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A busca pela praticidade no dia a dia e o trabalho mudaram a rotina alimentar de grande parte
da populacdo, favorecendo a demanda de alimentos fast food. Paralelamente a isso foi
identificado um aumento de contaminag¢des microbioldgicas pelas mas condig¢des higi€nicas
sanitarias. Dessa forma, este estudo buscou revisar na literatura o perfil microbiologico de fast
foods no Brasil e a importancia das boas praticas na manipulacdo dos alimentos. Foi realizada
uma revisdo integrativa da literatura localizando artigos cientificos indexados nas bases de
dados CAPES, BVS e PUBMED, utilizando combinagdes de palavras chaves. Apds andlise
dos artigos selecionados, 13 foram escolhidos como objeto de estudo por apresentarem
aspectos que respondiam a questdo norteadora desta revisdo. Destes, apenas 10 trabalhos
apresentaram contaminagdo dos produtos analisados, destacando-se alimentos do tipo
sanduiches, sendo naturais, hamburgueres 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, auséncia de boas
praticas na manipulacdo e a falta de higienizagdo das maos e do local. Considerando todos os
fatores analisados nesse estudo, foi identificado a importancia de boas praticas na
manipulagdo dos alimentos e do sistema de APPCC (Anélises de Perigo e Pontos Criticos de
Controle) para evitar as doengas transmitidas pela alimentagao.

Palavras-chaves: Fast food. Contaminacdo de alimentos. Analise Microbiologica.

Os fast foods sao os famosos alimentos de rapida preparagdo que tém ofuscado os

alimentos tipicos, pela sua praticidade. Com o crescimento do niimero de restaurantes que
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adotaram esse tipo de refei¢do, publicagdes tem apontado crescente aumento do nimero de
contaminagao pelas mas condic¢des higiénicas sanitarias (BATTAGLINI et al., 2012).

Como principais fatores de risco que podem contribuir para maior perfil de
contamina¢do por microrganismos nos alimentos destacam-se: a higieniza¢do inadequada de
equipamento e utensilios, armazenamento em condi¢des inadequadas e manipuladores com
habitos de higiene pessoal deficiente ou portadores assintomaticos de microrganismos, 0s
quais podem suscetibilizar os consumidores as doengas. E obrigacdo dos que manipulam e
produzem as refei¢des para coletividades, cumprir com a legislagdo vigente e as autoridades,
cabem fiscalizar, supervisionar e assegurar que as normas estejam sendo praticadas de forma
satisfatoria (ZARTH et al., 2017).

Diante do exposto, esse trabalho buscou revisar na literatura o perfil de
contaminagdo de fast foods comercializados no Brasil e identificar a importancia das boas

praticas na manipulagdo dos alimentos.

Para a construcdo desta revisdo foram seguidos os seguintes passos: a
identificacdo do problema (o proposito da revisdao); a busca da literatura (delimitacdo de
palavras-chave, bases de dados e aplicacdo dos critérios definidos para a selecdo dos artigos);
a avaliacdo e a analise dos dados obtidos (FEREDAY, 2006).

Os critérios de inclusdo do estudo foram: artigos em portugués e inglés,
publicados nos ultimos dez anos, que apresentassem em sua discussdo analises da qualidade
microbiologica de fast food e a importancia das boas praticas para evitar a contaminagao dos
alimentos, indexados nas bases de dados CAPES (Coordenagdo de Aperfeicoamento de
Pessoal de Nivel Superior) e BVS (Biblioteca Virtual de Saude) e PUBMED (National
Library of Medicine). Para a realizacdo da busca, foram utilizadas combinagdes entre as
seguintes palavras-chave, consideradas descritores no DeCS (Descritores em Ciéncias de
Satde): “Contamina¢do de alimentos”, “fast food”, "hamburguer", “cachorro-quente”,
“pizza”, “pastéis” “batata frita”, ”Analise Microbiologica”, “Contaminantes bacterianos”. Os
termos foram cruzados como descritores e palavras do titulo e resumo, sendo 13 escolhidos
como objeto de estudo por apresentarem aspectos que respondiam a questdao norteadora, apds

analise minuciosa.
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O modelo fast food ¢ identificado como uma opg¢ao pratica, variada e rapida,

tanto no preparo como no servico (ALMEIDA et al., 2018). No entanto, as grandes redes que
ofertam esse grupo de alimentos, podem, potencialmente pela larga escala de produgdo,
oferecer um produto com qualidade nutricional duvidosa (BEZERRA et al., 2017). Dessa
forma, no Quadro 1 ¢ possivel visualizar o perfil de andlises microbiologicas de fast food de
diversos estabelecimentos alimenticios de algumas regides brasileiras.

