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RESUMO

Os habitos culturais, alimentares e de modo de vida dos brasileiros estdo sendo alterados pela
falta de tempo para preparagdo de alimentos. Dessa forma a procura por servigos do tipo
fast-foods vém crescendo constantemente. Aliado a isso, cresce também a preocupagdo com 0s
habitos de higiene alimentar, que diz respeito ao conjunto de medidas adequadas que assegurem
as caracteristicas dos alimentos, a sua seguranca no aspecto do acesso e¢ da inocuidade,
salubridade e conservagao, no plantio, produgdo ou fabrico, até o consumo. Diante disso, este
trabalho tem por objetivo realizar uma revisdo bibliografica acerca dos dados de avaliagdo das
Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos e das condigdes microbiologicas de
estabelecimentos que servem hamburgueres. Para isso, foi realizado o levantamento
bibliografico em diversos tipos de trabalhos cientificos e académicos, tais como livros, artigos,
plataformas digitais e outros, excluindo os trabalhos que ndo continham no titulo ou no resumo
a abordagem da importancia dos fast-foods, avaliagdo microbioldgica e avaliacdo das Boas
Praticas de Manipulacdo de Alimentos. Nos artigos revisados, observa-se que apesar de em
alguns casos a contagem de microrganismos estar dentro do que permite a resolugado, a presenga
dos mesmos indica falhas no processo de producdo dos alimentos. Nota-se a importancia dos
estabelecimentos que servem alimentos do tipo fast-food no cotidiano das populagdes, devido a
praticidade e rapidez no consumo, entretanto ha uma preocupacao em relacao a falta de atencao
durante o preparo ¢ manipulagdo dos alimentos, podendo estes se tornarem um veiculo de

doengas causadas por alimentos.

Palavras-chave: Fast-Foods. Avaliacao microbiologica. Condicdes higiénico-sanitarias. Boas

Praticas de Manipulacdao de Alimentos.

Categoria do Manuscrito: Controle de Qualidade de Alimentos.



1 INTRODUCAO

Segundo Akatsu e colaboradores (2005), a globalizacao levou a notérias mudangas nos
modos de vida de toda a sociedade. Pode-se destacar a influéncia da globalizagao na mudancga
do padrao de consumo alimentar, como o desenvolvimento do habito de realizar refeigdes fora
de casa. Aliado a isso, o aumento da urbanizagdo ¢ a evolucao dos modos de vida contribuiram
para a transi¢ao nutricional pela qual tem passado a sociedade . Assim, a falta de tempo para o
preparo das refeigdes, aliado ao aumento de servicos de alimentagdo, caracterizam o cenario
propicio para um consumo constante de alimentos do tipo fast-foods. Este tipo de servico em
lanchonetes e restaurantes sdo a primeira op¢ao na busca por rapidez ¢ variedade (CHOUMAN,;
PONSANO; MICHELIN, 2010).

Segundo Fonseca et. al. (2010), estima-se que, no Brasil, a cada cinco refei¢des, uma
seja feita fora de casa. Dentre os segmentos que mais fornecem refeigdes, estdo o fast-food
(46%), seguido do self-service por peso (29%) e churrascarias (25%). De acordo com a
Associagdo Brasileira de Refei¢des Coletivas (ABERC, 2017), o mercado de refei¢des coletivas
fornece 12 milhdes de refeicdes/dia, movimenta uma cifra de 19 bilhdes de reais por ano,
oferece 210 mil empregos diretos, consome diariamente um volume de 7 mil toneladas de
alimentos e representa para os governos uma receita de 2,5 bilhdes de reais anuais entre
impostos e contribuicdes.

A Pesquisa de Orgcamentos Familiares (POF) 2017-2018, divulgados pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE).mostrou que as familias gastaram, em média, R$
658,23 mensais com alimenta¢do, sendo que R$ 442,27 (67,2%), foi gasto com alimentos
consumidos no domicilio e os 32,8% restantes (R$ 215,96), com alimentagdo na rua, ou seja,
em restaurantes, bares e lanchonetes.

O Conselho Federal de Nutrigdo, define na Resolu¢do 600 de fevereiro de 2018,

Alimentacao Coletiva como a:



Area de atuagdo do nutricionista que abrange o atendimento alimentar e nutricional de
coletividade ocasional ou definida, sadia ou enferma, em sistema de producdo por
gestdo propria (autogestdo) ou sob a forma de concessdo (gestdo terceirizada) (CFN,

2018).

A referida resolugao também define Unidade de Alimentacao e Nutricdo (UAN), como
sendo:
unidade gerencial onde s@o desenvolvidas todas as atividades técnico-administrativas
necessarias para a producdo de refeicdes, até a sua distribuicdo para coletividades

sadias e enfermas, tendo como objetivo contribuir para manter, melhorar ou recuperar

a saude da clientela atendida (CFN, 2018)..

De acordo com o Consea (2017),

A Seguranga Alimentar e Nutricional, enquanto estratégia ou conjunto de agdes, deve
ser intersetorial e participativa, e consiste na realizagdo do direito de todos ao acesso
regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem
comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas
alimentares promotoras da satde, que respeitem a diversidade cultural e que sejam

ambiental, cultural, econdmica e socialmente sustentaveis (CONSEA, 2017).

