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RESUMO - O presente trabalho teve como objetivo estudar a vida de prateleira de fiambres
elaborados com camne de frango. A elaboragio dos produtos foi efetuada em escala de laboratério,
com frangos adquirides no comércio. Os fiambres foram embalados a vicuo e armazenados a 5 e
10°C, pelo periodo de 133 dias, sendo realizadas, a cada 14 dias, avaliagdes quimicas, sensoriais e
microbianas nos produtes claborados. A temperatura de armazenamento exercen efeito na
contagem total de bactérias, pH, aroma caracteristico e rango. Nas duas condigBes de
armazenamento (5 ¢ 10°C) houve decréscimo gradual de nitritos, atingindo 24 ppm apds 133 dias
de armazenamento, ¢ formagdo de exsudado apés 77 dias. Recomenda-se o armazenamento de
fiambres de carne de frango em embalagem a vicuo, a 5°C até 77 dias.

Termos para indexagdo: avaliagdes quimicas, sensorial € micrebiana.

SHELF-LIFE OF CHICKEN LOAVES

ABSTRACT - This rescarch was designed to study the elaboration of chicken loaf with ground
meat. The products were elaborated in laboratory scale utilizing broiler meat bought at the market.
The products were conditioned in vacuum-packages and stored for 133 days at 5 and 10°C.
Chemical, sensorial and microbiological analyses of the elaborated products were performed. The
storage temperature affected the total bacterial counts, pH, characteristic aroma and rancid aroma.
In both treatments (storage temperature: 5 and 10°C), depletion of nitrites, reaching 24 ppm in 133
days of storage, and exudate formation after 77 days were observed. The storage of chicken loaves,

vacuum-packaged, at 5°C for a maximum of 77 days is recommended.

Index terms: broiier meat, chemical analysis, sensorial analysis, microbiological analysis.

INTRODUCAO

Os alimentos, quer sejam industrializados ou
nio, mantém-se em constante atividade biolégica,
manifestada por alteragBes de natureza quimica,
fisica, microbiana ou enzimadtica, que os levam a
perda da qualidade, tornando-os impréprios para o
consumo humano (Cabral & Fernandes, 1980).

O termo “vida de prateleira” ¢ utilizado quando

Aceito para publicag3o em 9 de agosto de 1994.
Auxilio financeiro: FAPESP

M¢éd. - Vei., Dr., Prof., Dep, de Tecnol. dos Produtos Agro-
pec., F.C.A., UNESP, “Campus” de Botucatu. Caixa Postal
237, CEP 18603-970 Botucatu, SP, Brasil.

Biol.,, F.M., UNESP, “Cémpus” de Botucatu, Distrito de
Rubifio Jr. s/n, CEP 18602-000 Botucatu, SP, Brasil.

Eng. - Agr., Prof. - Titular, Dep. de Tecnol. dos Produtes
Agropec., F.C.A.,, UNESP, “Campus” de Botucatu, Caixa
Postal 237, CEP 18603-970 Botucatu, SP, Brasil.

[

[y

se refere ao periodo de tempo entre a elaboragio ¢
o consumo do alimento, no qual é mantida a acei-
tagdo do produto pelo consumidor. Durante essa
vida de prateleira finita, o produto deve apresentar
qualidade satisfatéria em termos de valor nutricio-
nal, propriedades sensoriais e qualidade microbia-
na.

Os alimentos estdo sujeitos a danos durante sua
vida de prateleira: contaminagdio microbiana, in-
festago de insetos e roedores, oxidaglio de gordu-
ras, oxidagio de pigmentos, reagdes de escureci-
mento n3o enzimatico, alteragdes devido ao ganho
ou perda de umidade, atividade enzimatica, altera-
¢des devido a perda de valor nutritivo, interagdo
com o recipiente e perda das qualidades sensoriais
(Hearne, 1964). '

Vérios pardmetros est3o envolvidos no estudo e
estimativa da vida de prateleira de alimentos (Self-
-life... 1974), destacando-se: a) valor nutritivo,
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avaliado pela concentragdio de vitaminas e protei-
nas; b) crescimento microbiano; c) a¢fio enziméti-
ca; d) infestaglo de insetos, e, e) qualidades sen-
soriais, como: sabor, aroma, textura e aparéncia
geral. Dentre estes, as qualidades sensoriais sdo as
que tocam mais diretamente ao consumidor, o
qual ndo retine condigdes de analisar o produto
sob outro aspecto.

