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Resumo 

 

O presente trabalho tem como objetivo global estudar o efeito do tempo de cura 

e da espécie nas características microbiológicas e sensoriais de pernas curadas de ovino 

e caprino. As pernas de ovino e caprino são produtos provenientes de ovinos da raça 

Churra Galega Bragançana e caprinos da raça Serrana da região de Bragança, com peso 

e idade, que já não são valorizados pelos consumidores e fora de marcas de qualidade 

tipo DOP ou IGP. Para o efeito, foram utilizados dezasseis animais (12 ovelhas e 4 

cabras), com peso médio de 20 ± 1,9 kg. Foram selecionadas pernas com peso 

aproximado de 3kg que sofreram um processo de salga a 20 % (p/v) e um processo de 

cura em ambientes controlados. As pernas de ovino sofreram diferentes processos de 

cura, enquanto as da raça caprina foram todos sujeitos ao mesmo processamento. Foram 

considerados três tratamentos, Ovino 1 (O1), e Caprino 1 (C1) pernas com 8 meses de 

cura, e Ovino 2 (O2) com 7 meses de cura. Inicialmente avaliaram-se as características 

microbiológicas para testar a segurança das pernas curadas e posteriormente procedeu-

se a sua avaliação sensorial. Os microrganismos estudados foram: aeróbios mesófilos, 

bolores e leveduras, Staphylococcus aureus, esporos de clostrídios sulfito-redutores, 

coliformes totais, Escherichia coli, Salmonella spp. e Listeria monocytogenes. A análise 

sensorial foi efetuada por um painel de provadores treinados, de 9 elementos e foram 

avaliados parâmetros de aroma, textura, aparência e sabor. Utilizou-se uma escala 

contínua, não estruturada e ancorada nas extremidades. 

Os indicadores de qualidade comercial (aeróbios mesófilos e bolores e 

leveduras), das amostras de O1, C1 e O2 não revelam diferenças significativas entre 

espécies no entanto verificaram-se diferenças em relação ao tempo de cura, para os 

aeróbios mesófilos. A média e o desvio-padrão obtidos para os aeróbios mesófilos 

oscilaram entre 8,59x10
5
±2,39x10

6
UFCs/g, 3,97x10

5
±5,34x10

5
UFCs/g e 

7,18x10
4
±1,42x10

5
UFCs/g, respetivamente para O1, C1 e O2. Os valores para os 

bolores e leveduras oscilaram entre 3,97x10
6
±5,45x10

6
UFCs/g, 1,81x10

6
± 

1,73x10
6
UFCs/g e 3,73x10

6
 ± 5,18x10

6 
UFCs/g, respetivamente para O1, C1 e O2. No 

que diz respeito aos indicadores de qualidade sanitária (Coliformes totais, coliformes 

fecais e staphylococcus aureus) e segurança (esporos de Clostrídios sulfito-redutores, 
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Salmonella spp. e Listeria monocytogenes), apenas foram detetadas contaminações por 

coliformes totais, em baixos níveis. Estes resultados sugerem que o produto é seguro 

para a saúde do consumidor, e que as práticas de higiene na manipulação e 

transformação foram adequadas, contribuindo para a obtenção de um produto final 

isento de altos níveis de contaminação. 

Pelo painel de provadores, as pernas curadas de Caprino foram caracterizadas no 

geral por uma maior dureza e menor suculência quando comparado com as pernas 

curadas de Ovino 1 e 2. As pernas curadas de Ovino 1 foram classificadas como tendo 

maior brilho e as do Ovino 2 maior suculência. A dureza e a persistência do sabor foram 

os parâmetros que apresentaram maior e menor poder discriminativo, respetivamente. 

De um modo geral, os provadores conseguiram distinguir os diferentes tratamentos. 

 

Palavra-chave: Caprino, Ovino, pernas curadas, análise microbiológica, análise 

sensorial. 
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Abstract 

 

The present work globally aims to study the effect of species and seasoning time 

on microbiological and sensory characteristics of cured legs of sheep and goats. Churra 

Galega Bragançana sheep and Serrana goats’ legs were used. Animals were raised in 

Bragança region, and they had age and weight not considered by the quality labels DOP 

and IGP. Sixteen animals (12 ewes and 4 female goats), weighting 20±1.9kg, were used. 

Legs from the animals’ carcasses after slaughter and cutting, weighting about 3kg were 

selected, salted (20% salt/weight), and then cured in controlled environment. Three 

treatments were considered, O1 (ewes legs cured for 8 months), C1 (female goats legs 

cured for 8 months), and O2 (ewes legs cured for 7 months).  

Microbiological characteristics were first evaluated to test cured legs safety, and 

afterwards sensory evaluation was made. The studied microorganisms were: aerobic 

mesophylic, moulds and yeasts, Staphylococcus aureus, spores from sulfite-reducing 

clostridia, total coliforms, Escherichia coli, Salmonella spp., and Listeria 

monocytogenes. Sensory analysis was performed by a trained taste panel, of 9 elements, 

and aroma, texture, appearance, and taste attributes were studied. A continuous, non 

structured, and anchored in the extremes scale was used. 

Commercial quality indicators (mesophylic aerobic, moulds and yeasts), from 

O1, C1, and O2 samples reveal no significant differences between species. However, 

differences respecting seasoning time, on mesophylic, were found. Mesophylic mean 

and standard deviation were 8.59x10
5
±2.39x10

6
UFCs/g, 3.97x10

5
±5.34x10

5
 UFCs/g, 

and 7.18x10
4
±1.42x10

5
 UFCs/g, respectively, for O1, C1 and O2. Moulds and yeasts 

means and standard deviation were 3.97x10
6
±5.45x10

6
 UFCs/g, 1.81x10

6
± 1.73x10

6
 

UFCs/g e 3.73x10
6
± 5.18x10

6
UFCs/g, respectively for O1, C1 e O2. Respecting 

sanitary (total coliforms, fecal coliforms and Staphylococcus aureus) and safety quality 

indicators (sulfite-reducing clostridia, Salmonella spp., and Listeria monocytogenes), 

only low levels of total coliforms contaminations were detected. These results suggests 

this a safety product to consumers health, and that hygiene practices when manipulating 

and transforming the legs were adequate, contributing to obtain a final product without 

contamination.  
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Taste panel characterized ewes cured legs as more tender and juicier compared 

to goats legs. O1 legs were the brightest, and O2 legs were the juiciest. Hardness and 

taste persistence were the attributes that presented the higher and the lower 

discriminator power, respectively. Generally, panelists were able to distinguish the 

different treatments. 

 

Key-words: goats, sheep, cured legs, microbiological analysis, sensory analysis 
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Introdução 

 

Durante os últimos anos, a indústria alimentar tem revelado um rápido progresso 

tecnológico e científico, apostando cada vez mais no desenvolvimento de produtos 

inovadores. Este progresso rápido deve-se, em parte, à necessidade de dar uma resposta 

às constantes alterações de gostos e preferências por parte do consumidor que cada vez 

mais procura produtos inovadores no mercado, e também ao desafio imposto pela 

globalização do mercado da indústria alimentar com intercâmbio de diferentes etnias e 

respetivas culturas alimentares, propiciando a descoberta de novos ingredientes e 

alimentos. Em algumas regiões do país nomeadamente Trás-os-Montes (Bragança), a 

caprinicultura e a ovinicultura sempre revelaram uma grande importância na economia 

local. Contudo, a produção de ovinos e caprinos em Portugal, atualmente, enfrenta um 

período difícil, grande parte devido às dificuldades que estão inerentes ao êxodo rural e 

à idade cada vez maior dos proprietários de gado e ao nível cada vez mais exigente em 

termos de políticas agrícolas da União Europeia. Sendo assim, o desenvolvimento de 

novos produtos baseado na carne desses animais é um dos caminhos que os produtores 

podem seguir de modo a alcançar vantagem competitiva sendo esta inovação também 

um benefício extra para o consumidor. De facto, ao diversificar o leque de produtos 

existentes no mercado aumenta o seu poder de escolha.  

Neste sentido desenvolveu-se um novo produto alimentar, baseado em pernas de 

ovinos da raça Churra Galega Bragançana e caprinos da raça Serrana, com peso e idade, 

que já não são valorizados comercialmente e fora de marcas de qualidade tipo DOP ou 

IGP. O desenvolvimento desse produto permite a valorização desses animais e da sua 

carne para além da potencialização das raças autóctones que lhe estão na origem. 

Como se trata de novos produtos, antes de serem introduzidos no mercado deve-

se certificar de que são aptos para o consumo e que vão ser aceites pelos consumidores, 

pelo que, é de extrema importância efetuar o controlo de qualidade microbiológica e 

avaliar a sua qualidade sensorial. 
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Objetivo global: 

 

O presente estudo tem como objetivo global analisar a qualidade microbiológica 

e sensorial de um novo produto alimentar, baseado em pernas de ovinos e caprinos, com 

peso e idade que já não são valorizados pelos consumidores e fora de marcas de 

qualidade tipo DOP ou IGP. Este trabalho insere-se no Projeto de investigação 

“BISOVICAP - Processamento de carnes de suíno, ovino e caprino, para a produção de 

novos produtos. Presunto e paté.”, Financiado pelo FEDER através do Programa 

Operacional do Norte nos termos do SI&IDT projetos em Co-Promoção, coordenado 

pelo professor Doutor Alfredo Teixeira. 

 

Objetivos específicos: 

 

 Avaliar a qualidade microbiológica e sensorial de pernas curadas de ovino e caprino; 

 Avaliar o efeito do tempo de cura e da espécie, nas características microbiológicas e 

sensoriais de pernas curadas de ovino e caprino; 

 Isolar e identificar os microrganismos presentes nas pernas curadas, dando particular 

relevância aos bolores e leveduras; 

 Correlacionar a microbiota destes produtos com a aw e o pH  

 

Enquadramento e Plano Geral da tese 

 

De acordo com o referido anteriormente, começamos por apresentar a 

Introdução, onde se incluem os objetivos do trabalho e o enquadramento dos mesmos. 

No primeiro capitulo apresentamos uma breve revisão bibliográfica sobre: I-Produção e 

qualidade da carne ovina e caprina; II- Doenças de origem alimentar; III- Ação 

microbiológica na carne; IV- Métodos de conservação de produtos cárneos de origem 

ovina e caprina; V-Avaliação da qualidade sensorial de produtos curados de origem 

ovina e caprina. No segundo capítulo procedeu-se à descrição das metodologias 

utilizadas para a realização do trabalho experimental. O terceiro capítulo indica os 
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resultados e adicionalmente é feita a discussão, recorrendo a comparação com trabalhos 

realizados por outros investigadores. Finalmente, no quarto capítulo apresentam-se as 

principais conclusões que se podem retirar do trabalho realizado, tendo em conta os 

objetivos propostos. 

1. Revisão bibliográfica 
  

1.1 Produção e Qualidade da carne ovina e caprina 

 

Segundo Stankov et al., (2002) há uma tendência mundial para um rápido 

aumento na procura por carne de cabra. De facto a última década foi caracterizada por 

importantes mudanças nos hábitos alimentares dos consumidores de carne (Hoffman et 

al., 2003). Os consumidores estão cada vez mais preocupados com a saúde e bem-estar, 

procuram alimentos mais saudáveis. Sendo assim as carnes de melhor qualidade 

nutricional e sensorial passaram a ser preferidas, mais saudáveis e, em alguns casos, 

com propriedades funcionais benéficas à saúde humana. De um modo geral, as elevadas 

concentrações de lípidos e expressivas quantidades de ácidos gordos saturados na carne 

vermelha classificam-na, no contexto da saúde pública, como um dos principais 

alimentos responsáveis pelo aumento dos níveis de colesterol plasmático e, portanto, 

pela incidência de doenças cardiovasculares e arterosclerose (Solomon et al., 1990). A 

carne caprina, com seus baixos teores de colesterol e gordura saturada (Madruga et al., 

2001), surgiu como uma importante alternativa para que fossem atendidos os anseios de 

consumidores cada vez mais preocupados com a saúde.  

Contudo, a produção de ovinos e caprinos em Portugal, atualmente, enfrenta um 

período difícil. Segundo o Ministério da Agricultura (2007) a forma de exploração dos 

caprinos é extremamente exigente em termos de mão-de-obra e este problema tem sido 

a principal causa de regressão dos efetivos caprinos em Portugal desde há várias 

décadas, associada, a episódios recentes do foro epidemiológico como Scrapie, 

Brucelose e Febre aftosa. 

A carne constitui uma fonte de energia, de proteína de alta qualidade, de 

vitaminas do grupo B e de minerais (principalmente ferro), é de fácil digestão e 
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necessária para funções fisiológicas essenciais (Schweigert, 1994; Kauffman, 2001), 

citado por Silva et al (2007). Por estas razões é considerada um alimento nobre para o 

homem e tem sido alvo de numerosos trabalhos cujo objetivo é efetuar a sua avaliação e 

valorização, que se relaciona em grande medida com a sua qualidade.  

A carne de caprinos é considerada uma carne magra e a sua composição química 

está de acordo com as exigências dos atuais consumidores, por sua vez, a carne de 

ovinos é mais macia e suculenta. Outra peculiaridade destas espécies é o aroma 

característico. A quantidade de gordura presente na carcaça do animal, a dieta utilizada 

e o peso vivo ao abate influenciam os atributos sensoriais e apresentam correlações altas 

e positivas entre si, e negativas em relação ao peso vivo ao abate (Costa et al., 2008). 

Nos últimos anos o consumidor presta maior importância à qualidade da carne 

que consome (Silva et al., 2007). A qualidade de um alimento pode ser definida a partir 

das características que diferenciam um produto de outro e determinam o grau de 

aceitabilidade pelo consumidor. São vários os fatores que influenciam a qualidade da 

carne e, consequentemente, a qualidade do produto derivado, nomeadamente as 

condições do animal (sanidade, nutrição, estresse, exercício), do abate e do transporte. 

O conceito de qualidade da carne não apresenta uma definição única, devido à 

heterogeneidade intrínseca deste produto e ao grau de subjetividade dos atributos que se 

consideram comercialmente importantes, no entanto, a sua avaliação por métodos 

objetivos é fundamental, de forma a padronizar as metodologias e o estudo das diversas 

variáveis que afetam a sua qualidade (Fung et al., 2001; Grandin, 2001). Pois, este 

conceito é apercebido de maneiras diferentes para o produtor, para a indústria e para o 

consumidor, segundo um grau de apreciação particular. 

Segundo Rodrigues (2007), os fatores que determinam a qualidade estão 

relacionados com os atributos organoléticos (cor, sabor, odor, dureza, marmoreio do 

músculo e conteúdo em gordura intramuscular), nutricionais (ácidos gordos e 

aminoácidos essenciais, vitaminas e minerais), higiénicos (tipo e concentração de 

microrganismos patogénicos) e ainda com os parâmetros físico-químicos como valor de 

pH, capacidade de retenção de água, potencial de oxidação-redução, quantidade de 

gordura aceitável, entre outros.  

A qualidade organolética resulta da interação com o homem, estando a perceção 

dos atributos sensórias dependente do tipo e da intensidade do estímulo, mas também 
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das condições fisiológicas, psicológicas (fadiga, adaptação ao estimulo) e sociológicas 

do provador (Costell e Durán, 1981
a
). 

Segundo Teixeira et al. (2005) para a obtenção de uma carne de qualidade 

devem ter-se em conta vários aspetos, nomeadamente a raça do animal, género e estado 

reprodutivo, a sua nutrição e o peso aquando do abate. Contudo para o consumidor, uma 

carne de qualidade deve ser uma carne tenra e suculenta. 

1.1.1. Indicadores físico-químicos utilizados para a avaliação da qualidade 

da carne. 

Ao longo dos anos têm sido desenvolvidos diversas metodologias a partir das 

quais se avaliam indicadores de qualidade da carne. Entre essas metodologias existem 

as que tem uma base instrumental e as que tem uma base sensorial (Silva et al., 2007). 

Neste tópico vamos falar de dois indicadores que tem uma base instrumental, são eles, 

pH e aw. 

