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A carne bovina € um substrato favordvel para o crescimento de microrganismos devido a
alta atividade de agua, pH favordvel e por possuir muitos nutrientes. O objetivo do presente
trabalho foi avaliar a qualidade microbioldgica e sanitaria do contra filé (Longissimus dorsi)
comercializado no municipio de Dourados/MS. Foram analisadas trés diferentes marcas
adquiridas no comércio local; marca A (adquirida em abatedouro local devidamente
resfriada e lacrada); marca B (refrigerada e embalada a vacuo) e marca C (refrigerada e
embalada a vicuo). Todas as amostras foram mantidas na embalagem original e refrigeradas
em temperatura de aproximadamente 10° C, conforme recomendado pela RDC n°331/2019
e IN n°60/2019. Os padrdes microbioldgicos foram avaliados conforme a RDC n°331/2019,
para as andlises de coliformes totais, bolores e leveduras, aerdobios mesdfilos,
Staphylococcus aureus coagulase positiva, Salmonella spp. e Escherichia coli. Constatou-se
que das trés amostras analisadas, somente a amostra B apresentou presenca de coliformes
totais, fungos e aerdbios mesofilos. Da quantificagdo de Staphylococcus aureus coagulase
positiva, presenca de Salmonella spp. e E. coli, as amostras apresentaram resultados
negativos. Observando os resultados das andlises e tendo em vista as normativas
estabelecidas pela ANVISA, a amostra B possuir presenca de microrganismos indicadores
estd vinculado as condi¢cdes higi€nicas-sanitdria inapropriadas de armazenamento no
comércio local, que podem estar ligadas ao processamento deficiente, prdticas de
manipulagdes inadequadas e/ou armazenamento inadequado na industria.
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