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Estudo de Vida Util de Preparados de Carne Produzidos num Estabelecimento

de Comércio a Retalho

Resumo

Atualmente, o interesse pelo flexitarianismo e por alimentos de elevada qualidade
sensorial estimulam a procura por produtos convenientes e saudaveis, exigindo uma oferta
cada vez mais diversificada na Unido Europeia. A crescente popularidade de preparados de
carne contendo ingredientes de origem vegetal acarreta desafios a seguranca dos alimentos.
Enquanto ingrediente principal, a carne picada é altamente perecivel. A incorporacédo de
ingredientes de diferente natureza microbiol6gica e a elevada manipulacdo durante o
processo de fabrico reforcam a necessidade de investigar os perigos inerentes a sua
comercializacao. O presente estudo pretende avaliar a vida util de preparados de carne a base
de mistura de carne picada de novilho e porco com incorporacédo de hortofruticolas, produtos
carneos curados e lacteos, especificamente hamburgueres com queijo, flambre e salsa e rolos
de carne com bacon, cenoura e alho-francés, produzidos no talho de um estabelecimento de

comércio a retalho em Portugal.

Procedeu-se ao teste de envelhecimento nas condi¢cdes habituais durante 3 dias
consecutivos com contagem de aerébios totais a 30°C, Enterobacteriaceae, E. coli, bactérias
do acido latico, B. thermosphacta e Pseudomonas spp. (log ufc/g). Foi efetuada a pesquisa
de Salmonella spp. em 25 g e a pesquisa e contagem de L. monocytogenes em 25 g. As
contagens médias de E. coli (log ufc/g) foram inferiores aos limites microbiol6gicos legalmente
estabelecidos (Regulamento CE n.° 2073/2005). Relativamente a auséncia de Salmonella
spp. em 25 g, os resultados foram conformes durante todo o estudo. A pesquisa e contagem
de L. monocytogenes em 25 g apresentou igualmente resultados satisfatérios. O teste
sensorial realizado com painel ndo treinado (n=110) e recurso a escala hedonica de 9 pontos

indica a aceitacdo desta tipologia de produto.

O presente estudo de vida util demonstra a seguranca microbioldgica desta gama de
preparados de carne, desenvolvida em ambiente de talho inserido em estabelecimento de

comércio a retalho, durante as 24 horas de vida (til legalmente estabelecidas.

Palavras-chave: preparados de carne; carne picada; vida Util; vegetais; seguranca.



Shelf Life Study of Meat Preparations Developed and Produced in a Retail

Establishment

Abstract

Nowadays, the interest in flexitarianism and high sensory quality foods stimulates the
demand for convenient and healthy products, requiring an increasingly diversified offer in the
European Union. The growing popularity of meat preparations containing ingredients of plant
origin brings food safety challenges. As the main ingredient, minced meat is highly perishable.
The incorporation of ingredients of a different microbiological nature and the high level of
handling during the manufacturing process reinforce the need to investigate the hazards
inherent in its placing on the market. This study aims to assess the shelf life of meat
preparations based on a mixture of minced beef and pork with the incorporation of vegetables,
cured meat products and dairy products, specifically hamburgers with cheese, ham and
parsley and meat loafs with bacon, carrots and leeks, produced in the butcher's shop of a retail

establishment in Portugal and marketed at a controlled temperature.

A shelf-life testing was carried out under the expected conditions for 3 consecutive
days, counting total aerobes at 30°C, Enterobacteriaceae, E. coli, lactic acid bacteria, B.
thermosphacta and Pseudomonas spp. (log cfu/g). The detection of Salmonella spp. was
performed in 25 g and the detection and enumeration of L. monocytogenes were performed in
25 g. The average E. coli counts (log cfu/g) were lower than the microbiological limits
established for this type of product (EU Regulation 2073/2005). Regarding the absence of
Salmonella spp. in 25 g, the results were compliant throughout the study. The detection and
enumeration of L. monocytogenes in 25 g also showed satisfactory results. The sensory test
carried out with an untrained panel (n=110) using a 9-point hedonic scale indicates the

acceptance of this type of product.

This shelf-life study demonstrates the microbiological safety of this range of meat
preparations, developed in a butcher's shop environment in a retail establishment, during the

legally established 24 hours of shelf life.

Keywords: meat preparations; minced meat; shelf life; vegetables; safety.
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Parte I. Atividades de Estagio

A presente dissertacdo decorre do estagio curricular do 2° ano do Mestrado em
Seguranca Alimentar da Faculdade de Medicina Veterinaria da Universidade de Lisboa. O
mesmo teve lugar na empresa El Corte Inglés - Grandes Armazéns, S.A. (ECIGA), no
departamento de Método e Processos, sediado em Lisboa, onde se integra a Gestdo da

Qualidade, com a coordenacao do Dr. Nuno Restolho.

Enquanto empresa de distribui¢céo alimentar e ndo alimentar, o El Corte Inglés Portugal
detém dois Centros Comerciais, situados em Lisboa e Vila Nova de Gaia, cada qual
contemplando negdécios de retalho alimentar, de restauracdo e duas centrais logisticas. O
negoécio de retalho alimentar expande-se ainda por 6 supermercados sob a insignia de
SuperCor: SuperCor Beloura, SuperCor Expo, SuperCor Fluvial, SuperCor Coimbra,
SuperCor Restelo e SuperCor Braga.

Desde o dia 7 de setembro de 2022 até 3 de marco de 2023, a autora teve a
oportunidade de conhecer e de acompanhar tarefas de controlo do Sistema de Gestédo de
Seguranca Alimentar (SGSA), sistema de autocontrolo baseado na metodologia HACCP, nas
areas de retalho alimentar e restauracédo do Centro de Lisboa e SuperCores da regido Sul de

Portugal, especificamente SuperCor Beloura, SuperCor Expo e SuperCor Restelo.

As atividades realizadas englobaram os controlos de qualidade nas areas alimentares,
abrangendo a area de clientes e a area técnica comercial, organizadas nas diferentes secc¢des
de Talho, Charcutaria, Peixaria, Frutaria, Padaria-Pastelaria, Lacteos, Congelados, Bebidas,
Dietéticos e Mercearia-Alimentacdo Seca. Os departamentos de produtos pereciveis
encontram-se equipados com expositores de venda em livre-servigo e sdo dotados de venda
assistida, por meio de balc&o de venda tradicional. Nos bastidores, a atividade é apoiada pela
existéncia de salas de preparacdo, camaras de refrigeracdo e congelagdo, armazéns e cais
de rececdo. Assim, toda e qualquer zona é regularmente controlada com vista a verificacdo
da higiene geral do estabelecimento, bem como das préticas de manipulacdo de alimentos,
qualidade de produto, controlo de temperatura, rotulagem, rastreabilidade, rotacdo de produto
e organizacdo geral. Este autocontrolo tem por objetivo a verificagdo interna do SGSA,
garantir o cumprimento legal e controlar temas de maior risco. Para além da execucgéo destes
controlos, a autora acompanhou a realizacdo de auditorias higio-sanitarias e a recolha de
amostras para analise laboratorial realizadas por empresas subcontratadas. O seguimento
deste plano anual permitiu a revisdo dos requisitos legais em vigor, examinar as checklists
utilizadas, apreciar atitudes e técnicas comunicacionais em contexto de auditoria, analisar os

relatérios emitidos e cogitar medidas de melhoria interna continua. A cargo da autora ficou



igualmente a verificacdo do seguimento dado as ndo conformidades detetadas em auditoria

pelas equipas de supermercado, encerrando o ciclo Plan-Do-Check-Act (PDCA).

No decorrer das atualizagdes do Sistema de Gestao de Seguranca Alimentar (SGSA),
procedeu-se ao desenvolvimento e implementagdo de Fichas Internas de Manipulacdo de
Produto (FIM) e de Tabelas de Validades Secundérias, bem como a atualizagédo de Planos de

Limpeza e Desinfecdo de areas alimentares.

O departamento de Qualidade procede também a analise de reclamacdes de clientes,
relacionadas com Qualidade e Seguranca dos Alimentos, realizadas por via telefonica, e-mail,
folha interna ou Livro Oficial de Reclamagdes, fisico ou eletronico. Assim, foram iniciadas as

investigacdes internas necessarias e emitidos relatérios de avaliagcdo e seguimento técnico.

As atividades de estagio contemplaram ainda a reviséo e traducao de rotulagem para
lingua portuguesa de produtos de marca propria e de fornecedor, de acordo com as

disposi¢fes regulamentares vigentes.

O Programa de Est4gios Faz-te Retail 360 promove o contacto em loja, pelo que 1
semana de estagio teve lugar na area de Click & Collect Alimentar, na preparacgéo de pedidos
de envio ao domicilio a partir do Supermercado de Lisboa. Esta experiéncia proporcionou uma

visdo mais abrangente e enriquecida do comércio a retalho.

No decorrer da integracéo na equipa de Qualidade, houve oportunidade de, em estreita
colaboracdo com o departamento de Formacgéao, participar no projeto F.I.C.A. — Formacao
Inicial e Continua Alimentar, que procura capacitar todos os elementos de equipas de
Supermercado e SuperCor em matéria de seguranca dos alimentos. As atividades
desempenhadas pela autora incluiram o desenvolvimento de materiais formativos e a
execuc¢do da formacgéo enquanto formadora, através de sessfes de 3 horas em sala de aula.
Os principais temas abordados visam o Sistema HACCP e seus Pré-Requisitos, o Plano Geral
de Higiene, o Controlo de Temperatura, a Rastreabilidade, as Boas Préaticas de Manipulacéo
e o0 adequado preenchimento de registos. Paralelamente, a autora lecionou o Curso de
Manipulador de Carnes e seus Produtos, para os departamentos de Talho e Charcutaria, quer
em sala como em ambiente de trabalho, atualizando os planos de sesséo e a avaliag&o escrita

final dos formandos.

No ambito da Restauragdo, a aquisicdo de conhecimento incidiu na realizacdo de
auditorias internas e na participacdo em auditorias higio-sanitarias realizadas por empresas
subcontratadas aos 4 restaurantes, a sec¢ao de Pratos Preparados e ao Club del Gourmet do
Centro de Lisboa, com a finalidade de acompanhar e corrigir as ndo conformidades detetadas.

O Controlo Interno as areas de Sala, Cozinha e Copa assenta na andalise documental de



registos de higiene e controlo de temperatura e na salvaguarda das boas praticas de
manipulacdo. Como previsto pelo Sistema, procedeu-se a verificacdo anual de termémetros
e medidor de compostos polares e a revisdo das listas de alergénios das refeicbes

comercializadas em cada restaurante.

O ECIGA de Lisboa contempla também 30 Operadores Externos de Restauracdo
sujeitos a auditoria higio-sanitaria realizada por empresa subcontratada, cujo
acompanhamento ficou a cargo da autora, assim como a verificagao interna ao seguimento

de incidéncias efetuado por cada operador.

Foram ainda trabalhados outros temas, tais como o Controlo de Pragas do ECIGA de
Lisboa, através do acompanhamento de 3 interveng¢des noturnas da empresa subcontratada
e especializada em desbaratizagéo, desratizagéo e desinfestacdo de parasitas. Este controlo
é efetuado mensalmente em todo o edificio, com especial énfase nas areas alimentares,
sendo reforcado por meio de 1 intervencdo diurna programada e outras ndo programadas,

mediante solicita¢ao.

No Supermercado de Lisboa e na Plataforma Hortofruticola do Grupo, foi possivel
cooperar na preparagdo e acompanhamento da inspecdo anual de -certificagdo de
comercializacdo de produtos biolégicos a granel. Foram estudados os requisitos obrigatorios
para a sua comercializacdo com confirmacao em loja, realizado o exercicio de rastreabilidade
por amostragem aleat6ria e atualizados os certificados bioldgicos de fornecedores

homologados em Sistema.

Houve também a ocasido de aprender acerca da Gestdo de Alertas Alimentares. Ao
departamento de Método e Processos (area da Qualidade) cabe a classificacdo da informacédo
em Alerta ou Incidéncia Alimentar e a emisséao da ordem de retirada de venda e imobilizagédo
de produto aos pontos de venda e distribuicdo, bem como aos demais departamentos de
Servicos Centrais envolvidos. A Qualidade ocupa-se de sumarizar a quantidade de
mercadoria afetada imobilizada e de dar conhecimento as Autoridades Competentes, se for o
caso. O destino final da mercadoria é igualmente comunicado pelo Departamento aos
Centros: eventual regresso a venda, destruicdo fisica, devolugdo ao fornecedor da
mercadoria... Uma vez levado a cabo o plano de agéo, é comunicado o encerramento do

Alerta.

Por fim, foi ainda oferecida a oportunidade de integrar o projeto de implementacao do
SGSA nas Parafarmacias do Grupo. Tal pressupés a formacao das equipas da regido sul em
matéria de Seguranca dos Alimentos, a implementacdo de procedimentos e registos e a
verificacdo do seu cumprimento, o que culminou na implementacdo de auditorias higio-

sanitarias por empresa externa nos Espacgos Saude do ECIGA.
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Parte Il. Revisado Bibliogréfica

1 A Evolucéo da Seguranca dos Alimentos na Europa

Em 1962, a Comunidade Econdmica Europeia (CEE) estabelece a primeira Politica
Agricola Comum (PAC), com o intuito de aumentar a producdo de géneros alimenticios,
disponibilizando-os a pre¢os acessiveis. No ano seguinte, a Organizacdo das Nacdes Unidas
para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO — Food and Agriculture Organization) e a
Organizagdo Mundial de Saude (OMS) apresentam o Codex Alimentarius (FAO 2022a). Com
vista a uniformizagéo de normas pré-existentes, 0 manuscrito propde requisitos minimos para
géneros alimenticios e cdédigos de boas préaticas. Embora de caracter consultivo, o Codex
Alimentarius afirma-se como guia orientador do setor alimentar, de reconhecimento
internacional. Das reunides da sua Comisséo, nasce o conceito de Seguranca Alimentar (food
security), definida como “a disponibilidade, em todos os momentos, de fornecimento alimentar
mundial adequado dos géneros alimenticios basicos [...] a fim de sustentar a continua
expansdo do consumo alimentar e compensar eventuais flutuacdes na producdo e nos

precos” (United Nations 1975 citado por Clapp et al. 2021).

A Seguranca Alimentar esta intrinsecamente relacionada com a Seguranca dos
Alimentos (food safety), isto €, com a inocuidade, do ponto de vista sanitario, do alimento.
Prova disso sdo as crises alimentares vividas na década de 90. A encefalopatia espongiforme
bovina (BSE — Bovine Spongiform Encephalopathy), mais conhecida por doenca das vacas
loucas, é o caso paradigmético. A presenca de um novo agente biologico (prido), aliada aos
lentos avancos cientificos e a débil comunicacao de risco por parte das Instituigcdes, contribuiu
para a desconfianga do consumidor relativamente a carne de bovino (de Boer 2019; Lee
2023).

Na sequéncia do debate social acerca da protecao do consumidor, € apresentado o
Livro Verde dos Alimentos, onde constam os principios gerais da legislacdo alimentar
europeia, com enfoque na saude publica, na livre circulacdo de mercadorias no espaco
intracomunitario e no incitamento a exportagdo (UE 1997). No inicio do ano 2000, a reforma
da politica de Seguranca Alimentar progride, sendo publicado o Livro Branco dos Alimentos.
E revelada uma abordagem radicalmente nova, na medida em que é defendida uma conduta
coesa e integrada, com a articulac&do de todos os setores envolvidos, entre todos os Estados-
Membros (de Boer 2019). A fim de atingir os objetivos propostos, € criada em 2002 a
Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos (EFSA — European Food Safety
Authority), através do Reg (CE) n°® 178/2002, no qual séo estabelecidos os procedimentos em

matéria de segurancga dos géneros alimenticios. A pedido da Comissao Europeia, a EFSA

4



emite pareceres cientificos em matéria de salubridade dos géneros alimenticios, que servem

de base as disposic¢des criadas.

Em conjunto com o Livro Branco, sao publicados multiplos regulamentos e diretivas,
procurando abranger todo o circuito agroalimentar (de Boer 2019). E progressivamente
ativada a estratégia do prado ao prato, patente no Pacote de Higiene lancado em 2004. No
mesmo, sdo regulamentadas a higiene geral dos alimentos (Reg CE n° 852/2004) e dos
géneros alimenticios de origem animal (Reg CE n°® 853/2004), bem como regras especificas
de organizacdo dos controlos oficiais de produtos de origem animal destinados ao consumo
humano (Reg CE n° 854/2004), entretanto alteradas (Reg UE n°® 2017/625). A aplicacdo dos
principios do Sistema de Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP- Hazard
Analysis and Critical Control Points) é igualmente regulamentada. Em 2005, sdo estabelecidos
0s critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios por meio do Reg (CE) n°
2073/2005, alterado pelo Regulamento (CE) n° 1441/2007.

Através deste conjunto de normas juridicas, séo estipuladas condi¢des transversais a
toda a fileira, que assume uma responsabilidade partilhada — a de alcangar o mais alto nivel

de seguranca sanitaria dos alimentos.

2 O Presente e o Futuro da Seguranca dos Alimentos

Atualmente, os principios gerais de higiene alimentar incluem o principio de cultura de
seguranca dos alimentos, que deve ser evidenciada pelos operadores das empresas do setor
alimentar (Reg UE n° 2021/382). Este conceito refor¢ca a Seguranca dos Alimentos, na medida
em que os trabalhadores de toda a organizagéo séo sensibilizados para os valores e normas
seguidos na area (Reg UE n° 2021/382).

O conceito moderno de Seguranca Alimentar integra também a nocdo de que 0 acesso
mundial & alimentacdo deve contribuir para a manutengdo de uma “vida ativa e saudavel”,
através de alimentos ndo s6 seguros como nutritivos (Devos et al. 2022). Por seu turno, a
Seguranca dos Alimentos deve ser progressivamente entendida numa perspetiva mais ampla,
considerando os recursos planetéarios limitados e o impacto da industria agroalimentar sobre
os mesmos (Devos et al. 2022). Para além de seguros e acessiveis, 0s géneros alimenticios
devem ser sustentaveis, bem como 0s processos subjacentes, combatendo o desperdicio
alimentar e estimulando a economia circular (Devos et al. 2022). Como medida de combate a
perda de biodiversidade, é certa a redugéo do uso de pesticidas na agricultura (Devos et al.
2022). E igualmente ponderada a necessidade de rever as linhas orientadoras quanto a

gquantidade e frequéncia de consumo dos diferentes grupos de alimentos, limitando o consumo



de carne vermelha e processada (Devos et al. 2022), jA adotada como uma meta até 2030 em
Portugal (PNPAS 2022).

Como resposta ao crescimento demografico, a EFSA (2021b) antevé o desenvolvimento
de novos alimentos, como insetos e carne de cultura celular, com disposi¢coes regulamentares
especificas. A confidencialidade dos dados do requerente é assegurada durante cinco anos
a contar da data de autorizac&o de colocacdo no mercado (Reg UE n° 2015/ 2283), conferindo
vantagem comercial. Deste modo, os novos alimentos competem com produtos mais
tradicionais, exigindo que os operadores inovem, criando por sua vez um novo artigo
(inovacao descontinua) ou alterando um ja existente (inovacao continua) (Gallen et al. 2019),
sempre com o apoio de evidéncia cientifica e pesquisa bibliografica sistematica sobre o risco

de seguranca associado (de Boer 2019).

3 O Setor da Carne

A Seguranca Alimentar estabelece a base da seguranca social e econémica de qualquer
nacao (Mickiewicz 2022). O aumento da populacdo mundial requer a expansao da producéo
de géneros alimenticios, incluindo a carne e os seus produtos derivados, enquanto principal
fonte de proteina animal na dieta ocidental (Mickiewicz 2022). As familias com menor
rendimento gastam uma parte desproporcionalmente elevada do mesmo em bens
alimentares. A medida que o orcamento familiar aumenta, a percentagem de despesa em
alimentagdo diminui numa base relativa, mesmo que, em valor absoluto, esse valor aumente
(Lei de Engel). Deste modo, o0 setor agropecuario possui caracteristicas especificas e distintas
de outros setores econdémicos. Simultaneamente, o consumidor com maior poder de compra
afasta-se de uma dieta baseada em cereais e tubérculos e verifica-se um aumento expressivo
do consumo de carne e vegetais (Bereuter et al. 2016). Nesse sentido, o setor da carne
apresenta potencial de desenvolvimento. Contudo, de entre todos os setores alimentares, é o
gue menos confianga inspira aos consumidores europeus (Grasso et al. 2014). Assim, o setor
da carne intenta restabelecer a sua imagem, indo ao encontro das expectativas da sociedade,
procurando, concomitantemente, acompanhar as reformas legislativas e superar os desafios

tecnolégicos inerentes (Grasso et al. 2014).

3.1 Breve Resumo do Valor Econdmico da Carne
A producédo mundial de carne atingiu 337 milhdes de toneladas em 2019. No periodo de
2000 a 2018, cerca de 90% da producao correspondeu a carne de suino, aves e bovino. Na

Europa, a producao total de carne atingiu 64 292 mil toneladas em 2019. No mesmo ano,



Portugal contribuiu com 848 mil toneladas de carne (FAO 2021). JaA em 2021, o pais produziu
911 mil toneladas (INE 2022).

Efetivamente, o consumo mundial de carne tem vindo a aumentar, tendéncia esta que
perdurard, de acordo com as projecdes até 2031 (FAO 2022b). Atualmente, a China é o maior
importador de carne, representando 30% das importagdes mundiais. Em 2020, a importagéo
chinesa de carne foi de 11,7 milhdes de toneladas, o que traduz um crescimento de 57,6%
comparativamente a 2019 (Mickiewicz 2022). Estes dados refletem o aumento do poder de
compra no pais, visto que a carne é uma fonte proteica tipicamente mais cara (FAO 2022b).
De facto, o crescimento econémico € um importante estimulo ao consumo de carne, a
semelhancga de outras mudancas estruturais, como a intensificagéo da urbanizagdo ou a maior
participacdo da mulher no mercado de trabalho que, por sua vez, conduz ao aumento de

refeicdes longe de casa, em estabelecimentos de restauragédo (FAO 2022b).

Em paises com rendimentos mais elevados, como Canada, EUA, Australia, Nova
Zelandia, Gra-Bretanha ou Suica, os consumidores encontram-se mais sensibilizados para
questdes ambientais e de bem-estar animal (FAO 2022b). Assim, verificam-se mudancgas no
padrdo de consumo, dependentes, sobretudo, do tipo de carne e respetiva qualidade (FAO
2022b).

Em Portugal, o consumo diario de transformados de carne é de, em média, 140 g/dia
(PNPAS 2022). A carne mais consumida em 2021 foi a de aves de capoeira (43,5
kg/habitante) (INE 2022), acompanhando a preferéncia global crescente por carnes brancas
(FAO 2022b). A opgdo por este tipo de carne deve-se ao seu preco mais baixo
comparativamente a carne bovina e ao facto de ser percecionada como uma escolha mais
saudavel (FAO 2022c; PNPAS 2022). A segunda carne mais consumida pela populagéo
portuguesa em 2021 foi a de suino (42,1 kg/habitante), seguida da carne de bovino (20,8
kg/habitante), ovino e caprino (2,3 kg/habitante) (INE 2022).

3.2 Evolucéao e Diversificagcdo do Consumo

O consumo de carne esta a sofrer mudancas profundas desde a Ultima década. Um
marco decisivo foi o anuncio, em 2015, de que o consumo de carne vermelha é
“provavelmente carcinogénico para humanos”, de acordo com a Agéncia Internacional para a
Pesquisa sobre o Cancro (IARC — International Agency for Research on Cancer), sob a algcada
da OMS (Carrieri e Principe 2022; di Novi e Marenzi 2022). Esta declaracdo pode ter
influenciado o consumidor a reconsiderar as suas escolhas alimentares. Diversas

recomendacdes dietéticas realcam a importancia de limitar o consumo de carne vermelha



(FAO 2022b), em virtude do risco associado a doencas cardiovasculares, pelo contetido em

gordura saturada e colesterol (di Novi e Marenzi 2022).

Segundo Giromini e Givens (2022), existe evidéncia crescente de que a transformacao
da carne através de métodos como a salga, a fumagem ou a adicdo de conservantes esta
associada a um risco acrescido de doencgas cardiovasculares, como enfarte do miocardio e
acidente vascular cerebral. E habitualmente aconselhado o consumo méaximo de uma por¢ao
de 50 g de carne transformada por semana, quase 3 vezes menos do que o consumido, em
média, pelos portugueses (PNPAS 2022). Contudo, a associacao direta da carne ao risco de
contrair doengas cardiovasculares, cancro ou até deméncia varia entre estudos, sendo

necessdria mais investigacéo (Giromini and Givens 2022).

A carne vermelha apresenta uma grande variagdo no teor de gordura. O teor total e 0
tipo de gordura sdo aspetos importantes a ter em consideracgdo relativamente ao risco de
doencas cardiovasculares. Conforme o perfil de acidos gordos, o efeito sobre 0s niveis séricos
de colesterol podera ser mais ou menos deletério (Wyness 2016). O consumo excessivo de
acidos gordos saturados (SFA — Saturated Fatty Acids) acarreta a hipertrofia dos adipécitos
brancos, com consequente apoptose. Desta forma, sao libertadas citocinas pré-inflamatorias,
indutoras de resisténcia a insulina, aumentando a probabilidade de doenca cardiovascular e
sindrome metabdlica. Ao invés, os acidos gordos polinsaturados (PUFA — Polyunsaturated
Fatty Acids), especialmente os émega-3, exercem uma acdo cardiovascular protetora. A
propor¢ao destes ultimos na carne depende principalmente do maneio alimentar dos animais
gue lhe deram origem, sendo mais elevada em sistemas extensivos ou a base de forragem
(Pereira e Vicente 2013). A peca de corte da carne também influencia a proporcéo de acidos
gordos. Comparativamente as pegas de carne da qual foi retirada gordura superficial (timmed
meat), a carne vermelha magra apresenta um racio PUFA/SFA maior (Wyness 2016). Deste
modo, importa distinguir a carne e 0s seus cortes de produtos carneos transformados aquando
da discusséo do risco de doenca. O grau de processamento € o principal fator que contribui

para a ma imagem em torno da carne (Pereira and Vicente 2013; Barone et al. 2021).

