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RESUMO

A carne é um excelente meio de cultura para o desenvolvimento de microrganismos,
devido a sua composicdo quimica, sendo que apresenta valores de atividade de 4gua
altos, é rica em substancias nitrogenadas, minerais e fatores de crescimento. Assim
como, o seu pH também é favoravel para o desenvolvimento da maioria dos
microrganismos. As condi¢cdes de abate a que o animal foi submetido, o stress nesse
momento, bem como o transporte das carcacas desde o matadouro até ao local onde
sera feita a desmancha, desossa e embalamento véao influenciar a quantidade e tipo
de microrganismos existentes na carne.

O presente estudo teve como objetivo validar o tempo de vida Gtil de carne de 22 de
bovino embalada a vacuo. Para isso foram selecionados dois fornecedores de origens
distintas (Polonia e Espanha), e utilizadas trés pecas de carne (Aba da costela,
chambéo da perna e cachago); estas amostras foram armazenadas em ambiente
refrigerado. Para cada origem foram considerados, 4 e 6 dias apds o abate para a
carne de origem Pol6nia, enquanto a carne de Espanha foram 4 e 11 dias apos o
abate. As amostras foram embaladas a vacuo e realizadas andlises microbiolégicas e
sensoriais para os diferentes tempos de embalamento considerados, desde o dia 0 até
ao dia 35, a temperaturas de 4°C e 6°C.

De uma forma geral os resultados obtidos para os parametros microbiologicos e
sensoriais, nas amostras armazenadas a 6°C foram mais desfavoraveis aos das
amostras que permaneceram a 4°C, ou seja apresentaram maior desenvolvimento
microbiano e alteracdo sensorial num espaco de tempo mais curto. Tendo em
consideracédo a qualidade, de uma forma geral, podemaos concluir que a carne avaliada
nao apresenta durabilidade de 35 dias. A carne oriunda da Polénia foi a que obteve
piores resultados a nivel microbiolégico e a nivel sensorial. Relativamente as
degustacdes a amostra de chambao foi, de uma forma geral, a melhor cotada para a
carne de origem Pol6nia, enquanto a aba foi a amostra mais vezes preferida, pelos
provadores, para a carne de Espanha.

Com base nos resultados obtidos na contagem de Enterobacterias, € aconselhavel
reduzir a validade de 30 para 24 dias (incrementando um coeficiente de seguranca), e
manter o produto a 4°C, de modo a garantir a qualidade do produto e sem dano para a

saude do consumidor.

Palavras-chave: carne, tempo de vida dutil, validade, analises microbiol6gicas e

sensoriais, degustacodes.




ABSTRACT

Meat is an excellent culture medium for the growth of microorganisms due to its
chemical composition, its high water activity values and is rich in nitrogenous
substances, minerals and growth factors. The final pH of meat can also be favorable
for the growth of many microorganisms. Slaughter conditions to which the animal was
subjected to and the stress inflicted at that time, as well as the transportation of
carcasses from the slaughterhouse to the place where these carcasses will be cut,
deboned and packed will influence the amount and type of microorganisms in the meat.
This study was aimed at validating the shelf life of vacuum packed 2™ grade meat. To
do this we selected suppliers from two different origins (Poland and Spain), and used
three different cuts of meat (short ribs, shank of leg and neck); the samples were
stored under refrigeration. For each source two different packagings were taken into
consideration, 4 and 6 days after slaughter in case of Poland whilst that from Spain
was 4 and 11 days after slaughter. These samples were vacuum packed and evaluated
for microbiological and sensory analysis for different periods of packing that comprised
from day O to day 35 and at temperatures of 4°C and 6°C.

In general the results obtained for microbiological and sensorial parameters, samples
stored at 6°C were relatively more unfavorable than of samples which were stored at
4°C, so showed the best microbial growth and sensory changes in a shorter period of
time. Considering the quality, in general, we conclude that meat didn’t hold, in good
conditions, at 35 days of storage. The meat from Poland presented the worst results for
microbiological and sensory parameters. As far as the taste of the meat samples were
concerned, in general, the shank of Polish origin was much more appreciated, while
within the short ribs meat variety the samples of meat from Spain was more frequently
chosen by the tasters.

Based on these results, to obtain the best results it is advisable to reduce the validity of
storage from 30 to 24 days (increasing a safety factor), and maintain the products at a
temperature of 4°C in order to ensure product quality and without harm to the health of

consumer.

Key-words: meat, shelf-life, validity, microbiological and sensory analysis, tastings
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1. OBJETIVOS

O presente estudo teve como objetivos acompanhar e avaliar todo o processamento
de carne de 22 embalada a vacuo e realizar um estudo de validades.

As amostras em estudo foram realizadas analises microbiologicas e organoléticas. Os
resultados obtidos nessas analises foram utilizados para a determinacdo da validade a
atribuir a carne.

Ao longo deste estudo também foram realizados testes sensoriais de modo a avaliar a
textura, sabor, cheiro e cor da carne. Foi ainda calculada a percentagem de perda de
agua, das amostras, com o0 processamento.

Pelo facto de ja desempenhar fun¢des na DQSA (Direcao da Qualidade e Seguranca
Alimentar) no Grupo Jerénimo Martins, como controladora de qualidade, no armazém
de carnes, a cerca de ano e meio, tinha interesse em aprofundar o meu conhecimento
nessa matéria, assim como ter a oportunidade de perceber melhor o processamento
de carnes embaladas a vacuo. Este trabalho permitiu-me visitar as instalacbes e
assistir ao trabalho realizado numa empresa do sector das carnes, especialmente
acompanhar a desmancha e desossa de carcacas de bovino, e posterior embalamento
a vacuo.

A realizacdo deste estagio permitiu-me acompanhar a cadeia de produgdo e
processamento da carne embalada a vacuo, em todas as fases, previamente a

rececdo em armazém, onde € efetuada a sua avaliacao.




2. INTRODUCAO

Atualmente estamos perante um consumidor exigente que faz muitas escolhas sobre a
sua alimentacao e esta cada vez mais preocupado com a qualidade e a “seguranca”
dos alimentos que consome.

Em relagcdo a carne de bovino, os consumidores dao preferéncia a produtos que lhe
oferecam seguranca, assim a carne sofre um rigoroso controlo de qualidade é muitas
vezes a sua primeira op¢do. Este facto deve-se ao forte estigma que se criou em
relacdo a carne de bovino, devido ao aparecimento de doengcas como a BSE que se
acreditou estar relacionada com o processo produtivo desta carne.

Desta forma os produtores tiveram de se adaptar e adotar estratégias que
combatessem o decréscimo no consumo deste produto. Aumentar a qualidade da
carne, através da seguranca para a saude do consumidor e manutencdo de um
produto que fosse apreciado pelo consumidor pelas suas caracteristicas organoléticas,
foi a base das estratégias que permitiu a muitos produtores sobreviver a crise do setor.
No entanto satisfazer e superar as expetativas do consumidor ndo € uma tarefa facil,
pois a percecdo do consumidor relativamente a qualidade de um produto baseia-se
nas caracteristicas do produto, comunicacdo a volta do produto ou na combinacédo de
ambas, apesar das propriedades sensoriais da carne serem ainda 0s principais
critérios de compra (1).

Deste modo, 0 acesso aos principais mercados exige um exaustivo trabalho sobre
medidas de higiene e seguranca exigindo assim um maior controlo na produgéo de
carne de bovino.

A carne é facilmente contaminada por microrganismos durante a manipulacdo e
processamento. Devido a alta atividade de agua, esta torna-se um excelente meio de
cultura para os microrganismos. Por outro lado, também o seu pH é favoravel para o
desenvolvimento da maioria dos microrganismos (2).

O crescimento microbiano na carne estd relacionado com fatores intrinsecos,
relacionados com préprio alimento, por exemplo o pH, atividade da agua e nutrientes
disponiveis, e extrinsecos dependentes do meio ambiente em que o produto se
encontra, como por exemplo a temperatura, humidade relativa e presenca e
concentracdo de gases (CO; e O,).

Neste trabalho serdo utilizadas trés pecas diferentes de carne de 22 de bovino,
especificamente aba da costela, chambéo da perna e cachaco, de modo a avaliar a
durabilidade das mesmas. Foram escolhidas estas pecas uma vez que sao das zonas

mais problematicas a nivel microbiolégico. Sendo o chambé&o da perna, a area onde o
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animal é pendurado nas fases de abate, transporte e desmancha; o cachaco € o local
por onde é feita a sangria do animal e a aba da costela é onde se realiza a abertura da
cavidade abdominal da carcaca para posterior evisceracao.

O consumidor ao comprar carne vai ser influenciado pela cor e quantidade de gordura.
No caso de ser um produto embalado, baseia-se muitas vezes na quantidade de
liquido sanguineo livre, embalagens opadas e pela perda de vacuo. ApGds a compra,
também sao avaliados fatores como a tenrura, textura e sabor.

E com base nestes parametros e caracteristicas, avaliadas pelo consumidor, que as

pecas de carne referidas vao ser analisadas, ao logo dos proximos capitulos.




3. CONTROLO DE QUALIDADE

3.1. GARANTIA DA QUALIDADE PARA COM O CONSUMIDOR

A qualidade dos produtos alimentares € um dos temas de destaque da atualidade.
Cada vez mais, os consumidores manifestam interesse nos produtos que consomem,
dando importancia a aspetos que consideram essenciais para a qualidade dos
mesmos. Ultimamente, os produtores e transformadores de carne de Bovino tém
soffido uma maior pressdo devido a falta de confianca dos consumidores,
nomeadamente devido as doencgas que afetaram os bovinos, tais como a BSE. Estas
doencgas provocaram um decréscimo drastico no consumo da carne destes animais.
Os produtores deste setor tiveram de adotar estratégias para conseguirem recuperar a
confianga que perderam por parte dos consumidores.

A qualidade dos produtos alimentares, segundo a Organisation for Economic Co-

operation and Development (OCDE), € o “ conjunto de atributos alimentares que
entram em funcdo da utilidade dos consumidores, ou seja, que sao suscetiveis de
levar a que um bem seja preferido a outro. Assim, a qualidade liga-se aos aspetos
sanitarios, nutricionais, mas também ao gosto, aspeto, integridade e tipicidade dos
produtos” (1).

No caso especifico da carne de bovino, o consumidor considera que 0s parametros de
gualidade assentam na origem, racga, textura, cor, gordura visivel e corte da carne
(intrinsecos). No entanto, muitas vezes ndo tém acesso ou percecao imediata a alguns
destes dados, baseando-se noutros fatores que por vezes também tém um peso
consideravel na sua decisdo. Fatores extrinsecos como 0 prego, a existéncia de
promocdo ou ainda o rotulo (no caso de produtos certificados) permitem aos
consumidores optar pelo produto tendo em conta os atributos desejados.

Para garantir que ao consumidor chega um produto ndo s6 com caracteristicas
extraordinarias a nivel de atributos associados a carne como a tenrura, a suculéncia e
baixa quantidade de gordura (muito valorizado pelo cliente atual), mas também com
um rigoroso controlo a parametros como andlise sensorial, microbioldgicos e fisico-
guimicos.

