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Resumo

Em uma era globalizada, a falta de tempo, a comodidade, as preferéncias individuais e o préprio estilo de vida das
pessoas, fazem com que, a cada ano, o nimero de refeicdes consumidas fora de casa cresca. Embora esse movimento
seja uma alternativa econdmica, essa praticidade fez com que houvesse um aumento no nimero de surtos alimentares.
Essa revisdo de literatura tem por objetivo abordar sobre os principais patégenos e problemas encontrados em alimentos
comercializados na rua. Os dados das referéncias apontam que as contaminagdes de alimentos de rua sdo frequentes e
um risco a satde publica. E necesséario um plano de intervencdes e capacitagdes dos vendedores ambulantes, quanto a
higienizacao correta de todos os processos de producéo, para garantir a seguranca alimentar dos consumidores. Além
disso, uma estrutura basica adequada para o vendedor é essencial para priorizar a qualidade na oferta dos alimentos.
Palavras-chave: Surtos alimentares; Alimentos; Manipuladores; Satide publica.

Abstract

In a globalized era, the lack of time, convenience, individual preferences and people's own lifestyles, mean that, each
year, the number of meals eaten outside the home grows. Although this movement is an economic alternative, this
practicality has caused an increase in the number of food outbreaks. This literature review aims to address the main
pathogens and problems found in street foods. Reference data indicate that street food contamination is frequent and a
risk to public health. A plan of interventions and training of street vendors is needed, regarding the correct hygiene of
all production processes, to ensure food safety for consumers. Furthermore, an adequate basic structure for the seller is
essential to prioritize the quality of food supply.

Keywords: Food outbreaks; Food; Handlers; Public health.

Resumen

En una era globalizada, la falta de tiempo, la comodidad, las preferencias individuales y los estilos de vida propios de
las personas, hacen que, cada afio, el nimero de comidas que se consuman fuera del hogar crezca. Aunque este
movimiento es una alternativa econdmica, esta practicidad ha llevado a un aumento en el nimero de brotes alimentarios.
Esta revision de la literatura tiene como objetivo abordar los principales patdgenos y problemas encontrados en los
alimentos que se venden en la via pablica. Los datos de referencia indican que la contaminacion de los alimentos en la
via publica es frecuente y un riesgo para la salud publica. Es necesario un plan de intervenciones y formacion de los
vendedores ambulantes, en cuanto a la correcta higiene de todos los procesos productivos, para garantizar la seguridad
alimentaria de los consumidores. Ademas, una estructura basica adecuada para el vendedor es fundamental para
priorizar la calidad del suministro de alimentos.

Palabras clave: Brotes alimentarios; Alimentos; Manipuladores; Salud publica.
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1. Introducéo

O termo “comida de rua” vem sendo utilizado para designar alimentos e bebidas comercializados em vias publicas,
destinados ao consumo imediato ou posterior, sem necessidade de um preparo adicional (Cardoso et al., 2009). Cada vez mais
habitual, o consumo de alimentos de rua tem-se tornado uma opgdo pratica e econdmica para a populacdo, porém, as
preocupacdes sobre a seguranca destes alimentos sdo cada vez maiores. Segundo Rane (2011), as maiores fontes que contribuem
para a contaminagdo microbiana sdo o local de preparo, utensilios para cozinhar e servir, abuso de produtos in natura, tempo e
temperatura de cocgdo e a higiene pessoal dos vendedores.

A ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos (DTA) é um problema relevante para a salde publica, uma vez que
se tem um impacto negativo tanto no contexto social, em decorréncia das vitimas que sofrem os agravos, quanto no econdémico,
onde as perdas sdo geradas nos ramos da indUstria, comércio e turismo. Ainda, para muitas pessoas, este é um assunto tratado de
forma irrelevante ou até mesmo desconhecido, o que torna o problema ainda maior (Melo et al., 2018). A maioria desses
obstaculos pode ser controlada com os esfor¢os por parte dos proprios manipuladores de alimentos, seja em uma planta de
processamento, um restaurante, uma feira, entre outros, adotando praticas higiénicas-sanitéarias corretas e seguras.

