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1. INTRODUCAO

A carne bovina apresenta elevados teores de proteina, sendo, portanto,
um alimento de extrema importadncia em dietas nutricionais balanceadas
(VALLE, 2000). Ainda, € composta por aminodcidos e acidos graxos
essenciais, carboidratos, minerais, lipidios e diversas vitaminas, mostrando-se
um alimento de alto valor nutritivo ao ser humano (PARDI et al., 2001).

Os produtos carneos, por serem amplamente consumidos, devem ser
avaliados quanto a sua qualidade microbioldgica, uma vez que inUmeros micro-
organismos, principalmente os deteriorantes, podem entrar em contato com
estes produtos durante todas as fases da producdo, até ao consumidor
(ALMEIDA, 2004). Além disso, apresentam elevada atividade de agua, fator
que propicia o desenvolvimento de bactérias do género Pseudomonas sp.,
principal micro-organismo responsavel pela deterioracdo das carnes
(PENNACCHIA; ERCOLINI; VILLANI, 2011).

O género Pseudomonas sp. constitui-se por micro-organismos na forma
de bacilos Gram negativos, estritamente aerobios, catalase e oxidase positivos,
e também psicrotroficos (TAN; GILL, 1982), sendo portanto, um micro-
organismo que sobrevive e se multiplica em temperaturas de refrigeracao
(GILL; LANDERS, 2003).

A presenca deste género bacteriano em produtos carneos pode resultar
em alteracdes relacionadas a cor, a qual se torna esverdeada devido a
putrefacdo, ao odor e sabor desagradaveis, decorrentes da rancificacdo, e
ainda, a formacdo de uma limosidade superficial (TAVARES, 2002). Estas
alteracOes, as quais podem ocorrer em temperaturas de resfriamento e sob
condi¢cbes aerdbias, indicam o inicio do processo de deterioracdo, o qual torna
0 aspecto dos cortes carneos indesejavel ao consumidor (LAWRIE, 2005).

Tendo em vista a exigéncia cada vez maior dos consumidores em
relacdo a qualidade dos produtos carneos, bem como a importancia de
bactérias do género Pseudomonas sp. na deterioracdo destes, este trabalho


mailto:julia_rosin@hotmail.com
mailto:jeducastro@yahoo.com.br
mailto:abiliovg@hotmail.com
mailto:gabriel_plada@yahoo.com.br
mailto:eduardahd@hotmail.com

CO2015

XXIVCONGRESSODEINICIAGAOCIENTIFICA
DAUNIVERSIDADEFEDERALDEPELOTAS

teve como objetivo avaliar as contagens de Pseudomonas sp. em amostras de
carne bovina oferecidas em estabelecimentos comerciais.

2. METODOLOGIA

Foram realizadas quatro coletas, sendo duas em 2014 e duas em 2015,
em dois estabelecimentos comerciais de Pelotas/RS, quando foram coletadas
amostras de dianteiros bovinos, cortes de carne bovina dispostos no balcao de
atendimento e no autoatendimento, e carne bovina moida, totalizando 64
amostras. As amostras de dianteiro foram coletadas na superficie, através de
swabs previamente esterilizados, em quatro pontos de 25 cm? cada. Os pontos
para coleta na face medial do dianteiro foram costela e pescoco, e na face
lateral, paleta e peito, totalizando uma &rea de 100 cm2. As demais amostras
foram coletadas nas embalagens, do mesmo modo que sdo comercializadas
nos estabelecimentos. Apds a coleta, os swabs foram mantidos em solucdo
salina 0,85%. Todas as amostras coletadas foram armazenadas em caixas
isotérmicas com gelo até as analises microbiolégicas serem iniciadas.

