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RESUMO

Os churros sdo comercializados em carrinhos ou barracas, cujas instalagdes
nem sempre apresentam condi¢des sanitarias adequadas. O objetivo deste estu-
do foi avaliar a qualidade microbioldgica dos churros comercializados na cidade
de Macei6/AL. Foram encontrados seis locais de comercializagao localizados
em ambientes fechados e abertos, em cada um dos quais foram adquiridas duas
amostras em semanas alternadas, totalizando 12 amostras que foram transpor-
tadas em caixa isotérmica até o laboratério para analises microbiologicas. A
analise para coliformes termotolerantes e estafilococos coagulase positiva foi
realizada pela técnica do Numero Mais Provavel e Plaqueamento de superfi-
cie, respectivamente. Todas as amostras estavam dentro dos valores permitidos
pela legislagdo para estafilococos coagulase positiva. As amostras provenientes
do local C (ambiente fechado) apresentaram contaminagao por coliformes ter-
motolerantes acima do permitido pela legislagdo vigente, enquanto as amostras
obtidas do local A (ambiente fechado) apresentaram auséncia de estafilococos
coagulase positiva e contagens para coliformes termotolerantes dentro do per-
mitido pelos dispositivos legais vigentes, sendo este ultimo, portanto, conside-
rado o local que apresentou melhor condigdo sanitaria, dentre os seis locais que
participaram da pesquisa. Vale salientar que no mesmo adotavam-se procedi-
mentos adequados de Boas Praticas para manipulacdo de alimentos. Embora
os locais D, E, F sejam localizados em ambiente aberto, estes apresentaram
algumas amostras com contagens de micro-organismos adequadas ao preconi-
zado pela legislacao, mas observou-se, no momento da coleta, que a fritura do
produto ¢ feita na hora e a venda € rapida e que por estes motivos talvez nao
exista tempo suficiente para que os micro-organismos se multipliquem. Diante
do exposto, é possivel observar que os locais de comercializagdo em ambientes
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fechados ou abertos sdo passiveis de
contaminacgao, sendo, portanto impor-
tante a implantagdo de Boas Praticas
de Manipulag@o. Vale destacar a ne-
cessidade de conscientizar os mani-
puladores de alimentos dos locais de
comercializa¢do de churros avaliados,
de que as praticas de higiene sdo im-
portantes para manter a seguranca ¢ a
qualidade dos seus produtos.

Palavras-chave: Boas Praticas.
Ambulantes. Coliformes
termotolerantes. Staphylococcus sp.

ABSTRACT

The churros are sold at stands or
stalls, whose facilities do not always
feature appropriate sanitary condi-
tions. The objective of this study was
to assess the microbiological qual-
ity of churros sold in the city of Ma-
ceio/AL were found six locations of
commercialization located in open
and closed environments, in each of
which two samples were acquired in
alternate weeks, totaling 12 samples
that were transported in isothermal
box until the laboratory for micro-
biological testing. The analysis for
thermotolerant coliforms and coagu-
lase positive was held by the most
probable number technique and Plat-
ing surface, respectively. All samples
were within the allowed values of
the legislation for coagulase posi-
tive. Samples from the site C (closed
environment) presented thermotoler-
ant coliforms contamination above
the permitted by current legislation,
while the samples obtained from the
site (closed environment) showed the
absence of coagulase positive for
coliform counts and termotolerantes
within the allowed by legal provi-
sions in force, the latter being there-
fore considered the place that showed
better health condition, one of the six
sites that participated in the research.
It's worth pointing out that it would
adopt appropriate procedures of
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good practices for the production of
food. Although the sites D, E, F are
located in open environment, these
showed some samples with counts
of microorganisms suitable for the
established by the legislation, but
there was, at the time of collection,
the frying of the product is done on
time and the sale is fast and that
for these reasons may not exist long
enough for microorganisms mul-
tiply. On of the above, you can see
that the marketing locations in open
or closed environments are prone to
contamination, being so important to
the implementation of good practices
of handling. It is worth highlighting
the need to educate food handlers the
marketing of churros assessed, that
the hygiene practices are important
to maintain the safety and quality of
their products.

