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Introducio O género Clostridium spp apresentou contagem de 10,52 log no 25° dia.
Ja as amostras armazenadas a 15° C, o comportamento dos
microrganismos foi estavel. A contagem do grupo mesofilo permaneceu no
intervalo de 14 a 16 Log, o grupo BAL e enterobacteria tiveram um
comportamento similar, apresentando um aumento em 6,0 log comparado a
populacao inicial e posterior aumento de 2 log até o dia 25. O grupo
Clostridium apresentou um aumento da populacao de 6,0 log no dia 10 e
permaneceu estavel até o dia 25. As contagens entre as temperaturas de
4°C e 15° mostraram- se distinta com menor populacao de enterobactérias,

O Brasil € um dos maiores produtores de carne bovina, exportando para
diversos paises e possuindo um papel importante na economia mundial. Um
problema, principalmente atrelado as Industrias exportadoras, € a
ocorréncia do blown-pack em produtos carneos a vacuo. O blown-pack € o
resultado da deterioracao da carne por bactérias deteriorantes, producao de
gas, alteracao das caracteristicas sensoriais do produto e diminuicao da
vida de prateleira. Varios sao os agentes envolvidos, mas destacam-se as

bactérias do género Clostridium spp., enterobactérias e Bactérias Acido

L aticos (EMBRAPA, 2020: JONES & WOODS, 1986: BRODA, 1997). :Delgfg”tg?;térénoe BAL nas amostras armazenadas na menor temperatura de
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Objetivos

O objetivo deste trabalho foi avaliar a quantidade desses . o

micro-organismos deteriorantes como possiveis causadores do blown-pack. ?
Material e Métodos

Para a conducao do experimento, uma peca de acém bovino de 1,840
quilos fol adquirida em um estabelecimento comercial da cidade de
Vicosa/MG. O produto foi fracionado, de forma asséptica e ambiente 5
controlado, em 15 pedacos de peso variando entre 116 a 118 gramas e
reembalados a vacuo em embalagens estéreis. Os pedacos foram divididos o
em 2 grupos de armazenamento, um a 4°C e o outro a 15°C. As amostras e R R R e e
foram avaliadas nos dias zero (Sem armazenamento), 05’ 10’ 15’ 20 e 25 Gréfico"l:BALCo’ntEe:zoem leind“;ac.téz: Acido Latica, enterobactérias, Clostridium spp. e mesoéfilos
dias e Investigado a contagem de Mesofilos, Clostridium spp., analisados nos dias zero, 5, 10, 15, 20 e 25 dias sob refrigeragio a 4°C (Esquerda) e a 15°C (Direita)
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enterobactérias e BAL, seguindo os protocolos microbioldgicos oficiais. Conclusoes
Resultados e Discussao O resultados obtidos das contagens bacterianas, os produtos carneos
Durante os dias avaliados, foi possivel realizar a contagem de meséfilos, ~ bovinos armazenados em temperaturas de 15°C possuem  maior

enterobactérias e BAL indiferente da temperatura de armazenamento. No  Probabilidade em desenvolver o blown-pack devido ao aumento em maior
entanto, o grupo Clostridium spp. apresentou contagens a partir do dia 25  numero da populagao de bacterias deteriorantes.

para 4° de armazenamento € no quinto dia quando armazenado a 15°C.
Avaliando o comportamento da populacao durante os dias das analises, e

considerando a temperatura de 4°C, o grupo mesofilo foi eStAVEl € COM ioumal of Asrcuiturl Rescareh w0 p 95,06, 1007, oo i aeuumrpacked hechand famb stored st sbusive and el temperatures, Hew feafond

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria — EMBRAPA. Brasil € o quarto maior produtor de graos € o maior exportador de carne bovina do mundo, diz

contagens entre 14 a 15 log10. O grupo enterobactéeria apresentou uma estudo, 2020. Acesso ' cuf

. . ~ . https://www.embrapa.br/busca-de-noticias/-/noticia/62619259/brasil-e-o-quarto-maior-produtor-de-graos-e-o-maior-exportador-de-carne-bovina-do-mundo-diz-es
multiplicacdo lenta com aumento de 2,78 Log10 durante os 25 dias. O & i e aromaorprodiiondse Pon :
Grupo das BAL foi o grupo com maior oscilacao, apresentando um aumento

6,88 log no déecimo dia e um decrescimo de 2,52 Log no dia 25.
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