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RESUMO‌ ‌ 

A‌‌busca‌‌pela‌‌praticidade‌‌no‌‌dia‌‌a‌‌dia‌‌e‌‌o‌‌trabalho‌‌mudaram‌‌a‌‌rotina‌‌alimentar‌‌de‌‌grande‌‌parte‌‌                                   
da‌ ‌população,‌ ‌favorecendo‌ ‌a‌ ‌demanda‌ ‌de‌ ‌alimentos‌ ‌‌fast‌ ‌food‌.‌ ‌Paralelamente‌ ‌a‌ ‌isso‌ ‌foi‌‌                         
identificado‌ ‌um‌ ‌aumento‌ ‌de‌ ‌contaminações‌ ‌microbiológicas‌ ‌pelas‌‌más‌‌condições‌‌higiênicas‌‌                   
sanitárias.‌‌Dessa‌‌forma,‌‌este‌‌estudo‌‌buscou‌‌revisar‌‌na‌‌literatura‌‌o‌‌perfil‌‌microbiológico‌‌de‌‌‌fast‌‌                           
foods‌‌no‌‌Brasil‌‌e‌‌a‌‌importância‌‌das‌‌boas‌‌práticas‌‌na‌‌manipulação‌‌dos‌‌alimentos.‌‌Foi‌‌realizada‌‌                             
uma‌ ‌revisão‌ ‌integrativa‌ ‌da‌ ‌literatura‌ ‌localizando‌ ‌artigos‌ ‌científicos‌ ‌indexados‌ ‌nas‌ ‌bases‌ ‌de‌‌                       
dados‌ ‌CAPES,‌ ‌BVS‌ ‌e‌ ‌PUBMED,‌ ‌utilizando‌ ‌combinações‌ ‌de‌‌palavras‌‌chaves.‌‌Após‌‌análise‌‌                       
dos‌ ‌artigos‌ ‌selecionados,‌ ‌13‌ ‌foram‌ ‌escolhidos‌ ‌como‌ ‌objeto‌ ‌de‌ ‌estudo‌ ‌por‌ ‌apresentarem‌‌                       
aspectos‌ ‌que‌ ‌respondiam‌ ‌à‌ ‌questão‌ ‌norteadora‌ ‌desta‌ ‌revisão.‌ ‌Destes,‌ ‌apenas‌ ‌10‌ ‌trabalhos‌ ‌                       
apresentaram‌ ‌contaminação‌ ‌dos‌ ‌produtos‌ ‌analisados,‌ ‌destacando-se‌ ‌alimentos‌ ‌do‌ ‌tipo‌‌                 
sanduíches,‌ ‌sendo‌ ‌naturais,‌ ‌hambúrgueres‌ ‌e‌ ‌cachorro-quente.‌ ‌Dentre‌ ‌os‌ ‌microrganismos‌‌                 
encontrados,‌ ‌o‌ ‌Staphyloccocus‌,‌ ‌coliformes‌ ‌totais‌ ‌e‌ ‌fecais‌ ‌foram‌ ‌os‌ ‌marcadores‌ ‌mais‌‌                     
frequentes,‌ ‌os‌ ‌quais‌ ‌indicaram‌ ‌temperatura‌ ‌inadequada‌ ‌do‌ ‌alimento,‌ ‌ausência‌ ‌de‌ ‌boas‌‌                     
práticas‌‌na‌‌manipulação‌‌e‌‌a‌‌falta‌‌de‌‌higienização‌‌das‌‌mãos‌‌e‌‌do‌‌local.‌‌Considerando‌‌todos‌‌os‌‌                               
fatores‌ ‌analisados‌ ‌nesse‌ ‌estudo,‌ ‌foi‌ ‌identificado‌ ‌a‌ ‌importância‌ ‌de‌ ‌boas‌ ‌práticas‌ ‌na‌‌                       
manipulação‌‌dos‌‌alimentos‌‌e‌‌do‌‌sistema‌‌de‌‌APPCC‌‌(Análises‌‌de‌‌Perigo‌‌e‌‌Pontos‌‌Críticos‌‌de‌‌                             
Controle)‌ ‌para‌ ‌evitar‌ ‌as‌ ‌doenças‌ ‌transmitidas‌ ‌pela‌ ‌alimentação.‌ ‌ 
Palavras-chaves:‌ ‌‌Fast‌ ‌food.‌ ‌Contaminação‌ ‌de‌ ‌alimentos.‌ ‌Análise‌ ‌Microbiológica.‌ ‌ 

INTRODUÇÃO‌ ‌ 

Os‌‌‌fast‌‌foods‌‌são‌‌os‌‌famosos‌‌alimentos‌‌de‌‌rápida‌‌preparação‌‌que‌‌têm‌‌ofuscado‌‌os‌‌                           

alimentos‌ ‌típicos,‌ ‌pela‌ ‌sua‌ ‌praticidade.‌ ‌Com‌ ‌o‌ ‌crescimento‌ ‌do‌ ‌número‌ ‌de‌ ‌restaurantes‌ ‌que‌‌                         
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adotaram‌ ‌esse‌ ‌tipo‌ ‌de‌ ‌refeição,‌ ‌publicações‌ ‌tem‌ ‌apontado‌ ‌crescente‌ ‌aumento‌ ‌do‌‌número‌‌de‌‌                         

contaminação‌ ‌pelas‌ ‌más‌ ‌condições‌ ‌higiênicas‌ ‌sanitárias‌ ‌(BATTAGLINI‌ ‌‌et‌ ‌al‌.,‌ ‌2012).‌ ‌ 

Como‌ ‌principais‌ ‌fatores‌ ‌de‌ ‌risco‌ ‌que‌ ‌podem‌ ‌contribuir‌ ‌para‌ ‌maior‌ ‌perfil‌ ‌de‌‌                       

contaminação‌ ‌por‌ ‌microrganismos‌ ‌nos‌‌alimentos‌‌destacam-se:‌‌a‌‌higienização‌‌inadequada‌‌de‌‌                   

equipamento‌ ‌e‌ ‌utensílios,‌ ‌armazenamento‌ ‌em‌ ‌condições‌ ‌inadequadas‌ ‌e‌ ‌manipuladores‌ ‌com‌‌                   

hábitos‌ ‌de‌ ‌higiene‌ ‌pessoal‌ ‌deficiente‌ ‌ou‌ ‌portadores‌ ‌assintomáticos‌ ‌de‌ ‌microrganismos,‌ ‌os‌‌                     

quais‌ ‌podem‌ ‌suscetibilizar‌ ‌os‌ ‌consumidores‌ ‌às‌ ‌doenças.‌ ‌É‌ ‌obrigação‌ ‌dos‌ ‌que‌ ‌manipulam‌ ‌e‌‌                         

produzem‌‌as‌‌refeições‌‌para‌‌coletividades,‌‌cumprir‌‌com‌‌a‌‌legislação‌‌vigente‌‌e‌‌às‌‌autoridades,‌‌                         

cabem‌‌fiscalizar,‌‌supervisionar‌‌e‌‌assegurar‌‌que‌‌as‌‌normas‌‌estejam‌‌sendo‌‌praticadas‌‌de‌‌forma‌‌                         

