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Introdução
O alto consumo de carne de aves levanta o interesse em garantir que os produtos comercializados sejam seguros, tenham uma baixa taxa de deterioração e se mostrem adequados quanto à composição, embalagem, cor, sabor e aparência. A determinação de alguns microrganismos, como aeróbios mesófilos, psicrotróficos, Staphylococcus spp. e Pseudomonas spp., é usada em indústrias avícolas como indicadores gerais de higiene no processando, qualidade de armazenamento e vida útil dos produtos (DEL RIO et al., 2007). O controle da temperatura de estocagem é um dos mais importantes parâmetros usados para prolongar a vida útil de carnes. A qualidade microbiológica da carne de frangos pode ser determinada pela condição sanitária das aves ao abate, contaminação durante o processamento, condições de estocagem, distribuição e a comercialização do produto sendo que a maior taxa de contaminação ocorre nas primeiras operações do abate e no tanque de escaldagem (GALHARDO et al., 2006). A cadeia produtiva do frango de corte depende da qualidade dos produtos que são ofertados à população, por isso, o intenso processamento de produtos avícolas exige constantes avaliações a respeito de sua qualidade microbiológica (SOUZA, 2007). A justificativa deste trabalho é a determinação de uma curva microbiológica a fim de se fazer um programa com um modelo de microbiologia preditiva quando armazenadas a diferentes temperaturas.
Objetivos

Determinar a qualidade apresentada por peito cozido de frango processados em condições de laboratório e armazenados nas temperaturas de 15 e 20°C.

Metodologia

Para a realização das análises microbiológicas foi utilizado peito de frango, adquirido em supermercado da cidade de Rio Grande, estes peitos foram transportados em caixas térmicas até o Laboratório de Tecnologia de Alimentos da FURG, Rio Grande, RS, onde foram filetados, utilizando utensílios estéreis previamente tratados com cloro orgânico, na concentração de 2 g.L-1 e logo em seguida foram cozidos à temperatura de 78 ± 2°C por 35 ± 5 minutos, em seguida o armazenamento do frango foi realizado em incubadora (MA 415/S) regulada a 15 e 20°C. Todas as análises do peito de frango cozido foram realizadas em triplicata. Os microrganismos estudados foram Salmonela spp, Escherichia coli, estafilococos, aeróbios mesófilos e psicrotróficos seguindo a metodologia de Silva et al., (1997).
Resultados e discussão
Na Figura 1 são apresentadas curvas de crescimento microbiológico em peito de frango cozido em condições de laboratório armazenados a 15 e 20º C.
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Figura 1 – Curva de crescimento microbiano para peito de frango cozido em condições de laboratório e armazenados a 15 e 20°C

Para ambas as temperaturas de estudo (15 e 20°C) o crescimento bacteriano no início dos experimentos tanto para estafilococos, aeróbios mesófilos e psicrotróficos se manteve menor que 2,5 log UFC. g-1, mostrando a eficiência do processo de sanitização e de cocção. Estas contagens iniciais baixas refletem as boas condições de manipulação das amostras, melhores que as habitualmente encontradas em estabelecimentos comerciais (MANO et. al. 2002).
O tempo de vida-útil do frango cozido em condições de laboratório foi de aproximadamente 25 ± 3 horas para a temperatura de 15°C e de aproximadamente 23 ± 2 horas para a temperatura de 20°C. Para 15°C, o crescimento de estafilococos apresentou maior fase lag do que o crescimento de mesófilos e estafilococos. Já para a temperatura de 20°C, a maior fase lag encontrada foi para psicrotróficos.

Carnes cozidas oferecem condições ideais de crescimento para os microrganismos, uma vez que apresentam alta concentração de nutrientes, pH neutro, e alto teor de umidade, onde os microrganismos podem crescer rapidamente (JAY, 2005).

Não foi detectada a presença de Salmonela spp (ausência em 25g) e Escherichia coli (>102 UFC/g) para ambas as temperaturas estudadas, comprovando a eficiência dos cuidados higiênicos dos manipuladores e da eficiência do cloro utilizado para tratar os materiais.

Conclusão
O tempo de vida-útil para o peito cozido em condições de laboratório e armazenado em 15°C foi maior devido que apresentou menor crescimento de estafilococos, mesófilos e psicrotróficos. 
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