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AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DOS ALIMENTOS E AS BOAS
PRATICAS DE MANIPULACAO EM FOOD TRUCKS DO SUL DA BAHIA

RESUMO

Os food trucks tem tido um aumento crescente nos paises em desenvolvimento, como o Brasil.
Esse estabelecimento ¢ um automdvel adaptado para ser uma “cozinha movel” que fornece
alimentos de forma itinerante em locais de grande circulagdo de pessoas. Essas caracteristicas
acabam despertando o interesse de consumidores que buscam por uma alimentagdo pratica,
saborosa e com preco acessivel. Por outro lado, por ser automoével adaptado para fins
alimenticios, e muitas vezes os manipuladores ndo passam por uma capacitagcdo prévia, acaba
favorecendo para a diminuicdo das Boas Praticas de Manipulacdo (BPM) e consequente
aumento dos casos de Doencas de Veiculagdo Hidrica e Alimentar. Por estes motivos, objetivou-
se avaliar as BPM e sua relagdo com presenca de microrganismos causadores de Doencas de
Veiculagdo Hidrica e Alimentar em hamburgueres comercializados em food trucks nas cidades
de Ilhéus e Itabuna, situadas da regido sul do estado da Bahia. Para isso, foi realizado um estudo
observacional semiestruturado em todos os estabelecimentos situados em locais de grande
circulacao de pessoas. O estudo foi dividido em 5 blocos, totalizando 58 perguntas. Além das
observagdes foram coletadas 5 amostras de hamburguers de cada estabelecimento (n=75),
contendo ingredientes padrdo pré-estabelecidos, para realizagdo das analises microbiologicas
para contagem de Escherichia coli, Staphylococcus coagulase positiva e identificacdo de
Salmonella spp. Um total de 15 estabelecimentos foram analisados (6 em Itabuna e 9 em I1héus)
e foi possivel identificar ndo conformidades dos food trucks nas duas cidades , através do estudo
observacional, identificando auséncia de tanques de agua potavel (100%), auséncia de Boas
Praticas de Manipulagdo, como a ndo higieniza¢do das maos (100%) e superficies (74%),
alimentos pereciveis expostos a temperatura ambiente (87%) e auséncia de fatores inibidores
de vetores e pragas (100%), assim como auséncia de documentacdo exigida pela legislagao
(100%), A analise microbiologica revelou que 40% das amostras estavam contaminadas com
E. coli (27%), Staphyloccocus coagulase positiva (27%) e Salmonella spp. (13%), em contagem
superior ao permitido pela legislagdo brasileira A andlise estatistica identificou correlacao
negativa entre as ndo conformidades encontradas no estudo e a presenga de microrganismos
causadores de DVHA, mostrando assim que a auséncia de Boas Praticas de Manipulacao por
parte dos manipuladores e fatores estruturais desses estabelecimentos pode contribuir para a
presenca de microrganismos patogénicos.

Palavras-chave: antibioticos; comida de rua; observacao; Escherichia coli;
Salmonella spp.; Staphylococcus coagulase positivo; susceptibilidade.



ASSESSMENT OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF FOOD AND
GOOD HANDLING PRACTICES IN FOOD TRUCKS IN SOUTH BAHIA

ABSTRACT

Food trucks have been increasingly popular in developing countries, such as Brazil. This
establishment is a vehicle adapted to be a “mobile kitchen” that provides food on an itinerant
basis in places with high traffic of people. These characteristics end up arousing the interest of
consumers who are looking for practical, tasty and affordable food. On the other hand, because
it is a vehicle adapted for food purposes, and often the handlers do not undergo prior training,
it ends up favoring the reduction of Good Handling Practices (GMP) and consequently an
increase in cases of Waterborne and Foodborne Diseases. For these reasons, the objective was
to evaluate GMP and its relationship with the presence of microorganisms that cause
Waterborne and Foodborne Diseases in hamburgers sold in food trucks in the cities of Ilhéus
and Itabuna, located in the southern region of the state of Bahia. For this purpose, a semi-
structured observational study was carried out in all establishments located in places with high
traffic of people. The study was divided into 5 blocks, totaling 58 questions. In addition to the
observations, 5 samples of hamburgers from each establishment (n=75) were collected,
containing pre-established standard ingredients, for microbiological analysis to count
Escherichia coli, coagulase-positive Staphylococcus and identify Salmonella spp. A total of 15
establishments were analyzed (6 in Itabuna and 9 in Ilhéus) and it was possible to identify non-
conformities of food trucks in both cities, through the observational study, identifying the
absence of drinking water tanks (100%), absence of Good Handling Practices, such as lack of
hand hygiene (100%) and surfaces (74%), perishable foods exposed to room temperature (87%)
and absence of vector and pest inhibitory factors (100%), as well as absence of documentation
required by legislation (100%). Microbiological analysis revealed that 40% of the samples were
contaminated with E. coli (27%), coagulase-positive Staphyloccocus (27%) and Salmonella
spp. (13%), a higher count than that permitted by Brazilian legislation. The statistical analysis
identified a negative correlation between the non-conformities found in the study and the
presence of microorganisms that cause HAVD, thus showing that the absence of Good Handling
Practices by handlers and structural factors of these establishments can contribute to the
presence of pathogenic microorganisms.

Keywords: food street; observation; Escherichia coli; Salmonella spp.;
Staphylococcus coagulase positivo.
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1 INTRODUCAO

Os food trucks sao automoveis adaptados para oferecer um alimento de consumo rapido,
saboroso, barato e com pregos acessiveis, como o hamburguer, representando um servico
atraente para os consumidores. Estdo se tornando cada vez mais populares nos paises em
desenvolvimento, o que ndo tem sido diferente no Brasil. Geralmente, esses estabelecimentos
estdo estrategicamente situados em locais de grande circulagdo de pessoas, como pragas,
estacoes de Onibus, industrias, hospitais, escolas e universidades. Aproximadamente 2,5
milhdes de pessoas consomem comida de rua todos os dias no mundo (GIRMA et al., 2024).
Além disso, o negdcio de venda de alimentos nas ruas tem representado uma fonte de renda
alternativa e contribuido para a reducdo da pobreza em paises em desenvolvimento, porém, tem
ocorrido relatos de problemas a satide associados ao aumento do consumo desses alimentos e
gerado um gasto publico no tratamento para pessoas infectadas.

A Organizagdo Mundial da Saude (OMS) estima que 600 milhdes de pessoas sdo
afetadas anualmente e meio milhdo de pessoas morrem a cada ano por causa das Doengas de
Veiculagao Hidrica e Alimentar (DVHA) no mundo (OMS, 2020), ja no Brasil as estatisticas
do Ministério da Satde demonstram 1.162 surtos no ano de 2023 (BRASIL, 2024). Alguns
fatores podem somar para o aumento dos casos de DVHA vinculados a esses estabelecimentos
de rua como: a infraestrutura limitada e a falta de conhecimento sobre Boas Praticas de

Manipulacao (BPM) por parte dos manipuladores/proprietarios.

No Brasil, a maior parte das legislagdes vinculadas a food trucks sao sobre conduta no
transito, o que pode acarretar deficiéncia sobre estrutura fisica e atitudes do manipulador. Nas
cidades avaliadas neste estudo, nao foi diferente, em Ilhéus ha um projeto de lei n° 69 de 2023
(ILHEUS, 2023) que trata sobre a criagio de pontos especificos para instalagio dos
estabelecimentos no municipio e condutas no transito para evitar tumulto de veiculos e
pedestres. Ja em Itabuna ndo foi possivel identificar nenhuma legislagdo voltada

especificamente para food trucks.

A auséncia de legislagdes especificas que tratem os food trucks como estabelecimentos
fornecedores de alimentos gera uma lacuna para a forma como deve ser a estrutura. Sabe-se que
o Manual de Boas Praticas (MBP) fornecido pela ANVISA (RDC n° 216/2004) traz instru¢des
sobre regras que deve ser seguido por todo estabelecimento que produza alimentos (BRASIL,
2004), mas, os food trucks muitas vezes nao dispde de uma estrutura que comporte tais

instrucdes, o que acaba sendo insuficiente no quesito BPM.
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A auséncia de BPM em estabelecimentos produtores de alimentos para o consumo
humano, pode propiciar o crescimento de microrganismo indicadores que sao eles: Escherichia
coli, Staphylococcus coagulase positivo e Salmonella spp. Esses microrganismos t€ém liderado
as estatisticas de surtos de DVHA no Brasil (BRASIL, 2024), o que acaba gerando
preocupagoes para os setores de satide publica pois, além de causar alta morbidade e gerar
custos altissimos para tratamento de individuos em paises em desenvolvimento, tém
apresentado um aumentado a resisténcia a antibidticos, o que pode acabar limitando o

tratamento dos acometidos por esses microrganismos patogénicos.

Dessa forma, o trabalho teve como objetivo avaliar as Boas Praticas de Manipulacao e
sua relagdo com presenga de microrganismos causadores de Doengas de Veiculagdo Hidrica e
Alimentar em hamburgueres comercializados em food trucks nas cidades de Ilhéus e Itabuna,

Babhia.
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2  OBJETIVO GERAL

Avaliar as Boas Praticas de Manipulacdo e sua relagdo com presenca de

microrganismos causadores de Doengas de Veiculagdo Hidrica e Alimentar em

hamburgueres comercializados em food trucks nas cidades de Ilhéus e Itabuna, Bahia.

