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Resumo

O consumo da dgua de coco verde comercializada em carrinhos ambulantes
no pais é crescente e significativo, colocando em risco a satde do consumidor. O
presente estudo objetivou avaliar as condigdes de higiene da comercializagio de
agua de coco em carrinhos ambulantes na cidade de Brasilia, Distrito Federal. Os
principais aspectos analisados foram as condi¢des de higiene dos manipuladores,
condi¢oes das instalagdes dos carrinhos ambulantes, de conservagéo e higieniza-
¢do dos utensilios utilizados para a comercializa¢do da dgua de coco. Com base na
RDC n°. 216 - BPE, a pesquisa revelou a falta de condi¢des para a higienizagdo de
utensilios, a deficiéncia quanto & manipulag¢io, a falta de informagéo bésica de edu-
cag¢do sanitdria dos comerciantes, a conservagdo e o armazenamento inadequados
dos produtos. Concluiu-se que o comércio ambulante de dgua de coco em Brasilia

ndo possui as condi¢des basicas para o correto controle higiénico-sanitario.

Palavras-chave: Agua de coco. Condigdes higiénico-sanitérias. Carrinhos ambu-

lantes. Boas praticas.

1 Introducao

O consumo de alimentos comercializados nas ruas é um habito cultural
disseminado pelo mundo todo (GERMANO, M.; GERMANO, P, 2000). A venda
desses alimentos na rua pode constituir um risco a saide dos consumidores, uma

vez que os alimentos podem ser facilmente contaminados por microrganismos
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patogénicos, principalmente devido as condi¢des inadequadas do local de
preparo, a falta de conhecimento de técnicas de manipulacio higiénica, a falta
de infraestrutura dificultando a higienizagdo dos utensilios utilizados e ainda a
higiene pessoal (RODRIGUES et al, 2003; CARDOSO et al., 2003).

O consumo da dgua de coco verde comercializada em carrinhos ambulantes
no pais é crescente e significativo. Esse crescimento tem estimulado a busca pela
modernizag¢do e profissionaliza¢ao nos processos de distribui¢do e comercializa-
¢do, para garantir ainda mais o crescimento do mercado (HOFFMAN et al., 2002;
MAGALHAES et al., 2005).

A agua de coco é um produto estéril, quando no interior do fruto; entre-
tanto, devido a sua composi¢do rica em nutrientes, torna-se muito suscetivel ao
crescimento microbiano, fazendo-se necessario um controle microbiolégico. Ou-
tro fator consideravel é a atividade enzimatica naturalmente presente no liquido.
Apesar de essas enzimas apresentarem finalidades especificas e vitais para o fruto
in vivo, em contato com a atmosfera desencadeiam reagdes indesejaveis como,
por exemplo, o desenvolvimento de uma coloragio rosada. (FORTES et al., 2006;
ANDRADE, 2008).

E importante salientar que a atividade ambulante da venda de 4gua de coco
¢ geralmente exercida por pessoas que devem ser adequadamente treinadas em
conceitos de higiene, sanitizacao e boas praticas de manipula¢ao, tendo como fi-
nalidade evitar que os produtos sejam contaminados por agentes fisicos, quimicos
ou bioldgicos provenientes da pessoa que manipula, do local e dos utensilios. A
adoc¢do das Boas Praticas de Fabricagido (BPF) representa uma das importantes

ferramentas para o alcance de niveis adequados de seguranca (BRASIL, 2004).

2 Metodologia

Foi realizado um estudo analitico e transversal da higiene dos carrinhos
ambulantes que comercializam agua de coco nos parques Olhos D’agua e Sarah
Kubitschek, Brasilia/Distrito Federal, em funcionamento no momento da coleta
dos dados.
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A coleta dos dados ocorreu durante um sabado e um domingo do més de
abril de 2010, pela manhi, porque sdo horarios de grande movimento nos parques

e, provavelmente, haveria a presenca de mais ambulantes de d4gua de coco.

Em func¢io da auséncia de legislag¢ao especifica para ambulantes, optou-
-se pela realizagdo do estudo analitico, utilizando um roteiro de observacio
pré-confeccionado, baseado na Resolugdo Federal RDC n°. 216 - BPF, de 15 de
setembro de 2004. Esse roteiro foi modificado pelo pesquisador deste estudo
e elaborado por Beir6 e Silva (2009), avaliando as conformidades e ndo confor-
midades dos estabelecimentos que comercializam alimentos numa feira livre do

Distrito Federal.