A carne é igualmente rica em proteina de alta digestibilidade e nutrientes essenciais
(di Novi and Marenzi 2022). A carne vermelha crua contém, em média, 20-24 g de
proteina/100 g. Na maioria dos paises desenvolvidos, a ingestdo média de proteina encontra-
se acima do valor minimo indispensavel para uma vida saudavel, sendo qualquer excesso de
proteina aproveitado para fornecer energia ao organismo (Wyness 2016). De acordo com
varias investigacdes, o consumo de carne apresentou um papel fundamental na evolucdo
biol6gica da espécie humana, ao influenciar a anatomia cranio-dentéria e intestinal (Wyness

2016). Os dentes molares diminuiram de tamanho, enquanto os caninos, 0s incisivos e a



mandibula se tornaram mais fortes, permitindo rasgar e mastigar a carne (Pereira e Vicente
2013).

As caracteristicas do trato gastrointestinal refletem igualmente as preferéncias
dietéticas das espécies: uma alimentagdo baseada em horticolas estd associada a um
estdbmago sacular e a um ceco e colon robustos. Ja os carnivoros apresentam um estdmago
bem desenvolvido e acido, com um intestino delgado comprido. Enquanto omnivoro, o ser
humano apresenta um estdmago simples, um intestino delgado relativamente longo e ceco e
colon reduzidos. De todo o trato gastrointestinal humano, o intestino delgado € o 6rgao mais
proeminente, o que traduz a necessidade de adaptacdo a uma dieta variada, com alimentos
densos e de grande volume (Pereira e Vicente 2013).

Ao suprimir as necessidades energéticas, a carne contribuiu para o desenvolvimento
de um cérebro complexo e de dimensbes inusitadas, enquanto o Homo erectus permanecia

altamente ativo e social ha sua evolucédo (Leroy e Praet 2015; Wyness 2016).

Enquanto fonte proteica, a carne veicula todos os 8 aminoécidos essenciais que o ser
humano obtém através da alimentacdo (Pereira e Vicente 2013). Comparativamente aos
cereais e legumes, a proteina de origem animal fornece lisina e metionina em quantidade
superior (Pereira e Vicente 2013; Kurcubi¢ et al. 2022). A titulo de exemplo, € comumente
aceite que a ingestéo proteica na dieta dos idosos seja mais elevada do que a indicada em
véarias recomendacdes, a fim de combater a perda de massa muscular crénica. Nesse sentido,

a carne é um importante elemento na dieta (Giromini e Givens 2022).

Por ser uma 6tima fonte de micronutrientes essenciais, designadamente ferro, a carne
deve ser incluida no regime alimentar de gravidas e mulheres em idade fértil (Wyness 2016;
Giromini e Givens 2022). Frequentemente, a populacdo feminina apresenta baixos niveis
sanguineos de ferro, tornando-a suscetivel de anemia. Durante o terceiro trimestre de
gravidez, um quadro de anemia aumenta o risco de mortalidade materna e fetal, ao provocar
rutura de membranas e parto prematuro (Giromini e Givens 2022). Uma das formas mais
eficientes de repor os niveis férricos é através da dieta, particularmente da carne, que contém
ferro hémico biodisponivel que, por seu turno, promove a absorcdo de ferro ndo-hémico,
presente em cereais e vegetais consumidos em simultaneo (Wyness 2016). Deste modo, a
carne e produtos derivados contribuem para 21% da ingest&o de ferro em adultos com idades

compreendidas entre 19 e 64 anos (Wyness 2016).

Nas criangas, o risco de anemia ferropénica é também elevado, devido ao ritmo de
crescimento rapido. O ferro esta envolvido em diversos processos do sistema nervoso central,
pelo que o seu défice prejudica a capacidade cognitiva relacionada com a atenc¢éo visual e a

aguisicdo de conceitos, estando mesmo relatados baixos niveis de desempenho escolar. Ao
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nivel da percecdo sensorial, verificam-se falhas no desenvolvimento motor fino das maos
(Jauregui-Lobera 2014).

A carne vermelha satisfaz ainda outras exigéncias nutricionais, fornecendo zinco e
vitamina B12 (di Novi and Marenzi 2022). A semelhanca do ferro, o zinco faz parte da
composi¢do do leite materno, mas a sua percentagem € altamente dependente da dieta
adotada pela progenitora. Assim, face a uma baixa ingestdo materna de micronutrientes, as
criangas podem, por volta do desmame, tornar-se suscetiveis a deficiéncia em zinco,
especialmente no caso das alimentadas exclusivamente com leite materno por periodos
prolongados e introduzidas tardiamente a proteina de origem animal (McNeill e van Elswyk
2012). Na adolescéncia, a carne vermelha permanece uma fonte crucial de zinco,
considerando que a absorcdo do mesmo é significativamente maior durante uma refeicdo
carnea, comparativamente a uma refeicdo a base de proteina de soja (Etcheverry et al. 2006
citado por McNeill e van Elswyk 2012). A necessidade média diaria de zinco pode ser suprida
em cerca de 26% mediante o consumo de 100 g de carne bovina (Pereira e Vicente 2013).
Ao longo do envelhecimento, o zinco tem um papel importante na manutengéo do apetite, ao

atuar como estimulante deste ultimo (McNeill e van Elswyk 2012).

Os produtos de origem animal sdo reconhecidos como os alimentos mais ricos em
vitamina B2, seguidos das algas (Pereira e Vicente 2013). As visceras como, por exemplo, o
figado, s&o mais ricas em vitamina Bi» do que o tecido muscular em si. As carnes cruas de
suino e bovino contém 2 ug de vitB12/100 g (Lawrie e Ledward 2006), presumindo-se que a
sua biodisponibilidade seja de 50% (Pereira e Vicente 2013). Porém, quando cozinhada, a
carne perde vitaminas, sendo a B12 e a tiamina as mais afetadas pelo processo, ao passo
gue a riboflavina e a niacina sofrem diminuicdes menos acentuadas. Efetivamente, 25% das
necessidades diarias de riboflavina e niacina sdo asseguradas através de 100 g de carne
vermelha (Pereira e Vicente 2013). A riboflavina possui efeito antioxidante e anti-inflamatorio,
melhorando o sistema imunitario, ao ativar a atividade fagocitéria de neutréfilos e macrofagos
e ao estimular a multiplicacdo de mondcitos e neutrdfilos. Intracelularmente é fosforilada em
duas coenzimas essenciais ao metabolismo da energia, contribuindo para o aumento dos
niveis da mesma. Participa também na protecdo do sistema nervoso (Suwannasom et al.
2020). Adicionalmente, a riboflavina esta envolvida na conversao de vitamina B6 e de &acido
félico nas suas formas coenzimaticas (Thakur et al. 2017) e na transformacgéo do triptofano
em niacina (Suwannasom et al. 2020). Esta ultima origina as coenzimas NAD (Nicotinamide
Adenine Dinucleotide) e NADP (Nicotinamide Adenine Dinucleotide Phosphate), necessarias as
reacfes de oxidacdo-reducdo do metabolismo energético. A niacina auxilia ainda na
regulacdo da expressao genética e na reparacao do acido desoxirribonucleico (ADN) (Gasperi
et al. 2019).
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A carne fornece também &cido félico, presente sobretudo na carne de bovino. Em
conjunto com a vitamina B12, o acido félico atua como doador de grupos metilo, cruciais no
desenvolvimento fetal (Pereira e Vicente 2013). O enriquecimento da dieta materna com acido
félico é importante no fecho do tubo neural ao inicio da gestacao, reduzindo a incidéncia de
defeitos (Zeisel 2009). O acido folico participa também na metilagdo de DNA, associada a
prevencédo do cancro (Pereira and Vicente 2013), pois influencia a transcricdo genética (Zeisel
2009). Quando um gene sofre metilagdo, a mesma é replicada sempre que o gene é copiado.
Isto significa que os efeitos da metilagdo podem perdurar ao longo da vida inteira de um
individuo (Zeisel 2009).

Embora seja encontrado em maior quantidade no marisco, o selénio € veiculado
através da carne (Pereira e Vicente 2013). Da sua metabolizacdo decorre a glutationa
peroxidase, uma enzima envolvida no processo de destoxificacdo de peroxidos e que protege
as membranas celulares de espécies reativas de oxigénio, possuindo, portanto, um papel

antioxidante (Pecoraro et al. 2022).

Apesar da sua qualidade nutricional, a carne é cada vez menos valorizada pelos
consumidores, uma vez que a informacao veiculada pelos meios de comunicacdo social
caracteriza-a como uma opc¢ao pouco saudavel, gerando apreenséao (de Araujo et al. 2022).
No passado, o consumo de carne demonstrava riqueza, distinguindo classes sociais. O
acesso a mesma era considerado um luxo, apreciado apenas em ocasioes especiais, como a
celebracao da Pascoa (Leroy e Praet 2015). Contudo, varios fatores emergentes influenciam
a percecao atual do consumidor. Além de fatores convencionais, como o sabor, o custo e a
conveniéncia do produto, a seguranca sanitaria, a sustentabilidade e o bem-estar animal

intervém na deciséo de compra (Barone et al. 2021; Anusha Siddiqui et al. 2022).

Diferentemente das geracdes anteriores (di Novi e Marenzi 2022), uma parte dos
jovens europeus tenciona ou ja reduziu significativamente o consumo de carne por razées
ambientais (FAO 2022b). Ainda que adotado por uma minoria, este padrdao de consumo
apresenta uma adeséo crescente (FAO 2022b) e é motivado pelo impacto da producao animal
nas reservas terrestres de agua e no aquecimento global (Takacs et al. 2022). O sistema
agropecuario utiliza 70% da agua doce disponivel, ocupa 50% da terra habitavel e é
responsavel por 34% das emissdes globais de gases com efeito de estufa. Destes 34%, a

esmagadora maioria (57%) deriva somente da producdo animal (Takacs et al. 2022).

Esta mudangca no comportamento alimentar € profundamente pessoal, com valores
éticos e morais subjacentes (Anusha Siddiqui et al. 2022). O bem-estar animal é outra
preocupacéo tida em conta aquando da compra, embora ndo seja transversal a todas as

espécies (Alonso et al. 2020). Os produtos alimentares que respeitam o bem-estar animal, em
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particular o de bovinos e suinos, sdo avaliados pelo consumidor como mais saudaveis, de
maior qualidade, mais saborosos, mais higiénicos, mais seguros, auténticos e amigos do
ambiente (Alonso et al. 2020). Tal sugere que um género alimenticio proveniente de um
sistema de producdo com um nivel mais elevado de bem-estar animal é percecionado como

apto para consumo humano e de melhor qualidade (Alonso et al. 2020).

Na UE, a producao pecudria cumpre com as maiores exigéncias de seguranca dos
alimentos e bem-estar animal. Importa, portanto, promover o consumo sustentavel, com vista

a reducao da pegada ecolégica (PNPAS 2022).

Sem duvida, a perce¢do do consumidor é multifatorial e ambigua (Nychas et al. 2008;
de Araujo et al. 2022). Sédo privilegiados géneros alimenticios de elevada qualidade sensorial
e nutricional, com uma imagem saudavel, mas, simultaneamente, tradicional; sanitariamente
seguros, mas pouco processados; com prazo de validade alargado, mas sem aditivos (Nychas
et al. 2008). Simultaneamente, a procura por produtos de preparacdo e uso de elevada
conveniéncia é crescente. Nesse sentido, a carne e o0s seus produtos derivados cumprem um
papel importante (de Aradjo et al. 2022). Ainda que complexa, a percecao desta familia de
produtos pode, de acordo com varios estudos, ser melhorada através de reformulagdes,
particularmente quanto a percecédo de risco para a saude (de Araujo et al. 2022). A compra
de novos produtos carneos com incorporagao de ingredientes considerados “saudaveis” é
bem aceite pelo consumidor, revelando-se uma nova tendéncia de consumo (de Aradjo et al.
2022).

A atitude do consumidor perante uma compra iminente de carne pode ser classificada
em 2 tipos: a atitude funcional, isto €, estruturada, que persiste durante longos periodos na
memoadria do cliente; e a atitude construtiva, que € instavel, transitéria e concebida
instantaneamente no ponto de venda (de Araujo et al. 2022). Assim, a decisdo de compra
depende da atitude previamente tomada (upward perception), da influéncia exercida pela
informacédo recebida, como a origem da carne, o corte e o prazo de validade (downward
perception) e dos sentimentos em torno do produto carneo (componente afetiva) (de Araujo

et al. 2022).

4 O Talho

4.1 Estabelecimentos de Venda

Enquanto estabelecimento especializado na preparacao e venda de carne e produtos a
base de carne para consumo publico, qualquer talho deve obedecer as disposicbes do
Decreto-Lei n® 147/2006, alterado e republicado pelo Decreto-Lei n° 207/2008 de 23 de
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outubro, quer como unidade individual, quer como sec¢do de talho integrada num

estabelecimento de comércio a retalho.

Os produtos comercializados “devem apresentar-se sempre em bom estado de
salubridade, higiene e conservagao”, sendo “manipulados com todos os cuidados higiénicos”
e “preparados, conservados, expostos, acondicionados e vendidos por forma a ndo afetar a
sua qualidade” (DL n°® 147/2006).

As instalacdes devem ser dotadas de sistema de abastecimento de agua potavel, com
rede de agua fria e quente e lavatérios de acionamento ndo manual. As paredes e 0s
pavimentos devem ser constituidos por “material liso, impermedavel, resistente ao choque,
imputrescivel e lavavel’. Na zona envolvente, devem existir meios de protegdo contra a
entrada de pragas. Os sistemas de ventilagdo e iluminacdo devem ser adequados, “nao
devendo a luz emitida pelas lampadas instaladas com armadura de protecdo (contra queda
em caso de rebentamento) alterar o aspeto e coloracédo apresentados pelo produto” (DL n°
147/2006).

A semelhanca do balc&o de venda, as mesas de corte na sala de preparacdo devem
ser de material inécuo, que permita a sua facil lavagem e desinfecéo (DL n° 147/2006). Todos
os meios frigorificos existentes devem ser dotados de indicadores de temperatura (DL n°
147/2006), respeitando as temperaturas fixadas (tabela 1) (Reg CE n° 852/2004 e 853/2004).

Tabela 1. Critérios de temperatura (°C) aplicaveis a carne e seus produtos (Reg CE n° 852/2004
e 853/2004).

Produto Temperatura do produto (°C)

Carne (exceto aves e coelho) <7

Carne de caca maior

Carne de aves e coelho <4

Carne de caca selvagem menor

Miudezas <3
Preparados de carne ou Produtos a base de <4
carne

Carne picada <2

Em Portugal, no ano de 2020, a carne e os seus produtos derivados geraram um
volume de negdcios total de aproximadamente 2534 milhées de euros (10,6% do total global)
nas empresas de comércio a retalho ndo especializado, incluindo supermercados e outros

estabelecimentos generalistas (INE 2021).
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Quanto ao comércio a retalho em estabelecimentos especializados, acreditava-se que
existissem pelo menos 6397 talhos de rua no pais (Ramalho et al. 2015). Tradicionalmente,
os talhantes sdo individuos do sexo masculino, muito experientes, mas com baixo nivel
académico (Santos et al. 2017). A falta de formacao, aliada a natureza repetitiva das tarefas
da profissdo, acarreta o risco de praticas de manipulacéo incorretas (Santos et al. 2017). Por
conseguinte, a legislacdo portuguesa prevé um curso de formacdo em higiene e seguranca
alimentar para todo e qualquer manipulador de carnes que pretenda exercer a atividade, com
uma frequéncia de atualizacdo obrigatéria a cada 3 anos (DL n® 147/2006). Perante a
possibilidade de contaminacdo cruzada no interior do talho, € crucial a existéncia de um
sistema de gestdo de seguranca dos alimentos (Ramalho et al. 2015; Santos et al. 2017).
Contudo, as pequenas empresas do setor apresentam falhas na implementacdo do mesmo
(Ramalho et al. 2015; Santos et al. 2017), derivadas da falta de conhecimento, de recursos
financeiros, de tempo para gerir o sistema de autocontrolo e, em alguns casos, da auséncia
de sentimento de obrigacdo e compromisso para com o sistema HACCP por parte dos
gestores e/ou proprietarios do estabelecimento (Ramalho et al. 2015). Diferentemente, as
empresas da grande distribuicdo dispdem geralmente de equipas de qualidade alimentar

dedicadas a implementacao e verificacdo do sistema HACCP.

4.2 Familias de Produtos

Na maioria dos talhos, distinguem-se, legalmente, 4 familias de produtos: as carnes
frescas, a carne picada, os preparados de carne e os produtos a base de carne (Reg CE n°
853/2004). Esta diferenciacdo prende-se, essencialmente, com o0s processos de
transformacéo e a eventual adicdo de outros géneros alimenticios ou compostos quimicos.
Deste modo, a carne fresca é definida como a “carne ndo submetida a qualquer processo de
preservacdo que ndo a refrigeracdo, a congelacdo ou a ultracongelacéo, incluindo carne
embalada em vacuo ou em atmosfera controlada” (Reg CE n°® 853/2004). No outro extremo
do espectro situam-se os produtos a base de carne, considerados “produtos transformados
resultantes da transformacdo da carne ou da ulterior transformacdo desses produtos
transformados, de tal modo que a superficie de corte a vista permita constatar o

desaparecimento das caracteristicas da carne fresca” (Reg CE n° 853/2004).

De entre a oferta existente, a carne picada é, inequivocamente, o produto mais
sensivel. Definida como “a carne desossada que foi picada e que contém menos de 1% de
sal” (Reg CE n° 853/2004), apresenta uma area de superficie maior comparativamente a uma
peca inteira, pelo que deteriora mais rapidamente (Ray e Bhunia 2014d). Neste sentido, a

matéria-prima para producao de carne picada deve ser carne fresca, proveniente de musculo
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esquelético, de qualidade méaxima. Nao pode ser utilizada carne oriunda de residuos da
desmancha e apara, carne que contenha fragmentos de o0ssos ou de pele, carne separada
mecanicamente ou carne da cabeca (exceto os masséteres), linea alba, carpo, tarso e
diafragma (exceto se as membranas serosas tiverem sido retiradas) (Reg CE n° 853/2004). A
maquina picadora e os utensilios utilizados durante a operac¢do devem ser exclusivos para o
efeito, sendo lavados e desinfetados apés cada periodo de trabalho (DL n® 147/2006). A venda

de carne picada s6 € permitida no préprio dia da sua preparacéo (DL n° 147/2006).

Finalmente, os preparados de carne consistem em “carne fresca, incluindo carne que
tenha sido reduzida a fragmentos, a que foram adicionados outros géneros alimenticios,
condimentos ou aditivos ou que foi submetida a um processamento insuficiente para alterar a
estrutura das suas fibras musculares e eliminar assim as caracteristicas de carne fresca” (Reg
CE n° 853/2004). Dentro desta familia situam-se, por exemplo, lombos recheados, espetadas
de carne e, ainda, preparados produzidos com recurso a carne picada, como hamburgueres
e rolos de carne. O seu fabrico deve ser executado em sala reservada a esse fim (DL n°
147/2006) e a exposi¢cdo em balcdo de venda tradicional sé é legalmente aceite existindo a
separacdao fisica entre carnes frescas e preparados de carne (DL n°® 147/2006). Atualmente,
este segmento é particularmente interessante do ponto de vista comercial, ao colmatar a
lacuna para o consumidor que procura moderar a ingestéo de carne, sem sacrificar o sabor e

a conveniéncia a que a secg¢édo do talho o acostumou (Grasso et al. 2022).

4.2.1 Os Preparados de Carne como Estratégia de Valorizacao
O consumidor atual é extremamente exigente, procurando produtos que considera

saudaveis, isto €, frescos, livres de aditivos e de elevada qualidade (Kuréubi¢ et al. 2022).

De acordo com a Direcédo Geral de Saude (DGS 2016), o consumo excessivo de sal e
de produtos & base de carne, bem como a insuficiente ingestéo de fruta e vegetais séo 2 dos
principais habitos alimentares prejudiciais a saude dos portugueses. A redugdo de sal na
composicao de alimentos é, por isso, o0 primeiro passo em dire¢cdo a uma oferta mais saudavel
(Kurcubi¢ et al. 2022).

Os preparados de carne que incluem ingredientes ndo carneos sao percecionados
como uma alternativa mais saudavel aos preparados convencionais (Grasso et al. 2022). A
reformulacdo de fichas técnicas com ingredientes hortofruticolas satisfaz o desejo do
consumidor, disposto a pagar um preco mais elevado pelas suas proprias exigéncias
relativamente a esta familia de produtos (Kuréubi¢ et al. 2022). De modo geral, o interesse em
produtos com novos sabores permanece crescente, indicando que as caracteristicas

sensoriais continuam pertinentes e regem em grande parte a perce¢do do consumidor. O
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apreco do produto no seu todo (overall liking), a aparéncia familiar e a cor melhorada sao

atributos que influenciam de forma positiva a aceitagdo do mesmo (de Aradjo et al. 2022).

De acordo com um inquérito realizado a consumidores europeus (Grasso et al. 2022),
pelo menos 57% dos consumidores estdo dispostos a experimentar e pelo menos 46% estédo
dispostos a comprar preparados de carne com ingredientes ndo carneos, incluindo fruta ou
vegetais, como uma mistura ou um s6é ingrediente. De modo transversal, 0 hamburguer é
considerado o preparado de carne preferido. Quanto ao racio de carne para hortofruticolas, a
presenca de pelo menos 50% de carne é requerida, com racios 50:50 ou 75:25 considerados

aceitaveis.

Comparativamente a alternativas vegetarianas (plant-based meat-free alternatives), os
preparados de carne com ingredientes ndo carneos sdo considerados igualmente saudaveis,
éticos e amigos do ambiente (Grasso et al. 2022), indiciando a sua importancia estratégica na

reformulacéo de produtos em torno do flexitarianismo.

Assegurando o alinhamento com a visdo estratégica da Unido Europeia e os quadros
legais, os preparados de carne acrescentam valor e a sua modernizagcao abre portas a um
novo segmento de mercado (Kuréubi¢ et al. 2022). Importa, portanto, debater as questbes de
natureza higiossanitaria em torno destes produtos. De facto, a sua crescente popularidade
acarreta desafios de indole microbioldgica, especialmente relevantes quando o preparado de
carne é maioritariamente composto por carne picada, o produto mais perecivel produzido em
ambiente de talho. A adigcdo de outros ingredientes, como produtos de charcutaria e
hortofruticolas, com microrganismos distintos, e o elevado manuseamento aquando do fabrico
justificam uma avaliagdo cuidada desta familia de preparados de carne. Assim, €
seguidamente debatido o ingrediente principal, isto é, a carne. Do mesmo modo, sao
analisados os potenciais perigos inerentes aos demais ingredientes, organizados pela sua
natureza: outros ingredientes de origem animal; horticolas e frutas; cereais e produtos

derivados.

4.2.1.1 Caracterizagdo Sensorial dos Preparados de Carne

De acordo com Profeta et al. (2021) e Lang (2020), a consciéncia da satde é um fator
especialmente forte na decisdo do consumo. Contudo, o consumidor ndo parece estar
disposto a comprometer o sabor pela saude (Grasso et al. 2022). As caracteristicas

organoléticas sdo de suma importancia para a aceitabilidade de qualquer produto.

O flavour caracteristico do preparado de carne é produzido ao cozinha-lo (Sun et al.

2022). O sabor da carne de bovino, preferido pelo consumidor, prende-se com o teor de
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gordura intramuscular. Esta Ultima, maioritariamente composta por lipidos, constitui um dos
principais precursores do flavour da carne (Khan et al. 2015). Aquando do processamento
térmico, ocorrem diferentes reac¢des quimicas, entre elas a oxidacao lipidica, que origina
compostos volateis responsaveis pelo flavour especifico de cada espécie animal. A deposicao
de acidos gordos insaturados na gordura intramuscular determina a concentracdo de
compostos volateis derivados da oxidacéo lipidica. Ainda que apenas uma pequena por¢cao
de &cidos gordos seja oxidada, a mesma pode alterar significativamente o flavour final (Khan
et al. 2015). Nesse sentido, a espécie, a idade e o0 sexo do animal, bem como a alimentacéo
que Ihe é fornecida, séo fatores influenciadores da distribuicdo de tecido adiposo e da
respetiva composicdo de &cidos gordos e, em ultima andlise, da qualidade da carne a uso.
Outro elemento com impacto é a maturacdo da carne: quanto mais prolongada, maior o
namero de compostos volateis produzidos pela degradacdo dos acidos gordos (Sun et al.
2022).

Em paralelo com a oxidagéo lipidica, decorrem outras complexas rea¢des quimicas a
partir de compostos hidrossollveis (Bassam et al. 2022), classificaveis em 5 categorias: a
degradacéo térmica de aminoacidos, a degradacdo dos acucares, a degradacdo da tiamina,
a reacdo de Maillard e as interagdes entre a reacdo de Maillard e os produtos da oxidag&o
lipidica (Sun et al. 2022). Destas reagfes resulta, uma vez mais, a formacdo de compostos

volateis, que contribuem para o flavour final da carne (Sun et al. 2022).

Ainda que a maioria dos compostos hidrossoluveis implicados na formacgéo do flavour
apresente um peso molecular relativamente baixo, as proteinas miofibrilares e
sarcoplasmaticas possuem capacidade de ligacéo aos precursores do flavour, interferindo no
perfil de compostos volateis obtido (Sun et al. 2022). De modo geral, na carne de vaca
cozinhada, os principais compostos volateis envolvidos no flavour sdo os aldeidos, os furanos
e outros compostos heterociclicos. Para a carne de porco cozinhada, o sabor é realgado pelo

maior teor de aldeidos, &lcoois e compostos de cetona (Sun et al. 2022).

No que se refere a textura e tenrura da carne, os principais influenciadores sao o tecido
conjuntivo, a integridade miofibrilar, o comprimento dos sarcomeros e a desnaturagao proteica
(Warner et al. 2022). Contudo, a gordura intramuscular € igualmente determinante, uma vez
gue reduz a integridade das ligagbes fibrosas e facilita a sua desconexdo durante a

mastigacdo (Nishimura 2015).

Ao avaliar a qualidade de um preparado de carne, o primeiro aspeto a ser apreciado
pelo consumidor é a cor. A mioglobina é o pigmento que determina a cor da carne fresca,
apresentando-se sob a forma basica de desoximioglobina (DMb). Na presenca de oxigénio, a

DMb das fibras musculares é convertida em oximioglobina (MbO3), tornando a carne fresca
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vermelha e brilhante a superficie (Hernandez Saluefia et al. 2019). A sua oxidacdo progressiva
conduz a formacéo de metamioglobina (MMb), que dita 0 escurecimento da carne. Na pratica,
1 em cada 2 consumidores rejeita a carne fresca quando a proporcédo de MMb a sua superficie
atinge 20%. A 50%, o produto € considerado totalmente inaceitavel (Hernandez Saluefa et al.
2019).

