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Introdução 
A qualidade microbiológica da carne consumida in natura, assim como dos produtos cárneos industrializados, é de extrema importância e depende principalmente da matéria-prima utilizada. Portanto, a aptidão tecnológica e as características microbiológicas são os fatores mais preocupantes em relação à qualidade de carne como matéria-prima (MONTEIRO, 2010).
Segundo Fliss et al. (1991), a microbiota da carne crua pode advir do próprio animal, assim como do solo, água, manipuladores e equipamentos utilizados no processamento.
Conforme a RDC nº 12/2001 (BRASIL, 2001), que dispõe sobre os padrões microbiológicos para alimentos, a presença de Escherichia coli em carne in natura indica qualidade higiênico-sanitária inadequada. Dessa forma, objetivou-se avaliar a presença de E. coli no ambiente de abate de bovinos, antes e após o processamento da carne.
Metodologia
A tomada de amostras foi realizada em um matadouro-frigorífico de bovinos localizado na região sul do Rio Grande do Sul, obtendo-se um total de 18 amostras oriundas de 3 coletas. O processo de amostragem foi realizado com swabs estéreis, sendo obtidas amostras oriundas das mãos dos manipuladores, mesa e faca utilizadas no processamento do produto, antes e após o contato com o alimento. Após, foram encaminhadas para análises microbiológicas no Laboratório de Microbiologia de Alimentos, DCTA/FAEM/UFPel. A avaliação foi realizada empregando-se placas de Petrifilm™ EC.
Resultados e Discussão
Das 18 amostras avaliadas, 3 (16,66%) apresentaram E. coli, sendo uma proveniente da faca antes do contato com o produto e outra desta faca após o contato, além de uma amostra proveniente da mesa após o contato com o alimento.
A presença deste micro-organismo no ambiente de processamento de carne bovina denota a importância do controle e monitoramento das etapas de higiene, incluindo utensílios, equipamentos, manipuladores e o ambiente. Além disso, para adquirir uma matéria-prima cárnea com qualidade microbiológica, todos os procedimentos realizados antes e durante o abate devem ser rigorosamente higiênicos (MONTEIRO, 2010), tendo em vista o risco potencial de contaminação do produto final.
A OMS (2001) referencia os manipuladores de alimentos como um dos principais veículos de contaminação. Contudo, o presente estudo demonstra que E. coli não foi isolada das mãos de manipuladores, não atribuindo a eles papel preponderante na disseminação da bactéria.
Conclusão
A presença de E. coli em utensílios e superfícies antes e após o processamento da carne bovina denota a necessidade da adoção de medidas eficazes de limpeza e desinfecção em todas as etapas de abate e processamento.
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