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Resumo

A producéo de empanados congelados de frango pela industria de
alimentos surgiu da demanda dos consumidores por produtos de facil
elaboracéo pela reducdo do tempo disponivel para seu preparo. Esta classe
de produtos pré-prontos e congelados permite uma armazenagem por
longos periodos, nos quais poderdo haver situacdes de abuso de
temperatura permitindo sua deterioracdo por fungos filamentosos
psicrofilos, sobretudo Penicillium glabrum e Penicillium polonicum.
Segundo informagdes da industria, isso representa perdas de producéo
anuais de 1 a 1,5%. Logo, o objetivo deste estudo foi analisar
micologicamente as matérias-primas, bem como os empanados congelados
de frango e o ar ambiente em diferentes etapas de seu processamento a fim
de investigar a origem da contaminacéo fungica. Foram analisados um total
de 110 amostras, entre elas: farinhas, condimentos, produto ap6s adicédo de
cada farinha, apds fritura, apos cozimento e produto final ja embalado.
Foram pesados 10 gramas de cada amostra adicionando 90 ml de 4gua
peptonada a 0,1% e o material foi homogeneizado durante 1 minuto em
‘Stomacher’, com inoculacio em Agar Batata com cloranfenicol e
incubacéo a 25 °C por 7 dias. Para anélise da contaminacédo do ar
ambiental, placas de Petri com Agar Dicloran Glicerol 18% foram expostas
por 10, 30 e 60 minutos em &reas consideradas de risco para a
contaminacdo fangica e incubadas nas mesmas condi¢fes acima descritas.
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As espécies foram identificadas através da observacdo de caracteristicas
macroscépicas e microscépicas dos isolados. As amostras de farinha
apresentaram contagens entre 10t e 10* UFC/g, predominando as espécies
P. polonicum, Aspergillus flavus, Aspergillus candidus, Eurotium
amstelodami e Penicillium citrinum. As amostras seguintes ao
processamento apresentaram uma constante reducao nas contagens para 10t
UFC/g, com predominancia de P. polonicum. Ja nas 10 amostras analisadas
do produto final, apenas uma apresentou contaminagao por P. glabrum,
espécie também predominante no ar ambiente da fabrica. De acordo com 0s
resultados, foi observada a associagdo da contaminacao do produto final
com a presenca da espéecie no ambiente de processamento dos empanados,
provavel fonte de contaminacgédo do produto.
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