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Resumo

Objetivando-se avaliar o efeito de aditivos umectantes sobre a qualidade microbioldgica e
fisico-quimica durante a vida de prateleira da carne ovina, foram elaborados seis tratamentos
utilizando acido latico, lactato de sodio, tripolifosfato de sodio e as associagdes do lactato de
sodio com tripolifosfato de sédio e do &cido latico com tripolifosfato de sodio, além do
controle. As amostras foram imersas por 15 minutos em solu¢des com as concentracOes de
5% de LS, 5% de AL, de 5% de TPF, de 2,5% de lactato de sodio + 2,5% de tripolifosfato de
sodio (LSTPF), de 2,5% de acido latico + 2,5% de tripolifosfato de sodio (ALTPF) e a
amostra controle. Para as analises fisicas e microbioldgicas, as amostras de carne ovina foram
analisadas nos tempos de armazenamento: 0, 3, 6, 9 e 12 dias (4°C £ 1°), sendo contabilizados
0s tempos subsequentes a partir do dia zero, as mesmas foram submetidas aos testes de pH,
PPC, CRA, L*, a*, b* e FC e a contagem total de bactérias psicrotroficas e aerdbias
mesdfilas. Os tratamentos com o lactato de sdédio foram eficientes na manutencdo de
caracteristicas como pH e cor, sendo a associa¢do entre o lactato de sodio e o tripolifosfato de
sodio mais efetivo na regulacdo destes parametros. O tratamento ALTPF demonstrou
resultados positivos quanto ao pH e a CRA. Os aditivos tiveram influéncia positiva sobre a
oxidagdo lipidica. Com relacéo a qualidade microbiol6gica, os aditivos ndo foram eficientes
devido & contaminagdo inicial.

Palavras-chave: Aditivos quimicos; Qualidade fisica; Carne marinada; Ovinocultura.

Abstract

In order to evaluate the effect of humectant additives on the microbiological and physical-
chemical quality during the shelf life of sheep meat, six treatments were developed using
lactic acid, sodium lactate, sodium tripolyphosphate and combinations of sodium lactate with
tripolyphosphate sodium and lactic acid with sodium tripolyphosphate, in addition to control.
The samples were immersed for 15 minutes in solutions with the concentrations of 5% LS,
5% AL, 5% TPF, 2.5% sodium lactate + 2.5% sodium tripolyphosphate (LSTPF), 2.5% lactic
acid + 2.5% sodium tripolyphosphate (ALTPF) and the control sample. For the physical and
microbiological analyzes, the sheep meat samples were analyzed in the storage times: 0, 3, 6,
9 and 12 days (4°C + 1°), with subsequent times starting from day zero, they were submitted
to the pH, PPC, CRA, L *,a*, b * and FC tests and the total count of mesophilic aerobic and
psychrotrophic bacteria. The treatments with sodium lactate were efficient in maintaining
characteristics such as pH and color, being the association between sodium lactate and sodium

tripolyphosphate more effective in regulating these parameters. The ALTPF treatment showed
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positive results regarding pH and CRA. The additives had a positive influence on lipid
oxidation. Regarding microbiological quality, the additives were not efficient due to the initial
contamination.

Keywords: Chemical additives; Physical quality; Marinated meat; Sheep farming.

Resumen

Con el fin de evaluar el efecto de los aditivos humectantes sobre la calidad microbioldgica y
fisico-quimica durante la vida util de la carne de ovino, se desarrollaron seis tratamientos
utilizando asociaciones de &cido lactico, lactato de sodio, tripolifosfato de sodio y lactato de
sodio. con tripolifosfato de sodio y &cido lactico con tripolifosfato de sodio, ademas de
control. Las muestras se sumergieron durante 15 minutos en soluciones con las
concentraciones de 5% LS, 5% AL, 5% TPF, 2.5% de lactato de sodio + 2.5% de
tripolifosfato de sodio (LSTPF), 2,5% de &cido lactico + 2,5% de tripolifosfato de sodio
(ALTPF) y la muestra de control. Para los analisis fisicos y microbioldgicos, las muestras de
carne de ovino se analizaron en los tiempos de almacenamiento: 0, 3, 6, 9 y 12 dias (4°C £
1°), contando los tiempos posteriores a partir del dia cero, se presentaron a las pruebas de pH,
PPC, CRA, L *,a™* b *y FC vy el recuento total de bacterias aer6bicas y psicrotréficas
mesofilas. Los tratamientos con lactato de sodio fueron eficientes en el mantenimiento de
caracteristicas como el pH y el color, siendo la asociacion entre lactato de sodio y
tripolifosfato de sodio mas efectiva en la regulacion de estos parametros. El tratamiento con
ALTPF mostrd resultados positivos en cuanto a pH y CRA. Los aditivos influyeron
positivamente en la oxidacion de lipidos. En cuanto a la calidad microbioldgica, los aditivos
no fueron eficientes debido a la contaminacion inicial.

