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Coliformes totais e termotolerantes em bifes de carne bovina
tratados com acido latico e lactato de sédio*

Total and thermotolerant coliforms of beef steaks treated with
sodium lactate and lactic acid

Karoline Mikaelle de Paiva Soares,** Lara Barbosa de Souza,*** Jean Berg Alves da Silva***

Resumo

A carne bovina é um alimento susceptivel a deterioragdo microbiana e, por essa razdo, o emprego de métodos de conservagao
pode ajudar na sua preservac¢ado. Uma forma de se avaliar a qualidade de carnes ¢é através da analise de coliformes. Sendo assim,
com o presente estudo, objetivou-se avaliar o uso de acido latico e lactato de s6dio no nimero mais provavel de coliformes totais
e termotolerantes em bifes de carne bovina. Para tanto, a partir de pegas de carne embaladas a vacuo e com selo de inspegao
federal, foram produzidos bifes de coxdao mole submetidos a aplicagéo de tratamentos com acido latico e seu sal sddico de forma
isolada e combinada. Foram aplicados cinco tratamentos, sendo o primeiro o controle (auséncia de imersao), o segundo a imersao
em agua destilada estéril, o terceiro e quarto corresponderam respectivamente a lavagem em solucéo de 4cido latico e lactato de
sédio de forma isolada e no quinto tratamento, os bifes foram tratados com esses aditivos de forma combinada. Os bifes foram
submetidos a contagem de coliformes totais no tempo zero e a cada 72 horas durante nove dias. As analises foram realizadas
com trés repeticdes por tratamento. O tratamento combinado com os aditivos foi eficiente em inibir crescimento de coliformes
totais e termotolerantes durante a estocagem em condigdes de refrigeragao.
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Abstract

Beef is a food susceptible to microbial spoilage and, therefore, the use of conservation methods can help in its preservation. One
way of assessing meat quality are coliforms analysis. Thus, the present study aimed to evaluate the use of lactic acid and sodium
lactate in the most probable number of total and fecal coliforms in beef steaks. Therefore, from pieces of meat vacuum packed and
federal inspection stamp were produced steaks topside submitted to the application of treatments with lactic acid and its sodium salt
isolated and combined. Five treatments were applied, the first control, the second immersion in sterile distilled water, the third and
fourth correspond respectively to washing in lactic acid solution and sodium lactate alone and the fifth treatment, the steaks were
treated with these additives in combination. The steaks were subjected to total coliform count at time zero and every 72 hours for
nine days. Analyses were performed with three replicates per treatment. The combined treatment with the additives was effective
at inhibiting growth of total coliforms and during storage under refrigerated conditions.

Keywords: micro-organisms, quality, soft beef cushion, treatments.

Introducao

Os alimentos fornecem nutrientes para o funcionamento
adequado do organismo humano (Silva et al., 2015). No Brasil,
a carne bovina representa uma das proteinas mais consumidas
pela populagdo (Lima Junior et al., 2011), com destaque para o
aumento na oferta e procura de carnes bovinas comercializadas
na forma de bifes pré embalados nos estabelecimentos varejistas
(Soares et al., 2015; Santos e Oliveira, 2012).

Os bifes de carne bovina sao susceptiveis a contaminagao
microbiana por serem submetidas a manipulagao, principalmente,
durante as etapas de corte e embalagem e tendem a apresentar
uma deterioragdo superficial ocasionada principalmente por
bactérias (JAY, 2005). Para multiplicagdo, os micro-organismos
precisam de condigbes favoraveis (Germano e Germano, 2008),

que séo suficientemente encontradas em carnes bovinas néo
processadas (Forsythe, 2013), assim como outros alimentos de
origem animal (Rossi e Bampi, 2015).

Dessa forma, é importante se avaliar métodos que ajudem na
conservacao desse alimento. O emprego de acidos organicos e
seus sais vém sendo avaliados com eficiéncia em produtos de
origem animal (Huffman, 2002; Tan e Shelef, 2002; Pipek et al.,
2005; Silva et al., 2014). Os coliformes podem ser avaliados para
constatar a eficiéncia de tratamentos em alimentos. Estes micro-
organismos sao considerados indicadores por poderem indicar a
ocorréncia de falhas em medidas de higiene durante a obtengéo,
processamento ou armazenamento de alimentos como os de
origem animal (Franco e Landgraf, 2008). Sao representados
pelos géneros Enterobacter, Citrobacter, Klebsiella e Escherichia
(Moura et al., 2007). Carnes bovinas contaminadas com
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coliformes podem ndo apresentar alteragdes sensoriais que
possam ser detectadas pelos 6rgdos de sentido do consumidor,
sendo a deteccao destes micro-organismos realizada através de
analises microbioldgicas (Muratori et al., 2000), como a técnica
do numero mais provavel (NMP) (Brasil, 2003).

