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RESUMO: A economia brasileira vem
assumindo destaque no ramo alimenticio,
fazendo com que seja cada vez mais
movimentada. Atualmente existe uma
grande procura acerca dos critérios de
higiene que controlem a producdo de
alimentos, tanto de quem consome, quanto
de quem o produz. Este estudo teve como
objetivo avaliar condigbes higiénico-
sanitarias do comércio ambulante de
espetinhos, na orla da praia de Boa Viagem
no Recife - PE, a fim de identificar os erros
mais comuns cometidos no comércio
informal que podem levar riscos a saude.
Realizou-se inspecdes a 28 comerciantes
de espetinhos como: carne, frango,
salsichdo e queijo coalho, cortados e em
espetos; e abacaxis cortados,
descascados e com palito. Trata-se de um
estudo observacional descritvo e
transversal, que foi realizado no més de
outubro de 2019, participaram todos os que
estavam presentes numa determinada
localidade e que vendiam um determinado
tipo de produto. Foi aplicado um checklist
de boas praticas de manipulacdo, com 0s
seguintes pontos de conformes ou ndo. Os
maiores problemas identificados foram: os
insumos manipulados sem lavagem
técnica das maos, que é fundamental
independente da manipulacéo do alimento;
sem a devida utlizacdo de EPIs

(Equipamentos de Protecdo Individual),
como toucas, luvas, avental;
manipuladores sem instrugdes de boas
praticas, sem conservacao de temperatura
apropriada ao alimento, manipulando
dinheiro, falando sob os alimentos e outros
atos que possam ocasionar a
contaminacédo cruzada. O resultado de nao
conformidades foi de 71,66%, pois,
indicam falhas no processo de
manipulacdo, fiscalizacao, o} nao
cumprimento das normas sanitarias.

Palavras-chave: Boas praticas de
manipulacdo. Controle de qualidade.
Doencas transmitidas por alimentos.

ABSTRACT: The Brazilian economy has
been taking prominence in the food
industry making it increasingly busy. There
is currently a high demand for hygiene
criteria that control the production of food
both by those who consume and those who
produce it. The objective of this study was
to evaluate hygienic-sanitary conditions of
the street kebab trade on the Boa Viagem
beach in Recife - PE, in order to identify
possible common mistakes made by
informal commerce that may lead to health
risksm Was made inspections of 28 kebab
merchants such as: meat, chicken,
sausage, cut and skewered cheese,
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chopped and peeled pineapples. This is a
descriptive and cross-sectional
observational study, which was conducted
in October 2019. participated all those who
were present in a particular location and
who sold a specific type of product. it was
applied in a checklist of good handling
practices, with the following points of
compliance or not. the biggest problems
identified were: the raw materials handled
without technical hand washing, which is
fundamental regardless of food handling;
without the use of ppe (personal protective
equipment), such as caps, gloves, aprons;
handlers without good practice instructions,
without  maintaining an adequate
temperature for the food, handling money,
talking under food and other acts that may
cause cross-contamination. the result of
non-conformities was 71.66%, therefore,
they indicate flaws in the handling,
inspection, and non-compliance with
sanitary standards.

Keywords: Foodborne diseases. Good
handling practices. Quality Control.

1 INTRODUGCAO

O consumo de alimentos fora do lar tem
aumentado no Brasil, segundo a Pesquisa
de Organizacdo Familiar (POF), na dltima
década, passou de 31,1% para 32,8% de
recursos destinados a alimentacédo fora de
casa (BEZERRA, et al., 2017). Entre as
familias que moram em areas urbanas
subiu de 33,1% para 33,9% neste mesmo
periodo. Em Pernambuco essa procura é
ampliada em épocas de grande fluxo de
pessoas, como no verao e nas férias, onde
passam mais tempo fora de casa, e

conseguentemente buscam alimentos de

facil
(IBGE, 2019).

O ramo alimenticio vem assumindo

acesso para serem consumidos

destaque na economia, fazendo com que
esta, seja cada vez mais movimentada
(ALBINO, 2018). Além disso, h4 uma
grande procura pela qualidade dos
géneros alimenticios, e uma preocupacao
acerca de critérios de higiene, tanto de
gquem consome, quanto de quem o produz,
sejam pequenos comerciantes, grandes
comerciantes, comércio informal, entre
outros (QUEIROZ, 2015).