Palabras clave: Aditivos quimicos; Calidad fisica; Carne adobada; Ganaderia ovina.

1. Introducéo

A ovinocultura de corte é uma das atividades do segmento agropecuario que possuli
grande potencial para a geracdo de renda para a agricultura familiar (Ramos, et al., 2014).
Existe uma tendéncia para que o nimero de consumidores de carne ovina cresca de forma
continua, ano apds ano (Zundt, et al., 2014).

Essa atividade representa um importante agente de inclusdo e fonte de proteina para o
semiérido nordestino, visto que, € uma cultura que requer pouca tecnificagdo e méao-de-obra

(Menezes Junior et al., 2014). Problemas como a falta de padronizacdo da carne, politicas
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publicas insuficientes para auxiliar os produtores e falta de aproximacao entre os diversos elos
da cadeia da ovinocultura sdo entraves da producéo (Beraldo, 2013).

O perfil da carne consumida atualmente difere em relacdo aos parédmetros de
qualidade, daquela tradicionalmente produzida ha alguns anos (Cruz et al., 2016). A qualidade
da carne pode ser avaliada pelo pH, cor, capacidade de retencéo de agua, maciez e perdas por
coccao, e pelos aspectos sanitarios e nutricionais (Guerrero, et al., 2013).

Com relacdo as caracteristicas higiénicas, estas estdo relacionadas diretamente com a
qualidade microbiolégica da carne (Henchion et al., 2014). A carne esta sujeita a
contaminacdo desde o momento do abate, por isso é imprescindivel que se tome as medidas
higiénico-sanitérias necessarias durante sua manipulacdo, podendo-se langar mdo de meios
para controlar o numero de microrganismos no produto final (Soares, et al., 2015).

A composicdo quimica da carne é mais um fator importante que deve ser avaliado,
uma vez que esta pode sofrer influéncia de ndo somente um, mas de véarios aspectos podendo-
se citar a condicdo sexual, raca, idade e peso ao abate, condi¢do nutricional, estratégia de
manejo, dentre outros (Zundt, et al., 2014).

A carne ovina tem sua composi¢do quimica variando de acordo com a categoria do
animal e com a sua localizagdo na carcaca, a raca e o sistema de alimentacdo também podem
afetar as caracteristicas quimicas dessa carne (Gois, et al., 2016).

Usados com a finalidade de melhorar os alimentos processados, os aditivos quimicos,
considerados substancias indcuas ao ser humano, sdo ingredientes adicionados de forma
intencional, com o objetivo de modificar as caracteristicas do alimento (Servigo Brasileiro De
Normas Técnicas, 2012).

O é&cido latico é utilizado na industria alimentar como acidulante pela fermentacao
controlada e por possuir a capacidade de reduzir a carga microbiana inicial da carne por um
efeito bactericida imediato e um efeito bacteriostatico que funcionaria por um longo periodo
de tempo (Scandolara, et al., 2012).

Ja o lactato de sddio apresenta sua efetividade a partir da diminuicdo da atividade
metabdlica dos microrganismos pelo mecanismo de acidificagdo do meio intracelular e
também por atuar na reducgdo da atividade de &gua, desfavorecendo o crescimento microbiano
(Silva, et al., 2014).

O tripolifosfato de sodio pertence ao grupo dos fosfatos e tém por fungdo aumentar a
capacidade de retencdo da agua e proteger contra a rancidez oxidativa, o que se traduz por
melhoria na qualidade do produto final, garantindo uma sensivel melhora no sabor (Sampaio,
etal., 2018).
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Desse modo, com esse estudo pretendeu-se avaliar o efeito do &cido latico, do lactato
de sodio e do tripolifosfato de sddio, bem como de combinagdes destes aditivos sobre a

qualidade microbioldgica e fisico-quimica durante a vida de prateleira da carne ovina.

