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RESUMO - A carne de frango é um alimento altamente nutritivo, por esse motivo, pode
facilitar a proliferacdo de microrganismos, sendo que varios cuidados precisam ser tomados
para garantir a qualidade de um produto, onde o controle deve ser rigoroso, para assim,
garantir que se atenderd os quesitos em termos de seguranca alimentar. A teoria de Leistner
que estd baseada na manutencdo da qualidade inicial do alimento, torna-se uma grande
aliada na producao de alimentos seguros. Dessa forma, o objetivo deste estudo foi apresentar
uma revisdo dos principais assuntos referentes a teoria dos obstaculos de Leistner aplicados
na producdo de coxa e sobrecoxa desossada de frango. Observou-se que nos fatores
intrinsecos apos o abate, temos a manutencéo da pele como forma de protecédo, sendo que 0s
fatores extrinsecos possuem maior relevancia, como o controle de temperatura durante o
processo e temperatura de armazenamento juntamente com embalagem em esfera modificada
sdo as principais barreiras, assegurando o controle de reproducéo de microrganismos.

Palavras-chave: Controle microbioldgico; fatores extrinsecos; fatores intrinsecos.

EVALUATION OF THE THEORY OF LEISTNER'S OBSTACLES APPLIED
IN THE PRODUCTION OF CHICKEN THIGHS AND BONELY THIGHS

ABSTRACT - Chicken meat is a highly nutritious food, for this reason, it can facilitate the
proliferation of microorganisms, and several precautions need to be taken to ensure the
quality of a product, where control must be rigorous, to ensure that it will be met. the
questions in terms of food safety. Leistner's theory, which is based on maintaining the initial
quality of food, becomes a great ally in the production of safe food. Thus, the aim of this study
was to present a review of the main issues related to Leistner's theory of obstacles applied in
the production of boneless chicken thigh and drumstick. It was observed that in the intrinsic
factors after slaughter, we have the maintenance of the skin as a form of protection, and the
extrinsic factors have greater relevance, such as temperature control during the process and
storage temperature along with modified sphere packaging are the main barriers, ensuring
the control of reproduction of microorganisms.

Keywords: Microbiological control; extrinsic factors; intrinsic factors.

1. INTRODUCAO
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Segundo a Organizacdo Mundial da Sadde (OMS, 2021), “a alimentacdo deve ser
disponivel em quantidade e qualidade nutricionalmente adequadas, além de ser livre de
contaminacgdes que possam levar ao desenvolvimento de doencas de origem alimentar”.

As toxinfecgOes alimentares de origem microbiana sdo reconhecidas como o problema de
salde publica mais abrangente no mundo atual; é causa importante na diminuicdo da
produtividade, das perdas econémicas que afetam os paises, empresas e simples consumidores
(Nascimento, 2021).

A presenca de agentes patdgenos nos alimentos podem favorecer a deterioracdo e/ou
reducdo da vida util e possibilita a disseminacdo dos mesmos ocasionando potenciais riscos a
salde dos consumidores (Pacheco, 2014)

Valeriano et al., (2003) descrevem que entre os alimentos que estdo relacionados com
maior frequéncia nos surtos de doencas transmitidas por alimentos, destaca se a carne de aves,
gue teve seu consumo aumentado nas Ultimas décadas, quer em decorréncia da elevacdo do
preco de outras fontes proteicas de origem animal, quer em consequéncia da alteragdo de
habitos alimentares da populacdo, sendo este tipo de carne um veiculo de bactérias
patogénicas em surtos de infec¢Ges alimentares em todo o mundo.

Os tipos mais comuns de deterioracdo de produtos carneos podem ser classificados de
acordo com a atmosfera que envolve os produtos. A temperatura € outro fator de importancia
que influencia no tipo de deterioracdo (Alcantara et al, 2012).

A carga microbiana de carcacas de frangos e seus derivados sdo representados por uma
microbiota oriunda, principalmente, das aves vivas ou incorporadas em qualquer uma das
fases do abate, sendo as mais criticas a escaldagem, a depenagem e a evisceracao. O problema
se agrava pelo fato de bactérias, incluindo Salmonella, aderirem firmemente na pele da
carcaca de frangos, ndo sendo facilmente removidas pelo processamento de abate (Goncalves
etal., 2014).

A presenca de microrganismos na carcaca de frango é determinada por anélise
microbioldgica para investigar a presenca ou auséncia dos mesmos no produto; que podem
quantificar, identificar e caracterizar as diferentes espécies microbianas presentes. Para as
determinag6es de microbiana existem diversas técnicas laboratoriais que podem ser utilizadas,
sendo elas tanto os métodos “convencionais” e quanto 0s métodos “rapidos” (Soares et al.,
2002).

