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Ácidos orgânicos diluídos foram ut il izados na 
sanit ização do tensor  fasciae lateae bovino para 
reduzir  sua microbiota super f ic ial e aumentar  a 
vida-de-prateleira da carne ref r igerada.  Após os 
t ratamentos e em intervalos de t rês e c inco dias 
de estocagem realizou-se análises microbio-
lógicas,  determinação de perda de peso,  
ver if icação do pH e análise sensor ial.  Os 
t ratamentos reduziram signif icat ivamente a 
carga microbiana dos músculos e mant iveram 
esta redução pelo per íodo de nove dias.  Nos 
músculos submet idos aos t ratamentos observou-
se perdas de peso super iores ao grupo 
cont role.  Após t rês dias de estocagem,  os 
escores at r ibuídos aos músculos t ratados com a 
solução de ácidos orgânicos e ao cont role foram 
estat ist icamente super iores aos dos músculos 
t ratados com a solução ácida,  seguida de 
alginato de cálc io e aos t ratados com a solução 
ácida mais alginato de cálc io.  Ver if icou-se 
também que os t ratamentos não modif icaram a 
aparência dos músculos.  

 
 
1 INTRODUÇÃO 
 
A maior parte da microbiota da carne in natura encontra-se em 
sua superf ície (15, 25).  Este conhecimento é absolutamente 
necessário,  e considerado fator principal ,  quando se procura 
estabelecer técn icas para melhorar a conservação deste 
produto (26).  A vida-de-prateleira da carne fresca é 
determinada pela sua microbiota in icial  e pela temperatura de 
estocagem das carcaças (12, 16, 29).  A lavagem de carcaças  
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no f inal  do processo de abate, para remover materiais 
estranhos, como part ícu las do solo (8,  35) é uma prát ica 
normal  em abatedouros comerciais,  porém, a sanit ização ainda 
não é rot ina nestes estabelecimentos. A lavagem remove 
part ícu las grosseiras como cabelos, poeira e outros elementos 
(11),  já a sanit ização reduz a carga microbiana (5, 20).  Durante 
a esfola e a evisceração, a carcaça está exposta à 
contaminação por pelos, fezes, su j idades veicu ladas pelo ar,  
manipuladores, equipamentos e utensíl ios (32).  Estes 
elementos, def in idos como contaminação visível ,  podem ser 
removidos pela lavagem com água potável ,  o que pode também 
remover microrganismos, que ainda não se encontrem 
fortemente aderidos à superf ície (26, 36).  DICKSON & 
ANDERSON (10) revisando cu idadosamente a l iteratura 
existente sobre os materiais e métodos de l impeza e 
sanit ização de carcaças observaram que, a ap l icação de boas 
prát icas de processamento reduz sign if icat ivamente o número 
de microrganismos patógenos e deterioradores. O fator mais 
importante para controlar o grau de contaminação da carne 
fresca é a h ig ien ização (18, 26, 30, 33).  No entanto, apesar do 
aumento e da sof ist icação nos cu idados h ig iên icos e na 
sanit ização da superf ície da carcaça, ainda são encontrados 
contaminantes patogênicos como Campylobacter  e Salmonel la 
em sua superf ície (9,  24, 33.) 
 
Sanit izantes como h ipoclorito de sódio e quaternário de amônia 
são ut il izados para destru ir microrganismos existentes em 
superf ícies que entram em contato com os al imentos. Alguns 
agentes de sanit ização, como os ácidos orgânicos, podem 
el iminar microrganismos em superf ícies de al imentos sól idos 
como a carne (2,  3,  31).  Os ácidos acét ico e lát ico são 
recomendados por ADAMS & HALL (1),  como sanit izantes em 
carcaças de animais abat idos para consumo, pelo fato de sua 
toxicidade ser al ta contra os microrganismos e baixa contra os 
humanos. Segundo CARLET JR. & BROWN (6) a ação 
ant imicrobiana destes ácidos resul ta de sua ação l ipofíl ica, na 
qual  os íons h idrogênio penetram na membrana celu lar do 
microrganismo, acid if icando o seu in terior e assim in ib indo o 
transporte de nutrientes. 
 