Com a intencdo de simplificar a comunicacéo sobre a cor, a Comissao Internacional
de lluminagdo (CIE — Commission Internationale de I'Eclairage) criou o sistema CIE L*a*b*
(CIELAB). Este sistema descreve as cores visiveis ao olho humano em funcdo da tonalidade,
saturacdo e luminosidade, cujas coordenadas cartesianas permitem identificar qualquer

matriz alimentar no espaco de cor (figura 1) (Purslow et al. 2020).

White
L

Black

Figura 1. Sistema CIELAB, adaptado de Cortez et al. (2017).

O parametro L* exprime a luminosidade, cujo valor varia entre 0 (preto) e 100 (branco)
e esta relacionado com o teor total de pigmento do alimento. Quanto maior o teor de pigmento,
maior a absorcao de luz e, consequentemente, menor a refletancia. O alimento é, portanto,
mais escuro ou mais opaco. Assim, o parametro L* é particularmente util para diferenciar entre
carnes vermelhas e carnes palidas (Hernandez Saluefia et al. 2019). No caso concreto da
carne picada e dos hamburgueres, a cor e a aparéncia sdo extremamente importantes.
Embora a carne picada de aves seja encarada como uma opc¢do mais saudavel, o seu aspeto
nao é apreciado pela maioria dos consumidores espanhois, que da primazia a carne picada

de mistura de bovino e suino (Cardona et al. 2020).

Durante a oxigenacdo e oxidagdo da carne, o valor de L* mantém-se estavel. A
alteracao da tonalidade reside nos parametros a* e b*, que correspondem as coordenadas de
cromaticidade vermelho-verde e amarelo-azul, respetivamente (Hernandez Saluefia et al.

2019; Pujol et al. 2023). Quando a coordenada a* é positiva, prevalece a cor vermelha.
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Quando negativa, predomina a cor verde. Ja a coordenada b* exprime a cor amarela quando

positiva e a azul se negativa (Cortez et al. 2017).

Perante a forma reduzida de DMb, a carne é visualizada na cor vermelho-puarpura, pois
o espectro de refletancia tem um maximo na regido vermelha, um maximo relativo na regido
azul e um minimo na regido verde da faixa visivel do espectro eletromagnético. Perante o
processo de oxigenacao, a refletancia diminui na regido azul e aumenta na regiao vermelha.

Consequentemente, a cor predominante € o vermelho vivo (Herndndez Saluefia et al. 2019).

No decorrer da oxidacgdao, isto €, quando a concentracdo de MMb aumenta, os valores
de a* e b* diminuem, com uma reduc¢éo especialmente acentuada no valor de a*. A alteracdo
em a* é significativa quando o incremento de MMb ronda 10-15%, conduzindo
progressivamente a uma aparéncia acastanhada. Esta evolugcédo da cor ocorre em todas as
espécies animais e é independente da raca ou do masculo em causa. No entanto, ocorre a
diferentes velocidades, afetando diretamente o prazo de validade do produto (Hernandez

Salueia et al. 2019).

As condigbes de acondicionamento influem na taxa de formagdo de MMb e,
consequentemente, na evolugdo da cor. A embalagem a vacuo proporciona maior

estabilidade, comparativamente a outras tipologias (Hernandez Saluefia et al. 2019).

O sistema CIELAB leva também em consideragédo a saturagdo (C* - chroma), calculada
a partir dos parametros a* e b*, através da formula: C*=(a?+b?)'? (Hernandez et al. 2016). A
saturacao determina a intensidade de uma cor. Quanto mais saturada € a cor, menos proxima
do cinzento neutro se encontra. Ao oxidar, a carne apresenta uma coloracdo menos vivida,
fruto da diminuicdo da saturagéo, cuja alteragdo é significativa quando o aumento percentual
de MMb é de 15-20%. Assim, C* é menos sensivel do que a* ao desenvolvimento de MMb

(Hernandez Saluefia et al. 2019).

Por ultimo, é considerado o dngulo de matiz (hue angle), muito correlacionado com a
percecdo visual humana da cor. Este angulo representa a cor cromatica percecionada, que é
determinada pelo comprimento de onda (Cortez et al. 2017), representando o conceito de
vermelho, azul, verde, etc. (Herndndez Saluefia et al. 2019). Quanto maior o valor do angulo
de matiz, menos avermelhada é a cor (Hernandez et al. 2016). Um angulo de 0° ou 360°
corresponde a uma tonalidade vermelha; 90° a amarelo; 180° a verde e 270° a azul
(Pandiselvam et al. 2023).

A fim de estimar a diferenca de cor entre dois alimentos, € calculada a diferenca total

de cor (AE*), através da equacgdo AE = VAL? + Aa? + Ab? . A AE* procura medir a “diferenga

de sensacao” em qualquer sistema de cor (Pandiselvam et al. 2023).
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Nao obstante, a cor ndo depende somente de propriedades intrinsecas. As
caracteristicas da luz existente também influem na cor (Hernandez Saluefia et al. 2019).
Naturalmente, a escolha da iluminacao instalada em supermercados € intencional, tornando
o produto alimentar mais apetecivel. A recomendacdo de determinada fonte de luz para
iluminar um alimento especifico toma em consideracdo a temperatura de cor (CT — Color

Temperature) ou a temperatura de cor correlacionada (CCT - Correlated Color Temperature).

A CT é obtida comparando a cor da fonte de luz em questao com a cor da luz que seria
emitida por um corpo negro, aquecido a determinada temperatura, com a maior aproximacao
de cor possivel. Por esse motivo, a CT é expressa em Kelvin e reservada a luz branca.
Diferentemente, a CCT ¢ utilizada para lampadas fluorescentes e LED RGB (Red, Green and
Blue), ndo se correlacionando com a temperatura real. Com vista a iluminacdo de carne, uma
luz quente com um CCT de 3000K é ideal e correspondente ao iluminante padrdo FL12

estabelecido pela CIE (Hernandez Saluefia et al. 2019).

O iluminante padrdo D65, o mais utilizado no mercado, apresenta um CTT de 6500K
e oferece uma luz azulada. Comparativamente a este ultimo, o FL12 é energeticamente mais
eficiente e realca o vermelho. Ao providenciar valores de a* e b* mais elevados, o valor de c*

decorrente aumenta, oferecendo maior vivacidade da cor (Hernandez Saluefa et al. 2019).

O controlo da iluminacgéo é frequentemente negligenciado, mas de suma importancia,
pois a cor € um critério chave na decisdo de compra e as suas varia¢cdes séo facilmente
percetiveis (Herndndez Saluefia et al. 2019). Uma coloracdo acastanhada é frequentemente

associada a deterioracédo pelo cliente, que rejeita o produto (Nethra et al. 2023).

A perda de qualidade e a consequente rejeicdo de um género alimenticio advém de
diferentes causas, designadamente danos fisicos, perigos quimicos, infestacéo por pragas e

multiplicacdo microbiana. Esta Ultima é a principal causa de alteragdes indesejaveis nas

caracteristicas sensoriais da carne e seus produtos (lulietto et al. 2016).

4.2.1.2 Deterioracdo da Carne

Pelas suas caracteristicas bioquimicas, a carne fresca permite o desenvolvimento em
simultaneo de uma ampla variedade de bactérias deterioradoras da carne (Casaburi et al.
2015). No entanto, um conjunto de fatores determina qual a microbiota predominante (tabela
2), tais como a disponibilidade de nutrientes, a presenca de oxigénio, a temperatura e o tempo

de armazenamento do produto (Ray e Bhunia 2014d; Nethra et al. 2023).
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Tabela 2. Fatores intrinsecos e extrinsecos na deterioracéo da carne.

Fatores intrinsecos Fatores extrinsecos

Aw Temperatura de armazenamento
pH Humidade relativa

Composicéo nutricional Tempo de armazenamento
Carga microbiana inicial Tipo de embalagem

Manipulacgao higiénica

Ao passo que os fatores intrinsecos estao intimamente relacionados com a escolha da
matéria-prima, os fatores extrinsecos sao controlaveis pelas condi¢cdes de processamento,
embalagem e armazenamento (New Zealand Food Safety Authority 2016). Dos mesmos, a
temperatura é o fator com maior influéncia. Em regra, a maioria das bactérias deterioradoras
apresenta uma temperatura 6tima de crescimento entre 12°C e 30°C. O armazenamento em
refrigeracdo abranda esse desenvolvimento, alargando o prazo de validade (Nethra et al.
2023). A carne fresca armazenada a 8°C deteriora muito mais cedo do que armazenada a
2°C-6°C (Luong et al. 2020). Assim, as bactérias psicrotréficas tornam-se a microbiota
predominante na carne fresca (tabela 3), pois possuem capacidade de multiplicacdo a
temperatura inferior a 7°C (Casaburi et al. 2015). Quando conservada a 2°C, a carne vermelha
fresca apresenta um aumento na sua vida Gtil em cerca de 34-36%, combatendo o desperdicio
alimentar em supermercados (Eriksson et al. 2016 citado por Nethra et al. 2023).

Tabela 3. Principais bactérias psicrotroficas presentes na carne fresca armazenada em
condicBes de aerobiose, sem embalamento. Adaptado de Casaburi et al. (2015)

Bactérias psicrotroficas

Gram Positivas Gram Negativas

Brochothrix Achromobacter
Lactobacillus Acinetobacter
Leuconostoc Aeromonas
Listeria Alcaligenes
Alteromonas
Moraxella
Proteus
Pseudomonas
Serratia

Yersinia

A manutencdo da cadeia de frio é, evidentemente, fundamental. As oscilagbes de

temperatura desde o matadouro, o transporte, 0 armazenamento em estabelecimentos de
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comércio grossista até a rececao pelo comércio a retalho, passando pela exposi¢ao da carne
em prateleira refrigerada e inclusive pela refrigeracdo doméstica, contribuem para a
diminuicdo da qualidade do produto, conduzindo & deterioracdo antes da data-limite de

consumo prevista (Nethra et al. 2023).

As eventuais embalagens em atmosfera modificada, denominadas embalagens em
atmosfera protetora de acordo com o Reg UE n° 1169/2011, ou em vacuo interferem
igualmente na selecdo e multiplicagdo de bactérias competidoras (Casaburi et al. 2015). O
resumo das principais bactérias deterioradoras de carne fresca armazenada a 0-4°C em
diferentes atmosferas modificadas é apresentado na tabela 4.

Tabela 4. Principais bactérias deterioradoras de carne fresca armazenada a 0-4°C em diferentes
atmosferas modificadas. Adaptado de Nychas et al. (2008)

Composicao de gases Carne de ungulados domésticos e aves de capoeira

Ar Pseudomonas spp.

>50% CO2 com Oz Brochothrix thermosphacta

50% CO:2 Enterobacteriaceae, Bactérias do acido lactico

<50% CO2 com Oz Brochothrix thermosphacta, Bactérias do &cido lactico

100% CO:2 Bactérias do acido lactico

Embalado a vacuo Pseudomonas spp., Brochothrix  thermosphacta, Shigella

putrefaciens

A deterioragédo de carne fresca armazenada em condigOes de aerobiose a diferentes
temperaturas (desde -1°C até 25°C) é principalmente associada a Pseudomonas spp., mais
especificamente a 3 espécies: Ps. fragi, Ps. fluorescens e Ps. lundensis (Doulgeraki et al.
2012;EFSA 2016). Em anaerobiose, a deterioracdo é sobretudo provocada por bactérias
produtoras de acido lactico a partir da fermentacdo da glucose (LAB — Lactic Acid Bacteria)
(EFSA 2016).

Em 2016, a EFSA emitiu um parecer cientifico acerca da multiplicacdo de Pseudomonas
em carne vermelha destinada a producdo de carne picada ou preparados de carne,
recorrendo a microbiologia preditiva. O modelo de crescimento populacional utilizado assumiu
uma concentracdo inicial de 1 ufc/cm? de carne vermelha (pH=5,7; a,=0,975-0,98)
armazenada em aerobiose, com diferentes binbmios tempo temperatura. Os resultados
indicam que a multiplicacéo de Pseudomonas varia entre 0,4 logio ufc/cm? (a 1°C durante 1
dia) e 9,5 logio ufc/cm? (a 7°C durante 12 dias) (EFSA 2016).

Assumindo uma contaminacédo inicial de 1 logio ufc/cm? em carne vermelha

armazenada em aerobiose a 1°C, Pseudomonas demora 15 dias a atingir uma contagem de
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107 ufc/cm? (EFSA 2016). O valor de 107 ufc/cm? é reconhecido como o valor a partir do qual
h&a sinais de deterioracdo e o tempo de vida util do produto termina (EFSA 2016). Em
embalagem permedvel ao ar, a deterioracdo de carne vermelha fresca acelera quando

Pseudomonas spp. excede 107-108 ufc/cm? (Nethra et al. 2023).

Considerando um cenério com um nivel de contaminag&o inicial mais elevado (5 logio
ufc/cm?) e uma temperatura de armazenamento de 7°C, sdo necessario 2,3 dias para

Pseudomonas alcancar 107 ufc/cm? em carne vermelha (EFSA 2016).

Paralelamente, outro modelo de crescimento preditivo foi aplicado a multiplicacdo de
bactérias do 4cido lactico. Em carne vermelha armazenada em anaerobiose a 1°C, partindo
de uma carga inicial de 1 logio ufc/cm?, o resultado de 107 ufc/cm? foi atingido em 35,5 dias
(EFSA 2016). Tanto Pseudomonas spp. como as LAB recorrem a glucose e aminoacidos
como substrato base, produzindo aménia, sulfuretos, cadaverina, putrescina, entre outros

compostos, resultando em odor desagradavel, descoloragéo e rango (Nethra et al. 2023).

Gracas a producdo de &cido lactico a partir de hidratos de carbono, as LAB séo
tradicionalmente utilizadas em processos de fermentagdo (Barcenilla et al. 2022),
nomeadamente de produtos carneos cozidos. A EFSA (2020) reconhece a maioria das
espécies de LAB com Presuncéo Qualificada de Seguranca (QPS — Qualified Presumption of

Safety), designadamente Lactobacillus, Leuconostoc, Streptococcus e Pediococcus spp.

Em carne embalada a vacuo, as LAB provocam deterioracao por acidificacdo ou até
putrefacdo. Este tipo de embalagem assenta no CO, formado pela microbiota ativa apos a
selagem (Nieminen et al. 2015). Concentragdes de CO; superiores a 80% favorecem o
desenvolvimento de Lactobacillus spp., comparativamente a outras LAB (Nieminen et al.
2015). Em carnes corretamente manipuladas e embaladas a vacuo ou em atmosfera
modificada, a microbiota total €, portanto, maioritariamente composta por LAB, pelo que a

relagdo entre a microbiota total e a microbiota lactica sera proxima de 1 (Boutillier et al. 2019).

Por ser anaerdbia facultativa, Brochothrix thermosphacta multiplica-se quer em
aerobiose, como em atmosfera protetora ou em vacuo. Contudo, destaca-se especialmente
por se manter ativa em ambiente refrigerado (lllikoud et al. 2019; Odeyemi et al. 2020),
dotando-a de um forte potencial de deterioracéo precoce (Nethra et al. 2023). Caracteriza-se
por ser uma bactéria ubiquitéria, presente tanto em carne crua como no produto final,
passando pelo ambiente de fabrico (Nychas et al. 2008 citado por lllikoud et al. 2019). A sua
capacidade de provocar odor desagradavel a queijo na carne advém da producao de acetoina
a partir da metabolizacdo de glucose, sobretudo em aerobiose (Casaburi et al. 2014 citado

por lllikoud et al. 2019; Fang et al. 2022). Em bifes de vaca armazenados a 4°C e em
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aerobiose, B. thermosphacta torna-se dominante (75%-79%) e ultrapassa a restante
microbiota competidora (de Filippis et al. (2013) citado por Odeyemi et al. 2020).

Por outro lado, sobrevive a baixa concentracdo de oxigénio. A menos que a carne seja
armazenada em condi¢cdes de anaerobiose estrita (02<0,2%), B. thermosphacta socorre-se
do oxigénio residual existente na embalagem para manter a sua atividade deterioradora
(Odeyemi et al. 2020).

Além das condi¢des de armazenamento, as interacdes com a microbiota competidora
afinam o seu impacto na deterioracdo de carne fresca (Bassey et al. 2024). Efetivamente, a
deterioracdo ndo advém de uma s espécie bacteriana, mas da pluralidade de bactérias
presentes, atraves de mecanismos de sinergismo, competicdo, antagonismo, entre outros
(Bassey et al. 2024). Os resultados de Fang et al. (2022) demonstram que, quando coexistem,
Brochothrix thermosphacta e Pseudomonas lundensis deterioram a carne fresca bovina pela

via metabdlica da histidina.

A contaminacgéo cruzada contribui para a deterioracdo da carne. Os microrganismos
podem surgir nos preparados de carne a partir da carne ou dos demais ingredientes, bem
como do ambiente de processamento, por meio de equipamentos e utensilios, tais como
frigorificos, tAbuas de corte e facas, ou até mesmo pelas maos dos manipuladores (Melngaile
et al. 2014; Stellato et al. 2016). A acumulacao de residuos organicos nas superficies promove
o desenvolvimento de microrganismos (Stellato et al. 2016). Um plano de limpeza e
desinfecdo robusto, transposto em boas préaticas de higiene no terreno, € essencial ao
combate da contaminacdo da carne fresca (Stellato et al. 2016). Apds o armazenamento, €
expectavel que a complexidade da microbiota presente na carne diminua, dado que a
temperatura e o tipo de embalagem sao fatores limitantes, selecionando os microrganismos
dominantes (Stellato et al. 2016). N&o obstante, Stellato et al. (2016) investigaram a
contaminacg&o microbiana presente em carne fresca de bovino (n=40), carne fresca de porco
(n=40), facas (n=40), tAbuas de corte (n=40) e méos de operadores (n=40), provenientes de
20 talhos distintos. A principal microbiota identificada engloba Streptococcus spp,
Pseudomonas spp, Brochothrix spp, Psychrobacter spp e Acinetobacter, detetados em 99%
das amostras, embora com distribuicéo diferente. A diversidade de microbiota e as contagens
vidveis em tabuas de corte sdo significativamente maiores comparativamente as facas. Os
resultados destas Ultimas nao diferem significativamente dos das maos. Adicionalmente, ndo
foram estabelecidas diferencas significativas entre a distribuicdo a retalho de pequena escala
(n=10) e a de grande escala (n=10). As contagens mais elevadas de Pseudomonas spp. foram
obtidas de amostras de superficies da distribuicdo a retalho de pequena escala e em cerca
de 60% das amostras de carne de grandes retalhistas. Importa referir que Pseudomonas spp.

€ capaz de formar biofilmes e, por conseguinte, resistir a procedimentos de limpeza (Fanelli
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et al. 2021). Brochothrix spp. foi descoberta em todas as amostras, com uma ponderacao
média de 20%, e com expressao consideravel nas maos dos manipuladores (Stellato et al.
2016).

A higienizagdo das superficies de contacto, a esterilizacdo das facas e a adequada
lavagem e desinfecéo das maos, aliadas a manipulagdo minima essencial da carne fresca,
minimizam a contaminagéo cruzada da mesma (Bakhtiary et al. 2016 citado por Nethra et al.
2023).

Em laboratério, a contagem de aerdbios totais a 30°C e a contagem de
Enterobacteriaceae sé@o indicadores das condi¢cbes de higiene no processo de producao,
manuseamento do produto e na manutencdo da cadeia de frio (Gonzalez-Gutiérrez et al.
2020). Contagens de aerdbios totais a 30°C situadas entre 107-10® ufc/g podem ser
associadas ao inicio de altera¢des organoléticas. Embora tal ndo constitua prejuizo a saude
humana, é um parametro interessante para monitorizar as boas praticas de fabrico (BPF)
(Gonzalez-Gutiérrez et al. 2020).

4.2.1.3 Seguranca dos Preparados de Carne: Principais Perigos Bioldgicos,

Quimicos e Fisicos
Embora existam perigos de diferente natureza, os biol6gicos sdo significativos, na
medida em que cerca de 90% das doencas de origem alimentar sdo provocadas por
microrganismos (ASAE 2022), desde parasitas, virus, fungos a bactérias. Estas ultimas
manifestam-se pela deterioragcdo do alimento ou por ocorréncia de toxinfecdo alimentar,

através da sua multiplicagéo bacteriana ou da subsisténcia de toxinas.

De acordo com o relatério One Health (EFSA 2021a), a campilobacteriose foi a zoonose
mais sinalizada na UE em 2020, representando mais de 60% do total de notificacdes. No topo
das estatisticas desde 2005, é fortemente associada as carnes frescas, em particular a de
aves. Pertencente a familia Campylobacteriaceae, o género Campylobacter engloba 16
espécies gram-negativas, microaerdfilas, ndo produtoras de esporos, sendo C. jejuni e C. coli
as principais causadoras de gastroenterite em humanos (Ray e Bhunia 2014b). A sua
multiplicacdo ocorre entre 32°C e 45°C, com uma temperatura 6tima de 42°C (Ray e Bhunia
2014b). Segundo os resultados comunicados por 16 Estados-Membros (EM), a prevaléncia
de Campylobacter spp. é de 30,1% (2031/6747) em carne fresca de frango, 21% (226/1077)
em carne fresca de peru, 3,7% (15/406) em carne fresca de porco e 0,4% (1/242) em carne
fresca de bovino (EFSA 2021a).
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Para além da campilobacteriose, outras zoonoses significativas sdo a salmonelose, a
yersiniose e as infecbes por Escherichia coli produtora de toxinas Shiga (STEC - Shiga Toxin-
producing Escherichia coli) (EFSA 2021a). Estas 3 Ultimas sdo desencadeadas por agentes
patogénicos pertencentes as Enterobacteriaceae, uma familia de bactérias gram-negativas e

anaerdbias facultativas (Fookes et al. 2011; Ray e Bhunia 2014b).

Capaz de provocar doenca entérica e sistémica, a Salmonella é considerada um agente
patogénico primario, sem capacidade de esporulacdo (Ray e Bhunia 2014b). Salmonella spp.
€ uma bactéria mesofila, cuja temperatura ideal para desenvolvimento é de 35°C-37°C, sendo
a minima de 5°C e a maxima de 46°C (Ray e Bhunia 2014b). A Salmonella enterica é a espécie
com importancia clinica, dividindo-se em 6 subespécies, entre elas a Salmonella enterica
enterica, que, por sua vez, contém inimeros serotipos (Fookes et al. 2011). De entre os
mesmos, sobressaem a S. Enteritidis e a S. Typhimurium, com uma ampla gama de
hospedeiros (Norrung et al. 2009; Ray e Bhunia 2014b) e responsaveis por mais de 70% dos
casos humanos na UE desde 2014 (EFSA 2021a). Por outro lado, diversos serotipos,
apelidados de emergentes, sdo ainda pouco estudados e caraterizados, pelo que a dificuldade
de prevencéo e controlo da doencga € acrescida. De entre os mesmos, destaca-se S. Rissen,

frequentemente isolado de carcacas de suino (Cota et al. 2019).

Pelo seu impacto negativo na saude publica, a Salmonella pode suscitar um enorme
impacto econdémico negativo ndo sé na industria avicola (Pulido-Landinez 2019), como no
restante setor da carne, face a sua ubiquidade e contaminacdo cruzada evidentes (Gomes-
Neves et al. 2012).

Diferentemente da Salmonella, a Escherichia coli caracteriza-se por ser uma bactéria
oportunista. Consoante os fatores de viruléncia que possuem, as estirpes patogénicas
provocam 6 quadros clinicos diferentes no ser humano, designadamente doenca
gastrointestinal, septicémia, infe¢édo urinaria, meningite, pericardite e pneumonia (Kaper et al.
2004). As estirpes enteropatogénicas sao classificadas em 6 patotipos, isto €, em grupos de
estirpes que provocam a mesma doenca e que compartilham a mesma conjugacéo de fatores
de viruléncia. O patotipo STEC, também apelidado de E. coli verotoxinogénica (VTEC —
VeroToxin-producing Escherichia coli) e por vezes de E. coli enterohemorragica (EHEC —
EnteroHaemorrhagic Escherichia coli) (Kaper et al. 2004), possui como hospedeiro
reservatorio o bovino e é considerado o patotipo mais preocupante. Inicialmente ligada a um
surto envolvendo hamburgueres mal cozinhados, a E. coli STEC desenvolve-se a
temperaturas entre 30°C e 42°C (Ray e Bhunia 2014b) e distingue-se pela sua dose infeciosa

gue, apesar de desconhecida, acredita-se que seja extremamente baixa (menos de 100
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bactérias) (Kaper et al. 2004). Assim, as infecdes por STEC constituem a 42 toxinfecéo
alimentar mais relatada na UE em 2020 (EFSA 2021a).

Embora a sua declaracéo néo seja obrigatoria, a presenca de Yersinia enterocolitica em
alimentos é monitorizada aquando de uma situagdo epidemiologica relevante, estando
fortemente associada a carne e produtos derivados (EFSA 2021a). Esta bactéria gram-
negativa, ndo produtora de esporos, consegue multiplicar-se a partir de 0°C até 44°C, com
uma temperatura 6tima de crescimento de 25°C-29°C, classificando-se como psicrotréfica
(Ray e Bhunia 2014b). Em 2020, de um universo de 766 amostras de alimentos prontos-a-
consumir, 40 testaram positivo para Yersinia: todas pertencentes a produtos carneos a base

de mistura de carne de porco e bovino (EFSA 2021a).

Outro agente interessante pela sua capacidade de esporulacdo e produgéo de toxinas
é o Clostridium perfringens. Ainda que provoque toxinfegdo alimentar através de carne fresca,
pressupde-se que a maioria dos casos ndo seja comunicada, pois a doenca é moderada e
autolimitante. J& o botulismo, originado pelas toxinas de C. botulinum, é raro, mas grave.
Ambos tém relagdo com alimentos mal cozinhados ou inadequadamente refrigerados
(Norrung et al. 2009), constituindo bactérias Gram positivas e anaerdbias (Ray e Bhunia
2014b). O C. perfringens é veiculado pelas carnes de bovino e de aves de capoeira, bem
como molhos a base de carne e guisados. Para provocar sintomas, sdo precisas mais de 108
células vegetativas (Hailegebreal 2017), cujo intervalo de temperatura de crescimento varia
entre 10°C e 52°C. Os esporos sdo extremamente resistentes a tratamento térmico (Ray e
Bhunia 2014b).

