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RESUMO - Foi avaliado o efeito do sorbato de potdssio sobre a qualidade microbiclégica de
cames frescas de boi, porco e cabra. Para tal as carnes foram cortadas em troges pesando
cerca de 50 g cada, sendo estas, imersas numa solugio de sorbato de potdssio a 5, 10 ou 15%,
com agitagio constante por um minuto, Apés drenagem as amostras foram embaladas em sa-
cos de polietileno e mantidas sob refrigeragfio (29C) ou 4 temperatura ambiente (289C), por
até 48 horas, As amostras de carne foram analisadas para bactérias do género Salmonella, do
grupo coliforme fecal, meséfilas e Staphylococcus aureus coagulase positiva antes e ap6s 24 e
48 horas do tratamento com sorbato. Houve um decréscimo do nimero de bactérias mes6filas
¢ de coliformes fecais nos tratamentos com sorbato, especialmente nagueles tratados com so-
lugdes a 10 e 15% e estocados sob refrigeracdo, em relagdo ao tratamento sem sorbato, Ne-
. nhuma das amostras analisadas mostrou-se positiva para salmonelas e S. aureus. O efeito ini-
bitério do sorbato de potdssio foi maior sobre as cames de boi e porco, que sobre a de cabra.
Termos para indexacfio: imersdo, sacos de polietileno, refrigeracio, bactérias coliformes fe-
cais,

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF BEEF, PORK AND GOAT MEATS
TREATED WITH POTASSIUM SORBATE

ABSTRACT - The effect of potassium sorbate on the microbiological quality of fresh beef,
pork and goat meat was evaluated. Pieces of each type of meat, weighing about 50 g each,
were immersed in a solution containing 5, 10 or 15% potassium sorbate during a period of
one minute with continuous agitation. Meat pieces were then packaged into polyethylene bags
and stored either under refrigeration (2°C) or at room temperature (28°C) for 48 hours.
Samples of treated and vntreated meats were analyzed for mesophyllic bacteria, Salmoneila,
faecal coliform and coagulase positive Staphylococcus aureus with 24 and 48 hours of
storage. Treated meats, specially those immersed in 10 and 15% potassium sorbate solutions,
stored under refrigeration, showed lower levels of mesophyllic and faecal coliform bacteria
than untreated ones. None of the analyzed samples was positive for Salmonella or
Staphylococcus aureus. The inhibitory effect of potassium sorbate on beef and pork meats
showed to be higher than that on goat meat.

Index terms: fresh meat microbiology, faecal coliform, immersion, polyethylene bags,
refrigeration. ‘
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INTRODUCAO

As carnes frescas, devido & sua alta ativi-
dade de dgua e valor nutritivo, sdo produtos
altamente perecfveis, Para que sejam mantidas
suas qualidades nutricionais e organoclépticas
devem ser empregados métodos fisicos ou
quimicos de conservagio.
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A importfincia de se estender a vida de pra-
teleira de carnes frescas em pafses em desen-
volvimento se deve A ineficiéncia ou ine-
xisténcia de sistemas de refrigeragfio durante o
transporte e distribuigio desses produtos
(Kondaiah et al. 1985). Além disso, as carnes
obtidas, freqiientemente sob baixos padrées de
higiene ou acidentalmente contaminadas, de-
vem ser mantidas em condigdes adequadas pa-
ra que seus fndices iniciais de contaminagio
ndo se elevem, at€ que alcancem o consumi-
dor.

O 4cido s6rbico e seu sal de potéssio (cole-
tivamente conhecidos como sorbatos) tém sido
utilizados para prevenir o desenvolvimento
microbiano em uma grande variedade de ali-
mentos, Eles inibem o crescimento de bolores,
leveduras e também de virias bactérias (Gers-
chenson et al, 1986).

Inicialmente os sorbatos foram utilizados
como inibidores de fungos, porém tem-se evi-
denciado, também, seu efeito inibidor sobre
Staphylococcus aureus, Clostridium botuli-
num, salmonelas e pseudomonas (Tompkin et
al. 1974).

Awalmente, os sorbatos sdo objeto de estu-
dos, pelo sen efeito anti-microbiano sobre
Staphylococcus aureus, Clostridiun botuli-
niem, Clostridium perfringens, Eschericha co-
li, Salmonella e pseudomonas psicrdfilas em
carnes € produtos cérneos (Kondaiah et al.
1985). Estes agentes quimicos, componentes
de diversas formulagGes de preservagiio de
alimentos (To & Robach 1980), t&ém sido usa-
dos para retardar o crescimento de mofos em
alguns tipos de salsichas secas.