WILLIANS et al .  (38) u t il izaram alg inato de cálcio para reduzir 
a carga microbiana e as perdas de peso da carne bovina. Um 
grupo de amostras foi submetido ao tratamento e outro foi 
anal isado como controle.  A temperatura de armazenamento 
não foi mencionada pelos autores da pesquisa. Após sete d ias 
de estocagem não havia d iferença sign if icat iva (p>0,05) entre a 
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contagem total  de microrganismos do controle e do tratamento. 
As perdas de peso das amostras revest idas com a camada de 
alg inato de cálcio foram in feriores às do controle.  Resul tados 
semelhantes foram observados por LAZARUS et al .  (21) ao 
revest irem carcaças de carneiros com f ina camada de alg inato 
de cálcio,  armazenando-as a 0°C por sete d ias. 
 
OSTHOLD et al .  (28) u t il izaram uma solução de ácidos 
orgânicos na sanit ização de carcaças bovinas. O tratamento foi 
real izado logo depois do abate dos animais e demonstrou 
ef iciência na redução de Enterobacteriaceae e bactérias 
aeróbias totais.  Após cinco d ias de estocagem a 7±2°C 
verif icou-se d iferença de 3,5 log UFC/cm2 na população viável  
de Enterobacteriaceae e 4,0 log UFC/cm2 de bactérias 
aeróbias, entre o tratamento e o controle.  Nas primeiras 24 
horas depois do tratamento as carcaças apresentaram suave 
porém aceitável  aroma ácido. Depois deste período, o aroma 
não foi mais detectado, provavelmente devido a volat il ização do 
ácido acét ico. O aspecto geral  das carcaças não foi afetado 
pelo tratamento. 
 
Este trabalho teve como objet ivo verif icar a viab il idade da 
sanit ização do tensor fasciae lateae bovino, por aspersão de 
soluções de ácidos orgânicos em sua superf ície.  Pesquisou-se 
também a ut il ização de pel ícu la pós-formada, com 0,50% de 
alg inato de sódio e 0,10% de carbonato de cálcio,  para evitar 
recontaminações e reduzir as perdas de peso da carne durante 
a estocagem refrigerada a 7±2°C. Estudou-se ainda a vida-de-
prateleira mediante anál ises f ísico-químicas, sensoriais e 
microbiológ icas. 
 
 
2 MATERIAL E MÉTODOS 
 
Um grupo de 112 maminhas, tensor fasciae lateae bovino, 
d ivid ido em quatro grupos iguais foi submetido aos seguintes 
tratamentos: 1) aspersão com solução contendo 2,00% de 
ácido acét ico, 1,00% de ácido lát ico, 0,25% de ácido cítr ico e 
0,10% de ácido ascórb ico; 2) aspersão com solução de 2,00% 
de ácido acét ico, 1,00% de ácido lát ico, 0,25% de ácido cítr ico 
e 0,10% de ácido ascórb ico seguida de outra solução contendo 
0,50% de alg inato de sódio e 0,10% de carbonato de cálcio;  3) 
aspersão com solução 2,00% de ácido acét ico, 1,00% de ácido 
lát ico, 0,25% de ácido cítr ico e 0,10% de ácido ascórb ico, 
0,50% de alg inato de sódio e 0,10% de carbonato de cálcio;  4) 
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sem tratamento (controle).  
Antes dos tratamentos caracterizou-se microbiolog icamente o 
tensor fasciae lateae bovino, pela contagem total  de bactérias 
mesóf ilas,  psicrotróf icas, bolores e leveduras, 
Enterobacteriaceae,  pesquisa de col iformes e Salmonel la sp. 
Após os tratamentos, os músculos foram armazenados sob 
refrigeração e submetidos a anál ises f ísico-químicas (perda de 
peso e pH), sensoriais (odor,  cor e qual idade g lobal ) e 
microbiológ icas (contagem total  de bactérias psicrotróf icas, 
bolores e leveduras e Enterobacteriaceae) a cada dois ou três 
d ias de armazenamento, até que a equipe de anál ise sensorial  
as considerasse inadequadas para consumo. 
 
