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_Resumo

A “comida de rua”/ street food é uma importante componente do sistema de
distribuicdo de alimentos em muitas cidades. No entanto, alimentos expostos
para venda na rua estdo geralmente associados a condi¢cdes ambientais e
estruturais que favorecem a sua potencial contaminag@o microbioldgica.
Neste estudo, foi avaliada a qualidade microbiolégica de 118 alimentos
prontos para consumo, vendidos na rua, em instalagées méveis e/ou amoviveis
localizadas na area metropolitana de Lisboa.

Foram usados como indicadores de higiene e/ou alteragdo, 0s ensaios
Microrganismos a 30 °C, Bolores, Leveduras, Enterobacteriaceae e Escherichia
coli. Como indicadores de seguranga/higiene alimentar foram utilizados os
ensaios Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Staphylococcus coagulase
positiva (SCP), Clostridium perfringens, Bacillus cereus e patotipos de E. coli
implicados em doengas gastrointestinais.

De acordo com os Valores-guia INSA, 2019 a declaracéo de conformidade
da qualidade microbioldgica foi de Satisfatério em 35 amostras (29,7%),
Questionavel em 29 (24,6%) e Nao satisfatorio em 51 (43,2%). Trés amostras
(2,6%) obtiveram declaragdo de conformidade da qualidade microbiolégica
de Néo satisfatorio/potencialmente perigoso, devido a presenga de L.
monocytogenes > 100 unidades formadoras de colénias por grama (ufc/g)
e/ou B. cereus > 10° ufc/g e/ou SCP > 10* ufc/g. Foram detetados genes
de B. cereus que codificam toxinas diarreicas e eméticas nas estirpes
isoladas de duas amostras que continham B. cereus > 10° ufc/g. Nao foi
detetada a presenca de Salmonella spp., Clostridium perfringens e de genes
caracteristicos de patotipos de E. coli habitualmente implicados em doencas
gastrointestinais, em qualquer das amostras analisadas. Verificou-se a
presenga de Staphylococcus coagulase positiva em 26,3% das amostras
analisadas.

Foi observada uma relacéo significativa entre a qualidade microbioldgica
declarada e o Grupo em que os alimentos se incluiam, com o aumento
de classificagbes Questionaveis e Nao satisfatorias no caso dos
Grupos de alimentos que incluiam componentes hortofruticolas crus
(Fisher-Freeman-Halton = 29,01; p < 0,001). Os dados obtidos alertam para
a necessidade de aprofundar os conhecimentos sobre o cumprimento das
Boas Praticas de Higiene, sobre o estabelecimento de pontos criticos de
controlo e sobre o grau de conhecimento destes principios pelos vendedores
ambulantes de alimentos.

_Abstract

Street food sector is an important component of the food distribution
system in many cities. However, foods exposed for sale on the roadside are
generally associated with conditions that favor its potential microbiological
contamination.

In this study, the microbiological quality of 118 ready-to-eat street foods
sold in the metropolitan area of Lisbon, Portugal was evaluated.

Colony count at 30 °C, yeasts, moulds, Enterobacteriaceae and
Escherichia coli were used as spoilage/hygiene indicators. Listeria
monocytogenes, Salmonella spp., coagulase-positive staphylococci
(CPS), Clostridium perfringens, Bacillus cereus and E. coli pathotypes
implicated in gastrointestinal disease were used as food safety/hygiene
indicators.

According to INSA Microbiological guidelines (Valores-guia INSA, 2019),
35 (29.7%) of the samples were classified as satisfactory, 29 (24.6%) as
questionable and 51 (43.2%) as unsatisfactory. Three samples (2.6%)
were unsatisfactory/ potentially dangerous, due to the presence of L.
monocytogenes > 100 cfu/g (colony-forming units per gram) and/or B.
cereus > 10° cfu/g and/or CPS > 10* cfu/g. B. cereus genes encoding
diarrheal and emetic toxins were detected in the strains isolated from two
samples containing > 10° cfu/g. Salmonella spp., Clostridium perfringens
and pathogenic E. coli were not detected in any of the examined samples.
CPS was detected in 26.3% of the samples.