Ao longo de toda a cadeia produtiva sdo adotados procedimentos (baseados em
regulamentos, tais como: Regulamento CE N° 2073/2005 e Regulamento CE N°
1441/2007) que visam controlar o desenvolvimento microbiano, assim na etapa

anterior a venda/exposicdo destes produtos avaliam-se alguns parametros para




assegurar que o consumidor adquire também um produto seguro indo assim de

encontro ao que é procurado.

3.2. PECAS DE CARNE BOVINA

Os bovinos séo classificados de acordo com a idade do animal, nomeadamente vitela,
viteldo, novilho e vaca. Segundo a Norma Portuguesa 776 de 2006, os animais com
idade inferior ou igual a 6 meses sdo considerados como vitela, dos 6 aos 12 meses
sao considerados viteldes, a partir dos 12 meses sdo bovinos adultos. Os novilhos séo
bovinos machos néo castrados, com idade inferior a 24 meses.

A meia carcaca de bovino é subdividida em quarto dianteiro e quarto traseiro, apos um
corte realizado na 102 costela. O quarto dianteiro € composto pelo cachaco, chambéao
da mao, pa, acém comprido, acém redondo e peito, enquanto o traseiro da origem as
pecas pojadouro, cha de fora, nervo do ganso, ganso redondo, rabadilha, chambéo da
perna, lombo, alcatra, picanha, maminha, vazia e abas. Na Figura 1 pode-se visualizar
as diferentes pecas que constituem a carcaca de bovino, assim como a sua posi¢ao

(para melhor leitura consultar o ponto 9.1).
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Figura 1 - Identificacdo das pecas de carne (Bovino Lateral) (3)

3.3. PARAMETROS DE QUALIDADE

Como ja foi referido, antes da carne ser colocada a venda nas superficies comerciais
passa por um rigoroso controlo de qualidade. Este controlo baseia-se em cadernos de
encargos elaborados de acordo com critérios técnicos acordados entre o
produtor/fornecedor e o distribuidor, que visam melhorar a qualidade e seguranca da
carne colocada a venda no mercado.

A avaliacdo do produto é feita através de parametros, como sejam:

v' Cor v' Temperatura
v pH v" Acondicionamento
v" Cheiro v" Rotulagem




Cor e pH
O consumidor ao comprar carne € influenciado pela cor, quantidade de gordura e sua

distribuicdo e firmeza. No caso de ser um produto embalado, baseia-se normalmente
na quantidade de liquido sanguineo livre, e no caso de produtos sob vacuo, pela perda
de vacuo ou embalagens opadas.

A cor e o pH da carne sdo importantes uma vez que estdo associadas ao género,
idade, genética, alimentacdo e ainda aos processos de abate e pds abate. Ou seja,
com a idade a cor da carne vai ficando mais escura. Durante o processo de abate, ao
receber estimulos elétricos o animal pode ficar num estado mais stressado o que
proporciona um aumento do valor de pH e consequentemente uma carne mais dura,
caracteristica pouco apreciada pelo consumidor. Por este motivo, é importante,
aquando da rececdo da carcaga na sala de desmancha, medir o valor de pH, e assim
podermos analisar se estamos perante uma carne que terd tendéncias para ser mais
rija ou mais flacida.

A medicdo do pH é realizada através de um potenciometro, onde a sonda € colocada
entre a quarta e a quinta costela do quarto traseiro.

O pH final da carne também esta relacionado com alguns problemas de coloracéo,
como, as carnes DFD e PSE.

A anomalia mais comum nos bovinos sdo as carnes DFD (dry, firm and dark — seca,
firme e escura), estas sdo carnes mais escuras que aparecem em animais mais
cansados ou expostos a maior stress antes do abate, provocando um aumento do
valor de pH (cerca 6,0). Estas carnes ndo causam bom impacto no consumidor devido
a cor (o facto de ser mais escura é associado a animais mais velhos), a falta de sabor
e aroma, e ainda apresenta menor tempo de vida util. Por outro lado, carnes DFD
também tém fatores positivos, nomeadamente maior capacidade de retencéo de agua,
menor perda de agua por exsudacdo e menores perdas com a confecao (4,5).

Em relagcédo as carnes PSE (pale, soft and exsudative — palida, flacida e exsudativa),
sdo mais habituais em suinos, também se registam pelo facto do animal ser submetido
a grande stress antes do abate, ocorrendo uma rapida reducdo do pH da carne,
resultando numa carne mais palida, muito mole e exsudativa (provocando uma baixa
capacidade de retencdo de agua). Tal como as carcagas DFD, as PSE também né&o
causam boa aceitagdo pelo consumidor devido a sua cor pdlida e aumento das perdas

de &gua com o processamento (4,5).




Figura 2 - Imagem de uma medigéo de pH numa carcaca DFD (Fonte Prépria).

O acondicionamento em embalagem a vacuo permite a preservacdo de alimentos,
pela auséncia de ar, controlando os principais mecanismos de deterioracdo de
alimentos, ou seja, o desenvolvimento de microrganismos, a agdo enzimatica e a
oxidagdo. No entanto, os produtos embalados em vacuo tém a particularidade de, no
momento da sua abertura, libertarem um odor que desaparece passado o tempo de
repouso necessario para as pecas adquirirem as caracteristicas proprias do produto,
nomeadamente cheiro e coloracdo. Neste tipo de embalamento verifica-se uma maior
preservacdo da cor da carne, uma vez que esta isento de oxigénio. Assim logo que a
embalagem é aberta a carne adquire a cor original. A cor da carne também é
influenciada pela quantidade de mioglobina, Mb (proteina da carne), uma vez que esta
sem oxigénio a carne adquire a cor purpura, por outro lado com a presenca de
oxigénio forma o composto oxi-mioglobina (MbO;) o que promove o aparecimento da
cor vermelha. Por outro lado, a oxidacdo da oxi-mioglobina a meta-mioglobina (MMb®)
provoca 0 aparecimento da cor castanha o que leva a rejeicdo do produto pelo
consumidor, uma vez que se associa a animais mais velhos ou produto a venda ha
demasiado tempo (ver Figura 3, Figura 5). Embora em condi¢des normais, apos a
abertura da embalagem a carne recupera a cor normal.

Uma das implicacdes que a oxidagdo da carne promove € a formacao de compostos

gue sao responsaveis pelos odores anormais.




Figura 3 — Exemplo de carne com coloracéo alterada (6).
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Figura 4 — Ciclo de interconverséo da cor da carne (6).

Figura 5 — Exemplos de alteragéo da cor da carne (6).

Cheiro
Esta caracteristica € importante de forma a avaliar se a carne estd em estado de

deterioracgéo.

Temperatura
E igualmente importante medir a temperatura da carne de modo a se verificar a sua

temperatura de transporte, de forma a garantir que a cadeia de frio foi respeitada e
que a temperatura se manteve controlada entre os 0 e 4°C com tolerancia de 2°C, ao
longo de todo o circuito de comercializacdo. Sendo que, se a temperatura estiver

demasiado baixa pode causar congelamento ou queimadura da carne pelo frio




provocando a sua alteracao sensorial, ou seja, podera conduzir a congelagao da carne
e aparecimento de cristais de gelo. Por outro lado, se a temperatura estiver demasiado
alta h4 um aumento do desenvolvimento microbiano que podera levar a uma

deterioracdo mais rapida da carne, e consequente diminui¢cdo da validade atribuida.

Rotulagem
A rotulagem é obrigatdria uma vez que visa garantir a confianca na comercializa¢éo da

carne de bovino, pois pretende assegurar a rastreabilidade durante todo o processo.

A rastreabilidade é um processo continuo, sendo assegurada por registos desde o
nascimento do animal até a exposi¢ao no local de venda.

S&o colocados brincos nos animais, preferencialmente nos primeiros dias de vida do
animal, com um codigo de identificacdo. Este codigo € unico, pelo que ndo podera
haver outro animal com o0 mesmo cddigo (Figura 6, imagem da esquerda).

Os brincos séo importantes na identificacdo do bovino, uma vez que monitoriza
informacg0des relacionadas com ganho de peso, reproducdo e mortalidade, bem como
sobre 0 uso de produtos (por exemplo, vacinas e medicamentos), condicdes das
instalacGes e dos equipamentos (7).

Desde o abate do animal até chegar ao consumidor, todos os operadores devem
manter registos atualizados, de todas as entradas e saidas das carcacas, em cada
fase da producdo e comercializacdo. Nesses registos, caso existam lotes, estes tém
gue ser claros. Nas carcacas sado colocados rétulos onde tem que constar 0 nimero

do brinco do animal, ou o lote atribuido no matadouro (Figura 6, imagem da direita).

Figura 6 — A esquerda animais com os brincos de identificagéo (8), a direita rétulos colocados nas carcagas (9).

Aquando da sua comercializacdo, se o rétulo for colocado diretamente sobre a carne,

este deve ser inviolavel, impermeavel, resistente e proprio para uso alimentar, de
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modo a ndo rasgar com facilidade. Por outro lado, deve ser de um material que
obedeca as regras de higiene, ndo altere as caracteristicas organoléticas da carne e
ainda que ndo transmita substéncias nocivas a satde humana. Também n&o pode
haver rétulos sobrepostos na mesma peca.

Atualmente na Unido Europeia, é obrigatério a indicacao da origem da carne de bovino
(20).

Existem mencgdes que tém que constar obrigatoriamente no roétulo da carne de bovino,
segundo o Decreto-Lei n.° 323-F/2000 de 20 de Dezembro, essas indicacdes séo (11):

e Numero ou codigo de referéncia que assegure a relacdo entre a carne de
bovino e o animal ou animais;

e Numero de aprovagdo do matadouro em que o animal foi abatido e o Estado
membro ou pais terceiro onde se encontra estabelecido o matadouro, essa indicagéo
deve ser precedida de : “Abatido em:”

e NUmero de aprovacgdo do estabelecimento de desmancha e o Estado membro
ou pais terceiro onde se encontra estabelecido, indicacdo deve ser precedida de:
“‘Desmancha em:”

-Nome do Estado membro ou pais terceiro de nascimento;

- Nome do Estado membro ou pais terceiro onde foi feita a engorda;

- Nome do Estado membro ou pais terceiro onde foi feito o abate.
Para além da rotulagem obrigatoria poderd ser incluida outra informacao através
daquilo que é designado de rotulagem facultativa.
Esta € aplicada no caso de o operador querer acrescentar mais informagao sobre o
produto, como por exemplo as condi¢gdes de producéo (12).
Na Figura 7 encontra-se um exemplo de um rétulo, com as informagfes que devem

constar.
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(=)
Nome e morada do fornecedor

I
Bovino Carne de 22 em vacuo & QH

Nascido em: Portugal
Criado em: Portugal

Abatido em: Portugal PT-DXXX-CE
Desmanchado em: Portugal PT-DXXX-CE
Cddigo de Referéncia: XXXXX
Data de embalamento: Dia-Més-Ano
o"¥00000"00000% e

Consumir até: Dia-Més-Ano

Conservar entre 0 e 42C Peso liquido: 0,300 kg

Figura 7 — Exemplo de um rétulo de carne de 22 embalada a vacuo.

