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APRESENTAÇÃO

A presente obra ‘’Segurança alimentar e assistência alimentar: Teoria, prática e 
pesquisa’’ publicada no formato e-book, explana o olhar multidisciplinar da Alimentação e 
Nutrição. O principal objetivo desse e-book foi apresentar de forma categorizada e clara 
estudos, relatos de caso e revisões desenvolvidas em diversas instituições de ensino 
e pesquisa do país, os quais transitam nos diversos caminhos da Nutrição e Saúde. 
Em todos esses trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado aos padrões 
alimentares; avaliações sensoriais de alimentos, analises físico químicas e microbiológicas, 
caracterização de alimentos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios, controle de 
qualidade dos alimentos, segurança alimentar e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos neste volume com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela área da Alimentação, Nutrição, Saúde e seus aspectos. 
A Nutrição é uma ciência relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se 
traduz na amplitude de áreas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico 
que demonstre com dados substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, 
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra 
‘’Segurança alimentar e assistência alimentar: Teoria, prática e pesquisa’’ se constitui em 
uma interessante ferramenta para que o leitor, seja ele um profissional, acadêmico ou 
apenas um interessado pelo campo das ciências da nutrição, tenha acesso a um panorama 
do que tem sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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lanches por diversos patógenos, destacando-se as bactérias Salmonella e Staphylococcus 
aureus como os mais recorrentes e a ocorrência de Burkholderia pseudomallei, uma espécie 
pouco relatada no Brasil. Contudo, os cuidados higiênicos devem ser tomados desde a 
recepção da matéria-prima até a entrega do alimento ao consumidor final. As lanchonetes 
e estabelecimentos devem seguir o que regulamenta a RDC n° 216/2004 e a fiscalização 
dos órgãos governamentais deve ser mais frequente. É de suma importância a fiscalização 
dos órgãos governamentais e a supervisão técnica do profissional nutricionista, bem como o 
treinamento e capacitação dos manipuladores de alimentos, para que se oferte um alimento 
seguro e em boas condições higiênico-sanitárias.
PALAVRAS-CHAVE: Contaminação de alimentos; Vigilância sanitária; Doenças transmitidas 
por alimentos.

MICROBIAL CONTAMINATION IN SNACK BARS AND ESTABLISHMENTS WITH 
DELIVERY SERVICE: AN INTEGRATIVE REVIEW

ABSTRACT: The study aimed to assess the incidence of microbiological contamination in 
snack bars and establishments with delivery services. The study is an integrative review 
where experimental studies carried out between 2014 and 2020 were analyzed. The search 
for the studies was carried out in the following databases: Google Scholar, Scientific Electronic 
Library Online (Scielo), PubMed and Literature Latin American and Caribbean Health Sciences 
(LILACS) and the descriptors were used: delivery, microbiological analysis, Foodborne 
Diseases (DTA), in addition to the English terms: foodborne, outbreak and food safety. As 
a result, outbreaks of Foodborne Diseases can be observed through the microbiological 
contamination of snacks by various pathogens, with Salmonella and Staphylococcus aureus 
standing out as the most recurrent and the occurrence of Burkholderia pseudomallei, 
a rare bacterium in Brazil. It can be observed that hygienic care must be taken from the 
reception of the raw material to the delivery of the food to the final consumer. The snack 
bars and establishments must follow the regulations of RDC n°216/2004 and the inspection 
by government agencies should be more frequent. It is of utmost importance the technical 
supervision of the nutritionist and the training and qualification of food handlers to offer safe 
food in good hygienic and sanitary conditions.
KEYWORDS: Food contamination; Health Surveillance; Foodborne Diseases.

1 |  INTRODUÇÃO
As novas tendências de um mundo globalizado e informatizado oferta cada vez 

mais aos consumidores a facilidade e comodidade de receber serviços no conforto do seu 

lar. O termo Delivery é uma palavra de origem inglesa que passou a fazer parte do nosso 

vocabulário, sobretudo por volta dos anos 2000, focado principalmente nas entregas de 

comida via telefone (ABRASEL, 2020).