 
2.1 ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS 
 
A amostragem para as determinações microbiológ icas foi 
real izada pela fr icção de uma zaragatoa em área contínua de 
25 cm2 demarcada por molde metál ico estéril .  Colocou-se a 
zaragatoa num tubo contendo 25 mL de água peptonada 0,10% 
(p/v),  DIFCO, e ag itou-se por dois minutos em agitador de 
tubos FANEM Mod. 251. Cada mil il it ro da solução representou 
1,0 cm2 de superf ície (22).  O Quadro 1 resume a metodolog ia 
empregada nas anál ises microbiológ icas deste estudo. 
 
 
 
QUADRO 1 - METODOLOGIA EMPREGADA NAS ANÁLISES 

MICROBIOLÓGICAS 
 
Microrganismo Meio de Cultura Incubação Referência 

Bibliográfica 

Bactérias  
Mesófilas 

Plate Count Agar 37°C/48h VANDERZANT & 
SPLITTSTOOESSER (37) 

Bactérias  
Coliformes 

Caldo LST 
Caldo BVB 
Caldo EC 

35°C/48h 
35°C/48h 

44,4±0,2°C/24h 

VANDERZANT & 
SPLITTSTOOESSER (37) 

Bactérias 
Psicrotróficas 

Plate Count Agar 20°C/72h OLIVEIRA & PARMELLE 
(27) 

Enterobactérias Ágar Vermelho 
Violeta Glicose 

35°C/24h ICMSF (17) 

Bolores e  
Leveduras 

Potato Dextrose 
Agar 

25°C/72h FDA (13) 
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2.2 DETERMINAÇÃO DA PERDA DE PESO  
 
Determinou-se a perda de peso pela d iferença encontrada 
entre o peso das maminhas no in ício do experimento e em 
pesagens simul tâneas às demais determinações, u t il izando-se 
balança Mett ler Mod. P5N eletrôn ica, semi-anal ít ica, com 
precisão 0,1 g. 
 
 
2.3 DETERMINAÇÃO DO pH 
 
O pH foi determinado na superf ície dos músculos, antes dos 
tratamentos e em in tervalos coincidentes com as demais 
anál ises, u t il izando-se potenciômetro portát il  Ingold Mod. WTW 
pH 91, com eletrodo de vidro apropriado para determinações 
de pH em superf ícies. 
 
2.4 ANÁLISE SENSORIAL 
 
Foi real izada por um painel  composto por 10 provadores 
treinados, em sistema de aval iação sensorial  computadorizado 
desenvolvido pela COMPUSENSE INC. LTDA., versão 4.2 (7).  
Ut il izou-se a escala não estru turada de 0 a 10 pontos 
(0=extremamente aceitável  a 10=extremamente inaceitável ) 
para os parâmetros odor,  cor (superf ície e músculo) e 
qual idade g lobal  (23).  
 
2.5 ANÁLISE ESTATÍSTICA 
 
Todos as anál ises foram real izadas em trip l icata e os 
resul tados submetidos a anál ises de variância,  pelo teste 
Tukey e nível  de sign if icância de 95%, através do programa 
estatíst ico STATGRAPHICS (34).  
 
