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Em virtude das mudancas nos habitos alimentares dos consumidores para com os alimentos de conveniéncia e a
demanda por refeicBes rapidas (fast food), é cada vez mais comum o consumo de alimentos carneos industrializados,
como 0 hambdrguer. Por ser um produto perecivel, contendo matérias-primas com alto risco de contaminagdo, é
imprescindivel que haja controle em cada etapa do seu processo de producdo, armazenamento e descongelamento,
garantindo ao consumidor um alimento saudavel, nutritivo e com niveis de contaminacédo aceitaveis. Os processos de
congelamento e descongelamento causam profundas alteracGes nos alimentos & base de carne, podendo provocar
reducdo significativa nas caracteristicas de qualidade fisico-quimicas e microbioldgicas, sendo de suma importancia
0 estudo de um processo de descongelamento adequado. O presente trabalho tem por objetivo analisar a
contaminacdo microbiologica pelos principais agentes patogénicos, Salmonella spp., E.coli, Staphylococcus
coagulase positiva e Clostridium sulfito redutor, durante o processo de produgdo e descongelamento de amostras de
hamburguer bovino, a fim de orientar consumidores e estabelecimentos sobre a maneira mais segura de descongela-
lo. Serd desenvolvida uma formulacdo Unica de hamburguer bovino, cujas amostras (100g) serdo congeladas e
sofrerdo diferentes processos de descongelamento. Posteriormente, todas as amostras serdo homogeneamente
assadas. As analises microbioldgicas, executadas em duplicata, serdo realizadas em amostras do produto cru (antes
do congelamento), do produto apés os descongelamentos e do produto pronto para o consumo. Os resultados serdo
analisados através do programa SAS (1991). O experimento encontra-se em fase de execucdo, ndo havendo, até o
presente momento, resultados conclusivos.
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