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RESUMO

A venda de refeicbes e alimentos de rua é uma pratica comum na Cidade de Maputo,
proporcionando uma alternativa alimentar acessivel a populacdo activa. Contudo, as condicdes
precéarias de higiene e armazenamento representam riscos a sadde publica. Neste estudo avaliou-
se a seguranca microbiolégica e o nivel de implementacédo das boas préticas de higiene (BPH) na
producdo das badjias comercializadas nas ruas da Cidade de Maputo. Para tal realizou-se um
estudo transversal descritivo, com abordagem quantitativa e qualitativa. A avaliagdo do nivel de
implementacdo de BPH foi realizada em 36 pontos de confeccdo e venda das badjias através de
um questionario e uma ficha de verificacdo (checklist), baseados no decreto n.°15/2006. Nas
andlises microbiologicas, foram analisadas 30 amostras de badjias, colhidas de 30 vendedores,
abrangendo os que manipulam e vendem as badjias num ponto fixo na rua e os vendedores
moveis de badjias, em trés Bairros (Xiquelene, Chamanculo B e Polana Cimento), seguindo os
métodos do Manual de microbiologia Alimentar do MISAU. Os resultados foram expressos em log
UFC/g e log NMP/g, e os dados foram analisados usando Microsoft Excel e teste de t-Student
para verificar se existia uma diferencga significativa nas amostras colhidas de vendedores moveis e
vendedores fixo moviveis. A avaliagdo das BPH revelou que 97% dos manipuladores operavam
em locais inadequados, com falta de instalagbes apropriadas para a confec¢do das badjias,
higienizacdo das méaos e descarte de residuos gerados, verificou-se ainda o armazenamento das
badjias em recipientes sem protec¢do, manipulagdo sem uso de uniforme e luvas por parte dos
manipuladores. Além disso, a reutilizagédo frequente do 6leo de fritura, 0 que pode comprometer a
gualidade do produto final. As analises microbioldgicas indicaram que todas as mostras
apresentaram contagens de bactérias aerdbias mesofilas dentro dos limites aceitaveis. No
entanto, contagens elevadas de coliformes totais nas amostras de vendedores méveis, indicaram
falhas nas condi¢c6es higiénico-sanitarias ao longo da cadeia de producdo. A presenca de
coliformes fecais foi detectada e apenas uma amostra apresentou contagem acima do limite
estabelecido, sugerido que a fritura pode ter reduzido a contaminacdo fecal. O Staphylococcus

aureus coagulase positiva foi detectada em todas amostras dentro dos limites aceitaveis.

Palavras-chave: Badjias, seguranca microbiolégica, alimentos de rua, Maputo.



1.INTRODUCAO

A venda de alimentos e refeicdes de rua é um fendmeno de ocorréncia mundial e com alta
preeminéncia, particularmente em paises em vias de desenvolvimento da América Latina, Asia e
Africa (Aleixo et al., 2003).

Segundo a Organiza¢do Mundial da Saude (1996), "alimentos vendidos na rua" ou "alimentos de
rua" sédo alimentos e bebidas preparadas e ou vendidos por vendedores informais em espacos

publicos, como ruas, feiras, mercados e pragas, muitas vezes em instalacfes improvisadas.

A venda de refeicbes na rua € comum em muitas partes do mundo e estdo presentes em
praticamente todas as grandes Cidades (FAO, 2011). H& uma década, cerca de 2,5 bilhdes de
pessoas no mundo eram consumidores de comida de rua, tornando este segmento comercial
responsavel por parcela significativa do abastecimento de alimentos da é&rea urbana,

especialmente para a populagdo de baixa renda (Bezerra et al., 2014).

A Cidade de Maputo é considerada ponto de convergéncia de varias pessoas provenientes das
regides suburbanas, de distritos e vilas proximas, que exercem as suas actividades quotidianas
nas instituicdes publicas e privadas la existentes. A maior parte dos individuos que convergem na
Cidade por varios motivos, sdo obrigados a alimentar-se na rua, recorrendo aos vendedores
informais. A venda informal de refeigcbes nas ruas constitui uma fonte de renda, e varios factores
como elevados indices de desemprego, escassez de postos de trabalhos formais, baixo poder
aquisitivo, acesso limitado a educagéo, migracdes das zonas rurais para a urbana, contribuem

para essa pratica (Alves, 2014).

Na Cidade de Maputo, alimentos de rua sdo amplamente comercializados, atendendo a demanda
dos consumidores por conveniéncia, facilidade e rapidez. Entre esses alimentos, destacam-se as

badjias.

Badjias sdo salgados fritos, tipicos da culinaria da india, muito populares em Mogambique e de
elevada preferéncia pelos consumidores devido ao seu preco acessivel e propriedades gustativas,
adicionalmente o facto de ser comercializado em areas de intensa actividade econémica, onde
muitos trabalhadores e estudantes passam as suas refeicfes. Preparadas de diversas formas,
mas, tradicionalmente com feijao nhemba (VignaUnguiculata), alho, sal e fritas em 6leo quente. As
badjias sdo consumidas geralmente no pequeno-almocgo, almog¢o ou lanche para os trabalhadores,
estudantes e outras pessoas singulares. As badjias sdo geralmente consumidas com péo, como

acompanhante.

A venda de alimentos na rua tem sido controversa, a0 mesmo tempo que pode permitir aos
grupos populacionais o consumo de alimentos fora de casa, acesso ao trabalho, renda bem como

a melhoria da qualidade de vida, também pode tornar os consumidores vulneraveis, vitimas da



ignorancia e negligéncia quanto aos cuidados e préticas de higiene com os alimentos, possiveis

de transmitir diversos patdgenos (Cardoso et al., 2009).

Os alimentos podem ser facilmente contaminados por microrganismos patogénicos, devido as
condi¢bes inadequadas no local de preparacdo e falta de conhecimentos de técnicas de
manipulacdo higiénica por parte dos processadores e comerciantes. Além disso, muitos locais de
comércio ambulante ndo contam com sistema de abastecimento de dgua potavel, o que dificulta a
higienizacao correcta dos utensilios utilizados na preparacgéo das refeicfes. Utensilios, superficies
e equipamentos insuficientemente limpos representam um risco de contaminacdo, especialmente

para alimentos cozidos que ndo serdo consumidos imediatamente (Silva Junior, 2008).

A Organizacdo Mundial da Saude (2015) refere que aproximadamente 420 mil pessoas morrem
por doencgas transmitidas por alimentos (DTA) no mundo por ano. E que a ocorréncia da maior

parte destes casos pode ser prevenida pela preparagao higiénica dos alimentos.

O comércio de rua pode constituir um risco a salude da populacdo e se tornar um problema de
salude publica, uma vez que garantir alimentos seguros se torna dificl em ambientes com
condicbes inadequadas e recursos escassos (Climat et al.,2014). Deste modo, coloca-se a
seguinte pergunta de pesquisa: serad que as badjias confeccionadas e comercializadas nas ruas

da Cidade de Maputo séo seguras para a salude do consumidor?
1.1 Justificativa

A venda de alimentos de rua, incluindo as badjias, desempenha um papel crucial na alimentacao
urbana na Cidade de Maputo, oferecendo uma opcao acessivel e conveniente para uma grande
parte da populacdo activa desta urbe. A contaminacdo microbiologica de alimentos é uma
preocupacéo tanto para as autoridades quanto para os consumidores, potencialmente exacerbada
pela manipulacdo inadequada durante a preparagdo e armazenamento das badjias.

A pesquisa justifica-se pela necessidade de avaliar e mitigar perigos associados a venda de
alimentos de rua na Cidade de Maputo. A investigacdo da conformidade com as préaticas de
higiene e as condi¢Bes sanitarias dos locais de preparagdo das badjias ndo sé protegera a saude
dos consumidores, como também informara politicas publicas destinadas a melhorar a seguranca
dos alimentos e contribuird na promogé&o de praticas de manipulacéo seguras entre os vendedores

informais.



2. OBJECTIVOS

2.1 Objectivo geral

» Avaliar a seguranca microbiolégica e o nivel de implementacdo de Boas Praticas de

Higiene na produgéo das badjias comercializadas nas ruas da Cidade de Maputo.

2.2 Objectivos especificos

» Aferir 0 nivel de implementacdo de Boas Praticas de Higiene na producdo das badjias de
rua.

» Determinar o nivel de bactérias aerdbias mesdfilas presente nas badjias prontas para
consumo.

» Quantificar os microrganismos indicadores de qualidade e seguranca (bolores e
leveduras, coliformes totais e fecais e Staphylococcus aureus) das badjias vendidas nas
ruas da Cidade de Maputo.



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Venda de alimentos narua e sequranca dos alimentos

Nos ultimos anos, devido as mudancas no estilo de vida resultantes da globalizacdo, em todo

mundo assistiu-se o aumento do nimero de refeicdes consumidas fora de casa(OMS, 2015)

Nos paises em desenvolvimento, a venda de alimentos de rua constitui fonte relevante de renda,
sendo favorecido pelos elevados indices de desemprego, escassez de postos de trabalho formais,
baixo poder aquisitivo da populacdo e acesso limitado a educacgéo, além das migracdes campo-
cidade. O hébito de consumir refeicbes fora de casa € uma tendéncia crescente, seja pela falta de
tempo e pelos precos baixos que caracterizam este tipo de refeicdes. Este comportamento vem
provocando o aumento do numero de estabelecimentos de alimentagdo colectiva (barracas) em
mercados ambulantes e outras formas de venda e distribuicdo nos grandes centros urbanos,

sendo uma actividade econdémica que emprega centenas de pessoas (Alves, 2014).

Factores como localizagéo da producéo, caracteristicas dos produtos comercializados e a falta de
actuacédo dos servigcos de Vigilancia Sanitaria, aumentam as preocupagdes sobre a seguranca dos
alimentos vendidos nas ruas. Estes factores, associados a outros tais como a falta de
conhecimento dos vendedores ambulantes em relacdo as boas praticas de higiene e manipulacao,
baixa qualidade da matéria-prima, conservacdo dos alimentos em temperaturas inadequadas e
falta de proteccdo efectiva dos alimentos contra insectos e poeira, aumentam o risco de
transmissdo de doencas de origem microbiana veiculadas pelos alimentos (Omemu e Aderoju,
2008; Feglo e Sakyi, 2012).

A seguranca dos alimentos é definida como a proteccdo dos alimentos contra 0s perigos
guimicos, fisicos e microbiolégicos que podem ocorrer durante todas as etapas da cadeia
alimentar a fim de prevenir a ocorréncia de doengas transmitidas por alimentos aos consumidores
(WHO, 2007).

