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Resumo

O ntimero crescente ¢ a gravidade de doengas transmitidas por alimentos tém aumentado consideravelmente o interes-
se do publico em relagio A seguranca alimentar. O comércio ambulante pode constituir um risco a sadde da populagio,
uma vez que os alimentos podem ser facilmente contaminados por micro-organismos patogénicos em razio das con-
di¢oes inadequadas do local do preparo ¢ a falta de conhecimentos de técnicas de manipulagio higiénica. Assim, esta
pesquisa teve por objetivo investigar a qualidade higiénico-sanitiria de cachorros-quentes vendidos por ambulantes no
municipio de Xanxeré, SC, por meio da verificagio da presenca de micro-organismos indicadores, coliformes totais
(35 °C), coliformes fecais (45 °C) e Salmonela spp. e conscientizar os ambulantes da importincia das boas priticas de
manipulagio por meio da entrega de pantletos com orientagdes e dicas sobre seguranga alimentar. Foram adquiridas
oito amostras de cachorros-quentes de seis pontos distintos do comércio ambulante desse tipo de lanche. Das amostras
analisadas para coliformes a 35 °C, 33,33% daquelas que antecederam a entrega do panfleto estavam contaminadas por
esse grupo, e 16,67% das amostras apresentaram-se contaminadas por coliformes totais ap6s a entrega do panfleto. Para
coliformes a 45 °C e Salmonella spp., 100% das amostras analisadas, tanto as que antecederam a entrega do panfleto e as
que a sucederam estavam isentas desses contaminantes. Os resultados permitiram concluir que as amostras de cachor-
ros-quentes avaliadas encontravam-se de acordo com os padrées microbioldgicos estabelecidos pela legislacio vigente
para os micro-organismos analisados, o que pode sugerir a existéncia de praticas higiénicas adequadas nos pontos de
venda pesquisados.

Palavras-chave: Cachorro-quente. Microbiologia. Boas priticas de fabricagio.

1 INTRODUCAO

O que caracteriza um alimento seguro é uma pergunta que invoca diferentes respostas, ¢ essencialmente, as
diferentes defini¢des sio dadas a partir do que constitui um risco significativo. De acordo com Jay (2005), a conscienti-
za¢ao humana sobre os micro-organismos nos alimentos procedeu ao estabelecimento da bacteriologia ou microbiolo-
gla como ciéncia. Presume-se que os problemas de deterioracio e toxicidade de alimentos apareceram no inicio da era
pré-cientifica, caracterizada pelo perfodo que abrange a coleta de alimentos e o periodo de produgio destes.

O ntmero crescente ¢ a gravidade de doengas transmitidas por alimentos em todo o mundo tém aumentado
consideravelmente o interesse do publico em relagio i seguranga alimentar. A produc¢io de alimentos seguros requer
boas priticas higiénicas durante a produgao, o processamento, a manipulagio, a distribuigio, a estocagem, a preparagio
¢ a utilizagio, além da abordagem preventiva (FORSYTHE, 2002).

A contaminag¢io bacteriana de alimentos representa um sério problema de seguranga alimentar, sendo res-
ponsivel por mais de 90% das ocorréncias de enfermidades transmitidas por alimentos (ETA) (PAVIA; BORGES;
PENETTA, 2003 apud MARTIS et al., 2008).
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O preparo ¢ o comércio de alimentos por ambulantes constituem uma atividade econémica alternativa. Es-
tudos realizados na America Latina estimam que 25 a 30% do gasto familiar nos grandes centros urbanos se destinam
ao consumo de alimentos comercializados por vendedores de alimentos ambulantes; geralmente os alimentos vendidos
sio produtos prontos para o consumo, preparado no préprio local de comercializagio que estd situado em regiio de
grande afluéncia de ptblico (RODRIGUES et al., 2003).

Os produtos cirneos de salsicharia ocupam posigao de destaque nas industrias alimenticias e, em seu con-
junto, destacam-se nas estatisticas brasileiras, pois dados nio oficiais apontam uma produg¢io em torno de 1,2 milhdes
de toneladas por ano. Esses produtos apresentam um amplo consumo popular, com tendéncia a um continuo cresci-
mento, pois ¢ atrativo para o seu consumo o baixo custo e curto tempo de preparo (FORTUNA; FRANCO, 2005 apud
MARTIS et al., 2008).

O comércio ambulante pode constituir um risco a satde da populagio, uma vez que os alimentos podem ser
facilmente contaminados por micro-organismos patogénicos em razio das condi¢des inadequadas do local do preparo
¢ a falta de conhecimentos de técnicas de manipula¢io higiénica, além de muitos estabelecimentos de comércio ambu-
lante nio terem um sistema de dgua tratada, o que dificulta a higienizagio correta dos utensilios, superficie ¢ equipa-
mentos (RODRIGUES et al., 2003).

