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A embalagem a vácuo é uma alternativa da indústria para o
acondicionamento de alimentos sob atmosferas modificadas, impedindo
a multiplicação da maioria dos microrganismos contaminantes.
Entretanto, grupos microbianos microaerófilos e anaeróbios conseguem
se multiplicar sob essa condição, 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 vácuo e armazenada sob diferentes temperaturas.

Para isso, caracterizou-se a comunidade bacteriana a partir do
sequenciamento total de DNA. Dez amostras de acém bovino
comercialmente embalado a vácuo foram fracionadas em porções de
400g, embaladas a vácuo e armazenadas a 4 ºC e 15 ºC; alíquotas do
exsudato de cada amostra foram coletadas nos dias 0, 7, 14, 21 e 28 e
submetidas a extração total do DNA, amplificação das regiões V3/V4 do
gene 16S rRNA e sequenciamento. Os reads foram selecionados para
análise downstream no ambiente Qiime2.

Agradecimentos

As amostras referenciais (dia 0) apresentaram prevalência de
Photobacterium, Pseudomonas e Acinetobacter. Após 7 dias de
armazenamento, houve variação do microbioma em, pelo menos, 50%
das amostras, principalmente, das armazenadas a 15ºC, que
apresentaram prevalência de Hafnia-Obesumbacterium e Lactococcus. Do
14º ao 28º dia observou-se prevalência de Bacteroides, com um aumento
contínuo na abundância relativa, sendo detectado em 80% das amostras
no 21º dia, período em que também constatou-se a presença
de Clostridium. Nas amostras armazenadas a 4 ºC, também ocorreram
alterações na composição bacteriana ao longo do armazenamento, com
alta incidência de Photobacterium, mas também de Hafnia-
Obesumbacterium e Lactococcus. Do ponto de vista de Saúde pública, é
importante salientar que, mesmo em menor número, foi
detectada Yersinia a partir do 14º dia.
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Figura 1: Dados da composição microbiana do exsudato de acém bovino
embalado a vácuo oriundo de amostras referências, amostras armazenadas a
4ºC e 15ºC. As análises foram realizadas nos dias 0, 7, 14, 21 e 28; sendo que as
amostras referências se referem ao dia 0 e foram avaliadas imediatamente após
chegar ao laboratório.

De maneira geral, a composição bacteriana foi se tornando mais
homogênea ao longo do período de estocagem, com predomínio de
micro-organismos tipicamente deteriorantes. Nesse estudo, foi possível
caracterizar as modificações da microbiota bacteriana de carne bovina
embalada a vácuo conservada sob duas temperaturas.
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A variável temperatura, comparada ao tempo, foi o fator que mais
determinou o desenvolvimento bacteriano, especialmente nas amostras
conservadas a 15ºC (p < 0,05).


