resolugcdo RDC n° 12, de 2001

(BRASIL, 2001a).

Em contraste com esses resultados, salgados e sucos de laranja
comercializados nas lanchonetes da Universidade apresentaram comprometimento
da qualidade microbiolégica, tendo sido identificado micro-organismos em
quantidade superior ao limite estabelecido pelo Ministério da Saude na Resolucédo
RDC n° 12, de 2001 (BRASIL, 2001a). Esta constatagdo € muito preocupante em
termos de SAN, pois devido a estrutura fisica existente nestes estabelecimentos, é
altamente sugestivo que a contaminacao esteja relacionada a formas inadequadas

de manipulacdo e armazenamento dos alimentos.
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Diversos investigadores também tém relacionado os altos indices de
contaminacdo detectados em alimentos prontos para 0 consumo com as precarias
condicbes de higiene pessoal, como a nao higienizacdo das maos entre as
atividades, especialmente ao lidar com dinheiro, unhas compridas e sujas, uso de
joias e adornos, contato direto com o alimento (sem utilizacdo de luvas e pegador),
entre outros (RODRIGUES et al.,, 2010; OMEMU; ODEROJU, 2008; CURI, 2006;

LUCCA; TORRES, 2002).

No presente estudo também foi identificada a presenca de bolores e
leveduras na totalidade das amostras de sucos de laranja analisadas (n=4). De
acordo com a legislacdo brasileira vigente do Ministério da Saude, Resolugdo RDC

n® 12, de 2001 (BRASIL, 2001aos para os alimentos de rua e de lanchonetes.

Philippi (2008) propde uma distribuicdo energética dividida em seis refeicdes
por dia para uma dieta de 2000 kcal. Desta forma o café da manh& compreende
23,1% do valor energético total (VET) com 445,5 kcal; o lanche da manha a 5% do
VET, com 95,6 kcal; o almo¢co com 33,4% do VET e 644,8 kcal; o lanche da tarde
com 219 kcal e 11,4% do VET; o jantar com 363,7 kcal e 18,8% do VET e o lanche
da noite com 8,2% do VET e 158,9 kcal. De uma forma geral a distribuicédo
energética proposta foi dividida entre os macronutrientes contendo 83,59 de
proteinas, equivalendo a 17% do VET; 285,6g de carboidratos, com 59% do VET; e,

51,69 de lipideos, totalizando 24% do VET.

Com base nesta distribuicdo energética, e, sabendo que o consumo de
alimentos / salgados pela comunidade universitaria € muito comum para realizacao
de lanches, utilizando a média do valor energético de alimentos de rua e de

alimentos comercializados por lanchonetes, e considerando o consumo de um
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alimento por pessoa, € possivel inferir que quando o consumo é realizado pela
manha, a refeicdo é considerada como hipercaldrica (recomendacédo de 95,6 kcal
versus 260,46kcal e 247,19 kcal, fornecidas por 100g de alimento de rua e de
lanchonete, respectivamente). Quando o lanche for realizado no periodo da tarde, o
valor energético da refeicdo com o salgadinho adquirido do vendedor ambulante ou
da lanchonete estara muito préximo do valor energético proposto para a refeicéo, ou
seja, 219,30 kcal. No entanto, quando o salgadinho for consumido em substituicdo

ao almoco, o individuo terd uma refeicdo com baixo valor energético.

Os resultados da analise da composicdo centesimal dos alimentos
identificados no presente estudo foram agrupados para visualizagcdo com valores
referentes & composicdo centesimal de alimentos disponiveis em tabelas de
composicdo de alimentos (NEPA-UNICAMP, 2006; PHILIPPI, 2002) (ver Apéndice
K, Tabelas 19 e 20). Os alimentos de composi¢cdo similar aos investigados no
presente estudo foram esfiha de carne, torta de frango, coxinha de frango, pastel de
carne e suco de laranja natural. No entanto, devido as diferencas nas receitas das
preparacdes, nos produtos alimentares utilizados, entre varias outras questdes,
assim como, as questbes referentes ao delineamento experimental do presente

estudo, nao foi possivel realizar comparacdes entre a composicdo centesimal dos

alimentos analisados e relatos da literatura.

O valor energético e o teor de umidade do suco de laranja natural obtido no
presente estudo (44 kcal e 88,32%) esta em acordo com os valores da tabela TACO,
gue apresenta variagcado de 36kcal a 41 kcal e 89% a 91% de umidade conforme a
laranja utilizada (NEPA-UNICAMP, 2006). O teor de proteinas presentes nas
amostras deste estudo foi menor que o obtido na tabela TACO (0,659 e 1,00g,

respectivamente).
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Os estabelecimentos comerciais regulamentados e nao regulamentados
responsaveis pela comercializacdo de alimentos nos Campi Santa Ménica e
Umuarama da Universidade Federal de Uberlandia despertam preocupacéo
em relacdo as condi¢des higiénico-sanitarias. A aplicacdo periodica de ficha
de inspecéo higiénico-sanitaria (FIHS) € essencial para a garantia da SAN da

populacédo e, particularmente, da comunidade universitaria;

A iniciativa de ministracdo de um Curso de capacitacdo em Boas Praticas de
Fabricacdo de Alimentos (BPF) foi muito bem avaliada pelos vendedores
ambulantes de alimentos e pelos proprietarios / responsaveis e funcionarios
das lanchonetes universitarias. A maioria dos profissionais concordou em
participar da capacitacdo e apresentou boa frequéncia e participacdo durante

todo o curso de capacitacao;

A capacitacdo em BPF de alimentos contribuiu de forma positiva para a
melhoria das condi¢cdes higiénico-sanitarias nos pontos de venda (PV).
Resultados mais favoraveis foram identificados para os PV de alimentos de

rua,

Nenhum dos alimentos de rua analisados apresentou contaminagao
microbiolégica, apesar das condi¢des higiénico-sanitarias insatisfatérias dos

PV dos vendedores ambulantes;

Apesar de melhor infraestrutura e adequacéo aos itens da FIHS, alimentos
comercializados pelas lanchonetes apresentaram contaminagao
microbioldgica em niveis compativeis com a classificagao “inapropriados para

0 consumo”;
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O projeto basico da Prefeitura Universitaria da Universidade Federal de
Uberlandia para concessao de espaco fisico para as lanchonetes proibe, de
forma explicita, a comercializacdo de alimentos fritos. No entanto, essa
proibicdo ndo tem sido atendida pelos proprietarios / responsaveis pelas
lanchonetes. De forma muito preocupante para a SAN da populacéo
universitaria, conforme identificado no presente estudo, alimentos fritos séo

comercializados pelas lanchonetes universitarias;

O valor energético médio dos alimentos assados e fritos variou de acordo com
os ingredientes utilizados para a sua preparacao. Alguns alimentos assados

apresentaram valor energético médio maior do que os alimentos fritos;

A maioria dos salgados comercializados pelos vendedores ambulantes e
pelas lanchonetes universitarias apresentou elevado percentual referente ao
valor energético de lipideos. Essa composicdo centesimal dos alimentos
comercializados pelos estabelecimentos comerciais universitarios é
preocupante para a SAN, desde que alimentos hiperlipidicos favorecem o

desenvolvimento de DCNT;

O valor extremamente elevado para a contagem de bolores e leveduras
identificado para os sucos de laranja sdo muito preocupantes, podendo estar
diretamente relacionados ao desenvolvimento de doengas transmitidas por

alimentos (DTA), para a populacdo que frequenta a Universidade;

A legislagao vigente estabelece para a andlise de sucos “in natura” o mesmo
valor de referéncia para bolores e leveduras utilizado para alimentos em geral.
No entanto, devido aos altos niveis de bolores e leveduras identificados para

