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RESUMO

Foram avaliados os efeitos da radiagdo gama nas doses de 1,5 e 3,0kGy, em peitos de frango embalados em
embalagem convencional e a vicuo. As amostras embaladas foram submetidas a irradiacdo e estocadas sob
refrigeragdo (4°C) por 30 dias. A radiacdo mostrou-se eficiente na redu¢do de mesofilos aerdbios estritos e
facultativos viaveis, coliformes totais e termotolerantes, com destaque para Sal/monella spp. Os bolores e
leveduras mostraram-se bastante resistentes a radiagdo. Os resultados sugerem que a dose de 3,0kGy pode ser
utilizada no controle da microbiota do peito de frango armazenado sob refrigeracdo, sendo uma alternativa para
o aumento da vida de prateleira por até 10 dias, ao garantir a seguranca do consumidor pela eliminacdo de
possiveis patogenos.
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ABSTRACT

The effects of gamma radiation doses of 1.5 and 3.0kGy on chicken breasts packed under conventional or
vacuum atmosphere were evaluated. The packed samples were subjected to irradiation and stored under
refrigeration (4°C) for 30 days. The radiation was efficient in reducing strict and facultative aerobic
mesophiles, total and fecal coliforms, and mainly Salmonella spp. The molds and yeasts were very resistant to
radiation. The results suggest that gamma radiation at 3.0kGy can be used to control the microbiota in chicken
breast stored under refrigeration, as an alternative to extend the shelf-life for more than ten days and ensure
the food safety by eliminating potential pathogens.
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INTRODUCAO

A came de frango desempenha um papel
importante na alimentacdo da populagdo brasileira,
devido ao seu preco baixo no comércio associado
ao seu alto valor nutricional. Como produto de
exportagdo, tem importdncia econdmica para a
geracdo de divisas para o pais. Em 2006, foram
exportados 2,7 milhdes de toneladas de carne de
frango com receita de 3,2 milhdes de doblares,
segundo a ABEF (Relatorio..., 2006).

A carne de frango pode representar risco a saude
publica, por ser veiculo frequente de transmissdo de
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patdégenos. Em alguns paises, a carne de frango ¢
considerada como umas das principais fontes de
bactérias causadoras de enterites (Nascimento et al.,
1996; Mead et al., 1999) e importante veiculadora
de Salmonella spp. Além de Salmonella spp., a
carne de frango pode veicular diversas bactérias
patogénicas, destacando-se Campylobacter spp.,
Listeria spp., Escherichia coli O157:H7, Shigella
spp. e Yersinia spp. Portanto, a garantia da
seguranca higiénico-sanitaria da carne de frango, na
cadeia produtiva de alimentos, representa uma
importante ferramenta no controle e na prevencdo
das doencas de transmissdo alimentar.
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A radiagdo gama ¢é produzida por certos
radioisotopos como, por exemplo, cobalto® ou
césio"’, sendo uma radiagio eletromagnética do
tipo ionizante. Esse tipo de radiagdo tem maior
potencial de utilizagdo em produtos carneos,
devido a sua alta penetrabilidade e discreto

aumento da temperatura do produto (Satin, 1996).

A radiacdo gama age de duas maneiras sobre os
microrganismos: uma produzindo radicais livres
oxidativos que promovem danos as membranas
celulares e outra provendo a quebra do &cido
desoxirribonucleico, causando a paralisagdo do
crescimento de microrganismos (Hackwood,
1991). A radiagdo também pode ser usada em
combinagdo com outras técnicas, como a
utilizagdo de embalagens, contribuindo para
maior estabilidade quimica e microbioldgica do
produto ou menor formagdo de compostos
indesejaveis.

No Brasil, a legislagdo (Resoluggo..., 2001b)
permite a irradiacdo de alimentos desde que a
dose minima absorvida seja suficiente para
alcancar a finalidade pretendida e que a dose
maxima absorvida seja inferior aquela que
comprometeria as propriedades funcionais e os
atributos sensoriais do alimento. O uso da
radiagdo ja ¢é aprovado em 37 paises para
conservagao de  produtos alimenticios,
refor¢ando a ideia de que, quando bem aplicado,
o0 processo ¢ seguro. De acordo com o Food and
Drug Administration (FDA), a utilizagdo de
energia ionizante em alimentos representa um
processo eficaz, e ¢ aprovada pela Organizagdo
Mundial da Satde, pela Associagdo Médica
Americana e pelo Codex Alimentarius. Dessa
maneira, a aplicagdo da radiagdo gama em
alimentos mostra-se segura, sendo a carne de
aves um dos produtos com grande potencial para
o seu uso no Brasil (Pereira, 2004). O objetivo
deste trabalho foi estudar o efeito de duas doses
de irradiacdo, 1,5 e 3,0kGy, em dois tipos de
embalagem, a vacuo e convencional, sobre as
caracteristicas microbioldgicas de peito de
frango avaliadas segundo a legislagdo vigente no
pais (Instrugdo..., 2003)