Garantir a seguranca dos alimentos é um preceito basico para locais que fornecem alimentacéo,
sendo este um alvo de constante preocupacédo por parte dos érgdos de fiscalizacdo da saude
publica (Santos et al., 2014). Neste contexto, as boas praticas de manipulacdo actuam como um
conjunto de procedimentos que devem ser adoptados pelos servigos de alimentacéo, para garantir

a qualidade e seguranca dos produtos oferecidos (Nunes et al., 2017).

O comércio de alimentos em ambientes publicos representa ameaca séria a saude dos
consumidores, tornando-se um tema de grande importdncia para a saude publica (Luccas e
Torres, 2002). Factores inerentes ao alimento, tais como pH, actividade de agua e factores
extrinsecos, como temperatura e humidade podem interferir na sua seguranca. Além disso a
gualidade da matéria-prima, a higiene do ambiente, dos manipuladores e das superficies de

trabalho sdo determinantes para a seguranca dos alimentos (Abreu et al., 2019).



A complexidade e a diversidade dos alimentos vendidos na rua exigem um olhar mais
aprofundado sobre produtos especificos, como as badjias, que representam n&o apenas um item
culturalmente significativo, mas também um exemplo pratico das vulnerabilidades na cadeira da

seguranca dos alimentos

3.2 Caracterizacdo da badjias

As badjias, sao alimentos fritos profundamente enraizado na culindria Mocambicana e
consideradas um simbolo de identidade cultural. Tradicionalmente preparada com feijdo-nhemba
(Vigna Unguiculata), alho, sal e caldo. As badjias sdo consumidas como um lanche rapido ou
acompanhado de refeicbes, sendo especialmente popular durante o mata-bicho ou lanche para os
estudantes, vendidas frequentemente por vendedores ambulantes. Na figura |, abaixoesta

apresentadoo fluxograma de apresenta-se o fluxograma geral de producédo das badjias.

recepcéo da materia . .
prima (feijio nhemba e =  S€leccdoe oo b e Remocdoda

outros produtos) limpeza casca
Exposicéo e . Moagem e
Y 4mm Armazenamento <mmm Fritura <= adicédo de

condimentos

Figura I: Fluxograma de produc¢éo das badjias.

O processo produtivo das badjias envolve varias etapas essenciais para garantir a qualidade do
produto final. Primeiramente, comec¢a com a recep¢ao da matéria-prima, de seguida realiza-se a
seleccdo e limpeza, na qual os grados de feijdo-nhemba sdo cuidadosamente escolhidos para
remover impurezas (pedras, cascas e graos estragados). Em seguida, procede-se a demolha, um
processo que consiste em deixar os gréos devidamente higienizados de molho por 24 horas. Esta
etapa é fundamental para aumentar o teor de agua no grao, facilitando a remocao da casca e a

etapa seguinte.

Apo6s a demolha, ocorre a remogéo da casca, garantindo um melhor aspecto do produto final e a
textura desejada da massa. Segue-se a moagem, na qual, com o auxilio de um pildo e almofariz,
os graos demolhados e sem casca sdao moidos até formar uma pasta homogénea. A esta pasta
sdo entdo adicionados condimentos, conforme o gosto desejado, até se obter uma mistura bem

incorporada.



Por fim, realiza-se a fritura, na qual a pasta é moldada em pequenas por¢des, com o auxilio de
uma colher, e frita em 6leo quente até atingir uma textura crocante por fora. Esse processo

assegura que as badjias apresentem sabor e qualidade adequados para o consumo.

As badjias, assim como outros alimentos confeccionados na rua, estdo susceptiveis a riscos
microbiol6gicos devido a préticas inadequadas de manipulacdo, condi¢cdes precarias de higiene e
armazenamento inadequado apoés a fritura. Para assegurar a seguranca sanitaria das badjias, é
importante que sejam seguidas préaticas rigorosas de higiene e controlo em todas etapas
depreparacdo e manipulacdo. Isso inclui a utilizagdo de ingredientes frescos e devidamente
higienizados, a manutengcédo da higiene pessoal dos manipuladores, a fritura em 6leo de boa
qualidade e em temperatura adequada, além do armazenamento seguro para evitar

contaminacgoes.

3.3 Manipulador de alimentos e seu papel na seqguranca dos alimentos

Segundo Codex Alimentarius (2023), manipulador de alimentos é toda e qualquer pessoa que
manuseia directamente alimentos, embalados ou néo, equipamentos e utensilios alimentares ou
superficies em contacto com alimentos. Os manipuladores possuem papel importante na garantia
da segurancga dos alimentos fornecidos ao consumidor, portanto este aspecto é vital para a fluidez

da seguranca dos alimentos (Pereira e Zanardo, 2020).

As méos dos manipuladores sao frequentemente apontadas como uma das principais fontes de
contaminagdo dos alimentos em todo o mundo. Muitos manipuladores de comida de rua s&o
criancas, jovens ou adultos que, na sua maioria, desconhecem os principios basicos de higiene
necessarios para garantir a seguranca dos alimentos (Alves, 2014). A falta de conhecimento sobre
boas praticas de manipulacdo aumenta significativamente o risco de transmissdo de doencas de

origem alimentar, representando uma ameaca a saude publica.

Neste contexto, torna-se evidente que os alimentos comercializados nos mercados ou na rua
pelos vendedores ambulantes podem potencialmente veicular perigos capazes de provocar efeitos

adversos a saude de quem 0s consome.

3.4 Perigos transmitidos por alimentos

Os alimentos comercializados nos mercados ou na rua pelos vendedores ambulantes podem
potencialmente veicular perigos capazes de provocar efeitos adversos na salde de quem os

consome.

Entende-se por perigo qualquer agente de origem bioldgica, fisica ou quimica que uma vez

presente pode tornar o alimento prejudicial a satde do consumidor (FAO, 2003).

Os perigos biologicos entre os mais problematicos para a inocuidade dos alimentos, estimando-se
gue 90% das doencas transmitidas por alimentos sdo provocadas por microrganismos. Estes

microrganismos podem contaminar o0s alimentos por inimeras vias, como ambiente, agua,
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manipulador, utensilios, entre outros. A contaminacdo reflecte, sobretudo, nas condi¢cbes de
higiene durante as etapas de producdo, armazenamento e distribuicdo dos alimentos (Veiga,
2009).

Os agentes bioldgicos envolvidos na contaminagdo de alimentos incluem bactérias, virus e
parasitas, 0s quais podem causar disturbios que vao de uma gastroenterite leve até casos mais

sérios, com possivel risco de morte.

3.5 Microrganismos nos alimentos

Os alimentos podem servir de veiculo ou substratos para a multiplicacdo de diversos
microrganismos (Souza et al., 2014). Os microrganismos nos alimentos classificam-se em trés (3)
grupos principais nomeadamente, 0s que causam alteracdes indesejaveis a nivel do sabor, cor,
textura e aroma do alimentam (deteriorantes), os que causam alteracdes benéficas no alimento
(microrganismos benéficos) e os que podem representar perigo a saude (patogénicos), podendo

variar dependendo do alimento (Franco e Landgraf, 2008).

De todos os microrganismos nos alimentos, o grupo das bactérias é o mais importante, devido a
sua diversidade e por apresentarem uma incidéncia frequente nos alimentos, onde podem se
multiplicar e causar doencas no consumidor (Lacasse, 1995). Na sua maioria, os alimentos, a ndo
ser que tenham sido esterilizados, contém elevada concentragdo de bactérias por grama, em
especial a superficie. Quando colocadas em condi¢gbes propicias, estas bactérias multiplicam-se
nos alimentos aproveitando os nutrientes contidos no produto. Desta forma, a medida que ocorre
o crescimento bacteriano, a composicdo quimica do alimento também se altera, levando
igualmente a modificacbes no aspecto, no cheiro e no sabor (Lacasse, 1995). Por outro lado,
durante as diferentes fases de manipulacdo a que os alimentos sdo submetidos, podem ser
introduzidos microrganismos ao produto. Assim, 0s equipamentos e utensilios que entram em
contacto com os géneros alimenticios, bem como os proprios manipuladores, podem originar uma
contaminagédo adicional ao alimento, o que diversifica a microflora presente nele e aumenta o total

de microrganismos.

3.6 Andlise microbioldgica de alimentos

A andlise microbioldgica dos alimentos tem como objectivo verificar, identificar e quantificar o tipo
e a quantidade de microrganismos presentes nhuma amostra. Este processo é fundamental, uma
vez que é a partir deste que se pode aferir as condi¢cdes de higiene em que o alimento foi
processado, 0s riscos que este pode acarretar a saiude do consumidor. A analise é indispenséavel
também para verificar se os padrées de seguranca e qualidade nacionais ou internacionais séo

cumpridos adequadamente (Germano, 2011).



3.7 Indicadores de qualidade higiénico-sanitaria

A presenca de microrganismos em alimentos n&o significa necessariamente risco para o
consumidor ou uma qualidade inferior desses produtos, exceptuando-se um ndmero reduzido de
produtos submetidos a esterilizacdo comercial. Os diferentes alimentos podem conter bolores,
leveduras, bactérias e outros microrganismos. Muitos alimentos tornam-se potencialmente
perigosos ao consumidor somente quando os principios de higiene séo violados. Se o alimento for
sujeito a condicdes que permitem a entrada e ou crescimento de agentes infecciosos, pode tornar-

se veiculo de transmisséo de doencas (ICMSF, 1984).

Microrganismos indicadores sdo grupos ou espécies de microrganismos que, quando presentes
em um alimento, podem fornecer informacdes sobre a ocorréncia de contaminacdo de origem
fecal, sobre a provavel presenca de patdégenos ou sobre a deterioracdo potencial do alimento.
Além de poderem indicar condi¢des sanitarias inadequadas durante o processamento, producao
ou armazenamento. O grupo de microrganismos indicadores inclui os coliformes totais e fecais,

Staphylococcus aureus e bolores e leveduras (Franco e Landgraf, 2008).
3.7.1 Bolores e Leveduras

Bolores sédo fungos filamentosos que se reproduzem por esporos e crescem em superficies
expostas ao ar. Possuem hifas que formam o micélio e podem deteriorar diversos alimentos e

podem produzir toxinas (Franco e Landgraf, 2008).

Leveduras séo fungos, com formato variado, que se reproduzem principalmente por brotamento.
Crescem melhor em ambientes com pH acido e presenga de acucares. Estdo envolvidos tanto na

fermentag&o assim como na deterioracdo. (Franco e Landgraf, 2008).

