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RESUMO

Objetivo: Avaliacdo microbiolégica de cachorros-quentes comercializados por
vendedores ambulantes em Jandaia do Sul-PR. Metodologia: Esta pesquisa € um
estudo qualitativo, quantitativo e transversal. Resultados: Em uma amostra nao
houve reagao de coliformes, mostrando resultado satisfatorio, Entretanto nas outras
trés amostras houve falhas na manipulacao. Conclusao: Assim concluimos que os
manipuladores precisam de treinamento e a fiscalizagdo deve ser mais frequente.

Palavras-chave: Contaminagao, Qualidade, Lanche.

ABSTRACT

Objective: Microbiological evaluation of hot dogs marketed by street vendors in
Jandaia do Sul-PR. Methodology: This research is a qualitative, quantitative and
cross-sectional study. Results: In one sample there was no reaction of coliforms,
showing satisfactory results. However, in the other three samples there were failures
in the manipulation. Conclusion: We conclude that manipulators need training and
enforcement should be more frequent.
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INTRODUGAO
As doencgas transmitidas por alimentos vém sendo apontadas pela

Organizagdo Mundial de Saude como uma grande causadora de problemas de

saude do mundo. No entanto sdo varios os fatores que contribuem para essa

!t Académica do Curso Bacharelado de Nutricdo da Faculdade de Apucarana - FAP
2 Docente/Orientador Mestre do Curso de Bacharelado de Nutri¢do da Faculdade de Apucarana - FAP



expansao, e um deles € a comercializacdo de lanches rapidos pela populagao.
(BRASIL, 2010).

Muitas pessoas consomem diariamente refeicdbes nas ruas, e estudos
revelam que o numero de vendedores de alimentos nesses locais continua
aumentando, pois muitos comerciantes enxergam esta atividade como um bom
negocio, o qual fornece boa fonte de renda e requer baixo investimento de capital
(LUES. 2006)

Atualmente estes alimentos comercializados em vias publicas, representam um
grande problema de saude publica, pois, sdo preparados e vendidos sem as
minimas condi¢des de higiene, podendo conter microrganismos patogénicos
contaminantes, colocando em risco a saude do consumidor (FURNALETO, 2004).
As Doencgas Transmitidas por Alimentos, neste caso sao consequéncias da falta de
higiene dos manipuladores de alimentos em vias publicas e também podem ser
causadas por agentes quimicos (pesticidas e metais toxicos) ou agentes bioldgicos
(microrganismos patogénicos), presentes em agua ou ingredientes contaminados
(PIEROZAM, 2006; SILVA; MIKALOUSKI, 2018; MIKALOUSKI, 2018).
OBJETIVO
Avaliar a contaminagdo microbiolégica de cachorros-quentes

comercializados por vendedores ambulantes na cidade de Jandaia do Sul -PR
METODO

Esta pesquisa é um estudo qualitativo, quantitativo e transversal sera
realizada com 04 cachorros quentes comprados no municipio de Jandaia do Sul —
PR e sera analisado microbiologicamente com o método PetrifimTM (3M

Company), na Faculdade de Apucarana FAP .

Procedimento

Logo a compra do cachorro-quente cada amostra foi identificada com um
numero e armazenados em uma caixa isotérmica, encaminhados para analise
microbiolégica, onde utilizou-se o método PetriflmTM (3M Company),onde foi
extraido 25g de amostra de cada cachorro quente com todas as preparagdes e
adicionada a 225 ml de agua peptonada (H*Op) onde ocorreu a homogeneizagao

por 15 min onde foi extraido o liquido e adicionado a 1 placa de Petrifilm 3m com



ajuda de uma pipeta adicionando 1 ml de amostra a placa apds a pelicula ¢é
abaixada lentamente para que n&o escorra o liquido e evitando bolhas de ar, logo
apods as placas sao colocadas na horizontal na incubadora em uma temperatura de
36 graus onde se manteve por 24 horas para confirmagao de coliformes totais e
mais 24 horas para averiguar se aparecia outro tipo de microrganismo.
RESULTADOS

As amostras de cachorro quentes foram coletadas na cidade de Jandaia
do Sul PR, de acordo com o IBGE 20.269 Habitantes. As coletas das amostras

foram realizadas em 1 dia.