Algumas pesquisas tm sido realizadas no
sentido de avaliar o efeito antimicrobiano do
4cido sérbico e seu sal de potdssio em diver-
sos_alimentos. Podemos destacar vérios traba-
lhos desenvolvidos sobre este efeito em quei-
jos (Bradley et al. 1962) ¢ produtos cdrneos
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(Cunningham 1979, Kondaiah et al. 1985,
Wagner & Busta 1984, Zamora & Zaritzky
1987), bem como ¢ estudo do seu efeito inibi-
dor especffico para o Clostridium botulinum
(Ivey & Robach 1978, Nelson et al. 1983, So-
fos 1986, Tompkin et al. 1974, Wagner &
Busta 1984) e Pseudomonas (Moustafa & Col-
ling 1969, Robach 1978).

O presente trabalho teve por objetivo estu-
dar uma forma alternativa de prolongar a vida
da prateleira de carnes frescas em regides on-
de ndo existem instalagSes adequadas de refri-
geragiio e as prdticas de manuseio deste tipo
de alimento sfo ineficientes.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas carnes de boi, porco e cabra,
pio-refrigeradas obtidas no dia do abate junto 2
abatedouros locais.

As carnes limpas foram cortadas em trogos de
aproximadamente 50 g de peso, ¢ formados trés gru-
pos de quatro trogos de carne. Cada grupo assim
constitufdo foi imerso em 100 ml de solugdo de sor-
bato de potdssm a 5, 10 e 15%, onde permaneceram
por 1 min. sob constante agitacio. Embora a legis-
laghio atual ndo preveja o uso de sorbato de potdssio
na conservagio de carnes, as concentragdes desse sal
usadas neste estudo, foram selecionadas baseando-se
em testes anteriormente realizados, segundo os
guais, nfveis inferiores a 5% nfio evitaram a decom-
posiciio da carne A temperatura ambiente, enquanto
nfveis superiores 2 20% néo contribufram para uma
melhor gualidade microbiol6gica da carne. As amos-
tras foram entio submetidas a uma drepagem pela

gual os trogos de carne foram mantidos suspensos
por “clips” metdlicos durante 30 minutos. ApSs dre-
nado o excesso de solugfio os trogos de carne foram
embalados separadamente em sacos abertos de polie-
tileno. Duas porgbes de cada tratamento foram esto-
cadas 3 temperatura ambiente (aproximadamente
289C) ¢ as outras duas temperatura de refrigeraglio
(aproximadamente 29C).

Nas amostras de carne foram pesquisadas bacté-
rias meséfilas, do grupo coliforme fecal, S. aureus, ¢
salmonelas, no inicio do experimento {antes da apli-
cagiio do sorbato de potdssio), com 24 e 48 horas
ap6s o tratamento com sorbato. As técnicas micro-
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bicldgicas-utitizadas: foram as recomendadas:pelaIn- .
terpational. Comission of: Microbiological . Specifica.,
tions for Foouds (1978), exceto guanto A obtencéo dag:
diluigBes que fioram feitas 3 partir de cerca de.$ gde
material tomedo da parte, superﬁml qu trogos dp
carne (Konda:ah et al. 1985) N

RESULTADOS E DISCUSSAO

O efeito do. ambato de potéssxo sobme o to-
tal de bactérias mesdfilas em amostras de cat~.
nes de boi ¢.porco estocadas por 24 e 48 horas-.
atemperatumdcaprommadamentezfzzsoc
estd representado na Fig, 1

Tanto. na  came. bovina quanto na: suIna
(Fig. 1-A e 1-B, respectivamente) a.contagem
inicial destas bectérias foi alta. (10° a 10’
UFC/g). Estes mimeros foram substancialmen-
te reduzidos nas amostras estocadas sob refri-
geracio (2°C). especxalmentc durante, as pri-
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FIG. 1. Efeite de sorbato de potissio (SP) sobre
o desenvolvimento de bactérias mesifi-
Ias em carnes bovinaesu(mestmdn

- por 48 horas.
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meiras. 24 horas; O efeito inibitdric. do.sorbato:;
sobpé as-cames . mantidas-#.280C foi: similar:

hqmlcdam&gnrmwsmnenteqté%horasd&‘
estocagein’ &’ quando: usado’na concentragio:de -
15% na sohigiio de: imersén. Fodémos: obsétvar
um-aumento na :contagem. de bactérias messfi-

font o las-quando:o tempo-de estocagem -SUpeioun as .
- 24;horas. Apds 48 horas'de estocagem; porém;

0. efeito:-do- sorbato- diminuiu: e & ;proliferagfio: -
de bactérias: mesdfilas temdeu a:voltar dos nfs :
veis iniciais. Foi observado também um leve -
aumento. da inibigio - bacteriana. e fungéio do
aumento' da. concentragiio de-sorbato na:sox.:
lucéio de:imetsfio:(5,.10 e 15% desorbam de .
potéssio, p/v), (Fig. 1-B). - '- x
No estudo .com -camne, capnna (Flg. 2) Aa:
contagem inicial de bactérias mesdfilas foi de .
aproximadamente 10° UFC/g. Apés 24 horas -
de estocagem a 28°C ¢ crescimento de bacté- -
rias mesdfilas foi notdrio, inclusive: para otra-:
tamento com -imersio em solugio a 15% de

. sorbato, apresentando nfveis de 10° UFC/g.

