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RESUMO

A busca por alimentos de preparo rapido e facil, e a0 mesmo tempo com potencial nutritivo adequado,
tem favorecido a industrializagdo e 0 aumento do consumo de produtos cdrneos emulsionados, entre eles,
a salsicha. Com o objetivo de avaliar a qualidade desses produtos, foram realizadas analises fisico-quimicas
e microbioldgicas em amostras de salsichas de diferentes marcas comercializadas a granel. Das amostras
analisadas, 58,33% mostraram contagem para Staphylococcus coagulase positiva acima do limite permitido
pela legislacdo vigente. Nos exames fisico-quimicos, em 50% das marcas analisadas foram detectados
teores de proteina, de carboidratos totais e de amido em discordancia com os valores estabelecidos pela
legislagao. Foi também constatado que 25% das marcas demonstraram contetido de gordura acima do
permitido.

Palavras-chave. produto cdrneo emulsionado, Staphylococcus coagulase positiva, saide publica.

ABSTRACT

Demanding for foods of rapid and easy preparation, and also with adequate nutritional potential has
favored to increase the consumption and the industrialization of emulsified meat product and among them
the sausage. Aiming at assessing the quality of these products, the physical-chemical and microbiological
analyses were performed in different brands of sausages commercialized in bulk. Of the analyzed samples,
58.33% showed coagulase positive Staphylococcus counting higher than the limit allowed by the legislation
in force. The physical-chemical analysis showed that in 50% of tested sausage brands the protein, total
carbohydrates and starch contents were in disagreement with the values established by the legislation.
It was also found that 25.00% of the analyzed brand showed the fat contents above the permitted values.
Keywords. emulsified meat product, coagulase positive Staphylococcus, public health.
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INTRODUCAO

Na atualidade, em funcéo da escassez do tempo, é
cada vez mais evidente a busca por alimentos de preparo
rapido’. Esse contexto tem favorecido a industrializagio e
o consumo de produtos alimenticios que ndo demandem
muito tempo de preparo. Prova disso, os produtos
carneos industrializados tornaram-se opg¢ao crescente
entre a populagao’.

A salsicha tipo hot-dog destaca-se como um
dos produtos carneos emulsionados mais populares’,
representando um importante segmento das carnes
industrializadas. Segundo Datamark?!, o volume de
salsichas produzidas no Brasil no ano de 2008 atingiu
511.196 toneladas, e estima-se que em 2013 a produgédo
atinja 701.140 toneladas.

Devido a demanda do consumidor, é comum
encontrar  salsichas sendo  comercializadas na
forma a granel. No entanto, condigdes inadequadas
de armazenamento durante a sua distribuicio e
comercializagdo podem interferir de forma negativa na
qualidade microbioldgica desses produtos, podendo
provocar toxinfecgdes alimentares em seus consumidores,
eassim, se constituindo em um problema de satde publica.

O presente estudo objetivou avaliar a qualidade
microbioldgica e fisico-quimica de salsichas tipo hot-dog
comercializadas a granel.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas e analisadas 24 amostras de
diferentes marcas de salsichas conhecidas nacionalmente e
comercializadas em mercado varejista da regido sudoeste do
Parana. No momento da coleta das amostras, considerou-se
um periodo de dez dias apds a fabricagao das salsichas.

Com o intuito de avaliar se as amostras atendiam
aos requisitos fisico-quimicos preconizados pela
legislagao®, as mesmas foram analisadas quanto aos
teores de umidade, cinzas e proteina total®. Os lipidios
totais foram extraidos segundo método proposto por
Bligh e Dyer’, e os teores de carboidratos obtidos por
diferenca entre 100% e a soma dos percentuais de
umidade, cinzas, proteinas e lipidios totais®. Os teores
de amido foram determinados conforme preconizado
na Instrugdo Normativa n° 20/1999 do Ministério da
Agricultura e do Abastecimento’. O valor caldrico
foi obtido pela somatdria dos teores de carboidratos
e proteinas, multiplicados por quatro, e de lipideos,
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multiplicados por nove. O teor de extrato seco total foi
obtido pela soma dos percentuais de cinzas, proteina,
lipidios e carboidratos, sendo a determina¢do do teor
de gordura no extrato seco realizada por modo indireto,
considerando a razdo entre o teor de gordura e o teor de
extrato seco total das salsichas.

As andlises microbioldgicas foram realizadas
assim que as amostras chegaram aos laboratérios da
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, campus
Francisco Beltrdo. Para a determinagdo de coliformes
termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva e
Salmonella sp., seguiu-se a metodologia definida pela
Instru¢do Normativa do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento n° 62/2003'.

