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A cadeia produtiva de carne de frango vem conquistando espago nos mercados interno e externos.
Com isto, houve aumento na comercializagdo de cortes de frangos, o que despertou a necessidade
de encontrar meios para o aproveitamento de outras partes da ave como 0 dorso, pescogo e 0S
0ss0s. Dessa forma, a carne mecanicamente separada de aves (CMS) comecou a ser utilizada na
producdo de produtos como mortadelas, salsichas, salames e sopas em p6. No entanto, um dos
principais problemas enfrentados pelas industrias processadoras é assegurar a qualidade
microbioldgica desta matéria — prima quanto a presenca de Salmonella spp. As carcacgas de
frango podem ser contaminadas no ambiente de criagdo das aves e, consequentemente
disseminadas durante as operacfes de abate. O sorovar Heidelberg vem se destacando, citado
como o terceiro isolado mais frequente na avicultura no Canadd e o quarto em doencas
transmitidas por alimentos nos Estados Unidos (Chittick et al., 2006). Uma alternativa que vem
sendo estudada, é a utilizacdo de &cidos organicos no controle destes micro-organismos em carne
de aves e seus derivados. Uma das vantagens da utilizacdo de &cidos organicos, é que a maioria
destes, ndo apresentam limite méaximo estabelecido quanto a ingestdo diéria para humanos
(MANI-LOPEZ; GARCIA; LOPEZ-MALO, 2012). Como desvantagens, os &cidos organicos
podem causar alteracdes de cor, pH e sabor na carne. Devido ao exposto, este trabalho teve como
objetivo avaliar a acdo antimicrobiana de trés blends de acidos organicos contra Salmonella
Heidelberg em carne mecanicamente separada. Para isto, utilizou-se 1000g de CMS para cada
tratamento adicionado de 3 log de UFC.g* de S. Heidelberg. Apos aplicou-se 0,5% dos blends
composto por: &cido citrico, &cido latico, acido ascdrbico, EDTA e &gua (LA), tratamento 1;
acido citrico, acido ascorbico, acido acético, EDTA, tripolifosfato de sodio, 6leo essencial de
carvacol e agua (EF), tratamento 2; &cido latico, citrato de potassio, lactato de sodio, goma
xantana e aroma natural de fumaca (REG), tratamento 3. Utilizou-se 1000g de CMS com 3 log de
UFC.g* de S. Heidelberg, controle positivo. Homogeneizou-se e armazenou-se a - 20°C por 30
dias. As analises de contagem de Salmonella spp. e de pH, foram realizadas logo apds o preparo
dos tratamentos (tempo zero) e 30 dias de congelamento. As contagens médias de Salmonella
spp. durante o tempo de congelamento, variaram entre 3,00 e 3,27 log UFC.g™. Os valores de pH
obtidos nos CMS submetidos aos tratamentos com e sem 0s acidos organicos, variaram entre 5,94
e 6,30, durante os 30 dias de congelamento. Verificou-se que os blends de acidos orgéanicos
apresentam atividade antimicrobiana contra S. Heiderberg em CMS.
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