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Resumo

O objetivo deste estudo é avaliar a qualidade higiénico-sanitaria de alimentos comercializados na regido central de
Belo Horizonte, Brasil. A venda de alimentos em vias publicas pode apresentar inimeros problemas higiénico-
sanitarios. Uma das ferramentas que podem auxiliar na verificacdo destes é a analise microbioldgica, pois alguns
microrganismos sdo indicadores de contaminacdo. Foram coletadas e aferidas as temperaturas de cinco amostras de
cachorro-quente, cinco hambdrguer e cinco macarrdo na chapa. Os microrganismos analisados foram coliformes a
45°C, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus e Salmonella spp. Dentre as 15 amostras coletadas, 83% apresentou-se
em desacordo com a temperatura minima de 60°C, sendo cinco amostras de cachorro-quente, quatro de hamburguer e
trés de macarrdo na chapa, com temperaturas variando entre 30,6°C a 65° C. Todas as amostras apresentaram
resultados satisfatorios em relacdo a pesquisa de Salmonella spp. e contagem de Bacillus cereus. Apesar destas
amostras estarem em conformidade com estes indicadores microbioldgicos, as temperaturas verificadas no decorrer da
compra apontaram um produto inadequado para consumo. Em relacdo as contagens de coliformes a 45°C e
Staphylococcus aureus, 13,3% e 40% das amostras, respectivamente, apresentaram-se fora dos padrdes
microbioldgicos. Observa-se a necessidade de maior atengdo na area de seguranca dos alimentos em food trucks,
portanto, sugere-se que o servigo de vigilancia sanitaria do municipio reforce a fiscalizagdo e aplique periodicamente
checklists para avaliar a qualidade higiénico-sanitéria nestes locais.

Palavras-chave: Técnicas microbiol6gicas; Coliformes; Staphylococcus aureus; Higiene.

Abstract

This study aims to evaluate the hygienic sanitary quality of foods in the central region of Belo Horizonte, Brazil. The
sale of food on public roads can present numerous hygienic and sanitary problems. One of the tools that can help to
verify these is the microbiological analysis, as some microorganisms are indicators of contamination. The
temperatures of five samples of hot dogs, five hamburguers and five pasta were collected and measured. The
microorganisms analyzed were coliforms at 45°C, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, and Salmonella spp.
Among the 15 samples collected, 83% were in disagreement with the minimum temperature of 60°C, with five
samples of hot dogs, four of hamburger and three of pasta, with temperatures ranging from 30.6°C to 65° C. All
samples showed satisfactory results concerning to the investigation of Salmonella spp. and Bacillus cereus count.
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Despite these samples being following these microbiological indicators, the temperatures verified during the purchase
indicated a product unsuitable for consumption. Regarding the counts of coliforms at 45°C and Staphylococcus
aureus, 13.3% and 40% of the samples, respectively, were outside the microbiological standards. There is a need for
greater attention in the area of food safety in food trucks, therefore, it is suggested that the city's sanitary surveillance
service reinforce inspection and periodically apply checklists to assess the hygienic-sanitary quality in these places.
Keywords: Microbiological techniques; Coliforms; Staphylococcus aureus; Hygiene.