0s sucos de laranja no presente estudo € possivel argumentar que para a
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garantia da SAN da populacdo em geral, valores especificos para a analise de

sucos “in natura” devem ser estabelecidos pelos 6rgaos regulamentadores;

e Todas as conclusdes acima apresentadas estdo diretamente relacionadas
com a situagcdo de SAN das pessoas que frequentam os Campi da
Universidade Federal de Uberlandia, devendo ser monitoradas de forma

periddica e regular para reducéo do risco de DTA e do surgimento de DCNT.
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A qualidade higiénico-sanitaria e nutricional dos alimentos consumidos €
essencial para a garantia da SAN da populacdo em geral. Dessa forma,
estabelecimentos comerciais regulamentados e ndo regulamentados devem ser
inspecionados de forma regular e periddica utilizando instrumentos especificos e
apropriados para a atividade. A ministracdo periodica e permanente de cursos de
capacitacdo em Boas Préticas de Fabricacdo de Alimentos é essencial para
garantir a estabilidade da SAN dos pontos de venda e para a apresentacao de
informacBes basicas para vendedores / manipuladores de alimentos,
esclarecimento de davidas a respeito do tema, e a apresentacao e discussao de
solucbes possiveis para as dificuldades encontradas, entre outros aspectos
essenciais referentes as condi¢cdes higiénico-sanitarias dos pontos de venda de
alimentos. A educacdo nutricional permanente das pessoas da comunidade
universitaria também é essencial para que os usuarios desses pontos de venda
facam escolhas alimentares mais saudaveis. Em adicao, existe a necessidade da
Secretaria de Saude assumir a SAN no municipio criando legislacao especifica e
alvara sanitario para regulamentacdo do comércio ambulante de alimentos na
cidade de Uberlandia. Aspectos adicionais, porém ndo menos significativos, sdo
0 estabelecimento das preparacfes alimentares e dos cardapios de alimentos
permitidos para comercializacdo nos Campi da Universidade, assim como, a
supervisao peridédica do cumprimento das exigéncias de contrato. O atendimento
a todas essas questdes, entre outros fatores recomendados, € essencial para a
garantia da SAN e para a prevencédo de DTA e de DCNT entre as pessoas que

frequentam a Universidade Federal de Uberlandia.
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Anexo A - Protocolo CEP / UFU
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Anexo B — Tabela de Numero Mais Provavel (NMP)

Tabela NMP-1. Ntimero Mais Provavel (NMP) e intervalo de confianca a nivel de 95% de probabilidade, para diversas
combinacoes de tubos positivos em série de trés tubos. Quantidade inoculada da amostra: 0,1-0,01 ¢ 0,001g ouml.

EtbiEs Intervalo die confianca B Intervalo cle
datiband NMP/g ou ml (95%) . NMP/g ouml | confianca (95%)
Minimo  Maximo Minimo Maiximo
0-0-0 <30 - 9,5 2:2-0 21 4,5 42
0-0-1 3,0 0,15 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 12 18 2-3-1 36 8,7 94
0-3-0 A 9,4 2,6 38 300 2 4,6 94
1-0-0 3.6 0,17 18 3-0-1 38 8,7 110
1-0-1 12 1,8 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 1.3 20 3-1-1 75 17 200
1-1-1 11 3,6 38 312 120 37 420
1-2-0 11 3.6 42 31-3 160 40 420
1-2-1 15 4,5 42 3-2-0 93 18 420
1-3-0 16 4,5 42 3-2-1 150 37 420
200 9,2 1,4 38 3-2-2 210 40 450
2-0-1 14 3,6 42 3-2-3 290 90 1.000
2-0-2 20 45 42 330 240 42 1.000
2-1-0 15 3.7 42 3-3-1 460 90 2.000
2-1-1 20 4,5 42 332 1.100 180 4.100
2-1-2 27 8,7 94 3-3-3 >1.100 420 2

Fonte: SILVA et al., 2007.
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Apéndice A - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Eu, , fui convidado(a) para participar da pesquisa
“Seguranca Alimentar e Nutricional: Capacitacdo em Boas Praticas de Fabricacdo, Avaliacdo
Microbiologica e Andalise da Composicdo Centesimal de Alimentos Comercializados nos Campi
Santa M6nica e Umuarama da Universidade Federal de Uberlandia”, que sera desenvolvida sob a
responsabilidade da professora Daurea Abadia de Souza.

Fui informado(a) que o presente projeto busca identificar as condi¢gbes de higiene, de limpeza e a qualidade
nutricional de alimentos vendidos pelas lanchonetes e vendedores de rua que se encontram nos arredores
da Universidade Federal de Uberlandia.

Participando desta pesquisa, comprometo-me a fornecer alimentos, para andlises microbiolégicas e
nutricionais, com objetivo de prevenir e cuidar da salude das pessoas que consomem os alimentos que eu
vendo. Todas as minhas dlvidas seréo respondidas.

Em nenhum momento serei identificado. Os resultados da pesquisa serdo publicados e ainda assim a minha
identidade sera preservada. Eu ndo terei nenhuma despesa e nem ganho financeiro por participar da pesquisa.
Eu estou livre para parar de participar do projeto a qualquer momento sem nenhum prejuizo.

Caso algum alimento que eu vendo esteja contaminado com micrébios ou contribua para o aparecimento de
gualquer tipo de doenca, eu ndo receberei qualquer tipo de puni¢cdo e serei treinado na preparacdo de alimentos
mais sadios. Como resultado da pesquisa € também esperado a criagdo, pela Universidade, de locais mais
apropriados para a venda de alimentos.

A assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido sera obtida pela nutricionista Isabella Lopes
Nonato, aluna do Programa de Pds-Graduacdo em Ciéncias da Saude da Faculdade de Medicina da
Universidade Federal de Uberlandia.

Uma copia deste Termo de Consentimento Livre e Esclarecido ficara comigo.
Qualquer davida a respeito da pesquisa eu poderei entrar em contato com:

Daurea Abadia de Souza. Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia. Avenida Para, 1720 -
Bloco 2U, Sala 20, Campus Umuarama. Fone: 3218-2389.

Grazieli Benedetti Pascoal. Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia. Avenida Paréa, 1720 -
Bloco 2U, Sala 20, Campus Umuarama. Fone: 3218-2084.

Isabella Lopes Nonato. Pés-Graduacdo em Ciéncias da Saude, Faculdade de Medicina, Universidade Federal
de Uberlandia. Avenida Pard, 1720- Bloco 2U, Sala 20, Campus Umuarama. Fone: 3218-2084.

Comité de Etica em Pesquisa, Universidade Federal de Uberlandia. Avenida Jodo Naves de Avila, n° 2121,
Bloco 1J, Campus Santa Monica, CEP: 38400-098. Fone: 3239-4531.

Uberlandia, de de 201__.
Eu aceito participar do projeto citado acima, voluntariamente, apos ter sido devidamente esclarecido,

Participante da Pesquisa

Pesquisadora Responsavel Nutricionista
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Apéndice B - Ficha de Inspecao Higiénico-Sanitéaria

FICHA DE INSPECAO HIGIENICO-SANITARIA

Cddigo do Ambulante: Data:_ [/ [/

Alimento comercializado:

Condigdes Ambientais S N

Local proximo do fluxo de pessoas

Local proximo do fluxo de veiculos

Local proximo a vielas e tampas de bueiro

Presenca de materiais obsoletos (caixas, papelao, etc.)

