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Resumen

Las enfermedades transmitidas por los alimentos constituyen, a nivel mundial, es uno de
los principales problemas mas generalizados y de mayor repercusion sobre la salud de
las personas, afectando generalmente a la poblacion de bajos recursos, nifios, mujeres
embarazadasy adultos mayores, segun sefiala la OPS la salmonelosis, las enfermedades
gastrointestinales y la infeccidon por Escherichia coli, coliformes entre otras, enferman
a mas de 582 millones de personas en todo el mundo y matan a mas de 350 mil
cada afio. Estas enfermedades se deben a la ingesta de alimentos insalubres como
carne animal mal cocinada, frutas y hortalizas contaminadas con heces o pesticidas
y mariscos crudos marinas, mencionando como uno de los principales factores la
urbanizacion acelerada y el ritmo de vida rdapido, que hace que las personas consuman
mads comidas preparadas fuera de casa, que pueden no ser manipuladas o preparadas
adecuadamente, el presente trabajo permitio evaluar el riesgo y la inocuidad de los
alimentos expendidos por vendedores ambulantes de la ciudad de Cafar (Ecuador),
basado en un estudio de andlisis descriptivo longitudinal, al azar, con un muestreo
aleatorio, donde se encontrd entre los principales microorganismos presentes en las
muestras analizadas los coliformes y salmonella.
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Introduccién

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) son un problema de salud
publica y una causa importante de morbilidad, que ocasiona una carga econémica
significativa para las naciones, perjuicios para los consumidores y un impacto al comercio

internacional de productos alimenticios (Palomino, 2018).

Mis de 250 enfermedades se transmiten a través de los alimentos y su incidencia
ha aumentado considerablemente durante las tltimas décadas por la globalizacién del

mercado de alimentos y los cambios en los hdbitos alimenticios (Maza, 2022).

Los principales agentes involucrados son Escherichia Coli, Campylobacter,
Salmonella, Shigella, Listeria Monocytogenes, Norovirus, virus Hepatitis A, Astrovirus,
Rotavirus, y Virus Coxsackie. Toxinas producidas por hongos o por microflora marina y

los contaminantes orgdnicos persistentes pueden también causar serios problemas de salud
(Cala, 2022).

Este problema de salud pudblica cada vez mayor produce un impacto socioeconémico
considerable, debido a la presién ejercida sobre los sistemas de atencién de salud, la pérdida
de productividad y el deterioro del turismo y el comercio. Esas enfermedades contribuyen

considerablemente a la carga mundial de morbilidad y mortalidad (Maza, 2022).

La seguridad y la inocuidad de los alimentos son temas de vital importancia en el
dmbito de la salud publica. Los riesgos bioldgicos presentes en los alimentos representan
una preocupacién constante, ya que pueden tener un impacto significativo en la salud de
los consumidores. Estos riesgos biolégicos se refieren a la presencia de microorganismos

patdgenos, como bacterias, virus, pardsitos y hongos, que pueden contaminar los alimentos
y causar enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) (OPS/OMS, 2023).

La inocuidad alimentaria se define como la garantia de que los alimentos no causardn
dafno al consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso a que se
destinan, considerada como uno de los mayores desafios para el mundo en los esfuerzos
destinados a mejorar la calidad de vida es la seguridad alimentaria, considerada un elemento

central para la satisfaccién de las necesidades humanas fundamentales (Espinoza, 2018).

La presencia de microorganismos patégenos en los alimentos puede ocurrir durante
la produccién, procesamiento, almacenamiento y manipulacién, lo que subraya la

importancia de implementar medidas adecuadas de control y prevencién.

Segin Smith et al. (2020), la incidencia de enfermedades transmitidas por alimentos

ha aumentado en los dltimos afios, lo que destaca la necesidad de abordar de manera
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efectiva los riesgos bioldgicos en la cadena alimentaria (OPS/OMS, 2020). Ademis, los
brotes de enfermedades transmitidas por alimentos pueden tener consecuencias graves para

la salud publica y generar impactos negativos en la industria alimentaria y la economia.

La gestién de la inocuidad de los alimentos implica la implementacién de sistemas
de control y monitoreo en todas las etapas de la cadena alimentaria, desde la produccién
primaria hasta el consumo final. Las buenas pricticas agricolas, la higiene en la
manipulacién de alimentos, la implementacién de programas de andlisis de peligros y
puntos criticos de control (HACCP, por sus siglas en inglés) y la capacitacién de los

trabajadores son fundamentales para minimizar los riesgos biolégicos en los alimentos.