De acordo com o Codex Alimentarius (2006), para garantir critérios rigidos relativos
aos géneros alimenticios, se faz necessaria a evolucdo da higiene e do controle de alimentos no
contexto da alimentagdo coletiva, implantacdo de programas de qualidade como pré-requisitos
do Sistema Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) nos servigos de
alimentacao.

Segundo Kochanski ef al. (2009), a qualidade do alimento na perspectiva do
consumidor, nada mais ¢ do que a satisfagdo de caracteristicas como sabor, aroma, preco ¢
disponibilidade. Muitas vezes ¢ desconhecida a condi¢do intrinseca de seguranca alimentar,
quando se refere aos aspectos relacionados a influéncia deste alimento sobre a saude do

consumidor.



Para a FAO (2022), a inocuidade ¢ a qualidade dos alimentos e a prote¢ao dos
consumidores frente as insegurancas alimentares estdo diretamente relacionadas com os direitos
humanos. Além disso, a producao de alimentos para o abastecimento da populacdo crescente,
deve ser segura ¢ de boa qualidade e todos os consumidores t€ém o direito a adquirir alimentos
seguros ¢ de boa qualidade.

Diante disso, este trabalho tem por objetivo realizar uma revisao bibliografica acerca
dos dados de avaliacdo das Boas Praticas de Manipulagao de Alimentos e das condigdes

microbioldgicas de estabelecimentos que servem hamburgueres.

2 METODOLOGIA

Para o desenvolvimento desse trabalho, foi realizada uma revisao bibliogréafica do tipo
integrativa, buscando diversos tipos de trabalhos cientificos e académicos, tais como livros,
artigos, plataformas digitais e resolugdes da area de estudo. A busca de trabalhos se deu
relativa a estudos sobre avaliagdo microbiologica e das Boas Praticas de Manipulacao de
Alimentos de hamburguerias. Os trabalhos utilizados foram buscados na plataforma do Google
Académico, Scielo, Capes e LILACS. Além disso, foram utilizadas resolu¢des € normativas da
area de estudo. Os descritores utilizados foram: importancia nutricional, cultural e econdmica
dos fast-foods, avaliagdo microbioldgica de hamburguerias, boas praticas de manipulaciao de
alimentos. Os descritores foram buscados inicialmente de forma isolada, havendo o
cruzamento com a palavra hamburguer posteriormente. Apos a busca, excluiu-se os trabalhos
que ndo continham no titulo ou no resumo a abordagem da importancia dos fast-foods,

avaliagdo microbiolédgica e avaliacdo das Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos.

3 REVISAO DA LITERATURA
3.1 MUDANCAS ALIMENTARES

Os costumes alimentares passaram por diferentes momentos desde o surgimento das



primeiras civilizagdes, podendo ser registradas trés fases principais. No primeiro momento, as
plantagdes de alimentos eram realizadas apenas para a subsisténcia da familia, sem interesse
comercial, sendo algo predominantemente rural e que ndo gerava excedentes. Posteriormente,
surgem as grandes producdes de alimentos basicos, ganhando destaque os graos, que agora
passam a ter interesse comercial e sao caracterizadas por terem mao de obra abundante e baixa
produtividade (LIMA; CARVALHO JUNIOR, 2012).

Com o avango da urbanizagdo, impulsionada pelo desenvolvimento industrial ¢ de
surgimento de técnicas, houve um distanciamento entre produtores e consumidores, tornando
as cadeias produtivas mais complexas pelo surgimento de intermedidrios varejistas. Nesse
momento passa a existir a divisdo de trabalho, onde o campo deveria fornecer os insumos e, em
troca, a cidade fornecia produtos industrializados, gerando uma relacdo de dependéncia. Ao
passo que a industria se desenvolve, a producdo e consumo de alimentos industrializados ganha
mais for¢a (LIMA; CARVALHO JUNIOR, 2012).

Popkin (2006) e Kopruszynski e Marin (2012) definem os principais estagios do
desenvolvimento na transicdo de alimentos. A primeira fase ¢ marcada pela dieta de
cacadores-coletores, onde se incluiam plantas e animais silvestres com baixo teor de gordura.
Nesse momento as populagdes apresentavam pouca deficiéncia nutricional, tinham
caracteristicas corporais robustas e eram magras. Ndo houveram epidemias, entretanto os
individuos foram muito afetados por doencas infecciosas, diminuindo a expectativa de vida, o
que fez com se mantivesse uma populag¢do jovem, que residia no meio rural.

A segunda fase ¢ marcada pela escassez de alimentos, levando a diminui¢do da
variedade da dieta e predominio do consumo de cereais, producdo em monoculturas e
armazenamento dos alimentos. As populacdes passam a ser afetadas por epidemias e doencas
endémicas, como variola, poliomielite e tuberculose, o que faz com que a populacao apresente

poucos idosos e alta taxa de mortalidade. A distribuicdo da populacdo ainda ¢



predominantemente rural, mas h4 algumas pequenas cidades com populagcdo consideravel
(POPKIN, 2006; KOPRUSZYNSKI E MARIN, 2012).

