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Introducédo: A qualidade de um alimento como a carne suina pode ser determinada por controle de
gualidade microbiolégico, uma vez que, os resultados asseguram a qualidade, do ponto de vista
higiénico-sanitario, a efetividade de um bom armazenamento, refrigeracdo, manuseio da carne e
abate do animal. Objetivo: Analisar a qualidade microbiolégica da carne suina comercializada em
locais distintos, comparando os resultados obtidos. Método: Foram analisadas duas amostras uma
provinda de feira livre e a outra de um mercado conceituado pela qualidade de seus produtos, ambos
na cidade de Cuiaba - MT. A semeadura foi realizada em duplicata de diferentes meios de cultura
como Agar Nutriente (AN), Agar Saboraund (AS), Agar MacConkey (MC), Agar EMB, com diluicdes
de 25g de cada amostra em &agua peptonada na propor¢do de 1/10. Resultados: Obteve-se
resultados visiveis através de unidade de formacao de coldnia (UFC), foi realizado a media dos
resultados apresentados, e obtivemos os seguintes resultados, a carne suina comercializada em feira
livre apresentou em Agar Nutriente 32 ufc, Agar Saboraund presenca de 14 ufc, em Agar MacConkey
obteve se resultados visivelmente incontaveis e auséncia de col6nias termotolerantes em Agar EMB,
J& a carne suina comercializada em mercado conceituado apresentou em Agar Nutriente 20 ufc, Agar
Saboraund presenca de 4 ufc, em Agar MacConkey auséncia de coldnia gram negativo e auséncia de
colénias termotolerantes em Agar EMB, porem de acordo com a legislacéo vigente, n°12 da ANVISA
de 02 de janeiro de 2001 esses resultados ndo comprometem sua utilizagdo, uma vez que ndo
ultrapassaram os padrfes exigidos e também mostrou auséncia de Salmonela. Conclusao: Foram
encontrados microrganismos em quantidades significativas a alta em ambas as amostras e esses
achados podem refletir na qualidade do alimento, porem dentro do que exige-se na legislacdo. Porem
ainda, faz- se necessario uma maior fiscalizacdo por parte de 6rgdos responsaveis, bem como a
realizacdo de conscientizacdo, treinamentos e capacitacBes voltadas para os produtores e para 0s
comercializadas que manipulam a carne suina, com o intuito de levar seguranca e qualidade ao
consumidor final.
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