 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

3.1 AVALIAÇÃO MICROBIOLÓGICA 
 
Nas contagens de bactérias mesóf ilas,  psicrotróf icas, bolores e 
leveduras e Enterobacteriaceae real izadas antes dos 
tratamentos, encontrou-se log 2,40; 2,51; 1,66 e 1,12 UFC/cm2 
respect ivamente. Pela metodolog ia ut il izada, não foi detectada 
a presença de bactérias do grupo col iforme nem de Salmonel la 
sp. De acordo com FUNG et al .  (14) contagens bacterianas 
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in feriores a 2 log UFC/cm2 ind icam baixa contaminação, 
contagens entre 3 e 4 log UFC/cm2 ind icam contaminação 
in termediária e contagens entre 5 e 6 log UFC/cm2 al ta 
contaminação. Portanto, estes músculos podem ser 
classif icados como contaminação microbiológ ica in termediária.  
 
No Quadro 2 são apresentados os resul tados da contagem 
total  de bactérias psicrotróf icas das amostras tratadas e de 
controle.  Até o qu into d ia de armazenamento não se detectou 
d iferença estat ist icamente sign if icat iva (p>0,05) entre as 
amostras. Após sete d ias, os músculos submetidos ao 
tratamento pela aspersão com a solução de ácidos orgânicos e 
os músculos tratados com a solução de ácidos orgânicos 
seguida da solução de alg inato de cálcio,  apresentaram 
contagens in feriores às observadas no controle,  inclusive com 
d iferença sign if icat iva (p<0,05).  Embora não tenham 
apresentado d iferença sign if icat iva, as contagens de bactérias 
psicrotróf icas encontradas nos músculos tratados com a 
solução ácida seguida da solução de alg inato de cálcio foram 
in feriores às dos músculos tratados com a solução de ácidos 
orgânicos contendo alg inato de cálcio,  durante todo o período 
em que foram anal isados. 
 
No f inal  do ensaio, após nove d ias de armazenamento, as 
contagens cont inuaram menores para os músculos submetidos 
aos tratamentos, no entanto, não se detectou d iferença 
sign if icat iva (p>0,05) entre as amostras tratadas e de controle.  
Este aumento no número de microrganismos viáveis nos 
músculos submetidos aos tratamentos pode ser atribuído a 
perda da ef iciência dos ácidos ut il izados na sanit ização. Os 
resul tados em questão estão de acordo com relatos de BAIRD-
PARKER (4) sobre a ação ant imicrobiana dos ácidos orgânicos. 
A perda da ef iciência dos ácidos tanto pode ser atribuída ao 
al to poder tamponante da proteína muscular,  como também à 
evaporação dos ácidos, permit indo assim o crescimento dos 
microrganismos. Essa ú l t ima af irmação foi comprovada pelas 
medidas de pH, d iscut idas posteriormente. 
 
LAZARUS et al .  (21) e WILLIANS et al .  (38) estudando a 
ut il ização de f ina camada de alg inato de cálcio sobre a 
superf ície da carne, como forma de reduzir sua carga 
microbiana obt iveram resul tados semelhantes aos encontrados 
neste trabalho, isto é,  não houve d iferença sign if icat iva 
(p>0,05) entre os resul tados para amostras tratadas e de 
controle.  
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Mesmo sem al tas contaminações, todos os músculos foram 
considerados impróprios à comercial ização para consumo 
humano, pela equipe da anál ise sensorial ,  devido a sua 
aparência seca e sem brilho, característ icas próprias de carne 
deteriorada.  
 
A presença de Enterobacteriaceae só foi detectada no controle,  
com valores de log 1,09; 0,85; 2,19; 1,85 e 3,35 UFC/cm2 aos 
0, 2,  5,  7 e 9 d ias, respect ivamente, verif icando-se evolução de 
crescimento, com o tempo de armazenamento refrigerado. 
Estes resul tados ind icam que todos os tratamentos foram 
ef icientes na supressão do crescimento deste grupo de 
microrganismos .  
 
