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AVALIACAO MICROBIOLOGICA QUANTITATIVA PARA APRESEN CADE
COLIFORMES TOTAIS EM CARNE BOVINA MOIDA E SUA RELAC AO COM ASPECTOS
DE HIGIENE DAS MAQUINAS DE MOAGEM DE ESTABELECIMENT OS COMERCIAIS
DE UMUARAMA, PR

(QUANTITATIVE MICROBIOLOGICAL EVALUATION FOR THE PRESENCE OF TOTAL
COLIFORMSIN GROUND BEEF AND ITSRELATION WITH HYGIENE MILLING MACHINE IN
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A carne possui caracteres fisico-quimicos que poigaam elevado nivel de aceitagdo perante
0s consumidores, porém é dotada de substratoseete®lpara o0 desenvolvimento microbiano
(FELICIO, 1998). Com a manipulagdo aumentam-sasg®s de contaminagao, sendo ainda maior a
preocupagédo quando a carne é previamente fraciaadacas e/ou moedores. Neste contexto, tem-
se gque a carne moida contém uma grande superéicierdato, o que a expde ao maquinario e demais
utensilios que por muitas vezes, ndo sdo devidarggienizados — fato este que colabora para a
ocorréncia de recontaminacdes (SOUSA, 2006). @bjetse verificar a qualidade higiénico-sanitaria
da carne bovina moida comercializada em 10 portahércio do municipio de Umuarama — PR e
sua relacdo com aspectos de higiene das maquinasodgem. Para tanto, foram coletadas 40
amostras, acondicionadas e transportadas paraspameento no Laboratério de Microbiologia da
UEM, Campus Umuarama — PR. Estas foram diluidasaguna peptonada 0,1%, a partir da qual
obtiveram-se diluicdes decimais até®1@8endo 1mL de cada inéculo obtido semeado em laca
Petrifim® 3M (MUNHOZ, 2007) e entédo incubadas 4385 1°C por 24 + 2 horas, para contagem de
coliformes totais (microrganismos indicadores dgusanca alimentar) (Método Oficial AOAC
991.14). Também aplicou-se um questionadaedklist) individualmente aos 53 manipuladores de
carne que mostraram-se diretamente envolvidos @®aseamostras. O produto deste trabalho foi
concluido através da correlacéo efetuada entrdigu@so e dados microbiolégicos, demonstrando de
forma clara a presenca de microrganismos na caraadg associada a freqiéncia e métodos de
higienizacdo constatados dos equipamentos utilizadssim, observou-se que a carne moida
comercializada no municipio de Umuarama, PR, aiadela indices elevados de microrganismos em
decorréncia da baixa higienizagéo dos instrumeapasélhos que entram em contato com o alimento,
e também decorrente da falta de asseio de algumprddissionais envolvidos, desfavorecendo o

consumidor.
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