Embora néo tao frequente, importa mencionar a listeriose, considerada a zoonose com
maior taxa de hospitalizacdo (97,1%) e mortalidade (13,0%) em 2020, acompanhando a
tendéncia geral dos ultimos anos (EFSA 2021a). Pertencente a familia Listeriaceae, Listeria
monocytogenes é uma bactéria gram-positiva e anaerébia facultativa (Ray e Bhunia 2014b).
Habitualmente associada a produtos lacteos, é principalmente transmitida através de
alimentos prontos-a-consumir (EFSA 2021a), nomeadamente aqueles a base de carne
(Henriques 2016). Enquanto psicrotréfica, multiplica-se em ambiente de refrigeracdo, desde
temperaturas de 1°C até 44°C (Ray e Bhunia 2014b). O seu intervalo 6timo de multiplicacao
situa-se entre 30°C e 37°C. Nao obstante, sobrevive longos periodos em ambiente de

congelacdo (Ray e Bhunia 2014b).

Devido a sua patogenicidade, Salmonella e Listeria sdo adotadas como critério
microbioldgico de segurancga dos géneros alimenticios (Reg CE n° 2073/2005), como discutido

em maior detalhe no ponto 5.
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Todos os diferentes agentes patogénicos acima mencionados podem contaminar as
carcacas existentes em sala de desmancha, quer pela carcaca em si (pele, penugem, trato
gastrointestinal) durante as operacdes, quer pelo ambiente das instalacdes (Ray e Bhunia
2014c).

Naturalmente presente na pele e membranas mucosas de inimeros animais saudaveis
submetidos a abate, Staphylococcus aureus apresenta potencial de contaminacdo de carne
fresca, mas de pouca consequéncia, j& que a microbiota predominante € psicrotréfica, pelo
gue nao consegue competir nas condi¢des de refrigeracdo esperadas (Norrung et al. 2009).
Por outra perspetiva, S. aureus também é uma bactéria comensal no ser humano, pelo que
0s manipuladores de carne constituem uma fonte de contaminacéo. Aproximadamente 20-
30% da populagdo humana €& portadora persistente, enquanto 40-70% sao portadores
intermitentes (Norrung et al. 2009). Nesse sentido, o controlo deste microrganismo assenta
em boas praticas de higiene (BPH), pelo que é um indicador de higiene do manipulador e um
indicador de contaminacdo pés-processo. Enquanto produtor de enterotoxinas, S. aureus €

um potencial risco no produto final (Fetsch and Johler 2018).

Muitos outros microrganismos constituem um perigo biolégico associado ao consumo
de carne, designadamente Bacillus spp. e parasitas como Trichinella spp., Toxoplasma gondii,
Taenia saginata, Taenia solium e Sarcocystis spp. (EFSA 2011; EFSA 2013). Suspeita-se
também de microrganismos emergentes, em particular de Helicobacter spp. (Zamani et al.
2017), norovirus, virus da hepatite A e virus da hepatite E (Velebit et al. 2015; di Cola et al.
2021; Wu et al. 2022).

Relativamente a perigos quimicos eventualmente presentes em preparados de carne,
destacam-se os sulfitos. Utilizado como conservante para aumento do prazo de validade e
melhoria da cor do produto (Tomasevic et al. 2018), este aditivo esta autorizado em “burger
meat com um teor minimo de 4% de cereais e/ou outros produtos vegetais misturados com a
carne”, mediante um teor maximo de 450 mg/kg, em diéxido de enxofre (SO.) (Reg UE n°
1129/2011). Quando superior a 10 mg/kg, o teor em SO, deve constar obrigatoriamente na
rotulagem do preparado de carne, tratando-se de um alergénio de declaracéo obrigatéria (Reg
EU n° 1169/2011). Lamentavelmente, a adicdo ilegal de sulfitos é relatada por diversos
autores em hamburgueres e carne picada (Carrabs et al. 2017; lammarino et al. 2017,

Tomasevic et al. 2018).

Outros perigos quimicos podem encontrar-se naturalmente presentes nas matérias-
primas usadas ou ser introduzidos aquando da producdo, entre eles pesticidas, metais
pesados, micotoxinas (Pleadin et al. 2021; Salim et al. 2023) ou até produtos de limpeza e
desinfecdo (Batt 2016).
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Quanto aos principais perigos fisicos relatados em preparados de carne, como
hamburgueres e alméndegas, destacam-se lascas de 0ssos, pedacos de plastico, cabelos,
metais, vidros e insetos (Cavalheiro et al. 2020). Todos estes perigos permanecem relevantes,
na medida em que a retirada de venda de produtos alimentares continua, iniciada nao por
doenca de um consumidor, mas, sobretudo, pela comunica¢ao do fornecedor, que os deteta.
Qualquer sistema HACCP procura identificar e monitorizar pontos criticos de controlo,
garantindo que 0s perigos quimicos ndo entram em contacto com o alimento. A titulo de
exemplo, os produtos quimicos existentes nas instalacdes devem ser isolados e 0 seu uso
controlado, assegurando que o enxaguamento final remove eficazmente qualquer residuo nos
equipamentos (Batt 2016). A mesma metodologia preventiva é aplicada aos perigos fisicos,
com o0 acréscimo de sensores, como detetores de metais, na maioria das unidades industriais
(Batt 2016). Finalmente, importa reforcar o papel fundamental da rastreabilidade, sem a qual
nenhum sistema HACCP ¢ eficaz (Batt 2016).

4.2.1.4 Potenciais Perigos de Outros Ingredientes de Origem Animal

Em produtos carneos curados, como fiambre e bacon, os principais perigos biol6gicos
associados sdo Campylobacter spp., Salmonella spp., Escherichia coli O157:H7, L.
monocytogenes, S. aureus e Yersinia enterocolitica. Os casos de botulismo sdo raros
(Fraqueza et al. 2021). Esta familia de produtos pode também veicular parasitas e virus,
presentes em carne crua, como mencionado anteriormente (EFSA 2011; EFSA 2013; Velebit
et al. 2015; Di Cola et al. 2021; Wu et al. 2022).

Pelas suas caracteristicas sensoriais agradaveis e diferentes formatos de venda, o
gueijo detém grande aceitabilidade junto do consumidor e, por essa razao, integra com
frequéncia a lista de novos ingredientes no desenvolvimento de produtos. Classificados de
acordo com a firmeza e a maturacao, os queijos apresentam diferentes fatores influenciadores
na proliferagdo microbiana, como o pH relativamente baixo, o fabrico com recurso a leite
pasteurizado ou a adicdo de starters (Possas et al. 2021). De entre os diferentes perigos
biol6gicos passiveis de ser veiculados, L. monocytogenes impde o maior desafio, por ser uma
bactéria psicrotrofica e de distribui¢cdo ubiquitéria. O consumo de queijo é também associado
a surtos de salmonelose (Possas et al. 2021). S. aureus pode ser detetada em queijos
produzidos com leite cru, tal como E. coli produtora de toxinas Shiga (STEC). Em queijos
processados, € possivel detetar Bacillus spp. e Clostridium spp., bactérias formadoras de

esporos (Possas et al. 2021).
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4.2.1.5 Potenciais Perigos dos Ingredientes Nao Carneos

4.2.1.5.1 Horticolas e Frutas

Os vegetais frescos encontram-se sujeitos a colonizagdo por microrganismos
provenientes de fontes ambientais como o solo, o ar e a agua, que se desenvolvem mais
facilmente em vegetais danificados ou cortados (Ray e Bhunia 2014d). Os bolores séo o
agente deteriorador mais comum, designadamente os géneros Penicillium, Phytopthora,
Alternaria, Botrytis e Aspergillus. No que respeita as bactérias, as espécies mais relevantes

séo Pseudomonas, Erwinia, Bacillus e Clostridium (Ray e Bhunia 2014d).

Presente na agua e no solo, Pseudomonas spp. representa até 40% da microbiota
identificada a superficie de frutas e vegetais crus, como alface, couve-flor, cenoura, pepino,
pimento e tomate (Franco Abuin et al. 2023). Das diferentes espécies, destaca-se
Pseudomonas aeruginosa. Ruiz-Roldan et al. (2021) relata uma prevaléncia de 53,1%
(77/145) de amostras positivas para Pseudomonas spp. em vegetais crus, como alface,
acelga, curgete, pepino, feijao-verde, cebola e alho-francés. Foi contabilizado um total de 37
estirpes de Pseudomonas aeruginosa, cujos isolados apresentavam, em larga medida,
caracteristicas associadas a fatores de viruléncia, de patogenicidade relevante.

Ja a familia das Enterobacteriaceae engloba espécies provenientes de plantas e meio
ambiente. Enterobactérias produtoras de betalactamases foram ja detetadas em legumes
frescos inteiros e processados sob a forma de saladas. Pelo seu potencial de multirresisténcia,
sdo consideradas agentes patogénicos, transmitidos a seres humanos quando os vegetais

sdo consumidos sem processamento (Beshiru et al. 2023).

Na esfera dos agentes patogénicos, aqueles que provocam maior preocupacao sao
Salmonella spp., Shigella spp., EHEC, L. monocytogenes, Bacillus cereus e Y. enterocolitica,
particularmente em saladas 42 gama (hortofruticolas minimamente processados cujos tecidos
estao vivos, prontos a consumir, de embalagem e refrigeracdo obrigatorias) constituidas por

2 ou mais hortofruticolas (Osalili et al. 2023).

Embora os frutos secos, como alperces, arandos, tadmaras, ameixas, passas,
morangos e tomates, apresentem um a, diminuto, Salmonella spp., L. monocytogenes e
STEC podem subsistir nos mesmos (Sheng e Wang 2023). Bacillus cereus é também indicado
como um dos principais microrganismos envolvido na retirada de venda de frutos secos,
vegetais, ervas aromaticas e especiarias na Ultima década (Sheng e Wang 2023). As

micotoxinas s&o outro perigo identificado (Sheng e Wang 2023).
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4.2.1.5.2 Cereais e Produtos Derivados

Pertencente ao grupo dos cereais e seus derivados, 0 pdo é um produto cujo awé, regra
geral, suficientemente baixo (0,75-0,9) para dificultar o desenvolvimento bacteriano (Ray e
Bhunia 2014d).

Apo0s a sua cozedura, encontra-se livre de bolores, gracas a destruicdo térmica ocorrida.
Todavia, apds o processo de fabrico, continua sujeito a contaminacdo ambiental, pois as
farinhas, contendo esporos, dispersam facilmente na atmosfera e equipamentos da padaria.
Presume-se que 1 grama de farinha possa conter até 8000 esporos de bolores. Durante o
armazenamento, uma elevada humidade acelera o crescimento de Rhizopus stolonifer (o
conhecido bolor preto do péo), de Penicillium spp. (bolor azul-esverdeado) e de Neurospora

sitophila (bolor rosa salméao).

Apesar dos bolores constituirem os principais perigos biolégicos do pao, este pode
sofrer deterioragdo por Bacillus subtilis, uma bactéria cujos esporos, provenientes da farinha
ou equipamentos, sobrevivem a etapa de cozedura. A contaminacdo por leveduras € rara,

devendo-se habitualmente a Saccharomyces cerevisae (Pateras 2007).

4.2.1.6 Principais Surtos Associados ao Consumo de Preparados de Carne

No periodo de 1980 a 2015, foram publicados diversos relatérios de investigacéo de
surtos, ocorridos na Europa e Estados Unidos, relacionados com carne e produtos derivados,
em revistas com revisao por pares. Estes relatos fornecem os dados mais completos acerca
da origem de toxinfe¢cbes alimentares. Contudo, representam apenas uma pequena fracao da
ocorréncia real da doenga (Omer et al. 2018). A “abordagem microbioldgica” € o método
habitualmente utilizado para a atribuicdo da origem a uma fonte alimentar especifica e
posteriormente estimar o consequente impacto na populagéo (burden of disease) (Omer et al.
2018).

Segundo Omer et al. (2018), a maioria das toxinfe¢des relacionadas com carne séo
provocadas por E. coli do patotipo VTEC, concretamente a E. coli 0157:H7, e Salmonella. Esta
ultima originou 4 surtos na Alemanha em 2005, um deles composto por 525 casos, envolvendo

0 consumo de carne de porco picada.

Na industria da carne, a E. coli 0157:H7 é encarada com grande preocupagdo ha
décadas (Norrung et al. 2009). De acordo com o artigo de revisdo de Rangel et al. (2005), a
via alimentar foi a principal via de transmisséo de E. coli 0157:H7 desde 1982 a 2002 nos
Estados Unidos, estando um alimento transmissor implicado em 52% (183/350) dos surtos e

em 61% (5244/8598) dos casos relacionados com surtos. Destes surtos, 41% (75/183) teve
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origem em carne picada de bovino, 23% (42/183) permaneceu de origem desconhecida e 6%
(11/183) teve origem em carne de bovino (salvo carne picada). Os surtos ligados a carne
picada de bovino apresentaram um pico no verao: 71% ocorreram entre 0s meses de maio e
agosto. Dos 40 surtos em que a carne picada se apresentava sob a forma de ingrediente em
preparados de carne, 68% (27/40) envolveu hamburgueres. O maior surto de E. coli 0157:H7
em carne picada ocorreu em 1993 e levou a toxinfecdo alimentar de mais de 700 pessoas. O
altimo surto relacionado com hamburgueres foi relatado em 1995, numa cadeia de
restaurantes de comida rapida (Rangel et al. 2005). Em Franca, a pesquisa de E. coli 0157:H7
em carne picada € requisito legal, tanto & saida de fabrica, como durante o periodo de vida
Gtil do produto (Boutillier et al. 2019).

4.2.1.7 A Qualidade dos Preparados de Carne e Sua Vida Util
A fim de assegurar a comercializagdo de preparados de carne seguros e adequados

para consumo, 0s operadores econdmicos devem determinar a sua vida Util.

A vida util é definida como “o periodo de tempo durante o qual um género alimenticio
mantém a sua seguranca e/ou qualidade em condi¢cdes razoavelmente previsiveis de
distribuicdo, armazenamento e utilizacdo, comecando a partir do momento em que o género

alimenticio é produzido e/ou embalado” (Food Safety Authority of Ireland 2022).

De acordo com o Reg (UE) n° 1169/2011, os géneros alimenticios microbiologicamente
muito pereciveis devem apresentar a data-limite de consumo na rotulagem, através da
menc¢ao «consumir até», acompanhada das respetivas condi¢des de conservacao. Apos esse
prazo, o género alimenticio é considerado ndo seguro (Reg UE n° 1169/2011; Reg CE n°
178/2002).

A atribuicdo da data-limite de consumo concreta € da responsabilidade dos operadores,
gue devem realizar estudos, a fim de sustentar as suas decisdes (Reg CE n°® 178/2002). De
modo geral, o estudo de vida util é a ferramenta ideal, pois requer que o alimento seja
armazenado nas condi¢des esperadas de armazenamento e distribuicdo durante um intervalo
de tempo, a fim de determinar em que momento ocorrem as alteracdes quimicas e/ou a

deterioracdo do mesmo (New Zealand Food Safety Authority 2016).

De entre os diferentes testes de vida util existentes, distinguem-se os testes desafio
(challenge test), nos quais o alimento em estudo é inoculado com uma concentragao
conhecida de estirpes de bactérias patogénicas e testado periodicamente. Assim, é

determinado, ou ndo, o desenvolvimento dos microrganismos e o0 respetivo ritmo de
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multiplicacdo. Contudo, os custos associados sdo avultados (New Zealand Food Safety
Authority 2016).

Outra opc¢éo séo os testes acelerados (accelerated shelf life tests), onde se pressupde
0 armazenamento do alimento a temperatura superior a esperada em condi¢bes de
comercializagdo normais. Este método indireto é rapido, mas menos exato (New Zealand
Food Safety Authority 2016).

Ja o teste de envelhecimento nas condicBes habituais requer que o preparado de
carne seja armazenado durante um periodo superior ao prazo de validade previsto, com a
intencdo de registar alteracdes nas suas caracteristicas (New Zealand Food Safety Authority
2016). Deve também considerar se o produto se destina a ser consumido ao longo de um
espaco de tempo. Tal como o nome sugere, sdo reproduzidas as condi¢cdes reais de
armazenamento, bem como circunstancias que possam ter um impacto desfavoravel durante
a logistica de distribuicdo, como oscilacbes térmicas (New Zealand Food Safety Authority
2016). Ndo h& lugar a inoculacao bacteriana, apenas ao crescimento das estirpes

naturalmente presentes (Boutillier et al. 2019).

Embora a correta implementacdo do sistema HACCP e a validagéo do processo de
fabrico garantam um produto com caracteristicas consistentes, deve ser ponderada a eventual
variabilidade entre lotes de produtos. As amostras devem ser apresentadas na embalagem

disponivel ao consumidor (New Zealand Food Safety Authority 2016).

O Reg (CE) n°® 2073/2005 prevé a pesquisa e contagem de L. monocytogenes em
alimentos prontos para consumo, colocados no mercado durante o seu periodo de vida util.
Embora os preparados de carne em estudo ndo pertencam a esta categoria, L.
monocytogenes configura um perigo de enorme impacto em qualquer sistema de gestao de
seguranca de alimentos, pelo que a sua pesquisa e contagem contribui para a validacao e/ou
verificacdo de medidas de controlo dos processos de higiene. L. monocytogenes relaciona-se
com o conceito de vida Util, na medida em que alimentos prontos para consumo com vida util

longa e refrigerada sdo mais frequentemente associados a listeriose (Ross 2010).

Além da seguranca microbiolégica, o operador deve procurar entender a percecdo do
consumidor em relacdo a alguns atributos organoléticos, sob pena de um fracasso comercial.
Os testes laboratoriais objetivos podem ser complementados por testes sensariais subjetivos
(New Zealand Food Safety Authority 2016). Assim, o estabelecimento do periodo de vida dtil
de qualquer produto deve contemplar a avaliagdo sensorial, aplicada no presente estudo por

meio de um teste heddnico de aceitacdo, como discutido em detalhe no ponto 7.3.
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5 Fiscalizagcédo

A DGAV compete a coordenacio da elaboracéo e aplicacdo dos Planos Nacionais de
Controlo Plurianuais (PNCP) ao longo de toda a cadeia alimentar (Reg UE n°® 2017/625),
designadamente do Plano de Aprovacédo e Controlo dos Estabelecimentos (PACE). Este
Plano tem por objetivo a defesa da saude publica, através de controlo oficial regular de
estabelecimentos industriais e comerciais que laboram produtos de origem animal (DSSA
2020).

Os Controlos Oficiais englobam controlos planeados, isto €, de caracter preventivo. A
frequéncia destes controlos é adequada ao risco estimado, associado a atividade e a
dimensao (DSSA 2020). Podem ser considerados os antecedentes dos operadores (Reg UE
n® 2017/625) quanto a reincidéncia ou persisténcia de ndo conformidades. Os controlos
podem ainda ser motivados por dendncias que indiciem o incumprimento dos requisitos
previstos na legislagdo ou outras informac¢des que apontem para a indugdo em erro do

consumidor (Reg UE n° 2017/625), originando controlos extraordindrios, isto &, reativos.

Os Planos de Controlo envolvem outras Autoridades Competentes, como a Camara
Municipal. Aos Médicos Veterinarios Municipais cumpre a vistoria dos estabelecimentos de
producao de carne picada e preparados de carne, com vista a inspecdo em matéria de estado
de limpeza das infraestruturas, equipamentos e utensilios, bem como do estado higiénico do
pessoal, vestiarios e instalagfes sanitarias. Tém ainda como area da sua influéncia a inspecéo
das carnes e seus produtos, particularmente quanto a origem e estado de conservacao (DL
n® 147/2006; DL n°® 207/2008). Podem também verificar o circuito de encaminhamento dos
subprodutos de origem animal n&o destinados ao consumo humano e a credibilidade dos
procedimentos baseados no HACCP (DL n° 147/2006). As eventuais incidéncias detetadas
sdo notificadas por escrito ao proprietario do estabelecimento, com o objetivo de serem
retificadas num prazo nunca superior a 60 dias (DL n°® 147/2006). Por fim, devera ser emitido
um relatério anual sobre a atividade de controlo exercida pelo Médico Veterinario Municipal &
DGAV (DL n° 207/2008).

Compete a DGAV e a Autoridade de Seguranca Alimentar e Economica (ASAE)
assegurar a fiscalizagdo do cumprimento das Condi¢des Higiénicas e Técnicas a observar na
distribuicdo e venda de carnes e seus produtos (DL n.° 207/2008). De entre os Planos
Analiticos de Apoio ao Controlo Oficial, destaca-se o Plano Nacional de Colheita de Amostras
(PNCA), aplicado pela ASAE e que apresenta 2 objetivos fundamentais: 1 - assegurar que 0s
géneros alimenticios colocados no mercado ndo pdem em risco a salde humana; e 2 - atestar
a veracidade da informacdo veiculada na rotulagem (ASAE 2023). Através da recolha de

amostras, analisadas em laboratérios de referéncia designados pelas Autoridades
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Competentes (Reg UE n°® 2017/625), sdo detetadas eventuais ndo conformidades nos ensaios
analiticos e/ou rotulagem, com a consequente retirada de venda dos produtos do mercado
(ASAE 2023). A caracterizacao e a dimenséo da amostra sdo determinadas a partir da Matriz
de Risco Composta (MRC) e do Numero Prioritario do Risco (NPR) (ASAE 2023), calculado
com a féormula NPR = G (gravidade) x O (ocorréncia) x D (detecdo). Entende-se por gravidade
0 grau de risco dos perigos identificados no género alimenticio e o0 seu impacto sobre o
consumidor. O grupo das carnes é considerado de gravidade muito alta (G=10) (anexo 1). A
variavel ocorréncia corresponde a frequéncia com que o perigo é detetado e é calculada a
partir do nimero de ndo conformidades detetadas no PNCA do ano anterior (ASAE 2019). Em
2018, o grupo das carnes apresentava um indice de ocorréncia muito alto (O=9) (anexo 2). O
indice de detecao, isto €, a capacidade de detetar o perigo, é grande (D=4) e transversal a
todos os grupos de géneros alimenticios do PNCA (anexo 3). Apos o calculo do NPR, o

mesmo € enquadrado na MRC (anexo 4).

Em matéria de aceitabilidade de carne picada e preparados de carne, o0 Reg (CE) n°
2073/2005 estabelece critérios de segurangca harmonizados quanto a presenca de certos
microrganismos patogénicos, em quantidade que possa constituir um risco para a saude do
consumidor, uma vez que ndo existem géneros alimenticios estéreis, durante o periodo de
vida util do produto. Assim, no caso concreto de carne picada e preparados de carne obtidos
a partir de carne de bovino e/ou suino destinados a serem consumidos cozinhados, o Reg
(CE) n°® 2073/2005 estipula a pesquisa de Salmonella em 10 gramas, de cada uma das 5
unidades de amostra. A interpretacdo dos resultados dos testes deve ser Satisfatoria, se todos
os valores observados indicarem a auséncia da bactéria; ou N&o Satisfatéria, se for detetada
a presencga da bactéria em qualquer uma das unidades da amostra. Perante este Ultimo

cenario, o produto ou lote deve ser retirado e/ou recolhido do mercado (Reg CE n° 178/2022).

No ambito de aplicacdo da Salmonella como critério de seguranca (Reg CE n°
2073/2005), sdo anualmente recolhidas amostras para andlise, tanto a nivel da industria,
como a nivel da distribuicdo (EFSA 2021a). Os resultados obtidos para a carne e seus

produtos derivados em 2020 encontram-se resumidos na tabela 5.
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Tabela 5. Proporcdo (%) de amostras positivas para Salmonella da amostragem oficial de
verificacdo de critérios de seguranca do Reg (CE) n°® 2073/2005, por estadio na cadeia alimentar,
na UE, em 2020. Adaptado de EFSA (2021)

Fase de processamento Retalho (distribuicéo)

(em fabrico)

Matriz alimentar N N
N de N (%) de N de N (%) de
de de
amostras amostras amostras  amostras
EM o EM o
. testadas positivas . testadas positivas

Carne fresca de aves de

) 9 2674 336 (12,6) 9 4754 349 (7,3)
capoeira
Produtos carneos destinados
_ 7 547 5(0,87) 8 907 3(0,33)

a serem consumidos crus
Produtos carneos a base de
carne de aves de capoeira

] 4 56 3(5,4) 4 276 21 (7,6)
destinados a serem
consumidos cozinhados
Carne separada

6 145 18 (12,4) 4 66 1 (1,5)

mecanicamente
Carne picada e preparados
de carne a base de carne de
outras espécies que ndo aves 9 4581 54 (1,2) 13 4338 60 (1,4)
destinados a serem
consumidos cozinhados
Carne picada e preparados de
carne a base de carne de aves
. . 6853 43 (0,63) 12 1107 63 (5,7)
de capoeira destinados a

serem consumidos cozinhados

* EM: Estado-Membro

Ao nivel da distribuicdo, os produtos carneos a base de carne de aves de capoeira
destinados a serem consumidos cozinhados foram a categoria com a maior propor¢ao (7,6%)
de amostras positivas para Salmonella, seguida da carne fresca de aves de capoeira (7,3%)
e da carne picada e preparados de carne a base de carne de aves de capoeira destinados a
serem consumidos cozinhados (5,7%). Efetivamente, a carne de aves é uma fonte
especialmente significativa de Salmonella. Dados complementares recolhidos pela EFSA
(2021), apontam no mesmo sentido: de entre os alimentos n&o prontos para consumo, as 3
principais categorias positivas para Salmonella foram a carne e produtos carneos de peru
(7,1%), a carne e produtos cérneos de frango (6,6%) e a carne e produtos carneos de porco
(1,6%).
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A excecdo dos obtidos a partir de carne de aves de capoeira, a carne picada e 0s
preparados de carne apresentaram, em 2020, uma prevaléncia de Salmonella de 1,4%
(60/4338).

Além de critérios de seguranca, o Reg (CE) n° 2073/2005 estabelece critérios de
higiene dos processos, que atestam se o processo de produc¢do funciona de modo aceitavel,
através da analise do produto. Os critérios de higiene aplicaveis a carne picada e preparados
de carne sdo apresentados na tabela 6.

