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Resumo. A utilizacdo de radiagdo UV-C
associada a &cidos organicos é considerada
como uma tecnologia de facil aplicacdo e
eficiente para a manutencdo da qualidade de
carnes e derivados. Trinta e seis amostras de
carne suina, obtidos de um frigorifico da
regido Oeste de Santa Catarina, foram
tratadas com 1% de &cido latico (v/v) +
0,80% de &cido ascorbico (g/v) + 1% de
acido citrico (g/v) + radiacdo UV-C 5,4 KJ
(T1) e 1% de 4acido latico (v/v) + 0,10% de
acido ascorbico (g/v) + 1% de &cido citrico
(g/v) + radiagdo UV-C 9 KJ (T2) em relagdo
ao tempo de armazenamento (0 a 360 dias).
Foram realizadas analises de bactérias
psicrotroficas e pH. As contagens de
bactérias psicrotroficas e a enumeragdo de
coliformes fecais foram mais elevadas nas
amostras controle, mostrando a eficiéncia do
processo de irradiacdo na manutencdo da
seguranca alimentar e reducgédo proliferacdo
bacteriana.

Palavras-chave: Carne suina; Radiagdo UV-
C; Acidos organicos.

1. INTRODUCAO

A tecnologia de irradiacdo de
alimentos tem recebido uma crescente
atencdo em todo o mundo, junto com 0s
métodos tradicionais de conservacdo de
alimentos. As raz0es que despertaram o
interesse  dos  diversos paises  estdo
relacionadas com as grandes perdas dos
alimentos como consequéncia de infestacdo,
contaminag@o e decomposi¢do dos mesmos,
a crescente preocupacdo com respeito aos
agentes  etiolégicos  transmitidos  por
alimentos e o0 aumento do comércio
internacional de produtos alimenticios
sujeitos as normas de exportacdo rigidas
(GCIIA, 1991). Este estudo teve como
objetivo verificar a eficiéncia da utilizagdo
de radiacdo UV-C e acidos organicos para
prolongar a vida util da carne suina,
enfatizando a importancia da utilizagdo de
novas tecnologias de preservacdo de
alimentos e seus beneficios verificados por
diversos autores em diferentes tipos de
alimentos, avaliando o efeito combinado
destes dois tratamentos tecnologicos no

XXV CONGRESSO REGIONAL DE INICIACAO CIENTIFICAE

TECNOLOGICA EM ENGENHARIA - CRICTE 2013
10 a 13 de setembro de 2013 — Passo Fundo - RS



de Iniciagdo Cientifica e Tecnolégica em Engenharia

prazo comercial e nas caracteristicas

sensoriais dos mesmos.

2. MATERIAIS E METODOS

Foram selecionadas aleatoriamente
48 cortes de pernil suino contido na camara
de resfriamento de um frigorifico da regido
Oeste de Santa Catarina. Foram realizados
0s seguintes tratamentos: Controle (C); T1:
1% de é&cido latico (v/v) + 0,80% de &cido
ascorbico (g/v) + 1% de &cido citrico (g/v) +
radiacdo UV-C 54 KJ (T1) e T2: 1% de
acido latico (viv) + 0,10% de acido
ascorbico (g/v) + 1% de &cido citrico (g/v) +
radiacdo Uv-C 9,46KJ (T2).

Apbs irradiadas as amostras foram
embaladas, individualmente, em sacos
plasticos identificadas e mantidas em camera
fria a -18°C, até os respectivos dias de
analises. Antes da aplicacdo da radiacdo UV-
C as lampadas foram estabilizadas por 5
minutos. Todas as andlises foram feitas no
corte suino pernil e foram realizadas logo
depois de aplicadas as doses de radiacdo
UV-C e acidos organic no dia 0 (zero), 90,
180 e 360 dias de armazenamento. Foram
realizadas analises de  psicrotroficos,
segundo a metodologia descrita por
LANARA (2003). O pH foi determinado
pelo método descrito por Terra e Brum
(1988) e para tanto 10 gramas de carne suina
foram homogeneizados com 100 MI de agua
destilada. A medida foi realizada utilizando
pHmetro digital, marca Digimed, contendo
eletrodo de vidro combinado, previamente
calibrado com solugdes tampéo pH 4 e pH 7.
As leituras foram feitas apds cinco minutos
de imersdo do eletrodo. Para cada
tratamento, foram feitas trés repeti¢des. Os
dados foram submetidos & andlise de
variancia e comparadas pelo teste de Tukey a
5% de significancia. As analises foram
realizadas no aplicativo STATISTICA
versao 7.0 (StatSoft, Inc, Tulsa — OK, EUA).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As contagens de bactérias

psicrotroficas permitem verificar a eficiéncia
da utilizacio de métodos quimicos
associados a métodos fisicos (irradiacdo UV-
C, é&cidos organicos), na conservacdo dos
alimentos, através da diminuicao
significativa  (p<0,05) dos  valores
encontrados nas amostras tratadas (Tabela
1).
Tabela 1: Valores médios das contagens de
bactérias psicrotréficas em carne suina
congelada em relagio ao tempo de
armazenamento (0, 90, 180, 360 dias).