A significant relationship between microbiological quality and food
category groups, with the increase of questionable and unsatisfactory
classifications for those samples including raw components, like fruits
and vegetables, was observed (Fisher-Freeman-Halton = 29.01; p <
0.001). The data obtained highlight the need to deepen knowledge about
compliance with Good Hygiene Practices, the establishment of critical
control points and the level of knowledge of these principles by the street
food vendors.

28



Observagées_ Boletim Epidemioldgico

‘ ’ nsituto_Nacional de Satide
Doutor Ricardo Jorge

| L =]

m&-—
nimero ' - ,
’ ¢ “ ’

_Introdugéo

Segundo a Organizacdo das Nacdes Unidas para a
Alimentagao e a Agricultura (FAO) e a Organizagdo Mundial
da Saude (OMS) “comida de rua”/ street food séao “alimentos
e bebidas preparados e/ou vendidos em ruas, e outros locais
publicos, para consumo imediato, ou consumo posterior sem
processamento ou preparacéo adicional” (1:2).

A street food esta ligada aos estilos de vida urbanos e, por
isso, € normalmente comercializada em areas de passagem
constante ou intermitente de pessoas, como perto de locais
de trabalho, escolas, paragens de transportes publicos e
em eventos festivos esporadicos de curta duracao, como
jogos de futebol, concertos, feiras e festivais de verdo ou
de Natal (3). Embora os consumidores estejam cientes das
limitacdes associadas as condi¢des estruturais e de higiene
das instalacdes em que a “comida de rua” é preparada (4-6),
por vezes, escolhem estes alimentos devido ao seu facil
acesso, preco mais baixo, sabor caracteristico, variedade e
servico rapido, entre outros (4-6),

Na Unido Europeia (UE) os estabelecimentos de street food
devem cumprir 0s requisitos estipulados pelo Regulamento
(CE) N.° 852/2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios.
Neste regulamento, ha uma disposicdo especial (Anexo I, Cap.
ll) que estabelece os requisitos aplicaveis, entre outras, as
instalacdes amoviveis e/ou temporérias (7). Neste contexto, os
vendedores ambulantes de alimentos devem seguir regras de
higiene rigorosas para evitar contaminacdes e a deterioracao
dos alimentos por microrganismos, de forma a garantir a
seguranca dos produtos comercializados. De realcar que, na
Europa, de acordo com os dados reportados a Autoridade
Europeia para a Seguranca dos Alimentos (EFSA) (8) entre
2019 e 2023, foram associados a locais de exposi¢gao como
“‘restaurantes, pubs, vendedores ambulantes, take-away,
etc.”, 721 surtos com forte evidéncia da sua origem alimentar,
que originaram 10871 casos de doenga. Salmonella spp,
Staphylococcus aureus e Clostridium perfringens foram alguns
dos agentes causais mais comuns detetados em surtos
associados a estes locais de exposigéo (8,

Até ao momento, a maior parte dos estudos sobre a
qualidade microbiolégica de “comida de rua” foi realizada fora
da Europa, principalmente em paises em desenvolvimento
(9-14) No entanto, com o crescente interesse nos paises
europeus por este tipo de alimentos, e de forma a
melhor compreender os sistemas de seguranga alimentar
implementados, serd crucial estabelecer programas de
vigilancia que monitorizem a qualidade microbioldgica da
street food disponibilizada em Portugal.

_Objetivo

Monitorizar a qualidade microbiol6gica de “comida de rua”/
street food, pronta para consumo, comercializada na area
metropolitana de Lisboa, Portugal.

_Material e métodos

Amostragem

Foram colhidas cento e dezoito (118) amostras Unicas de
alimentos street food, prontos para consumo, por amostra-
gem de conveniéncia, em 39 pontos de venda de sete areas
do distrito de Lisboa, entre marco de 2019 e dezembro de
2022.

Classificacdo das amostras

As amostras foram classificadas em Grupos, de acordo
com os Valores-guia INSA, 2019 (15), com base no tipo de
preparagdo: com/sem tratamento térmico, manipulagdo
apos tratamento térmico, presenca de componentes crus
ou de componentes com flora prépria (tabela 1).
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Tabela 1:

N° de amostras

Classificagdo das amostras (n=118) em Grupos de alimentos prontos para consumo.