MATERIAL E METODOS

As amostras de peito de frango, musculo peitoral
toracico, foram adquiridas em abatedouro sob
Inspecdo Federal, na quantidade de 40kg, in
natura, sem pele e sem 0ssos. As amostras foram
acondicionadas em caixas de isopor contendo
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gelo em escamas, embaladas em caixas de
papeldo, revestidas por filme plastico, e
encaminhadas imediatamente ao laboratorio,
para distribui¢do segundo os tratamentos e
preparagdo para o processo de irradiacao.

Utilizando-se de monoblocos, facas e tdbuas de
cortes previamente sanitizados com agua
hiperclorada e enxaguados com agua destilada,
os peitos foram divididos em dois meio-peitos,
tendo como referéncia a calha do externo. O peso
médio desses cortes foi de 158g. Esses meio-
peitos foram colocados em monoblocos de
polietileno de alta densidade onde foi realizado o
processo de homogeneizacdo da contaminagdo
inicial, sendo cada peito esfregado sobre os
demais.

Um grupo de 96 amostras foi colocado em
embalagem de atmosfera convencional, com
fechamento hermético marca Ziploc®', aprovada
pelo FDA (Packaging..., 2008) para irradiagdo de
alimentos, medindo 17,8cm x 20,3cm. As demais
96 amostras foram embaladas a vacuo utilizando
embalagens plasticas de polietileno, medindo
13cm x 22cm, também aprovados pelo FDA
(Packaging..., 2008) para irradiacdo de alimentos.
O ar residual foi mecanicamente retirado, € as
embalagens foram seladas pelo calor, utilizando-
se uma seladora MINIVAC CV 18%

As 96 amostras acondicionadas em embalagem
de atmosfera convencional foram distribuidas em
trés grupos de 32 amostras. O primeiro grupo foi
utilizado como controle (Ceonvencionat) € mantido
sob refrigeracdo, e os outros dois foram enviados
ao Laboratorio de Irradiagdo Gama (LIG),
localizado no Centro de Desenvolvimento de
Tecnologia Nuclear, para que as amostras fossem
irradiadas. O mesmo aconteceu com as amostras
embaladas a vacuo, sendo um grupo de amostras
mantido sob refrigeracdo (C,scyo) € 0s demais
destinados a irradia¢do.

Todas as amostras destinadas a irradiacdo,
embaladas e identificadas foram acondicionadas
em caixas de isopor lacradas, contendo gelo
reciclavel, com o objetivo de manter a
temperatura estavel (4°C). Na LIG, receberam
doses de 1=5kGy (Tl,Sconvencional c Tl,Svacuo) €
3’0kGy (T3,0c0nvenciona1 c Tl,Svacuo)- Durante todo o

!Johnson SC. Ltda, Rio de Janeiro, Brasil.
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processo de irradiagdo, a temperatura foi
controlada. Foi utilizado um irradiador piloto, de
pequeno porte, modelo Gamabeam 127 ° ,
classificado como um irradiador panoramico de
fonte de estocagem a seco, que utiliza uma fonte
de Cobalto®.

As amostras foram colocadas a uma distancia da
fonte que resultou na taxa de dose de 1,0kGy/h,
em mesas rotatdrias, 0 que permitiu
uniformidade de dose em todas as amostras. Os
grupos Tl,SconvenciOnal € Tl,Sva'cuo permaneceram
durante 90 minutos no irradiador, enquanto os
grupos TS,Oconvencional € T3,0vécuo tiveram as
amostras irradiadas por 180 minutos.