A Teoria dos Obstaculos de Leistner é baseada em manter a qualidade inicial do alimento,
onde sdo analisados os fatores intrinsecos e extrinsecos do produto que auxiliam nesta
manutencao.

Os fatores intrinsecos do produto estdo relacionados com as caracteristicas préprias do
alimento como: atividade de agua, pH, potencial de oxirreducdo, composicdo quimica,
presenca de fatores antimicrobianos naturais e as interacdes entre 0s microrganismos
presentes enquanto o segundo relaciona-se a temperatura ambiente na qual o alimento é
exposto, a umidade relativa do ambiente e a composi¢do gasosa do ambiente (Franco et al.,
2005).

Quanto a composigdo quimica da carne de frango pode ocorrer variagdes com relacdo as
proporgdes de gordura, umidade e proteina, sendo que em geral, é constituida de 60% a 80%
de agua e 15% a 25% de proteina. Quanto ao conteudo de lipideos das aves € variavel, onde
os principais fatores que influenciam no percentual de gordura sdo idade, composi¢cdo da
dieta, sexo e 0 ambiente de criacdo dos animais. Estudos descrevem que os valores variam de
1,5 a 5,3% de lipideos na carne de peito, apresentando valores mais elevados para a carne da
coxa e sobrecoxa. Os demais componentes da carne de frango incluem vitaminas,
especificamente as do complexo B, e sais minerais, com destaque para o ferro, além de
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pigmentos (Vicensi et al., 2017).

Apbs o abate, o pH constitui um dos fatores mais importantes na transformacéo do
musculo em carne, sendo um fator extremamente relevante na qualidade da carne fresca e dos
produtos derivados. O musculo vivo, apresenta valores médios de pH de 7,2. Porém, logo
apos o abate, a carne passa por um processo bioquimico, pelo qual o condutor energético do
musculo é transformado em glicogénio latico devido a acéo de vérias enzimas. Assim, o pH
da carne da ave diminui devido da formacgdo acida, sendo que o peito pode apresentar pH
variando de 5,7 e 5,9. Apos 24 horas, se o0 pH for superior a 6,2, a carne de frango sofrera
retencdo de agua, o que implica na reducdo do tempo de conservacao e o estabelecimento da
coloracdo escura, caracteristica da carne DFD (dark, firm, dry — escura, dura e seca). J& se 0
pH estiver abaixo de 5,8 em menos de 4 horas, ocorrera a carne denominada PSE (pale, soft,
exudative — pélida, mole e exsudativa), demostrando baixa retengdo de &gua, aspecto palido e
mole (Venturini et al.,2007).

A 4gua disponivel nos alimentos pode ser descrita como aw, sendo este um indicador que
interfere nos processos bioguimicos e outros fatores, como a disponibilidade de nutrientes
para desenvolvimento dos microrganismos. A cinética de muitas reagdes esta interligada com
a atividade de agua, como por exemplo a destruicdo de microrganismos, a gelatinizacdo do
amido, a inativacdo de enzimas, a reacdo de Maillard e deshaturacdo de proteinas durante o
cozimento. Os grupos de microrganismos tém um Aw minimo, maximo e 6timo onde se
desenvolvem com mais rapidez. A atividade de &gua da carne de frango gira em torno de 0,98
0 que é uma Aw Otima para o desenvolvimento de microrganismo, sendo o congelamento (-
12°C), um eficiente método de controle para cessar a multiplicagdo dos microrganismos
(Toldra, 2014).

Neste produto é mantido a pele do frango, sendo esta uma estrutura bioldgica natural de
protecdo fisica da carne de frango. Nos produtos carneos, 0s microrganismos deteriorantes
que se destacam entre 0s gram-negativos como Pseudomonas, Acinetobacter e
Flavobacterium, que se multiplicam na superficie do alimento e 0s gram-positivos como
Lactobacillus, que tem predominéncia em seu interior (Alcantara et al., 2012).

Quanto os fatores extrinsecos temos o tempo, que é essencial para evitar a proliferacdo
dos microrganismos presentes na carne, sendo exigido em legislacdo que apds o abate, a ave
deve atingir temperatura inferior a 4°C em no maximo 4 horas (Brasil, 1998). A temperatura
no processo de escaldagem sdo utilizadas altas temperaturas para facilitar o processo e
eliminar parte dos microorganismos presentes. Apds a evisceracdo das aves, ocorre o controle
da temperatura ambiental e do produto (resfriamento), conforme legislacdo especifica. Sendo
que, apos processado ele é congelado e mantido a -12°C, onde cessa a multiplicacdo
microbiana (Brasil, 1998).