Para a pesquisa de Pseudomonas sp. (BROWN & LOWBURY, 1965) na
superficie dos dianteiros, foram realizadas, a partir das amostras iniciais,
diluicdes decimais seriadas em solugéo salina 0,85%. J& nos cortes carneos,
25 g da amostra foram homogeneizados em 225 mL de solugéo salina 0,85%,
a partir da qual também foram realizadas diluicbes decimais seriadas em
solucéo salina 0,85%. Aliquotas de 0,1 mL das diluicbes foram semeadas, em
duplicata, na superficie de placas de Petri contendo agar Cetrimida Base, as
quais foram incubadas a 25°C por 72 h. Os resultados das contagens foram
expressos em UFC/cmz2 ou UFC/g'.

3. RESUTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos no presente estudo demonstraram contaminacéo
por Pseudomonas sp. em todas as amostras avaliadas, como pode-se observar

na Tabela 1.

Tabela 1: Média das contagens de Pseudomonas sp. obtidas de diferentes
cortes carneos, em cada coleta, em estabelecimentos comerciais.

Coletas 1 2 Médias
Estabelecimentos A B A B
Carne Moida (UFC/qg) 1.107 54.10° 1,2.107 1,5.107 9,6.10°

Balcdo de Atendimento (UFC/g)  1,1.10° 4,5.10° 9.10° 8,5.10° 4,8.10°
Balcdo de Autoatendimento (UFC/g) 5,4.10° 5,5.10° 5,2.10° 5,6.10° 5,5.10°
Dianteiros (UFC/cm?) 4,103 6,4.10° 1,1.10* 1,1.10* 1,7.10°

Estes resultados mostraram que os cortes de dianteiro, os quais sofrem
menor manipulagdo, quando comparados aos outros cortes oferecidos nos
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balcGes e carne moida, apresentam menor contaminacdo (1,7.10°UFC/cm?).
Os resultados encontrados neste estudo sdo mais elevados que os obtidos por
Gram et al. (2002), os quais avaliaram 150 amostras de superficies de
dianteiros, e encontraram contagens de Pseudomonas sp. de 3,4.103UFC/cm?,
A medida que os cortes s&o preparados para serem expostos, ha um aumento
nos valores de Pseudomonas sp., como pode-se constatar nas amostras dos
cortes no balcdo de atendimento (4,8.10°UFC/g) e no balcdo de
autoatendimento  (5,5.10°UFC/g), quando comparados aos dianteiros
(1,7.10°UFC/cm?), indicando que a manipulagdo tem relacdo direta com a
contaminacao dos cortes carneos.

As contagens médias obtidas em amostras de cortes do balcdo de
atendimento (4,8.10°UFC/g), balcdo de autoatendimento (5,5.10°UFC/g) e
carne moida (9,6.10°UFC/g), sédo bastante preocupantes pois, de acordo com
DAINTY & MACKEY (1992), a deterioracédo da carne por Pseudomonas sp. tem
inicio a partir de 10°UFC/g, estando as contagens encontradas neste estudo
acima deste valor.

Mano et al. (2002), ao analisarem 24 amostras de cortes carneos suinos
expostos em balcGes de autoatendimento, obtiveram contagens meédias de
Pseudomonas sp. de 9,2.102UFC/g, contagens estas que mostram valores
menores em relacdo aos encontrados neste estudo. J& em amostras de carne
moida, Marchi et al. (2012) demonstraram que a média das contagens de
Pseudomonas sp. realizada em 30 amostras totalizou 2,3.10’UFC/g, resultado
gque se mostra mais elevado do que o obtido no presente estudo
(9,6.10°UFC/g), ao avaliar este micro-organismo em carne moida.

4. CONCLUSOES

Os dados obtidos neste trabalho demonstram que h& deficiéncia em
relacdo a higiene durante o processamento e manipulacdo da carne bovina
oferecida em estabelecimentos comerciais de Pelotas/RS. As contagens
encontradas evidenciam a possibilidade de deterioracdo na maioria dos cortes
avaliados. Deste modo, mostra-se indispensavel a necessidade de melhorias
nas praticas higiénico-sanitarias, a fim de garantir a satde do consumidor junto
ao aumento na vida de prateleira dos cortes carneos.
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