Apds a coleta, as amostras foram acondicionadas em caixa de isopor e

trazidas no mesmo dia até a FAP (Faculdade de Apucarana).

Quadro 1 —-Resultados da analise de Coliformes totais encontrados nas
amostras de lanche tipo hot dog.

RESULTADO A
AMOSTRA Coliformes totais REFERENCIA
UFC/g

20x10°UFClg
420x10° UFC/g 1X10° UFG/g
20 x10° UFC/g a45°C
10x10° UFC/g

Fonte: MORBECK, MIKALOUSKI,2019.

A WON -

A RDC n ° 12 de 2001 estabelece um limite toleravel pra coliformes totais
a 45 °C para 1x10® UFC/g.

Valores referentes a coliformes acima de 1,0x10% UFC ml-1 é indicador de
falhas de higiene nos processos de producao, sendo os coliformes considerados
indicios de contaminagao do ambiente e residuos de fezes (SANTOS,2015).

Foi possivel observar durante a aquisicdo dos lanches havia presenca de
animais em alguns pontos de lanches, lixo em locais impréprio, os manipuladores
nao usam vestimentas adequadas, foi possivel ver também onde o local é
manipulado o lanche é aberto com contato direto a via localizada em frente ao

estabelecimento onde facilita o meio de contaminacgao.



Nao houve reagao aos coliformes termotolerantes em 48h da incubagcdo. Em uma
amostra ndo houve reagdo de coliformes totais ou termotolerantes, mostrando
resultados satisfatério e apropriado para o consumo, demostrando que o
manipulador tem conhecimento sobre Boas Praticas Manipulagdo. Entretanto nas
outras trés amostras houve falhas na manipulagao, onde mostra que deveria ter um
treinamento apropriado pela vigilancia sanitaria.
CONSIDERAGOES FINAIS

Pelas analises realizadas das quatros amostras apenas trés amostras
foram consideradas improéprias para o consumo humano. A partir das observacoes
realizadas durante a aquisicdo dos lanches, é necessario ressaltar que estes locais
devem apresentar maior fiscalizagao por parte da vigilancia sanitaria, treinamento
quanto a manipulacdo dos alimentos para os funcionarios, para tornar estes
alimentos seguros para o0s consumidores, isentos de microrganismos

contaminantes.

REFERENCIAS

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia em Saude. Departamento
de Vigilancia Epidemioldgica. Manual integrado de vigilancia, preven¢ao e
controle de doencgas transmitidas por alimentos. Brasilia: Editora do Ministério
da Saude, 2010.

BRASIL. Resolugao RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacgao.
DiarioOficial da Unido de 16 de set. 2004.

CFFa — Conselho Federal de Fonoaudiologia. Guia de Orientagdes na Avaliagao
Audiolégica Basica. Elaboracdo: Sistema de Conselhos de Fonoaudiologia -
Colaboragéo: Sociedade Brasileira de Fonoaudiologia. ABRIL 2017

FURLANETO, L.; KATAOKA, A. F. A.; Analise microbiolégico de lanches
comercializados em carrinhos de ambulantes. Lecta, v. 22, n. %, p. 49-52,
jan/dez, 2004.



Lues JF, Rasephei MR, Venter P, Theron MM.Assessing food safety and
associated food handling practices in street food vending. Int J Environ Health
Res 2006; 16(5):319-328.

Omemu AM,Aderoju ST. Food safety knowledge and practices of street food
vendors in the city of Abeokuta, Nigeria. FoodControl 2008; 19(4):396-402

SILVA, Gizele Borges Pereira da; MIKALOUSKI, Udson. Pesquisa de presencga
de Salmonella SP: em cama de aviario no Municipio de Arapongas - PR.
Revista Terra & Cultura: Cadernos de Ensino e Pesquisa, [S.l.], v. 34, n. 66, jul.
2018.

Mikalouski, Udson; Moralez, Alane Tatiana Pereita; Bravo, Gabriela Batista Gomes;
Gongalves, Ariadne Batista; et al. Perfis de Resisténcia e Viruléncia de
Enterococcus spp. Isolados de Ambiente Aquatico. In: ANAIS DO SIMPOSIO
DE BIOQUiIMICA E BIOTECNOLOGIA, 2017, . Resumos... Campinas, GALOA,
2018.



