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Resumo: O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade da carne suina matura por diferentes periodos
de tempo. Foram utilizados 48 suinos provenientes da Fazenda Escola da Universidade Estadual de
Londrina. As analises de carne foram realizadas no Laboratério de Analises de Produtos de Origem
Animal da mesma Universidade. Apds 24 horas do abate foi coletada de cada animal uma amostra do
Longissimus dorsi. Esta amostra foi dividida em cortes que depois de maturados, foram utilizados para as
andlises de pH e microbiologia. Os tratamentos avaliados foram: T1= controle (carne sem maturagao);
T2= carne maturada por trés dias; T3= carne maturada por seis dias, em sistema de embalagem a vacuo
sob refrigeracdo a 5°C + 2°C. O pH apresentou regressdo linear decrescente em fungdo do aumento do
periodo de maturacdo. A contagem de bactérias mesofilas e psicrotréficas aumentaram linearmente
durante a maturacdo. A maturacdo ndo afeta a qualidade sanitaria da carne suina, permanecendo esta
prépria para consumo.
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Microbiology of ageing pork in a vacuum package

Abstract: The aim of this study was to evaluate the quality of pork ageing for different periods of time.
Were used a total of 48 pigs from Farm School of the Universidade Estadual de Londrina. The meat
analyses were performed on the Laboratorio de Anélises de Produtos de Origem Animal from the same
university. After 24 hours of slaughter was collected from each animal a sample of the longissimus dorsi.
This sample was divided in chops that after ageing were used for analysis of pH and microbiology. The
treatments were: T1 = control (meat without ageing), T2 = meat aged for three days, T3 = meat aged for
six days in vacuum package system under refrigeration at 5 ° C + 2 ° C. The pH showed linear regression
decreased with increasing ageing time. The count of mesophilic and psychrotrophic bacteria’s linearly
increased during ageing. The ageing does not affect the sanitary quality of pork, remaining a fit for
consumption.
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Introducéo

O processo de maturagdo tem por objetivo a melhoria das caracteristicas de maciez e flavor do
produto mantido sob refrigeracdo, em embalagem a vacuo, por um determinado periodo de tempo. O
principio do processo consiste em permitir uma agdo mais prolongada das enzimas proteoliticas
naturalmente presentes nos musculos, que agem levando a prote6lise de algumas proteinas miofibrilares.
O resultado é um desarranjo da rigida estrutura miofibrilar, formada em consequéncia do rigor-mortis,
definindo maior maciez do produto final (Koohmaraie, 1994). A embalagem a véacuo tem por finalidade
proteger a carne in natura do contato com o oxigénio, pois este favorece o crescimento de
microrganismos aerobios de alto potencial de deterioragdo dos produtos carneos (Forsythe, 2002). O
objetivo deste experimento foi avaliar a qualidade microbioldgica da carne suina maturada em
embalagem a vacuo.

Material e Métodos
Foram utilizados 48 suinos provenientes da Fazenda Escola da Universidade Estadual de
Londrina. As anélises de carne foram realizadas no Laboratério de Analises de Produtos de Origem
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Animal da mesma Universidade. De cada animal foram retirados 3 amostras do musculo longissimus
dorsis os quais foram submetidos a trés tempos de maturacdo. Os tratamentos experimentais foram T1 =
controle (carne sem maturacdo); T2 = carne maturada por trés dias; T3 = carne maturada por seis dias. As
carnes foram maturadas em temperatura de refrigeracdo controlada de 5°C + 2°C.

Em cada amostra foram realizadas as analises de pH e microbiologia. Para o tratamento controle,
carne sem maturacdo, as analises foram feitas 24 horas ap6s o abate. Nos demais tratamentos, carne
maturada por trés ou seis dias, as amostras foram embaladas a vacuo e armazenadas sob refrigeragdo para
analise ao término de cada periodo de maturagéo.

O pH foi aferido utiliazndo-se um potenciémetro portatil com eletrodo de inser¢do da marca Testo
205 na altura da Gltima costela da meia carcacga esquerda.