Tabela 6. Critérios de higiene para carne picada e preparados de carne. Adaptado do Reg (CE)
n° 2073/2005

Categoria MO* Plano de Limites Métodos Faseem Medidas em
de Amostragem de andlise queo caso de
alimentos @ de critério se  resultados
n c m M referéncia aplica insatisfatorios
@)
Melhoria da
higiene na
NUmero , producéo
de 5x10° 5x1086 Flrg]cggso e da selegédo
colénias 5 2 ufc/ ufc/  1SO 4833 ge e/ou
aerébias /g /g . origem das
4 Fabrico .
“ matérias-
primas
Carne
picada Melhoria da
higiene na
. produgéo
500 ISO Flrgchgso e da selecéo
E.coli® 5 2 50 ufclg 16649-1 P elou
ufc/g de )
ou 2 fabrico origem das
matérias-
primas
Melhoria da
higiene na
5000 . producéo
Preparados 500 ufc/ ufc/ —1SO Flrrc?cggso e da selecdo
P E. coli ® 5 2 9 /gou 16649-1 P elou
de carne ou cm?2 de )
cm2 ou?2 . origem das
fabrico -
matérias-
primas

“MO: Microrganismos @) n = nimero de unidades que constituem a amostra; ¢ = nimero de unidades da amostra
com valores superiores a m ou compreendidos entre m e M; @ Utilizar-se-a a edi¢do mais recente da norma; @
Este critério ndo € aplicavel a carne picada produzida a nivel do comércio a retalho quando o periodo de vida util

do produto for inferior a 24 horas.; ) A E. coli € aqui utilizada como indicador de contaminagéo fecal.

De acordo com a tabela 6, o critério de contagem do nimero de colénias aerdbias nao
€ aplicavel a carne picada produzida a nivel do comércio a retalho quando o periodo de vida

atil do produto for inferior a 24 horas, isto €, ndo € aplicavel ao produto do dia.
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Relativamente a contagem de E. coli, esta deve ser realizada em 5 unidades de
amostra. Em termos de resultados, ha 4 combinacBes possiveis: todas as unidades
apresentam valores inferiores a 5x10° ufc/g e o produto é aceite (resultado satisfatério); até 2
de 5 unidades apresentam valores entre 5x10° ufc/g e 5x10° ufc/g e o produto é aceite
(resultado aceitavel); mais de 2 das 5 unidades apresentam valores entre 5x10° ufc/g e 5x10°8
ufc/g e o produto ndo é aceite (resultado ndo satisfatério); qualquer unidade apresenta um

valor superior a 5x10° ufc/g e o produto néo é aceite (resultado ndo satisfatério).

Segundo o artigo 4.° do Reg (CE) n° 2073/2005, é o operador que decide as
frequéncias de amostragem apropriadas, salvo se o proprio regulamento estabelecer
frequéncias de amostragem especificas. O operador pode adaptar a frequéncia de
amostragem ao risco associado ao produto e ao volume de producéo (Reg CE n° 2073/2005).
A frequéncia da amostragem deve ser justificada pelo operador através de documentagao que
evidencie a eficacia dos procedimentos implementados, baseados nos principios do HACCP,
e/ou do histdrico de resultados atingidos e respetiva analise de tendéncias. O regulamento
prevé igualmente a possibilidade de redu¢&o do numero de unidades de amostra, seguindo a
mesma fundamentacgéo (Reg CE n°® 2073/2005).

No Capitulo 3 do Reg (CE) n® 2073/2005 sédo determinadas frequéncias de
amostragem especificas em carne picada e preparados de carne. Contudo, o regulamento
concede a possibilidade a cada Estado-Membro (EM) de fixar frequéncias de amostragem
harmonizadas menos rigorosas, nomeadamente em “estabelecimentos de produgéo de carne
picada ou de preparados de carne em pequenas quantidades” (Reg CE n° 2073/2005). Desta
forma, cada EM ¢ livre de estabelecer derrogagdes relativas ao regulamento supracitado. Em
Portugal é publicada a Portaria n° 74/2014 de 20 de mar¢o. Atualmente em vigor, esta Portaria
estabelece “critérios para a aplicagao de flexibilidade nos procedimentos de amostragem
previstos no Regulamento (CE) n.° 2073/2005”, quer em frequéncia de amostragem, como
em numero de unidades de amostra. Independentemente do emprego desta flexibilidade, os
limites microbiolégicos constantes no Reg (CE) n° 2073/2005 mantém-se em vigor. Tanto o

Reg (CE) n° 2073/2005 como a Portaria n°® 74/2014 s&o aplicaveis ao comércio a retalho.

Assim, ho ambito do autocontrolo e para efeitos de validacdo do processo, a pesquisa
de Salmonella deve ser realizada numa amostra constituida por 5 unidades (n=5). Para
monitorizagdo enquanto se mantiverem resultados conformes, a amostra pode ser reduzida
para 1 unidade (n=1) (Portaria n° 74/2014). Esta derrogacdo é apenas aplicavel a
determinadas categorias de produtos, designadamente carne picada e preparados de carne
destinados a serem consumidos cozinhados. Sao excluidos aqueles destinados a serem

consumidos crus (tabela 7).
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Tabela 7. Critérios de seguranca para carne picada e preparados de carne com derrogacédo do
n°de unidades de amostra. Adaptado do Reg (CE) n° 2073/2005 e da Portaria n°® 74/2014

Categoria Microrganism  Obijetivo Plano de Limites Métodos Fase em
de osl/ Amostrage @ de que o
alimentos respetivas m @ analise critério se
toxinas e n c m M de aplica
metabolitos referénci
a®
Produtos
Carne Para efeitos colocado
picada e de validacao s no
preparado do processo e a mercado,
AR Ausénci
s de carne monitorizacao EN/ISO durante o
. Salmonella 5 0 aem 25
destinados enguanto se 6579 seu
a serem mantiverem 9 periodo
consumidos resultados de vida
crus conformes atil
Carne
picada e
preparado Para efeitos
s de carne de validacéo 5 0 Produtos
obtidos a do processo A partir colocado
partir de %e s no
came de 112010 ENIsO ~ Mercado,
aves de Salmonella Ausénci 6579 durante o
capoeira Para aem 25 seu
destinados monitorizaca periodo
a serem 0 enquanto se 1 0 9 de vida
consumidos mantiverem atil
cozinhado resultados
S conformes
Carne
picada e
preparado Para efeitos
s de carne, de validagéo 5 0 Produtos
excepto 0s do processo colocado
obtidos a sno
partir de AUSBNGI
usénci mercado,
carne de Salmonella Para aem 10 EN/ISO durante o
aves de monitorizaca g 6579 seu
capoetra, o en uantogse periodo
destinados q de vida
a serem mantiverem 1 0 P
consumidos resultados uti
cozinhado conformes
S

@ n = nimero de unidades que constituem a amostra; ¢ = niimero de unidades da amostra com valores superiores
a m ou compreendidos entre m e M; @ m=M, @ Utilizar-se-a a edigdo mais recente da norma.

Relativamente a frequéncia de amostragem, a flexibilidade prevista encontra-se

resumida na tabela 8.

39



Tabela 8. Frequéncia de amostragem para estabelecimentos de producdo de carne picada e
preparados de carne, destinados a serem consumidos cozinhados. Adaptado da Portaria n®

74/2014
Freguéncia de amostragem Frequéncia de amostragem
(Critérios de higiene do processo) (Critérios de seguranga
dos géneros alimenticios)

Volume Frequéncia reduzida Frequéncia reduzida
médio de consequente consequente
producdo  prequéncia inicial a resultados Frequéncia inicial aresultados

mensal satisfatorios satisfatorios

e enquanto estes se e enquanto estes se
verificarem @ verificarem @
Superior Contagem de Contagem de Salmonella: Salmonella:
a 1000 colénias aer6bias colénias aero6bias 5 ® amostras 5 ® amostras uma
Kge e E. coli: @ e E. coli: © uma vez por vez por
inferiora 5 amostras uma 5 amostras umavez  més, durante 10 trimestre
4000 Kg  vez por més, por trimestre meses
por durante 4 meses consecutivos
produto bx4=20 (5x10=50
amostras) amostras)

Inferior Contagem de Contagem de Salmonella: Salmonella:
a 1000 colénias aerébias  coldnias aerdbias 5 ® amostras Sem reducéo
Kg por eE.coli: @ e E. coli: @ uma vez por
produto 5 amostras uma Sem redugédo semestre

vez por semestre

(M) Nos preparados de carne apenas se aplica o critério E. coli; @ Quando os resultados deixarem de ser
satisfatdrios, regressa-se a frequéncia inicial; @ Leia -se 1 amostra constituida por 1 unidade, nos casos em que

se aplique simultaneamente a redu¢do do nimero de unidades de amostra.

Para um volume médio de producdo mensal inferior a 1000 kg por produto, a
frequéncia de amostragem inicial € de 5 unidades (n=5) uma vez por semestre, para contagem
de E. coli e pesquisa de Salmonella em preparados de carne. Para carne picada, acresce a
contagem de col6nias aerébias. Face a resultados satisfatorios de validagdo, a monitorizagédo
do processo mantém-se semestral para todos os critérios. Esta derrogacdo da frequéncia de
amostragem aplica-se essencialmente aos talhos, j& que sdo muito poucas as industrias cujo

volume meédio de producdo mensal é inferior a 1000 kg por produto.

O proéprio operador, com base no sistema implementado, deve evidenciar que a
amostra é representativa (Reg CE n° 2073/2005). Considerando que o processo de higiene é
transversal aos diferentes preparados de carne e que o critério de seguranca existente é

aplicado a carne e, ndo, aos eventuais ingredientes adicionais, € do entendimento de varios
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EM de que a amostra pode incluir toda a produgcédo semestral, independentemente do tipo de

preparado.

Importa realcar que a aplicacdo das derrogagcfes carece de autorizacdo prévia do
Diretor-Geral de Alimentagdo e Veterinaria (Anexo 5; DGAV 2022) e as mesmas perduram
enquanto se verificarem resultados conformes, sob pena de se retroceder a frequéncia de

amostragem inicial (Portaria n°® 74/2014).

Os requisitos legais apresentados constituem a base dos critérios microbiolégicos a
utilizar pelo operador. Sem embargo, existem outros suportes técnico-cientificos
complementares validos, tais como normas ISO (International Standard Organization),
diretrizes e recomendagfes especificas do processo e categoria do alimento. Assim, o
operador pode avaliar quais os critérios que devera ter em consideracdo, para além dos de

cumprimento obrigatério, na validagdo do seu sistema.

Parte Ill. Trabalho experimental

6 Objetivos

O presente estudo procura estabelecer o prazo de validade de preparados de carne
contendo carne picada e ingredientes nao carneos, produzidos no departamento de Talho de
um supermercado. A escolha do tema advém da necessidade de assegurar a seguranca
destes produtos pré-preparados prontos a ser confecionados, cuja procura é continuamente

crescente.

Esta familia de preparados de carne representa um desafio de seguranca microbiologica,
por conter carne picada, altamente perecivel, outros ingredientes de diferentes origens e ser
sujeita a elevado manuseamento durante a sua produgédo. O aumento da fiscalizacdo desta
tipologia de produtos reforgca a pertinéncia do tema. Importa assim demonstrar a sua
seguranca e fundamentar cientificamente o plano de amostragem estabelecido para os

preparados de carne colocados no mercado.

Da gama de preparados de carne comercializada (anexo 6), foram escolhidos para estudo
os produtos «Hamburguer Gourmet» e «Rolo de Carne com Bacon, Cenoura e Alho-Francés»,
por serem 0S mais representativos. Ambos contém mistura de carne picada de porco e
novilho. O Hamburguer Gourmet revela elevada popularidade, contendo um produto lacteo
(queijo), um produto de charcutaria (fiambre) e um hortofruticola (salsa). De entre os varios
rolos de carne produzidos, a escolha recaiu sobre o «Rolo de Carne com Bacon, Cenoura e

Alho-francés» por ser o novo preparado de carne em comercializacdo, desenvolvido a partir
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da resposta positiva do consumidor aos produtos ja existentes. E o Unico que contém 2
ingredientes hortofruticolas, designadamente 1 hortofruticola de 12 gama (alho-francés) e 1
hortofruticola de 42 gama (cenoura ralada). A utilizacdo de bacon e a adicdo de péao ralado

como cobertura diversificam a lista de ingredientes.

Para determinar a vida util dos dois preparados de carne produzidos, sao considerados
todos os critérios microbiolégicos legalmente obrigatérios, bem como critérios suplementares
de seguranca e deterioracéo, selecionados a partir de uma revisdo cuidada da literatura. As
causas que podem limitar o prazo de validade por falta de seguranca, de higiene ou perda

das caracteristicas sensoriais sdo analisadas.

7 Materiais e Métodos

7.1 Processo de Fabrico dos Preparados de Carne

Os preparados de carne em estudo foram elaborados em estrito cumprimento da
legislagdo em vigor, em sala reservada para o efeito, climatizada a cerca de 15°C. A
manipulacdo dos ingredientes ocorre com todos os cuidados higiénicos, por colaboradores
experientes. As superficies e os utensilios de trabalho sao previamente limpos e desinfetados,
sendo selecionadas matérias-primas que apresentem caracteristicas organoléticas normais e
maxima frescura.

O colaborador executante, de mascara facial e luvas colocadas, adequa a quantidade
produzida as expectativas de venda diaria, com a picagem de carne no momento. O trabalho
é realizado com rapidez, de forma que o produto permaneca sem refrigeracdo o menor tempo
possivel (maximo 30 minutos).

O processo de fabrico de hamburgueres é simples, na medida em que a carne picada
€ misturada manualmente com os restantes ingredientes, sem adi¢cdo de sal e moldada na
sua forma cilindrica plana caracteristica em equipamento especifico (figura 2). A producéo de
rolos de carne segue um padrdo idéntico, sem recurso a sal e por moldagem manual,

conforme processo definido em ficha técnica.
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Figura 2. Maquina para hambuargueres e consumiveis utilizados na elaboracéo de preparados
de carne, devidamente protegidos.

Na eventualidade de haver remanescente de um ingrediente, este € devidamente
acondicionado numa embalagem apropriada, corretamente identificada por meio de uma
etiqueta interna com data de abertura e data de validade secundéria (2 dias), juntamente com

o rétulo original de fornecedor, guardado até ao final da comercializacéo.

A venda ocorre no proprio dia de producéo, sendo registada na «Ficha diaria de controlo
de preparados e picados de carne», a rastreabilidade de cada produto/referéncia final, com a
indicagdo da denominagdo do produto, respetiva quantidade (kg) ou n° de unidades
produzidas e a indicagdo da marca e lote de cada ingrediente. O registo é devidamente datado
e assinado.

Aquando da exposicao no balcdo de venda tradicional apenas produtos do mesmo lote,
isto €, produtos elaborados num determinado momento por um operador e utilizando os
mesmos ingredientes, partilham o mesmo tabuleiro. Os hamburgueres séo expostos com uma
pelicula plastica aposta nas duas faces e os rolos devidamente filmados por pelicula aderente
(figura 3).

Tal como recomendado por varios autores (Hernandez Saluefia et al. 2019;
Pandiselvam et al. 2023), os projetores de luz utilizados no balcdo de venda tradicional
apresentam um CT de 3000K e uma 6tica de inundacdo com angulo de abertura de 36°.
Independentemente da marca ou modelo, todos relinem estas caracteristicas, sendo instalado

um a cada 1,5 metros.

No ato de venda, o preparado de carne € acondicionado em cuvete filmada ou em
embalagem de plastico, recipientes estes homologados, cumprindo 0s requisitos gerais
estabelecidos no Reg (CE) n° 1935/2004.
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Figura 3. Exposi¢do de preparados de carne em balcdo de venda tradicional.

7.2 Estudo de Vida Util

Legalmente, os preparados de carne que contenham carne picada devem ser vendidos
no préprio dia de fabrico (Decreto-Lei n°® 147/2006). N&do obstante, o estudo de vida util
realizado recorreu a metodologia do teste de envelhecimento nas condigbes habituais.
Pretende avaliar-se o produto durante 3 dias consecutivos, em trés momentos distintos: a
saida de producdo (tempo 0), 24 horas p6s-producao (tempo 1) e 48 horas pés-producao
(tempo 2). Deste modo, € expectavel a aplicacdo de uma margem de seguranca a vida Gtil do
género alimenticio. Assim, 2 cenarios sédo hipotetizados: 1 - Os microrganismos patogénicos
alcancam niveis inaceitaveis antes do preparado de carne mostrar sinais de alteracdo; 2 - O
preparado de carne mostra sinais de alteracdo organolética antes dos microrganismos

patogénicos alcancarem niveis inaceitaveis (figura 4).

s

—Vida Otil ——

Legenda
---------- Nivel critico de deterioragéo

———_ Nivel inaceitavel de MO patogénicos
= MO deterioradores
—— MO patogénicos, toxinas ou metabolitos

o Vida dti

Tempo de cOMErCialiZagi0 s——

/

. . —
N° de microrganismos
N° de microrganismos ="

Tempo de cOmMercializagi0 m—

Cenério 1 Cenaério 2

Figura 4. Impacto do crescimento da populacdo de microrganismos na vida util do produto.
Adaptado de New Zealand Food Safety Authority 2016.
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Preconizou-se o fabrico dos 2 preparados de carne selecionados, com o intuito de
proceder a sua recolha assim que finalizados (T0), encaminhando-os diretamente para
laboratério. As amostras foram recolhidas com as precaucdes higiénicas necessarias,
evitando a sua contaminacao, transportadas em geleira com termoacumuladores e analisadas
0 mais rapidamente possivel no Laboratério de Seguranca Alimentar da Faculdade de

Medicina Veterinaria da Universidade de Lisboa.

De forma a mimetizar o contexto real de venda desta familia de produtos, 2 amostras
de Hamburguer Gourmet e 2 amostras de Rolo de Carne com Bacon, Cenoura e Alho-francés
(doravante apenas designado por Rolo de Carne) foram expostas no balcdo de venda
tradicional, sob monitorizacdo de temperatura com recurso a data logger. O periodo de
exposicao decorreu imediatamente apos o fabrico até as 22:00 horas do proprio dia, isto €,
até ao fecho de loja. Assim, foi projetado o pior cenario possivel: o fabrico de um preparado
de carne cuja venda apenas se concretizaria ao final do dia. Nesse sentido, a 22 recolha de
amostras, as 22:00 horas, ndo seguiu as regras de assepsia criteriosa de uma colheita
laboratorial oficial. Diferentemente, a venda foi simulada, os produtos embalados conforme a
entrega habitual ao cliente e sem manutencédo da cadeia de frio desde o estabelecimento até
casa do consumidor. De facto, as condi¢des de transporte pos-venda ndo sao controlaveis
pelo retalhista. O controlo de temperatura é inexistente desde o estabelecimento de venda até
ao armazenamento doméstico e até ao momento de preparacdo e consumo (Nychas et al.
2008). Acompanhadas de data logger, as amostras foram entdo transportadas desde o
supermercado ao piso subterraneo de estacionamento e dai em diante acondicionadas na
bagageira de um carro. Apos aproximadamente 10 minutos de viagem, foram armazenadas
num frigorifico de uso doméstico. Decorridas 24 h desde a producao, 1 Hamburguer Gourmet
e 1 Rolo de Carne foram submetidos a andlise microbioldgica (T1). Volvidas 48 h pOs-

producéo, as restantes amostras foram analisadas (T2).

As andlises microbiolégicas incluiram a contagem do numero de unidades formadoras
de colbnias (ufc) de aerdbios totais a 30°C (Norma ISO 4833:2013), Enterobacteriaceae
(Norma ISO 21528-2:2017), bactérias do acido lactico (Norma ISO 13408:1998),
Pseudomonas spp. (Norma ISO 13720:2010), Brochothrix thermosphacta (Norma 1SO
13722:2017) e Escherichia coli (NP 4396:2002), por grama, e a pesquisa de Salmonella spp.
(Norma ISO 6579:2017) e Listeria monocytogenes (Norma ISO 11290-1:2017) em 25 gramas.
Embora a carne picada e os preparados de carne, exceto os obtidos a partir de carne de aves
de capoeira, destinados a serem consumidos cozinhados apresentem como limite legal a
auséncia de Salmonella em 10 g, optou-se pelo critério aplicavel aos preparados de carne
destinados a serem consumidos crus (Reg CE n° 2073/2005 e n°® 1441/2007). Assim, o estudo

de vida 0til seguiu critérios mais apertados do que os legalmente exigidos.
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Procedeu-se ainda a avaliacdo da relacdo entre a microbiota total e a microbiota acido-
lactica, através do célculo do racio da contagem de aerdbios totais a 30°C pela contagem de

bactérias do acido lactico (racio AT30/LAB).

A interpretacdo das analises microbiolégicas efetuadas em TO seguiu 0s critérios para
o inicio de distribuicéo, isto é, para a fase antes de o alimento deixar de estar sob o controlo

imediato do operador da empresa do setor alimentar que o produziu.

Para Tl e T2, ainterpretacdo de resultados foi realizada de acordo com os critérios para
a distribuicao até término do prazo de validade do produto, ou seja, para produto colocado no

mercado, durante o seu periodo de vida Uutil.

Os critérios microbioldgicos e respetivos limites maximos, utilizados como valores guia
no presente estudo, encontram-se resumidos na tabela 9. S&o especificados os critérios
legais, bem como os guias de orientacdo utilizados como referéncia. Estes Ultimos englobam
diretrizes elaboradas pela federagdo francesa de comércio e distribuicdo (FCD 2022) e o

documento orientativo do Ministério da Agricultura em Franca (Boutillier et al. 2019).

Os limites maximos referidos para a contagem média de B. thermosphacta foram

compilados a partir dos estudos de Paulos (2019) e Andritsos et al. (2012).
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Tabela 9. Critérios microbioldgicos e limites maximos paraautocontrolo de preparados de carne,
como preparados de carne marinada, espetadas e espetadas com legumes. Produto refrigerado,
destinado a ser consumido cozinhado.

Microrganismo Critério parainicio  Critério para produto Referéncia
de distribuic&o (TO) colocado no mercado, bibliografica
(log ufc/g) durante o seu periodo de
vida util (T1 e T2) (log
ufc/g)
Aerbbios totais a
5 6 FCD 2022
30°C
Enterobacteriaceae 4 5 Boutillier et al. 2019
Racio AT30/LAB - <2 FCD 2022
Boutillier et al. 2019
Pseudomonas spp. 5 6
FCD 2022
Brochothrix Paulos 2019
5,2-5,9 - .
thermosphacta Andritsos et al. 2012
Reg (CE) n°
E. coli 2,7 3,7 2073/2005 e
alteracdes
Reg (CE) n°
Salmonella Auséncia em 25 g* Auséncia em 25 g* 2073/2005 e
alteracdes
o Reg (CE) n°
Listeria )
Ausénciaem 25 g 2 2073/2005 e
monocytogenes N
alteracdes

* Ainda que a carne picada e os preparados de carne, exceto os obtidos a partir de carne de aves de capoeira,
destinados a serem consumidos cozinhados apresentem como limite a auséncia de Salmonella em 10 g, optou-se

pelo critério aplicavel aos preparados de carne destinados a serem consumidos crus.

7.2.1 Ensaios e Niumero de Unidades de Amostra

Para efeitos estatisticos, o teste de envelhecimento nas condi¢bes habituais foi
realizado em 3 ensaios laboratoriais. Ao todo efetuaram-se 3 lotes de Hamburguer Gourmet
e de Rolo de Carne com a mesma formulagédo base. Em cada ensaio, procedeu-se a andlise
microbioldgica estipulada nos tempos predeterminados. Os resultados foram expressos em

log ufc/g.

O 1° ensaio realizou-se de 23 a 25 de janeiro de 2023. Ja 0 2° ensaio ocorreu nos dias
30 de janeiro, 31 de janeiro e 01 de fevereiro de 2023. Por ultimo, o 3° ensaio foi efetuado de
6 a 8 de fevereiro de 2023.
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No tempo O de cada ensaio, isto é, aquando da analise laboratorial a saida de
producao, foram realizadas as contagens do niumero de ufc de aerébios totais a 30°C (n=1),
Enterobacteriaceae (n=1), bactérias do acido lactico (n=1), Pseudomonas spp. (n=1),
Brochothrix thermosphacta (n=1) e Escherichia coli (n=5), por grama, e a pesquisa de
Salmonella spp. (n=5) e Listeria monocytogenes (n=5) em 25 gramas de Hamburguer

Gourmet.

No tempo 1 de cada ensaio (24 horas pés-producéo), foram efetuadas as contagens
do namero de ufc de aerdbios totais a 30°C (n=1), Enterobacteriaceae (n=1), bactérias do
acido lactico (n=1), Pseudomonas spp. (n=1), Brochothrix thermosphacta (n=1) e Escherichia
coli (n=1), por grama, e a pesquisa de Salmonella spp. (n=1) e Listeria monocytogenes (n=1)

em 25 gramas de Hamburguer Gourmet.

No tempo 2 de cada ensaio (48 horas p0s-producéo), foram executadas as contagens
do namero de ufc de aerdbios totais a 30°C (n=1), Enterobacteriaceae (n=1), bactérias do
acido lactico (n=1), Pseudomonas spp. (n=1), Brochothrix thermosphacta (n=1) e Escherichia
coli (n=1), por grama, e a pesquisa de Salmonella spp. (n=1) e Listeria monocytogenes (n=1)

em 25 gramas de Hamburguer Gourmet.

Deste modo, as contagens do numero de ufc/g de aerdbios totais a 30°C,
Enterobacteriaceae, bactérias do acido Ilactico, Pseudomonas spp. e Brochothrix
thermosphacta foram efetuadas num total de 3 unidades de amostra (n=3) de Hamburguer

Gourmet em cada tempo do estudo de vida util.

No tempo 0 do estudo, um total de 15 unidades de amostra (n=15) de Hamburguer
Gourmet foram submetidas a contagem do nimero de ufc/g de Escherichia coli, pesquisa de
Salmonella spp. em 25 gramas e pesquisa e contagem de Listeria monocytogenes em 25

gramas.

No tempo 1 do estudo, um total de 3 unidades de amostra (n=3) de Hamburguer
Gourmet foram examinadas para contagem do nimero de ufc/g de Escherichia coli, pesquisa
de Salmonella spp. em 25 gramas e pesquisa e contagem de Listeria monocytogenes em 25

gramas.

No tempo 2 do estudo, um total de 3 unidades de amostra (n=3) de Hamburguer
Gourmet foram examinadas para contagem do nimero de ufc/g de Escherichia coli, pesquisa
de Salmonella spp. em 25 gramas e pesquisa e contagem de Listeria monocytogenes em 25

gramas.

