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A carne bovina é um material perecivel, e desta maneira é necessario um controle

de qualidade rigoroso. De acordo com a IN 161, de 01 de julho de 2022, a qual define os
pardmetros de qualidade microbiolégica dos alimentos, preconiza a auséncia de
Salmonella spp em carne moida. Este trabalho teve como objetivo realizar analises
microbiologicas de carne moida in natura comercializadas na cidade de Presidente
Prudente — SP. Para isso, foram coletadas 50 amostras de carne moida de diferentes
estabelecimentos e em seguida realizado a identificacdo de coliformes totais e
termotolerantes por meio da técnica dos tubos multiplos, seguida de pesquisa de
Escherichia coli. Foi realizada também a identificacdo de Salmonella spp.. Colonias
tipicas foram submetidas a identificacdo bioguimica, e posterior testes de sensibilidade a
antimicrobianos pela técnica de difusdo em agar Mueller-hinton e analise de formacéo de
biofilme pela técnica de cristal violeta. Foram obtidas 08 amostras com presenca de E.
coli e 11 com a presenca de Salmonella spp. sendo 04 amostras com a presenca dos dois
microrganismos concomitantemente. As amostras avaliadas apresentaram alto indice de
contaminacdo microbioldgica, observando-se 100% de multirresisténcia nos
microrganismos e forte formacgdo de biofilmes em 63%. Desta maneira, é necessaria
adocgdo de boas praticas de fabricacdo, rigor no controle higiénico-sanitario, tanto nas
etapas de processamento quanto na educacdo sanitaria dos manipuladores, e medidas

preventivas para evitar contaminacdes indesejadas.
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