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RESUMO

Introducdo: Os food trucks sdo uma das opgdes de comida de rua que emergiram
como uma alternativa pratica para atender a populagdo. Esse modelo de
comercializacdo de alimentos, visa proporcionar praticidade, conforto e qualidade a
seus clientes. Contudo, a presenca de contaminantes nas etapas do processo, como
nas superficies de manipulagéo dos alimentos, pode comprometer a qualidade dos
alimentos e aumentar o risco das Doencas Transmitidas por Alimentos, no qual
prejudicam a saude dos consumidores. Objetivo: O objetivo desse estudo foi avaliar
a contaminagdo microbioldgica e sua relacdo com o material de composicdo das
superficies de manipulagdo de alimentos utilizadas por food trucks, em eventos
gastrondmicos de rua. Métodos: Estudo do tipo transversal, foi realizado na cidade
de Curitiba, Parana, Brasil, durante os anos de 2017 a 2019. Foram avaliadas as
superficies de maior manipulacao de 38 food trucks, durante os eventos de rua. A
coleta foi semelhante em todos os locais, sendo realizada ap6s o manipulador
realizar o procedimento habituais de higienizagdo, sem a interferéncia dos
avaliadores. As amostras foram submetidas a contagem de bactérias aerdbias
mesofilas e Escherichia coli seguindo a metodologia preconizada pela American
Public Health Association, descrita no Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods. Os resultados das contagens de aerdbios
mesofilos foram classificados de acordo com o proposto pelo American Public
Health Association, que considera em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas
contagens de até 2 UFC/cm? para superficies em contato com alimentos. A
avaliacdo da contagem de Escherichia coli foi baseada no proposto por Silva Junior
(2014) que recomenda auséncia em 50cm? das superficies de equipamentos e
utensilios utilizados na preparagdo de alimentos. Também foi realizado o
levantamento do tipo de material de composicdo das superficies de manipulagao.
Resultado: A contagem de bactérias aerdbias mesdfilas apresentou resultados
insatisfatérios em 63,16% (n=24) das amostras analisadas, enquanto que a
Escherichia coliforam identificada em 15,79% (n=6) das amostras. Constatou-se
que o tipo de material mais utilizado nas superficies de manipulacdo de alimentos
foram as bancadas de ago inoxidavel (52,63%, n=20), seguido de superficies de
plastico (15,79%, n=6), madeira (13,16%, n=5), ferro (13,16%, n=5), e vidro (5,26%,
n=2). Quando comparado os resultados microbioldgicos com o tipo de material
utilizado, as amostras de tabuas de madeira foram as mais contaminadas, enquanto
que as amostras de superficies de vidro apresentaram menor contaminagao.
Conclusao: Evidencia-se a presenca de contamina¢do microbioldgica em superficies
de manipulagdo utilizadas por food trucks em eventos de rua, principalmente nas
que utilizam superficies de madeira. Assim os estabelecimentos precisam reavaliar
suas praticas de higiene, bem como o tipo e material empregado para reduzir a
contaminagdo microbioldgica presente nas superficies, que é essencial para a
seguranca dos produtos e saude dos consumidores. resumo - apresentacao oral
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