3.4. CARACTERIZACAO DOS MICRORGANISMOS EM ANALISE

Cada vez mais existe uma preocupacdo relativamente ao desenvolvimento
microbioldgico nos alimentos, com o objectivo de reduzir ou eliminar riscos na saude
do consumidor, bem como prevenir alteragfes indesejaveis nas caracteristicas dos
alimentos.

Existem diversas fontes de contaminacdo dos alimentos, nomeadamente solo, agua,
utensilios e manipulacdo (por exemplo, maos, fossas nasais, pele, boca e roupa do
manipulador).

Pelos motivos referidos anteriormente, é importante existir um controlo microbiolégico
dos alimentos antes de serem colocados no mercado.

Nas amostras em estudo foram realizadas analises microbiolégicas para se verificar o
desenvolvimento microbiol6gico, ao longo do tempo, e se desse modo havia uma
maior deterioracdo da carne, influenciando o periodo de vida util da mesma. A selecao
dos microrganismos a analisar foi baseada em procedimentos internos do Grupo,
baseados em regulamentos e legislagdo em vigor, e outros definidos para verificar o
cumprimento de boas praticas/conduta pessoal e regras de higiene.

Neste estudo foram realizadas as contagens dos microrganismos mesofilos totais,
enterobactérias, Stapylococcus coagulase positiva, microrganismos psicotréficos,
Escherichia coli e Listeria monocytogenes, assim como a pesquisa de Salmonella.

Com esta avaliagdo podemos afirmar com elevado rigor o estado sanitario das pegas
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de carne. Em seguida é feita uma breve descricdo de cada um dos microrganismos
em analise.

Os microrganismos aerébios mesofilos totais (microrganismos a 30°C) sdo indicadores
da dimensdo total dos microrganismos presentes na amostra, ou seja, através destes
podemos perceber qual o nivel higiénico geral da amostra.

As enterobactérias sao anaerdbios facultativos que habitam no tubo digestivo dos
mamiferos, podendo conter espécies patogénicas. Este grupo de bactérias é indicador
de contaminacéo fecal, isto é, indica a falta de higiene ou problemas de producdo em
termos sanitarios, uma vez que inclui os coliformes totais e termotolerantes (2).

Os Stapylococcus coagulase positiva, apresentam forma do tipo cocos, Gram
positivos, anaerdébios ou anaerdbios facultativos, catdlase positiva. Estes
microrganismos s&o indicadores do estado higiénico-sanitario da manipulacdo dos
alimentos. A contaminacéo dos alimentos podera ser provocada pela higiene pessoal
do manipulador e pelas condi¢des do ambiente, uma vez que estes poderdo estar
presentes nas maos, fossas nasais, garganta, pele e debaixo das unhas, bem como a
presenca de feridas nas méos dos manipuladores (13).

Psicotréficos desenvolvem-se entre os 0 e 35°C, sendo entre 20-30°C a temperatura
optima. Estes microrganismos desenvolvem-se a temperaturas de refrigeracdo, e séo
pouco resistentes ao calor. Podem ser isolados em todo o tipo de alimentos
refrigerados, como carnes, pescado e legumes. Os principais géneros que pertencem
a este grupo sdo Pseudomonas, Alcaligenes, Erwinia, Corynebacterium,
Flavobacterium, Lactobacillus e Streptomyces (14).

Escherichia coli € um microrganismo anaerébio facultativo, que pertence a familia
Enterobacteriaceae, € um bacilo Gram negativo, ndo esporulado. Este faz parte da
flora intestinal de animais de sangue quente. E por ser uma enterobactéria, quando
esta presente em alimentos indica que o mesmo apresenta uma contaminacao
microbiolégica de origem fecal, ndo apresentando assim condi¢cdes higiénicas
satisfatorias (2,15).

Listeria monocytogenes apresenta a forma de bacilo Gram-positivo ndo esporulado,
anaerobio facultativo, patogénico. Possui crescimento entre 2,5°C e 44°C, sendo que
suporta repetidos congelamentos e descongelamentos. O pH 6ptimo de crescimento é
entre 6 e 8. Este microrganismo € normalmente encontrada no solo, 4gua, vegetais,
animais insectos e seres humanos, e pode ser isolado em diferentes alimentos, tais
como leite cru e pasteurizado, queijos, carne (bovino, suino e aves) e peixes (2,15).

O género Salmonella pertence a familia Enterobacteriaceae, é anaerdbio facultativo,

bacilo Gram-negativo. A sua temperatura ideal de crescimento é 35-37°C e o pH
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oOptimo é 7,0. Este microrganismo estd distribuido pela natureza, embora o trato
intestinal do homem e de animais seja o principal reservatério natural. No que toca aos
animais as aves sao o reservatorio mais importante. Este microrganismo encontra-se

em lacticinios e produtos derivados de ovos, entre outros (2,15).
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4. CASO DE ESTUDO

No decorrer do estagio foi realizado um estudo de validades de carne de 22 de bovino,
embalada a vacuo, cujo principal objetivo foi validar o prazo definido pelo fornecedor,
ou seja, 30 dias de validade.
A empresa, onde realizei o estudo, opera na area do comércio, importacao,
exportacdo e distribuicdo de produtos alimentares para o mercado interno e mundial,
designadamente em carnes de bovino. Sector onde foi realizado este estudo. Nesta
empresa sao rececionadas as carcacas (meias e quartos de carcaca) e posteriormente
€ realizada a sua desmancha, desossa e embalamento a vacuo, em diferentes pecas.
O processo inicia-se com o controlo aquando da recegcdo das carcagas,
nomeadamente:
e Medicdo da temperatura: preferencialmente inferior a 4°C;
o Medicdo do pH: uma vez que se esse valor for superior a 5,99 as carcacas
deverdo ser rejeitadas;
e Marca sanitéria visivel;
o Verificacdo da rotulagem da carcacga: principalmente pais de origem, data de
abate, numero do brinco e nimero de identificagdo animal,
o Verificag@o das caracteristicas de frescura, tais como, cor e cheiro;
e Separagdo das carcagas de acordo com a idade do animal (vitela, viteldo,
novilho ou bovino adulto).
As carcacgas com pH superior a 5,99 deverao ser rejeitadas do embalamento a vacuo,
uma vez que d&o origem a carnes mais moles, mais escuras e alteragdo de cheiro,
provocando uma menor durabilidade, ou seja, origina carnes DFD (Dark, Firm and
Dry). Nestas carnes também se verifica um maior desenvolvimento microbioldgico,
pois o pH étimo para a maioria dos microrganismos € préximo de 7,00.
As carnes que apresentam pH superior a 5,99 sdo utilizadas para produzir carnes

processadas, tais como carne picada, hamburgueres e almondegas.

4.1. AMOSTRAS DE CARNE

Foram utilizadas trés pecas diferentes de carne de 22 (Figura 8), nomeadamente aba
da costela (Amostra A), chamb&o (Amostra B) e cachaco (Amostra C), de modo a

obtermos resultados mais representativos das varias zonas do animal.
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Para a realizacdo da validacdo foram selecionados dois fornecedores de origens
distintas, Polonia (Fornecedor 1) e Espanha (Fornecedor 2).

Em cada tempo em estudo houveram trés réplicas (aba, chamb&o e cachaco) em
analise. Como nos tempos T2, T4 e T5 (20,25 e 35 dias apdés o embalamento)
existiram amostras armazenadas a 4° C e a 6°C, foram colocadas trés réplicas para
cada temperatura. Perfazendo um total de 120 amostras em estudo.

Figura 8 — Imagem das trés amostras em estudo, da esquerda para a direita, Aba da costela (Amostra A),

Chambao da perna (Amostra B) e Cachago (Amostra C) (Fonte Propria).

4.2. PROCESSAMENTO E EMBALAMENTO DAS AMOSTRAS

As carcacas sao rececionadas e armazenadas em camaras refrigeradas (2°C + 1°C),
sendo posteriormente sdo encaminhadas para a sala de desmancha e embalamento.
Na sala de desmancha foram retiradas as amostras (por¢des de cerca de 200 gramas)
das diferentes pecas em estudo.

Todas as pecas apdés serem desmanchadas e separadas em porgcbes, foram
colocadas em sacos de retracdo. Posteriormente todas as amostras foram sujeitas a
embalamento a vacuo, seguido do banho de retraccdo pelo processo utilizado
normalmente na empresa, ou seja, nivel de vacuo de 5 milibares, durante 2,2
segundos. Para o banho de retracdo é utilizada uma temperatura de 85 * 2°C durante
um tempo de imerséo de 1,9 segundos.

As amostras recolhidas foram identificadas (com a codificacéo presente na Tabela 1) e
armazenadas em ambiente refrigerado, até serem recolhidas por um laboratorio
externo acreditado subcontratado. O transporte até ao laboratorio foi realizado em
arcas de refrigeracéo.

As amostras foram armazenadas no laboratério de modo a serem colocadas num

ambiente controlado a 6°C, para percebermos se 0 armazenamento a essa
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temperatura teria um impacto muito significativo na durabilidade das mesmas. A estas
amostras foram realizadas analises microbiol6gicas e sensoriais, de acordo com 0s
parametros infra referidos.

Em trés dos tempos em analises (T2, T4 e T5, isto &, 20, 30 e 35 dias apds o
embalamento, respetivamente) foram realizados duplicados das amostras e
armazenadas a 4°C, uma vez que a temperatura mencionado no roétulo do artigo em
estudo € de 0 a 4°C.

De cada origem foram realizados dois embalamentos do mesmo lote de carne, em
diferentes dias ap0s o abate. Assim, para o fornecedor da Polénia esses
embalamentos decorreram aos 4 e 6 dias apds o abate do animal; enquanto para a
carne de origem espanhola foi 4 e 11 dias ap6s o abate. Para se proceder ao segundo
embalamento, foram considerados tempos diferentes, nos dois paises, de modo a
avaliar se essa questao provocaria uma alteragcdo significativa na durabilidade das
amostras.

De forma avaliar a qualidade da carne e percecdo dos consumidores, foram
armazenadas no armazém do Grupo Jerénimo Martins, numa temperatura controlada

(3 £ 2°C), para a realizacdo de testes sensoriais, conforme descrito no ponto 4.2.3.