3  OBJETIVOS ESPECIFICOS

Verificar as Boas Praticas de Manipulagdo realizadas nos food trucks;

Realizar analises microbiologicas para a identificagdo dos microrganismos patogénicos
Staphylococcus coagulase positivo, Escherichia coli e Salmonella spp. isolados em
hamburgueres;

Verificar a susceptibilidade a antimicrobianos dos patdogenos causadores de DVHA

isolados de hamburgueres.
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4 REVISAO DE LITERATURA

4.1 Food trucks

Os food trucks sao definidos como cozinha movel, de dimensdes pequenas, sobre rodas,
que transporta e vende alimentos de forma itinerante. Na tradugao literal significam “carro de
comida” ou “cozinha sobre rodas”, assim sendo, todo estabelecimento formado por trailers,

furgdes, caminhonetes ou caminhdes adaptados sdo considerados food trucks (SEBRAE, 2015).

No Brasil, essa modalidade alimenticia € recente, surgiu inicialmente na cidade de Sao
Paulo, por volta do ano de 2012 e a partir de 2014 se disseminou para os demais estados
brasileiros (ALCANTARA, 2015) e tem tido um aumento crescente em todo o pais. O aumento
dos food trucks no Brasil tem refletido diretamente na economia do pais. Dados fornecidos pela
Associagdo Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA) demonstram que o setor de
alimentacdo fora de casa encerrou em 2023 com cerca de R$ 234,9 bilhdes em receitas, o
equivalente a 27,6% das vendas da industria alimenticia (ABIA, 2024), demonstrando, assim,
a contribui¢do da venda ambulante de alimentos para o crescimento socioeconomico (VON e
MAKHOANE, 2006). Além disso, este setor tem recebido apoio substancial de orgdos
governamentais em varios paises devido a sua capacidade de promover oportunidades de
emprego, gerar receita e promover o crescimento do turismo em algumas cidades, por meio do

conhecimento de comidas tipicas do local (WU et al.; 2024).

Alguns fatores colaboram para o aumento da presenca de food trucks, dentre eles,
destacam-se: a mudanca no modo de vida da populagdio mundial pelo processo da
industrializacdo e urbaniza¢do, a maior participa¢do da mao de obra feminina no mercado de
trabalho, além da rapidez e a praticidade contemporanea (AKUTSU et al., 2005; HENRIQUES
et al., 2014; MONTEIRO et al., 2015). Além disso, o setor da comida de rua oferece
oportunidades de negodcios, uma fonte regular de rendimento para os empresarios e contribui
consideravelmente para o crescimento local e nacional nos paises em desenvolvimento (RANE,
2011). De Souza et al. (2015) relatam que os food trucks tem funcionado como uma fonte de

renda alternativa para muitos brasileiros, principalmente diante da situagdao de desemprego.

O crescimento desses estabelecimentos tem sido marcante, mas um ponto que chama
atencao ¢ que a maior parte das cidades brasileiras ainda nao possui legislagdes especificas para
esse tipo de comércio. Apenas dois estados brasileiros (Rio de Janeiro e Sdo Paulo) possuiam

legislagdo em vigor para cozinhas sobre rodas, mas atualmente hé outras cidades (Ilhéus,
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Florianopolis, Curitiba) com leis que demarcam as condi¢des de uso dos equipamentos
(SEBRAE, 2015), porém, essas legislagdes nao contemplam as especificidades estruturais que

€sse comercio possui.

Devido a sua infraestrutura limitada, o food truck pode ser um tipo de comércio
considerado com risco para a saude publica (TRAFIALEK et al.; 2017). Os vendedores
geralmente preparam alimentos em ambientes ao ar livre, onde ha falta de abrigo contra poeira
e 0 vento aumenta o risco de contaminagao aérea (RIFAT et al., 2022; ZHANG, ZHU ¢ BAI et
al., 2022a). Além disso, a auséncia de instalagdes sanitarias especificas para os manipuladores
chamam a atencao de estudiosos, pois ainda que se possa operar sem sanitarios para clientes,
ndo ¢ possivel deixar de disponibilizar sanitarios, vestiarios ou lavatorios para os funcionarios.
Assim, o aluguel de banheiros quimicos, ou compartilhamento com algum estabelecimento
proximo, sao opgdes consideradas pelos proprietarios desses estabelecimentos, o que pode

representar uma alta fonte de contaminagao cruzada (SEBRAE, 2015).

Outro ponto deficiente estruturalmente ¢ que muitas vezes o descarte de residuos ¢
realizado de maneira inadequada (DA SILVA et al., 2014; SAMAPUNDO et al., 2015; MA et
al., 2019). Os residuos sdo removidos pela mesma porta de entrada da matéria prima para
produgdo, dificultando medidas suficientes para o controle de insetos e roedores (BADRAOUI,
VORST e BOULAKSIL, 2019), tudo isso agrava ainda mais os desafios da seguranca dos
alimentos. Outra problematica envolvendo a estrutura dos food trucks ¢ a escassez de agua
potavel, pois por ndo comportar uma quantidade suficiente de dgua corrente, pode acabar
propiciando uma ma higieniza¢do das maos dos manipuladores de alimentos, equipamentos e
utensilios, e uma alternativa para solucionar esse problema da escassez de agua acaba sendo
armazena-la em condi¢gdes muitas vezes vulneraveis e sujeitas a contaminacao (HANASHIRO
et al., 2005). Samapundo et al. (2015), analisando estudos anteriores em alguns paises em
desenvolvimento, destacaram que a falta de 4gua corrente, ou armazenamento de 4gua potavel,
torna as condi¢des de seguranca dos alimentos nesses locais insustentaveis, Além da questao
estrutural desses estabelecimentos, um outro quesito de suma importdncia € o pouco
conhecimento ou a ndo utilizagdo das medidas bésicas de BPM e uma consciéncia inadequada

dos perigos que afetam a saude publica (RANE et al., 2011).

4.2 Boas Praticas de Manipulacio e Doencas de Veiculaciao Hidrica e Alimentar

A Resolucao Diretoria Colegiada (RDC) n° 216 de 15 de setembro de 2004, define Boas

Praticas de Manipulagdo (BPM) como procedimentos que devem ser adotados pelos
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manipuladores de alimentos e estabelecimentos para garantir a qualidade higiénico-sanitéria e
a conformidade dos alimentos com a legislagdo sanitaria vigente. As BPM devem ser utilizadas
desde a selecdo de fornecedores e compra dos produtos a serem utilizados no preparo do
alimento até a venda para o consumidor, assim evitando a ocorréncia de doencas provocadas
pelo consumo de alimentos contaminados (BRASIL, 2004). A Portaria n® 326 de 30 de julho de
1997 regulamenta as condi¢des higiénico-sanitarias e as Boas Praticas de Fabricacdo para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos (BRASIL, 1997). A ndo utilizacao
dessas praticas pode expor os alimentos a condigdes perigosas, como contaminagdo cruzada,
armazenamento inseguro ¢ mas condig¢des de tempo e temperatura (EKANEM et al., 1998),

aumentando o risco de Doencas de Veiculagao Hidrica e Alimentar (DVHA) nos consumidores.

As DVHA s3o enfermidades causadas pela ingestdo de dgua e/ou alimentos
contaminados (BRASIL, 2023). Essas doengas apresentam morbidade e mortalidade
significativas, estimando-se que milhares de pessoas sejam hospitalizadas e algumas delas
morram por esta causa. As DVHA podem se manifestar de trés diferentes formas: toxinfecgdes,
infecgdes e intoxicacdes alimentares (CARMO, 2005; BERTIN e MENDES, 2019). As
toxinfec¢des alimentares sdo causadas quando ha ingestdo de alimentos contaminados com
microrganismos patogénicos que produzem ou liberam toxinas apds ingeridos. As infec¢oes
alimentares ocorrem quando os microrganismos patogénicos se encontram vivos no alimento
ingerido. J4 as intoxicacdes alimentares resultam da ingestdo de toxinas produzidas durante a

multiplicagdo dos microrganismos nos alimentos (BATISTA e DA SILVA, 2023).

Atualmente existem mais de 250 tipos de DVHA e a maioria consiste em infecgdes
causadas por bactérias e suas toxinas, virus, protozoarios e parasitas intestinais oportunistas ou
substancias quimicas (BERTOLINO, 2023; BRASIL, 2024). Segundo a Organizagdao Pan-
Americana de Saude (OPAS) estima-se que 600 milhdes (quase 1 em cada 10 pessoas) adoecem
apos ingerir alimentos contaminados a cada ano, resultando em 420.000 mortes e em uma perda
de 33 milhdes de anos de vida saudavel, além de impedir o desenvolvimento socioecondmico
ao sobrecarregar os sistemas de saude e prejudicar as economias nacionais, o turismo € o
comercio (OPAS, 2019). No Brasil ¢ dificil estimar o namero real de casos de DVHA pois, nem
todos sdo registrados pelo sistema publico de satide devido a diagnésticos incorretos ou
subnotificacdo (SILVA et al., 2019). Em 1999, foi criado a Vigilancia de Surtos de DVHA

(BRASIL, 2023) com o intuito de mapear e notificar os surtos ocorridos no pais.

As DVHA constituem, muitas vezes Eventos de Saude Publica que podem representar

ameaca a saude publica (BRASIL, 2023). No ano de 2023 foram registrados pelo Ministério da
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Satde 6.874 casos de surtos por DVHA no Brasil, com 573.969 pessoas expostas, sendo dessas

110.614 pessoas ficaram doentes, 12.346 individuos foram hospitalizados ¢ 121 pessoas foram

a obito (Quadrol).

Ano

2014
2015
2016
2017
2018
2019
2020
2021
2022
2023
Total

QUADRO 1: Série historica de surtos de DVHA, Brasi, 2014 a 2023.