Os produtos derivados da carne de ave tém ob-
tido grande aceitagdo por parte dos consumidores,
mas poucas sdo as informagdes publicadas sobre a
elaboragio desses produtos, bem como o estudo
da vida de prateleira.

O objetivo do presente trabatho foi estudar a
vida de prateleira de fiambre de frango armazena-
do em duas condigdes de temperatura. Foram rea-
lizadas avaliagdes microbianas, sensoriais, fisico-
-quimicas e quimicas, até o periodo de 133 dias de
armazenamento.

MATERIAL E METODOS

A matéria-prima foi constituida de frangos refrigera-
dos, adquiridos no comércio. Como ingredientes, foram
utilizades: sal comum comercial, agucar refinado, fla-
vorizante natural, isoascorbato de sédio, nitrito de sédio
¢ proteina hidrolisada vegetal.

A elaboragiio do fiambre com carne de frango foi
realizada segundo o método basico desenvolvido por
Roga et al. (1988). O esquema geral de elaboragdo foi o
sepuinte: desossa manual da carne de frango (todas as
regides da carcaga), trituragio em disco de 4 mm, tritu-
ragdo da massa em disco de 3 mm, adigiio dos ingredi-
entes, mistura manua! com pas (5 minutos), cura seb re-
frigeragdo (4 horas/5°C), enformagem (formas de
500 g), cozimento em banho-maria (55 min./85°C, com
temperatura final no centro geométrico do produto =
75°C), resfriamento em agua corrente, desenformagem,
embalagem a vicuo (PVCD), e armazenamento sob re-
frigeragdio (5°C+1 e 10°Cx1).

Os fiambres foram elaborados com a seguinte for-
mula basica (para 100 kg de massa}: sal comum,
3.000 g; acicar, 1.000 g; nitrito de sédio 15 g; isoas-
corbato de sodio “Kraki”, 100 g; flavorizante natural
“Griffith”, 1.000g e proteina hidrolisada vegetal
“Griffith”, 100 g.

Os tratamentos ¢fetuados constaram da variagdo das
condigbes de armazenamento, sendo que o experimento
foi realizado em dois tratamentos: Tratamento A: fiam-
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bre armazenado 4 temperatura de 5°C+1, e Tratamento
B: fiambre armazenado & temperatura de 10°Ct1.

As avaliagdes ¢ determinagdes foram efetuadas no
produto recém-elaborado (0 dia) ¢ com 8, 21, 35, 49,
63, 77,91, 105, 119 € 133 dias de armazenamento.

As avaliagBes microbianas, bem como o preparo das
amostras, em duplicatas, realizaram-se conforme a
American Public Health Association (1984). As avalia-
¢bes realizadas foram as seguintes: a) contagem total:
em meio dgar-nuiriente; ¢ as placas, em duplicata, fo-
ram incubadas em estufa a 32°C, por 48 horas; b) con-
tagem de bactérias laticas: o meio de cultura utilizado
foi o de figado sorbato; as placas, em duplicata, foram
colocadas invertidas, em jarras Gaspak (anaerobiose) e
incubadas em estufa a 37°C, por 48 hotas; ¢) namero
mais provével de anaerébios totais: meio de extrato de
figado. Semeou-se neste meie 1 ml das diluigdes 1:10;
1:100; 1:1000, obtendo-se 5 tubos de cada diluigdo. O
contettdo de cada tubo foi coberte por uma camada de
Vaspar, seguido por incubagiio em estufa a 32°C, por 72
horas. Apés esse periodo, observou-se qual tubo apre-
sentava produgio de gés (através da producfio de bolhas
ou deslocamento do Vaspar); d) nimero mais provavel
de coliformes totais: meio caldo lactosado, ¢ semeado
neste meio 1 mi das diluigdes 1:10; 1:100; 1:1000, ob-
tendo-se cinco tubos para cada dituigdo. Os tubos foram
colocados em estufa a 37°C, por 48 horas, ¢ foi obser-
vada a produgdio de gas através da formagio de bolhas;
e} contagem de fungos: em meio YM (yeast moulds); as
placas, em duplicata, foram incubadas a 30°C, por 48
horas.

