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1. INTRODUCAO

A preocupacdo, por parte da populacdo, quanto ao consumo de alimentos
saudaveis e seguros tem sido crescente em todas as partes do mundo.

A fim de garantir a qualidade final dos produtos carneos nacionais e,
consequentemente, minimizar risco a saude do consumidor, os Orgdos de
fiscalizacdo e regulamentacéo estabeleceram padrdes microbiolégicos para esses
produtos visando garantir que os mesmos cheguem a prateleira sem risco a
saude do consumidor ou mesmo com aspecto repugnante. A definicdo de critérios
e padrdes microbiolégicos para alimentos € indispensavel as boas praticas de
producdo de alimentos e para garantir um produto seguro e sem risco a saude
humana. O Brasil, entretanto, ndo possui ainda padrbes microbiolégicos para a
carne refrigerada, excetuando-se aquele para Salmonella em carnes refrigeradas
ou congeladas “in natura” de bovinos, carcacas bovinas inteiras ou fracionadas,
quartos ou cortes (ANVISA, 2003). Com isso, ndo se pode julgar a qualidade do
produto refrigerado, e comparar com padrfes especificos e limites determinados.
Considerando a necessidade se conhecer mais sobre a qualidade da carne e
oferecer informacdes aos 6rgados de regulamentacao e fiscalizacdo, propds-se o
presente estudo, que objetivou avaliar a qualidade microbiolégica de cortes
carneos bovinos refrigerados embalados a vacuo, submetidos a diferentes
periodos de maturacao e condi¢des de resfriamento.

2. MATERIAL E METODOS

No presente experimento foram utilizados 40 bovinos, machos, superprecoces,
com idade média de doze meses, das racas Montana e cruzamento industrial -
Nelore X Simental, terminados em confinamento.

As meias-carcacas foram distribuidas aleatoriamente em quatro céamaras
frigorificas e submetidas aos processos de refrigeracdo lento e convencional,
associados ou ndo a aspersao de agua nas camaras. Apos o resfriamento foram
retirados bifes de 2,5 cm de espessura do contra-filé de cada meia-carcaca,
embalados a vacuo e transportados a camara de maturacdo onde permaneceram
a temperatura de 0-2°C por 7, 14, 30, 60, 90 e 120 dias. Encaminhadas ao
laboratorio, as embalagens de poliestireno expandido foram abertas em
condicbes de assepsia no interior da camara de fluxo laminar. A seguir, uma
subamostra de 10 gramas foi retirada e homogeneizada com 90mL de agua



peptonada tamponada 0,1%. Obteve-se dessa forma a diluicdo 10" a partir da
qual diluigbes decimais seriadas sucessivas foram preparadas.

As contagens de microrganismos mesofilos aerdbios estritos ou facultativos
viaveis, psicrotroficos, psicrofilos, bactérias acido-laticas, Enterobacteriaceae,
bolores e leveduras foram realizadas segundo (BRASIL,2003).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta as medianas das contagens de microrganismos aerdbios
mesofilos, psicrotréficos, psicréfilos, Enterobacteriaceae, bactérias laticas e
bolores e leveduras, em UFC/g, segundo os periodos de maturagéo, o sistema de
resfriamento e 0 uso de aspersao de agua nas camaras frias.

TABELA 1 — Medianas das contagens de microrganismos indicadores, em UFC/qg,
em carne bovina, segundo o periodo de maturacao e o tratamento de refrigeracao
adotado

Tratamento Periodo de maturacao (dias)
de
Refrigeragdo 0 7 14 30 60 90 120
UFClg
Mesdbfilos

1 3,2x10°  7,2x10°  5,0x10°  1,1x10" 8,3x10"  1,1x10° 5,6x10°
2 5,0x10° 5,7x10°  2,3x10°  4,9x10° 1,8x10° 1,6x10°  7,4x10°
3 50x10° 2,3x10°  3,0x10°  4,7x10*°  6,3x10*  7,0x10*  8,2x10*
4 3,1x10°  1,1x10° 2,9x10°  2,1x10? 2,8x10*  1,3x10° 1,3x10°

Psicrotroficos

1 3,0x10°  7,9x10° 2,3x10°  1,9x10° 1,8x10°  2,4x10°  6,4x10’

2 1,0x10° 1,9x10° 2,8x10°  1,9x10° 3,6x10°  2,0x10’ 6,5x10"

3 1,9x10° 2,2x10°  1,6x10°  2,3x10° 52x10°  2,8x10’ 4,4x10"

4 3,2x10° 8,5x10°  6,0x10°  7,8x10" 1,5x10°  3,4x10° 5,110’

Psicrofilos
1 9,0x10°  9,2x10°  8,7x10° 1,8x10° 1,3x10°  4,3x10’ 1,2x10°
2 1,2x10*>  2,5x10°  1,4x10°  7,6x10* 5,4x10°  2,8x10’ 4,8x10’
3 3,0x10" 2,3x10° 5,0x10'  2,7x10° 1,2x10°  4,2x10° 5,7x10’
4 4,0x10* 4,7x10* 5,3x10°  1,6x10° 6,1x10°  3,7x10’ 5,1x10’
Enterobacteriaceae

1 1,0x10" 2,4x10° 2,2x10°  3,5x10" 55x10°  1,1x10° 1,3x10"
2 <1,0x10* 25x10' <1,0x10* <1,0x10' <1,0x10*  1,3x10°  8,3x10°

3 <1,0x10"  <1,0x10* <1,0x10" <1,0x10* <1,0x10* <1,0x10* 2,2x10°

4 <1,0x10* 7,5x10°  1,2x10° <1,0x10% <1,0x10* 8,0x10°  9,8x10°

Bactérias laticas
1 9,0x10" 1,0x10"  9,0x10" 1,2x10° 4,9x10° 1,0x10° 4,3x10°
2 <1,0x10* 1,0x10*  2,5x10° 3,1x10° 8,6x10° 7,0x10° 1,8x10°
3 7,0x10" 1,0x10*  1,0x10* 4,0x10° 7,3x10" 7,5x10% 1,9x10°
4 6,0x10" ,5x10" 3,5x10° 1,8x10° 1,7x10* 8,6x10* 1,2x10°
Bolores e Leveduras

1 - 5,0x10°  1,0x10° - <1,0x10° <1,0x10°  2,3x10°
2 - 2,5 x10* <1,0x10* - 5,0x10* <1,0x10*  1,9x10°
3 - 3,0 x10* <1,0x10* - 2,5x10" 1,0x10°  2,0x10?
4 - <1,0x10* <1,0x10" - 1,5x10" 5,0x10"  1,4x10°

1-Refrigerac@o convencional com aspersao; 2. Refrigeracdo convencional sem asperséo; 3. Refrigeracdo
lenta com asperséao; 4. Refrigeracao lenta sem aspersao; UFC- Unidade formadora de coldnia.

4. CONCLUSOES



A qualidade microbiolégica da carne bovina in natura ndo apresenta diferenca
significativa em fung&o do tipo de refrigeragéo - lenta ou convencional - a que foi
submetida.

A qualidade microbioldgica da carne bovina refrigerada mostrou-se intimamente
relacionada ao periodo de maturacdo, sendo o numero de microrganismo
incrementado a medida que os dias se sucedem.

Especificamente em relacdo as contagens de microrganismos psicrotréficos e
psicrofilos, apos 60 dias, a carne refrigerada embalada a vacuo apresenta
elevados valores que podem delimitar a sua vida Uutil.
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