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Controle bacteriolégico de carne caprina para elaboracio
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RESUMO

Realizaram-se avaliagdes bacteriologicas da matéria-prima utilizada na elabora¢do de um produto carneo
caprino tipo hamburguer defumado, antes e ap6s sanitizagdo. A carne foi tratada por aspersdo, com uma
solucdo de 4cidos organicos contendo 2% de acido acético, 1% de acido latico, 0,25% de acido citrico e
0,1% de acido ascorbico, e armazenada sob refrigeracdo. As analises bacteriologicas foram realizadas no
dia 0 e aos 7 e 14 dias apos defumag@o. Na carne, no dia 0, a contagem de coliformes fecais estava acima
do limite permitido pela legislagdo vigente, mas sete dias ap6s a sanitizagdo, esse pardmetro estava dentro
dos limites permitidos. No produto final todos os pardmetros bacteriologicos encontraram-se dentro dos
padrdes higi€nico-sanitarios.
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ABSTRACT

In order to obtain a safe goat smoked hamburger, bacteriological analysis of the raw material was
performed before and after sanitation. Meat was sprayed with a solution of organic acids containing 2%
acetic acid, 1% lactic acid, 0.25% citric acid and 0.1% ascorbic acid and, after that, stored under
refrigeration. Bacteriological analysis was carried out on days 0, 7 and 14 after goat smoked hamburger
processing. In meat, on day 0, the fecal coliform count was above legal limits, but on day 7 after
sanitation this parameter was these limits. In the final product, all the results of the bacteriological
parameters were according to the sanitary-hygienic standards.
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INTRODUCAO

A alta resisténcia ao calor e os baixos requisitos
nutricionais dos caprinos sdo compativeis com as
caracteristicas de clima quente e regime de
chuvas da regido Nordeste (Pecuaria..., 1998). A
composicdo da carne caprina ¢ similar a de
outras espécies animais, com teores de gordura
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de 0,6 a 2,6%, inferiores aos da carne de bovino
adulto que ¢ de 50 a 60% (Madruga, 1999; Cerri,
2000), de cordeiro (42-59%) e de novilho (25%),
com teor de gordura saturada 40% inferior ao da
ave sem pele (Jonhson e Eastridge, 1990).

Apesar do aumento da produgdo e consumo da
carne caprina, existe ainda limitacdo na sua
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apreciagdo devido as suas caracteristicas
sensoriais, principalmente, odor e sabor, que sdo
peculiares e acentuados. O aproveitamento
tecnologico da carne caprina no Brasil é pouco
explorado e realizado de forma artesanal (Zapata,
1994). Para aumentar o seu potencial de
comercializagdo, modernas tecnologias devem
ser empregadas, destacando-se a técnica da
defumacdo a frio, utilizada na preservagdo e na
melhoria das caracteristicas sensoriais de
produtos. Essa técnica apresenta vantagens em
relacdo a defumagfo a quente por ser simples e
higiénica, favorecer melhor uniformidade no
sabor e cor e eliminar altos niveis de elementos
carcinogénicos (Morais et al., 1996; Schindler,
1996).

O tratamento da matéria-prima é fundamental
para a qualidade bacteriologica dos produtos
elaborados, pois a qualidade final pode ser
comprometida quando ha elevada carga
microbiana inicial. A sanitizagdo de carnes com
acidos organicos ¢ uma alternativa simples e de
baixo custo que tem sido usada para aumentar a
sua resisténcia a deterioragdo microbiana (Silva,
1999); o efeito desse tratamento depende do tipo
e da concentragdo do acido, do tempo e do
método de aplicagdo, como também do
microrganismo (Silva, 1995).

O hamburguer tem elevada preferéncia de
consumo, principalmente na rede de fast food, e é
uma alternativa viavel para a elaboragdo de um
novo produto carneo caprino (Batista, 1999). O
objetivo deste estudo foi a produgdo de
hamburguer caprino defumado empregando-se
prévia sanitizagcdo da matéria-prima com éacidos
organicos, com a finalidade de melhorar a
qualidade do produto final.

MATERIAL E METODOS

Carne caprina foi obtida da desossa integral
(exceto o pernil), de 12 animais (SRD), com
idade entre 8 a 12 meses e peso médio por
carcaga de 20kg. Apos a retirada do excesso de
tecido conjuntivo, codgulos e gordura superficial,
a carne foi cortada manualmente em forma de
cubos e triturada em processador'. Para a
sanitizagdo com acidos organicos, de acordo com
Osthold et al. (1984), a carne triturada foi
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dividida em duas partes, uma tratada (T2) por
aspersdo com solugdo contendo 2% de acido
acético, 1% de acido latico, 0,25% de acido
citrico e 0,1% de acido ascoérbico, a outra usada
como controle (T1). A carne tratada e ndo tratada
foi armazenada sob refrigeragdo, e nos dias 0, 7 e
14 apos a defumagdo realizaram-se as analises
bacteriologicas.