En conclusién, el riesgo biolégico en los alimentos es una preocupacién creciente
debido a su potencial impacto en la salud pdblica. La inocuidad alimentaria requiere
la implementacién de medidas efectivas de control y prevencién en todas las etapas
de la cadena alimentaria. La colaboracién entre los gobiernos, la industria alimentaria
y los consumidores es crucial para garantizar la seguridad de los alimentos y prevenir

enfermedades transmitidas por alimentos.

Por los antecedentes anteriormente expuesto se planteé como objetivo general: Evaluar
el riesgo y la inocuidad de los alimentos expendidos por vendedores ambulantes en la
ciudad de Canar desde diciembre de 2021 hasta octubre de 2023, con el fin de garantizar
la seguridad alimentaria de la poblacién y proponer medidas para mejorar las pricticas de

manipulacién y venta de alimentos en este sector.

Metodologia

Las muestras de alimentos se recolectaron bajo las condiciones y directrices de la
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-2:99, Control Microbiolégico de los
alimentos toma, envio y preparacién de muestras para el andlisis microbiolégico, los
siguientes alimentos: chochos, salchipapas (papas fritas), jugo de coco, fritada, granizado,
hotdog (pero caliente), chaulafin, helados, espumillas, empanadas fritas, jugo de naranja,
jugo de fresa, mango, encebollado, ensalada de frutas, helado de cono, algodén de azicar,
huevos de codorniz, gelatina, michelada sin alcohol, pizza, espumilla , siendo estos de
mayor consumo por la poblacién ya que se expende en los exteriores de las distintas

unidades educativas y donde existe mayor afluencia de personas de la ciudad de Canar.

En el estudio se realizé con un andlisis descriptivo longitudinal, al azar, con un
muestreo aleatorio, los alimentos fueron analizados en el laboratorio 103 de Microbiologia
de alimentos de la facultad de Bioquimica y Farmacia de la Universidad Catdlica de
Cuenca, bajo la normativa Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-2:99.
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Para su analisis estadistico se aplicO el statistix 7.0: analisis de varianza 1 via,
Wilcoxon.rank summary test, T pariada y diferencias minimas de Tukey.

Resultados

Resultado del andlisis de los alimentos

El chocho es una legumbre cultivada en las regiones andinas, también es conocido

como la soya andina debido a su alto contenido en proteinas y grasas.

Tabla 1. Chochos.

DILUCION COLIFORMES E.COLI SALMONELLA

1/10 100 0 300
1/100 130 4 59
1/1000 58 7 17

Fuente: Elaborado por los autores.
Salchipapa

La salchipapa es una comida rdpida que consiste en rodajas fritas de salchicha y papas

fritas, popular en Hispanoamérica.

Tabla 2. Salchipapa.

DILUCION COLIFORMES E.COLI @ SALMONELLA

1/10 54 0 7
1/100 36 0 1
1/1000 8 0 0

Fuente: Elaborado por los autores.

Jugo de coco

El coco es una fruta (drupa) obtenida principalmente de la especie
tropical cocotero (Cocos nucifera).


https://es.wikipedia.org/wiki/Comida_r%C3%A1pida
https://es.wikipedia.org/wiki/Salchicha
https://es.wikipedia.org/wiki/Papas_fritas
https://es.wikipedia.org/wiki/Papas_fritas
https://es.wikipedia.org/wiki/Hispanoam%C3%A9rica
https://es.wikipedia.org/wiki/Fruta
https://es.wikipedia.org/wiki/Drupa
https://es.wikipedia.org/wiki/Cocos_nucifera
https://es.wikipedia.org/wiki/Cocos_nucifera
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Tabla 3. Jugo de coco.

DILUCION COLIFORMES E. COLI SALMONELLA
1/10 24 0 0
1/100 8 0 0
1/1000 0 0 0

Fuente: Elaborado por los autores.

Fritada

La fritura, tipo de coccién en la cual el alimento (carne de cerdo) se somete a una

inmersién en grasa o aceite a temperaturas de entre 150 y 180 °C

Tabla 4. Fritada.

DILUCION COLIFORMES E.COLI SALMONELLA

1/10 0 0 0
1/100 0 0 0
1/1000 0 0 0

Fuente: Elaborado por los autores.

