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RESUMO

Este trabalho caracterizou o comércio e a seguranga do acarajé, uma das mais tradicionais preparagdes
brasileiras. O estudo foi realizado entrevistando-se 30 vendedores e efetuando-se coleta de 30 amostras
individuais de acarajé e seus complementos - vatap4, salada e camarao, que foram submetidas as seguintes
andlises: contagem de estafilococos coagulase positiva e de Bacillus cereus, pesquisa de Salmonella spp e
clostridios sulfito redutores e Nimero Mais Provavel (NMP) de coliformes termotolerantes/identificacdo
de Escherichia coli. Confirmou-se a tradigdo das mulheres (86,7%) no comércio de acarajé e a relevancia
econdmica dessa atividade. Para maior parte dos entrevistados (60%), a participagdo em treinamentos
decorreu da necessidade de obter novos conhecimentos e de aplicar melhores praticas de higiene, contudo,
verificou-se descontinuidade nessa formagdo. Entre as amostras analisadas, a prevaléncia global de
resultados ndo conformes com os padrdes microbioldgicos foi de 45,8%. Entre os vendedores, apenas
um (3,3%) apresentou todas as amostras em conformidade. A qualidade microbioldgica do acarajé
e complementos revelou ser um problema de saude publica, o que indica a necessidade de formagéo
continua desses manipuladores.

Palavras-chave. acarajé, boas praticas de producio, seguranca de alimentos, comida de rua.

ABSTRACT

This study aimed at characterizing the trading and safety of acarajé, which is one of the most traditional
Brazilian food. The investigation was conducted by interviewing 30 vendors and collecting 30 individual
samples of acarajéand its complements vatapd, salad and shrimp, which were analyzed on coagulase-positive
staphylococci and Bacillus cereus counting, detection of Salmonella spp and sulphite-reducing clostridia and
the most probable number of fecal coliform/Escherichia coli identification. It was confirmed the tradition
of women (86.7%) in this business and its economic relevance. For the majority (60%) of interviewees, the
participation in training was done due to the necessity in getting new knowledges and to learn how to apply
them to improved the hygiene practices; unfortunately, this technical training was discontinued. Among
the analyzed samples, the prevalence of non-compliant results with microbiological standards was 45.8%.
Of 30 acarajé sellers, only one (3.3%) provided all samples in compliance with the regulation. It was shown
that the microbiological quality of acarajé and the respective complements has been a public health problem,
indicating the relevance of continuous training for these food handlers.

Keywords. “acarajé”, good manufacturing practices, food safety, street food, health surveillance.
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INTRODUCAO

Nos paises em desenvolvimento, a venda de
comida de rua é comum, tendo em vista a geragdo
de trabalho e renda e, a0 mesmo tempo, a oferta de
alimentos de baixo custo, em locais de facil acesso.
No entanto, a falta de infra-estrutura basica, de
conhecimentos de boas praticas higiénicas, de agua
potavel e até mesmo de condi¢des de armazenamento
contribuem para a baixa qualidade microbioldgica dos
alimentos fornecidos"*

No Brasil, pesquisas e o registro oficial de
surtos tém reportado riscos sanitdrios associados aos
alimentos comercializados nas ruas, em decorréncia
de apresentarem niveis elevados de contaminagio por
micro-organismos patogénicos e parasitas®®.

Em Salvador, Estado da Bahia, a comida de rua
constitui um dos principais segmentos do comércio
informal de alimentos, sendo marcante a influéncia
da culindria africana nos produtos comercializados.
Entre esses, destaca-se o acarajé, um bolinho elaborado
com massa de feijao fradinho (Vigna unguiculata) moido,
batida com cebola ralada, agua e sal, com posterior
fritura em azeite de dendé. A iguaria é comercializada
em tabuleiros nas ruas da cidade desde o inicio do século
XVIII, sendo servida com complementos - vatapa, caruru,
salada, pimenta e camarao defumado®"’.

Na atualidade, o comércio dessa iguaria se
mantém como tradi¢do e parte da cultura alimentar, fato
que resultou, em 2000, no seu tombamento pelo Programa
Nacional do Patriménio Imaterial (PNPI), instituido pelo
Decreto n° 3.551, de 4 de agosto de 2000"".

