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RESUMO

Foi avaliada a carga de bactérias mesofilas e coliformes totais e fecais na superficie da carcaca ovina apés 12 horas do abate. Posterior-
mente, a carne foi cortada em fatias de aproximadamente 3cm de espessura, imersas por um minuto em acido acético 1% ou em agua,
embaladas individualmente a vacuo e armazenadas a 1°C. Nos dias 3,13, 23, 33 e 48 de maturacao as carnes foram analisadas para
bactérias mesofilas e psicrotroficas, mofos e leveduras, coliformes totais e fecais, salmonela e clostridios sulfito-redutores. As conta-
gens de bactérias mesofilas e psicrotréficas foram menores (p<0,05) nas carnes tratadas com acido acético que nas nao tratadas nos
dias 13 e 23 e nos dias 3 e 13 de maturacao, respectivamente. A contagem de mofos e leveduras foi menor (p<0,05), nas carnes tratadas
em relacao as nao tratadas, apenas nos dias 13 e 23 de maturacao. Apés 3 dias de maturacao as carnes tratadas mostraram menores
(p<0,05) contagens de coliformes fecais e totais que as nao tratadas. As carnes apresentaram presenca de salmonela com 3, 13 e 23
dias de maturacao mais nao com 33 e 48. Nao foi detectada presenca de clostridios sulfito-redutores durante todo o periodo de
maturacao. Pode-se concluir que o tratamento com acido e as condicoes de maturagao utilizadas neste experimento mantém baixas
contagens de microrganismos mesofilos, psicrotroficos, mofos e leveduras e coliformes por 13 dias. Durante este periodo, porém,
inibicao do crescimento de salmonelas somente foi detectada apés 33 dias de maturacao da carne ovina.

Palavras-chave: carcaca ovina; coliformes fecais; Salmonella; bolores e leveduras; bactérias psicrotroficas.

SUMMARY

MICROBIAL STATUS OF THE LAMB CARCASS AND THE MEAT TREATED WITH ACETIC ACID, VACUUM PACKAGED AND AGING FOR
48 DAYS. The load of mesophylic, fecal and total coliform microorganisms on lamb carcass was assessed after 12 hours of slaughtering.
Meat was then cut into 3 steaks about 3cm thick. Steaks were dipped for 1 min in either 1% acetic acid solution or plain water,
packaged in nylon-polyethylene bags and vacuum-sealed before storing at 1°C. On days 3, 13, 23, 33 and 48 of aging meats were
analyzed for mesophilic and psycrotrophic bacteria, moulds and yeasts, total and fecal coliform bacteria, Salmonella and sulfite-
reducing Clostridia. Mesophilic and psycrophilic bacterial counts were lower (p<0.05) in meats treated with acetic acid than in the
untreated meats on days 13 and 23 and on days 3 and 13, respectively. Mould and yeast counts were lower (p<0.05) in meats treated
with acetic acid as compared with those untreated only on days 3 and 13 of aging. On day 3 of aging treated meats were lower (p<0.05)
in both total and fecal coliform counts than untreated meats. Meat samples were found positive for Salmonella with 3, 13 and 23 days
of aging and negative with 33 and 48 days of aging. Sulfite-reducing bacteria were absent in meat samples all through the experimental
period. It can be concluded that dipping lamb meat pieces in 1% acetic acid and the aging conditions used in this study can keep low
counts of mesophilic, psycrotrophic, and coliform bacteria, as well as mould and yeast for 13 days. Inhibition of Salmonella, however,
is observed only after 33 days of aging.

Keywords: lamb carcass; fecal coliforms; Salmonella; moulds and yeasts; psycrotrophic bacteria.

1 - INTRODUCAO a qualidade sensorial da carne [4, 17]. Por razoes de so-

lubilidade, sabor e baixa toxicidade, os acidos organicos

O amaciamento progressivo da carne durante lon- de cadeia curta, podem ser usados como preservantes
gos periodos de armazenamento em refrigeracao € deno- ou acidulantes dos alimentos [8].

minado maturacdo. Esta técnica tem como finalidade,
tornar a carne macia e melhorar outras qualidades sen-
soriais, como por exemplo, o sabor [14]. O processo con-
siste em manter carcacas ou cortes selecionados em ca-
maras refrigeradas a 0°C por periodos de 7 a 21 dias,
dependendo da espécie animal [13].

