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Efeito da temperatura na dinamica de populacdes microbianas em carne bovina embalada a vacuo
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A carne bovina apresenta naturalmente uma microbiota complexa e

com alto potencial de deterioracao, determinando a necessidade de
conservacao em condi¢cdes adequadas. Estudos que visam conhecer a
composicao e dindmica dessa microbiota sao importantes para
compreender a influéncia de algumas variaveis sobre a conservacgao e
deterioracao de produtos carneos.
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Tabela 1. Contagem (+ erro padrdo) média de grupos microbianos naturalmente
presentes em carne bovina embalada a vacuo apds armazenamento a 4° C e 15° C por
até 28 dias. Os valores marcados em negrito foram identiticados como
significativamente diferentes ap6s comparacdo pareada por ANOVA e Fisher (4° C vs
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bactérias laticas (BAL), enterobactérias e clostridios sulfito-redutores
(CSR), além de extracao do DNA total e analises de metataxon6mica
apOs sequenciamento do gene 16s rRNA. As contagens obtidas foram

comparadas por ANOVA (p < 0.05).

Figura 2. Dados da composi¢do microbiana do exsudato de carne bovina embalado a vacuo apos
armazenamento a 4° C e 15° C por até 28 dias.

Resultados e Discussao

De maneira geral, as contagens obtidas a 15°C foram superiores as
contagens observadas a 4°C. Meso6filos variaram de 6.31+0.24 log ctu/g
(dia 0) a 8.76+0.13 log ctu/ g (15°C, 21 dias), sem diferencas significativas
entre as duas temperaturas (p>0.00); BAL variaram de 5.7710.31 log
ctu/g (dia 0) a 8.45 log cfu/g (15°C, 21 dias), com diferencas
significativas entre as temperaturas no dia 14 (p<0.05); enterobactérias
variaram de 4.55+0.30 log ctu/ g (dia 0) a 8.42+0.28 (15°C, dia 7), com
diferencas significativas entre as temperaturas nos dias 7 e 14 (p<0.05);
CSR variaram de 1.79+0.23 log ctu/ g (dia 0) a 4.7620.71 log cfu/ g (15°C,
dia 21), com diferencas significativas entre as temperaturas nos dias 14,
21 e 28 (p<0.05). Os géneros Photobacterium, Pseudomonas
e Acinetobacter foram predominantes na microbiota inicial das amostras;
a 4°C, a composicao da microbiota se manteve estavel até o dia 14, com

. posterior aumento das frequéncias de Hafnia e Lactococcus; a 15°C, a

icrobiota predominante foi alterada ap6s 7 dias, com predominio
e Hafnia, Lactococcus e Bacteroides.
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Conclusoes

Os resultados indicam que a maior temperatura de armazenamento
interfere nas contagens microbianas e composi¢cao da microbiota de
carne bovina, favorecendo a multiplicacdo de grupos deteriorantes e
responsaveis por alteracao de caracteristicas sensoriais.
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