Granizado

El granizado o raspado es un refresco o refrigerio compuesto de hielo troceado o

rallado con sirope o jarabe de sabores variados (limén, fresa, café, etc.)

Tabla 5. Granizado.

DILUCION COLIFORMES E.COLI SALMONELLA

1/10 0 0 0
1/100 0 0 0
1/1000 0 0 0

Fuente: Elaborado por los autores.


https://es.wikipedia.org/wiki/Fritura
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Chaulafan

El chaulafin es un plato tradicional de la cocina ecuatoriana que tiene su origen en
la cocina china, tiene como base el arroz frito, cocido mezclado con huevos revueltos,

aceite, algunas verduras y carne.

Tabla 6. Chaulafin.

DILUCION COLIFORMES E.COLI SALMONELLA

1/10 0 0 0
1/100 0 0 0
1/1000 0 0 0

Fuente: Elaborado por los autores.

Hotdog (perro caliente)

El hot dog, (del inglés, ‘perro caliente’) también llamado perro caliente, perrito
caliente o jocho entre otros nombres, es un alimento en forma de bocadillo que se genera
con la combinacién de una salchicha del tipo Frankfurt (frankfurter) o vienesa (wiener)
hervida o frita, servida en un pan con forma alargada que suele acompanarse con

algin aderezo, como salsa de tomate, mostaza, cebolla..

Tabla 7. Hotdog (perro caliente).

DILUCION COLIFORMES E.COLI SALMONELLA
1/10 130 0 62

1/100 82 0 11

1/1000 41 0 0

Fuente: Elaborado por los autores.

Helado

En su forma mds simple, el helado o crema helada es un alimento congelado que por

lo general se hace de productos licteos tales como leche o crema.


https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_tradicional
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Ecuador
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_China
https://es.wikipedia.org/wiki/Arroz_frito
https://es.wikipedia.org/wiki/Verdura
https://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_ingl%C3%A9s
https://es.wikipedia.org/wiki/Bocadillo_(pan)
https://es.wikipedia.org/wiki/Salchicha
https://es.wikipedia.org/wiki/Salchicha_de_Frankfurt
https://es.wikipedia.org/wiki/Salchicha_de_Viena
https://es.wikipedia.org/wiki/Pan_(alimento)
https://es.wikipedia.org/wiki/Salsa_(gastronom%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/K%C3%A9tchup
https://es.wikipedia.org/wiki/Mostaza
https://es.wikipedia.org/wiki/Cebolla
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Tabla 8. Helado.

DILUCION COLIFORMES E.COLI SALMONELLA

1/10 42 0 3
1/100 27 0 0
1/1000 0 0 0

Fuente: Elaborado por los autores.

Espumilla (con proteccién)

Postre que es frecuentemente realizado de forma artesanal, estd elaborado con claras
de huevo, azticar y pulpa de fruta. Una de las frutas mds utilizadas para preparar espumillas
es la guayaba, sin embargo, también se puede preparar con otras frutas como: banano,

fresas, moras, naranjilla, maracuyd y més.

Tabla 9. Espumilla (con proteccién).

DILUCION COLIFORMES E.COLI  SALMONELLA

1/10 17 0 0
1/100 6 0 0
1/1000 0 0 0

Fuente: Elaborado por los autores.

Empanada

Pasta 0 masa en forma de medialuna rellena de ingredientes dulces o salados que se

frie en abundante aceite o se cuece al horno.

Tabla 10. Empanada.

DILUCION COLIFORMES E. COLI SALMONELLA

1/10 10 0 0
1/100 0 0 0
1/1000 0 0 0

Fuente: Elaborado por los autores.
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Jugo de naranja

La naranja es una fruta citrica obtenida del naranjo dulce (Citrus x sinensis), del
naranjo amargo (Citrus x aurantium) y de naranjos de otras variedades o hibridos, de
origen asidtico.l Es un hesperidio carnoso de cdscara mds o menos gruesa y endurecida
y su pulpa estd formada tipicamente por once gajos u hollejos llenos de jugo, el cual

contiene mucha vitamina C, flavonoides y aceites esenciales.

Tabla 11. Jugo de naranja.