A acidez titulavel foi determinada através da titula-
¢do com NaOH 0,1N, e o pH foi determinado em po-
tenciometro medidor de pH, conforme as normas anali-
ticas (Institute Adolfo Lutz, 1976). A determinagio de
nitritos seguiu as normas 24.014 ¢ 24,015 da Associa-
tion of Official Analytical Chemists (1970), e o teor de
cloretos foi determinado pelo método de Charpentier-
-Vohlard, conforme Centro Técnico de la Salazon,
Charcuteria y Conservas de Came (1974).

As avaliagdes sensoriais foram realizadas de acordo
com as recomendagdes de Moraes (1985) e Sensory...
(1981), com nove provadores selecionados conforme
Roga & Bonassi (1985). Foram aplicados os seguintes
testes sensoriais: aroma, cor, € aparéncia geral, pela es-
cala ndo estruturada de nove pontos; rango e odor putri-
do, utilizando-se a escala estruturada de nove pontos.

O delineamento experimental adotado na avaliagdo
sensorial foi de blocos ao acaso, ¢om esquema fatorial
(Pimentel-Gomes, 1982). Com o objetivo de homoge-
neizar as varidncias, foram utilizados dados originais
quanto a aroma, cor, aparéncia geral, € quanto a rango ¢
odor pitrido, os dados foram transformados na raiz
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quadrada da varidvel. A comparagic das médias dos
tratamentos foi realizada com a utilizagio do teste de
Tukey nas respectivas médias transformadas, sendo es-
tabelecido que a significdncia estatistica seria conside-
rada a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A avalia¢do microbiana da came de frango uti-
lizada para a elaborago de fiambre forneceu in-
formagdes importantes quanto ao controle de ma-
téria-prima. A came de frango apresentou conta-
gem total na ordem de 3,96 log ufc/g, bactérias
laticas, 2,04 log ufc/g; fungos, uma contagem es-
timada menor que 1,0log ufc/g; coliformes,
920 N.M.P./g, e anaerébios totais, 4 NNM.P./g.
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Nos fiambres recém-elaborados (0 dia), estes valo-
res foram reduzidos para uma pequena contagem
estimada (Tabela 1, Fig. 1 e 2). De acordo com
Delazari (1979), as contagens totais, apés uma
pasteurizagdo bem conduzida, estd em torno de
3,0 log ufc/g, enquanto que, no presente trabalho,
esta contagem apresentou valores estimados me-
nores que 1,0 log ufc/g.

Com relagdo 3 contagem total dos fiambres
(Tabela 1, Fig. 1), verificou-se que o tempo e
temperatura de armazenamento afetaram, de ma-
neira marcante, seus valores. Até o 21° dia de ar-
mazenamento, ndo ocorreram diferengas entre os
produtos, cuja contagem total permaneceu em
valores estimados menores que 1,0 log ufe/g. A
partir deste periodo, houve evolugdo na contagem

TABELA 1. Avaliaciio microbiana e quimica de fiambres armazenados a 5°Ct1 (Tratamento A) e a 10°C+1

{Tratamento B).