Na perspectiva gastrondmica, o acarajé constitui
um dos mais importantes simbolos da cultura da Bahia,
sendo consumido por baianos e turistas, que ficam
encantados com o sabor, 0 aroma, a cor, a textura e a forma
descontraida de saborear esse bolinho, que é frito na hora e
consumido nas ruas e praias de Salvador’. Muito apreciado, o
acarajé é vendido em toda a cidade, disposto em tabuleiros,
situados préximos a pontos comerciais, esquinas, shoppings
centers, praias, entre outros'.

A atividade dos vendedores deste produto,
denominada oficio de Baiana de Acarajé esta inscrita
no Livro de Registros e Saberes, das Celebragées, das
Formas de Expressdo e dos Lugares" e foi regulamentada
pelo Decreto Municipal n° 12.175/1998", que indica,
inclusive, a padronizagdo de indumentaria e tabuleiro,
zelando principalmente pela higiene na preparagao e
no manuseio do alimento.

No entanto, na ultima década, preocupacdes
quanto a inocuidade do acarajé tém emergido no
ambito local e nacional, em virtude de evidéncias de
contamina¢des microbioldgicas, com riscos para os
consumidores, o que tem mobilizado a Associagdo das
Baianas de Acarajé e Mingau (ABAM) e as autoridades
publicas, com vistas a ado¢do de medidas de qualifica¢ao
para o segmento'>'®.

Dado o valor histérico do acarajé e o seu amplo
consumo, o presente trabalho objetivou caracterizar este
comércio na perspectiva social, econémica e sanitaria,
com um recorte especifico para baianas treinadas em
Boas Praticas de Produgdo (BPP), de modo a verificar
a contribuicdo dessa formagdo para a seguranca dos
produtos e orientar intervencdes futuras que possam
promover a inocuidade da iguaria.

MATERIAL E METODOS

Caracterizacao do estudo

Trata-se de um estudo transversal e descritivo,
conduzido junto ao segmento de comércio de acarajé
de Salvador (BA), no periodo de outubro de 2007 a
marco de 2009, que contou com a aprova¢ido do Comité
de Ftica em Pesquisa da Maternidade Climério de
Oliveira/Universidade Federal da Bahia (UFBA) (Parecer
ne 22/2006).

Locais de investigacdo e formacio da amostra de
vendedores e de alimentos

Dos doze Distritos Sanitarios (DS) existentes
na cidade, cinco foram sorteados para fins da pesquisa.
Em cada DS, os locais de coleta de informagoes e de
amostras compreenderam as regides caracterizadas pelo
comércio intenso e grande fluxo de pessoas, em que se
concentravam os vendedores.

Tendo em vista a auséncia de informacoes
ou dados que permitissem a adoc¢do de critérios
probabilisticos de amostragem, foi utilizado
um modelo de amostragem itinerante', com
delineamento em conglomerados em que os distritos
sanitarios constituiram o primeiro nivel de selecio,
os vendedores o segundo e as amostras de acarajé e
seus complementos o terceiro nivel. Nesse desenho,
foram entrevistados vendedores e obtidas amostras de
acarajé e seus complementos em 30 pontos de venda,
distribuidos igualmente nos cinco distritos sanitarios
da cidade de Salvador (BA).
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Coleta de informacdes e formulario

Para caracterizacdo econdmica, social e sanitdria
do comércio de acarajé utilizou-se um questionario semi-
estruturado, pré-testado. O instrumento apresentava 56
questdes e descrevia organizagdo em blocos, por focos
de observagido, contemplando: caracteristicas do ponto
de venda; caracteristicas socioecondmicas do vendedor;
perfil, aquisicdo e armazenamento dos alimentos;
caracteristicas higiénicas e sanitarias da atividade,
questdes de percepcio e perfil dos vendedores em relacao
aos treinamentos em BPP.

Coleta de amostras para analises microbioldogicas

Em cada ponto de venda, coletaram-se amostras
separadas de acarajé, vatapd, salada e camarao seco, o
que resultou, para o conjunto de DS, na obtencao de
30 amostras por produto e um total de 120 amostras.
Procedeu-se a coleta das amostras de forma asséptica,
com conservacdo posterior em caixas isotérmicas
contendo gelo reciclavel, sendo transportadas ao
laboratdrio e mantidas sob refrigeragao até o momento
de analise.