2. Metodologia

Este trabalho consiste de uma pesquisa experimental que utiliza uma metodologia
quantitativa, como sugerido por Pereira A.S. et al. (2018), onde se foi selecionado para a
andlise o musculo Longissimos dorsi (contra-filé) de 24 animais da espécie ovina,
subdivididos e submetido aos tratamentos, onde foram utilizadas a adicdo de &cido latico
(AL), lactato de sodio (LS), tripolifosfato de sodio (TPF) e as associa¢des lactato de sodio -
tripolifosfato de sédio (LSTPF) e acido latico - tripolifosfato de sédio (ALTPF), além do
controle.

As amostras foram imersas por 15 minutos em solu¢des com as concentragdes descritas a
seguir: carne adicionada de 5% de lactato de sdédio (LS), carne adicionada de 5% de
tripolifosfato de sédio (TPF), carne adicionada de 2,5% de lactato de sédio + 2,5% de
tripolifosfato de sodio (LSTPF), carne adicionada de 5% de &cido latico (AL), carne
adicionada de 2,5% de acido latico + 2,5% de tripolifosfato de sodio (ALTPF) e carne
controle (sem adigdo de conservantes).

As analises fisicas foram realizadas nos tempos de 0, 3, 6, 9 e 12 dias de
armazenamento refrigerado a 4°C+1°. O pH das amostras foi mensurado diretamente na carne
de acordo com a metodologia estabelecida pela AOAC (2006). A cor foi avaliada através do
colorimetro Konica Minolta, CM-700d/600d (Sistema CIE L*a*b*), cujo sistema considera as
coordenadas L* luminosidade (preto/branco), a* teor de vermelho (verde/vermelho) e b* teor
de amarelo (azul/amarelo).

A capacidade de retencdo de agua (CRA) foi determinada através da diferenca dos
pesos antes e ap6s a aplicacdo de uma pressao no tecido muscular, sendo esta expressa em
porcentagem de peso perdido da amostra inicial (Hamm, 1961). Para a anélise de perda de
peso por coccdo (PPC), avaliou-se a diferenca de pesos inicial e final das amostras submetidas
ao processo de cocgdo (Osobrio, et al., 1998). A forca de cisalhamento foi mensurada com o
auxilio de um texturémetro (TEXTURE ANALYZER TAXT-125), sendo usadas as mesmas
utilizadas na PPC (Hamm, 1961).

Para o teste das substancias reativas ao acido tiobarbiturico (TBARS), foi utilizado 0,5

g da carne ovina, com adicdo da solucdo estoque (acido tiobarbitirico a 0,375%, acido
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tricloroacético a 15% e HCI a 0,25mm), em que as amostras positivas apresentaram a cor rosa
durante o aquecimento. A absorbancia da solugdo foi determinada em 532nm contra o branco.
A quantidade de TBARS foi expressa como miligramas de malonaldeido por kg de carne
ovina (AMSA, 2012).

Para as andlises microbiologicas, as amostras de carne ovina foram analisadas nos
tempos de armazenamento: 0 (dia zero), 3, 6, 9 e 12 dias sob temperatura de 4°C + 1°, sendo
contabilizados os tempos subsequentes a partir do dia zero, as mesmas foram submetidas as
técnicas de contagem total de bactérias psicrotroficas e bactérias aerdbias mesofilas,
utilizando a metodologia recomendada pela American Public Health Association (Downes &
Ito, 2001).

Para a andlise estatistica, os dados foram submetidos a analise de variancia e teste de
comparacdo de médias. Os efeitos dos diferentes tratamentos sobre cada variavel foram
comparados por meio do teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade, utilizando o
SISVAR verséo 5.6.

3. Resultados e Discussao

Na Tabela 1 estdo dispostos os resultados obtidos para todos os parametros fisicos

avaliados da carne ovina submetida a marinacdo experimental.
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Tabela 1. Pardmetros fisicos avaliados durante armazenamento refrigerado em carne ovina

marinada com diferentes aditivos quimicos.

