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INTRODUCAO

Os processos de moagem da carne, que aumenta a sua
superficie de contato, e a manipulacao da mesma
favorecem a sua contaminacao. Em vista disso, a
manipulacao e armazenamento desse tipo de alimento
inspiram cuidados e devem proceder sob rigorosa
condicao de higiene. O municipio de S3ao Leopoldo,
conforme Lei Municipal, determina o estabelecimento
que fornece carne moida a moer a carne na frente do
consumidor. A lei municipal observa com propriedade a
questao do direito do consumidor, visto que o cliente
constata que a carne escolhida sera moida. Nesse
método de venda, em comparacao com carnes preé-
moidas, evita-se a possibilidade de que carnes
improprias para consumo sejam moidas juntamente
com carnes de qualidade, caracterizando fraude.
Contudo, considerando que os moedores nao sao
higienizados apods cada utilizacado e os residuos
permanecem no equipamento a temperatura ambiente
(figura 1), fica caracterizado o risco sanitario.

Figura 1 — Residuos de carne no moedor ap0s processamento.

OBIJETIVO

O objetivo deste trabalho foi a quantificacao de
coliformes a 352C, coliformes 45°C e Staphylococcus
coagulase positivo em amostras de carne moida. Ainda,
avaliar a microbiota dos equipamentos serra fita
utilizados nos acougues.
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MATERIAIS E METODOS

Foram realizadas as analises de coliformes a 35¢C,
coliformes a 452C e Staphylococcus coagulase positivo
nas amostras de carne moida. Os swabs dos
equipamentos forma inoculados em agar Sangue, agar
MacConkey e caldo BHI para posterior identificacao dos
MICro-organismos presentes nestes materiais.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Das amostras analisadas, uma amostra foi possivel a
quantificacao de Staphylococcus coagulase positivo,
sendo que nao excedeu a contagem maxima permitida
pela legislacao. Quatro amostras apresentaram
crescimento de coliformes a 4592C, indicando possivel
contaminacao, no entanto apresentou valores que estao
de acordo com os padroes vigentes

CONCLUSAO

Os resultados apresentados atestam as falhas no
controle higiénico-sanitario da carne. Em vista disso, nao
é possivel concluir qual método de venda de carne
moida oferece menor risco sanitario, mas é evidente a
reducao na possibilidade de fraude na carne moida na
hora.
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