N2 de surtos N2 de expostos N° de doentes N de hospitalizado N2 de ébitos Letalidade

886
673
538
598
597
771
292
546
811
1162
6874

124359
37165

200896
47409
57297
17388
10548
17076
33977
27854

573969

15700
10676
9935
9426
8406
9586
4600
8278
14336
19671

110614

2524
1453
1406
1439
916
1301
595
639
630
1443

12346

9 0,06
17 0,16
7 0,07
12 0,13
9 0,11
10 0,10
6 0,13
10 0,12
10 0,07
31 0,16
121 0,11

Fonte: Sinan/SVSA/Ministério da Satude (2024)

Todo estabelecimento que produz alimentos deve obedecer as exigéncias e padrdes

previstos nas legislacdes brasileira, pautadas nas Portarias MS n° 1.428/1993 (BRASIL, 1993)
e SVS/MS n° 326/1997 (BRASIL, 1997), nas Resolugdes da Direcao Colegiada RDC n°
216/2004 e 275/2002 (BRASIL, 2013) e na Instrucdo Normativa n° 161/2022 (BRASIL,
2022b). A nao utilizagdo das BPM nos ultimos anos esta atrelada a surtos de DVHA no Brasil

e os indices demonstram que os principais microrganismos envolvidos sdo: Escherichia coli

(34,8%), Staphylococcus spp. (9,7%) e Salmonella spp. (9,6%) (BRASIL, 2024) (Figura 1).

Figura 1: Distribuicao dos agentes etiologicos mais identificados em surtos de DVHA,
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4.3 Escherichia coli

Escherichia coli ¢ um bacilo Gram-negativo (largura de = 0,6 pm e comprimento de =
1,6 um), ndo esporulado, pertencente a familia Enterobacteriaceae, habitante comum do trato
gastrintestinal, em especial o intestino grosso de humanos e animais e, por este motivo, a sua
presenca nos alimentos pode ser um indicador de contamina¢do com material de origem fecal
e auséncia de higiene sanitaria (PEBDEN et al., 2022). A sua transmissdo a humanos ocorre
principalmente por consumo de alimentos contaminados, como carnes cruas ou mal cozidas,
assim como leite e vegetais crus ou mesmo brotos e agua contaminados (OMS, 2018). A
contaminagdo dos alimentos com E. coli pode ocorrer em qualquer ponto da cadeia produtiva,
processamento, preparagdo/lavagem, distribui¢do, comercializagdo e até mesmo na

manipulacio doméstica de alimentos (MARTINEZ, 2022).

A maioria das estirpes de E. coli ndo representa perigo para o seu hospedeiro e
essas ajudam a digerir alimentos, produzir vitaminas e proteger a mucosa intestinal de
microrganismos patogénicos. No entanto, existem cepas patogénicas que podem causar
diarreia, infecgdes do trato urinario, doengas respiratdrias € pneumonia (CDC, 2024). As E.
coli diarreiogénicas sao subdividas em seis estirpes e sdo classificadas de acordo com os seus
fatores de viruléncia, patogenicidade, sinais clinicos e sorologia, sendo: E. coli produtora de
toxina Shiga (STEC), E. coli enterotoxigénica (ETEC), E. coli enteropatogénica (EPEC), E.
coli enteroinvasiva (EIEC) e E. coli enteroagregativa (EAEC) (SOUZA et. al., 2016; CDC,
2024; ASAE, 2024).

E. coli produtora de toxina Shiga (STEC) ¢é responsavel por causar colite hemorragica e
sindrome hemolitico-urémica (SHU) em humanos (KARMALI et al., 1989; TARR, GORDON
e CHANDLER, 2005). Existem sete sorotipos de STEC (026, 045, 0103, O111, O121, O145
e O157), sendo O157:H7 o mais predominante em casos de SHU. No entanto, a prevaléncia de
STEC nao-O157:H7 esta aumentando em todo o mundo (BETTELHEIM et al., 2006),
associada frequentemente a DVHA em humanos (BROOKS et al., 2005). A patogenicidade da
STEC esta relacionada a fatores de adesdo, sistema de secre¢do tipo III e seus efetores. Stx1 e
Stx2 sdo toxinas consideradas importantes fatores de viruléncia da STEC, causando danos
celulares e SHU em humanos, além disso, a resisténcia a antibioticos pela STEC tem sido

considerada uma ameaca crescente no mundo inteiro (DHITAL et al., 2024).
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E. coli enteropatogénica (EPEC) ¢ considerada a mais versatil entre as categorias
diarreiogénicas e geralmente estd associada a diarreia infantil potencialmente fatal,
notavelmente em paises em desenvolvimento. A EPEC foi isolada de diferentes espécies
animais ¢ de uma variedade de alimentos (ALONSO et al., 2012). O mecanismo de
patogenicidade envolve uma lesdo de fixacdo e destrui¢do de microvilosidades, aderéncia
intima de bactérias ao epitélio intestinal, formacao de pedestal e agregacdo de actina polarizada
e outros elementos do citoesqueleto nos locais de fixagcdo bacteriana (NATARO & KAPER,
1998; GHOSH e ALI, 2010). Sao classificadas em duas subcategorias: EPEC tipica (EPEC-t) e
atipica (EPEC-a). A EPEC-t ¢ identificada pela presenca do gene eae (EPEC attaching and
effacing) e plasmidio EAF (EPEC adherence factor), hospedeira restrita dos seres humanos
apresenta uma patogenia bem definida. J4 as EPEC-a apresentam o gene eae, mas sao
desprovidas do plasmidio EAF; pode ser encontrada em animais, alimentos e diferentes
ambientes aquaticos e terrestres. Sua patogenia e via de transmissao ainda nio ¢ bem elucidada,
mesmo estando associada a diarreia em humanos. Tanto EPEC-t como EPEC-a devem ser
desprovidas do gene stx (Shiga toxina) que caracteriza a STEC. Por muito tempo, as EPEC-t
estiveram associadas a diarreia infantil, mas atualmente observa-se uma reducdo desta
subcategoria e o aumento de isolamento de EPEC-a (GHOSH e ALI, 2010; SOUZA et al.,
2016).

E. coli enterotoxigénica (ETEC) ¢ uma das responsaveis por causar gastroenterite em
humanos, conhecida como “diarreia dos viajantes” em paises com precdrias condigdes
higiénico-sanitarias devido a contamina¢do da agua. A patogénese da ETEC comeca com a
adesdo aos enterocitos no intestino delgado através de seus fatores de colonizacao seguida pela
produgdo de enterotoxinas termoestaveis (STa e STb) e toxina termolabil (LT), levando a
diarreia secretora (NANDI et al., 2017; MOLINA et al., 2024). Nos ultimos anos tem sido
desenvolvido estudos para formulag¢do de vacinas contra essa estirpe, mas ainda ndo hé vacina
licenciada contra diarreia infantil associada a ETEC ou diarreia do viajante (ZHANG et al.,

2024b).

E. coli enteroinvasiva (EIEC) estd associada geralmente a surtos de DVHA, possui
caracteristicas bioquimicas e patogénicas semelhantes com Shigella. Sua patogenia ¢ baseada
na capacidade de atingir e invadir cé€lulas epiteliais coldnicas, levando a multiplicacao
intracelular e disseminagdo para células adjacentes com consequente morte celular (BONA et
al., 2019). Os principais genes que facilitam a invasdo e disseminacdo de EIEC em macrofagos

e enterocitos  humanos sdo  codificados por um  grande plasmideo de
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viruléncia (BELOTSERKOVSKY e SANSONETTI, 2018). Apesar de sua patogenia ser

esclarecida ainda had uma lacuna na compreensao da carga de infecgao (BONA et al., 2019).

E. coli enteroagregativa (EAEC) ¢ considerada um patégeno emergente ligado a varios
complexos de doengas, incluindo diarreia infantil aguda e persistente, além da diarreia
associada ao HIV e diarreia do viajante em paises desenvolvidos e em desenvolvimento, além
disso, tem sido identificada como a causa de varios surtos em todo o mundo (BRUSSOW,
2014). A patogenia da EAEC inclui a coloniza¢ao da mucosa intestinal seguida pela elaboracao
de uma ou mais citotoxinas e enterotoxina (EAST1). Os papéis dessas toxinas na patogénese e
epidemiologia da EAEC ainda ndo sdo conhecidas. As EAEC sdo definidas como E. coli que
ndo secretam toxinas termoldbeis e termoestaveis e que aderem as células HEp-2 em um padrao
conhecido como auto agregativo, no qual as bactérias aderem umas as outras em uma

configuragdo de "tijolos empilhados" (KAPER et. al, 2004).

4.4 Salmonella spp.

Salmonella ¢ uma bactéria anaerobia facultativa, Gram-negativa, em forma de
bastonete, pertencente a familia Enterobacteriaceae (BARLOW & HALL, 2003), geralmente ¢
mais corriqueira em clima quente e alimentos que nao estdo refrigerados (CDC, 2024) e pode
produzir doengas em humanos e animais. A maior parte das cepas de Salmonella é patogénica
e seu mecanismo de patogenia envolve propriedades unicas, como cruzar um nimero maior de
barreiras e invadir diferentes células, além disso, realizam replicagdes e sobrevivem em células
hospedeiras humanas, resultando em doengas potencialmente fatais (ENG et. al., 2015;
WIEDEMANN et al., 2015). Atualmente, Salmonella spp. esta dividida em duas espécies:
Salmonella enterica e Salmonella bongori, sendo identificados mais de 2.600 sorotipos (CDC,

2024).