Dia Variaveis ADITIVOS
Controle AL LS TPF ALTPF LSTPF
0 5,63 ABab 4,76 Ca 5,51 Bb 5,92 Aa 5,43 Ba 5,58 Ba
3 5,41 Bb 4,51 Cab 5,49 Bb 5,81 Aab 5,19 Ba 5,55 ABa
6 pH 5,68 Bab 4,78 Ca 5,56 Bb 6,06 Aa 5,39 Ba 5,54 Ba
9 5,81 Aa 4,32 Cb 5,89 Aa 5,563 ABb 5,40 Ba 5,46 Ca
12 5,72 Aab 4,41 Cb 5,94 Aa 5,85 Aab 5,31 Ba 5,26 Ba

0 61,83 Aa 60,8 Aa 56,83 Bc 61,71 Aa 59,41 Aa 66,28 Aa
3 58,51 ABa 48,47 Bb 59,05 Abc 60,02 Aa 69,22 Aa 57,61 Aab
6 CRA (%) 59,18 Aa 52,99 Aab 59,05 Abc 59,58 Aa 61,73 Aa 60,74 Aa
9 61,71 Aa 57,83 Aab 67,18 Aab 62,79 Aa 61,73 Aa 63,87 Aa
1 59,88 ABa 55,96 Bab 68,17Aa  5835ABa 61,73Aa 51,43Bb

N

0 37,71 Aa 39,56 Aa 36,58 Aa 37,38 Aa 31,25Aa 33,39 Ab
3 43,77 Aa 39,68 Aa 36,34 Ba 36,49 Aa 37,98 Aa 38,82 ABab
6 PPC (%) 40,06 Aa 41,86 Aa 36,92 Aa 40,67 Aa 35,96 Aa 40,81 Aa
9 36,93 Aa 42,75 Aa 35,47 Aa 40,91 Aa 40,74 Aa 39,88 Aab
1

2 43,08 Aa 44,53 Aa 40,51 Aa 40,26 Aa 39,5 Aa 44,34 Aa
0 5,64 Aa 3,47 Ba 2,20 Dbc 2,83 Ba 3,15 Bbc 5,18 Ba
3 Forca de 5,40 Aa 2,27 Cb 1,82 Dc 3,24Ba 2,47 BCc 4,05 Bb
6 cisalhamento 2,43 Bb 3,99 Aa 3,19 Aa 3,13 Ba 4,75 Aa 2,29 Bc
9 (kgficm?) 1,32 Bc 3,83 Aa 2,38 Bb 1,75 Bb 1,47 Bd 3,72 Ab
1 1,76 Bbc 1,70 Bb 2,07 Abc 1,83 Bb 3,40 Ab 1,74 Ad

AB Letras mailsculas distintas na linha indicam diferenca entre os pelo tratamentos pelo teste Tukey 5%.
a b | etras minGsculas distintas na coluna indicam diferenca entre os tempos de armazenamento teste
Tukey 5%

Fonte: Autores.

Nesta primeira tabela, o primeiro ponto a se observar é em relacdo ao pH, onde os
menores valores para este parametro obtidos foram do tratamento com o &cido latico devido a
prépria natureza do aditivo e provavelmente a quantidade adicionada e o tempo de marinacéo,
que gerou um pH entre 4,32 e 4,78. Os valores finais de pH devem ficar préximos de 5,5 ap6s
24 horas, assim ndo havera o comprometimento de outras caracteristicas importantes como a
coloracdo (Ferreira et al., 2018).

O pH teve sua estabilidade mais evidente nos tratamentos que foram utilizados o LS e
LSTPF, no qual o0 mesmo se manteve mais proximo dos valores normais para carne ovina que
estdo entre 5,5 e 5,8 assim como o tratamento com ALTPF, onde o uso combinado dos
aditivos tornaram o pH levemente acido, variando entre 5,1 e 5,4. De acordo com Sedghi et
al., (2014) a associacédo entre o lactato e o diacetato de sddio mantém o pH estavel durante o
periodo de armazenamento devido ao seu poder tampao.

A partir do 9° dia de anélise, pode-se verificar que houve um decréscimo nos valores

de pH nas amostras do tratamento LSTPF e esse comportamento também foi observado por




Research, Society and Development, v. 9, n. 10, e629108372, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i10.8372

Silva et al., (2014) ao testarem efeito da associagdo entre lactato de sodio e nisina na validade
comercial de linguica toscana. Esta queda no pH implica numa carne mais acida com
caracteristicas sensoriais indesejaveis e menor capacidade de retencdo de agua.

