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Introducao: A carne é um meio de cultura de facil multiplicacdao de bactérias
patogénicas e deteriorantes, sendo fontes de toxinfecgdes alimentares. Para que isto nao
ocorra, é ideal que comércios destes produtos sigam alguns padroes de qualidade, como,
a Instrucao Normativa n 161, que confere padrdes microbioldgicos para carne bovina,
suina, de aves, e outras. Entre os principais patdégenos e deteriorantes avaliados estdo
Salmonella spp., aerobios mesoéfilos, Escherichia coli e Staphylococcus coagulase
positiva. Ja a Resolucao n2 216/2004, confere normas aos manipuladores, para que estes,
sejam supervisionados e capacitados periodicamente, garantindo um produto final
seguro. Objetivos: Investigar a ocorréncia de Salmonella spp., aerébios mesofilos, E. coli
e S. coagulase positiva, conforme os padroes microbioldgicos dados pela Instrucao
Normativa n® 161, em produtos carneos de origem bovina, suina e frango, produzidos e
manipulados em supermercados e industrias localizadas no municipio de Carazinho, Rio
Grande do Sul. Metodologia: Foram analisados laudos oficiais do Servico de Inspecao
Municipal (SIM) do municipio de Carazinho, RS, pelo periodo de um ano. As coletas
oficiais sdo pré-requisitos para manter o registro dos estabelecimentos no SIM, conforme
Decreto Municipal 68/2022. As amostras (carne moida, linguigas, cortes bovinos, suinos
ou de frango, temperados ou nao) de cinco estabelecimentos, foram analisadas
mensalmente em laboratdrio credenciado. Resultados: Das treze amostras de carne
bovina analisadas, apenas uma apresentou niveis de E. coli acima do permitido pela
legislagdo. Dentre as doze amostras de carne suina, duas apresentaram aerdbios
mesofilos, uma com presenca de Salmonella spp. e uma de E. coli. Das dezesseis
amostras de carne de frango analisadas, duas foram positivas para Salmonella spp.
Dentre as seis amostras de linguica analisadas, somente uma foi positiva para aerdébios
mesofilos. O Unico produto carneo que nao apontou irregularidades, foi a carne moida,
apresentando-se dentro dos padrdoes de referéncia para Salmonella spp., aerdbios
mesdfilos, E. coli e S. coagulase positiva. Conclusao: Toda a populacdo esta suscetivel a
riscos iminentes relacionados a problemas de satde causados pelo consumo de alimentos
fora das exigéncias sanitarias, portanto, agoes frequentes e efetivas de fiscalizagdo e
inspecao sdo necessarias para assegurar ao consumidor final um produto in6cuo e de
qualidade.
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