Conforme Quadro 3 os resul tados das anál ises real izadas dois 
d ias depois dos tratamentos mostraram sensível  redução na 
contagem total  de bolores e leveduras. Após cinco d ias de 
armazenamento, os valores encontrados, nos tratamentos 
foram superiores aos do controle.  Nas anál ises seguintes, aos 
sete e nove d ias de estocagem o número de bolores e 
leveduras encontradas nas amostras de controle superou o das 
amostras tratadas. O aumento da contagem total  destes 
microrganismos, na superf ície dos músculos submetidos a 
tratamentos com soluções de ácidos orgânicos corrobora as 
observações de OSTHOLD et al .  (28),  segundo as quais a 
redução do pH da superf ície da carne est imula o seu 
crescimento, durante o armazenamento refrigerado. 
 
QUADRO 2 - BACTÉRIAS PSICROTRÓFICAS DO Tensor fasciae 

lateae BOVINO, APÓS TRATAMENTOS E DURANTE 
ARMAZENAMENTO A 7±2°C (LOG UFC/cm2) 

 
Tempo (di as)  Tra tamento 

 Control e1  Ácidos 1  Ác. /Alginato1  Ác.+Alginato1  

0 2,50 n.r .  n. r .  n. r .  

2 1,99a  1 ,03a  1 ,27a  1 ,19a  

5 2,79a  3 ,17a  2 ,43a  2 ,93a  

7 5,54
b
 4 ,52

a
 4 ,54

a
 4 ,88

a , b
 

9 5,45a
 4 ,62a  4 ,51a  4 ,89a  

Obs. :  Di ferentes le t ras,  na mesma l inha,  ind icam d i ferenças s ign i f icat ivas 
(p<0,05)  ent re  as médias 
1  Média de t rês repet ições.  
n . r  =  anál ise não rea l izada.  
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QUADRO 3 - BOLORES E LEVEDURAS DO Tensor fasciae 
lateae BOVINO, APÓS TRATAMENTOS E 
DURANTE ARMAZENAMENTO A 7±2°C (LOG 
UFC/cm2) 

 

Tempo (dias ) Tratamento 

 Controle 1  Ácidos 1  Ác. /Alginato1  Ác.+Alginato1  

0 2,33 n. r.  n. r.  n. r.  

2 1,10a 1,33a 1,12a 1,03a 

5 1,78a 2,07a 2,34a 2,43a 

7 4,50
b
 3,61a 4,46

b
 3,25

a
 

9 4,90a 4,66a 4,44a 4,84a 
 
Obs. :  D i ferentes le t ras,  na mesma l inha,  ind icam d i ferenças s ign i f icat ivas 

(p<0,05)  ent re  as médias 
1  Média de t rês repet ições.  
n . r  =  anál ise não rea l izada.  

 
 
3.2 PERDA DE PESO 
 
A perda de peso das amostras tratadas e de controle,  durante 
estocagem a 7±2°C são apresentadas no Quadro 4. Após um 
d ia de armazenamento observou-se que, os músculos 
submetidos ao tratamento com a solução de ácidos orgânicos 
mais alg inato de cálcio apresentavam as menores perdas de 
peso. As maiores perdas foram observadas no controle.  A part ir 
do qu into d ia de armazenamento, as menores perdas foram 
observadas no controle,  seguido pelos músculos tratados com 
a solução de ácidos orgânicos. No f inal  do experimento, aos 
nove d ias, todas as amostras tratadas apresentaram perdas de 
peso superiores ao controle.  Os músculos tratados com a 
solução de ácidos orgânicos mais alg inato de cálcio 
apresentaram as maiores perdas. Estes resul tados não 
conf irmam os dados apresentados por KESTER & FENNEMA 
(19),  segundo os quais uma f ina camada de alg inato de cálcio 
na superf ície de carnes reduziria as perdas de peso, durante o 
armazenamento sob refrigeração. LAZARUS et al .  (21) também 
reduziram em mais de 10%, as perdas de peso de carcaças de 
carneiros armazenadas a 2°C por sete d ias, cobertas por uma 
f ina camada de alg inato de cálcio.  
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QUADRO 4 - PERCENTAGEM DAS PERDAS DE PESO DO 
Tensor fasciae lateae BOVINO, DURANTE 
ARMAZENAMENTO A 7±2°C 