 

1.1.1.1.  pH  

 

O pH é um dos indicadores que mais influenciam a qualidade da carne (Silva et 

al., 2007).A sua evolução durante o período post mortem e o valor final vão influenciar 

quer as características organoléticas quer a qualidade microbiológica da carne. 

O pH do tecido muscular de um animal vivo é praticamente neutro (cerca de 7,2) 

(Hocquette et al., 1998). 

Após o sacrifício do animal, o músculo sofre a privação do fornecimento de 

oxigénio resultando numa alteração metabólica com a utilização do glicogénio de 

reserva e consequente formação de ácido láctico (Monin, 1988). Este processo decorre 

enquanto houver glicogénio e descida de pH que leva à interrupção dos fenómenos 

glicolíticos ou à inativação das enzimas que regulam o metabolismo muscular (Garrido 

et al., 2005). Segundo Bray et al. (1989), o baixo teor de glicogénio no músculo no 

momento do abate origina valores de pH elevados com efeitos negativos na qualidade 

da carne. 
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A determinação do valor do pH é de extrema importância, e esse dado é 

relevante e preponderante, pois isso deve andar a par da caracterização física e química 

de um produto alimentar, para obtenção de um produto de qualidade que vá de encontro 

às exigências cada vez maiores do mercado consumidor (Teixeira et al., 2009). 

O valor de pH é inversamente proporcional à atividade dos iões hidrogénio e vai 

influenciar a cor e a capacidade de retenção de água. A acidificação é medida em termos 

de valores de pH do músculo (Warriss, 2000).  

Os valores de pH da carne dão-nos informações importantes sobre a sua 

qualidade. Um elevado valor do pH final (pHu) indica-nos que a carne, proveniente 

daquele animal, tende a ser uma carne de qualidade inferior, denominada 

comercialmente por DFD (Dark, firm and dryed). O aumento do pH provoca, para além 

da alteração da cor, uma forte ligação da água às proteínas e consequentemente, a 

libertação de sucos durante a mastigação é menor (Sañudo et al., 2000; Rizzi et al., 

2002).  

De acordo com Rodrigues (2007), o aparecimento de valores de pH’s elevados 

ou a diminuição anormalmente rápida do mesmo são condições que modificam em 

grande medida a cor da carne. A diminuição muito rápida do valor de pH, nos primeiros 

momentos após o abate, origina uma grande desnaturação proteica que produzirá um 

tipo de carne com grande exsudação de água, coloração muito clara e uma textura muito 

branda.  

São vários os autores que referem a prevalência de pHs finais elevados na carne 

de caprinos (Lahucky et al., 1998). De facto, segundo estes autores a alta incidência de 

carne com pH elevado ocorre frequentemente em animais facilmente excitáveis.  

Durante o rigor mortis o valor aproxima-se do ponto isoelétrico das proteínas 

5.5, pois o glicogénio é transformado em ácido láctico. No entanto, o valor de pH numa 

peça de carne pronta a ser transformada e/ou consumida sofre um aumento para 5.8-6.2.  

 

1.1.1.2. Atividade da agua ( aw) 

 

A necessidade de água dos microrganismos deve ser descrita em termos de 

atividade de água (aw) do meio. A aw de maioria dos alimentos frescos é superior a 0,99, 
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valor que favorece o desenvolvimento bacteriano uma vez que as bactérias, em geral, 

necessitam de maiores valores de aw para crescimento do que os fungos. Também as 

bactérias as bactérias Gram-negativas necessitam de maiores valores que as Gram-

positivas (Jay, 2005).  

 A maior parte das bactérias deteriorantes de alimentos não cresce para valores de 

aw inferiores a 0,91, ao passo que os fungos podem crescer para aw de 0,80. 

Relativamente as bactérias patogénicas em alimentos S.aureus suporta valores de aw de 

0,86, ao passo que Clostridium botulinum não cresce abaixo de 0,94. Os bolores 

suportam uma gama de aw mais alargado que as bactérias (Jay, 2005), de facto, estes são 

mais resistentes as condições extremas do que as bactérias. 

Elevadas quantidades de sal são necessárias para atingir aw abaixo de 0,80, 

dificultando o crescimento microbiano. Por isso a salga é um método bastante utilizado 

para a conservação da carne. Os valores obtidos por Teixeira et al. (2011), para este 

parâmetro ao longo dos processos de salga seca e salga húmida confirmam a sua 

importância na conservação da carne. Segundo estes autores durante o processo de salga 

ocorrem simultaneamente três fenómenos: a entrada do sal para o meio, a difusão da 

água presente na carne para o exterior e a alteração da cor da carne, que vai 

escurecendo.  

Vários outros autores destacam a importância da diminuição do aw nos processos 

para obtenção de produtos salgados e secos. Hierro et al. (2003) ao estudar o produto 

espanhol “cecina”, fazem referência a produtos semelhantes como o sul-africano 

“biltong”, o sul-americano “charque” e o italiano “bresaola” e afirmam que, 

actualmente, esses produtos salgados e secos, elaborados de carne de porco, bovino, 

caprino, veado e cavalo, representam uma grande variedade de produtos, bastante 

valorizados e apreciados pelos consumidores essencialmente pelos sabores 

característicos. 

 

1.2. Doenças de origem alimentar 

 

As doenças causadas por microrganismos transmitidos pelos alimentos, dividem-

se em dois grupos (Mossel et al., 1995; Hubbert et al., 1996; Soares, 2003):  
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Infeções alimentares - quando o agente patogénico é um microrganismo veiculado pelo 

alimento, que depois se multiplica no interior do tubo digestivo, invadindo o hospedeiro 

ou produzindo toxinas. O período de incubação é geralmente longo (24 horas). 

Intoxicações alimentares - quando a doença é causada por toxinas pré-formadas já 

presentes no alimento no momento em que é ingerido. O período de incubação é 

geralmente curto (3 a  4 horas). 

Os principais microrganismos responsáveis pelas infeções alimentares são, 

Campylobacter jejuni, Salmonella spp. excepto S. typhi, Listeria monocytogenes, e 

Escherichia coli, Clostridium perfrigens. Estas bactérias contaminam os alimentos e são 

capazes de se multiplicar no trato gastrointestinal produzindo enterotoxinas. Os 

responsáveis pelas intoxicações alimentares são, Clostridium botulinum e o 

Staphylococcus aureus. Estas multiplicam-se no alimento produzindo exotoxinas (Cox, 

2000
a
; Harvey e Gilmour, 2000). 

As doenças de origem alimentar mais comuns manifestam por gastrenterite 

aguda que podem ser graves, principalmente em indivíduos idosos, muito jovens ou 

indivíduos com o sistema imunitário debilitado. São de salientar a listeriose e o 

botulismo, cuja ação neurotóxica que acompanha o desenvolvimento clínico da 

enfermidade é, muitas vezes fatal (Hubbert et al., 1996; Soares, 2003). 

É de referir que a contaminação de alimentos com vírus é também causa 

frequente de gastrenterites e outras doenças (Soares, 2003). 

É importante ainda salientar que alguns agentes patogénicos têm a capacidade de 

causar doença mesmo quando ingeridos em pequenas quantidades, como é o caso de E. 

coli O157:H7, em que a ingestão de apenas dez células pode provocar uma colite 

hemorrágica ( Marth, 1998; Batt, 2000
b
).    

As contaminações fecais e as ruturas da cadeia de frio, são causas frequentes de 

doenças alimentares, porém a maioria da doenças de origem alimentar pode ser 

prevenida pela aplicação de princípios básicos de higiene ao longo da cadeia alimentar e 

o tratamento térmico adequado dos alimentos reduz drasticamente grande número de 

perigos de origem bacteriana (Soares, 2003). Isto é possível através de (Forsythe, 2002): 

 Educação e treino dos manipuladores de alimentos e consumidores na aplicação 

de práticas seguras na produção de alimentos. 
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 Inspeção dos estabelecimentos para assegurar que as práticas de higiene estejam 

implantadas. 

 Análises microbiológicas, para verificar a presença ou ausência de 

microrganismos patogénicos e toxinas. 

 Implementação do sistema HACCP combinado com a avaliação de riscos. 

Sendo assim, a produção de alimentos seguros requer o controlo na fonte, mas 

isto não é uma tarefa fácil, visto que muitos microrganismos patogénicos sobrevivem no 

ambiente por longos períodos de tempo e podem ser transmitidos aos consumidores de 

várias maneiras. Requer ainda, o controle do desenvolvimento e do processo dos 

produtos; boas práticas higiénicas durante a produção, processamento, manipulação, 

distribuição, armazenamento, comercialização, preparação e utilização. Uma abordagem 

preventiva é extremamente importante uma vez que a efetividade dos testes 

microbiológicos de produtos finais é limitada (Códex Alimentarius Commission, 1995). 

De facto, todo alimento deve ser elaborado a partir de matérias-primas de boa qualidade 

e devem aplicar-se medidas de controlo adequado em cada uma das etapas de produção 

garantindo, assim, a obtenção de produtos que satisfaçam às exigências dos 

consumidores e da legislação vigente. 

O número crescente e a gravidade de doenças transmitidas por alimentos, em 

todo o mundo, tem aumentado consideravelmente o interesse do público em relação à 

segurança alimentar, o que se pode verificar quando dos incidentes amplamente 

divulgados da encefalite espongiforme bovina (BSE), E.coli O157:H7 e alimentos 

geneticamente modificados (Forsythe, 2002). 

Em Portugal, não há referências a surtos de doenças alimentares atribuídas ao 

consumo de produtos curados, mas isto não significa que estes sejam destituídos de 

perigo. Pois, mesmo sendo produtos que incluem a adição de conservantes, 

nomeadamente o NaCl que vai contribuir para a diminuição da aw reduzindo a 

probabilidade das bactérias se multiplicarem, apresentam condições favoráveis para a 

multiplicação de fungos e de bactérias esporuladas que podem produzir toxinas e causar 

intoxicações alimentares. 
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1.3. Microbiota da carne 

 

Os microrganismos têm grande importância e impacto na vida humana, porém 

nem sempre de uma forma que nos agrada. São fundamentais na obtenção de alguns 

produtos alimentares, contudo, muitas vezes são os responsáveis pela deterioração de 

grande parte de alimentos e causadores de diversas doenças (Mossel e Garcia, 1985; 

Mossel et al., 1995). 

Esses microrganismos de interesse sanitários ou responsáveis por causar danos e 

doenças, diferem na fonte, bem como nas características bioquímicas. Nem sempre os 

alimentos apresentam sinais de contaminação, mas podem funcionar como veículo 

transmissor de microrganismos potencialmente patogénicos ou de quantidades de 

toxinas capazes de originar doenças no consumidor (Walker, 1996; Eifert et al., 2006). 

A deterioração de um alimento tem como causa a atividade bioquímica dos 

microrganismos que os colonizam e constituem a flora microbiana. Os parâmetros 

intrínsecos, extrínsecos, implícitos e o modo de processamento/conservação 

influenciam o tipo e a proliferação dos microrganismos no determinado alimento 

(Sinell, 1980; Mossel et al., 1995; Guerrero e Chabela, 2000; Hansen e Bautista, 2000; 

Moss, 2000; Nychas e Drosinos, 2000; Eifert et al., 2006). 

Normalmente o efeito de qualquer um destes parâmetros interfere nos restantes, 

e geralmente o efeito de uma combinação de parâmetros apresenta uma complexidade e 

maior dimensão do que a soma de cada um (Sinell, 1980; Huisin’tVeld, 1996; Eifert et 

al., 2006). 

 

 

 Parâmetros intrínsecos 

 

Considera-se como parâmetros intrínsecos as propriedades físicas, químicas e 

estruturais dos alimentos, em que se destacam a atividade da água, acidez, potencial 

oxidação-redução, nutrientes disponíveis e a existência de substâncias naturais 

antimicrobianas (Mossel et al., 1995; Huisin’tVeld, 1996; Eifert et al., 2006).  
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 Parâmetros extrínsecos 

 

Constituem os parâmetros extrínsecos, a temperatura, a humidade relativa e a 

composição gasosa da atmosfera envolvente quando se armazena um produto. Contudo, 

os métodos de processamento e conservação a que os alimentos são submetidos alteram 

os parâmetros intrínsecos do produto, determinando assim a microbiota associado ao 

mesmo. 

 

 Parâmetros implícitos 

 

Como parâmetros implícitos, entendem-se as relações mútuas entre os diferentes 

grupos de microrganismos presentes no alimento, que, de forma sinérgica ou 

antagónica, influenciam a sua atividade. A produção, ou a disponibilização de nutrientes 

que são essências para determinados grupos de microrganismos são exemplos de efeitos 

sinérgicos. Como processos antagónicos, salienta-se a competição pelos nutrientes 

essenciais, alterações no pH, potencial de oxidação-redução ou a formação de 

substâncias de cariz antimicrobiano (Eifert et al., 2006). 

 

 Processamento/Conservação 

 

O processamento ou conservação dos alimentos é obtida através da criação de 

condições que impedem o desenvolvimento de microrganismo e desta forma atrasar ou 

eliminam as alterações responsáveis pela deterioração dos alimentos, que lhes retiram 

qualidade ou inviabilizam o seu consumo (Gould, 1996; Leisner, Grame Vogel 2000; 

Aymerich et al., 2008).  

Seguidamente iremos fazer referência de forma sumaria, aos principais 

microrganismos que podem ser encontradas na carne. 
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1.3.1. Bactérias 

 

É um dos grupos mais numeroso e conhecido. Alteram as propriedades 

sensoriais (cor, cheiro, sabor, textura, viscosidade), quando causam deterioração da 

carne, denominam-se deteriorantes. Porém, um grande número de espécies de bactérias 

é conhecido como patogénico, tais como clostrídios sulfito-redutores, (Clostridium 

botulinum e clostridium perfringens), coliformes fecais, Listeria monocytogenes, 

Salmonella spp. e Staphylococcus aureus (Fratamico e Bayles, 2005). 

  

1.3.1.1. Bactérias aeróbios Mesófilas 

 

Os microrganismos aeróbios mesófilos na carne, nomeadamente nas carcaças 

são indicadores do grau de deterioração. Essa quantificação é utilizada para fornecer 

dados que indicam os cuidados higiénicos durante as operações de abate, 

particularmente esfola, evisceração, e subsequentes processos de fabrico, além de 

desempenhar um papel determinante no tempo de vida útil do produto.  

 

1.3.1.2. Clostrídios sulfito-redutores 

 

Caraterizam-se pela sua morfologia em forma de bacilos. São Gram-positivo, 

anaeróbios e formadores de esporos. Em termos de saúde pública, apenas duas espécies 

transmitidas pelos alimentos são importantes: Clostridium botulinum e Clostridium  

perfringens. Clostridium botulinum provoca o botulismo. O botulismo de origem 

alimentar é uma doença grave causada pela ingestão de alimentos contaminados com 

uma potente neurotoxina, previamente formada nos alimentos contaminados, ocorrendo 

os primeiros sintomas poucas horas a alguns dias após a sua ingestão. As células 

vegetativas de C. botulinum são rapidamente destruídas a temperaturas de pasteurização 

e de preparação culinária dos alimentos, enquanto que as toxinas são destruídas a 

temperaturas de aproximadamente 75-80 °C durante 30 minutos (Parrilli, 2008). 
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Segundo Junja e Majka (1995) a utilização de sais de cura em concentrações comerciais 

aceitáveis, pode ser utilizada como fator adicional na inibição da multiplicação destes 

microrganismos. 

Todos os esporos de Clostridium botulinum são tolerantes a temperaturas 

elevadas, ao frio e capazes de sobreviver por tempo indeterminado em alimentos 

refrigerados e ou congelados. Os desinfetantes vulgarmente usados na indústria 

alimentar, como o peróxido de hidrogénio, soluções de cloro e de iodo são eficazes na 

sua destruição (ICMSF, 1996).  

Por outro lado, o Clostridium perfringens é uma bactéria que está presente na 

água, solo e alimentos e é produtora de enterotoxinas de quatro tipos distintos (A, B, C e 

D). As doenças provocadas por esta bactéria são consequência da enterotoxina 

produzida pelas células vegetativas dos tipos A (mais frequentemente, envolvidos nas 

doenças de origem alimentares) e do tipo C (de ocorrência mais rara, associado a uma 

forma mais grave denominada enterite necrótica) (Blaschek, 2000).  