3.7.2 Coliformes

Os coliformes constituem um grupo de enterobactérias presente nas fezes e no ambiente, como o
solo e as superficies de vegetais, animais e utensilios. Devido a sua presenca em locais
potencialmente contaminados, os coliformes sdo amplamente utilizados como indicadores de
qualidade higiénico-sanitaria em alimentos e ambientes de producdo. Os coliformes sé&o
geralmente subdivididos em dois grupos: (i) totais (coliformes a 37°C), englobam todas bactérias
do grupo, incluindo aqueles presentes no ambiente e nas superficies de vegetais. Eles sao
indicadores de condicbes gerais de higiene e manipulacdo de alimentos; e (ii) fecais (coliformes
termotolerantes), sdo indicadores mais especificos de contaminacdo fecal recente, sendo
encontrados em maior quantidade em fezes de animais de sangue quente, incluindo humanos

(Sousa, 2006).

Lima et al. (2007) para avaliar a estabilidade e seguranca dos alimentos em relacdo a vida de
prateleira e a seguranca dos alimentos usaram coliformes totais e fecais como indicadores de

praticas de higiene inadequadas. Esses microrganismos sao utilizados para monitorar a qualidade
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de alimentos, pois a sua presenca em niveis elevados pode sugerir praticas higiénicas
inadequadas ou a presenca de patégenos entéricos e os métodos de deteccdo sdo relativamente

simples e rapidos, permitindo uma avaliacao rapida da qualidade microbioldgica.

3.7.3 Staphylococcus aureus

A bactéria do género Staphylococcus encontra-se facilmente na pele humana, nas mucosas, no
trato respiratério e no intestino dos animais. Embora muitas vezes conviva de maneira inofensiva
com o hospedeiro, ele se destaca como um dos principais patégenos causadores de infeccdes
alimentares, especialmente quando as condi¢cdes de manipulacdo e armazenamento de alimentos

sdo inadequadas (Alves, 2014).

Segundo o mesmo autor, a espécie Staphycoccusaureus (S. aureus) tem uma elevada
capacidade de produzir toxinas que, mesmo em pequenas quantidades, podem causar
intoxicacdes alimentares graves. As toxinas estafilococicas sdo termorresistentes, o que significa
gue mesmo apOs 0 cozimento ou aquecimento de alimentos contaminados, elas podem
permanecer activas. Além das enteroxinas estafilocociais associadas as intoxicagdes alimentares,
0 S.aureus também é capaz de produzir toxinas como a toxina da sindrome do choque téxico, as
exfoliantes e as toxinas formadoras de esporos, como a leucocidina de Paton-Valentine e a alfa-
toxina, que embora ndo estejam directamente implicadas em DTA, contribuem para a sua

viruléncia em contextos clinicos diversos (Argudin e tal., 2010; Otto, 2014).

Estudos demonstraram que o controle do S. aureus em ambientes de producdo e manipulacdo de
alimentos pode ser um importante indicador de Boas Praticas de Higiene. Além disso, o
monitoramento constante da presenca dessa bactéria em alimentos prontos para consumo ajuda
a prevenir surtos de doencas alimentares, especialmente em estabelecimentos de producéo de
alimentos. Numa avaliagdo conduzida por Galvao et al. (2021), o perfil microbiolégico de fastfood
comercializados no Brasil foi analisado, demonstrando que a presenca de S. aureus e de outros
microrganismos estava associada a auséncia de boas praticas na manipulagdo e falta de
higienizacdo das mé&os e do local. Destacando assim a importancia de praticas rigorosas de
higiene para reduzir riscos de contaminacdo e assegurar a seguranca dos alimentos oferecidos

aos consumidores.
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4. MATERIAIS E METODOS

4.1 Tipo de estudo

Trata-se de um estudo transversal descritivo com abordagem quantitativa e qualitativa, projectado
para avaliar a seguranga microbiologica e do nivel de implementacdo das Boas Praticas de

Higiene na produgé&o das badjias comercializadas nas ruas da Cidade de Maputo.

4.2 Amostragem

Para a amostragem visto que se trata de comércio informal sem registo de seu quantitativo total
No municipio, optou-se por uma amostragem ndo probabilistica, onde os dados para a avaliagdo
do nivel de implementagédo de Boas Préticas de Higiene e as amostras de badjias para andlises
microbiol6gica, foram obtidas em trés Bairros da Cidade de Maputo; Bairros Xiquelene,
Chamanculo B e Polana Cimento, nos mercados e ao redor dos Bairros, baseado na
popularidade, dispersdo geografica e fluxo de consumidores. Os vendedores e manipuladores
foram seleccionados aleatoriamente dentro dos mercados e estradas principais para garantir uma
representatividade adequada da diversidade de vendedores e manipuladores presentes em cada
local.

Mapa de enquadramento geogréafico das areas de estudo
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Figura Il: Enquadramento geografico das areas de estudo (Google maps).
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4.3 Colheita de dados para a avaliacdo do nivel de implementacdo de Boas Préaticas de

Higiene

A avaliacdo do nivel de implementacdo de Boas Préaticas de Higiene na producado das badjias, foi
realizada em 36 pontos de confeccdo e venda de badjias, 12 pontos em cada um dos trés Bairros,
através de formulérios de verificacdo (check-list) e questionarios adaptadas do Regulamento
sobre Requisitos Higiénicos-Sanitarios de producdo, transporte, comercializa¢do, inspeccdo e
fiscalizacao de géneros alimenticios(Decreto n.°15/2006 de 25 de Abril).

A ficha de verificacdo (check-list) foi usada para verificacdo das Boas Praticas de Higiene durante
a producdo das badjias. A ficha continha 19 questBes fechadas com variaveis de conformidade
(sim e ndo). Questbes distribuidas em 5 categorias organizadas da seguinte forma: condi¢cdes
higiénico-sanitarias das instalacdes (04); condi¢cdes higiénicas sanitarias dos equipamentos,
utensilios (03); higiene pessoal (07); manipulacdo e confec¢ao do alimento (01); armazenamento

e conservacao (04). Vide Anexo Il.

Para além da ficha de verificacdo também foi usado um questionario para complementar os dados
da lista de verificagdo. O questionario continha 8 questfes distribuidas em 3 categorias: condi¢des
higiénicas sanitarias dos equipamentos e utensilios (01); condi¢gbes higiénico-sanitarias das

instalagbes (04); manipulacdo e confecgdo do alimento (03). Vide Anexo lll.

A colecta de dados teve lugar entre os dias 07 a 09 de Dezembro e 12 a 16 de Dezembro de
2023, a partir das 6h até 10h.

4.4 Consideracoes éticas

Foram oferecidas folhas de consentimento (Anexo V) aos participantes da avaliacdo do nivel de
implementacdo de Boas Praticas de Higiene, onde consta uma breve informacao relativa ao
estudo a ser realizado e discricdo do procedimento a ser feito com 0s respectivos termos,

garantindo o consentimento informado dos participantes.

4.5 Colheita das amostras para analises microbiolégicas

Foram colhidas 30 amostras, 10 amostras de cada um dos trés (3) Bairros (B1- Bairro do
Xiguelene; B2- Bairro do Chamanculo e B3- Bairro da Polana Cimento). A colheita de amostras foi
feita de forma estratificada, com o objectivo de garantir a representatividade dos diferentes tipos
de vendedores de badjias na Cidade de Maputo. As amostras foram divididas entre vendedores
moveis: sdo aqueles que preparam o alimento em casa e o transportam para comercializar em
diferentes pontos de venda deslocando-se no espaco publico e vendedores fixo moviveis: sao
agueles que preparam os alimentos em local aberto, geralmente debaixo de arvores, no passeio
publico, e os comercializam nesse mesmo ponto de preparacdo. Das 10 amostras colhidas em

cada Bairro, 5 amostras foram colhidas de vendedores fixo moviveis e de vendedores moveis.
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A colheita e andlise das amostras foram realizadas em dois periodos: primeiro, a colheita das
amostras foi realizada com a frequéncia de um ponto de colecta por dia nos dias 2, 9 e 16 de Abiril
de 2024 pelas 9h e analisadas no periodo de 2 a 19 de Maio de 2024 na secc¢do de Tecnologia de
Alimentos da Faculdade de Veterinaria UEM, amostras destinadas a pesquisa de bactérias
aerobias mesdfilas, bolores e leveduras, coliformes totais e coliformes fecais. E a Ultima colheita
de amostras foi realizada nos dias 4 e 11 de Junho de 2024 e analisadas entre 4 a 14 de Junho de
2024 no Laboratorio de microbiologia de alimentos do Laboratério Nacional de Higiene de Agua e
Alimentos, amostras destinadas a pesquisa de S. aureus. Para a colheita das amostras, com a
ajuda de um material estéril colocaram-se as amostras de badjias no plastico estéril, sem tocar
internamente nem o soprar e fechou-se adequadamente, de seguida acondicionou-se numa caixa
isométrica contendo ice packs e foram transportadas até o Laboratdrio onde foram submetidas a

analises microbiolégica no mesmo dia.

4.6 Analises microbiolégicas

As andlises laboratoriais feitas para avaliagdo microbiolégica foram realizadas na Cidade de
Maputo, na Seccdo de Tecnologia de Alimentos da Faculdade de Veterinaria-UEM e no

Laboratorio Nacional de Higiene de Agua e Alimentos (LNHAA).

Para avaliacdo da qualidade microbiologica das badjias foram feitas seguintes andlises: contagem
de bactérias aerObias mesofilas, contagem de bolores e leveduras, quantificacdo de S.aureus,
coliformes totais e coliformes fecais. As andlises foram feitas de acordo com o Manual de
Microbiologia Alimentar (LNHAA, 1997).

4.6.1 Preparacgéo das diluigdes seriadas

Foram preparadas diluicbes seriadas das amostras para a contagem de bactérias aerdbicas
mesofilas, bolores e leveduras, com ajuda de uma balanca electronica pesou-se assepticamente
10g de cada amostra para um plastico estéril contendo 90ml de agua peptonada, misturou-se no
aparelho Stomacher a 260 rpm por 60s, obtendo-se deste modo a primeira diluicdo de 10! (mée).
A partir da diluicdo mae procedeu-se a diluicdo decimal (10?) com a ajuda de uma pipeta retirou-
se 1ml da diluicio mde e adicionou-se a um tubo contendo 9ml de &agua peptonada e

homogeneizou-se no Voltex, obtendo-se desta forma a segunda dilui¢o.

