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INTRODUCAO

A salsicha ¢ um produto carneo industrializado, obtido da emulsdo de
carne de uma ou mais espécies de animais de agougue, adicionados de
ingredientes, e submetido a um processo térmico adequado’. No Brasil,
o consumo deste produto nas principais refeicdes chegou a 27% em
2022.1°

O presente trabalho tem como objetivo o entendimento dos riscos
inerentes a manipulagdo inadequada, o que leva ao aumento da
contaminag¢do microbiologica da salsicha.

METODOLOGIA

O presente trabalho foi elaborado por meio de pesquisas de literatura
técnico-cientifica, envolvendo pesquisas em plataformas online de busca
de artigos cientificos, como o Google académico e Scielo, revistas
cientificas e a legislacdo brasileira, publicados no periodo de 2011 a
2022, incluindo a legislago atualizada em 2003.
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RESUMO DE TEMA

A salsicha é um produto carneo industrializado, obtido a partir da
emulsdo de carnes mecanicamente separadas, podendo ser de uma ou
mais espécies de animais de agougue. A salsicha é composta
principalmente, de carne mecanicamente separada e miidos, mas
deve-se respeitar um limite maximo de 60% de miudos comestiveis de
diferentes espécies de animais de agougue como: estdmago, coragao,
lingua, rins, miolos, figado, tenddes, pele e gorduras, podendo ser ou ndo
adicionados de ingredientes opcionais como: agua, proteina vegetal e/ou
animal, agentes de liga, aditivos intencionais, aglcares, aromas,
especiarias e condimentos, respeitando os limites maximos permitidos
para cada ingrediente’; Amido (max.)1-2,0%; carboidratos Totais
(max.)1-7,0%; umidade (max.) -65%; gordura (max.) -30%; proteina
(min.) -12%; embutidas em envoltério natural, ou artificial ou por
processo de extrusdo e submetido a um processo térmico adequado.
Possuem como processo alternativo: o tingimento, depelagdo,
defumagio e a utilizagdo de molhos e recheios?.

As doengas transmitidas por alimentos (DTA) constituem um dos
problemas mais frequentes de saude publica, sendo causadas por
microrganismos patogénicos que ingressam no organismo humano por
meio da ingestdo de agua e alimentos contaminados®.

A inocuidade e a qualidade nutricional dos produtos carneos estdo entre
as principais preocupagdes do servigo de fiscalizacdo dos alimentos,
porque tais produtos sdo de consumo muito popular no Brasil, entre
todas as faixas etdrias e niveis sociais*. Comparando diferentes marcas,
a salsicha possui em média a cada 1,6 unidade: 110 kcal; 1,5g
carboidratos; 6,8g de proteinas e 8,5g gorduras totais’. As salsichas sdo
comercializadas nos supermercados em embalagens de propileno
termoencolhivel (vacuo) bem como a granel. A comercializagdo de
salsicha a granel possibilita o aumento da contamina¢do microbiana,
devido a manipulacdo excessiva e o acondicionamento em embalagens
ndo apropriadas, e variagdo da temperatura por abrir a camara fria
diversas vezes ao dia, o que acarreta risco a saide do consumidor, além
de reduzir o prazo de validade do produto.

Segundo pesquisas realizadas em salsichas suinas do tipo “hot dog”;
submetidas a andlises microbiologicas de contagens de mesofilos,
psicrotroficos, enterobactérias, bactérias acido laticas, bolores e
leveduras, Staphylococcus coagulase positiva, Nimero Mais Provavel
(NMP) de coliformes termotolerantes (45 °C) e pesquisa de Salmonella
spp., L. monocytogenes, S. Enteretidis, B. cereus ¢ E. coli., pdde-se
constatar que os niveis de contagem bacteriana encontrados nas
salsichas a granel foi superior ao encontrado nas salsichas embaladas a
vacuo® (tab. 1).

Tabela 1. Médias das contagens de microrganismos mesofilos,
psicrotroficos,  enterobactérias, BAL, Bolores e Leveduras
Staphylococcus coagulase positiva (log UFC.g-1) Médias seguidas
mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si, mintiscula na coluna,
pelo teste de Tukey (p>0,05). V-Salsicha embalada a vacuo; G-Salsicha
a granel; A e B-Marcas de salsicha;1 e 2—Supermercados - Pontos
venda. (Fonte: Marco et al., 2018).

Meséfilos  Psicrotréficos Entero BAL Bolores e S.
bactérias leveduras  coagulase
positiva
VA 2,57+ 2,00 = 2,33 +0,58® 2,60 3,14+ 2,00 =
2 0,99 0,01° + . 1,97® 0,01°
1,05
VB 233+ 2,00 < 2,00 < 0,01° 2,30 2,00 < 2,00 <
2 0,58° 0,01° + . 0,01° 0,01°
0,30
VA 2,57+ 2,00 £ 2,04 +0,64° 2,43 2,14+ 2,00 <
1 0,98 0,01° o + . 0,24° 0,01°
,75
VB 272+ 2,00 < 2,11£0,20° 249 2,00 < 2,00 <
1 0,63" 0.01° £ 001 0,01
0,85
GA 6,08 £ 7,63 +0,50° 487+ 1,17° 5,34 5,36 3,79 +
2 1,28" + 1,85% 0,52
1,59®
GB 7,58 £ 7,60 + 0,86" 3,75+ 1,86™ 6,69 4,12+ 3,33+
2 0,73* + 0,86 0,76°
2,40°
GA 6,44 £ 8,20 +0,23* 4,57 +1,43® 6,04 7,12 3,56 +
1 2,17 + 3,16° 0,66°
1,88
GB 6,99 + 8,10 £ 0,36" 4,47 +0,78% 5,19 4,43 + 2,75+
1 1,72° + 1,49% 0,65
1,61%®