satisfatória‌ ‌(ZARTH‌‌ ‌et‌ ‌al.,‌ ‌‌2017‌)‌.‌ ‌ 

Diante‌ ‌do‌ ‌exposto,‌ ‌esse‌ ‌trabalho‌ ‌buscou‌ ‌revisar‌ ‌na‌ ‌literatura‌ ‌o‌ ‌perfil‌ ‌de‌‌                       

contaminação‌ ‌de‌ ‌‌fast‌ ‌foods‌ ‌comercializados‌ ‌no‌ ‌Brasil‌ ‌e‌ ‌identificar‌ ‌a‌ ‌importância‌ ‌das‌ ‌boas‌‌                         

práticas‌ ‌na‌ ‌manipulação‌ ‌dos‌ ‌alimentos.‌ ‌ 

METODOLOGIA‌ ‌ 

Para‌ ‌a‌ ‌construção‌ ‌desta‌ ‌revisão‌ ‌foram‌ ‌seguidos‌ ‌os‌ ‌seguintes‌ ‌passos:‌ ‌a‌‌                     

identificação‌ ‌do‌ ‌problema‌ ‌(o‌ ‌propósito‌ ‌da‌ ‌revisão);‌ ‌a‌ ‌busca‌ ‌da‌ ‌literatura‌ ‌(delimitação‌ ‌de‌‌                         

palavras-chave,‌‌bases‌‌de‌‌dados‌‌e‌‌aplicação‌‌dos‌‌critérios‌‌definidos‌‌para‌‌a‌‌seleção‌‌dos‌‌artigos);‌‌                           

a‌ ‌avaliação‌ ‌e‌ ‌a‌ ‌análise‌ ‌dos‌ ‌dados‌ ‌obtidos‌ ‌(FEREDAY,‌ ‌2006).‌‌ ‌  

Os‌ ‌critérios‌ ‌de‌ ‌inclusão‌ ‌do‌ ‌estudo‌ ‌foram:‌ ‌artigos‌ ‌em‌ ‌português‌ ‌e‌ ‌inglês,‌‌                       

publicados‌ ‌nos‌ ‌últimos‌ ‌dez‌‌anos,‌‌que‌‌apresentassem‌‌em‌‌sua‌‌discussão‌‌análises‌‌da‌‌qualidade‌‌                         

microbiológica‌‌de‌‌‌fast‌‌food‌‌e‌‌a‌‌importância‌‌das‌‌boas‌‌práticas‌‌para‌‌evitar‌‌a‌‌contaminação‌‌dos‌                             

alimentos,‌ ‌indexados‌ ‌nas‌ ‌bases‌ ‌de‌ ‌dados‌ ‌‌CAPES‌ ‌(Coordenação‌ ‌de‌ ‌Aperfeiçoamento‌ ‌de‌‌                     

Pessoal‌ ‌de‌ ‌Nível‌ ‌Superior)‌ ‌e‌ ‌BVS‌ ‌(Biblioteca‌ ‌Virtual‌ ‌de‌ ‌Saúde)‌ ‌e‌ ‌PUBMED‌ ‌(National‌‌                         

Library‌ ‌of‌ ‌Medicine).‌ ‌‌Para‌ ‌a‌ ‌realização‌ ‌da‌ ‌busca,‌ ‌foram‌ ‌utilizadas‌ ‌combinações‌ ‌entre‌ ‌as‌‌                         

seguintes‌ ‌palavras-chave,‌ ‌consideradas‌ ‌descritores‌ ‌no‌ ‌DeCS‌ ‌(Descritores‌ ‌em‌ ‌Ciências‌ ‌de‌‌                   

Saúde):‌ ‌“Contaminação‌ ‌de‌ ‌alimentos”,‌ ‌“fast‌ ‌food”,‌ ‌"hambúrguer",‌ ‌“cachorro-quente”,‌‌               

“pizza”,‌ ‌“pastéis”‌‌“batata‌‌frita”,‌‌”Análise‌‌Microbiológica”,‌‌“Contaminantes‌‌bacterianos”.‌‌Os‌‌                 

termos‌ ‌foram‌ ‌cruzados‌ ‌como‌ ‌descritores‌ ‌e‌ ‌palavras‌‌do‌‌título‌‌e‌‌resumo,‌‌sendo‌‌13‌‌escolhidos‌‌                           

como‌‌objeto‌‌de‌‌estudo‌‌por‌‌apresentarem‌‌aspectos‌‌que‌‌respondiam‌‌à‌‌questão‌‌norteadora,‌‌após‌‌                         

análise‌ ‌minuciosa.‌‌ ‌  

‌ 
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RESULTADOS‌ ‌E‌ ‌DISCUSSÃO‌ ‌ 

O‌ ‌modelo‌ ‌‌fast‌ ‌food‌ ‌é‌ ‌identificado‌ ‌como‌ ‌uma‌‌opção‌‌prática,‌‌variada‌‌e‌‌rápida,‌‌                         

tanto‌‌no‌‌preparo‌‌como‌‌no‌‌serviço‌‌(ALMEIDA‌‌‌et‌‌al.,‌‌2018).‌‌No‌‌entanto,‌‌as‌‌grandes‌‌redes‌‌que‌‌                               

ofertam‌ ‌esse‌ ‌grupo‌ ‌de‌ ‌alimentos,‌ ‌podem,‌ ‌potencialmente‌ ‌pela‌ ‌larga‌ ‌escala‌ ‌de‌ ‌produção,‌‌                       

oferecer‌ ‌um‌ ‌produto‌ ‌com‌ ‌qualidade‌ ‌nutricional‌ ‌duvidosa‌ ‌(BEZERRA‌ ‌‌et‌ ‌al.,‌ ‌2017).‌ ‌Dessa‌‌                       

forma,‌‌no‌‌Quadro‌‌1‌‌é‌‌possível‌‌visualizar‌‌o‌‌perfil‌‌de‌‌análises‌‌microbiológicas‌‌de‌‌‌fast‌‌food‌‌de‌‌                               

diversos‌ ‌estabelecimentos‌ ‌alimentícios‌ ‌de‌ ‌algumas‌ ‌regiões‌ ‌brasileiras.‌ ‌ 