S. bongori ¢ encontrada principalmente em animais ectotérmicos, mas também pode
infectar seres humanos. J& S. enterica ¢ abundante e compreende mais de 2.600 sorovares que
sdo categorizados em tifoides e ndo tifoides, que possuem semelhanga genética, mas causam
doencgas com respostas imunologicas diferentes. S. enterica esta relacionada a DVHA, tanto em
humanos quanto em animais. Em humanos, aproximadamente 93,8 milhdes de casos e 155.000
mortes sdo relatadas anualmente por Sa/monella ndo tifoide (NTS) relacionada de DVHA e/ou
gastroenterite, sendo S. enterica sorovar Typhimurium e S. enterica sorovar Enteritidis os mais

prevalentes mundialmente (HIMEL et al., 2023).
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Salmonella spp., e Campylobacter sdo os patégenos transmitidos por alimentos mais
frequentemente isolados e podem ser encontrados em frangos, ovos, lacteos, frutas e vegetais
frescos (ESPUNYES et al., 2022). O grau de infec¢ao por Sa/monella pode variar dependendo
do sorotipo envolvido e do estado de satide do hospedeiro, geralmente criangas menores de 5
anos, idosos e pacientes com imunossupressao sao mais suscetiveis (PUI et al., 2010; ENG et
al., 2015). A infec¢do por esse microrganismo tem provado gastos econOmicos em paises
desenvolvidos e em desenvolvimento por meio dos custos associados a vigilancia, prevengao e

tratamento da doenca (CRUMP, LUBY e MINTZ, 2004).

Os antibidticos sdo frequentemente usados para controlar infec¢des por Salmonella em
humanos e ambientes veterinarios. No entanto, a resisténcia desse microrganismo tem gerado
preocupagoes para as entidades de satde publica, o que pode limitar as opgdes de tratamento
para pessoas com infecgdes graves por salmonelose. De acordo com estudos epidemiologicos
dos ultimos tempos, cepas resistentes a antimicrobianos (AMR) sdo mais virulentas do que as
cepas sensiveis, isso devido a modificacdo genética e a evolucdo gendmica da Salmonella, o
que acaba acarretando em aumento da viruléncia e as tornam resistentes a varios medicamentos
e acarretando em infec¢des mais graves, o que complica o controle de surtos DVHA,
aumentando potencialmente o numero de hospitalizagdes e as taxas de mortalidade

(ESPUNYES et al., 2022; HIMEL et al., 2023).

4.5 Staphylococcus spp.

Staphylococcus spp. sdo cocos Gram positivos, catalase positivos e tendem a formar
agrupamentos semelhantes a “cachos de uva”. Sdo amplamente distribuidos na natureza e fazem
parte da microbiota normal da pele e mucosas de mamiferos e aves, podem ainda ser
introduzidas nos alimentos apos o cozimento por meio de contaminacdo cruzada, por meio de
utensilios, maos de vendedores a0 manusear alimentos, panos de prato ou dgua durante a
lavagem de pratos ou de maos (DJOULDE et al., 2015). E um grupo importante de
microrganismo pois pode produzir enterotoxinas que nao sdao inativadas pelo cozimento

convencional (FDA, 2016; SHININGENI et al., 2019)

Staphylococcus aureus ¢ a espécie coagulase-positiva mais clinicamente relevante e
uma das principais causas de infec¢des adquiridas. JA Staphylococcus coagulase-negativa
abrange um grupo mais amplo de espécies que podem atuar como importantes patdogenos

oportunistas (TINTO et al, 2024). Em um estudo realizado em 2012 estimou que
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a contaminagao por S. aureus tem uma taxa de incidéncia que varia de 20 a 50 casos por ano e

10% a 30% desses pacientes morrem da infec¢do (HAL et al., 2012).

Atualmente, esse microrganismo tem demonstrado uma capacidade em desenvolver
resisténcia aos antibiodticos, dentre eles a meticilina, oxacilina e outros. Staphylococcus aureus
resistente a meticilina (MRSA) ¢ uma das principais causas de infec¢des, tornando-se uma
grande ameaca a saude publica globalmente, devido as iniimeras toxinas que pode produzir. A
principio, a transmissdo do MRSA ocorria com maior propor¢do em hospitais, mas nos tltimas
tempos tem sido relatado em alimentos e animais produtores de alimentos ao redor do mundo
(SILVA et al., 2019). Estas cepas sdo caracterizadas por apresentar, além da resisténcia a
penicilina, resisténcia acompanhante a outros antibidticos, como clindamicina, eritromicina,

rifampicina, fluoroquinolonas e trimetoprima/sulfametoxazol (TOGNERI et al., 2017).

O consumo de alimentos contaminados com toxinas produzidas por S. aureus pode levar
a intoxicagdo alimentar estafilococica, que pode causar gastroenterite grave, nauseas, vomitos,
diarreia e dor abdominal dentro de 1 a 6 horas ap6s o consumo do alimento contaminado. .
aureus também pode levar a outras doengas, algumas delas graves, como sepse, endocardite e
pneumonia necrosante (FIGUEIREDO e FERREIRA, 2014). Cabe ressaltar que
aproximadamente e 20% dos humanos sdo portadores persistentes de S. aureus, 30% sao
portadores intermitentes, sendo muitas vezes assintomaticos (DA SILVA, RODRIGUES e
SILVA, 2019).

5 MATERIAL E METODOS

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa da Universidade Estadual de

Santa Cruz- UESC (CAAE 58002722.7.0000.5526).
5.1 Localidades do estudo

O estudo foi realizado nas cidades de Ilhéus e Itabuna, regido sul do estado da Bahia,
com todos os food trucks que estavam proximos a grande circulagdo de pessoas (pragas,
hospitais, escolas etc.) e comercializavam hamburgueres (n = 15), sendo nove estabelecimentos

em [lhéus e seis em Itabuna, no periodo de marco a agosto de 2024.
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5.2 Estudo observacional

Foi elaborado um estudo observacional contendo 58 perguntas e divididas em 5 blocos
de acordo com RDC n° 216/2004 da ANVISA (BRASIL, 2004) que dispde sobre o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentag¢do. O bloco 1 (edificagao,
instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios) avaliou as condigdes estruturais, presenca de
barreiras fisicas e se havia utensilios essenciais para garantia da seguranca do alimento. O bloco
2, designado de “controle integrado de vetores e pragas urbanas”, foi identificada a presenga ou
nao de pragas e vetores como: moscas, baratas, ratos, cachorros, gatos, pombos e outros, assim
como a presenca de inibidores/armadilhas de pragas e vetores. O bloco 3, nomeado de “higiene
do manipulador”, foi observada a conduta dos colaboradores e utilizacdo de equipamentos
individuais que garantissem a ndo contaminac¢do do alimento durante o preparo. O bloco 4,
chamado de “Boas Praticas de Manipulagao”, avaliou a utilizagdo de BPM durante o preparo
do hamburguer. O bloco 5, intitulado como “documentos”, foi observado a presenga da
documentacdo exposta como: Procedimento Operacional Padronizado (POP) e Alvara de

funcionamento da prefeitura, documentos exigidos pela legislagdo em vigor.

As avaliagcdes foram realizadas por observacdo direta e discreta, semiestruturada,
usando um questiondrio projetado para permitir uma avaliagdo rapida (o check list
observacional). As inspe¢des divididas ao longo de seis meses de pesquisa, sendo avaliado dois
estabelecimentos por semana e sempre no horario de abertura (18:30 e/ou 19:30 horas). Cada
observacdo durou em média 30 minutos, tempo de preparo de um hamburguer. Nao foram
realizadas entrevistas com funcionarios e eles ndo estavam cientes da observagao realizada,

para ndo influenciar as atitudes dos manipuladores durante a avaliagao.

5.3 Coleta de amostras para o estudo

Cinco hamburgueres foram coletados de cada food truck, conforme a quantidade
estabelecida pela Instrucdo Normativa n® 161/2022 da ANVISA (BRASIL, 2022), totalizando
75 amostras exemplares. Foi estabelecido um padrao de ingredientes que deveria conter no
sanduiche, sendo: pao, carne (industrializada ou moida in natura), salada (alface, milho,
tomate), queijo, presunto e molho/maionese (industrializado ou nao). O periodo de coleta era
sempre a noite, devido ao horario de funcionamento dos estabelecimentos, e processadas em
até 12 horas apos a coleta. Os hamburgueres eram mantidos nas embalagens de venda e
colocados em caixa isotérmica refrigerada a 7° C para o transporte até o Laboratério de

Microbiologia Veterinaria do Hospital Veterinario da Universidade Estadual de Santa Cruz. No
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laboratorio a embalagem do hamburguer era aberta de forma asséptica, evitando-se possiveis
contaminagdes e 25 gramas da parte central do hamburguer era retirado com uma faca estéril,

garantindo que todos os ingredientes fossem misturados a amostra.

5.4 Analises microbiologicas

As anélises foram realizadas de acordo com a legislagdo vigente brasileira descrita na
Instrugao Normativa n® 22 de 28 de abril do ano 2020, do Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento, que dispde sobre os Métodos Oficiais para Analise de Produtos de Origem
Animal — Métodos Microbiologicos (BRASIL, 2024), seguindo os padrdes microbiologicos
para sanduiches especificados na Instru¢do Normativa n® 161/2022 da ANVISA (BRASIL,
2022a), sendo: contagem de FEscherichia coli (de 5 amostras, 2 podem conter até 5x
102 UFC/g); contagem de Staphylococcus coagulase positiva (das 5 amostras, 2 podem conter

até 103 UFC/g), e identificagio de Salmonella spp. (auséncia em 25 gramas).

5.4.1. Preparagdo e dilui¢do de amostras

As 25 gramas do hamburguer foram transferidos assepticamente para Becker estéril e
adicionado 225 ml de Agua Peptonada Tamponada (APT), em seguida, realizado
homogeneizagao utilizando um triturador também estéril por um tempo médio de 5 minutos.
Esta mistura foi diluida em série ( 1071, 107%,1073). As amostras foram semeadas para
determinagdo de coliformes, Escherichia coli a 35 e 45°C, para enumerar Staphylococcus
aureus ¢ detectar Salmonella spp., e obter a contagem total de placas mesofilas aerdbicas para

certificar a qualidade microbioldgicas dos hamburgueres.
5.4.2. Enumeracdo de coliformes e Escherichia coli

As contagens de coliformes totais e E.coli foram determinadas por meio de
plaqueamento das amostras em meio solido. As aliquotas de (1 ml) de cada diluicdo foram
cultivadas em Agar Bile Vermelho Violeta (VRBA, Merck) e incubadas a 37°C por 24 horas.
Trés colonias presuntivas foram coletadas e cada uma foi transferida para tubos contendo caldo
de lactose verde brilhante (Merck) e incubadas a 37°C por 24 h. Os tubos foram examinados
em 24 horas para producao de gas e determinar a contagem de coliformes a 37°C. Uma aliquota
de cada tubo foi cultivado em caldo EC (Merck) e incubada a 45°C por 24 h. Os tubos também
foram examinados para produgdo de gas e determinagdo da contagem de coliformes a 45°C.