Optou-se por preparar uma amostra conjunta para a pesquisa de S. aureus, coliformes totais e
coliformes fecais devido & quantidade limitada de meio de cultura disponivel. Para preparar as
diluicbes seriadas, pesou-se assepticamente 10g de cada amostra conjunta. Com ajuda de um
material estéril, retirou-se uma pequena por¢cdo de cada uma das 5 amostras colhidas em
vendedores moveis de um Bairro, até atingir 10g, obtendo-se assim a primeira amostra conjunta.
O mesmo procedimento foi feito em cada 5 amostras colhidas em vendedores moveis e fixo
moviveis de cada Bairro onde foi colhida a amostra, até obter-se um total de 6 amostras conjuntas
(3 amostras de vendedores moveis e 3 amostras dos que manipulam e vendem as badjias na
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rua). Apds a pesagem e preparagdo da amostra conjunta, foram feitas diluicdes seriadas conforme

descrito acima.
4.6.2 Quantificagdo de bactérias aer6bicas mesofilas

Para pesquisa de bactérias aerobicas mesdfilas foram preparadas placas de Petri de acordo com
0 numero de cada diluicdo, e a partir de cada diluicdo foram inoculadas assepticamente 1ml que
foram deitados nas placas de Petri (em duplicado) correspondente a cada diluicdo, de seguida, foi
deitado em cada placa cerca de 15ml do meio fundido Plante Count Agar (PCA) e arrefecido a
45°C. As placas foram incubadas invertidas a 37°C por 48h, e apdés a incubacéo foi feita a

contagem de todas colénias com o auxilio do conta-colénias.

4.6.3 Contagem de Bolores e leveduras

A contagem de bolores e levedurasde acordo com o numero de diluicbes foram preparadas
também o numero de placas de Petri, e a partir de cada diluicdo foram inoculadas assepticamente
1ml que foram deitados nas placas de Petri (em duplicado) correspondente a cada diluicdo. foi
deitado em cada placa 15ml do meio Sabouraud Dextrose Agar (SDA) fundido e arrefecido a
45°C. As placas foram incubadas invertidas a 30°C por 72h, e apds a incubacéo foi feita a

contagem de todas colénias com o auxilio do conta-colénias.

4.6.4 Pesquisa de coliformes totais (pelo Namero Mais Provavel)

A quantificacdo de coliformes totais foi realizada através do método de Numero Mais Provavel
(NMP), uma técnica estatistica padronizada amplamente utilizada para estimar o ndmero de
organismos vivos, presentes na amostra a testar, capazes de se multiplicar num meio liquido. Este
método é particularmente adequado quando € necessario fazer a contagem de microrganismos
presentes em baixas concentragdes, como menos de 10 microrganismos por grama. Para reduzir
o erro de amostragem inoculam-se tubos (5-3) para cada diluicdo e o niumero aproximado de

microrganismos presentes na amostra € calculada na base de tabelas de probabilidade.

Para contagem de coliformes totais foi pipetada 1ml de cada diluicdo seriada para 3 tubos com
10ml caldo Lauryl TriptoseBrouth e com tubo de duran no interior e incubou-se a 37°C por 48h. A
presenca de turbidez acompanhada da formacdo de gés no interior do tubo de duran foi

considerada como resultado presumivelmente positivo para coliformes totais.

4.6.5 Pesquisa de coliformes fecais (pelo Niamero mais provavel)

Para os coliformes fecais, os tubos presumivelmente positivos para coliformes fecais, também
pelos métodos de NMP. Foram pipetadas aliquotas de 1ml de cada tubo positivo de coliformes
totais para tubos contendo 10ml do Caldo Billis Verde Brilhante (BVB) com tubos de duran no
interior (3 tubos para cada diluicdo) e foram incubados a 44°C por 24h. A presenca de gas no tubo

de duran foi considerada como confirmacéao da presenca de coliformes fecais.
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4.6.6 Contagem de Staphylococcus aureus

Para pesquisa de S.aureus, foram pipetadas 0,1ml de cada diluicdo (10? e 10?) na placa ja
preparada, com o meio solidificado e seco, espalhou-se bem até a difusdo completa do in6culo.
Preparou-se as placas em duplicado e incubou-se a 37°C, durante 48 horas. Depois da incubacé&o
verificou-se se houve crescimento e foram repicadas cada uma para um tubo contendo 0,5ml de
Baird Heart Infusion (BHI) e incubou-se 37°, por 24h. Apéds, a incubacgédo, colocou-se 0,5ml de
Plasma-Coagulase EDTA num tubo e juntou-se a cultura de BHI, incubou-se a 37°C e examinou-

se durante um periodo de 6 horas para verificar se houve coagulacéo.

4.7 Expressao dos resultados

Para se proceder aos calculos e posterior expresséo dos resultados obtidos, seguiu-se o método
de contagem aritmética do Manual de Microbiologia Alimentar Parte || (MISAU), sendo estes
depois apresentados em logaritmo de Unidades Formadoras de Colonias por grama (log UFC/Q).
Calculou-se o numero de microrganismos presentes na amostra de ensaio com uma média
aritmética de colonias contadas nas 2 placas, multiplicando o valor médio pelo factor de diluicdo
correspondente para se obter o nimero de microrganismos por grama. Os resultados foram
também expressos em logaritmo de Numero Mais Provavel (log NMP) através da tabela de
probabilidades. Os niveis de classificacdo da qualidade microbiolégica utilizados foram:
satisfatorio - os resultados analiticos indicam uma boa qualidade microbioldgica entre os valores
compreendidos de (<10 < 102?); aceitaveis os resultados analiticos indicam que o produto se
encontra dentro dos limites estabelecidos entre (102 < 10%); ndo satisfatérios - os resultados
analiticos indicam que o produto ndo satisfaz um ou mais dos valores estabelecidos (>104 ) e
inaceitavel ou potencialmente perigoso trata-se dos resultados analiticos que indicam valores (=

105) segundo o estipulado por INSA (2005), para salgados fritos.

4.8 Analise dos resultados

Os dados foram analisados com base na estatistica descritiva, utilizando o programa informatico
Microsoft Excel 2010, para obtengdo médias, percentagens, elaboracdo de gréficos. Foi aplicado o
teste de t-student para determinar se existe uma diferenca significativa entre as médias das
amostras colhidas em vendedores moveis e vendedores fixo moviveis. Com significancia

estabelecida em p<0,05

;= F14%2)
| 512 522
ni n2

Onde: X1eX2media das amostras;
S$1? eS22%variancias das amostras e

nl e n2 tamanhos das amostras.
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5. RESULTADOS

5.1 Nivel de Implementacdo de Boas Praticas de Higiene

5.1.1 Higiene das instalacdes

Verificou-se que 97% (35/36) dos que manipulavam badjias na rua, ndo se encontravam bem
localizados, tendo em conta a estrutura das suas instalacdes; 83% (30/36) dos pontos de
manipulacdo, ndo possuiam instalacdes, os alimentos eram confeccionados ao ar livre. Em 14%
(5/36), as instalagbes eram abertas, cobertas apenas nas laterais e na parte superior com chapas

precéarias. Apenas um dos 36 pontos apresentava uma instalacao totalmente coberta.

Todos os entrevistados garantiram que efectuavam uma higienizacdo adequada e diaria dos seus
locais de confeccdo e venda. No entanto, isso ndo foi verificado em 36% (13/36) dos locais
visitados. Verificou-se ainda que cerca de 17% (6/36) dos manipuladores preparavam oS
alimentos em ambientes proximos de focos de insalubridade, como acumulo de lixo e aguas

estagnadas.

Apenas 17% (6/36) dos vendedores tinham acesso a uma fonte de agua no estabelecimento,

enguanto 83% (30/36), contava apenas com um reservatorio de agua de até 20L, trazido de casa.

Nenhum dos locais de confeccdo de badjias (36/36) possuia um espago adequado para a
lavagem das maos e para o descarte de residuos. A higienizacdo das maos era realizada proximo
a area de manipulagdo. No local de manipulacdo das badjias, ndo eram gerados residuos solidos
alimentares, uma vez que todas as etapas de preparacdo da matéria-prima eram realizadas nas
residéncias dos manipuladores. No entanto, durante o processo de fritura e higienizacdo dos
utensilios, eram gerados residuos como cinzas resultantes da combustdo do carvdo a agua
utilizada na limpeza dos utensilios. A agua da higienizagcéo era descartada ao redor do local de
manipulacdo, enquanto as cinzas eram armazenadas em sacos ou caixas, juntamente com o lixo

recolhido durante a varredura e limpeza do espaco.

5.1.2 Higiene dos manipuladores

Todos os manipuladores de alimentos eram do sexo feminino. A idade dos manipuladores estava
entre 15 a 65 anos, onde apenas 1/36 era menor de idade (15 anos) e 97% (35/36) tinham idades

compreendidas entre 26 a 65 anos.

O Grafico | mostra os resultados da avaliacdo de higiene dos manipuladores de badjias a nivel da
Cidade de Maputo.
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Gréfico I: Higiene dos manipuladores de badjias na Cidade de Maputo
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5.1.3 Condic¢0es higiénicas de utensilios

Grande parte dos utensilios usados ndo estava em conformidade com as normas, nao
apresentavam bom estado de conservacgao e limpeza, principalmente o almofariz e o pildo usado
para moer o feijdo. Muitos utensilios estavam partidos e era armazenada juntamente com a

matéria-prima numa cesta.

Todos os processadores entrevistados (36/36) afirmaram que os utensilios eram higienizados com
agua e detergente em suas residéncias antes de serem transportados para o local de uso,
Contudo néo era realizada uma nova higienizacao no local de manipulagdo antes da utilizagéo dos

utensilios.

Em todas as bancas, o objecto (palito) usado pelos clientes para espetar as badjias nao era
descartavel, sendo compartilhado entre todos os consumidores. Ao final, tal objecto era

depositado no interior do utensilio onde o alimento pronto era armazenado.

No entanto, foi constatado que apds a utilizagdo, 100% dos manipuladores mantinham os

utensilios limpos ap6s o uso.

5.1.4 Manipulacéo e confecc¢édo das badjias

Quarenta e dois por cento (42%), 15/36 dos entrevistados afirmaram que o 6leo para fritura era
utilizado apenas uma vez, enquanto 58% (21/36) afirmaram reutiliza-lo duas a trés vezes ou até

que esgotasse.

Quanto ao tempo e a temperatura de fritura, 100% (36/36) dos manipuladores fritavam as badjias
em 6leo bem quente, acreditando chegar ao intervalo de tempo e temperatura recomendada que é

de 160-180°C, em média, por trés a cinco minutos.
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Em 83% (30/36) dos pontos de confecgdo, os manipuladores afirmaram adquirir a matéria-prima
de fornecedores Unicos e confiaveis. Além disso, 100% (36/36) afirmaram realizar uma inspecc¢ao
visual da matéria-prima antes do uso, visando a remocado de contaminantes fisicos como pedras e

contaminantes biolégicos como insectos.
5.1.5 Higiene no armazenamento

No presente estudo constatou-se que em 100% dos pontos, as badjias eram mantidas em
temperaturas inadequadas. As badjias eram mantidas a temperatura ambiente, por periodo
superior a 2 horas. Por outro lado, nalgumas vezes, as badjias sdo compradas a medida em que
sao fritas e consumidas de imediato, sendo este um factor de garantia de seguranca. Observou-se
gue, em todos os locais visitados, o alimento cru (feijdo-nhemba) e cozido (badjias) eram
armazenados separadamente; em 42% (15/36) dos locais, o alimento era armazenado em
utensilios que estavam em péssimo estado de conservagdo. Apresentavam rachaduras e
aberturas nas laterais, possibilitando a exposi¢cdo a contaminantes. Além disso, 64% (23/36) dos
processadores armazenavam o0s alimentos em recipientes limpos, mas nao protegidos, ficando

estes expostos.