Contudo, a carne, em virtude de ser um alimento 2 - MATERIAL E METODOS
rico em elementos nutritivos, depois de uma permanén-
cia relativamente longa em temperaturas de refrigera-
cao, pode permitir o crescimento de microrganismos.

A aplicacao de acidos organicos na superficie da carne For{im ut1.11zados S animais ovinos machos castra-
tem sido empregada na reducao de populacdes de bacté- dos do tipo Crioula com idade aproximada de 1 ano, peso
rias, e assim estender a vida-de-prateleira e minimizar o~ Vivo médio aproximado de 35Kg, criados em regime semi-

risco de doencas transmitidas por alimentos, sem afetar ~ Rtensivo, 1~:)roven1entes do interior do festado do Ceara.
As operacoes de abate foram procedidas segundo os

! Recebido para publicagao em 01/06/2001. Aceito para publicagdo em meétodos recomendados pelo RIISPOA [3]’ e as carcacas

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a
microbiota presente na carcaca ovina, bem como verifi-
car o comportamento da microbiota da carne tratada com
acido acético, embalada a vacuo e armazenada por 48
dias a temperatura de 1°C.

2.1 - Descricao do experimento

23/03/2002. . - ) . N
2 Universidade Federal do Ceard — Departamento de TEcnologia de Ali- mantidas em, camaras de refrlgera(;ao a 0°C por 12 hc,)

mentos. Cx. Postal 12168 CEP 60020-181. Fortaleza. CE E-mail. ~ Tas. Em seguida foram coletadas amostras da superficie
zapata@ufc. br dos seguintes locais: paleta, pescoco, peito, lombo, coxao
" A quem a correspondéncia deve ser enviada e parede da cavidade abdominal e analisadas para: con-
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tagem de bactérias mesofilas e pesquisa de coliformes
totais e fecais. Posteriormente coletaram-se as paletas
das carcacas as quais foram serradas, em S fatias de
peso similar, da porgcdo proximal para a porcao distal
desse corte, perfazendo total de S0 fatias de carne com
osso. As 25 fatias das paletas direitas foram imersas em
solugao de acido acético 1% por lmin. (tratamento com
acido). As 25 fatias das paletas esquerdas foram imersas
por lmin. em agua potavel (tratamento controle). Em
seguida todas as fatias foram embaladas individualmente
a vacuo em filme flexivel de nylon-polietileno, identifica-
das e armazenadas a 1°C, durante 48 dias.

Nos dias 3, 13, 23, 33 e 48 de armazenamento, 5
fatias de cada tratamento foram analisadas quanto a
contagem de bactérias mesofilas e psicrotréficas, bolo-
res, leveduras e clostridios sulfito-redutores, e feita pes-
quisa de coliformes totais e fecais bem como de
Salmonella, conforme metodologia da APHA [2] e SILVA
& JUNQUEIRA [20].

2.2 - Andlise da carcaca

A amostragem de cada local da carcaca foi obtida,
através de zaragatoa, em S pontos diferentes, com o au-
xilio de um gabarito de 25cm? de area, perfazendo um
total de 125cm? de superficie por local amostrado. As 5
zaragatoas colhidas desta forma foram transferidas para
um mesmo tubo contendo 10mL de agua peptonada. A
partir desta suspensao foram efetuadas as diluicoes para
os ensaios. A contagem de bactérias mesoéfilas foi ex-
pressa como UFC/cm? e para pesquisa de coliformes
totais e fecais como NMP/cm?, de acordo com APHA [2].

2.3 - Anilise das carnes maturadas

Apds desinfeccao superficial das embalagens das
carnes com etanol 70%, a embalagem foi aberta para
retirada asséptica de uma amostra de 25g de carne, a
qual foi transferida para saco plastico esterilizado, con-
tendo 225mL de agua peptonada 0,1% esterilizada, e
homogeneizada por 1 a 2 minutos. Para a preparacao da
segunda diluicao (107?), foi transferido assepticamente
1,0mL da diluicao 10 para 9,0mL da solucao peptonada.
As diluicoes subseqlientes, até 10° foram obtidas de
maneira similar.

Em outro fragmento de carne foi medido o pH me-
diante insercao do eletrodo numa incisao feita com bis-
turi, utilizando-se um medidor digital de pH (Hanna
Instruments, modelo 8417, Singapore).

