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As tecnologias emergentes de conservagdo dos alimentos tém como objetivo a seguranga
microbiologica, preservando a qualidade nutricional e sensorial ao longo do
armazenamento. As altas pressdes hidrostaticas sdo um método de conservacao,
alternativo aos processos térmicos existentes mais agressivos.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a aplicagdo de altas pressdes em chourico de peru
produzido sem adi¢do de aditivos numa unidade fabril e submetido a altas pressoes
(600MPa durante 8 min).

As amostras foram armazenadas a 4 °C. Analisadas no dia da aplica¢do do tratamento e
apods 2 e 4 meses. Os parametros microbiologicos, designadamente contagens de bactérias
lacticas mesofilas, bolores e leveduras, bactérias coliformes, Clostridium perfringens,
estafilococos coagulase positivos, Escherichia coli B-glucuronidase positiva, mesofilos,
psicrotroficos, e pesquisa de Listeria monocytogenes, € de Salmonella spp., foram
analisados recorrendo as metodologias definidas segundo as normas internacionais.

Na pesquisa de patogénicos todas as amostras analisadas apresentaram um resultado de
auséncia em 25 g de produto. As contagens de Escherichia coli, bolores e leveduras,
bactérias coliformes, Clostridium perfringens, e estafilococos coagulase positivos
revelaram-se inferiores a 10 UFC g

As amostras submetidas a altas pressdes hidrostaticas obtiveram contagens de bactérias
lacticas mesoéfilas, mesofilos e psicrotroficos inferiores as contagens das amostras sem
tratamento, desde o dia da aplicacao do tratamento, com uma reducgdo de 2 log.

Perante os resultados obtidos, o fabrico de chouri¢o de peru sem aditivos e com aplicacao
de altas pressoes hidrostaticas surge como um método de conservagao do produto.
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INTRODUCAO |OBJETIVOS

As tecnologias emergentes de conservacao dos alimentos tém como objetivo a seguranca microbiologica, preservando a qualidade nutricional e
sensorial. As altas pressoes hidrostaticas (HPP) sao um método de conservacao alternativo aos processos térmicos existentes mais agressivos. O
objetivo deste trabalho foi avaliar a aplicacao de altas pressdées em chourico de peru produzido sem adicao de aditivos numa unidade fabril.

MATERIAL E METODOS

Parametros microbiologicos | Método

Bactérias lacticas mesoéfilas, contagem
1ISO 15214:1998
Bactérias coliformes, contagem

W W

Controlo Temperaturad°C  HPP
Sem aditivos Bolores e leveduras (aw<0,95), contagem

1ISO 21527-2:2008

Clostridium perfringens, contagem
1ISO 7937:2004

Escherichia coli, contagem

1ISO 16649-2:2001

Estafilococos, contagem

1ISO 6888-2:1999/Amd 1:2003
Microrganismos a 30 2C, contagem
1ISO 4833-1:2013

Microrganismos psicrotroficos, contagem
1ISO 17410:2001

Listeria monocytogenes, pesquisa
1ISO 11290-1:2017

Salmonella spp., pesquisa

1ISO 6579:2002/Cor 1:2004

o

Figura 1. Delineamento experimental, parametros e métodos microbioldgicos. Figura 2. Aplicacao de altas pressoes hidrostaticas (600 MPa, 8 min).

RESULTADOS

Microrganismos psicrotroficos, contagem

Parametros Resultados

* * * Bactérias coliformes, contagem
Bolores e leveduras (aw<0,95), contagem

Clostridium perfringens, contagem
Escherichia coli 8-glucuronidase positiva, contagem
- Estafilococos coagulase positivos, contagem
0 - I Listeria monocytogenes, pesquisa
0 4

Salmonella spp., pesquisa
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Figura 3. A aplicacao de altas pressoes hidrostaticas provocou
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uma reducao nas contagens de bactérias lacticas mesofilas,

mesofilos e psicrotroficos, desde o dia da aplicacao do
Microrganismos a 302C, contagem
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tratamento, com uma reducao de aproximadamente 2 log.
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Para os restantes parémetros, em todas as amostras as
Tempo {meses}

contagens foram inferiores a 10 UFC g?! e verificou-se a
auséncia de L. monocytogenes e de Salmonella spp.  Controlo 4°C  mHPP 4°C ; . .
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(* indica diferencas significativas para um nivel de significncia

m Controlo 4°C mHPP 4°C

de 0,05, para cada data de amostragem)

CONCLUSAO

O fabrico de chourico de peru sem aditivos e com aplicacao de altas pressoes hidrostaticas surge como um método de conservacao do produto.
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