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Introducio: A carne ¢ um dos mais importantes alimentos para a populacao brasileira e para o
setor econdmico, porém o numero de casos de doengas relacionadas ao consumo de carne
previamente ja moida em agougues cresce anualmente. A comissao de defesa do consumidor da
Camara dos deputados aprovou o projeto de lei 699/15, que proibe a venda direta ao consumidor
de carne previamente moida pelo fato que o alimento consequentemente tornar-se um meio
favoravel para a proliferacdo de microrganismos, em virtude de seu alto valor de atividade de
agua e pH proximo da neutralidade. Objetivo: realizar teste de filtracdo, pH e andlise
microbiologica em trés amostras de carnes moidas previamente e estocadas em refrigerador e
vendidas em mercados na cidade de Cuiaba, Mato Grosso. Material e Métodos: A prova de
filtracdo avaliou o estado de decomposi¢cdo da carne moida, através de produtos soluveis das
proteinas que ficam acondicionadas na carne e assim fazendo a lentiddo da filtragdo. A prova
de pH da carne determinou as condigdes acidas ou bésicas, por meio da concentragdo efetiva
dos ions de hidrogénio através do phgametro. Na andlise microbioldgica, as amostras foram
semeadas em meio CLED, McConkey e agar SS para a verificagdo de crescimento de
microrganismos patogénicos. Resultado: no teste de filtragdo, todas as amostras ultrapassaram
o tempo de filtragao que seria de 10 minutos. No teste de pH, todas as amostras estavam dentro
dos valores de normalidade que seria de 5,0 a 6,0. J& no teste microbiologico, houve
crescimento de bactérias como Escherichia coli, Salmonella e Shigella. Conclusdo: Conclui-
se, que cada amostra analisada de carne previamente moida em agougues e supermercado ¢ de
natureza impropria para o consumo, segundo os resultados obtidos através dos testes de filtragao
e microbiologico.
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