Apds serem irradiadas, as amostras foram
encaminhadas ao Laboratério de Ciéncia e
Tecnologia de Carnes da Escola de Veterinaria
da UFMG, onde foram estocadas em cimara de
incubagdo tipo BOD, modelo 347CD * a
temperatura de 4°C+2°C. A temperatura em cada
uma das camaras foi registrada diariamente por
termOmetro digital, com os sensores sendo
colocados em duas posi¢des (primeira e ultima
prateleira), sendo que a variagdo de temperatura,
em nenhum momento, ultrapassou os 2°C.
Semanalmente, a temperatura foi aferida com
termometros calibrados de bulbo umido. A
disposicdo das amostras foi feita de maneira que
o ar frio atingisse por igual todas as amostras, ¢ a
retirada para analise foi realizada aleatoriamente
entre prateleiras e cdmaras.

As analises microbiologicas foram realizadas,
sendo utilizadas como indicadores de qualidade
microbioldgica as determinagdes de: contagem
padrdo de mesofilos aerobios estritos e
facultativos viaveis, contagem de bolores e
leveduras, nimero mais provavel de coliformes
totais e  coliformes termotolerantes e
determinagdo de presenca de Salmonella spp. Na
caracterizagdo inicial, foram analisadas quatro
amostras de cada um dos seis tratamentos,
totalizando 24 amostras. Durante a estocagem
refrigerada aos 5, 10, 15 e 30 dias, também
foram analisadas para cada tratamento quatro
amostras, totalizando 96  amostras. O
experimento foi suspenso aos 30 dias, quando as
amostras se apresentaram com alteragdo de odor,
sendo as demais amostras descartadas. As

*MDS Nordion, Kanata, Ontario, Canada.
*FANEM, Sio Paulo, Brasil.
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analises microbiologicas foram realizadas
conforme metodologia recomendada pela da
Instrugdo Normativa N° 62 (Instrugdo..., 2003)
que normaliza os métodos analiticos oficiais para
analises microbioldgicas para controle de
produtos de origem animal e agua.

Os resultados obtidos foram submetidos a analise
de variancia para identificar tratamentos com
respostas significativas. Os dados coletados
(valores absolutos) foram transformados para
valores logaritmicos das contagens. Para a
comparagdo de média, empregou-se o teste
Tukey e, para analise dos dados, usou-se o
programa Minitab®, versdo 14.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados da Tab. 1 representam a média das
contagens obtidas na caracterizagao
microbioldgica inicial das amostras. Essa
caracterizagdo foi realizada imediatamente apos
a irradiacdo das amostras, ou seja, no dia 0 de
experimento.

Em todas as amostras nao irradiadas (controle),
tanto em embalagem convencional quanto a
vacuo, ocorreu Salmonella spp. em 25g, fato que
as excluem dos padrdes minimos para registro e
fiscalizagdo de produtos alimenticios, estipulados
pela legislagdo (Resolugdo..., 2001a). Salmonella
¢ causadora de graves toxinfecgdes alimentares,
e sua presenca nas amostras-controle demonstra
a necessidade de medidas de controle e garantia
da seguranga alimentar. Cabe destacar que,
durante o processo de preparo das amostras para
irradiagdo, foi identificado, visualmente, matéria
organica, possivelmente de origem fecal,
presente na superficie do peito de frangos. Assim,
pode-se supor que a contaminagdo das amostras
por esse patogeno tenha sido causada pelo
rompimento do trato gastrintestinal ou do
ingliivio durante a etapa de evisceragdo das aves
(Hargis et al., 1995). Nao foi evidenciada a
presenga de Salmonella spp. em 25g nas
amostras submetidas a irradiacdo, indicando que
doses de 1,5kGy, tanto em embalagens a vacuo
quanto na convencional, foram suficientes para
eliminar a Salmonella spp. das amostras de peito
de frango.
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Tabela 1. Caracterizagdo microbioldgica inicial de amostras de peito de frango armazenadas sob
refrigeragdo (4°C), embaladas em embalagem convencional ou a vacuo, e submetidas a irradiagdo com

taxa de dose de 1,5kGy ou 3,0kGy

Mesofilos Coliformes Coliformes Bolores e
1 . Salmonella
Tratamento aerobios totais termotolerantes leveduras 23
(Log UFC/g)' (Log NMP/g)!  (Log NMP/g)' (Log UFC/g)' SPP-

Controle-convencional 3,0a+0,01 2,9a+0,3 2,9a+0,3 4,1a+0,2 Presente
Controle-vacuo 2,8a+0,1 2,5a+0,2 2,1a+0,3 2,7ab+0,3 Presente
1,5kGy-convencional <1,0*b 0,3*b+0,4 0,4*a+0,6 2,5b+1,1 Ausente
1,5kGy-vacuo <1,0*b <0,5*b <0,5*a 1,1ab+l1,5 Ausente
3,0kGy-convencional <1,0*b <0,5*b <0,5*a 1,0b+1,4 Ausente
3,0kGy-vacuo <1,0*b <0,5*b <0,5*a <1,0*b Ausente

*Valores estimados segundo Instrugdo... (2003). A analise estatistica foi realizada utilizando os valores absolutos

encontrados.