Sendo assim, o presente estudo objetivou determinar o nimero
mais provavel de coliformes totais e termotolerantes em bifes
de carne bovina tratados com acido latico e lactato de sédio
utilizados de forma isolada e combinada.
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repeticdes por tratamento, sendo os resultados obtidos através
de tabela de NMP por grama (BRASIL, 2003).

Resultados e discussao

As Figuras 1 e 2 demonstram a frequéncia de amostras de
cada tratamento que apresentou NMP de coliformes totais e
termotolerantes maior ou menor que trés nos dias zero, 3,6 € 9.

Material e métodos

Durante o experimento, pecas de coxao mole
bovino embaladas a vacuo produzidas por
matadouro-frigorifico com Servigo de Inspegéo
Federal foram adquiridas no comercio

varejista local e transportadas em caixas co AD

isotérmicas ao Laboratério de Biotecnologia

Industrial aplicada ao Processamento de
Alimentos do Departamento de Ciéncias
Animais da Universidade Federal Rural do
Semiarido.

No local de processamento, a carne foi
utilizada como matéria prima para produgéo
de bifes de aproximadamente 100g e 0,5 cm
de espessura.

Os bifes foram submetidos a aplicagdo de C
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Figura 1: Frequéncia de resultados positivos e negativos para coliformes totais no dia zero (A), trés
(B), seis (C) e nove (D) (positivo: coliformes>3 NMP/g — negativo: coliformes<3 NMP/g) em bifes
de carne bovina apés a aplicagdo de diferentes tratamentos (CO: Controle, AD: Agua destilada, AL:
1% de Acido latico, LS: 3% de Lactato de sddio e AL/LS: 3% Lactato de sodio + 1% Acido latico)

em solugao de lactato de sédio a 3% por
cinco minutos) e 5 (imersdo em solugédo de
lactato de sodio 3% e acido latico a 1% por
cinco minutos).

A concentragdo de lactato de sodio a 3% foi
baseada em recomendagao de Kaczmarek-
Duszek et al. (2008) para carne bovina
moida e a de acido latico a 1% na pesquisa
de Grajales-Lagunes et al. (2012) em carne
suina.
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Figura 2: Frequéncia de resultados positivos e negativos para coliformes termotolerantes no dia
zero (A) e para os dias trés, seis e nove (B) (positivo: coliformes>3 NMP/g — negativo: coliformes<3
NMP/g) em bifes de carne bovina apds a aplicagdo de diferentes tratamentos (CO: Controle, AD:
Agua destilada, AL: 1% de Acido latico, LS: 3% de Lactato de sddio e AL/LS: 3% Lactato de sédio

Apds o processamento, as amostras foram
estocadas em refrigeragdo em temperaturas
entre 4°C e 7°C durante nove dias e

submetidas a analises para a determinagao

+ 1% Acido latico)

do numero mais provavel de coliformes totais

e termotolerantes no tempo zero e a cada 72 horas durante
nove dias. As analises foram realizadas de forma asséptica
em fluxo unidirecional. Pesou-se 25g de cada amostra para
diluigdo em 225 mL de agua peptonada tamponada esterilizada
em autoclave para obtencédo da primeira diluicdo, e, a partir
desta, foram obtidas as demais, 102 e 10%. A determinagado
de coliformes totais foi realizada através de cultivo em banho-
maria com caldo lauril sulfato de sédio seguido de caldo verde
brilhante & 37°C+1 por 48 horas. Os tubos positivos foram
repicados em caldo Escherichia coli para a determinagao de
coliformes termotolerantes com incubagédo a temperatura de
45°C+1 durante 48 horas. As analises foram realizadas com trés

Os tratamentos em que nao foram utilizados aditivos
apresentaram uma frequéncia de 100% de coliformes totais nas
amostras avaliadas no dia zero. Também foi verificada presenga
de coliformes em amostras tratadas de forma isolada com lactato
de sddio e acido latico.

Na analise do terceiro dia, 30% das amostras dos tratamentos
controle e com agua destilada apresentaram NMP de coliformes
totais maior que trés. Nos bifes dos demais tratamentos, o
NMP de coliformes totais foi menor que trés. Aos seis dias
de estocagem, detectou-se presenca de coliformes totais em
amostras dos tratamentos controle, agua destilada e lactato de
sédio, com diferentes frequéncias. Enquanto que no nono dia

R. bras. Ci. Vet., v. 23, n. 3-4, p. 196-199, jul./dez. 2016



198

de estocagem refrigerada, foi detectada presenca de coliformes
totais em amostras de todos os tratamentos, com excegéo do
tratamento combinado. Neste dia de analise, 100% das amostras
avaliadas do tratamento com agua destilada apresentaram NMP
superior a trés.

