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APRESENTAÇÃO

A evolução das práticas realizadas nas atividades agrícolas para cultivo de alimentos 
e criação de animais, potencializadas por inovações tecnológicas, bem como o uso mais 
consciente dos recursos naturais utilizados para tais fins, devem-se principalmente a 
disponibilização de conhecimentos científicos e técnicos. Em geral os avanços obtidos 
no campo científico têm ao fundo um senso comum, que embora distintos, estão ligados. 

As investigações cientificas proporcionam a formação de técnicas assertivas com 
comprovação experimental, mas podem ser mutáveis, uma vez que jamais se tomam 
como verdade absoluta e sempre há possibilidade de que um conhecimento conduza a 
outro, através da divulgação destes, garante-se que possam ser discutidos.

	 Ademais, a descoberta de conhecimentos técnicos e científicos estimulam o 
desenvolvimento do setor agrário, pois promove a modernização do setor agrícola e 
facilita as atividades do campo, otimizando assim as etapas da cadeia produtiva. A difusão 
desses novos saberes torna-se crucial para a sobrevivência do homem no mundo, uma 
vez que o setor agrário sofre constante pressão social e governamental para produzir 
alimentos que atendam a demanda populacional, e simultaneamente, proporcionando o 
mínimo de interferência na natureza. 

Desse modo, faz-se necessário a realização de pesquisas técnico-científicas, e sua 
posterior difusão, para que a demanda por alimentos possa ser atendida com o mínimo 
de agressão ao meio ambiente. Pensando nisso, a presente obra traz diversos trabalhos 
que contribuem na construção de conhecimentos técnicos e científicos que promovem 
o desenvolvimento das ciências agrárias, o que possibilita ao setor agrícola atender as 
exigências sociais e governamentais sobre a produção de alimentos. Boa leitura!

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Ramón Yuri Ferreira Pereira

Paula Sara Teixeira de Oliveira
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RESUMO: Tendo em vista a grande 

comercialização de carnes em feiras livres, 
muitas vezes em condições precárias de 
segurança e higiene, e a crescente procura 
por alimentos seguros e naturais, objetivou-
se com essa pesquisa avaliar as condições 
microbiológicas e o efeito de aditivos naturais 
em carne caprina adquirida em feira livre da 
cidade de Mossoró/RN. A amostra de carne 
foi dividida em: Controle (carne in natura sem 
adição de tempero); T1 (carne adicionada de 
tempero comercial) e T2 (carne adicionada de 
tempero natural à base de abacaxi). Os cortes 
foram submetidos ao processo de imersão 
nas devidas soluções de tempero, utilizando a 
proporção tempero:carne de 2:1 (v/p), por um 
período de seis horas. Após o tempo de imersão, 
foi feita a drenagem por 5 minutos e após esse 
tempo, as amostras foram armazenadas sob 
refrigeração a 5°C por 12 horas até a realização 
das análises microbiológicas. Foi realizada a 
contagem dos seguintes micro-organismos: 
Mesófilos, Psicrotróficos, Staphylococcus, 
Coliformes fecais e Escherichia coli. Os 
resultados das análises foram submetidas a 
Teste de comparação de média de Tukey, a nível 
de probabilidade de 5% (p<0,05). Em relação 
aos micro-oganismos mesófilos, observou-
se que não houve diferença significativa entre 
os tratamentos. Em relação à contagem de 
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psicotróficos, observou-se que houve diferença significativa entre todos os tratamentos. 
Todas as amostras apresentaram quantidades de Staphylococcus e Coliformes totais 
superiores ao permitido pela legislação brasileira. Em relação à contagem de Escherichia 
coli, verificou-se que houve diferença significativa entre os três tratamentos. Assim, observou-
se que com o tratamento T2 houve redução da contagem dos micro-organismos psicrófilos, 
Staphylococcus, coliformes fecais e Escherichia coli em relação ao Controle e T1.
PALAVRAS-CHAVE: abacaxi, aditivos, antimicrobiano, feiras, higiene.

EFFECT OF SPICES ON THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF CAPRINE MEAT

ABSTRACT: In view of the large sale of meat in open markets, often in precarious conditions 
of safety and hygiene, and the growing demand for safe and natural foods, the objective of 
this research was to evaluate the microbiological conditions and the effect of natural additives 
in caprine meat acquired in an open market in the city of Mossoró/RN. The meat sample was 
divided into: Control (fresh meat without adding seasoning); T1 (meat added with commercial 
seasoning) and T2 (meat added with natural seasoning based on pineapple). The cuts were 
subjected to the immersion process in the appropriate seasoning solutions, using the seasoning: 
meat ratio of 2:1 (v/w), for a period of six hours. After the immersion time, drainage was carried 
out for 5 minutes and after that time, the samples were stored under refrigeration at 5°C for 12 
hours until the microbiological analyzes were performed. The following microorganisms were 
counted: Mesophiles, Psychrotrophic, Staphylococcus, Fecal coliforms and Escherichia coli. 
The results of analyzes were subjected to Tukey’s average comparison test, at a probability 
level of 5% (p<0.05). Regarding mesophilic microorganisms, it’s observed that there was no 
significant difference between treatments. Regarding the psychotrophic count, it’s observed 
that there was a significant difference between all treatments. All samples had higher amounts 
of Staphylococcus and total Coliforms than allowed by Brazilian legislation. Regarding the 
Escherichia coli count, it’s found that there was a significant difference between the three 
treatments. Thus, it’s observed that with T2 treatment there was a reduction in the count 
of psychrophilic microorganisms, Staphylococcus, fecal coliforms and Escherichia coli in 
relation to Control and T1.
KEYWORDS: pineapple, additives, antimicrobial, fairs, hygiene.