O gréfico |, ilustra o nivel de conformidade das boas praticas de higiene durante a confeccao e

armazenamento das badijias.
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Gréfico Il: Percentagem de conformidade das BPH durante a confec¢do e armazenamento das

badjias confeccionadas na Cidade de Maputo.
5.2 Anélises microbioldgicas

No geral, as contagens totais de bactérias estavam dentro dos limites de aceita¢do. Os resultados
obtidos dos vendedores moveis e dos vendedores fixo moviveis, ndo apresentaram diferenca
significativa entre as médias das amostras colhidas. O grafico lll, ilustra os resultados obtidos na
contagem de bactérias aerdbias mesofilas das badjias confeccionadas em alguns pontos da
Cidade de Maputo.

5.2.1 Contagem de bactérias aerébias mesoéfilas
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A contagem total de bactérias aerébias mesdfilas (BAM) realizada nas amostras comercializadas
por vendedores moveis e por vendedores fixo moviveis, apresentaram resultados, com variagéo
entre 1 e 3,60 log UFC/g para as badjias comercializadas por vendedores fixo moviveis e

contagens entre 2 a 3,77 log UFC/g para as badjias comercializadas por vendedores méveis.

Apesar das amostras colhidas em vendedores méveis apresentarem uns valores minimos mais
elevados, os intervalos de contagem dos dois grupos sdo semelhantes, com valores que se
sobrepfem. Esta proximidade foi confirmada pelo teste de t-Student, que indicou ndo haver

diferenca significativa entre as contagens obtidas dos dois grupos.

Bactérias aerobias mesoéfilas
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Gréfico Il. Quantificacdo de bactérias aerébias mesdfilas, (VM-Vendedores moveis, VFM-

Vendedores fixo moviveis).
5.2.2 Microrganismos indicadores

5.2.2.1 Contagem de Bolores e Leveduras
O presente estudo constatou a presencga de bolores e leveduras em badjias com variagdo entre 1
e 4,57 log UFC/g para as badjias comercializadas por vendedores fixo moviveis e entre 2 e 3,89

log UFC/g para badjias comercializadas por vendedores moveis.
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Gréfico IV. Contagem de bolores e leveduras (VM-Vendedores méveis, VFM-Vendedores fixo

moviveis).
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5.2.2.2 Contagem de coliformes totais

Verificou-se a presenca de coliformes em todas as amostras analisadas (6/6). As amostras
colhidas em vendedores moveis apresentaram concentragdes muito mais elevadas do que as
amostras colhidas em vendedores fixo moviveis Os graficos V e VI apresentam os resultados

obtidos da contagem de coliformes totais e fecais nas badjias confeccionadas na Cidade de
Maputo.
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Gréafico V. Contagem de coliformes totais (VM-Vendedores moveis, VFM-Vendedores fixo
moviveis)

5.2.2.3 Coliformes fecais
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Gréfico VI. Contagem de coliformes fecais (VM-Vendedores moveis, VFM-Vendedores fixo
moviveis).
5.2.2.4 Staphylococcusaureuscoagulase positiva

No presente estudo, a presenc¢a de S. aureuscoagulase positiva foi verificada em todas amostras

colectivas obtidas nos locais de venda e confecgdo de badjias 100% (6/6) com contagem < 2 log
UFC/g.
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6. DISCUSSAO

6.1 Nivel de Implementacdo de Boas Praticas de Higiene

6.1.1 Higiene das instalacdes

A Localizagéo, a estrutura e a higienizagdo de instalacdes sdo fundamentais para garantir que a
confeccdo dos alimentos se realize em boas condi¢cbes higiénico-sanitarias. Grande parte dos
locais de confec¢cédo de badjias na Cidade de Maputo encontra-se nas bermas de estradas e em

mercados com grande circulacdo de viaturas e pessoas.

A confeccdo de alimentos em ambientes inadequados, como bermas de estradas e mercados
informais, representa um risco para a seguranca dos alimentos e saude publica. A preparacao de
alimentos em ambientes expostos favorece a contaminacdo por agentes externos, tais como
poeiras, insectos e outros contaminantes presentes noar. Além disso, a auséncia de praticas
adequadas de higienizacdo do ambiente agrava ainda mais os riscos de contaminacdo dos
alimentos, pois 0s manipuladores acabam preparando os alimentos em ambientes insalubres, o

gue potencializa risco de contaminacao cruzada.

A falta de acesso a uma fonte de agua potavel € um dos maiores desafios nesses ambientes. A
agua é essencial para a higienizacdo correcta dos alimentos, utensilios e maos dos
manipuladores. Quando essa higienizacdo € feita com agua ndo potavel ou em quantidade

insuficiente, existe uma grande probabilidade de contaminacdo microbiolégica.

Resultados similares aos encontrados no presente estudo foram obtidos por Alves (2014), que
constatou que cerca de 82% dos vendedores confeccionavam os seus alimentos ao ar livre, em
locais empoeirados, e 78% utilizavam agua trazida de casa em garrafdes. Salvador e
colaboradores (2020) ao avaliarem as condi¢Bes higiénico-sanitarias de refeicdes vendidas em
viaturas nas ruas da baixa da Cidade de Maputo, constataram inconformidades nas condi¢cfes do
ambiente de venda. Em 20 dos pontos avaliados, foram identificados focos de insalubridade,
como saidas de esgoto, agua estagnada, acimulo de lixo nas imediacfes, vegetacdo mal cuidada

e entulhos.
6.1.2 Caracterizacdo dos manipuladores

A higiene do manipulador de alimentos é essencial para a prevencdo da contaminacdo dos
alimentos, uma vez que praticas inadequadas podem facilmente resultar na contaminacdo dos

alimentos.

No presente estudo constatou-se que todos os manipuladores ndo usavam Equipamento de
Proteccéo Individual, ou seja, ndo usavam toucas ou lencos que cobrissem os cabelos, uniforme
ou avental e luvas. O uniforme completo, composto geralmente, por touca, luvas e avental, é

projectado para proteger tanto os alimentos quanto o manipulador. A falta ou o uso inadequado
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pode favorecer a contaminacgdo cruzada, uma vez que as roupas pessoais estdo frequentemente
expostas a sujidade e a microrganismos provenientes do ambiente externo. Além disso, mesmo
gue o manipulador esteja uniformizado, o uniforme deve estar em condi¢cbes higiénicas
adequadas, caso contrério, perde a sua funcdo protectora e passa a representar um risco de

contaminacao.

O uso de adornos verificado em alguns manipuladores de badjias permite o acimulo de sujidade e
de microrganismos, aumentando o potencial risco de contaminacdo das maos e transmissao dos

microrganismos aos alimentos.

Os resultados obtidos neste estudo aproximam-se dos resultados obtidos por Manhique et al
(2020), num estudo sobre avaliacdo das condicbes higiénico-sanitarias e contaminacéo
microbioldgica de alimentos, manipuladores e utensilios utilizados na preparagéo de alimentos em
mercados e nas ruas de Maputo. Os resultados indicaram que cerca de 72% dos manipuladores
ndo se encontravam devidamente apresentados. Num estudo, das condi¢des higiénico-sanitarias
de alimentos comercializados por ambulantes no centro comercial Aracaju, Lima et al., (2017),
verificaram que 71% n&o possuiam boa apresentagdo pessoal e bom asseio corporal, sendo

assim, considerada a sua higiene pessoal insatisfatoria.

Um estudo realizado por Chukuezi (2010) sobre as condicbes de higiene de 63 vendedores
moveis de alimentos em Qwerti, Nigéria, constatou o uso de adornos em 19% dos participantes,
resultados semelhantes aos encontrados no presente estudo. Por outro lado, Salvador et al.
(2020) observaram uma percentagem significativamente mais alta de uso de adornos, com 79%
dos manipuladores. No mesmo estudo, Salvador e colaboradores observaram que 36% dos

manipuladores de alimentos apresentavam maos sujas e unhas com verniz.

Um dado bastante relevante, em conformidade com estudo de Albino (2018), que avaliou as
condicdes higiénicas dos estabelecimentos de comercializagdo da carne suina nas feiras livres de
oito municipios do Brejo Paraibano, revela que todos manipuladores, durante o processo de
manipulacdo, manuseavam dinheiro e, em seguida, continuavam a preparacao do alimento sem

higienizar as maos.

A manipulacdo simultdnea de dinheiro e alimentos sem a devida higienizagdo das méos é uma
pratica que favorece a contaminagéo dos alimentos e compromete a sua seguranca. O dinheiro é
amplamente reconhecido como um meio de transmissao de diversos microrganismos patogénicos,
devido ao seu constante manuseio por diferentes pessoas e a sua exposicdo a ambientes
variados. Quando os manipuladores de alimentos tocam no dinheiro e, em seguida, manuseiam
alimentos sem higienizar as maos, ha um elevado risco de transferéncia de contaminantes, o que
pode resultar em doencgas transmitidas por alimentos, como intoxicagdes alimentares e infec¢des

gastrointestinais.
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Um estudo conduzido por Salvador et al., (2007) avaliou o dinheiro como uma possivel fonte de
contaminacao por bactérias patogénicas. Os resultados mostraram a presenca de Staphylococcu
ssp em todas as notas de dinheiro analisadas. De maneira semelhante, uma pesquisa sobre
contaminacdo bacteriana em notas e moedas no Centro Universitario de Volta Redonda, revelou

que 13 das 15 moedas examinadas estavam contaminadas por bactérias (Pegas et al., 2015).

A higienizacdo adequada das mé&os é uma etapa crucial na prevencdo da contaminacdo dos
alimentos. Maos sujas sdo um dos principais vectores de contaminagéo, uma vez que estdo em
contacto directo com os alimentos e diversas superficies durante o manuseio. A higienizagédo deve
ser frequente e realizada com sabdo e agua corrente. Na auséncia de condicbes para uma
lavagem frequente e adequada, podem ser utilizadas luvas impermeéveis, limpas e desinfectadas.
(Muyanha et al., 2011; Huang et al., 2012).

6.1.3 Condic0Oes higiénicas de utensilios

A falta de implementacdo adequada das BPH e a n&o conformidade dos utensilios com os
requisitos minimos de conservagdo e limpeza contribuem para a contaminacdo dos alimentos,

comprometendo a seguranca dos alimentos e a saude dos consumidores.