Para os ensaios com o preparado Rolo de Carne, o plano de amostragem para cada

critério foi igual ao utilizado no Hamburguer Gourmet.
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7.2.2 Preparagao da Amostra

A preparagdo da amostra foi realizada de acordo com a Norma Portuguesa (NP)
1829/1982. Visto tratar-se de produto sélido, foi sempre preparada a suspensao inicial,
seguida de diluicbes, a partir das quais se realizou a pesquisa e/ou contagem de

microrganismos.

A quantidade utilizada para as diferentes contagens foi de 10 gramas, a excec¢ao da
pesquisa e contagem de agentes patogénicos, que decorreram a partir de 25 gramas,
selecionados aleatoriamente de diferentes pontos de 150 gramas de cada amostra. A
pesagem foi efetuada assepticamente para um saco de Stomacher, adicionando-se o diluente

especifico e homogeneizando-se o contetdo.

7.2.3 Preparacéo das Diluicbes
As diluicBes sucessivas foram executadas de acordo com a Norma 1SO 8261:2001,
com o intuito de facilitar a contagem microbiolégica, ao reduzir-se o numero de

microrganismos por unidade de volume.

7.2.4 Contagem de Aerdbios Totais a 30°C

A contagem de aerébios totais a 30°C foi realizada de acordo com a Norma ISO
4833:2013. Procedeu-se a sementeira por incorporacdo em meio de cultura TGA (Triptose
Glucose Extract Agar), posteriormente incubado em estufa a 30°C durante 48 horas para

contabilizagdo das UFC obtidas em cada placa.

7.2.5 Contagem de Enterobacteriaceae
A contagem de Enterobacteriaceae foi efetuada de acordo com a Norma 1SO 21528-
2:2017, com recurso a sementeira por incorporagdo em meio de cultura VRBD (Violet Red

Bile Dextrose agar). A incubagéo em estufa foi realizada a 37°C durante 24 horas.

7.2.6 Contagem de Escherichia coli
A contagem de E. coli foi executada com recurso as diluicdes 10 e 102 em todos os
ensaios, pelo método corrente (NP 4396:2002), apds sementeira por incorporagdo em meio

de cultura TBX (Tryptone Bile X-glucuronide agar), incubado a 44°C durante 24 horas.
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O plano de amostragem contemplou 5 unidades de amostra de Hamburguer Gourmet
(n=5) e 5 unidades de amostra de Rolo de Carne (n=5) no tempo 0. Nos tempos 1 e 2, foi

analisada 1 unidade de amostra de cada produto (n=1).

7.2.7 Contagem de Pseudomonas spp.

A contagem de Pseudomonas spp. foi realizada a partir de sementeira a superficie em
meio CFC (Cefaloridina, Fucidina e Cetrimida agar), como estipulado na Norma ISO
13720:2010. A incubacédo em estufa a 25°C durou 48 horas.

7.2.8 Contagem de Bactérias do Acido Lactico Meséfilas a 30°C

A semelhanca da contagem de microrganismos totais, a contagem de LAB foi efetuada
apo6s sementeira por incorporagdo de diluicdes sucessivas e respetiva incubagdo a 30°C
durante 48 horas. O meio de cultura preconizado na Norma ISO 13408:1998 e ao qual o
laborat6rio recorreu € o MRS (Man, Rogosa & Sharpe), suplementado com trifeniltetrazélio,
que confere uma cor vermelha as colbnias e acetato de télio, que promove a seletividade do

meio.

7.2.9 Contagem de Brochothrix thermosphacta

Para a contagem de Brochothrix thermosphacta, recorreu-se ao protocolo descrito na
Norma ISO 13722:2017. O in6culo das diluicdes foi semeado a superficie do meio de cultura
STAA (Streptomycin Sulfate, Thallium Acetate, Actidione), com posterior incubacéo a 25°C

durante 48 horas.

7.2.10 Pesquisa de Salmonella spp.

Adaptado da Norma I1SO 6579:2017, foi efetuada a pesquisa de Salmonella spp. em
25 g de amostra. O plano de amostragem contemplou 5 unidades de amostra de Hamburguer
Gourmet (n=5) e 5 unidades de amostra de Rolo de Carne (n=5) no tempo 0. Nos tempos 1 e

2, foi analisada 1 unidade de amostra de cada produto (n=1).

O protocolo contemplou 3 etapas principais: pré-enriquecimento, enriquecimento
seletivo em caldo RVS (Rappaport-Vassiliadis de Soja) e isolamento em meio solido de XLD

(Xilose-Lisina-Desoxicolato).
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7.2.11 Pesquisa de Listeria monocytogenes

A pesquisa de Listeria monocytogenes (Norma ISO 11290-1:2017) foi iniciada através
do enriquecimento seletivo primario da amostra com meio de cultura Fraser |. A partir desta
suspensdao inicial, uma ansa de 0,1 ml do in6culo foi semeada a superficie do meio ALOA

(Agar Listeria according to Ottaviani and Agosti), incubado a 37°C durante 24 horas.

A partir de Fraser | procedeu-se igualmente a repicagem de 0,1 ml do in6culo para 10
ml de Fraser Il, incubado a 37°C durante 24 horas. Com recurso a uma pipeta, 0,1 ml do
in6culo de Fraser Il foram semeados a superficie do meio ALOA, incubado a 37°C durante 24

horas.

Assim, cada placa de Petri de ALOA foi examinada, procurando col6nias
caracteristicas presuntivas: pequenas (1,5-2mm), verdes-acinzentadas ou verdes-azeitona,
por vezes com centro negro, mas sempre com halo negro. Perante colbnias tipicas, as
mesmas devem ser repicadas para meio TSA (Tryptic Soy Agar) incubado a 37°C durante 24
horas para confirmagdo. As col6nias ai desenvolvidas séo, por fim, alvo de confirmacéo
através do teste bioquimico API-Listeria (Analytical Profile Index). As eventuais colonias
identificadas como Listeria monocytogenes sdo consideradas na contagem, sendo o resultado

final expresso em log de ufc/g.

7.2.12 Contagem de Listeria monocytogenes
Para a contagem de Listeria monocytogenes (Norma ISO 11290-2:2017) procedeu-se
a sementeira a superficie de 0,1 ml da suspensao inicial em placas de Petri com meio ALOA,

incubadas a 30°C durante 24 horas.

Assim, a contagem de col6nias suspeitas foi realizada. Estas caracterizam-se pela sua
coloracdo verde-acinzentada ou verde-azeitona, como descrito anteriormente no ponto
7.2.11.

7.3 Teste Sensorial Hedonico
A fim de testar a aceitagdo dos produtos durante o periodo de vida util, foi realizado um

teste de consumidor a 01 de novembro de 2023, especificamente um teste sensorial hedénico.

Nesse sentido, foram expostos num equipamento de refrigeracdo vertical 3 unidades de
amostra de Hamburguer Gourmet e 3 unidades de amostra de Rolo de Carne. Dentro da

respetiva amostragem, cada unidade encontrava-se num momento diferente da sua vida util:
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1 unidade a saida de producdo (tempo 0), 1 unidade produzida h& 24 horas (tempo 1) e 1

unidade produzida h& 48 horas (tempo 2).

Embora expostos simultaneamente, para a aplicacdo correta do teste, realizou-se a
analise de uma tipologia de preparado de carne a vez, de forma individual, por meio de
codificacdo das amostras em nuameros aleatérios de 3 digitos, gerados ao acaso em Excel
através da funcdo =ALEATORIOENTRE (100;999). Esta foi a Unica forma de identificacio
visivel durante a experiéncia. A chave de codificacdo é apresentada na tabela 10. A ordem de
apresentacdo do questionario por amostra foi igualmente aleat6ria, evitando enviesamentos
(Lim 2011).

Tabela 10. Chave de codificagdo das amostras do teste heddnico de aceitacéo.

Cdédigo da amostra Descricdo da amostra

930 Hamburguer Gourmet a saida de producao (0h)
167 Hamburguer Gourmet com 24h pés-producéo
234 Hamburguer Gourmet com 48h pés-producéo
989 Rolo de Carne a saida de producéo (Oh)

756 Rolo de Carne com 24h pés-producédo

102 Rolo de Carne com 48h pds-producédo

O painel de avaliadores, sem treino prévio, preencheu a ficha de teste heddénico de
aceitacdo (anexo 7), com recurso aos sentidos da viséo e do olfato. A selegéo de individuos
ndo treinados pressupfe uma avaliagdo subjetiva e afetiva da qualidade dos diferentes
preparados de carne, atendendo ao nivel de agrado em relacdo a determinado atributo
(Fiorentini et al. 2020). Aos elementos recrutados ndo foram transmitidas quaisquer
indicagBes sobre o0 momento e o processo de fabrico ou armazenamento a que haviam sido
sujeitas as amostras. Nenhum elemento tinha conhecimento prévio da realizacdo de um
estudo de vida util. Ao todo, foram inquiridos 110 participantes a exercer fungbes no
estabelecimento de comércio a retalho em questéo, uma vez que € preconizado um minimo
de 75 respostas por estimulo (Lim 2011; Sogari et al. 2023) de modo a obter inferéncias

estatisticas validas.

Desta forma, cada elemento, em siléncio e individualmente, classificou a aparéncia, a
cor, o cheiro e a aceitabilidade global (overall liking) de cada preparado de carne apresentado.
Para cada parametro, a medicdo da preferéncia foi realizada através de uma escala de
classificacdo intervalar, que contempla 9 categorias: 9 - Adoro; 8 - Gosto Muito; 7 - Gosto; 6 -
Gosto ligeiramente; 5 - Nem gosto nem desgosto; 4 - Nao gosto muito; 3 - Ndo gosto; 2 - Nao

gosto nada; 1 - Detesto (Lim 2011). Outra medida de aceitacdo utilizada foi a escala Food
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Action Rating Scale (Schutz 1965 citado por Wichchukit e O’Mahony 2022) . Ao invés de
avaliar o quanto gosta ou prefere o alimento, o consumidor avalia a frequéncia com que o

comeria. E, por isso, considerada uma escala de atitude (Wichchukit e O’Mahony 2022).

Finalmente, o painel foi questionado acerca da disponibilidade de compra (willingness
to buy), com recurso a escala de 5 categorias: 1 - Eu certamente compraria este produto; 2 -
Eu provavelmente compraria este produto; 3 - Tenho dlvidas se compraria ou ndo este
produto; 4 - Eu provavelmente ndo compraria este produto; 5 - Eu certamente ndo compraria

este produto.

Outros dados, como o sexo, a idade e o consumo habitual de preparados de carne foram

recolhidos.

7.3.1 Preparacédo e Apresentacdo das Amostras

Embora expostos e vendidos em balcdo de venda tradicional, os preparados de carne
utilizados como amostragem no teste sensorial hedonico foram apresentados ao painel em
equipamento de refrigeragéo vertical, instalado no back de loja, por motivos logisticos. As

amostras foram dispostas de forma aleatoria, conforme as imagens na figura 5.

\ %&}\
\1\\AAN

167 B8 .'234

1- IIllIllllmmlllllIIIIIWI“\\\\\\\\\\\“

Figura 5. Exposicao em equipamento de refrigeracéo vertical das amostras do teste heddnico
de aceitacéo.
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7.4 Tratamento Estatistico

Na etapa laboratorial do presente estudo, as contagens microbiologicas foram
organizadas numa base de dados na aplicacdo Microsoft Office Excel, posteriormente
transposta para o programa IBM SPSS Statistics 27, a partir do qual foram executados Testes-

t de Student para amostras emparelhadas.

Na etapa de analise sensorial, os resultados do teste heddnico de aceitacdo foram
igualmente sujeitos a testes de normalidade no programa IBM SPSS Statistics 27. A
distribuicdo normal foi confirmada graficamente, através da construcdo de histogramas com
curva de distribuicdo e de graficos Q-Q. Realizou-se o teste de analise de variancia simples
One-Way ANOVA para comparar as medias obtidas na classificacdo dos atributos aparéncia,
cor, cheiro e aceitabilidade global (overall liking) para cada preparado de carne em TO, Tl e
T2, considerando o nivel de significancia de 5%. O mesmo teste foi utilizado para analisar a
intencdo de consumo e compra. Quando a diferenga média se revelou significativa no teste
One-Way ANOVA, procedeu-se ao teste de Tukey para comparagdo multipla de médias para

niveis de significancia de 5%, 1% e 0,1%.

7.5 Resultados dos Modelos Estatisticos e Discussao

7.5.1 Monitorizagdo de Temperatura das Amostras

Durante o teste de envelhecimento nas condi¢fes habituais, a monitorizagdo de
temperatura das amostras foi efetuada com recurso a data logger e ao software de leitura
correspondente. A partir da base de dados criada em Microsoft Office Excel, transposta para
SPSS, obteve-se 0 seguinte grafico, que ilustra a manutencao da temperatura de refrigeracédo
durante as 48 horas de vida dos preparados de carne (figura 6). Cada linha corresponde a um

ensaio.
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Figura 6. Registo tempo-temperatura durante o teste de envelhecimento nas condi¢cfes
habituais dos preparados de carne.

A monitorizagéo foi iniciada aquando da exposi¢cao em balcdo de venda assistida, cuja
temperatura oscilou entre 2,5°C e 6°C. Os picos de temperatura registados por volta das 22:30
horas do tempo 0 correspondem a saida do produto do estabelecimento e a viagem de carro
efetuada, espelhando os extemos de temperatura a que os artigos podem ser expostos apos
a compra. Apos o arrefecimento progressivo em frigorifico doméstico, os preparados de carne
foram conservados na gama de 2°C-5,5°C. De modo geral, é patente o respeito pela cadeia
de frio. O ultimo pico de temperatura registado € decorrente do transporte das amostras até

ao laboratoério.

7.5.2 Analises Microbioldgicas

Em matéria de aceitabilidade dos produtos em estudo, as analises microbiologicas
realizadas assentam nos critérios de higiene e seguranca estabelecidos para preparados de
carne destinados a serem consumidos cozinhados e colocados no mercado durante o seu
periodo de vida util (Reg CE n° 2073/2005). Deste modo, procedeu-se a contagem microbiana

de E. coli (log ufc/g) e a pesquisa de Salmonella em 25 gramas.

Embora ndo seja um critério legal aplicavel aos preparados de carne, por ndo

constituirem alimentos prontos para consumo, efetuou-se a pesquisa em 25 gramas e a
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contagem microbiana (log ufc/g) de L. monocytogenes, aumentando a seguranca do estudo

de vida util.

Na tabela 11 sdo apresentados os resultados obtidos, transversais aos 3 ensaios.
Importa recordar que, ao todo, foram analisados 6 lotes distintos de preparados de carne: 3
lotes de Hamburguer Gourmet e 3 lotes de Rolo de Carne, em 3 momentos especificos: a
saida de producao (TO=0h), 1 dia apds a producdo (T1=24h) e 2 dias apls a producéo
(T2=48h).

Em TO, foram analisados 2 lotes em simultdneo, um constituido por Hamburgueres
Gourmet (n=5) e outro por Rolos de Carne (n=5). Em T1, foram analisados outros 2 lotes: 1
de Hamburguer Gourmet (n=1) e 1 de Rolo de Carne (n=1). Em T2, foram analisados os
ultimos 2 lotes: 1 de Hamburguer Gourmet (n=1) e 1 de Rolo de Carne (n=1).

A fim de facilitar a interpretacdo, os resultados sao apresentados bipartidos em
Hamburguer Gourmet e em Rolo de Carne (tabela 11).

Tabela 11. Contagem microbiana média (log ufc/g) de E.coli, pesquisa de Salmonella e pesquisa

e contagem microbiana média (log ufc/g) de L. monocytogenes em amostras de Hamburguer
Gourmet e Rolo de Carne.

Lotes de amostras Hamburguer Gourmet Rolo de Carne
) Oh 24h 48h Oh 24h 48h
Tempo de andlise
(n=15) (n=3) (n=3) (n=15) (n=3) (n=3)
Contagem de E. coli (log
<1 <1 <1 <1 <1 <1

ufc/g)

Pesquisa de Salmonella o o o o . o
25 o+ Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
em25¢g

Pesquisa de L. o o o . o o
Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
monocytogenes em 25 g

Contagem de L.
<2 <2 <2 <2 <2 <2
monocytogenes (log ufc/g)

* Ainda que a carne picada e os preparados de carne, exceto os obtidos a partir de carne de aves de capoeira,
destinados a serem consumidos cozinhados apresentem como limite a auséncia de Salmonella em 10 g, optou-se

pelo critério aplicavel aos preparados de carne destinados a serem consumidos crus.

As andlises microbiol6gicas revelam que nao se verificou multiplicagéo de E. coli, quer
nas amostras de Hamburguer Gourmet, quer nas amostras de Rolo de Carne ao longo dos 3

ensaios.

Todos os resultados obtidos nos produtos finais (Oh) foram < 1 log ufc/g, pelo que
cumprem com o critério legalmente exigido de todos os valores observados serem inferiores
a < 500 ufc/g (Reg CE n° 2073/2005), para a obtenc&o de um resultado Satisfatério ao fim do

processo de fabrico.
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No decorrer do teste de vida util (24h e 48h), ambos os preparados de carne nao
evidenciaram desenvolvimento de E. coli, 0 que corrobora o cumprimento dos critérios de

higiene dos processos.

N&o foi igualmente detetada a presenca de Salmonella em 25 gramas, tanto nas
amostras de Hambuarguer Gourmet, como nas amostras de Rolo de Carne. Todos os
resultados microbioldgicos obtidos nas trés repeticdes no presente estudo (TO, T1 e T2)

indicam a auséncia da bactéria, pelo que o resultado foi Satisfatério (Reg CE n° 2073/2005).

Relativamente a pesquisa e contagem de L. monocytogenes, nao houve evidéncia da
sua presenca em 25 gramas durante todo o estudo de vida util do Hamburguer Gourmet e do

Rolo de Carne.

Assim, do ponto de vista legal, os preparados de carne em estudo apresentaram um
processo de fabrico e manuseamento Satisfatério do ponto de vista higio-sanitario até ao
termo do periodo de vida util. Os resultados demonstraram a auséncia de microrganismos
patogénicos em quantidade que possa constituir um perigo para a salde humana ao longo

das primeiras 48 horas apos o fabrico.

Para garantir a seguranca dos preparados de carne colocados no mercado, cada
operador deve estabelecer um plano de controlo sanitario com base numa andlise dos perigos
especificos das suas instalacdes. A fim de assegurar a qualidade dos seus produtos e a
reprodutibilidade dos processos de fabrico ao longo do tempo, o estabelecimento de comércio
a retalho em questdo possui um plano de autocontrolo especifico, integrado no Sistema de
Gestdo de Seguranca Alimentar (SGSA). Este plano contempla um controlo laboratorial
semestral aos preparados de carne e um controlo laboratorial semestral as condicdes
ambientais, avaliadas por meio de analises microbiolégicas a méos de manipuladores e
superficies expositivas, como tabuas de corte, maquinas picadoras, facas e luvas de malha

de aco.

O controlo interno do processo de fabrico permite ao operador assumir a lideranga no
acompanhamento da qualidade dos seus preparados de carne e adequar as analises
necessarias, escolhendo as mais pertinentes, que fornegam informacé&o util e em linha com o
contexto real de producdo. Um eventual resultado ndo satisfatério permite a melhoria das
praticas adotadas, com medidas corretivas evidentes e, em caso imperativo, retirar

imediatamente de venda os eventuais preparados de carne improprios para consumo.

As analises "de rotina" possibilitam a detecdo de desvios ao longo do tempo,
identificando se 0s mesmos sdo pontuais ou sistematicos. Os resultados obtidos no presente

estudo estdo em linha com o histérico de analises microbiolégicas pré-existente (anexo 8).
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Confirmado o respeito pelos critérios de higiene dos processos e de seguranca
aplicaveis a esta familia de produtos, procedeu-se a avaliacdo minuciosa das condi¢des de
envelhecimento, com recurso aos restantes parametros microbiolégicos considerados. Em
cada tempo do estudo, foram analisados 1 lote constituido por 1 amostra de Hambuarguer

Gourmet (n=1) e 1 lote constituido por 1 amostra de Rolo de Carne (n=1).

A fim de determinar a carga microbiana inicial & saida de producéo e as condi¢des de
envelhecimento do(s) produto(s), foi realizado o Teste-T para comparacao das médias de
amostras emparelhadas. Os resultados para o Hamburguer Gourmet encontram-se
sumarizados na tabela 12.

Tabela 12. Contagens médias (log ufc/g) das analises microbiolégicas efetuadas em amostras
de Hamburguer Gourmet nos tempos definidos para o estudo.

Lotes de amostras Hamburguer Gourmet

. Oh 24h 48h
Tempo de analise o )

(n=3) (n=3) (n=3) Significancia

Log ufc/g Média EPM Média EPM Média EPM
AT30 6,1822 0,151 6,2692 0,094 6,7122 0,257 NS
LAB 6,3802 0,273 6,6362 0,197 6,986° 0,226 *
Ré&cio AT30/LAB 0,9732 0,053 0,9462 0,033 0,9612 0,011 NS
Enterobacteriaceae  3,1442 0,238 3,4712 0,24 3,944b 0,376 *
B. thermosphacta 5,258 0,274 6,071 0,132 6,608 0,178 *
Pseudomonas spp. 4,6722 0,273 5,543z 0,578 5,948 0,324 *

EPM: Erro-Padréo Médio
a-b: Letras diferentes dentro do mesmo grupo de valores correspondem a médias significativamente diferentes
NS: Efeito ndo se refletiu em diferencas significativas

*p < 0,05
** p< 0,01
***p <0,001

Tal como evidenciado na tabela 12, ao final do fabrico, o Hamburguer Gourmet
apresentou uma contagem média de 6,182+0,151 log ufc/g de aerdbios totais a 30°C. O grupo
inicialmente predominante corresponde as bactérias do &cido lactico, cuja contagem média
foi de 6,380+0,273 log ufc/g. O racio AT30/LAB foi de 0,973+0,053. A contagem média de

Enterobacteriaceae foi de 3,144+0,238 log ufc/g. As contagens de B. thermosphacta e
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Pseudomonas spp. alcancaram valores médios de 5,258+0,274 log ufc/g e 4,672+0,273 log

ufc/g, respetivamente.

Durante os 3 tempos definidos (TO, T1 e T2), a evolugdo da média das trés repeticbes
de contagens de aerobios totais a 30°C nédo apresentou diferengas significativas (P > 0,05). A
contagem de aerodbios totais a 30°C é um critério especialmente Util para avaliar a eficacia de
um tratamento térmico enquanto etapa de processamento (INSA 2019). No caso concreto em
estudo, os preparados de carne ndo se encontravam prontos a consumir, pelo que o
tratamento térmico ocorreu ja na posse do consumidor. Importa referir que 0s microrganismos
aerobios totais a 30°C correspondem ao teor total de microrganismos mesofilos viaveis no
produto, ndo diferenciando entre microbiota natural, deteriorante e patogénica (INSA 2019),
pelo que a sua contagem elevada pode espelhar a contagem média predominante de

bactérias do acido lactico.

Durante a fase final de armazenamento, as LAB sofreram um desenvolvimento
consideravel, percetivel nas médias significativamente diferentes (P < 0,01) as 24h e 48h. As
LAB integram a microbiota naturalmente presente na carne (Boutillier et al. 2019). Consoante
as estirpes presentes, podem ter efeito benéfico, pois diminuem o pH, limitando o
desenvolvimento de outros microrganismos, nomeadamente patogénicos. Por outro lado,
podem ter um impacto negativo, ao causar esverdeamento ou odor desagradavel derivado da
acidificacdo (Boutillier et al. 2019), alteracbes estas ndo observadas aquando da analise
laboratorial.

Para ser corretamente utilizada como critério de higiene e de alteragdo, a contagem
de LAB deve ser interpretada em relacdo a contagem de microrganismos mesdfilos, pelo
calculo do racio AT30/LAB, que deve ser inferior a 2 em preparados de carne colocados no
mercado durante o periodo de vida Gtil (FCD 2022). Quando o preparado de carne se encontra
em processo de deterioragdo, a sua microbiota total & constituida por bactérias deteriorantes
que se desenvolvem mais rapidamente do que as bactérias do acido lactico. Assim,
imediatamente antes da deterioracéo, o racio AT30/LAB aumenta (Boutillier et al. 2019). Nas
amostras de Hamburguer Gourmet, a evolu¢do da média do racio AT30/LAB néo apresenta
diferenca significativa (P > 0,05), sugerindo que se trata de um produto fresco, de
caracteristicas consistentes.

Relativamente a evolucdo das médias das trés repeticbes das contagens de
Enterobacteriaceae, existem diferencas significativas (P < 0,05) entre as Oh e as 48h e as 24h
e as 48h. As contagens médias em TO e T1 foram de 3,110,238 log ufc/g e 3,5+0,240 log
ufc/g, respetivamente. Em T2, verificou-se um aumento préximo de um ciclo logaritmico,
alcancando-se um valor médio de 3,9+0,376 log ufc/g, o que de acordo com Boutillier et al.

(2019) foi um resultado abaixo do limite de aceitabilidade para preparados de carne contendo
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legumes colocados no mercado durante o seu periodo de vida util, refletindo uma qualidade

microbioldgica aceitavel.

As Enterobacteriaceae pertencem aos critérios de higiene mais utilizados e permitem
avaliar alteragcfes decorrentes da manipulagdo. Em matérias-primas, a sua contagem elevada
indicia contaminacdo fecal de origem animal. Em produtos submetidos a tratamento
tecnolégico, sugere contaminagéo fecal de origem humana, por falhas de higiene pessoal ou
contaminacdo cruzada (Boutillier et al. 2019). Por serem termossensiveis, em produtos
prontos a consumir e refrigerados, podem indicar uma quebra na cadeia de frio ou um binémio
tempo-temperatura de cozedura insuficiente (Boutillier et al. 2019). Tal ndo € o caso do
Hamburguer Gourmet, que se encontrava ainda cru aquando da andlise laboratorial. Em
produtos prontos para consumo contendo hortofruticolas, sdo um indicador de uma adequada

lavagem e higienizag&o (INSA 2019).