Resumen

El objetivo de este estudio es evaluar la calidad higiénica sanitaria de comidas en la regidn central de Belo Horizonte,
Brasil. La venta de alimentos en la via publica puede presentar numerosos problemas higiénicos y sanitarios. Una de
las herramientas que puede ayudar a verificar estos es el analisis microbiolégico, ya que algunos microorganismos son
indicadores de contaminacion. Se recogieron y midieron las temperaturas de cinco muestras de hot dogs, cinco
hamburguer y cinco pasta. Los microorganismos analizados fueron coliformes a 45 ° C, Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus y Salmonella spp. De las 15 muestras recogidas, el 83% estaba en desacuerdo con la temperatura
minima de 60 ° C, con cinco muestras de hot dogs, cuatro de hamburguer y tres de pasta, con temperaturas que oscilan
entre 30,6 ° C y 65 ° C Todas las muestras arrojaron resultados satisfactorios en relacién con la investigacion de
Salmonella spp. y recuento de Bacillus cereus. A pesar de que estas muestras estan de acuerdo con estos indicadores
microbioldgicos, las temperaturas verificadas durante la compra indicaron un producto no apto para el consumo. En
cuanto a los recuentos de coliformes a 45 ° C y Staphylococcus aureus, el 13,3% y el 40% de las muestras,
respectivamente, se encontraban fuera de los estandares microbioldgicos. Existe la necesidad de una mayor atencion
en el area de seguridad alimentaria en los camiones de comida, por lo que se sugiere que el servicio de vigilancia
sanitaria de la ciudad refuerce la inspeccion y aplique periddicamente listas de verificacion para evaluar la calidad
higiénico-sanitaria en estos lugares.

Palabras clave: Técnicas microbiolégicas; Coliformes; Staphylococcus aureus; Higiene.

1. Introducéo

Cerca de 33,9% dos gastos destinados & alimentagdo dos brasileiros sdo utilizados com alimentos fora do domicilio,
segundo dados da Pesquisa de Or¢camentos Familiares (POF) de 2017-2018 (IBGE, 2019), devido principalmente a praticidade
e 0 baixo custo (Stein et al., 2017).

Dentre os alimentos fora do domicilio se destacam as comidas de rua, definidas como “o conjunto de alimentos e
bebidas preparados ou vendidos por ambulantes, especialmente nas ruas e/ou lugares publicos” (Pertilé, 2013, p. 301). Esses
produtos estdo cada vez mais comuns, principalmente nas regides centrais das cidades e como consequéncia dessa expanséo,
surge uma nova tendéncia, originada nos Estados Unidos, o food truck. Este tipo de negdcio caracteriza-se por ser uma cozinha
movel, adaptada em veiculos como caminhonetes, trailers, furgbes e vans que funcionam pequenas lanchonetes e restaurantes
(Costa, 2017; Loriato & Pelissari, 2017).

Em Belo Horizonte, local da realizagdo dessa pesquisa, os food trucks devem possuir a licenca vaélida de
funcionamento do veiculo e comércio de alimentos em locais publicos, expedida pelo municipio. A Prefeitura Municipal
liberou vagas de estacionamento do sistema de rotativo digital para serem utilizadas por food trucks que exercem atividades de
comercializagdo de alimentos em locais publicos, segundo a portaria BHTrans DSV nimero 006/2020 (Belo Horizonte, 2020).
Essa medida propicia o aumento dos food trucks na cidade de Belo Horizonte, conhecida como a capital dos bares.

O comércio de comidas de rua nos food trucks requer cuidados redobrados quanto a qualidade higiénico-sanitaria.
Geralmente falhas no controle de temperaturas permite que muitos alimentos fiquem expostos as temperaturas de risco, 0 que
favorece o rapido crescimento de microrganismos patogénicos e o desenvolvimento das doencas transmitidas por alimentos
(DTA) (Lemunie & Weber, 2018; Cunha et al., 2017; Stein et al. 2017).

As DTA tém sua origem na ingestdo de preparacGes com presenca de patdgenos e/ou toxinas por eles produzidas, o
que provoca intoxicagdes e infeccdes nos comensais, e € uma das questdes de salde publica mais debatidas na atualidade
(Stein et al., 2017). No Brasil, entre 2000 e 2017 ocorreram 12.660 surtos de DTA, grande parte na regido sudeste,

ocasionando 2.372.132 expostos, 239.164 doentes e 186 dbitos. Cerca de 11,77% dos casos de DTA sdo causados por esses
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alimentos mistos, tendo como principais agentes etiologicos a Salmonella spp. (35%), Escherichia coli (28,2%), e
Staphylococcus aureus (18,2%) (Brasil, 2018).