1 | 	INTRODUÇÃO

A carne, alimento muito comercializado em feiras livres, é um meio de cultura ideal 
para o crescimento de micro-organismos. Quando as condições higiênicas do ambiente e 
dos manipuladores são precárias e quando os métodos de conservação são inadequados, 
há uma maior contribuição para a redução da vida útil do produto (PARDI et al, 2006; 
OLIVEIRA et al., 2008). Sendo a carne um alimento altamente perecível, é necessário que 
métodos de conservação sejam utilizados (FRITZEN et al., 2006; JAY, 2005; LUNDGREN, 



 
Ciências Agrárias: Conhecimentos Científicos e Técnicos e Difusão de Tecnologias 4 Capítulo 10 113

2009). Além disso, a comercialização de alimentos em feiras livres é uma cultura antiga, e 
os consumidores acreditam que comprar nesses locais, pode-se obter produtos frescos e 
com melhor qualidade. Entretanto, a manipulação e as condições em que alguns alimentos 
são comercializados muitas vezes não são adequadas, além de não se saber de que 
maneira o alimento foi adquirido (FREITAS et al., 2015). 

Com as modificações na fabricação, comercialização e distribuição dos alimentos 
que ocorreram nas últimas décadas, o aparecimento e o uso de aditivos foi um importante 
recurso no processo de conservação, associado a novas técnicas, controle de matéria-
prima e do produto acabado, uso de embalagens, dentre outros processos básicos (AISSA, 
2010; EVANGELISTA, 2008). A sua inclusão trouxe a vantagem da preservação das 
características dos alimentos por um longo tempo, bem como a melhoria das propriedades 
organolépticas. Com isso, o uso dos aditivos alimentares se tornou potencialmente 
indispensável (ALBUQUERQUE, et al., 2012; GOUVEIA, 2006). Garantir a segurança 
e, ao mesmo tempo, atender a demanda para a conservação de atributos nutricionais e 
de qualidade têm resultado na crescente busca de conservantes naturais com potencial 
aplicação em alimentos, que possam ser utilizados sozinhos ou em combinação com 
outra tecnologia (SETTANNI; CORSETTI, 2008). Assim, a necessidade tecnológica do 
uso de um aditivo deve ser justificada sempre que proporcionar vantagens na tecnologia 
de fabricação, na conservação e nas características sensoriais (BRASIL, 1997). 

Nas últimas décadas, a preocupação do consumidor em adquirir alimentos seguros 
e naturais vem aumentado. A boa qualidade higiênico-sanitária diminui a incidência 
de doenças transmitidas por alimentos e garantiu que se tenha uma alimentação mais 
saudável (ALBUQUERQUE et al., 2009). Métodos de conservação podem ser aplicados 
para garantir a segurança do alimento, como por exemplo, o uso de aditivos naturais com 
propriedades antimicrobianas. Segundo Tajkarimi et al. (2010), a utilização de especiarias, 
frutos e óleos essenciais com ação antimicrobiana podem ser utilizados para garantir a 
segurança e a conservação de alimentos.

Tendo em vista a grande comercialização de carnes em feiras livres, muitas vezes 
em condições precárias de segurança e higiene, e a crescente procura por alimentos 
seguros e naturais, objetivou-se com essa pesquisa avaliar as condições microbiológicas 
e o efeito de aditivos naturais em carne caprina adquirida em feira livre da cidade de 
Mossoró/RN.

2 | 	METODOLOGIA

Para a realização da pesquisa, foi utilizada carne caprina proveniente de uma feira 
livre da cidade de Mossoró-RN. As amostras foram adequadamente acondicionadas e 
conduzidas ao Laboratório de Análises Instrumentais e Sensoriais da Universidade 
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Federal Rural do Semiárido – UFERSA. A amostra de carne foi dividida em 3 pesos iguais 
e distribuídos em: Controle (carne in natura sem adição de tempero); T1 (carne adicionada 
de tempero comercial) e T2 (carne adicionada de tempero natural à base de abacaxi). 