 

1.3.1.3. Coliformes totais 

 

Os coliformes são membros da família Enterobacteriaceae. Englobam bastonetes, 

Gram negativos, não esporulados, anaeróbios facultativos, oxidase negativos, que crescem em 

condições de aerobiose em meio de cultura seletivo contendo sais biliares. Fermentam a 

lactose, em 48 horas a 37°C, com produção de ácido e gás. Os coliformes que apresentam a 

capacidade de continuar a fermentar a lactose com a consequente produção de gás, quando 

incubados a uma temperatura de 44 a 45,5°C, denominam-se coliformes fecais (Franco e 

Landgraf, 1996). O termo coliforme foi sugerido por Breed e Norton na área da bacteriologia 

da água, para determinar se esta era passível de contaminação fecal. Atualmente, este tipo de 

indicadores são amplamente aplicados na indústria alimentar. Devido ao facto de os 

coliformes poderem ser encontrados em ambientes além das fezes, a presença de coliformes 

toais no alimento não indica necessariamente contaminação fecal (Franco e Landgraf, 1996). 

Entre os coliformes fecais mais usados como indicadores na indústria alimentar salienta-se a 

Escherichia coli. 
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1.3.1.3.1. Escherichia coli 

 

Como já foi referido a Escherichia coli é o principal indicador de contaminação 

fecal do grupo das Enterobacteriaceae. Trata-se de um bactéria que integra a microbiota 

do trato intestinal do Homem e da maioria das espécies de sangue quente. É ainda 

considerada um dos agentes mais frequentes de infeções urinárias (Franco e Landgraf, 

1996). 

Estão divididas em seis grupos distintos de acordo com o mecanismo através do 

qual provocam a doença: as enteropatogénicas (EPEC), enterotoxigénicas (ETEC), 

enteroinvasivas (EIEC), enterohemorrágicas (EHEC), enteroagregativas (EaggEC) e as 

difusamente aderentes (DAEC), dando-se maior importância às quatro primeiras 

(ICMSF, 1996; Hau-Yang, 2000; Batt, 2000
a
).  

 

1.3.1.4. Listeria monocytogenes 

 

O género Listeria é composto por 7 espécies, três não patogénicas, L. innocua, 

L. murrayi e L. grayi, outras três que raramente são patogénicas para o Homem, L. 

seeligeri,L. ivanovii e L. welshimeri, e a mais preocupante de todas a L. monocytogenes 

(Batt, 2000
a
; Ferreira, 2000; Azevedo et al., 2005). 

São bactérias Gram positivas, não formam esporos, são comuns no ambiente, 

têm habilidade de crescer em uma ampla faixa de pH (4,3 a 9,6) e temperatura (1 a 

45ºC) e concentração de sal acima de 10% (Jay, 2005). São psicotróficos (Silva et al., 

2003), podendo sobreviver e crescer a temperatura de refrigeração (4ºC), e aw de 0,83, 

inibitória para a maioria dos microrganismos patogénicos (Roberts e Wiedmann, 2003), 

além de resistir à congelação e descongelação (Germano e Germano, 2001). É plausível 

que de 1 a 10% da população seja portadora assintomática desta espécie (Forsythe, 

2002).  

Encontram-se presentes no solo, esgotos, ou matéria fecal. Esta bactéria pode 

causar intoxicação alimentar grave e é, frequentemente isolado em instalações de 

processamento de alimentos (Shinohara et al., 2008). 
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L. monocytogenes, é um microrganismo patogénico de grande importância na 

saúde pública (Foong et al., 2004). A infeção é rara, contudo a alta taxa de mortalidade, 

entre 20% e 40%, e o elevado número de indivíduos hospitalizados, que pode chegar a 

90% de todos os casos de internamento por doença transmitida por alimento, aumenta a 

sua importância para a saúde pública (Zhang et al., 2004).  

Esta bactéria já foi encontrada em uma grande variedade de alimentos tanto crus 

como processados, onde pode sobreviver e multiplicar-se rapidamente durante o 

armazenamento. Entre esses alimentos, salientam-se o leite e queijo supostamente 

pasteurizados, carnes e produtos cárneos, salsichas de carne crua fermentada e vegetais 

crus. O consumo de produtos contaminados com esta bactéria, provoca a listeriose. 

Infecta preferencialmente indivíduos com o sistema imunológico imunossuprimido, 

incluindo mulheres gravidas, recém-nascidos e idosos. A dose infetiva de 

L.monocytogenes é desconhecida, mas acredita-se que varia de acordo com a estirpe e 

suscetibilidade do hospedeiro (Forsythe, 2002). Segundo Mead et al. (1999), a listeriose 

é responsável por 3,8%dos casos relatados de hospitalização por doenças de origem 

alimentar e 27,6% de óbitos resultantes dessas doenças. 

De um modo geral, a primeira origem de contaminação por esse microrganismo 

antes de chegar ao consumidor, é o ambiente de processamento (Kathariou, 2002). 

 

1.3.1.5. Salmonella spp. 

 

A Salmonella pertence à família Enterobacteriaceae. São Gram-negativas, 

anaeróbias facultativas, não formam esporos e têm forma de bastonetes curtos (1 a 2 

µm) (Forsythe, 2002). Apresentam metabolismo respiratório e fermentativo (Holt et 

al.,1994). A partir da fermentação de D-glicose e outros hidratos de carbono produzem 

ácido e gás. Essa bactéria pode desenvolver-se numa gama de temperaturas que variam 

de 7ºC a 45ºC e são resistentes à dessecação e ao congelamento (Wilcock e Schwartz, 

1993). Podem ser destruídas a 60ºC, por 15 a 20 minutos (Forsythe, 2002). 

As doenças no Homem mais frequente provocadas por este agente são as 

gastroenterites. A salmonelose é uma infeção zoonótica com disseminação global, sendo 
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os roedores, animais domésticos e o próprio Homem os principais reservatórios de 

Salmonella spp. A transmissão ocorre pela via fecal-oral, quase sempre através de água 

ou alimentos contaminados (Bezirtzouglou et al., 2000; Soares, 2003; Almeida, 2008). 

Além dos reservatórios animais, a Salmonella spp. pode ainda estabelecer-se e 

multiplicar-se no ambiente sempre que se verifiquem condições que lhes são favoráveis.  

O consumo de produtos cárneos contaminados com Salmonella spp. origina 

frequentemente a salmonelose (Young, 1991; Thong et al., 2002; Almeida, 2008). São 

relativamente sensíveis ao calor, a 63°C são completamente destruídas e crescem em 

meios com valores de aw superiores a 0,940 (ICMSF, 1996; Cox, 2000
a,b

). As 

salmonelas têm a capacidade de se reproduzir em superfícies cerâmicas, vidro, aço 

inoxidável e na pele humana, originando focos de contaminação no pessoal e local de 

preparação dos alimentos. Porém, são rapidamente eliminadas pela maioria dos 

desinfetantes disponíveis comercialmente, sendo conveniente estabelecer e aplicar com 

eficiência um plano adequado de limpeza e higienização das instalações, superfícies de 

equipamentos e pessoal em contacto com os alimentos (ICMSF, 1996; Wirtanene Salo, 

2005; Vieira-Pinto, 2008). A dose infeciosa varia com a idade, estado imunológico, tipo 

de alimento e estirpe de Salmonella, podendo variar entre 20 a 10
6
 células. Assim é 

importante garantir a sua ausência em alimentos prontos a comer, estabelecendo regras 

de higiene e ainda pelo despiste de portadores nos profissionais que manipulam 

alimentos. A contaminação dos alimentos pode ocorrer devido ao controle inadequado 

de temperatura, manipulação incorreta ou contaminação cruzada (Forsythe, 2002). De 

facto, 70% dos Humanos são portadores assintomáticos de Salmonella spp. 

 

1.3.1.6. Staphylococcus  aureus 

 

As bactérias do género Staphylococcus são cocos Gram positivas com diâmetro 

variando de 0,5 e 1,5µm, imóveis e não formadoras de esporos (Silva, 1998; Franco e 

Landgraf, 2005). Os estafilococos são anaeróbios facultativos, entretanto, multiplicam-

se muito mais rápido na presença de oxigénio. Não possuem flagelo nem cílios, logo 

são incapazes de se mover por si só. A temperatura ideal para a sua multiplicação é de 

37ºC, a mesma do corpo humano (Doyle, 1989). Encontram-se principalmente nos 
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humanos e animais, estando presentes nas vias nasais, cabelos e pele de indivíduos 

saudáveis (Genigeorgis, 1989). São também encontrados no ar, esgoto, água, leite, 

alimentos e equipamentos de processamento de alimentos (Silva e Martins, 1991; 

Forsythe, 2002). 

Staphylococcus aureus assume importância tanto por ser uma bactéria 

potencialmente patogênica, como pelo fato da sua presença em contagens elevadas, 

indicar a falta de higiene na manipulação (Banwart, 1989; Franco e Landgraf, 2005).  

É um agente patogénico oportunista, comportando-se geralmente como 

comensal, no entanto, algumas estirpes produzem toxinas. S.aureus destaca-se por ser 

um dos principais microrganismos responsável por surtos de intoxicação alimentar, 

sendo nestes casos os manipuladores a principal fonte de contaminação dos alimentos. 

S. aureus não possui grande capacidade para competir com os restantes 

microrganismos, por tal facto não é comum o seu desenvolvimento e a consequente 

produção de toxinas em alimentos crus, exceto no caso do leite, proveniente de animais 

mastíticos em que o número de S. aureus é extremamente elevado (Hubbertet al., 1996; 

Reinoso et al., 2008). Este microrganismo pode existir como membro permanente ou 

transitório da microbiota humana, sem causar sintomas. 

Por outro lado, o S. aureus é muito resistente ao processo de congelação e de 

descongelação, sobrevivendo em alimentos conservados a temperaturas inferiores a -

20ºC (Mossel et al., 1995; ICMSF, 1996;). Caracteriza-se ainda pela sua capacidade de 

se desenvolver em meios com concentrações até 15% de NaCl, tornando os alimentos 

transformados e/ou conservados pelo processo da salga um perigo adicional para a 

saúde, uma vez que a diminuição de microrganismos competidores favorece a sua 

multiplicação. Como prevenção deve-se vigiar o estado de saúde e hábitos de trabalho 

dos manipuladores, não permitir o contacto dos manipuladores com feridas infetadas, 

manter os alimentos a uma temperatura controlada entre os 7°C e os 48°C e aplicar as 

boas práticas de higiene. As temperaturas elevadas, a bactéria, é destruída, mas as suas 

toxinas são resistentes e permanecem ativas levando a disfunções do sistema digestivo. 

Grande parte das estirpes enterotoxigénicas de S.aureus produz coagulase e segundo, 

Desmarchelier et al., (1999), na indústria alimentar seria preferível pesquisar S.aureus 

coagulase positiva em vez da designação de S. aureus. Segundo Silva e Gandra (2004) o 

grupo de Staphylococcus coagulase positiva são os patogénicos mais importantes em 
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alimentos, visto que a sua presença em alimentos processados pode indicar deficiência 

no processamento ou condições higiénicas inadequadas do processo; e as suas 

enterotoxinas, quando presentes no alimento, causam intoxicações alimentares. 

 

1.3.2. Fungos 

 

São divididos em fungos filamentosos (bolores) e leveduras. O risco de fungos 

nos alimentos está na capacidade de produzir micotoxinas por parte de algumas espécies 

(Franco e Landgraf, 1996). Estes compostos ao serem ingeridos acumulam-se no 

organismo causando uma série de transtornos, desde ataques ao fígado à incidência de 

alguns tipos de cancro (Jay, 2005).  

Os bolores e as leveduras são seres eucarióticas heterotróficos amplamente 

distribuídos na natureza. A parede celular constituída por quitina atribui a esses 

microrganismos a capacidade de utilizarem diversos substratos tais como, diferentes 

hidratos de carbono, ácidos orgânicos, proteínas e lípidos, e são tolerantes a valores de 

pH, aw, temperaturas baixas e conservantes.  

Apesar de muitas leveduras e bolores na carne serem psicrófilas, geralmente o 

seu crescimento é inibido pelas bactérias presentes no alimento, no entanto podem 

multiplicar-se em alimentos ácidos, ou com elevadas concentrações de açúcar ou de sal, 

nos quais as bactérias crescem com dificuldade (Huisin’tVeld, 1996; Ross e Nichols, 

2000; Gram, 2006).  

Os fungos mais frequentes em produtos cárneos pertencem aos géneros Candida 

spp., Criptococcus spp, Deboramyce spp, Hansenula spp, Pichia spp, Rhodotorula spp, 

Saccharomyces spp, Sporobolomyces spp, Torula spp, Torulopsis spp e ETrichospora 

spp..O seu desenvolvimento geralmente está associado à formação de dióxido de 

carbono, bem como ao aparecimento de defeitos de sabor e aroma, nomeadamente o 

fermentado, o frutado e o alcoólico (Miller, 1979; Marth, 1998; Khachatouranis e Arora, 

2000). 
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1.4. Métodos de conservação de produtos cárneos de origem ovina e 

caprina. 

 

São várias as origens dos microrganismos e os fatores que propiciam o seu 

crescimento, por isso devemos atuar de forma a provocar a sua destruição ou inibir o 

seu crescimento.  

Quando os alimentos não são submetidos a nenhum tratamento, a deterioração 

microbiana é a principal responsável pela perda de qualidade e de segurança, porém, 

mesmo quando sujeitos a tratamentos que visam reduzir ou eliminar a microbiota, 

ocorrem processos físico-químicos de deterioração que passam a determinar a 

longevidade e as alterações na qualidade do produto (Walker, 1996; Taube Singh, 

1998). 

Para uma melhor conservação dos alimentos, incluindo a carne e produtos 

cárneos, devem criar-se condições desfavoráveis ao desenvolvimento de organismos 

saprófitas como bactérias, leveduras e bolores, de modo a atrasar ou eliminar as 

alterações responsáveis pela deterioração dos alimentos, que lhes retiram qualidade ou 

inviabilizam mesmo o seu consumo (Gould, 1996; Leistner, 2000; Aymerich et al., 

2008). Todo alimento deve ser elaborado a partir de matérias-primas de boa qualidade, 

uma vez que a presença de teores elevados de contaminação inicial nas matérias-primas 

utilizadas, diminui muito a probabilidade de se atingir um nível suficiente de destruição 

das formas vegetativas da microbiota existente (Legarreta, 2006; Stahnke e Tjener, 

2007; Aymerichet al., 2008). 

 

1.4.1. Frio 

O frio influência diretamente na conservação de alguns alimentos como por 

exemplo a carne e os seus derivados. Temperaturas de 4°C aplicadas nas carnes 

promovem a conservação do produto. A esta temperatura, os microrganismos mesófilos 

responsáveis pela deterioração dos produtos, e os agentes causadores de doenças de 

origem alimentares são normalmente inibidos. No entanto, a esta temperatura de 

refrigeração, propicia-se o desenvolvimento de outros microrganismos como os 
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psicrófilos, sendo a sua presença determinante na velocidade de decomposição das 

carcaças. A congelação da carne a temperaturas inferiores a -18ºC inibe a atividade 

microbiana e reduz a velocidade das reações enzimáticas, prolongando o seu tempo de 

vida de prateleira (Huisin’tVeld, 1996; Eifert et al., 2006). 

 

1.4.2. Salga 

 

As pernas curadas de ovino e caprino foram preservadas pela salga. A aplicação 

de sal comum (NaCl) para a conservação bem como a condimentação é feita desde os 

tempos mais remotos (Furtado et al., 1991).Esta técnica quando aplicada de forma 

eficaz aumenta o período de vida útil do produto. As propriedades do cloreto de sódio 

permitem reduzir e selecionar a microbiota presente no produto. A adição de sal conduz 

a redução do teor em água livre, tornando o produto mais seguro, do ponto de vista de 

qualidade e segurança alimentar, comparativamente com um produto fresco. Porém, 

estudos efetuados por Furtado et al. (1991) comprovam que alguns microrganismos 

(halófilicos) crescem apenas em meios com elevadas concentrações de sal. No entanto, 

uma concentração de sal de 10% impede o crescimento da maioria dos microrganismos 

incluindo os halófilicos. 

