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ReS umo R I : ~ Tabela 2 — Teores de humidade e sal de cuscos ao longo do processo. C I "‘
esultados e Discussao onciusao
No distrito de Braganca, o fabrico « Modo de producéo AuTERee Sl . ~
tradicional do cusco tergl cogntribuido para o Uso de farinpha deg trigo, em vez da usual Amostia L 9 Naciioo g ph) burante o fabrico dos cuscos, algumas alteragoes ao
. S .,. _ _ ! . Farinha 13,301,195 i nivel de certos parametros da cor foram observadas.
desenvolvimento economico da regiao, farinha de trigo Barbela, no fabrico dos : ~
levando a Camara Municipal de Vinhais a  cuscos (Fig. 1) AC 36.47+0 64° 0.61+0,028 J4 durante o armazenamento, essas alteracoes
oreparar um cadermo de especificacdes s DC 36,8611,00¢ 0,550,172 foram menores. Durante o armazenamento, a a,
com vista a certificacdo pela Uniéic; ok W 15 dias 7,44%0,152 1,30£0,04 variou entre 0,587 e 0,965, sendo muito importante
E 2 g “E alidad 1 més 7,95£0,08° 1,68+0,48° efetuar uma correta secagem do produto, no futuro.
uropeia dos cusc_:os” como “Especialidade ‘ > meses PG TN , - , o |
Tradicional Garantida”. | 3 meses 5 (EniD) Al ek Tambem se verificou que € muito importante garantir
et bisiomtgaion  +omts e et o e s a qualidade da farinha utilizada na elaboracao dos
Nesse sentido, é fundamental proceder a sal) 205 poucos A farinha delllasszl(;i:llll;i(t)(ffcs:Ztiﬁgcifimlecida acresce11tou::(e)ig$§Voltou-sea . Caracterlza(;ao mICI'ObIOIOQICa: cuscos tradicionais, uma vez gue, se obtiveram
avaliacao fisico-quimica e microbiologica * | resultados Nao satisfatorios para a farinha, sendo

Tabela 3 — Qualidade microbiologica da matéria-prima (farinha)

dos cuscos. de acordo com INSA (2005)L. esta a principal fonte de contaminacéo, em relacao a
Microrganismo Classificag&o E. coli, Enterobacteriaceae e Staphylococcus spp..
"t E. coli Nao satisfatorio o~ .
Objetivos OB actoriacene reeitavel Em termos de composicdo nutricional, podemos
Conhecer a forma como 0S cusCcOS Sao - rerobios fotaie reeitavel salientar que o cusco apresenta como maioritarios
confecionados nesta regiao, e avaliar o gt o o poe . Sy —— Sopy o satisator PUFAS, apesar do seu baixo teor de gordura total.
efeltO dO prOCessamentO e armazenameﬂto pote ao lume para a dgua munp‘ano na cuscuzeira. horas (a cuscuzeira tinha Scellsaclo;f?;?;l;f;f;a‘i%zz tap YIOEOLEHS SPP- =0 satistatono D d I t t b |h t
- . f ir aquecendo. que estar bem fapada para ' e um moao geral, O presente trapalno permitiu
nas proprledades flSICO-C]UImICaS € perder o minimo de vapor). Tabela 4 — Qualidade microbioldgica de superficies! e maos do operador2. - ,g : P P ]
micrObiC)légica.S deSte prOdUtO Fig.1 — Fluxograma do processo de fabrico do cusco tradicional. VerlflCar CIUG ha dIVGrSOS pOﬂtOS durante 0 fabFICO
4 _ N . o Amostra E.coli Enterobacteriaceae  Aerobios Staphylococcus P :
acompanhando um produtor local. « Caracterizacao fisico-quimica totais Spp. dos C“Tﬁos Ctiradlmonals Ctiransrrlmntanos_ que devcciem
Tabela 1 — Parametros da cor da farinha e de cuscos ao longo do - Sl me ,qra OS’ p_as.san 0 pe 0 Cumprlmehtos as
processo. Amassadeira S S A S Boas Préticas de Higiene Pessoal e de Fabrico.
_ Amostra L* a* b* h Pano S S A NS
MetOdOIOgla Farinha  76,39+1,13¢ -0,62+0,072 11,34+0,05°  93,11+0,37° Manipulador = = = =
Amostragem: matéria-prima e CuSCOS ,c 75,71¢6,21¢ -0,06£0,192 8,80:0,732  90,32+1,30b
7 S — Satisfatorio; A — Aceitavel; NS — N& tisfatori
antes e apds cozedura, e ao longo do pc 5412:2,912 1,98:0,21° 18,14£0,59°  83,7640,86° I AT A ORI
armazenamento (15 diaS, 1, 2e3 meseS); 15 dias 70,7745,06°¢ 0,96+0,21°> 16,39+0,90¢ 82,675,802 Tabela 5 — Qualidade microbiol6gica de cuscos ao longo do [1] INSA,(2005):http://www2.insa.pt/sites/INSA/Portugues/Publicacoes/Outros/Documents/Alimentacao
saragatoas daS mé_os do mam | d d . s | s | o genoo: AT processo (UFC/g) . Nutricao/Valores Guia_Qualid_Microb_Alim.pdf (Acedido em 25/03/2019)
g pU ador e ae 1 mes 98,9143, ,88+0,35 JoHERE, ) =edy : : Aerdbios Staphylococcus N o _ - . .
;- Amostras E. coli Enterobacteriaceae . [2] Andrade N. (2008). Higiene na industria de alimentos: avaliacdo e controle da adeséo e formagéo de
Su perf|C|eS 2 meses 58,04+3,862 1,40+0,19b¢ 16,23+1,25°¢ 85,01+1,032 Totals Spp. biofilmes bacterianos. Ed Varela, S&o Paulo.
Analises fisico-quimicas: Cor, atividade 3meses 60,10:0,612° 1,99:0,27¢ 17,03:0,03°  83,35:0,92 AC NZ:O >490 ~107=10° ~490
Z - 1 Classificagéo e N&o Satisfatorio Aceitavel N&o Satisfatorio
da agua1 pH1 teores de humldade’ prOteI na! . Satisfatorio ® | e ® | As autoras do presente trabalho agradecem a Fundacao Portuguesa para a
gOI‘dUI‘a tOtaI e Sal > aW — 0,9571 0’001 (DC), Val’landO de 0,587 e DC ND >150 >102< 104 >150 Ciéncia e a Tecnologia (FCT) e FEDER, no ambito do programa PT2020, o financiamento dado ao
Analises microbiolégicas'Microrganismos 0.749 com o armazenamento: Classificagéo Satisfatorio Nao Satisfatorio Aceitavel N&o Satisfat6rio | 10 (I DIAGRIO0G0/E0L9)
' : ’ 15 dias 3 >150 >10%2< 104 >150
a 30 °C, Escherichia coli, Staphylococcus » 55<pH<6,5 Classificagdo Satisfatorio N&o Satisfatorio Aceitavel N&o Satisfatorio
spp., Enterobacteriaceae. > Valores de proteina sem grandes variacoes Skt ND o7 E ) T
0 Classificagcao Satisfatorio Aceitavel Aceitavel N&o Satisfatorio
(aprox. 8%, p.f.) 2 meses ND >150 >102< 10 >150

> Valores de gordura total baixos (< 0,5% p_f_) Classificacdo Satisfatorio N&o Satisfatorio Aceitavel N&o Satisfatorio
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