Keywords: Good practices.
Hawkers. Coliforms thermotolerant
Staphylococcus sp.

INTRODUCAO

saude ¢ um direito garan-

tido de todo cidaddo, por-

tanto a qualidade sanitaria

dos alimentos ¢ um fator
importante para manutencdo dos se-
res humanos em condigdes saudaveis
(GERMANO; GERMANO, 2002).
Desta forma, a comercializacdo de
alimentos prontos para o consumo
humano deve atender a um padrao de
qualidade pré-estabelecido.

A comercializagdo de alimentos nas
ruas por ambulantes ¢ um fendmeno
mundial e de baixo investimento, sen-
do de grande importancia financeira
pois, com o alto grau de desemprego,
¢ exatamente destes empregos infor-
mais que muitos obtém renda familiar
(RODRIGUES et al., 2003).

A maioria dos alimentos comer-
cializados nas ruas ja estd pronto
para o consumo, outros sdo finali-
zados no proprio local e, como sdo

comercializados em lugares de mui-
ta movimentagdo, como nas pragas,
feiras, ponto de Onibus, porta de
hospitais, faculdades, escolas, dentre
outros; possuem risco de portar con-
taminantes microbioldgicos ou am-
bientais. Dentre os alimentos mais
vendidos em ambiente publico estdo:
milho, cachorro-quente, pastel, acara-
jé, caldo de cana, churros, espetinhos
de carnes, etc. (OLIVEIRA et al.,
2006).

O churro ¢ um alimento do grupo
das massas alimenticias, produzido
a base de farinha de trigo, agucar e
agua, que € frito e, normalmente re-
cheado com doces; sendo desta forma,
pouco saudavel e de alto teor caldrico.
E muito consumido, em especial por
criangas, nas portas das escolas e em
festas de aniversarios. Os churros sdo
geralmente vendidos por ambulantes
nas ruas, porém também podem ser
comercializados em lanchonetes (AL-
MEIDA; HOSTINS, 2011).

Quando sdo comercializados em
carrinhos ou barracas espalhadas pe-
las cidades, as condic¢des desses locais
sdo0 precarias; ndo possuem agua en-
canada, o que dificulta a higienizagdo
do ambiente e do manipulador, nem
sistema de refrigeragdo para os in-
gredientes, o que acelera o processo
de deterioragdo e contaminagdo dos
alimentos. Sendo assim, os alimentos
produzidos nessas condigdes podem
constituir um grande risco a saude
dos consumidores, por serem poten-
ciais fontes de doengas transmitidas
por alimentos (LEAL, 2010).

Segundo a Agéncia Nacional de Vi-
gilancia Sanitaria - ANVISA (2004),
as doengas transmitidas por alimentos
sdo provocadas pelo consumo de ali-
mentos contendo micro-organismos,
parasitas ou substancias toxicas capa-
zes de causar patologias. Os sintomas
mais comuns sao vomitos e diarreias,
podendo também apresentar dores
abdominais, dor de cabega, febre,
alteracdo da visdo, olhos inchados,
dentre outros. Para adultos sadios, as
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enfermidades duram poucos dias e
nao deixam sequelas; mas para crian-
cas, gravidas, idosos e pessoas imu-
nocomprometidas, as consequéncias
podem ser mais graves, podendo in-
clusive levar a morte.

De acordo com Forsythe (2013),
existe um grande nimero de fatores
que contribuem para que um alimen-
to se torne inseguro, causando toxin-
fecgdes. As principais causas sdo:
controle inadequado da temperatura
durante o cozimento, o resfriamento e
a estocagem; higiene insuficiente do
manipulador; contaminagdo cruzada
entre produtos crus € outros processa-
dos; monitoramento inadequado dos
processos e comercializagdo em con-
digdes precarias.