Tempo (dias ) Tratamento 
 Controle 1  Ácidos 1  Ác. /Alginato1  Ác.+Alginato

1  
1 0,88b 0,52a , b  0.55a , b  0,35a 
3 2,59a 2,49a 2,98a 2,97a 
5 4,05a 5,06a 5,53a 5,35a 
7 5,52a 6,93a 7,64a 7,63a 
9 6,31a 8,06a , b  8,77a , b  9,00b 

 
Obs. :  D i ferentes le t ras,  na mesma l inha,  ind icam d i ferenças s ign i f icat ivas 

(p<0,05)  ent re  as médias 
1  Média de t rês repet ições.  

 
 
As maiores perdas de peso observadas, nos músculos 
submetidos aos tratamentos, podem ter sido causadas pelo 
efeito desnaturante dos ácidos asperg idos na sua superf ície.  
As proteínas exsudadas no corte do músculo formam um f ilme 
protéico, d iminuindo a taxa de perdas de umidade, durante o 
armazenamento refrigerado. Nos músculos submetidos aos 
tratamentos, os ácidos desnaturaram as proteínas da 
superf ície da carne impedindo a formação desta pel ícu la.  O 
próprio alg inato de cálcio pode ter funcionado como veícu lo de 
absorção de água do músculo, facil itando a sua remoção pelo 
ar circu lante. 
 
3.3 AVALIAÇÃO DO pH 
 
Imediatamente após a aspersão das soluções, o pH superf icial  
dos músculos foi reduzido sign if icat ivamente, situando-se na 
faixa de 4,0 a 4,2 (Quadro 5).  Contudo, após um d ia de 
armazenamento, já não se observou d iferença sign if icat iva 
(p>0,05) nos valores de pH da superf ície dos músculos 
submetidos aos tratamentos e de controle.  A elevação dos 
valores de pH da superf ície dos músculos, nas primeiras horas 
depois da aspersão da solução de ácidos orgânicos, pode ser 
atribuída a pequena quant idade de ácidos asperg ida na 
superf ície para uma massa muscular de maior volume. O efeito 
tamponante da proteína muscular tende a neutral izar os 
ácidos. Durante armazenamento prolongado, reações 
autol ít icas ocasionam a formação de compostos básicos que 
aumentam o pH e posteriormente a ação proteol ít ica das 
bactérias deterioradoras provocam o mesmo efeito.  



 
 
136 B.CEPPA, Curitiba, v. 15, n. 2, jul./dez.1997  
 

QUADRO 5 - MEDIDAS DE pH DO Tensor fasciae lateae 
BOVINO, APÓS TRATAMENTOS E DURANTE 
ARMAZENAMENTO A 7±2°C 

 
Tempo (dias ) Tratamento 

 Controle1 Ácidos 1 Ác. /Alginato1 Ác.+Alginato
1 

0 5,57a 4,21b 4,11b 3,97b 

1 5,35a 5,24a 5,33a 5,12a 

3 5,47a 5,38a 5,48a 5,33a 

5 5,40a 5,38a 5,52a 5,36a 

7 5,67a 5,56a 5,74a 5,51a 

9 5,73a 5,52a 5,71a 5,69a 
 
Obs. :  D i ferentes le t ras,  na mesma l inha,  ind icam d i ferenças s ign i f icat ivas 

(p<0,05)  ent re  as médias 
1  Média de t rês repet ições.  

 
 
 
3.4 AVALIAÇÃO SENSORIAL 

Os resul tados apresentados no Quadro 6 mostram a in f luência 
dos tratamentos sobre a aparência do tensor fasciae lateae 
bovino, logo após os tratamentos e em in tervalos de dois ou 
três d ias de armazenamento refrigerado, comparando-os ao 
controle.  Os músculos submetidos aos tratamentos 
apresentaram leve porém aceitável  aroma de ácidos. Após dois 
d ias de armazenamento este aroma não foi mais detectado. 
Logo depois dos tratamentos não se detectou d iferença 
sign if icat iva (p>0,05) na coloração dos músculos. Tais 
resul tados são semelhantes aos relatados por OSTHOLD et al .  
(28).  
 