Dias de armazenamento

Avaliagd T
0 8 21 35 49 63 77 91 105 119 133

Contagem A <].00* <1.00* <Ii00* 2.54* 2.38* 264 3.04 341 3.51 3,53 3.53
total
(ufe/p) B <1.00* <).00* <1.00* 2.30* 272 in 349 449 5.44 6.53 6.58
Bactérias A <1.00* <l.00* <1.00* <100* <1.00* <i.00* 1.74* 2.30* 244*% 2.54 257
laticas
(ufe/g) B <1.00* <1.00* <1.00* <1.00* <1.00* 1.00* 2.20* 2.62 276 2.84 2.87
Fungos A <1.00* <100* <100 <100* <LOO* <1.00* <1.00* <100* <100 <1.00* <1.00*
{ufc/g)

B <1.00*  <1.00* <100 <1.00* <100* <1.00* <1.00* <100* <1OO* <1.00* <l1.00*
Coliformes A <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00
totais
(N.M.P./g) B <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <200 <200 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00
Anaerdbios A <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <200
tolais
{N.N.P./g} B <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <2.00 <200 <2.00 <200 <2.00 <2.00 <2.00
Acidez A 6.31 7.37 7.02 7.4] 8.05 717 7.16 7.24 6.97 701 1.14
(solugio
normal %) B 6.81 6.29 7.01 7.70 897 9.18 329 9.68 pe) | 11.25 11.44
pH A 6.35 6.33 640 6.23 6.23 6.23 627 6.15 620 5.86 580

B 6.35 6544 6.38 6.21 5.92 574 5.56 5.24 5.26 5.08 498
Nitritos A 99.71 99.69 79.06 70.62 67.66 62.8) 54.91 54,80 54,03 45.00 24.33
(ppm)

B 99.71 96.78 1114 60.79 5435 49,62 50.01 493 50.19 < 38.82 2485
Cloretes A 299 3.02 3.00 311 3.16 325 3.1%9 3.3 164 377 409
(w/100g)

B 2,99 312 3.00 310 2.83 288 324 3.36 347 3.75 347

* = gontagens estimadas
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FIG. 1. Contagem total de bactérias em fiambres
armazenadas a 5°Cz1 e a 10°Cxl, em rela-
¢fio ao tempo de armazenamento.

total de microrganismos. No produto armazenado
a 5°C+1 (amostra A), a contagem total progrediu
de 2,54 no 35° dia a 2,64 log ufc/g no 63° dia; a
partir de 77° dia, a contagem manteve-se em ni-
veis da ordem de 3,0 log ufc/g. O produto arma-
zenado a 10°Ct]1 (amostra B), no entanto, apre-
sentou valores mais elevados e aumento mais
acentuado nas contagens totais, atingindo niveis
da ordem de 6,0 log ufc/g a partir de 119° dia.
Estes dados demonstraram a eficiéncia do empre-
go de temperaturas abaixo de 5°C para este tipo de
produto. Observagdes semelhantes foram apresen-
tadas por Sharma et al. (1973), porém para produ-
tos defumados.

No que se refere 4 contagem de bactérias lati-
cas (Tabela 1, Fig. 2), ndo ocorreram oscilagdes
entre os tratamentos até o 63° dia, em que ambos
os produtos mantiveram-se estaveis, com niveis
inferiores a 1,0 log ufc/g est. A partir desse perio-
do, houve evolugio maior das bactérias laticas,
principalmente nos produtos armazenados a
10°C+1. Os valores atingidos foram de 1,74 est.
(5°C=1) e 2,20 log ufc/g est. (10°C£1) no 77° dia,
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FIG. 2. Contagem de bactérias liticas em fiambres
armazenados a 5°Cz1 e a 10°C+1, em relagho
ao tempo de armazenamento.

elevando-se para 2,57 (5°C+1) e 2,87 log ufc/g
(10°C+1) no 133° dia. Roth & Clark (1972) ob-
servaram evolugdo de bactérias laticas em camne
fresca ¢ embalagem de PVCD em propor¢iio mais
acentuada que no presente trabalho. Lee et al.
(1985) obtiveram resultados semelhantes ao
constatarem que quando as bactérias laticas se
multiplicaram houve diminuigic de bactérias do
género Pseudomonas.

Observando-se a Tabela 1, nota-se que foram
obtidas contagens minimas estimadas, em relagéo
a fungos, coliformes totais e anaerébios totais du-
rante os 133 dias de armazenamento, sem variagic
dos dados. Os valores se mantiveram sempre na
ordem de <1,0log ufc/g est. para fungos e
<2 N.M.P./g para coliformes totais.