A embalagem é definida como todo e qualquer tipo de envoltorio, cujas funcdes basicas
séo conter o produto, conservar e proteger, vender e informar (Souza et al, 2012)[2]. Elas
possibilitam maior controle da higiene dos produtos, padronizacdo e auxiliam nas
informagdes importantes aos consumidores, estabelecem cortes conforme as solicitagdes de
clientes especificos, visam maior seguranga e consisténcia dos produtos céarneos, sendo
relevante oferecer ao consumidor produtos diferenciados, constante e com qualidade
assegurada (Mota et al., 2021). A embalagem em atmosfera modificada (EAM) é utilizada
para alimentos frescos e em um ndmero crescente de alimentos minimamente processados e
esta crescendo em popularidade & medida que novas aplica¢des vao sendo desenvolvidas. Séo
exemplos de embalagem em atmosfera modificada carnes cruas ou cozidas, aves, peixes,
frutos do mar, hortalicas, alimentos a vacuo, entre outros. A embalagem a vacuo impede o
contato do produto com o meio externo principalmente com oxigénio que favorece o
crescimento de microorganismos aerdébicos deteriorantes. Ndo obstante, 0s sistemas com
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atmosfera modificada consistem basicamente em estocagem de produtos em ambiente com
niveis geralmente reduzidos de O2, como no caso do vacuo; e elevados de CO2,
comparativamente ao ar (Fellows, 2006).

O objetivo deste trabalho foi realizar uma reviséo de literatura sobre os principais assuntos
referentes a teoria dos obstaculos de Leistner aplicados na producdo de coxa e sobrecoxa
desossada de frango.

2. MATERIAL E METODOS

O metodo aplicado neste trabalho consistiu na revisdo sistematica de literatura, através de
periddicos cientificos analisando o processo produtivo da coxa e sobrecoxa desossada
aplicando-se a lei de obstaculos de Leinster, sendo que a revisdo de literatura pressupde a
construcdo de uma sintese, distribuida em diversos topicos analisados no estudo, que é apta a
proporcionar uma ampla compreensdo sobre o conhecimento ja estudado. A revisdo consistiu
na utilizacdo das bases de dados eletronicas: Scielo, Pubmed, Biblioteca Virtual em Salde e
Google Académico, abrangendo publicagdes com idiomas em lingua portuguesa e inglesa.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Incialmente analisou-se 0 processo de abate das aves e a producdo de coxa e sobrecoxa
desossada e avaliou-se os fatores intrinsecos e extrinsecos do produto.

Diante do exposto na Figura 1, pode-se observar que os procedimentos de controle que
visam a reducdo dos indices de contaminacdo de carcacas de frango, demonstram a
importancia de medidas higiénico-sanitarias, como por exemplo, o binémio tempo X
temperatura, assegurando o controle de multiplicacdo de microrganismos nos produtos
avicolas que utilizam, o que consequentemente reduz o risco potencial de transferéncia destes
microrganismos para humanos, visando a saude do consumidor.

Barreiras de protecao para reduzir a contaminagao

Chiller

4 BARREIRAS 3 BARREIRAS 4 BARREIRAS 4 BARREIRAS 5 BARREIRAS 2 BARREIRAS

4h

Figura 1: Fluxo de producdo de carne de frango no processo de coxa e sobrecoxa
desossa.

Além das barreiras de protecdo usadas para diminuir a contaminagdo por
microorganismos durante o processo, foi elaborado um esquema ilustrativo dos principais
obstaculos a contaminacdo do alimento. S8o representadas como barreiras: as estruturas
bioldgicas, embalagem a vacuo e principalmente a temperatura de armazenamento (Figura 2).
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Figura 2: Efeito trampolim devido aos fatores intrinsecos da carne de frango.
Obstaculos segundo a teoria de Leistner.

Conforme podemos observar na Figura 2, nos obstaculos segundo a teoria de Leistner,
neste produto o controle da temperatura de armazenamento a -12°C e a retirada do oxigénio
com a embalagem a vécuo, sdo barreiras importantes para a ndo proliferacdo bacteriana.

4. CONCLUSAO

Dentre os fatores intrinsecos e extrinsecos analisados no processo, verificou-se que 0s
fatores intrinsecos apés o abate, quando analisada a carne de frango sdo ideais o
desenvolvimento microbiano devido ao pH e atividade de 4&gua favorecerem o
desenvolvimento dos microrganismos, além de possuir muitos nutrientes, propiciando
facilmente a multiplicacdo dos mesmaos.

No entanto, os fatores extrinsecos sdo 0s mais relevantes para a conservacdo da coxa e
sobrecoxa desossada. O presente estudo observou-se que o controle de temperatura durante o
processo de abate e temperatura no armazenamento juntamente com embalagem em esfera
modificada a vacuo sdo 0s principais obstaculos a contaminacgdo, assegurando o controle de
reproducdo de microrganismos.
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