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A presencga do comércio informal de alimentos na cidade de Santo Antdnio de Jesus
constitui um aspecto cada vez mais presente no cotidiano populacional, o
consideravel niumero de pessoas que utilizam esses servicos de alimentacdo
informal e a auséncia de programas que objetivem orientar os ambulantes pode
contribuir de forma negativa para a saude publica. O risco de contaminagdo
alimentar causada pelo consumo de alimentos comercializados por ambulantes é
alto, visto que é realizado sem controles especificos, sem conhecimentos
necessarios sobre manipulagdo segura. O presente trabalho objetivou avaliar os
aspectos higiénicossanitarios, através da determinagdo de microrganismos
indicadores, dos alimentos comercializados informalmente em duas pragas publicas
de Santo Antdnio de Jesus-BA. Foram coletadas 10 amostras de lanches prontos
(pastel, sanduiche, acarajé e abard) de diferentes pontos ambulantes no momento
de maior movimentac&o. Realizou-se avaliagdo da temperatura de coleta através de
termOmetro digital, posteriormente foram acondicionadas sobre refrigeragcdo e
conduzidas ao laboratério de Microbiologia Basica e dos Alimentos da UFRB para
realizacdo das analises de coliformes a 35T e Staphylococcus coagulase positiva
através de método rapido de contagem Petrifilm. A contagem de Staphylococcus
coagulase positiva apresentou 80% das amostras acima dos niveis tolerados pela
RDC n°12/2001 da ANVISA caracterizando préaticas de manipulagdo inadequadas.
90% das amostras apresentaram elevadas contagens de coliformes totais
determinando praticas higiénicas insatisfatérias. Observando os critérios da
legislacdo vigente apenas uma amostra apresentou propria para o consumo. Quanto
a temperatura todos os alimentos apresentaram temperaturas acima da
recomendada pela literatura, favorecendo o desenvolvimento microbiano. Este
resultado evidencia a necessidade de intervengBes no comércio informal de
alimentos com aplicacdo de boas praticas de producgéo e estratégias de fiscalizagédo
neste seguimento pelas entidades sanitarias.
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