Avaliacao higiénico-sanitéria de carde moida comercializada em
acougues da cidade de Sarandi- PR

Caroline R. de Almeida?; Sara M. Boni 2

IMestranda do Programa de P6s-Graduacdo em Ciéncias da Saude. Universidade Estadual de
Maringa (UEM),87020-900 Maringd, PR, Brasil. 2Docente da Unicesumar- Centro Universitario de
Maringa,87050-900 Maringa, PR, Brasil.

A carne bovina vem sendo cada vez mais consumida pela populagédo brasileira,
entretanto o processamento deste alimento pode favorecer a contaminagcéo do
mesmo e desencadear surtos de infec¢gdes alimentares. Deste modo, este estudo
teve como objetivo demonstrar a qualidade higiénico-sanitaria de carnes moidas
comercializada em acgougues da cidade de Sarandi — Parand (PR). Foram
selecionados 20 estabelecimentos propostos no estudo de onde foram obtidos 50
gramas (g) de carne moida ja exposta em gbéndolas refrigeradas para andlise. Foi
realizada pesquisa de coliformes totais e termotolerantes através da técnica do
Numero Mais Provavel e pesquisa e identificacdo de Salmonella spp. Em todas as
amostras analisadas foram identificadas Escherichia coli, confirmando a presenca
de coliformes termotolerantes, e ndo foi encontrada a presenca de Salmonella
spp. Embora a Resolugdo RDC n°l2, ndo tenha estabelecido um padrédo de
aceitabilidade para presenca de coliformes termotolerantes para esse tipo de
alimento, através dos resultados obtidos conclui-se que as condi¢cdes higiénico-
sanitarias possam apresentar risco aos consumidores, além da possibilidade da
presenca de cepas patogénicas de Escherichia coli nos produtos analisados. A
implementacdo de boas praticas de higiene entre as etapas de processamento,
manipulacdo e qualificacdo dos trabalhadores podem reduzir os indices de
contaminagao com coliformes termotolerantes dessas carnes.
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