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5. CONCLUSAO

O tratamento de carcagas bovinas com solu¢ao de acido latico utilizando boxe
de aspersao é eficiente na reducdo de ocorréncias e contagens de enterobactérias,
coliformes e bactérias acido-laticas, assim como, de contagens de mesdfilos e
psicrotroficos. Também foi observado reducdo de ocorréncias e contagens de E. coli,
entretanto, de um modo geral, com tendéncia estatistica, o que também pode
representar e repercutir em melhorias reais para as industrias e para cadeia produtiva
da carne.

A aspersao de qualquer concentracao de acido latico implica em alteragdes na
coloragao e no aspecto da cobertura de gordura das carcagas, sendo que, os efeitos
negativos se tornam mais pronunciados conforme a concentracdo do acido latico é
aumentada.

Considerando o aspecto visual das carcacas e a redugcdo da contagem
bacteriana obtida neste estudo, recomenda-se 0 uso da aspersao de solugcido de acido

latico a partir 2%, para tratamento antimicrobiano de carcagas bovinas Bos indicus.
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IMPLICACOES

A industria de alimentos, em especial a de carnes, pode ser acometida por
prejuizos decorrentes da contaminacdo bacteriana em seus produtos, sejam eles
financeiros, que estdo relacionados a deterioracdo destes produtos, reducdo da
validade comercial ou devolugdes. Porém, com maior destaque, estdo os problemas
relacionados a saude publica. Sendo assim, todas as técnicas que contribuam na
cadeia de producdo de alimentos para manutengcdo da qualidade microbiana,
merecem destaque.

Neste sentido, o uso de acido latico, alvo deste estudo, poderia contribuir para
estender a validade comercial das carnes e evitar riscos a saude publica. A presente
pesquisa, inédita no Brasil, avaliou como este produto utilizado amplamente em
diversos paises pode contribuir na reducdo da contaminagdo de carcacgas,
considerando a realidade nacional de nosso rebanho e de abate. Muitas das
pesquisas executadas em outros paises, nao se aplicam as condi¢des brasileiras.
Neste estudo, foi possivel determinar um protocolo de aplicagcdo de acido latico
adequado para a realidade nacional.

Tao importante quanto seus efeitos na redugcado microbiana, as implicacbes nas
caracteristicas sensoriais da carne e da carcaca devem ser consideradas no uso de
procedimentos de descontaminacdo. As alteracbes da cor da carne continuam sendo
um grande problema no uso destas técnicas e é uma grande preocupacdo para toda
cadeia da carne, visto ser este dos principais atributos considerados pelo consumidor
como critério de escolha de compra. Estes impactos devem ser considerados e
técnicas de descontaminagdo com acido latico devem ser avaliadas e aprimoradas,
objetivando a reducgéo da carga bacteriana, associando a manutencédo dos atributos
sensoriais, de modo a contribuir com a melhoria da industria da carne e da saude

publica.