Os estudos, em sua maioria, buscaram a identificagdo e contagem de
microrganismos tais como Salmonella, Staphylococcus, coliformes totais e fecais,
comparando com a temperatura adequada para prevenir a proliferacdo dos microrganismos, a
fim de evitar disseminacdo de DTAS (Doencas Transmitidas pela Alimentacdo) e assegurar a
qualidade dos alimentos.

Pode-se identificar uma presenca maior de contaminacdo nos lanches rapidos em
pequenas redes de producdo de fast foods e/ou produgdo artesanal, devido a falta de uma
andlise minuciosa na manipulagdo ou alguém responsavel por verificar constantemente a
higienizacao dos funcionarios e do local (Quadro 1).

Foi majoritaria a contaminagdo por coliformes totais e fecais, Staphylococcus,
Salmonella, Clostridium e aerdbios mesofilos, prevalecendo os dois primeiros com maior
frequéncia nos resultados. O alto indice dessas bactérias avalia as condigdes higiénicas dos
alimentos e os coliformes fecais sdo indicadores de contaminacao fecal (CARDOSO et al.,
2001).

Apesar das praticas e sistemas de monitoramento, ainda ¢ possivel visualizar
casos de doencas transmitidas por alimentos (DTA’s) e surtos cada vez mais frequentes no
pais, o que gera um grave problema na saude publica. Entre os anos 2000 e 2017 foram
notificados 12.503 surtos de DTA no Brasil, destes apenas 3.196 foram confirmados
laboratorialmente. A producdo de alimentos em grandes escalas e o maior contato da
populagdo com os fast foods, também se insere nos fatores de riscos dos surtos alimentares.

Na revisao conduzida por Pinho et al. (2020), encontrou-se contaminag¢do por
cepas como aerobios mesofilos, psicrotroficos, coliformes totais, Escherichia coli, coliformes

fecais e Staphylococcus aureus, prevalecendo aerdbios mesofilos e psicotropicos. Foi
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analisada uma relacdo entre as atividades de boas praticas, as condi¢gdes higi€nico-sanitarias e
a qualidade microbiolégica dos alimentos. Foi sugerido no estudo, a implementacao de
sistemas de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e Analises de Perigo e Pontos Criticos de
Controle (APPCC).

Cintra et al. (2018), constataram que todos os comércios ambulantes avaliados
apresentaram irregularidades tais como: lavagem das maos incorretas, refletido pela estrutura
do local, pois havia a auséncia de pia, o ndo uso constante de luvas, além da uniformizacao

irregular dos funcionarios.
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Quadro 1 - Distribuicao das referéncias incluidas na revisao literaria, organizada por ano de publicacao, localidade, autores e tipo de estudo