Em atendimento a legislacao brasileira'® e de
acordo com cada tipo de produto, as analises realizadas
compreenderam contagem de estafilococos coagulase
positiva e Bacillus cereus, pesquisa de Salmonella spp
e clostridios sulfito redutores e estimativa do Numero
Mais Provavel (NMP) de coliformes termotolerantes,
com isolamento e identificacio de Escherichia coli.
Adicionalmente, foi feita a contagem de bactérias
aerobias mesdfilas para a salada. As andlises seguiram
técnicas estabelecidas pela American Public Health
Association (APHA)Y.

Padrdes de apoio

Os resultados das analises microbioldgicas
tiveram como padrdo para comparagio os limites
apresentados pela Resolu¢ao de Diretoria Colegiada
n° 12/2001*. No caso da andlise microbioldgica para
aerobios mesofilos, devido a auséncia de limite legal
no Brasil, os resultados foram discutidos com base em

recomendagdes técnicas e referéncias cientificas®*.

Tratamento estatistico

As informagdes oriundas dos questiondrios e das
andlises microbioldgicas foram tabuladas e processadas no
programa Statistical Package for the Social Sciences - SPSS,
v.13, compreendendo a analise descritiva para todas as
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varidveis que compunham a base de dados. Para as variaveis
continuas, os padrdes de distribui¢io foram avaliados por
meio de medidas de tendéncia central e de disperséo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizagdo social e econdmica dos vendedores e
caracterizacido da atividade

Como se observa na Tabela 1, houve uma
predominancia de mulheres (86,7%) na comercializa¢do
do acarajé, o que concorda com a tradi¢do histérica

Tabela 1. Caracteristicas sdécio-demogréficas dos vendedores de
acarajé identificados em Distritos Sanitdrios - Salvador/BA

Caracteristica Distribui¢ao (%)

SEXO

Masculino 13,3

Feminino 86,7
IDADE DO RESPONSAVEL (anos)

Média (amplitude) 47 (22-60)
ESCOLARIDADE DO RESPONSAVEL

1° grau incompleto 36,7

1° grau completo 20,0

2° grau incompleto 6,7

2° grau completo 33,3

Outros (Superior incompleto) 3,3
ARRECADACAO (%)

Menos de 1 SM* 3,3

Entre 1 e 3 SM 70,0

Entre 4 e 6 SM 16,7

Acima de 7 SM 10,0
RENDA UNICA PARA SUSTENTO (%)

Sim 76,7

Nao 23,3
CHEFE DA FAMILIA (%)

Sim 70,0

Nao 30,0
NUMERO DE MEMBROS DA FAMILIA

Média (Amplitude) 4 (2-10)
TEMPO NA ATIVIDADE (anos)

Média (Amplitude) 8 (0,6-35)

da atividade, caracterizada pelo trabalho feminino'.
Esse resultado, entretanto, contrasta com outros estudos
sobre alimentos de rua no Brasil, que descrevem valores
elevados em rela¢ao ao género masculino **.

Na América Latina, registra-se tendéncia de
maior participagcdo das mulheres na venda da comida
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de rua. Em paises como Peru, Guatemala e Jamaica
as mulheres chegam a representar 50%, na Colémbia
alcangam 59% e nos demais paises da América do Sul,
ficam em torno dos 64%’.

Com relagdo a idade, os resultados mostram
coeréncia com pesquisas recentes que confirmam a
inser¢caodeindividuosnafaixaetariadoseconomicamente
ativos no segmento informal de alimentos®* .

O baixo nivel de escolaridade identificado,
com registro de 56,7% da amostra com formagdo até
o primeiro grau completo, ressalta uma preocupagio
quanto a relagdo entre a forma¢io dos vendedores e as
condigoes higiénicas e sanitdrias no manuseio e preparo
dos alimentos, uma vez que o nivel de educagdo configura
um dos principais determinantes do risco a saude
associado a comida de rua’.

