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RESUMO - As exigéncias por produtos e servigos com qualidade pelos consumidores modernos sdo cada vez
maiores. As empresas devem seguir requisitos de higiene para garantir qualidade microbioldgica e assegurar um
padrdo de vida Util aos seus produtos. O presente trabalho teve como objetivo avaliar o tempo de vida Gtil de
recortes resfriados de frango através de avaliacdo microbioldgica com base em legislacdo de mercado interno e
externo e dados de literatura. A pesquisa desenvolvida é experimental, com desenvolvimento do trabalho em um
fluxo de produgdo em uma industria de processamento de aves no extremo oeste catarinense. A partir da analise
dos resultados microbioldgicos obtidos durante os testes observou-se que os resultados de CPP, E. coli,
Staphylococus aureus ndo demonstraram altas contagens. Nao foi evidenciado crescimento de Salmonella em
nenhuma das amostras avaliadas, evidenciando rigoroso controle de biosseguridade, higiene e sanidade durante
todos os processos de obtencdo e processamento da matéria-prima. Porém, o microrganismo do género
Pseudomonas, embora ndo tenham extrapolado os limites pré-estabelecidos, demonstrou acentuado crescimento
durante o armazenamento, o que evidencia conforme literatura, possibilidade de formacéo de aparéncia viscosa,
com mau aspecto e odor formado sobre a superficie do produto, indicativo de sua acdo deteriorante, fundamental
na determinacdo da vida atil do produto. Com base nos resultados microbiolégicos obtidos definiu-se que a
validade dos produtos de recortes resfriados de frango obtidos a partir de coxas/sobrecoxas, retalhos de peito e
medalion deve ser no maximo 6 dias quando mantidos sob temperatura inferior a 4°C em camara de refrigeragédo
e devidamente embalados.

Palavras-chave: Recorte de frango resfriados, vida til, analise microbioldgica.
1 INTRODUCAO

O consumidor moderno busca constantemente produtos e servicos com qualidade. Cabe aos érgdos de
inspecdo e as empresas cumprirem 0s requisitos de higiene durante a obtencdo, processamento, embalagem,
armazenamento e transporte dos alimentos conforme previsto na legislacdo vigente para assegurarem a qualidade

de seus produtos finais.
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A vida util dos produtos carneos é considerada como o periodo do armazenamento até sua deterioracéo,
sendo esse obtido através do acompanhamento do desenvolvimento de grupos de diferentes micro-organismos.

A legislacdo prevé os padrGes microbioldgicos necessarios para producdo de um alimento com
gualidade final, porém ndo determina a vida Util dos produtos. As técnicas de conservacdo de produtos auxiliam
na extensao do shelf life (vida de prateleira) dos produtos, sendo o uso do frio uma das técnicas mais comuns.

Carnes frescas ou resfriadas sdo comuns no mercado e tem um alto valor agregado, seja vendida
diretamente ao consumidor ou direcionadas para a producdo de produtos industrializados. Os recortes por serem
produtos com area de exposi¢do maior e quando resfriados, sdo mais susceptiveis a perda de qualidade devido ao
crescimento microbiano mais acentuado e a modificacdo das caracteristicas fisicas visiveis. Sendo assim o0s
cuidados durante a obtencgéo e as condicOes de armazenamento sdo cruciais para a definicdo da vida de prateleira
desses produtos.

A legislacdo brasileira ainda estd defasada no que se refere aos padrdes microbiol6gicos para esse grupo
de produtos, sendo a legislacdo europeia mais desenvolvida. Em suma disso, hoje cabe as empresas definir os
micro-organismos essenciais para avaliacdo da qualidade dos alimentos e realizarem avaliacdo de producgdo e
acompanhamento microbioldgico a fim de determinar a vida Util de seus produtos resfriados.

O objetivo do seguinte trabalho é definir a vida de prateleira de recortes resfriados de frango utilizados

para industrializacdo de produtos, garantindo qualidade do produto final com atendimento a legislag&o.