4.2.1. Codificacdo das amostras

As amostras foi atribuida uma codificacéo, de acordo com o fornecedor, embalamento

e peca. Tendo-se obtido a seguinte codificacao:
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Tabela 1 — Codificagéo atribuida as diferentes amostras enviadas para o laboratério

TC

TAE

TO

T1

T2

T3

T4

T5

E1-F1-TC-A
E1-F1-TC-B
E1-F1-TC-C

Polénia 12 embalamento

E1-F1-TAE-A
E1-F1-TAE-B
E1-F1-TAE-C

E1-F1-TO-A
E1-F1-TO-B
E1-F1-TO-C

E1-F1-T1-A
E1-F1-T1-B
E1-F1-T1-C

E1-F1-T2,4-A
E1-F1-T2,4-B
E1-F1-T2,4-C

E1-F1-T2,6-A
E1-F1-T2,6-B
E1-F1-T2,6-C

E1-F1-T3-A
E1-F1-T3-B
E1-F1-T3-C

E1-F1-T4,4-A
E1-F1-T4,4-B
E1-F1-T4,4-C

E1-F1-T5,4-A
E1-F1-T5,4-B
E1-F1-T5,4-C

E1-F1-T4,6-A
E1-F1-T4,6-B
E1-F1-T4,6-C

E1-F1-T5,6-A
E1-F1-T5,6-B
E1-F1-T5,6-C

E1-F2-TC-A
E1-F2-TC-B
E1-F2-TC-C

Espanha 12 embalamento

E1-F2-TAE-A
E1-F2-TAE-B
E1-F2-TAE-C

E1-F2-TO-A
E1-F2-TO-B
E1-F2-TO-C

E1-F2-T1-A
E1-F2-T1-B
E1-F2-T1-C

E1-F2-T2,4-A
E1-F2-T2,4-B
E1-F2-T2,4-C

E1-F2-T2,6-A
E1-F2-T2,6-B
E1-F2-T2,6-C

E1-F2-T3-A
E1-F2-T3-B
E1-F2-T3-C

E1-F2-T4,4-A
E1-F2-T4,4-B
E1-F2-T4,4-C

E1-F2-T5,4-A
E1-F2-T5,4-B
E1-F2-T5,4-C

E1-F2-T4,6-A
E1-F2-T4,6-B
E1-F2-T4,6-C

E1-F2-T5,6-A
E1-F2-T5,6-B
E1-F2-T5,6-C

Poldnia 22 embalamento

E2-F1-TO-A
E2-F1-TO-B
E2-F1-TO-C

E2-F1-T1-A
E2-F1-T1-B
E2-F1-T1-C

E2-F1-T2,4-A
E2-F1-T2,4-B
E2-F1-T2,4-C

E2-F1-T2,6-A
E2-F1-T2,6-B
E2-F1-T2,6-C

E2-F1-T3-A
E2-F1-T3-B
E2-F1-T3-C

E2-F1-T4,4-A
E2-F1-T4,4-B
E2-F1-T4,4-C

E2-F1-T5,4-A
E2-F1-T5,4-B
E2-F1-T5,4-C

E2-F1-T4,6-A
E2-F1-T4,6-B
E2-F1-T4,6-C

E2-F1-T5,6-A
E2-F1-T5,6-B
E2-F1-T5,6-C

Espanha 22 embalamento

E2-F2-TO-A
E2-F2-TO-B
E2-F2-TO-C

E2-F2-T1-A
E2-F2-T1-B
E2-F2-T1-C

E2-F2-T2,4-A
E2-F2-T2,4-B
E2-F2-T2,4-C

E2-F2-T2,6-A
E2-F2-T2,6-B
E2-F2-T2,6-C

E2-F2-T3-A
E2-F2-T3-B
E2-F2-T3-C

E2-F2-T4,4-A
E2-F2-T4,4-B
E2-F2-T4,4-C

E2-F2-T5,4-A
E2-F2-T5,4-B
E2-F2-T5,4-C

E2-F2-T4,6-A
E2-F2-T4,6-B
E2-F2-T4,6-C

E2-F2-T5,6-A
E2-F2-T5,6-B
E2-F2-T5,6-C

Por exemplo a codificacdo E1-F1-TO-A, corresponde ao embalamento 1, fornecedor 1

(Polénia), tempo 0 (7 dias apés o embalamento) e amostra A (aba da costela).

4.2.2. Andlises microbiolégicas

Ao longo do tempo em andlise foram realizadas, num laboratério subcontratado,

andlises microbiolégicas das amostras recolhidas, para cada embalamento e para

cada origem.

As analises microbiolégicas definidas de acordo com procedimentos internos e acordo

com o fornecedor foram:

e Contagem Microrganismos Totais a 30°C;

e Contagem Enterobactérias;

¢ Contagem Listeria monocytogenes;
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¢ Contagem E. coli;
e Contagem Stapylococcus coagulase positiva;
e Contagem microrganismos Psicotroficos;

e Pesquisa Salmonella em 25g.

As contagens de E.coli, Listeria monocytogenes, Psicotréficos, Stapylococcus
coagulase positiva e pesquisa de Salmonella apenas foram analisadas nas amostras
da carcaca (TC) e logo ap6s o embalamento (TAE), porque, caso ndo se verificasse
nesses tempos, ndo haveria desenvolvimento posterior. Assim, a todas as amostras
em estudo apenas foi analisado, em todos os tempos, as contagens de
microrganismos totais a 30°C e de enterobactérias.

4.2.3. Analise sensorial

As analises sensoriais foram realizadas no mesmo laboratério subcontratado e foram

avaliados os seguintes parametros, ao longo dos tempos em analise:

e Aspeto;
e Cor;

e Cheiro;
e Textura.

4.2.4. Testes sensoriais

Conforme ja foi referido, algumas amostras foram armazenadas (no armazém da
cadeia de distribuicdo) para a realizacdo de testes sensoriais internos, de modo a
verificar se a textura da carne sofria alterag6es significativas ao longo do tempo.

As degustacdes das amostras foram realizadas nos tempos TO, T1 e T4 (7, 15 e 30
dias apés o embalamento, respetivamente). Para as degustagbes as amostras

sofreram um processamento térmico (grelhadas).

4.2.5. Perda de 4gua com o processamento

As amostras que se realizou os testes sensoriais, foi ainda determinada a
percentagem de agua perdida apds o processamento, avaliando assim a sua
capacidade de retengcdo de agua. Para esta determinacdo uma fatia, de cada amostra,
era pesada antes e ap0s ser processada (grelhada).

A capacidade de retencdo de agua pode ser definida como a capacidade da carne
reter a sua agua ou humidade quando sujeita a aplicagdo de forgcas externas, como

por exemplo, corte, aguecimento, trituracdo e prensagem (17).
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5. RESULTADOS

Previamente, a cada embalamento, foi medido o pH e temperatura as carcacas, de

modo a excluir deste estudo carnes DFD e PSE.

Fornecedor Poldnia — Novilho

Data de abate: 05-02-2015
Data 1° Embalamento: 09-02-2015

Tabela 2 — Dados recolhidos aquando do 1° embalamento.

Rece¢do Cachago Chambéo Abas
T(°C) 0,1 1,6 0,6
pH 5,60 5,51 5,62

Data 2° Embalamento: 11-02-2015

Tabela 3 — Dados recolhidos aquando do 2° embalamento

Rece¢do Cachago Chambéo Abas
T(°C) 0,6 0.9 1,6
pH 5,98 5,85 591

Fornecedor Espanha — Viteldo

Data de abate: 27-03-2015
Data 1° Embalamento: 31-03-2015

Tabela 4 — Dados recolhidos aquando do 1° embalamento

Rece¢do Cachago Chambéo Abas
T (°C) 1,8 15 2,0
pH 5,89 5,90 5,75
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Data 2° Embalamento: 07-04-2015

Tabela 5 — Dados recolhidos aquando do 2° embalamento

Rececdo Cachago Chambédo Abas
T (°C) 15 15 1,8
pH 5,92 5,80 5,87

Através da andlise das tabelas anteriores, constata-se que os parametros de avaliagdo
a rececdo (pH e temperatura) se encontram dentro dos limites definidos. Como tal,
nenhuma das amostras selecionadas foi rejeitada, prosseguindo para desmancha e

posterior embalamento a vacuo.

5.1. RESULTADOS MICROBIOLOGICOS
No tratamento dos resultados microbiol6gicos, foram calculadas as médias dos
resultados obtidos para cada amostra (aba, chambéo e cachago), em cada tempo
analisado, para cada temperatura.
Os valores de referéncia utilizados foram (valores em logl0), estes valores estdo de
acordo com procedimentos internos da companhia:

¢ Contagem Microrganismos Totais a 30°C — Até 7 ufc/g

e Contagem Enterobactérias — Até 5 ufc/g

e Contagem Listeria monocytogenes- Até 2 ufc/g

e Contagem E. coli — Até 2,70 ufc/g

¢ Contagem Stapylococcus coagulase positiva — Até 2 ufc/g

¢ Contagem Psicotréficos — Até 7 ufc/g

e Pesquisa Salmonella em 25g — Presenca ou Auséncia

Os valores de referéncia foram baseados na seguinte bibliografia:
Bibliografia (VR)

Contagem de microrganismos a 30°C
Contagem de Staphylococcus coagulase +
Contagem de Listeria monocytogenes
Contagem de E. coli

Pesquisa de Listeria monocytogenes em 25¢g
Pesquisa de Salmonella em 25¢g

Contagem Psicotroficos

Food Science and Technology Today 11 (3)1997
Microbiological criteria- Prof.dr.ir.J.DEBEVERE
Microbiological criteria- Prof.dr.ir.J.DEBEVERE
Food Science and Technology Today 11 (3)1997
Reg 2073/2005 e posteriores alteragdes

Reg 2073/2005, Reg 1441/2007, Reg1086/2011

Microbiological criteria- Prof.dr.ir.J.DEBEVERE
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O grupo Jerénimo Martins baseou-se nos valores do laboratério, embora em alguns

casos diminuiu os limites por questbes de seguranca, uma vez que a etapa que

avaliam € a rececao no armazém, e a carne ainda vai sofrer etapas posteriores como

o transporte, rececdo e manipulacdo em loja.

5.1.1. Origem Poldnia

Tabela 6 — Resultados obtidos para os tempos TC (amostra da carcaca) e TAE (Amostra analisada apés o

embalamento)

TC (ufc/g) TAE (ufc/g)
E. coli <1,00 <1,00
Listeria monocytogenes <1,00 <1,00
Salmonella 0,00 0,00
Microrganismos psicotréficos 3,82 3,40
Staphylococcus coagulase + <1,00 <1,00
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Gréfico 1 — Resultados obtidos para Microrganismos a 30°C

. Gréfico 2 — Resultados obtidos para Enterobactérias.
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Referéncia £
0 S o
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Tempo (dias apdés o embalamento) Tempo (dias apdés o embalamento)

Gréfico 3 — Resultados obtidos para Microrganismos a

Gréfico 4 — Resultados obtidos para Enterobactérias.
30°C.

Para a carne de origem polaca, analisando os resultados da contagem de
microrganismos a 30°C no 1° embalamento, pode-se verificar que no dia O todas as
amostras apresentavam valores dentro dos limites aceitaveis, mas 15 dias ap0s o
embalamento as amostras armazenadas a 6°C demonstraram valores superiores ao
que é considerado aceitavel. Por outro lado, nas amostras que se encontravam
armazenadas a 4°C, nao se registaram valores superiores ao valor de referéncia, ao
longo do tempo em estudo (Grafico 1).