Os principais aspectos analisados foram as condi¢des de higiene dos ma-
nipuladores e das instalagdes dos carrinhos ambulantes, além da conservagdo e

higieniza¢do dos utensilios utilizados.

Nio foi necessario aprovagdo desta pesquisa pelo comité de ética da insti-
tui¢do de ensino superior, pois se tratou de um estudo observacional, o pesquisa-
dor estando proximo ao “ambulante” e verificando todos os pontos do roteiro de

observagao.

3 Resultados

No momento da coleta de dados, foi observado que nos parques Olhos
D’4gua e Sarah Kubitschek, havia 8 carrinhos ambulantes que comercializavam

agua de coco.

Os resultados obtidos mostraram que todos os carrinhos avaliados néo
apresentaram instalagoes para a devida higienizagdo de utensilios, alimentos e
manipuladores. Além disso, observou-se que, 50%, ou seja, 4 carrinhos possuiam
equipamento de conserva¢ao da agua de coco, como refrigeradores (n=2) e isopo-

res (n=2).
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Os utensilios ndo foram higienizados em 100,0% (n=8) dos carrinhos que
comercializavam agua de coco, sendo que esses utensilios apresentavam um estado

de conservagdo bom (50%) ou regular (50%), como pode ser observado na Tabela 1.

Tabela 1 - Estado de Conservagdo do Utensilio.

. . Frequéncia
Estado de Conservagao do Utensilio Absoluta  Relativa
Otimo 0 0,00%
Bom 4 50,00%
Regular 4 50,00%
Péssimo 0 0,00%
Total 8 100%

Nio foram observadas feridas nas maos dos manipuladores dos 8 carrinhos
avaliados, e, apenas 3 (37,5%) ambulantes implantaram a utilizacdo de uniformes,
sendo que, dentro dessa amostra, a cor mais comum foi o branco com 66,67%
(n = 2), seguida do verde-claro com 33,33% (n = 1). Porém, esses uniformes nao
estavam completos, tendo em vista que 62,5% (n = 5) de todos os carrinhos ndo
utilizavam nenhuma prote¢ao que envolvesse os cabelos, dado que pode ser obser-

vado mediante a Tabela 2.

Tabela 2 - Utiliza¢ao de protegao para os cabelos

. : Frequéncia
Utilizagao de Toucas ou Boné Absoluta Relativa
Nao 5 62,50%
Sim 3 37,50%
Total 8 100,00%

Durante a observagdo, também foi avaliado o comportamento dos trabalha-
dores em rela¢do a manipulagdo de alimentos e dinheiro; e, nesse caso, 87,5% (n =
7) deles manipulavam os dois ao mesmo tempo. E todos os ambulantes (100% dos

manipuladores) nao lavavam as maos apos a troca de fungao.

A utilizagdo de adornos durante a produgao é uma pratica comum, uma vez

que, 62,5% (n = 5) dos trabalhadores observados usavam algum tipo de adorno.
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Em relagdo ao estado das unhas pode-se analisar os resultados através da
Tabela 3. Foi observado que apenas 12,5% (n = 1) dos manipuladores apresenta-

vam as unhas sujas e que 50% (n = 3) apresentavam as unhas cortadas.

Tabela 3 - Estado das unhas dos manipuladores

Frequéncia
Estado das Unhas dos Manipuladores Absoluta  Relativa
Cortadas 4 50,00%
Pintadas 0 0,00%
Limpas 3 37,50%
Sujas 1 12,50%
Total 8 100,00%

Com respeito a utilizacdo de luvas, foi observado que, durante o tempo da

coleta de dados, esse item ndo foi utilizado por nenhum dos observados.

4 Discussao

Os comerciantes devem contar com um sistema de abastecimento de agua
tratada para viabilizar a higienizacdo correta das maos, utensilios e alimentos, bem
como para o preparo e comercializa¢do dos produtos. Os resultados obtidos neste
estudo demonstraram que 100% dos carrinhos avaliados possuiam irregularidades
de acordo com a Resolu¢do n°. 216 do Ministério da Saude (BRASIL, 2004), que
dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimenta-
¢do. Sendo assim, esses produtos comercializados estavam em condi¢des higiéni-
cas insatisfatorias, apresentando possibilidade de contaminagio. Ressalte-se que,
em uma pesquisa realizada por Hoffman et al. (2002) sobre o assunto, constatou-se
contaminacdo por bactérias aerébias mesofilas em 58,3% (n=7) das doze amostras
de 4gua de coco analisadas, sendo classificados como produtos caracteristicos de
condigoes higiénicas insatisfatorias e improprio para o consumo, capaz de causar

enfermidades transmitidas por alimentos.