O comércio mostrou-se importante fonte de
renda para as familias envolvidas, posto que, para a
quase totalidade (96,7%), os ganhos eram superiores ao
salario minimo nacional. Entre os vendedores, 70,0%
se declararam chefes de familia e 76,7% informaram ter
apenas essa atividade como tnica fonte de renda para
o sustento familiar. Estudos desenvolvidos na Nigéria,
em Marrocos e no Brasil mostram que vendedores
de comida de rua ganham normalmente mais que o
salario minimo do pais**?’. Adicionalmente observa-se
que o comércio de acarajé revela uma estabilidade no
trabalho, haja vista que a média de tempo na atividade
foi de oito anos.

Entre as razdes indicadas para a inser¢dao
no segmento, 46,7% dos participantes referiram o
desemprego, 36,7% a heranga, 13,3% a complementagao
de renda e 3,3% outros motivos. No passado, a insercio
das pessoas no comércio de acarajé atrelava-se a tradigao,
com a atividade geralmente passando de mae para filha.
Nas ultimas décadas, contudo, o aumento do desemprego
nas cidades passou a ser o principal determinante.
De acordo com Goées?®, no Brasil, a venda ambulante
tem sido uma atividade geradora de renda para uma
importante parcela da populagdo tradicionalmente
excluida do processo produtivo formal, o que
concorda com as razdes apresentadas pelos vendedores
entrevistados no presente estudo.

Em referéncia as condi¢des de habitacio dos
vendedores de acarajé, local em que eram preparadas
a massa crua do acarajé e a maior parte dos seus
complementos, 86,7% dos entrevistados informaram
possuir casa propria e para 90,0% dessas foi relatada a

disponibilidade de agua tratada, rede de esgoto, energia
elétrica, coleta de lixo didria e rua pavimentada.

Perfil dos vendedores em relacio aos treinamentos
em BPP

Partindo do pressuposto de que a capacitagdo
e a apreensdo de principios basicos de higiene pelos
manipuladores de alimentos é condi¢do bdasica para
a promogdo da satde publica, destaca-se na presente
pesquisa a importancia das nogdes de higiene e
manipulagdo dos alimentos como recurso para redugao
da contamina¢ao dos alimentos e prevencao de agravos
a saude.

Segundo os vendedores, todos haviam
participado de treinamentos em BPP promovidos por
diferentes instituicdes locais, conhecidas publicamente
por suas agdes junto a esse segmento, o que demonstra
a preocupagao com a qualidade higiénico-sanitaria dos
produtos. Cabe salientar ainda o empenho de alguns
vendedores, posto que 33,3% relataram ter participado
de mais de um evento de formagéo.

Ao mesmo tempo, verificou-se que todos os
entrevistados responderam positivamente em relacdo
a importancia de participar de treinamentos sobre
manipulagdo segura dos alimentos. As razdes justificadas
para participagio no treinamento baseavam-se na
aquisi¢do de novos conhecimentos (60,0%) e na aplicagao
de melhores praticas de higiene (40,0%).

Ainda que todos os entrevistados tivessem
realizado  treinamento em  BPP,  observou-se
descontinuidade, uma vez que o tempo transcorrido
desde esta formagdo foi longo, registrando-se uma
média de 27 meses, com amplitude de trés a 72 meses.
Diante do quadro, considera-se que o longo periodo
sem treinamento pode resultar em condutas higiénicas
improprias, visto que muitos dos conhecimentos podem
ser esquecidos®, sendo, portanto, necessirio que os
manipuladores estejam sempre se atualizando.

Caracterizacao do perfil, aquisicio e armazenamento
dos alimentos

Para 90% dos vendedores as feiras livres se
constituiram como o local de preferéncia para a aquisi¢ao
das matérias-primas. Por isso, considerando as precarias
condi¢des de funcionamento das feiras em Salvador,
nessa informacdo revela-se mais uma preocupacio,
no que tange a inocuidade dos alimentos. De acordo
com Martini'? , os responsaveis pela etapa de aquisicao
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buscam produtos de baixo custo, que geralmente sdo de
procedéncia duvidosa. Dessa forma, o produto final pode
ser comercializado a pregos mais baixos, porém, com
qualidade questionavel.

Em relagdo ao armazenamento dos alimentos
pereciveis nos pontos de venda, 46,7% dos entrevistados
utilizavam caixas isotérmicas, 43,3% panelas e 10%
deixavam expostos. Nesse sentido, considera-se que o
armazenamento nao refrigerado contribui de forma
significativa para a multiplicagdo microbiana, podendo
resultar tanto em perdas da massa do acarajé, por
fermentagdes, quanto em riscos a saude do consumidor,
principalmente pela possivel presenca de metabdlitos
microbianos termoestaveis.