Posteriormente, uma aliquota de cada tubo positivo foi cultiva em agar Eosina Azul de Metileno
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(EMB, Kasvi) e incubada a 45°C por 24 h. As colonias suspeitas foram contadas e testadas por
analises bioquimicas especificas (indol, vermelho de metila e teste de citrato de Simon) para

confirmar a presenca de E. coli.
5.4.3. Enumeracdo de Staphylococcus aureus

Um mililitro de cada diluicdo foi dividido na superficie de trés placas de agar Baird-
Parker (BP, Kasvi) e em seguida as placas foram incubadas a 37°C por 48 h. As coldnias
presuntivas foram selecionadas para os testes de Gram, catalase, coagulase e DNase

termoestavel.

5.4.4. Deteccdo de Salmonella spp.

Para a detecgdo de Salmonella spp., 25 gramas da amostra foi misturada a 225 ml de
Agua Peptonada Tamponada (APT) em Becker estéril, em seguida, transferida para um
erlenmayer e incubada a 37°C por 24 h. No dia seguinte, 1 mL da mistura foi transferido para
cada tubo contendo 9 mL de Rappaport-Vassiliadis (RV, Himedia) e incubadas a 43°C por 24 h.
Uma amostra (1 mL) de cada caldo foi semeado em 4gar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD,
Himedia) e agar Salmonella-Shigella (SS, Himedia), em seguida, as placas foram incubadas por
24 h a 37°C. As colonias tipicas foram submetidas a teste bioquimicos: oxidase, agar Triplo
Acucar de Ferro (TSI, Himedia), agar Lisina Ferro (LIA, Himedia) e adgar ureia (Merck). As
colonias suspeitas foram confirmadas por soro-aglutinagdo utilizando soro polivalente

(Probac),

5.5 Teste de Susceptibilidade Antimicrobiana

A susceptibilidade aos antibidticos foi determinada pelo método de disco difusdao, em
agar Mueller-Hinton (MH, Himedia), com suspensdo bacteriana de turbidez igual a escala
McFarland 0.5, de acordo com a metodologia Kirby-Bauer (BAUER et al., 1966), conforme as
instrugdes estabelecidas pelo Clinical Laboratory Standards Institute (WAYNE, 2014). Os
discos utilizados foram: ampicilina (AMP, 10 pg), acido nalidixico (NAL, 10 pg), Amicacina
(AMI, 30 pg), amoxicilina/clavulanico (AMC, 10/20 pg), ampicilina (AMP, 10 pg), ampicilina
+ sulbactam (ASB, 10/10 ng), azitromicina (AZI, 15 ng), cefalotina (CFL, 30 ng), cefepime
(CPM, 30 pg), cefuroxima (CRX, 30 ng), cefoxitina (CFO, 30 ng), ciprofloxacina (CIP, 5 pg),
clorafenicol (CLO, 30 pg), gentamicina (GEN, 10 pg), imipenem (IPM, 10 pg), lexofloxacina
(LVX, 5 pg), lomefloxacin (LMX, 10 pg), meropenem (MER, 10 pg), nitrofurantoina (NIT,
300 pg), norfloxacin (NOR, 10 pg), ofloxacin (OFX, 5 pg), oxaciclina (OXA, 1 png),
piperacilina + tazobactam (PPT 100/10 pg), penicilina G (PEN, 10 un), rifampicina (RIF, 5 pg),
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sulfazotrim (SUT, 1,25 pg), trimetoprim (TRI, 5 pg), tetraciclina (TET, 30 pg), tobramicina
(TOB, 10 pg) e vancomicina (VAN, 30 ug) (LABORCLIN). Posteriormente, as placas foram
incubadas a 37 °C por 24 horas, apds as 24 horas foi medido o didmetro dos halos inibitérios
de cada disco com o auxilio de um paquimetro, e consultado tabela apropriada (BAUER et al.,
1966) para determinar se a bactéria analisada era sensivel, intermedidria ou resistente ao

antimicrobiano testado.

5.6 Analises estatisticas
Os dados do estudo observacional e os resultados da andlise microbioldgica foram

submetidos a analise de correlagdo, utilizando o software Rstudio, versao: 2024.12.0+467.
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6 RESULTADOS

6.1 Avaliacao observacional

No bloco 1, designado de “estrutura fisica do food truck” foi possivel observar que dos
19 itens avaliados, cinco apresentaram-se com 100% de nao conformidade, de acordo com IN
n°® 216/2004 da ANVISA, pois todos os estabelecimentos ndo possuiam: portas de fechamento
automatico (item 3), presenca de banheiro dentro do estabelecimento para uso dos
manipuladores (item 8), existéncia de tanque de agua contendo agua potavel (item 9),
luminarias adequadas para uso em servigos de alimentacao (item 15) e exposicao de cartazes
educativos (item 15). Outro item que ganha destaque para nao conformidade ¢ a exposicao de
fios elétricos (item 16), 14 dos 15 estabelecimentos apresentavam fios soltos e expostos nas
paredes. O item 18 “estado de conservagao dos utensilios” foi o inico que apresentou maior
porcentagem de conformidade, pois a maior parte dos utensilios utilizados para o preparo do
hamburguer ndo apresentavam pontos de ferrugem e/ou partes soltas (Tabela 1).

No bloco 2, controle de pragas, 100 % dos estabelecimentos ndo continham inibidor de
pragas e vetores (item 23). No entanto, ndo havia presenca de moscas em nenhum dos
estabelecimentos avaliados (Tabela 1).

No bloco 3, que avaliava a higiene do manipulador, ndo foi observada a higieniza¢ao
das maos (item 24) em nenhum dos 15 estabelecimentos avaliados, durante o periodo de
observacao. Os itens relacionados aos equipamentos individuais, a utilizagdo da touca (item 28)
(10/15) e o uniforme (item 36) (8/15) foram os mais utilizados pelos manipuladores, j4 mascara
(item 29) (2/15), luva (item 30) (6/15) e calgados fechados (item 37) (7/15) eram pouco
utilizados. Nos quesitos presenca de objetos pessoais e adornos (brincos, anéis e relogios) (item
27), dos 15 estabelecimentos avaliados, 10 apresentavam celulares e carregadores sobre as
superficies de preparo dos alimentos e os colaboradores utilizavam brincos, anéis, colar,

relogios e pulseiras (Tabela 1).

No bloco 4, referente a Boas Praticas de Fabricacdo do hamburguer, nenhum
estabelecimento apresentou conformidade em trés itens (40, 42, 43) que tratam sobre
refrigeragdo de pereciveis (carnes, queijos, maionese/molhos), pois todos eram mantidos a
temperatura ambiente. No item 41, que trata sobre a lavagem de hortali¢as, ndo foi possivel
observar a lavagem dos produtos antes de serem adicionados ao hamburguer. Quanto ao
equipamento de cocgao da carne (item 46), 14 estabelecimentos nao realizavam a higienizacao

entre um hamburguer e outro, além disso, 12 ndo realizavam limpeza das superficies onde iriam
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preparar o produto (item 45). A maior parte dos estabelecimentos avaliados apresentavam
cuidados com o armazenamento de embalagens e paes (item 48), sendo para embalagens 9 e

paes 11 dos 15 food trucks (Tabela 1).

O bloco 5, que avaliava a presenga de documentos que devem ser expostos segundo a
legislagdo, nenhum estabelecimento apresentava a licenga (alvard) de funcionamento exposta
em parede (item 53), assim como a presenca de Procedimento Operacional Padronizado (POP)

para os manipuladores (Tabela 1).

TABELA 1. Avaliacdo observacional de estrutura fisica, controle de pragas, higiene dos
manipuladores e boas praticas de fabricagdo em food trucks localizados em municipios de Itabuna

e Ihéus (BA). , ,
| BLOCO 1 - EDIFICACAO, INSTALAC()ES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS |
ITEM SIM NAO NA*

1. A estrutura do food truck estd em um bom estado de conservagdo? 87%  13% 0%

2. Ha porta para separar o meio externo do interno? 93% 7% 0%
3. As portas possuem fechamento automatico? 0% 100% 0%
4. Ha bancadas para auxilio da manipulagao? 8% 13% 0%
5. Hapia? 33% 47% 0%
6. Ha geladeira ou freezer? 33%  67% 0%
7. A geladeira estd em um bom estado de conservagao? 33% 0% 67%
8. Ha presenca de banheiro dentro do estabelecimento? 0% 100% 0%
9. E possivel identificar tanque de dgua? 0% 100% 0%
10. O tanque de agua estd em bom estado de conservagdo (sem 0% 0% 100%

rachaduras, contendo tampa)?

11. E possivel identificar a presenca de lixeiras com pedal e tampano 40%  60% 0%
interior do estabelecimento?

12. Ha lixeiras externas com pedal e tampa? 80% 20% 0%

13. O manipulador que prepara o alimento ¢ o mesmo que recebe o 67%  33% 0%

pagamento?
14. O manipulador que prepara o alimento é o mesmo que serve? 60% 40% 0%
15. H& presenca de luminarias com protetores contra explosdo ou 0% 100% 0%

quedas acidentais?
16. E possivel identificar fios elétricos expostos? 94% 6% 0%
17. Ha presenca de pia exclusiva para lavagem de maos contendo 13% 87% 0%
papel toalha descartdvel, sabonete antisséptico e lixeira com pedal?
18. Os utensilios utilizados para preparo do alimento estdo em bom 94% 6% 0%

estado de conservagdo?