O estado de conservacdo deficiente, com destaque para o almofariz e o pildo € particularmente
preocupante, visto que esses utensilios entram em contacto directo com o feijdo moido,
possibilitando a transferéncia de sujidade e microrganismos para o alimento, 0 que compromete a
inocuidade do produto final. Utensilios danificados possuem superficies irregulares que dificultam
a limpeza eficaz e podem servir como reservatorios para microrganismos patogénicos. Além
disso, o armazenamento conjunto de utensilios com a matéria-prima numa cesta constitui uma

pratica inadequada que potencializa a contaminac¢ao cruzada.

Embora os utensilios fossem higienizados antes do transporte, durante esse processo, podem
entrar em contacto com superficies contaminadas e ambientes insalubres, resultando em possivel
contaminacgdo. Outro factor a considerar € que, durante esse percurso, variagdes de temperatura,
humidade e o intervalo entre a lavagem e o uso, podem ter permitido a multiplicacdo de

microrganismos, comprometendo a eficacia da higienizacao do utensilio.

O uso do mesmo objecto por diversos consumidores, especialmente em contextos onde ha
contacto directo com alimentos, aumenta significativamente o risco de contaminagdo cruzada.
Quando varias pessoas utilizam o mesmo palito para servir alimentos e este é novamente
introduzido no interior do recipiente com o alimento pronto para consumo, sem higienizacdo
previa, h4 uma elevada probabilidade de que o palito actue como veiculo para a disseminagéo de
microrganismos presentes nas maos dos clientes para o alimento comprometendo a saude do
consumidor. Para minimizar esse risco, é fundamental que sejam adoptadas medidas rigorosas de
higiene, como a utilizagcdo de utensilios descartaveis ou a limpeza e desinfec¢do frequente dos

utensilios entre os usos. Tendo em conta a importancia dos materiais usados, é também
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indispensavel reflectir sobre os proprios métodos de preparagéo e cocgdo, os quais podem definir

a seguranca do produto final.

6.1.4 Manipulacao e confeccédo das badjias

z

Segundo Coll et al.,, (1999) e Freire (2002), a nivel microbiol6gico, € rara a ocorréncia de
alteracBes nos 6leos alimentares, uma vez que estes sdo praticamente isentos de agua. No
entanto, podem ocorrer algumas reaccdes por ac¢ao de bactérias lipoliticas quando as condicbes
sdo favoraveis, como no caso das gorduras com teores de agua suficientes para o
desenvolvimento de microrganismos, tal como acontece com os 6leos alimentares usados, que

incorporam &agua transferida dos alimentos fritos.

7

Uma das reacg¢des causadas é a rancificacdo, que acarreta sabor e aroma desagradavel ao
alimento, acelera o processo de deterioracdo dos alimentos fritos, levando a uma redugdo na

gualidade.

O uso repetitivo do Oleo representa diversos perigos a saude, principalmente devido a degradacgéo
do 6leo durante o processo de aquecimento. Quando o 6leo é reutilizado varias vezes, ele passa
por alteragdes fisico-quimicas que resultam na formagédo de compostos toxicos, como aldeidos,
acido gordo trans e radicais livres. Esses compostos estdo associados a riscos a saude, incluindo
doengas cardiovasculares, inflamagbes, e aumento do colesterol mau (LDL). A reutilizacédo
frequente do 6leo pode gerar substancias potencialmente cancerigenas, como as aminas

heterociclicas e hidrocarbonetos aromaticos policiclicos (Freire et al., 2013).

A aplicagéo de condi¢bes adequadas de tempo e temperatura durante a fritura € fundamental para
garantir caracteristicas sensoriais desejaveis e destruicdo de microrganismos patogénicos
presentes no alimento, contribuindo para obten¢do de um produto final seguro e com propriedades
sensorias preservadas. Por outro lado, a utilizacdo de temperatura e tempo inadequados pode

comprometer a qualidade sensorial, nutricional e microbioldgica.

A origem da matéria-prima € um factor critico para assegurar a qualidade e a seguranca do
produto final oferecido ao consumidor. A escolha de fornecedores confiaveis assegura que 0s
alimentos ndo estejam contaminados desde o inicio da cadeia produtiva. Além disso a inspecc¢ao
visual desempenha um papel importante na identificagdo e remocdo de contaminantes,

prevenindo riscos a saude do consumidor.

6.1.5 Higiene no armazenamento

A higiene no armazenamento de alimentos desempenha um papel essencial na prevencdo da
contaminacdo e da deterioragdo dos alimentos, bem como na preservacdo da qualidade até ao
momento do consumo. Nesta etapa, € essencial controlar factores como a temperatura, a

humidade, o tipo de acondicionamento e o tempo de armazenamento, pois condicdes
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inadequadas podem favorecer a multiplicacdo de microrganismos e comprometer a inocuidade do

alimento.

A temperatura de armazenamento do alimento representa um dos factores mais importantes que
podem influenciar o crescimento dos microrganismos em alimentos (Bezerra et al.,, 2014). O
armazenamento de alimentos em temperatura inadequada € um factor critico para disseminagéo
de DTA. A verificagdo da temperatura durante todas as etapas de producdo dos alimentos, bem
como da temperatura dos equipamentos utilizados para seu armazenamento, € fundamental, pois
os alimentos armazenados em temperaturas inadequadas poderdo ter suas caracteristicas

sensoriais e microbioldgicas afectadas (Gongalves et al., 2013).

De acordo com a OMS (2006), os microrganismos podem multiplicar-se rapidamente quando o
alimento permanecer em temperaturas entre 5°C e 60°C. Segundo a mesma fonte, apds cocgéo,
os alimentos devem ser mantidos em condi¢des de tempo e de temperatura que ndo favorecam a
multiplicacdo microbiana. Alimentos cozinhados, prontos para o0 consumo n&o devem ser mantidos

a temperatura ambiente, por mais de 2 horas.

O armazenamento de alimentos em utensilios que estavam em condi¢cdes inadequadas de
conservacéo, especialmente aqueles com fissuras, rachaduras ou desgastes, representa um risco
significativo a seguranca dos alimentos. Adicionalmente, a pratica de armazenar alimentos sem
cobertura adequada agrava a exposicdo a contaminantes ambientais, como poeiras, insectos e
particulas em suspensdo, além de favorecer a proliferacdo de bactérias aerobias devido ao
contacto com o ar. A auséncia de proteccdo dos alimentos armazenados pode acelerar a sua
deterioracdo, tendo um impacto negativo tanto na sua qualidade sensorial (sabor, aroma e textura)

COMO a sua seguranca para o consumidor.
6.2 Analises microbioldgicas
6.2.1 Quantificacdo de Bactérias Aerdbias Mesofilas

A presenca de BAM nas badjias pode estar associada as condi¢des inadequadas de manipulacdo
e armazenamento, as badjias sdo geralmente mantidas a temperatura ambiente e expostas ao ar.
No caso dos vendedores fixo moviveis, estes mantém maioritariamente as badjias em utensilios
nao cobertos. Ja os vendedores moveis, embora utilizem maioritariamente utensilios cobertos,
abrem com frequéncia ao longo da venda. Estas praticas favorecem o crescimento de BAM,
microrganismos amplamente distribuidos no ambiente e que se desenvolvem facilmente em

alimentos prontos a consumir mantidos a temperatura ambiente.

A legislagdo mocambicana e internacional ndo estabelece um limite de contagem de bactérias
aerdbias mesofilas para salgados fritos, porém verificou-se que todas as amostras (n=30) de
badjias ndo atingiram contagens acima 6 log UFC/g consideradas preocupantes para bactérias

aerdbias mesdfilas em salgados fritos prontos a consumir (Franco e Ureno, 2015).
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As BAM sdo microrganismos que se proliferam em condigcBes aerObias e em temperaturas
moderadas, geralmente entre 20°C e 40°C. A deteccdo de contagens elevadas de BAM em
alimentos prontos para consumo sugere falhas nas BPF, tais como manipulacdo inadequada,
insuficiéncia no processo de higienizacéo de superficies e utensilios, uso de agua contaminada ou
até mesmo falhas no controlo de temperaturas durante 0 armazenamento e transporte. Estes
factores podem aumentar o risco de contaminacao e proliferacdo de BAM e outros patégenos,

representando uma ameaca a satde do consumidor.

Niveis elevados de BAM podem ainda indicar a presenca de condi¢cfes favoraveis ao crescimento
de patogénos mais perigosos como S. aureus, E.colie Salmonela spp, 0s quais podem causar
surtos de DTA. Além disso, esses microrganismos, quando em grande concentracdo, podem
acelerar a deterioracdo dos alimentos, levando a alteragfes organolépticas indesejaveis, como
mudancas no sabor, odor, textura, comprometendo assim a aceitacdo sensorial pelos

consumidores.

Os resultados desta pesquisa assemelham-se aos valores encontrados num estudo realizado em
restaurantes no Parana-Brasil, que avaliou pastéis confeccionados em dois estabelecimentos,
com variagbes entre 1 e 3 log UFC/g (Battaglini et al., 2012). Ja os resultados encontrados por
Silva et al. (2023), em analises microbiolégicas feitas em fast-food comercializados em
lanchonetes no municipio de Ceara-Mirim/Rn-Brasil, indicaram variagfes entre 2,3 e 4,7 log
UFC/g em pastéis e coxinhas. Ambos trabalhos consideraram 100% dos salgados satisfatorios

para bactérias aerdbias mesofilas.

Todavia, os resultados desta pesquisa diferem dos obtidos em uma pesquisa realizada nas
mediacdes de bares no centro de Curitiba-Brasil. As andlises feitas em salgados fritos, mostraram
contagens superiores a 6 log UFC/g, niveis considerados preocupantes, indicando a auséncia de
limpeza correcta das maos, das superficies e dos utensilios, o que pode ter favorecido a

contaminacéo cruzada, comprometendo a qualidade dos alimentos (Sales et al.,2015).