Comerciantes que processam o coco verde para obten¢do da dgua enfren-
tam problemas relativos ao transporte e a0 armazenamento, como reagdes enzima-

ticas e microbioldgicas que modificam as qualidades organolépticas e a potabilida-
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de desse produto (CURSINO et al., 1996). Por esse motivo, ¢ vital que os carrinhos
que comercializam esse alimento utilizem equipamentos para a conservagao e ar-
mazenamento do produto, proporcionem ambientes adequados para retardar as
reagdes quimicas e a agdo das enzimas, bem como retardar ou inibir o crescimen-
to e atividade dos microrganismos que se encontram nos alimentos (FERREIRA
NETO et al., 2004).

Nesta pesquisa, apenas 50% (n=4) dos carrinhos ambulantes observados
possuiam equipamentos (refrigeradores, isopores) para a conservagio, ou arma-
zenamento dos frutos, sendo que os restantes armazenavam os cocos no chdo ou
em sacos plasticos. Embora sejam encontrados trabalhos sobre a conservagio da
agua de coco de maneira comercial, a literatura a respeito da conservagdo do coco
(fruto) é escassa, por isso evidencia-se a importancia de estudos para serem encon-
trados procedimentos adequados de lavagem, desinfec¢ao, armazenamento e con-
servacdo dos frutos para posterior extracdo da sua agua, seguidos de tratamentos

para inibicdo ou mesmo inativagdo do seu sistema enzimatico.

Em relagdo a higiene dos utensilios utilizados para a abertura do coco, 100%
(n=8) dos manipuladores néo o fizeram durante a coleta de dados. Esse fato pode
acontecer pela falta de abastecimento de agua tratada, e/ou pela falta de treinamen-
to e conscientizagdo dos manipuladores, fatores esses que dificultam a pratica de
medidas de higiene que protejam os alimentos de contaminagdes microbioldgicas.
As falhas nos procedimentos de higienizagdo dos utensilios permitem que os re-
siduos se fixem na superficie deles e se transformem em uma potencial fonte de
contaminacdo cruzada (CHESCA, 2003).

O utensilio encontrado para a perfuracdo do coco em todos os carrinhos
ambulantes foi a broca de ago, estando 50% (n=4) em bom estado de conservagdo
e 50% em regular estado de conservagio. Os critérios utilizados pelo pesquisador
para a caracterizagdo da conservagdo dos utensilios foram avaliados da seguinte
forma: “6timo’, para o utensilio bem conservado, livre de pontos escuros, sujidades,
furos e amassamentos; “bom” para os utensilios que estavam bem conservados, li-
vres de pontos escuros, furos e amassamentos, apenas apresentando sujidades da

propria matéria-prima; “regular” para utensilios que apresentavam sujidades da
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propria matéria-prima , poucos amassamentos e pontos escuros; e “péssimo” para
os utensilios que apresentaram conservagdes inadequadas, com sujidades, pontos

escuros, furos e amassamentos.

Segundo Beir6 e Silva (2009), ferimentos nas maos dos manipuladores sio
grandes fontes de contaminagio para o alimento, pois um dos principios bésicos
de higiene é ndo manipular alimentos se estiver doente ou apresentar algum tipo
de lesdo nas maos e unhas. Entretanto, neste estudo, nao foram encontradas injui-

rias nas maos dos manipuladores que comercializam dgua de coco.

Um uniforme basico para manipuladores de alimentos deve conter calca
comprida e camisa em bom estado de conservagio, sapatos fechados e touca de
protecdo nos cabelos (BRASIL, 2004). O estudo de Valverde e Badaré (2009) teve
como conclusdo um resultado alarmante, pois nenhum dos manipuladores entre-

vistados utilizava o uniforme completo.

Também no presente estudo, a utilizagdo de uniformes basicos nio foi una-
nime como deveria ser. Observou-se que, 37% dos estabelecimentos implantaram
parcialmente a utilizacdo de uniformes. Dentre os itens que faltavam, foi constata-
do também que 62,5% (n = 5) de todos os manipuladores ndo utilizavam nenhuma

protecdo que envolvesse os cabelos.