Sendo assim, mediante o exposto, ¢
importante avaliar a qualidade micro-
bioldgica dos churros comercializa-
dos visando promover o diagndstico
das condigdes de inocuidade desses
alimentos consumidos pela populagao
local, para que o mesmo ndo venha a
ser uma fonte de problemas gastroin-
testinais para a populacao.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas, em semanas al-
ternadas, duas amostras de churros em
seis locais (3 em ambientes fechados
e trés em ambientes abertos) localiza-
dos em diversos bairros da cidade de
Maceid/AL, sendo estes identificados
pelas letras do alfabeto (A, B, C, D,
E e F), totalizando 12 amostras. Estas
amostras foram coletadas na propria
embalagem do comerciante, armaze-
nadas em sacos plasticos estéreis e
levadas para o laboratorio de pesqui-
sa do Centro Universitario CESMAC
em caixa isotérmica para realizagdo da
analise microbiolédgica. A pesquisa de
coliformes termotolerantes e estafilo-
cocos coagulase positiva foi realizada
pela técnica do Numero Mais Prova-
vel e Plaqueamento de superficie res-
pectivamente, segundo metodologias
descritas por Silva et al. (2010).
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RESULTADOS E DISCUSSAQ

Segundo a Resolucdo n° 12, de 2
de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001),
os valores para coliformes termotole-
rantes e estafilococos coagulase posi-
tiva ¢ de no maximo 100 NMP/g e 10°
UFC/g respectivamente em produtos
de confeitaria, lanchonetes, padarias
e similares, doces e salgados, prontos
para o consumo. No Quadro 1 des-
crevem-se os resultados das analises
microbiologicas de churros dos locais
propostos pela pesquisa.

Os churros analisados estavam
100% dentro do padrio permitido
pela legislagdo para estafilococos co-
agulase positiva, porém, vale ressaltar
que foi constatada sua presenca e este
micro-organismo ¢ indicador de pra-
ticas de higiene pessoal inadequadas,
sendo uma das fontes de contamina-
cdo as fossas nasais. Existe, portanto,
a possibilidade de que, por algum mo-
mento, os manipuladores tenham es-
pirrado ou conversado sobre o alimen-
to, além de que, durante o processo de
claborag@o destes, provavelmente ndo

tenha ocorrido adequadamente o pro-
cedimento de higieniza¢ao das maos.

Quanto aos resultados da analise de
contaminagdo por coliformes termo-
tolerantes, 66,7% das amostras ava-
liadas apresentaram contagens abaixo
do preconizado pela legislagdo vigen-
te, com valores variando entre <3 ¢ 64
NMP/g de alimento. Entre os locais de
comercializagdo de churros, apenas o
denominado A apresentou as menores
contagens para 0S micro-organismos
avaliados, sendo este, portanto, con-
siderado, o que apresentou melhor
condi¢do sanitaria. O local A ¢ loca-
lizado em ambiente fechado e dispoe
de condi¢des de refrigeragdo para o
alimento, lavatorio para as maos, tou-
ca e luvas para o manipulador e neste,
o produto foi frito na hora do pedido,
proporcionando assim menores possi-
bilidades de contaminagao.

O Local C apresentou 100% (n=2)
das suas amostras com valores aci-
ma do permitido pela legislacao para
contaminagao por coliformes termo-
tolerantes. Embora este local também
seja localizado em ambiente fechado
foi observado que durante a aquisigdo

do produto o mesmo ja estava frito e
armazenado dentro de um recipiente,
e apenas na hora da compra era adi-
cionado o recheio quente. Dessa for-
ma, pode-se supor que o recipiente de
acondicionamento dos churros pode
ter sido uma fonte de contaminacao
cruzada, por ndo ter sido higienizado
adequadamente, ja que este alimento
foi submetido ao processo de fritura
em alta temperatura, que ¢ suficien-
te para destruir os micro-organismos
contaminantes. Além disso, 0s mani-
puladores deste local nao utilizavam
luva e, embora nao seja obrigatoria, é
aconselhavel utiliza-las sempre que se
for manipular um alimento pronto para
o consumo ou quando o manipulador
for pegar o alimento com as maos.

