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Resumo

A venda de alimentos de rua é uma atividade informal de grande importancia social e
econdmica. O espetinho de carne bovina comercializado em feiras livres tem sido a preferéncia
dos consumidores, pela praticidade e facilidade no consumo como uma refeicdo rapida e
saborosa, porém o risco de contaminacdo alimentar é alto, ja que o processamento é realizado de
forma artesanal, sem controle higiénico sanitaria adequado. Para garantir as condi¢Ges higiénico
sanitarias da carne, é necessario adotar medidas preventivas de boas praticas para manipulagéo,
conservagdo e distribuicdo do alimento. O presente estudo tem como objetivo avaliar a presenga
de coliformes totais e termotolerantes em espetinhos de carne bovina conforme RDC 12/2001 e
analisar as condicdes higiénico sanitarias das barracas de comercializacdo através da aplicacdo
de um check list visual e afericdo da temperatura no momento da compraconforme preconizado
pela RDC 216/2004. Trata-se de um estudo quantitativo com 10 estabelecimentos comerciais
(barracas) em feiras livres localizadas na Cidade de Curitiba — Parand. Para avaliar a presenca
de bactérias do grupo coliforme, foi coletado 1 amostra de espetinho de cada barraca aferido a
temperatura e processada analise pelo método Petrifilm®3M, para avaliagdo da qualidade
higiénico sanitéaria foi aplicado um check list visual adaptado da RDC 216/2004 no momento da
aquisicdo do espetinho. O resultado da analise microbioldgica é expressado na forma de unidade
formadoras de coldnias (UFC) com presenca ou auséncia dos microrganismos. Os resultados do
check list visual é apresentado conforme os niveis de conformidade e a temperatura no momento
de comercializagdo. Nao houve presenca de coliformes termotolerantes nos espetinhos dos 10
estabelecimentos analisados, porém houve presenca de coliformes totais em 100% das amostras.
A quantidade maxima encontra foi de 519 UFC/25gr. Apos afericdo da temperatura,70%
estavam comercializando os espetinhos em temperatura inadequada, ou seja,inferiores a 60°C, e
100% dos estabelecimentos analisados apds a aplicacdo do check list visual encontram-se em
ndo conformidade com as boas praticas de manipulacdo dos alimentos. Conclui-se que a
presenca de coliformes totais, temperatura fora dos padrdes exigidos pela legislacdo no
momento da comercializacdo e inadequacdo das boas praticas, que os estabelecimentos nao
possuem uma adequada qualidade higiénico sanitaria para comercializagdo do produto,
necessitando de intervencgdo na forma de treinamento de boas préticas de fabricagdo e um maior
rigor de fiscalizagéo.
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