Presenca de pombos proximos as instala¢ées

Presenca de roedores proximos as instalagfes

Presenca de insetos proximos aos alimentos

Condic¢des Higiénicas de Materiais e Utensilios S N

Sé&o de facil higienizacédo

Em bom estado de conservacao e higiene adequada

Boa condig&o de acondicionamento dos descartaveis

Utilizacdo de agua encanada

Utilizacdo de agua potavel armazenada em recipientes reaproveitados

Utilizac@o de papel toalha e sabdo liquido

Perfil dos Vendedores e / ou Manipuladores S N

Utilizac&o de avental ou uniforme

Utilizac&o de sapato fechado

Utilizacdo de protecdo de cabelos

Utilizacdo correta de luvas para manipular os alimentos

Asseio corporal: maos limpas, sem esmalte, sem adornos (relogio, pulseiras, anéis, brincos)

A pessoa que manipula os alimentos é a mesma que manipula o dinheiro?
Controle de Qualidade no Ponto de Venda S N

Alimentos protegidos contra agentes contaminantes como pg@, saliva, polui¢cao

Manipulag&o minima e higiénica

Oferece sachés aos consumidores

Oferece bisnaga aos consumidores
Fonte: Adaptado de Curi, 2006; BRASIL, 2002.

Legenda: S — Sim; N — N&o.



Apéndices | 141

Observacao(6es):
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Apéndice C — Capacitacdo em boas praticas de fabricacéo

CAPACITACAO EM BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Professores: Isabella Lopes Nonato, Josiane Goncalves da Paz, Vivian dos Reis

Fonseca e Silva

Resumo das Aulas

Objetivo do curso: Melhorar a forma de produzir, conservar e vender os alimentos de

maneira a evitar perdas e doencas.

Observagao muito importante:

O curso nao substitui o curso da Vigilancia Sanitaria.

AULA 2

Vimos na aula que:

e Alimento seguro é o alimento produzido e usado sob condigcbes que garantam o
controle de perigos;

e Chamamos de perigo todos os contaminantes de natureza biol6gica, quimica ou
fisica, ou mesmo constituinte do alimento que pode causar dano a saude ou a
integridade do consumidor;

e Risco refere-se a chance que se da para o perigo aparecer;
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e Os perigos podem ser divididos em 3 grupos: Perigos bioldgicos; Perigos quimicos; e

Perigos fisicos.

Perigos Biologicos

o Perigos Biologicos sdo seres vivos, portanto capazes de nascer, multiplicar e morrer.
Sao representados pelos parasitos, bactérias, fungos e virus;

o Os ovos dos parasitos sao invisiveis e transmitidos por meio da agua e alimentos.
Causam doencas sérias e fatais que afligem tanto criancas quanto adultos (a amebiase e
a cisticercose sao exemplos de doencas). Podem ser evitados por meio das Boas
Praticas de Manipulacao e Boas Politicas Publicas de Saneamento Basico;

. As bactérias sdo visiveis apenas com o auxilio do microscépio ou em colbnias,
encontram-se abundantemente na natureza. Podem formar biofilmes e esporos (forma
mais resistente). Para se multiplicarem, as bactérias precisam de nutrientes, temperatura
e tempo;

o Os fungos, bolores ou mofos sdo organismos maiores que as bactérias, que se
espalham rapidamente no ambiente. Podem alterar as caracteristicas sensoriais dos
alimentos (principalmente vegetais) e provocar doencas ao homem. Porém, existem
fungos que sao Uteis a industria;

o Os virus sdo micro-organismos tdo pequenos que ndo podem ser vistos nem com o
auxilio do microscopio. Esses seres vivos podem contaminar a agua e os alimentos.
Apesar de transmitidos por alimentos eles ndo se multiplicam nos alimentos e séo
resistentes ao congelamento;

o Fatores que Interferem no Desenvolvimento dos Microrganismos:

1. Fatores Ligados aos Alimentos;

2. Fatores Ligados ao Ambiente em que o Alimento se Encontra;
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o O que os microrganismos fazem nos alimentos? Multiplicam-se, podendo ser Uteis
ou prejudiciais a saude ou ao alimento;
i) Podem ser Uteis industrialmente na producdo de queijos, produtos de
panificacdo, alimentos orientais, bebidas (cerveja, vinho, rum, entre outras),
antibidticos, bebidas lacteas (fabricacao de leites fermentados, iogurtes, etc);
i) Em contrapartida, podem ser prejudiciais por deteriorarem, estragarem, 0s
alimentos. Alterando, por exemplo, a cor e aroma do alimento, provocando
acidificacdo, estufamento da lata, entre outras coisas;
o Os micro-organismos podem ser encontrados em todos os lugares (has matérias-
primas, no homem, nas superficies, etc). Para impedir que contaminem os alimentos
medidas de higiene pessoal e ambiental adequadas devem ser adotadas, além disso, €

preciso o controle da temperatura e manipulacdo adequada do alimento;

Perigos Quimicos
o Os Perigos Quimicos sdo contaminantes de natureza quimica presentes em
guantidades perigosas nos alimentos. Podem vir na matéria prima ou serem introduzidos em

todas as etapas da manipulacdo e do armazenamento dos alimentos.

Perigos Fisicos

o Os Perigos Fisicos sao corpos estranhos em niveis e dimensdes inaceitaveis que
podem causar danos fisicos ao consumidor, ou serem antiestéticos e desagradaveis;

o Para os diferentes perigos fisicos existem medidas preventivas, como por exemplo,
proteger os cabelos com touca, treinar manipuladores, estabelecer programas de controle
integrado de pragas, realizar inspe¢do durante o pré-preparo e preparo do alimentos, entre

outras.
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AULA 3

Vimos na aula que:

Boas Praticas De Fabricacéao
e Devemos seguir alguns cuidados para proteger e eliminar as contaminagcbes do
alimento. o conjunto dessas regras recebe o nome de Boas Praticas de Fabricacao;
o O principal objetivo das Boas Préticas é a producéo de alimentos seguros para a
venda e o consumo. Alimento Seguro € aquele que ndo oferece perigo a saude e
integridade de quem o consume,;
o Contaminacdo é a presenca de todo e qualquer produto, substancia ou organismo
estranho e indesejavel no ambiente. Lixo, pneu, animais mortos sdo exemplos de
contaminantes de um rio poluido. Contaminante € tudo aquilo que existe em um meio,
mas que nao deveria estar ali;
o Assim como em um rio poluido, podem existir contaminantes nos alimentos. Um
alimento pode ser contaminante de outro. Por exemplo, o frango pode ser contaminante
de arroz, visto que o frango ndo faz parte da lista de ingredientes do arroz (ndo foi
adicionado intencionalmente);
o A contaminagéo pode ser de dois tipos:
i) Visivel — Aquela que podemos enxergar, representada por fio de cabelo, insetos,
lascas de madeira, pedacos de metal etc;
i) Invisivel — Aquela que ndo conseguimos enxergar, representada por
microrganismos ou substancias quimicas, como residuos de detergente ou
pesticidas, por exemplo;
o Contaminacdo cruzada € a passagem de sujidades de um lugar ou objeto

contaminado para outro que anteriormente estava limpo.
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Doencas Transmitidas por Alimentos
o As Doencas Transmitidas por Alimentos podem ser Infecgdes, intoxicagbes ou toxi-
infeccOes alimentares. Vejamos a seguir a definicdo de cada uma:
i) Intoxicacdo — ingestdo da toxina formada no alimento. Sintomas rapidos e
persistem até a eliminac&o da toxina. Principais sintomas: Vomito e diarreia;
il) Infecgcdo — ingestao do microrganismo presente no alimento que ataca o intestino
e outros 6rgdos. Sintoma caracteristico: Febre;
iii) Toxi - Infeccdo — ingestdo do microrganismo que produz toxina dentro do
organismo humano.
o Toxina € uma substancia produzida por alguns microrganismos durante o seu

crescimento.