Segundo a Associação Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL, 2020), em 

2019 o mercado de delivery nacional faturou cerca de R$ 15 bilhões, um aumento de 

20% em relação ao ano anterior. Para 2020 a expectativa da Associação é registrar R$ 
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18 bilhões, levando em consideração a crescente tendência de pedir comida via mobile 

(ABRASEL, 2020).

Os fatores que contribuem para a emergência dessas doenças vão desde o crescente 

aumento das populações até a maior exposição dessas a alimentos destinados ao pronto 

consumo coletivo, ou seja, fast foods, novas modalidades de produção e mudanças de 

hábitos alimentares. As DTA podem ser causadas por bactérias, vírus, parasitas, toxinas, 

príons, agrotóxicos, substâncias químicas e metais pesados (BRASIL, 2019).

As Boas Práticas para Serviços de Alimentação são regulamentadas pela Resolução 

n° 216/2004 que estabelece procedimentos afim de garantir as condições higiênico-

sanitárias do alimento preparado. Para o Ministério da Saúde, a deficiência no controle 

de qualidade sanitária em qualquer uma das etapas da “cadeia alimentar” é um fator 

predisponente à ocorrência de casos ou surtos de DTA em uma comunidade (BRASIL, 

2010).

Frente a um mundo tecnológico e à mudança nos padrões alimentares, a vigilância 

sanitária na área de alimentos é fundamental para se evitar a ocorrência de agravos à 

saúde coletiva por meio de alimentos contaminados. Diante disso, objetivou-se avaliar a 

incidência de contaminação microbiana em lanchonetes e estabelecimentos com serviço 

delivery por meio da elaboração de uma revisão integrativa.

METODOLOGIA
O estudo trata-se de uma revisão integrativa onde foram analisados os resultados de 

estudos experimentais e não experimentais, combinados com dados empíricos e teóricos 
a fim de responder: qual a incidência de contaminação microbiana em lanchonetes e 
estabelecimentos com serviço delivery?  Segundo Souza, Silva e Carvalho (2010), a revisão 
integrativa é a mais ampla abordagem metodológica referente às revisões, permitindo 
uma compreensão completa do fenômeno analisado, no qual a amplitude dos resultados 
deve gerar um panorama consistente e compreensível de conceitos complexos, teorias ou 
problemas de saúde relevantes.

A busca dos estudos foi realizada nas seguintes bases de dados: Google Scholar, 
Scientific Eletronic Library Online (SciElo), PubMed e Literatura Latino-Americana e do Caribe 
em Ciências da Saúde (LILACS). Efetuou-se a coleta dos dados no mês de agosto de 2020 
utilizando-se como descritores: ‘Delivery’, ‘Análise microbiológica’, ‘Doenças Transmitidas 
por Alimentos’, além dos termos em inglês: ‘Foodborne’, ‘Outbreak’ e ‘Food safety’. No 
rastreamento das publicações foi utilizado o operador booleano “AND”, de modo a combinar 
os termos.

Após a pesquisa utilizando os descritores, os seguintes critérios de inclusão foram 
aplicados para se obter um melhor refinamento: pesquisa com análise microbiológica 
experimental e/ou epidemiológica, entre os anos de 2014 a 2020, lanchonetes e 
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estabelecimentos com serviço de delivery podendo ser de língua portuguesa ou inglesa. Os 
critérios de exclusão foram: revisões bibliográficas, teses, dissertações, anais de congressos 
e Trabalhos de Conclusão de Curso. 