 

1.4.3.Cura 

 

Um outro método de conservação da carne muito utilizado é a cura. Este método 

envolve o uso de produtos químicos que visam a sua conservação, com ou sem uso de 

frio ou calor. Os produtos utilizados mais frequentemente são: cloreto de sódio (o sal de 

cozinha), açúcar, nitrito de sódio (o de potássio) e nitrato de sódio (ou de potássio).A 

proporção de uso variam de acordo com o tipo de alimento e de produto que se pretende 

aplicar. Convém no entanto salientar que devem ser sempre aplicadas concentrações 

dentro da legislação para que não provoquem danos aos manipuladores e consumidores. 
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O uso de sais de cura é comum em produtos cárneos como linguiça, salame, 

carne seca e charque (sendo que a carne seca e o charque são produtos diferentes). 

A cura, além de conservar o produto, ajuda a acentuar o seu sabor, conferindo-

lhe em alguns casos sabores característicos, reduz a atividade da água, impossibilitando 

a proliferação de microrganismos, dá a carne curada uma cor característica, exigida 

muitas vezes pelo consumidor final. 

 

1.4.4. Embalagem 

 

A embalagem é um outro fator que influencia a qualidade e o tempo de vida de 

prateleira do produto. Segundo Maca et al. (1997), a embalagem a vácuo contribui para 

o aumento da vida útil dos produtos, incluindo produtos cárneos, criando condições de 

anaerobiose, o que limita o desenvolvimento de microrganismos aeróbios como as 

Pseudomonas spp., no entanto, pode favorecer o desenvolvimento de bactérias 

anaeróbias ácido lácticas que podem alterar as características organoléticas do produto.  

Este ambiente de anaerobiose, no caso da carne, favorece também o 

desenvolvimento do Clostridium botulinum que, em casos extremos, pode levar a 

ocorrência de diversos casos de botulismo pela ingestão de toxina com a carne. Segundo 

Lara et al. (2003), para diminuir efetivamente o risco da intoxicação por este 

microrganismo é necessário associar outros obstáculos, que impeçam a sua 

multiplicação, nomeadamente o congelamento e a salga. 

 

1.5. Avaliação da qualidade sensorial de produtos curados de origem 

ovina e caprina. 

 

1.5.1. Conceito e Utilidade da análise sensorial 

 

A avaliação sensorial é a ciência que mede, analisa e interpreta as reações dos 

sentidos (visão, olfato, audição, gosto e tato) na presença de um determinado alimento 
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(Stone, 1999). Sendo assim, a análise sensorial permite determinar diferenças, 

caracterizar e medir atributos sensoriais dos produtos ou determinar se as diferenças nos 

produtos são detetadas e aceites ou não pelo consumidor (Noronha, 2003).  

A análise sensorial é realizada em função das respostas transmitidas pelos 

indivíduos às várias sensações que se originam de reações fisiológicas resultantes de 

certos estímulos, gerados pela interpretação das propriedades intrínsecas aos produtos. 

Para que este facto ocorra, é preciso que haja entre as partes, indivíduos e produtos, 

contacto e interação. É um método subjetivo e é utilizado para avaliar as características 

sensoriais de alimentos, bebidas e água. Este método considera as opiniões de 

indivíduos na interpretação de efeitos do estímulo sensorial, simples ou múltiplos, 

segundo as impressões percebidas pelos órgãos sensórios (visão, olfato, gosto, tato e 

audição) que irão gerar as interpretações e descrições das propriedades intrínsecas aos 

produtos (Lutz, 2008).  

Em análise sensorial, o painel de provadores é o instrumento de medida e, 

consequentemente, os resultados da análise dependem dos seus membros, por isso o 

painel é uma parte necessária do processo produtivo (ISO-8586-1, 1993).Segundo 

Costell e Durán (1981a) a perceção das variáveis sensoriais e respetivas interpretações 

pelos sentidos dependem, não só do estímulo, mas também das condições fisiológicas, 

psicológicas (motivação, fadiga, adaptação ao estímulo, idade, sexo) e sociológicas do 

painel de provadores. 

O estímulo é medido por processos físicos e químicos e as sensações por efeitos 

psicológicos. As sensações produzidas podem dimensionar a intensidade, extensão, 

duração, qualidade, gosto ou desgosto em relação ao produto avaliado (Lutz, 2008). 

Quando se pretende desenvolver um novo produto ou fazer o controlo da 

qualidade de um determinado produto, a compreensão, determinação e avaliação das 

suas características sensoriais torna-se importante em muitas situações tais como: a data 

de validade do produto, ou seja, data até à qual será razoável que o produto mantenha as 

suas propriedades específicas se sujeito a um armazenamento adequado; “product 

matching”, comparar um produto com um dado “produto alvo” e modificar as suas 

características sensoriais aproximando-as das características sensoriais do “produto 

alvo”; “product mapping”, ou seja, identificar a posição de um produto em relação aos 

seus concorrentes, identificando “falhas” em gamas de produtos e se necessário recorrer 
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à reformulação do mesmo dentro dos termos legais. São também necessárias 

especificações e controlo de qualidade, pois, o uso de especificações do produto na 

produção e fornecimento de produtos alimentares é essencial para as práticas normais de 

comercialização; deteção de cheiros e sabores estranhos ao produto; aceitabilidade do 

produto pelo consumidor, sendo o objetivo principal de uma empresa, vender os 

produtos que fabrica, é imprescindível conhecer as preferências do consumidor de modo 

a ir ao seu encontro (Lyon et al., 1982) 

Empregam-se diferentes métodos de avaliação, com o objetivo de definir o perfil 

sensorial, a aceitação e preferências acerca dos produtos. A avaliação sensorial tem 

grande importância: no controlo de qualidade e a estandardização de um alimento 

(Alves, 1994); na investigação dos alimentos (Ibánez e Barcina, 2002); no 

estabelecimento da relação com produtos similares existentes no mercado (Costell e 

Duran, 1981
a
); e na indústria alimentar, nas diferentes etapas do ciclo de 

desenvolvimento de produtos (Moskowitz,1999). Isto é: desde a seleção e 

caracterização de matérias-primas, à seleção do processo de elaboração, no 

estabelecimento das especificações das diferentes etapas do processo, na otimização da 

formulação, na seleção dos sistemas de embalamento, das condições de armazenamento, 

e também no estudo da vida útil de um produto final (Angulo,2001). 

 

1.5.2. Métodos de análise sensorial 

 

A análise sensorial responde a três tipos de questões (Costell, 2002; Noronha, 

2003): discriminação (para determinar diferenças entre produtos), descrição (para a 

especificação de atributos), e preferência ou hedónico (determinam se o consumidor 

gosta ou não do produto). As análises de tipo discriminante e descritiva exigem um bom 

controlo e obtêm maior precisão. As de tipo afetivo solicitam a disposição de 

consumidores representativos e condições de análise que permitam extrapolar os 

resultados à vida quotidiana. 

As propriedades sensoriais da carne caracterizam-se por vários parâmetros 

físico-químicos multidimensionais de avaliação (Hernández, 2001; Martínez-Cerezo et 
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al., 2005). Sendo assim, as provas sensoriais descritivas são a metodologia adequada 

para medir os atributos organoléticos desse produto.  

Neste trabalho, apenas iremos fazer referência à análise descritiva quantitativa 

(ADQ), pois, foi o método utilizado, dada a natureza de respostas que necessitávamos. 

 

1.5.2.1. Análise descritiva quantitativa (ADQ)  

 

Este método, de nome original “quantitative descriptive analysis” (ADQ), foi 

desenvolvido por Stone e Sidel em 1985 (Alves, 1994). Através desta metodologia 

podemos descrever os alimentos pelos seus atributos sensoriais, considerados mais 

relevantes pelos membros do painel de provadores. Esses atributos são expressos em 

linguagem comum e quantificados em escalas apropriadas (Murray et al., 2001). Os 

resultados, após tratamento estatístico apropriado, podem ser traduzidos em linguagem 

industrial, com implicações nos processos de fabrico e/ou nas estratégias de marketing, 

se conjugados com informações provenientes dos consumidores.  

As provas sensoriais descritivas podem ser utilizadas para quantificar as 

diferenças mas também para descrever características organoléticas específicas (Costell 

e Durán, 1981
b
), fornecendo uma descrição detalhada da carne (Fisher e Scott, 2000). 

Estas provas permitem, também, caracterizar os parâmetros qualitativos da carne, 

intensidade e ordem pela qual surgem (aspeto temporal), bem como a obtenção de uma 

apreciação global (Bantivoglio e Tepper, 1998). 

Análise descritiva quantitativa (ADQ), também conhecida por perfil 

convencional - Método ISO 11035:1994, utiliza-se quando há interesse em qualidades 

sensoriais complexas, e multidimensionais de um produto, como o aroma, o sabor, 

aparência ou a textura. Devem ser utilizados métodos que permitam “o uso de termos 

descritivos para a avaliação dos atributos sensoriais da amostra e a intensidade de cada 

atributo”. Estes métodos são comumente designados por Perfil Sensorial (Murray et al., 

2001; Noronha, 2003). 

De acordo com estes autores a análise descritiva quantitativa pode ser dividida 

em três fases distintas:  
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1.
a
 - A procura do número mínimo de descritores que permitam o fornecimento do 

máximo de informação sobre um dado produto;  

2.
a
 - A medida da intensidade da sensação apercebida para cada um dos descritores 

escolhidos;  

3.
a
 - A construção, a partir do conjunto dos descritores quantificados, do perfil sensorial 

do produto.  

A informação obtida nas provas descritivas pode ser utilizada para diversas 

finalidades (Murray et al., 2001; Noronha, 2003):  

- Tirar a “impressão digital” ou “bilhete de identidade” a um dado produto para 

posterior comparação com outros lotes do produto ou com outros produtos semelhantes;  

- Construir “cartas de controlo” (método gráfico utilizado no controlo da 

qualidade dos alimentos para verificar se um dado processo está análogo ao longo do 

tempo);  

- Determinar diferenças entre famílias de produtos existentes no mercado;  

- Relacionar as características do produto estudado, com informação relativa à 

aceitação/preferência do produto pelo consumidor ou com dados físicos e químicos;  

- Fazer “marketing” em que sejam realçadas as características sensoriais que 

distinguem o produto, ou aquelas que lhe confiram uma vantagem competitiva.  

Assim, com provas sensoriais descritivas é possível definir o “perfil sensorial” 

da carne (Hernández, 2001), contudo, é necessário recorrer a painéis de provadores bem 

treinados, capazes de fornecer informações sobre a grandeza dos atributos sensoriais da 

carne (Silva et al., 2007). 

 

1.5.3. Descritores utilizados na análise descritiva de pernas curadas de ovino 

e caprino e suas propriedades básicas 

 

A carne é um produto bastante complexo, caracterizado por um conjunto de 

parâmetros multidimensionais, sendo necessária a utilização de um conjunto de 

descritores para tentar descrever cada um deles (Alves, 1994).  

São várias as características que os descritores utilizados para a determinação do 

perfil sensorial de um produto, devem cumprir, para que a descrição do produto seja 
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completo, nomeadamente a precisão, pertinência, poder discriminativo, quantificáveis, 

exaustivo, e independentes (Norma ISO 11035:1994).  

De acordo com Smulders et al. (1991) os principais descritores da qualidade 

sensorial da carne são: “flavour”, tenrura, suculência, existência de tecido conjuntivo, 

estabilidade da cor, odor, gordura e consistência.  

O produto em estudo foi caracterizado com base nos atributos de textura, aroma, 

sabor e aparência. Seguidamente, faremos referência a esses atributos. 

 

1.5.3.1. Aroma  

 

O aroma é a perceção que ocorre nas fossas nasais, onde um elevado número de 

sensores são capazes de reagir com as moléculas voláteis libertadas pela carne (Silva et 

al., 2007). Na carne estes compostos voláteis são produzidos pela interação dos seus 

constituintes, tais como: a água, proteínas, gordura, glúcidos, vitaminas e outros 

compostos orgânicos, quando submetidos ao aquecimento. A sua natureza e quantidade 

dependem do tempo e da temperatura de preparação (Horstein e Wasserman,1994). 

Outra peculiaridade sensorial das espécies em estudo é o aroma característico. A 

quantidade de gordura presente na carcaça do animal, a dieta utilizada e o peso vivo ao 

abate influenciaram os atributos sensoriais e apresentaram correlações altas e positivas 

entre si, e negativas em relação ao peso vivo ao abate (Costa et al., 2008). 

Os odores são uma mistura de compostos químicos, geralmente muito 

complexos, que nos ajudam a orientar no espaço que nos rodeia. O nariz com os seus 

nervos olfativos é o principal órgão do olfato. No entanto os nervos olfativos são 

também importantes para diferenciar o sabor das substâncias que se encontram dentro 

da boca (Cochran, 1981). As várias sensações odoríferas são desencadeadas pelas 

moléculas voláteis que alcançam os recetores olfativos, tanto por via nasal como 

retronasal (Sañudo, 1997). 

Por exemplo, as frações lipídicas em espécies diferentes, diferem, qualitativa e 

quantitativamente, na composição dos seus ácidos gordos, podendo contribuir para os 

odores característicos de cada espécie. O mesmo pode suceder relativamente às maiores 

classes de percursores (Hornstein e Wasserman, 1994). 
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A intensidade do aroma da carne é influenciada por vários fatores 

nomeadamente a raça, o sexo e idade (Esteves e Martins, 1997). 

No presente trabalho vão ser avaliados os atributos de aroma relativos a carne 

curada da perna de ovinos e caprinos. 

Intensidade: Intensidade global do aroma percebido (pouco intenso a muito intenso). 

Carne: Intensidade de aroma associado à carne fresca (pouco intenso a muito intenso). 

Ranço: Intensidade de aroma associado à gordura rancificada (pouco intenso a muito 

intenso).  

Doce: Intensidade de aroma doce associado a compostos açucarados (pouco intenso a 

muito intenso). 

 

1.5.3.2. Aparência  

 

A análise da aparência é uma das primeiras características, senão a primeira, a 

ser avaliada. Realiza-se no primeiro contacto que o consumidor tem com um produto. A 

aparência avalia-se principalmente em relação à cor e ao marmoreado. 

A cor da carne é um dos fatores mais relevantes na determinação do valor do 

produto no momento da sua comercialização. Depende da concentração de pigmentos 

da carne do estado químico da mioglobina na superfície, da estrutura e estado físico das 

proteínas musculares e da proporção de gordura de infiltração (Alberti, 2000). A 

mioglobina, proteína envolvida nos processos de oxigenação do músculo, é o principal 

pigmento responsável pela cor da carne (Renerre, 1990). 

O marmoreado, refere-se, normalmente, à gordura visível nas superfícies de 

corte das carnes. A arquitetura do músculo influencia no padrão de deposição da 

gordura e, ainda que existam variações entre espécies, a gordura intramuscular tende a 

acumular-se com a idade e com uma baixa atividade física (Kauffman e Marsh, 1994). 

Segundo Martins, (1990) relaciona-se também com outras características sensoriais 

como a cor, o cheiro, o sabor e a suculência. 

Os atributos de aparência a usar no presente trabalho descrevem-se a seguir: 

Vermelho: Intensidade de vermelho na carne (vermelho rosado a vermelho 

acastanhado). 

Brilho: Intensidade de brilho na superfície da carne (pouco brilhante a muito brilhante). 
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Marmoreado: Nível de gordura intramuscular visível (muito magra a marmoreado 

intenso). 

Amarelo: Nível da cor amarela da gordura (creme esbranquiçada a creme amarela). 

 

1.5.3.3. Textura  

 

A textura abrange um conjunto de sensações tácteis resultado da interação dos 

sentidos com as propriedades físicas e químicas da carne (dureza, humidade, 

elasticidade, untuosidade, entre outras). A textura da carne é determinada diretamente 

pelas propriedades das estruturas miofibrilares, conjuntivas e do citoesqueleto, as quais 

variam com a raça, o sexo, a idade, além das variáveis biológicas e tecnológicas 

(Melton, 1990; Beltrán e Roncalés, 2000). 

