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A carne possui caracteres físico-químicos que proporcionam elevado nível de aceitação perante 

os consumidores, porém é dotada de substratos excelentes para o desenvolvimento microbiano 

(FELICIO, 1998). Com a manipulação aumentam-se os riscos de contaminação, sendo ainda maior a 

preocupação quando a carne é previamente fracionada via facas e/ou moedores.  Neste contexto, tem-

se que a carne moída contém uma grande superfície de contato, o que a expõe ao maquinário e demais 

utensílios que por muitas vezes, não são devidamente higienizados – fato este que colabora para a 

ocorrência de recontaminações (SOUSA, 2006). Objetivou-se verificar a qualidade higiênico-sanitária 

da carne bovina moída comercializada em 10 pontos do comércio do município de Umuarama – PR e 

sua relação com aspectos de higiene das máquinas de moagem. Para tanto, foram coletadas 40 

amostras, acondicionadas e transportadas para processamento no Laboratório de Microbiologia da 

UEM, Campus Umuarama – PR. Estas foram diluídas em água peptonada 0,1%, a partir da qual 

obtiveram-se diluições decimais até 10-3, sendo 1mL de cada inóculo obtido semeado em placas 

Petrifilm® 3M (MUNHOZ, 2007) e então incubadas a 35°C ± 1°C por 24 ± 2 horas, para contagem de 

coliformes totais (microrganismos indicadores de segurança alimentar) (Método Oficial AOAC 

991.14). Também aplicou-se um questionário (checklist) individualmente aos 53 manipuladores de 

carne que mostraram-se diretamente envolvidos com essas amostras. O produto deste trabalho foi 

concluído através da correlação efetuada entre questionário e dados microbiológicos, demonstrando de 

forma clara a presença de microrganismos na carne quando associada à freqüência e métodos de 

higienização constatados dos equipamentos utilizados. Assim, observou-se que a carne moída 

comercializada no município de Umuarama, PR, ainda revela índices elevados de microrganismos em 

decorrência da baixa higienização dos instrumentos/aparelhos que entram em contato com o alimento, 

e também decorrente da falta de asseio de alguns dos profissionais envolvidos, desfavorecendo o 

consumidor. 

 

 

 


