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AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE SALSICHASUTILIZADASEM

CACHORRO QUENTE NA CIDADE DE DRACENA.

RESUMO - Foram coletadas mensamente durante o periodo, de janeiro a junho, 52
amostras de salsichas utilizadas no cachorro quente fornecidos por 10 estabelecimentos
comerciais do tipo barracas de cachorro quente, da cidade de Dracena. O objetivo do projeto
foi avaliar as condicdes microbiolégicas das salsichas utilizadas em cahorro quente de
estabel ecimentos comerciais tipo barraca, fornecidos em relacdo aos principais patégenos
causadores de intoxicagdes alimentares. Foram isolados 8 cepas de Escherichia coli, e4
cepas de Clostridium sulfito redutor e nenhuma cepa de Salmonella sp. O nivel de
contaminacdo encontrada foi ato sendo que 35% dos estabelecimentos apresentaram
contaminacdo estando insatisfatorio para a presenca de bactérias aerdbias mesofilas e 22%
para coliformes fecais. A contaminacdo s diversos estabelecimentos comerciais foram
semelhantes exceto para o estabelecimento 3 que apresentou uma contaminagdo superior
para Bactérias aerdbias mesofilasem relacdo aos outros estabel ecimentos. A contaminagao
apresentada nos estabel ecimentos comerciais analisados, sugere uma falta de cuidado com a
higiene, e coloca a salde os consumidores em risco. Este problema requer maiores
cuidados com a higiene por parte dos donos dos estabel ecimentos e também uma melhor
atuacdo dos érgaos responsaveis. As toxiinfecgdes alimentares de origem microbiana tém
sido reconhecidas como o problema de salde publica mais abrangente no mundo atua e
causa importante na diminuicdo da produtividade, das perdas econdémicas que afetam 0s
paises, empresas e simples consumidores.

EVALUATION MICROBIOLOGYC OF SAUSAGESUSED IN HOT DOG
IN THE DRACENACITY.

EVALUACION QUE MICROBIOLOGYC DE SALCHICHASUSO EN EL PERRO
CALIENTE EN LA CIUDAD DE DRACENA.



ABSTRACT: We collected monthly during the period, of January to June, 52 samples d
sausages used in the hot dog supplied by 10 commercia establishments of the type huts of hot
dog, of the Dracena city. The objective of the project was to evaluate the conditions
microbiology of the sausages used in hot dog of establishments commercialtype hut, supplied
in relation to the principa strains of aimentary intoxications. We isolated 8 Escherichia coli
strains, and 4 Clostridium strains and any Salmonella sp strains.The level of found
contamination was high be 35% of the establishments show contamination being unsatisfactory
for the presence of bacterias aerobic mesofilic and 22% for fecal coliformes. The
contamination of the several commercial establishments went similar except for the
establishment 3 that show a superior contamination for Bacterias aerobic mesofilic in relation
to the other establishments. The contamination showed in the analyzed commercia
establishments, suggests a care lack with the hygiene, and it places the health the consumersin

risk. This problem requests larger cares with the hygiene on the part of the owners of the
establishments and also a better performance of the responsible organs.The alimentary toxin
infection of microbial origin have been recognized as the problem of including public health in
the current world and it causes important in the decrease of the productivity, of the economical
losses that affect the countries, companies and simple consumers.

INTRODUCAO

Segundo a Organizagdo Mundial da Saide (OMS), "a aimentacdo deve ser
disponivel em quantidade e qualidade nutricionamente adequadas, além de ser livre de
contaminagbes que possam levar ao desenvolvimento de doencas de origem alimentar”.
Alimentos contaminados s80 nocivos a salde das pessoas que 0Ss consomem, provocando
diversas enfermidades. Dados demonstram que os agentes etiol 6gicos sdo, na maioria das
vezes, microorganismos, e a contaminacdo pode ocorrer em diversas fases do
processamento do alimento. Dessa forma, sdo necessarias medidas de controle em todas as
etapas do processamento: colheita, conservacgéo, manipulacdo, transporte, armazenamento,

preparo edistribuicdo dos alimentos (BOULOS, 1999).

Dentre as doencgas transmitidas pelos aimentos, tém-se as de origem fisica,
qguimica e microbiologica (GERMANO et al., 2000). As toxiinfecgdes alimentares de

origem microbiana tém sido reconhecidas como o0 problema de salde publica mais



abrangente no mundo atual e causa importante na diminuicéo da produtividade, das perdas
econdmicas que afetam os paises, empresas e simples consumidores (MICHELOTTI et al.,

2002; NASCIMENTO, 2002).

Bactérias patogénicas que se destacam na maioria das infeccdes e toxiinfeccdes
alimentares como Listeria monocitogenes, Salmonella spp., Escherichia coli, Clostridio
Sulfito Redutor e Estafilococos coagulase positivo, estdo entre 0s principas
microorganismos que causam preocupacdo em relacdo a carnes cruas e processadas e a

ambientes de plantas avicolas (BOULOS, 1999).