2 MATERIAL E METODOS

Este trabalho caracterizou-se por um caso pratico em uma industria de alimentos, a fim de padronizar
um tempo de vida de prateleira seguro para recortes resfriados de frango. A metodologia aplicada neste trabalho
baseou-se na avaliagdo microbioldgica de produtos resfriados num periodo de até 7 dias de conservagdo em
ambiente com temperatura controlada maxima de até 4°C. Da mesma forma, esta pesquisa buscou mensurar o
desenvolvimento de microrganismos nos produtos pelo tempo para avalid-los graficamente, e para interpretar o
periodo valido e seguro para shelf life.

O estudo foi realizado em um abatedouro de aves da regido do extremo oeste de Santa Catarina, o qual
tem como atividade principal o abate, desossa (cortes in natura) e producdo de matérias-primas resfriadas de
frango para industrializacéo e venda direta para mercado interno e exportacéo.

Para o trabalho foram avaliadas 3 amostras diferentes de recortes resfriados de frango (Amostra A —
recorte de peito, Amostra B - recorte de coxa, Amostra C — medalion) utilizadas para fins industriais, com 7
repeticdes de cada teste, sendo cada teste monitorado durante um periodo de 7 dias de armazenamento. Os
produtos foram coletados logo apds seu processamento normal e embalagem, e armazenados em camara de
resfriamento com temperatura da sala controlada e inferior a 4°C.

Coletas didrias das amostras foram realizadas, sendo as amostras identificadas e enviadas ao laboratdrio
da empresa para analise microbiolégica. As amostras foram avaliadas microbiologicamente com métodos
aprovados pelos 6rgdos competentes.

A partir da avaliagdo dos resultados microbioldgicos e visuais do produto, além do acompanhamento de

temperatura de conservagao dos produtos resfriados durante um periodo determinado, os nimeros gerados foram
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analisados graficamente e interpretados com base em estudos ja realizados e a legislacdo a fim de estabelecer um

periodo seguro de vida Util e assim validar o processo e definir o shelf life para recortes resfriados de frango.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras A — recorte de peito (com 0sso e sem pele), B — recorte de coxa (sem 0sso e com pele) e C-
medalion (sem 0sso e sem pele), foram submetidas a analises microbioldgicas durante um periodo de 7 dias,
sendo realizadas 7 repeti¢des, chamadas de testes.

Durante todas as 7 repeti¢des ndo houve desvios nas andlises microbioldgicas durante os 7 dias de
armazenamento avaliados. Alguns testes apresentaram curvas com aumento e decaimento da Contagem Total,
sendo os testes 01 e 03 os testes que apresentaram maiores alteracBGes, porém essas variacdes podem ser
justificadas pela amostragem em avaliagcdes microbioldgicas, j& que as variagGes apresentadas foram pequenas,
de apenas 1 logy,. Os maiores resultados encontrados foram nos testes 02 e 04, com contagem maior do que 10*
UFCl/g.

N&o houve variacdes para E. coli nos testes 5 e 6; os testes 1, 3 e 7 apresentaram um pequeno desvio em
um dia de avaliacdo durante os testes ( teste 1 e 3, amostra A e C respectivamente) e em 2 dias (teste 7, amostra
B). O teste 4 apresentou os valores mais altos para analise, porém nenhum dos testes demonstrou resultados fora
do padréo microbioldgico.

As bactérias do género coliforme s8o prejudiciais a qualidade dos alimentos e a seguranca dos
consumidores. Segundo Forsythe (2007), a maioria dos coliformes tem origem no meio ambiente e séo
relevantes as praticas higiénicas. A E. coli, como microbiota comum de aves, é um micro-organismo de intensa
avaliacdo e préaticas de controle em abatedouros. Além de falhas durante a evisceracdo e avaliagdo das carcagas
antes de sua utilizagdo para processamento, condigdes sanitarias imprdprias e falhas no armazenamento podem
tornar o produto improprio para o consumo. Silva apud Souza (2007) afirma que a presenca e o controle do
desenvolvimento de E. coli no processo de alimentos pode ser um indicador Gtil de contaminagdo pds-processo e
revelador de préticas de higiene e sanitizagdo ineficientes. Conforme Franco e Landgraf (2003), a temperatura
ideal de desenvolvimento desse micro-organismo estd entre 7 a 46°C, sendo 37°C sua temperatura 6tima de
crescimento, porém podem existir cepas capazes de se multiplicar a 4°C. Sendo assim, essas informacdes podem
justificar as variag@es disformes de contagens bacterianas.