A seleção dos artigos se deu em três etapas. 1ª etapa: leitura dos títulos; 2º Etapa: 
leitura dos resumos; 3° Etapa: leitura na íntegra. Englobando todas as bases de dados 
utilizadas, inicialmente, foram encontrados 215 estudos, desse número 206 foram excluídos 
após a leitura dos títulos por não apresentarem informações referentes ao tema pesquisado. 
Na fase de leitura dos resumos, 2 artigos foram descartados por se tratar de uma revisão 
bibliográfica e anais de congresso e desta forma, não se encaixarem nos critérios de inclusão.

Na fase final foram selecionados 7 artigos que atenderam todos os critérios 
estabelecidos e seguiram para a leitura completa e posterior análise dos dados e extração 
dos resultados. Esse processo de seleção está expresso no fluxograma abaixo (Figura 1).

Figura 1. Fluxograma do processo de seleção dos artigos publicados sobre contaminação 
microbiológica em lanchonetes e estabelecimentos com serviço de delivery.

Fonte: Autores, 2021.

RESULTADOS E DISCUSSÃO
Através do levantamento bibliográfico foram selecionados 7 estudos que atenderam aos 

critérios de inclusão previamente estabelecidos. Estes são relacionados às contaminações 
microbiológicas em refeições produzidas por lanchonetes e estabelecimentos que possuem 
serviço de delivery. 
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Na tabela 1 estão apresentados os agentes etiológicos mais recorrentes de acordo 
com os estudos analisados, destacando-se Salmonella spp. e Staphylococcus aureus. 

Objeto analisado N° de estudos Agente etiológico
Intoxicação estafilocócica 2 Staphylococcus aureus

Botulismo 1 Clostridium Botulinum
Listeriose 1 Listeria monocytogenes

Gastroenterite 1 Norovírus
Salmonelose 3 Salmonella spp.

Intoxicação fúngica 1 Bolores e leveduras
Gastroenterite Coliformes

Tabela 1. Agentes etiológicos encontrados nos artigos analisados.

Fonte: Autores, 2021.

Staphylococcus aureus
As bactérias Staphylococcus aureus são cocos gram-positivos, pertencem à família 

Micrococcaceae e são anaeróbias facultativas, porém apresentam um melhor crescimento 
sob condições com oxigênio. Temperaturas ambiente são ótimas para o crescimento dessa 
espécie já que são bactérias mesófilas, ou seja, temperatura moderada entre 7°C a 47,8°C 
facilitam sua proliferação e temperaturas na faixa de 10°C a 46°C há a produção de suas 
enterotoxinas (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

A RDC n°216/2004 dispõe sobre as boas práticas em serviços de alimentação e em 
seu corpo textual traz que “Os manipuladores não devem fumar, falar desnecessariamente, 
cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que 
possam contaminar o alimento, durante o desempenho das atividades” (BRASIL, 2004).

De acordo com dados do Ministério da Saúde, 9,4% dos surtos de DTA ocorridos no 
Brasil em 2018 foram responsáveis por Staphylococcus aureus, ocupando o terceiro lugar na 
distribuição dos agentes etiológicos mais identificados (BRASIL, 2019).

No estudo de Wei et al. (2014) os resultados apresentaram amostras contaminadas 
por quatro patógenos diferentes, destacando-se o S. aureus presente em 100% das amostras, 
porém nenhuma das amostras isoladas dos lanches produziram enterotoxinas. Os autores 
falam que a presença de S. aureus demonstra uma severa limitação nas práticas de higiene 
durante a produção do sanduíche. Esse fato pode estar relacionado a lesões cutâneas nos 
manipuladores, água ou até mesmo contaminação por gotículas através da fala durante a 
preparação do lanche.