Como os food trucks de Belo Horizonte comercializam alimentos mistos é importante avaliar a qualidade higiénico-
sanitaria desses produtos. A analise microbiolégica é uma importante ferramenta para verificar se o alimento esta adequado
para o consumo. Alguns microrganismos sdo indicadores de contaminacdo como, as bactérias do grupo dos coliformes
termotolerantes (coliformes a 45°C), Escherichia coli e Staphylococcus aureus. Altas contagens destas bactérias nas
preparacles indicam conservacdo e armazenamento sob mas condicfes sanitarias e falhas higiénicas dos manipuladores
(Mendonca et al., 2020).

Diante desse contexto, esse estudo tem por objetivo avaliar a qualidade higiénico-sanitaria de alimentos

comercializados em food trucks na regido central de Belo Horizonte, Brasil.

2. Metodologia

Esse estudo se caracteriza por ser quantitativo ao coletar dados numéricos por meio do uso de medig¢des de grandezas
obtendo-se por meio da metrologia, nimeros com suas respectivas unidades (Pereira el al., 2018), como os valores das
temperaturas e das contagens de microrganismos de comidas de rua em cinco food trucks localizados na regido central de Belo
Horizonte.

Amostras de trés comidas de rua dentre elas, cinco cachorro-quente, cinco hamburgueres e cinco macarrdo na chapa
foram compradas nesses cinco estabelecimentos, no ano de 2018. O cachorro-quente, na sua versao basica foi composto de pdo
de leite, salsicha, molho de tomate, milho verde e batata palha. Quanto ao tipo de hamburguer padronizou-se coletar o
sanduiche x-tudo, contendo pdo de hamburguer, hambarguer, queijo, presunto, bacon, ovo, tomate e alface. O macarrdo na
chapa era composto de macarrdo, filé de frango, carne bovina, carne suina, bacon, queijo, pimentdo, milho verde, tomate,
molho inglés e/ou shoyo.

A temperatura das comidas de rua foi aferida ap6s os sanduiches e o macarrdo serem montados nas embalagens
comercializadas. Utilizou-se um termémetro espeto, com temperatura variando entre -50°C / + 300°C e a sua adequacéo foi
verificada de acordo com os parametros da RDC 216 de 2004, sendo iguais ou superiores a 60°C (Brasil, 2004).

Logo apds a afericdo da temperatura, as amostras foram acondicionadas em caixa térmica com gelo reciclavel e
transportadas ao Laboratério de Microbiologia de Alimentos do Centro Universitario Una, Belo Horizonte, com tempo
maximo de 30 minutos.

Os microrganismos analisados foram coliformes a 45°C, em que o resultado é expresso em “Numero Mais Provavel”
por grama da amostra (NMP/g), Staphylococcus aureus e Bacillus cereus, sendo os resultados expressos em Unidades
Formadoras de Colbnias por grama de amostra (UFC/g) e deteccdo de Salmonella spp em 25 gramas de amostra. A
metodologia utilizada para andlise seguiu o Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Food da
American Public Health Association (APHA). Pesou-se 25g de cada amostra diluida em 225 mL de agua peptonada a 0,1%,
obtendo-se a diluigdo 10 1 Posteriormente, pipetou-se 1mL da diluicdo 10 > em 9mL de dgua peptonada a 0,1%, obtendo-se a
diluicdo 10 2. E assim sucessivamente, até a diluigdo 10 . Todas as analises foram realizadas em triplicata (APHA, 2015).