Os resultados para andlise de S. aureus se mantiveram constantes em quase todas as repeticGes, apenas
0s testes 4 e 5 demonstraram desvio pontual durante um dos testes. Em suma, os resultados apresentaram-se
muito abaixo do padréo estipulado durante todas as repeticoes.

N&o houve desvios microbioldgicos para Salmonella spp para os produtos durante todos os testes.
Segundo Carvalho & Cortez apud Souza (2007) a presenga de Salmonella em carne varia com as condicdes de
manejo e os cuidados durante as operacdes de abate de animais e manipulacéo de carcagas. Souza (2007) afirma
que normalmente o nimero de bactérias em carcacas contaminadas € muito pequeno, e que abusos de
temperaturas sdo 0s responsaveis por aumentos no processo. Com base nisso, Pardi et al (2004) complementam
declarando que as bactérias psicrdfilas, neste caso a Salmonella, ndo se multiplica a baixas temperaturas como

no caso de carnes resfriadas.
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N&o houve desvios microbiolégicos acima do padrdo estipulado durante todos os testes realizados.
Observando o comportamento durante os 7 dias de avaliacdo é possivel observar crescimento do micro-
organismo com o tempo, sendo que a maioria dos testes apresentaram finais muito proximos do limite

estabelecido neste trabalho.

4 CONCLUSAO

A carne de aves devido ao seu elevado teor de nutrientes, pH préximo a neutralidade e alta atividade de
agua é muito susceptivel a deterioragdo microbiana, que é causada por micro-organismos oriundos da prépria
ave ou de condic@es higiénicas das instalagGes, superficie dos equipamentos e utensilios e habitos de higiene dos
manipuladores durante os estagios de processamento, sendo necessario a sua refrigeracdo ou congelamento com
a finalidade de retardar e inibir, respectivamente, seu crescimento e multiplicacdo e desta forma, sua
conservagao.

Ao longo deste estudo foi possivel observar que para os resultados de CPP, E. coli, Staphylococus
aureus ndo apresentaram altas contagens indicativas de sua multiplicacdo, embora cortes processados como 0s
recortes tenham uma tendéncia a apresentar contagens mais altas de micro-organismos devido a sua larga
manipulagdo, o que demonstra que as condicdes higiénico-sanitarias durante o processamento séo satisfatorias,
uma vez que, 0 minimo crescimento observado durante as avaliagcbes advém de uma contagem inicial baixa,
quando comparado aos limites maximos estabelecidos. Da mesma forma, ndo foi evidenciado crescimento de
Salmonella em nenhuma das amostras avaliadas, o que significa que todas as etapas, desde a racdo de
alimentacdo dos frangos e manejo até as etapas de evisceracdo do frango no abatedouro estdo sob rigoroso
controle de biosseguridade, higiene e sanidade.

Por outro lado, os testes realizados para o micro-organismo do género Pseudomonas, embora nédo
tenham extrapolado os limites pré-estabelecidos para este trabalho, chamam atengdo para seu acentuado
crescimento durante 0 armazenamento, que vem a ratificar a tendéncia que este micro-organismo possui de se
multiplicar em baixas temperaturas como as de refrigeracdo. Apesar de Pseudomonas ndo ser considerado um
micro-organismo patogénico, a aparéncia viscosa formada sobre a superficie do produto € indicativo de sua acdo
deteriorante e 0 mau aspecto e odor foram determinantes para a determinacéo da vida Gtil do produto.

Considerando todo 0 embasamento teérico da pesquisa em relagdo & microbiologia e todos os resultados
obtidos nos testes realizados, definiu-se que a validade dos produtos de recortes resfriados de frango obtidos a
partir de coxas/sobrecoxas, retalhos de peito e medalion deve ser de no maximo 7 (sete) dias quando mantidos
sob temperatura de 0 a 4°C em camara de refrigeracdo e devidamente embalados.

Contudo, a fim de considerar um coeficiente de seguranca para aplicacdo pratica no uso industrial,
decidiu-se pela definicdo de prazo maximo de 6 (seis) dias, garantindo, desta forma, a seguranca alimentar, bem
como a extensdo do tempo de prateleira do produto e a otimizacdo do processo de planejamento de producéo e

logistico.
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