Letras diferentes na mesma coluna indicam valores que diferem entre si (P<0,05) pelo teste Tukey.

'"Média de quatro amostras.
*Média de duas amostras.
3Presenca em 25g de amostra.

Thayer et al. (1992) descreveram a eliminaggo de
Salmonella Typhimurium inoculadas em carnes
de aves, ao utilizarem doses de 2,7kGy, e
Clavero et al. (1994) obtiveram resultados
satisfatorios na eclimina¢do de Salmonella spp.,
ao empregarem doses menores que 3,0kGy.
Dickson (1995) propds doses entre 1,5-3,0kGy
para a eliminagdo de Salmonella spp. Lescano et
al. (1991) nao encontraram Salmonella spp. em
carne de frango irradiada com 2,5kGy e Santos et
al. (2003) sugeriram doses minimas de 3,8kGy
para garantia da seguranga alimentar quanto a
presenca de Salmonella spp.

Mesmo em doses inferiores aquelas propostas, a
irradiacdo pode contribuir com o controle da
Salmonella spp. Estudos demonstraram que a
irradia¢do pode causar aumento da sensibilidade
de microrganismos ao calor (Kim e Thayer,
1996). Portanto, a irradiagcdo de carne crua pode
aumentar a seguranga alimentar, aumentando a
sensibilidade da Salmonella spp. e de outros
patdgenos aos processos de preparo culindrio
tradicional.

A maioria das bactérias encontradas em aves
vivas sdo mesofilas aerobias, porém, esse tipo de
bactéria  encontra  dificuldades para se
desenvolver em temperaturas de refrigeragao.
Altas contagens desses microrganismos na carne
de frango t€m sido associadas a condigdes
higiénico-sanitarias precarias durante o abate ou
processamento das carcagas.

Na Fig. 1, observa-se que as contagens iniciais
de microrganismos meso6filos aerdbios estritos e
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facultativos viaveis das amostras-controle, em
embalagem convencional e a vacuo, foram de 3,0
e 2,8Log UFC/g, respectivamente. Esses
numeros sdo bastante elevados, considerando que
a andlise foi realizada no dia do abate e
processamento.

A irradiagdo reduziu a contagem desses
microrganismos em, aproximadamente, trés
ciclos logaritmicos, resultado condizente com o
encontrado por Miyagusku et al. (2003). O
desenvolvimento das  bactérias  mesofilas
aerobias e facultativas foi intenso nas amostras
controle, atingindo 6,0Log UFC/g antes do
quinto dia de estocagem refrigerada (Fig. 1).
Para as amostras irradiadas com 1,5kGy, tanto
em embalagem convencional quanto a vacuo, os
valores acima de 6,0Log UFC/g somente foram
observados ap6s 10 dias de estocagem
refrigerada. O grupo que recebeu a maior dose de
radiagdo (3,0kGy) somente ultrapassou 6,0Log
UFC/g ap6s 30 dias de estocagem refrigerada,
para ambas as embalagens. Isso indica que o
aumento da dose de irradiagdo gama aplicada
sobre filés de peito de frango tem significativa
influéncia nas contagens de mesoéfilos aerdbios
estritos e facultativos viaveis, resultado similar
aos relatados por Miyagusku et al. (2003) e Kim
et al. (2006). Abu-Tarboush et al. (1997), ao
avaliarem frangos submetidos a varias doses de
irradiag@o, observaram que na dose de 2,5 kGy
ocorreu prolongamento da vida de prateleira por
até 12 dias, e que doses acima de 2,5 kGy
resultaram em pouco ou nenhum beneficio
adicional na redugdo da contagem bacteriana.
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Figura 1. Crescimento de microrganismos mesofilos aerobios estritos e facultativos viaveis em amostras
de peito de frango armazenadas sob refrigeracdo (4°C), embaladas em embalagem convencional ou a
vacuo, ¢ submetidas a irradiacdo com taxa de dose de 1,5kGy ou 3,0kGy.