Em uma pesquisa conduzida por Bezerra (2017), empregando os dados da pesquisa de Orcamento Familiar 2008-2009,
avaliaram 152.895 individuos, com idade acima de 10 anos, sobre os locais de aquisi¢do dos alimentos consumidos fora de casa.
Os resultados revelaram que 41,2% dos entrevistados adquiriam seus alimentos fora do lar, sendo a maior porcentagem (44%)
do sexo masculino contra 38,5% do feminino. Os adultos apresentaram maior frequéncia de aquisicdo (46%) comparados com
o0s adolescentes (37,7%) e os idosos (24,2%). Os locais mais frequentados pelos os respondentes foram lanchonete (16,9%) e
restaurante (16,4%), enquanto frutaria (1,2%) apresentou a menor porcentagem. Os industrializados como doces, salgadinhos e
refrigerantes foram os alimentos mais adquiridos na maioria dos locais. Frente a isso, este trabalho de revisdo sistematica tem
por objetivo abordar sobre os principais patdgenos encontrados em alimentos comercializados na rua, as praticas de higiene dos

manipuladores e 0s impactos que podem causar na sadde coletiva.

2. Metodologia

A pesquisa, a partir de seu objetivo, caracteriza-se como qualitativa (Estrela, 2018) e apresenta o delineamento do tipo
analise de documentos (Mayring, 2002). Esse ultimo autor ainda afirma que a pesquisa qualitativa “apresenta seis delineamentos
da pesquisa qualitativa: estudo de caso, andlise de documentos, pesquisa-acdo, pesquisa de campo, experimento qualitativo e
avaliagdo qualitativa” (p.204). Neste tipo de delineamento além de procedimentos tradicionais, como leitura e resumo de ideias,
é possivel extrair e sumarizar resultados por meio de meta-anélise (Gunther, 2006). Além disso, Glinther (2006) ainda cita que
“dependendo da natureza dos documentos, existem as mais diferentes maneiras de encara-10s, desde relatos verbais e respostas
a perguntas de pesquisadores futuros, até segmentos de texto selecionados como “sujeitos” entre um corpo linguistico grande,
por meio de procedimentos de amostragem”.

Os artigos considerados elegiveis para inclusdo nesta revisao, foram aqueles que apresentaram estudos originais
referentes a tematica, publicados em inglés e em portugués, no periodo compreendido entre os anos 2009 a 2021, empregando
os seguintes descritores “alimentos”, “rua”, “manipuladores” e “patdgenos”. Os termos foram cruzados um com o outro para
conseguir maior abrangéncia e relevancia dos resultados. Os artigos identificados pela estratégia de busca foram avaliados de
forma independente. O estagio inicial de selecdo do artigo incluiu a anlise do titulo, depois a analise do resumo e, finalmente,
um estudo de leitura completo para verificar os critérios de elegibilidade. Os documentos nédo originais foram excluidos
(editoriais, cartas, comentarios, capitulos de livros e livros) e os selecionados foram baixados através das plataformas eletronicas

PubMed, Google Académico, Science Direct, entre outras. Artigos selecionados para a revisao sistematica foram avaliados
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quanto a qualidade do estudo de uma forma sistematica e transparente. O julgamento de qualidade &, assim, derivado através de
um conjunto de questdes metodoldgicas pensadas anteriormente e aplicadas a todos os estudos em questdo. Para os fins do
presente estudo, perguntas foram escolhidas para a avaliacdo da qualidade como: adequacdo do tema; questdo de pesquisa; rigor

nas medidas de pesquisa; e fatores de confusdo (Baglioni et al. 2016).

3. Resultados e Discusséo

Apesar da grande importancia das DTA e o impacto que causam na sadde publica, ainda sdo reduzidos os nimeros de
trabalhos cientificos que avaliam e abordam esse tema, totalizando 21 neste estudo. Um estudo de revisdo conduzido por Finger
et al. (2019) avaliou os surtos e as DTA notificadas no Brasil entre 2000 e 2018, usando os dados oficiais do Ministério da Saude.
Os pesquisadores identificaram 13.163 surtos, envolvendo 247.570 casos e 195 mortes, com a regido sudeste apresentando a
maior prevaléncia de surtos (45,6%). O género Salmonella (14,4%) foi o patégeno mais identificado e o local de ocorréncia foi
na propria residéncia (12,5%) através da ingestdo de alimentos mistos (31,6%). Os pesquisadores destacam que a notificacao de
surtos € essencial para a tomada de acdes.