Deste modo, pode-se considerar que a elabora-
¢3o de fiambre com carne de frango foi adequada
do ponto de vista microbiano. A pasteurizagio ou
cozimento do fiambre (temperatura final no centro
geométrico do produto = 75°C), mostrou-se efici-
ente, atentando-se para as baixas contagens do
produto recém-elaborado. A utilizagio de embala-
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gens a vicuo preveniu, em grande parte, 0 cresci-
mento de aerébios esiritos, € a temperatura de ar-
mazenamento exerceu efeito importante na conta-
gem total de microrganismos.

Através da Tabela 1 e das Fig. 3 e 4, verifica-se
que em relagiio aos fiambres armazenados a
5°Cz1, o valor de acidez titulavel inicial foi de
6,81 (sol. normal %) e de 7,14 (sol. nortmal %)
ap6s 133 dias; o valor inicial do pH foi de 6,35, e
de 5,80 apés 133 dias. Assim, houve uma evolu-
¢io pouco acentuada da acidez. No tocante acs
fiambres armazenados a 10°Czl, no entanto, a
evoluglio foi mais acentuada, correspondendo a
acidez a 6,81 (sol. normal %) no inicio, e 11,44
{sol. normal %) apds 133 dias, e o valor inicial do
pH foi de 6,35 ¢ 4,98 aos 133 dias.

De acordo com Delazari (1979), os produtos
curados, pasteurizados ¢ embalados a vacuo ndo
apresentam queda acentuada do pH, geralmente
por causa da falta de carboidratos fermentesciveis.
Entretanto, no presente trabalho, principalmente
os produtos armazenados a 10°Ct1 apresentaram
queda do pH e aumento da acidez (Tabelal e
Fig. 3 e 4). Isto ocorreu concomitantemente a
evolugdio das bactérias iaticas (Tabela 1 e Fig. 2),
cujas oscilagbes maiores foram apés 63 dias de
armazenamento.

Holley (1981) cita cinco procedimentos para se
evitar riscos de botulismo em came curada pas-
teurizada: concentragio inicial de nitritos de
75-150 ppm, garantinde nivel residual de
10-20 ppm; concentraglio salina residual de 1,5 a
2,0%: aguecimento a 71,1°C; boa sanificagfio e
armazenamento a temperaturas inferiores a 10°C.
No presente experimento, utilizou-se, na elabora-
¢io dos produtos, a concentragio inicial de
150 ppm de nitrito de sédio, 3% de cloreto de s6-
dio, € aquecimento de 75°C.

No que se refere a nitritos (Tabela 1 e Fig. 5), 0
nivel apés a pasteurizagio foi de 99,71 ppm, ¢
ap6s 133 dias de armazenamento foi de 24,33 ppm
¢ 24,85 ppm respectivamente, is temperaturas de
5°C+1 e 10°C+1. Houve decréscimo gradual no
decorrer do armazenamento, sendo mais acentua-
do nos produtos armazenados a 10°Ct], mas no
final do experimento, praticamente ndo houve di-
ferengas dos valores obtidos, estando ainda acima
do nivel residual preconizado por Holley (1981).
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FIG.3. Acidez em fiambres armazenados a 5°Ctl ¢ a
10°C+1, em relaglio ao tempo de armazenamento.
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FIG.4. pH em fiambres armazenados a 5°Cil e a
10°C+1, em relacko ao tempo de armazenamento.
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Quanto a cloretos (Tabela 1, Fig. 6), foi obser-
vada uma ligeira ¢levag3io de seus valores para
ambos tratamentos, no decorrer do armazenamen-
to.

Assim sendo, as condigdes de elaboragdo dos
fiambres estdo de acordo com os procedimentos
basicos preconizados por Holley (1981) para se
evitar riscos de botulismo.

O tempo ¢ a temperatura de armazenamento
proporcionaram alteragdes nas propriedades sen-
soriais dos fiambres. O maior problema observado
durante a condugdo do experimento foi a forma-
¢30 de exsudado na embalagem. A partir do 77°
dia, alguns produtos ja apresentavam este defeito,
€ no 133° dia, foram atingidos todos fiambres, ra-
230 pela qual foi encerrado o experimento. Nio
foi observada influéncia da temperatura de arma-
zenamento na formagdo do exsudado.