19. E observado cartazes educativos no estabelecimento (lavagem de 0% 100% 0%
maos, higienizagdo do estabelecimento e/ou boas praticas de
manipulagio)?
BLOCO 2: CONTROLE DE PRAGAS
20. E possivel identificar a presenca de pragas e/ou vetores? 0% 100% 0%
21. E possivel identificar a presenca de animais domésticos (cies, 40%  60% 0%
gatos)?
22. E possivel identificar a presenca de animais silvestres (pombos, 13%  87% 0%
passaros)?
23. E possivel identificar algum tipo inibidor de pragas (mata/espanta 0% 100% 0%
moscas, ratoeiras)?
BLOCO 3: HIGIENE DO MANIPULADOR
24. O manipulador higieniza as maos (sabdo antisséptico e agua e/ou 0% 100% 0%
alcool em gel 70%) antes e ap6s a manipulagdo do alimento?
25. O manipulador do alimento lava as maos quando ha interrup¢do do 0% 100% 0%
servico?
26. Quando o manipulador entra e sai do estabelecimento ele lava as 0% 100% 0%
maos?
27. O manipulador utiliza adornos (brincos, anéis, pulseiras, relogios, 67% 33% 0%
colar ou outros)?
28. Os colaboradores usam toucas (rede protetora de cabelos)? 67% 33% 0%
29. O manipulador usa mascara? 13% 87% 0%
30. O manipulador usa luvas? 40% 60% 0%
31. O manipulador troca as luvas ao realizar a troca de atividade? 27%  73% 0%
32. O manipulador possui barba (para o caso dos homens)? 27%  73% 0%
33. O manipulador usa maquiagem? 54% 13%  33%
34. O manipulador usa extensdo de cilios? 0% 67%  33%
35. O manipulador usa unha em gel ou unhas grandes? 0% 67%  33%
36. O manipulador esta usando uniforme? 53%  47% 0%
37. O manipulador usa cal¢ado fechado? 47%  53% 0%
38. Nos casos em que o food truck possui banheiro, ap6s o uso do 0% 0% 100%
banheiro o manipulador higieniza as maos?
39. Ha presenga de objetos de uso pessoal sobre as bancadas de 67% 33% 0%
manipulagdo dos alimentos?
BLOCO 4: BOAS PRATICAS DE FABRICACAO
40. A carne fica refrigerada? 20%  80% 0%

34
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41. E realizado a lavagem das hortalicas? 0% 100% 0%

42. A maionese fica refrigerada? 7% 93% 0%

43. Ao uso de queijo, o queijo fica apenas o tempo necessario parao  27%  73% 0%
preparo do hamburguer?

44. Foi possivel identificar algum tipo de contaminag¢do cruzada 33%  67% 0%
durante o processo?

45. As bancadas sdo higienizadas ap6s o preparo do hamburguer? 13%  74% 13%

46. O equipamento que realiza a cocgdo da carne € higienizado entreo 0% 87% 13%
preparo de uma refeicéo e outra?

47. O pao fica armazenado de forma que ndo corra o risco de estar 67%  33% 0%
contaminado?

48. As embalagens primarias/secundarias dos hamburgueres ficam 60%  40% 0%
armazenadas de forma que ndo ocorra contaminagdo?

49. E possivel identificar uma boa higienizagdo da estrutura do food 20%  80% 0%

truck?
50. As lixeiras possuem sacos plasticos? 6% 94% 0%
51. As lixeiras estdo com residuos extravasando? 20% 80% 0%

52. Os produtos (molhos, maionese, ketchups, sal e/ou outros) 0% 100% 0%
utilizados para o preparo do hamburguer possuem etiquetas de
abertura?

BLOCO 5: DOCUMENTOS

53. Ha presenga de alvara exposto no estabelecimento? 0% 100% 0%

54. Hé presenca de POP** exposto sobre higienizag@o das instalagdes, 0% 100% 0%
equipamentos e moveis?

55. Ha presenga de POP** exposto sobre higiene e saude dos 0% 100% 0%

manipuladores?

*NA —ndo se aplica; **POP — Procedimento Operacional Padronizado.

6.2 Analises microbioldgicas

Através das andlises microbiologicas, 67% das amostras provenientes de food trucks da
cidade de Itabuna apresentaram nao conformidade de acordo com a INn°161/2022 da ANVISA.
A contagem de Staphylococcus coagulase positiva ficou acima do limite estabelecido pela
legislagdo em amostras provenientes de 4 dos 6 estabelecimentos analisados. A contagem de
Escherichia coli ficou fora do padrao microbioldgico em 50%, das amostras coletadas na cidade

e Salmonella spp. foi identificada em uma amostra (Tabela 2).
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Na cidade de Ilhéus, 11% das amostras apresentaram contagem de E. coli acima do
limite estabelecido pela legislacao, e uma amostra foi positiva para Salmonella spp. Todas as

amostras forma negativas para Staphylococcus coagulase positiva (Tabela 2).

Tabela 2. Média (n = 5) da contagem bacteriana em hamburguers vendidos em food truck nas cidades
de Itabuna e Ilhéus (BA).

Food Local  Staphylococcus Escherichia coli  Salmonella spp.  Padrio
truck coagulase positiva (+desvio padrio) (presenca ou Microbiologico*
(xdesvio padriao) auséncia)

I Itabuna 5,7x 10* 8,8 x 102 auséncia NC
(£ 6,8 x 10%) (£1,5 x 10%)

I Itabuna 42x 103 0 auséncia NC
(£6,2x 103)

111 Itabuna 7,5x 103 2x 10! auséncia NC
(£1,2x 10%) (4 x 10

v Itabuna 0 0 auséncia C

\Y Itabuna 5,6 x 10? 1,8 x 102 presenga NC
(£1,1x103) (£3,6x 10?)

VI Itabuna 0 0 auséncia C

VII Ilhéus 0 0 auséncia C

VIII  Ilhéus 0 0 auséncia C

IX Ilhéus 0 0 auséncia C

X IThéus 0 0 auséncia C

XI Ilhéus 0 0 presenca NC

XII IThéus 0 0 auséncia C

XIII  TIlhéus 0 2x 10! auséncia NC

(4 x 10
XIV  Ilhéus 0 0 auséncia C
XV Ilhéus 0 0 auséncia C

* de acordo com Instrugdo Normativa - IN n° 161, de 1° de julho de 2022 (ANVISA).
C — em conformidade com a IN n° 161, de 1° de julho de 2022 (ANVISA).
NC — em ndo conformidade com IN n° 161, de 1° de julho de 2022 (ANVISA).

6.3 Antibiograma

Todos os isolados de E. coli e Salmonella spp. apresentaram-se sensiveis aos antibioticos
testados neste estudo. No entanto, as cepas de Staphylococcus coagulase positiva apresentaram
resisténcia a azitromicina (10%), oxiciclina (60%), penicilina (10%), sulfazotrim (10%) e

trimetropin (20%), como demonstrado na Tabela 3.



TABELA 3. Porcentagem de susceptibilidade aos antimicrobianos de bactérias isoladas em
hamburgueres vendidos em Food Truck nas cidades de Ilhéus e Itabuna (BA).

37

MICRORGANISMOS
Classes Staphylococcus

Antimicrobiano | Antimicrobiano | coagulase positiva  Escherichia coli  Salmonella spp.

Ami 100 100 100

) o Gen 100 100 100

Aminoglicosideo Tob 100 100 100

Ppt 100 100 100

Carbapen Ipm 100 100 100

Carbapenémicos Mer 100 100 100

Cefalosporina Cpm 100 100 100

Ccfl 100 100 100

Cefen Cfo 100 100 100

Cefalosporinico Crx 100 100 100

Cip 100 100 100

Lmx 100 100 100

Fluoroquinolonas  Nor 100 100 100

Ofx 100 100 100

Lvx* - 100 100

Fenicol Clo 100 100 100

Glicopeptideo Van 90 100 100

Azi 90 100 100

Macrolideo Rif 100 100 100

Nitrofuranos Nit 100 100 100

Amp 100 100 100

Asb 100 100 100

Amc 100 100 100

o Oxa 30 100 100

Penicilina Pen 90 100 100

Quinolonas Nal* - 100 100

Sut 90 100 100

Sulfonamidas Tri 80 100 100

Tetraciclina Tet 100 100 100

*Ami — Amicacina 30ug; Gen — Gentamicina 10 pg; Tob — Tobramicina 10 pg; Ppt — Piperacilina +
tazobactam 100/10 pg; Ipm — Imipenem 10 pg; Mer — Meropenem 10 pg; Cpm — Cefepime 30 pg; Cfl
— Cefalotina 30 pg; Cfo — Cefoxitina 30 pg; Crx - Cefuroxima 30 ng; Cip — Ciprofloxacin 5 pg; Lmx
— Lomefloxacin 10 pg; Nor — Norfloxacin 10 pg; Ofx- Ofloxacin 5 pg; Lvx — Lexofloxacin 5 pg; Clo
— Cloranfenicol 30 pg; Van — Vancomicina 30 pg; Azi — Azitromicina 15 pg; Rif — Rifampicina 5 pg;
Nit — Nitrofurantoina 300 pg; Amp — Ampicilina 10 pg; Asb — Ampicilina + sulbactam 10/10 pg; Ame
— Amoxicilina + clavulanato 20/10 pg; Oxa — Oxacilina 1 pg; Pen — Penicilina 10 pg; Nal — acido
Nalidixico 10 pg; Sut — Sulfazotrim 23,75/1,25 pg; Tri — Trimetroprim 5 nug; Tet — Tetraciclina 30 pg.

