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RESUMO

Os churros são comercializados em carrinhos ou barracas, cujas instalações 
nem sempre apresentam condições sanitárias adequadas. O objetivo deste estu-
do foi avaliar a qualidade microbiológica dos churros comercializados na cidade 
de Maceió/AL. Foram encontrados seis locais de comercialização 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 laboratório para análises microbiológicas. A 
análise para coliformes termotolerantes e estafilococos coagulase positiva foi 
realizada pela técnica do Número Mais Provável e Plaqueamento de superfí-
cie, respectivamente. Todas as amostras estavam dentro dos valores permitidos 
pela legislação para estafilococos coagulase positiva. As amostras provenientes 
do local C (ambiente fechado) apresentaram contaminação por coliformes ter-
motolerantes acima do permitido pela legislação vigente, enquanto as amostras 
obtidas do local A (ambiente fechado) apresentaram ausência de estafilococos 
coagulase positiva e contagens para coliformes termotolerantes dentro do per-
mitido pelos dispositivos legais vigentes, sendo este último, portanto, conside-
rado o local que apresentou melhor condição sanitária, dentre os seis locais que 
participaram da pesquisa. Vale salientar que no mesmo adotavam-se procedi-
mentos adequados de Boas Práticas para manipulação 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 legislação, mas observou-se, no momento da coleta, que a fritura do 
produto é feita na hora e a venda é rápida e que por estes motivos talvez não 
exista tempo suficiente para que os micro-organismos se multipliquem. Diante 
do exposto, é possível observar que os locais de comercialização em ambientes 

fechados ou abertos são passíveis de 
contaminação, sendo, portanto impor-
tante a implantação de Boas Práticas 
de Manipulação. Vale destacar a ne-
cessidade de conscientizar os mani-
puladores de alimentos dos locais de 
comercialização de churros avaliados, 
de que as práticas de higiene são im-
portantes para manter a segurança e a 
qualidade dos seus produtos.

Palavras-chave: Boas Práticas. 
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-
ceió/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.

INTRODUÇÃO

A saúde é um direito garan-
tido de todo cidadão, por-
tanto a qualidade sanitária 
dos alimentos é um fator 

importante para manutenção dos se-
res humanos em condições saudáveis 
(GERMANO; GERMANO, 2002). 
Desta forma, a comercialização de 
alimentos prontos para o consumo 
humano deve atender a um padrão de 
qualidade pré-estabelecido.

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

A maioria dos alimentos comer-
cializados nas ruas já está pronto 
para o consumo, outros são finali-
zados no próprio local e, como são 

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

O churro é um alimento do grupo 
das massas alimentícias, produzido 
à base de farinha de trigo, açúcar e 
água, que é frito e, normalmente re-
cheado com doces; sendo desta forma, 
pouco saudável e de alto teor calórico. 
É muito consumido, em especial por 
crianças, nas portas das escolas e em 
festas de aniversários. Os churros são 
geralmente vendidos por ambulantes 
nas ruas, porém também podem ser 
comercializados em lanchonetes (AL-
MEIDA; HOSTINS, 2011).

Quando são comercializados em 
carrinhos ou barracas espalhadas pe-
las cidades, as condições desses locais 
são precárias; não possuem água en-
canada, o que dificulta a higienização 
do ambiente e do manipulador, nem 
sistema de refrigeração para os in-
gredientes, o que acelera o processo 
de deterioração e contaminação dos 
alimentos. Sendo assim, os alimentos 
produzidos nessas condições podem 
constituir um grande risco à saúde 
dos consumidores, por serem poten-
ciais fontes de doenças transmitidas 
por alimentos (LEAL, 2010).

Segundo a Agência Nacional de Vi-
gilância Sanitária - ANVISA (2004), 
as doenças transmitidas por alimentos 
são provocadas pelo consumo de ali-
mentos contendo micro-organismos, 
parasitas ou substâncias tóxicas capa-
zes de causar patologias. Os sintomas 
mais comuns são vômitos e diarreias, 
podendo também apresentar dores 
abdominais, dor de cabeça, febre, 
alteração da visão, olhos inchados, 
dentre outros. Para adultos sadios, as 

enfermidades duram poucos dias e 
não deixam sequelas; mas para crian-
ças, grávidas, idosos e pessoas imu-
nocomprometidas, as consequências 
podem ser mais graves, podendo in-
clusive levar à morte.

De acordo com Forsythe (2013), 
existe um grande número de fatores 
que contribuem para que um alimen-
to se torne inseguro, causando toxin-
fecções. As principais causas são: 
controle inadequado da temperatura 
durante o cozimento, o resfriamento e 
a estocagem; higiene insuficiente do 
manipulador; contaminação cruzada 
entre produtos crus e outros processa-
dos; monitoramento inadequado dos 
processos e comercialização em con-
dições precárias. 

Sendo assim, mediante o exposto, é 
importante avaliar a qualidade micro-
biológica dos churros comercializa-
dos visando promover o diagnóstico 
das condições de inocuidade desses 
alimentos consumidos pela população 
local, para que o mesmo não venha a 
ser uma fonte de problemas gastroin-
testinais para a população.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram coletadas, em semanas al-
ternadas, duas amostras de churros em 
seis locais (3 em ambientes fechados 
e três em ambientes abertos) localiza-
dos em diversos bairros da cidade de 
Maceió/AL, sendo estes identificados 
pelas letras do alfabeto (A, B, C, D, 
E e F), totalizando 12 amostras. Estas 
amostras foram coletadas na própria 
embalagem do comerciante, armaze-
nadas em sacos plásticos estéreis e 
levadas para o laboratório de pesqui-
sa do Centro Universitário CESMAC 
em caixa isotérmica para realização da 
análise microbiológica. A pesquisa de 
coliformes termotolerantes e estafilo-
cocos coagulase positiva foi realizada 
pela técnica do Número Mais Prová-
vel e Plaqueamento de superfície res-
pectivamente, segundo metodologias 
descritas por Silva et al. (2010). 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO	

Segundo a Resolução nº 12, de 2 
de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), 
os valores para coliformes termotole-
rantes e estafilococos coagulase posi-
tiva é de no máximo 100 NMP/g e 103 

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 análises 
microbiológicas de churros dos locais 
propostos pela pesquisa. 