Na carne sanitizada foram adicionados 1,9% de
proteina texturizada de soja (PTS), 1,9% de sal e
12,6% de gelo ap6és homogeneizacdo em
processador’. A massa resultante foi mantida em
refrigeragdo por 24 horas. Para formatagdo da
massa utilizou-se placa de Petri (11x1cm) e 100g
de carne/hamburguer. Os hamburgueres foram
envoltos em filme de PVC transparente,
acondicionados em sacos de polietileno e
mantidos a -20°C.

Para determinagdo das condi¢cdes padrio da
defumacdo, realizou-se um estudo com as
concentragoes de 0,1%, 0,2%, 0,3% e 0,4% da
fumagca liquida para ambas as aplicagdes, direta e
aspersdo, realizadas previamente e apds a
formatacdo do hamburguer, respectivamente,
segundo Pszczola (1995). Empregou-se o teste
de ordenacdo (Teixeira et al., 1987) para escolha
da melhor técnica de aplica¢do ¢ concentragdo da
fumaga liquida.

Para caracterizagdo bacteriologica da matéria-
prima e do hamburguer defumado, foram
realizadas analises de coliformes a 45°C e
Salmonella sp (Official..., 1998; Brasil, 2001). O
hamburguer defumado foi testado também para
clostridios sulfito redutores e Staphylococcus.

Os resultados das analises microbiologicas foram
submetidos a analise de varidncia e comparados
pelo teste Tukey (P<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na matéria-prima, apenas a contagem de
coliformes fecais ndo estava dentro dos padroes
estabelecidos pela resolugdo RDC n° 12 (Brasil,
2001), demonstrando elevado grau de
contaminagdo (Tab. 1). Resultados semelhantes
foram obtidos por Gill e Penney (1982), quando
examinaram microbiologicamente amostras de
carne caprina e encontraram contaminagdo por
coliformes fecais.
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Tabela 1. Anélises bacterioldgicas da carne caprina antes e apds a sanitizagdo com acidos organicos'

Tempo Salmonella sp Coliformes fecais (NMP/g)
(dias) T1 T2 T1 T2
Tempo 0 Auséncia em 25g Auséncia em 25g 52 x 10 8,0 x 10™
Tempo 7 Auséncia em 25¢g Auséncia em 25¢g 5,4 x 10 7,0 x 10™®
Tempo 14 Auséncia em 25g Auséncia em 25g 6,5 x 10" 7,0 x 10"
Padrio Auséncia em 25g méx. 5,0 x 10

'Média de duas observagdes - resolugio RDC n°12/01 (Brasil, 2001).
Meédias seguidas por letras distintas na linha diferem entre si pelo teste Tukey (P<0,05).

NMP = niimero mais provavel/g. T1 = sem sanitizagdo; T2 = com sanitizagao.

Essa contaminagdo pode estar relacionada a
fatores como pratica higi€nico-sanitaria no
animal antes, durante e apds o abate,
enfatizando-se a evisceracdo como uma das
operagdes que mais oferece riscos, ¢ o contato
com couro, patas, pélos, utensilios, equipamentos
e manipuladores (Silva, 1995).

Observou-se diminuigdo consideravel no niumero
de coliformes fecais sete dias apds a sanitizacao,
com numero abaixo do limite permitido (Brasil,
2001). Resultados semelhantes foram obtidos por
Dixon et al. (1987) e Hamby et al. (1987), ao
utilizarem solugdes contendo 1,25% de acido
latico e 1% acido acético em carcagas bovinas,
1% de acido latico e 1% de acido acético em
cortes bovinos.

Ao final do ensaio, apdés 14 dias de
armazenamento, a contagem bacterioldgica na
carne  sanitizada permaneceu na mesma
proporg¢do dos valores obtidos no dia 7, fato que
pode ser atribuido a perda de eficiéncia dos
acidos organicos no decorrer do tempo.

Os resultados encontrados estdo de acordo com
os estudos de Silva e Beraquet (1997), ao
relatarem que a perda da eficiéncia dos acidos
pode ser devido ao poder tamponante da proteina
muscular, como, também, a sua evaporagao.