2.4 - Analise estatistica

Os numeros referentes a contagens de microrganis-
mos foram transformados em logaritmicos da base 10
para realizacao da analise estatistica. Naqueles relati-
vos a pesquisa de coliformes totais e fecais, em que o
NMP foi <3 adotou-se o valor 3.

Para a analise da superficie da carcaca foi utilizado
o modelo estatistico em blocos aleatorios, onde cada car-
caca foi considerada um bloco [11].

Para verificar o efeito do acido acético 1% sobre as

carnes ao longo do tempo de maturacao utilizou-se a
técnica de dados longitudinais [16], onde sado considera-
das as possiveis correlacoes entre as observacoes de uma
mesma unidade de amostragem.

Para as comparacoes multiplas entre as médias da
contagem de bactérias aerobias mesofilas, bolores e le-
veduras, da pesquisa de coliformes totais e pesquisa de
coliformes fecais e dos valores de pH, foi utilizado o teste
de Tukey ao nivel de 5% de significancia. Para as médias
de contagem de bactérias psicrotroficas aerdbias ou
anaerdbias facultativas foram utilizados contrastes
ortogonais, devido a auséncia de parcelas dos tratamen-
tos [11].

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Caracterizacdao microbiolégica da carcaca ovina

Nao foram detectadas diferencas (p>0,05) entre os
diferentes locais analisados na superficie da carcaca
(coxao, parede abdominal interna, lombo, peito, paleta e
pescoco) quanto a contagem total de bactérias mesofilas,
coliformes totais e coliformes fecais (Tabela 1).

TABELA 1. Médias (n=5) do nimero de bactérias (logUFC/cm?)
em diferentes locais da superficie da carcaca ovina, com 12
horas do abate.

Locais da carcaga

Tipos de

bacterias Coxao Parec_je Lombo Peito Paleta Pescogo Médias n*a
abdominal carcaga

Meséfilas 2,10 1,69 1,87 1,77 212 193 1,92 +0,60

Coliformes 1,14 0,57 0,43 0,06 0,0 0,74 0,47+089

totais

Coliformes 1,01 0,13 0,21 0,06 0,0 046 0,30+094

fecais

* Médias de 30 repeti¢oes

Com relacao a contagem de bactérias mesofilas, que
comumente é empregada para indicar a qualidade sani-
taria dos alimentos e estimar a vida util da carne, os
valores encontrados variaram de 1,69 na parede abdo-
minal interna a 2,12 na paleta, com média de
1,9210gUFC/cm? (Tabela 1).

De acordo com SILVA [17], o valor médio para a con-
tagem de bactérias mesofilas em carcacas de bovinos é
de 1,96 1ogUFC/cm?, valor similar a média encontrada
neste trabalho, que foi de 1,92 logUFC/cm?, sugerindo
que o abate realizado de acordo com o RIISPOA [3] pro-
duz carcacas com boas condicdes higiénicas.

No que se refere a pesquisa de coliformes totais, os
valores encontrados na carcaca ovina variaram de zero
na paleta a 1,14 logUFC/cm? no coxao, com meédia de
0,47 logUFC/cm? para todos os locais (Tabela 1).

Com relacao aos coliformes fecais os valores encon-
trados variaram de zero na paleta a 1,01 logUFC/cm? no
coxao, com uma média de 0,30 logUFC/cm? para todos
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os locais (Tabela 1). A contaminagao maior no coxao su-
gere que a proximidade deste corte a regido anal, pode
ter sido a causa da contaminacao.

Como nao foram encontradas diferencas significati-
vas na contagem de bactérias da parede abdominal in-
terna em relacao a superficie externa dos outros locais
da carcaca analisados, pode-se inferir que nao houve
perfuracoes do trato-gastrintestinal durante a evisceracao
dos animais.

De acordo com ROCA & SERRANO [15], as fontes de
contaminacao da carne sao microrganismos da pele,
microrganismos do trato-gastrointestinal e o ar atmos-
férico. As baixas contagens de bactérias obtidas na su-
perficie das carcacas neste estudo apos 12 horas de ar-
mazenamento frigorifico (Tabela 1) sugerem também que
a contaminacdo através do ar nao foi significativa.

3.2 - Evolucao da microbiota da carne ovina durante
a maturacao.