Com o armazenamento ao longo do tempo, B. thermosphacta registou multiplicacao,
face a evolucdo da média das trés repeticdes das contagens. Foi observada diferenca
significativa (P < 0,05) entre as Oh e as 24h e entre as Oh e as 48h. Face a auséncia de
valores-guia provenientes de Autoridades Competentes, foi pesquisada literatura cientifica
elucidativa. O resultado médio de 5,3+0,274 log ufc/g a saida de producao aproximou-se da
contagem média obtida por Paulos (2019) para carne picada de novilho embalada em
atmosfera protetora a 0°C ao inicio da distribuicdo (5,19+0,34 log ufc/g). No presente estudo,
a carne picada utilizada como ingrediente principal no Hamburguer Gourmet advém da
mistura de carne de porco e novilho. Segundo Andritsos et al. (2012), a contagem média de
B. thermosphacta em amostras de carne picada de porco (n=150) preparada a pedido do
cliente a partir de pecas de carne inteira armazenadas aerobicamente a 2-4°C em talhos de
rua (n=127) e de supermercados (n=23) na Grécia foi de 5,9+1,1 log ufc/g, valor este superior
ao obtido no presente estudo.

No que respeita Pseudomonas spp., pode observar-se um valor médio inicial de 4,7
log ufc/g, proximo do valor guia de 5 log ufc/g para preparados de carne a saida de fabrica
(Boutillier et al. 2019). Embora o Ministério da Agricultura francés nao faculte nenhum valor
orientativo para o autocontrolo de preparados de carne proximos do fim de vida util, a FCD
(2022) propde um valor limite de 6 log ufc/g para pecas de corte de suinos refrigerados. De
acordo com a tabela 12, o Hambuarguer Gourmet apresentou uma contagem média de 5,9 log
ufc/g as 48h, valor este significativamente mais elevado (P < 0,05) do que a saida de producéo
e as 24h (5,5 log ufc/g).

Em produtos transformados, Pseudomonas spp. pode ser um indicador de quebra de
vacuo ou de contaminag¢do ambiental, por contaminacdo da 4gua ou limpeza e desinfecdo

deficientes das camaras de frio (Boutillier et al. 2019). Contudo, a sua presenca é facilmente
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detetavel pelo odor a ranco e putefracdo, pelo que o controlo olfativo da peca de carne e o
controlo visual da embalagem a vacuo previnem este cenario (Boutillier et al. 2019).

A semelhanca do Hamburguer Gourmet, a vida Gtil do Rolo de Carne foi alvo de estudo
em laboratério. A Tabela 13 apresenta as contagens médias e respetivos erros-padrao para

todos os grupos microbianos avaliados nas suas amostras.

Tabela 13. Contagens médias (log ufc/g) das andlises microbioldgicas efetuadas em amostras
de Rolo de Carne nos tempos definidos para o estudo.

Lotes de amostras Rolo de Carne
Tempo de analise on 24h 48

(n=3) (n=3) (n=3) Significancia
Log ufc/g Média EPM Média EPM Média EPM
AT30 6,2112 0,945 6,205 0,923 6,770 0,791 NS
LAB 4,9892 0,412 4,8812 1,132 4,6522 0,798 NS
Racio AT30/LAB 1,2302 0,090 1,3432 0,165 1,4942 0,120 NS
Enterobacteriaceae 4,486 0,628 4,688 0,674 5,0182 0,812 NS
B. thermosphacta 5,202 0,452 5,6502 0,383 6,609° 0,338 o
Pseudomonas spp. 6,343 0,868 6,913 0,870 6,9122 0,793 NS

EPM: Erro-Padrdo Médio
a-b: Letras diferentes dentro do mesmo grupo de valores correspondem a médias significativamente diferentes
NS: Efeito ndo se refletiu em diferencas significativas

*p<0,05
** p< 0,01
% < 0,001

Analisando a tabela 13, observa-se que a contagem média de aerobios totais a 30°C
no Rolo de Carne a saida de producao foi de 6,210,945 log ufc/g. As bactérias do acido lactico
apresentaram uma contagem média de 4,989+0,412 log ufc/g, com um racio AT30/LAB de
valor médio igual a 1,2+0,090. J& o grupo das Enterobacteriaceae apresentou um valor médio
inicial de 4,5+0,628 log ufc/g. B. thermosphacta perfez uma contagem média de 5,2+0,452 log
ufc/g. Pseudomonas spp. surge como bactéria de deterioracdo predominante, com uma

contagem média inicial de 6,310,868 log ufc/g.

No decorrer do envelhecimento, o Rolo de Carne ndo apresentou diferencas
significativas (P > 0,05) nas contagens médias de aerobios totais a 30°C. Ainda que o valor
médio inicial seja igual a 6,210,945 log ufc/g, ultrapassando o valor guia de 5 log ufc/g para o

inicio de distribuicdo, € mencionada a excecao para preparados de carne contendo carne de
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porco e legumes frescos no guia orientativo (FCD 2022). Esta ressalva € aplicavel ao Rolo de
Carne, que contém carne de porco, cenoura ralada e alho-francés. Ademais, as contagens
médias de AT30 em T1 e T2 rondam o valor guia de 6 log ufc/g para preparados de carne

colocados no mercado durante o seu periodo de vida util (FCD 2022).

De facto, as contagens médias apresentadas nas amostras de Hamburguer Gourmet
e Rolo de Carne para aerdbios totais a 30°C estéo abaixo das obtidas por Gonzélez-Gutiérrez
et al. (2020), que analisou alméndegas de carne (n=6), carne picada (n=6) e hamburgueres
(n=6) provenientes de 2 talhos de rua e 1 supermercado, a saida de producdo. A contagem
média de AT30 (valor combinado para os 3 estabelecimentos) em hamburgueres foi de 7 log
ufc/g. Nas almdndegas, a mesma contagem média atingiu 8 log ufc/g. No passado, outros
autores relataram analises a carne picada e produtos a base de carne picada contendo mais
de 7,7-8 log ufc/g de AT30, sem alteragBes organoléticas na carne (Goepfert 1976 citado por
Gonzalez-Gutiérrez et al. 2020; El-Leithy e Rashad 1989 citado por Gonzalez-Gutiérrez et al.
2020). Atendendo a incorporagéo de hortofruticolas nos preparados de carne em estudo, as

contagens médias de AT30 alcancadas séo satisfatérias.

A evolucao das contagens médias de LAB ndo apresentou diferengas significativas (P
> 0,05). Os preparados de carne em estudo ndo sédo comercializados embalados, mas
expostos em balcdo de venda tradicional, pelo que o racio AT30/LAB é um parametro mais
proveitoso. A semelhanca do Hambdrguer Gourmet, o Rolo de Carne apresentou racios
médios inferiores a 2 (FCD 2022).

Quanto aos resultados obtidos para B. thermosphacta, existem diferencas
significativas (P < 0,01) entre as Oh e as 48h e as 24h e as 48h. O valor médio inicial de
5,202+0,452 log ufc/g enquadra-se no intervalo de 5,2-5,9 log ufc/g apresentado por varios

autores para o inicio da distribuicdo (Andritsos et al. 2012; Paulos 2019).

Relativamente a multiplicacdo de Pseudomonas spp., a mesma nao se refletiu em
diferencas significativas (P > 0,05). As contagens médias as 24h e 48h s&o superiores em
cerca de 1 ciclo logaritmico ao valor de 6 log ufc/g proposto pela FCD (2022) para carnes em
pedacos e carne de suino em todos os tipos de embalagem. Nenhuma das diretrizes (Boutillier
et al. 2019; FCD 2022) estabelece um valor guia para este microrganismo em preparados de
carne contendo hortofruticolas e colocados no mercado durante o seu periodo de vida util. A
auséncia de um critério especifico para a tipologia de preparados de carne em estudo dificulta

a interpretacao dos resultados.

Relativamente as Enterobacteriaceae, as contagens médias em TO e T1 foram iguais
a 4,5+0,628 log ufc/g e 4,710,674 log ufc/g, respetivamente. Em T2 verificou-se um valor

médio de 5,0+0,812 log ufc/g, o que de acordo com Bouitillier et al. (2019) foi um resultado
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préximo do limite de aceitabilidade de 5 log ufc/g e refletiu uma qualidade microbiol6gica
aceitavel. De acordo com o INSA (2019), «0 ensaio em géneros alimenticios contendo
frutos/produtos horticolas crus deve ser preconizado enumerando as Enterobacteriaceae
indicadoras de higiene e ndo sendo consideradas as Enterobacteriaceae ambientais»,
especificacdo técnica esta ndo seguida, condicionando o significado deste resultado.

Ainda que a contagem média de Enterobacteriaceae se apresente proxima do limite
de aceitabilidade preconizado nos guias de orientagdo de referéncia no Rolo de Carne no
tempo 2, importa referir que este preparado de carne contém alho-francés, que sofreu
lavagem, mas, nao, desinfecdo. No Hamburguer Gourmet, a salsa ndo foi igualmente
desinfetada. Assim, foram revistas as Fichas Técnicas de todos os preparados de carne
contendo hortofruticolas e proposta a implementacdo da sua desinfecdo com recurso a
produto de higiene desinfetante homologado (anexos 9 e 10). Esta alteracdo constitui uma
eventual melhoria no processo de fabrico. Ainda que os preparados de carne se destinem a
ser cozinhados pelo consumidor antes de serem consumidos, a qualidade das matérias-
primas tem impacto na vida util do produto final, ao produzir efeito sobre o teor microbiano
inicial (Nethra et al. 2023). Assim, com a introdugdo do procedimento de desinfecdo, sera
expetavel a diminui¢cdo da contagem de microrganismos totais e de Enterobacteriaceae, bem

como de Pseudomonas spp., predominante a superficie de frutas e vegetais crus.

7.5.3 Teste Sensorial Heddénico

7.5.3.1 Constituicdo do Painel: caracterizagéo do seu perfil

O painel envolveu 110 elementos néo treinados, de entre os quais 67 individuos do
género feminino (60,9%) e 43 do género masculino (39,1%). Todos os consumidores
inquiridos integram as equipas de trabalho dos diferentes departamentos do estabelecimento
de comércio a retalho em questao: 73,6% (81/110) sdo consumidores habituais de preparados

de carne, enquanto 26,4% (29/110) ndo o séo.

Como representado na figura 7, 8,2% (9/110) dos elementos tém idades
compreendidas entre os 18 e 24 anos; 27,3% (30/110) entre os 25 — 34 anos; 21,8% (24/110)
entre 35 — 44 anos; 38,2% (42/110) entre os 45 — 60 anos; e 4,5% (5/110) acima de 60 anos.
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Figura 7. Caracterizagdo do perfil dos participantes do estudo segundo a faixa etaria (anos).

7.5.3.2 Resultados do Teste Sensorial Hedoénico

Os resultados do teste One-Way ANOVA para comparagdo das médias de

classificagédo dos diferentes atributos avaliados no Hamburguer Gourmet ao longo do tempo

sao apresentados na tabela 14.

Tabela 14. Média e erro padrdo médio dos resultados obtidos para o Hamburguer Gourmet nos
tempos definidos para o estudo.

Lotes de
Hamburguer Gourmet

amostras
Tempo de Oh 24h 48h
andlise (n=110) (n=110) (n=110) Significancia
Atributo Média EPM Média EPM Média EPM
Aparéncia 6,072 0,171 5,772 0,176 5,532 0,18 NS
Cor 6,082 0,162 5,552 0,188 5,17b 0,18 ok
Cheiro 5,912 0,148 5,622 0,157 5,432 0,150 NS
Classificacao

5,942 0,163 5,592 0,177 5,28 0,174 *
geral
Consumo 5,302 0,212 4,942 0,228 4,592 0,225 NS
Compra 3,362 0,113 3,092 0,122 2,945 0,119 *

EPM: Erro-Padrdo Médio

a-b: Letras diferentes dentro do mesmo grupo de valores correspondem a médias significativamente diferentes

NS: Efeito ndo se refletiu em diferencas significativas
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*p < 0,05
** p< 0,01
***p <0,001

Na classificacdo da aparéncia do Hamburguer Gourmet, ndo ha diferenca significativa
entre as médias obtidas (P > 0,05). A avaliacédo foi positiva, na medida em que as médias
alcancadas foram sempre superiores a 5.

Relativamente a cor do preparado de carne, a pontuacao obtida foi de 6,08+0,162 para
a amostra a saida de producédo. Uma média de 5,55+0,188 foi alcan¢cada na amostra com 24h
de vida. Ja a amostra com 48h de vida alcancou apenas uma média de 5,17+0,180,
significativamente diferente da média obtida em TO, para o nivel de significAncia de 0,1% (P
< 0,001). Esta diferenca espelha a importancia da cor na avaliagdo do produto pelo
consumidor, tal como preconizado por varios autores (Hernandez Saluefia et al. 2019; Purslow
et al. 2020; de Araujo et al. 2022).

A classificacdo média do cheiro do Hamburguer Gourmet foi de 5,91+0,148 em TO,
5,62+0,157 em T1 e 5,43+0,150 em T2. N&o foram observadas diferengas estatisticamente
significativas (P > 0,05), resultados estes em linha com a auséncia de odor nefasto aguando
da manipulagéo dos preparados de carne ao iniciar o trabalho laboratorial e com as contagens
microbiolOgicas obtidas para bactérias deterioradoras. O olfato € essencial para a apreciacédo
dos alimentos, sentido este cuja funcdo diminui com o avangar da idade do individuo (Broge
et al. 2023). No presente estudo, apenas 4,5% (5/110) do painel apresentava mais de 60 anos
de idade, pelo que a possibilidade de falha na percecao da intensidade do odor foi excluida
(Broge et al. 2023). Por outro lado, a auséncia de odor desagradavel ndo foi um indicador

fiavel da seguranca dos alimentos e da multiplicagdo de agentes patogénicos.

Quanto a questdo «Como classificaria de modo geral a amostra apresentada?», o
Hamburguer Gourmet a saida de producdo obteve uma média igual a 5,94+0,163. Para a
amostra com 24h de vida, a média foi de 5,59+0,177. J& as 48h de vida, o Hamburguer
Gourmet obteve uma média igual a 5,28+0,174, classificacdo esta significativamente diferente

(P <0,05) da obtida em TO, para o nivel de significancia de 5%.

Quando questionado se consumiria as amostras apresentadas, o painel atribuiu ao
Hamburguer Gourmet no tempo 0 a pontuacdo média de 5,30+0,212. A intencdo de consumo

ndo apresentou diferencas estatisticamente significativas entre as 3 amostras (P > 0,05).

Relativamente a intencdo de compra, existem diferencas estatisticamente

significativas entre as amostras de hamburguer nos tempos 0 e 2 (P < 0,05) para o nivel de
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significancia de 5%. A saida de producéo, a média de classifica¢éo foi igual a 3,36+0,113. Ja

as 48h de vida, a média situou-se em 2,94+0,119.

A ficha de teste hedonico de aceitacdo foi também aplicada ao Rolo de Carne. Os

resultados do teste One-Way ANOVA encontram-se na tabela 15.

Tabela 15. Média e erro padrdo médio dos resultados obtidos para o Rolo de Carne nos tempos
definidos para o estudo.

Lotes de
Rolo de Carne

amostras
Tempo de Oh 24h 48h
analise (n=110) (n=110) (n=110) Significancia
Atributo Média EPM Média EPM Média EPM
Aparéncia 6,692 0,152 5,130 0,186 5,080 0,178 ok
Cor 6,752 0,146 4,75b 0,194 5,07° 0,174 ok
Cheiro 6,372 0,138 5,18 0,166 5,35 0,144 ok
Classificacao

6,562 0,146 4,970 0,184 5,09 0,170 ek
geral
Consumo 6,142 0,203 4,27 0,228 4,530 0,209 ek
Compra 3,882 0,107 2,650 0,121 2,840 0,121 ok

EPM: Erro-Padréo Médio
a-b: Letras diferentes dentro do mesmo grupo de valores correspondem a médias significativamente diferentes
NS: Efeito ndo se refletiu em diferencas significativas

*p < 0,05
** p< 0,01
*k < 0,001

Em TO, a aparéncia da amostra do Rolo de Carne foi, em média, classificada na categoria
«6 — Gosto ligeiramente», enquanto em T1 e T2 as classificacdes médias enquadraram-se na

categoria «5 — Nem gosto nem desgosto».

O teste One-Way ANOVA evidenciou que a aparéncia do Rolo de Carne apresentava
uma diferenca de médias significativa (P < 0,001) nos tempos 1 (5,13+0,186) e 2 (5,08+0,178)

comparativamente a TO (6,69+0,152), para o nivel de significancia de 0,1%.

Relativamente a cor do Rolo de Carne, a pontuagédo obtida foi de 6,75+0,146 para a
amostra a saida de producédo. Ja a amostra com 24h de vida alcangou apenas uma média de
4,750,194, significativamente diferente da média obtida em TO, para o nivel de significancia

de 0,01% (P < 0,001). A classificacdo média da cor na amostra com 48h de vida foi de
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5,07+0,174, significativamente diferente da média obtida em TO, para o nivel de significancia
de 0,01% (P < 0,001).

As classificagbes médias obtidas no parametro do cheiro foram de 6,370,138 em TO,
5,184+0,166 em T1 e 5,350,144 em T2. As médias em T1 e T2 apresentaram diferenca
estatisticamente significativa relativamente a média em TO, para o nivel de significancia de
0,01% (P < 0,001).

A classificacdo geral média do Rolo de Carne foi de 6,560,146 em TO, 4,97+0,184 em
T1le 5,09+0,170 em T2. Os resultados obtidos em T1 e T2 apresentam diferenca significativa

relativamente a média em TO, para o nivel de significancia de 0,01% (P < 0,001).

Relativamente a intencdo de consumo, o Rolo de carne a saida de producado recebeu
uma avaliagdo média de 6,14+0,203, isto €, na categoria «6 - Gosto disto e consumi-lo-ia de
vez em quando». As amostras em T1 e em T2 obtiveram médias de 4,27+0,228 e 4,53+0,209,
respetivamente («4 - N&o gosto disto, mas consumi-lo-ia ocasionalmente»). Os resultados em
T1 e T2 foram significativamente diferentes do obtido em TO, para um nivel de significancia
de 0,01% (P < 0,001).

Quanto a intencdo de compra, os resultados médios para o Rolo de Carne foram de
2,65+0,121 em T1 e 2,84+0,121 em T2, ambos com diferenca significativa para a média de
3,88+0,107 em TO (P < 0,001).

Atualmente, do ponto de vista sensorial, a vida util de um alimento ndo € somente
determinada pela sua seguranga microbioldgica, mas também pelo risco de rejeicao pelo
consumidor, cujas eventuais reclamacdes sao registadas e monitorizadas pelo SGSA. Sob
esse prisma, os testes heddnicos de aceitagdo sdo especialmente interessantes. De acordo
com Varios autores, que a presente dissertacdo confirma, o consumidor € mais exigente no
ato de compra do que no momento do consumo no que respeita a defeitos sensoriais no
alimento. Este comportamento é expectavel dado que, apds a compra, 0 objetivo € consumir
o alimento e ndo devolvé-lo (Giménez et al. 2015). Assim, o contexto pode influenciar a
exatiddo das estimativas da vida util e do limite de aceitabilidade de defeitos sensoriais
(Giménez et al. 2015). Ainda que a investigacao académica tradicional em laboratério ofereca
um ambiente controlado, alguns autores defendem a realizacdo de estudos cientificos em
ambientes naturais reais, com vista a obtencéo de resultados relevantes e representativos da
populacdo em geral (Meiselman 2013). O presente estudo recorreu a um painel ndo treinado,
gue espelha a opinido do consumidor e avalia a aceitacdo dos preparados de carne através
de uma metodologia afetiva.

A escala de 9 pontos utilizada na maioria das questdes do teste sensorial apresenta uma

categoria neutra no centro («5- Nem gosto nem desgosto») com 4 categorias positivas e 4
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categorias negativas de cada lado. Na prética, esta escala transforma-se frequentemente
numa escala de 7 pontos, devido a apelidada distancia psicolégica entre categorias.
Teoricamente, sdo idealizadas distancias psicoldgicas idénticas entre categorias. Contudo, a
distancia psicoldgica entre a pendltima e a Ultima categoria é maior do que aquela entre 2
categorias ao centro da escala. Tal deve-se ao facto do avaliador antecipar o surgimento de
um melhor ou pior estimulo mais a frente no teste, pelo que evita recorrer as categorias dos
extremos (end effect). Esta postura é ainda mais expetavel quando a escala é aplicada sem
treino prévio (Lim 2011). Outro enviesamento reconhecido na literatura é a tendéncia para
ajustar a gama de respostas a gama de estimulos apresentados, ocasionando uma resposta
média na categoria neutra e central da escala (centering bias) (Lim 2011). Assim, nédo é de
admirar que a média das respostas relativas ao Hamburguer Gourmet se situe na categoria 5

(«Nem gosto nem desgosto») ou 6 («Gosto ligeiramente»).

A cor do preparado de carne é, sem duvida, um atributo decisivo na avaliagdo do
consumidor. Importa realgar que nenhum dos preparados de carne comercializados é sujeito
a adicao de sulfitos. Embora realizado em ambiente de loja, o teste heddnico de aceitacéo
deveria idealmente decorrer com a exposi¢cdo das amostras no balcdo de venda tradicional,
simulando o cenério real de compra e utilizando iluminagdo controlada. Outro fator que tera
potencialmente influenciado a avaliacdo do painel € a embalagem para acondicionamento das
amostras nos tempos 1 e 2 em camara frigorifica até ao dia do teste sensorial heddnico.
Interessantemente, a amostra de Rolo de Carne em T1 foi atribuida uma pontuacdo média
menor quanto aos atributos cor, aceitabilidade global, cheiro, intencdo de consumo e intengéo
de compra, comparativamente a amostra de Rolo de Carne em T2.

Por serem armazenados, os rolos de carne foram acondicionados em cuvete e filmados.
Considerando que a vida Util de um preparado de carne esta também relacionada com as
condicbes de fabrico e sistema de embalagem (Nethra et al. 2023), mas praticas de
manipulacao ou erros humanos podem conduzir a perda de prazo de validade. A forca manual
aplicada durante o embalamento com filme plastico alimentar podera ter conduzido a
aplicacdo de pressao sobre a superficie do preparado de carne, altamente sensivel a uma

manipulacdo menos cuidada.

8 Concluséao e Perspetivas Futuras

O trabalho pratico desenvolvido demonstrou a aceitabilidade dos preparados de carne
produzidos no estabelecimento de comércio a retalho em estudo, com a auséncia de
microrganismos patogénicos em gquantidade que possa constituir um potencial perigo para a

saude humana ao longo das primeiras 48 horas apdés o fabrico.
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Embora a vida util dos preparados de carne pudesse ser prolongada pelo menos 24
horas, a atribuicdo de um prazo de validade a qualquer género alimenticio ndo deve exceder
0 numero de dias antes da ocorréncia de deterioracdo inaceitavel, ao qual se deve subtrair
uma margem de seguranca, por se tratar de uma aproximacao e, ndo, de um valor fixo (New
Zealand Food Safety Authority 2016). Os resultados do teste heddnico de aceitagcéo reforcam
que a classificacdo desta gama de preparados de carne como produto do dia é sensata e
concordante com a obrigacao legal de venda de carne picada apenas no préprio dia da sua
preparagao.

Em estudos futuros, a avaliacdo do impacto de embalagem com atmosfera protetora
na vida util de preparados de carne deve ser considerada, caso a expansao para venda em
livre-servigo seja contemplada. A coexisténcia de multiplos microrganismos deteriorantes em
preparados de carne contendo hortofruticolas tem sido alvo de pouca investigacéo, pelo que
o estudo das suas interacdes deve ser aprofundado.

Em suma, o presente estudo de vida util permitiu validar o processo de fabrico e atestar
a qualidade sanitaria dos lotes de preparados de carne produzidos, em conformidade com as
disposicdes regulamentares existentes.

Atualmente, os estabelecimentos de comércio a retalho espanhéis com pequena
producao (até 26 ton/ano ou até 500kg/semana) estéo isentos da aplicagdo das frequéncias
de amostragem estabelecidas no Reg (UE) n° 2073/2005 (AECOSAN 2021). Assim, enquanto
se mantiverem resultados conformes, o estabelecimento de comércio a retalho em estudo
pode ser candidato a aplicacdo da derrogacao prevista pela Portaria n°® 74/2014 de 20 de
marco, tanto em frequéncia de amostragem, como em numero de unidades de amostra. O
Controlo Laboratorial previsto pelo SGSA continuara a monitorizacdo semestral do processo
de producdo de preparados de carne. Embora a flexibilidade em numero de unidades de
amostra possa ser adotada, prevé-se a manutencdo da colheita de uma amostra
representativa constituida por cinco unidades (n=5) de preparados de carne, abrangendo

rotativamente toda a gama em comercializacgéo.

Referéncias bibliograficas

69



[AECOSAN] Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion. 2021. Flexibilidad
Aplicable a las Frecuencias de Muestreo Establecidas en el Reglamento (CE) N°
2073/2005 en Pequefios Mataderos y Establecimientos que Producen Pequefas
Cantidades de Carne Picada, Preparados de Carne Y Carne de Aves de Corra
[Internet]. Madrid: Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion; [acedido
em 2023 Dez 12]. Disponivel em:
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad _alimentaria/interpr
etaciones/biologicas/reduccion frecuencias Cl v1.pdf

Alonso ME, Gonzalez-Montafa JR, Lomillos JM. 2020. Consumers’ Concerns and Perceptions
of Farm Animal Welfare. Animals 2020, Vol 10, Page 385. 10(3):385.
doi:10.3390/ANI10030385. [accessed 2023 Jan 18]. https://www.mdpi.com/2076-
2615/10/3/385/htm.

Andritsos ND, Mataragas M, Mavrou E, Stamatiou A, Drosinos EH. 2012. The microbiological
condition of minced pork prepared at retail stores in Athens, Greece. Meat Sci.
91(4):486-489. doi:10.1016/j.meatsci.2012.02.036

Anusha Siddiqui S, Bahmid NA, Mahmud CMM, Boukid F, Lamri M, Gagaoua M. 2022.
Consumer acceptability of plant-, seaweed-, and insect-based foods as alternatives to
meat: a critical compilation of a decade of research. Crit Rev Food Sci Nutr.
doi:10.1080/10408398.2022.2036096.

de Arauvjo PD, Araujo WMC, Patarata L, Fraqueza MJ. 2022. Understanding the main factors
that influence consumer quality perception and attitude towards meat and processed
meat products. Meat Sci. 193. doi:10.1016/J.MEATSCI.2022.108952.

