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INTRODUCAO:

Muitos frigorificos tém identificado, com frequéncia, dois defeitos ndo infeciosos de
carcaca, cuja etiologia ainda ndo foi completamente elucidada. Um deles é
denominado de estrias brancas e ocorre na superficie do musculo do peito e, o outro é
conhecido como peito madeira e atinge camadas mais profundas do musculo. Até o
momento, os cortes de peito que apresentem tais alteracdes seguem para a fabricacdo de
subprodutos ndo comestiveis, porém do ponto de vista higiénico-sanitdrio ndo
representariam risco a saide do consumidor, ja que a causa ndo é microbiana. A influéncia
direta dos defeitos é na venda in natura dos cortes, devido ao seu aspecto e rigidez. Assim,
por se tratar de um corte nobre, uma alternativa a medida restritiva aplicada até o
momento seria 0 uso desses peitos para a fabricacdo de produtos emulsionados cozidos,
sendo o objetivo deste trabalho avaliar microbiologicamente as mortadelas de frango,
produzidas a partir de peitos com estrias brancas e peito madeira.

DESENVOLVIMENTO:

Para a realizacdo do trabalho, 52kg de cortes de peito de frangos diagnosticados
com estrias brancas e 52kg de peito madeira foram coletados em um matadouro de
aves localizado na regido Norte do Rio Grande do Sul. O diagndstico das miopatias foi
realizado e confirmado pelo servico de inspecdo sanitaria federal. Também foram
coletados 82kg de peito de frango sem nenhum defeito para utiliza-los na fabricacdo
de mortadela controle, livre de musculo com defeito, e junto as demais amostras na
formulacdo das demais mortadelas de frango. No processo de fabricacdo das
mortadelas as carnes foram pesadas e moidas, homogeneizadas com os condimentos
em misturador mecanico, emulsificadas e embutidas em pecas de 500g e,
posteriormente cozidas em tanques de agua quente por 180 minutos (60 minutos
60°C, 60 minutos 70°C e 60 minutos 80°C), alcancando uma temperatura de 72-75°C
no centro da peca. Para cada formulagdo foram confeccionadas 50 pecas de 500g.
Apds a conclusdo da fabricacdo e resfriamento, as mortadelas foram submetidas a
avaliagdo microbiolégica.
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/ As @mostras de mortadelas elaboradas a partir de carne de frango com e/ou sem as
lesdes musculares em questdo e submetidas a andlise microbioldgica apresentaram
van?es de <1,0x10' UFC/g para clostridios sulfito redutores, <100 UFC/g para

Staphylococcus coagulase positiva, <1,0x10' UFC/g para coliformes termotolerantes e

auséncia de Salmonella spp. Tais resultados atendem as exigéncias da RDC (Resolugdo

da Diretoria Colegiada) n? 12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de

Vigilancia Sanitaria, que estabelece os padrdes microbiolégicos para os alimentos.

Assim, o presente estudo verificou que a fabricagcdo de embutidos emulsionados

cozidos é uma alternativa vidvel para a destinacdo de peitos de frango com estrias

brancas e peito madeira e, estes produtos ndo apresentariam risco microbioldgico aos
consumidores.

CONSIDERAGOES FINAIS:

As mortadelas produzidas com peitos de frango contendo estrias brancas e/ou peito
madeira atendem as exigéncias da RDC n212 (ANVISA) quanto a andlise microbiana,
ndo representando risco a salde do consumidor. Tais resultados, aliados a achados
fisico-quimicos e sensoriais, poderdao contribuir para a revisdo do critério de
julgamento sanitario de carnes com tais defeitos.
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