No estudo produzido por Alencar et al. (2020), cepas de S. aureus foram encontradas 
em caixas utilizadas para entrega de lanches por delivery. Os autores coletaram três 
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amostras de swab da parte interna de três mochilas utilizadas para o serviço de transporte. 
A técnica de coloração Gram foi utilizada e como resultado encontraram-se bacilos, cocos 
e diplococos gram-positivos. Tais microrganismos correspondem a Listeria monocytogenes, 
Staphylococcus aureus e Clostridium botulinum. Em casos de contaminação, a gastroenterite 
estafilocócica pode aparecer até 30 minutos após a ingestão do alimento e é muito comum 
em produtos lácteos e cárneos. Os autores relatam que os principais sintomas envolvidos 
na intoxicação por S.aureus são náuseas, vômitos, dores abdominais, diarreia, entre 
outros. Esses sintomas estão relacionados às ações que as enterotoxinas apresentam 
no organismo, tais como ação emética, ação diarreica, enterite e estímulo das células T 
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Zhang et al. (2019) investigaram um surto alimentar causado por bactérias patogênicas 
em um serviço onde o alimento é pedido online e entregue por companhias delivery. Os 
autores iniciaram a pesquisa com uma investigação epidemiológica e analisaram as comidas 
de quatro companhias, onde um total de 28 pacientes tiveram sintomas gastrointestinais 
relacionados aos itens das companhias A e B.

Na fase de investigação laboratorial foram coletadas algumas amostras, entre elas uma 
amostra de fezes de 12 pacientes, 9 amostras do ambiente de processamento do alimento, 
1 swab retal de cada um dos 8 manipuladores de alimentos e 1 amostra de cada uma das 6 
sobras de alimentos das companhias A e B. Os resultados mostraram que as comidas foram 
produzidas em altas temperaturas (> 100°C), o que dificultaria o crescimento microbiano, 
porém foram empacotadas por manipuladores o que, segundo os autores, representa uma 
via potencial de contaminação cruzada. Das amostras coletadas, em seis foram encontradas 
S. aureus, sendo uma em um paciente, uma em um manipulador de alimentos e 4 nas sobras 
de alimentos. Além disso, foi encontrada a presença de enterotoxina A nas seis amostras, 
sendo a causa mais comum de intoxicação estafilocócica e provavelmente foi a causa do 
surto alimentar.

Clostridium Botulinum
As bactérias pertencentes a esse gênero possuem características físicas de bacilos, 

são anaeróbios estritos e formadores de esporos. A intoxicação alimentar por Clostridium 
botulinum causa uma doença chama Botulismo e acontece através da ingestão das toxinas 
pré-formadas produzidas pelas bactérias (GAVA, 2008).  As toxinas A, B, E e F são as 
causadoras da doença nos seres humanos. O período de incubação da doença varia de 
12 a 36 horas e os sintomas vão de náuseas, diarreia e vômitos até problemas visuais e no 
sistema nervoso (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Alimentos enlatados, embalados e em conserva que não sofreram o tratamento térmico 
adequado promovem condições favoráveis para a germinação dos esporos de C. botulinum. 
Segundo Cereser et al. (2008), esses esporos podem tolerar temperaturas de 100°C por 
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horas, sendo necessário que os alimentos sejam aquecidos a 120°C por 30 minutos.
No estudo de Alencar et al. (2020) cepas de Clostridium botulinum foram encontradas 

em caixas de entrega por delivery, o que sugere uma falha no processamento térmico dos 
alimentos ou manipulação inadequada.

Listeria monocytogenes
São bactérias gram-positivas, não formadora de esporos, com crescimento facultativo 

em meios anaeróbios, móvel à temperatura de 25°C e tolerante a NaCl (SILVA, 2016). A 
listeriose é a doença causada por esse agente etiológico e tem como principais sintomas 
febre alta, tremores, rigidez no pescoço, náuseas e dores de cabeça graves. Amajoud e 
colaboradores (2018) destacam ainda o risco de aborto e infecção neonatal com alta 
letalidade (20-30%). Ainda em acordo com os mesmos autores supracitados (Amajoud et al. 
2018), eles identificaram que as carnes bovinas (2,71%) e pastéis (3,09%) apresentaram o 
maior número de L. monocytogenes, levando em consideração que esses alimentos estão 
constantemente presentes em lanches, deve-se elevar o cuidado para evitar a contaminação 
pela bactéria em todas as fases de processamento.