Caracterizagdo higiénico-sanitaria dos vendedores e
dos pontos de venda

Em referéncia as caracteristicas higiénicas dos
vendedores de acarajé, os resultados demonstram que
esses se apresentavam trajados de acordo com a cultura
africana. Assim 90,0% possuiam protecio para os
cabelos (torso), 76,7% vestiam trajes brancos, a carater,
50% usavam calcados fechados, 66,7% apresentavam
unhas curtas e “limpas”, porém, pintadas, 26,7% nio
portavam adornos e nenhum dos entrevistados fazia
uso de luvas.

Em 63,3% dos pontos ndo havia pessoa distinta
para a manipula¢do de dinheiro, fato que concorre para
aumentar a carga microbiana das maos e propicia a
contaminacdo de utensilios e alimentos. Em 26,7% e 100%
dos casos observou-se que, de acordo com a demanda
de venda, a salada e a massa de acarajé, respectivamente,
eram manipuladas na rua, em sua etapa de finalizagao.

\

No que diz respeito a higienizacdo das
estruturas de venda, verificou-se que a maior parte
dos entrevistados (83,3%) informou a limpeza diéria.
Contudo, para os demais vendedores (16,7%), a
periodicidade do procedimento de higienizagdo
foi maior, o que contribui negativamente para a
seguranga dos alimentos comercializados. Entre os
produtos indicados para a higieniza¢ao da estrutura
40,0% usavam agua, sabdo e desinfetante e 56,7%
usavam agua e sabdo.

Quanto aos utensilios, eles eram higienizados
diariamente (96,7%) ou até trés vezes ao dia (3,3%),
porém em domicilio, com uso de agua e sabao ou
detergente (70,0%) ou com agua, sabdo ou detergente e
desinfetante (30,0%).

Para 56,7% dos participantes foi declarada
frequéncia de lavagem das maos superior a cinco vezes
por dia, enquanto 26,7% informaram entre duas e
cinco vezes, 10% uma a duas vezes e 6,7% disseram
ndo realizar este procedimento. No tocante, ainda que
muitos relatassem elevada frequéncia de higienizagao
das maios, pela observagdo em campo, percebeu-se que
a informagdo ndo correspondia a pratica. Geralmente a
lavagem ocorria apenas quando as maos encontravam-
se visivelmente sujas. Adicionalmente 36,7% declararam
usar apenas agua nesse procedimento, o que reduz muito
pouco a contagem microbiana das maos - para 63,3% a
lavagem era feita com agua e sabao.

Mediante os resultados encontrados para a
frequéncia de higienizagdo, pode-se observar que grande
parte dos vendedores nao seguia as normas higiénicas
e sanitarias preconizadas, propiciando de maneira
significativa a contaminagdo do produto final.

Tabela 2. Caracterizagdo das amostras quanto a contaminagio por coliformes a 45 °C, estafilococos coagulase
positiva e B. cereus e classificagdo quanto a conformidade, frente aos padroes da RDC n° 12/2001*

Micro-organismos Alimentos A.n.lostras Padrio RDC Amostras nao
Positivas n (%) 12/2001 (log) conformes n (%)
Acarajé 1(3,3) 2 1(3,3)
. . Vatapa 13 (43,3) 2 8(26,7)
Coliforme a 45 °C Camario 14 (46,7) 1,3 9 (30,0)
Salada 27 (90,0) 2 23 (76,7)
Acarajé 0(0) 3 0 (0)
Estaf. coag. positiva Vatapa 4(13,3) 3 3 (10,0)
Camario 2 (6,7) 3 1(3,3)
Acarajé 1(3,3) 3 1(3,3)
B. cereus Vatapa 8 (26,7) 3 5(16,7)
Camarao 6(20,0) 3 4(13,3)
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Perfil microbiolégico das amostras de acarajé e
complementos

Os resultados obtidos para coliformes a 45 °C,
estafilococos coagulase positiva e Bacillus cereus, nas 120
amostras, encontram-se descritos na Tabela 2.