Edificacdo, Equipamentos e Utensilios

o O piso deve ser liso, lavavel, de preferéncia de cor clara, deve-se evitar pisos de
madeira ou pisos rugosos.

o As paredes devem ser lisas pintadas com tinta lavavel clara ou com acabamento de
azulejos ou pecas de ceramicas, deve-se evitar paredes texturizadas ou de cores
escuras, tintas descascando também representam um perigo de contaminacao.

o O teto deve ser isento de vazamentos ou goteiras, sem mofos e o acabamento deve
ser de material liso, impermeavel, lavavel, em cor clara e em bom estado de conservagéo;
deve-se evitar teto com mofo, infiltracdo ou com tinta descascando.

o As lampadas devem ser protegidas contra quedas e explosdes para se evitar
acidentes; deve-se evitar lampadas soltas, mal penduradas ou frouxas.

o As conexdes elétricas devem ser isoladas para possibilitar limpeza. Nao

mantenha plantas e animais domésticos na cozinha. Caso o teto seja forrado, o forro
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deve estar bem vedado;
o A bancada deve ser de material liso, impermeavel, lavavel, em cor clara e em bom
estado de conservacgao; deve-se evitar bancada de madeira ou bancada com ranhuras.
o A pia deve ser mantida limpa, sem excesso de louca suja no seu interior. Deve-se
evitar o uso de utensilios feitos de materiais porosos ou de dificil higienizacdo. Procure
substituir o uso de utensilios de madeira (colher de pau, tabua de corte) por utensilios de
materiais sanitarios como o vidro ou polietileno;
e A manipulacdo separadamente dos diferentes produtos impede a contaminagao
cruzada, preservando a qualidade e seguranca dos produtos servidos. Caso nédo haja
espaco para separacdo das atividades, deve-se utilizar escala de horérios para a
manipulacéo de produtos diferentes em um mesmo espaco;
e O depdsito de lixo deve ser realizado em um recipiente de superficie lisa dotado de
tampa. O lixo deve ser retirado diariamente da cozinha e sempre que estiver cheio;
e Alimpeza da caixa de agua deve ser feita semestralmente;
v Limpeza — operacdo de remocdo de substancias minerais e ou organicas
indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades. Produto chave:
detergente.

v/ Sanificacdo = Desinfeccao — operacao de reducéo, por método fisico e ou agente

guimico, do namero de microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento. Produtos chaves: Alcool 70% e solucéo clorada.

v’ Sanitizacdo = higienizacdo — engloba as etapas de limpeza e sanificacao;

e Fatores que afetam a limpeza: Tempo, Temperatura, Acdo Mecanica e Acao
Quimica. Fatores que afetam a sanificagdo: Tempo e A¢cdo Quimica;
e Todas as substancias quimicas de limpeza e sanificagdo devem possuir registro no

Ministério da Saude. Aléem disso, sempre devem ficar longe dos alimentos, armazenados
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em local seco, arejado, limpo e devem estar devidamente identificados;
e Sugere-se que a higienizacéo da cozinha deva ocorrer na frequéncia a seguir:
i) Diario: piso, rodapé e ralo e recipientes de lixo;

ii) Diario ou de acordo com 0 uso: equipamentos; utensilios; bancadas; mesas e

cadeiras;
Iii) Semanal: paredes; portas e janelas; prateleiras; exaustor; geladeira e freezer;
iv) Mensal: luminérias;

v) Semestral: reservatorio de agua.

AULA 4

Vimos na aula que:

o Os manipuladores de alimentos sdo muitas vezes responsaveis pela veiculacao de
micro-organismos causadores de doencas ao homem. Dessa forma, a higiene pessoal,
salde e os habitos higiénicos de quem cozinha séo fatores fundamentais que devem ser

analisados a fim de se evitar uma possivel contaminagéo dos alimentos;

Asseio Corporal:
o Quem cozinha ou manipula os alimentos deve tomar alguns cuidados para manter

a excelente qualidade e seguranca do alimento. Veja alguns exemiplos:
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i) CUIDADOS COM A ROUPA: Evitar manipular alimentos com roupa de saida a
rua; se possivel, destinar uma roupa somente para o preparo dos alimentos. Usar
roupas limpas, de preferéncia de cores claras e trocadas diariamente;

ii) CUIDADOS COM OS ADORNOS: Durante o preparo dos alimentos ndo é
recomendado o uso de adornos tais como: aliancas; anéis; brincos; colares;
relégios; piercing; pulseiras. Esses servem de esconderijo para micro-organismos;
iii) Nao usar perfumes e/ou desodorantes com cheiro forte; ndo utilizar maquiagem;
manter o cabelo protegido por touca, rede, lenco ou boné; manter unhas limpas, sem
esmalte e aparadas; ndo é permitido uso de barba (bigode é tolerado quando aparado

e coberto por mascara).

Saude do Manipulador:

o Evitar cozinhar quando estiver com: resfriado; dores de garganta e estbmago;
diarreia; nausea; furinculos. Ja que, como ja sabemos, algumas doencas sao
transmitidas por intermédio dos alimentos;

o Na cozinha deve-se evitar todo ato que possa originar uma contaminacado dos
alimentos. Dessa forma, deve-se evitar mascar gomas, balas, chicletes ou palitos durante
0 preparo de alimentos; evitar cozinhar tendo um ferimento nas maos; tomar banho
diariamente, de preferéncia, antes de cozinhar; ndo portar canetas ou quaisquer outros
objetos presos na gola da roupa; ndo tocar no nariz; ndo espirrar ou tossir nos alimentos;
nao provar ou colocar o dedo na comida; ndo fumar durante o preparo dos alimentos; nao

conversar durante a manipulacao de alimentos; lavar corretamente as maos.

Lavagem de Méos:

e Frequéncia de lavagem de maos: Antes de iniciar o preparo dos alimentos;
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imediatamente depois de ir aos sanitarios; apos manipulacdo de material contaminado
(lixo; dinheiro; produtos quimicos); apds tossir, espirrar ou assoar 0 nariz; ap0s comer
e/ou beber; apds fumar e sempre que mudar de atividade;

e Higienizar as m&os da seguinte maneira: Primeiramente, limpar a palma das méaos,
depois o dorso das maos, higienizar os espagos entre os dedos, limpar os polegares e as

articulagdes. Nao esquecer de limpar unhas, extremidades dos dedos e os punhos.

Transporte e Producgéo de Alimentos:

o Selecédo dos fornecedores: A selecdo de fornecedores € uma etapa importante no
processo de manipulacao de produtos alimenticios;

o Cuidados na compra: Verificar na compra a integridade das embalagens; a
rotulagem; a data de validade; a temperatura do produto; a aparéncia do produto; as
condi¢cBes do ponto de venda, quantidade de produto x pedido;

o Armazenamento: A geladeira deve estar regulada para o alimento que necessitar de
menor temperatura. Peixe : 3°C , Carne: 4°C , Frutas e verduras: até 10°C . Ao arrumar a
geladeira os alimentos prontos para consumo devem ficar nas prateleiras superiores;
alimentos semiprontos ficam nas prateleiras do meio; alimentos crus devem ficar nas
prateleiras inferiores;

o Os alimentos devem ser armazenados em suas embalagens originais (exceto
guando for refrigerado) ou em recipiente herméticos e higienizados. Todo material de
limpeza, higiene, perfumaria e material quimico deve ser armazenado separadamente dos
alimentos. Respeite o empilhamento méaximo das caixas de papeldo; respeite a
capacidade maxima do equipamento de conservagcdo. Caso algum produto seja
considerado improprio para o consumo, ele deve ser imediatamente descartado.