A contagem de coliformes a 45°C foi realizada pelo método dos tubos multiplos. Aliquotas de 1mL de cada diluicdo
foram inoculadas em séries de trés tubos, contendo 9 mL de caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), com tubo de Duhran
invertido. Os tubos foram incubados a 37°C por 24 horas. Uma alcada de cada tubo positivo, que apresentaram turvacéo e
formacgdo de gas visivel no tubo de Durhan foi transferida para tubos contendo caldo Escherichia coli (EC), que foram
incubados a 45°C por 24 horas (APHA, 2015).
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Para a deteccdo de Salmonella spp. foi realizado o processo de pré-enriquecimento da amostra, adicionando-se 25 g
desta em 225 mL de agua peptonada. A amostra foi homogeneizada e incubada a 37°C por 24 horas. A partir do pré-
enriquecimento, foram inoculados 1 mL de cada diluicdo para tubos contendo 10 mL de caldo Tetrationato (TT) e caldo
Rappaport Vassiliansis (RV), em seguida os tubos foram incubados a 35°C por 24 horas. A partir dos caldos seletivos de
enriquecimento, foram inoculadas uma alcada de cada tubo em placas de &gar Xilose Lisina- Desoxicolato (XLD) e agar
Hektoen (HE). As placas foram incubadas invertidas a 37°C por 48 horas. Col6nias tipicas foram inoculadas em tubos
contendo &gar Triplice Acucar Ferro (TSI). Os tubos foram incubados a 37°C por 24 horas. Foram considerados positivos 0s
tubos em que houveram viragem do indicador vermelho de fenol para vermelho com produgdo de gas. Apds, com auxilio de
uma agulha de platina foi inoculado a partir de tubos positivos em TSI em tubos com o meio SIM. Nos tubos que apresentaram
crescimento difuso (enegrecimento do meio, motilidade positiva) e apds adigdo de 3 gotas de reativo de Kovacs, houve reacao
negativa para indol (APHA, 2015).

A andlise de Staphylococcus aureus foi realizada com a inoculagdo de 0,1mL de cada diluicdo em agar Baird Parker
realizando-se diluicbes de 10 * a 10 3, utilizando o método de espalhamento em superficie. Em seguida, as placas foram
incubadas invertidas a 37°C por 48 horas. Foram consideradas as col6nias negras com bordas regulares, apresentando halo de
hidrdlise. Para a confirmacédo de Staphylococcus aureus foram selecionadas cinco col6nias tipicas e atipicas de cada placa para
0 teste da coagulase, que consiste na comprovacao da capacidade de coagular o plasma pela acdo da enzima coagulase (APHA,
2015).

Para enumeracdo de Bacillus cereus usou-se a contagem em placas, 0,1 mL das diluices seriadas 10 %, 10 2, 10 3
foram plaqueadas em meio seletivo Mannitol-Egg Yolk—Polymyxin agar (MYP) e espalhado com alga de Drigalski e incubado
por 24 h a 37°C. As col6nias tipicas de B. cereus apresentam cor résea. Nas placas em que houveram crescimento isolou-se
colonias em Agar Sangue de carneiro, a fim de se verificar o processo de B-hemdlise rodeadas por um halo de precipitagio de
lecitinase (APHA, 2015).

Os resultados obtidos em 2018 foram comparados aos valores preconizados pela RDC nimero 12 de 2001, resolugdo
vigente naquele ano, que foi revogada pela RDC nimero 331 de 23/12/2019, a qual entrou em vigor em 23/12/2020 (Brasil,
2001; Brasil, 2019).

3. Resultados
Dentre as 15 amostras coletadas, 83% apresentaram temperatura em desacordo com a exigéncia de no minimo 60 °C

(Brasil, 2004), sendo cinco amostras de cachorro-quente, quatro de hamburguer e trés de macarrdo na chapa, com temperaturas
variando entre 30,6 °C a 65 °C (Tabela 1).
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Tabela 1. Temperatura das amostras de cachorro quente, hamburguer e macarrdo na chapa coletadas em food trucks na regido

central de Belo Horizonte, Brasil, 2018.

Alimentos Amostras Local Temperatura (°C)
1 A 447
2 B 45,8
Cachorro-quente 3 C 31,6
4 D 48,4
5 E 36,7
6 A 65,0
7 B 30,6
Hamburguer 8 C 34,6
9 D 32,3
10 E 40,4
11 A 62,3
12 B 57,6
Macarrao na chapa 13 C 45,1
14 D 78,9
15 E 58,9

Fonte: Os autores (2021).