‌Os‌ ‌estudos,‌ ‌em‌ ‌sua‌ ‌maioria,‌ ‌buscaram‌ ‌a‌ ‌identificação‌ ‌e‌ ‌contagem‌ ‌de‌‌                       

microrganismos‌ ‌tais‌ ‌como‌ ‌‌Salmonella,‌ ‌Staphylococcus‌,‌ ‌coliformes‌ ‌totais‌ ‌e‌ ‌fecais,‌‌                 

comparando‌‌com‌‌a‌‌temperatura‌‌adequada‌‌para‌‌prevenir‌‌a‌‌proliferação‌‌dos‌‌microrganismos,‌‌a‌‌                       

fim‌‌de‌‌evitar‌‌disseminação‌‌de‌‌DTAS‌‌(Doenças‌‌Transmitidas‌‌pela‌‌Alimentação)‌‌e‌‌assegurar‌‌a‌‌                         

qualidade‌ ‌dos‌ ‌alimentos.‌ ‌ 

Pode-se‌‌identificar‌‌uma‌‌presença‌‌maior‌‌de‌‌contaminação‌‌nos‌‌lanches‌‌rápidos‌‌em‌‌                     

pequenas‌ ‌redes‌ ‌de‌ ‌produção‌ ‌de‌ ‌‌fast‌ ‌foods‌ ‌e/ou‌ ‌produção‌ ‌artesanal,‌ ‌devido‌ ‌à‌ ‌falta‌ ‌de‌ ‌uma‌‌                             

análise‌ ‌minuciosa‌ ‌na‌ ‌manipulação‌ ‌ou‌ ‌alguém‌ ‌responsável‌ ‌por‌ ‌verificar‌ ‌constantemente‌ ‌a‌‌                     

higienização‌ ‌dos‌ ‌funcionários‌ ‌e‌ ‌do‌ ‌local‌ ‌(Quadro‌ ‌1).‌‌ ‌  

Foi‌ ‌majoritária‌ ‌a‌ ‌contaminação‌ ‌por‌ ‌coliformes‌ ‌totais‌ ‌e‌ ‌fecais‌,‌ ‌Staphylococcus‌,‌‌                   

Salmonella,‌ ‌Clostridium‌ ‌e‌ ‌aeróbios‌ ‌mesófilos‌,‌ ‌prevalecendo‌ ‌os‌ ‌dois‌ ‌primeiros‌ ‌com‌ ‌maior‌‌                     

frequência‌ ‌nos‌ ‌resultados.‌ ‌O‌ ‌alto‌ ‌índice‌ ‌dessas‌ ‌bactérias‌ ‌avalia‌ ‌as‌ ‌condições‌ ‌higiênicas‌‌dos‌‌                         

alimentos‌ ‌e‌ ‌os‌ ‌coliformes‌ ‌fecais‌ ‌são‌ ‌indicadores‌ ‌de‌ ‌contaminação‌ ‌fecal‌ ‌(CARDOSO‌ ‌‌et‌‌al‌.,‌‌                         

2001).‌ ‌ 

Apesar‌ ‌das‌ ‌práticas‌ ‌e‌ ‌sistemas‌ ‌de‌ ‌monitoramento,‌ ‌ainda‌ ‌é‌ ‌possível‌ ‌visualizar‌‌                     

casos‌ ‌de‌ ‌doenças‌ ‌transmitidas‌ ‌por‌ ‌alimentos‌ ‌(DTA’s)‌ ‌e‌ ‌surtos‌ ‌cada‌ ‌vez‌ ‌mais‌ ‌frequentes‌ ‌no‌‌                           

país,‌ ‌o‌ ‌que‌ ‌gera‌ ‌um‌ ‌grave‌ ‌problema‌ ‌na‌ ‌saúde‌ ‌pública.‌ ‌Entre‌ ‌os‌ ‌anos‌ ‌2000‌ ‌e‌ ‌2017‌ ‌foram‌‌                                 

notificados‌ ‌12.503‌ ‌surtos‌ ‌de‌ ‌DTA‌ ‌no‌ ‌Brasil,‌ ‌destes‌ ‌apenas‌ ‌3.196‌ ‌foram‌ ‌confirmados‌‌                       

laboratorialmente.‌ ‌A‌ ‌produção‌ ‌de‌ ‌alimentos‌ ‌em‌ ‌grandes‌ ‌escalas‌ ‌e‌ ‌o‌ ‌maior‌ ‌contato‌ ‌da‌‌                         

população‌ ‌com‌ ‌os‌ ‌‌fast‌ ‌foods‌,‌ ‌também‌ ‌se‌ ‌insere‌ ‌nos‌ ‌fatores‌ ‌de‌ ‌riscos‌ ‌dos‌ ‌surtos‌ ‌alimentares.‌ ‌ 

Na‌ ‌revisão‌ ‌conduzida‌ ‌por‌ ‌Pinho‌ ‌‌et‌ ‌al‌.‌ ‌(2020),‌ ‌encontrou-se‌ ‌contaminação‌ ‌por‌‌                     

cepas‌‌como‌‌aeróbios‌‌mesófilos,‌‌psicrotróficos,‌‌coliformes‌‌totais,‌‌‌Escherichia‌‌coli‌,‌‌coliformes‌‌                   

fecais‌ ‌e‌ ‌‌Staphylococcus‌ ‌aureus‌,‌ ‌prevalecendo‌ ‌aeróbios‌ ‌mesófilos‌ ‌e‌ ‌psicotrópicos.‌ ‌Foi‌‌                   
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analisada‌‌uma‌‌relação‌‌entre‌‌as‌‌atividades‌‌de‌‌boas‌‌práticas,‌‌as‌‌condições‌‌higiênico-sanitárias‌‌e‌‌                         

a‌ ‌qualidade‌ ‌microbiológica‌ ‌dos‌ ‌alimentos.‌ ‌Foi‌ ‌sugerido‌ ‌no‌ ‌estudo,‌ ‌a‌ ‌implementação‌ ‌de‌‌                       

sistemas‌ ‌de‌ ‌Boas‌ ‌Práticas‌ ‌de‌ ‌Fabricação‌ ‌(BPF)‌ ‌e‌ ‌Análises‌ ‌de‌ ‌Perigo‌ ‌e‌ ‌Pontos‌ ‌Críticos‌ ‌de‌‌                             

Controle‌ ‌(APPCC).‌ ‌ 

Cintra‌ ‌‌et‌ ‌al‌.‌ ‌(2018),‌ ‌constataram‌ ‌que‌ ‌todos‌ ‌os‌ ‌comércios‌ ‌ambulantes‌ ‌avaliados‌‌                     

apresentaram‌‌irregularidades‌‌tais‌‌como:‌‌lavagem‌‌das‌‌mãos‌‌incorretas,‌‌refletido‌‌pela‌‌estrutura‌‌                     

do‌ ‌local,‌ ‌pois‌ ‌havia‌ ‌a‌ ‌ausência‌ ‌de‌‌pia,‌‌o‌‌não‌‌uso‌‌constante‌‌de‌‌luvas,‌‌além‌‌da‌‌uniformização‌‌                                 

irregular‌ ‌dos‌ ‌funcionários.‌ ‌ 

‌ 
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Quadro‌ ‌1‌ ‌-‌ ‌Distribuição‌ ‌das‌ ‌referências‌ ‌incluídas‌ ‌na‌ ‌revisão‌ ‌literária,‌ ‌organizada‌ ‌por‌ ‌ano‌ ‌de‌ ‌publicação,‌ ‌localidade,‌ ‌autores‌ ‌e‌ ‌tipo‌ ‌de‌ ‌estudo‌ ‌ 

