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A procura de produtos com carne de aves e sem aditivos ¢ cada vez mais acentuada por
parte dos consumidores. As industrias alimentares tentam corresponder a estas exigéncias
com o desenvolvimento de produtos isentos de aditivos mas garantindo a seguranca
alimentar.

As altas pressdes sdo uma alternativa interessante face aos métodos tradicionais de
conservagao de alimentos, uma vez que permitem aumentar a seguranga microbioldgica.
O objetivo deste trabalho foi estudar o efeito das altas pressdes em chouri¢o de frango
sem adicao de aditivos, produzido numa unidade industrial.

Ap0s o tratamento (600MPa por 8 min) as amostras foram armazenadas a 4 °C. O controlo
microbiologico foi realizado no dia 0, 2 e 4 meses de conservacdo. Efetuaram-se
contagens de bactérias lacticas mesofilas, bolores e leveduras, bactérias coliformes,
Clostridium perfringens, estafilococos coagulase positivos, Escherichia coli B-
glucuronidase positiva, mesoéfilos, e psicrotroficos, e pesquisas de Listeria
monocytogenes, Salmonella spp., segundo as normas internacionais.

Os resultados apontam a auséncia de Salmonella spp. e de Listeria monocytogenes em 25
g de produto. As contagens de Escherichia coli, bolores e leveduras, bactérias coliformes,
Clostridium perfringens, e estafilococos coagulase positivos foram inferiores a 10 UFC
gl em todas as amostras.

As andlises microbioldgicas revelaram que as amostras com tratamento obtiveram
contagens de bactérias lacticas mesofilas, mesofilos e psicrotroficos inferiores as
contagens das amostras sem tratamento, com uma redugdo de 2 log. Esta redu¢do podera
estar associada ao efeito das altas pressoes ao nivel da estrutura e integridade funcional
da membrana citoplasmatica dos microrganismos.

Em suma, as altas pressdes sao uma técnica de grande interesse na industria alimentar.
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INTRODUCAO |OBJETIVOS

A procura de produtos com carne de aves e sem aditivos € cada vez maior por parte dos consumidores. Para corresponder a esta exigéncia surge o

desenvolvimento de produtos isentos de aditivos, mas garantindo a seguranca alimentar. Neste sentido, o objetivo deste trabalho foi estudar o efeito

das altas pressoes (HPP) em chourico de frango sem aditivos, produzido numa unidade industrial.

MATERIAL E METODOS
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Figura 1. Processamento com altas pressdes hidrostaticas (600 MPa, 8 min). Figura 2 . Aplicacao de altas pressoes, conservagao e datas de amostragem.
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Figura 3 . Parametros microbiologos e métodos.

RESULTADOS

Tabela 1. Indicadores de higiene e microrganismos patogénicos em chouricos de
frango sem aditivos, com e sem aplicacao de altas pressoes hidrostaticas.
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n : s . : Figura 4 . A aplicacao de altas pressoes hidrostaticas provocou uma reducao nas
No que concerne aos parametros microbioldgicos mencionados na Tabela 1,
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de significancia de 0,05.

CONCLUSAO

O fabrico de chourico de frango sem aditivos e com aplicacao de altas pressoes hidrostaticas surge como um método de conservag¢ao do produto.
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