A textura é um parâmetro de qualidade da carne muito importante, pois é um dos 

mais apreciados pelo consumidor (Kandem e Hardy, 1995; Medel e Fuentejana, 2000), 

sendo que a dureza/tenrura é um dos primeiros critérios determinantes da qualidade da 

carne para o consumidor (Huffman et al., 1996). A dureza da carne é afetada pela 

gordura de infiltração, estrutura do tecido conjuntivo, tamanho dos eixos musculares, 

estado de rigidez e capacidade de retenção de água (Braghieri et al., 2005). 

A textura da carne pode ser avaliada por métodos objetivos, podendo recorrer a 

processos mecânicos (corte, compressão, penetração, etc), estruturais e químicos; ou por 

métodos subjetivos, mediante a utilização de um painel de provadores ou consumidores. 

Os atributos de textura a avaliar neste trabalho descrevem-se da seguinte forma: 

Dureza: Facilidade para mastigar a amostra e deixa-la pronta para ser engolida (tenra a 

dura). 

Fibrosidade: Extensão em que as fibras da amostra durante a mastigação (pouco 

fibrosa a muito fibrosa). 

Suculência: Impressão de lubrificação da amostra durante a mastigação (seca a 

suculenta). 
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1.5.3.4. Sabor 

 

O sabor ou gosto deteta as quatro sensações gustativas básicas (doce, salgado, 

ácido e amargo). O sabor da carne, tal como o cheiro, é muito difícil de avaliar e de 

descrever. Ambas as características são dificilmente dissociáveis já que as sensações 

olfativas se repercutem no sabor (Esteves e Martins, 1997; Fisher e Scott., 2000). 

O gosto é o sentido que nos permite identificar o sabor dos diferentes alimentos, 

atuando por contacto das substâncias solúveis dos alimentos com a língua e saliva, 

dependendo dos recetores que são estimulados pelas substâncias químicas, sendo o ser 

humano capaz de perceber uma gama ampla de sabores como resposta à combinação 

dos vários estímulos (Landívar,2001). 

Segundo Fisher e Scott (2000), as diferenças que se verificam no sabor da carne, 

resultam da variação na composição de ácidos gordos, estando estes relacionados com o 

“flavour”.  

Associado ao gosto, existe a sensação de “flavour” que é percecionado 

diretamente, devido à existência de compostos voláteis resultantes de diferentes 

percursores hidro e lipossolúveis (Hornstein e Wasserman, 1994), logo após a amostra 

se encontrar na boca, ou após a sua mastigação. 

Seguidamente descrevem-se os atributos de sabor avaliados: 

Intensidade: Intensidade global do sabor percebido (pouco intenso a muito intenso) 

Persistência: Extensão do tempo de permanência de sabor após engolir a amostra 

(pouco persistente a muito persistente). 

Carne: Intensidade de sabor associado à carne fresca (pouco intenso a muito intenso). 

Ranço: Intensidade do sabor associado à gordura rancificada (pouco intenso a muito 

intenso). 

Salgado: Nível de gosto salgado associado ao cloreto de sódio (pouco intenso a muito 

intenso). 

Doce: Nível de gosto doce associado a compostos açucarados (pouco intenso a muito 

intenso). 

Ácido: Nível de gosto ácido associado a produtos cárnicos fermentados (pouco intenso 

a muito intenso). 
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2. Material e Métodos 

 

2.1. Animais e alimentação 

 

Para a obtenção das pernas curadas em estudo foram utilizados 16 animais, doze 

ovelhas da raça Churra Galega Bragançana e quatro Cabras pertencentes à raça Serrana 

da região de Bragança, com idades compreendidas entre 5 e 9 anos, e peso médio de 20 

± 1.9 kg. Estes animais são considerados de refugo e têm baixo valor comercial.  

A alimentação destes animais foi fundamentalmente de pasto natural, 

suplementado com feno e palha. 

                         

2.1.1. Amostragem 

As pernas com peso aproximado de 3kg sofreram um processo de salga a 20 % 

(p/v) e um processo de cura em ambientes controlados. As pernas de ovino foram 

submetidas a diferentes processos de cura, enquanto os da raça caprina foram todos 

sujeitos ao mesmo processamento. Sendo assim foram considerados três tratamentos, 

Ovino 1 (O1-7 amostras) e Caprino 1 (C1-6 amostras) pernas com 8 meses de cura, e 

Ovino 2 (O2- 5 amostras) com 7 meses de cura.  
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2.1.2. Diagrama de fabrico 

O processo de obtenção das pernas curadas de ovino e caprino obedeceu ao seguinte 

diagrama de fabrico: 
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2.2. Analises Microbiológicas 

 

Foi efetuada a análise microbiológica a todas as amostras de pernas de ovinos e 

caprinos em triplicado. Foram avaliados microrganismos indicadores de qualidade 

comercial (mesófilos e bolores e leveduras), qualidade sanitária (Coliformes totais e 

fecais e S. aureus) e segurança (esporos de clostrídios sulfito-redutores, Salmonella spp. 

e Listeria monocytogenes). 

As análises microbiológicas foram efetuadas de acordo com as Normas 

Portuguesas, Europeias e por Kits (Métodos Oficiais da AOAC). 

Foi utilizado material de uso comum em laboratório de microbiologia, e todo ele 

foi lavado, passado por água destilada, seco na estufa e esterilizado por calor húmido 

(no autoclave, à 121ºC durante 1h). 

 

2.2.1. Colheita, acondicionamento e transporte das amostras 

 

Para as análises microbiológicas foram recolhidas amostras de pernas curadas de 

ovino e caprino de todos os animais em estudo. Procedeu-se à colheita aleatória de 25 a 

50g do produto para “ sacos de refrigeração” em condições de assepsia, estas foram 

embaladas a vácuo e imediatamente transportadas para o laboratório de microbiologia, 

onde permaneceram no frigorífico a 4ºC até serem analisadas.  

A preparação das amostras foi efetuada de acordo com a NP-1829 (1982). A 

trituração e homogeneização foram efetuadas no liquidificador, em condições de 

assepsia, utilizando como diluente, água peptonada. Foram pesados, numa balança 

(modelo Mettler PC 2000), 10g de amostra de pernas curadas e homogeneizadas com 

90mL de água peptonada (diluição 10
-1

/ solução mãe). Após a homogeneização a 

amostra ficou em repouso durante 1h, e findo este período foram efetuadas diluições 

decimais até 10
-5

 utilizando o mesmo diluente. Seguidamente efetuaram-se as várias 

análises. 

A preparação e composição dos vários meios utilizados encontram-se descritas 

no anexo I. 
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2.2.2. Contagem total de microrganismos aeróbios mesófilos  

 

A contagem de microrganismos aeróbios totais foi realizada segundo a norma 

ISO 3788 (2002) com sementeira por incorporação de 1mL das diluições decimais, 10
-2

, 

10
-3

, 10
-4 

e 10
-5

 em placas de Petri com meio de cultura PCA (Plate Count Agar). Foram 

incubados a 30ºC por 72h. De seguida procedeu-se à contagem das colónias. Os 

resultados foram expressos em unidades formadoras de colónias por gramas de produto 

analisado (UFC/g). Para efetuar os cálculos utilizou-se a seguinte formula: 

       
  

                
 

Onde: 

∑C- soma das colónias em todas as placas contadas 

V- volume de inoculo semeado em cada placa 

n1- numero de placas da primeira diluição contada 

n2- numero de placas da segunda diluição contada. 

d- diluição a partir da qual se obtiveram as primeiras contagens 

 

2.2.3. Contagem de bactérias coliformes e Escherichia coli 

 

Na identificação e contagem de coliformes foi utilizado o Kit sistema simplate 

da Bio Control. 

Procedeu-se segundo as recomendações do fabricante. O meio de cultura 

fornecido foi hidratado previamente em 9 ml de água destilada, inoculado com 1 ml da 

solução mãe e homogeneizado com auxílio do vórtex. Procedeu-se de igual modo para 

as várias diluições. O conteúdo foi vertido para a placa contendo 84 poços. O líquido foi 

uniformemente espalhado pelos poços com movimentos circulares a baixa velocidade e 

por fim o excesso foi removido. As placas foram incubadas a 35ºC durante 24 a 

48horas. A identificação e enumeração dos coliformes totais foram realizadas através da 

contagem do número de poços em que ocorreu mudança de cor do meio de cultura. A 

identificação e enumeração da E. coli foram realizadas através da contagem do número 
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de poços em que observou fluorescência, após a exposição da placa a uma lâmpada de 

UV a 365nm. O número de coliformes presentes na amostra foi calculado de acordo 

com a tabela fornecida pelo fabricante. 

 

2.2.4. Contagem de bolores e leveduras 

 

A contagem de bolores e leveduras foi realizada tendo como referencia a NP 

2077 (1985), com sementeira por espalhamento à superfície. Distribuiu-se 0,1 ml de 

cada uma das diluições por placas de petri contendo meio de cultura Potato Dextrose 

Agar (PDA) com adição de ácido tartárico a 10%. As placas foram incubadas a 20-25ºC 

durante 5 dias conforme a norma, expressando-se os resultados em UFC/g. Utilizou-se a 

mesma fórmula já referida para a determinação do número total de aeróbios mesófilos. 

 

2.2.5. Contagem/pesquisa de Estafilococos coagulase positiva pela técnica de 

cultura com confirmação de colónias. 

 

A pesquisa de Staphylococcus aureus foi realizada através da NP 4400-1 (2002), 

por sementeira à superfície de 0,1 ml de cada diluição decimal em placas contendo o 

meio seletivo de Baird-Parker (Merk, Alemanha) enriquecido com gema de ovo. As 

placas foram inoculadas 24 a 48 horas a 37ºC. Os resultados foram expressos em 

UFC/g. 

As colónias de Staphylococcus aureus negras com halo transparente, foram 

repicadas e incubadas a 37ºC durante 24h para posterior pesquisa da enzima coagulase 

positiva. Para tal, retirou-se uma porção de cada uma das colónias selecionadas e 

semeou-se em tubos com BHI (Brain Heart Infusion). Incubou-se a 37ºC ± 1ºC durante 

20 a 24h. Em seguida, juntou-se assepticamente 0,1 mL de cada cultura a 0,3 mL de 

plasma de coelho em tubos de hemólise e incubou-se a 37ºC ± 1 ºC. Após 4 a 6h 

examinou-se a coagulação do plasma. Consideram-se reação coagulase positiva quando 

o coágulo ocupou mais de ¾ do volume inicialmente ocupado pelo líquido. 
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2.2.6. Pesquisa de esporos de Clostrídios sulfito-redutores. 

 

A determinação dos esporos clostrídios foi efetuada de acordo com a ISO 

6461/1(1986). Em tubos de ensaio previamente estéreis adicionou-se, 1ml, 5ml, e 10ml 

da solução mãe. Os tubos foram colocados em banho-maria a 80ºC, durante 10 minutos 

para inativar a amostra. Após a inativação foram transferidos para placas de Petri 

contendo meio de cultura RCA (Reinforced Clostridial Agar) enriquecido com sulfito 

de sódio e citrato de ferro. Posteriormente foi adicionado mais meio de cultura (placa 

em dupla camada). As placas foram incubadas em estufas a 37ºC durante 72h, 

consideram-se positivas as placas nas quais se observou o desenvolvimento de colónias 

negras características. 

 

2.2.7. Pesquisa de Salmonella spp 

 

Para determinar a presença de Salmonella spp foi utilizada o “1-2 TEST” 

desenvolvido pela Biocontrol. As análises foram efetuadas de acordo com as 

recomendações do fabricante. Após inoculação procedeu-se à incubação a 35 ºC durante 

14 a 30 horas. O resultado foi considerado positivo quando ocorreu a formação de uma 

banda branca (Imunobanda) em forma de U ou de menisco.  

 

2.2.8. Pesquisa de Listeria monocytogenes 

 

A pesquisa de listeria monocytogenes foi efetuada de acordo com o método 

CHROMagar
TM

Listeria Method. Pesou-se 1g de amostra para tubos contendo 9ml de 

caldo Fraser ½. Incubou-se durante 24 horas a 30ºC, de seguida transferiu-se 100µl da 

suspensão para placas contendo meio de cultura próprio para a pesquisa de listeria. 
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Após a inoculação as placas foram incubadas a 37ºC durante 24h. Consideraram-se 

positivos as colónias que apresentaram coloração azul e um halo branco. 

2.3. Análise sensorial 

 

Neste capítulo faz-se a descrição do material e métodos utilizados na definição 

do perfil sensorial de pernas curadas de ovino e caprinos. A elaboração deste perfil 

considera-se de extrema importância dado tratar-se de um produto inovador. 

 

2.3.1. Constituição do painel 

 

A análise sensorial das pernas curadas de ovino e caprino foi efetuada por um 

painel de provadores treinados na análise sensorial de carne de ovino e caprino, 

constituído por 9 elementos (docentes e funcionários do Instituto Politécnico de 

Bragança). Pelo que as fases de recrutamento e seleção foram dispensadas. No entanto 

foram efetuadas três sessões de treino antes das sessões de avaliação propriamente ditas, 

para familiarização com o novo produto a analisar. 

O processo de formação do painel obedeceu ao estabelecido pela Norma 

Portuguesa (NP-ISO-8586-1,2001). 

 

2.3.2. Treino 

 

Inicialmente foram efetuadas três sessões de treino, para que os provadores se 

familiarizassem com a carne curada, a escala e os atributos sensoriais. A fase de treino 

constituiu na avaliação de 3 amostras comerciais de carne curada (presunto) de porco de 

diferentes lotes e com diferentes níveis de gordura, na primeira sessão; na segunda 

sessão introduziu-se a carne curada de ovinos, para ser comparada com a carne de 

porco; e na terceira sessão apenas foi apresentada carne curada de ovinos e caprinos. 
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Os atributos sensoriais a avaliar foram descritos e discutidos na fase de treino, e 

as amostras foram avaliadas por comparação mutua na mesma escala (anexo II). Os 

atributos avaliados foram os seguintes:  

Aroma: 

Intensidade: Intensidade global do aroma percebido (pouco intenso a muito 

intenso). 

Carne: Intensidade de aroma associado à carne fresca (pouco intenso a muito 

intenso). 

Ranço: Intensidade de aroma associado à gordura rancificada (pouco intenso a 

muito intenso).  

Doce: Intensidade de aroma doce associado a compostos açucarados (pouco 

intenso a muito intenso). 

Aparência: 

Vermelho: Intensidade da cor vermelha na carne (vermelho rosado a vermelho 

acastanhado). 

Brilho: Intensidade de brilho na superfície da carne (pouco brilhante a muito 

brilhante). 

Marmoreado: Nível de gordura intramuscular visível (muito magra a 

marmoreado intenso). 

Amarelo: Nível da cor amarela da gordura (creme esbranquiçada a creme 

amarela). 

Textura: 

Dureza: Facilidade para mastigar a amostra e deixa-la pronta para ser engolida 

(tenra a dura). 

Fibrosidade: Extensão em que as fibras da amostra são percebidas durante a 

mastigação (pouco fibrosa a muito fibrosa). 

Suculência: Impressão de lubrificação da amostra durante a mastigação (seca a 

suculenta). 

Sabor: 

Intensidade: Intensidade global do sabor percebido (pouco intenso a muito 

intenso). 
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Persistência: Extensão do tempo de permanência de sabor após engolir a amostra 

(pouco persistente a muito persistente). 

Carne: Intensidade de sabor associado à carne fresca (pouco intenso a muito 

intenso). 

Ranço: Intensidade do sabor associado à gordura rancificada (pouco intenso a 

muito intenso). 

Salgado: Nível de gosto salgado associado ao cloreto de sódio (pouco intenso a 

muito intenso). 

Doce: Nível de gosto doce associado a compostos açucarados (pouco intenso a 

muito intenso). 

Ácido: Nível de gosto ácido associado a produtos cárnicos fermentados (pouco 

intenso a muito intenso).  

Posteriormente iniciou-se a avaliação propriamente dita. 

 

2.3.3. Condições da sala de provas 

 

As provas foram realizadas, na sala de provas da Escola Superior Agrária do 

Instituto Politécnico de Bragança. 