‌ 

Autor/Ano/‌‌ 
Local‌ ‌ 

Tipo‌ ‌de‌‌ 
Estudo‌ ‌  Método‌ ‌  Resultado‌ ‌  Principais‌ ‌Conclusões‌ ‌ 

Silva‌ ‌e‌‌ 
Avarenga‌‌ 
(2019)/‌ ‌MG‌ ‌ 

Analítico,‌‌ 
transversal‌ ‌e‌‌   
qualitativo‌ ‌ 

A‌‌coleta‌ ‌da‌ ‌alface‌ ‌foi‌ ‌feita‌‌em‌‌3‌‌grandes‌‌redes‌‌de‌‌‌fast‌‌food‌‌e‌‌                           
2‌ ‌hamburguerias‌ ‌artesanais,‌ ‌em‌‌cada‌ ‌ponto‌ ‌foi‌ ‌comprado‌ ‌2‌‌                 
unidades‌ ‌de‌ ‌sanduíches‌ ‌que‌ ‌possuíam‌ ‌alface‌ ‌e‌ ‌levados‌ ‌ao‌‌                 
laboratório‌ ‌de‌ ‌Parasitologia.‌‌ ‌  

Nas‌ ‌redes‌ ‌de‌ ‌‌fast‌ ‌foods‌ ‌não‌ ‌houve‌ ‌contaminação‌ ‌por‌                 
coliformes‌ ‌totais,‌ ‌coliformes‌ ‌fecais‌ ‌e‌ ‌parasitológicos,‌‌           
enquanto‌ ‌nas‌ ‌hamburguerias‌ ‌artesanais‌ ‌houve‌ ‌50%‌‌de‌‌             
contaminação‌ ‌por‌ ‌coliformes.‌ ‌ 

As‌ ‌grandes‌ ‌redes‌ ‌não‌ ‌apresentaram‌‌nenhuma‌‌amostra‌ ‌de‌ ‌alface‌ ‌contaminada,‌‌                   
enquanto‌ ‌os‌ ‌hambúrgueres‌ ‌artesanais‌ ‌demonstraram‌ ‌contaminação‌ ‌por‌‌             
coliformes‌ ‌totais‌ ‌e‌ ‌fecais.‌‌ ‌  

Novaes‌ ‌‌et‌ ‌al‌.‌‌ 
(2018)/‌ ‌MG‌ ‌ 

Quantitativo,‌‌ 
descritivo‌ ‌e‌‌ ‌  
exploratório‌ ‌ 

Foram‌ ‌coletadas‌ ‌12‌ ‌amostras‌ ‌de‌ ‌pastéis‌ ‌com‌ ‌recheio‌ ‌de‌‌                 
frango/palmito,‌ ‌carne,‌ ‌pizza‌ ‌e‌ ‌misto‌ ‌para‌ ‌encontrar‌ ‌um‌‌               
número‌ ‌de‌ ‌coliformes‌ ‌a‌ ‌45°C‌ ‌foi‌ ‌usado‌ ‌um‌ ‌método‌ ‌do‌‌                   
Número‌ ‌Mais‌ ‌Provável,‌ ‌meio‌ ‌de‌ ‌cultura‌ ‌e‌ ‌tempo‌ ‌de‌‌                 
incubação.‌ ‌ 

Observou-se‌ ‌crescimento‌ ‌de‌ ‌coliformes‌ ‌a‌ ‌45°‌ ‌em‌ ‌3‌‌               
amostras‌ ‌de‌ ‌frango‌ ‌com‌‌palmito‌ ‌e‌‌1‌‌amostra‌‌de‌‌carne;‌‌                   
nos‌ ‌outros‌ ‌não‌ ‌obteve‌ ‌proliferação‌ ‌de‌ ‌coliformes,‌‌             
Staphylococcus‌ ‌e‌ ‌clostrídios,‌ ‌com‌ ‌ausência‌ ‌de‌‌           
salmonella.‌ ‌ 

Foi‌ ‌apresentado,‌ ‌nesse‌ ‌estudo,‌ ‌qualidade‌ ‌microbiológica‌ ‌de‌ ‌acordo‌ ‌com‌ ‌a‌ ‌ 
RDC‌‌nº‌ ‌12/2001.‌ ‌Porém‌‌os‌ ‌comerciantes‌ ‌e‌‌manipuladores‌‌de‌‌alimentos‌‌ainda‌‌                     
precisam‌ ‌seguir‌ ‌as‌ ‌boas‌ ‌práticas‌ ‌na‌ ‌hora‌ ‌da‌ ‌manipulação.‌ ‌ 

Satiro‌ ‌‌et‌ ‌al.‌‌ 
(2018)/RN‌ ‌ 

Quantitativo,‌‌ 
descritivo‌ ‌e‌‌ ‌  
exploratório‌ ‌ 

Foram‌ ‌coletadas‌ ‌25‌ ‌amostras‌ ‌para‌ ‌a‌ ‌análise‌ ‌microbiológica,‌‌               
sendo‌ ‌escolhidas‌ ‌5‌ ‌de‌ ‌cada‌ ‌um‌ ‌dos‌ ‌seguintes‌ ‌alimentos:‌‌                 
pastéis‌ ‌de‌ ‌forno,‌ ‌coxinha,‌ ‌cachorro-quente,‌ ‌batata‌ ‌frita‌ ‌e‌‌               
espetinhos.‌‌Foram‌‌coletadas‌‌semanalmente‌‌nos‌‌turnos‌‌manhã‌‌             
e‌ ‌tarde,‌ ‌de‌ ‌ambulantes‌ ‌no‌ ‌centro‌ ‌de‌ ‌Natal-RN.‌ ‌ 

Foram‌‌encontradas‌ ‌em‌‌80%‌‌das‌ ‌amostras‌‌de‌‌coxinhas‌‌               
o‌ ‌‌Staphylococcus‌ ‌coagulase.‌ ‌Nos‌ ‌pastéis‌ ‌de‌ ‌forno‌‌             
foram‌ ‌encontrados‌ ‌80%‌ ‌de‌ ‌staphylococcus,‌ ‌enquanto‌‌           
nas‌ ‌batatas‌ ‌fritas‌ ‌houve‌ ‌40%‌ ‌de‌ ‌presença‌ ‌de‌‌               
staphylococcus‌ ‌e‌ ‌60%‌ ‌de‌ ‌coliformes.‌ ‌Todas‌ ‌as‌‌             
amostras‌ ‌apresentaram‌‌contaminação‌ ‌por‌ ‌coliformes‌‌e‌‌           
sem‌ ‌a‌ ‌presença‌ ‌de‌ ‌‌Salmonella‌.‌ ‌ 

A‌ ‌partir‌ ‌dos‌ ‌resultados,‌‌pode-se‌‌afirmar‌‌uma‌‌boa‌‌qualidade‌‌microbiológica‌‌nos‌‌                     
alimentos‌ ‌do‌ ‌estabelecimento,‌ ‌segundo‌ ‌os‌ ‌parâmetros‌ ‌de‌ ‌quantidade‌ ‌de‌‌                 
coliformes‌ ‌totais,‌ ‌coliformes‌ ‌45ºC‌ ‌‌Salmonella‌ ‌sp‌.‌ ‌preconizados‌ ‌pela‌‌RDC‌‌nº‌‌                   
12/2001‌ ‌da‌ ‌ANVISA,‌ ‌e,‌ ‌portanto,‌ ‌adequadas‌ ‌para‌ ‌o‌ ‌consumo‌ ‌humano.‌ ‌ 