A contaminac&o dos alimentos com patdgenos/toxinas e sua persisténcia e multiplicagdo emergiu como uma importante
preocupacao de saude publica. Segundo Hassanaian et al. (2013), os agentes patogénicos de origem alimentar causam uma carga
e um desafio consideravel para a saude publica, principalmente para os grupos de risco que incluem recém-nascidos, gestantes,
idosos e pessoas com o sistema imunolégico comprometido. Eles mencionam que em paises menos desenvolvidos, as doencas
diarreicas, causadas pelos alimentos ou &gua, ainda sdo as responsaveis pela morte de milhdes de pessoas a cada ano. Mesmo
em paises desenvolvidos, estima-se anualmente, que até um terco da populacéo seja acometida por alguma DTA. A maioria dos
patdgenos que causam essa carga significativa de doencas provém das zoonoses, sendo a principal fonte os alimentos crus ou
mal cozidos. Além disso, os manipuladores de alimentos desempenham um papel importante na garantia da seguranca alimentar
em toda a cadeia produtiva de alimentos. As infec¢des de origem alimentar mais comumente conhecidas sdo aquelas causadas
por bactérias, incluindo Campylobacter spp., Escherichia coli O157:H7, Salmonella spp., Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus; virus da hepatite A, rotavirus, entre outras.

Ainda para Hassanaian et al. (2013), a prevencdo das DTA exige a aplicacdo de sistemas de vigilancia e informacéo.
Além disso, é necesséria a aplicacdo do sistema de gestdo de andlise de perigos e pontos criticos de controle (HACCP) em toda
a cadeia produtiva de alimentos (do campo a mesa), com regulamentacdes de importacdo/exportagdo. Os autores supracitados
destacam, por exemplo, que a reducdo da contaminacdo microbiolégica da carne pode ser obtida através de higiene ambiental,
inspecdo obrigatoria do rebanho e de normas sanitarias em matadouros e plantas de processamento. Além disso, a seguranca
alimentar também pode ser alcangada aplicando higiene pessoal, higienizacao das instala¢fes e utensilios de cozinha. Destacam
que o planejamento de programas de educa¢do em salide para manipuladores de alimentos e consumidores, sdo regras essenciais
para prevenir as DTA.

Um estudo sobre o perfil de vendedores ambulantes e as préaticas de higiene utilizadas na producdo de alimentos foi
conduzido por Cortese et al. (2016) em Floriandpolis/SC. Esses pesquisadores fizeram observacgdes e entrevistas com 43
vendedores em diferentes pontos no centro da cidade. O estudo revelou que 95% manipulam alimentos e dinheiro, sem higienizar
as maos, e 65% afirmaram lavar as maos durante a atividade. A frequéncia de higienizacéo foi baixa, com média de quatro vezes
ao dia, sendo que 24% utilizavam apenas agua. Embora o municipio tenha uma lei que exige a obrigatoriedade de treinamento
sobre préticas higiénicas para os manipuladores de alimentos, 33% dos vendedores ndo tinham passado pela capacitagao.
Salientam ainda a necessidade de uma infraestrutura basica adequada ao vendedor, priorizando assim, a seguranca e a qualidade
dos alimentos.