o Sistema PVPS, ou seja, Primeiro que Vence é o Primeiro que Sai: o produto é
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colocado armazenado baseado nos prazos de validade, de forma que o alimento mais
velho seja o primeiro a ser utilizado, evitando assim possiveis prejuizos pelo vencimento
de produto;

o Cuidados no pré-preparo: Lavar em agua potavel as embalagens impermeaveis,
antes de abri-las. Manter todos os produtos alimenticios identificados. O tempo de
manipulacdo de produtos pereciveis em temperatura ambiente ndo deve exceder a 30min
por lote e a 2hem é&reas climatizadas entre 12°C e 18°C;

o Todas as frutas e verduras devem ser sanificadas com produto reconhecido no
Ministério da Saude e proprio para este fim. Deve-se utilizar as concentracdes e o tempo
de contato recomendados pelo fabricante;

o Passos de uma correta higienizacdo de alimentos: Selecdo dos alimentos;
Armazenamento em sacos plasticos limpos, apos retirada das folhas estragadas; Lavagem
criteriosa com agua potavel; Desinfeccdo: imersdo em solucédo clorada, entre 100 e 250 ppm,
enxague com agua potavel;

o Requisitos para descongelamento seguro dos alimentos: Em camara ou
geladeira a 4°C; em forno comum ou micro-ondas;

o Evitar preparar os alimentos com muita antecedéncia ao seu consumo. N&ao
deixar os alimentos a temperatura ambiente por mais que 1 hora. Apds este periodo,
caso nao seja consumido, coloque-os imediatamente em refrigerador. Nao consumir
alimentos a base de ovos crus;

o Oleo de fritura: A reutilizacdo do 6leo s6 pode ser realizada quando este ndo
apresentar alteracOes das caracteristicas sensoriais, alteracdo de cor, aroma e sabor,

presenca de fumaca em temperatura de fritura, presenca de espuma, entre outras;
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Armazenamento pos-manipulacgéo:

o Os alimentos que foram preparados e nao forem servidos imediatamente devem ser
mantidos em condi¢cdes que nao favoregcam o crescimento de microrganismos;

o Apenas os alimentos prontos ou semi-prontos que foram preparados com produtos
congelados, podem ser congelados desde que tenham passados pelo forno ou fogéo
atingindo altas temperaturas;

o Alimentos que foram descongelados devem ser armazenados na geladeira se néo
forem utilizados apds o descongelamento;

o Quando houver necessidade de retirar um alimento da embalagem original, o
alimento armazenado deve ser devidamente identificado, respeitando o critério de uso do
fabricante, quanto ao tempo méaximo de armazenamento e temperatura de conservacgao;

o Alimentos em latas quando ndo consumidos integralmente devem ser retirados de

sua embalagem original;

Distribuicdo de Alimentos:

o O tempo de exposicédo dos alimentos deve ser o menor possivel e deve-se manter 0s
alimentos protegidos. O alimento pronto deve ser consumido ao sair do forno. Os alimentos
frios devem ser servidos imediatamente apds sairem da geladeira e serem consumidos em no
maximo 2h;

o Transporte de alimentos: Os alimentos prontos ou semi-prontos devem ser
transportados em caixas térmicas ou embalagens térmicas, observando as condicfes
higiénicas do recipiente e do veiculo que transporta os alimentos;

o Sobras: Os alimentos que sobraram e foram servidos corretamente, devem ser
reaquecidos completamente e ser consumidos imediatamente por no maximo trés horas

ou reaguecidos completamente e ao sair todo vapor do alimento deve ser refrigerado e
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mantidos em geladeira para serem consumidos em 24h no maximo. Os alimentos
destinados a refrigeracédo, apds o reaquecimento devem ser armazenados em recipientes

de baixa altura, sendo cobertos somente quando sair todo vapor.

AULA 5

Vimos na aula que:

Controle integrado de pragas:

o A infestacdo por pragas pode ser extremamente danosa, ocasionando risco de
contaminacao dos alimentos;

o Sao exemplos de pragas: moscas, baratas, ratos, passaros e outros;

o Controle integrado de pragas corresponde ao sistema que incorpora acodes
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e ou a
proliferacdo de moscas, baratas, roedores, entre outras pragas que comprometam a

gualidade e seguranca do alimento;

Meios de impedir a entrada de pragas:

o No Estabelecimento : Tela milimetrada nas aberturas; Mola nas portas; Cortina de
ar; Evitar esconderijos; Evitar restos de alimentos e entulhos nas proximidades das areas
de producédo; Retirada de embalagens externas; Nao permitir entrada de caixotes de
fornecedores;

o Monitorizacdo e Detecgdo: Areas internas e externas devem ser examinadas
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regularmente para detectar evidéncias de presenca e infestacao;

o Erradicacdo: Programa efetivo para controle de pragas, por escrito, que inclua:
Nome da pessoa e do operador, responsaveis pelo controle de pragas; Quando aplicavel,
o0 nome da companhia responsavel pelo controle de pragas ou o nome da pessoa
contratada para o programa; Lista das substancias quimicas utilizadas, sua concentracao,
os locais e onde foram aplicadas e a frequéncia da aplicacdo; Mapa com localizagao das
armadilhas; Tipo e frequéncia da inspecéo para verificar a efetividade do programa.

o Pesticidas utilizados: Aprovados pelas autoridades regulamentares. Proteger 0s
equipamentos, ingredientes e preparacfes durante as aplicacdes; Limpar e sanificar o

local antes de reiniciar as atividades;

Controle de moscas:

o Cuidados nas areas externas: Nao acumular lixo e outros residuos (aproveitados
para outro fim);

o Barreiras para evitar a entrada: Eliminagcdo dos pontos de entrada de insetos.
Vedar e telar portas e janelas. Nao permitir aberturas sem protecéo (tubulacdo, esgoto,
falta de ralos, etc). Cortinas de ar nas portas de maior movimentacédo (quando aplicavel);
Portas com sistema (dispositivo de mola), para permanecerem fechadas;

o Eliminacado na area; Armadilha luminosa;

o Exigéncias para sua instalacdo: Numero suficiente de armadilhas Bandeja para
recolhimento dos insetos mortos; Troca de lampadas a cada ano; Limpeza semanal das
bandejas; Instalacdo a cerca de 4 cm da porta de entrada, a uma altura que nao possa
ser visualizada pelos insetos voadores do lado de fora; Instalacdo em ponto que nao
incida sobre os olhos dos manipuladores;

o Tratamento quimico: Produtos permitidos e registrados, com pulverizacao, feita por
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pessoas treinadas;

Controle de Baratas:

o Espécies: Periplaneta americana (maior tamanho, encontrada em ralos e bueiros);
Blatella germanica (menor tamanho, encontrada em frestas de ladrilhos quebrados,
paredes e equipamentos);

o Combate: Tratando esgotos e bueiros externos; Fazendo limpeza adequada das
superficies; Fechando frestas e buracos nas areas de processamento; Removendo

adequadamente o lixo; Vedando com borrachas a parte inferior das portas de acesso;

Controle de Roedores:

o Mais comuns: Rato comum (Rattus rattus); Ratazana (Rattus norvegicus);
Camundongo (Mus musculus);

o Proliferacdo de roedores: Agua (cérregos, esgotos, rios); Abrigo (esgoto, entulhos,
sacarias, vegetacao, etc); Alimento (lixo com residuos de alimentos, restos de comida);

o Acdes Preventivas: Verificar se ha sinais de roedores: presenca de fezes, sinais de
danos (roeduras), cheiro e manchas de urina e comunicar a firma especializada, quando
aplicavel; Nao permitir pontos de entrada de roedores como: ralos sem protecao de telas,
sifdo, portas e janelas mal vedadas, calhas, forros; falhas na manipulacéo, armazenamento
e descarte do lixo; presenca de entulhos, caixas; grama e mato mal aparados; Estocagem
(armazéns): distancia minima de 30cm entre paredes e paletes com insumos e produtos.
Entre o piso e a base do palete, distancia minima de 20cm;

o Combate: Armadilhas (tipo cola a base de parafina); Iscagem (produtos

anticoagulantes);
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Controle de Aves:

o Mais comuns: Pombos e pequenos passaros (pardais e cambachirras);

o Medidas preventivas: Uso de telas e calafetacdo nos pontos de acesso/ pouso
como telhas, calhas, janelas; Uso de molas em portas para permanecerem fechadas;
Auséncia de residuos de alimentos e lixo na area externa; Controle da proliferacdo nos

arredores; Uso de telas ou cortinas nos vaos de entrada;

Condicdes para uso do produto quimico:

. Aprovacao no Ministério da Saude/ANVISA;

o Aplicado por empresas cadastradas nas VISAS e Meio Ambiente;

o Estocado em local isolado dos demais produtos;

Lixo: mantido em recipientes tampados, de acionamento por pedal; em sacos plasticos;
retirado regularmente da area de producdo; mantido em local que ndo atraia pragas;

recolhido regularmente; Sempre que retirar o lixo higienizar o recipiente.

