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Resumo:

O Brasil possui 0 maior rebanho bovino comercial do mundo, e os produtos de origem animal,
em especial a carne bovina, sdo alimentos amplamente consumidos pela populacdo brasileira. No
entanto, devido a sua composi¢ao quimica, a carne serve de substrato para a multiplicacdo de muitos
microrganismos patogénicos, entre os quais, destaca-se Salmonella spp. Segundo a Organizacdo
Mundial da Salde (OMS), a samonelose é uma das mais importantes enfermidades transmitidas
através de alimentos, sendo a carne bovina um importante veiculo dessa doenca. Assim, a legislacdo
brasileira (RDC n° 12, da ANVISA), que dispde sobre as normas e padrdes de controle microbiol égico
para produtos de origem animal, exige auséncia desse patdgeno em 25g do produto. Este trabalho teve
por objetivo, avaliar amostras de carne bovina (moida e inteira) provenientes de diferentes frigorificos
da regido sul do Rio Grande do Sul, quanto a ocorréncia de Salmonella spp., verificando sua
conformidade com os padrdes legais vigentes, e relacionar a ocorréncia do patégeno com a adogéo de
boas préticas de fabricagéo pelos frigorificos do sul do Rio Grande do Sul. As andlises foram realizadas
de acordo com o método preconizado pela APHA (2001), avaliando-se 43 amostras, das quais apenas
uma (2,32%), apresentou-se em desacordo com o padréo legal. Em funcdo desse resultado, e de que as
amostras foram provenientes de frigorificos submetidos & inspecdo sanitéria oficial, infere-se que boas
préticas de fabricagdo tém sido implementadas, 0 que reduz, substancialmente, a ocorréncia de
patégenos no produto final.