Os resultados da contagem de microrganismos a 30°C, para o 2° embalamento, foram
semelhantes aos obtidos para o 1° embalamento, em que as amostras armazenadas a
6°C também atingem valores superiores ao limite de referéncia ao fim de 15 dias,
sendo que as amostras colocadas a 4°C apenas ultrapassam o limite aceitavel ao fim
de 35 dias do estudo (Gréfico 3).

Relativamente a contagem de enterobactérias, no 1° embalamento as amostras nao
registaram valores superiores ao limite de referéncia ao longo do tempo em estudo.
Contrariamente, no 2° embalamento, ao fim de 20 dias apés o embalamento, as
amostras armazenadas a 6°C ja apresentavam valores superiores ao limite de
referéncia (Grafico 2, Gréfico 4).

Os resultados para os restantes microrganismos em analise, foram inferiores aos

valores de referéncia (Tabela 6).
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5.1.2. Origem Espanha

Tabela 7 — Resultados obtidos para os tempos TC (amostra da carcaca) e TAE (Amostra analisada apés o

embalamento)

TC (ufc/g) TAE (ufc/g)
E. coli <1,00 <1,00
Listeria monocytogenes <1,00 <1,00
Salmonella 0,00 0,00
Microrganismos psicotroficos 4,40 4,34
Staphylococcus coagulase + <1,00 <1,00

1° Embalamento

Microrganismos a 302C, 12 Emb.
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Gréfico 5 — Resultados obtidos para Microrganismos a
30°C.
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Gréfico 6 — Resultados obtidos para Enterobactérias.
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Gréfico 7 — Resultados obtidos para Microrganismos a
30°C.

Gréfico 8 — Resultados obtidos para Enterobactérias.
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No que diz respeito aos resultados da carne oriunda da Espanha, observando os
resultados das contagens dos microrganismos a 30°C, as amostras apenas
ultrapassaram o limite de referéncia ao fim de 30 dias ap0s o embalamento.

Como se pode verificar nos Grafico 6 e Gréfico 8 os resultados das contagens de
enterobactérias as amostras armazenadas a 4°C, tanto para o 1° como 2°
embalamento ndo ultrapassaram o limite aceitavel. Contudo as amostras, do 2°
embalamento que permaneceram a 6°C, ao fim de 25 dias ja apresentavam valores
superiores ao limite de referéncia.

Os restantes microrganismos em andlise, tanto na amostra da carcaga como na
amostra recolhida ap6s o embalamento, apresentaram valores inferiores aos limites de

referéncia (Tabela 7).

5.2. RESULTADOS PH
Como ja foi referido é importante medir o valor de pH aquando da rececdo das
carcagas de modo a ser feita uma selecdo das mesmas.
Conforme se pode verificar nas Tabela 8 e
Tabela 9, os valores de pH séo inferiores a 5,99, por isso ndo sao consideradas DFD,

logo nédo séo prejudiciais no embalamento a vacuo.

Tabela 8 — Valores de pH aquando do primeiro e segundo embalamento, do fornecedor da Polénia

Amostras pH 1° pH 2°
embalamento embalamento

A 5,62 5,91

B 5,51 5,85

C 5,60 5,98

Média 5,58 5,91

Tabela 9 — Valores de pH aquando do primeiro e segundo embalamento, do fornecedor da Espanha.

Amostras pH 1° pH 2°
embalamento embalamento

A 5,75 5,87

B 5,90 5,80

C 5,89 5,92

Média 5,85 5,86
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5.3. RESULTADOS SENSORIAIS

Em cada tempo em andlise, o laboratorio, procedeu a abertura do vacuo das amostras
correspondentes aquele tempo, de modo a avaliar os paradmetros: aspeto, cheiro, cor e
textura.
Apos a rececdo dos boletins dos resultados, esses valores foram tratados, tendo-se
atribuido a seguinte classificagéo:

1. Caracteristico

2. Ligeira alteragéo

3. Alterado

5.3.1. Origem Polénia

1° Embalamento

Apreciacao global, 12 Embalamento

S 3,00
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Cg 2,00 ==fll= Apreciagao
xa Global 42C
.g — | imite
g Aceitével
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1,00

0 10 20 30 40
Tempo (dias apds o embalamento)

Gréfico 9 — Resultados da apreciagao global referente a andlise sensorial, do 1° embalamento.
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Gréafico 10 — Resultados da apreciacao global referente a analise sensorial, do 2° embalamento.
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Apbs o tratamento dos resultados obtidos no laboratério, para a carne de origem
polaca, apresentam-se os Grafico 9 e Grafico 10, 1° e 2° embalamento,
respetivamente.

Tanto para o 1° como o 2° embalamento ao fim de 25 dias, as amostras armazenadas
a 6°C ja se apresentavam com uma ligeira alteracdo sensorial. As amostras, do 1°
embalamento, que se encontravam a 4°C permaneceram sem alteragbes nas suas
caracteristicas até ao final do teste. Contrariamente as amostras correspondentes ao
2° embalamento colocadas a 4°C, apresentaram ligeira alteracdo sensorial a partir dos
30 dias.

5.3.2. Origem Espanha

1° Embalamento

Apreciacdo Global, 12 Embalamento
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Grafico 11 — Resultados da apreciacéo global referente a andlise sensorial, do 1° embalamento.
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Gréfico 12 — Resultados da apreciacao global referente a analise sensorial, do 2° embalamento.
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Os resultados das andlises sensoriais da carne oriunda da Espanha encontram-se
representados nos graficos Grafico 11 e Gréfico 12. ApGs a sua visualizagcao pode-se
concluir que no 1° embalamento, todas as amostras permaneceram sem alteracdo
sensorial até aos 30 dias (ap6és o embalamento).

O mesmo ndo se verificou para o0 2° embalamento, uma vez que as amostras
armazenadas a 6°C aos 30 dias j& se encontravam com alteracdo sensorial, e as
amostras que se encontravam a 4°C apenas apresentaram uma ligeira alteracdo

sensorial ao fim dos 30 dias ap6s o embalamento.

5.4. RESULTADOS DOS TESTES SENSORIAIS

Nas degustacgOes realizadas as amostras em estudo, foram avaliados os parametros:
cor, cheiro, aspeto, textura, sabor e apreciagéo global. Os tempos de andlise foram TO,
T1 e T4, ou seja, 7, 15 e 30 dias apds o embalamento, respetivamente. Os resultados
das avaliacdes do painel de provadores foram tratados em base de dados do Grupo
Jeronimo Martins.

A escala utilizada foi:

1. Muito Mau 4. Bom
2. Mau 5. Muito Bom
3. Razoavel

5.4.1. Origem Polénia

As amostras de eleicdo pelo painel de provadores para o 1° embalamento foram: o
cachago (4 - Bom) para o tempo TO, enquanto para os tempos T1 e T4 foi o chambao,
com Bom, ou seja, 3,9 e 4, respetivamente.

Em relacdo ao 2° embalamento, a amostra chamb&o também foi a mais cotada nos
tempos TO (4,1 - Bom) e T4 (4,5 — Muito Bom), embora para o tempo T1 a amostra

eleita foi a aba com Bom (3,5).

28



5.4.2. Origem Espanha

Para o tempo TO, do 1° embalamento, as amostras com melhor pontuacdo obtida
foram a aba e o cachaco (4 — Bom). Relativamente ao tempo T1 a amostra com
melhor pontuacéo foi o chambao (3 — Razoéavel) e para o T4 foi a aba (4 — Bom).

No 2° embalamento a aba foi a melhor cotada para os tempos T1 e T4, com a mesma
pontuagéo (3,8 - Bom), e o chambé&o foi a amostra com melhor cotagdo no tempo TO
(3,8 — Bom).

Todos os resultados obtidos foram compilados em Newsletters mensais, que poderéo

ser consultadas em “Anexo A”

5.5. RESULTADOS DA PERCENTAGEM DA PERDA DE AGUA COM O
PROCESSAMENTO

Durante as degustagbes realizadas foi calculada a perda de agua apdés o
processamento das amostras, para verificar se ao longo do tempo haviam variacdes
significativas.

Para esta determinacéo, foi cortada uma fatia de cada uma das amostras e feita a sua

pesagem antes e apds o processamento.

5.5.1. Origem Poldnia

Tabela 10 — Resultados da % Perda de agua com o processamento, para o 1° embalamento.

-Egrigg)o Amostra A Amostra B Amostra C Média
7 19,2% 12,8% 17,0% 16,3%
15 2,4% 27,4% 20,4% 16,7%
30 33,3% 34,3% 31,0% 32,9%

Tabela 11 — Resultados da % Perda de agua com o processamento, para o 2° embalamento.

1;3?;2;) Amostra A AmostraB  AmostraC Média
7 29,6% 29,0% 33,3% 30,7%
15 31,0% 32,5% 34,9% 32,8%
30 33,3% 36,4% 38,9% 36,2%
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Gréfico 13 — Representacdo dos resultados da % Perda de 4gua com o processamento, do fornecedor da
Polénia.

5.5.2. Origem Espanha

Tabela 12 — Resultados da % Perda de agua com o processamento, para o 1° embalamento.

1;3?;2;) Amostra A Amostra B Amostra C Média
7 40,0% 28,6% 36,4% 35,0%
15 40,0% 35,3% 38,1% 37,8%
30 28,6% 42,1% 46,2% 38,9%

Tabela 13 — Resultados da % Perda de &gua com o processamento, para o 2° embalamento.

1;3?;2;) AmostraA  AmostraB Amostra C Média
7 31,6% 33,3% 23,1% 29,3%
15 30,0% 33,3% 40,0% 34,4%
30 37,5% 40,0% 28,6% 35,4%
% Perda de agua Espanha
50,0
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E? ‘ ==g==12 embalamento
g 30,0
© === 29 embalamento
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Gréfico 14 — Representacéo dos resultados da % Perda de 4gua com o processamento, do fornecedor da
Espanha.
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Analisando o Gréfico 13 e Gréfico 14, pode-se observar que o fornecedor de origem
Espanhola regista, de uma forma geral, maior percentagem de perda de agua apos o
processamento; embora, para o segundo embalamento, o fornecedor da Polénia
apresente um valor ligeiramente superior para os 7 e 30 dias apés o embalamento.

A percentagem de perda de 4gua para o fornecedor Espanhol € mais homogénea para
0 1° e 2° embalamento. Enquanto na Polénia, o 1° e 2° embalamento partem de
valores muito dispares, apesar no tempo final apresentarem percentagens
semelhantes.

Praticamente todas as amostras registaram valores de percentagem de perda de peso
superiores a 30%, verificando-se um aumento, desses valores, ao longo dos dias em
estudo. O que significa que a capacidade de retengdo da agua foi diminuindo com o

tempo de armazenamento.

5.6. ANALISE ESTATISTICA PELO TESTE T DE STUDENT

De modo a comparar se os resultados obtidos sofriam variagbes muito significativas,
foi realizada uma andlise estatistica pelo método t-student.