Foi detectada interacao (p<0,05) entre tratamento e
tempo de maturacao para contagem padrao em placas de
bactérias mesofilas. Com 3 dias de armazenagem a con-
tagem de bactérias mesofilas nao apresentou diferenca
(p>0,05), entre as carnes tratadas e nao tratadas (Figura 1).
Comportamento similar foi encontrado por outros pes-
quisadores [7,10], no primeiro dia de estocagem, ao estu-
darem a microbiota da carne bovina tratada com acidos
acético e lactico. Com 13 e 23 dias de armazenamento,
foram observados niveis menores (p<0,05) na contagem
de bactérias mesofilas, nas amostras tratadas em relacao
as nao tratadas. Esta diferenca foi de aproximadamente
2 ciclos logaritmicos aos 13 dias e de 3 ciclos logaritmicos
com 23 dias de maturacao (Figura 1).

—e— Semacido|
—e— Com acido

3 13 23 33 48

Tempo de Armazenamento (dias)

FIGURA 1. Contagem padrao em placa de bactérias mesofilas
aerobicas ou anaerodbicas facultativas (logUFC/g), na carne
de paleta ovina, submetida ou nao a tratamento com acido
acético 1% e armazenada a 1°C, por 48 dias.

Desta forma, o efeito do acido acético 1% foi eficien-
te na reducao da microbiota mesofila, somente até os 23

dias de armazenamento da carne. Similarmente, outros
autores [7, 9, 10], tém evidenciado que o efeito inibitorio
desses acidos decresce com o tempo de estocagem.

FU, SEBRANEK, MURRANO [6], estudando a quali-
dade microbiolégica da carne de lombo de porco, prove-
niente de carcacas borrifadas com solucoes 1,5% de aci-
do acético, acido citrico e acido lactico, embalada a va-
cuo e armazenada entre O e 2°C por 42 dias, verificaram
que o acido acético e citrico mostraram inicialmente um
decréscimo na contagem padrao em placa. Este efeito,
porém, nao continuou depois de 14 dias de estocagem
das amostras embaladas a vacuo e, depois de 42 dias, a
contagem padrao em placas no lombo suino foi superior
a 6 ciclos logaritmicos, condicao considerada inaceitavel
na carne. No presente estudo com carne ovina conta-
gens acima de 6 ciclos logaritmicos somente foram en-
contradas com pouco mais de 33 dias para as tratadas
e, com aproximadamente 28 nas nao tratadas (Figura 1),
provavelmente devido ao fato desta carne ter sido trata-
da com acido imediatamente antes da embalagem, em
contraposi¢cao com a carne suina [6] onde o tratamento
com acido foi feito na carcaca.

Para a contagem de bactérias psicrotroficas, houve
também interacao (p<0,05) entre tratamento e tempo de
maturacdo. Nos dias 3 e 13 de armazenamento obser-
vou-se menores (p<0,05) niveis destas bactérias (1,3 e
3,5 ciclos logaritmicos, respectivamente) nas carnes tra-
tadas com acido acético 1%. Entretanto nos dias 23, 33
e 48 de estocagem, nao foram verificadas diferencas
(p>0,05) entre os tratamentos (Figura 2), sugerindo um
efeito mais notoério do acido sobre as bactérias psicrotroficas
apenas nos primeiros 13 dias de armazenamento.

Outros autores [7, 18, 19], trabalhando com sanitizacao
de carne bovina com acidos organicos, observaram que
em média nos primeiros dois dias de estocagem a conta-
gem de bactérias psicrotroficas foi similar nas amostras
tratadas e nao tratadas.

—e— Sem é&cido

—e— Com &cido

Tempo de Armazenamento (dias)

FIGURA 2. Contagem padrao em placa de bactérias
psicrotroéficas aerébicas ou anaerodbicas facultativas (logUFC/
g), na carne de paleta ovina, submetida ou nao a tratamen-
to com acido acético 1% e armazenada a 1°C, por 48 dias.

Contudo, os resultados deste estudo (Figura 2), es-
tao de acordo com os de SILVA & BERAQUET [19] e
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DICKSON & SIRAGUSA [5], que em média de 15 dias de
estocagem, nao observaram mais o efeito do tratamento
nas carnes tratadas com acidos lactico e acético.