6.2.2 Quantificacdo de microrganismos indicadores

A contagem de microrganismos indicadores € uma pratica fundamental e essencial na analise da
qualidade microbiolégica de alimentos. Esses microrganismos, servem como parametros para
identificar possiveis falhas nas condicdes higiénico-sanitarias durante a confeccao,

armazenamento e comercializacéo.
6.2.2.1 Contagem de bolores e leveduras

Bolores e leveduras estdo amplamente distribuidos no ambiente e, por isso, podem ser
encontrados nos alimentos como componentes da flora normal, também em equipamentos em

condi¢Bes higiénicas inadequadas ou como contaminantes aéreos.
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De acordo com os valores-guia microbioldgico estabelecido pelo Instituto Nacional de Saude de
Portugal (INSA, 2005), o limite maximo recomendado para bolores e leveduras em alimentos
prontos a consumir € de 4 log UFC/g. As amostras colhidas em vendedores fixo moviveis
apresentaram um nivel de contaminacéo ligeiramente mais elevado do que as amostras colhidas
em vendedores moveis e acima do limite estabelecido. Este facto poderd estar associado as
condicbes inadequadas de armazenamento e exposi¢cao prolongada ao ar. Apés o0 processo de
fritura, as badjias sdo, na sua maioria, armazenadas em recipientes nao cobertos, permitindo o
contacto directo com ar. Este contacto favorece a contaminacdo dos alimentos, dado que bolores
e leveduras encontram-se presentes no ar como contaminantes aéreos. Além disso, as condicbes
de temperatura inadequadas a que sdo expostas durante o armazenamento podem criar um

ambiente propicio ao crescimento desses microrganismos.

A presenca de bolores e leveduras em alimentos prontos para consumo esta geralmente
associada a varios factores relacionados ao manuseio inadequado, as condi¢cdes de
armazenamento e a preparacdo desses alimentos. Estes microrganismos podem estar presentes
no alimento de diversas formas, desde a contaminacdo do ambiente onde s&o preparados até o
contacto com as superficies, utensilios e as maos dos manipuladores. Condi¢cdes ambientais,
como a humidade, temperatura e a exposi¢do ao ar, também favorecem o crescimento desses
microrganismos, especialmente em locais onde normas de higiene e seguranca dos alimentos nédo

sdo rigorosamente seguidas.

A presenca de bolores pode representar riscos a saude dos consumidores. Estes microrganismos
podem produzir toxinas, substancias que podem causar intoxicacbes alimentares, reaccdes
alérgicas e, em casos mais graves, doencas cronicas. As leveduras por sua vez, embora
geralmente menos perigosas, podem fermentar os alimentos, alterando seu sabor e textura, além

de promover a proliferagdo de outros microrganismos em determinadas circunstancias.

6.2.2.2Coliformes totais

Os coliformes séo os principais indicadores da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. De
acordo com Santos et al., (2018), uma das principais formas de contaminag&o por coliforme é a
auséncia de condi¢Bes higiénico-sanitérias satisfatorias, como lavagem incorrecta das maos,

preparar ou tocar nos alimentos ap6s o uso da casa de banho.

Verificou-se a presenca de coliformes totais em todas as amostras analisadas (6/6). Embora néo
exista limite microbiolégico especifico estabelecido para coliformes totais em salgados fritos,

contagens geralmente acima de 2 log NMP/g s&o consideradas preocupantes (ANVISA, 2004)

A presenca de coliformes totais em elevadas concentragbes nas amostras colhidas em
vendedores moveis pode estar associada as condicbes de manipulagcdo, transporte e

armazenamento inadequadas.
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As badjias sao, geralmente, preparadas pelos vendedores méveis em casa e transportadas até ao
local de venda sem controlo de temperatura. No local de venda, os vendedores circulam com as
badjias por diferentes zonas, expondo-as a uma variedade de ambientes com diferentes niveis de
contaminacdo. Essa constante mobilidade aumenta o risco de contacto com poeiras, poluicdo
atmosférica e outras fontes de contaminacdo. Além disso, € comum que 0s consumidores utilizem
0 mesmo palito para escolher as badjias, introduzindo-o repetidamente no recipiente com as
badjias, o que favorece a contaminacdo por coliformes totais que podem estar presentes nas
maos dos consumidores. Essas praticas, aliadas a manutencdo das badjias por longos periodos
em condicbes inadequadas de temperatura favorecem o crescimento e multiplicacdo de

microrganismos como os coliformes totais.

Em contraste, os vendedores fixo moviveis tendem a operar num Unico local, as badjias séo
confeccionadas e vendidas muitas vezes no momento, 0 que reduz a exposi¢cado prolongada a
fontes de contaminacdo, podendo contribuir para menor carga microbiana nas amostras

analisadas.

Os coliformes totais sdo microrganismos que podem ser encontrados em diversos ambientes,
incluindo a agua e o trato intestinal de humanos e animais. A sua presenca em alimentos para
consumo, como as badjias, indica falhas na cadeia de producdo e comercializacdo (Franco e
Landgraf, 2008).

Essas falhas podem resultar de diversos factores, como o0 uso de matéria-prima ou agua
contaminada, higienizagdo inadequada das méos e dos utensilios, manipulacdo inadequada sem
cuidados higiénicos, contaminacdo cruzada entre alimentos crus e prontos, armazenamento
inadequado em condi¢cdes que favorecam o crescimento bacteriano, processamento térmico
deficiente e, sobretudo a contaminagdo pOs-processamento, considerando-se que elevadas
temperaturas sdo capazes de destruir ou reduzir esses microrganismos a um nivel aceitavel (Silva
et al., 2010).

Sales e colaboradores (2015), ao avaliar amostras de pastéis comercializadas em bares
localizados no municipio de Curitiba-Brasil, constataram a presenca de coliformes totais em 85%
das amostras. De maneira semelhante, Santos et al. (2012), em um estudo de Caracteristicas
Higiénico-Sanitario da comida de rua, com proposta de intervencdo educativa dos manipuladores
de alimentos, verificaram elevadas contagem de coliformes totais, com valores que variam de 1,9

a 5 log UFC/g em pastéis.

No entanto, para contrapor, um estudo realizado por Nonato et al. (2012), no campus Umuarama
da Faculdade Federal de Uberlandia-Brasil revelou que 100%das amostras de salgados fritos

analisados, apresentaram contagem de coliformes totais <0,5 log NMP/g.
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6.2.2.3Coliformes fecais

Para os coliformes fecais a Resolucdo da RDC n°12 da Agéncia Brasileira de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) estabelece limite maximo de 2 log NMP/g para salgados fritos. Das amostras conjuntas
colhidas apenas uma (1/6) apresentou contagem superior ao limite estabelecido, e um percentual
de 83% (5/6) apresentaram resultados satisfatorios dentro do limite estabelecido indicando assim,

condicdes higiénico-sanitarias aceitaveis na maioria dos casos.

Carmo e seus colaboradores (2019), num estudo sobre microrganismos indicadores em coxinhas
comercializadas por ambulantes na Cidade de Massoré-RN, verificaram presenca de coliformes
fecais em 30% das amostras com valores variando de 0,5 a 3 log NMP/g, sendo que 10%
apresentaram valores superiores a 3 log NMP/g. Santos et al (2018) também constataram um
percentual elevado de satisfacdo em estudo realizado em pastéis fritos comercializados em
lanchonetes e ambulantes no centro de Itabuna, Bahia-Brasil. No mesmo estudo, foi detectada a
presenca de coliformes fecais dentro dos padrdes estabelecidos pela RDC 12/2001 em todas as

amostras.

Coliformes fecais sdo naturalmente encontrados no intestino de animais de sangue quente,
incluindo os humanos. A presenga desses microrganismos em alimentos indica contaminagéo
fecal, ou seja, contacto com fezes. Sua presenca no alimento geralmente ocorre devido a praticas
inadequadas de higiene, uso de dgua contaminada e contaminacao cruzada. Contudo, de acordo
com Silva (2002), algumas estirpes desses microrganismos podem ser encontradas em ambientes
ndo fecais, como solos e vegetacdo. Isso ocorre especialmente em solos contaminados com
matérias organicas ou irrigado com agua contaminada. Portanto, a detec¢do de coliformes fecais
ndo necessariamente indica contaminacéo fecal directa, mas também pode ser um reflexo da

contaminacao por fontes ambientais naturais, como solo e aguas superficiais.

A auséncia de coliformes fecais indica condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas. Embora ndo
tenha sido o que foi observado no presente estudo durante a avaliacdo do nivel de implementacao
de Boas Praticas de Higiene, acredita-se que as possiveis contamina¢des ocorridas durante a
confeccdo do salgado tenham sido reduzidas com a submisséo do alimento a fritura, obtendo-se

assim resultados satisfatorios quanto a presencga de coliformes fecais nas badjias.

6.2.2.4 Staphylococcus aureus coagulase positiva

Considerando-se que 0 S. aureus nao é resistente ao calor, sua eliminacao durante o processo de
fritura das badjias poderia ocorrer com facilidade. Portanto, a identificacdo de S. aureus no
alimento sugere contaminacdo pos-processamento térmico devido ao contacto inadequado dos
manipuladores (Brasil, 2010; Resta et al., 2013). Habitos como falar, tossir, ou cocar as narinas

podem estar na origem desta contaminacao.
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De acordo com o Manual de Microbiologia Alimentar 006/97/CIMISAU, do Laborat6rio Nacional de
Higiene de Agua e Alimentos (LNHAA) o limite maximo aceitavel é de até 3 log UFC/g para
Staphylococcus coagulase positiva. Das 6 amostras compostas de badjias comercializadas por
vendedores mdveis e fixo moviveis, 100% (6/6) apresentaram esses microrganismos. No entanto,
0s nhiveis encontrados estavam dentro dos limites aceitaveis, ou seja, abaixo do limite estabelecido
(3 log UFC/qg).

O S. aureus é avaliado como uma das principais causas de gastroenterite em todo o mundo,
principalmente devido a sua capacidade de produzir toxinas termo tolerantes, também conhecidas
como enterotoxinas estafilococias. Essas toxinas sdo resistentes ao calor, podendo manter-se

activas mesmo apds a cocc¢do dos alimentos, o que dificulta sua eliminacao.

Estima-se que a dose infecciosa minima para producéo de toxinas seja em torno de 5 log UFC/g a
6 log UFC/g. Ainda que as populacdes desses microrganismos nas amostras analisadas néo
apresentem valores acima de 6 log UFC/g, necesséarios a producdo de toxinas estafilococias
termo resistentes, a permanéncia dessas amostras com S. aureus em temperatura inadequada
para a conservacdo das badjias por tempo suficiente para a proliferacdo, poderia favorecer o
alcance do quantitativo necessario a producao dessas toxinas patogénicas (Franco e Landgraf,
2008; Satiro et al., 2018).

Resultados distintos foram encontrados em um estudo realizado num municipio do Noroeste do
RS, onde a presenca de S. aureus foi verificada em 40% (4/10) dos pastéis analisados, trés
dessas amostras apresentaram contagens acima dos limites aceitaveis pela RDC 12/2001, sendo

por isso consideradas improprias para o consumo (Salazar et al., 2015).

De forma semelhante, Santos et al., (2020), nhum estudo feito em coxinhas comercializadas na
area central do municipio de Bebedouro-Sp, detectaram S. aureus em 48% (10/21) das amostras,

também em niveis superiores ao limite estabelecido.