DILUCION COLIFORMES E.COLI SALMONELLA

1/10 0 0 0
1/100 0 0 0
1/1000 0 0 0

Fuente: Elaborado por los autores.
Jugo de fresa

La fresa o frutilla (Fragaria) es un género de plantas rastreras estoloniferas de la
familia Rosaceae. agrupa unos 400 taxones descritos, de los cuales solo unos 20 estin
aceptados. Son cultivadas por su fruto comestible (eterio) llamado de la misma manera:

fresa o en algunos paises hispanoamericanos, frutilla.

Tabla 12. Jugo de fresa.

DILUCION COLIFORMES E.COLI SALMONELLA

1/10 0 0 0
1/100 0 0 0
1/1000 0 0 0

Fuente: Elaborado por los autores.
Mango

El mango de la especie Mangifera indica es una fruta jugosa (mds especificamente
una drupa) y tiene numerosas variedades con formas, colores, texturas y sabores muy

variables.


https://es.wikipedia.org/wiki/Fruta
https://es.wikipedia.org/wiki/Citrus
https://es.wikipedia.org/wiki/Citrus_%C3%97_sinensis
https://es.wikipedia.org/wiki/Citrus_%C3%97_aurantium
https://es.wikipedia.org/wiki/Asia
https://es.wikipedia.org/wiki/Hesperidio
https://es.wikipedia.org/wiki/Vitamina_C
https://es.wikipedia.org/wiki/Flavonoide
https://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_esencial
https://es.wikipedia.org/wiki/G%C3%A9nero_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Planta_de_gu%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Estol%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Rosaceae
https://es.wikipedia.org/wiki/Fruto
https://es.wikipedia.org/wiki/Eterio
https://es.wikipedia.org/wiki/Drupa
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Tabla 13. Mango.

DILUCION COLIFORMES E. COLI SALMONELLA

1/10 0 0 0
1/100 0 0 0
1/1000 0 0 0

Fuente: Elaborado por los autores.
Encebollado de pescado

El encebollado cuyo significado genérico es comida aderezada con mucha cebolla y
sazonada con especias, es un caldo de pescado que contiene albacora, yuca, tomate, cebolla

colorada, cilantro, aji en polvo, comino y otras especias.

Tabla 14. Encebollado de pescado.

DILUCION COLIFORMES E. COLI SALMONELLA

1/10 12 0 0
1/100 136 0 0
1/1000 20 0 0

Fuente: Elaborado por los autores.

Ensalada de frutas

Es una mezcla de variadas frutas cortadas en trozos pequefos, aderezada con aztcar
(o edulcorante), licor o zumo de frutas, muy tipica en algunos paises donde se toma

como postre. También es llamada macedonia de frutas

Tabla 15. Ensalada de frutas.

DILUCION COLIFORMES E.COLI SALMONELLA

1/10 69 0 7
1/100 50 0 2
1/1000 3 0 0

Fuente: Elaborado por los autores.


https://es.wikipedia.org/wiki/Yuca
https://es.wikipedia.org/wiki/Tomate
https://es.wikipedia.org/wiki/Allium_cepa
https://es.wikipedia.org/wiki/Allium_cepa
https://es.wikipedia.org/wiki/Coriandrum_sativum
https://es.wikipedia.org/wiki/Aj%C3%AD
https://es.wikipedia.org/wiki/Fruta
https://es.wikipedia.org/wiki/Postre
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Helado de cono

Es un alimento congelado que por lo general se hace de productos licteos tales como

leche o crema en un cono de galleta

Tabla 16. Helado de cono.

DILUCION COLIFORMES E. COLI SALMONELLA

1/10 62 0 500
1/100 34 0 301
1/1000 0 0 29

Fuente: Elaborado por los autores.
Algodén de azicar

El algodén de azicar (también llamado nube o nube de algodén) es una golosina muy
popular en todo el mundo, formada por hilos de azicar derretido enredados alrededor de

un palo, cono o sin ninguno

Tabla 17. Algodén de azicar.

DILUCION COLIFORMES E. COLI SALMONELLA

1/10 15 0 0
1/100 140 0 0
1/1000 30 0 0

Fuente: Elaborado por los autores.

Huevo de codorniz

La codorniz comin (Coturnix coturnix) es una especie de ave galliforme de

la familia Phasianidae ampliamente distribuida por Eurafrasia.

Tabla 18. Huevo de codorniz.