Forsythe (2002) afirma que existe um grande nimero de fatores que contribuem para tornar um alimento
inseguro, causando toxinfecgdes aquelas pessoas que os ingerem, as principais causas sio: controle inadequado da tem-
peratura durante cozimento, o resfriamento e a estocagem; higiene pessoal insuficiente; contaminagio cruzada entre
produtos crus e processados; e monitoramento inadequado dos processos.

A enumeragio de coliformes termotolerantes nos alimentos fornece com maior seguran¢a que a de colifor-
mes totais, informagdes sobre as condi¢des higiénicas do produto e melhor indicagio eventual da presenca de entero-
patégenos (FRANCO; LANDGRAF, 1996 apud MARTIS et al., 2008).

As bactérias do género Salmonella ocorrem geralmente nos animais, especialmente nas aves e nos suinos,
estando presentes também nos seres humanos, alimentos e meio ambiente, podendo ser patogénica para humanos e
muitas espécies de animais (HOLT et al., 1994 apud IGLESIAS, 2010).

No Brasil, estudos realizados com alimentos comercializados por ambulantes em diversas regides demons-
traram que esse tipo de produto pode representar risco a satde publica (RODRIGUES et al., 2003).

Frente as informagdes supracitadas, este trabalho tem por objetivo investigar a qualidade higiénico-sanitiria
de cachorros-quentes vendidos por ambulantes na cidade de Xanxeré, SC, por meio de andlise microbioldgica de coli-

formes totais, coliformes fecais e Salmonella spp.

2 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS E TECNICOS

2.1 COLETA DE AMOSTRAS

As amostras de cachorros-quentes foram compostas por um pao, uma salsicha e molho. Essas amostras foram
compradas de seis pontos distintos do comércio ambulante de cachorro-quente no municipio de Xanxeré.

Foram adquiridas oito amostras de cachorros-quentes de cada local de coleta; destas, seis foram reservadas
para anilises de coliformes totais e coliformes fecais realizadas no laboratério da Unoesc ¢ duas amostras foram enca-
minhadas ao laboratério terceirizado para a realizacio de anilise de Salmonella spp.

As quatro primeiras coletas foram realizadas antes da entrega de panfleto informativo As cinco chaves para uma
alimentagdo mais segura, publicado pela Organizagio Mundial de Satde, em 2006, sob o titulo Five keys for safer food manual,
e com os resultados encontrados, as outras quatro foram coletas apds as orientagoes.

As amostras foram transportadas ao laboratério em caixas isotérmicas com gelo recicldvel, sendo conservadas

em temperaturas de refrigeracio. O processo de anilise foi iniciado no dia de obtengao dessas amostras.
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2.1.1 Ensaios microbiolégicos
2.1.1.1 Preparagio das amostras

As amostras foram identificadas no momento da coleta. Em seguida, trés amostras de cada ponto de coleta
foram moidas individualmente de forma asséptica em liquidificador por 3 minutos. Apés, foram retirados 25g + 0,2g
de cada amostra, para compor a unidade analitica representativa do contetido de cada amostra.

Ap6s a pesagem, cada amostra foi diluida em 225 mL de solugio peptonada e estéril a 0,1%. A homogeneiza-
¢ao de cada amostra diluida foi realizada manualmente, com auxilio de um bastio de vidro esterilizado, por dois minu-
tos, para permitir a diluigio ¢ a inoculagio nos meios de cultura. Apés, retirou-se 1 mL homogeneizado e depositou-se
em 9 mL de dgua peptonada estéril; essa dilui¢io correspondeu a uma proporgio 1:10. A partir da dilui¢io inicial foram

realizadas mais duas dilui¢des: 1:100 e 1:1000.
2.2.1 Analises

Para a anilise de coliformes totais e coliformes fecais, utilizou-se a técnica dos tubos mdltiplos, conforme me-
todologia de Silva, Junqueira e Silveira (1997), partindo das dilui¢des 10!, 10 ¢ 10, Foram realizadas estimativas do Na-
mero Mais Provivel (NMP) de coliformes totais e fecais e os resultados foram descritos como satisfatério/insatisfatério.

