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Perfil físico e estabilidade de fiambres conservados com um 
revestimento natural 
Filipa A. Fernandes1,2; Márcio Carocho1; Sandrina A. Heleno1; Paula Rodrigues1; Lillian 

Barros1; Isabel C. F. R. Ferreira1

1	 lillian@ipb.pt, Centro de Investigação de Montanha, Instituto Politécnico de Bragança, Portugal
2	 Departamento de Química Analítica y Alimentaria, Facultad de Ciencias de Ourense, Espanha

Resumo 
Grande parte do plástico produzido é aplicado na conservação de alimentos. No 

entanto, há relatos que descrevem a migração de monómeros residuais para as matri-
zes alimentares, provocando efeitos nocivos para a saúde. O objetivo deste trabalho 
consistiu no desenvolvimento de um revestimento conservante comestível, à base de 
ingredientes naturais. Este revestimento foi aplicado em fiambre, sendo a sua estabili-
dade também comprovada através de estudos de inibição do crescimento microbiano 
e avaliação de parâmetros físico (textura, humidade e cor) durante 15 dias. Todos os en-
saios foram comparados com fiambre revestido com película aderente (método tradi-
cional de embalamento) e ainda sem revestimento (controlo). Relativamente à textura, 
constatou-se que com o tempo a dureza das amostras sujeitas ao armazenamento com 
o revestimento desenvolvido aumentou; já para a humidade, o revestimento natural 
não conseguiu manter a mesma percentagem de água no fiambre comparativamente à 
película aderente; no entanto, obtiveram-se melhores resultados que na amostra sem 
revestimento. Para o parâmetro da cor, constatou-se que as amostras com o reves-
timento natural preservaram melhor a cor ao longo do tempo. De uma forma geral, 
em termos de carga microbiana, verificou-se que nas etapas finais de armazenamento 
o fiambre com o revestimento natural revelou capacidade de inibição do crescimento 
microbiano, enquanto o fiambre com a película aderente favoreceu o crescimento dos 
mesmos pela humidade criada entre o fiambre e a película. Os resultados obtidos neste 
estudo mostram que a solução conservante apresenta um elevado potencial na conser-
vação de fiambre, podendo ser também aplicada noutros produtos, sendo considerada 
uma solução disruptiva na conservação de alimentos. 

Palavras-chave: conservantes; ingredientes naturais; revestimento edível; fiambre.

Financiamento: Fundação Portuguesa para a Ciência e a Tecnologia (FCT) e FEDER no âmbito 
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Physicochemical profile and stability of ham preserved in an 
edible coating
Filipa A. Fernandes1,2; Márcio Carocho1; Sandrina A. Heleno1; Paula Rodrigues1; Lillian 

Barros1; Isabel C. F. R. Ferreira1
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Abstract
Much of the plastic produced is applied to food preservation; however, there are 

reports describing the migration of residual monomers to food matrices, causing harm-
ful effects on health. The aim of this work was to develop an edible and natural preserv-
ing coating. The coating was applied in ham, and its stability was also proven by stud-
ies of inhibition of microbial growth, and evaluation of physical parameters (texture, 
humidity and color) during a 15-day timespan. All the assays were compared to plastic 
wrapped ham (traditional packaging method) and ham without any coating treatment 
(control). Regarding texture, it was found that over time the hardness of the samples 
subjected to storage with the developed natural coating increased; for moisture, the 
natural coating failed to maintain the same percentage of water in the ham compared 
to the plastic wrap; however, better results were obtained than in the uncoated sample. 
Regarding external color, the samples with the natural coating maintained the original 
color for longer. Finally, in terms of microbial load, it was found that in the final stages 
of storage the natural coating showed inhibition of microbial growth, while the plastic 
coating increased the growth of these microorganisms thanks to the moisture created 
between the ham and the plastic wrap. The results obtained in this study show that the 
preservative solution has a high potential for preserving ham and can also be applied to 
other foods, being considered a disruptive solution for the food industry. 

Keywords: preservatives; natural ingredients; edible coating; ham.
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