Documentacéo:
o Higienizagao da Caixa d’agua;
o Higienizacdo de mdveis, equipamentos e utensilios;

e Controle de Pragas.
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Apéndice D — Procedimentos técnicos para analise de proteinas

Protocolo de analise (960.52) (AOAC, 1997)

REAGENTES EQUIPAMENTOS VIDRARIAS /
UTENSILIOS
- Acido Sulfurico P.A. (96-98%) |- Bloco digestor - Tubos de digestao
(H2S0,)
- Hidroxido de Sodio P.A. (NaOH) |- Balanca Analitica com - Bureta de 25 mL
aproximacéao de 0,00019)
- Verde de Bromocresol P.A. - Conjunto destilador - Erlenmeyers

nitrogénio de Kjeldahl

- Vermelho de Metila P.A.

- Mistura Catalitica (Sulfato de - Provetas de 25 mL
Potassio + Sulfato de Cobre +
Selénio — 94:5:1)

- Acido Borico - Papel manteiga

- Acido Cloridrico (HCI 0,02N) - Espatula

Procedimentos:

Pesar aproximadamente 0,2 g de amostra em papel manteiga.

Transferir cada amostra para tubos de digestéo distintos.

Adicionar aproximadamente 1g de mistura catalitica, e 4 mL de acido sulfurico P.A.
Colocar no bloco digestor a 350°C, por 2h.

Paralelamente, preparar trés brancos e fazer o mesmo procedimento.

Destilacéo:

e Inserir o tubo com amostra no conjunto destilador nitrogénio de Kjeldahl.

e Colocar 20ml de acido borico 4% com indicador misto (vermelho de metila + verde
de bromocresol) em um erlenmeyer.

e Inserir o erlenmeyer no conjunto destilador nitrogénio de Kjeldahl.

e Adicionar aproximadamente 15 mL de hidréxido de sddio a 50% no funil do conjunto
destilador nitrogénio de Kjeldahl.

e Destilar ate obter aproximadamente 125 mL de condensado.
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e Acrescentar acido cloridrico 0,006N em uma bureta de 25 mL.

e Inserir o condensado da etapa anterior sob a bureta e realizar o gotejamento do
acido cloridrico até o ponto de viragem do indicador (momento em que o
condensado de cor azul fica de cor amarelada).

O célculo da quantidade de proteina das amostras de salgados foi realizado de
acordo com a seguinte equagao:

Proteina (%) =

Nrct X (VHel = Vbranco) X fha X 1,4 X 6,25

x 100

P amostra

Em que,

N = normalidade do acido cloridrico utilizado;

Ve = volume de acido cloridrico da amostra;

Viranco = Média dos volumes de acido cloridrico utilizado para titulacdo dos brancos;

fuci = fator de correcdo do acido cloridrico;

P amostra = peso da amostra.

O calculo da quantidade de proteina das amostras de sucos de laranja foi realizado
de acordo com a seguinte equacéao:

Proteina (%) =

Nrct X (Vhel - Viranco) X fa X 1,4 X 6,25

P amostra

X 100 X P amostra liofilizada

Em que,

N = normalidade do acido cloridrico utilizado;

Vha = Volume de acido cloridrico da amostra;

Vpranco = Média dos volumes de acido cloridrico utilizado para titulacdo dos brancos;

fuci = fator de correcéo do acido cloridrico;

P amostra = peso da amostra (g);

P amostra liofilizada = peso da amostra liofilizada (g).
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Apéndice E — Procedimentos técnicos para analise de lipideos

Protocolo de analise 1 (920.39) (AOAC, 1997)

REAGENTES EQUIPAMENTOS UTENSILIOS
- Eter Etilico P.A. - Extrator Goldfish - Copos reboilers
- Balanca analitica com - Papel filtro qualitativo
aproximacéao de 0,0001g
- Dessecador - Erlenmeyer
- Estufa

Procedimentos:

Secar os copos reboilers em estufa a 105°C, por 12h.

Resfriar os copos reboiler em dessecador e pesar.

Pesar aproximadamente 7g de amostra em papel filtro qualitativo.

Montar o cartucho de extracdo com o papel filtro e amostra.

Colocar aproximadamente 100 mL de éter etilico em cada copo reboiler.
Montar o extrator Goldfish com cartuchos e copos reboilers.

Extrair por 8h e realizar a lavagem das amostras com éter etilico por 3 vezes.
Colocar os copos reboilers em estufa a 105°C, por 12h.

Resfriar os copos reboilers com lipidios em dessecador e pesar.

O calculo da quantidade de lipideos das amostras de salgados foi realizado de
acordo com a seguinte equacéao:

(copo reboiler + lipideos) — (copo reboiler)
Extrato Etéreo (%) = x 100
(amostra)

O calculo da quantidade de lipideos das amostras de sucos de laranja foi realizado
de acordo com a seguinte equacéao:

(copo reboiler + lipideos) — (copo reboiler)
Extrato Etéreo (%) = X 100 X P amostra liofilizada
(amostra)
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Apéndice F — Procedimentos técnicos para analise de umidade

Protocolo de analise (Instituto Adolfo Lutz, 1995)

EQUIPAMENTOS UTENSILIOS
- Estufa - Espatula
- Balanca Analitica com aproximacédo de 0,0001g - Placas de Petri
- Dessecador

Preparacdo das placas de petri:

e Deixar as placas de petri em estufa a 105°C, por 12h.
e Resfriar em dessecador.
e Pesar as placas de Petri.

Preparacdo da amostra:

e Pesar aproximadamente 10,0g da amostra em balanca analitica. Anotar o peso do
conjunto (placa de Petri + amostra).

e Colocar a placa de Petri com a amostra na estufa a 105°C, por 12h (salgados) ou
na estufa a 65°C, por 72h (sucos de laranja).

e Resfriar as placas de petri com amostra no dessecador e pesar.

e Calcular o percentual de matéria seca e de umidade.

Os célculos do percentual de matéria seca e de umidade dos salgados foram
realizados de acordo com as seguintes equacoes:

(placa de Petri + amostra seca) — (placa de Petri)
Matéria Seca (%) = x 100
(placa de Petri + amostra) — (placa de Petri)

Umidade (%) = 100% - matéria seca (%)
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Os calculos do percentual de matéria seca e de umidade dos sucos de laranja
foram realizados de acordo com as seguintes equacdes:

(placa de Petri + amostra seca) — (placa de Petri)
Matéria Seca (%) = x 100
(placa de Petri + amostra) — (placa de Petri)

Umidade (%) = 100% - matéria seca (%) X P amostra liofilizada
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Apéndice G — Procedimentos técnicos para andlise de cinzas

Protocolo de analise (923.03) (AOAC, 1997)

EQUIPAMENTOS UTENSILIOS
- Mufla - Cadinhos de porcelana
- Dessecador - Espatula
- Balanca Analitica com aproximacéo de 0,0001g.