Souza‌ ‌‌et‌ ‌al.‌‌ 
(2017)/AL‌ ‌ 

Quantitativo,‌‌ 
descritivo‌ ‌e‌‌ ‌  
exploratório‌ ‌ 

Em‌ ‌Maceió-AL‌ ‌foram‌ ‌selecionadas‌ ‌6‌ ‌marcas‌ ‌artesanais‌ ‌de‌‌               
sanduíches‌ ‌naturais.‌ ‌As‌ ‌lanchonetes‌ ‌foram‌ ‌escolhidas‌ ‌ao‌‌             
acaso‌ ‌sendo‌‌5‌‌amostras‌‌de‌‌cada‌‌marca‌‌artesanal,‌‌somando‌‌30‌‌                   
amostras,‌ ‌sendo‌ ‌realizada‌ ‌análise‌ ‌no‌ ‌laboratório‌ ‌de‌‌             
microbiologia‌ ‌do‌ ‌Centro‌ ‌Universitário‌ ‌CESMAC‌ ‌ 

100%‌ ‌(n=30)‌ ‌das‌ ‌amostras‌ ‌que‌ ‌apresentaram‌‌           
contaminação‌ ‌por‌ ‌coliformes,‌ ‌70‌ ‌%‌‌(n=21)‌ ‌atingiram‌‌             
uma‌‌população‌ ‌acima‌‌do‌ ‌permitido‌ ‌pela‌‌legislação.‌‌S.‌‌               
aureus‌ ‌nenhuma‌ ‌(0%)‌ ‌amostra‌ ‌contaminada‌‌         
ultrapassou‌ ‌os‌ ‌valores‌ ‌permitidos.‌ ‌ 
10%‌ ‌apresentaram‌ ‌Salmonella‌ ‌sp‌ ‌e‌ ‌não‌ ‌apresentaram‌‌             
contaminação‌ ‌por‌  ‌‌Staphylococcus‌ ‌aureus‌ ‌ 

Alimentos‌ ‌contaminados‌ ‌com‌ ‌coliformes‌ ‌a‌ ‌45ºC‌ ‌e‌ ‌‌Staphylococcus‌ ‌‌aureus‌‌                 
indicam,‌ ‌provavelmente,‌ ‌falta‌ ‌de‌ ‌higiene‌ ‌pessoal‌ ‌dos‌ ‌manipuladores.‌ ‌A‌‌                 
presença‌ ‌de‌ ‌Salmonella‌ ‌em‌‌três‌ ‌amostras‌ ‌(10%)‌ ‌evidência‌ ‌grave‌ ‌problema‌‌de‌‌                     
saúde‌ ‌pública,‌ ‌visto‌ ‌que‌ ‌esse‌ ‌microrganismo‌ ‌é‌ ‌um‌ ‌patógeno‌ ‌entérico‌‌                   
importante‌ ‌causador‌ ‌de‌ ‌surtos‌ ‌de‌ ‌origem‌ ‌alimentar.‌ ‌ 

Sales‌ ‌‌et‌ ‌al.‌‌ 
(2016)/PR‌ ‌ 

Estudo‌‌ 
análitico‌ ‌e‌‌   
transversal‌ ‌ 

10‌ ‌amostras‌ ‌de‌ ‌hambúrgueres‌ ‌foram‌ ‌coletadas‌ ‌de‌‌             
estabelecimentos‌ ‌da‌ ‌região‌ ‌central‌ ‌de‌ ‌Curitiba-PR‌ ‌e‌ ‌feita‌‌               
análises‌ ‌microbiológicas‌ ‌nos‌ ‌alimentos.‌ ‌ 

Os‌ ‌resultados‌ ‌da‌ ‌análise‌ ‌apresentaram‌ ‌ausência‌ ‌de‌‌             
coliformes‌ ‌totais‌ ‌e‌ ‌termotolerantes,‌ ‌porém‌ ‌as‌           
temperaturas‌ ‌se‌ ‌encontravam‌ ‌abaixo‌ ‌de‌ ‌60°C.‌ ‌ ‌   

Mesmo‌ ‌não‌ ‌havendo‌ ‌crescimento‌ ‌de‌ ‌coliformes‌ ‌totais‌ ‌e‌ ‌termotolerantes,‌ ‌os‌‌                   
alimentos‌ ‌se‌ ‌encontravam‌ ‌abaixo‌ ‌da‌ ‌temperatura,‌ ‌o‌ ‌que‌ ‌indica‌ ‌um‌ ‌produto‌‌                     
inadequado‌ ‌para‌ ‌o‌ ‌consumo.‌‌ ‌  

Alves‌ ‌‌et‌ ‌al‌.‌‌ 
(2016)/‌ ‌SP‌‌ ‌  

Qualitativo,‌‌ 
descritivo‌‌ ‌  
e‌ ‌exploratório‌ ‌ 

Na‌ ‌cidade‌ ‌de‌ ‌Americana‌ ‌-‌ ‌SP,‌ ‌foi‌ ‌usado‌ ‌amostras‌ ‌dos‌‌                   
sanduíches‌ ‌que‌ ‌continham‌ ‌pão,‌ ‌hambúrguer‌ ‌de‌ ‌carne‌ ‌e‌‌               
queijo,‌ ‌sendo‌ ‌4‌‌estabelecimentos‌‌de‌‌redes‌‌franqueadas‌‌e‌‌4‌‌de‌‌                   
não‌ ‌franqueadas,‌ ‌sendo‌ ‌feita‌ ‌análise‌ ‌microbiológica‌ ‌por‌ ‌3‌‌               
dias.‌ ‌ 

Os‌ ‌microrganismos‌ ‌identificados‌ ‌nas‌ ‌franquias‌ ‌‌foram‌‌           
o‌ ‌Enterobacter‌ ‌cloacae,‌ ‌Enterobacter‌ ‌aerogeneas‌ ‌e‌‌           
Staphylococcus‌ ‌aureus‌,‌ ‌e‌ ‌não-‌ ‌franqueados‌ ‌foram:‌‌           
Prouteus‌ ‌mirabilis,Enterobacter,‌ ‌aerogeneas‌ ‌e‌‌       
Staphylococcus‌ ‌aureus.‌ ‌Os‌ ‌‌franqueados‌ ‌A,‌ ‌B‌ ‌e‌ ‌D‌‌               
apresentaram‌ ‌temperatura‌ ‌inferior.‌‌ ‌  

Foi‌ ‌identificado‌ ‌que‌ ‌as‌ ‌redes‌ ‌franqueadas‌ ‌apresentaram‌‌menor‌ ‌contaminação‌‌                 
dos‌ ‌lanches,‌ ‌porém‌ ‌as‌ ‌duas‌ ‌não‌ ‌apresentavam‌ ‌temperatura‌ ‌estabelecida‌ ‌pela‌                   
legislação,‌ ‌assim‌ ‌apresentando‌ ‌contaminação‌ ‌por‌ ‌coliformes‌ ‌fecais.‌ ‌ 
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Cascaes‌ ‌e‌‌ 
Pacheco‌‌ 
(2015)/RS‌ ‌ 

