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Entre os patdgenos veiculados por alimentos e causadores das DTAs, a Escherichia
coli produtora de toxina Shiga (STEC) tem-se mostrado bastante importante,
principalmente no que concerne produtos derivados de carne bovina. O principal
reservatorio de STEC é o gado bovino, geralmente saudavel, apesar destas cepas
também terem sido isoladas de outros animais domésticos como caes, gatos,
ovelhas, cabras e suinos. O conhecimento dos microrganismos que contaminam a
carne e encontram nela um ambiente propicio para a sua proliferacdo constitui um
dos fatores determinantes para a preservacao de sua qualidade. Essa contaminacéao
pode ocorrer em todas as operagdes de abate, armazenamento e distribuicdo,
entretanto, a intensidade depende da eficiéncia das medidas higiénicas adotadas. A
Escherichia coli € um bastonete Gram negativo, curto, ndo esporulado, que
usualmente se move por flagelos peritriquios, além de ser anaerdbio facultativo. As
doencgas causadas por contaminantes biolégicos presentes na agua e nos alimentos
sao problemas de saude publica comuns no Brasil e para avaliar as condicdes
higiénicas de alimentos e da agua, microrganismos indicadores sdo comumente
utilizados. A presenca de bactérias gram-negativas, por exemplo, € um indicativo de
inadequados tratamentos térmicos ou de uma provavel contaminagcdo subsequente.
A E. coli é o microrganismo de escolha como indicador de contaminagao fecal, uma
vez que € de facil isolamento nos meios de cultura convencional e mais resistente
por um periodo de tempo maior. Sendo assim faz-se necessario avaliar a qualidade
bacteriologica das carcacas de bovinos abatidos no Brasil, para que seja possivel
atender a demanda de exportagéo pois, cerca de 50%, da carne bovina produzida e
exportada para paises com niveis de rigorosidade em questdo da contaminacao de
produtos de origem animal. As formas de evitar a contaminagcdo cruzada nos
abatedouros estao fielmente ligadas ao cuidado extremo com agua que esta
presente em todos os processos do abate e pode conter grande quantidade de
bactérias propicias a se multiplicarem em carcagas destinadas ao consumo humano.

Palavras-chave: Bacteriologia. Consumo. Saude.