Preparacdo dos cadinhos de porcelana:

¢ Incinerar os cadinhos de porcelana em mufla a 550°C, por 2h.
e Resfriar em dessecador e pesar.
¢ Adicionar aproximadamente 2,5 — 3,0g de amostra. Anotar o peso.

Procedimento:

e Incinerar em mufla a 550°C, por 8h.
e Resfriar em dessecador e pesar.

O calculo da quantidade de cinzas das amostras de salgados foi realizado com a
utilizacdo da seguinte equacao:

(cadinho + cinzas) — (cadinho)
Cinzas = x 100
(cadinho + amostra) — (cadinho)

O calculo da quantidade de cinzas das amostras de sucos de laranja foi realizado
com a utilizagdo da seguinte equacgéo:

(cadinho + cinzas) — (cadinho)
Cinzas = X 100 X P amostra liofilizada
(cadinho + amostra) — (cadinho)
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Apéndice H — Procedimentos técnicos para analise de coliformes totais

e fecais

Protocolo de analise (NMP - American Public Health Association — APHA, in Downes & Ito,

2001)

MEIOS EQUIPAMENTOS UTENSILIOS

- Solucéo Agua Peptonada

- Autoclave - Espétula

Saédio

- Caldo Lauril Sulfato de

- Balanga semi-analitica com
aproximacéao de 0,01g

- Pipetas 1 mL e 10 mL

- Caldo Verde Bile Brilhante |- Capela - Tubos de Duhran

2% (VB)

- Caldo Escherichia coli (EC) |- Estufa - Tubos de Ensaio Estéreis
- Geladeira - Alca de Platina

- Bico de Bunsen

Preparacado dos Meios:

Caldo Lauril: colocar 10 mL da solucdo em cada tubo de ensaio autoclavavel.
Acrescentar um tubo de Durhan.

Caldo Verde Bile Brilhante: colocar 10 mL da solugédo em cada tubo de ensaio
autoclavavel. Acrescentar um tubo de Durhan.

Caldo Escherichia coli: colocar 10 mL da solugéo em cada tubo de ensaio
autoclavavel. Acrescentar um tubo de Durhan.

Solucao Salina: colocar 9 mL de solucdo em cada tubo de ensaio autoclavavel.
Solucéo Agua Peptonada: colocar 90 mL da solucéio em frascos autoclavaveis.
Autoclavar os meios (T = 121°C, por 15min).

Acondicionar os tubos/frascos em geladeira até 0 momento de utilizacédo ou, no
méximo, por até dois dias.

Preparacdo da Amostra:

Acrescentar 10g de alimento (amostra representativa) a 90 mL da solugéo de

agua peptonada. (Solugéo 10™). Homogeneizar.

Pipetar 1 mL da solucdo 10 e acrescentar a 9 mL de solucéo salina (solucdo 107).
Pipetar 1 mL da solucdo 10 e acrescentar a 9 mL de solucéo salina (solucdo 107).
Pipetar 1 mL das solucdes 10 10%e 107 e acrescentar a 10 mL de caldo Lauril

(fazer 3 tubos distintos para cada concentragéo).

Colocar em estufa a 37°C, por 48h.

Anélise de coliformes:
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Se apos o tempo de incubacdo houver turvacdo do meio e producdo de gas a cultura é
sugestiva de positividade para coliformes. Nesses casos, proceder da seguinte forma para
possivel identificacéo de coliformes totais:

e Transferir uma algada (utilizando alca de platina) de cada tubo de ensaio positivo
para tubos de ensaio com caldo VB.
e Colocar em estufa a 37°C, por 48h.

Se apo6s o tempo de incubacdo houver turvacdo do meio e producdo de gas a cultura é
sugestiva de positividade para coliformes totais. Nesses casos, proceder da seguinte forma
para possivel identificacdo de coliformes fecais:

e Transferir uma alcada (utilizando alca de platina) de cada tubo de ensaio positivo
para tubos de ensaio com caldo EC.
e Colocar em estufa a 45°C, por 24h.

A turvacdo do meio e producédo de gas apés o tempo de incubacédo é sugestiva de
positividade para coliformes fecais.
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Apéndice | - Procedimentos técnicos para analise de Sthaphylococcus

aureus

Protocolo de anélise 1 (APHA, in Downes & Ito, 2001)

MEIOS EQUIPAMENTOS UTENSILIOS
- Solucao Salina - Autoclave - Espatula
- Solucéo Agua - Balanca semi-analitica com |- Pipeta 1mL

0,001% Telurito

Peptonada aproximacéo de 0,01g

- Agar Baird Parker - Capela - Placas de Petri

- Caldo Infuséo Cérebro |- Estufa - Tubos de Ensaio Estéreis
Coracao (BHI)

- Emulsado Egg Yolk com |- Geladeira - Alca de Platina

- Emulsdo Coagu-plasma

- Bico de Bunsen /Lamparina

- Papel Aluminio

- Papel Filme

- Algod&o Hidréfobo

- Elastico

- Erlenmeyer autoclavavel com
tampa rosqueével

- Alga de Drigalski

Preparacdo dos Meios:

Agar Baird Parker

solidificagdo em temperatura ambiente.
e Acondicionar as placas de Petri & 10°C até a utilizacao.

Caldo Infusdo Cérebro Coracgéao
e Preparar o Caldo Infusdo Cérebro Coracéo (Brain Heart Infusion — BHI) de acordo
com metodologia da embalagem.
e Realizar a autoclavagem do meio (T = 121°C, por 15min).
e Acondicionar em geladeira a 10°C até a utilizacao.

Preparar o meio Agar Baird Parker de acordo com metodologia da embalagem.
Realizar a autoclavagem do meio (T = 121°C, por 15min).

Acondicionar em estufa a 46°C os meios que nao serdo utilizados de imediato.
Adicionar 15mL de egg yolk a 300mL de meio Agar Baird Parker e homogeneizar.
Colocar aproximadamente 20 mL de meio em cada placa de Petri e deixar para
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Preparacdo da Amostra:

e Acrescentar 10g de alimento (amostra representativa) a 90mL de agua peptonada
(solucdo 10™).

e Pipetar 1 mL da solucdo 10 e acrescentar & 9ml de solucéo salina (solucdo 107?).
e Pipetar 1 mL da solugdo 102 e acrescentar & 9ml de salina (solucdo 107).

Analise de Staphylococcus:

e Adicionar 0,2 mL das solu¢gdes 102 e 10° em placas de Petri com meio BP,
partindo sempre da solugéo de maior diluicdo para a de menor diluicdo. Preparar trés
placas para cada diluicéo.

e Colocar em estufa a 37°C, por 48h (placa invertida).

A identificacdo de crescimento de colbnias apds o tempo de incubacao € sugestiva de que
a placa apresenta positividade para sthaphylococus. Nesses casos, proceder da seguinte
forma para possivel identificacdo do agente:

e Adicionar 0,2 mL de caldo BHI em um tubo estéril.

e Flambar a alca de platina e deixar esfriar a temperatura ambiente. Em seguida,
retirar a colonia positiva da placa de Petri e adicionar ao tubo com BHI. Preparar
cinco tubos para cada placa com colbnia positiva.

e Colocar na estufa a 37°C, por 24h.

¢ Adicionar 0,4 mL de emulséo coagu-plasma em cada tubo com BHI.

e Colocar na estufa a 37°C, por 24h.

A turvacdo do meio e producdo de gas apdés o tempo de incubagcdo é sugestiva de
positividade para sthaphylococcus coagulase positiva.