Durante a realização das sessões, a temperatura da sala foi controlada de forma a 

ser mantida entre 20ºC e os 22ºC. A humidade relativa da sala oscilou entre os 60 e os 

70%. A luz da sala era branca. 

O tempo entre a prova de cada grupo de amostras foi constante (15minutos), 

respeitando, no entanto, o tempo de cada um dos provadores. 

 

2.3.4. Preparação e apresentação da amostra 

 

As amostras foram fatiadas, no próprio dia da realização das provas, envolvidas 

em papel de alumínio e codificadas de forma aleatória com números de três dígitos. 

Os provadores avaliaram 4 amostras por sessão e estas foram apresentadas 

sempre nas mesmas condições a todos os provadores. 
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Foram avaliados parâmetros de aroma, aparência, textura e sabor, conforme 

descritos anteriormente. Utilizou-se uma escala contínua, não estruturada e ancorada nas 

extremidades, representando o mínimo e o máximo de intensidade do atributo, 

respetivamente. 

Antes de iniciar a prova e entre as várias amostras foi efetuada a limpeza da boca 

com agua mineral à temperatura ambiente e tostas e /ou maça Golden. 

A metodologia utilizada foi a descrita por Guerrero (2000) e pela Norma 

Portuguesa (NP-ISO-8586-1, 2001). 

 

2.4. pH e atividade da água (aw) 

 

Os valores de pH e aw foram recolhidos pelos elementos do projeto BISOVICAP 

e gentilmente cedidos para análise estatística neste trabalho. 

 

2.5. Análise estatística 

 

Após a realização de todas as análises, recolha e organização dos dados 

procedeu-se à análise estatística. 

Para os dados microbiológicos recorreu-se a análise de variância não 

paramétrica, teste de Kruskal-Wallis, do programa SPSS, software para o sistema 

operativo Windows. Foi usada a versão 19.0. Os resultados são apresentados como 

valores médios e desvio padrão. Os valores de p menor ou igual a 0,05 foram 

considerados como estatisticamente significativos.  

Os dados da análise sensorial pelo painel de provadores foram avaliados por 

análise Procrusteana generalizada (APG), segundo o tutorial indicado na página da 

internet do XLSTAT (GPA) – Addinsoft (2012). Também foi efetuada o procedimento 

Caracterização do produto usando o mesmo software para verificar quais as 

características de cada produto que mais os discriminam. A versão usada na análise foi a 

2011. 
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3. Resultados e Discussão 

 

3.1. Avaliação microbiológica 

 

Durante o processamento e a manipulação, a carne pode ser contaminada com 

uma grande variedade de microrganismos. Estes podem ter consequências graves, quer 

a nível de deterioração, quer a nível de saúde pública.  

O objetivo global do projeto em que se insere este trabalho foi o 

desenvolvimento de um novo produto, sendo assim, a avaliação das condições higieno-

sanitárias do produto ao longo de toda a cadeia de produção, transporte e 

armazenamento é de extrema importância. Neste trabalho por limitações de amostra 

apenas efetuamos a análise do produto final. Efetuou-se a contagem de microrganismos 

mesófilos, bolores e leveduras, Staphylococcus aureus, esporos de clostrídios-sulfito-

redutores, coliformes totais e E. coli. Avaliou-se também a presença listeria 

monocytogenes e Salmonella spp. 

O produto estudado foi desenvolvido pela nossa equipa de trabalho, não se 

enquadrando em nenhum dos produtos descrito pela legislação portuguesa ou europeia. 

Porém, de acordo com a legislação portuguesa a qualidade microbiológica de produtos 

de origem animal deve ser controlada (Instrução Normativa Nº20, de 31 de Julho de 

2000). Na ausência de especificações microbiológicas para este produto utilizou-se 

como parâmetro de comparação as especificações para carnes como carcaças, produtos 

cárneos maturados, nomeadamente presuntos, e similares. 
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Os valores obtidos para os vários parâmetros microbiológicos analisados nas pernas curadas de ovino e caprino estão sumariados na tabela 1. 

 

Tabela 1: Valores obtidos nas análises microbiológicas efetuadas às pernas curadas de ovinos e caprinos; Média ± Desvio padrão (mínimo-máximo); 

UFCs/g. 

Parâmetros Amostras 

Ovino 1 Caprino 1 Ovino 2 

Aeróbios Mesófilos 

Variação 

8,59x10
5
±2,39x10

6  

(5,27x10
3
-1,35x10

7
)

 
3,97x10

5
±5,34x10

5 

(1,17x10
4 
- 1,61x10

6
)

 
7,18x10

4 
± 1,42x10

5  

(4 - 7,18x10
5
)

 

Bolores Leveduras 

Variação 

3,97x10
6
 ± 5,45x10

6  

(<10 - 2,19x10
7
) 

1,81x10
6
± 1,73x10

6 

(5-6,09x10
6
)

 
3,73x10

6 
± 5,18x10

6 

 
(7 - 1,34x10

7
) 

Staphylococcus aureus <10 <10 <10 

Coliformes totais 

Variação 

1,31x10
4 
±2,39x10

4 

 
(<10 - 7,38x10

4
)

 
2,80x10

2 
± 4,13x10

2
  

(<10 - 1,2x10
3
) 

8x10
2 
± 2,55x10

2 

(4x10
2 
- 1,20x10

3
)

 

Coliformes fecais 

(E.coli) 

<10 <10 <10 

Clostrídios ausente ausente ausente  

Salmonella spp. ausente ausente ausente 

Listéria monocytogenes ausente ausente ausente 
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Figura 1: Contagem total em média de microrganismos aeróbios mesófilos, bolores e leveduras 

e coliformes totais nas amostras de Ovino 1, Caprino 1 e Ovino 2. 

 

Tabela 2: Resultados da análise não paramétrica à distribuição dos microrganismos nos 

diferentes tratamentos 

Hipotese nula Teste Significância Decisão 

A distribuição de Mesófilos é a 

mesma em todas as categorias 

dos tratamentos 

Teste de Kruskal-Wallis 

para amostras 

independentes 

<0,001 Rejeitar a 

hipotese 

nula 

A distribuição de Bolores e 

leveduras é a mesma em todas 

as categorias dos tratamentos 

Teste de Kruskal-Wallis 

para amostras 

independentes 

0,347 Reter a 

hipotese 

nula 

A distribuição de Coliformes 

totais é a mesma em todas as 

categorias dos tratamentos 

Teste de Kruskal-Wallis 

para amostras 

independentes 

0,013 Rejeitar a 

hipotese 

nula 
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Tabela 3: Ranks resultantes da análise não paramétrica à distribuição dos microrganismos nos 

diferentes tratamentos 

Parâmetros  Ovino 1 Caprino 1 Ovino 2 

Mesófilos 63,51
a
 67,38

a
 33,25

b
 

Bolores e leveduras 59,48
a
 53,93

a
 49,17

a
 

Coliformes totais 19,54
a
 11,00

b
 23,54

a
 

a e b- medianas com letras iguais na mesma linha não diferem significativamente (α>0,05). 

 

Indicadores de qualidade comercial  

 

 Aeróbios Mesófilos 

 

Da análise das tabelas 1, 2 e 3 e da figura 1 verifica-se que o nível de 

contaminação por aeróbios mesófilos para a carne de ovinos curada mais tempo (O1) 

variou entre 5,27x10
3 

e 1,35x10
7
 (M±DP=8,59x10

5
±2,39x10

6
). A carne de ovino curada 

menos tempo ovino (O2) apresentou valores entre 4 e 7,18x10
5 

(M± 

DP=7,14x10
4
±1,42x10

5
) e as amostras de caprino 1 apresentaram níveis de aeróbios 

mesófilos numa gama de 1,17x10
4
 e 1,61x10

6
com uma média de 3,97x10

5
 e desvio 

padrão de 5,34x10
5
. O Ovino 1 apresentou maiores níveis de contaminação para este 

parâmetro quando comparado com o O2 e o C1. Isto sugere que as condições de higiene 

durante o abate e/ou as condições de temperatura durante o armazenamento foram mais 

adequadas para o Ovino 2 e Caprino 1 do que para o Ovino1.Verificou-se ainda que o 

tempo de cura teve influência ao nível dos aeróbios mesofilos, uma vez que, o O1 e o 

C1 diferiram significativamente do O2, para um nível de significância de 0,01. Estes 

resultados indicam que o tempo de cura pode contribuir para a aumentar a quantidade 

microbiológica de carne de ovino. 

O regulamento (CE) Nº 1441/2007 estabelece o limite máximo de aeróbios 

mesofilos de 10
5
UFC/cm

2 
para carcaças de caprinos e ovinos, enquanto que, segundo as 

normas publicadas pelo CENAN (1982) para carnes refrigeradas e congeladas este valor 

deve ser 10
6 

UFC/g. 

Segundo Franco (1996), citado por Serio et al. (2009), contagens elevadas de 

bactérias aeróbias mesófilas em alimentos perecíveis pode indicar que houve condições 

inadequadas de temperatura durante o tempo de armazenamento, possibilitando a 
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multiplicação de bactérias patogénicas ou deteriorantes ou contaminações pós 

processamento. 

Segundo Gill (1998), de uma maneira geral níveis de contaminação por aeróbios 

mesófilos abaixo de 10
5
UFC/cm

2
 em carcaças de bovinas indicam boas condições de 

higiene durante o abate. Contudo, níveis acima de 10
6
UFC/cm

2 
indicam início de 

processo de deterioração, com produção de odores típicos e redução do tempo de 

prateleira. Convém salientar, apesar deste produto não se enquadra nos produtos 

descritos pela legislação portuguesa e europeia, os resultados obtidos para estes 

microrganismos, estão de acordo com os padrões de qualidade e inocuidade descritos, 

indicando que houve boas práticas de higiene em todo o processo de produção. 

Valores superiores foram encontrados por Serio et al., (2009) quando avaliaram as 

características microbiológicas de presuntos fatiados refrigerados. As amostras 

apresentaram contagens de aeróbios mesofilos entre 10
5
 e 10

8
UFC/g. Segundo este 

investigador a presença destes microrganismos nos presuntos analisados pode indicar 

condições sanitárias inadequadas durante a elaboração, o armazenamento e o 

fracionamento, sendo o equipamento fatiador e o manipulador os principais fontes de 

contaminação. 

 

 Bolores e Leveduras 

 

Os valores obtidos para os bolores e leveduras foram os mais elevados, de facto 

os fungos podem multiplicar-se em alimentos com valores baixos de aw e pH, pois, são 

mais tolerantes a fatores intrínsecos que limitam o desenvolvimento bacteriano. O ovino 

1 apresentou valores que oscilam entre 2 e 2,19x10
7
 (M±DP=3,97x10

6
 ± 5,45x10

6
), a 

carne de ovino com menos tempo de cura (O2) entre 7 e1,34x10
7
(M±DP=3,73x10

6
 ± 

5,18x10
6
) e o caprino 1 entre5 e 6,09x10

6
(M±DP=1,81x10

6
 ± 1,73x10

6
). Os bolores e 

leveduras não diferiram significativamente entre os vários tratamentos. Valores 

similares foram encontrados por Menezes et al., (2010), quando estudaram a qualidade 

higieno-sanitária dos presuntos fatiados comercializados na cidade de São Luís, MA. 

Obtiveram valores numa gama de 10 - 5x10
6
UFC/g. Os resultados obtidos neste 

trabalho são também corroborados pelas observações de Serio et al, (2009) em 
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presuntos fatiados refrigerados. Estes autores obtiveram valores da ordem dos 10
5
 

UFC/g para bolores e leveduras, em todas as amostras analisadas.  

Convém salientar, que a maioria das leveduras são microrganismos de 

deterioração pelo que não comprometem a inocuidade dos produtos em estudo. 

Relativamente aos bolores algumas espécies produzem toxinas que podem por em risco 

a saúde do consumidor. 

 

Indicadores Higieno-Sanitárias 

 

 Coliformes totais e fecais 

 

Os coliformes totais e fecais (E.coli) são indicadores de qualidade sanitária dos 

alimentos. A presença de um número elevado destes microrganismos ou de membros da 

família Enterobacteriaceae nos alimentos processados, pode indicar processamento 

inadequado ou contaminação pós processamento, sendo os equipamentos sujos ou a 

manipulação sem cuidados de higiene, as causas mais frequentes (Banwart, 1989; 

Franco, e Landgraf, 2005). 

Os coliformes totais oscilam entre <10 e 7,38x10
4 

(M±DP=1,31x10
4
±2,39x10

4
), 

para a carne de ovino curada mais tempo, <10 e 1,2x10
3
(2,80x10

2
±4,13x10

2
) para o C1 

e 4x10
2
- 1,20x10

3
 (M±DP=8,00x10

2
±2,55x10

2
) para o O2.A análise não paramétrica de 

Kruskal-Wallis, que analisa as diferenças com base nas medianas, revelou que a carne 

de caprinos (C1) diferiu significativamente (α<0,05) da carne de ovinos (O1 e O2), 

sendo a carne de caprinos a que apresentou menores níveis de contaminação. Os valores 

elevados para este parâmetro encontrados na carne curadas das pernas dos animais em 

estudo sugerem que ouve contaminação durante o fabrico ou pós processamento. Não 

foram encontradas especificações na legislação para este parâmetro, no entanto, valores 

idênticos foram encontrados por Serio et al., (2009). Estes investigadores obtiveram 

valores que oscilaram entre 7 e ≥ 2400NMP/g em amostras de presuntos fatiados 

refrigeradas, referindo que podem ser um indício de inadequadas condições higieno-

sanitárias durante o processamento, transporte ou distribuição.  

Em relação aos coliformes fecais as pernas curadas atenderam aos padrões 

estabelecidos pela legislação brasileira, pois E.coli estava ausente em todas as amostras 
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analisadas. De acordo com a RDC nº12 de Janeiro de 2001 da Agência Nacional de 

Vigilância Sanitária (ANVISA), em presuntos fatiados são permitidos níveis de 

coliformes até 10
3
 NMP/g 

 

 

 Staphylococcus aureus 

 

A Resolução RDC nº 12, de 2 de Janeiro de 2001, da Agência Nacional de 

Vigilância Sanitária – ANVISA (Brasil, 2001), estabelece a tolerância máxima para 

Staphylococcus aureus em produtos cárneos refrigerados ou congelados de 5x10
3
 

UFC/g. e Staphylococcus coagulase positiva  até 3 x 10
3
UFC/g. Segundo a mesma 

resolução, a enumeração de Staphylococcus coagulase positiva tem por objetivo 

substituir a determinação de Staphylococcus aureus, pois a maioria das estirpes 

enterotoxigénicas de S.aureus produz coagulase (Desmarchelier et al., 1999). 

Em algumas das amostras analisadas foram encontradas colonias negras, no 

entanto não conseguimos visualizar claramente o halo transparente a volta das colonias. 

Procedemos então à seleção de três colonias que nos pareciam características e três não 

características que foram submetidas ao teste da coagulase. Tanto as colónias 

características como as não características foram coagulase negativa confirmando que 

não se tratava de Staphylococus aureus. Estes resultados revelam a adequada 

manipulação do alimento, sugerindo que a higienização dos utensílios e equipamentos e 

manipuladores foi adequada. 

Gomes et al. (2008), em presunto comercializado na cidade de Pelotas/RS 

verificaram que das doze amostras analisadas, 100% apresentaram resultados positivos 

para S.aureus, sendo que 4 (33%) apresentaram níveis de contaminação acima de 

10
2
UFC/g, estando improprias para consumo de acordo com os critérios da Agencia de 

Vigilância Sanitária (ANVISA). 

 

Indicadores de Segurança 

 

Os indicadores de seguranças alimentar (Salmonela spp, esporos de clostrídios 

sulfito-redutores e Listeria monocytogenes) estavam ausentes em todas as amostras 
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analisados sugerindo que se trata de produtos inócuos para os consumidores. De facto, o 

regulamento (CE) 1441/2007 sugere que a L. monocytogenes e Salmonella spp devem 

estar ausentes em 25g de produto. De acordo com a RDC nº12 de Janeiro de 2001 da 

Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), os padrões microbiológicos para 

presuntos fatiados estipulam para os esporos de Clostridios sulfito Redutores a 46° C 

valores até 5 x 10
2
UFC/g e para Salmonella spp ausência total em 25 g (Brasil, 2003). 

