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1 INTRODUÇÃO
Os produtos de origem animal estão entre os alimentos que mais preocupam os serviços de saúde pública, por serem fontes de transmissão de muitas bactérias responsáveis por doenças transmitidas por alimentos (DTA). Dentre os derivados cárneos, os embutidos frescais possuem alto risco de contaminação por agentes microbianos, devido à sua composição química, e ao processo de produção e comercialização (RODRIGUES, 2000). Tendo em vista que esses produtos não sofrem nenhum tipo de tratamento térmico ou dessecação, sua qualidade está diretamente relacionada às condições da matéria-prima, além das práticas de preparo, produção e armazenamento (GIOVANNINI, 2004). Sendo assim, a realização de análises microbiológicas é de suma importância, a fim de avaliar os riscos que esses produtos podem representar à saúde do consumidor. Dessa forma, o objetivo do presente estudo foi avaliar a qualidade microbiológica de embutidos frescais comercializados em Pelotas, RS, provenientes de estabelecimentos com diferentes níveis de inspeção.
2 MATERIAIS E MÉTODOS 
Foram avaliadas 12 amostras de embutidos frescais coletadas em estabelecimentos comerciais do município de Pelotas, RS, sendo 6 amostras com o selo do Serviço de Inspeção Municipal (SIM) e 6 amostras com o selo do Serviço de Inspeção Estadual, representado pela Coordenadoria de Inspeção de Produtos de Origem Animal (CISPOA). As análises microbiológicas foram realizadas no Laboratório de Microbiologia de Alimentos - DCTA/FAEM/UFPel, conforme os procedimentos descritos pela American Public Health Association (APHA, 2001), sendo efetuada a enumeração de coliformes a 45ºC, contagem de estafilococos coagulase positiva e pesquisa de Salmonella spp.. Os resultados foram comparados com os parâmetros microbiológicos estabelecidos pela RDC nº 12 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária - ANVISA (BRASIL, 2001). 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Somente uma amostra, proveniente de estabelecimento inspecionado pelo SIM, apresentou-se fora dos parâmetros estabelecidos pela legislação vigente por apresentar contaminação por Salmonella spp., estando, portanto imprópria para o consumo humano.
De acordo com a Fig. 1, as contagens de coliformes a 45ºC para as amostras com o selo do SIM (1 a 6) variaram entre 1,97logUFC.g-1 e 4,04logUFC.g-1, com média de 3,10logUFC.g-1. As amostras com o selo da CISPOA (7 a 12) apresentaram contagens entre 0,00logUFC.g-1 e 1,36logUFC.g-1, com média de 0,45logUFC.g-1. Em relação às contagens de estafilococos coagulase positiva, as amostras com selo do SIM apresentaram valores entre 1,00logUFC.g-1 e 3,63logUFC.g-1, com média de 1,65logUFC.g-1, enquanto que as amostras com o selo da CISPOA obtiveram valores entre 1,00logUFC.g-1 e 2,00logUFC.g-1, com média de 1,16logUFC.g-1. 

         Figura 1 – Enumeração de micro-organismos coliformes 45ºC e estafilococos
                         coagulase positiva em amostras de embutidos frescais.
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Apesar de todas as amostras apresentarem contagens de coliformes a 45°C e estafilococos coagulase positiva dentro dos limites microbiológicos aceitáveis, os resultados indicam que as amostras provenientes de estabelecimentos inspecionados pelo SIM apresentaram valores superiores às amostras provenientes de estabelecimentos inspecionados pela CISPOA. 
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Frente aos resultados obtidos, pode-se inferir que o nível de inspeção teve influência na qualidade microbiológica dos produtos finais, sugerindo a necessidade de rever as boas práticas de fabricação nos estabelecimentos com Serviço de Inspeção Municipal.
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