Os maiores valores de pH estdo relacionados ao tratamento com o tripolifosfato de
sodio, o que pode ser explicado devido a alcalinidade do aditivo, facilitado assim a
deterioracdo do produto, principalmente pelo desenvolvimento de bactérias proteoliticas ao
longo da vida de prateleira, sobretudo considerando que a carne ovina é uma carne com
elevada microbiota inicial (Alcantara, et al., 2012).

Com relacdo a capacidade de retencdo de dgua (CRA), amostras tratadas com acido
latico, que apresentaram baixos valores entre os tratamentos, e uma diferenga significativa
(p<0,05) entre o dia 0 e os demais dias do periodo experimental, que também apresentaram
valores mais baixos, muito provavelmente devido a desnaturacdo das proteinas provocada
pelo baixo pH (Gonsalves, et.al., 2012).

No que diz respeito aos dias de armazenamento, observou-se que o LS provocou o
incremento na CRA ao longo do periodo experimental, o que pode ser explicado pelo
aumento do pH no periodo final de analise nas amostras de carne ovina marinada com o LS.

Resultados divergentes foram obtidos por Vlahova-Vangelova et al. (2017), testando
diferentes tipos de solugbes para marinacdo em carne ovina, observaram que amostras
marinadas com solucdes de 2% de lactado de sdédio tiveram menor CRA ap0s o periodo de
48h.

Como a CRA da carne é minima quando o pH encontra-se proximo ao ponto
isoelétrico (pl) das proteinas da carne (entre 5,2 e 5,3 na carne vermelha), enquanto o efeito
do LS causou a permanéncia do pH proximo ao pl (pH entre 5,4 e 5,5), menor foi a CRA das
amostras de carne. Os tratamentos controle, TP e ALTP, ndo apresentaram diferenca (p>0,05)
entre os tempos de armazenamento com relacdo a CRA, caracterizando-se como 0s
tratamentos mais estaveis neste quesito.

No que diz respeito a perda de peso por cocgdo (PPC), ndo houve diferenca estatistica
entre os tratamentos e entre os dias de armazenamento (p>0,05). Segundo Malheiros (2014), a
proporg¢do de agua é maior em animais jovens e diminui em musculos com maiores indices de
marmorizagao e com maior teor de gordura.

A auséncia de diferenca na PPC neste estudo pode estar associada a padronizagédo das
amostras. Sabe-se que a PPC tem correlacdo inversamente proporcional @ CRA, uma vez que
os valores de CRA obtidos neste trabalho ndo diferiram, ja era esperado que os valores de

PPC mantivessem 0 mesmo padrao.
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Quanto a forca de cisalhamento (FC) verificou-se diferenca estatistica (p<0,05) entre
todos os tratamentos até o 3° dia do periodo experimental, sendo que as amostras que foram
imersas em aditivos obtiveram as menores médias de FC em relacdo ao controle, variando de
1,82 a 5,18 kgf/cm? categorizando esta carne como macia de acordo com a classificacdo
descrita por Gonsalves et. al. (2012), que considera a carne com a forca de cisalhamento
abaixo de 8 kgf/cm? como macia.

Entre os aditivos, os que apresentaram menores valores nos dias 0 e 3 de FC foram LS
e TPF, respectivamente. No dia 6, os tratamentos controle e LSTPF obtiveram médias mais
baixas que os aditivos utilizados isoladamente. Observou-se que nos dias 9 e 12 os valores
para FC de todos os tratamentos tenderam a diminuir em relagdo aos dias anteriores. Este
comportamento pode ser explicado pela protedlise natural que ocorre no tecido muscular, o
que resulta em perda da integridade da célula muscular, tendo impacto direto na maciez
(Mera, 2016).

Os lipidios nos alimentos sofrem deterioracdo devido a acdo de enzimas hidroliticas, a
oxidacdo das amostras pelo contato com o oxigénio ou pela presenca de microrganismos,
tornando-os menos atrativos no decorrer do tempo (Santos, 2017). Essa oxidacdo pode ser

mensurada através da determinagdo do TBARS, cujos resultados estdo dispostos na Tabela 2.

