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Processamento e Armazenamento de Alimentos A

AVALIACAO BACTERIQLOGICA E SENSORIAL DE DIFERENTES CONDIMENTACOES
NA CURA E DEFUMACAO EM CARNE DE FRANGO. Gessica Schmitz, Giovani Girolometto,
Heloisa Helena Chaves Carvalho, Viviane Lorenzato Bermudez, Jose Maria Wiest (orient.) (UFRGS).

O processo de cura em carnes de frango, seguido da defumacéo, tem como finalidade aumentar a conservacdo dos
produtos atravées da redugdo da atividade de agua e da contagem geral de microrganismos, além de agregar sabor e
outras caracteristicas organolépticas. A partir de resultados prévios, condimentos como sélvia (Salvia oficinallis
Linn.), tomilho (Thymus vulgares Linn.) e alho nira (Allium tuberosum Linn.), demonstraram atividade
antibacteriana seletiva. Neste trabalho, avaliou-se o efeito da condimentacédo individualmente, e do processo de cura
através da utilizacdo de salmoura quente ou fria, acompanhando o desenvolvimento de Escherichia coli em trés
etapas subsequentes: na matéria prima, ao término do processo de cura e apés a defumacéo. Da mesma forma, ja que
modificadas as caracteristicas sensoriais, 0s diferentes produtos foram submetidos a painel sensorial a fim de avaliar
qual a amostra apresentou preferéncia. Estes dados, pretendem subsidiar o desenvolvimento de produto
agroindustrial, garantindo a seguranca alimentar e agregando valor ao produto aceito em mercado. (BIC).
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