A L. monocytogenes pode resistir a desinfectantes, forma biofilmes e sobrevive ou 
se multiplica sob características físico-químicas extremas, ambientes secos, diferentes 
temperaturas, ampla faixa de pH e altas concentrações de sal (AMAJOUD et al., 2018).

Dados do perfil epidemiológico do Ministério da Saúde mostram alimentos da categoria 
de leite e derivados com 7,8% de incidência nos surtos de DTA, carne bovina aparece com 
5,3% e carne de aves com 3,5% (BRASIL, 2019).

Norovírus
Os norovírus podem ser subdivididos em cinco grupos (GI, GII, GIII, GIV e GV), sendo 

os genogrupos GI, GII e GIV encontrados em humanos. são a maior causa de gastroenterite 
humana não bacteriana de origem alimentar em todo o mundo. Esses vírions são estáveis em 
ácido, sendo capazes de sobreviver à passagem pelo ambiente estomacal e sua transmissão 
pode ocorrer pessoa a pessoa, via fecal-oral ou ainda por vias aéreas. Os sintomas clínicos 
caracterizam-se por vômitos, dor abdominal, diarreia branda e não sanguinolenta (MORILLO; 
TIMENETSKY, 2011).

O perfil epidemiológico do Ministério da Saúde identificou que o Norovírus foi 
responsável por 3,9% dos surtos de DTA no Brasil entre os anos de 2009 a 2018. Apenas 
no ano de 2018, dentre os agentes etiológicos identificados como únicos responsáveis pelos 
surtos, o Norovírus esteve presente em 25% dos casos (BRASIL, 2019).

O estudo de Lu et al. (2020) relatou um surto de Norovírus associado a comidas 
delivery pedidas por estudantes de uma escola na China e de acordo com a investigação 
epidemiológica realizada pelos pesquisadores, 157 casos foram definidos como prováveis e 
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20 foram confirmados testando positivo para Norovírus.
Os autores coletaram amostras swab retal dos empregados e do ambiente onde foram 

ofertados os lanches delivery para os estudantes. Como resultado da análise, 5,92% das 
amostras retais foram positivas para Norovírus e 2 de 11 amostras coletadas do ambiente 
de manipulação também testaram positivo. Uma análise filogenética indicou que o Norovírus 
detectado fazia parte do genogrupo GII.3 e segundo os autores, esse grupo é mais associado 
a transmissão alimentar nos levando à teoria de que possuem maior estabilidade na superfície 
dos alimentos.

A RDC n° 2016/2004 recomenda que os manipuladores de alimentos devem lavar 
as mãos após qualquer interrupção do serviço, indo de encontro ao que falam Morillo e 
Timenetsky (2011) que argumentam que para evitar transmissões secundárias do Norovírus 
é necessária a prevenção de contaminação alimentar através da lavagem das mãos e uso de 
luvas para o preparo dos alimentos.

Salmonella
A Salmonella é um gênero de bactérias gram-negativa pertencente à família 

Enterobacteriaceae, são bacilos não produtores de esporos e tem como habitat o trato 
gastrointestinal de animais. As doenças mais comuns causadas por essas bactérias são a 
salmonelose, febre tifóide (Salmonella typhi) e febres entéricas (Salmonella paratyphi A, B e 
C) (MORAES et al., 2017).

O Ministério da Saúde em seu informe sobre os surtos de DTA (Doenças 
Transmitidas por Alimentos) registrou que a Salmonella spp. foi o segundo agente etiológico 
mais presente nos casos entre os anos de 2009 a 2018, com 11,3% de notificações. Apenas 
no ano de 2018 o perfil epidemiológico identificou que 23,4% dos surtos foram responsáveis 
por alimentos mistos, cuja composição possui mais de um grupo alimentar (BRASIL, 2019).