Tabela 2. Médias de oxidacdo lipidica (TBARS) obtidas em carne ovina marinada com

diferentes aditivos quimicos durante armazenamento refrigerado.

Dias de TBARS (MDA/KQ)
armazenamento Controle AL LS TPF ALTPF LSTPF
0 0,90 Ab 0,95 Aa 0,46 Ba 0,33 Ba 0,27 Bc 0,25 Ca
3 0,28 Bc 0,26 Bc 0,31 Aab 0,32 Ba 0,84 Aa 0,25 Aa
6 0,36 BCc 0,75 Ab 0,36 Aab 0,25 Ca 0,51 Bb 0,25 Aa
9 1,12 Aa 0,84 Bab 0,23 Bb 0,21 Ca 0,21 Cc 0,25 Ba
12 0,35 Bc 0,29 Bc 0,30 Ab 0,21 Ba 0,65 Ab 0,22 Aa

AB Letras maiUsculas distintas na linha indicam diferenca entre os pelo tratamentos pelo teste Tukey 5%.
a b | etras minusculas distintas na coluna indicam diferenca entre os tempos de armazenamento teste
Tukey 5%

Fonte: Autores.

Pode-se observar que os tratamentos que utilizaram o acido latico apresentaram uma
grande variacdo para o teste de TBARS, logo a adi¢do dos conservantes nao teve influéncia
sobre a oxidacdo lipidica da carne ovina. Com relacéo aos dias de armazenamento, nao houve
diferenga significativa para as amostras de TPF e LSTPF (p>0,05). No entanto, pode-se
observar que a associagdo entre lactato de sodio e tripolifosfato de so6dio (LSTPF) obteve 0s
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menores valores de oxidagdo lipidica e foi o tratamento mais eficiente no controle deste
pardmetro. Porém, os resultados ndo sdo conclusivos sobre o efeito dos aditivos sobre a
oxidacdo lipidica na carne ovina.

Carli et al. (2013) verificaram que a adicdo de 1% de acido latico retardou a oxidacéo
lipidica durante o periodo de armazenamento mantendo a carne suina em condigdes
adequadas para 0 consumo quanto a oxidacdo lipidica por maior periodo que as amostra
controle, uma vez que valores de TBARS permaneceram abaixo de 1,59 MDA/kg.

No Grafico 1, estdo apresentados os resultados para analise de estabilidade de cor da
carne ovina, relacionados aos tratamentos com adi¢do do lactato de sodio e tripolifosfato de
sodio.

Grafico 1. Efeito de diferentes aditivos quimicos (LS, TPF, ALSTPF) sobre a cor de carne

ovina marinada durante armazenamento refrigerado.
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Fonte: Autores.

O principal ponto a ser observado no grafico e que ndo houve grande variacdo na
coloracédo da carne ovina neste estudo. O TPF possui a capacidade de manter valores de pH e
de forca ibnica altos, o que implica em uma maior estabilidade da cor vermelha na carne.
Quanto a variacdo da cor visualizada no Grafico 02, referente aos tratamentos com adi¢do de
acido latico e tripolifosfato de sodio, é perceptivel que o tratamento com o éacido latico foi o
que provocou maior alteracdo na coloracdo da carne tornando-a mais palida, possivelmente
pela desnaturacdo da mioglobina, pigmento muscular, em decorréncia da acidificacdo do

meio.
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Gréfico 2. Efeito de diferentes aditivos quimicos (AL, TPF, ALTPF) sobre a cor de carne
ovina marinada durante armazenamento refrigerado.
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Fonte: Autores.

Ainda é possivel observar no grafico anterior o tratamento que menos alterou a
coloracdo da carne foi o ALTPF, devido a uma possivel interacdo entre os aditivos
provocando uma estabilizacdo do pH, permitindo uma melhor manutencdo da cor. O
tratamento com adicdo do TPF apresentou alteracdo semelhante ao controle, porém
apresentando uma coloragcdo mais avermelhada.

Os resultados relacionados a eficiéncia na redugdo da carga microbiana para ambas as

classes de microrganismos pesquisadas estdo dispostos na Tabela 3.

