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Os produtos de salsicharia portuguesa siio, pelas suas caracteristicas nutricionais ¢ organoléticas,
produtos alimentares da mais alta qualidade que interessa preservar. Recentes mudangas sociais,
nomeadamente alteragdo dos habitos dos consumidores, diversificagiio da oferta, crescimento da
concorréncia, aumento das expectativas e do nivel de exigéncia dos consumidores, obrigaram ao
investimento em novas tecnologias ¢ novos produtos estralégicos de mercado.

Para aumentar o rendimento das exploragbes agricolas, das industrias de produtos cdrneos ¢
principalmente para reutilizar carnes procedentes de animais que nido se enquadram em marcas
de qualidade (DOP ¢ IGP) e também a potencializagio das ragas autdctones que lhe estdo na
origem, estdo a ser desenvolvidos novos produtos, nomeadamente enchidos de carne de ovino e
caprino, para consumir cozinhado ou sem qualquer tratamento culindrio, utilizando matérias-
primas de segunda categoria.

Estes produtos devem as suas caracteristicas finais & conjugagiio de numerosos fatores cuja
atuagio € simultinea em certas ocasides, consecutivas noutras e ndo poucas vezes com
influéncias sinérgicas e potenciadoras, Os fatores determinantes das propriedades finais destes
produtos podem separar-se em dois grandes grupos, os dependentes dos préprios produtos e os
dependentes das condigdes ambientais.

No entanto a qualidade dos enchidos pode estar em causa quando se desenvolvem
microrganismos que comprometem o sabor, cheiro, consisténcia e aspeto, tendo a sua microflora
grande influéncia na decomposigiio, afetando negativamente as caracteristicas deste tipo de
produtos, Para garantir a sua inocuidade, torna-se imperioso o controlo de qualidade.

Este trabalho teve como objetivo global a avaliagiio da seguranga microbioldgica de enchidos
obtidos a partir de came de ovino e caprino.

Na globalidade, os produtos avaliados apresentaram uma qualidade microbioldgica satisfatoria
quer no que diz respeito aos parimetros de qualidade comercial (microrganismos aerdbios
mesdfilos, psicréfilos e bolores e leveduras), quer no que respeita a qualidade sanitdria
(coliformes totais e fecais) ¢ seguranga (Salmonella, clostridios sulfito-redutores e
Staphylococus aureus).

Nio se verificaram diferengas acentuadas entre os produtos obtidos a partir de carne de ovino e
caprino. A microbiota analisada quer nos enchidos de ovino quer nos de caprino, foi superior
guando se adicionou o colorau como condimento,
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