* S: sensivel; I: intermediario; R: resistente.

* Os antibidticos Lvx e Nal — ndo sdo recomendados para Staphylococcus spp. pela metodologia Kirby-
Bauer (BAUER et al., 1966), por isso, ndo foram testados.
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6.4 Analise estatistica

De acordo com os resultados obtidos por meio da andlise estatistica aplicada pode-se
identificar algumas correlagdes negativas entre as analises microbiologicas e o estudo
observacional. O aumento da presenga de Sal/monella spp. correlacionado com: diminui¢ao da
higienizagdo de bancadas, diminui¢do do armazenamento dos queijos utilizados a temperaturas
ideais de refrigeracdo, diminui¢do de utensilios em bom estado de conservacdo que lidam
diretamente com o alimento, auséncia de bancadas utilizadas para manipular o hamburguer,
assim como a presenca de animais domésticos ao redor dos food trucks. Outras correlagdes
identificadas foram o aumento da presenga de E. coli e Staphylococcus coagulase positiva com
pouco ou nenhum uso de boas praticas dos manipuladores, como tocar em dinheiro, ndo
higienizar as maos e ndo usar luvas durante o preparo e ao servir o hamburguer. H4 ainda uma
correlagdo entre o aumento da presenga de E. coli com a diminui¢ao do armazenamento correto

do queijo em temperatura de refrigeracdo (Figura 2).

FIGURA 2. Analise de correlacdo entre o estudo observacional ¢ o estudo observacional realizado nas
cidades de Itabuna e Ilhéus (BA).
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As analises foram consideradas na escala de acordo com os graus e tamanhos da esfera sendo: 1
significativa, 0,6 a 0,4, intermediaria e 0,4 a 0,2 baixa, ja as esferas quando azuis e grandes - correlagdo
positiva e quando pequenas e vermelhas - correlagdo negativa. Foram utilizadas palavras chaves para
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referenciar as perguntas utilizadas no estudo observacional (conforme Tabela 1), sendo: Maionese:
produto estava exposto a temperatura ambiente (item 42); Higiene bancadas: higienizagdo das
bancadas ap6s preparo de cada hamburguer (item 45); Pia: presenca de pias no food truck (item 5);
Luvas: uso de luvas pelos manipuladores (item 30); Carne: se o produto estava em refrigeragao (item
40); Mascara: uso de mascaras pelos manipuladores (item 31); Troca de luvas: se havia troca de luvas
entre diferentes atividades (item 31); Conformidade IN 161/22: conformidade com a legislag@o citada;
Staphylococcus coagulase positiva: presenca do microrganismo; Escherichia coli: presenca da
bactéria nas amostras; Adornos: manipuladores utilizando adornos durante o preparo do hamburguer
(item 27); Manipulador- dinheiro: mesmo manipulador que preparando e recebendo o pagamento
(item 13); Manipulador- alimentos: manipulador que prepara o hamburguer é o mesmo que serve o
alimento na area externa (item 14); Bancadas: presenca de bancadas para auxiliar na manipulagao (item
4); Salmonella spp.: presenca da bacteriana amostra; Estrutura: estruturas em bom estado de
conservagdo (item 1); Animais silvestres: presenca dos animais ao redor do estabelecimento (item 21);
Animais domésticos: presenca dos animais ao redor do estabelecimento (item 22); Contaminag¢ao
cruzada: ocorréncia de contaminacdo cruzada durante os preparos (item 44); Lixeiras internas:
presenga das mesmas no interior do food truck (item 11); Queijo: exposi¢ao do produto a temperatura
ambiente apos o uso (item 43); Utensilios: estado de conservacdo dos utensilios utilizados (item 18);
Pao: forma de armazenamento desses (item 47); Embalagens: forma de armazenamento desses (item
48).
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7 DISCUSSAO

Os estabelecimentos avaliados neste estudo apresentaram 100% de ndo conformidades
(NC) nos seguintes itens, de acordo com a RDC n° 216/2004 da ANVISA (BRASIL, 2004):
presenca de banheiros dentro do estabelecimento, fechamento automatico da porta, presenca

de tanque d'agua potavel e higienizacao das maos.

A auséncia de banheiro especifico para manipuladores no estabelecimento propicia a
saida desses colaboradores para usar sanitarios externos, sejam eles quimicos ou de outros
comércios, o que pode contaminar uniformes e maos, ou ainda quando ndo retiram avental,

touca, mascara e luvas, consequentemente sendo meios de contaminagdo cruzada.

Com relagdo as portas com fechamento automatico, o Codex Alimentarius ressalta que
ha necessidade dos estabelecimentos serem projetados de maneira a permitir a separagao, por
meio de divisdes, entre os diferentes tipos de operacdes que possam levar as contaminagdes
cruzadas, considerada uma das principais causas da ocorréncia de DVHA (POERNER et al,
2009). Atitudes como retorno do banheiro, ou mesmo ao atender um cliente na area externa e
tocar em estruturas como macganetas e portas pode representar uma fonte de contaminagdo
cruzada. Além disso, a auséncia de portas com fechamento automatico pode propiciar a
contaminagdo do alimento por poeira trazida pelo ar, assim como favorecer a entrada de pragas

e vetores para a area de prepara¢do do hamburguer.

J4 a auséncia de tanque d’agua potavel chama atengdo para a qualidade e forma de
armazenamento da 4gua, utilizada para lavagem das maos ou higienizacao do estabelecimento,
matéria prima, utensilios e superficies. A RDC n° 216/2004 da ANVISA traz que as instalagdes
devem ser abastecidas de agua corrente e dispor de conexdes com rede de esgoto, além disso,
a agua deve ser potavel e dentro dos padroes microbiologicos exigidos pela legislagao vigente,
como citado pela portaria do Ministério da Satde de n® 888/2021 (BRASIL, 2004; BRASIL,
2021), para que desta forma ndo sirva como um veiculo de transmissdo de microrganismos
indesejaveis como E. coli. Neste estudo foi observado o armazenamento inadequado de agua
(galdes ou baldes) e auséncia de 4gua canalizada nos food trucks, além da presenca do
microrganismo nas amostras analisadas. Bezerra, Reis e Bastos (2010) em um estudo
observaram quantidades inadequadas do patégeno, e sugestionaram que além da contaminagdo

cruzada, a agua pode ser um dos veiculos para a presenca desse microrganismo nos alimentos.

A auséncia de higienizagdo das maos, seja utilizando dgua e sabdo antisséptico e/ou

alcool em gel 70%, ¢ um fator alarmante, pois a inexisténcia dessa pratica propicia a
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contaminag¢ao cruzada, principalmente em estabelecimentos produtores de alimentos, conforme
apontado no estudo de Campos et al. (2015), no qual os manipuladores com piores condigdes
de higiene das maos apresentavam niveis elevados de bioindicadores, além da presenca de E.
coli e Staphylococcus coagulase positiva. Nas amostras coletadas neste estudo foi possivel
identificar a diminuicdo de Boas Praticas de Manipulacdo que favorecem o aumento da
presenca de ambos os microrganismos como: diminui¢ao da higienizacdo de maos apds tocar
em dinheiro ou ir ao banheiro e posteriormente manipular o hamburguer. Outro fator que
contribuiu para presenga desses microrganismos ¢ a auséncia de pias nos food trucks especificas
para lavagem de maos, contendo agua potavel e encanada. Um fator que chamou aten¢ao nos
resultados deste estudo ¢ a auséncia da lavagem das maos e/ou uso do 4lcool em gel 70% por

parte dos manipuladores durante a preparacao do hamburguer.

No bloco 1 os itens exposi¢do de fios elétricos (item 16) e presenca de lumindarias
adequadas para servicos de alimentagdo (item 15), sendo 94% e 100% dos estabelecimentos,
respectivamente, ndo apresentaram conformidade com a RDC n°® 216/2004. A presenca de
luminérias inadequadas pode servir como uma atra¢ao para insetos dentro do estabelecimento,
além disso, nos casos de explosdo, vestigios podem ficar sobre superficies, representando uma
contaminagao fisica. Em 2017 Trafialek et al. fizeram uma avaliagdo detalhada sobre
estabelecimentos alimenticios e perceberam que as classificagdes mais baixas obtidas no estudo
foram a falta de prote¢do de lampadas e auséncia de toucas contra queda de cabelos. O estudo
ainda citou que a presenca de corpos estranhos, como vidro ou fios de cabelo, pode representar
um dos maiores problemas na industria alimenticia. Diferente do estudo citado anteriormente,
a ausé€ncia de toucas nao foi observada no presente trabalho.

Outro item que apresentou 100% de NC foi exposicao de cartazes educativos (item 15),
assim como a presenca do alvara de funcionamento e POPs expostos. A auséncia de alvara pode
sugestionar ao consumidor a falta de regularidade do estabelecimento com os servigos
fiscalizadores de alimentos. J4 a auséncia de cartazes educativos e POPs demonstra a falta de
uma sinalizagdo educativa diaria aos manipuladores que, na maior parte das vezes, ndo chega a
passar por um treinamento prévio. Estudos avaliando conhecimento, atitudes e praticas de
vendedores de comida de rua em relacao a seguranga dos alimentos revelou que o conhecimento
sobre seguranca dos alimentos ¢ baixa, além de perceber que a maioria desses manipuladores
carece de informacdes abrangentes sobre regras de higiene na preparacao, processamento €

preservagao de alimentos (MA et al., 2019; TRAN et. al., 2024).
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O bloco 2 avaliou o controle de pragas e vetores (item 20), 100% dos estabelecimentos
nao havia a presen¢a de moscas no momento da observacao, mas, como a avaliagao foi feita no
periodo da noite, horario de menor circulagdo dos vetores, esse fato pode ter contribuido para a
auséncia das moscas, que muitas vezes ndo possuem habito noturno. Por outro lado, no mesmo
bloco, foi observada a auséncia de inibidor de vetores e pragas (item 23) em todos os
estabelecimentos, sendo um ponto que demonstra a falta de medidas preventivas no combate a
insetos e animais. Wu et al. (2024) realizando observagdes em estabelecimentos de comida de
rua e associando com estudos anteriores, sugeriram que hd uma grande necessidade em
melhorar as medidas preventivas de controle de pragas em paises em desenvolvimento. Nos
itens 21 e 22 do bloco (presenga de animais domésticos e silvestres, respectivamente), foi
possivel identificar a presenca de cdes e gatos errantes, assim como fezes sugestivas dos

animais.