Exemplos

Salgadinhos ou aperitivos que geralmente sdo servidos frios (ex:
pastéis de bacalhau, risséis, chamucas), produtos de pastelaria
(ex.: croissants, donuts) e sanduiches (ex.: cachorros-quentes e
hamburgueres)

Sandufches contendo vegetais frescos (ex.: cachorros-quentes
ou hamburgueres contendo alface, tomate e cenoura crua)

e saladas mistas consistindo na combinagéo de alimentos
cozinhados e produtos horticolas crus

Grupo Tipo de alimentos
P (Total=118) P

1 52 Alimentos que sofreram tratamento térmico
Alimentos compostos por alimentos totalmente
cozinhados/pasteurizados, adicionados de

2 51 componentes crus
Alimentos prontos a consumir contendo peixe cru Sushi
Frutos e produtos horticolas crus, podendo incluir

3 15 pequenos apontamentos de alimentos totalmente

cozinhados

Anélises microbioldgicas

Em todas as amostras foram efetuados os seguintes
ensaios de quantificacao: Microrganismos a 30°C, Bolores,
Leveduras, Enterobacteriaceae, Escherichia coli, Bacillus
cereus, Listeria

Staphylococcus  coagulase

monocytogenes e Clostridium perfringens. As amostras

positiva,

foram ainda ensaiadas para a presenca de Salmonella spp. e
Listeria monocytogenes em 25 gramas de alimento. Sempre
gue se obteve uma contagem de E. coli, em 25 gramas,
foi efetuada a pesquisa de marcadores de viruléncia de
E. coli patogénica intestinal. Foram utilizados os métodos
automatizados TEMPQ® (bioMérieux), para as contagens e
VIDAS® (bioMérieux) para as pesquisas, como método de
screening de Listeria monocytogenes e de Salmonella spp.,
com confirmacdo de resultados positivos pelos métodos
de referéncia ISO 11290-1 e ISO 6579-1, respetivamente. A
tipagem e identificagdo de genes especificos associados a
viruléncia das estirpes patogénicas isoladas foi efetuada por
Polymerase Chain Reaction (PCR) e/ou por sequenciagao
total do genoma (WGS). A contagem de L. monocytogenes,
C. perfringens e fungos (bolores e leveduras) foi efetuada,
respetivamente, pela ISO 11290-2, ISO 7937 e ISO 21527.

Frutas, saladas de hortofruticolas, sumos de fruta e de vegetais

Interpretacdo dos resultados microbiolégicos e analise
estatistica

A interpretacao dos resultados microbioldgicos foi efetuada
de acordo com os Valores-guia INSA, 2019 (15),

Para determinar se havia uma relagdo significativa
entre a qualidade microbiolégica e o Grupo dos
alimentos analisados foi realizado o teste exato de
Fisher-Freeman-Halton, (99,9% de confianca). Para tal foi
utilizado o software IBM SPSS Statistics 27.0.1.

_Resultados

Os resultados foram analisados tendo por base o0s
Valores-guia INSA, 2019 de forma a estabelecer a declaragéo
de conformidade da qualidade microbiol6gica das amostras
ensaiadas, estando os dados obtidos apresentados na
tabela 2. Das 118 amostras, a declaracdo de conformidade
da qualidade microbioldgica foi de Satisfatério em 35 (29,7%),
Questionavel em 29 (24,6%), Nao satisfatorio em 51 (43,2%)
e Nao satisfatorio/potencialmente perigoso em 3 (2,6%).
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Tabela 2: [ Nivel da qualidade microbiolégica, por parametro, por Grupo e global, de acordo com os Valores-guia INSA, 2019 (15)