A pesquisa de Salmonella spp. foi realizada em laboratdrio terceirizado, o método para selecionar ¢ isolar
espécies foi a partir meio comercial Agar Salmonella-Shigella (SS). Os resultados foram expressos como presenga ou

auséncia em 25g de alimento.
2.2.2 Boas praticas de producao de alimentos

Apés as quatro primeiras coletas, ¢ independente dos resultados encontrados, foi elaborado um panfleto
abordando informagdes sobre as cinco chaves para uma alimentagio mais Segura, publicado pela Organizagio Mundial
de Satide em 2006 sob o titulo Five keys for safer food manual ¢ com os resultados encontrados, a fim de reduzir os indices

de contaminagio ¢ intoxicago alimentar. Apds esse periodo, a mesma metodologia foi adotada.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises microbiolégicas foram comparados aos padrdes estabelecidos pela Resolugio RDC
n. 12 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), que corresponde a 5x10 NMP/g de alimento para coliformes fecais e auséncia
de Salmonella spp. em 25g de alimento. Apesar da legislagio nio apresentar padrdes microbiolégicos para coliformes
totais, uma vez que sua presencga nio indica, necessariamente, contaminacio fecal recente ou ocorréncia de patdgenos,
sua contagem apresentou-se positiva em 33,33% das amostras que antecederam; a entrega do panfleto; apds a entrega
do pantleto, 16,67% das amostras apresentaram-se contaminadas por coliformes totais.

A verificagio de coliformes fecais prova confirmativa foi utilizada a fim de verificar a contaminagio fecal
recente ou de condi¢des higiénico-sanitirias insatisfatérias no processamento de alimento e se houve contaminagio
cruzada. Na Tabela 1 estio representados os resultados obtidos em relagio a determinagio do niimero mais provivel de
coliformes a 45 °C, em que se observa que nas anilises realizadas antes da orientac¢io de BPF, as amostras ji se encon-

tram satisfatérias em relagio  legislacio, fato que procedeu nas andlises realizadas nas amostras apds a orientacio BPE.
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Tabela 1 — Contagem de coliformes a 45 °C antes ¢ apds orientagio de BPF

Amostra . .
Ambulante pré MICTO- Contagem Am?stra a~pos Micro-organismo Contagem
orientaio organismo  NMP/goumL orientacao NMP/g ou mL
1 <3 1 <3
A Coliformes 45 [ < 3 E | Coliformes 45°C [ <3
3 S <3 3 <3
E | [<3 [ 1 | [<3
B 2 Coliformes 45 <3 9 Coliformes 45 °C <3
[5 | °c [<3 [3 | [<3
1 <3 1 <3
C Coliformes 45 | <3 | 2 | Coliformes 45 °C | <3
3 S <3 3 <3
E | [<3 [ 1 | [<3
D 2 Coliformes 45 <3 9 Coliformes 45 °C <3
| 3 | °C | <3 | 3 | | <3
1 <3 1 <3
E Coliformes 45 | <3 | 2 | Coliformes 45 °C | <3
3 S <3 3 <3
E | [<3 [1 | [<3
F 2 Coliformes 45 <3 2 Coliformes 45 °C <3
[5 | c [<3 [3 | [<3

Fonte: os autores.

Os resultados encontrados neste trabalho podem ser confrontados com os obtidos por Rigobelo et al. (2008),
o qual de 52 amostras de salsichas utilizadas no lanche de cachorro quente, 22% das amostras apresentaram contamina-
¢ao por coliformes fecais acima dos padrdes estabelecidos na legislagio.

Alves e Jardim (2010) analisaram amostras de cachorros-quentes (pao, uma salsicha e molho) e obtiveram
20% das amostras contaminadas com a presenga de coliformes fecais fora dos padroes legais.

Rodrigues et. al. (2003) encontraram 25% das amostras de cachorros-quentes com valores insatisfatrios
para coliformes fecais; os autores analisaram ainda a dgua utilizada no comercio ambulante, ¢ 23% das amostras estavam
insatisfatdrias para consumo/uso, e ainda, analisaram a superficie de manuseio utilizada por vendedores ambulantes e
obtiveram 67% das amostras com valores insatisfatorios.

Martins et al. (2008) apresentaram que em um total de 100 amostras de salsichas “hot dog”, 12% das comer-
cializadas a vicuo apresentaram valores superiores ao estabelecido pela legislagio ¢ 20% das comercializadas a granel.

Torres (2008) analisou dois pontos de comércio ambulante de cachorro-quente e encontrou resultados se-
melhantes a esta pesquisa, quando apresentou que em 100% das amostras analisadas para coliformes fecais o NMP foi
<3, estando em acordo com a legislacio. Caso semelhante 4 da pesquisa de Parissenti et al. (2013), a qual analisou 15
amostras de cachorro-quente, e todas apresentaram-se o NMP <3.