Embora os locais D, E, F sejam lo-
calizados em ambiente aberto, estes
apresentaram algumas amostras com
baixas contagens de micro-organis-
mos, porém observou-se na hora da
coleta que a fritura do produto ¢ feita
na hora e a venda ¢ rapida e que por
estes motivos, talvez, ndo exista tem-
po suficiente para que 0os mesmos se
multipliquem.

Quadro 1 - Resultados das analises microbioldgicas das amostras de churros comercializados na cidade de Macei6/AL.

Coliformes . .
. C Estafilococos Coagulase Positiva
Locais de comercializacao Amostras Termotolerantes (UFC/g)
(NMP/g)

A 1 <3 <10
(ambiente fechado) 2 3,6 <10

B 1 3,6 1,3x10?
(ambiente fechado) 2 9,2 <10
C 1 >1.100 8x10"
(ambiente fechado) 2 >1.100 <10

D 1 <3 3,2x10?
(ambiente aberto) 2 >1.100 <10

E 1 6,2 3,2x10?
(ambiente aberto) 2 <3 <10

F 1 >1.100 4,0x10'
(ambiente aberto) 2 64 <10

NMP/g= Nimero Mais Provavel por grama

UFC/g= Unidades Formadoras de Coldnias por grama

Fonte: Dados da pesquisa, 2016.
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Em estudo realizado por Somavira
(2013), que analisou microbiologi-
camente 0 mesmo produto da atual
pesquisa, verificou-se que 100% das
amostras estavam com valores ade-
quados, tanto para estafilococos coa-
gulase positiva como para coliformes
termotolerantes, ndo coincidindo com
os resultados da presente pesquisa. A
autora relata ainda que alimentos co-
mercializados por ambulantes estdo
constantemente envolvidos com fato-
res contaminantes. O mesmo ocorreu
em pesquisa desenvolvida por Sales et
al. (2015), que analisaram a ocorrén-
cia de coliformes termotolerantes em
pastéis fritos vendidos em bares no
centro de Curitiba/PR, e os resultados
foram 100% negativos para a analise
de coliformes termotolerantes em to-
das as amostras analisadas. Os autores
ressaltaram ainda que a temperatura
de comercializagdo do produto, su-
perior a 60°C, era fator desfavoravel
para o crescimento bacteriano.

Com um nimero maior de amos-
tras que o presente trabalho, mas en-
contrando contaminagdo pelos mes-
mos micro-organismos pesquisados,
Nicolau et al. (2014) analisaram tortas
doces comercializadas em feiras, num
total de 259 amostras. Foi observado
que 65,6% (n=170) e 20,6% (n=14)
estavam improprias para 0 consumo
por conter coliformes termotoleran-
tes e estafilococos coagulase positiva
acima do limite preconizado, respec-
tivamente.

Em estudo que avaliou doce de leite
comercializado em cinco feiras livres
da cidade de Pelotas/RS, verificou-se
que 100% das amostras analisadas
nao apresentaram contaminagdo por
coliformes termotolerantes ¢ estafilo-
cocos coagulase positiva (DESTRI et
al., 2009).

Os micro-organismos pesquisados
e encontrados no presente estudo in-
dicam mas condicdes sanitarias, pro-
vavelmente oriundas dos locais de
preparagdo, armazenamento ¢ mani-
pulagdo de alimentos, além do que a

bactéria Staphylococcus aureus, re-
presentante do grupo Estafilococos
coagulase positiva, produz, em tem-
peratura ambiente, uma toxina termo-
estavel responsavel por desencadear
intoxicagdo alimentar principalmente
em criangas e idosos.

CONCLUSAOD

Diante do exposto, ¢ possivel ob-
servar que locais de comercializagdo
em ambientes fechados ou abertos
sdo passiveis de contaminagao, sendo,
portanto importante a implantagdo de
Boas Praticas de Manipulag@o. Vale
destacar a necessidade de melhorar
a conscientizagdo dos manipuladores
de alimentos dos locais de comercia-
lizagdo de churros de que as praticas
de higiene sdo importantes para man-
ter a seguranca e a qualidade dos seus
produtos.