Em uma pesquisa similar realizada por Monteiro et al. (2017), em Belo Horizonte/MG, analisaram a qualidade
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microbioldgica de alimentos comercializados por camel6s. A pesquisa compreendeu 51 vendedores ambulantes com faixa etaria
média de 41 anos, sendo que destes, 48 responderam ao questionario socioeconémico e lista de verificacdo; 50, para a medicao
da temperatura dos alimentos; e cinco, para analise microbiolégica (alimentos, utensilios e maos). Considerando as nao
conformidades, 43,8% dos vendedores ndo usavam boné ou touca; 87,5% manuseiam dinheiro na manipulacéo dos alimentos; e
apenas 18,7% dos alimentos quentes exibiram temperaturas em conformidade com o padrdo previsto na legislacdo (Brasil, 2004).
Os microrganismos detectados nas amostras de alimentos foram bactérias aerébias mesdfilas vidveis (100%), coliformes a 35 °C
(60%), Staphylococcus aureus (60%), Bacillus cereus (20%) e Salmonella spp. (60%). Todas as amostras de utensilios indicaram
ma-higiene, o que exige a necessidade de uma legislacdo sanitaria especifica para este tipo de negdcio.

A qualidade microbioldgica de 105 hambdrgueres e as méos de vendedores ambulantes foram avaliados em Cuiabd/MT
por Bezerra et al. (2010). O total de 31,4% das amostras de hamburguer estavam inadequadas para 0 consumo, com resultados
positivos para coliformes e estafilococos coagulase positiva em niveis elevados aos da legislacdo vigente. As mdos dos
manipuladores atingiram populages de meséfilos aerébios em niveis de 1,8 x 10* UFC/méo. Através de questionarios os
pesquisadores avaliaram o nivel de conscientizacdo quanto as praticas aceitaveis de manipulacao de alimentos e verificaram que
80% dos vendedores nunca haviam participado de qualquer tipo de treinamento.

Inoue e Lopes (2016) realizaram um estudo de reviséo de literatura onde o objetivo foi avaliar a producéo cientifica
sobre a comida de rua e seu controle higiénico-sanitario, no periodo de 2001 a 2012, analisando as estratégias com vistas a
segurancga do consumidor. A investigacao sobre hamburgueres revelou achados positivos, principalmente quanto a sua qualidade
microbioldgica, pois 99% deles estavam de acordo com os padrdes da legislagdo em vigor. No entanto, destacam que a maioria
dos estudos avaliados contrariam as boas préaticas de manipulacéo e producdo de alimentos.

No Quadro 1, encontram-se alguns estudos em que o objetivo dos pesquisadores era avaliar as condi¢des higiénico-
sanitarias de alimento, da embalagem, dos utensilios/mesas, dos manipuladores e da estrutura onde o alimento é comercializado
a populacdo. Os achados desses estudos revelam uma situagdo precéria na higiene e a falta de cuidado na manipulagdo do
alimento. Fica evidente que se faz necessario o desenvolvimento de a¢des para a qualificacdo profissional dos comerciantes de
comida de rua, uma vez que ha aumento desse tipo de alimento.

Um estudo transversal, observacional realizado por Silva (2016), avaliou as condi¢Bes higiénico-sanitarias de
vendedores ambulantes de alimentos em Brasilia, DF. Eles utilizaram um check-list com base na legislagdo sanitaria federal
RDC n° 216/2004, onde realizaram coletas, através da técnica de swab, em 10 amostras das méos de vendedores. Todos 0s
manipuladores foram submetidos a pesquisa de coliformes termotolerantes, Staphylococcus sp. e bactérias mesdfilas anaerdbias.
O uso de adornos foi observado em 8 (80%) dos manipuladores, e a presenca de barba, bigode, unhas grandes e auséncia de
touca em 6 (60%) dos vendedores. A presenca de microrganismos mesofilos foi evidenciada em 9 (90%) manipuladores, de
Staphylococcus sp. em 7 (70%) e coliformes termotolerantes nas maos de 5 (50%) vendedores de rua. Essa mesma percepgéo,

que a venda ambulante é uma fonte potencial de disseminacgéo de DTA, foi apontada por Ferrari et al. (2021).
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Quadro 1. Estudos com avaliagdo higiénico-sanitaria de alimentos, de embalagem, dos utensilios/mesas, dos manipuladores e da estrutura de comercializacao.