Nenhuma das soluções afetou a aparência dos músculos, logo 
depois de sua apl icação. No terceiro d ia de armazenamento, os 
músculos submetidos ao tratamento com a solução de ácidos 
orgânicos, seguida da solução de alg inato de cálcio e os 
músculos tratados com a solução de ácidos orgânicos mais 
alg inato de cálcio,  receberam escores estat ist icamente 
in feriores aos músculos tratados com a solução de ácidos 
orgânicos e ao controle.  A part ir do qu into d ia de estocagem os 
provadores atribuíram os maiores escores aos músculos 
tratados com a solução de ácidos orgânicos. Embora não tenha 
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sido encontrada d iferença sign if icat iva (p>0,05),  aos sete d ias 
de armazenamento, todos os músculos ainda foram 
considerados aceitáveis.  Aos nove d ias, apenas os músculos 
submetidos ao tratamento com a solução de ácidos orgânicos 
seguida da solução de alg inato de cálcio cont inuaram em 
condições adequadas para consumo humano. 
 
 
QUADRO 6 - AVALIAÇÃO SENSORIAL DO Tensor fasciae lateae 

BOVINO, APÓS TRATAMENTOS E DURANTE 
ARMAZENAMENTO A 7±2°C 

 
 

Tempo (dias ) Tratamento 

 Controle  Ácidos  Ác. /Alginato Ác.+Alginato 

Odor     

0 8,64a 7,28a , b  6,79a , b  5,92b 

3 8,45a 8,41a 7,82a 7,82a 

5 8,79a 8,08a 7,79a 7,77a 

7 6,92a 6,54a 7,05a 6,69a 

9 4,46a , b  3,49b 5,82a 5,90a 

Cor     

0 8,36a 7,15a 6,82a 6,44a 

3 8,30a 8,93a 7,13b 7,10b 

5 7,36b 8,26a 7,72a , b  7,36b 

7 6,38a 6,92a 6,69a 5,95a 

9 5,10a 5,92a 5,54a 5,51a 

Aparência      

0 8,59a 7,90a 6,90a 6,62a 

3 8,36a 9,05a 7,77b 7,90b 

5 7,51a 8,18a 8,41a 7,56a 

7 5,67a 5,23a 5,05a 5,23a 

9 3,41b 4,87a 5,33a 4,33a , b  
 
Obs. :  D i ferentes le t ras,  na mesma l inha,  ind icam d i ferenças s ign i f icat ivas 

(p<0,05)  ent re  as médias 
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4 CONCLUSÃO 

A aspersão da solução de ácidos orgânicos sobre o tensor 
fasciae lateae bovino reduziu sign if icat ivamente a sua 
contaminação in icial  contribu indo para o aumento da vida-de-
prateleira da carne armazenada sob refrigeração, sem contudo, 
afetar suas característ icas organolépt icas. A ut il ização do 
alg inato de cálcio não reduziu a perda de peso nem o 
crescimento de microrganismos sobre a superf ície da carne. 
 
 
Abstract 
 
Samples of  meat  were t reated by spraying organic acid solut ions to reduce 
it s init ial bacter ial content  and increase it s shelf  l ife under  ref r igerated 
storage.  Af ter  t reatment  and on the third f if th day of  storage,  samples 
were analyzed for  microbiological,  weight  loss,  pH and sensor ial aspect .  
The per formed t reatment  reduced microbial load and sustained this 
reduct ion for  nine days.  The weigh loss af ter  t reatment  was higher  for  the 
cont rol group.  Af ter  three days of  storage,  the cont rol samples and those 
submit ted to organic acid t reatment  showed bet ter  appearance than the 
samples t reated w ith organic acid solut ion followed by calc ium alginate.  
The studied t reatment  did not  modify the muscle st ructure appearance.  
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