O estudo produzido por Moraes et al. (2017) avaliou 12 amostras, sendo dois 
“X-salada” e dois sachês de maionese não industrial por estabelecimento, sendo um total 
de 3 lanchonetes (A, B e C). Além disso, também foram avaliadas as condições da entrega 
por delivery desses lanches como tempo, pH e temperatura. As amostras foram produzidas 
por três lanchonetes diferentes e foram analisadas, visto que esses alimentos possuem 
ingredientes de origem animal que facilitam a ocorrência de contaminação por Salmonella, 
caso os manipuladores não adotem os cuidados necessários. Os autores verificaram que 
o pH e a temperatura encontrados na entrega dos lanches favoreciam a multiplicação de 
Salmonella.

Ao final da análise, os autores encontraram resultados negativos para Salmonella 
spp., porém as provas indicaram a presença, em todas as 12 amostras, de uma bactéria 
rara, a Burkholderia pseudomallei. Segundo Tortora, Funke e Case (2010), a Burkholderia 
pseudomallei é uma bactéria que reside em solos úmidos e a principal causa de uma doença 
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grave, a Melioidose. O Guia de Vigilância da Melioidose fala que essa doença é potencialmente 
letal e que a bactéria gram-negativa também está presente em águas contaminadas e apesar 
dos casos serem mais frequentes no continente asiático, um surto foi identificado no Nordeste 
brasileiro ocasionando 3 óbitos.

No estudo de Wei et al. (2014), um grande surto de Samonelose foi associado a 
sanduíches comprados de forma online e entregue aos clientes na província chinesa de 
Taiwan. Os autores fizeram uma investigação epidemiológica através da aplicação de 
questionários que indicou que apenas aqueles consumidores que ingeriram os sanduíches 
preparados entre seis e sete de julho de 2010 ficaram doentes. Os principais sintomas 
relatados pelos consumidores foram diarreia, dor abdominal, febre, dores de cabeça e 
vômitos.

Um total de oito sanduíches selados foram obtidos para serem examinados e meios 
seletivos foram utilizados para isolar diversos patógenos, dentre eles a Salmonella spp.  
Também foram coletadas amostras swab retal, nasal e de mão de 20 manipuladores de 
alimentos que trabalhavam no estabelecimento, além de swab do ambiente em que os 
sanduíches foram produzidos. Das 27 amostras analisadas dos pacientes, em 21 foram 
isoladas Salmonella spp. Os autores concluíram que o ovo presente na maionese pode 
ter sido o provável veículo de Samonella e ainda destacaram a possibilidade de uma 
contaminação cruzada dos utensílios com os ovos, como também, o tempo em temperatura 
inapropriada pode ter sido um fator determinante para o crescimento dos patógenos, levando 
em consideração que, como os pacotes de sanduíches poderiam ser entregues em qualquer 
lugar do país, passou por um longo processo até chegar ao consumidor final.

Bolores e leveduras
Os bolores e leveduras pertencem ao grupo dos fungos e para que se desenvolvam 

nos alimentos necessitam de condições favoráveis, sendo menos exigentes quando 
comparados às bactérias. De acordo com Franco e Landgraf (2008), os bolores em sua 
maioria são aeróbios, ou seja, seu crescimento é aumentado em superfícies em contato com 
o ar, além disso, em relação à pH, umidade, temperatura e nutrientes são menos exigentes 
que bactérias e leveduras. As leveduras requerem ainda menos umidade que a maioria das 
bactérias, sua temperatura ótima de crescimento varia entre 25°C a 30°C e são favorecidas 
por pH ácido.

No estudo de Santana, Vieira e Pinto (2015), bolores e leveduras estavam presentes 
em 61% das amostras, sendo a causa relacionada à falta de sanitização ou falha de 
armazenamento. A RDC n° 216/2004 recomenda que as edificações devem possuir ventilação 
que garanta a renovação do ar e a manutenção do ambiente livre de fungos, gases, fumaça, 
pós, dentre outros, que possam comprometer a qualidade higiênico-sanitária do alimento. 
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Escherichia Coli
São bacilos gram-negativos da família Enterobacteriaceae, não formadores de 

esporos, termotolerantes e capazes de fermentar glicose e lactose. De acordo com Franco e 
Landgraf (2005), a presença de E. coli em um alimento pode significar uma contaminação de 
origem fecal, logo o ambiente de manipulação apresenta condições higiênico-sanitárias em 
desacordo com a legislação.