Parametros microbiolégicos Ni\:filc(::b?;lzlé?j:e %12?:512 'I%rtljapl):521 'It'aortlgl);:é Total (n=118) (%)
Satisfatério 34 21 8 63 (53,4)
Microrganismos a 30 °C Questionavel 5 12 6 23 (17,8)
Nao satisfatorio 13 18 1 32 (27,1)
Satisfatério 40 15 5 60 (50,9)
Enterobacteriaceae Questionavel 4 13 4 21 (17,8)
Nao satisfatorio 8 23 6 37 (31,4)
Satisfatorio 48 40 13 101 (85,6)
Escherichia coli Questionavel - 8 1 9 (7,6)
Nao satisfatorio 4 3 1 8 (6,8)
Satisfatério 52 45 7 104 (88,1)
Bolores Questionavel 0 1 3 4 (3,4)
N&o satisfatorio 0 5 5 10 (8,5)
Satisfatorio 45 40 11 96 (81,4)
Leveduras Questionavel 6 5 4 15 (12,7)
N&o satisfatorio 1 6 0 7(5,9)
Satisfatério 52 51 15 118 (100)
SZ?:;ZZLU"’Z Nao satisfatorio 0 0 0 0 (0)
N&o satisf./ pot. perigoso 0 0 0 0 (0)
Satisfatorio 48 47 15 110 (93,2)
Bacillus cereus N&o satisfatorio 2 4 0 6 (5,1)
N&o satisf./ pot. perigoso 2 0 0 2 (1,7)
Satisfatério 40 40 7 87 (73,7)
Staphylococcus Questionavel 7 11 7 25 (21,2)
coagulase positiva Nao satisfatorio 4 0 1 5 (4,3)
Nao satisf./ pot. perigoso 1 0 0 1(0,8)
Satisfatorio 50 51 15 116 (98,4)
L. monocytogenes N&o satisfatorio 1 0 0 1(0,8)
Nao satisf./ pot. perigoso 1 0 0 1(0,8)
Satisfatorio 52 51 15 118 (100)
Salmonella spp. N&o satisf./ pot. perigoso 0 0 0 (0)
Satisfatorio 28 7 0 35 (29,7)
Total Questionavel 10 13 6 29 (24,6)
Nao satisfatorio 11 31 9 51 (43,2)
N&o satisf./ pot. perigoso 3 0 0 3(2,6)
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A declaracao de conformidade da qualidade microbioldgica
Nao satisfatério/potencialmente perigoso atribuida a trés
amostras (todas do Grupo 1) foi devida a presenga de L.
monocytogenes superior a 100 ufc/g - uma amostra; B. cereus
(> 10° ufc/g) e Staphylococcus coagulase positiva (> 10
ufc/g) - uma amostra; e B. cereus superior a 10° ufc/g - uma
amostra. Foi também detetada em uma amostra do Grupo
1 a presenca de L. monocytogenes num nivel < 100 ufc/g.
As estirpes de L. monocytogenes isoladas pertenciam aos
sequence types ST87 e ST121. Nao se detetou a presenca de
Salmonella spp., Clostridium perfringens e E. coli patogénicas
em qualquer das amostras analisadas. Foram detetados
genes codificadores de toxinas diarreicas e eméticas nas
estirpes de B. cereus isoladas das duas amostras com
declaragao de conformidade da qualidade microbioldgica Nao
satisfatério/potencialmente perigoso (> 10° ufc/g).

A declaracao de conformidade da qualidade microbioldgica
de Nao satisfatorio para 51 amostras ocorreu devido a
resultados superiores ao Valor Maximo Admissivel (VMA) em
varios parametros microbiologicos, sendo o mais frequente
as Enterobacteriaceae (37/51; 72,5%). Niveis acima do VMA

para E. coli também foram encontrados em 8 amostras.

Ao analisar os resultados obtidos, considerando também
a classificacdo das amostras em Grupos, foi possivel
encontrar uma associagdo significativa entre a qualidade
microbioldgica e o Grupo do alimento pronto para consumo
(Fisher-Freeman-Halton = 29,01; p < 0,001). Observa-se uma
clara diminuicdo na proporcdo de amostras satisfatérias
e um consequente aumento na propor¢cdo de amostras
questionaveis e nao satisfatorias, a medida que passamos
das amostras do Grupo 1 para as do Grupo 3.