Quantitativo‌ ‌e‌‌   
exploratório‌ ‌ 

As‌ ‌amostras‌ ‌dos‌ ‌lanches‌ ‌foram‌‌coletadas‌‌de‌‌trailers,‌‌e‌‌foram‌‌                   
feitas‌ ‌em‌ ‌6‌ ‌locais‌ ‌para‌ ‌a‌ ‌pesquisa,‌ ‌fazendo‌ ‌a‌ ‌análise‌‌                   
microbiológica‌ ‌dos‌ ‌lanches‌ ‌tipo‌ ‌bauru.‌ ‌ 

Em‌‌4‌‌locais‌‌foram‌‌observadas‌‌contagens‌‌de‌‌coliformes‌‌               
acima‌ ‌do‌ ‌permitido,‌ ‌sendo‌ ‌apenas‌ ‌2‌ ‌trailers‌ ‌que‌‌               
apresentaram‌ ‌‌Staphylococcus‌‌ ‌fora‌ ‌do‌ ‌limite‌ ‌padrão.‌ ‌ 

Apenas‌ ‌os‌ ‌lanches‌ ‌de‌ ‌1‌ ‌estabelecimento‌ ‌apresentaram-se‌ ‌dentro‌ ‌os‌ ‌limites‌‌                   
estabelecidos‌ ‌da‌ ‌legislação‌ ‌vigente‌ ‌para‌ ‌coliformes‌ ‌totais,‌ ‌enquanto‌ ‌os‌ ‌outros‌‌                   
foram‌ ‌considerados‌ ‌insatisfatórios‌ ‌quanto‌ ‌às‌ ‌condições‌ ‌higiênico-sanitárias‌ ‌e,‌‌               
portanto,‌ ‌inadequadas‌ ‌para‌ ‌o‌ ‌consumo‌ ‌humano.‌‌ 

Melo‌ ‌‌et‌ ‌al‌.‌‌ 
(2012)/PR‌ ‌ 

Quantitativo,‌‌ 
descritivo‌ ‌e‌‌ ‌  
exploratório‌ ‌ 

Foram‌ ‌avaliadas‌ ‌30‌ ‌amostras‌ ‌de‌ ‌cachorro-quente‌ ‌coletadas‌‌             
de‌ ‌6‌ ‌vias‌ ‌públicas‌‌e‌‌3‌‌lanchonetes,‌‌na‌‌cidade‌‌de‌‌João‌‌Pessoa,‌‌                       
para‌ ‌serem‌‌feitas‌ ‌as‌ ‌análises‌ ‌microbiológicas‌ ‌dos‌ ‌alimentos.‌‌               
Os‌ ‌ingredientes‌ ‌usados‌ ‌foram‌ ‌pão,‌ ‌salsicha,‌ ‌carne‌ ‌moída,‌‌               
verduras,‌ ‌ovo‌ ‌de‌ ‌codorna,‌ ‌batata‌ ‌palha‌ ‌e‌ ‌azeitona.‌ ‌ 

Das‌ ‌amostras‌ ‌coletadas‌ ‌em‌ ‌vias‌ ‌públicas‌ ‌foram‌‌             
apresentadas‌ ‌uma‌ ‌alta‌ ‌contagem‌ ‌de‌ ‌microrganismos‌‌           
nos‌ ‌locais‌ ‌A‌‌e‌ ‌E,‌ ‌enquanto‌ ‌em‌‌todas‌ ‌as‌ ‌amostras‌ ‌das‌‌                     
lanchonetes,‌ ‌a‌ ‌contagem‌‌microbiana‌‌foi‌‌superior‌‌a‌‌106‌‌               
(6‌ ‌log10UFC/g),‌ ‌variando‌ ‌entre‌ ‌6,516±0,766‌ ‌a‌‌           
6,958±0,775‌ ‌log10UFC/g‌ ‌(p<‌ ‌0,05).‌ ‌ 

Foi‌ ‌identificado‌ ‌um‌ ‌número‌ ‌significativo‌ ‌de‌ ‌amostras‌ ‌de‌ ‌cachorro-quente‌‌                 
contaminados‌ ‌com‌ ‌microrganismos‌ ‌indicadores‌ ‌de‌ ‌qualidade‌ ‌higiênicos‌‌             
sanitária‌ ‌e‌ ‌por‌ ‌indicadores‌ ‌de‌ ‌origem‌ ‌fecal,‌ ‌mesmo‌ ‌não‌ ‌sendo‌ ‌detectados‌‌                     
patogênicos‌ ‌potenciais.‌ ‌ 

Santos‌ ‌‌et‌ ‌al.‌‌ 
(2015)/BA‌ ‌ 

Quantitativo,‌‌ 
descritivo‌ ‌e‌‌   
exploratório‌ ‌ 

Foram‌ ‌coletadas,‌ ‌aleatoriamente,‌ ‌20‌ ‌amostras‌ ‌de‌ ‌pastéis‌‌             
fritos,‌ ‌em‌ ‌10‌ ‌pontos‌ ‌de‌ ‌coleta‌ ‌que‌ ‌consistiram‌ ‌em‌ ‌5‌‌                   
lanchonetes‌ ‌e‌ ‌5‌ ‌ambulantes.‌O‌s‌ ‌pastéis‌ ‌foram‌ ‌coletados‌ ‌em‌‌               
embalagens‌ ‌plásticas,‌ ‌previamente‌ ‌esterilizadas‌ ‌em‌‌         
autoclave,‌ ‌em‌ ‌seguida,‌ ‌acondicionadas‌ ‌em‌‌isopor‌ ‌com‌‌gelo‌‌               
reciclado‌ ‌e‌ ‌transportados‌ ‌para‌ ‌o‌ ‌Laboratório‌ ‌de‌ ‌Pesquisa‌‌               
Clínica.‌ ‌ 

A‌ ‌contagem‌ ‌total‌ ‌de‌ ‌microrganismos‌ ‌aeróbios‌‌           
mesófilos‌ ‌realizada‌ ‌nos‌ ‌pastéis‌ ‌em‌ ‌lanchonetes‌‌           
apresentou‌ ‌variação‌ ‌entre‌ ‌<10‌ ‌e‌ ‌2,6x104‌ ‌UFC/g.‌‌             
Diante‌ ‌das‌ ‌amostras‌ ‌analisadas‌ ‌(n=10),‌ ‌apenas‌ ‌20%‌‌             
(n=2)‌ ‌apresentaram‌‌valores‌ ‌>104‌‌UFC/g,‌‌já‌ ‌os‌‌pastéis‌‌               
comercializados‌ ‌por‌ ‌ambulantes‌ ‌variaram‌ ‌de‌‌1,4x102‌‌           
a‌ ‌5,6‌ ‌x104‌ ‌UFC/g.‌ ‌ 

