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Resumo

Os produtos alimenticios de origem animal, em especial a carne bovina, sdo
facilmente contaminados antes, durante e apds o processamento. As
contaminagdes provocadas durante o processamento promovem alteracoes
no valor nutricional e nas caracteristicas sensoriais. A excessiva
manipulacéo e o abuso de temperatura durante o processamento da carne
moida a tornam um alimento propicio a alteracdes microbianas, neste
intuito, a utilizacdo de novas tecnologias, como a radiacdo de micro-ondas
merece uma consideravel atencdo, pois esta sendo utilizada como método
alternativo aos processos convencionais de conservagao.Nesse contexto, o
objetivo desse trabalho foi analisar o efeito da radiagdo de micro-ondas na
reducdo da microbiota de carne moida resfriada “in natura” bovina e
aumento da sua vida de prateleira. As amostras de carne moida foram
submetidas a diferentes tratamentos: um controle (sem radiacéo) e trés
tratamentos com o uso de radiacdo de micro-ondas, por 10 e 20 segundos
nas poténcias 10%, 20%e 100% da sua capacidade de emisséo de energia
eletromagnética. Utilizou-se um equipamento de micro-ondas convencional
doméstico, modelo MS3042RA, 38L, 2450 MHz, poténcia de saida 800W,
marca LG. Neste trabalho foram realizadas avaliacbes microbiol6gicas de
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micro-organismos mesofilos aerdbios totais em carne moida resfriada “in
natura” bovina, proveniente de estabelecimentos comerciais do municipio
de Santa Maria (RS). A contagem microbioldgica da amostra controle foi
de 8,82 log/UFC demostrando um indice elevado, visto que o resultado
desta avaliacdo demonstra a qualidade higiénico-sanitaria do produto. Os
resultados das contagens microbioldgicas das amostras tratadas nas
diferentes poténcias,10%, 20% e 100%, foram submetidos a analise de
variancia e as comparacdes entre os tratamentos foram realizadas
utilizando o teste de Tukey (p<0,05).0Os trés tratamentos demonstraram
uma reducao de 2 log/UFC de micro-organismos mes6filos aerdbios totais
quando comparados com o grupo controle, no entanto, o tratamento que
utilizou o micro-ondas com 20% da poténcia pelo tempo de 10 segundos
foi o mais significativo para a reducao microbiana 6,14 log/UFC. Apesar
de ndo haver exigéncia pela legislacao vigente de analises de micro-
organismos mesofilos aerdbios totais para carne resfriada “in natura”, a
literatura sugere 6 log/UFC como limite maximo destas contagens no
produto.
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