O cachorro-quente apresentou contagem elevada de coliformes a 45 °C nos locais D e E e de Staphylococcus aureus
em B e C. Foram encontradas altas contagens de Staphylococcus aureus no hamburguer comercializado pelos locais B e D e no
macarrdo na chapa vendido nos locais B e C. Assim, nota-se que o local B apresentou contagens elevadas de microrganismos
indicadores nos trés tipos de alimentos analisados, o local C e D em dois € o local E apenas em um tipo. O local A destacou-se
por apresentar resultados das analises microbioldgicas (Tabela 2) e temperaturas das amostras (Tabela 1) dentro dos padrbes

legais.
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Tabela 2. Analise microbioldgica das amostras de cachorro quente, hamburguer e macarrdo na chapa coletadas em food trucks

na regido central de Belo Horizonte, Brasil, 2018.

Amostra NUmero Local Coliformes  Staphylococcus Bacillus cereus Samonella
coleta 45°C aureus (UFCl/g**) spp.
(NPM/g*) (UFClg**)
1 A <30 <1,0x10? <1,0x10?2 Ausente
2 B <30 3,1x103 <1,0x10? Ausente
Cachorro-quente 3 C <3,0 4,5x 103 <1,0x10? Ausente
4 D 4,0x10 1,0x 103 3,0 x 102 Ausente
5 E 2,3x10 5,0 x 102 <1,0x102 Ausente
Padrédo Legal*** 2,0x10 1,0x 103 1,0x 103 Ausente
6 A 4,0 2,0 x 102 <1,0x10? Ausente
7 B <3,0 2,3x 103 <1,0x10? Ausente
Hamburguer 8 C 4,0 1,0 x 102 <1,0x102 Ausente
9 D 4,0 1,3x 108 <1,0x102 Ausente
10 E 9,0 3,0 x 102 <1,0x102 Ausente
Padrdo Legal*** 2,0x10 1,0x 103 1,0x 103 Ausente
11 A <3,0 <1,0x10? <1,0x10? Ausente
12 B <30 9,7x 103 <1,0x10? Ausente
Macarr&o na chapa 13 C <30 1,6 x 103 <1,0x102 Ausente
14 D <30 <1,0x10? <1,0x10? Ausente
15 E <3,0 2,0 x 102 <1,0x10? Ausente
Padrdo Legal *** 1,0 x 102 1,0x 103 1,0x 103 Ausente

*Numero mais provavel por grama de alimento. **Unidades formadoras de col6nia por grama de alimento. *** RDC n° 12, de 2 de janeiro
de 2001 (Brasil, 2001).
Fonte: Os autores (2021).

4. Discusséo

Os alimentos mistos, cachorro-quente, hamburguer e macarrdo na chapa apresentam em sua composicao, ingredientes
pertencentes a varios géneros alimenticios, de facil preparagdo e muito populares nos food trucks, sendo apresentados em
composigdes e precos variaveis (Cunha et al., 2017; Stein et al., 2017).

Em Belo Horizonte o comércio das comidas de rua em food trucks deve atender a legislagdo vigente, a RDC niimero
216, que estabelece procedimentos de boas praticas para servicos de alimentacdo a fim de garantir as condicfes higiénico-

sanitarias do alimento preparado (Brasil, 2004).
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O local A se destacou pelas temperaturas adequadas do hamburguer e macarrdo na chapa e os locais B, C, D e E
apresentaram temperaturas inadequadas, que podem favorecer ao crescimento de microrganismos patogénicos, a depender do
tempo de exposicdo. No estudo de Monteiro et al. (2017), 78% das temperaturas do cachorro-quente, hambirguer e macarréo
na chapa comercializados pelos ambulantes de Belo Horizonte estavam também inadequadas, variando entre 24,10 °C e 87,0
°C.