Nao houve diferenga significativa entre as
contagens de microrganismos mes6filos aerobios
e facultativos vidveis entre os dois tipos de
embalagens utilizadas.

Em relagdio a contagem de coliformes das
amostras controle, na primeira andlise, os valores
observados indicaram cargas relativamente
elevadas de coliformes totais e termotolerantes
(Tab. 2 e 3), valores proximos aos observados
por Miyagusku et al. (2003).

A irradiagdo reduziu a populacdo de coliformes,
mantendo as contagens de coliformes totais
inferiores a 1,0Log NMP/g durante todo o
periodo de experimento. Ndo foram observadas
diferencas (P>0,05) entre os tratamentos para o
parametro de coliformes termotolerantes.
Provavelmente esse comportamento foi causado
pelo valor elevado do desvio-padrdo observado
nas amostras. Esses resultados sugerem que se os
grupos amostrais fossem maiores, ou se fossem
utilizados testes estatisticos menos rigorosos,
poderia ser observada diferenca estatistica entre
os tratamentos, indicando o efeito da dose de
radiagdo sobre o grupo dos coliformes
termotolerantes.
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Nao se observou efeito da dose de irradiacao
utilizada em relagdo as embalagens (Tab. 3),
embora os valores absolutos tenham sido mais
elevados para a contagem das amostras em
embalagens a vacuo. A maior concentragdo de
microrganismos na embalagem a vacuo pode ser
parcialmente explicada pela auséncia de oxigénio
durante o processo de irradiagdo, causando a
menor formagdo de radicais livres oxidativos,
principalmente hidroxil, que age sobre as células
bacterianas, injuriando-as ou inativando-as. O
padrao de maior concentragao de
microrganismos nas embalagens a vacuo também
aconteceu nas contagens de mesofilos estritos e
facultativos  viaveis, porém com menor
intensidade. A eliminacdo de coliformes totais no
tratamento embalado a vacuo e tratado com
3,0kGy foi atribuida ao maior dano ao DNA
ocasionado pela dose mais alta de radiagéo.
Seydim et al. (2006) ndo encontraram diferengas
entre a embalagem a vacuo e a embalagem
convencional para numero de coliformes totais
durante a vida de prateleira de carne de avestruz
ndo irradiada.
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Tabela 2. Numero mais provavel de coliformes totais (Log NMP/g) em amostras de peito de frango
armazenadas sob refrigeracao (4°C), embaladas em embalagem convencional ou a vacuo, e submetidas a
irradia¢do com taxa de dose de 1,5kGy ou 3,0kGy

Periodo de estocagem 4°C (dias)

Tratament
FAATEREo 0 5 10 15 30
Conv. 2,9a+0,3 3,9a%0,5 5,8a=0,6 NRI NR'
Controle . 1
Viécuo 2,5a+0,2 3,9a+0,5 5,1a+0,7 NR1 NR
L5kG Conv. 0,3b+0,4 <0,5*b <0,5*b <0,5*%a NR!
DY Viécuo 1,0b+0,0 0,8b+1,7 0,4b+0,7 0,4b+0,5 NR!
3.0kG Conv. <0,5*b <0,5*b <0,5*b <0,5*ab <0,5*?
Y Vacuo <0,5%b <0,5%b 0,6b+0,7 <0,5%ab <0,5%

*Valores obtidos pela técnica do niimero mais provavel (Instrug@o..., 2003). A analise estatistica foi realizada

utilizando os valores absolutos encontrados.

'Nio realizado (amostra descartada devido & deterioragdo).
Letras diferentes na mesma coluna indicam valores que diferem entre si (P<0,05) pelo teste Tukey.

Tabela 3. Numero mais provavel de coliformes termotolerantes (Log NMP/g) em amostras de peito de
frango armazenadas sob refrigeracdo (4°C), embaladas em embalagem convencional ou a vacuo, e
submetidas a irradia¢do com taxa de dose de 1,5kGy ou 3,0kGy

Periodo de estocagem 4°C (dias)

Tratamento 0 5 10 15 30

Controle Conv. 2,9a+0,3 2,8a+1,9 3,5a+2.3 NR1 NR1

Vacuo 2,1a+0,2 2,1a+2,4 2,4ab+2,7 NR1 NR1

1,5kGy Conv. 0,4a+0,6 <0,5*a <0,5*a <0,5*a NR1

’ Vacuo 1,0a+0,0 1,0a+2.0 <0,5 *b 0,4a+0,5 NR1
3,0kGy Conv. <0,5*a <0,5*a <0,5*b <0,5*b <0,5*a
’ Vacuo <0,5*a <0,5* a 0,7b+0,8 <0,5*a <0,5*a

*Valores obtidos pela técnica do niimero mais provavel (Instrucdo..., 2003). A analise estatistica foi realizada

utilizando os valores absolutos encontrados.