Durante a terceira fase ha uma redu¢do da fome e das doencas e consequente
diminui¢do da taxa de mortalidade, levando a um aumento da populacdo idosa. Ocorre um
aumento do consumo de frutas, vegetais e proteinas de origem animal. Nesse periodo nota-se a
presencga das mulheres no mercado de trabalho. Também ocorre uma migra¢ao das pessoas do
campo para o meio urbano, contribuindo para o processo de constru¢ao de megacidades e de
imigragdo internacional, gerando a necessidade do emprego de novas técnicas de producao de
alimentos para suprir as demandas, culminando na producdo de alimentos processados
(POPKIN, 2006; KOPRUSZYNSKI E MARIN, 2012).

Segundo Popkin (2006), na quarta fase, h& um aumento da presenca de doencas
degenerativas, e a dieta ¢ caracterizada pelo maior consumo de gorduras, agtcares e alimentos
processados, e diminui¢do do consumo de fibras, que em associagcdo com a poluicao de centros
urbanos, leva a problemas com doencas como obesidade, doencas cronicas do coracdo e outras,
como cancer. Ha4 também uma diminui¢do brusca da fertilidade, aumentando a propor¢do da
populacdo idosa. A economia passou a gerar menos empregos que necessitasse de atividade
fisica intensa, devido ao emprego de novas tecnologias.

Por fim, na ultima fase, ocorre uma mudanca de padrdes das pessoas em relacdo ao
consumo de alimentos, com maior inclusdo de frutas, vegetais e graos integrais, levando a
redu¢do da obesidade, diminui¢ao da taxa de mortalidade, € aumento da propor¢ao de idosos na
populagdo mundial. A preocupacdo em relacio a melhora da qualidade de vida levou a
diminui¢do das doengas observadas nos estagios anteriores. Nesse periodo, a economia ¢
marcada pela mecanizagdo do setor de servicos, que leva a uma redugdo significativa dos
custos associados ao preparo de alimentos por causa da mudancga tecnoldgica (POPKIN, 2006;

KOPRUSZYNSKI E MARIN, 2012).
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Com a industrializacdo, houveram grandes mudancas nos habitos alimentares das
populagdes, principalmente as que vivem em grandes centros urbanos, aumentando
drasticamente o consumo de alimentos “fora de casa”, devido a distancia do trabalho, a falta de
tempo para se alimentar ou para preparar as refeicoes, levou ao surgimento de segmentos que
hoje sdo ainda mais impulsionados pelo capitalismo. Além disso, com a inser¢ao das mulheres
no mercado de trabalho, ocupando espagos antes reservados apenas para o sexo masculino,
ocorrem mudangas no cotidiano das familias, devido a falta de tempo para o preparo dos
alimentos, levando ao aumento do consumo de alimentos mais praticos, incluindo o consumo
de alimentos prontos fora dos domicilios (GUINE et al., 2020; LIMA; CARVALHO JUNIOR,
2012; POPKIN, 2006).

Segundo Lima e Carvalho Janior (2012), outra mudanca importante verificada nas
sociedades modernas em relacdo aos habitos alimentares esta relacionada ao horario de almogo
de grande parte da populacdo economicamente ativa. Enquanto que, algumas décadas atras o
horario de almogo também era um momento de descanso, agora passa a ser, nas areas urbanas,

uma extensao do escritorio.

3.2 OS FAST-FOODS

O termo food service refere-se as cadeias de fabricacdo e distribuicao de alimentos,
insumos, equipamentos e servicos para atendimento de estabelecimentos destinados ao
preparo de refeigdes prontas para serem consumidas, principalmente no contexto
extradomiciliar. Estdo envolvidos nesse segmento: cozinhas industriais, padarias, rotisserie,
lanchonetes, sorveterias, restaurantes, bares, redes de fast-food, empresas de catering, cozinhas
hospitalares e servigos de vendedores ambulantes (LEAL, 2010).

O conceito de comida rapida surgiu nos Estados Unidos, em 1921, no estado do Kansas,

se popularizando a partir da década de 1930. No Brasil, até o final da década de 1950, o
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segmento alimenticio era constituido principalmente por negdcios familiares de pequeno porte
como pensoes, confeitarias e cantinas. Neste periodo, grande parte da populagdo realizava as
refeigdes em casa e parte da classe trabalhadora dos centros urbanos fazia o uso de marmitas. O
advento do servigo fast-food ocorreu com a inauguracdo da lanchonete Bob’s pelo tenista e
empresario americano Robert Falkenburg em 1952. Posteriormente, em 1979, a primeira
lanchonete da rede fast-food dos irmdaos McDonald 's foi inaugurada no pais. Com isso,
comecaram a surgir mudangas importantes no setor industrial agroalimentar nacional nas
décadas de 1970 e 1980, quando a populagdo brasileira urbana ultrapassou a rural. Além disso,
na década de 1980 houve o inicio da propagacao dos shoppings centers, que contribuiram para
o aumento das redes de fast-food no Brasil com as pracas de alimentagdao (MENEZES, 2004).