Curi, Gallo ¢ Dias (2008) analisaram 50 amostras de cachorros-quentes vendidos por ambulantes na regiao
central de Limeira, SP, ¢ constatou que 100% das amostras apresentaram valores satisfatérios para coliformes fecais.

Pierozan, Lopes e Shikida (2006) analisaram seis amostras de cachorro-quente de vendedores ambulantes do
Lago Municipal de Toledo, PR e constataram que todas as amostras apresentaram auséncia de coliformes fecais.

A pesquisa de Salmonella spp. se faz importante, visto que essa bactéria entérica é responsivel por quadros gra-
ves de septicemia e infeccdes alimentares. Embora se saiba que a Salmonella spp. é inativada pelo processamento térmico
do alimento, pode haver riscos de contaminagio cruzada de outros alimentos em contato com a mesma superficie de

preparo, bem como a recontaminagio desse alimento, apds tratamento térmico.
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Na Tabela 2, sdo representados os achados de Salmonella spp. antes ¢ ap6s a etapa de orientagio de BPF, em

que foi constatado que 100% das amostras utilizadas para esse fim se encontram satisfatérias para o consumo, estando

em acordo com o preconizado pela legislagio vigente para esse tipo de alimento.

Tabela 2 — Pesquisa de Salmonella spp. antes e apds a etapa de orientagio BPF

Amostra Auséncia/ Amostra

> Micro- Dy Micro- Auséncia/
Ambulante  pre organismo Presenca ,apos organismo Presenca em 25g
orientacao em 25g orientacao
Salmonella A Salmonella a
A 1 auséncia 1 auséncia
Spp. spp.
Salmonella .. Salmonella .
B 1 auséncia 1 auséncia
Spp. Spp.
Salmonella A . Salmonella a .
C 1 auséncia 1 auséncia
spp. spp.
Salmonella . . Salmonella .
D 1 auséncia 1 auséncia
Spp. Spp.
Salmonella a Salmonella a .
E 1 auséncia 1 auséncia
spp. Spp.
Salmonella . Salmonella .
F 1 auséncia 1 auséncia
spp. spp.

Fonte: os autores.

Resultados semelhantes aos encontrados por Rigobelo et al. (2008) que, de 52 amostras de salsichas utilizadas
no lanche de cachorro-quente, nenhuma amostra apresentou contaminagio por Salmonella spp. O mesmo encontrado
por Curi, Gallo e Dias (2008), que em 100% das amostras analisadas, o micro-organismo Salmonella spp. nio foi consta-

tado. Rodrigues et. al. (2003), em 100% das amostras analisadas, obtiveram auséncia de Salmonella spp.

4 CONCLUSAO

Os resultados permitiram concluir que as amostras avaliadas de cachorros-quentes provenientes do comér-
cio ambulante da cidade de Xanxeré, SC, encontravam-se de acordo com os padrdes microbiolégicos estabelecidos
pela legislagio vigente para coliformes fecais, em que 100% das amostras apresentaram NMP/g de alimentos > 3. Em
relagio A pesquisa de Salmonella spp., foi possivel observar que nenhuma das amostras analisadas estavam contaminadas.

Diante de tais resultados, é possivel afirmar que os lanches estio de acordo com o proposto pela Legislagao

Brasileira, o que pode sugerir a existéncia de praticas higiénicas adequadas nos pontos de venda pesquisados.

Microbiological evaluation of hot dogs sold by street vendors of Xanxeré, SC

Abstract

The increasing number and severity of food borne diseases have greatly increased the public interest in relation to food security. The
winerant trade may pose a risk to public health, since food can be easily contaminated by pathogenic microorganisms due to inadequate
site preparation conditions and the lack of knowledge of hygienic handling techniques. Thus, this study aimed to investigate the sanitary
quality of hot dogs sold by street vendors in the city of Xanxeré, SC, Brazil, by verifying the presence of indicator microorganisms,
total coliforms (35 °C), fecal coliforms (45 °C) and Salmonella spp. and raise awareness of the importance of good street handling
practices through the delivery of flyers with directions and tips on food safety. Eight samples of hot dogs from six distinct points of
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itinerant trade were acquired. From the samples analyzed for coliforms at 35 °C, 33.33% of them, before the delivery of the flyers were
contaminated by this group, and 16.67% of samples were contaminated with total coliforms after delivery of the flyers. For coliforms
at 45 °C and Salmonella spp., 100 % of the samples, both prior to delivery of the flyers and after, were free of these contaminants. The
results showed that the samples of hot dogs evaluated were in accordance with the microbiological standards established by law for the
microorganisms analyzed, which may suggest the existence of appropriate hygienic practices in retail outlets surveyed.

Keywords: Hot Dog. Microbiology. Good manufacturing practices.
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