REFERENCIAS

ALMEIDA, EB; HOSTINS, RCL. O Compor-
tamento Alimentar do Turista e Sua Se-
guranga no Consumo de Milho Verde
e Churros a Beira-mar. Rev Turismo
Visao e Acdo, v.13, n.3, p.347-361,
set-dez, 2011.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Cartilha sobre Boas Praticas
para Servigos de Alimentagao, 2004.
Folder. Disponivel em: <http://portal.
anvisa.gov.br/wps/wem/connect/83f33
080474581508d9fdd3fbc4c6735/car-
tilha_gicra_final.pdf?MOD=AJPERES>.
Acesso em: 05 jan. 2016.

BRASIL. Ministério da Salde. Agéncia
Nacional de Vigildncia Sanitaria. Reso-
lugdo n. 12, de 2 janeiro de 2001. Re-
gulamento técnico sobre padroes mi-
crobiol6gicos para alimentos. D.0 [da]
Republica Federativa do Brasil, Brasilia,
10 jan. 2001, n. 7-E, Secéo 1.

DESTRI, K; BAIRROS, J; VARGAS, BL;
NASCENTE, PS; DEL PINO, FAB; LUND,
RG. Andlise microbioldgica de doces
de leite vendidos em feiras livres de

4

Pelotas, Estado do Rio Grande do Sul.
Acta Scientiarum. Biological Scien-
ces, Maringa, v.31, n.2, p.153-157,
2009.

FORSYTHE, SJ. Microbiologia da Segu-
ranca dos Alimentos. 2. ed. Porto ale-
gre: Artmed, 2013.

GERMANO, PML; GERMANO, MIS. Higie-
ne e vigilancia sanitaria de alimen-
tos. Sado Paulo: Varela, 2002.

LEAL, D. Crescimento da Alimentagdo fora
do Domicilio. Rev Seguranga Alimentar
e Nutricional, v.17,n.1,2010. Disponi-
vel em: <http://www.unicamp.br/nepa/
arquivo_san/volume_17_1_2010/san_
vol_17_1_Daniele%5B123-132%5D.
pdf>. Acesso em: 16 fev. 2016.

NICOLAU, ES; SOARES, NR; BARROS, JG;
SILVA, BS; SILVA, AP; CAVALCANTI,
S. Avaliagdo microbiol6gica de tortas
doces comercializadas em feiras espe-
ciais da cidade de Goiénia-GO. Rev Ci-
éncias Agrarias, Londrina, v.35, n.1,
p.303-316, jan/fev 2014.

OLIVEIRA, ACG; GOBBO, FA; ZANAO, CFP;
SOUZA, CWO; SPOTO, MHF. Andli-
se das Condicoes do Comércio de
Caldo de Gana em Vias Publicas de
Municipios Paulistas. Rev Seguranca
Alimentar e Nutricional, v.13, n.2,
2006. Disponivel em: <http://ainfo.
cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/
item/62387/1/Caldo-de-cana.pdf>.
Acesso em: 24 fev. 2016.

RODRIGUES, KL; GOMES, JP; CONCEI-
CAO, RCS; BROD, CS; CARVALHAL,
JB; ALEIXO, JAG et al. CondigOes
Higiénico-Sanitarias no  comércio
ambulante de alimentos em Pelotas,
RS. Ciénc Tecnol Aliment, v.23, n.3,
p.447-452, 2003.

SILVA, N et al. Manual de métodos de
analise microbioldgica de alimentos
e dgua. 4. ed. Sdo Paulo: Varela, 2010.

SOMARIVA, C. Qualidade microbiol6gica
de churros e cachorros-quentes pro-
venientes do comércio ambulante de
um municipio do oeste catarinense.
Rev Hig Alimentar, v.27, n.216/217,
p.162-166, jan/fev 2013.