Como se observa, coliformes a 45 °C registraram
elevada frequéncia nas amostras de vatapa e camario,
que compreendem produtos previamente submetidos
ao calor, indicando recontaminagio pds-processamento,
destacando-se ainda o elevado numero de amostras de
salada classificadas como nio conformes (76,7%), o que
sugere deficiéncia nos procedimentos de higienizacdo
dos vegetais e de manipulagdo desta preparagio. Em
adigdo, registra-se que E. coli foi isolada em 16,7%,
10% e 26,7% das amostras de vatapd, camarao e salada,
respectivamente.

Em estudo conduzido por Leite et al.’’, foram
detectados niveis elevados de contaminagdo por
coliformes termotolerantes, em 13% das amostras de
acarajés, 52% dos vatapds, 78% dos camardes e 82,6% das
saladas, resultados que superaram os valores encontrados
na presente pesquisa.

Segundo Cardoso et al.*’, que reportaram nao
conformidade de 68% para coliformes termotolerantes
para o conjunto acarajé-complementos, a elevada
incidéncia de coliformes no acarajé revelou deficiéncia
higiénica grave, sendo um fato que pode estar associado
as condi¢oes de manuseio final ou mesmo de preparo de
acompanhamentos no préprio local de venda.

Em relagdo aos estafilococos coagulase positiva
(Tabela 2), pode-se observar a presenca do micro-
organismo em pequeno nimero de amostras — apenas em
quatro de vatapd e duas de camario, havendo quatro com
contagens superiores ao padrao. Esse fato contrasta com
aqueles reportados por Leite et al.'*, que evidenciaram 26%
das amostras de vatapa e 34,7% de camario seco estavam
com contamina¢do elevada, embora, nos bolinhos de
acarajé, os valores se encontrassem em atendimento ao
padrao vigente a época.

Para o conjunto acarajé-complementos, por sua vez,
Cardoso et al.*, observaram que 12,5% das 120 amostras
analisadas encontravam-se como ndo conformes para esse
micro-organismo. Esses fatos podem decorrer de praticas
inadequadas no preparo dos alimentos, bem como de falhas
no tratamento térmico e na manipulacio posterior®>2,

Em pesquisa conduzida por Hanashiro et al.’, ndo
foi possivel detectar o micro-organismo nas amostras
de sanduiches quentes e frios analisados. Segundo os

autores, a confirmagdo da bactéria poderia sinalizar a
necessidade de treinamento continuo e sensibilizacdo
dos vendedores, visto que os mesmos sdo potenciais
veiculadores de estafilococos para os alimentos.

Em relacdo ao Bacillus cereus, considera-se
inicialmente que é um micro-organismo esporulado,
largamente distribuido na natureza, sendo o solo
seu reservatorio natural e, por essa razdo, contamina
facilmente alimentos como vegetais e cereais”, que
servem de ingredientes para a produc¢ao do acarajé.

Como registrado na Tabela 2, verifica-se a
contaminagdo por B. cereus, sobretudo no vatapa e no
camardo, que sdo produtos pré-aquecidos, contudo,
muitas vezes deixados a temperatura ambiente nos
tabuleiros dasbaianas. No caso doacarajée complementos,
a presenca do B. cereus pode estar relacionada a
capacidade esporogénica desse agente, assegurando-lhe
a possibilidade de sobrevivéncia ao longo das diferentes
etapas de processamento dos alimentos, com posterior
germinagdo e multiplica¢ao, quando as preparagdes sao
mantidas em temperaturas de risco, o que favorece a
ocorréncia de doencas veiculadas por alimentos®.

De acordo com o estudo de Leite et al.’, a
identificagdo de B. cereus em valores acima dos padrdes
apresentou indices de 13% para o bolinho, 73% para
o vatapa e 56,5% para o camardo seco. Na pesquisa
realizada por Cardoso et al.*, identificou-se o referido
micro-organismo em 32,5% das amostras acarajé-
complementos.

Gehlen et al**, ao analisarem a qualidade
microbioldgica de 40 amostras de salgados, em Passo
Fundo-RS, detectaram que 20% delas apresentavam
valores de B. cereus acima dos pardmetros estabelecidos
pela legislagdo, atribuindo esses resultados as condi¢des
de temperatura inadequada para o armazenamento.

