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O figado bovino é amplamente consumido no Brasil, sendo valorizado por seu
elevado teor de ferro, proteinas e vitaminas do complexo B, configurando-se
como uma importante fonte nutricional, especialmente em populagbes com
maior vulnerabilidade alimentar. No entanto, sua composi¢ao rica em nutrientes
e elevada atividade de agua favorece significativamente o crescimento
microbiano, tornando-o um dos produtos carneos mais pereciveis. Segundo
Franco e Landgraf (2008), visceras e carnes, quando expostas a condi¢cdes
inadequadas de armazenamento e higiene, podem servir como veiculos para
diversos microrganismos patogénicos, como Salmonella spp., Escherichia coli
e Listeria monocytogenes, todos amplamente associados a surtos de doengas
transmitidas por alimentos (DTA’s). Esses patdgenos representam um risco
significativo a saude publica, especialmente quando a populagdo consome
alimentos de origem animal crus ou mal-cozidos. A manipulagao inadequada, o
armazenamento improprio e a exposicao prolongada desses produtos em
balcdes refrigerados ou em temperatura ambiente podem potencializar a
multiplicagdo desses microrganismos, comprometendo sua segurancga
microbiolégica. Além dos patdgenos, a presenga de microrganismos
indicadores, como coliformes totais e termotolerantes, € fundamental para a
avaliacdo da qualidade higiénico-sanitaria dos produtos, pois permitem a



identificacdo de possiveis falhas em etapas criticas da cadeia de produgcao e
comercializagao (SILVA et al., 2010). Esses indicadores, quando presentes em
concentragbes elevadas, podem refletir praticas sanitarias deficientes, como
utensilios contaminados, higienizagdo inadequada de equipamentos ou
exposicao a temperaturas fora dos padrbes estabelecidos por normativas
sanitarias. Diante desse contexto, o presente estudo tem como objetivo realizar
uma analise microbioldégica quantitativa de amostras de figado bovino
comercializado em agougues da regido do Grande ABC, verificando a presenca
e a quantidade de microrganismos indicadores de higiene. A pesquisa
caracteriza-se como um estudo exploratério com abordagem quantitativa,
realizado a partir da coleta de amostras em estabelecimentos comerciais sob
condigcbes reais de exposigcdo ao consumidor, a fim de garantir transparéncia
nas condi¢gbes observadas. Até o momento, foram coletadas quatro amostras
de figado bovino de diferentes agougues localizados em municipios da regido
do ABC Paulista. As analises microbioldgicas foram realizadas nos laboratérios
da Universidade, seguindo os protocolos oficiais descritos no Manual de
Métodos Oficiais para Analise Microbiologica de Alimentos do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), com foco na contagem de
microrganismos mesofilos aerobios estritos e facultativos viaveis, expressos em
unidades formadoras de colonias por grama (UFC/g). Os resultados
preliminares revelaram variagdes significativas entre as amostras analisadas. A
amostra 1 apresentou uma contagem de 4,5 x 10> UFC/g e a amostra 2
apresentou 5,0 x 102 UFC/g. Esses valores estao abaixo do limite maximo
permitido para carnes cruas conforme a legislacdo vigente, indicando
condicdes relativamente adequadas de conservacao. Entretanto, as amostras 3
e 4 apresentaram concentragdes consideravelmente superiores, com 5,5 x 103
UFC/g e 6,5 x 10® UFC/g, respectivamente. Tais valores sugerem exposig¢ao
prolongada a temperatura ambiente ou refrigeragdo inadequada, possibilitando
a proliferacdo microbiana e comprometendo a seguranga do produto. A
discrepancia entre os resultados indica diferengas nas praticas de higiene e
conservacao adotadas pelos estabelecimentos comerciais, destacando a
necessidade de fiscalizagcbes mais rigorosas por parte dos oOrgaos
competentes. A continuidade da pesquisa prevé a coleta de mais amostras em
diferentes dias e horarios, bem como a inclusdo a presenga de patdégenos
especificos, com o intuito de fornecer um panorama mais abrangente da
qualidade microbioloégica do figado bovino comercializado na regido. Conclui-se
que, embora algumas amostras tenham apresentado resultados dentro dos
padrées microbioldgicos estabelecidos, outras revelaram possiveis falhas nas



etapas de manipulacdo e conservagao. Isso reforca a importancia da adocao
de boas praticas de fabricacdo e manipulagdo nos agougues, da capacitagéo
continua dos manipuladores de alimentos e do fortalecimento das acbes de
vigilancia sanitaria. O presente estudo contribui para a discussdo sobre os
riscos microbiolégicos associados ao consumo de visceras bovinas e pode
servir como subsidio para politicas publicas voltadas a segurancga alimentar e
protecao da saude do consumidor.
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