Apesar de ter sido observadas baixas contagens de
bactérias psicrotroficas nas carnes tratadas até o dia 13
de armazenamento, com 23 dias a carne tratada apre-
sentou contagem superior a carne nao tratada (Figura 2).
Este comportamento poderia ser atribuido a processos
tais como, competicdo ou deplecao de nutrientes entre
microrganismos [8]. Segundo outros autores [19], este
aumento no numero de microrganismos psicrotroficos
viaveis na carne submetida aos tratamentos pode ser
atribuido a perda da eficiéncia dos acidos utilizados na
sanitizacao.

A acao do acido acético 1% sobre as bactérias mesofilas
foi verificada até os 23 dias de estocagem (Figura 1). Com
relacao as bactérias psicrotroficas houve uma reducao da
carga somente no periodo inicial (Figura 2). Isto sugere
que em condicoes de refrigeracao as bactérias mesoéfilas
nao crescem bem, sendo as psicrotroficas as principais
causadoras da gradual deterioracao da carne.

As carnes tratadas apresentaram contagens meno-
res (p<0,05) de bolores e leveduras que as néo tratadas
(Figura 3). Foi observada uma reducéao de aproximada-
mente 0,5 ciclo logaritmico na contagem desses micror-
ganismos em relacdo as amostras nao tratadas, inde-
pendente do tempo de estocagem.

—e— Sem &cido

—e— Com &cido

3 13 23 33 48
Tempo de Armazenamento (dias)

FIGURA 3. Contagem padrao em placa de bolores e leveduras
(logUFC/g), na carne de paleta ovina, submetida ou nao a trata-
mento com acido acético 1% e armazenada a 1°C, por 48 dias.

O presente estudo sugere que o crescimento obser-
vado para bolores e leveduras se refere principalmente
ao das leveduras, devido ao fato dos bolores serem
aerobicos estritos e as carnes terem sido acondiciona-
das em embalagem a vacuo.

No dia 13, o valor médio da contagem de bolores e
leveduras na carne ovina foi menor (p<0,05) do que nos
dias 33 e 48 (Figura 3).

SILVA & BERAQUET [19] trabalhando com acidos
organicos na sanitizacdo da carne bovina, observaram
uma sensivel reducao de bolores e leveduras nos dias 7
e 9 de armazenamento nas amostras tratadas, compor-

tamento similar ao encontrado neste estudo no dia 13
de armazenamento (Figura 3) .

Os dados da pesquisa de coliformes totais indica-
ram uma interacao (p<0,05) entre tratamento com acido
e tempo de maturacao (Figura 4).

No dia 3 de armazenamento as amostras tratadas
com acido acético 1% apresentaram contagens meno-
res (p<0,05) de coliformes totais que as nao tratadas.
Esta reducao foi de aproximadamente 1 ciclo logaritmico
(Figura 4). Entretanto, ALMEIDA, SILVA, ALMEIDA [1],
afirmam que o uso de solucoes diluidas de acido acético
na carcaca de cordeiro pode reduzir em 2,0 ciclos
logaritmicos o nimero de bactérias coliformes na carne
embalada a vacuo, estendendo sua vida-de-prateleira
de uma para quatro semanas.

Foi verificada uma redugao (p<0,05) de coliformes
fecais nas carnes tratadas com acido acético 1% em rela-
¢ao as nao tratadas (Figura 5), independente do tempo de
maturacao. Diferentemente, no trabalho de FU,
SEBRANEK, MURRANO [6], onde também foi detectada
uma reducao na contagem de coliformes fecais na carne
suina, observou-se que o acido acético foi eficiente inibin-
do os coliformes fecais apenas no dia zero de estocagem.

024 —— - - ——m - - mm e m—— oo

Tempo de Armazenamento (dias)

FIGURA 4. Pesquisa de coliformes totais (logNMP/g), na carne
de paleta ovina, submetida ou nao a tratamento com acido
acético 1% e armazenada a 1°C, por 48 dias.

Tempo de Armazenamento (dias)

FIGURA 5. Pesquisa de coliformes fecais (logNMP/g), na carne
da paleta ovina, submetida ou nao a tratamento com acido
acético 1% e armazenada a 1°C, por 48 dias.
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PUGA, CONTRERAS, TURNBULL [14], avaliando o
efeito do amaciamento da carne bovina embalada a va-
cuo, por 9 e 14 dias, observaram contagens de 4,0
logUFC/g e <3,0 logUFC/g para coliformes fecais, res-
pectivamente, valores esses superiores aos encontrados
neste estudo com carne ovina.