Segundo Bleil (1998), o termo fast-food foi criado pelos irmaos Richard e Maurice Mc
Donald, no final da década de 40. A McDonald 's Corporation foi a empresa que langou o
sistema de franquias de fast-food e, no fim da década de 90, ja contava com mais de 13 mil
companhias por todo o mundo. Com esse sistema, o objetivo era sanar o problema das grandes
cidades ao que se referia a alimentacao dos trabalhadores, principalmente os operarios, durante
seus horarios de trabalho.

Segundo Danski (2008), entre 1957 ¢ 1961 houve uma entrada de empresas estrangeiras
no Brasil, gerando um desenvolvimento capitalista mais intenso promovido principalmente
pelos Estados Unidos, que trouxe o estilo de vida americano (american way of life) no lazer,
falar, comer e vestir. Em relacdo a alimentagdo, a implementacao da cozinha rapida ou cozinha
compartimentada, criada na era pos-industrial, trouxe consigo a individualizacdo, a economia
de tempo e a desestruturacao das praticas alimentares convencionais, com a oferta de novos
produtos, dentre eles o sanduiche de hamburguer, a batata frita e a pizza, provenientes de um
extremo ao outro da cadeia de producdo, tanto agricola como industrial, sustentados pelas mais

modernas técnicas de marketing.
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Na capital do estado do Parana, as transformagdes da cidade na década de 60 foram
acompanhadas pelo surgimento de novos centros de lazer e novos restaurantes, com 0s
cardapios da cozinha cléssica e convencional. Entretanto, neste periodo, surgem também em
Curitiba bares e lanchonetes especializados no preparo de comida rapida (sanduiches de
hamburguer, pizzas em pedagos, sucos e vitaminas) servida nos balcdes. Esse sistema foi o
prenuncio do fast-food ou da cozinha compartimentada, que se estabeleceu anos mais tarde, em
Curitiba, em dezembro de 1989, com a abertura do primeiro McDonald’s na cidade (DANSKI,
2008).

Fast-foods sdo caracterizados como uma alimenta¢do industrializada com base em
sanduiches carneos, embutidos, queijos amarelos e molhos cremosos, que iniciou-se pelo
hamburguer e pela batata frita, e sdo habitualmente acompanhados de refrigerante. E um tipo
de alimentacdo normalmente muito calorica, rica em gordura, carboidratos e sal, pobre em
vitaminas, minerais e fibras alimentares. Esta versdo é considerada como tradicionalmente
americana e sofre adaptagdes de acordo com as tradicdes gastrondmicas em diferentes
contextos (OLIVEIRA; FREITAS, 2008).

O fast-food também ¢ definido por Fuke ef al. (2015), como um modelo de alimentagao
rapido, no qual os alimentos sdo preparados empregando técnicas especiais de cozimento,
fazendo com que o alimento perca seu sabor e valor nutricional, sendo necessaria a adi¢do de
gorduras para devolver o sabor ao alimento e estimular o prazer no consumidor.

Segundo Franco (2006), o fast-food nao ¢ apenas um indicio de regressao gastronomica,
j& que apresenta um aspecto funcional inegéavel, visto que satisfaz a necessidade atual de
rapidez e responde a demanda de relagcdes impessoais decorrentes da cultura urbana e de seu
ritmo.

De acordo com dados da Pesquisa de Or¢amento Familiar (POF) divulgada pelo IBGE,

mais de 1/4 das refeicdes realizadas no Brasil ocorrem fora do ambiente domiciliar, passando
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de 1/3 em grandes centros urbanos. A taxa de despesas com alimentagdo fora do lar cresceu de
24,1% para 31,1%, representando mais de um ter¢o das despesas com alimentos (IBGE, 2010).

Segundo a ultima Pesquisa de Or¢camento Familiar (POF), divulgada em 2020, houve
reducdo do consumo de alimentos tipicos da alimentacdo dos brasileiro, como arroz e feijao, e
um aumento do consumo de fast-foods. Em comparagdo com os dados do levantamento de
2008/2009, a pesquisa de 2017/2018 mostra que houve uma reducdo de 82,7% para 72,9% no
consumo de arroz. O consumo de feijao caiu de 72,1% para 59,7% e o de carne bovina caiu de
43,8% para 34,6%. Observou-se também, uma reducio no consumo de frutas, caindo de 45,4%
para 37,4%. Em oposicdo a isso, a frequéncia na ingestdo de sanduiches e pizzas cresceu de
10,5% para 17% (IBGE, 2020).

Segundo o Instituto de Tecnologia de Alimentos (2018), para garantir as mais de 600
milhdes de refeicdes necessdrias a populacdo brasileira de 209 milhdes de habitantes, ¢é
necessario uma complexa logistica de producgdo, distribui¢do, preparo e consumo. Além de
mais de 71 milhdes de familias preparando refeigdes, ha no Brasil mais de 1,5 milhdes de
estabelecimentos de servicos de alimentacdo, o que inclui bares, restaurantes, fast-food,
padarias, supermercados, lojas de conveniéncia, escolas, hotéis e hospitais, fundamentais para
suprir a demanda de alimentacdo da populacdo brasileira. Nessa pesquisa, restaurantes e
fast-foods representavam 446 mil estabelecimentos, ficando atrds somente de bares e pequenos

estabelecimentos com 774,3 mil estabelecimentos.