Apos serem submetidos a coccdo, os alimentos preparados devem ser mantidos em condicGes de tempo e de
temperatura que ndo favorecam a multiplicacdo microbiana. Para conservacdo a quente, os alimentos devem ser submetidos a
temperatura superior a 60°C por, no maximo, seis horas (Brasil, 2004). O controle da temperatura durante a conservagéo da
matéria-prima, manipulacdo, preparagdo e exposi¢do dos alimentos para o consumo é fator essencial para a garantia da
qualidade das refeicdes servidas, minimizando os riscos de contaminagdo e crescimento microbiolégico (Rocha et al., 2019).

As temperaturas do cachorro-quente variaram de 31,6 °C a 48,4 °C, sendo que 100% estavam inadequadas, valor
superior ao encontrado por Alves et al. (2015) em Curitiba e Sao José dos Pinhais (94%). Para adequar a qualidade higiénico-
sanitaria desse sanduiche recomenda-se manter a salsicha no molho em temperaturas acima de 60 °C (Brasil, 2004).

Altas contagens de coliformes a 45 °C foram encontradas em 40% das amostras de cachorro-quente, assim como no
estudo de Ferreti e Alexandrino (2013) e Alves et al (2015). Valores inferiores foram encontrados por Monteiro et al (2017 e
Rodrigues et al. (2003), 0% e 25% em cachorros-quentes comercializados por ambulantes do estado de Minas Gerais e em
Belo Horizonte - MG, respectivamente. Esses microrganismos sdo indicadores de enteropatégenos, considerados importantes
na percepcdo de condicdes higiénico-sanitarias inadequadas.

Altas contagens de coliformes a 45°C nas amostras de cachorro-quente pode ser justificada por inadequacdo na
higienizacdo e desinfeccdo de superficies e na producéo; no controle do binémio tempo e temperatura durante a producéo e
conservacao das preparagdes (Medeiros, Carvalho & Santos, 2017). A RDC nimero 12/01 apresenta como um dos indicadores
de seguranca de carnes cozidas, os coliformes termotolerantes e uma vez contaminado o produto nessa etapa do processo, ndo
existe etapa posterior que possa eliminar a contaminagao (Brasil, 2001).

Baldez et al. (2020) identificaram pontos criticos de controle (PCC) no processo produtivo do cachorro-quente
comercializado nas ruas em Sao Luis do Maranh&o, dentre eles a coc¢do da salsicha. Para Lucca e Torres (2002) a cocgao da
salsicha do cachorro-quente também é um PCC, contudo existem condic¢des benéficas, como o processo de fabricagdo simples,
com poucas etapas e pouco manuseio e consumo imediato ao preparo. Assim, Baldez et al. (2020) sugerem a implantacdo de
BPF para garantir a qualidade do cachorro-quente comercializado nas ruas, concentrando-se na higiene da matéria-prima,
equipamentos, instalacdes, treinamento dos funcionarios e, posteriormente, implantacdo da analise de perigos e pontos criticos
de controle (APPCC).

As temperaturas do hambuarguer variaram de 30,6 °C a 65 °C, sendo superiores as aferidas por Sales, Kuchak e
Caveido, (2016), 30°C a 57°C. Varias etapas ocorrem até que o hamburguer fique pronto para o consumo, podendo ocorrer
riscos de contaminagdes microbianas. A falta de higiene durante o seu processamento e nos locais onde sdo preparadas as
comidas de rua sdo os principais fatores de riscos para contaminacdo cruzada do produto (Pinho et al., 2020).

Os coliformes a 45 °C estavam dentro dos padrdes legais nas amostras de hamburguer, assim como no estudo de
Sales, Kuchak e Caveido (2016); Monteiro et al (2017) e Mahfoozi et al. (2019). Esse resultado satisfatorio foi encontrado
também no macarrdo na chapa. Apesar desses produtos estarem em conformidade com estes padrfes microbiologicos, as
temperaturas verificadas na coleta apontam um produto inadequado para consumo de acordo com a legislacéo vigente.