DILUCION COLIFORMES E. COLI SALMONELLA

1/10 20 0 0
1/100 130 0 0
1/1000 81 0 0

Fuente: Elaborado por los autores.


https://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
https://es.wikipedia.org/wiki/Golosina
https://es.wikipedia.org/wiki/Especie
https://es.wikipedia.org/wiki/Aves
https://es.wikipedia.org/wiki/Galliformes
https://es.wikipedia.org/wiki/Familia_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Phasianidae
https://es.wikipedia.org/wiki/Eurafrasia
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Gelatina

Es un coloide gel, es decir, una mezcla semisélida a temperatura ambiente,
incolora, translicida, quebradiza e insipida y se combina con varios sabores. Se trata de

una proteina compleja, un polimero compuesto de aminodcidos.

Tabla 19. Gelatina.

DILUCION COLIFORMES E. COLI SALMONELLA

1/10 6 0 0
1/100 0 0 0
1/1000 0 0 0

Fuente: Elaborado por los autores.

Michelada (sin alcohol)

Es una bebida que se prepara mezclando jugo de una fruta especifica, jugo de limén,

picante (chile en polvo o en copos) y sal, y agregando salsas sazonadoras.

Tabla 20. Michelada (sin alcohol).

DILUCION COLIFORMES E. COLI SALMONELLA

1/10 0 0 0
1/100 0 0 0
1/1000 0 0 0

Fuente: Elaborado por los autores.

Pizza

La pizza es una deliciosa receta que implica un pan plano, tipicamente redondo,
hecho con harina de trigo, levadura, agua y sal (a veces aceite de oliva). Generalmente se
cubre con salsa de tomate y mozzarella, y se hornea a alta temperatura en un horno de

leAa.


https://es.wikipedia.org/wiki/Coloide
https://es.wikipedia.org/wiki/Gel
https://es.wikipedia.org/wiki/Prote%C3%ADna
https://es.wikipedia.org/wiki/Pol%C3%ADmero
https://es.wikipedia.org/wiki/Amino%C3%A1cidos
https://es.wikipedia.org/wiki/Cocktail
https://es.wikipedia.org/wiki/Jugo_de_lim%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Chile_en_polvo
https://es.wikipedia.org/wiki/Sal_com%C3%BAn
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Tabla 21. Pizza.

DILUCION COLIFORMES E.COLI SALMONELLA

1/10 29 0 3
1/100 2 0 3
1/1000 0 0 0

Fuente: Elaborado por los autores.

Espumilla (sin proteccion, al aire libre)

Tabla 22. Espumilla (sin proteccion, al aire libre).

DILUCION COLIFORMES E.COLI SALMONELLA

1/10 31 0 5
1/100 7 0 0
1/1000 0 0 0

Fuente: Elaborado por los autores.

Discusiéon

Con base en los resultados obtenidos, se identificé que de un total de 21 muestras de
alimentos 2 de ellos presentan mayor contaminacién son los que se sirven frios tales como:
chochos y los helados de cono, puesto que, luego de analizar las muestras se conocié
el predominio de patégenos como coliformes y salmonella, sin embargo, al analizar la
presencia de E. Coli no se encontré en ningun alimento, de acuerdo con la descripcién
de la escala del semaforo de la inocuidad alimentaria dando como resultado que en este

estudio presente un riesgo medio de contaminacién.

Todo esto se le atribuye al incorrecto manejo en cuanto a la conservacién de los
alimentos por lo que se recomienda seguir la normativa mundial de manejo de alimentos
de la OPS, con el fin de reducir los riesgos biolégicos e inocuidad de los alimentos, debido
a que, puede causar enfermedades infecciosas o intoxicaciones por una gran cantidad de

patdgenos en los alimentos.

Segin un estudio realizado por Curay (2019), el mercado de valle de Quito manifiesta
que los alimentos mds contaminados son los alimentos frios con una prevalencia del
50% causando gran riesgo de contaminacién biolégica dado por la falta de técnica en
la inocuidad de los alimentos. Por otro lado, en este estudio del 2019 los patégenos mds

comunes fueron E.coli, coliformes, aerobios y E. aureus.
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De igual forma, en un estudio realizado por Ramos (2023), en un mercado de San
Martin de Porres da a conocer que el patdgeno que se presenta con mayor frecuencia en

los alimentos es el coliforme seguida de la salmonella en una menor incidencia.

Cabe recalcar que, el riesgo de inocuidad alimentaria se le otorga al estado de los
alimentos, es decir, si estin cocidos, frios o congelados. Es asi como Palomino (2018),
manifiesta que en primer lugar esta los alimentos semi-cocidos, en segundo lugar, los
alimentos frios y finalmente los alimentos cocidos. Por otro lado, Curay (2019), afirma

que lo alimentos con mds riesgo biolégico son los liquidos y congelados.