Nao foi evidenciado crescimento de bactérias sulfito-
redutoras em nenhuma das amostras, independente do
tratamento com acido e do tempo de maturacao da car-
ne, sugerindo a auséncia deste tipo de bactérias na car-
ne ovina visto que condi¢cdes como pH e armazenamento
anaerobico poderiam favorecer o crescimento desses
microrganismos.

Para a pesquisa de Salmonella, obteve-se resultados
positivos (Figura 6) no inicio da maturacao (3, 13 e 23
dias de armazenamento), nas carnes tratadas e néo tra-
tadas com acido acético 1% e auséncia do dia 33 ao dia
48 de maturacao. Pode-se sugerir que a auséncia de
Salmonella (Figura 6) observada aos 33 e 48 dias de esto-
cagem, possa ser devido ao fato desta bactéria ndo com-
petir bem com bactérias produtoras de acido-lactico. A
faixa de pH da carne encontrada neste estudo foi de 6,05
a 6,47 (Figura 7), sendo que existem estudos [12] em que
se reporta que as Salmonellas crescem numa faixa de
pH de 4,5 a 9,0, tendo um pH 6timo de 6,5 a 7,5.

Apesar de se esperar uma pequena e temporaria re-
ducao do pH da carne, nao foi observada diferenca
(p>0,05) no valor deste parametro nas amostras trata-
das e nao tratadas, independente do tempo de matura-
cao. Isto pode ter sido devido ao fato das medicoes terem
sido feitas na carne numa profundidade de aproximada-
mente 1cm da superficie que teve contato direto com o
acido. Também pode ter contribuido o efeito neutralizador
das proteinas musculares e de reacdes autoliticas du-
rante o armazenamento da carne que ocasionam a for-
macao de compostos basicos que aumentam o pH [19].

Os valores de pH encontrados neste trabalho tive-
ram pouca variacao. Contudo foram detectados valores
de pH maiores (p<0,05) nos tempos 13 e 48 dias e em
relagdo aos tempos 3, 23 e 33 dias de armazenamento
das carnes (Figura 7).

100%

80%
B Sem &cido
60% ® Com &cido

40%

0%

3 13 23 33 48

Tenpo de Armazenamento (dias)

FIGURA 6. Pesquisa de Salmonella na carne de paleta ovina,
submetida ou nao a tratamento com acido acético 1% e ar-
mazenada a 1°C, por 48 dias.

SILVA & BERAQUET [19], estudando o efeito da
sanitizacao com acidos organicos, sobre a reducao da
contaminacao inicial de carne bovina, observaram que
imediatamente apds a aspersao das solucdes, o pH su-
perficial dos musculos foi reduzido significativamente,
situando-se na faixa de 4,0 a 4,2; contudo apés um dia
de armazenagem, ja nao se observou diferenca (p>0,05)
nos valores de pH da superficie dos musculos submeti-
dos aos tratamentos e dos do controle. Similarmente,
SILVA [17], trabalhando com sanitizagao de carne bovi-
na com misturas de acidos organicos, verificou que os
valores de pH foram baixos logo depois dos tratamentos,
e atingiram valores maiores, praticamente constantes e
iguais aos observados no controle, até o 9° dia de arma-
zenamento.

Os valores mais elevados de pH da carne ovina en-
contrados neste estudo se devem, provavelmente, ao fato
das medicoes terem sido praticadas com eletrodo de
imersao.

8 — — — — — —

—e— Sem &cido
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FIGURA 7. Médias dos valores de pH, na carne de paleta ovina,
submetida ou nao a tratamento com acido acético 1% e ar-
mazenada a 1°C,por 48 dias.

4 - CONCLUSOES

¢ O tratamento com acido acético 1%, seguido de
embalagem a vacuo e temperatura de armazena-
mento de 1°C nao afeta o pH, inibe o crescimento
de bactérias mesofilas, bolores e leveduras por duas
semanas e o de bactérias do grupo coliformes por
6 semanas, na carne ovina maturada.

¢ O acido acético 1% nao é eficiente para inibir o
crescimento de bactérias do género Salmonella na
carne ovina.
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