Os resultados obtidos no nosso trabalho foram inferiores aos descritos por Fai et al. 

(2004). Estes autores verificaram a presença de Salmonella spp em 30 % das 40 

amostras de presunto adquiridos no supermercado da cidade de fortaleza CE. Voidarou 

et al. (2006) constataram que em 8% das 25 amostras de presuntos de suínos analisadas 

estavam presentes esporos de clostrídios sulfito-redutores.  

É de referir que um dos aspetos mais preocupantes relacionados com a presença 

de microrganismos patogénicos, sobretudo da L. monocytogenes, está relacionado com 

o facto de os produtos serem consumidos sem processamento térmico o qual destruiria a 

maior parte destas bactérias. Gibbons et al., (2006), ao estudar produtos cárneos cozidos 

prontos para consumo, encontraram quatro de 11 amostras contaminadas por Listeria 

spp., das quais, duas foram classificadas como L. monocytogenes. Frizzo et al (2003) 

verificaram que das 39 amostras analisadas de produtos cárneos cozidos prontos para o 

consumo, 22 foram positivas, sendo que em 54,28% foi encontrada L. monocytogenes. 

Este microrganismo patogénico também foi encontrado por Cordano e Rocourt (2001) e 

Thevenot et al.(2005), em Salsichas secas cruas no Chile e na França, numa 

percentagem de 10,6 e 10%, respetivamente. Christison et al., (2007) encontraram 4 % 

de amostras positivas para L. monocytogenes em produtos prontos para o consumo. 

L.monocytogenes estava presente em 7 das 101 amostras de patês analisados por Farber 

e Daley (1994). Araújo et al. (2002), em enchidos (“Blanquet” de peru e presunto de 

peru) constatou ausência de Listeria spp. nos produtos inteiros, e grande quantidade nos 

produtos fatiados, sugerindo a possibilidade de uma manipulação inadequada no 

momento do fatiamento e armazenamento, sugerindo a  necessidade de um maior 

controle da higiene, nos estabelecimentos em que se realiza o fracionamento e venda de 

produtos cárneos industrializados prontos para o consumo, através da implementação de 

planos de HACCP. 
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3.1.1. Valores de pH e aw  para os diferentes tratamentos 

 

Na tabela 4 apresentam-se os resultados obtidos para a aw e pH das pernas 

curadas de ovinos e caprinos. 

 

 

Tabela 4: Média e desvio padrão para os valores de pH e aw obtidos para os diferentes 

tratamentos 

 

Verifica-se que os valores da aw   para o O1, O2 e C1 oscilam entre, 0,856, 0,858, 

e 0,827, respetivamente, sendo que  espécie caprina apresentou valores ligeiramente 

menores  de aw quando comparado com a espécie ovina.  

Estes resultados não foram corroborados pelas observações de Paulos et al., 

(2011) quando estudaram a qualidade física de carne seca e salgada de ovinos e caprinos 

e pelas observações de Teixeira et al 2010
a,b

. 

Os valores de pH variam entre 5,965, 6,052 e 6,062, respetivamente, para o O2, 

O1 e C1. Valores similares foram encontrados por Teixeira et al (2011) e por Jay, 

(2005). Segundo o ultimo autor o pH do presunto deve situa-se entre 5,9 e 6,1. 

Em termos estatístico não foram observadas diferenças significativas entre os 

diferentes tratamentos para os valores de aw e de pH. 

 

 

 

 

 

Amostras aw pH 

O1 0,856± 0,030 6,05± 0,44 

O2 0,858± 0,011 5,96±0,26 

C1 0,827±0,027 6,06±0,36 
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3.1.2. Correlações entre aw e pH e a microbiota das pernas curadas de ovinos 

e caprinos. 

 

As correlações entre a aw,  pH e os vários parâmetros microbiológicos analisados 

estão sumariados nas tabelas 5 e 6. 

 

Tabela 5: Matriz das correlações entre os Mesófilos, e bolores e leveduras, e a aw e o pH. 

Variáveis Mesófilos 

Bolores e 

leveduras aw pH 

Mesófilos 1(p=0) -0,104(p=0,298) -0,045(p=0,657) -0,075(p=0,455) 

Fungos -0,104(p=0,298) 1(p=0) 0,477(<0,0001) 0,308(p=0,002) 

aw -0,045(p=0,657) 0,477(p<0,0001) 1(p=0) 0,169(p=0,089) 

pH -0,075(p=0,455) 0,308(p=0,002) 0,169(p=0,089) 1(p=0) 

 

Fungos – Bolores e leveduras; os valores a negrito são diferentes de 0 com um nível de 

significância α=0,05 

 

 

Tabela 6: Matriz das correlações entre os coliformes, a aw e o pH 

Variáveis  aw pH Coliformes Totais 

aw 1(p=0) 0,169(p=0,064) 0,321(p=0,064) 

pH 0,169(p=0,339) 1(p=0) 0,128(p=0,470) 

Coliformes Totais  0,321(p=0,064) 0,128(p=0,470) 1(p=0) 

Os valores em negrito são diferentes de 0 com um nível de significância α=0,05 

 

No que diz respeito aos bolores e leveduras verificou-se uma correlação 

altamente significativa com o pH (p=0,002) e com a aw (p<0,0001). O mesmo não se 

observou relativamente aos aeróbios mesófilos, os valores de p obtidos foram (p=0,657) 

e (p=0,455), respetivamente, para a aw e para o pH. Também não se verificou correlação 

entre os coliformes e os parâmetros físicos pH e aw. O número reduzido de mesofilos e 

de coliformes pode atribuir-se ao facto dos fatores intrínsecos desse produto 

nomeadamente de aw e pH baixos impedirem a sua multiplicação. 
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Candida famata  

Candida 
norvegensis 

Candida 
shaerica 

Candida 
zeylanoides  

 Ovino 2 (B) 
Candida famata 

Candida 
shaerica 

Candida 
norvegensis 

Candida 
zeylanoides 

Rodothorula 
mucilaginosa 

Ovino 1  (A) 

Candida famata 

Candida shaerica 

Candida norvegensis 

Candida zeylanoides 

Caprino 1 (C) 

3.1.3. Identificação de leveduras 

As colónias cremosas, húmidas características de leveduras crescidas em PDA 

enriquecido com ácido tartárico a 10 % foram isolados e identificados, utilizando 

galerias API 20 AUX. Foram identificadas cinco espécies de leveduras; Cândida 

famata, Cândida zeylonoides, Candida norvegensis, Cândida sphaerica e Rodothorula 

mucilaginosa. A percentagem de cada uma destas leveduras está representada na figura 

2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2: Percentagem de leveduras identificadas no ovino 1, ovino 2 e caprino 1 
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Quatro das cinco espécies encontradas pertenceram ao género Candida (famata, 

zeylanoides, norvegensis, shaerica), sendo a Candida famata a levedura predominante 

em todos os produtos analisados onde foram quantificadas leveduras. Estava presente 

em 60% das amostras de caprino, 40% das amostras de ovino com menos tempo de cura 

(O2) e em 45% das amostras de ovino com mais tempo de cura (O1). De facto, Candida 

famata (Debaryomyces hansenii) é uma levedura de alteração alimentar habitualmente 

encontrada em ambientes de elevada concentração salina (suporta teores em sal até 

2,5%). É muito importante para a contribuição do sabor e aroma dos produtos cárneos. 

Pode também ter efeitos negativos nos alimentos uma vez que pode provocar a sua 

deterioração. Contudo, esta levedura não é considerada um agente patogénico para o 

homem e nunca foi relacionada com nenhuma doença do foro alimentar. Acredita-se 

que a sua resistência ao sal não depende de um gene específico mas sim de um conjunto 

de fatores que cooperam entre si e que lhe conferem a sua capacidade de halotolerância 

ou halofilia (Dias, 2005).  

Rhodotorula mucilaginosa sp. foi encontrada apenas nas amostras de Ovino 1, 

numa percentagem de 10 %. É um habitante comum do ambiente. Pode atuar como um 

indicador de falta de higiene. 

Candida zeylanoides foi identificada em 25%, 20%, e 16% das amostras de 

Ovino 2, caprino 1 e ovino 1, respetivamente. É uma levedura oportunista que em 

imunodeprimidos pode provocar ocasionalmente artrites. 

Candida shaerica foi identificada em 15% das amostras de C1, 18% das 

amostras de O1 e em 20% das amostras de O2. Candida norvegensis estava presente em 

16%, 10% e 5% nas amostras de O1, O2 e C1, respetivamente. De acordo com Barbosa 

et al. (2012). Estas leveduras provocam raramente infeção em seres humanos, no 

entanto podem originar doenças em pacientes imunocomprometidos. 
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3.2. Análise sensorial 

3.2.1. Análise de variância de Procrustes (PANOVA) 

 

Num painel de provadores existe uma grande variabilidade entre os vários 

provadores de um alimento/amostra. Segundo Rodrigues (2007), para reduzir a 

variabilidade o mais possível para cada conjunto de amostra a serem avaliadas, torna-se 

necessário desenvolver uma linguagem comum para que os provadores concordem 

todos com o significado de cada um dos termos. Leva muito tempo a desenvolver o 

vocabulário. O treino e a discussão dentro do painel são de extrema importância, pois 

ajudam todos os provadores a avaliar cada atributo de forma similar.  

A análise de Procrustes generalizada (APG) é uma análise multivariada, 

exploratória de dados, que permitiu reduzir os efeitos de escala utilizada pelos 

provadores (9 configurações), obter uma configuração bi ou tridimensional consensual 

(ou configuração média) e detetar diferenças entre objetos (3 tratamentos-O1, C1 e O2) 

em estudo quanto aos atributos sensoriais, tais como textura, aroma, sabor e aparência. 

A APG teve como objetivo verificar a perceção global e consensual entre os 

provadores acerca das características, aroma, sabor, textura e aparência entre três 

tratamentos diferentes (O1, C1 e C2) correspondentes aplicados a pernas curadas de 

caprinos e ovinos da raça Churra Galega Bragançana e da raça Serrana da região de 

Bragança. 

Na tabela 7 apresentam-se os resultados da PANOVA relativa à avaliação 

sensorial de carne de pernas curadas de ovinos e caprinos. Provavelmente, devido ao 

facto de o número de atributos avaliados ser muito elevado, os graus de liberdade não 

foram suficientes para que se obtivesse um valor de F de Fisher e consequentemente um 

valor de significância relativo à eficiência de cada procedimento envolvido na 

PANOVA. No entanto, tendo em atenção o valor da soma de quadrados, pode indicar-se 

a translação como mais eficiente na obtenção da avaliação consenso. 
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Tabela 7: Resultados da PANOVA relativo à avaliação sensorial de carne curada de ovinos e 

caprinos   

Fonte GL 

Soma dos 

quadrados 

Quadrados 

médios F Pr > F 

Resíduos após transformação de 

escala -1072 76,324       

Transformação de escala 8 57,980 7,248   

Resíduos após rotação -1064 134,305    

Rotação 1368 148,052 0,108   

Resíduos após translação 304 282,357 0,929   

Translação 152 820,719 5,399   

Total corrigido 456 1103,076 2,419     

 

A figura 3 representa os resíduos por objetos depois das transformações de APG. 

Da sua análise verifica-se que a carne dos caprinos (C1) obteve o resíduo mais baixo 

(17,022). Isso indica que, este tratamento é o objeto de maior consenso e que a carne 

dos ovinos curados menos tempo (O2), com o resíduo mais elevado (34,902), 

apresentou o menor consenso entre provadores. 

 

 

Figura 3: Resíduos por objetos 
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O passo seguinte do APG é a obtenção de uma análise de componentes 

principais (ACP), não normalizada, que permitiu aplicar uma transformação à 

configuração consensual de modo a obter uma representação ótima nos primeiros eixos. 

A transformação da ACP foi aplicada a cada uma das configurações correspondente a 

cada provador.  

Os valores próprios indicam a proporção da variabilidade total representada em 

cada um dos eixos fatoriais. Verifica-se que foram necessárias apenas duas dimensões 

para explicar toda a variabilidade dos dados, 83,706 % da variabilidade está 

representada na primeira dimensão e 16,294% na segunda dimensão. Tanto quanto foi 

possível verificar na bibliografia consultada, não se encontraram outros trabalhos onde 

estes valores tenham sido encontrados. 

A figura 4 representa a variabilidade por configuração e por fator. Verifica-se 

que a maior parte dos provadores tem a maior parte da sua variabilidade explicada pelo 

primeiro eixo fatorial, à exceção do provador 8 (série 8) que tem maior percentagem de 

variabilidade explicada pelo segundo fator. 

 

 

Figura 4: Variabilidade por configurações e por fatores 
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As correlações entre as dimensões e os fatores ilustram-se no círculo das 

correlações na figura 5. Observa-se que a maior parte das características estão altamente 

correlacionadas com a primeira dimensão, isto porque 83,71% da variabilidade está 

concentrada na primeira dimensão. A interpretação deste círculo relativamente aos 

diferentes atributos sensoriais seria de difícil perceção uma vez que existe uma 

quantidade elevada de fatores (atributos sensoriais) e estes estão muito próximos uns 

dos outros. Sendo assim, optou-se por fazer uma análise individual para cada um dos 

atributos (aroma, aparência, textura e sabor), como se pode verificar seguidamente. 

 

 

Figura 5: Circulo das correlações entre as dimensões e os atributos sensoriais avaliados 

 

A figura 6 é um mapa fatorial, segundo a configuração dos objetos (tipo de 

tratamento e suas características sensoriais). A maioria dos pontos estão próximos do 

primeiro eixo cartesiano, isto explica-se pelo facto de 83,71% da variabilidade estar 

concentrada na primeira dimensão e porque o XLSTAT visualiza os resultados em 

gráficos ortonormais. Constata-se que, os tratamentos foram claramente discriminados e 

identificados, formando grupos bem separados, estando o C1localizado no primeiro 

quadrante, o O1 no segundo quadrante e o O2 no terceiro quadrante. 
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Figura 6: Coordenadas dos objetos após o ACP 

 

A figura 7 mostra o mapa de coordenadas dos 3 tratamentos O1,C1 e O2 dos 9 

provadores. Verifica-se que os tratamentos O1,C1 e O2 estão claramente separados 

pelos provadores, significando que têm características diferentes. No entanto, pelo facto 

de serem muitos atributos vai fazer-se a sua apresentação e respetiva discussão 

separadamente por grupo principal: aroma, aparência, textura e sabor. 
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3.2.1.1. Sabor 

 

Os atributos de sabor da carne de pernas curadas de ovino com maior tempo de 

cura foram os mais consensuais entre os provadores pois apresentaram o menor resíduo 

(7,251), seguiram-se os caprinos (com um resíduo de 8,396), por fim, os menos 

consensuais e com o maior resíduo (9,872) foram os ovinos com menor tempo de cura. 

As correlações entre as dimensões e os atributos relacionados com o sabor 

descrevem-se na tabela 8. Observa-se que todos os atributos do sabor a carne, sabor a 

ranço, sabor doce e sabor ácido estão altamente correlacionadas com a primeira 

dimensão (correlações situadas entre -0,999 para o sabor doce e 0,950 para o sabor 

ácido), enquanto a intensidade e a persistência do sabor, bem como o sabor salgado 

estão altamente correlacionados com a segunda dimensão. 

O sabor a carne, e o sabor doce correlacionam-se negativamente com a primeira 

dimensão, e o sabor a ranço e ácido correlacionam-se positivamente com a mesma 

dimensão. Por outro lado, a intensidade do sabor, e a persistência do sabor, e o sabor 

salgado correlacionam-se positivamente com a segunda dimensão. 

