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Com o aumento das exigéncias do mercado consumidor por produtos de qualidade, importantes
mudancgas na cadeia produtiva da pecuadria de corte nacional vem sendo introduzidas, sendo que uma
delas é a forma de comercializagdo. O objetivo deste estudo foi analisar os padrdes microbiolégicos
exigidos pela legislagdo brasileira e caracteristicas fisico-quimicas em carne embalada a vacuo, em
diferentes tempos de maturagé@o e temperatura. Foram utilizadas amostras do musculo Longissimus
dorsi, equivalente ao contra-filé, proveniente de animal bovino, abatido em frigorifico inspecionado. A
carne foi embalada a vacuo e maturada durante 21 dias sob duas temperaturas (0 e 6°C). As amostras
foram avaliadas nos tempos de 0, 7, 14 e 21 dias quanto a contagem de coliformes termotolerantes,
Staphylococcus aureus e Salmonella spp, conforme exigido na RDC n° 12 de 2 de janeiro de 2001, pH
e parametros de cor (L*, a* e b* - CIELAB). Nao foi identificada a presengca de Salmonella spp, ou
crescimento de coliformes termotolerantes e Staphylococcus aureus nos diferentes tempos e
temperaturas. O pH se elevou do dia zero até os 14 dias e voltou a diminuir aos 21 dias de estocagem,
sob as duas temperaturas estudadas, no entanto em média os valores de pH foram de 5,43 em todos
tempos avaliados. Os parametros de cor também variaram durante a vida de prateleira, onde os
valores de L* aumentaram somente nas amostras armazenadas por 21 dias em ambas as
temperaturas. Os valores de a* aumentaram gradativamente com o tempo, sendo maior nas amostras
armazenadas por 21 dias. O parametro b* somente apresentou diferenga significativa nas amostras
armazenadas por 14 e 21 dias a 6 °C. Conclui-se que a adogdo de boas praticas de manipulagdo em
toda cadeia produtiva garante a qualidade microbioldgica e a maturagdo mantém a estabilidade fisico-
quimica da carne nas temperaturas avaliadas.
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