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Para atender um mercado cada vez mais exigente, a industria de alimentos vem se
adequando, buscando cada vez mais elevar a qualidade de seu produto, levando em
conta, principalmente, o cuidado com a higiene no processo de produgdo. O
trabalho objetivou, através de revisao bibliografica, elucidar o processo de utilizagao
dos microrganismos indicadores, no controle sanitario de frigorificos e como a
técnica ajuda a detectar um problema na escala produtiva. Vem sendo utilizado uma
estratégia de analisar a presenga de microrganismos indicadores, responsaveis por
apontar possiveis falhas sanitarias na cadeia de produgéo. Essa pratica permite
analisar se existe contaminagcédo de origem fecal e também se ha ou n&do presencga
de patégenos e deteriorantes. Eles sao classificados como: coliformes (totais e
fecais); aerdébios mesdfilos; psicrotroficos. Para coleta da amostra para analise
desses microrganismos, deve ser feito um acompanhamento dos processos do
frigorifico, para poder se ter uma ideia de onde ocorreu a contaminagdo. Por
exemplo: apos a realizagdo da sangria; Apos a esfola; Apds a evisceragao; Antes de
ir pra camara frigorifica. Podemos considerar entdo, que a observagado desses
microrganismos indicadores € uma ferramenta muito importante para se determinar
a qualidade higiénica da carne, e saber, se estd de acordo com as normas
brasileiras e de exportagao.
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