Tempo de armazenamento

Trat. | O (zero) | 90 dias | 180 dias | 360 dias

C 2,81+ 3,92+ | 4,47+ 4,50+
0,52° 0,46° 0,89° 0,042

T1 0,37+ 0,43+ | Aus Aus
0,52° 0,22°

T2 0,32+ 0,37+ Aus Aus
0,45" 0,53"

C: (controle), T1: 1% de &cido latico (v/v) + 0,80%
de &cido ascdrbico (g/v) + 1% de &cido citrico (g/v) +
radiacdo UV-C 5,4 KJ; T2: 1% de &cido latico (v/v) +
0,10% de acido ascoérbico (g/v) + 1% de &cido citrico
(g/v) + radiagdo UV-C 9,46 KJ. ® Médias na mesma
linha, seguidas de diferentes letras mindsculas
diferem significativamente em relagdo ao tempo de
armazenamento (p<0,05). ® Médias na mesma coluna,
seguidas de diferentes letras mindsculas diferem
significativamente em relacdo ao tratamento (p<0,05).
Fonte: o autor.

Para Patterson et al. (1993) e Farkas
(1998), a radiagdo promove 0 aumento do
prazo de vida comercial dos alimentos, ndo
s0 por eliminar parte da contaminagdo
bacterioldgica, como por causar danos nas
celulas sobreviventes, aumentando sua
sensibilidade para outros fatores utilizados
na conservacdao, fazendo com que sejam
destruidas com mais facilidades.

Constatou-se também, pela obtencéo
dos resultados, que a partir dos 90 dias,
ocorreu auséncia de colbnias de bactérias
psicrotroficas. Os resultados s&o semelhantes
aos observados por Prachaitthisadky et al.
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(1984), que encontraram valores menores
que 2,8 e menores que 1,8 logl0,
respectivamente, para as doses de 3 kGy e 4
kGy aplicados a carne de frango congelada.
Constatou-se também, pela obtencdo dos
resultados, que aos 90 dias, ocorreu auséncia
de coldnias de bactérias psicrotroficas, o que
pode ser explicados pela acdo do
congelamento, associados aos tratamentos
com radiacdo UV-C e acidos organicos.

Pollard (1966) mencionou que, para
0S microrganismos, uma dose de 0,1 kGy
produz danos da ordem de 2,8% do DNA,
porcentagem considerada letal para a maioria
das bacterias.

Com base nos resultados dos trés
tratamentos durante os periodos de
estocagem, verificou-se que o congelamento
a -18°C durante o todo o periodo de
armazenamento, foi decisivo para suina
durante 180 dias, sem alteracBes sensoriais
resultantes da contaminacdo pelas bactérias
psicrotroficas, demonstrando importante
contribuicdo da combinacdo dos é&cidos
organicos e radiacdo UV-C. Pode-se concluir
gue métodos combinados de radiacdo UV-C
e acidos organicos, conseguem retardar o
processo de deterioracdo da carne por meio
da inibicdo das bactérias psicrotroficas
proporcionalmente a dose utilizada.

Dependendo das caracteristicas dos
alimentos, a irradiacdo & aplicada em
conjunto com outras técnicas de conservacao
(métodos combinados), para a reducdo da
carga microbiana, seja patdgena ou
deteriorante. A utilizacdo de métodos
combinados pode culminar com a redugéo da
dose necessaria para assegurar a estabilidade
microbiolégica do produto durante a
distribuicdo, comercializagdo e consumo,
sem prejudicar aspectos nutricionais ou
sensoriais (SANT’ANA; ARAUJO, 2007).

Os resultados da determinacéo de pH
das amostras de carne suina de acordo com o
método de conservacdo e durante 0s trés
intervalos de tempo de armazenamento estdo
representados na Tabela 2.

Tabela 2: Valores de medicdo de pH das
amostras congeladas em relagdo ao tempo de
armazenamento (0, 180 e 360 dias).

Tempo de armazenamento

Trat. 0 (zero) 180dias 360 dias

C 5,54 + 561+ 581+
0,02° 0,01° 0,02°

T1 543+ 542 + 552+
0,02° 0,02° 0,03

T2 5,54 + 5,58 + 5,66 +
0,04° 0,06 0,03

C: (controle), T1:1% de &cido latico (v/v) + 0,80% de
acido ascorbico (g/v) + 1% de acido citrico (g/v) +
radiacdo UV-C 5,4 KJ; T2: 1% de 4cido latico (v/v) +
0,10% de acido ascoérbico (g/v) + 1% de &cido citrico
(g/v) + radiagdo UV-C 9,46 KJ. ® Médias na mesma
linha, seguidas de diferentes letras mindsculas
diferem significativamente em relacdo ao tempo de
armazenamento (p<0,05). ® Médias na mesma coluna,
seguidas de diferentes letras mindsculas diferem
significativamente em relacdo ao tratamento (p<0,05).
Fonte: o autor.

Conforme os dados obtidos, o
aumento do pH foi detectado em todas as
amostras, tratadas e ndo tratadas, sendo mais
acentuado nas amostras controle, do inicio
os fim das analises. No primeiro dia de
armazenamento apds os tratamentos, a
amostra controle nédo diferiu da amostra T2,
mas diferiu significativamente das amostras
T1, porém este valor ainda corresponde a
faixa de variacdo de pH que caracteriza a
carne propria para o0 consumo, quando

considerado  apenas  este  parametro
(BRASIL, 1999).
4. CONCLUSAO

As contagens de bactérias

psicrotroficas apresentaram valores maiores
na amostra controle, porém ainda dentro de
valores adequados para o0 consumo. As
combinacdes de acidos organicos e radiacao
UV-C, produziram reducdo da microbiota,
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tornando a carne mais segura para O
consumidor. Os tratamentos com irradiacao
e acidos organicos foram eficientes para a
inativacdo das bactérias do género
coliformes no periodo de armazenamento,
mas ao mesmo tempo, observou-se que o
uso da tecnologia de congelamento permitiu
que nao houvesse deteccdo  deste
microrganismo  aos 360 dias de
armazenamento.
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