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RESUMO

O uso de atmosfera modificada (AM), como técnica de conservagdo na embalagem de
produtos fatiados carnicos, tem sido uma solucgéo eficaz para assegurar a qualidade do produto
e prolongar o respetivo tempo de vida util, podendo alcancar mercados mais longinquos.
Amostras de fiambre da perna extra de porco, foram embaladas com uma mistura de gas com
30% de CO; e 70% de N, em bandejas termoformadas de APET/EVOH/PE e seladas com
filme PE/PVDC. Ao longo de 35 dias foi monitorizada a evolugdo da composi¢do da mistura
de gases, determinados parametros fisico-quimicos, tais como pH, teor de humidade,
parametros de cor e textura, propriedades organoléticas e microbiolégicas. O fiambre foi
também avaliado sensorialmente, através de uma analise descritiva quantitativa, em relacdo ao
brilho, cor, aroma, aparéncia global, flavour, textura (dureza e coesividade) e sabor a sal. Os
resultados dos parametros fisico-quimicos ndo revelaram diferencas significativas ao longo do
tempo de armazenamento, com a excepcdo de alteracdes na intensidade da cor e ligeiras
alteracdes de textura. O painel detetou diferencas entre produtos frescos e 0s tempos mais
tardios de armazenamento. Nao foram detetados microrganismos patogénicos em nenhuma
das amostras analisadas.

1.INTRODUCAO

Os fiambres sdo produtos muito apreciados e com um peso relevante na dieta dos portugueses.
A grande popularidade destes produtos deve-se ao flavour agradavel, aliado a tendéncia atual
de preferéncia por produtos ja fatiados, de maior conveniéncia para o consumidor, em
embalagens especificas que, para além de protegerem o produto, aumentam o seu tempo de
vida util. O uso de atmosfera modificada (AM), como técnica de conservagdo, na embalagem
de produtos fatiados carnicos tem sido uma solucdo eficaz para assegurar a qualidade do
produto, atuando ao nivel microbiolégico, quimico e fisico. A embalagem em AM, cuja
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composicao gasosa consiste num teor residual de O,, teores mais elevados de CO; (>30%) e
N2 (como gés de enchimento), promove a desaceleragdo das reacdes responsaveis pela
deterioracdo destes produtos, tais como rancificacdo e sobretudo redugdo do crescimento
microbiano. A concentracdo de CO, tem um efeito bacteriostatico, retardando o crescimento
de microrganismos, sendo 0 componente mais importante nas misturas de gases comuns [1-2].
Este efeito diminui consideravelmente as perdas relacionadas com a deterioragdo precoce,
facilitando a sua comercializagéo e indo ao encontro dos requisitos da distribuicdo moderna.
Outros autores avaliaram diferentes concentraces de CO, em presunto fatiado, durante 120
dias, em termos de parametros fisico-quimicos, microbiol6gicos e sensoriais, tendo detetado
diferencas na cor pra as concentragdes de 30 e 40% [3]. Sob o ponto de vista logistico hd um
crescente interesse em produtos ja fatiados e embalados em AM, com tempos de vida mais
alargados, permitindo uma melhor gestdo dos seus recursos e a chegada a mercados mais
longinquos.

Este trabalho teve como objetivo a monitorizacdo das propriedades fisico-quimicas, sensoriais
e microbioldgicas de fiambre da perna extra de porco, fatiado e embalado em AM ao longo de
35 dias de armazenamento a 5 °C, e qual a evolugdo da concentracdo dos gases na
embalagem, durante o tempo de vida util.

2.MATERIAIS E METODOS

Apos a producdo ao nivel industrial, as amostras de fiambre da perna extra de porco, foram
embaladas com uma mistura de gas com 30% de CO, e 70% de N, em bandejas
termoformadas de APET/EVOH/PE e seladas com filme PE/PVDC e armazenadas durante 35
dias a 5 °C. A composicao do gas foi verificada aquando da amostragem por um analisador de
gas (0,/CO, Checkmate I1, PBI Dansensor, Ringsyed, Demark).

2.1.Parametros fisico-quimicos

O pH foi determinado de acordo com o método descrito na NP 3441 (1990). A leitura
realizou-se com um potenciometro digital da marca Crimson. Para a determinacdo da
humidade, seguiu-se 0 método referenciado na AOAC 984.25 (1995). O parametro da cor
foi obtido utilizando um colorimetro Minolta CR300, através do sistema CIE L*a*b*, e para
a analise da firmeza em compressdo, recorreu-se ao texturémetro (TA.XT - Stable Micro
Systems). A amostragem foi realizada aos 1, 8, 15, 28 e 35 dias apds embalamento.