OBJETIVO

O objetivo do projeto foi avaliar as condi¢cbes microbiolégicas das salsichas
utilizadas em cahorro quente de estabelecimentos comerciais tipo barraca, fornecidos em

relacdo aos principais patdgenos causadores de intoxicagbes alimentares.

MATERIAL E METODOS

As andlises microbioldgicas das amostras provenientes das barracas de cachorro
quente foram realizadas no Laboratério de Microbiologia de Alimentos do Departamento
de Zootecnia da Universidade Estadual Paulista campus de Dracena totalizando 52

amostras coletadas.

M étodo de andlise

Foram coletadas mensalmente durante o periodo, de janeiro a junho, 52 amostras
de salsichas utilizadas no cachorro quente fornecidos por 10 estabelecimentos comerciais

do tipo barracas de cachorro quente, da cidade de Dracena.



Todas as 52 amostras foram submetidas as andlises microbiolégicas. A
metodologia empregada para a pesquisa de Salmonella spp. (auséncia em 25 @),
determinacéo de coliformes totais e fecais (nUmero mais provavel) e a contagem de
estafilococos coagulase positivo foram a convencional proposta pelo (MINISTERIO DA
AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, 2003). Também foi determinado a
contagem de clostridio sulfito redutor pela metodologia convencional ( MINISTERIO DA

AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, 2003).

RESULTADOS

Foram coletadas 52 amostras de salsichas utilizadas no lanche de cachorro quente
fornecidos por 10 estabelecimentos comerciais. Das amostras analisadas 35% das salsichas
apresentaram apresentarem contaminagcdo por bactérias aerobias mesofilas, 22% das

amostras apresentaram contaminagéo por coliformes fecais e 25% por Saphylococcus

coagulase + . Todas essas amostras apresentaram contaminacdo com valores superiores ao
limite aceitavel para o consumo. Nenhuma amostra apresentou contaminagdo por

Salmonella sp. (Tabela 1).

Das 52 amostras de salsichas foram isolados 8 cepas de Escherichia coli e 4
cepas de Clostridium sulfito redutor e nenhuma cepa de Salmonella sp (Tabela 2). As
condicdes higiénicas dos estabelecimentos foram semelhantes, apenas o0 estabelecimento 3
apresentou uma maior contaminagdo por Bactérias aerdbias mestfilas se comparado com os

outros estabel ecimentos.

Tabela 1. Resultados de andlise microbiol 6gica realizadas em salsichas utilizadas

em cachorros-quentes vendidos no comércio ambulante da cidade de Dracena- SP.



Andlise Limite aceitave Resultado

Insatisfatorio
Salsichas (%)
Bactérias aerdbias mesifilas 10> UFC/g 35
Coliformes totais 10% UFClg 22
Saphylococcus coagulase + 10® UFC/g 25
Salmonella Auséncias em 259 0

N=52

Tabela 2. Distribuicdo das amostras de salsichas, com resultados microbiol égicos
insaisfatorios, utilizadas em cachorro-quente nos estabel ecimentos comerciais da cidade de

Dracena— SP.

Estabel ecimento Bactérias aerdbias Coliformes Saphylococcus Salmonella sp

(barracas de cachorro-quente) mesofilaS totais coagulase +




N° de amostrasinsatisfatérias

1 3 4 5 0
2 2 1 2 0
3 6 0 1 0
4 1 2 1 0
5 1 2 1 0
6 1 1 1 0
7 1 0 0 0
8 1 1 1 0
9 1 0 1 0
10 1 0 0 0
N=52

Durante o preparo dos aimentos deve ser removido qualquer adorno que néo
possa ser adequadamente desinfetado ou que possa cair no alimento e o manipulador deve

ter o cuidado de manter suas unhas aparadas, limpas e sem esmalte (LUCCA, 2000).

Devido a grande importancia do comércio ambulante de aimentos, algumas
medidas deveriam ser adotadas, como desenvolvimento e aplicacdo de rormas sanitérias
adequadas para a venda ambulante, oferta de cursos de capacitacdo aos vendedores,
estabelecimento de sistema de vigilancia e informagdo epidemiolégica de doencas
transmitidas por aimentos de rua e aplicagdo do sistema HACCP, como estratégia para a

prevencdo de contaminagdes. Outras medidas, como a adogao de politicas de regularizagéo,



concessao de licencas e mecanismos de controle da atividade, entre outras, também

deveriam ser adotadas (GARCIA-CRUZ, 2000).

Tendo em vista 0 exposto, pela falta de dados oficiais e pesquisas cientificas sobre
0 comércio de adimentos de rua no Brasil, propfe-se que sgjam redizados estudos

adicionais.

CONCLUSAO

Uma proporcdo significativa de cachorrosquentes comercializados por
ambulantes em Dracena apresentaram qualidade higiénica insatisfatéria.  Dos
estabel ecimentos analisados, as superficies de manuseio de alimentos apresentaram higiene
inadequada. Cerca de 35%, apresentou contaminacdo por coliformes fecais. Com base
nestas observagdes € recomendavel a realizacdo de programas de treinamento de
vendedores ambulantes, de forma a capacité|os quanto a técnicas de higienizagdo do local

de trabalho, de preparo higiénico dos lanches e de higiene pessoal.
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