Tabela 3. Contagens de microrganismos mesoéfilos e psicrotroficos aerdbios durante
armazenamento refrigerado em carne ovina marinada com diferentes aditivos quimicos.

ADITIVOS
Controle AL LS TPF ALTPF __ LSTPF

Dia Andlises

Meséfilos
(log10UFC/Q) 6,40 Ab 4,02 Cb 6,4 Ab 6,40 Ab 5,59 Bb 6,4 Ab

3 740 Aa 464Ba 74Aa 740 Aa 740Aa T74Aa

0  Psicrotroficos 6,40 Ab 255Db 580BCb 570Bb 4,00Cb 5,90Bb

(log1UFC/g)

5 740Aa 580Ba A% 740Aa 720Aa 4AR
AB Letras mailsculas distintas na linha indicam diferenca entre os tratamentos pelo teste Tukey 5%.
&b |_etras minusculas distintas na coluna indicam diferenca entre os tempos de armazenamento pelo
teste Tukey 5%.

Fonte: Autores.
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Com relacdo a eficiéncia na reducdo da carga microbiana para ambas as classes de
microrganismos pesquisadas, o tratamento AL foi o que apresentou melhor desempenho neste
quesito, sendo verificadas diferencas estatisticas (p>0,05) quando comparado com os demais
tratamentos e o controle.

Esse efeito positivo no controle do desenvolvimento microbiano proporcionado pela
adicdo do &cido latico se deve ao fato de que este aditivo proporciona uma reducéo do pH,
fazendo com que os acidos orgéanicos tornem-se lipossoluveis, permitindo que penetrem a
membrana e alcancem o citoplasma de microbiano, provocando um desequilibrio celular,
retardando o crescimento da célula e até levando a morte dos microrganismos (Djadouni &
Kihal, 2012).

Resultados semelhantes foram observados por Carli et al. (2013) ao estudarem a
descontaminacdo de cortes suinos com &acidos organicos, os autores verificaram que o0s
tratamentos que apresentaram 0s melhores resultados no controle do desenvolvimento de
microrganismos mesofilos e psicrotréficos foram os tratamentos com a adicao de acido latico
a 1%.

Pode-se observar ainda na tabela 3 que houve um efeito inicial (dia 0) de diminuicao
da carga microbiana, nos tratamentos contendo LS, provavelmente relacionado a variacao
imediata de pH provocada pelos aditivos, mas tal efeito ndo inibiu a proliferacdo microbiana
ao longo do periodo analisado (Tabela 3).

O lactato de sddio (LS) € um sal que tem efeito antimicrobiano, 0 mesmo age como
acido associado atravessando a membrana celular microbiana e acidifica a parte interna da
célula, a répida reducdo do pH causa a morte celular (Sedghi et al., 2014), desta forma é
justificada sua utilizacdo em produtos carneos para aumento da vida comercial.

Nesse estudo o uso dos aditivos isolados e sua associacdo ndo tiveram o efeito
antimicrobiano previsto possivelmente devido a elevada contaminacao inicial das amostras de
carne, que ao 3° dia de vida de prateleira ja apresentou carga microbiana incontavel,
inviabilizando a manutencdo das analises microbioldgicas até o 12° dia como havia sido

previsto na metodologia.

4. Considerac0es Finais

Os tratamentos contendo o lactato de sodio foram eficientes na manutencdo de
caracteristicas como pH e cor durante o periodo de armazenamento, sendo a associagdo entre

o lactato de sddio e o tripolifosfato de sddio (LSTPF) o tratamento mais efetivo na regulacéo
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destes pardmetros neste estudo. O tratamento ALTPF também demonstrou resultados
positivos quanto a manutencdo do pH e a capacidade de retencdo de agua. Além disso, a
utilizacdo dos aditivos teve influéncia positiva sobre a oxidacéo lipidica.

Com relacédo a qualidade microbioldgica de carne ovina, embora resultados favoraveis
tenham sido observados no tratamento com adi¢cdo do &cido latico, os aditivos ndo foram
eficientes em manté-la devido a elevada contaminacéo inicial, sendo de extrema importancia
que se preze pela adocdo de medidas higiénico-sanitarias tanto no abate dos animais quanto
na manipulacdo da carne para que seja garantida a qualidade e seguranca microbioldgica da

carne ovina que chega ao mercado consumidor.
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