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A microflora de um produto de origem animal é caracterizada pela contaminagdo primaria originada do proprio animal, pela
contaminacdo inicial originada nas deficiéncias tecnoldgicas e de manipulacdo ou ainda por contaminacdes posteriores originadas
nas deficientes condigdes higiénicas no transporte e nas interrupcfes da cadeia de conservagdo pelo frio. Foram analisadas
bacteriologicamente 62 amostras de derivados de carne suina e bovina, crus e curados, coletados na linha de produgdo de
frigorificos e em supermercados da Grande Porto Alegre. Acompanharam-se partidas de produtos desde a fonte até a
comercializagdo. A qualidade inicial pode ser considerada determinante na microflora do produto final. A ndo observancia dos
processos tecnoldgicos de fabricagdo e conservagdo porém, podem determinar a deterioracdo do produto, tornando-o improprio
para 0 consumo, com sérios agravos a saude coletiva.
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