A pesquisa desenvolvida por Sousa et al. (2007) demonstrou que 17% dos
manipuladores sdo fumantes, falam e manuseiam dinheiro ao manipular o alimen-
to. A pesquisa atual constatou que 87,5% (n = 7) dos trabalhadores manipulavam
dinheiro e alimentos a0 mesmo tempo, sem a higienizacédo das maos ap6s a troca de
funcdes, como dispde a Resolugao n°. 216 do Ministério da Satide (BRASIL, 2004).
Uma das explicagdes para esse alto indice seria que nenhum carrinho que comer-
cializa o produto apresentava instalagdo disponivel para a devida higienizagdo das
maos. Segundo Cardoso et al. (2003), o habito de lavar as maos ¢ crucial, tendo em

vista que as maos sdo veiculos de microrganismos para o alimento comercializado.

Mallon e Bortolozo (2004) concluiram em seus estudos que 76,4% dos mani-

puladores ambulantes que comercializavam alimentos na regido central da cidade de
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Ponta Grossa, Estado do Parana, ndo apresentavam asseio pessoal favoravel (utiliza-

vam adornos, esmalte, tinham unhas compridas e falta de boa apresentacéo corporal).

Em relagdo a utiliza¢ao de adornos nesta pesquisa, foi possivel observar que
em 62,5% (n = 5) dos locais, os trabalhadores usavam algum tipo de aderego cor-
poral, como brincos, anéis, pulseiras e colares. O presente estudo também avaliou
as condi¢des das unhas, constatando que 12,5% (n=1) dos manipuladores apresen-
taram unhas sujas e nenhum apresentou unhas pintadas. E de grande importancia
manter as unhas curtas, sem esmalte ou base e ndo usar adornos, pois, segundo
Lucca e Torres (2002), os manipuladores constituem uma das mais importantes
fontes de contaminagéo dos alimentos, e a manipula¢ido inadequada pode nao so-
mente veicular microrganismos patogénicos como também propiciar o desenvol-

vimento e a sobrevivéncia desses patégenos.

No estudo, pdde ser observado que nenhum dos manipuladores de dgua de
coco utilizava luvas, uma vez que o uso de luvas em servigos de alimentagdo ndo é
obrigatério, segundo a Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997. Porém, o
emprego de luvas pode ocorrer desde que sejam observadas as perfeitas condi¢des
de higiene e limpeza delas. No entanto, seu uso ndo exime o manipulador da obri-

gacao de lavar as maos cuidadosamente (BRASIL, 2004).

Segundo os resultados obtidos, ficou evidenciado que a comercializagdo
de 4gua de coco em carrinhos ambulantes em dois parques de Brasilia (DF), ndo
apresenta condi¢des bdsicas de correto controle higiénico-sanitario do produto.
Fatores como a falta de condi¢des para a higienizagdo de utensilios, a deficiéncia
quanto a manipulag¢do e inadequada conservagdo e armazenamento dos produtos

evidenciam a afirmagéo inicial.

5 Conclusao

O rapido crescimento de pontos de venda ambulantes em Brasilia (DF),
associados ao aumento do consumo dos produtos ali comercializados, coloca em

risco a saide do consumidor.
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Esses resultados obtidos servem de alerta para as autoridades sanitarias
do governo e para a criagio de uma legislacdo especifica, visando um maior
controle dos estabelecimentos ambulantes que comercializam produtos, como a
agua de coco, a fim de garantir a qualidade e a satide do consumidor. Também ¢é
imprescindivel a educagdo e o treinamento dos manipuladores desses produtos,
de forma que se conscientizem de sua responsabilidade em relagdo a satde e a

seguranca dos consumidores.

Sugerem-se estudos em outros locais (ex.. supermercados) para que
se possa mostrar a sociedade e as autoridades a realidade sobre as condi¢des
higiénico-sanitarias da comercializagdo de agua de coco em carrinhos ambulantes
em Brasilia (DF).

Evaluation of hygiene pushcart of coconut water marketed in
Brasilia (DF).

Abstract

Consumption of green coconut water sold in street carts in the country is
significant and growing, putting at risk the health of consumers. This study aimed
to evaluate the hygiene conditions of the sale of coconut water carts made by ha-
wkers in the city of Brasilia, Federal District. The main aspects examined were the
conditions of hygiene of food handlers, conditions of facilities of the stands and
street maintenance and cleaning of utensils used for the commercialization of co-
conut water. Based on the RDC. 216 - GMP, research revealed such factors as the
lack of conditions for the sanitation of utensils, the deficiency on the handling, lack
of basic information for health education of traders and inadequate conservation
and storage of products. We conclude that the street stands selling coconut water

are lacking the basic conditions for proper hygienic control.

Keywords: Coconut water. Conditions of hygienic sanitary. Carts made by ha-

wkers. Good practice.
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