Como estdo trés amostras em estudo (Amostras A, B e C), os graus de liberdade (v) a
utilizar serdo 2, ou seja,v=3-1=2.

Analisando a tabela t-student para v=2 e intervalo de confian¢ca de 95% (a = 0,05),

obtém-se t= 2,92 (a tabela t-student podera ser consultada no “Anexo B”).

5.6.1. Comparagdo entre o primeiro e segundo embalamento, de cada
fornecedor, para as duas temperaturas em analise.

Tabela 14 — Resultados da analise estatistica t-student.

Microrganismos 30°C Enterobactérias

~eC 2,5422 0,9226
T 0,5523 0,2209
6°C 0,1644 1,3129

Espanha o0 0,6396 0,5345

Como os valores séao inferiores ao valor tabelado, as médias das réplicas, para cada

embalamento, ndo apresentam valores significativamente diferentes.
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5.6.2. Comparagdo entre os dois fornecedores para cada embalamento e
temperatura

Tabela 15 — Resultados da analise estatistica t-student.

Microrganismos 30°C Enterobactérias

6°C 1° embalamento 2,2064 0,1697
2°%embalamento 0,6557 0,1396
4°C 1° embalamento 0,0000 0,8018
2°%embalamento 0,0000 0,8835

5.6.3. Comparacao entre as duas temperaturas, para cada embalamento.

Tabela 16 — Resultados da analise estatistica t-student.

Microrganismos a 30°C Enterobactérias
o 1° embalamento 1,2853 0,9231
Polonia 2° embalamento 0,583 1,4378
1° embalamento 0,6776 0,2027
Espanha 2° embalamento 0,0829 0,7247

5.6.4. Comparagdo entre as duas temperaturas, por fornecedor e
embalamento.

Tabela 17 — Resultados da analise estatistica t-student.

Microrganismos 30°C  Enterobactérias

_ 1° embalamento 0,6325 2,8284
Polonia ", o halamento 1,7321 3,5355
1° embalamento 1,0000 1,4142

Espanha 5 o halamento 0,0000 2,1213

Com base nas tabelas anteriores pode-se verificar que ndo ha variacdes significativas
nos resultados obtidos pela andlise estatistica pelo teste t-student, uma vez que
grande parte dos valores de t determinados séo inferiores ao valor tabelado (2,92).

O Uanico valor que deu superior ao valor tabelado foi na comparacdo entre as duas
temperaturas em analise, para o fornecedor da Polo6nia, utilizando os valores das
contagens de enterobactérias, onde se obteve um valor de 3,5355. Assim neste caso
pode-se afirmar que, para as duas temperaturas em andlise (4 e 6°C), as contagens
de enterobactérias apresentam resultados significativamente diferentes, ou seja, o
desenvolvimento microbioldgico foi mais acentuado nas amostras armazenadas a 6°C

do que as que permaneceram a 4°C.
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O facto dos valores de t obtidos ndo serem significativamente distintos indica que,
tendo em conta as médias das réplicas, para os parametros em estudo, as variagdes
entre temperaturas, embalamentos e origens sao relativamente semelhantes, o que

nédo coloca em risco o rigor do valor de durabilidade calculado.

5.7. ANALISE DO TEMPO DE VIDA UTIL
Analisando os resultados das analises microbioldgicas (microrganismos a 30°C e
enterobactérias) e da andlise sensorial realizada no laboratério subcontratado, foram
obtidas as seguintes durabilidades para cada embalamento, de acordo com a

temperatura de conservagéo.

5.7.1. Origem Poldnia

Tabela 18 — Representacédo dos dias em que as amostras atingiram o limite aceitavel, do fornecedor da Polénia.

Microrganismos a 30°C  Enterobactérias Anédlise sensorial

e 1° Embalamento 15 dias 25 dias 20 dias

2° Embalamento 10 dias 20 dias 20 dias

1° Embalamento > 30 dias (A) > 30 dias (A) > 30 dias (A)
e 2° Embalamento 30 dias > 30 dias (A) 30 dias

(A) — Amostra ndo atingiu o limite aceitavel em todos os tempos de andlise.

5.7.2. Origem Espanha

Tabela 19 - Representacdo dos dias em que as amostras atingiram o limite aceitavel, do fornecedor da

Espanha.
Microrganismos a 30°C  Enterobactérias Anédlise sensorial
s 1° Embalamento 30 dias 30 dias 30 dias
2° Embalamento 30 dias 25 dias 25 dias
P 1° Embalamento > 30 dias (A) > 30 dias (A) > 30 dias (A)
2° Embalamento 30 dias 30 dias 30 dias

(A) — Amostra ndo atingiu o limite aceitavel em todos os tempos de andlise.

Observando as Tabela 18 e Tabela 19 verifica-se que as amostras do fornecedor da

Polonia apresentam uma durabilidade mais reduzida. Tendo em conta que deve ser
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avaliado o pior cenario, os resultados deste fornecedor foram considerados para a
determinacgéo do tempo de vida util da carne.

Como as enterobacterias séo indicadoras da contaminacao fecal, conforme abordado
no ponto 3.4 deste trabalho, para a determinagéo da validade foram considerados os
resultados do numero de dias em que as amostras atingiram o limite aceitavel, nas
analises das enterobactérias.

Como se pode verificar na Tabela 18, para uma temperatura de 4°C, tanto no 1° como
2° embalamento as amostras aguentaram 30 dias. A esse valor € necessario retirar
20% para incluir as oscilacbes de temperatura, incluindo assim um coeficiente de
seguranca.

Logo, 30 dias x 20% = 6 dias, correspondendo esses 6 dias ao numero de dias a
reduzir aos 30 dias obtidos. Pode-se assim concluir que a validade da carne deve ser
de 24 dias.
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6. DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Inicialmente as amostras da carcaca (TC) e apds o embalamento (TAE) apresentavam
resultados microbiolégicos inferiores ao limite de referéncia.

A temperatura teve um impacto significativo no desenvolvimento microbiano e na
durabilidade das amostras. Sendo que as amostras armazenadas a 4°C tiveram
melhores resultados a nivel microbiol6gico e sensorial, comparativamente com as
amostras colocadas a 6°C. Refletindo-se também na durabilidade das mesmas, assim,
algumas das amostras a 4°C permaneceram em boas condi¢cBes, microbiolégicas e
sensoriais, durante 30 dias. Pode-se assim assumir que uma oscilagao de temperatura
num aumento de apenas 2 graus € significativo para obtermos resultados bastante
distintos a nivel microbioldgico.

Situacdes de variacdes de temperatura poderdo acontecer em diversas fases desde o
matadouro até ao consumidor final, nomeadamente desde o abate das carcacas
(matadouro) até ao fornecedor (onde é realizada a desmancha e embalamento),
durante o transporte desse fornecedor até ao armazém central, no transporte do
armazém até as lojas, no préprio armazenamento das lojas ou ainda no percurso
desde a loja até casa do cliente final. Por esse motivo é necessario haver um rigoroso
controlo da temperatura durante toda a cadeia e é necesséario contabilizar, na
atribuicdo da validade, que essas oscilagfes poder&o acontecer.

Relativamente a origem, o fornecedor da Polénia obteve resultados ligeiramente
inferiores comparativamente com o fornecedor da Espanha. De salientar que para a
temperatura de 6°C, ao fim de 15 e 20 dias (1° e 2° embalamento respetivamente), ja
apresentava valores para a analise de microrganismos a 30°C superiores ao limite de
referéncia. O mesmo se verificou no pardmetro enterobactérias, para o qual passados
25 e 20 dias (1° e 2° embalamento respetivamente) os valores ja se encontravam
acima do limite de referéncia. Na andlise sensorial, para a mesma temperatura, as
amostras apenas permaneceram em boas condi¢cdes durante 20 dias. Enquanto o
fornecedor de origem Espanhola apenas apresentou uma durabilidade de 25 dias na
contagem de enterobactérias e andlise sensorial, nas amostras armazenadas a 6°C
provenientes do 2° embalamento.

No desenrolar deste trabalho houveram algumas limitagbes, nomeadamente o
laborat6rio ndo fazer a medicao dos valores de pH ao longo dos tempos em estudo,
conforme estava estipulado. Uma vez que esses valores eram importantes para
verificar se o crescimento microbiano foi afetado por variacbes de pH durante o

embalamento em vacuo.
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Caso existisse um maior numero de réplicas de cada uma das amostras, poderia ser
emitido um resultado com rigor para cada uma das pecgas em estudo. Como sé existia
uma amostra de cada uma das pecgas teve que se considerar as trés amostras (Aba,
Chambao e Cachac¢o) como réplicas e proceder ao céalculo das médias dos resultados.
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7. CONCLUSOES

Como vimos ao longo deste trabalho, existem fatores decisivos na qualidade da carne,
sendo que estes sao influenciados pela forma como a carne é transportada e/ou
manipulada ao longo de toda a cadeia logistica (desde o matadouro até ao consumidor
final).

Atualmente estamos perante consumidores mais exigentes, que estdo mais atentos as
caracteristicas organoléticas, como a cor, sabor, textura e aspeto. Estas alteracdes
podem ser causadas por desenvolvimento microbiologico, provocado por
contaminacdes devido a mas praticas de higiene e/ou manipulagéo das carcacas.

O cliente faz uma primeira analise no momento da compra, mas posteriormente
procede a uma analise mais completa do produto aquando do seu consumo. Caso nao
figue satisfeito com a carne, isso ira afetar a sua decisdo numa préxima compra, assim
como afetar aimagem e confiancga do local onde efetuou a compra.

Relativamente ao caso de estudo, as temperaturas de armazenamento das amostras
do fornecedor da Poldnia foram disponibilizadas pelo laboratério, e n&o se registaram
variagdes significativas que pudessem influenciar a durabilidade das amostras, ou por
em risco o estudo realizado.