Niveis ainda mais elevados de contaminagdo por S. aureus foram registados num estudo de
Caracteristicas Higiénico-Sanitario da comida de rua, com proposta de intervencéo educativa para
vendedores do comércio informal de alimentos, realizado por Santos et al(2012). O estudo
constatou cerca de 80% das amostras analisadas apresentavam contagens superiores aos limites
tolerados pela RDC 12/2001 Brasil.
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7. CONCLUSAO

O presente estudo avaliou a seguranca microbiolégica e o nivel de implementacdo das Boas
Praticas de Higiene (BPH) na producéo das badjias comercializadas na rua na Cidade de Maputo.
A avaliacdo das BPH revelou que, dos 36 pontos avaliados, 97% (35/36) operavam em locais
inadequados, expostos a poeira, insectos e outros contaminantes presentes no ar. Além disso,
83% (30/36) nado tinham acesso directo a agua potavel no local de confec¢do, dependendo de
reservatorios de agua trazidos de casa. Nenhum dos pontos de confecgao 100% (36/36) dispunha
de um espaco apropriado para a higienizacdo das méaos e o descarte de residuos, e 64% (23/36)
armazenavam as badjias em recipientes sem proteccdo adequada, expondo a varios

contaminantes ambientais.

A higiene pessoal dos manipuladores também apresentou deficiéncias. Nenhum dos
manipuladores 100% (36/36) estava devidamente trajado, com touca, avental, uniforme. Todos
100% (36/36) eram do sexo feminino com idades entre 15 a 65 anos e trajavam as suas
vestimentas do dia-a-dia durante a confeccdo das badjias. Além disso, 11% (4/36) dos
manipuladores usavam adornos, e 100% (36/36) manuseavam dinheiro sem higienizar as maos

entre a manipulacdo das badjias, aumentando o risco de contaminagao cruzada.

Os resultados das analises microbiolégicas indicaram que, embora as contagens de bactérias
aerobias mesofilas tenham permanecido dentro dos limites aceitaveis (variando entre 1 e 3,77 log
UFC/g), os coliformes totais em todas amostras (6/6), com contagens elevadas especialmente nas
amostras colhidas de vendedores moveis evidenciaram falhas na higiene durante a manipulacéo e
0 armazenamento das badjias. A presenca de coliformes fecais acima do limite estabelecido 2 log
NMP/g foi detectada em apenas 16% (1/6) das amostras de badjias, sugerindo que o processo de
fritura pode reduzir a contaminacdo fecal. Todas as amostras analisadas 100% (6/6) continham
Staphylococcus aureus, dentro do limite estabelecido 3 log UFC/g. A presenca desse
microrganismo refor¢ca a necessidade de melhorias na higiene dos manipuladores, pois sugere
contaminacgdo pds-processamento térmico, possivelmente devido ao contacto directo das méaos

com as badjias ap6s a fritura.

Diante destes resultados, conclui-se que as badjias comercializadas nas ruas da Cidade de
Maputo ndo sdo completamente seguras para 0 consumo, apresentando riscos significativos a
saude dos consumidores devido as praticas inadequadas dos manipuladores e demonstram a
necessidade de intervencdes urgentes para garantir a seguranca microbiolégica das badjias
comercializada na Cidade de Maputo. A implementacdo de accdes correctivas, como capacitagdo
dos manipuladores e vendedores de badjias em relacdo as BPH, implementacdo de estratégias
para melhorar as condi¢cbes estruturais dos pontos de confeccdo das badjias, a fiscalizagédo
rigorosa e campanhas de sensibilizacdo podem contribuir significativamente para a melhoria da

seguranca do alimento e reducéo de riscos de DTAs.
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8. RECOMENDACOES

A comunidade cientifica

» Elaboracéo de estudos semelhantes sobre a seguranga microbioldgica de outros alimentos
de rua comercializados na Cidade de Maputo, ampliando o conhecimento sobre os riscos

associados ao consumo de alimentos de rua.
Aos vendedores e manipuladores de badjias de rua

» Que sejam observadas as Boas Praticas de Higiene em todas etapas da confeccdo das

badjias;

» Fazer a troca do 6Oleo de fritura a cada utilizacdo, para garantir a qualidade microbiol6gica

e sensorial do alimento, bem como a seguranga do consumidor;

» Uso de equipamentos de protecgéo individual, como avental, toucas e luvas descartaveis

para minimizar a contaminacao cruzada;
As autoridades sanitarias e reguladoras

» Fiscalizacdo sanitaria nos locais de confecgéo e venda, assegurando a conformidade com

as normas de higiene;

» Criar regulamentos especificos para a confec¢do e comercializagdo de alimentos de rua,

garantindo padrées minimos de higiene e seguranca doa alimentos.
Aos Orgdos governamentais e municipais

» Melhoria das condi¢Bes de higiene e infra-estruturas, garantindo acesso a agua potavel,
locais adequados para descarte de residuos e proteccdo dos alimentos contra

contaminacéo ambiental.

9. LIMITACOES

> Inexisténcia de literatura cientifica sobre as badjias;
> Escassez de estudos nacionais relacionados a venda e consumo de alimentos de rua;

» Auséncia de estudos nacionais sobre andalises microbiol6gicas de alimentos de rua para

efeitos de comparacéo directa;

» Limitagdo de material que ndo permitiu a realizacdo de analises microbiol6gicas em todas

amostras.
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ANEXO |

Representacdo visual do processo de confeccao, venda e analise microbioldgica das badijias.

VI. Primeira diluicéo. Figura VII. Placas de Petri incubadas na estufa

Figura VIII. Tubos positivos Figura IX. Crescimento de colonias em placas de Petri para coliformes totais
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ANEXO Il

Inspeccéao visual do local de produgéo e comercializagdo das badjias na Cidade de Maputo

Perfil do vendedor

Idade anos Sexo: F M

Areas avaliadas

Iltens avaliados

Conforme
(Sim/Nao)

Obs.

Instalagdes

Instalacdes de confeccéo muito bem localizadas

O local de preparacéo de alimentos é protegido de insectos,

fumos, poeras e outros contaminantes.

O local de preparacgédo de alimentos é mantido limpo

Area externa e interna livre de focos de insalubridade.
Auséncia de acumulo de lixo nas imediacg0es.

Higiene do Pessoal

Uso de uniforme ou avental limpo e em adequado estado de

conservagao

Protecgédo do cabelo

Nao uso de adornos (anéis, pulseiras) que podem

contaminar os alimentos

Unhas curtas, sem esmalte.

Maos limpas

Uso de luvas

Lavagem frequente e adequada das maos, especialmente

apos tocar em dinheiro entre as manipulag@es de alimento

Utensilios

Utensilios em bom estado de conservacdo e perfeitas

condicdes de limpeza.

Os utensilios de uso dos consumidores devem ser

descartaveis.

Os equipamentos sdo mantidos limpos apds o uso.

Manipulagdo
confeccéo

de alimentos

Os alimentos sdo fritos em temperatura e tempo seguro
(180°C -200°C por 2 a 4min)

Armazenamento
e conservacéao de

Alimentos

Os alimentos crus e cozidos sdo armazenados

separadamente para evitar contaminagao cruzada.

Os alimentos cozidos sdo mantidos em temperaturas
seguras (acima de 60°C ou abaixo de 5°C) para evitar o

crescimento de bactérias.

Os alimentos s@o armazenados em recipientes limpos e em

bom estado de conservacao

Os alimentos séo protegidos de contaminagao
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ANEXO Il

Questionérios de avaliacao do nivel de implementacdo de Boas Praticas de Higiene na producao

e comercializacdo das badjias

Perfil do vendedor

Idade anos Sexo: F M
Areas avaliadas Itens avaliados Sim Nao | Obs
Instalacdes O local de preparacdo €

higienizado antes do inicio das

actividades e no fim?

Existe um local apropriado para

higienizagdo das mé&os?

Existéncia de area especifica para

o descarte de residuos?

Abastecimento  agua  corrente

potavel?

Os utensilios sdo lavados com
Higiene de utensilios agua potavel e  detergente

adequado antes de serem usados?

Manipulagéo ) _ i ]
. O Oleo de fritura é usado até 2
e confeccgao .
) vezes no maximo?
de alimentos

Os produtos sao adquiridos de

fornecedores confiaveis?

A matéria-prima € inspeccionada

guanto a qualidade antes de uso?
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ANEXO IV
TERMO DE CONSENTIMENTO INFORMADO

Projecto de pesquisa: Avaliacdo da Qualidade Microbiolégica das badjias confeccionadas e

comercializadas nas ruas da Cidade de Maputo.
Responsavel pela pesquisa: Maria De Lurdes Bento Sitoe.

Esse trabalho tem como objectivo: avaliar a seguranca microbiolégica e do nivel de
implementacdo de Boas Praticas de Higiene na producédo das badjias comercializadas nas ruas da
Cidade de Maputo.

Serd convidado(o) a responder um questionario contendo perguntas sobre suas praticas de
higiene durante a confeccdo e conservacdo das badjias. As perguntas abordardo topicos
relacionados a higiene pessoal, armazenamento adequado, preparacdo e manipulacdo de

alimentos.

Nao sdo esperados riscos significativos ao participar deste questionario. No entanto, ao
compartilhar suas praticas, vocé estara contribuindo para a promoc¢ao da seguranca alimentar. Os
resultados deste estudo podem beneficiar a conscientizacdo sobre Boas Praticas de Higiene. O
pesquisador garante fornecer respostas a quaisquer perguntas ou esclarecimentos que julgue
necessario sobre os procedimentos, riscos, beneficios e outros relacionados com a pesquisa
realizada. Estd consciente, também que a participagcdo do sujeito da pesquisa € voluntaria,
podendo optar por ndo responder a qualquer pergunta e pode retirar 0 seu consentimento a
qgualguer momento, sem qualquer penalizacdo. Sua decisdo de participar ou ndo participar ndo

afectara de forma alguma sua relagédo com a instituicdo ou com a pesquisadora.

Se tiver alguma davida ou preocupacdo sobre o questionario ou sobre sua participacdo no estudo,
sinta-se a vontade para entrar em contacto com a pesquisadora responsavel (Maria De Lurdes
Bento Sitoe (mariabento.sitoe@gmail.com). Os resultados obtidos neste trabalho serdo tornados
publicos no dia da apresentacdo e defesa oral do projecto na Faculdade de Veterinéria-UEM,

sejam eles favoraveis ou néo, porém, sem identificacdo dos participantes.

Caso concorde em participar desta pesquisa, por favor, assine e devolva-a ao responsavel.
Grata pela sua colaboragéo

Declaro aceitar participar da pesquisa de acordo com as condi¢des estabelecidas pela mesma.

Assinatura:

Data:
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