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INTRODUÇÃO

A carne de frango é um produto alimentar muito popular em todo o mundo e seu consumo tem aumentado nas ultimas décadas em muitos países. Considerando o fato de que a carne de frango é um alimento perecível, a principal preocupação das indústrias é a extensão da vida-útil dos produtos de aves (CHOULIARA et al., 2007).

O frango e outros tipos de aves têm um maior número de micro-organismos deterioradores de quase qualquer outro alimento (SHIN et al., 2010).

Produtos excessivamente contaminados com microrganismos são indesejáveis do ponto de vista da saúde pública, qualidade de armazenamento e contagem de aeróbios mesófilos, psicrotróficos, coliformes entre outros são utilizados em indústrias de carnes e aves como indicadores gerais de higiene processamento, armazenamento e qualidade de vida-útil, tanto em carnes em atmosfera modificada quanto em embaladas a vácuo (DEL RIO et al, 2007).

Embalagem com atmosfera modificada (MAP) é considerada como um método eficaz de preservação de alimentos. É conhecido como um método para estender a vida útil de uma variedade de alimentos, incluindo carne de aves frescas (CHOULIARA et al., 2006). 

OBJETIVO

Realizar uma avaliação microbiológica em filés de peito de frango cru armazenados a 5°C e embalados em diferentes atmosferas modificadas.

MATERIAL E MÉTODOS

O peito de frango cru foi adquirido em um mercado local e transportado para o Laboratório de Tecnologia de Alimentos da FURG para posterior filetagem e armazenamento em embalagens com atmosfera modificada. As amostras de peito de frango cru foram embaladas individualmente e acondicionados em sacos plásticos de alta densidade. Antes da selagem, o ar foi removido automaticamente por meio de um sistema de retirada de ar (vácuo), e posteriormente foram injetadas diferentes misturas de gases naturais purificados (Tabela 1), utilizando uma seladora automática, da marca TECMAQ, modelo AP - 450. Em seguida as embalagens foram armazenadas sob refrigeração em temperatura de 5(1ºC, estas ficaram armazenadas por 9 dias e de 2 em 2 dias eram realizadas análises microbiológicas. Foram realizadas neste estudo análises de aeróbios mesófilos, estafilococos, aeróbios psicrotróficos, salmonela e Escherichia coli.
Tabela 1 - Composição das atmosferas utilizadas nas embalagens dos filés de peito de frango In Natura
	Atmosfera
	% CO2
	% O2 
	% N2 
	TOTAL (%) 

	A*
	0,03
	21
	78
	100

	B
	50
	50
	0
	100

	C
	100
	0
	0
	100


A: controle

RESULTADOS E DISCUSSÃO
A Figura 1 apresenta a curva de crescimento para aeróbios mesófilos em peito de frango In Natura armazenado em 5°C.
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Figura 1 – Curva de crescimento para aeróbios mesófilos em peito de frango cru armazenados a 5°C

Segundo Chouliara et al., (2007), 107 Log (CFU/g) é considerado como limite superior microbiológico para uma boa qualidade de carne de aves frescas.

A contagem inicial dos microrganismos aeróbios mesófilos para todos os tratamentos ficou em 3.35 log (CFU/g), indicando uma boa qualidade de processamento do peito de frango. Como podemos observar na Figura 1 o crescimento de aeróbios mesófilos foi menor para o tratamento C (100% CO2) que teve uma vida-útil de aproximadamente 168 horas (7 dias) de armazenamento. Os tratamentos A e B tiveram aproximadamente 120 horas de vida-útil (5 dias).

Na Figura 2 estão apresentados os resultados da curva de crescimento para estafilococos em peito de frango In Natura armazenado em 5°C.
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Figura 2 – Curva de crescimento para Staphilococcus em peito de frango cru armazenados a 5°C

A legislação vigente do Brasil não estabelece padrão para estafilococos em carne de frango, no entanto há relatos de que são necessárias entre 105 a 106 unidades formadoras de colônia de estafilococos por grama de alimento para que a toxina seja formada em níveis capazes de provocar intoxicação (BARBUT, 2002).

Com base nesses dados podemos observar na Figura 2 que o tratamento que obteve menor crescimento de estafilococos durante a estocagem foi o tratamento C com um tempo de vida útil de aproximadamente 168 horas (7 dias), os tratamentos A e B tiveram aproximadamente 72 e 120 horas de vida útil respectivamente.

A Figura 3 apresenta a curva de crescimento para psicrotróficos em peito de frango cru armazenado em 5°C.
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Figura 3 – Curva de crescimento para aeróbios psicrotróficos em peito de frango In Natura armazenados a 5°C

Álvarez-Astorga et al., (2002), mostraram que psicrotróficos são bactérias predominantes em carnes refrigeradas de frango. Pode-se observar na Figura 3 que o tratamento C foi o que obteve menor crescimento microbiano durante os dias de estocagem e também o que obteve maior vida-útil (230 horas aproximadamente) do que os tratamentos A e B.

Salmonella não foi detectada nas amostras analisadas estocadas a 5°C. Também não foi detectada a presença de Escherichia coli sendo este considerado menor que 0,3 MPN/g, indicando boas condições de higiene e condições do produto.
CONCLUSÃO

O tratamento em atmosfera total de CO2 apresentou o menor crescimento microbiano em filés de peito de frango In Natura armazenados a 5°C, mostrando ser o mais adequado para inibir o crescimento de micro-organismos, principalmente em carnes.
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