O comércio informal apresenta-se em
varias vertentes: em feiras sazonais ou
fixas; utilizando veiculos motorizados ou
nao; exposicao dos produtos sobre esteira,
em tabuleiros ou em caixas térmicas; e
vendedores que se deslocam para oferecer
a mercadoria de porta
(QUEIROZ, 2015). Ele

grande percentual dos empreendimentos,

em porta.

representa um

e tem baixo custo no investimento inicial,
que é um dos principais motivos para a
conceituado

informalidade. E como

comércio ambulante, pequenas ou

microunidades de  produgdo, onde

trabalhador e proprietario se inserem
diretamente na fabricacdo, e ainda no
transporte, na
armazenamento (SOUZA, et al., 2015).

As condicdes de armazenamento de

manipulacdo e no

alimentos sdo importantes para que se
mantenha a temperatura

(SANTOS, et al.,

adequada

2015); bem como sua
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exposicdo para que ndo se tornem
favoraveis a presenca de poeiras, vetores
e pragas urbanas, e oportuno para a
proliferacdo de microrganismos e outros
contaminantes (ALBUQUERQUE, et al.,
2019).

As qualidades fisicas, quimicas e
microbiolégicas sdo um direito dos
consumidores em todo o mundo. A
seguranca alimentar € um conjunto de
normas e padrdes, na producdo, no
transporte e no armazenamento de
alimentos garantindo e conservando suas
fisicas,

caracteristicas guimicas,

microbiolégicas e sensoriais, para o
adequado consumo (MINISTERIO DA
SAUDE, 2004).

Para que o alimento seja seguro, &
necessario que o manipulador tenha boas
praticas de manipulacao, que € um padréo
de organizacédo e higiene imprescindiveis
para garantir a producdo de alimentos
seguros; que envolve a selecdo de
fornecedores, compras, recebimento, pré-
preparo,

preparo, embalagem,

armazenamento, transporte e exposicdo a

venda para 0 consumidor final
(MINISTERIO DA SAUDE, 2004).
Uma comercializagdo sem respeitar

essas normas de higiene, relacionada ao
manuseio inadequado, especificamente, a
falta de refrigeragéo, higiene do local e do
manipulador, acarretam mudancas fisico-
guimicas (diminuicdo do pH, oxidacédo de
gorduras e

alteracbes enzimaticas);

sensorial (alteracédo de cor, odor e textura)

e microbioldgicas (multiplicacéo
bacteriana),
intoxicagao/infeccdo (OLIVEIRA NETO,
2018) e (MINISTERIO DA SAUDE, 2005).

Quando o individuo ingere alimentos

assim capaz de causar

elou 4gua contaminados, esta propicio a

contrair Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA), que sdo causas de
morbidade e mortalidade em todo o mundo
e uma grande preocupacdo de saude
publica. Existem mais de 250 tipos de DTA
no planeta, a maioria delas séao infecgdes
causadas por bactérias e suas toxinas,
virus e outros parasitas (MINISTERIO DA
SAUDE, 2005).

Diante do aumento de consumo de
alimentos fora do lar e da crescente
preocupacao por alimentos de qualidade,
fazem-se necessarios estudos que avaliem
e identifiguem as possiveis inadequacgbes
cometidas por comerciantes ambulantes
para que futuramente possam ser
realizadas intervencdes mais efetivas na
producao desses alimentos. Sendo assim,
este trabalho teve como objetivo, avaliar as
condicdes higiénico-sanitarias do comércio
ambulante de espetinhos, na orla da praia

de Boa Viagem no Recife — PE.

2 METODOS

Trata-se de um estudo observacional

descritivo e transversal, desenvolvido na
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orla da praia de Boa Viagem, localizada na
zona sul da cidade do Recife, capital do
estado de Pernambuco, que possui uma
populacéo estimada de 1.645.727 pessoas
(IBGE, 2019).

O presente estudo foi realizado no més
de outubro de 2019, e foram incluidos 28
carrinhos de comércio informal de
alimentos, como: carne, frango, salsich&o e
gueijo coalho, cortados e em espetos,
vulgarmente conhecido como “espetinhos”;
e abacaxis cortados, descascados e com
palito, que estavam presentes nos dias e
no local da coleta, e excluidos aqueles que
nao produziam e comercializavam estes
tipos de alimentos. A coleta foi realizada
em trés dias distintos de maior movimento
na orla, entre a Pracinha de Artesanato de
Boa Viagem, até a divisa entre os bairros
de Boa Viagem e o Pina, intercalados entre
o periodo da manha e o da tarde.