Autor/Ano/ Tipo de . L. "
P Método Resultado Principais Conclusdes
Local Estudo
. o, A coleta da alface foi feita em 3 grandes redes de fast food e | Nas redes de fast foods ndo houve contaminac¢do por ~ .
Silva e Analitico, . 1 & . Jast foo . % as % 0048 Ve . Q, P As grandes redes ndo apresentaram nenhuma amostra de alface contaminada,
2 hamburguerias artesanais, em cada ponto foi comprado 2 | coliformes totais, coliformes fecais e parasitologicos, , . S
Avarenga transversal € . , , . . enquanto os hamburgueres artesanais demonstraram contaminagdo por
o unidades de sanduiches que possuiam alface e levados ao | enquanto nas hamburguerias artesanais houve 50% de - . :
(2019)/ MG qualitativo . R . L A coliformes totais e fecais.
laboratério de Parasitologia. contaminagdo por coliformes.
Foram coletadas 12 amostras de pastéis com recheio de | Observou-se crescimento de coliformes a 45° em 3
Novaes ef al Quantitativo, frango/palmito, carne, pizza e misto para encontrar um |amostras de frango com palmito e 1 amostra de carne; | Foi apresentado, nesse estudo, qualidade microbiolégica de acordo com a
’ escritivo e nimero de coliformes a oi usado um método do [nos outros ndo obteve proliferagio de coliformes, n . Porém os comerciantes e manipuladores de alimentos ainda
(2018) MG descrit di lif¢ 45°C fi d todo d tr bt prolift d lif¢ RDC n° 12/2001. P t pulad de al t d
exploratorio Numero Mais Provavel, meio de cultura e tempo de |Staphylococcus e clostridios, com  auséncia de |precisam seguir as boas praticas na hora da manipulagdo.
incubagdo. salmonella.
Foram encontradas em 80% das amostras de coxinhas
Foram coletadas 25 amostras para a analise microbiologica, | o Staphylococcus coagulase. Nos pastéis de forno | A partir dos resultados, pode-se afirmar uma boa qualidade microbiologica nos
Satiro et al Quantitativo, sendo escolhidas 5 de cada um dos seguintes alimentos: | foram encontrados 80% de staphylococcus, enquanto | alimentos do estabelecimento, segundo os parmetros de quantidade de
201 8)/RN. descritivo e pastéis de forno, coxinha, cachorro-quente, batata frita e |nas batatas fritas houve 40% de presenca de |coliformes totais, coliformes 45°C  Salmonella sp. preconizados pela RDC n°
exploratério espetinhos. Foram coletadas semanalmente nos turnos manhi | staphylococcus e 60% de coliformes. Todas as | 12/2001 da ANVISA, e, portanto, adequadas para o consumo humano.
e tarde, de ambulantes no centro de Natal-RN. amostras apresentaram contaminag@o por coliformes e
sem a presenca de Salmonella.
100% (n=30) das amostras que apresentaram
Em Maceio-AL foram selecionadas 6 marcas artesanais de | contaminagdo por coliformes, 70 % (n=21) atingiram | Alimentos contaminados com coliformes a 45°C e Staphylococcus aureus
Souza et al Quantitativo, sanduiches naturais. As lanchonetes foram escolhidas ao | uma populagdo acima do permitido pela legislagdo. S. [indicam, provavelmente, falta de higiene pessoal dos manipuladores. A
’ escritivo e acaso sendo 5 amostras de cada marca artesanal, somando aureus  nenhuma ©) amostra contaminada |presenga de Salmonella em trés amostras %) evidéncia grave problema de
(2017)/AL descrit do 5 tras de cad:; It 1 do 30 h 0% 1] t da | p de Sal 11 tr t 10% d g probl d
exploratorio amostras, sendo realizada analise no laboratério de | ultrapassou os valores permitidos. satde publica, visto que esse microrganismo € um patdgeno entérico
microbiologia do Centro Universitario CESMAC 10% apresentaram Salmonella sp e ndo apresentaram | importante causador de surtos de origem alimentar.
contaminagdo por Staphylococcus aureus
Sales et al Estudo 10 amostras de hamburgueres foram coletadas de [Os resultados da analise apresentaram auséncia de | Mesmo ndo havendo crescimento de coliformes totais e termotolerantes, os
(2a 0?86;/;;{. analitico e | estabelecimentos da regido central de Curitiba-PR e feita [ coliformes totais e termotolerantes, porém as |alimentos se encontravam abaixo da temperatura, o que indica um produto
transversal analises microbiologicas nos alimentos. temperaturas se encontravam abaixo de 60°C. inadequado para o consumo.
. . . Os microrganismos identificados nas franquias foram
Na cidade de Americana - SP, foi usado amostras dos & q 7
o , K - , o Enterobacter cloacae, Enterobacter aerogeneas e . . L
Qualitativo, sanduiches que continham pdo, hamburguer de carne e ~ Foi identificado que as redes franqueadas apresentaram menor contaminag¢ao
Alves et al. .. .. . Staphylococcus aureus, e nao- franqueados foram: X N .
descritivo queijo, sendo 4 estabelecimentos de redes franqueadas e 4 de L. dos lanches, porém as duas ndo apresentavam temperatura estabelecida pela
(2016)/ SP Prouteus  mirabilis,Enterobacter,  aerogeneas e

e exploratorio

ndo franqueadas, sendo feita analise microbioldgica por 3
dias.