Com relagdo a contagem de bactérias aerdbias
mesofilas nas saladas, os resultados registraram a média
de 7,2 log UFC/g. Nesse sentido, cabe ressaltar que
numeros elevados de mesoéfilos sdo comuns em alimentos
ndo processados e naqueles produzidos artesanalmente,
como as saladas que sdo comercializadas com o acarajé,
principalmente quando a produgido e a comercializagao
ocorrem em vias publicas, com exposi¢io a condigdo
ambiental adversa.

Em um estudo realizado por Muleta e
Ashenafi*®, com amostras de 150 alimentos de rua,
em Addis Ababa, Etidpia, acima de 70% das amostras
registraram contagem de aerdbios mesdfilos superiores
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a 7 log UFC/g, o que se assemelha aos resultados
obtidos no presente estudo. Entre os 1742 sanduiches
investigados por Garin et al.’’, 41% nao atenderam
aos critérios microbioldgicos utilizados, sendo que a
proporcdo de amostras inaceitaveis devido a contagem
padrdo de aerdbios em excesso variou de 0% a 44%,
entre as diferentes cidades investigadas. Furlaneto e
Kataoka®, que analisaram bactérias mesdfilas aerdbias
em sanduiches do tipo “x-salada’, comercializados
em ruas de Umuarama (PR), verificaram que 100%
das amostras apresentavam populacdes elevadas, com
valores variando entre 6 log UFC/ga 8,6 log UFC/g.

No presente estudo ndo foram identificados
clostridios sulfito-redutores e Salmonella spp em
nenhuma das amostras analisadas de acarajé, camardo,
vatapa e salada; resultados semelhante aos reportados
por Gehlen et al’*. Todavia, Leite et al."® relatam a
identificagdo de ambas bactérias em amostras de vatapa e
camardo, com valores acima do padrio para os clostridios
sulfito redutores, o que se distancia dos resultados obtidos
no presente estudo. Da mesma forma, Cardoso et al.*,
registram indices de contamina¢do por esses micro-
organismos de 10,8% e 6,6%, respectivamente, para o
conjunto acarajé-complementos.

Na presente pesquisa, ainda que ndo se tenha
detectado contaminagao por Salmonella spp, para
uma proporgao significativa das amostras os valores
de bactérias indicadoras observados foram altos,
sinalizando a necessidade de maiores cuidados com a
higiene na elaboragao e comercializagdo do acarajé e seus
complementos.

Quanto a condigdo de conformidade das
preparagdes em relacdo ao total de vendedores investigados

100,0%
20,0% 1
80,0% 1
700% 1
60,0%
50,0%
400%
300% 1
200% 1
10,0%
0,0% +-

Camardo

Acarajé Vatapd Salada

B Conforme B Nio conforme

Figura 1. Distribui¢io (%) da condigdo de conformidade das
preparagdes, em face 8 RDC 12/2001%, para o conjunto de vendedores
investigados
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(Figura 1), constatou-se alto indice de atendimento para
o0 acarajé, indices medianos para o camardo e o vatapa e
baixo para a salada. Entre as 120 amostras, a prevaléncia
global de ndo conformes para o conjunto de procedimentos
analiticos foi de 45,8%. Todavia a ndo conformidade por
vendedor, computando as quatro preparacdes, mostrou
um quadro de grande preocupagido, uma vez que apenas
um vendedor (3.3%) apresentou todas as suas amostras
em cumprimento aos parametros estabelecidos pela RDC
n° 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do
Ministério da Satde (Anvisa/MS) 8,

CONCLUSAO

Mediante os resultados obtidos e considerando
a cultura alimentar local, conclui-se que a qualidade
microbiolégica do acarajé e dos complementos
comercializados constitui um assunto que deve
preocupar consumidores e 6rgaos de saude publica, visto
que a evidéncia de contaminagdes nessa iguaria, acima
dos padroées, pode significar risco a saude pela possivel
ocorréncia de doencas veiculadas por alimentos.

Ainda que todos os vendedores tenham participado
de treinamento, a avaliagio dos pontos de venda e das
condigoes de realizagdo desse comércio identificou lacunas
quanto ao atendimento a requisitos de higiene, o que indicaa
necessidade continua de formacéio para esses manipuladores,
de modo a promover a seguranca dessas preparagoes.
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