Dados epidemiológicos registrados pelo Ministério da Saúde reportaram que a E. coli 
foi o maior causador de surtos de DTA no Brasil entre 2009 a 2018, sendo responsável por 
23,4% dos casos (BRASIL, 2019).

Segundo Franco e Landgraf (2008), existem cinco linhagens patogênicas de 
E. coli para o homem, são elas: EPEC (E. coli enteropatogênica clássica), EIEC (E. coli 
enteroinvasora), ETEC (E. coli enterotoxigênica), EHEC (E.coli enterro-hemorrágica) e 
EAggEC (E. coli enteroagregativa).

O limite aceitável de E.coli de acordo com a RDC n°12/2001 é de 102 (UFC/g). Em 
uma análise microbiológica de sanduíches realizada por Santana, Vieira e Pinto (2015), 
detectaram-se essa espécie bacteriana em quantidades impróprias para o consumo, 
ultrapassando o limite preconizado pela resolução, apresentando um intervalo de <101 a 1,7 
x 102.

Os autores avaliaram seis estabelecimentos que forneciam os lanches do tipo 
hambúrguer por meio da análise de três amostras de cada um, totalizando 18 amostras. 
Desse número, 67% estavam em desacordo com o padrão estabelecido pelos pesquisadores 
para coliformes totais, sugerindo uma falha nas práticas de higienização e manipulação. No 
que se refere à E. coli, houve a ocorrência de uma amostra em desacordo com o preconizado 
em um dos estabelecimentos.

Wei et l. (2014) também encontraram E. coli enterotoxigênica em uma amostra do 
seu estudo (Tabela 4). Segundo Franco e Landgraf (2008), cepas de ETEC são capazes 
de produzir enterotoxinas e sua presença é caracterizada por diarreia aquosa, febre baixa, 
dores abdominais e náuseas. Alguns desses sintomas foram relatados pelos consumidores 
no estudo de Wei et al. (2014) durante a condução da investigação epidemiológica, onde os 
mais comuns foram diarreia (89,2%), dor abdominal (69,8%) e febre (47,5%).

2 |  CONSIDERAÇÕES FINAIS
A grande demanda por alimentos prontos e entregues por delivery trouxe à tona 

inimigos que não estão visíveis a olho nu, mas que são causa de alerta às autoridades de 
saúde pública e coletiva em todo o mundo. Conforme apresentado no trabalho, esse tipo de 
serviço tem o potencial de distribuir esses contaminantes para diversas localidades, podendo 
ocorrer surtos de origem alimentar.

O Processamento térmico inadequado, longos períodos para entrega dos lanches, 
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falha na refrigeração dos alimentos e manipuladores sem o devido treinamento foram os 
principais problemas encontrados pelos autores que analisaram os surtos de Doenças 
Transmitidas por Alimentos (DTA).

Os Procedimentos Operacionais Padrão (POP), Manuais de Boas Práticas e o sistema 

de Análise de Perigo e Pontos Críticos de Controle (APPCC) são ferramentas fundamentais 

que poderão guiar os profissionais nos serviços de alimentação com objetivo de se alcançar 

um fluxo de produção padrão e um maior controle na prevenção dos riscos à qualidade 

sanitária dos alimentos. 

Dessa forma, é de suma importância a fiscalização dos órgãos governamentais, a 

supervisão técnica do profissional nutricionista, bem como o treinamento e capacitação dos 

manipuladores de alimentos para que se oferte um alimento seguro e em boas condições 

higiênico-sanitárias.
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