Foi aplicado um checklist composto por
30 itens adaptado a realidade do comércio
em questdo, abordando condicbes
higiénicos sanitarias divididas em: Higiene
Pessoal (HP) do manipulador com sete
itens, Higiene na Manipulagdo (HM) com
12 itens e Higiene no Armazenamento (HA)
com 11 itens. Categorizados em conforme
(C), ndo conforme (NC) e néo se aplica
(NA). Como disponibilizado no anexo A.

Com relacdo a HP do manipulador foi
observado vestimenta, asseio pessoal, uso
de adornos e Equipamentos de Protecéo

Individual (EPIs). J& com relacdo a HM,

verificou-se as condicbes da éarea de

preparagéo e equipamentos, frequéncia de
higienizacdo, contaminagdo cruzada. Na
HA dos suprimentos, observou se o veiculo
havia cobertura para protecéo, auséncia de
vetores e pragas e se a integridade do
produto era preservada.

Foi elaborado um checklist de boas
praticas de manipulacdo, com base na
norma técnica do municipio de Recife e
resolucdes vigentes (MINISTERIO DA
SAUDE, 2002 e 2004; SECRETARIA
MUNICIPAL DE SAUDE, 2017).

elaboracdo e andlise dos

Para
resultados
utilizou-se o software Excel 2016, que
auxiliou para a obtencdo das médias e
percentuais. Os resultados foram dispostos

no formato de graficos.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apoés a coleta de dados obteve-se uma
amostra de 28 comerciantes, conforme
critérios de inclusdo e exclusdo para
observacao dos pontos de comercializacao
de espetinhos, considerando os principios
de exposicado, conservacao e manipulacdo
dos alimentos, dispostos pelas legislactes
vigentes.

Sobre a aplicagdo de checklist aos
analisados e

comerciantes, foram

observados, considerando as boas
praticas de manipulacdo. Para melhor
visualizagdo foram divididos os resultados

obtidos por meio de porcentagem.
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Na figura 1 estdo dispostos dados de

conformidade, ndo conformidades e ndo se
aplica, de todos os itens separados por

categoria. Chama-se atencdo aos

percentuais de ndo conformidades para HP
67,86%, HM 80,65% e HA 64,61%, como
disponivel a seguir.

Figura 1 — Anédlise fracionada de boas
praticas de higiene e manipulagéo, durante
a comercializacdo de espetinhos na orla de

Boa Viagem, no ano de 2019.

90,00%
80,00%
70,00%
60,00%
50,00%

40,00% 80,65%
30,00% £ :8600 64,61%
20,00% 32,14% 35,39%

0,
10,00% . o% 1§J01% 8188% . 0%
0,000 D L —
Higiene Pessoal Higiene na

Manipulagao

Higiene no
Armazenamento

= Conforme Né&o Conforme  ®N&o se Aplica

Durante a coleta de dados, considerou-
se gue o0 manipulador, o ambiente e a
estrutura sdo as principais fontes de
contaminacBes dos alimentos e alguns
microrganismos podem ser resistentes ao
calor, devem-se reforcar as situagfes que
visem a prevengdo, como por exemplo,
medidas de controle em todas as etapas da
cadeia produtiva. Também foi visto, que
ndo eram utilizadas vestimentas na cor
clara e especifica para produgdo, como
calca, sapato fechado e avental; 80% dos

manipuladores usavam adornos e todos

manipulavam dinheiro sem a assepsia
correta das maos, apesar de néo
possuirem higiene, mantinham condigdes
adequadas do vestuario que utilizavam.

No decorrer da atividade o descarte do
lixo foi classificado como pior condigéo
possivel, pois ndo havia lixeiras ou suporte
para guardar o lixo, o pode ser mais uma
forma de contaminacdo do alimento.
Apesar disto, n&o foi identificado pontos de
venda com presenca de vetores e pragas,
e as propriedades organolépticas nao
alteradas visivelmente.

O presente estudo foi semelhante aos
achados de Santos, que avaliou as
caracteristicas sociais e sanitarias do
comércio de alimentos de rua, na
perspectiva de seguranca dos alimentos,
57,1% dos

uniformes limpos e em bom estado de

em Salvador, constatou
conservacdo. No que diz respeito a HM,
todos os carrinhos possuiam acumulo de
sujidades, carregavam entulhos no mesmo
local em que a matéria-prima era
armazenada e constatou a auséncia de
lixeiras em 44,4% dos locais avaliados,
observando que os ambulantes utilizavam
sacolas plasticas e caixas de papeldo para
0 descarte de residuos (SANTOS, et al.,
2016).