Asimismo, Chuquirima (2021), manifiesta que existe una prevalencia de enterobacterias
en los jugos y se debe a la mala manipulacién de la fruta y la falta de sanitizacién de los
utensilios, sin embargo, en el presente estudio en las muestras de los jugos no se encontré

ninguna muestra de patégenos.

Conclusién

A lo largo de este estudio se logré evaluar el riesgo y la inocuidad de los alimentos
expedidos por los vendedores ambulantes en la cuidad de Cafar desde diciembre de 2021
hasta octubre de 2023, siendo los que se sirven frios debido a la presencia de una mayor
contaminacion; se llegd ala conclusién de que los patégenos mds comunes son: los coliformes
y la salmonella porque se encontraron en gran prevalencia en los alimentos en estudio.
Todo esto se debe a la falta de higiene, por un incorrecto proceso de almacenamiento,
por la falta de sanitizacién de los utensilios y sobre todo por la falta de uso de guantes,

mascarilla y cofia de los que preparan los alimentos.

La principal limitacién de este estudio fue el tamano de la muestra puesto que fue
reducida, sin embargo, se logré identificar el riesgo y la inocuidad de los alimentos. En
cambio, la fortaleza fue la colaboracién de los vendedores ambulantes de la cuidad de
Canfar, ya que nos permitieron tomar las muestras de sus productos. Vale recalcar que, el
disefo de la investigacién empleado en este trabajo fue un andlisis descriptivo longitudinal

con un muestreo aleatorio.

Finalmente, se recomienda controlar los factores de riesgo bioldgico y sobre todo
cumplir las normas establecidas por la OPS con el fin de evitar enfermedades por ETA,
ademds, se puede implementar cursos, charlas o capacitaciones a los vendedores ambulantes

para el correcto manejo de los alimentos.
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Abstract

Foodborne diseases are, worldwide, one of the most widespread problems with the
greatest impact on people’s health, generally affecting the low-income population,
children, pregnant women and the elderly, according to the PAHO salmonellosis,
gastrointestinal diseases and infection by Escherichia coli, coliforms among others,
sicken more than 582 million people worldwide and kill more than 350 thousand every
year. These diseases are due to the ingestion of unhealthy food such as undercooked
animal meat, fruits and vegetables contaminated with feces or pesticides, and raw
marine shellfish, mentioning accelerated urbanization and the fast pace of life as one
of the main factors, which makes people consume more meals prepared outside the
home, which may not be handled or prepared properly, the present work allowed us to
evaluate the risk and safety of food sold by street vendors in the city of Cafiar, based
on a longitudinal descriptive analysis study, randomly, with random sampling, where
coliforms and salmonella were found among the main microorganisms present in the
samples analyzed
Keywords: Biological risks; food safety; disease; microorganisms, Food analysis.

Resumo

As doencas transmitidas por alimentos constituem, em todo o mundo, um dos
problemas mais difundidos e com maior impacto na salude das pessoas, afetando, em
geral, a populacdo de baixa renda, criancas, gestantes e idosos. De acordo com a
OPAS, a salmonelose, as doencas gastrointestinais e a infeccao por Escherichia coli e
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coliformes, entre outras, adoecem mais de 582 milhdes de pessoas em todo o mundo
e matam mais de 350.000 a cada ano. Essas doencas sdo devidas a ingestdo de
alimentos ndo saudaveis, como carne animal mal cozida, frutas e vegetais contaminados
com fezes ou pesticidas e frutos do mar crus, mencionando como um dos principais
fatores a urbanizacdo acelerada e o ritmo de vida acelerado, que faz com que as
pessoas consumam mais refeicdes preparadas fora de casa, que podem nado ser
adequadamente manipuladas ou preparadas, O presente trabalho nos permitiu avaliar
O risco e a seguranca dos alimentos vendidos por vendedores ambulantes na cidade
de Caflar, com base em um estudo de andlise descritiva longitudinal, ao acaso, com
amostragem aleatdria, em que coliformes e salmonelas foram encontrados entre os
principais microrganismos presentes nas amostras analisadas.
Palavras-chave: Riscos bioldgicos; seguranca alimentar; doencas; microrganismos;
andlise de alimentos.
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