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Resumo:

A carne bovina € um aimento com excelentes qualidades nutricionais, tendo em vista sua composi¢ao
gue contém em média 75% de agua e 19% de proteinas de alto valor biologico. Assim, o valor nutritivo
da carne adliado as suas caracteristicas sensoriais agradaveis fazem dela um dos alimentos mais
valorizados para consumo. Devido a sua caracterizagcdo quimica, a carne representa um meio de cultura
favoravel ao desenvolvimento de micro-organismos. Diferentes tipos de embalagens séo utilizadas para
conferir a fungdo de preservacdo da qualidade de protecéo de produtos alimenticios. Os sacos plésticos
de polietileno (PE) sdo muito utilizados em agougues para embalar produtos carneos, porém, sua alta
permeabilidade ao oxigénio, ndo confere seguranca para armazenamento de carnes por muito tempo. As
bandejas de poliestireno (PS) vedadas com filme de policloreto de vinila (PVC), comumente utilizadas
em produtos carneos, sG0 permeavels e permitem trocas gasosas, 0 gque torna mais restrito o tempo de
validade dos produtos. As embalagens a véacuo tem o objetivo principal de barrar o contato do produto
carneo com 0 oxigénio, tendo em vista que o0 oxigénio favorece o crescimento de micro-organismos
aerobios com grande potencial deteriorante. Como a carne bovina contém em sua composi¢ao nutrientes
que favorecem a proliferaco de bactérias, aliado a diversidade de embalagens para produtos carneos e
suas caracteristicas individuais, justifica-se a necessidade de realizar estudo de diferentes embalagens
utilizadas em produtos cérneos, através do isolamento e identificagdo de micro-organismos. Foram
adquiridas trés amostras de carne fresca pesando, em média, 300g cada, embaladas em bandegas de
poliestireno (PS) vedadas com filme PVC, vécuo (V) e em sacos plasticos de polietileno (PE). Foram
pesados 25 + 0,29 retirados da parte interna da amostra de carne e entdo adicionados em 225 mL de
solucdo salina peptonada 0,1%. Foram homogeneizadas por 18h/15°C e realizadas diluic¢bes de 10-1 a 10-
5 em &gua peptonada. Aliquotas de cada diluicdo foram adicionadas em placas contendo os meios de
cultura agar sangue e MacConkey. As placas foram incubadas 35°C/24h. Foi realizada a técnica de
coloragdo de gram. Um total de 237 micro-organismos foram isolados dos 15 experimentos realizados
sendo: 51 isolados das amostras embaladas a véacuo, 85 isolados das amostras em bandeja de poliestireno
vedadas com PVC e 101 isolados das amostras embaladas em sacos de polietileno. As anadlises
microbiol égicas realizadas nessa pesquisa até 0 momento, ja demonstram uma contaminacdo indesejavel
de micro-organismos na carne bovina nos diferentes tipos de embal agens analisada
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ISOLAMENTO E IDENTIFICACAO DE BACTERIAS ISOLADAS DA CARNE
BOVINA EM DIFERENTES EMBALAGENS - RESULTADOS PRELIMINARES

1. INTRODUCAO

A carne bovina é um alimento com excelentes qualidades nutricionais, tendo em vista
sua composicdo que contém em média 75% de dgua e 19% de proteinas de alto valor
biologico. Além disso, é constituida por aminodcidos essenciais, gorduras, vitaminas do
complexo B e sais minerais, nutrientes importantes para saide humana que auxiliam no
fornecimento de energia e contribuem para a regulacdo dos processos fisiolégicos. Assim, 0
valor nutritivo da carne aliado as suas caracteristicas sensoriais agraddveis fazem dela um dos
alimentos mais valorizados para consumo (PARDI, 1993; LUCQUIN et al., 2012;
SARCINELLI et al., 2007). Devido a sua caracterizagdo quimica, a carne representa um meio
de cultura favordvel ao desenvolvimento de micro-organismos e diferentes fatores podem
contribuir para a proliferacdo microbiana (JAY, 2005; PRICE & SCHEIGERT, 1994).
Extrinsecamente, vdrias sdo as fontes que podem desencadear a contaminagdo da carne, que
vao desde o manejo dos animais pré abate, incluindo o processo do abate onde sdo realizadas
multiplas etapas como, sangria, evisceracdo, resfriamento, mdos do manipulador, faca,
embalagens utilizadas para armazenamento, entre outros (PARDI et al., 2001). A
impraticabilidade de métodos de higiene ¢ um dos fatores que precipita o surgimento de
contaminantes e deteriorantes ao longo de todo processo (EVANGELISTA, 2008). A carne
bovina atrai seu consumidor pela aparéncia visual e seguranca que o produto transmite, sendo
a cor a principal caracteristica avaliada (DE SANTQOS, 2007).

Diferentes tipos de embalagens sao utilizadas para conferir a fung¢do de preservagdo da
qualidade de protecao de produtos alimenticios. Para o envase de produtos carneos devem ser
levados em consideracdo alguns fatores como: a permeabilidade da embalagem a gases e dgua
para garantir o frescor do alimento, a resisténcia da embalagem, a termossensibilidade, entre
outros, sendo importantes para garantir o aumento da vida de prateleira e diminuir o risco de
contaminac¢do do produto cirneo (SARANTOPOULOS, 1994).