O facto de na carcaca e logo apdés o embalamento ndo se detetar a presenca de
Salmonella e contagens inferiores ao limite de referéncia dos microrganismos E. coli,
Listeria monocytogens, psicotréficos e Stapylococcus coagulase positiva significa que
as carcacas se encontravam em boas condi¢cdes de higiene sanitaria. Como se pode
verificar os resultados das contagens de Stapylococcus coagulase positiva foram
inferiores ao limite de referéncia, sendo este um microrganismo indicador de
manipula¢cdo humana,

O facto de ndo se obterem contagens de Stapylococcus coagulase positiva, significa
gue as carcacas foram manuseadas com base nas boas praticas de higiene e
manipulacdo, uma vez que este microrganismo € indicador da manipulacdo humana.
Tendo como base os resultados obtidos das contagens de enterobactérias, de acordo
com todos os parametros avaliados neste estudo, a durabilidade a atribuir & carne

deve ser de 24 dias.
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9. ANEXOS




9.1. ANEXO A
IDENTIFICACAO DAS PECAS DE TALHO




Legenda das diferentes pecas de talho (Referente a Figural)

3.1

3.1.1
3.1.2
3.1.3
3.14
3.15

3.2
3.21
3.2.2

3.3
3.3.1
3.3.2

3.4

34.1
3.4.2
3.4.3

3.5
351
3.5.2

3.6
3.6.2

3.7

3.7.1
3.7.2
3.7.3

3.8
3.8.1
3.8.2
3.8.2.1
3.8.2.2
3.8.3

Pa

Chambao da mao ou Nispo
Lagarto ou Magaroca
Agulha ou Capao

Sete

Cheio

Cachaco
Noz
Volta

Acém
Coberta do acém
Acém redondo

Aba

Aba das costelas

Aba delgada

Aba grossa, Remendo ou Oculo

Peito
Prego do peito
Maca do peito

Rosbife
Vazia

Alcatra

Ponta da alcatra
Cheio

Folha ou Pestana

Perna redonda

Rabadilha

Cha de fora propriamente dita
Ganso redondo

Nervo do ganso

Chambéo da perna




9.2. ANEXOA
NEWSLETTERS DAS DESGUSTACOES




RESUMO

- ENQUADRAMENTO/OBJETIVO

- APRESENTACAO DE RESULTADOS

ENQUADRAMENTO/OBJETIVO

No més em causa redlizaram-se quatro testes, com o infuito de
avaliar as caracteristicas sensoriais de trés pecas de carne de 2° (aba
da costela, chambdo da perna e cachago), do fornecedor em
estudo.

Para o estudo foram realizados dois embalamentos, sendo o primeiro
5 dias apds o abate e o segundo 7 dias apds o abate (E1 e E2,
respectivamente), do mesmo lote de carne com origem da Poldnia.
Para cada embalamento foram analisados 2 tempos apds o
embalamento TO e T1, 7 dias e 15 dias apds o embalamento,
respectivamente.

Nas quatro avaliacdes realizadas foi utilizada a seguinte escala:

ESCALA DE ANALISE SENSORIAL
1-MUITOMAU| 2-mAU | 3-RAZOAVEL | 4a-Bom | s-murmoBo
- . -
A s
e
ESCALA DE APRECIACAO:
e Aspeto;
e Cor;
e Cheiro;
e Texturag;
e Sabor;

e Apreciacdo Global




1° TESTE DE CLASSIFICACAO - 1° EMBALAMENTO

A) OBJETIVO

Pretendeu-se avaliar as caracteristicas sensoriais do 1° embalamento, nos

tempos TO e T1.

B) APRESENTAGCAO DE RESULTADOS

GRAFICO COM PARAMETROS SENSORIAIS
TO

Arnostra A Armostra B Armostra C

CAspecto L) CHeiro * Cor * Textura L} Séi:or
= Apraciagdo global

|VI



T1

Amostra A Amostra B Amostra C

:'Aspe;:;:o —-—l-cihe"i»ro —l Cor . }ékéura -;—éégor
= Apreciagdo global

Para a andlise sensorial, as amostras foram submetidas a
processamento térmico. ApOs interpretacdo dos resultados obtidos,
relativamente ao TO, a Amostra C foi a que obteve melhor apreciacao
global (4 — Bom), embora as restantes também obtivessem uma
classificagdo proxima de 4. Em todos os parametros em avaliagdo foi
obtida uma cotacao proxima de 4 (Bom), sendo que a amostra B obteve
uma pontuacao inferior no parametro textura (3 — Razoavel).
Comparativamente, no T1 a Amostra C foi a que obteve pior cotagdo em
todos os parametros em avaliacéo.

Por outro lado, a Amostra B foi a que obteve melhores avaliagbes na
apreciacao global (3,9 — Bom), no cheiro (4,1 — Bom) e na textura (4,1 —
Bom).

Em suma, o painel de provadores preferiu a amostra C, cachaco, no

tempo TO, enquanto no T1 a amostra de elei¢éo foi a B, chambé&o.
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2° TESTE DE CLASSIFICACAO - 2° EMBALAMENTO

A) OBJETIVO

Pretendeu-se avaliar as caracteristicas sensoriais do 2° embalamento,
nos tempos TO e T1.

B) APRESENTAGAO DE RESULTADOS

TO
T1

GRAFICO COM PARAMETROS SENSORIAIS
T0

Armostra A Amostra B Amostra C

Wf'\speci:o ;Cl'r-eirro a Cbr B Téxtura . Sﬂérbor
= fpreciagdo global

VIl



T1

Amostra A Amostra B Amostra C

- Aépe&o * Cheiro = Cor ® Textura = Sabor
= Apreciagdo global

Para a andlise sensorial, as amostras foram submetidas a
processamento térmico. Analisando os resultados obtidos pode-se
verificar que no T0 a amostra B foi a que obfteve melhor
apreciacdo global (4.1 — Bom), enquanto a amostra C foi a que
obteve cofacdo mais baixa (3.9 - Bom). As trés amostras
obtiveram, no geral, bons resultados. Somente no pardmetro
textura a Amostra C obteve uma pontuacdo razodvel (3.3).

Por outro lado, no T1 a Amostra C foi a que obteve cotacodes
razodveis em praticamente todos os pardmetros, exceto no
aspeto que obteve uma boa ponfuacdo (3.8). A Amostra A foi a
que obteve melhor apreciacdo global (3.5 - Razodvel).
Relativamente ao par@metro textura todas as amostras obtiveram
pontuacdes razodveis.

Resumidamente a amostra de eleicdo do painel de provadores
foi a Amostra B (chambdo) para o T0 e a Amostra A (abas) para o
T1. Em ambos os tempos a Amostra C (cachaco) foi a menos
cotada.




ENQUADRAMENTO/OBJETIVO

RESUMO No més em causa realizaram-se seis testes, com o intuito de avaliar

as caracteristicas sensoriais de trés pecas de carne de 2¢ (aba da
- ENQUADRAMENTO/OBJETIVO costela, chambédo da perna e cachaco), do fornecedor em estudo.
- APRESENTACAO DE RESULTADOS Das seis andlises sensoriais realizadas, duas correspondem a

conclus@o dos ensaios iniciados no més anterior, ou sejq,
correspondem ao tempo T4 (30 dias apds embalamento) do
primeiro e segundo embalamento do fornecedor de origem Polaca.

Nas quatro avaliacoes realizadas foi utilizada a seguinte escala:

ESCALA DE ANALISE SENSORIAL
1-MUITOMAU| 2-mAU | 3-RAZOAVEL | 4-BOM 5 - MUITO B
v _
- e
ESCALA DE APRECIAGAO:

e Aspeto;

e Cor;

e Cheiro;

o Textura;

e Sabor;

e Apreciacdo Global




1° TESTE DE CLASSIFICAGAO - 1° EMBALAMENTO (ORIGEM POLONIA)

A) OBJETIVO

Pretendeu-se avaliar as caracteristicas sensoriais do 1° embalamento, no tempo
T4 (30 dias apos embalamento), de modo a se comparar com os resultados

obtidos nos ensaios realizados no més anterior (TO e T1).

B) APRESENTA(;AO DE RESULTADOS
Amostras cruas

Amostras cozinhadas

GRAFICO COM PARAMETROS SENSORIAIS

Arnostra A Arnostra B Amostra C

Aspecto * Cheiro = Cor = Textura = Sabor
® Apreciagdo global

|XI



Para a andlise sensorial, as amostras foram submetidas a
processamento térmico. Como se pode verificar pela analise dos
resultados as amostras A e C foram as que obtiveram piores resultados
nos parametros textura e sabor (3 — Razoavel).

Em suma, a amostra A (aba) foi a que obteve menor apreciacéo global
(3.3 — Razoavel) e, por outro lado, a amostra B (chamba&o) foi a amostra
de eleicdo por parte do painel de provadores, obtendo uma classificagéo
de Bom (4), em praticamente todos os parametros.

Comparativamente com 0s testes realizados anteriormente a amostra B,
chambao, ja tinha sido a mais cotada pelos provadores no tempo T1 (15

dias ap6s o0 embalamento).
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2° TESTE DE CLASSIFICACAO - 2° EMBALAMENTO (ORIGEM POLONIA)

A) OBJETIVO

Pretendeu-se avaliar as caracteristicas sensoriais do 2° embalamento,
no tempo T4 (30 dias apds embalamento), e sua compara¢gédo com 0s
resultados obtidos nos testes realizados no més anterior (TO e T1).

B) APRESENTACAO DE RESULTADOS

Amostras cruas

Amostras cozinhadas

GRAFICO COM PARAMETROS SENSORIAIS

Amostra A Amostra B Amostra C

Aspecto n CHeiro ® Cor * Textura L] Sal:;or
" Apreciagdo global

|xu|



Para a andlise sensorial, as amostras foram submetidas a
processamento térmico. Pela andlise dos resultados obtidos, a
amostra B (chambé&o) foi a que obteve melhor classificagdo em todos
0s parametros, obtendo uma apreciagdo global 4,5 (Bom).
Comparativamente a amostra C obteve uma apreciacao global de
3.3 (Razoavel), tendo sido a amostra que obteve pontuagdo mais
baixa em todos os parametros em analise.

Resumidamente a amostra B, chambdo, foi a preferida pelo painel
de provadores.

Analogamente aos testes realizados anteriormente, a amostra B,
chambao, ja tinha sido a eleita pelos provadores no tempo TO (7 dias
apos o embalamento), embora no T1 (15 dias apés o embalamento)

a amostra melhor cotada tenha sido a A, aba.
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RESUMO

- ENQUADRAMENTO/OBJETIVO

- APRESENTACAO DE RESULTADOS

ENQUADRAMENTO/OBJETIVO

No més de Abril foram realizados 4 testes com o intuito de avaliar as
caracteristicas sensoriais de trés pecas de carne de 2° (aba da costela,
chambdo da perna e cachago), do fornecedor em estudo.

Para o estudo foram realizados dois embalamentos, sendo o primeiro 4
dias apds o abate e o segundo 11 dias apds o abate, do mesmo lote
de carne com origem da Espanha.

Para cada embalamento, foram analisados 2 tempos apds o
embalamento T0 e T1, 7 dias e 15 dias apds o embalamento,
respectivamente.

Nas quatro avaliacdes realizadas foi utilizada a seguinte escala:

ESCALA DE ANALISE SENSORIAL
1-mumomAu| 2-mAau | 3-RAZOAVEL | 4-Bom | 5-mMuito BOM
- -
» e m——
. * —

ESCALA DE APRECIAGAO:
e Aspeto;
e Cor;
e Cheiro;
e Texturg;
e Sabor;

e Apreciacdo Global
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1 TESTE DE CLASSIFICACAO - 1° EMBALAMENTO (ORIGEM ESPANHA)

A) OBJETIVO

Pretendeu-se avaliar as caracteristicas sensoriais do 1° embalamento,

nos tempos TO e T1 (7 e 15 dias apés embalamento, respetivamente).

