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Introducao

A carne apresenta uma microbiota amplamente diversificada e por isso é
essencial a realizacao de um monitoramento adequado para garantir sua
qualidade. Essa microbiota € composta, principalmente, por grupos de
microrganismos como mesofilos, enterobactérias, bactérias laticas (BAL) e
espécies psicotroficas de Clostridium spp., que estao presentes durante o
abate e podem causar uma contaminacao cruzada durante o
processamento.

Objetivos

Esse estudo teve como objetivo avaliar a influéncia de diferentes tempos e
temperaturas sobre a multiplicacao de microrganismos presentes em carne
bovina embalada a vacuo.

Material e Método

Foram obtidas 10 amostras de carne bovina de um frigorifico da regiao, as
quais foram, assepticamente, fracionadas em porcoes de 400g e conservadas a
4 e 152C. As amostras carneas foram submetidas a protocolos especificos de
contagem bacteriana nos dias 0, 7, 14, 21 e 28, visando quantificar aerdébios
mesofilos, enterobactérias, bactérias laticas e clostridios sulfito redutores.
Além disso, foi realizada a verificacao da presenca de blown pack nas amostras
armazenadas em diferentes temperaturas.

Resultados e Discussao

Em todas as amostras o armazenamento a 152 C resultou em contagens
bacterianas superiores as observadas a 4 2 C. Mesofilos variaram de 7,16 +
0,38 log UFC/g (dia 0) a 9,34 + 0,07 log UFC/g (15°C, 14 dias), sem diferencas
significativas entre as temperaturas (p>0,.05); enterobactérias variaram de
5,85 + 0,41 log UFC/g (dia 0) a 8,71 + 0,11 log UFC/g (15 °C, 14 dias), com
diferencas significativas entre as temperaturas no dia 14 (p<0,.05); bactérias
laticas variaram de 6,07 + 0,50 log UFC/g (dia 0) a 8,51 + 0,17 log UFC/g (15°C,
. 14 dias), sem diferencas significativas entre as duas temperaturas (p>0,.05);

stridium sulfito redutores variaram de 1,37 + 0,36 log UFC/g (dia 0) a 6,53
, 31 log UFC/g (15°C, 21 dias), com diferencas significativas entre as
emperaturas nos dias 7, 14,. 21 e 28 (p<0,.05).

/'

Além disso, houve desenvolvimento de blown pack em todas as amostras (n
=10) armazenadas a 152 C, enquanto no armazenamento a 42 C, nao foi
observado esse tipo de deterioracao. Durante o armazenamento a 15 °C,
foram observadas diferencas estatisticamente significativas (p<0,05) entre o
tempo inicial (dia 0) e os dias 7, 14 e 21 em bactérias laticas, mesofilos e
enterobactérias. A 4 °C apenas bactérias laticas apresentaram diferenca
significativa durante o armazenamento, especificamente entre o dia 0 e o dia

14. Além disso, houve um aumento na populacao de clostridios apenas a 15 °
C, sendo que os dias 14, 21 e 28 diferiram do dia O (p < 0,05).

Figura 1 - Cultivo dos microrganismos em meios especificos para quantificacao de
aerobios mesofilos, enterobacterias, bactérias laticas e clostridios sulfito redutores.

Conclusoes

Os resultados obtidos indicam que uma maior temperatura de
armazenamento favorece a multiplicacao dos microrganismos deteriorantes
e altera as contagens microbianas presentes na carne bovina, levando a
alteracdes de caracteristicas em produtos carneos; além disso, podemos
associar a blown pack ao armazenamento da carne embalada a vacuo em
temperaturas mais elevadas.
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