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A Caprinocultura é uma atividade tipica do semidrido brasileiro (BRASIL, 2005), na Regido
Nordeste do Brasil, a criagdo de caprinos tem ainda mais importancia, principalmente devido ao
carater social que a criacdo destes pequenos ruminantes representa para a sobrevivéncia dos
agricultores que moram no semidrido brasileiro, pois é um sistema de producdo adaptado as
condigdes adofoclimaticas da regido e que podem suprir a necessidade nutricional. A carne caprina
apresenta um grande potencial mercadolégico, pois o consumidor preocupado com os efeitos de
saide dos alimentos tende a valorizar seu baixo conteido de gordura em relacdo a outras carnes
vermelhas. Através da avaliacdo microbioldgica, € possivel estimar a vida util ou prazo de vida
comercial de um produto, bem como, pela pesquisa de microrganismos patogénicos ou indicadores
de contaminagdo fecal, pode-se verificar a existéncia ou ndo de riscos a saide publica, advinda de
seu consumo (VIESTEL et al., 2000). O objetivo deste trabalho foi verificar as condi¢des higiénico-
sanitdrias da carne caprina comercializada na feira livre do municipio de Bananeiras-PB. A amostra
de carne caprina foi coletada “in natura” de determinado estabelecimento, préximo ao horério de
término da feira, ficando armazenado em refrigeracdo durante dois dias. As andlises
microbioldgicas compreenderam: determinacdo de Coliformes Termotolerantes, apresentando os
valores em NMP/g, pesquisa de Salmonella spp./ 25g, Staphylococcus aureus e Microrganismos
Aerdbios Mesdfilos, Silva et al. (2007). Nao ha registros na Resolugdo RDC n° 12/2001 (BRASIL,
2001) para carne caprina in natura, que regulamentem padrdes para contagem de bactérias aerébias
mesofilas, coliformes a 35°C e termotolerantes. Em relagdo aos resultados obtidos na andlise de
microrganismos aerébios mesofilos e Staphylococcus aureus, ficou impossivel a sua contagem, para
que ocorra a contagem seria preciso mais dilui¢des, pois sé foi realizado até a diluicdo -3. As
estimativas para o NMP/g de coliformes a 35°C das amostras de carne caprina resultaram em
>1,1x103 nas trés repeticdoes. Quanto ao Numero Mais Provavel/g de coliformes termotolerantes
(45°C), o resultado obtido foi >1,1x103 nas trés repeticdes, os resultados das andlises indicaram
valores elevados. Na pesquisa de Salmonella spp./25g houve presenga. Podemos concluir que os
procedimentos realizados na comercializacdo da carne, transporte e sanitdrio encontram-se
insatisfatorios. Possuindo uma presenca elevada de microrganismos indicadores, microrganismos
patogénicos e aerdbios mesofilos. Enfatizando que seria preciso de uma boa melhoria das condi¢des
higi€énico-sanitédrias do local e dos vendedores.
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