Para a analise microbioldgica da carne foi pesado assepticamente 259 de cada amostra que foram
trituradas e diluidas em 225 mL de solucdo peptonada estéril, ap6s a homogeneizagao esta correspondeu
a diluicdo 10", A seguir 1 mL da primeira diluicdo foi transferido para um frasco contendo 9 ml de
solucdo peptonadaassim obtendo a diluicdo 102, assim por diante foram obtidas as demais diluicdes
decimais até 10”. A contagem total de bactérias meséfilas e psicrotréficas seguiram da seguinte forma: 1
mL de cada uma das sete diluicbes de cada amostra foram depositados em placas de petri estéreis, em
seguida foi acrescentado aproximadamente 15 mL de agar padrdo (PCA) fundido e resfriado a
temperatura em torno de 45°C. Apds a solidificacdo do 4gar, as placas foram incubadas a 37°C por 48
horas para as bactérias mesdfilas e a 7°C por 72 horas para as psicrotroficas. Apos os respectivos
periodos foi realizada a contagem de coldnias das bactérias (American Public. Health Association, 2001).
Os dados foram submetidos & analise de variancia com derivacdo dos polindmios, utilizando-se o
programa SAEG.

Resultados e Discussédo

Os valores de pH diminuiram com o aumento do periodo de maturacdo, ou seja, apresentaram
regressdo linear decrescente. A explicacdo para este fato pode ser devido ao crescimento de bactérias
lacticas que possuem crescimento 6timo em pH abaixo de 6 e que se desenvolvem durante o processo de
estocagem das carnes maturadas em sistema de embalagem a vacuo, com auséncia de oxigénio. Como
resultado do crescimento destes microrganismos ha formacédo e acimulo de 4cidos organicos que acabam
ocasionando queda do pH (Puga, et al., 1999; Forsythe, 2002).

Com o decorrer do periodo de maturacdo houve aumento linear crescente da contagem de
mesdfilos e psicrotréficos.

O grupo de microrganismos meséfilos é importante, pois incluem a maioria dos microrganismos
acidificantes. A contagem desta categoria € utilizada para indicar a qualidade sanitéria dos alimentos,
contudo os mesofilos ndo representam um risco potencial a saide humana (Capta et al., 1999). A carga
bacteriana encontrada neste estudo esta dentro do padréo estabelecido para carne prdpria para consumo,
pois Fung et al. (1980) relatam que a carne portadora de contaminagdo possui indices superiores a 7 log
UFC/g de mesdfilos, ou seja, 0 maximo encontrado no presente estudo foi 4,47 log UFC/g, inferior ao
relatado.

Tabela 1 Médias e desvios-padrdo observadas sobre os valores de mesofilos e psicrotroficos da carne
suina de acordo com o tempo de maturagdo.

Variaveis Tempo de maturacdo

0 3 6 Regressdo  CV(%)
pH 5,65+0,14 5,54 £ 0,07 5,54 £ 0,06 Linear" 1,73
Mesofilos (log UFC/g) 292+187 447+245 445+268 Linear® 59,77
Psicrotroficos (log UFC/g) 294+1091 4,36+2,68  453+253 Linear® 60,75

1¥=5,63239-0,0186458x (R* = 0,77) para (P<0,05); Y= 3,17875+0,2550x (R= 0,74) (P<0,07); °Y=
3,15021+0,265208x (R=0,83) (P<0,06); CV= coeficiente de variacao.

Os psicrotroficos crescem sob temperaturas de refrigeracdo (7°C ou menos) e representam
microrganismos que podem causar deterioracdo da carne. Assim sdo importantes para balizar o prazo de
validade destas. Concentragdes acima de 7 log UFC/grama modificam as caracteristicas organolépticas
da carne (Capta et al. 1999). Mesmo tendo aumentado a contagem de psicrotréficos, os valores
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encontrados para todos os tratamentos foram inferiores a 7 log UFC/grama, caracterizando portanto que
0 produto ainda encontra-se em condi¢cdo de consumo.

Conclusoes
A maturacdo em embalagem a vacuo por até seis dias manteve o padrdo de qualidade sanitéaria da
carne suina, permanecendo esta propria para consumo.
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