 

Tabela 8: Correlações entre as dimensões e os atributos de sabor 

Sabor F1 F2 

Intensidade -0,586 0,810 

Persistência -0,195 0,981 

Carne -0,848 0,530 

Ranço 0,930 0,367 

Salgado 0,477 0,879 

Doce -0,999 -0,033 

Ácido 0,950 0,312 

 

Na figura 8 pode observar-se a representação conjunta das correlações entre os 

atributos sensoriais de sabor e os fatores resultantes da APG, bem como as coordenadas 

dos diferentes tratamentos. Verifica-se que apenas dois eixos foram suficientes para 

explicar toda a variabilidade dos dados. O eixo 1 (F1) explicou 77,11% da 

variabilidade, enquanto o eixo 2 (F2) explicou 22,89% da mesma. 
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Figura 8: Representação conjunta das correlações entre os atributos de sabor e os fatores da 

APG, e as coordenadas dos diferentes tratamentos 
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foram os que apresentaram a menor intensidade em todos os atributos de sabor, visto 

situarem-se no sentido oposto à direção dos vetores dos mesmos atributos. Rodrigues et 

al. (2011) estudaram carne curada, salgada e seca, de ovinos e caprinos com idades e 

pesos fora das marcas de qualidade e verificaram que a carne de ovino apresentava 

maior intensidade de sabor do que a carne de caprino. 
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As correlações entre as dimensões e os atributos relacionadas com o aroma 

descrevem-se na tabela 9 e ilustram-se na figura 9, que representa conjuntamente as 

coordenadas dos diferentes tratamentos e a correlação entre os atributos sensoriais e os 

fatores resultantes da APG. Verifica-se que a primeira dimensão explica 62,86% e a 

segunda explica 37,14% das correlações relativas aos atributos do aroma. 

O aroma doce situa-se no primeiro quadrante (parte positiva do primeiro eixo 

cartesiano) intensidade do aroma no terceiro quadrante (parte negativa do segundo eixo 

cartesiano), o aroma ácido e o aroma a ranço no segundo quadrante (parte positiva do 

segundo eixo cartesiano) e o aroma a carne no quarto (parte negativa do primeiro eixo 

cartesiano). O aroma ranço correlaciona-se negativamente com a primeira dimensão 

(99,9%), e o aroma doce correlaciona-se positivamente com a mesma dimensão. 

Enquanto o aroma a carne e a intensidade do aroma correlaciona-se negativamente com 

a segunda dimensão e o aroma ácido correlaciona positivamente com a mesma 

dimensão.  

 

Tabela 9: Correlações entre as dimensões e os atributos de aroma 

Aroma F1 F2 

Intensidade -0,528 -0,849 

Carne 0,678 -0,735 

Ranço -0,999 0,042 

Acido -0,690 0,724 

Doce 0,805 0,593 

 

Na figura 9 observa-se que a carne de caprinos foi a que os provadores 

avaliaram como tendo um maior aroma a ranço; a carne de ovinos curada menos tempo 

(O2) apresentou maior valor de aroma doce e menor intensidade de aroma; e a carne dos 

ovinos com maior tempo de maturação (O1) apresentou maior valor de aroma a carne. 

Estes resultados não são corroborados pelas observações de Rodrigues et al. (2011) que 

verificaram valores mais elevados de intensidade de odor e “flavour” em carne curada 

de ovinos relativamente a carne curada de caprinos. 
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Figura 9: Representação conjunta das coordenadas dos diferentes tratamentos e círculo das 

correlações para os atributos de aroma 
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correlacionado com a primeira dimensão e situa-se no segundo quadrante (parte positiva 

do segundo eixo cartesiano). 

 

 

Tabela 10: Correlações entre as dimensões e os atributos de aparência 

Aparência  F1 F2 

Vermelho 0,979 0,206 

Brilho  -0,986 0,166 

Marmoreado  -0,631 -0,776 

Amarelo  0,711 0,703 

 

 

 

Figura 10: Representação conjunta das coordenadas dos diferentes tratamentos e círculo das 

correlações para os atributos de aparência 
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Verifica-se que a carne de ovinos com menor tempo de cura (O2) apresentou 

maior valor de marmoreado, a carne de caprino teve maior intensidade de cor vermelha 

e a carne de ovino curado maiores tempo (O1) mostraram maior intensidade de brilho. 

Tanto quanto foi possível verificar na literatura consultada não existem trabalhos que 

tivessem comparado carne curada de ovinos e caprinos no que respeita à sua aparência, 

pelo que não há trabalhos para comparar os resultados do presente trabalho. 

 

3.2.1.4. Textura 

 

A avaliação da textura da carne dos animais avaliados foi muito consensual para 

caprinos, com um resíduo de 1,203. No entanto, para a carne de ovinos, os resíduos 

foram muito superiores, 10,053 e 11,031 para O1 e O2, respetivamente. 

As correlações entre as dimensões e os atributos relacionadas com textura 

apresentam-se na tabela 11 e na figura 11 que mostra as coordenadas dos diferentes 

tratamentos e o círculo das correlações entre os atributos de textura e os fatores 

resultantes da APG. Observa-se que todos os atributos da textura estão altamente 

correlacionados com a primeira dimensão (correlações situadas entre -1,000 para 

fibrosidade e -0,994 para a dureza). 

A suculência situa-se no primeiro quadrante (parte positiva do primeiro eixo 

cartesiano), a dureza no terceiro quadrante (parte negativa do segundo eixo cartesiano). 

A fibrosidade está 100% correlacionada com a primeira dimensão. 

 

Tabela 11: Correlações entre as dimensões e os atributos de textura 

Textura  F1 F2 

Dureza  -0,994 -0,113 

Fibrosidade  -1,000 0,025 

Suculência  0,993 0,121 

 

Pode ver-se na figura 11 que a carne de ovinos curada menos tempo (O2) foi 

mais suculenta, enquanto a carne de caprinos se apresentou mais dura. Estes resultados 

são corroborados por Rodrigues et al. (2011) em carne curada (salgada e seca). 
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Figura 11: Representação conjunta das coordenadas dos diferentes tratamentos e círculo das 

correlações para os atributos de textura 

 

3.2.2. Caracterização do produto 
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estudados. Na figura 12 estão sumariados os coeficientes dos descritores atribuídos 

pelos provadores para as diferentes amostras. Observa-se que a dureza apresentou o 

maior poder discriminativo, seguido da fibrosidade, brilho, suculência, intensidade de 

aroma a ranço, intensidade de aroma ácido, e a persistência do sabor foi o parâmetro 
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Figura 12: Poder discriminativo por descritor de amostras de pernas curadas de ovino e 

caprino. 

Na figura 13 relativo aos Caprinos 1, observa-se que a dureza foi o parâmetro 

que mais se destacou positivamente, seguido de fibrosidade, aparência vermelha do 

músculo, intensidade do aroma a ranço, intensidade do aroma ácido e aparência amarelo 

da gordura. A suculência foi o que mais se destacou negativamente seguido do brilho, 

sabor a carne, intensidade do aroma doce e o marmoreado. 

 

Figura 13: Coeficiente dos descritores atribuídos pelos provadores para o caprino 1 
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Analisando a figura 14, referente a carne de ovino curada durante mais tempo 

(O1), constata-se que o brilho, a suculência e o sabor a carne foram os atributos que 

apresentaram os maiores coeficientes, e a dureza e a fibrosidade os menores. 

 

Figura 14: Coeficiente dos descritores atribuídos pelos provadores para o Ovino 1 

 

A carne dos ovinos curados durante menos tempo (O2), figura 15, apresentou 

maiores coeficientes para a suculência, marmoreado e intensidade de sabor doce. 

Apresentou menores coeficientes para a dureza, fibrosidade e intensidade de aroma 

ranço. 

 

Figura 15: Coeficiente dos descritores atribuídos pelos provadores para o ovino 2 
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De um modo geral as pernas curadas de caprinos e ovinos apresentam 

características sensoriais distintas. 

O painel de provadores, caracterizou as pernas curadas de caprino no geral por 

uma maior dureza, maior fibrosidade, maior intensidade da cor vermelha do músculo e 

menor suculência. Por outro lado, as pernas curadas de Ovino 1 foram classificadas 

como tendo maior brilho, maior sabor a carne, maior intensidade de aroma a carne e 

maior intensidade de aroma doce. As de Ovino 2, por sua vez, apresentaram maior 

suculência, maior aparência marmoreado e maior intensidade de sabor doce, quando 

comparado com os outros tratamentos.  

Estes resultados são similares aos encontrados por diversos autores, que 

estudaram as características sensórias da carne caprina e ovina. Costa et al. (2008) 

afirmam que a carne ovina é mais macia e suculenta que a carne caprina; Kauffman 

(2001) e Babiker et al. (1990) indicam que a carne caprina é de uma forma geral mais 

escura e mais vermelha do que a de ovino, sobretudo devido ao facto das carcaças de 

caprino apresentarem menos gordura intramuscular que as dos ovinos. Costa et al., 

2008, referem que a carne caprina é considerada uma carne magra e que a sua 

composição química está de acordo com as exigências dos atuais consumidores. A 

suculência da carne resulta de duas perceções: a primeira, é a impressão de humidade, 

durante as primeiras mastigações, produzida pela libertação rápida de fluidos, 

dependente da capacidade de retenção de água da carne; a segunda, resulta da libertação 

lenta de soro e do efeito estimulador da gordura- ácidos gordos voláteis – sobre a 

produção de saliva (Sañudo, 1997) e esta ultima dura mais tempo. Segundo Wood 

(1990), existe uma elevada correlação entre a suculência e a quantidade de gordura da 

carne. Isto, pode justificar a caracterização feita pelos provadores, relativamente a este 

parâmetro, pois, caracterizaram as pernas de curadas de ovino como sendo mais 

suculenta que os de caprino.  

Estes resultados também foram corroborados pelas observações de Rodrigues et 

al. (2011) ao estudar a análise sensorial de carne seca e salgada de caprinos e ovinos. 

Caracterizaram a carne de ovino como sendo mais suculenta e tendo maior intensidade 

de aroma e sabor, enquanto a carne de cabra foi classificada como tendo maior dureza e 

maior fibrosidade. 
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4.Conclusões 
 

Os resultados obtidos encontram-se dentro dos limites estipulados nas 

especificações consultadas, indicando que houve boas práticas de higiene durante os 

processos de fabrico e manuseamento e que as condições de armazenamento e 

transporte foram adequadas. 

Os parâmetros de qualidade comercial (mesófilos e bolores e leveduras), das 

amostras O1, C1 e O2 não revelam diferenças significativas entre espécies, no entanto, 

apresentam diferenças em relação ao tempo de cura para os aeróbios mesófilos.  

Na qualidade sanitária (coliformes totais e fecais e S. aureus) apenas foram 

detetados coliformes totais, em níveis reduzidos em algumas amostras analisadas, sendo 

a carne de caprinos a que apresentou os menores valores. O numero de coliformes totais 

da carne de caprino diferiu significativamente ( p<0,05) da carne de ovino ( O1 e O2). 

Os indicadores de segurança (clostrídios sulfito-redutores, Salmonella spp. e 

Listeria monocytogenes) estavam ausentes em todas as amostras analisadas, 

evidenciando que este produto é seguro para o consumidor. 

Os bolores e leveduras foram os microrganismos dominantes em todas as amostras 

em estudo. Convém salientar, que a maioria destes microrganismos é de deterioração 

pelo que não comprometem a inocuidade dos produtos em estudo. Verificou-se uma 

correlação positiva altamente significativa entre os bolores e leveduras, o pH e a aw.  

Com base na análise sensorial, os provadores conseguiram distinguir os diferentes 

tratamentos. As pernas curadas de caprino foram caracterizadas como mais duras, e 

menos suculentas, as de Ovino com maior tempo de cura (O1) como tendo mais brilho e 

as de ovino com menor tempo de cura (O2) como sendo as mais suculentas.  

Perspetivas Futuras: 
 

 Efetuar a análise sensorial com um painel de consumidores. 

 Verificar a evolução da microbiota ao longo de todo o processo de fabrico. 

 Identificar os bolores e as colonias cinzentas que cresceram no meio Bair Parker. 
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Anexos  

 

I. Meios de Cultura 

 

1. Plate Count Agar (PCA) – Meio para pesquisa de microrganismos aeróbios 

mesófilos e psicrófilos 

 

Triptona 5g 

Extrato de levedura – 2.50g/L 

Dextrose – 1.00g/L 

Agar – 15.00g/L 

Água – 1000mL  

 

pH final (25ºC) – 7.0 ± 0.2 

 

Dissolveram-se 23.5g de meio em 1000ml de água destilada. Ferveu-se para uma 

completa dissolução e esterilizou-se na autoclave a uma pressão de 15lbs a 121ºC 

durante 15 minutos. Após arrefecer e agitar verteu-se nas placas. 

 

2.  Potato Dextrose Agar (PDA) – Meio para pesquisa de bolores e leveduras 

 

Infusão de batata – 200.00g/L 

Dextrose – 20.00g/L 

Agar – 15.00g/L 

 

pH final (25ºC) – 5.6 ±0.2 

 

Dissolveram-se 39g em 1000ml de água destilada. Ferveu-se até completa dissolução 

dos compostos do meio. Procedeu-se á esterilização na autoclave a uma pressão de 15 

lbs a 121ºC durante 15 minutos. Agitou-se, deixou-se arrefecer, adicionou-se 10mL de 

ácido tartárico e verteu-se nas placas. 
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3.  Baird – Parker (BP) - Meio para pesquisa de Estafilococos coagulase 

positiva 

 

Triptona – 10.00g/L 

Extrato de carne – 5.00g/L 

Extrato de leveduras – 1.00g/L 

Glicina – 12.00g/L 

Piruvato de Sódio – 10.00g/L 

Cloreto de Lítio – 5.00g/L 

Agar – 20.00g/L 

 

pH final (25ºC) – 7.0 ±0.2 

 

Suspendeu-se 63.0g de meio em 950ml de água destilada. Ferveu-se para dissolver 

completamente e esterilizou-se na autoclave a uma pressão de 15lbs a 121ºC durante 15 

minutos. Deixou-se arrefecer até aos 50ºC e, assepticamente, foram adicionados 50mL 

de emulsão de gema de ovo (FD045). 

 

4.  Meio para pesquisa de Clostrídios sulfito redutores 

 

Agar - 18g  

Água - 600mL  

Solução de Sulfito de Sódio (Na2SO3) - 90mL  

Solução de Sulfato de Ferro - 6mL  

Alúmen de Ferro - 2gotas  

Sulfato de sódio - 2mL  

 

pH final (25ºC) - 7.6 ± 0.1 
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II. Ficha de avaliação sensorial usada pelo painel de provadores 

 

NOME:________________________________DATA:___/___/_____ HORA:_________ 

IDENTIFICAÇÃO DA AMOSTRA:_______ 

 

INSTRUÇÕES: 

 Deverá beber água no início do teste e entre a prova das amostras. 

 Coloque a amostra na boca e avalie quanto aos atributos mencionados. 

 Aplique aproximadamente 30 mastigações. 

 

AROMA 

Intensidade: ___________________________________________ 

 pouco intenso muito intenso 

 

Carne:  ___________________________________________ 

 pouco intenso muito intenso 

 

Ranço:  ___________________________________________   

  pouco intenso     muito intenso 

   

Ácido:  ___________________________________________ 

 pouco intenso muito intenso 

 

Doce:  ___________________________________________ 

 pouco intenso muito intenso 

 

APARÊNCIA 

 Vermelho: __________________________________________ 

vermelho rosado    vermelho acastanhado 
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Brilho:  __________________________________________ 

   pouco brilhante    muito brilhante 

 

 Marmoreado __________________________________________ 

   muito magra     marmoreado intenso 

 

 Amarelo:  __________________________________________ 

creme esbranquiçado    creme amarelado 

 

TEXTURA 

 Dureza: __________________________________________ 

 tenra dura 

 

 Fibrosidade: __________________________________________ 

   pouco fibrosa     muito fibrosa 

 

Suculência: __________________________________________ 

 seca suculenta 

 

SABOR 

Intensidade: __________________________________________ 

pouco intenso     muito intenso 

 

Persistência: __________________________________________ 

pouco persistente    muito persistente 

 

Carne:  __________________________________________ 

pouco intenso     muito intenso 
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Ranço:  __________________________________________ 

pouco intenso     muito intenso 

 

Salgado: __________________________________________ 

pouco intenso     muito intenso 

 

Doce:  __________________________________________ 

pouco intenso     muito intenso 

 

Ácido:  __________________________________________ 

pouco intenso     muito intenso 

 

 