Apesar de nédo ser possivel inferir que o uso isolado de lactato
de sddio e acido latico exerceu inibigao efetiva sobre o NMP de
coliformes totais, verificou-se que o uso combinado de lactato
de sodio e acido latico é capaz de inibir o crescimento de
coliformes totais. N&o foi detectado crescimento de coliformes
totais em nenhuma amostra do tratamento combinado ao longo
do armazenamento. Ao passo que, verificou-se crescimento
de coliformes termotolerantes nas amostras apenas no dia
zero nos tratamentos controle, agua destilada e lactato de
sédio. Os tratamentos com acido latico e o combinado foram
eficientes em evitar proliferagéo de coliformes termotolerantes.
Durante a estocagem, constatou-se auséncia no crescimento de
coliformes termotolerantes. Esse resultado possivelmente pode
ser explicado pelo potencial antimicrobiano dos acidos organicos
e seus sais em carnes e produtos carneos (Silva et al., 2014;
Tan e Shelef, 2002; Vasconcelos et al., 2002).

Possivelmente, a influéncia do lactato de sédio e acido latico de
forma isolada na contagem de coliformes totais e termotolerantes
nao ficou evidenciada de forma mais intensa devido as baixas
contagens encontradas para este grupo microbiano no presente
estudo, pois o0 NMP de coliformes totais variou de <3 a 210
NMP/g e o de coliformes termotolerantes variou de <3 a 43
NMP/g. Quando as contagens microbiologicas da matéria-prima
em relagdo a um determinado grupo microbiano sao baixas, é
dificil mensurar o efeito antimicrobiano dos acidos organicos
sobre estes micro-organismos (Prasai et al., 1992). Nascimento
(2011) ndo conseguiu avaliar o efeito da utilizagao do acido latico
a 1 e 2% na contagem de coliformes em carne-de-sol devido a
boa qualidade higiénico-sanitaria da matéria-prima. Isto também
foi constatado por Silva e Beraquet (1997) na sua pesquisa com
carne bovina tratada com acidos organicos.

As baixas contagens de coliformes totais e termotolerantes
encontradas no presente estudo, possivelmente, estédo
relacionadas com as boas condi¢des higiénico sanitarias de
obtengéo da matéria prima utilizada, além da adogéo de boas
praticas de higiene durante a manipulagdo e processamento
dos bifes. Uma possivel explicagcdo para auséncia de
coliformes termotolerantes durante o armazenamento é a
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inibicdo competitiva ocasionada por bactérias laticas frente aos
coliformes que vem sendo confirmada em algumas pesquisas
como a de Balduino et al. (1999).

Algumas pesquisas vém destacando o efeito inibitorio
principalmente do acido latico em coliformes. Silva et al. (2001)
ao aplicar solugao de acido latico a 1 e 2% em carcagas de frango
constatou uma redugéo significativa no numero mais provavel
de coliformes. O tratamento com 1% de acido latico reduziu em
0,71 e 0,62 log NMP/ cm? ciclos logaritmicos na contagem de
coliformes totais e termotolerantes, respectivamente. E, com
a utilizagdo de aspersao com solugao de acido latico a 2%, os
autores acima mencionados observaram efeitos ainda mais
significativos, com redugéo de 1,40 e 1,31 ciclos logaritmicos
nas contagens de coliformes a 35° e a 45°C, respectivamente
(Silva et al., 2001).

Castillo et al. (1998) verificaram que o uso combinado de agua
de lavagem quente e pulverizacdo com acido latico pode reduzir
a quantidade de coliformes em carcagas bovinas. Gill e Badoni
(2004) constataram que o uso de solugéo a 4% de &cido latico
em pecas de carne promove uma redugao de cerca de 1,5 ciclos
logaritmicos de coliformes em relagédo as pegas tratadas com
agua. Beyaz e Tayar (2010), ao sanitizarem carcagas ovinas
com solugéo de acido latico a 1%, verificaram que este aditivo
é capaz de reduzir a populagao de coliformes em 2,69 ciclos
logaritmicos apds 30 minutos e em 2,16 ciclos apds 24 horas. Ao
utilizarem solugao de 2%, estes autores encontraram efetividade
ainda maior, com reducéo de 2,98 e 2,31 ciclos logaritmicos,
respectivamente. Vasconcelos et al. (2002), ao trabalharem
com carne ovina tratada com 1% de acido acético, também
constataram a eficiéncia de acidos organicos sobre coliformes,
com reducdo em aproximadamente 1 log na contagem de
coliformes totais.

Conclusao

A aplicagéo de acido latico e lactato de sodio de forma isolada
ndo inibiu completamente o crescimento de coliformes totais
e termotolerantes. No entanto, em amostras tratadas com
aditivos de forma combinada nao foi constatado crescimento
de coliformes a 35° e 45°C. Assim, o uso combinado de acido
latico e lactato de s6dio pode ser uma alternativa eficiente em
reduzir o crescimento de micro-organismos indicadores em bifes
de carne bovina.
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