O tempero comercial foi adquirido no comércio local da cidade de Mossoró-RN. Foi 
elaborado um tempero natural à base de abacaxi, composto pelos seguintes ingredientes: 
Suco de abacaxi, na proporção de 1:1 (água + polpa); vinagre; alho; canela em pó; cebola; 
cravo da índia; gengibre em pó; pimenta do reino e sal. Os cortes foram submetidos 
ao processo de imersão nas devidas soluções de tempero, utilizando a proporção 
tempero:carne de 2:1 (v/p), por um período de seis horas. Após o tempo de imersão, foi 
feita a drenagem por 5 minutos e após esse tempo, as amostras foram armazenadas sob 
refrigeração a 5°C por 12 horas até a realização das análises microbiológicas. As análises 
microbiológicas foram realizadas no Laboratório de Inspeção de Produtos de Origem 
Animal (UFERSA). As amostras foram submetidas às análises dos seguintes micro-
organismos: Mesófilos, Psicrotróficos, Staphylococcus, Coliformes fecais e Escherichia 
coli. Tais análises foram realizadas de acordo com o que preconiza a Instrução Normativa 
Nº 62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003). Os resultados das análises foram 
submetidas a Teste de comparação de média de Tukey, a nível de probabilidade de 5% 
(p<0,05), utilizando o programa SISVAR, versão 4.2 (FERREIRA, 2003). 

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÕES

A Tabela 1 sumariza os valores médios dos resultados da contagem de mesófilos, 
psicrófilos, Staphylococcus, coliformes fecais e Escherichia coli encontrados para cada 
micro-organismos nos tratamentos. 

Micro-organismos Controle T1 T2
Mesófilos (UFC/g) 2,5x106a 2,5x106a 2,5x106a

Psicrotróficos (UFC/g) 3,35x105a 1,25x104b 2,5x103c
Staphylococcus (UFC/g) 2,0x106a 2,0x106a 3,1x105b
Coliformes totais (UFC/g) 1,01x106b 1,50x106a 6,6x105c
Escherichia coli (UFC/g) 3,9x105b 4,8x105a 2,1x105c

Tabela 1 – Valores obtidos para a contagem de microrganismos mesófilos, psicrófilos, Staphylococcus, 
coliformes fecais e Escherichia coli.

Valores com letras sobrescritas iguais, em uma mesma linha, não diferem estatisticamente ao nível de 5% pelo teste de 
Tukey. Controle (Carne in natura); T1 (Tempero comercial); T2 Tempero Natural a base de abacaxi).

Em relação aos resultados para mesófilos, observou-se que não houve diferença 
significativa entre os tratamentos. Como a contagem de mesófilos é comumente 
empregada para indicar a qualidade sanitária dos alimentos, pode-se constatar que a 
presença elevada desses micro-organismos nas amostras pode estar relacionada com 
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as condições higiênico-sanitárias deficientes da carne in natura (FRANCO; LANDGRAF, 
2008). Falhas no processo de abate dos animais ou nas condições higiênicas durante a 
manipulação podem ter interferido na qualidade microbiológica da carne. Observou-se 
que com o tratamento T2 houve redução da contagem dos micro-organismos psicrófilos, 
Staphylococcus, coliformes fecais e Escherichia coli. Em relação à contagem de 
psicotróficos, observou-se que houve diferença significativa entre todos os tratamentos, 
verificando-se que a utilização do tempero natural a base de abacaxi tem a capacidade 
de prolongar o período de conservação da carne refrigerada (0°C e 7°C). Observou-se 
que o tratamento T2 diminuiu a contagem de Staphylococcus. Apesar dessa diminuição, 
todas amostras apresentaram quantidades de Staphylococcus superior ao permitido pela 
legislação brasileira, que limita em até 5x103 UFC/g em produtos cárneos refrigerados 
para comercialização (BRASIL, 2001). Moura et al. (2006) justificam uma alta população 
de Staphylococcus por conta da manipulação inadequada da carne durante toda a cadeia 
de processamento. 

Quanto à contagem de Coliformes totais, verificou-se que esses micro-organismos 
estavam acima do limite estabelecido pela legislação, que estabelece o máximo de 104 
UFC/g em carne refrigerada (BRASIL, 2001). Entretanto, ao comparar os tratamentos, 
observou-se que o tratamento T2 diferiu significativamente dos demais, sendo o mais 
efetivo na redução desses micro-organismos. Em relação à contagem de Escherichia 
coli, verificou-se que houve diferença significativa entre os três tratamentos, sendo o 
tratamento T2 o mais efetivo. Segundo Franco e Landgraf (2008), Escherichia coli é o 
principal representante do grupo dos coliformes totais, sendo indicador de contaminação 
fecal e da maioria das espécies de sangue quente. O aumento na contagem de Coliformes 
totais e Escherichia coli observado no tratamento T1 em relação ao Controle pode estar 
relacionado a uma possível contaminação do tempero comercial. Entre os fatores que 
podem ter contribuído para a maior eficácia do tratamento T2, podemos citar o pH, visto 
que a proliferação de micro-organismos é diminuída em pH ácido (JAY, 2005). O abacaxi 
possui pH em torno de 3,5 a 4,0, além disso, o tempero contém ácidos cítrico, málico e 
acético (NEVES, 2009). Outro fator contribuinte pode estar relacionado à presença de 
condimentos, como cravo e alho, contidos no tempero natural, por terem propriedades 
antimicrobianas (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

4 | 	CONCLUSÕES

O efeito do tempero natural à base de abacaxi foi eficiente na redução de agentes 
contaminantes na carne caprina, demonstrando sua capacidade antimicrobiana.
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