B) APRESENTAGAO DE RESULTADOS
TO

Amostras cruas

Amostras cozinhadas

T1

Amostras cruas

Amostras cozinhadas
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GRAFICO COM PARAMETROS SENSORIAIS

Amostes A Amrvostra B Amottrs ©
Arpedty * Chave *Cee * Tacbre e fabee
= apresiagdo glob el

AMoostea & Amostra B arnnstra €

ASpa<I0 * Cheio .oy * Toxxura * Sabos
* sowangie globat

Para a andlise sensorial, as amostras foram submetidas a processamento
térmico. Pela interpretacdo dos resultados obtidos para o tempo TO, as
amostras que obtiveram melhor pontua¢éo na apreciacdo global foram a A
(abas) e C (cachago), com 4 — Bom, enquanto a amostra B (chamb&o) foi a
menos cotada com 3,8 — Bom. A amostra A foi a que obteve melhor cotagédo
no parametro textura foi a amostra A, com 4,2 — Bom. Relativamente ao sabor
a amostra B foi a que menos agradou aos provadores, obtendo 3,2 —
Razoavel.

Um provador achou a amostra A equilibrada, a B seca e a C saborosa.
Comparativamente para o tempo T1, a amostra melhor cotada no parametro
apreciacéo global foi a B (chamb&o) com 3 — Razoavel. Enquanto as amostras
A (abas) e C (cachago) obtiveram 2,5 - Razoavel e 2 — Mau, respectivamente.
Por outro lado, nos parametros aspecto e cor, as amostras com melhor
pontuacédo foram a A e C. No sabor, a amostra C foi a que obteve pior cota¢do
(2 — Mau). Um provador referiu que ndo gostou do sabor das amostras A e C,
por esse motivo atribuiu uma classificagéo de 2 (Mau), na apreciacéo global.
Em suma a amostra C, cachaco, foi a distinguida pelo painel de provadores no

tempo TO, e a amostra B, chambé&o, no tempo T1.
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2° TESTE DE CLASSIFICACAO - 2° EMBALAMENTO (ORIGEM ESPANHA)

A) OBJETIVO

Pretendeu-se avaliar as caracteristicas sensoriais do 2° embalamento,

nos tempos TO e T1 (7 e 15 dias ap6s embalamento, respetivamente).

B) APRESENTAGAO DE RESULTADOS
TO

Amostras cruas

Amostras cozinhadas

T1

Amostras cruas

Amostras cozinhadas
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GRAFICO COM PARAMETROS SENSORIAIS

Amotia A Amartia B Amostra £
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Amostra A Amostra 3 Amostrs ©
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Para a analise sensorial, as amostras foram submetidas a
processamento térmico. Através da analise dos resultados obtidos para
o tempo TO, pode-se verificar que a amostra B, chambdao, foi a que
obteve melhor pontuag¢é@o na apreciacdo global 3,8 — Bom, enquanto as
amostras A (abas) e C (cachaco), obtiveram 3 (Razoavel) e 3,5 (Bom),
respectivamente.

A amostra A foi a que obteve pontuages inferiores (razoavel) em todos
0Ss parametros.

Um provador mencionou que as amostras A e C eram mais rijas.

Por outro lado, no tempo T1, amostra A (aba) foi a que obteve maior
pontuacdo na apreciacdo global (3,8 - Bom), contrariamente a amostra
C (cachaco) foi a que teve menor cotacao (3 — Razoavel).

Relativamente ao parametro sabor, todas as amostras obtiveram
pontuacdes razoaveis. A amostra C foi a pior cotada em todos os
parametros em andlise. Um provador referiu que a amostra C era a mais
rija.

Resumidamente as amostras de eleicdo do painel de provadores foram

a Amostra B (chambéao) para o TO e a Amostra A (aba) para o T1.
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RESUMO

- ENQUADRAMENTO/OBJETIVO

- APRESENTACAO DE RESULTADOS

ENQUADRAMENTO/OBJETIVO

No més em causa realizaram-se dois testes, com o intuito de avaliar as
caracteristicas sensoriais de trés pecas de carne de 2° (aba da
costela, chambdo da perna e cachaco), do fornecedor em estudo.
As andlises sensoriqis realizadas correspondem & conclus@o dos
ensaqios iniciados no més de Abril, ou seja, correspondem ao tempo T4
(30 dias apds embalamento) do primeiro e segundo embalamento do
fornecedor de origem Espanhola. Os dois embalamentos foram
realizados 4 e 11 dias apds o embalamento, respectivamente.

Nas quatro avaliacdes realizadas foi utilizada a seguinte escala:

ESCALA DE ANALISE SENSORIAL
1-mumomMAU| 2-mAau | 3-rAzOAvVEL | a-Bom | 5-muito BON
-
B 2 et
ESCALA DE APRECIAGAO:

e Aspeto;

e Cor;

e Cheiro;

e Texturag;

e Sabor;

e Apreciacdo Global
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1° TESTE DE CLASSIFICAGAO - 1° EMBALAMENTO (ORIGEM ESPANHA)

A) OBJETIVO

Pretendeu-se avaliar as caracteristicas sensoriais do 1° embalamento, no
tempo T4 (30 dias apo6s embalamento), de modo a se comparar com 0S
resultados obtidos nos ensaios realizados no més anterior (TO e T1, 7 e 15

dias apés o embalamento, respectivamente).

B) APRESENTACAO DE RESULTADOS
Amostras cruas

Amostras cozinhadas

GRAFICO COM PARAMETROS SENSORIAIS

Arostrh A Arnostys B Amosta C

Asdacty s Chalro s Cor * Tanture * Sabes
® Apeacaslo glabal
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Para a analise sensorial, as amostras foram submetidas a
processamento térmico. Como se pode verificar pela analise dos
resultados a amostra A, aba, foi a que obteve melhor cotagdo na
apreciacdo global (4 - Bom), sendo a amostra C, cachaco, a que obteve
pior pontuacdo nos parametros sabor e apreciacdo global, 2,8 —
Razoavel e 3 — Razoavel, respectivamente. Por outro lado, a amostra B,
chambéo, foi a que obteve pior avaliagdo no parametro textura, 3.3 —
Razoavel.

Em suma, a amostra A, aba, foi a amostra de eleicdo por parte do painel
de provadores, obtendo uma classificacdo de Bom (4), em praticamente
todos os parametros.

Comparativamente com os testes realizados anteriormente TS15-01053
e TS15-01054, tempos TO e T1, respectivamente, a amostra A, aba, ja
tinha sido a mais cotada pelos provadores no tempo TO (7 dias apés o

embalamento).
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2° TESTE DE CLASSIFICAGAO — 2° EMBALAMENTO (ORIGEM ESPANHA)

A) OBJETIVO

Pretendeu-se avaliar as caracteristicas sensoriais do 2° embalamento,
no tempo T4 (30 dias ap6s embalamento), e sua comparacdo com 0s
resultados obtidos nos testes realizados no més anterior (TO e T1, 7 e

15 dias ap6s o embalamento, respectivamente).

B) APRESENTAGAO DE RESULTADOS

Amostras cruas

Amostras cozinhadas

GRAFICO COM PARAMETROS SENSORIAIS

Amortra A Amoetra B Amortrs ©

Arperto * Chanz . Cer * Toxturs . Sabor
* Aprecaglio global
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Para a andlise sensorial, as amostras foram submetidas a
processamento térmico. Pela interpretacdo dos resultados obtidos,
a amostra A (Aba) foi a que obteve melhor classificacdo em todos
0s parametros, obtendo uma apreciacdo global 3,8 (Bom). As
restantes amostras obtiveram uma apreciagdo global de 2.8 —
Razoavel.

A amostra C, cachaco, foi a que obteve pontuac¢@es inferiores nos
parametros textura (2.5 — Razoavel) e sabor (2.7 — Razoavel).
Resumidamente a amostra A, aba, foi a preferida pelo painel de
provadores.

Analogamente aos testes realizados anteriormente TS15-01055 e
TS15-01056, tempos TO e T1, respectivamente, a amostra A, aba,
ja tinha sido a eleita pelos provadores no tempo T1 (15 dias apos o
embalamento), embora no TO (7 dias ap6s o embalamento) a

amostra melhor cotada tenha sido a B, chambéao.
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9.3. ANEXO B
TABELA ANALISE ESTATISTICA T-STUDENT
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Tabela A5

Valores Criticos para as Distribuigoes |

Curva de densidade ¢,

obecr——=-

[+

v o 010 0,05 0,025 0,01 0,005 0,001 0,0005
1| 3078 6314 12,706 31,821 63,657 31831 636,62
2 1.886 4,303 6965 9,925 22,326 31598
3 1,638 2,353 3182 4,541 5.841 10213 12.924
4 1,533 2132 2776 3747 4,604 7473 8,610
5 1476 2,015 2,571 3.365 4,032 5803 6,869
6 1440 1943 2,447 3,143 3,707 5208 5959
7 1415 1,895 2,365 2,998 3,499 4,785 5.408
8 1,397 1,860 2,306 2,896 3355 4,501 5,041
9 ) 1383 1833 2262 2.821 3250 4297 4,781
10 1372 1812 2,228 2,764 3,169 4,144 4.587
1 1363 1796 2,201 2718 3,106 4,025 4437
12| 1356 1,782 2179 2,681 3.055 3.930 4318
13 1,350 1,771 2,160 2,650 3,012 3852 4221
14 J 1,345 1,761 2,145 2,624 2977 3787 4,140
15 1,341 1753 2,131 2,602 2,947 3733 4073
16 1337 1,746 2,120 2,583 2921 3,686 4015
17 | 133 1,740 2110 2,567 2,898 3.646 3.965
8 | 1330 1734 2,101 2,552 2,878 3610 3922
19 | 1328 1,729 2,093 2,539 2,861 3,579 3883
20 1325 1,725 2,086 2,528 2,845 3,552 3,850
21 1,323 1721 2,080 2518 2.831 3,527 3819
2 1321 1717 2,074 2.508 2819 3,505 3,792
3 1319 1714 2,069 2,500 2,807 3,485 3767
24 1,318 1711 2,064 2492 2,797 3467 3745
25 1316 1,708 2,060 2485 2,787 3,450 3725
2 1315 1,706 2,056 2479 2779 3435 3707
27 1314 1,703 2,052 2473 2771 3421 3,690
28 1313 1,701 2048 2467 2763 3,408 3,674
29 1311 1,699 2,045 2462 256 3,396 3,659
| 1310 1,697 2,042 2,457 2750 3385 3,646
2 1,309 1,694 2,037 2,449 2,738 3,365 3622
a4 1,307 1,691 2,032 2441 2728 3348 3,601
% 1306 1688 2,028 2434 2719 3333 3,582
38 1304 1,686 2,024 2429 2712 3319 3,566
a0 1303 1,684 2,021 2423 2,704 3,307 3,551
50 1,299 1.676 2,009 2,403 2678 3,262 3,496
60 1296 1,671 2,000 2390 2,660 3232 3,460
120 1,289 1,658 1980 2,358 2617 3,160 3373
™ | 1,282 1,645 1,960 3,090 3201

2,326
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