Em relacdo & HA, na higienizacdo das
unidades

instalacbes de todas as

ambulantes nao se mantinham
equipamentos e utensilios em condi¢des

higiénicos-sanitarias apropriadas, e nao
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armazenavam produtos sanitizantes em

local adequado, assemelhando-se a um
estudo de Portugal et al., que avaliou as
condi¢cdes higiénicos-sanitarias em dez
guiosques da praia de Vila Velha — ES e
obteve dados similares com relagdo ao
acondicionamento (PORTUGAL, et al.,,
2015).

Maior parte dos alimentos
comercializados na orla eram espetinho de
gueijo coalho, e os demais compreendiam
abacaxi e carnes. Os abacaxis ndo eram
armazenados em recipientes plasticos
vedados e também ndo eram mantidos sob
refrigeracdo apdés descasque e corte,
provocando um agravante por ficarem
expostos a microrganismos. O que se
assemelha ao estudo conduzido por Farias
et al., nas praias de Santa Catarina, que
constatou que a manipulacdo das frutas
em sua maioria estavam em recipientes
com e sem tampas, porém, assemelha-se
com relacao as frutas serem mantidas fora
de refrigeracéo (FARIAS, et al., 2016).

Os espetinhos de carne, por serem
alimentos com alto teor de proteinas e
atividade de agua livre, sdo considerados
6timos meios para desenvolvimento de
microrganismos patogénicos (COSTA e
FERNANDES, 2018). Assim, o presente
estudo verificou que as carnes ficam
armazenadas em recipientes, porém sem
refrigeracdo, o que se assemelha ao
estudo de Costa e Fernandes que

avaliaram sobre as carnes bovinas, em

espetos, comercializadas em Santa
Catarina.

O presente estudo percebeu que, o
queijo coalho permanecia mais tempo
exposto a luz solar, pois durante a coleta
foi observado que permaneceram mais de
duas horas de exposicédo, e sem um bom
sistema de refrigeracdo. Este estudo
confirma os achados de Inoue, que no Rio
de Janeiro, observou as boas praticas de
manipulacdo e o controle sanitario em
comidas de rua em grandes eventos, onde
encontrou variacbes na quantidade de
microrganismos das amostras de gqueijos
coalhos (INOUE e LOPES, 2016); que
pode estar diretamente relacionada ao
manuseio inadequado. Salienta-se que a
indevida manutencédo da temperatura dos
alimentos propicia a contaminacao,
tornando-os um risco para a saude do
consumidor (SANTOS, et al., 2016).

A dose

alimentares ndo causam alteracbes de

infectante de patdgenos
aparéncia, sabor e cheiro, nem qualquer
variacdo organoléptica visivel ficando
imperceptivel a presenca de agentes
etiol6gicos. Podendo estar presentes em
agua, e alimentos como: carnes, leite e
derivados, ovos, aves, cremes, bolos e
coberturas, frangos, atum e maionese
(INOUE, e LOPES, 2016) e (GONCALVES
e CARVALHO, 2017).

Ao considerar o percentual geral dos
itens observados, e feita a soma, a média

e o desvio padrao; foi evidenciado um valor
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de 71,66%,

percentual

totalizando assim o maior

dentre todos os itens
observados e afirmando que a grande
maioria dos carroceiros encontram-se em
ndo conformidades. Demonstrados a

seguir na figura 2.

Figura 2 — Porcentagem de todos os itens
averiguados, com base nas RDCs 216, 275
e a NTE 01, em Boa Viagem, no ano de
2019.

3,47%

e

71,66%
= Conforme = Nao Conforme = N&o se Aplica

Um dos motivos para que oS
percentuais de ndo conformidades estejam
aumentados é o fato dos manipuladores
ndo aplicarem instru¢ges de boas praticas
de manipulacdo, o que confirma o estudo
de Ribeiro na praia de Cabo Verde, Africa;
gue avaliou as condi¢cbes de higiene e
seguranca alimentar dos vendedores

ambulantes, obtendo um resultado de

68,2% confirmando que estes realmente

ndo possuiam formacdo e assisténcia
técnica em boas préaticas de manipulacéo
(RIBEIRO, 2017).

4 CONSIDERAGOES FINAIS

Diante do exposto, nota-se que as
condigdes higiénico-sanitarias dos carros
de espetinhos encontram-se maior parte
em ndo conformidades, e em situagcbes
insatisfatérias, o que traz risco de
contaminagdo dos alimentos disponiveis
para venda. Como observado, em relagéo
a higiene pessoal, de manipulagdo e no
armazenamento dos carrinhos.