3.3 TIPOS DE FAST-FOOD

3.3.1 Comida chinesa

Existem diferentes tipos de comida que sdo considerados como fast-foods em diferentes

partes do mundo atualmente. A comida chinesa foi constituida dinastia a dinastia, sendo
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carregada de tradicdo, sendo que trés momentos foram fundamentais para a constitui¢do da
comida chinesa.

O primeiro momento foi o comeco da agricultura, a partir da dinastia Shang (séculos 18
a 12 a. C.), quando os chineses comecaram a cultivar paingo, arroz e outros cereais,
fundamental para a estabilizagdo da base da culinéria chinesa. O segundo momento foi durante
as dinastias Tang (618 a 907 d. C.) e Sung (960 a 1279 d. C.), periodo marcado por forte
comércio maritimo e efervescéncia cultural, facilitando novas experiéncias gustativas e formas
de comportamentos. Além disso, nesse periodo também houve o crescimento das cidades e
para suprir as necessidades, aumento de restaurantes, o que também favoreceu o contato com
novos sabores, a mistura de comidas de regides distintas, alteragdo de receitas tradicionais e
criacdo de novos pratos (MINNAERT, 2018).

O terceiro momento se deu com a implantacdo da Republica Popular da China (RPC),
quando teve inicio o regime comunista. A socializagdo da agricultura afetou a estrutura social
chinesa e aos poucos os alimentos passaram a se tornar escassos, resultando em um periodo de
fome. Com a morte do ditador comunista, o proximo governante estabelece um programa
modernizador, facilitando a entrada de redes de fast-food ocidentais no pais (MINNAERT,
2018).

Para lidar com as mudancas ocorridas na cozinha, os restaurantes chineses tiveram que
reduzir seus custos e simplificar o processo de producdo de pratos tradicionais. O uso de
ingredientes baratos que trazem mais calorias e sabor ao prato como 6leo, amido de milho, sal
e agucar, tornaram-se comuns (MINNAERT, 2018).

No Brasil, esse tipo de alimentacdo se popularizou com a vinda de chineses para os
estados do Rio de Janeiro, Sao Paulo e Salvador. Sdo considerados como fast-foods, o rolinho
primavera, que em Salvador ¢ preparado com queijo, carne com repolho, camardo, queijo com

goiabada, frango, kani. Muito popular, o yakissoba apresenta diversas variagdes, consistindo
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em uma preparacdo a base de macarrdo instantdneo ou talharim misturado com vegetais,
geralmente cenoura, acelga, ervilhas, cebolinha e carne de boi, frango ou camarao cozido em
molho de soja. Por fim, o frango xadrez ¢ preparado com pedagos de frango refogados no alho

e 6leo, cebola, cenoura ¢ molho de soja, castanha ¢ amido de milho para engrossar o caldo

(MINNAERT, 2018).

3.3.2 Espetinhos

Outro tipo de fast-food muito conhecido é o espetinho ou churrasquinho. De acordo
com o Sebrae (2021), o churrasco existe desde a idade das cavernas com a descoberta do fogo.
Dessa forma, o churrasquinho tem como caracteristica principal em sua comercializagdo a
venda ambulante, com um publico de menor renda, embora cada estabelecimento tenha seu

diferencial na elaboragdo do produto.

3.3.3 Comida Japonesa

A culinaria tradicional japonesa vai muito além de uma refeicdo, sendo parte de um
ritual. Tendo influéncia chinesa, principalmente ao que se refere a soja, o Japdo procurou
estabelecer seu modo proprio de cultura alimentar; como uma nag¢do que tinha insumos
limitados, procurou concentrar-se em utilizar a0 méximo os ingredientes que dispunha, sempre
com foco no ndo desperdicio e na alimentacdo da populacdo, diante do pequeno territorio de
cultivo que possui (OLIVEIRA, 2019).

Nos ultimos anos foi possivel observar nas cidades brasileiras um aumento da
popularidade e do consumo de comida japonesa como sushis e sashimis. A apresentagdo desses
pratos tem sido cada vez mais diferenciada, podendo ser observadas em cidades ndo

colonizadas por familias asidticas. Esse aumento do consumo de comida japonesa pode ser



16

associado a alteragdes nos hébitos alimentares de parte da populacdo, que agora busca opcdes
mais saudaveis, se tornando um modismo entre os consumidores (SANTOS et al., 2012).

Um dos pratos tipicos da comida japonesa ¢ o pescado servido cru, que por ser um
produto sensivel, alguns fatores como tempo de armazenamento, refrigera¢do, manipulagdo e
preparacdo quando feitos de forma incorreta, podem levar a proliferagdo de microrganismos, e

se tornar um problema de satde piblica. (SILVA; MATTE; MATTE, 2008).