Staphylococcus aureus. Os franqueados A, B e D
apresentaram temperatura inferior.

legislacdo, assim apresentando contaminagéo por coliformes fecais.
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Apenas os lanches de 1 estabelecimento apresentaram-se dentro os limites

Cascaes e L. As amostras dos lanches foram coletadas de trailers, e foram | Em 4 locais foram observadas contagens de coliformes . R . . .
Quantitativo e | .. . . 1 . .. . estabelecidos da legislagdo vigente para coliformes totais, enquanto os outros
Pacheco L. feitas em 6 locais para a pesquisa, fazendo a analise |acima do permitido, sendo apenas 2 trailers que . L R . A e
exploratorio . - . L ~ foram considerados insatisfatorios quanto as condigdes higiénico-sanitarias e,
(2015)/RS microbiologica dos lanches tipo bauru. apresentaram Staphylococcus fora do limite padrao. .
portanto, inadequadas para o consumo humano.
. Das amostras coletadas em vias publicas foram
Foram avaliadas 30 amostras de cachorro-quente coletadas pu . .. . , . .
o . . . " apresentadas uma alta contagem de microrganismos | Foi identificado um numero significativo de amostras de cachorro-quente
Quantitativo, de 6 vias publicas e 3 lanchonetes, na cidade de Jodo Pessoa, . . . . .. . . .
Melo et al. - . . . . . nos locais A e E, enquanto em todas as amostras das | contaminados com microrganismos indicadores de qualidade higiénicos
descritivo e para serem feitas as analises microbiologicas dos alimentos. . . . . g . . =
(2012)/PR L. . . N . , lanchonetes, a contagem microbiana foi superior a 106 | sanitaria e por indicadores de origem fecal, mesmo ndo sendo detectados
exploratorio Os ingredientes usados foram pao, salsicha, carne moida, . o ..
erduras. ovo de codoma. batata palha ¢ azeitona (6 1loglOUFC/g), variando entre 6,516+0,766 a |patogénicos potenciais.
v o (X ? p z : 6,958+0,775 log OUFC/g (p< 0,05).
?(?ram colet;i(()ias, aleato(rilamerite, 20 amostr.as.de pastelz A contagem total de microrganismos aer6bios
lntols; cm Sponltjosl e coleta (,].uefconmsthamd em mesoéfilos realizada nos pastéis em lanchonetes
Santos ef al Quantitativo, anE Ionetes ¢ 1?”_] u antes.Os. pastcis foram TO e(tia 0§ em apresentou variagdo entre <10 e 2,6x104 UFC/g. | Todas as amostras de pastéis fritos comercializados por lanchonetes, bem como
(2015)/BA ' descritivo o alagens b astlfias, pr(ei\.fljdmer(;te es.terl 1zadas ein Diante das amostras analisadas (n=10), apenas 20% |por ambulantes, encontraram-se dentro de valores que ndo indicariam uma
exploratorio autoclave, em seguida, acondicionadas em isopor com gelo (n=2) apresentaram valores >104 UFC/g, ja os pastéis | possivel deterioragdo do alimento.

reciclado e transportados para o Laboratorio de Pesquisa
Clinica.

comercializados por ambulantes variaram de 1,4x102
a 5,6 x104 UFC/g.

Fernandes et

Quantitativo e

Na cidade de Teixeira de Freitas - BA foram obtidas 4
amostras de cada uma das 5 principais lanchonetes, A a E,
totalizando 20 amostras. Houve compra direta dos alimentos,

Foram identificadas 16 amostras fora dos padrdes
higiénico-sanitarios; 15 amostras com Staphylococcus
acima do permitido, classificadas como impréprio para