Os resultados das andlises fisico-quimicas foram
submetidos aos calculos de média, desvio padrao e
Analise de Variancia (ANOVA), sendo posteriormente
aplicado teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia,
na compara¢ao das médias'’.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados fisico-quimicos das amostras de
salsichas analisadas estao apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Composi¢do centesimal e pardmetros fisico-quimicos de
salsichas comercializadas a granel

. Marcas de Salsichas
Parametros
B C D
. 62,12 +0,04* 49,71 + 0,05 49,75 + 0,22 59,88 + 0,02¢
Umidade (%)
CV(%) 0,06 CV(%)0,10 CV(%)0,44 CV(%) 0,03
. 3,09 +£0,01* 3,14 +0,03* 3,21 +0,02° 2,39 + 0,04¢
Cinzas (%)
CV(%) 0,32 CV(%) 0,95 CV(%)0,62 CV(%) 1,67
, 12,15 £ 0,04* 11,97 +0,16* 9,22 +0,04* 12,08 + 0,08
Proteinas (%)
CV(%) 0,33 CV(%) 1,34 CV(%) 0,43 CV(%) 0,66
. 17,04 +0,19° 28,09 + 0,15° 31,08 + 0,09° 18,57 + 0,09¢
Lipidios (%)
CV(%) 1,11 CV(%) 0,53 CV(%)0,29 CV(%) 0,48
Carboidratos 5,59 + 0,01* 7,08 +0,02® 6,78 +0,01¢ 7,09 + 0,02°
(%) CV(%) 0,18 CV(%) 0,28 CV(%)0,15 CV(%) 0,28
. 1,23 +£0,01* 2,08 0,02 1,14 +0,01* 2,66 + 0,02°
Amido (%)
CV(%) 0,81 CV(%)0,96 CV(%)0,88 CV(%) 0,75
Extrato seco 37,87 +0,01* 50,28 + 0,01* 50,29 + 0,01* 40,13 £ 0,01°
total CV(%) 0,03 CV(%)0,02 CV(%)0,02 CV(%) 0,02
GES 44,99 +0,01* 55,87 £0,01* 61,80 +£0,11* 46,27 + 0,09*
CV(%) 0,02 CV(%) 0,02 CV(%)0,18 CV(%) 0,19
Valor 224,32 £ 0,11 328,77 £ 0,14* 343,72 £ 0,02* 247,41 £ 0,01°
calérico CV(%) 0,05 CV(%)0,04 CV(%)0,04 CV(%)0,01

Os resultados sdo médias de 18 replicatas com as respectivas estimativas
do desvio padrao. Valores na mesma linha seguidos de letras iguais nao
diferem entre si (p > 0,05). [Anédlise de varidncia — ANOVA e Teste de
Tukey]. CV = coeficiente de variagao = (desvio padrao/média) x 100.
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Os resultados das analises fisico-quimicas
demonstraram que todas as amostras referentes a
marca A se apresentaram em conformidade com a
legislagao pertinente. Em contrapartida, a marca B, por
ter apresentado valores médios acima de 7,00% para
carboidratos totais e 2,00% para amido, apresentou-se em
desacordo com os valores preconizados pela legislagao
brasileira®, apresentando também o segundo maior valor
de lipidios totais (p < 0,05%) entre as marcas avaliadas.
Mariath et al." relataram que a obesidade é vista como um
problema de satide publica e comprovaram que a ingestao
de alimentos com altos teores de gorduras saturadas foi a
principal causa do aumento de peso corporal.

As salsichas referentes a marca C, por
apresentarem conteudo proteico abaixo de 12,00%
e percentual de gordura total acima de 30,00%, se
encontravam em desacordo com a legislagdo. Assim
como a marca B, as salsichas da marca D apresentaram
teores de carboidratos totais e amido acima dos valores
maximos preconizados pela Instru¢dio Normativa n°
4/2000° sendo responsaveis pelos maiores valores (p
< 0,05%) observados para esses parametros durante o
estudo. O uso de amido em formulagdes carneas tem o
objetivo de conferir maior uniformidade e textura mais
firme aos produtos emulsionados”. Em contrapartida,
o amido pode também contribuir para a redugio da
quantidade de matéria-prima e, conseguintemente,
para a redugdo do custo de produgio, o que tem levado
algumas industrias do setor a burlarem a legislagao
quanto a quantidade desse ingrediente nas formulagdes
de seus produtos.