As pesquisas tém mostrado o surgimento de bactérias resistentes a mais
de um antibidtico, destacam que o surgimento de antimicrobianos no
passado produziu uma acentuada redugdo na mortalidade por in‘imeras
doencas infecciosas, porém a administragdo dos antibidticos de forma
indiscriminada a populacdo humana favoreceram a selecdo de
microrganismos resistentes. Assim, a perda da eficacia dos antibidticos
constitui-se em um problema a satide ptiblica. Ante o panorama atual de
multirresisténcia bacteriana aos antimicrobianos ¢ necessaria a avaliagdo
continua do perfil de suscetibilidade as diferentes drogas empregadas na
terapéutica humana e veterinaria ou ainda em programas de
monitoramento, representando relevante fonte de informacgdo sobre as
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caracteristicas dos microrganismos circulantes no meio ambiente. Nesse
contexto, foram testadas a resisténcia de 4 cepas de bactérias, sendo
elas: E. coli, Salmonella, S. aureus, P. aeruginosa*(Tab. 2).

Tabela 2: Perfil de resisténcia aos antibidticos de Escherichia coli,
Salmonella sp, Staphylococcus aureus e Pseudomonas aeruginosa,
isoladas de salsichas comercializadas a granel. (Fonte: Alcantara et al.,
2012)

Porcentagem de cepas resistentes
Antibiéticos E. coli Salmonella S. aureus P. aeruginosa
Trimetoprim 95 90 100 42,85
Neomicina 12,5 0 97,5 75
Ampicilina 92,5 75 100 50
Enrofloxacina 37,5 60 75 60,7
Cefotaxime 50 10 50 78,6
Amicacina 50 25 62,5 100
Vancomicina 10 0 50 92,9
Clindamicina 55 30 62,5 50
Ciprofloxacina 57,5 15 50 75
Canamicina 17,5 85 50 96,4
Sulfazotrim 87,5 10 75 50
Estreptomicina 65 10 92,5 50
Cloranfenicol 100 100 50 100

Antimicrobianos tém sido cada vez mais utilizados como principal
intervengdo para inativar ou inibir o crescimento de microrganismos
patogénicos em alimentos. O nitrito é um exemplo de antimicrobiano
alimentar especifico para inibir o crescimento de Clostridium botulinum
em produtos carneos. No entanto, a razdo mais importante para a
inclusdo de nitrito e/ou nitrato em salsichas ¢ a formagdo ¢ a fixagdo da
cor rosea avermelhada, que ¢ obtida por meio da formagdo do pigmento
nitrosilmioglobina, oriundo da reacdo da mioglobina com o 6xido nitrico
proveniente da reducdo do nitrito. A aplicagdo de nitratos e nitritos
acima do limite maximo estabelecido pela legislagdo vigente pode
acarretar sérios riscos a saude humana, pela possibilidade de
manifestacdes de efeitos toxicos agudos e cronicos. Os efeitos adversos
sdo representados principalmente pela metamioglobina tdéxica e pela
formac¢do de nitrosaminas, substancias consideradas carcinogénicas,
mutagénicas e teratogénicas.” Os efeitos toxicos mais importantes
decorrentes da ingestdo de nitrato e de nitrito s3o a metemoglobinemia,
em neonatos e em individuos com deficiéncia congénita de
metemoglobina-redutase  ou  deficiéncia de  glicose-6-fosfato
desidrogenase (G6PD). Também pode ocorrer a formagdo in vivo de
N-nitrosaminas, que podem estar associadas com um alto risco de cancer
gastrico, hepatico e de esdfago®. Segundo a legislagdo vigente, o valor
maximo de nitrito permitido em embutidos carneos ¢ de 150mg.kg-'. Em
um estudo feito em 5 lotes de salsichas do tipo Viena comercializadas
em trés cidades da regido Sudoeste do Parana, demonstrou que todas as
amostras analisadas estdo de acordo com os pardmetros estabelecidos
para a adigéo de nitrito’.

CONSIDERACOES FINAIS

As pesquisas recentes tém mostrado a necessidade de se manter um
controle maior sobre os produtos carneos que podem ser vendidos a
granel, pois € neste ponto, antes do produto chegar efetivamente nas
maos do consumidor que estdo ocorrendo grande parte das
contaminag¢des encontradas. E neste local, mercados, onde se mostra de
extrema importincia também a presenga do médico veterinario, seja
para treinamento dos manipuladores quanto as Boas Praticas de
Fabricagdo, para assegurar a qualidade microbiolégica e a saude do
consumidor, orientagdo dos servidores, desde como devem manejar os
produtos, as formas de armazenamento cujas inadequagdes levam a
prejuizos e contaminagdes recorrentes, até o monitoramento dos niveis
bacterianos no estabelecimento e fazer controle destes. E visto que,
grande parte do publico que consome salsichas sdo consideradas de
baixa renda, devido seu prego acessivel, ¢ interessante desenvolver
embalagens menores, esta reducdo de tamanho, tornaria possivel a
venda do mesmo sem a necessidade de abrir os pacotes grandes para
vender a granel. Ademais, para reduzir a incidéncia de problemas
relacionados ao uso de antibidticos sdo necessarias politicas de saude
que minimizem a pratica da automedica¢do ¢ do uso indiscriminado
destes farmacos com vistas a promogdo do uso racional de antibidticos,
além disso, os farmacéuticos no momento da dispensa de um antibiotico
precisam orientar os usudrios quanto ao uso, riscos e descarte destes
produtos.
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