3.3.4 Comida arabe

Embora haja contribui¢cdes em outros campos, nas Ultimas décadas, a cultura dos arabes
tem sido mais lembrada pela culinaria. O aumento das cadeias de fast-food nos grandes centros
urbanos aproximou a populacao das tipicas comidas arabes, como quibe, esfiha, shawarma,
tabule e coalhada seca, que antes eram servidos restritamente nos restaurantes tipicos. A
popularizagdo do quibe e da esfiha, principalmente, fez com que esses fossem incorporados a
outros estabelecimentos de alimentacao (PORTA; PRESTES; ROQUE, 2016).

Segundo Porta, Rocha e Roque (2016), o Shawarma ¢ um fendmeno de comercializacao
que acabou se tornando fast-food em diversas localidades devido a sua popularizacgio e facil
consumo. Este prato ¢ composto por fatias finas de carne assadas em espeto vertical, sendo que
essa pode ser de frango, gado ou cordeiro, que sdo posteriormente laminadas e servidas em pao

arabe com legumes, pasta de alho e outros acompanhamentos.

3.3.5 Cachorro-quente

O lanche do tipo cachorro-quente ¢ um dos mais populares, estando entre os alimentos

mais vendidos por ambulantes, que € constituido, basicamente, por pao, salsicha, ketchup,
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maionese, puré de batata e batata palha. Devido a isso, ¢ sempre encontrado em locais de
comércio, sendo preparado no proprio local, geralmente situado em regides de grande fluxo de
pessoas (SEBRAE, 2015; CHRISTINELLI et al., 2013; CURI, 2006).

O comércio ambulante de cachorro-quente aumentou de forma significativa, tendo em
vista que muitos comerciantes desse tipo de alimento aproveitaram a expansdo do nicho de
mercado. Entretanto, em muitos casos ndo houve preocupagdo com as questoes relacionadas a
higiene durante a preparagdo e comércio. Assim, ocorre a manipulagao do alimento de maneira
inadequada, sem utilizacdo de acessorios para a seguranca e higiene alimentar, contribuindo
para a ocorréncia de contaminagdes alimentares. Além disso, devido a falta de conhecimento
sobre as BPMA por grande parte dos comerciantes, podem haver intoxicagdes devido as

reduzidas condi¢des higiénico-sanitarias (SALES et al., 2017; SOUZA et al., 2015)

3.3.6 Hamburguer

Dentre os alimentos que vém sendo consumidos com mais frequéncia entre a
populacdo, destaca-se os hamburgueres. No Brasil, a Instru¢do Normativa n° 20, de 31 de julho
de 2000, define a preparagdo de hamburguer como um produto carneo industrializado, obtido
de carne moida de animais de acougue, adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes,
moldado e submetido a processo tecnologico adequado de acordo com sua classificagdo. Para
as concentragdes fisico-quimicas sdo permitidas no maximo 23% para gordura, no minimo
15% de proteina, 3% de carboidratos totais e o teor maximo de calcio de 0,1% em hamburguer
cru e 0,45% em hamburguer cozido (BRASIL, 2000).

O hamburguer chegou ao Brasil com a inauguracdo da primeira lanchonete Bob’s, no
Rio de Janeiro, no periodo pds guerra, sendo levado posteriormente para as outras partes do
pais (SMITH, 2012). As variacdes nas op¢des de sabores surgiram na medida em que o
hamburguer se tornava popular, com variagdes que vao desde opgdes diferentes de bifes, paes e

molhos até inspiracdes em pratos tipicos da culindria brasileira e internacional, como
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hamburguer de peixe ou op¢des de hamburguer vegetariano (GAYLER, 2015).

3.4 DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTA’S)

De acordo com Maia e Maia (2017), os estabelecimentos que servem alimentos do tipo
fast-food, por terem um servigo caracterizado pela rapidez, podem apresentar condigdes
higiénico-sanitarias inadequadas que podem causar diversos problemas no alimento e
principalmente a saude do cliente por meio de Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTAs).

A ndo realizacdo ou realizagdo inadequada das praticas higiénicas podem transformar o
alimento em veiculos de agentes causadores de doengas transmitidas por alimentos (DTAS).
Algumas espécies bacterianas como, Staphylococcus aureus, Clostridium, sulfito redutores a 42
°C e Bacillus cereus sdo agentes de intoxicagdo alimentar, enquanto as infecgdes podem ser
transmitidas por salmonelas, shigelas e algumas estirpes de Escherichia coli. (CHOUMAN;
PONSANO; MICHELIN, 2010).

As DTA’s sdo ocorréncias clinicas causadas pela ingestdo de alimentos ou agua
contaminados com microorganismos patogénicos. Estima-se que existam mais de 250 tipos de
DTA’s no mundo, sendo que a maioria sdo infec¢des causadas por bactérias e suas toxinas,
virus e outros parasitas (BRASIL, 2021; SANTA CATARINA, 2021).

E considerado surto de Doengas Transmitidas por Alimentos quando duas ou mais
pessoas apresentam doenca ou sintomas semelhantes apds ingestdo de dgua e/ou alimento de
mesma origem, apontado apds andlises epidemioldgicas como sendo a causa da enfermidade.
No entanto, para doengas mais graves como Botulismo e Colera, apenas um caso ¢
caracterizado como surto (BRASIL, 2021; SANTA CATARINA, 2021).