2.2.Parametros microbiologicos

As analises microbiol6gicas foram realizadas aos 1 e 35 dias, para determinar a presenca de
patogénicos: contagem de Escherichia coli (ISO 16649-2:2001), contagem de
Enterobacteriaceae (21528-2:2004), contagem de Estafilococos coagulase positiva (1SO
6888-1:1999 and 1:2003), pesquisa de Salmonella spp (ISO 6579:2002), contagem de

32



12° Encontro de Quimica dos Alimentos

Listeria monocytogenes (ISO 11290-2:1998), e no primeiro dia detecdo de contagem de
esporos de clostridios sulfito-redutores (1T-41 Ed.1 ver.2).

2.3.Andlise sensorial

Na avaliacdo sensorial, um painel de provadores treinados, constituido por 6 elementos,
realizou uma anélise descritiva quantitativa (ADQ®). Os atributos previamente definidos
foram: brilho, cor, aroma, aparéncia global, flavour, textura (dureza e coesividade) e sabor a
sal, avaliados numa escala de 6 pontos. O painel foi também questionado acerca da perce¢do
de defeitos relacionados com a aparéncia global e off-flavours.

3.RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste estudo de monitorizacdo da qualidade de fiambre da perna extra, foi efetuada
pesquisa/contagem de Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Enterobacteriaceae,
Escherichia. coli, e estafilococos coagulase-positiva. Na Tabela 1 apresentam-se 0s
resultados obtidos. Néao foi detetada a presenca de Salmonella spp., Listeria monocytogenes,
Enterobacteriaceae e Escherichia. coli, ou estafilococos coagulase-positiva em nenhuma
das amostras analisadas ao longo o tempo de estudo.

Tabela 2 — Contagem e pesquisa de microrganismos patogénicos no fiambre da perna extra.

Pesquisa / Contagem (ufc/g)

Tempo Estafilococos

E coli Enterobacteriaceae coaqulase Listeria Salmonella  Clostridios sulfito-
(dias) ' pogitiva monocytogenes spp redutores
1 <10 <10 <10 <10 ausente em <1
25¢g
35 <10 <10 <10 <10 ausente em ~
25¢g

Na Figura 1 encontram-se resumidos os resultados obtidos na avalia¢do dos parametros fisico-
quimicos do fiambre ao longo de 35 dias, numa analise de componentes principais (ACP). Na
CP 1 pode observar-se uma ligeira descida do pH e aw ao longo do tempo, no sentido positivo
desta componente. Também neste sentido, se observa um ligeiro aumento da cor rosada,
acompanhada de um ligeiro escurecimento. Os resultados da textura instrumental (firmeza)
ndo revelaram diferencas significativas ao longo do tempo, no entanto observando o grafico,
na CP2, aos 30 dias, verifica-se um certo distanciamento em relacdo aos restantes tempos de
armazenamento.

Na avaliacdo sensorial do produto, os dados foram analisados recorrendo a uma anélise de
varaveis canonicas (AVC). Nesta analise, a informacao surge agrupada ao longo das variaveis
canodnicas 1 e 2 (VC1 e VC2, respectivamente), sendo a informagdo mostrada ao longo da
VC1, a mais relevante. NA Figura 2 mostra que os provadores detectaram algumas diferengas
ao longo do tempo. Na opinido destes, as amostras iam perdendo algumas caracteristicas
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sobretudo nos aspectos relacionados com textura, sabor, aroma/ odor (VC1). Na VC2 verifica-
se que ao fim de 15 e 30 dias os provadores notaram uma pequena alterag&o na integridade do

gel.
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Apesar do painel ter detetado algumas diferengas nunca foram assinalados defeitos.

4.CONCLUSOES

A monitorizagdo de alguns pardmetros da qualidade fisico-quimica, sensorial e

microbioldgica realizada neste estudo mostra que o produto apresenta niveis de qualidade
elevados, no entanto, sdo observadas pequenas alteracdes até ao final do tempo de validade
proposto. O painel detetou algumas diferencas entre produtos frescos e os tempos mais tardios
de armazenamento, mas ndo foram assinalados defeitos. Estes resultados sdo comparaveis
com os parametros fisico-quimicos analisados. Estes dltimos ndo revelaram diferencas
significativas ao longo do tempo de armazenamento, com a excepcdo de alteracGes na
intensidade da cor e ligeiras alteracdes de textura. A seguranca microbioldgica do produto é
também aceitavel, ndo tendo sido detetados microrganismos patogénicos em nenhuma das

amostras analisadas.
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