No bloco 3, relacionado a higiene pessoal dos manipuladores, o uso de mascara e luvas
obtiveram 87% e 60% de ndo conformidade, respectivamente. O uso de mascaras e luvas pode
ajudar a diminuir a incidéncia de contaminagdo. Os efeitos do ndo uso foi evidenciado pela
presenca de Staphylococcus coagulase positiva e E. coli, especialmente na cidade de Itabuna
onde obteve 67% de contaminagdo por ambos os microrganismos, enquanto Ilhéus ficou com
11%. Umoh e Odoba (1999) observaram que 15% das amostras de alimentos coletados de
estabelecimentos de rua apresentavam contaminagdo por Staphylococcus spp. € sugeriu que
esse indice representasse a auséncia do uso de méascaras e luvas durante a manipulacdo do
alimento. Além disso a violagdo do uso compromete a seguranca dos alimentos preparados
possibilitando a disseminacao de organismos patogénicos, como o virus da hepatite A, E. coli

e Staphylococcus aureus (BERT et al., 2003).

Ainda no mesmo bloco os itens relacionados a objetos pessoais e uso de adornos, 67%
dos colaboradores deixavam carregadores ou celulares sobre as superficies de preparo dos
alimentos ou préximo a elas, além do uso de brincos, colares, anéis, relogios, pulseiras e outros
durante o preparo do hamburguer. Aluko et al. (2014) analisando comportamento de
manipuladores de alimentos relatou que comportamentos inadequados como o uso de adornos,
indicam que os manipuladores de alimentos de comércios de rua podem desconhecer as BPM
instituidas pela RDC n° 216/2004, o que pode demonstrar a falta de capacitagio e/ou reciclagem
desses individuos e uma contribui¢do para o aumento de DVHA nos tltimos tempos no Brasil

(CAMPOS, 2015; OKUMUS et al, 2019).
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No bloco 4, que foi avaliado sobre Boas Praticas de Manipulagdo, o item refrigeragdo
de pereciveis, como carnes, queijos € maionese/molhos, todos os estabelecimentos os
mantinham em temperatura ambiente, o que pode propiciar ao crescimento de microrganismos
mesofilos patogénicos. Samapundo et al. (2015) e Cortese et al. (2016), avaliaram a forma de
armazenamento dos alimentos pereciveis e ambos relataram que a maior parte dos vendedores
armazenavam os produtos apenas até chegar ao estabelecimento, ja os demais nao apresentavam
nenhum tipo de refrigeracao, representando uma situagao potencialmente perigosa, devido a
exposi¢do prolongada a temperaturas ambientes. Nas analises microbiologicas deste estudo foi
possivel identificar o aumento da presenca de Salmonella spp. e E. coli nas amostras tanto de
Itabuna como de Ilhéus, o que pode ter sido influenciada pelo armazenamento inadequado dos
pereciveis a temperaturas de refrigeragdo, conforme demonstrado nas correlagdes da estatistica

deste estudo.

Houve contaminagdo por E. coli nas duas cidades avaliadas (Itabuna 4/6 food trucks;
[Théus 1/9). A presencga desta bactéria pode ser um indicador BPM ineficientes, principalmente
no quesito higienizacdo das maos pds-banheiro e contaminagdo cruzada por meio da
manipulacdo de alimentos crus/cozidos, equipamentos e utensilios limpos/sujos (FERRARI,
OLIVEIRA e SAO JOSE, 2021). De acordo com a analise estatistica desse estudo, foi
observada uma correlagdo entre o aumento da presenca de E. coli com a manipulagdo de

dinheiro por parte do colaborador.

Para as analises de Staphylococccus coagulase positiva, 67% das amostras
demonstraram nao conformidade na cidade de Itabuna. A presenc¢a desse microrganismo pode
estar associada a auséncia de BPM, como higienizacdo das bancadas, armazenamento
inadequado de queijos e carnes e presenga de animais domésticos ao redor do food trucks. Além
disso, a estatistica deste estudo demonstrou uma correlagdo entre a presenga deste

microrganismo com manipuladores que tocam em dinheiro durante o preparo do hamburguer.

Nas andlises de susceptibilidade antimicrobiana realizada indicaram baixa
sensibilidade da Staphylococcus coagulase positiva a antibidticos como: azitromicina,
sulfazotrim, penicilina, trimetropin, o que pode estar associado ao uso indiscriminado de
antibidticos seja ele por uso prolongado ou baixas doses que favorecem o crescimento e
resisténcia desses microrganismos. Além do mais esse uso irregular de antibidticos por parte da
populagdo causa preocupagdo para os servigos de saude, pois Da Silva, Rodrigues e Silva (2019)

sugestionam que esses farmacos correspondem a um grupo de medicamentos de uso comum na
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medicina, e ndo afetam apenas os pacientes que os utilizam, mas também intervém

significativamente na modificacdo genética de microrganismos.

J& as analises para Salmonella spp. indicaram a presenca em dois estabelecimentos,
sendo um em cada cidade. A presenca desse microrganismo em alimentos pode ser um indicador
da auséncia de temperatura adequada (< 5°C) de conservagdo dos alimentos pereciveis,
principalmente maioneses, molhos caseiros e queijos (BRASIL, 2015; FERRARI, OLIVEIRA
e SAO JOSE, 2021), o que neste estudo foi observado em 93% dos estabelecimentos. Cardinale
et al. (2015) cita Salmonella spp. como uma bactéria que apresenta sensibilidade ao calor e a
sua presenga pode estar associada a temperaturas de cozimento inadequadas, o que pode ter
sido um dos fatores relacionados a presenga do microrganismo nas amostras deste estudo, uma
vez que hamburgueres, principalmente os artesanais, os pontos da carne (mal passada, ao ponto
ou bem passada) dos hamburgueres sao realizados de acordo com a preferéncia do cliente e ndo
foi observado a aferi¢do de temperatura desse produto, para avaliar se as carnes atingiam

temperaturas minimas de eliminagdo dos microrganismos indesejaveis.

A presenca de Salmonella spp. pode ainda estar relacionada com superficies, estruturas
e utensilios mal higienizados ou conservados. A ma higienizagdo desses equipamentos pode
favorecer a contaminacdo, através da manipulagcdo de alimentos de diferentes fontes em uma
mesma superficie sem ser previamente higienizada, como nos casos em que se manipula carne
crua e em seguida corta-se vegetais que serao utilizados crus para a confecgdo do hamburguer.
Nos ultimos anos estudos tem sugerido frutas e vegetais como veiculos de transmissdo para o
microrganismo (HASHEMI et al., 2024). J4 nos casos de estruturas mal conservadas pode
ocorrer o acumulo de sujidade nas frestas e dificultar a higienizagdo com consequente formagao
de biofilmes, eles por sua vez aderem as superficies formam camadas de protec¢ao para estresses
ambientais, como nos casos em que ha baixos niveis de nutrientes, pouca umidade e tratamento

com produtos quimicos utilizados na higieniza¢do (WANG, 2024).
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8 CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos neste estudo pode-se concluir que: ha uma correlagao
entre praticas inadequadas de manipulacdo de alimentos e presenca de microrganismos
causadores de Doengas de Veiculagdo Hidrica e Alimentar nos hamburgueres, além da
presenca de microrganismos resistentes a antibidticos utilizados para o tratamento dessas

infeccoes pela medicina humana.
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CONSIDERACOES FINAIS

Nos tltimos anos o comércio de rua tem aumentado cada vez mais, principalmente em
paises em desenvolvimento e junto a isso os consumidores também tém buscado por
estabelecimentos alimenticios que atendam a necessidade de alimentos rapidos, praticos, com
preco acessivel e produzidos de maneira higiénica e responsavel. Assim sendo, neste estudo
foi avaliado os estabelecimentos e manipuladores das duas cidades estudadas por meio de um
checklist observacional e analises microbiologicas e se estavam de acordo com a legislacdo
vigente, porém, o que pode observar ¢ que a seguranca dos alimentos dos food trucks das
cidades ndo se apresentaram satisfatoria, pois quesitos como instalagdes, Boas Praticas de
Manipulacdo, higiene do manipulador, documentagdo e presenca de microrganismos
indicadores nas amostras, ndo cumprem as exigéncias das legislagdes veiculadas a
estabelecimento produtor de alimentos. Além disso, foi observada a resisténcia a antibioticos

testados para Staphylococcus coagulase positiva.

Assim sendo, se faz necessaria uma melhor conscientizagdo dos donos e manipuladores
desses estabelecimentos por meio da realizagao de capacitagdes mais acessiveis, fiscalizagdes
mais intensificadas por parte dos setores publicos de satude, além da criacao de legislagdes
especificas que trate os food trucks como estabelecimentos alimenticios, levando em conta o
fato do mesmo ser um automdével adaptado para servir alimentos. Dessa forma serd possivel
diminuir os indices de DVHA veiculados a esses comércios e evitar agravos a saude publica,
principalmente em paises em desenvolvimento onde tem ocorrido um crescimento desses

estabelecimentos, como no caso do Brasil.
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