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

al. (2015)/BA | exploratério . . .
( ) P pois a maionese vem juntamente com o lanche e foram |o consumo humano e 12 amostras foram detectadas
transportadas para a analise microbiologica. com coliformes totais.
Em Ouro Preto-MG, foi realizado analises no laboratério de | 56% contaminadas por aerdbios mesofilos, enquanto
Sant ‘al Quantitativo, Microbiologia de Alimentos da UFOP, de amostras de |os coliformes totais estavam em 67% delas, porém na | Verificou-se uma contagem elevada de aerobios mesofilos, bolores e leveduras,
antana et al. o ) . . I . . o . . . L
(2015) MG descritivo e sanduiches coletadas de estabelecimentos na cidade, a fim de | avaliagdo de microrganismos patogénicos como: B. [assim como de coliformes totais que sugerem falhas nos processos de higiene e
exploratorio determinar o nimero de bactérias aerdbias, coliformes totais, |cereus, Clostridium sulfito redutor, Salmonella, ¢ S. | no controle de qualidade.
fungos e leveduras. aureus, foram satisfatorios.
285 sanduiches foram analisados e escolhidos de pontos de . q g BV A . . L
. . e p Foram encontrados coliformes e Staphylococcus | A qualidade microbiologica dos sanduiches vendidos nas ruas de Cuiaba
Estudo venda (comerciantes escolhidos para a pesquisa) da zona a ] o o —_ ] : R
Bezerra et al. o . . aureus em numeros acima dos permitidos, com niveis | contribui para altos riscos associados a doengas causadas por contaminagio
transversal e urbana de Cuiabd, coletados imediatamente depois de |. . ., . . . s i . . . o ,
(2014)/ MT . . R 1 insatisfatorios de condi¢des microbioldgicas em todas | através de alimentos. Foi sugerido uma revisao sobre abordagens e métodos
quantitativo prontos e sob para serem submetidos a andlise - o .
. L, as fases de teste dos grupos usados na analise. que tragam mudangas para o comércio de comidas de rua (street food).
microbiolégica.
O estudo foi realizado em alguns bairros de Brasilia, sendo | Das 165 amostras analisadas, 55 tiveram contaminag¢ao
Fonseca ¢ Quantitativo de | coletado em cada lanchonete um sanduiche com os seguintes | acima do permitido e 92% das amostras apresentaram [ Um ter¢o dos sanduiches analisados estavam em condigdes sanitarias
Pereira abordagem ingredientes: pao de hamburguer, queijo tipo mussarela, |[algum grau de contaminagdo. Foram encontrados | insatisfatorias para o consumo, por isso cuidados basicos como: a higienizagao
(2013)/BSB transversal e | presunto, maionese, hamburguer, alface, tomate e fatias de | coliformes a 45°C, estafilococos , Bacillus cereus, oito | dos utensilios e das méos, o uso de touca, o controle de temperatura e a limpeza
descritiva bacon, e os sanduiches foram analisados no laboratério da | sanduiches apresentaram salmonella e apenas 8% dos | do local devem ser revistos.

Universidade Catolica de Brasilia.

sanduiches ndo continham contaminagao
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Comparativamente, o estudo Macedo et al. (2019) obteve resultados satisfatorios
na sua pesquisa, apresentando valores de microrganismos inferior ao limite maximo
estabelecido pela legislacdo vigente estando apto para o consumo.

Quando implantadas, as boas praticas de fabricagcdo tém sido eficazes para o
controle bacteriano, evitando assim surtos alimentares e DTAS. E possivel verificar a partir
dessas andlises a sua importancia juntamente com as condig¢des higiénico-sanitarias do local e
dos cozinheiros e auxiliares de cozinha. Nos resultados, ¢ possivel perceber que a
contaminacdo se dé& principalmente pela ma higienizacdo, armazenamento e baixa

fiscalizagao.

Analisando essa revisdo, 10 estudos mostraram resultados insatisfatorios de fast
foods para o consumo. Dentre os microrganismos encontrados, o Staphylococcus, coliformes
totais e fecais, indicaram temperatura inadequada do alimento, bem como auséncia de boas
praticas na manipulacao e a falta de higienizacdo das maos e do local.

Considerando todos os fatores analisados nesse estudo, evidencia-se a importancia
da aplicacdo da legislagdo vigente em todo o processo de fabricagdo do alimento pronto,
incluindo a manipulacdo dos alimentos, assim como a implantacdo do sistema de APPCC,
para promover a comercializacdo de um alimento seguro e evitar a propaga¢do de doencgas

transmitidas por alimentos, colaborando com a diminui¢do das taxas de surtos alimentares.
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