Todas‌ ‌as‌‌amostras‌‌de‌‌pastéis‌‌fritos‌‌comercializados‌‌por‌‌lanchonetes,‌‌bem‌‌como‌‌                     
por‌ ‌ambulantes,‌ ‌encontraram-se‌ ‌dentro‌ ‌de‌ ‌valores‌ ‌que‌ ‌não‌ ‌indicariam‌ ‌uma‌‌                   
possível‌ ‌deterioração‌ ‌do‌ ‌alimento.‌ ‌ 

Fernandes‌ ‌‌et‌‌ 
al.‌‌ ‌(2015)/BA‌ ‌ 

Quantitativo‌ ‌e‌‌   
exploratório‌ ‌ 

Na‌ ‌cidade‌ ‌de‌ ‌Teixeira‌ ‌de‌ ‌Freitas‌ ‌-‌ ‌BA‌ ‌foram‌ ‌obtidas‌ ‌4‌‌                     
amostras‌ ‌de‌ ‌cada‌ ‌uma‌ ‌das‌ ‌5‌ ‌principais‌ ‌lanchonetes,‌ ‌A‌ ‌a‌ ‌E,‌‌                     
totalizando‌ ‌20‌‌amostras.‌‌Houve‌‌compra‌‌direta‌‌dos‌‌alimentos,‌               
pois‌ ‌a‌ ‌maionese‌ ‌vem‌ ‌juntamente‌ ‌com‌ ‌o‌ ‌lanche‌ ‌e‌ ‌foram‌‌                   
transportadas‌ ‌para‌ ‌a‌ ‌análise‌ ‌microbiológica.‌ ‌ 

Foram‌ ‌identificadas‌ ‌16‌ ‌amostras‌ ‌fora‌ ‌dos‌ ‌padrões‌‌             
higiênico-sanitários;‌ ‌15‌‌amostras‌ ‌com‌‌Staphylococcus‌‌         
acima‌‌do‌‌permitido,‌‌classificadas‌‌como‌‌impróprio‌‌para‌‌             
o‌ ‌consumo‌ ‌humano‌ ‌e‌ ‌12‌ ‌amostras‌ ‌foram‌ ‌detectadas‌‌               
com‌ ‌coliformes‌ ‌totais.‌ ‌ 

Todas‌ ‌as‌ ‌lanchonetes‌ ‌mostraram‌ ‌contaminação‌ ‌por‌ ‌coliformes‌ ‌totais‌ ‌e‌‌                 
Staphylococcus‌‌ ‌nas‌ ‌maioneses‌ ‌artesanais‌ ‌ 
‌ 

Santana‌ ‌‌et‌ ‌al.‌‌ 
(2015)‌ ‌/MG‌ ‌ 

Quantitativo,‌‌ 
descritivo‌ ‌e‌‌ ‌  
exploratório‌ ‌ 

Em‌‌Ouro‌ ‌Preto-MG,‌ ‌foi‌ ‌realizado‌ ‌análises‌ ‌no‌‌laboratório‌‌de‌‌                 
Microbiologia‌ ‌de‌ ‌Alimentos‌ ‌da‌ ‌UFOP,‌ ‌de‌ ‌amostras‌ ‌de‌‌               
sanduíches‌ ‌coletadas‌ ‌de‌‌estabelecimentos‌‌na‌‌cidade,‌‌a‌‌fim‌‌de‌‌                 
determinar‌ ‌o‌ ‌número‌‌de‌‌bactérias‌‌aeróbias,‌‌coliformes‌‌totais,‌‌               
fungos‌ ‌e‌ ‌leveduras.‌ ‌ 

56%‌ ‌contaminadas‌ ‌por‌ ‌aeróbios‌ ‌mesófilos,‌ ‌enquanto‌‌           
os‌ ‌coliformes‌ ‌totais‌ ‌estavam‌‌em‌‌67%‌‌delas,‌‌porém‌‌na‌‌                 
avaliação‌ ‌de‌ ‌microrganismos‌ ‌patogênicos‌ ‌como:‌ ‌B.‌‌           
cereus,‌ ‌Clostridium‌ ‌sulfito‌ ‌redutor,‌ ‌Salmonella,‌ ‌e‌ ‌S.‌‌             
aureus,‌ ‌foram‌ ‌satisfatórios.‌ ‌ 

Verificou-se‌ ‌uma‌‌contagem‌‌elevada‌‌de‌‌aeróbios‌‌mesófilos,‌‌bolores‌‌e‌‌leveduras,‌‌                   
assim‌‌como‌‌de‌‌coliformes‌‌totais‌‌que‌‌sugerem‌‌falhas‌‌nos‌‌processos‌‌de‌‌higiene‌‌e‌‌                         
no‌ ‌controle‌ ‌de‌ ‌qualidade.‌ ‌ 

Bezerra‌ ‌‌et‌ ‌al.‌‌ 
(2014)/‌ ‌MT‌ ‌ 

Estudo‌‌ 
transversal‌ ‌e‌‌ ‌  
quantitativo‌ ‌ 

285‌ ‌sanduíches‌ ‌foram‌‌analisados‌ ‌e‌ ‌escolhidos‌ ‌de‌ ‌pontos‌ ‌de‌‌                 
venda‌ ‌(comerciantes‌ ‌escolhidos‌ ‌para‌ ‌a‌ ‌pesquisa)‌ ‌da‌ ‌zona‌‌               
urbana‌ ‌de‌ ‌Cuiabá,‌ ‌coletados‌ ‌imediatamente‌ ‌depois‌ ‌de‌‌             
prontos‌ ‌e‌ ‌sob‌ ‌para‌ ‌serem‌ ‌submetidos‌ ‌à‌ ‌análise‌‌               
microbiológica.‌ ‌ 

Foram‌ ‌encontrados‌ ‌coliformes‌ ‌e‌ ‌‌Staphylococcus‌‌         
aureus‌ ‌em‌‌números‌ ‌acima‌‌dos‌ ‌permitidos,‌ ‌com‌‌níveis‌‌               
insatisfatórios‌ ‌de‌ ‌condições‌‌microbiológicas‌‌em‌‌todas‌‌           
as‌ ‌fases‌ ‌de‌ ‌teste‌ ‌dos‌ ‌grupos‌ ‌usados‌ ‌na‌ ‌análise.‌ ‌ 

A‌ ‌qualidade‌ ‌microbiológica‌ ‌dos‌ ‌sanduíches‌ ‌vendidos‌ ‌nas‌ ‌ruas‌ ‌de‌ ‌Cuiabá‌‌                   
contribui‌ ‌para‌ ‌altos‌ ‌riscos‌ ‌associados‌ ‌a‌ ‌doenças‌ ‌causadas‌ ‌por‌ ‌contaminação‌‌                   
através‌ ‌de‌ ‌alimentos.‌ ‌Foi‌ ‌sugerido‌ ‌uma‌‌revisão‌ ‌sobre‌ ‌abordagens‌ ‌e‌ ‌métodos‌‌                     
que‌ ‌tragam‌ ‌mudanças‌ ‌para‌ ‌o‌ ‌comércio‌ ‌de‌ ‌comidas‌ ‌de‌ ‌rua‌ ‌(‌street‌ ‌food‌).‌ ‌ 

