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Os produtos frescais de carne como carcaga e linglica frescal, constituem grande preocupagéo
para as empresas processadoras, pelo fato de ndo passarem por tratamentos térmicos que
diminuam a sua carga microbiana. A utilizagdo de aditivos sintéticos, nestes produtos, tem sido
muito questionada devido os seus efeitos, a longo prazo, ndo serem muito bem definidos pela
comunidade cientifica. A utilizagdo de produtos naturais, como agentes para preservar e estender
a vida de prateleira, tem sido uma nova opg¢ao para as industrias alimenticias, em especial, as do
setor carneo. Este trabalho teve como objetivo avaliar a agdo do acido latico em lingliga frescal de
frango como agente proporcionador do aumento da vida de prateleira. Foram processadas
linguicas frescais de frango, na usina piloto de carnes e derivados no bloco 57 nesta Universidade,
usando como matéria-prima retalho de frango, pele de frango (7% sobre o peso da carne), CMS de
frango (5% sobre o peso da carne) e sal (3% sobre a massa). A massa obtida foi separada em
duas partes sendo a primeira considerada como padréo * sem adi¢gao de acido latico, a segunda foi
adicionado 0,1% de &cido latico, ambos separadamente seguiram o processo de embutimento e
refrigeracao tradicionais. Trés vezes por semana foram retiradas amostras, padrdo e com &cido
latico, para a realizacdo das analises fisico-quimicas, sendo que estas foram a determinacdo do
valor de pH, acidez total e indice de perdxido. Os resultados mostraram que as amostras com
adicao de acido latico obtiveram uma grande diminuicdo do pH, atingindo o ponto iso-elétrico, com
liberagdo de agua. Em relagédo a acidez total, esta também obteve uma elevacdo nas amostras
tratadas com acido latico, entretanto para o indice de perdxido houve uma retardagdo no seu
desenvolvimento. Assim, pode-se concluir que a adi¢cdo de acido latico a 0,1%, nas condi¢des
trabalhada, ndo obteve resultados satisfatorios.
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