Desse modo, constatou-se a
necessidade de melhor condicbes de
higiene pessoal, cuidados na confecgéo e
conservacgao dos alimentos e manutencao
nos carrinhos. N&o houve indicios de

fiscalizacdo por parte dos oOrgaos
fiscalizadores, pois, nos dias da coleta ndo
foi visto fiscaliza¢do devida. Os riscos para
a saude do consumidor poderiam ser
minimizados pela adocdo de praticas
adequadas de manipulacdo de alimentos,
incluindo a correta higienizagdo de méos e

superficies.
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ANEXO A

HIGIENE PESSOAL

NC

NA

Utilizagdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado & atividade e
exclusivo para area de producio;

Vestuarios limpos e em adequado estado de conservacao;

Asseio pessoal: boa apresentacido, asseio corporal, mdos limpas, unhas
curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.);
manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos;

Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo tossem,
ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que
possam contaminar o alimento;

Auséncia de afeccdes cutdneas, feridas e supuracdes; auséncia de sintomas
e infeccbes respiratorias, gastrointestinais e oculares;

Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a realizagdo da
operacao;

Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes,
toucas ou outro acessorio apropriado para esse fim (EPI), ndo sendo
permitido o uso de barba. As unhas devem estar curtas e sem esmalte ou

HIGIENE NA MANIPULAGAO

Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, em manipulacao higiénica dos alimentos
e em doencas transmitidas por alimentos. A capacitagdo deve ser
comprovada mediante documentacao;

Os equipamentos e utensilios gue entram em contato com os alimentos sio
de materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores
aos mesmos;

Equipamentos de conservacao dos alimentos (refrigeradores, congeladores,
camaras frigorificas e outros), bem como os destinados ao processamento
térmico, com medidor de temperatura localizado em local apropriado e em
adequado funcionamento;

A area de preparacdo do alimento € higienizada quantas vezes forem
necessarias imediatamente apds o término do trabalho/producio;

Superficie de eguipamentos e utensilios com desenho que permita uma facil
higienizacao (lisos, sem rugosidades, impermeaveis, lavaveis e sem fresta);

Freguéncia de higienizacao adequada;

Produtos de higienizacao identificados e gquardados em local adequado;

Ma preparacdo dos alimentos, sdo adotadas medidas a fim de minimizar o
risco de contaminacao cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto
entre alimentos crus, semi-preparados e prontos para o0 consumo;

O vendedor gque manipula alimentos crus deve realizar a lavagem e a anti-
sepsia das maos antes de manusear alimentos preparados;

E vedado o uso de panos ou sacos plasticos para a protecao do uniforme. O
uso de avental plastico deve ser restrito as atividades onde ha grande
volume de agua, ndo devendo ser utilizado proximo a fonte de calor;

As luvas térmicas devem ser utilizadas em situacgdes de calor ou frio intenso,
e devem estar conservadas e limpas;

As luvas de malha de aco devem ser utilizadas durante o corte e desossa de
produtos carneos, ou quando necessario.
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HIGIENE NO ARMAZENAMENTO

Materia-prima, ingredientes e embalagens sédo realizados em local protegido
e isolado da area de processamento (envolvidos em recipientes separados,
potes ou sacos plasticos);

Armazenamento dos suprimentos em local limpo e conservado;

Os alimentos estdo em area exclusiva para este fim, protegida de chuva,
areia, sol, poeira e livre de materiais ou equipamentos em desuso;

Possuir ambiente livre de entulho e material toxico;

Serem mantidos em temperatura e ventilagcdo adequadas, protegidos da
incidéncia de luz solar;

Utilizacdo de veiculos com carrocerias abertas no transporte de alimentos,
salvo para aqueles que ndo sejam suscetiveis a alteracbes fisicas, quimicas
e biologicas;

Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de carga. Auséncia de vetores e
pragas urbanas ou qualguer evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos
e outros;

Transporte mantém a integridade do produto;

Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranca do
produto;

Caracteristicas fisicas efou organolépticas alteradas;

Todo o alimento destinado aoc consumo humano, gualquer gue seja a sua
origem, estado ou procedéncia, fabricado, produzido, armazenado efou
exposto & venda/consumo deve atender as boas praticas de fabricacdo e
manipulacdo, aos padrdes de identidade e qualidade, aos requisitos de
higiene, envasamento, rotulagem, embalagem e transporte estabelecidos em
normas legais efou regulamentares pertinentes e as disposictes desta NTE.
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