Os churros analisados estavam 
100% dentro do padrão permitido 
pela legislação para estafilococos co-
agulase positiva, porém, vale ressaltar 
que foi constatada sua presença e este 
micro-organismo é indicador de prá-
ticas de higiene pessoal inadequadas, 
sendo uma das fontes de contamina-
ção 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 
elaboração destes, provavelmente não 

tenha ocorrido adequadamente o pro-
cedimento de higienização das mãos. 

Quanto aos resultados da análise de 
contaminação por coliformes termo-
tolerantes, 66,7% das amostras ava-
liadas apresentaram contagens abaixo 
do preconizado pela legislação vigen-
te, com valores variando entre <3 e 64 
NMP/g de alimento. Entre os locais de 
comercialização de churros, apenas o 
denominado A apresentou as menores 
contagens para os micro-organismos 
avaliados, sendo este, portanto, con-
siderado, o que apresentou melhor 
condição sanitária. O local A é loca-
lizado em ambiente fechado e dispõe 
de condições de refrigeração para o 
alimento, lavatório para as mãos, tou-
ca e luvas para o manipulador e neste, 
o produto foi frito na hora do pedido, 
proporcionando assim menores possi-
bilidades de contaminação. 

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

do produto o mesmo já 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 contaminação 
cruzada, por não ter sido higienizado 
adequadamente, já que este alimento 
foi submetido ao processo de fritura 
em alta temperatura, que é suficien-
te para destruir os micro-organismos 
contaminantes. Além disso, os mani-
puladores deste local não utilizavam 
luva e, embora não seja obrigatória, é 
aconselhável utilizá-las sempre que se 
for manipular um alimento pronto para 
o consumo ou quando o manipulador 
for pegar o alimento com as mãos.

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 é feita 
na hora e a venda é rápida e que por 
estes motivos, talvez, não exista tem-
po suficiente para que os mesmos se 
multipliquem. 

Quadro 1 - Resultados das análises microbiológicas das amostras de churros comercializados na cidade de Maceió/AL.

Locais de comercialização Amostras
Coliformes 

Termotolerantes 
(NMP/g)

Estafilococos Coagulase Positiva 
(UFC/g)

A 
(ambiente fechado)

1 <3 <10
2 3,6 <10

B 
(ambiente fechado)

1 3,6 1,3x102

2 9,2 <10
C 

(ambiente fechado)
1 >1.100 8x101

2 >1.100 <10
D 

(ambiente aberto)
1 <3 3,2x102

2 >1.100 <10
E 

(ambiente aberto)
1 6,2 3,2x102

2 <3 <10
F 

(ambiente aberto)
1 >1.100 4,0x101

2 64 <10
 
NMP/g= Número Mais Provável por grama
UFC/g= Unidades Formadoras de Colônias por grama
Fonte: Dados da pesquisa, 2016.
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Em estudo realizado por Somavira 
(2013), que analisou microbiologi-
camente o 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, não coincidindo com 
os resultados da presente pesquisa. A 
autora relata ainda que alimentos co-
mercializados por ambulantes estão 
constantemente envolvidos com fato-
res contaminantes. O mesmo ocorreu 
em pesquisa desenvolvida por Sales et 
al. (2015), que analisaram a ocorrên-
cia de coliformes termotolerantes em 
pastéis fritos vendidos em bares no 
centro de Curitiba/PR, e os resultados 
foram 100% negativos para a análise 
de coliformes termotolerantes em to-
das as amostras analisadas. Os autores 
ressaltaram ainda que a temperatura 
de comercialização do produto, su-
perior a 60ºC, era fator desfavorável 
para o crescimento bacteriano. 

Com um número maior de amos-
tras que o presente trabalho, mas en-
contrando contaminação 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 impróprias para o 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 
não apresentaram contaminação por 
coliformes termotolerantes e estafilo-
cocos coagulase positiva (DESTRI et 
al., 2009).

Os micro-organismos pesquisados 
e encontrados no presente estudo in-
dicam más condições sanitárias, pro-
vavelmente oriundas dos locais de 
preparação, armazenamento e mani-
pulação de alimentos, além do que a 

bactéria Staphylococcus aureus, re-
presentante do grupo Estafilococos 
coagulase positiva, produz, em tem-
peratura ambiente, uma toxina termo-
estável responsável por desencadear 
intoxicação alimentar principalmente 
em crianças e idosos. 

CONCLUSÃO

Diante do exposto, é possível ob-
servar que locais de comercialização 
em ambientes fechados ou abertos 
são passíveis de contaminação, sendo, 
portanto importante a implantação de 
Boas Práticas de Manipulação. Vale 
destacar a necessidade de melhorar 
a conscientização dos manipuladores 
de alimentos dos locais de comercia-
lização de churros de que as práticas 
de higiene são importantes para man-
ter a segurança e a qualidade dos seus 
produtos.
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