Os sintomas causados pelas DTA’s variam de acordo com o agente causador, sendo que
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0s mais comuns sdo nauseas, vomitos, dores abdominais, diarréia, falta de apetite e febre. No
Brasil, grande parte das DTA’s sdo causadas principalmente por bactérias, uma parcela por
virus e uma menor quantidade por substancias quimicas. Assim, os principais causadores das

Doengas Transmitidas por Alimentos sdo Salmonella, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,

Coliformes, Bacillus cereus, Rotavirus e Norovirus (BRASIL, 2021).

As DTA’s podem se manifestar como infecgdes, intoxicacdes ou toxiinfecgdes. No
primeiro caso, a origem da doenca se da pela ingestdo de alimentos contaminados com
microorganismos patogénicos, com capacidade de penetrar tecidos. As toxinfecgdes ocorrem
quando o alimento consumido contém agentes toxigénicos, que liberam toxinas durante sua
multiplicag¢do e que tem efeito deletério no hospedeiro. Por fim, a intoxicac¢do ¢ decorrente da
ingestdo direta da toxina no alimento liberada pela multiplicagdo dos microorganismos, como o
botulismo e intoxicagado estafilocécica (MURRAY, ROSENTHAL, PFALLER, 2014; BRASIL,
2010).

Os surtos tém sido muitas vezes relacionados a ingestdo de alimentos com boa
aparéncia, sabor e odor, e que ndo tenham alteragdes organolépticas visiveis. Isso pode ser
atribuido ao fato de que a quantidade de agentes patogénicos ndo ¢ suficiente para degradar o
alimento, dificultando a identifica¢do da causa do surto (OLIVEIRA et al., 2010).

O perfil epidemiologico das DTA’s ainda ¢ pouco conhecido para o Brasil, segundo o
Sistema Nacional de Vigilancia Epidemioldgica das Doengas Transmitidas por Alimentos
(VE-DTA), sendo que somente alguns estados e municipios possuem dados acerca dos agentes
etioldgicos mais comuns, alimentos de maior risco e fatores de risco (BRASIL, 2014).

O aumento dos casos de DTA tem diversos fatores, incluindo o aumento populacional,
grupos populacionais vulneraveis ou mais expostos, o crescimento urbano desordenado e a
necessidade de producdo de alimentos em grande escala para suprir as demandas. Outro fator

importante ¢ o controle inadequado ou ausente sobre a qualidade dos alimentos servidos a
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populagdo por parte de 6rgdos publicos e privados (BRASIL, 2010).

A Organizacdo Mundial de Saude (OMS) considera as DTA’s como uma preocupacao
de saude publica global, visto que causam o adoecimento de uma a cada 10 pessoas. Além
disso, em alguns casos, as DTA’s podem ser fatais, especialmente em criangas menores de 5
anos, causando 420 mil mortes. Para o Brasil, o VE-DTA, responsavel pelo monitoramento dos
surtos de DTA’s, notifica por ano, em média, 700 surtos, com envolvimento de 13 mil doentes e
10 6bitos (BRASIL, 2021).

A populagdo tem o direito de ter a perspectiva de alimentos que sejam seguros e
adequados para consumo. As doengas € os danos provocados por alimentos sdo, na melhor das
hipoteses, desagradaveis, e, na pior das hipoteses, fatais. H4 também outras consequéncias. Os
surtos de doencas transmitidas por alimentos deteriorados, geram impacto no comércio,
causando perdas econdmicas, desperdicio, aumento de custos e consequentemente o
desemprego, afetando de forma adversa a confianga do consumidor (CODEX

ALIMENTARIUS, 2006).

3.5 BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS EM HAMBURGUERES

Diante do aumento do consumo de alimentos do tipo fast-food, surge a preocupagao
com a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa), através da RDC n° 216, de setembro de 2004, dispde sobre Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo e preconiza a supervisdo e capacitacdo dos
manipuladores periodicamente em higiene pessoal, doencas veiculadas por alimentos e
manipulagdo correta dos alimentos (BRASIL, 2004).

Os alimentos carneos que passam por significativa manipulagdo, como os hamburgueres
artesanais, se tornam o meio propicio para o crescimento e proliferagdo de microrganismos

capazes de causar infeccdes e intoxicacdes no homem. Desta forma, a determinagdo de
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coliformes totais e termotolerantes fornecem informagdes sobre as condi¢des higi€nicas do
alimento, visto que a presenca destes microrganismos indica praticas inadequadas de
manipulagao dos alimentos, o que coloca em risco a saude do consumidor deste produto
(COSTA; BUENO; FERREIRA, 2020; FRANCO; LANDGRAF, 2008).

A contaminagdo dos alimentos por microrganismos pode ocorrer em qualquer estagio de
producao, seja durante o beneficiamento, manuseio, processamento, acondicionamento,
distribuicao e/ou preparo para o consumo. Entre as causas mais frequentes de contaminagao dos
alimentos destacam-se a manipulagdo inadequada dos mesmos, além da contaminacao cruzada

entre produtos crus e processados (MURMANN, 2008).