Na sequéncia, foi anotado o nimero de tubos positivos e determinado o nimero mais
provavel (NMP).

Protocolo de anélise 2 (Gram, 1884)

MEIOS EQUIPAMENTOS UTENSILIOS
- Violeta de Cristal - Microscopio Optico - Laminas de Vidro
- Lugol - Bico de Bunsen
- Alcool 95% - Alga de Platina
- Fucsina - Placas de Petri
- Agua destilada
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Procedimentos:

Preparar o esfregaco;

Corar a lamina com violeta de cristal, por 60 segundos;

Lavar com esguicho de agua destilada;

Cobrir a lamina com lugol, por 60 segundos;

Lavar com esguicho de agua destilada;

Descorar com alcool a 95%, durante 20 segundos;

Lavar com esguicho de agua destilada;
e Corar a lamina com fucsina, por 60 segundos
e Lavar com agua destilada, deixar secar em temperatura ambiente e realizar a
leitura no microscopio 6ptico.

Anotar as laminas com coloracdo e formato sugestivos de sthaphylcoccus®™.

10 Micro-organismos gram (+) ficam corados de roxo, micro-organismos gram (-) ficam corados de rosa.
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Apéndice J — Procedimentos técnicos para analise de bolores e leveduras

Protocolo de anélise (APHA, in Downes & Ito, 2001)

MEIOS EQUIPAMENTOS UTENSILIOS
- Solucéo Agua - Autoclave - Espatula
Peptonada
- Agar Batata Dextrose |- Balanca semi-analitica com |- Pipeta 1mL
Acidificado (BDA) aproximacéo de 0,019
- Capela - Placas de Petri
- Estufa - Erlenmeyer autoclavavel com
tampa rosqueéavel
- Alga Drigalski

Preparacdo do Meio:

e Preparar o meio Batata Dextrose Acidificado (BDA) de acordo com metodologia
da embalagem.

e Realizar a autoclavagem do meio (T = 121°C, por 15min).

e O meio que ndo for utilizado no momento, acondicionar em estufa a 46°C.

e Colocar aproximadamente 20 mL de meio em cada placa de Petri e esperar
solidificar.

e Acondicionar as placas a 10°C até a utilizacao.

Preparacdo da Amostra:

e Acrescentar 10g de alimento (amostra representativa) a 90mL de agua peptonada
(Solugéio 10™).

e Pipetar 1 mL da solucdo 10™ e acrescentar & 9 ml de solucao salina (solucdo 107).
e Pipetar 1 mL da solucédo 10 e acrescentar & 9 ml de salina (solugéo 1073).

Anélise de Bolores e Leveduras:

e Adicionar 0,1 mL de cada diluicdo (10, 102, 10®) nas placas de Petri com Agar
BDA e espalhar cuidadosamente com auxilio da alga de Drigalski, partindo sempre
da solucédo de maior diluicdo para a de menor diluicdo. Preparar trés placas para
cada diluicéo.

¢ Deixar secar em temperatura ambiente e colocar em estufa a 25°C, por 5 dias.

Apéds o tempo de incubacgdo contar o nimero de coldnias com aspecto filamentoso,
cotonoso ou pulverulento, caracteristicas de bolores e, na sequéncia, contar as demais

colénias presentes no meio (leveduras ou bactérias). O numero total de UFC/g de
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amostra de bolores e leveduras é obtido somando o nUmero de col6nias de bolores e o

numero de coldnias de leveduras multiplicado por 10 e pelo inverso da diluicao.
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Apéndice K — Tabelas de comparacao da distribuicdo energética de alimentos analisados no presente estudo

com dados de tabelas de composicao centesimal

Tabela 19: Comparacgéo da distribuicdo energética de amostras de alimentos / salgados analisadas no presente estudo com dados de
uma tabela de composicao centesimal

Proteinas Lipideos Carboidratos i
Amostra Fonte Alimentos P Energia
g % g % g % (Kcal)
4 PV_AR 2 Esfiha de Carne 13,55 23,43 4,34 16,89 34,51 59,68 231,30
PHILIPPI, 2002 Esfiha de Carne 12,25 17,10 8,84 27,76 38,99 54,41 286,63
14 PV_AL 1 Torta de Frango 7,55 19,02 3,21 18,19 24,93 62,79 158,81
24 PV_AL_4 Torta de Frango 10,90 23,13 4,30 20,53 26,56 56,35 188,54
9 PV_AR 5 Torta de Frango 11,39 26,99 2,33 12,42 25,57 60,59 168,81
PHILIPPI, 2002 Torta de Frango 13,94 28,20 8,61 39,19 15,49 31,34 197,73
3 PV_AR 2 Coxinha de Frango 8,07 16,39 7,77 35,52 23,67 48,09 196,89
8 PV_AR 4 Coxinha de Frango 9,57 19,89 4,47 20,91 28,48 59,20 192,43
10 PV_AR 5 Coxinha de Frango 10,13 21,84 4,01 19,45 27,24 58,72 185,57
11 PV_AR 6 Coxinha de Frango 11,68 22,17 7,70 32,88 23,69 44,96 210,78
PHILIPPI, 2002 Coxinha de Frango 9,10 9,72 18,62 44,75 42,02 44,88 374,47
2 PV_AR 1 Pastel de Carne 13,78 16,34 17,21 45,92 31,82 37,74 337,29
7 PV_AR 4 Pastel de Carne 13,04 15,35 18,21 48,23 30,94 36,42 339,81
12 PV_AR 6 Pastel de Carne 11,42 13,62 19,73 52,94 28,04 33,44 335,41
PHILIPPI, 2002 Pastel de Carne 15,31 10,85 33,91 300,49

PV - ponto de venda; L — lanchonete

PHILIPPI, 2002 - PHILIPPI, S. T. Tabela de composi¢do de alimentos: suporte para decisdo nutricional. E. ED. Sdo Paulo: Coronario, 2002.
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Tabela 20: Comparacédo da distribuicdo energética de amostras de sucos de laranja analisadas no presente estudo com dados de

tabelas de composicao centesimal

Proteinas Lipideos Carboidratos
: Energia
Amostra Fonte Amostra de alimentos

(Kcal)

g % g % g %
25 PV_AL_1 Suco de Laranja Natural 0,65 5,88 0,00 0,00 10,44 94,10 44,38
PHILIPPI, 2002 Suco de Laranja sem Aglcar 0,70 6,22 0,20 4,00 10,41 92,53 45,00
NEPA-UNICAMP, 2006 Suco de Laranja Bahia 1,00 10,81 Tr 0,00 9,00 97,30 37,00
NEPA-UNICAMP, 2006 Suco de Laranja da Terra 1,00 9,76 Tr 0,00 10,00 97,56 41,00
NEPA-UNICAMP, 2006 Suco de Laranja Lima 1,00 10,26 Tr 0,00 9,00 92,31 39,00
NEPA-UNICAMP, 2006 Suco de Laranja Péra 1,00 12,12 Tr 0,00 8,00 96,97 33,00
NEPA-UNICAMP, 2006 Suco de Laranja Valenca Tr 0,00 Tr 0,00 9,00 100,00 36,00

PV_AL - ponto de venda de alimento de lanchonete; Tr - tracos

PHILIPPI, 2002 - PHILIPPI, S. T. Tabela de composi¢do de alimentos: suporte para decisdo nutricional. E. ED. S3o Paulo: Coronario, 2002.

NEPA-UNICAMP; 2006 - NUCLEO DE ESTUDOS E PESQUISAS EM ALIMENTAGCAO - NEPA / UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS - UNICAMP. Tabela brasileira de
composicao de alimentos - TACO. Versao Il. Campinas: NEPA-UNICAMP, 2006.