Os sacos plasticos de polietileno (PE) sdo termoplasticos atéxicos, flexiveis, de baixo
custo, muito utilizado em acougues para embalar produtos carneos, porém, sua alta
permeabilidade ao oxigénio, ndo confere seguranga para armazenamento de carnes por muito
tempo (FELLOWS, 2006). As bandejas de poliestireno (PS) vedadas com filme de policloreto
de vinila (PVC), embalagens comumente utilizadas em produtos carneos, sdo permeaveis e
permitem trocas gasosas, o que torna mais restrito o tempo de validade dos produtos mantidos
sob refrigerac@o nessas condi¢des (TESSER, 2009). As embalagens a vidcuo ganham cada vez
mais espago nas prateleiras de supermercados, pois além de serem estruturas de poliamida e
polietileno de baixa densidade, ndo encolhem e tem o objetivo principal de barrar o contato do
produto cdrneo com o oxigénio, tendo em vista que o oxigénio favorece o crescimento de
micro-organismos aerdbios com grande potencial deteriorante, alterando caracteristicas da
carne. Seu Onus € a coloracdo escura, perto da cor marrom, devido a falta do ar oxigénio (DE
MACEDQO et al., 2009).

Tendo em vista que a carne bovina contém em sua composicdo nutrientes que
favorecem a proliferacdo de bactérias, aliado a diversidade de embalagens para produtos
carneos e suas caracteristicas individuais, justifica-se a necessidade de realizar estudo de
diferentes embalagens utilizadas em produtos cédrneos, através do isolamento e identificacdo
de micro-organismos.

2. METODOLOGIA
As amostras de carne bovina foram adquiridas em diferentes supermercados e
acougues do municipio de Uruguaiana — RS. Para a realizacdo de cada experimento, foram
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adquiridas trés amostras de carne fresca pesando, em média, 300g cada, embaladas
respectivamente em bandejas de poliestireno (PS) vedadas com filme PVC, vacuo (V) e em
sacos plasticos de polietileno (PE) disponibilizadas pelo estabelecimento comercial.

As carnes foram transportadas em bolsa térmica contendo gelo até o laboratério de
microbiologia da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), campus Uruguaiana. Para
preparo das amostras, foram pesados 25 + 0,2g retirados assepticamente com o auxilio de um
bisturi da parte interna da amostra de carne e entdo adicionados em 225 mL de solucdo salina
peptonada 0,1%. Por um periodo de 18 horas a uma temperatura de 15°C as amostras foram
homogeneizadas em uma camara incubadora com agitacdo orbital. Apds o periodo de
homogeneizacio, foram realizadas dilui¢des na faixa de 10™ a 10” em 4gua peptonada. Para a
realizacdo da semeadura, uma aliquota de 25 puL de cada dilui¢do foi adicionada sobre a
superficie de placas de Petri contendo os meios de cultura 4gar sangue (AS) e &4gar
MacConkey (MC). Apds o processo, as placas foram incubadas invertidas a 35 + 2°C por 24
horas. Os ensaios foram realizados em duplicata. Apds o tempo de incubagdo, as colOnias
isoladas que apresentaram diferentes caracteristicas morfologicas foram selecionadas e
submetidas a técnica de coloracdo de gram para comprovagdo de pureza e confirmacdo dos
grupos bacterioldgicos pertencentes. De conhecimento dos grupos bacteriolégicos, as provas
de identifica¢des dos isolados serdo realizadas conforme preconizado para os distintos grupos
(BARTH, 2010; BRASIL, 2004).

3. RESULTADOS PRELIMINARES

Foram isolados um total de 237 micro-organismos dos 15 experimentos realizados
entre os meses de junho de 2017 e agosto de 2018. Através da técnica de coloracdo de gram,
0s micro-organismos foram divididos em quatro grupos, conforme tabela 1.

Tabela 1: Quantidade de micro-organismos pertencentes a cada grupo.

Grupos \% PS+PVC PE

Cocos gram-positivo 03 02 03
Cocos gram-negativo 04 07 06
Bacilos gram-positivo 02 09 13
Bacilos gram-negativo 42 67 79
Total 51 85 101

Fonte: autor, 2018. V= vicuo; PS+PVC = bandeja de poliestireno vedada com plicloreto de vinila; PE =
polietileno

Através dos resultados apresentados na Tabela 1, € possivel observar que as amostras
de carne bovina embaladas a vdcuo, apresentaram menor contamina¢ao por micro-organismos
do grupo bacilos gram-negativo e bacilos gram-positivo quando comparado as amostras de
bandeja PS vedadas com PVC e amostras embaladas com saco pléstico PE. Esse resultado
preliminar pode ser atribuido ao fato de que as carnes embaladas a vicuo sdo as que sofrem
menor manipulacdo, menor acdo de troca gasosa, fator que aceleraria a deterioracdo do
produto, porém, embora estejam presentes em menores quantidades, esses micro-organismos
ainda assim representam uma contaminacao indesejavel, ja que ao observarmos os isolados de
COCOS gram-positivo e cocos gram-negativo eles aparecem em quantidades semelhantes nos
diferentes tipos de embalagens.

4. CONSIDERACOES FINAIS

As anélises microbioldgicas realizadas nessa pesquisa até o momento, j& demonstram
uma contaminagdo indesejdvel de micro-organismos na carne bovina nos diferentes tipos de
embalagens analisadas. Com a realizacdo das provas de identifica¢do serd possivel tracar um
levantamento da presenca ou ndo de micro-organismos patogénicos e/ou deteriorantes.
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5. PERSPECTIVAS
Como perspectivas na continuacdo dessa pesquisa, outro aspecto de grande relevancia
a ser avaliado € o perfil de resisténcia aos antimicrobianos das bactérias isoladas.
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