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Introducao A variavel temperatura, comparada ao tempo, foi o fator que mais

A embalagem a vacuo é uma alternativa da induUstria para o determinou o desenvolvimento bacteriano, especialmente nas amostras

acondicionamento de alimentos sob atmosferas modificadas, impedindo conservadas a 15°C (p < 0,05).
a multiplicacao da maioria dos microrganismos contaminantes.
Entretanto, grupos microbianos microaeréfilos e anaerdobios conseguem
se multiplicar sob essa condicao, e devem ser conhecidos e monitorado
para controlar a qualidade desses alimentos.

O objetivo deste estudo foi avaliar o microbioma bacteriano de carne
bovina embalada a vacuo e armazenada sob diferentes temperaturas.

Material e Métodos
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Figura 1: Dados da composicao microbiana do exsudato de acém bovino

sequenciamento total de DNA. Dez amostras de acem bOV'nO embalado a vacuo oriundo de amostras referéncias, amostras armazenadas a
comercialmente embalado a vacuo foram fracionadas em porcoes de 4°C e 152C. As analises foram realizadas nos dias 0, 7, 14, 21 e 28; sendo que as
400g, embaladas a vacuo e armazenadas a 4 °C e 15 °C; aliquotas do amostras referéncias se referem ao dia 0 e foram avaliadas imediatamente apos

exsudato de cada amostra foram coletadas nos dias O, 7, 14, 21 e 28 e chegar ao laboratorio.

submetidas a extracao total do DNA, amplificacdo das regidoes V3/V4 do

gene 16S rRNA e sequenciamento. Os reads foram selecionados para Conclusoes

analise downstream no ambiente QiimeZ2.
De maneira geral, a composicao bacteriana foi se tornando mais

Resultados e Discuss3o hc?mogenea.ao Iongc? do periodo d.e estocagem, com predomlnlo,de

micro-organismos tipicamente deteriorantes. Nesse estudo, foi possivel
amostras referenciais (dia 0) apresentaram prevaléncia

Ph tobact Peeud A tobact A - d caracterizar as modificacdes da microbiota bacteriana de carne bovina
otobacterium, Pseudomonas e Acinetobacter. 0S las de .

’ . _ _ P embalada a vacuo conservada sob duas temperaturas.
armazenamento, houve variacao do microbioma em, pelo menos, 50%

das amostras, principalmente, das armazenadas a 152C, que
apresentaram prevaléncia de Hafnia-Obesumbacterium e Lactococcus. Do Bibliografia
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detectada Yersinia a partir do 142 dia.

Apoio Financeiro
ST APES 4&!6’\"’(’ C@

Conselho Nacional de Desenvolvimento F p M G
Cientifico e Tecnolégico A E l