CIDADE OBJETIVO ACHADOS REFERENCIA
Avaliar as condlgoe_s mlcroblologl'cas de molho_vgrde € SUaS | 5 total de 14, das 15 amostras analisadas de molhos verdes estavam
embalagens provenientes de delivery, comercializados por dentro dos padrdes de qualidade estabelecida pela legislacdo vigente
Campo Mouréo (PR) ambulantes. Foram avaliadas 15 amostras de molho verde e suas P d P gisiag gente, Silveira, 2020

embalagens, realizando analise de Staphylococcus aureus e
Escherichia coli nas embalagens de molho por meio de swab

porém com indicios de falha nas boas praticas, principalmente no
servico de delivery realizado por ambulantes

Mutuipe e Santo Antdnio
de Jesus (BA)

Caracterizar o perfil social e as condig8es higiénico-sanitérias do
comércio de alimentos

O diagnostico higiénico-sanitario permitiu a classificagdo do maior
percentual dos pontos de venda como “ruim” (56,3%), pois
apresentavam percentual de adequagdo dos itens do checklist menor
que 50% conforme classificacdo estabelecida na RDC n° 275:2002

Santos e Silva 2019

Porto Alegre (RS)

Auvaliar as condigOes higiénico-sanitarias dos ambulantes que
comercializam cachorro-quente, através da coleta de uma
amostra do produto em 20 pontos de venda

Total de 75% apresentaram positividade para coliformes totais, 30%
para coliformes fecais e 25% para Staphylococcus coagulase positiva

Kothe, 2014

Rio de Janeiro (RJ)

Avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias e o perfil da
comunidade microbiana dos utensilios e das mesas de um
servico de alimentagdo. Foram analisadas 126 amostras
higienizadas (utensilios: n=90 e mesas: n=36). Pesquisaram-se
bactérias mesofilas, coliformes, Escherichia  coli,
Staphylococcus aureus e fungos

Das amostras analisadas, 100% dos utensilios e 80% das mesas
apresentaram contagens microbianas superiores ao recomendado na
literatura, estando em condicBes higiénico-sanitérias inadequadas. E.
coli foi isolada nos utensilios e S. aureus nas mesas

Oliveiraetal., 2019

Salvador (BA)

Caracterizar o comércio de comida de rua no circuito
carnavalesco do campo grande, Salvador-BA, realizado junto a
264 vendedores, com aplicacdo de formularios semiestruturados,
preenchidos por meio de entrevista e observacéo in loco

Observaram-se alimentos e bebidas em contato com o solo (30,1%),
manipulagdo concomitante de alimentos e dinheiro (34,3%), além da
finalizacdo de produtos (17,4%). Os vendedores referiram lavar as
maos mais de cinco vezes ao dia (54,9%) e os utensilios (26,1%),
equipamentos, ponto de venda e/ou ambiente (42,8%), uma vez ao dia,
considerando as condic8es de risco potencial associado a satde 48,5%
dos pontos de venda foram classificados como de alto risco, 39,8%
como de médio risco e 11,7% como baixo risco

Santos, 2011

Salvador (BA)

Caracterizar o comércio de comida de rua na orla de Salvador-
BA, sob a perspectiva socioecondmica, do trabalho e da
seguranca de alimentos

Apenas 33,8% dos alimentos pereciveis eram conservados em caixas
isotérmicas. Entre os 247 entrevistados, 22,6% disseram ndo
higienizar as mdos durante o trabalho, enquanto, 80,2% manipulavam
alimento e dinheiro simultaneamente

Santos, 2012

Fonte

. Autores,
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Em outra pesquisa também do tipo transversal, observacional e descritiva realizada de julho de 2016 a margo de 2017,
os pesquisadores usaram listas de verificacdo de boas praticas com base na legislacdo e concluiram que os lugares visitados
apresentaram adequagdo média igual a 44%, a partir da andlise dos checklists, apontando para a necessidade de melhorias,
principalmente em relacéo ao licenciamento sanitario e condi¢es ambientais (Oliveira; Sdo José, 2019).

