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A carne de frango e seus derivados € produzida e consumida em grande escala em todo o mundo, e, por esta razdo, ha um
interesse em melhorar a qualidade destes produtos. Um dos principais aspectos identificados pelas industrias que processam estes
alimentos e 6rgdos oficiais de controle é sua qualidade microbiana. Esta qualidade esté relacionada a microflora inicial que retrata
o0 indice de sanidade destes produtos e consequentemente sua vida Util e os riscos oferecidos a salde publica. Em especial,
identifica-se a Salmonella spp. que, por fazer parte da microflora do aparelho viceral das aves, acaba infectando a carne na sua
manipulacéo. O objetivo deste trabalho é analisar o potencial antimicrobiano do &cido latico e do lactato de s6dio em pecas de
frango industrializadas e, posteriormente, o efeito sobre a vida de prateleira destes produtos.Simulou-se contamina¢des com
Salmonella typhymuriun em coxas e sobrecoxas de frango. Ap6s um periodo de quinze(15) minutos as pe¢as foram submersas em
solucéo de acido latico por 30 e 60 segundos em concetragdes de 0.5% e 1.5% e solucdo de lactato de sédio por 30 e 60 segundos
e concentragdes de 0.5% e 1.5%. Na analise dos resultados em &gar seletivo (X. L. D.) identificou-se uma reducéo significativa
no nimero de células em comparagdo com o numero inicial e com os controles. Os resultados deste trabalho poderdo ser
repassados a industria como inovagéo tecnoldgica.(Purac Sinteses/ Cia. Minuano de Alimentos/ICTA-UFRGS).
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