As temperaturas do macarrdo na chapa variaram entre 45,1 °C a 62,3 °C, com 40% de inadequacdo, sendo superiores
as do cachorro-quente e hamburguer. Paula et al. (2020) ao avaliarem a temperatura de guarni¢des, incluindo o macarrdo, em

restaurantes self-service no centro de Belo Horizonte encontraram também 40% de inadequag&o.
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Das amostras coletadas de cachorro-quente, hambdrguer e macarrdo na chapa 40% apresentaram altas contagens de
Staphylococcus aureus, indicador de contaminagdo pés-processo e/ou de sanitizagao inadequada das superficies (Rocha, Sousa
& Luz, 2020). No local B foram verificadas altas contagens desse microrganismo em todos os produtos, no local C no
cachorro-quente e no macarrao na chapa, e no local D no hamburguer.

No estudo de Monteiro et al (2017) as contagens de Staphylococcus aureus estavam em conformidade com os padrdes
legais para o cachorro-quente, hambdrguer e macarrdo na chapa. Mahfoozi et al. (2019) detectaram contagens elevadas desse
microrganismo em 43% das amostras de hamburguer.

O Staphylococcus aureus, comumente encontrado na mucosa nasal de seres humanos é um microrganismo com
crescimento em temperaturas que variam de 7°C a 47,8 °C, produzindo enterotoxinas termo resistentes a temperaturas entre
10°C e 46°, com otima entre 40 °C e 45 °C. A intoxicagao estafilocécica, no homem, pode causar ndusea, vomito, diarreia, dor
de cabeca, colica abdominal, cdibra muscular, queda de pressdo sanguinea e prostracdo (Feitosa et al., 2017). No Brasil, o S.
aureus é o terceiro patégeno mais comum em surtos de DTA, depois de Salmonella spp. e Escherichia coli (Brasil, 2018).

O alto indice de DTA desperta para a necessidade de uma maior fiscaliza¢do e controle sobre o comércio de alimentos
e a melhoria do saneamento basico, bem como a adogdo de politicas publicas para difusdo da informacdo sobre higiene a
populacéo. A populagdo deve ser informada sobre os riscos de ingerir alimentos de processamento inadequado (Silva et al.,
2017).

As contagens de Bacillus cereus nas amostras estavam dentro dos limites preconizados, de modo igual na pesquisa
conduzida por Monteiro et al (2017). A bactéria Salmonella spp. ndo foi detectada em nenhuma amostra, diferindo de Monteiro

et al. (2017) que encontrou esse microrganismo no cachorro-quente e hamburguer.

5. Concluséao

Pode-se concluir que a qualidade higiénico-sanitaria de 53,3% das amostras de alimentos - cachorro-quente,
hamburguer e macarrdo na chapa comercializados nos food trucks na regido central de Belo Horizonte foi insatisfatoria devido
as altas contagens de coliformes a 45°C e Staphylococcus aureus. Em relacdo as temperaturas, 83% das amostras estavam em
desacordo com a exigéncia de no minimo 60 °C.

Como a contagem de coliformes a 45°C foi elevada podemos inferir que as condic¢Bes higiénico-sanitérias do
processamento das comidas de rua avaliadas foram inadequadas e provavelmente houve contaminacdo ap0s a cocg¢ao ou
inadequacdo da sanitizacdo das superficies e higiene pessoal do manipulador, devido as altas contagens de Staphylococcus
aureus.

Sugere-se em estudos futuros a avaliagdo das condic8es higiénico-sanitarias dos cinco food trucks com a aplicagdo de
check list para diagnosticar as ndo conformidades, tendo como referéncia a legislacéo vigente.

Como as comidas de rua possuem importancia econdmica e cultural para a populacdo de Belo Horizonte e sua
qualidade pode ser afetada por condi¢6es ambientais e pela forma como sdo manipulados, sugere-se que o servico de vigilancia
sanitaria do municipio reforce a fiscalizacdo e aplique periodicamente check lists para avaliar a qualidade higiénico-sanitéria
nos food trucks.
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