'Nio realizado (amostra descartada devido & deterioragio).

Letras diferentes na mesma coluna indicam valores que diferem entre si (P<0,05) pelo teste Tukey.

Na caracterizagdo microbioldgica inicial, os
valores das contagens de bolores e leveduras
foram relativamente altos para carnes de frango.
Essa contamina¢do pode ser resultado de
procedimentos falhos de evisceracdo, com
consequente rompimento de visceras e
contaminagdo da carne. Durante o processo de
preparo das amostras, foi observado conteudo de
trato gastrintestinal, aparentemente ndo digerido,
em alguns dos filés de peito, podendo significar
que ocorreu o rompimento do inglivio das aves
durante a evisceragao.

Os bolores e leveduras mostraram-se bastante
resistentes a irradiagdo. A diminui¢do das
contagens de bolores e leveduras, quando
sujeitos a irradiacdo, foi menor que a dos outros
microrganismos. Foi possivel notar, também, que
a estocagem refrigerada em embalagem a vacuo

Arq. Bras. Med. Vet. Zootec., v.61, n.5, p.1210-1217, 2009

foi mais eficiente no controle de bolores e
leveduras, causando redu¢do média de 0,5 ciclos
logaritmicos, quando comparada a amostras
sujeitas a mesma dose de irradiagdo e embaladas
em embalagem convencial (Fig. 2). Miyagusku
et al. (2003) encontraram menor redugdo nas
contagens de bolores ¢ leveduras mesmo quando
se aplicaram doses mais altas de irradiagdo
(7,0kGy).

Apesar de citado na literatura (Josephson e
Peterson, 1983; Yldrm et al., 2005), ndo foi
encontrada evidéncia de que a maior
complexidade da estrutura genomica dos bolores
e leveduras teria aumentado sua sensibilidade a
irradiacdo. Pelo contrario, esses microrganismos
apresentaram a maior radiorresisténcia entre os
analisados neste experimento.
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Figura 2. Crescimento de bolores e leveduras em amostras de peito de frango armazenadas sob
refrigeracdo (4°C), embaladas em embalagem convencional ou a vacuo, e submetidas a irradiagdo com

taxa de dose de 1,5kGy ou 3,0kGy

A maioria dos bolores e leveduras encontrados
em alimentos ¢ aerdbia (Jay, 2000). Isso explica
0 maior crescimento observado desse grupo de
microrganismos nas amostras em embalagem
convencional, pois, mesmo com a formagdo de
radicais livres, peroxidos, ¢ o consequente dano
sobre as membranas celulares, a presenga do
oxigénio favorece o crescimento dos bolores e
leveduras nas amostras acondicionadas em
embalagem de atmosfera convencional.

Outro fator que pode ter influenciado na alta
radiorresisténcia desses bolores e leveduras ¢ a
constituicdo de sua parede celular, com menor
quantidade de 4cidos graxos, portanto, menos
sensivel aos compostos oxidativos formados
durante o processo de irradiacao.

Foi observado maior crescimento de colOnias
tipicas de leveduras quando comparado ao de
colonias tipicas de bolores. Isso pode ser
explicado pela maior resisténcia, devido a
complexidade celular do primeiro grupo a
irradiacao (Jay, 2000).
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CONCLUSOES

A radiagdo gama ¢ eficiente na eliminagdo de
Salmonella spp., no controle da populacido de
microrganismos mesofilos aerobios estritos e
facultativos  viaveis, coliformes totais e
termotolerantes. A radiacdo gama ¢é pouco
eficiente no controle de bolores e leveduras em
peito de frango armazenado sob refrigeracdo
(4°C), em embalagem convencional ou a vacuo.
Doses de 3,0kGy podem ser utilizadas para
ampliar a vida de prateleira de peito de frango
armazenado sobre refrigeracdo (4°C), em
embalagem convencional ou a vacuo, alem de
garantir ao consumidor mais seguranca alimentar,
por eliminar Sa/monella spp. da carne de frango.
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