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Resumo: Doencas transmitidas por alimentos € um problema de saude publica.
Esse trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbiol6gica de salsichas
tipo hot dog comercializadas em Arapongas-PR. Foram realizadas analises
microbiolégica de acordo com a RDC n® 12 de 2001 em 8 amostras de salsicha
embaladas & vacuo e reembaladas em bandeja. Todas amostras obtiveram
valores adequados nas analises. Conclui-se que existe a necessidade de reforcar
a execugao de Boas Praticas de Fabricacéo.
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Abstract: Foodborne illness is a public health problem. This study aimed to
evaluate the microbiological quality of sausage hot dog type sold in Arapongas-
PR. Microbiological analyzes were performed according to RDC No. 12 2001 8
sausage samples vacuum packed and repacked in tray. All samples obtained
appropriate values in the analysis. We conclude that there is a need to strengthen
the implementation of Good Manufacturing Practices.
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Introducao: A escassez do tempo gera a evidente busca por alimentos de
preparo rapido e de facil acesso, o que torna a alimentagdo baseada em lanches
e alimentos industrializados, com isso a industria de alimentos lucra com o
oferecimento de produtos alimenticios pré-preparados, congelados, enlatados e
também produtos carneos industrializados, os quais tornaram-se opgao crescente
entre a populacdo. Os alimentos que mais originam intoxicacées e infeccbes
alimentares sdao os de origem animal, por sofrerem maior risco de alteracdes,
devido seu rapido processo de decomposicdo. As doengas transmitidas por
alimentos, que sao consideradas como problema de saude publica expressam a

necessidade da avaliagdo higiénico sanitaria e padrdes microbiolégicos dos



alimentos, assim justifica a importancia desse estudo. O objetivo desse estudo foi
avaliar a qualidade microbiolégica de salsichas tipo hot dog comercializadas em
Arapongas-PR. A avaliagao foi realizada com o auxilio da Instru¢do Normativa n®
62 (MAPA), que estabelece e oficializa métodos analiticos voltadas as andlises
microbiolégicas para controle de produtos de origem animal e agua. Em
laboratério de microbiologia foi realizado deteccdo de Salmonella sp,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Coliformes totais em 8 amostras de
salsicha hot dog, sendo 4 amostras embaladas a vacuo e 4 amostras
reembaladas em bandeja, os valores obtidos foram analisados comparando com
a margem de presenga de microrganismos estipulada pela RDC n° 12 de 2001.

Referencial teérico: Segundo BORGES, 2011 embutidos sao alimentos
constituidos por carne condimentada em forma geralmente simétrica, que sao
introduzidos sob pressdo em recipientes envoltérios de origem organica ou
inorganica, sendo a salsicha um alimento embutido. MACHADO et al, 2014, cita
que a caracteristica marcante da salsicha hot dog é a cor, a qual decorre por ser
cozidas e/ou defumadas, e que ela é considerada como um dos produtos carneos
emulsionados mais prestigiado, onde sua a producao representa um consideravel
segmento das carnes industrializadas, movimentando o mercado e ganhando
cada vez mais a preferéncia do consumidor, sendo essa producao estimada pelo
IBGE em 900.000 toneladas para o ano de 2018. A salsicha representa 27% da
producéo total dos produtos industrializados embutidos, essa grande producao se
faz devido ao aumento no consumo de lanches como o cachorro-quente, que é
considerado o mais comercializado entre os alimentos prontos para o consumo, o
que se relaciona com o atual estilo de vida dos consumidores, que nos ultimos
anos busca por alimentos de preparo facil e rapido, onde as salsichas tipo hot dog
séo preferidas pela aceitabilidade e preco acessivel. (CARTAXO, 2015).

A saude do consumidor de embutidos pode ser abalada quando o consumo for
excessivo, pois sua composicdo compreende em grande quantidade de
conservantes, como o soOdio, portanto o consumo de salsicha em grande
quantidade pode favorecer a elevagao dos niveis de pressao arterial e alteragbes
da funcao de alguns 6rgaos como os rins, a toxicidade dos conservantes nitratos

e nitritos podem ocasionar sintomas como enrubescimento da face e das



extremidades e desconforto gastrointestinal. (LIMA, 2014). Além dos problemas
ocasionados pelos conservantes presentes em sua composi¢cdo, os alimentos
embutidos como a salsicha podem contribuir para o aumento de peso e acumulo
de gordura corporal por geralmente ser consumida acompanhada de carboidratos
simples, molhos industrializados e alimentos gordurosos. (ANVISA, 2013). As
ocorréncias das DTAs (Doengas Transmitidas por Alimentos) crescem sendo
caracterizada como um problema de saude publica, esse crescimento é devido ao
aumento da populagdo mais suscetiveis a doenca, ao maior consumo de alimento
fora de casa, o maior poder de aquisicdo de alimentos comercializados em vias
publicas, e a deficitaria fiscalizagdo dos servigos publicos para com a qualidade
dos produtos comercializados destinados a alimentacao. (CONTE, 2016). Faz-se
necessario o controle microbiolégico, por ser um fator relevante na qualidade do
produto e na saude do consumidor, na salsicha se torna ainda mais importante
pelo elevado valor nutricional e elevada quantidade de agua que a torna um
produto propicio ao desenvolvimento microbiol6gico, apesar de conter em sua
formulacdo sais e conservantes que minimizam esse desenvolvimento, a
avaliacdo de microrganismos beneficia a definicdo da qualidade, pois alguns
produtos carneos apresentam sinais tardios de ndo conformidade a qualidade.
(BAU et al, 2012).

Conclusao: Concluiu- se que os niveis de contaminacdo encontrados nas
amostras contidas em bandejas foram maiores em todas as analises quando
comparadas as amostras de embalagem a vacuo que obtiveram valores <10
UFC/g. Nos resultados de Stapylococcus aureus, Coliformes totais e Escherichia
coli, foi identificada maior manipulagao, afirmando que as amostras de menores
valores se caracterizam como melhores para consumo, acreditando que as
mesmas passaram por adequadas condigdes higiénico sanitaria em seu processo
de fabricagdo. A auséncia de salmonela sp obtida nas amostras e os valores
abaixo do limite estipulado pela RDC n® 12 de 2001, considera a salsichas
seguras, estando adequadas ao consumo, pois ndo foi encontrado alteracdes
microbiolégicas que comprometam sua procedéncia. Nos estabelecimentos
comerciais que reembalam as salsichas em bandejas, ou seja, nos

supermercados, a manipulacdo das salsichas nesse processo influencia na



qualidade higiénico sanitaria. O que reforca a necessidade de um treinamento
para 0 manipulador e revisdo ou mesmo implantacdo de BPF. A adicdo em
grande quantidade de aditivos na producao de salsicha impede o crescimento

microbiolégico, apesar disso, ndo trazem beneficios a saude do consumidor.
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