Algumas legislacdes tratam de forma abrangente o assunto, incluindo a Portaria SVS/MS n° 326, que define as
condicBes higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricacdo para a industrias de alimentos e a RDC n°® 216 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), que dispde sobre regulamento técnico de boas préaticas para servicos de alimentacéo.
Esses servicos devem dispor de manual de boas praticas de fabricagdo (BPF), documentos acessiveis aos funcionarios envolvidos
e disponiveis a autoridade sanitaria. Além disso, os manipuladores de alimentos deveriam se informar sobre as legislacGes
estaduais e municipais antes de ingressarem nesse ramo de atividade. O Centro Estadual de Vigilancia em Salde (CEVS) do Rio
Grande do Sul, por exemplo, tem na sua pagina da internet as principais legislacdes sobre a vigilancia em alimentos.

Oliveira et al. (2015) verificou as condi¢des de boas praticas de higiene e manipulacédo (BPHM) e de infraestrutura (1E)
de oito restaurantes/lanchonetes e de sete pontos de comércio ambulante de uma cidade universitaria por meio de abordagem
exploratoria e qualitativa aplicando listas de verificagdo. Os ambulantes analisados apresentaram melhores resultados no
cumprimento das normas de BPHM e IE quando comparados aos estabelecimentos fixos de comércio alimenticio. Os
pesquisadores constataram que € possivel a préatica do comércio de alimentos de rua com qualidade, sem caracterizar uma ameaca
a saude publica.

A aplicacéo de lista de verificacdo também permite a avaliagdo de risco das praticas e condi¢des higiénico-sanitarias
em food trucks e, potencialmente, garante o acesso dos consumidores a comida de rua segura (Isoni Auad et al., 2018). No caso,
a lista foi projetada com base no Codex Alimentarius, Resolu¢cdo RDC n°® 216, Resolu¢do RDC n® 275 e legisla¢des estadual e
municipal especificas do Distrito Federal, sendo a verséo final do instrumento composta por 39 itens. Os autores sugerem que a
lista de verificacdo pode ser usada para realizar inspe¢es em food trucks por auditores de vigilancia sanitéaria, dos processos de

tomada de deciséo dos vendedores, e também como ferramenta de diagndstico.

4. Consideracdes Finais

Os alimentos de rua possuem importancia econdmica e cultural para a populacéo de diferentes paises, principalmente
aqueles em desenvolvimento como é o caso do Brasil, e sua qualidade pode ser afetada por condi¢gdes ambientais e pela forma
como sdo manipulados. A maioria dos resultados das cita¢Ges realizadas neste estudo demonstram que as condi¢es higiénico-
sanitarias dos vendedores ambulantes sdo insatisfatdrias, sendo necessarias medidas de intervengdo junto a esses manipuladores,
além de treinamento e maior fiscalizagao nos locais de comercializacéo.

Os bons resultados obtidos nos trabalhos em que foram realizadas listas de verificagdo € uma visdo interessante para
melhoria da qualidade da alimentacéo de rua. Isso revela que as organizacdes (secretarias, prefeituras, universidades, associagdes,
servicos de apoio a pequenas empresas, etc.) devem oferecer programas de educagdo para vendedores ambulantes de alimentos
e assim, contribuir com préticas de higiene adequadas.

Diante ao exposto, para minimizar os riscos, muitas cidades ja possuem uma lei municipal que regulamenta a venda e
a doacdo de alimentos nas ruas e em outras areas publicas. Aliado a isso, a vigilancia sanitaria municipal pode exigir, quando
necessario, que os manipuladores de alimentos, na modalidade gastronomia itinerante, apresentem o certificado de participacao
em curso de boas préaticas em servigos de alimentacdo. Isso é essencial para melhorar a qualidade dos alimentos vendidos nas
ruas e a prevencao de doencas de origem alimentar.

Trabalhos futuros envolvendo incentivos aos manipuladores na busca continua por cursos na area, a disponibilizacéo
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de uma infraestrutura adequada, ainda, a elaboracéo e a implementacéo do checklist para monitorar as praticas higiénicas seguras,
sdo questdes que poderiam ser mais exploradas. Além disso, é necessario ampliar esse tipo de pesquisa para avaliar os pontos
criticos em estabelecimentos de rua, uma vez que o indice de intoxicagdo alimentar nao é preciso pela falta de diagndstico,

promovendo assim, uma melhor analise de ocorréncias das DTA no Brasil.
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