Fonseca‌ ‌e‌‌ 
Pereira‌‌ 
(2013)/BSB‌ ‌ 

Quantitativo‌ ‌de‌‌ ‌  
abordagem‌‌ ‌  
transversal‌ ‌e‌‌   
descritiva‌ ‌ 

O‌ ‌estudo‌ ‌foi‌ ‌realizado‌ ‌em‌‌alguns‌ ‌bairros‌ ‌de‌ ‌Brasília,‌ ‌sendo‌‌                   
coletado‌‌em‌‌cada‌‌lanchonete‌‌um‌‌sanduíche‌‌com‌‌os‌ ‌seguintes‌‌                 
ingredientes:‌ ‌pão‌ ‌de‌ ‌hambúrguer,‌ ‌queijo‌ ‌tipo‌ ‌mussarela,‌‌             
presunto,‌ ‌maionese,‌ ‌hambúrguer,‌ ‌alface,‌ ‌tomate‌ ‌e‌ ‌fatias‌ ‌de‌‌               
bacon,‌ ‌e‌ ‌os‌ ‌sanduíches‌ ‌foram‌ ‌analisados‌ ‌no‌ ‌laboratório‌ ‌da‌‌                 
Universidade‌ ‌Católica‌ ‌de‌ ‌Brasília.‌ ‌ 

Das‌‌165‌‌amostras‌‌analisadas,‌‌55‌‌tiveram‌‌contaminação‌‌             
acima‌‌do‌ ‌permitido‌ ‌e‌ ‌92%‌‌das‌ ‌amostras‌‌apresentaram‌‌               
algum‌ ‌grau‌ ‌de‌ ‌contaminação.‌ ‌Foram‌ ‌encontrados‌‌           
coliformes‌ ‌a‌ ‌45ºC,‌ ‌estafilococos‌‌,‌‌Bacillus‌‌cereus,‌‌oito‌‌               
sanduíches‌ ‌apresentaram‌‌salmonella‌ ‌e‌ ‌apenas‌ ‌8%‌‌dos‌‌             
sanduíches‌ ‌não‌ ‌continham‌ ‌contaminação‌ ‌ 

Um‌ ‌terço‌ ‌dos‌ ‌sanduíches‌ ‌analisados‌ ‌estavam‌ ‌em‌ ‌condições‌ ‌sanitárias‌‌                 
insatisfatórias‌ ‌para‌ ‌o‌ ‌consumo,‌ ‌por‌‌isso‌‌cuidados‌‌básicos‌‌como:‌‌a‌‌higienização‌‌                     
dos‌‌utensílios‌‌e‌‌das‌‌mãos,‌‌o‌‌uso‌‌de‌‌touca,‌‌o‌‌controle‌‌de‌‌temperatura‌‌e‌‌a‌‌limpeza‌‌                               
do‌ ‌local‌ ‌devem‌ ‌ser‌ ‌revistos.‌‌ ‌  
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Comparativamente,‌ ‌o‌‌estudo‌‌Macedo‌‌‌et‌‌al‌.‌‌(2019)‌‌obteve‌‌resultados‌‌satisfatórios‌‌                   

na‌ ‌sua‌ ‌pesquisa,‌ ‌apresentando‌ ‌valores‌ ‌de‌ ‌microrganismos‌ ‌inferior‌ ‌ao‌ ‌limite‌ ‌máximo‌‌                     

estabelecido‌ ‌pela‌ ‌legislação‌ ‌vigente‌  ‌estando‌ ‌apto‌ ‌para‌ ‌o‌ ‌consumo.‌ ‌ 

Quando‌ ‌implantadas,‌ ‌as‌ ‌boas‌ ‌práticas‌ ‌de‌ ‌fabricação‌ ‌têm‌ ‌sido‌ ‌eficazes‌ ‌para‌ ‌o‌‌                       

controle‌ ‌bacteriano,‌ ‌evitando‌ ‌assim‌ ‌surtos‌ ‌alimentares‌ ‌e‌ ‌DTAS.‌ ‌É‌‌possível‌‌verificar‌‌a‌‌partir‌‌                         

dessas‌‌análises‌‌a‌‌sua‌‌importância‌‌juntamente‌‌com‌‌as‌‌condições‌‌higiênico-sanitárias‌‌do‌‌local‌‌e‌‌                         

dos‌ ‌cozinheiros‌ ‌e‌ ‌auxiliares‌ ‌de‌ ‌cozinha.‌ ‌Nos‌ ‌resultados,‌ ‌é‌ ‌possível‌ ‌perceber‌ ‌que‌ ‌a‌‌                         

contaminação‌ ‌se‌ ‌dá‌ ‌principalmente‌ ‌pela‌ ‌má‌ ‌higienização,‌ ‌armazenamento‌ ‌e‌ ‌baixa‌‌                   

fiscalização.‌ ‌ 

CONSIDERAÇÕES‌ ‌FINAIS‌ ‌ 

Analisando‌ ‌essa‌ ‌revisão,‌ ‌10‌ ‌estudos‌‌mostraram‌‌resultados‌‌insatisfatórios‌‌de‌‌‌fast‌‌                   

foods‌‌para‌‌o‌‌consumo.‌‌‌Dentre‌‌os‌‌microrganismos‌‌encontrados,‌‌o‌‌Staphylococcus,‌‌coliformes‌‌                     

totais‌ ‌e‌ ‌fecais,‌ ‌indicaram‌ ‌temperatura‌‌inadequada‌‌do‌‌alimento,‌ ‌bem‌‌como‌‌ausência‌‌de‌‌boas‌‌                         

práticas‌ ‌na‌ ‌manipulação‌ ‌e‌ ‌a‌ ‌falta‌ ‌de‌ ‌higienização‌ ‌das‌ ‌mãos‌ ‌e‌ ‌do‌ ‌local‌.‌‌ ‌  

Considerando‌‌todos‌‌os‌‌fatores‌‌analisados‌‌nesse‌‌estudo,‌‌evidencia-se‌‌a‌‌importância‌ ‌                   

da‌ ‌aplicação‌ ‌da‌ ‌legislação‌ ‌vigente‌ ‌em‌ ‌todo‌ ‌o‌ ‌processo‌ ‌de‌ ‌fabricação‌ ‌do‌ ‌alimento‌ ‌pronto,‌‌                           

incluindo‌ ‌a‌ ‌manipulação‌ ‌dos‌ ‌alimentos,‌ ‌assim‌ ‌como‌ ‌a‌ ‌implantação‌ ‌do‌ ‌sistema‌ ‌de‌ ‌APPCC,‌‌                         

para‌ ‌promover‌ ‌a‌ ‌comercialização‌ ‌de‌ ‌um‌ ‌alimento‌ ‌seguro‌ ‌e‌ ‌evitar‌ ‌a‌ ‌propagação‌ ‌de‌ ‌doenças‌‌                           

transmitidas‌ ‌por‌ ‌alimentos,‌ ‌colaborando‌ ‌com‌ ‌a‌ ‌diminuição‌ ‌das‌ ‌taxas‌ ‌de‌ ‌surtos‌ ‌alimentares.‌‌ ‌  
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