No que se refere ao aroma caracteristico
(Tabela 2, Fig. 7), houve uma tendéncia na dimi-
nui¢do de seus valores, sem efeito da temperatura
de armazenamento (P>0,05). Os valores observa-
dos apos 119 dias de armazenamento apresenta-
ram diferenga estatistica significativa (P<0,05) em
relagfo aos valores observados até o 21° dia.

Quanto A presenga de rango ou odor putrido,
pode-se considerar, de acordo com o método de
Gacula Janior (1975), o valor acima de 2,0 na es-
cala estruturada de avaliagdo  sensorial
(extremamente fraco) como sendo limitante para
os produtos analisados. No presente trabatho
(Tabela 2, Fig. 8 ¢ 9), o valor acima de 2,0 foi ob-
servado na avaliagdo do rango do fiambre armaze-
nado a 10°Cz1 apds 119 dias de armazenamento.
Com relagdo ao tratamento, foi constatada dife-
renga estatistica significativa (P<0,05) somente
para odor puatrido. Segundo Delazari (1979), para
produtos curados, pasteurizados e embalados a
vacuo, a deterioragdo usual é putrida ou sulfidrica.
No presente trabalho, talvez em decorréncia dos
baixos niveis de contagem total de microrganis-
mos, este tipo de detericragio nio foi acentuado,
permanecendo em niveis inferiores a 1,47.

A respeito da cor e aparéncia geral (Tabela 2,
Fig. 10 e t1), ndo foram observadas diferencas
significativas (P<0,05) em relagiio ao tempo e
temperatura de armazenamento.
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FIG. 5. Nitritos em fiambres armazenados 8 5°C+l e a
10°C+1, em relagfio ac tempo de armazenamento.
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FIG. 6. Cloretos em fiambres armazenados & 5°Ctl ¢ a
10°C+1, em relagfio ao tempo de armazenamento.
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FIG,7. Aroma caracteristico de fiambres armazenados
5°C+1 ¢ a 10°C+1, em relagio 20 tempo de arma-
zenamento.
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FIG.8. Rango em fiambres armazenados a 5°Ctl e &
10°C+1, em relagio ao tempo de armazenamento.
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a 1*C+1 D

Odor pitrido em fiambres armazenados a 5°C+1
¢ a 10°Ct1, em relaclio ao tempo de armazena-
mento.
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FIG. 10. Cor em fiambres armazenades a 5°Cil e a
10°Ct1, em relaglio ao tempo de armazenamen-
to.



VIDA DE PRATELEIRA DE FIAMBRES
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FIG.11. Aparfncia geral de fiambres armazenados &
50C+1 e a 10°Ctl, cm relacio ao tempo de ar-
mazenamento.

Assim, o tempo e a temperatura de armazena-
mento afetaram principalmente o aroma caracte-
ristico do produto, € no entanto, ao aparecimento
do rango, a formagdo de exsudado nas embalagens
limitou a vida de prateleira dos fiambres a 77 dias,
em ambas temperaturas de armazenamento.

CONCLUSOES

1. A tecnologia empregada para a elaboragdo
dos fiambres foi eficiente do ponto de vista mi-
crobiano.

2. A temperatura de armazenamento exerceu
efeito importante na contagem total de microrga-
nismos, recomendando-se temperaturas inferiores
a 5°C para fiambres elaborados com carne de
frango.

3. A queda do pH e a elevagio da acidez titula-
vel foram mais acentuadas nos produtos armaze-
nados a 10°C£1.

4. Houve decréscimo gradual do nivel residual

1777

de nitritos, atingindo valores na ordem de 24 ppm
ap6s 133 dias de armazenamento.

5. O tempo ¢ a temperatura de armazenamento
afetaram principalmente o0 aroma caracteristico € 0
aparecimento de rango nos produtos. Ocorreu
formagdo de exsudado na embalagem a partir do
77° dia de armazenamento.
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