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Os produtos carneos sdo alimentos potenciais de contaminacio microbiologica, em virtude de sua
composicdo nutricional, das técnicas inadequadas de manipulacio e higienizagdo dos equipamentos
e utensilios, durante o pré-abate ate sua comercializacio. O processo de moagem tambeém favorece
a acdo e a multiplicacio dos microrganismos, uma vez que, a superficie de contato e a incorporagio
de residuos de moagens, resultam na contaminacio cruzada, sendo desta forma responsavel pela
transmissdo de bactérias patogénicas para o homem. De acordo com o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Came Moida € um produto cameo obtido a partir da moagem de massas
musculares de carcacas de bovinos, seguida de imediato resfriamento ou congelamento. A matéria-
prima a ser ufilizada devera estar isenta de tecidos inferiores como ossos, cartilagens, gordura
parcial, aponeuroses, tenddes, codgulos, nodos linfaticos, etc. Diante do exposto percebe-se a
necessidade de medidas de controle imediato no processo, visando mmpedi o crescimento
microbiano, o que toma o produto seguro para o consumo. O objetivo deste trabalho foi avaliar a
qualidade higiénico-sanitiria das cammes moidas comercializadas nos frigorificos na cidade de
Pombal - PB. As amostras de carne moida foram coletadas em frés estabelecimentos frigorificos. As
andlises constataram-se de cinco repeficdes para cada estabelecimento, nas quais foram
acondicionadas em caixas isotérmicas e fransportadas ao Laboratorio de Microbiologia de
Alimentos do Centro Vocacional Tecnologico (CVT/UFCG), foram avaliadas quanto ao Numero
Mais Provavel de Coliformes a 35°C e 45°C, Escherichia Coli, utilizou-se os Caldos Verde Bile
Brilhante e EC, respectivamente. Para deteccdo de E. Coli procedeu-se a técnica de repicagem a
partir dos tubos positivos de coliformes a 45°C, incubando no meio de cultura EMB (Eosine
Methylene Blue) a 37°C por 48 horas. Verificou-se que os valores medios quanto a coliformes a
35°C e 45°C, variam entre 2492 a >=1100 NMP/g, e 2362 a 668 2NMP/g respectivamente. Na
analise de E. Coli constatou-se presenca em todas as amostras. A RDC n °12 de 2 de janeiro de
2001 ndo estabelece tolerincia para estes parametros analisados. Desta forma conclui-se que as
amostras encontram-se em condigdes higiénicos sanitarias precarias durante o processamento e
armazenamento, sendo necessirio maiores cuidados higiénicos no momento de moagem da carne,
evitando assim possivel contaminagio cruzada.
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