O processo de sanitizagdo com acidos orgénicos
em produtos carneos surge como uma alternativa
viavel e necessaria para garantir a seguranga € a

salubridade do alimento em todos os estagios de
sua elaboracdo até seu consumo. E através da
salubridade microbiologica da matéria-prima e
da manutencdo das exigéncias higiénico-
sanitarias nos estabelecimentos industriais de
produtos de origem animal que serd possivel
obter um produto final de qualidade satisfatoria,
tornando-o  proprio  para  consumo e,
conseqiientemente, sem riscos a saude do
consumidor (Price e Schweigert, 1994; Silva e
Beraquet, 1997; Silva, 1999).

No produto elaborado, os resultados dos testes
bacteriologicos foram satisfatorios (Tab. 2),
encontrando-se dentro do limite permitido
(Brasil, 2001). Batista (1999), ao estudar os
pardmetros microbiologicos em hamburguer
caprino, ndo encontrou contaminagdo por
coliformes fecais, clostridios sulfito redutores,
salmonela e mesofilos, refletindo boas praticas
de manipulacdio durante o processamento.
Coelho e Barbosa (1993) verificaram em alguns
tipos de hamburgueres bovinos processados
artesanalmente numeros de coliformes fecais
acima de 2400 NMP/g, superiores aos padrdes
permitidos.

A qualidade bacteriologica do produto caprino
defumado, pode estar relacionada com a
sanitizagdo da matéria-prima ou, ainda, com a
utilizacdo da fumaga liquida durante o processo
de defumacdo, uma vez que se trata também de
um produto com propriedades antimicrobianas.

Tabela 2. Anélises bacteriologicas do hamburguer caprino defumado’

Clostridios sulfito Staphylococcus

Produto Salmonella sp Coliformes fecais (NMP/g) R ) aurens
Hambirguer caprino i cia em 25 50 x 10" <10' <10'
defumado

Padrio Auséncia em 25g max. 5,0 x 10° max. 5,0 x 10° max. 5,0 x 10

'Médias de duas observagdes — resolugio RDC n° 12/01 (Brasil, 2001)
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Em relagdo aos resultados da padronizagdo da
concentragdo da fumaca liquida e das técnicas de
aplicacdo, observou-se que, na ordem de
preferéncia, o primeiro e o segundo lugares
foram as concentragdes 0,3% e 0,2%,
respectivamente, com a técnica de aplicagdo
direta. Resultados semelhantes foram obtidos
com a técnica de aplicagdo por aspersdo, porém,
com valores absolutos diferentes quanto a ordem
de preferéncia para o primeiro ¢ o segundo
lugares, 0,2% e 0,3%, respectivamente.

Nao houve diferenca no teste de ordenagdo
(P>0,05). Em valores absolutos, as concentragdes
de 0,2 e 0,3% foram as preferidas pelos
avaliadores nas duas técnicas, e a aplicacdo
direta ocupou o primeiro e o segundo lugares na
ordem de preferéncia, com predominancia da
concentragdo 0,2% (Tab. 3). Segundo Schindler
(1996), a técnica de aplicagdo direta de fumaga
liquida ¢ uma das mais faceis e precisas, com a
vantagem de tornar mais simples e barato o

processo de defumacdo, dispensando
equipamentos, instalagbes e mao-de-obra
qualificada.

Tabela 3. Concentra¢des de fumaca liquida nas técnicas de aplicagdo direta e aspersdo-teste de ordenagdo

Fregiiéncia das concentragdes'/técnicas de aplicagio

QSRR 0,2 D% 0,3D% 0,2A% 0,3A%
1°lugar 13 11 7 5
2°lugar 11 9 7 9
3°lugar 6 8 12 10
4°lugar 8 7 10 11

'Média de duas observagdes; D —direta; A — aspersio; p>0,05.

A discordancia entre estes resultados e os de Hsu
e Sink (1977) e Schindler (1996) pode estar
relacionada com as caracteristicas proprias do
produto, tecnologia de processamento, diferentes
composicdes quimicas das carnes e ingredientes
utilizados e condi¢des de permeabilidade da
superficie do produto, que poderiam interferir na
quantidade e na velocidade de deposi¢ao da
fumaga durante os processos de defumacgdo
aspectos ja mencionados por Canhos e Dias
(1983) e Pardi et al. (1995).

CONCLUSAO

O processo de sanitizagdo da matéria-prima e a
utiliza¢do da fumaga liquida para defumagdo sdo
alternativas viaveis para se obter um produto
carneo caprino com menor contaminagdo
bacteriologica e  caracteristicas  sensoriais
apreciaveis.
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