As amostras de salsichas analisadas por Kawaiti et
al."”’ apresentaram valores médios de umidade, proteina
total, gordura total, carboidratos e amido na ordem de
56,47%,14,10%, 22,91%, 2,49% e 1,92%, respectivamente,
valores semelhantes aos verificados neste estudo.

Os resultados microbiolégicos das amostras de
salsichas analisadas sao apresentados na Tabela 2.

Segundo a RDC n° 12/2001", o limite maximo
permitido para coliformes a 45 °C, Staphylococcus
coagulase positiva e Salmonella sp. em produtos carneos
cozidos, incluindo as salsichas, ¢ de 1 x 10° NMPg",
3 x 10° UFC.g' e auséncia em 25 g do alimento,
respectivamente. Como pode-se observar na Tabela 2,
em nenhuma das amostras foi verificada a presenca de
Salmonella sp. As contagens de coliformes a 45 °C foram
consideradas aceitdveis para embutidos processados, no
entanto, foi verificado que todas as marcas apresentaram

amostras com contagens de Staphylococcus coagulase
positiva acima dos valores maximos preconizados
pela legislacdo', indicando, portanto, que as salsichas
analisadas podem ser tidas como um problema de satde
publica.

Tabela 2. Resultados das analises microbioldgicas de salsichas
comercializadas a granel

Coliformes  Staphylococcus  Salmonella
Marcas Coletas 45°C coagulase (+) spp-

(NMP.g')* (UFC.g")** (em 25 g)

1° < 3,0 3,4 x 10° Auséncia

22 <30 2,4 x 10? Auséncia

A 3@ < 3,0 2,4 x 10? Auséncia
42 <30 4,1 x10° Auséncia

52 <30 3,7 x 10° Auséncia

6* <30 1,3 x 10? Auséncia

12 <30 3,8 x10° Auséncia

22 <30 4,6 x 10° Auséncia

B 3t <30 7,9 x 10? Auséncia
42 <30 4,4 x 10? Auséncia

5 <30 3,0 x 10? Auséncia

6* <30 2,9 x 10? Auséncia

1? <30 3,0 x 10? Auséncia

22 <30 3,2x10° Auséncia

c 3 <30 3,5 % 10° Auséncia
42 <30 3,8 x10° Auséncia

5 <30 4,4 x 10° Auséncia

6* <30 4,8 x 10? Auséncia

1? <30 4,6 x 10* Auséncia

2@ <30 3,9 x 10° Auséncia

D 3t <30 4,7 x 10° Auséncia
42 <30 4,4 x 10° Auséncia

5 <30 4,1 x 10° Auséncia

6 <30 3,4 x 10° Auséncia

*NMP.g': Numero mais provavel por grama. **UFC.g": Unidades
formadoras de colonias por grama.

Em estudo realizado por Martins et al.”®, ficou
constatado que 22,00% e 28,00% das amostras de
salsichas hot-dog comercializadas a granel apresentaram
contaminagdo por coliformes termotolerantes e
Staphylococcus coagulase positiva, respectivamente,
sendo que 12,00% e 14,00% das embaladas a vacuo
também apresentaram contagens para coliformes
termotolerantes e Staphylococcus coagulase positiva
acima do méaximo permitido pela legislagio vigente.
No mesmo estudo foi detectada presenca de Salmonella
sp. em 6,00% das amostras comercializadas a granel.
Segundo os mesmos autores, a contaminagio do
alimento por coliformes e Staphylococcus coagulase
positiva pode indicar falta de procedimentos de Boas
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Préticas de Fabricacdo, tratamento térmico ineficiente,
recontaminagdo apos tratamento térmico, tempo e/ou
temperatura de armazenamento inadequados, ou ainda
acondicionamento em embalagens contaminadas ou
exposi¢do do alimento ao ambiente.

CONCLUSAO

Sob o aspecto microbioldgico, todas as marcas de
salsichas analisadas estavam imprdprias para consumo
humano. Os resultados fisico-quimicos demonstraram
que 75% das marcas avaliadas apresentaram teores de
proteina, gordura, carboidratos e amido divergentes aos
valores estabelecidos pela legislacao brasileira.

Os resultados obtidos e o elevado consumo
de produtos carneos emulsionados comercializados a
granel, bem como a existéncia de poucos estudos sobre
a qualidade de salsichas, indicam, especialmente as
autoridades sanitdrias, a necessidade de maior controle na
produgédo e comercializagdo como pratica fundamental
na defesa da satude do consumidor.
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