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A repercussdo dos casos de toxi-infecgdes alimentares, tendo a carne e seus derivados como potenciais causadores, nos alerta para
0s riscos a que a salde publica esta exposta. Com isso, o trabalho objetiva identificar o perfil dos recontaminantes bacterianos de
derivados da carne crus e curados da regido metropolitana de Porto Alegre-RS; assim como caracterizar os pontos criticos de
recontaminagdo durante a producdo e comecializagdo. Foram analisadas 42 amostras, sendo 24 coletadas ap6s a producdo em
frigorifico e 20 nos pontos finais de comercializagdo. As analises procederam de acordo com o manual de "Métodos de Anélises
Microbiol6gicas para Alimentos - Ministério da Agricultura-1992". Dos resultados até entdo obtidos, podemos concluir que a
contaminacéo dos derivados da carne crus e curados provém da industria, ndo sendo significativa suas alteragbes quando
analisadas no comércio. Novas amostras estdo sendo analisadas afim de investigar a possibilidade de disseminacéo de bactérias
patogénicas e conseqtiente prejuizo a salde coletiva.
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