_Discusséo

Apesar de na Europa existirem poucos estudos que avaliem
as condicOes e praticas de higiene, bem como a qualidade
microbiolégica da “comida de rua” disponivel para venda
em estabelecimentos amoviveis e/ou temporarios (16), a
informagao publicada evidencia a existéncia de algumas
lacunas na implementacdo das Boas Praticas de Higiene
(BPH) (17-20),

Analogamente os resultados obtidos no presente estudo
apontam para um incumprimento de algumas das BPH
neste tipo de estabelecimentos. A detecdo de E. coli
e Staphylococcus coagulase positiva (indicadores de
seguranca/higiene) acima do Valor Maximo de Referéncia
(VMR) em 14,4% (17/118) e 26,2% (31/118) das amostras,
respetivamente, reflete a importancia de incentivar os
operadores destas empresas a rever e/ou a implementar
BPH, estabelecer pontos criticos de controlo, revalidar a
formacao dos manipuladores de alimentos e promover o
autocontrolo nos seus estabelecimentos.

A associacdo significativa entre o nivel da qualidade
microbiolégica e o Grupo de alimentos prontos para
consumo, com uma diminuicdo na proporgao de
amostras satisfatérias a medida que passamos do
Grupo 1 para o 3, pode estar relacionada com o tipo de
componentes incluidos. Uma lavagem inadequada de
componentes hortofruticolas servidos crus, a utilizagao de
tempos/temperaturas de armazenamento inadequados e um
ineficiente controlo do tempo de utilizacao destes produtos
podem explicar estes resultados. Contrariando a tendéncia
revelada pelo teste exato de Fisher-Freeman-Halton,
neste estudo, a declaracdo de conformidade da qualidade
microbiolégica N&o satisfatério/potencialmente perigoso
foi atribuida apenas a amostras do Grupo 1. No entanto,
é importante notar que essas 3 amostras eram todas do
mesmo tipo de alimento - Coxinhas de frango que, embora
totalmente cozinhado, ¢ um alimento pronto para consumo
que requer muita manipulacao durante a preparagao. Além
disso, apesar de ser frito antes de servir, por ser uma
preparacao em panado, com alguma espessura, deve ter-se
em atengd@o que no seu interior devera ser atingida uma
temperatura suficiente para a eliminacdo de microrganismos
que possam estar presentes. O tempo e a temperatura de
conservacao antes e apoés fritura, bem como a protecdo
contra contaminantes ambientais, antes de ser dispensado
ao consumidor, sdao também fatores importantes para

garantir a seguranca deste tipo de preparagoes.
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As sequence types identificadas para as estirpes de
L. monocytogenes encontradas ja foram relatadas, na
Europa, em isolados clinicos humanos (21). A integracéo
de ambos os isolados de L. monocytogenes na colecdo do
Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge permitiu
verificar que o isolado ST121 integrou um grande grupo
de estirpes isoladas de alimentos (com estirpes desde
2009), confirmando o elevado grau de disseminacao e
persisténcia desta bactéria.

_Concluséao

Apesar da existéncia de regulamentacao europeia que es-
tabelece os requisitos aplicaveis as instalac6es amoviveis
e/ou temporarias (7), a declaracdo de conformidade da
qualidade microbioldgica nas amostras, unicas, de conve-
niéncia, analisadas neste estudo, evidencia a necessidade
de o0s operadores de empresas alimentares de street
food melhorarem os sistemas de seguranca alimentar
implementados.

Devem ser incentivados programas de vigilancia que
visem motivar e consciencializar este grupo especifico de
operadores sobre a importancia do cumprimento das Boas
Praticas de Higiene e de Fabrico, do estabelecimento
de pontos criticos de controlo, da revalidacdo frequente
da formacao dos manipuladores e da implementagédo de
programas de autocontrolo, como determinantes para a
seguranca e qualidade dos alimentos prontos para consu-
mo disponibilizados por este setor alimentar.

Este artigo corresponde a uma versao reduzida, em portugués, do
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IB, Correia CB, Saraiva M, Batista R. Microbiological quality of rea-
dy-to-eat street foods in Lisbon, Portugal. Discov Food. 2024;4(45):
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