Lemunie ¢ Weber (2018), avaliaram a qualidade microbiologica de hamburgueres
vendidos em sanduicheiras tipo trailer no municipio de Cascavel - PR, comparando amostras
vendidas no centro e na periferia da cidade. Os resultados apontaram que dos cinco
hamburgueres coletados no centro, trés estavam fora dos padroes estabelecidos pela resolucao
n° 12, de 02 de janeiro de 2001, para Salmonella spp., € duas para Staphylococcus aureus; para
as amostras da periferia, ndo houve contaminagdo para Salmonella spp., e trés estavam acima
dos valores permitidos para Staphylococcus aureus, estando improprias para o consumo

humano.

Costa, Bueno e Ferreira (2020) analisaram 14 amostras de hamburgueres
comercializadas no municipio de Campo Mourao — PR, durante os meses de agosto e setembro
de 2017. As amostras foram coletadas em estabelecimentos que comercializam hamburgueres
artesanais sem informar a finalidade da compra. Observou-se presenca de coliformes totais e
termotolerantes em apenas duas amostras (14,28%) e apenas uma ndo estava adequada para o
consumo de acordo com o que estabelece a RDC n° 12, com o limite de tolerancia de

coliformes termotolerantes em produtos carneos cozidos em 103 ou 1000 NMP/g. 1.



22

Santana, Vieira e Pinto (2020), analisaram amostras de sanduiche composto por pao,
bife de hamburguer bovino, tomate e alface. Os resultados indicaram a ocorréncia de amostras
com contagens altas para aerdbios mesofilos, coliformes totais e bolores e leveduras, os quais
apresentaram valores acima dos limites adotados. Porém, quanto a avaliagdo de microrganismos
patogénicos como B. cereus, Clostridium sulfito redutor Salmonella, e S. aureus, foram obtidos
niveis satisfatorios, permitindo classificar o alimento como adequado para o consumo, de
acordo com a legislagdo brasileira.

Costa (2018), adquiriu hamburguer artesanal mal passado de 9 estabelecimentos
distintos de Mossord - RN, totalizando 27 hamburgueres. Para microrganismos aerdbios
mesofilos, houve contaminagdo em todas as amostras dos nove estabelecimentos, apresentando
elevadas quantidades de colonias, contudo a legislagdo ndo preconiza seus valores maximos.
Cinco amostras apresentaram valores acima do permitido pela legislacdo para Staphylococcus
aureus.

No estudo de Fortuna, Nascimento e Franco (2014), foram analisadas 80 amostras de
hamburgueres, sendo 40 de carne bovina e 40 de hamburgueres mistos (carne bovina e carne de
frango) que eram comercializados embalados individualmente no municipio de Niter6i-RJ. Das
80 amostras de hamburgueres analisadas, 27,5% estavam contaminadas por Salmonella spp.,
sendo que destas, oito também apresentaram alta contagem de bactérias heterotroficas aerdbias
mesofilas. Verificando-se os resultados das andlises de bactérias heterotroficas aerdbias
mesofilas, constatou-se que das 43 amostras acima do limite ideal, oito também estavam
contaminadas por Salmonella spp., enquanto 35 encontravam-se livres da contaminagao por
essa bactéria.

As bactérias do grupo coliforme, especialmente os termotolerantes, representam uma
situagdo de risco a saude dos consumidores, pela possivel presenga de Escherichia coli que nao

faz parte da microbiota normal de produtos frescos, indicando a contaminacao do produto com
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material de origem fecal, j4 que ¢ uma bactéria oriunda do trato gastrointestinal de animais
endotérmicos. Além disso, sua presenga de coliformes termotolerantes em alimentos pode
indicar a presenca de outros microrganismos patogénicos de identificagdo mais complexa
(COSTA; BUENO; FERREIRA, 2020; SANTANA; VIEIRA; PINTO, 2015).

Segundo Melo et al. (2012), a legislacao brasileira ndo estabelece limites de tolerancia
para o grupo dos coliformes totais em hamburgueres. Entretanto, a presenca desses
microrganismos pode indicar condigdes higi€nico-sanitarias deficientes, colocando em risco a

saude dos consumidores desses produtos.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Com as mudangas ocorridas nos habitos das populagdes que elevaram a busca e o
consumo de alimentos do tipo fast-food, fundamentais para o modelo de sociedade atual,
aumenta-se a preocupacdo com a qualidade dos alimentos servidos. Apesar de em alguns casos,
os alimentos servidos estarem com valores de contagem de microrganismo dentro do que
definem as resolucdes e normativas, a presenga dos mesmos sugere falhas nos processos de
higiene e no controle de qualidade durante o processamento, bem como a existéncia de
condicdes para o desenvolvimento e veiculagdo de Doengas Transmitidas por Alimentos.

Assim, torna-se evidente a necessidade de maior atencdo a seguranga dos
alimentos e a criacdo de agdes que disseminem as boas praticas de manipulagdo,
estocagem e preparacdo dos alimentos. A realizacdo de formagdo dos manipuladores de
alimentos, bem como a fiscalizagdo por parte dos 6rgdos competentes certamente contribuirad

para a garantia da seguranca de que serdo servidos alimentos seguros a saide da populacao.
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