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A carne moida encontra-se presente diariamente na mesa de muitos brasileiros, seja
pelo seu baixo custo ou caracteristicas sensoriais muito apreciadas. Porem seu
consumo, deve ser cercado de cuidados no que tange a sua fabricagcdo. Mesmo em
condigbes ideais de manuseio e conservagao, a carne moida deteriora-se mais
rapidamente, ao romperem-se as fibras musculares aumenta-se a superficie exposta
e aumenta a proporcionalidade as reagdes de oxidagdo e a probabilidade de
contaminagao, sendo esse produto, um meio de cultura favoravel ao crescimento de
diversos micro-organismos patogénicos. A Instru¢cdo Normativa n° 83 de 2003
regulamenta os procedimentos que devem ser adotados na sua manipulacio,
preservando a qualidade e integridade da carne moida. O método de
comercializacdo da carne moida atualmente exige que a mesma seja comercializada
industrialmente, em embalagens com rétulos ou que seja moida na presenga do
consumidor. O presente trabalho objetiva avaliar a comercializagdo da carne moida
em comeércio varejista no municipio de Alegrete-RS. A pesquisa constituiu na visita
de 10 estabelecimentos que comercializam carne moida, sendo observado os
atendimentos a legislacédo vigente, os locais onde houve o n&do atendimento aos
requisitos basicos a comercializagcdo foram adquiridas amostras que foram
encaminhadas ao laboratério de microbiologia veterinaria na Universidade da Regiao
da Campanha, Campus Alegrete, onde as amostras foram previamente diluidas (10-
1,10-2,10-3,10-4) e semeadas em meios de cultura &agar sangue. Para a
confirmacado dos micro-organismos isolados, foram realizadas as provas de
peroxidase, coagulase e coloragdo de gram. Nos estabelecimentos visitados foram
observados 2 que ndo atendiam ao preconizado na legislacdo. As amostras de carne
moida coletadas intencionalmente, foram submetidas as analises e apds o periodo
de a incubagdao 36°C/30h, foram identificadas colénias caracteristicas a
Staphylococcus spp. que foram submetidas as analises comprobatdrias, resultando
na confirmacao de presenca de Staphylococcus coagulase positiva. De acordo com
a RDC n°12 de 2001, a carne moida deve apenas apresentar auséncia para
Salmonella, porém a contaminagao por Staphyloccoccus coagulase positiva é
relatado por diversos autores na literatura cientifica e demonstra uma grande
preocupacao, devido aos varios cortes nas pecas de carnes e manipulagao
excessiva. Como resultado da qualidade higiénico sanitaria da carne moida a
amostra A, adquirida em supermercado local apresentou contagem de 5x10-4, ja a
amostra B adquirida em acgougue local apresentou contagem de 81x10-3, o que
implica em grande contaminagao do produto, que pode ser avaliado pela falta de

higiene na manipulagdo ou pelo simples fato da amostra estar exposta em balcéo
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refrigerado, sendo comercializada a granel e estando exposta a contaminacao de
outros cortes carneos ou pela excessiva manipulagdo na venda. Corroborando,
esse trabalho nos atenta a observar como sdo comercializados os alimentos de
origem animal e principalmente o que pode influenciar a qualidade dos mesmos, em
um contexto mais amplo, definir qualidade € uma tarefa ardua, pois para que o
consumidor tenha seguranga ao adquirir esse produto, a carne deve atender aos
aspectos organolépticos, nutricionais e de controle higiénico sanitario, ou seja, nao
expor o consumidor a doengas de origem alimentar.
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