Estes valores séo similares aqueles reportados’
por Kondaiah et al. (1985) para came de boi
stbmetida a tratamento de imersfo em solugiio

- & 20% de sorbato de potdssio e estocada a-

30°C. O efeito‘mais_;nm:gn_te do sorbato,

LO8 00 N& DE BACTERIAS MESOFILAS /o CARNE

12 o4 M 48
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FIG.\Z. Efelto de sorbato de poﬂissio (SP) sobre
o desen\colvimento de bactérias mesdfi-
‘las em carnes de cabra estocada por48
horas. S
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porém, .foi observado neste estado quando as
carnes erami mantidas sob refrigeracio (20C),
Neste caso (Fig. 2), as contagens de bactérias
meséfilas ficaram abaixo de 10®° UFC/g por
até 48 horas. Comparando as Fig. 1e 2, ob-
servamos a importincia do nfvel inicial de
contaminagio da came sobre a sua preser-
vagfio, Quanto mais elevado foi o nfvel inicial
de bactérias meséfilas maior foi esta contagem
apés 48 horas de estocagem das carnes anali-
sadas.

A contarmnag.ﬁo inicial das carnes por
bactérias coliformes fecais (Fig. 3) foi da or-

dem de 10 células/g para a carne bovina e 107

células/g para a carne sufna, Similarmente ao
observado com as bactérias mesdfilas o cres-
cimento de coliformes fecais foi reduzido em
relaglio ao nfvel inicial, apds 24 horas de esto-
cagem a 2 e a 280C, quando a coricentragio
defsorbato na solugéio de imersdo era de 15%.

A- CARNE BOVING

ZBUC; B SP
28%C; 10% 3P

*C.18% 5P
*C . 8% SP
. 10% sP
i 18% sP

B- CARNE SUINA

LO6G 00 NMP DE EALIFORMES FECAIS? g CARNE
By

=
7 e
g
o
‘:15\ - =
-~
I - =
: ~ "% "
s X vz T
\‘\/,,
~
ll,
s .
T

12 24 e 40
TENPO DE ESTQCAGEM [(HR)

FIG. 3. Efeito de sorbato de potéssio (solugho a
5,10 e 15% p/v) sobre o desenvolvimen-
to de bactérias coliformes fecals em
carne bovina e sufna estocadas por 24 ¢
48 horas.
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AplSs 48 horas de estocagem o crescimento
destes microorganismos levou a contaminagio
das carnes dé volta aos niveis iniciais.

A inibigdo de coliformes fecais em carne
bovina niio resfriada pela imerséio em solugdes
de sorbato de potdssio tem sido descrita
também por Kondaiah et al. (1985). Esses au-
tores encontraram o efeito inibitério do sorba-
to maior sobre E. coli que sobre S. faecalis.

Ag amostras de carnes de cabra nfio mostra-
ram incidéncia de bactérias coliformes fecais,
provavelmente devido ao baixo nfvel de con-
taminagfo geral  inicial aptesentado por este
tipo de carnes.

Nenhum dos trés tlpos de carnes estudados
apresentaram qualquer contaminagio pelas
bactérias patogénicas Salmonella e S. aureus. -

CONCLUSOES
1. A aplicagfio de sorbato de potéssio nas

carnes frescas bovinas e sufnas néo refrigera-
das na forma de imersfio em solugdes contendo

© 5, 10 e 15% desta substéncia foi eficiente para

reduzir a contaminacfio inicial de bactérias
mesdfitas (10%-107 UFC/g) para valores de
aproximadamente 10°-10° UFC/g, durante 48
horas de estocagem a temperaturas de refnge-
ragfio (aproximadamente 20C),

2, O efeito inibitério do sorbato sobre
bactérias mesdfilas e coliformes fecais sobre
as carnes frescas ovinas e sufnas estocadas 2
temperatura  ambiente  (aproximadamente
289C) somente foi evidente quando usado na
concentragho de 15% na solugfio de imersdo e
apenas durante as primeiras 24 horas de esto-
cagem.,

3. Na carne de cabra estocada sob refrige-
ragio o efeito do sorbato de potdssio se limi~
tou a manter o nfvel inicial de contaminagéio
tnicrobiolégica do material em estudo.

4. A temperaturas de refrigeragio (aproxi-
madamente 29C) as concentrages de 5, 10 e
15% de sorbato nas solugSes de imersfio apre--
sentaram efeito inibitério similar. A tempera-
tura ambiente, porém, a solugfio a 15% mos-
trou-se mais eficiente na inibico de bactérias
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mesdfilas e coliformes Tecais ndy carnes estu-
dadas.
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