[ASAE] Autoridade de Seguranca Alimentar e Economica. 2019. Riscos e Alimentos 172
edicdo [Internet]. Lisboa: Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica; [acedido
em 2023 Dez 02]. Disponivel em: htips://www.asae.gov.pt/ficheiros-externos-
newsletter/riscos-e-alimentos-17-jan-2019-pdf.aspx

[ASAE] Autoridade de Seguranca Alimentar e Economica. 2022. Perigos de Origem Alimentar
[Internet]. Lisboa: Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica; [acedido em 2022
Dez 12]. Disponivel em: https://www.asae.gov.pt/cientifico-laboratorial/area-tecnico-
cientifica/perigos-de-origem-alimentar.aspx

[ASAE] Autoridade de Seguranga Alimentar e Econdmica. 2023. Plano Nacional de Colheita
de Amostras [Internet]. Lisboa: Autoridade de Seguranga Alimentar e Econdmica;
[acedido em 2023 Dez 02]. Disponivel em: https://www.asae.gov.pt/cientifico-
laboratorial/area-tecnico-cientifica/pnca-plano-nacional-de-colheita-de-amostras.aspx

Barcenilla C, Ducic M, Lépez M, Prieto M, Alvarez-Ordéfiez A. 2022. Application of lactic acid
bacteria for the biopreservation of meat products: A systematic review. Meat Sci.
183:108661. doi:10.1016/J.MEATSCI.2021.108661.

Barone AM, Banovic M, Asioli D, Wallace E, Ruiz-Capillas C, Grasso S. 2021. The usual
suspect: How to co-create healthier meat products. Food Research International.
143:110304. doi:10.1016/J.FOODRES.2021.110304.

Bassam SM, Noleto-Dias C, Farag MA. 2022. Dissecting grilled red and white meat flavor: Its
characteristics, production mechanisms, influencing factors and chemical hazards.
Food Chem. 371:131139. doi:10.1016/J.FOODCHEM.2021.131139.

Bassey A, Pei Liu P, Chen J, Kabir Bako H, Frimpong Boateng E, Isaiah Ibeogu H, Ye K, Li C,
Zhou G. 2024. Antibacterial efficacy of phenyllactic acid against Pseudomonas
lundensis and Brochothrix thermosphacta and its synergistic application on modified
atmosphere/air-packaged  fresh  pork loins. Food Chem. 430:137002.
doi:10.1016/J.FOODCHEM.2023.137002

70


https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/biologicas/reduccion_frecuencias_CI_v1.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/biologicas/reduccion_frecuencias_CI_v1.pdf
https://www.mdpi.com/2076-2615/10/3/385/htm
https://www.mdpi.com/2076-2615/10/3/385/htm
https://www.asae.gov.pt/ficheiros-externos-newsletter/riscos-e-alimentos-17-jan-2019-pdf.aspx
https://www.asae.gov.pt/ficheiros-externos-newsletter/riscos-e-alimentos-17-jan-2019-pdf.aspx
https://www.asae.gov.pt/cientifico-laboratorial/area-tecnico-cientifica/perigos-de-origem-alimentar.aspx
https://www.asae.gov.pt/cientifico-laboratorial/area-tecnico-cientifica/perigos-de-origem-alimentar.aspx
https://www.asae.gov.pt/cientifico-laboratorial/area-tecnico-cientifica/pnca-plano-nacional-de-colheita-de-amostras.aspx
https://www.asae.gov.pt/cientifico-laboratorial/area-tecnico-cientifica/pnca-plano-nacional-de-colheita-de-amostras.aspx

Batt CA. 2016 Jan 1. Chemical and Physical Hazards in Food. Reference Module in Food
Science. doi:10.1016/B978-0-08-100596-5.03437-5.

Bereuter D, Glickman D, Reardon TA. 2016. Growing food for growing cities: Transforming
food systems in an urbanizing world. lllinois (IL): The Chicago Council on Global Affairs.
Disponivel em: https:/globalaffairs.org/sites/default/files/2021-02/report _growing-
food-for-growing-cities.pdf

Beshiru A, Igbinosa IH, Enabulele TI, Ogofure AG, Kayode AJ, Okoh Al, Igbinosa EO. 2023.
Biofilm and antimicrobial resistance profile of extended-spectrum B-lactamase (ESBL)
and AmpC B-lactamase producing Enterobacteriaceae in vegetables and salads. LWT.
182:114913. doi:10.1016/J.LWT.2023.114913.

de Boer A. 2019. Scientific assessments in European food law: Making it future-proof.
Regulatory Toxicology and Pharmacology. 108:104437.
doi:10.1016/J.YRTPH.2019.104437.

Boutillier, N, Calmon, M, Duqueyroix, S, Fabre, M, Guillaume, V, Gavouyere, M, Latre, L,
Morizot-Braud, F, Souday, E, Testaniere, G. 2019. Les Autocontrdles Dans les Ateliers
de Transformation Carnée a la Ferme — Guide d’accompagnement a la réalisation des
autocontroles microbiologiques et chimiques. Franca: Agricultures & Territoires -
Chambres d’Agriculture e Ministére de I'Agriculture et de I'Alimentation; [acedido em
2022 Dez 27]. Disponivel em: https://extranet-loire.chambres-
agriculture.fr/fileadmin/user_upload/Auvergne-Rhone-Alpes/120 Extr-
Loire_img/Pages thematiques/Elevage/Reglementation/2019 fiche-autocontroles-
dans-les-ateliers-de-transformation-carnee-fermier. pdf

Broge EH de L, Wendin K, Rasmussen MA, Bredie WLP. 2023. Familiarity and identification
of everyday food odors in older adults and their influence on hedonic liking. Food Qual
Prefer. 103:104715. doi:10.1016/J.FOODQUAL.2022.104715.

Cardona M, Gorriz A, Barat JM, Fernandez-Segovia |. 2020. Perception of fat and other quality
parameters in minced and burger meat from Spanish consumer studies. Meat Sci.
166:108138. doi:10.1016/J.MEATSCI.2020.108138.

Carrabs G, Smaldone G, Carosielli L, Girasole M, lammarino M, Chiaravalle E. 2017. Detection
of sulfites in fresh meat preparation commercialised at retail in Lazio Region. Ital J Food
Saf. 6:6482. doi:10.4081/ijfs.2017.6482.

Carrieri V, Principe F. 2022. WHO and for how long? An empirical analysis of the consumers’
response to red meat warning. Food Palicy. 108:102231.
doi:10.1016/J.FOODPOL.2022.102231.

Casaburi A, Piombino P, Nychas GJ, Villani F, Ercolini D. 2015. Bacterial populations and the
volatilome associated to meat spoilage. Food Microbiol. 45(PA):83-102.
doi:10.1016/J.FM.2014.02.002.

Cavalheiro CP, Silva MCA da, Leite JSF, Felix SKR da S, Herrero AM, Ruiz-Capillas C. 2020.
Physical hazards in meat products: Consumers’ complaints found on a Brazilian
website. Food Control. 108:106892. doi:10.1016/J.FOODCONT.2019.106892.

Clapp J, Moseley WG, Burlingame B, Termine P. 2021. Viewpoint: The case for a six-
dimensional food security framework. doi:10.1016/j.foodpol.2021.102164.

Cota JB, da Silva VF, Chambel L, Veloso MG, Vieira-Pinto M, Oliveira M. 2019. Pheno and
Genotyping of Salmonella from slaughtered pigs in a Portuguese abattoir reveal
differential persistence ability. Veterinary Microbiology. doi:
https://doi.org/10.1016/j.vetmic.2019.108457

71


https://globalaffairs.org/sites/default/files/2021-02/report_growing-food-for-growing-cities.pdf
https://globalaffairs.org/sites/default/files/2021-02/report_growing-food-for-growing-cities.pdf
https://extranet-loire.chambres-agriculture.fr/fileadmin/user_upload/Auvergne-Rhone-Alpes/120_Extr-Loire_img/Pages_thematiques/Elevage/Reglementation/2019_fiche-autocontroles-dans-les-ateliers-de-transformation-carnee-fermier.pdf
https://extranet-loire.chambres-agriculture.fr/fileadmin/user_upload/Auvergne-Rhone-Alpes/120_Extr-Loire_img/Pages_thematiques/Elevage/Reglementation/2019_fiche-autocontroles-dans-les-ateliers-de-transformation-carnee-fermier.pdf
https://extranet-loire.chambres-agriculture.fr/fileadmin/user_upload/Auvergne-Rhone-Alpes/120_Extr-Loire_img/Pages_thematiques/Elevage/Reglementation/2019_fiche-autocontroles-dans-les-ateliers-de-transformation-carnee-fermier.pdf
https://extranet-loire.chambres-agriculture.fr/fileadmin/user_upload/Auvergne-Rhone-Alpes/120_Extr-Loire_img/Pages_thematiques/Elevage/Reglementation/2019_fiche-autocontroles-dans-les-ateliers-de-transformation-carnee-fermier.pdf
https://doi.org/10.1016/j.vetmic.2019.108457

Di Cola G, Fantilli AC, Pisano MB, Ré VE. 2021. Foodborne transmission of hepatitis A and
hepatitis E viruses: A literature review. Int J Food Microbiol. 338:108986.
doi:10.1016/J.1IJFOODMICR0.2020.108986.

[CE] Comissdo Europeia. 2022. Feeding Europe 60 years of common agricultural policy
[Internet]. Bruxelas: Unido Europeia; [acedido em 2022 Dez 12]. Disponivel em:
https://agriculture.ec.europa.eu/system/files/2022-04/60-years-cap_en_0.pdf

Cortez R, Luna-Vital DA, Margulis D, Gonzalez de Mejia E. 2017. Natural Pigments:
Stabilization Methods of Anthocyanins for Food Applications. Compr Rev Food Sci
Food Saf. 16(1):180-198. d0i:10.1111/1541-4337.12244.

Decreto-Lei n® 147/2006 de 31 de julho. Diario da Republica n° 146/2006 — Série |. Presidéncia
do Conselho de Ministros. Lisboa.

Decreto-Lei n.° 207/2008 de 23 de outubro. Diario da Republica n°® 206/2008 — Série I.
Ministério da Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das Pescas. Lisboa.

Devos Y, Arena M, Ashe S, Blanck M, Bray E, Broglia A, Bronzwaer S, Cafaro A, Corsini E,
Dujardin B, et al. 2022. Addressing the need for safe, nutritious and sustainable food:
Outcomes of the “ONE — Health, Environment & Society — Conference 2022". Trends
Food Sci Technol. 129:164-178. doi:10.1016/J.TIFS.2022.09.014.

[DGAV] Direcéo Geral de Alimentacéo e Veterinaria. 2022. Requerimento de derrogacao de
andlises [Internet]. Lisboa: Direcéo Geral de Alimentagcéo e Veterinaria; [acedido em
2022 Dez 22] Disponivel em: https://www.dgav.pt/wp-
content/uploads/2021/11/Requerimento _Derrogacoes Portaria 74 2014 v2.doc

[DGS] Direcédo Geral de Saude. 2016. A Saude dos Portugueses 2016 [Internet]. Lisboa:
Direcdo Geral de Saude; [acedido em 2023 Jan 12] Disponivel em:
https://comum.rcaap.pt/bitstream/10400.26/18278/1/A%20Sa%C3%BAde%20d0s%2
OPortugueses%202016.pdf

di Novi C, Marenzi A. 2022. Improving health and sustainability: Patterns of red and processed
meat consumption across generations. Health Policy (New York). 126(12):1324-1330.
doi:10.1016/J.HEALTHPOL.2022.10.006.

[DSSA] Diregéo de Servigos de Segurancga Alimentar. 2020. PACE GA 2020-2021 [Internet].
Lisboa: Direcdo Geral de Alimentacdo e Veterinaria [acedido em 2023 Dez 02]
Disponivel em: https://www.dgav.pt/wp-content/uploads/2021/04/PACE-GA-
2020 2021 homologado.pdf

Doulgeraki Al, Ercolini D, Villani F, Nychas GJE. 2012. Spoilage microbiota associated to the
storage of raw meat in different conditions. Int J Food Microbiol. 157(2):130-141.
doi:10.1016/J.1IJFOODMICR0.2012.05.020.

[EFSA] European Food Safety Authority. 2011. Scientific Opinion on the public health hazards
to be covered by inspection of meat (swine). Parma: EFSA Journal. Disponivel em:
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2011.2351

[EFSA] European Food Safety Authority. 2013. Scientific Opinion on the public health hazards
to be covered by inspection of meat (bovine animals). Parma: EFSA Journal.
Disponivel em: https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2013.3266

[EFSA] European Food Safety Authority. 2016. Growth of spoilage bacteria during storage and
transport of meat. Parma: EFSA Journal. Disponivel em:
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC7009962/pdf/EFS2-15-e05077.pdf

[EFSA] European Food Safety Authority. 2020. Scientific Opinion on the update of the list of
QPS-recommended biological agents intentionally added to food or feed as notified to

72


https://agriculture.ec.europa.eu/system/files/2022-04/60-years-cap_en_0.pdf
https://www.dgav.pt/wp-content/uploads/2021/11/Requerimento_Derrogacoes_Portaria_74_2014_v2.doc
https://www.dgav.pt/wp-content/uploads/2021/11/Requerimento_Derrogacoes_Portaria_74_2014_v2.doc
https://comum.rcaap.pt/bitstream/10400.26/18278/1/A%20Sa%C3%BAde%20dos%20Portugueses%202016.pdf
https://comum.rcaap.pt/bitstream/10400.26/18278/1/A%20Sa%C3%BAde%20dos%20Portugueses%202016.pdf
https://www.dgav.pt/wp-content/uploads/2021/04/PACE-GA-2020_2021_homologado.pdf
https://www.dgav.pt/wp-content/uploads/2021/04/PACE-GA-2020_2021_homologado.pdf
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2011.2351
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2013.3266
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC7009962/pdf/EFS2-15-e05077.pdf

EFSA (2017-2019). Parma: EFSA Journal. Disponivel em:
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2020.5966

[EFSA] European Food Safety Authority. 2021a. The European Union One Health 2020
Zoonoses Report. Parma: EFSA Journal. Disponivel em:
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/].efsa.2021.6971

[EFSA] European Food Safety Authority. 2021b. EFSA Strategy 2027. Luxemburgo:
Publications Office of the European Union. Disponivel em:
https://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/2021-07/efsa-strateqy-2027.pdf

Fanelli F, Caputo L, Quintieri L. 2021. Phenotypic and genomic characterization of
Pseudomonas putida ITEM 17297 spoiler of fresh vegetables: Focus on biofilm and
antibiotic resistance interaction. Curr Res Food Sci. 4:74-82.
doi:10.1016/J.CRFS.2021.02.001.

Fang J, Feng L, Lu H, Zhu J. 2022. Metabolomics reveals spoilage characteristics and
interaction of Pseudomonas lundensis and Brochothrix thermosphacta in refrigerated
beef. Food Research International. 156:111139.
doi:10.1016/J.FOODRES.2022.111139.

[FCD] Fédération du commerce et de la distribution. 2022. Criteres microbiologiques
applicables a partir de 2023 aux marques de distributeurs, marques premiers prix et
matiéres premiéres dans leur conditionnement initial industriel; Franca: Fédération du
commerce et de la distribution; [acedido em 2023 Jan 24]. Disponivel em:
https://www.fcd.fr/documentation-fcd/?setor=7

Fetsch A, Johler S. 2018. Staphylococcus aureus as a Foodborne Pathogen. Curr Clin
Microbiol Rep. 5(2):88-96. doi:10.1007/S40588-018-0094-X/TABLES/2. [accessed
2022 Dec 15]. https://link.springer.com/article/10.1007/s40588-018-0094-x.

Fiorentini M, Kinchla AJ, Nolden AA. 2020. Role of Sensory Evaluation in Consumer
Acceptance of Plant-Based Meat Analogs and Meat Extenders: A Scoping Review.
Foods. 9(9). doi:10.3390/FOODS9091334. [accessed 2023 Sep 24].
/pmc/articles/PMC7555205/.

[FAO] Food and Agriculture Organization of the United Nations. 2021. World Food and
Agriculture - Statistical Yearbook 2021 [Internet]. Roma: Food and Agriculture
Organization of the United Nations; [acedido em 2022 Dez 12]. Disponivel em:
https://www.fao.org/3/cb4477en/cbh4477en.pdf

[FAQ] Food and Agriculture Organization of the United Nations. 2022a. Codex Alimentarius
Timeline [Internet]. [s.l.]: Food and Agriculture Organization of the United Nations;
[acedido em 2022 Dez 12]. Disponivel em: https://www.fao.org/fao-who-
codexalimentarius/about-codex/history/en/

[FAQO] Food and Agriculture Organization of the United Nations. 2022b. Meat. In: The
Agricultural Outlook 2022-2031 [Internet]. [s.l.]: Food and Agriculture Organization of
the United Nations e Organisation for Economic Co-operation; [acedido em 2023 Jan
09]. Disponivel em: https://www.fao.org/3/CCO308EN/Meat.pdf

Food Safety Authority of Ireland. 2022. Guidance note no. 18 — Validation of product shelf-life
(Revision 5) [Internet]. Dublin, Irlanda. [acedido em 2023 Ago 04]. Disponivel em:
https://www.mpi.govt.nz/dmsdocument/12540-How-to-determine-the-shelf-life-of-
food-Guidance-document

Fookes M, Schroeder GN, Langridge GC, Blondel CJ, Mammina C, Connor TR, Seth-Smith
H, Vernikos GS, Robinson KS, Sanders M, et al. 2011. Salmonella bongori Provides

73


https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2020.5966
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2021.6971
https://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/2021-07/efsa-strategy-2027.pdf
https://www.fcd.fr/documentation-fcd/?sector=7
https://www.fao.org/3/cb4477en/cb4477en.pdf
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/about-codex/history/en/
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/about-codex/history/en/
https://www.fao.org/3/CC0308EN/Meat.pdf
https://www.mpi.govt.nz/dmsdocument/12540-How-to-determine-the-shelf-life-of-food-Guidance-document
https://www.mpi.govt.nz/dmsdocument/12540-How-to-determine-the-shelf-life-of-food-Guidance-document

Insights into the Evolution of the Salmonellae. doi:10.1371/journal.ppat.1002191.
[accessed 2022 Dec 12]. www.plospathogens.org.

Franco Abuin CM, Alonso Calleja C, Fernandez Escamez P, Moreno Arribas V, Sanchez
Moragas G, Valero Diaz A, Rafecas Martinez M, Berrada Ramdani H, Morales Navas
FJ, Breton Lesmes Hospital Gregorio Marafién de Madrid Maria José Gonzéalez Mufioz
I, et al. 2023. Report of the Scientific Committee of the Spanish Agency for Food Safety
and Nutrition (AESAN) on the prospection of biological hazards of interest in food safety
in Spain (2). Food Risk Assess Europe. 1(1):0003E. doi:10.2903/SP.EFSA.2023.FR-
0003. [accessed 2023 Nov 19].
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.2903/sp.efsa.2023.FR-0003.

Fragueza MJ, Laranjo M, Elias M, Patarata L. 2021. Microbiological hazards associated with
salt and nitrite reduction in cured meat products: control strategies based on
antimicrobial effect of natural ingredients and protective microbiota. Curr Opin Food
Sci. 38:32-39. do0i:10.1016/J.COFS.2020.10.027.

Gallen C, Pantin-Sohier G, Peyrat-Guillard D. 2019. Cognitive acceptance mechanisms of
discontinuous food innovations: The case of insects in France. Recherche et

Applications en Marketing. 34(1):48-73.
doi:10.1177/2051570718791785/ASSET/IMAGES/LARGE/10.1177_2051570718791
785-FIG6.JPEG. [accessed 2023 Sep 18].

https://journals.sagepub.com/doi/full/10.1177/2051570718791785.

Gasperi V, Sibilano M, Savini I, Catani MV. 2019. Niacin in the Central Nervous System: An
Update of Biological Aspects and Clinical Applications. International Journal of
Molecular Sciences 2019, Vol 20, Page 974. 20(4):974. doi:10.3390/1JMS20040974.
[accessed 2023 Jun 2]. https://www.mdpi.com/1422-0067/20/4/974/htm.

Giménez A, Gagliardi A, Ares G. 2015. Influence of evoked contexts on consumers’ rejection
of two products: Implications for shelf life estimation. Food Research International.
76:527-531. doi:10.1016/J.FOODRES.2015.06.041.

Giromini C, Givens DI. 2022. Benefits and Risks Associated with Meat Consumption during
Key Life Processes and in Relation to the Risk of Chronic Diseases.
doi:10.3390/fo0ds11142063. [accessed 2023 Jan 11].
https://doi.org/10.3390/foods11142063.

Gomes-Neves E, Antunes P, Tavares A, Themudo P, Cardoso MF, Gartner F, Costa JM, Peixe
L. 2012. Salmonella cross-contamination in swine abattoirs in Portugal: Carcasses,
meat and meat handlers. Int J Food Microbiol. 157(1):82-87.
doi:10.1016/J.1IJFOODMICR0.2012.04.015.

Gonzalez-Gutiérrez M, Garcia-Fernandez C, Alonso-Calleja C, Capita R. 2020. Microbial load
and antibiotic resistance in raw beef preparations from northwest Spain. Food Sci Nutr.
8(2):777-785. doi:10.1002/FSN3.1319.

Grasso S, Asioli D, Smith R. 2022. Consumer co-creation of hybrid meat products: A cross-
country European survey. Food Qual Prefer. 100:104586.
doi:10.1016/J.FOODQUAL.2022.104586.

Grasso S, Brunton NP, Lyng JG, Lalor F, Monahan FJ. 2014. Healthy processed meat products
— Regulatory, reformulation and consumer challenges. Trends Food Sci Technol.
39(1):4-17. doi:10.1016/J.TIFS.2014.06.006.

Hailegebreal G. 2017. A Review on Clostridium Perfringens Food Poisoning. Global Research
Journal of Public Health and Epidemiology. 4(3):104—109. [accessed 2022 Dec 15].
https://springjournals.net/grjphe/springjournals.netgrjphearticlesindex=3gizachew.

74


http://www.plospathogens.org/
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.2903/sp.efsa.2023.FR-0003
https://springjournals.net/grjphe/springjournals.netgrjphearticlesindex=3gizachew

Henriques, ARBS. 2016. Listeria monocytogenes in the ready-to-eat meat-based food chain:
characterization and preventive control measures assessment [tese de doutoramento].
Lisboa: FMV-Universidade de Lisboa.

Hernandez B, S&enz C, Alberdi C, Difieiro JM. 2016. CIELAB color coordinates versus relative
proportions of myoglobin redox forms in the description of fresh meat appearance. J
Food Sci Technol. 53(12):4159. doi:10.1007/S13197-016-2394-6. [accessed 2023 Sep
3]. /pmc/articles/PMC5223250/.

Herndndez Saluefia B, Saenz Gamasa C, Difieiro Rubial JM, Alberdi Odriozola C. 2019.
CIELAB color paths during meat shelf life. Meat Sci. 157:107889.
doi:10.1016/J.MEATSCI.2019.107889.

lammarino M, lentile AR, Di Taranto A. 2017. Sulphur dioxide in meat products: 3-year control
results of an accredited Italian laboratory. Food Addit Contam Part B Surveill. 10(2):99—
104.  doi:10.1080/19393210.2017.1280539.  [accessed 2023  Sep  20].
https://pubmed.ncbi.nim.nih.gov/28100125/.

lllikoud N, Rossero A, Chauvet R, Courcoux P, Pilet MF, Charrier T, Jaffrés E, Zagorec M.
2019. Genotypic and phenotypic characterization of the food spoilage bacterium
Brochothrix thermosphacta. Food Microbiol. 81:22—31. doi:10.1016/J.FM.2018.01.015.

[INE] Instituto Nacional de Estatistica. 2021. Estatisticas do Comércio — 2020 [Internet].
Lisboa: Instituto Nacional de Estatistica; [acedido em 2023 Jun 02]. Disponivel em:
https://www.ine.pt/xportal/xmain?xpid=INE&xpgid=ine_publicacoes&PUBLICACOESp
ub_boui=280814598&PUBLICACOESmodo=2

[INE] Instituto Nacional de Estatistica. 2022. Estatisticas Agricolas — 2021 [Internet]. Lisboa:
Instituto Nacional de Estatistica; [acedido em 2022 Dez 12]. Disponivel em:
https://www.ine.pt/xportal/xmain?xpid=INE&xpgid=ine publicacoes&PUBLICACOESp
ub_boui=31589846&PUBLICACOESmModo=2.

[INSA] Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge. 2019. Interpretagdo de resultados
de ensaios microbiolégicos em alimentos prontos para consumo e em superficies do
ambiente de preparacdo e distribuicdo alimentar: valores-guia [Internet]. Lisboa:
Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge; [acedido em 2023 Dez 14].
Disponivel em: http://repositorio.insa.pt//handle/10400.18/5610

ISO 4833 (2013). Microbiology of food and animal feeding stuffs — Horizontal method for the
enumeration of microorganisms — Colony-count technique at 30 °C. International
Organization for Standardization.

ISO 6579 (2017). Microbiology of food and animal feeding stuffs — Horizontal method for the
detection of Salmonella spp. International Organization for Standardization.

ISO 8261 (2001). Milk and milk products — General guidance for the preparation of test
samples, initial suspensions and decimal dilutions for microbiological examination.
International Organization for Standardization.

ISO 11290-1 (2017). Microbiology of food and animal feeding stuffs — Horizontal method for
the detection and enumeration of Listeria monocytogenes — Part 1: Detection method.
International Organization for Standardization.

ISO 11290-2 (2017). Microbiology of food and animal feeding stuffs — Horizontal method for
the detection and enumeration of Listeria monocytogenes — Part 2: Enumeration
method. International Organization for Standardization.

75


https://www.ine.pt/xportal/xmain?xpid=INE&xpgid=ine_publicacoes&PUBLICACOESpub_boui=280814598&PUBLICACOESmodo=2
https://www.ine.pt/xportal/xmain?xpid=INE&xpgid=ine_publicacoes&PUBLICACOESpub_boui=280814598&PUBLICACOESmodo=2
https://www.ine.pt/xportal/xmain?xpid=INE&xpgid=ine_publicacoes&PUBLICACOESpub_boui=31589846&PUBLICACOESmodo=2
https://www.ine.pt/xportal/xmain?xpid=INE&xpgid=ine_publicacoes&PUBLICACOESpub_boui=31589846&PUBLICACOESmodo=2
http://repositorio.insa.pt/handle/10400.18/5610

ISO 13408 (1998). Microbiology of food and animal feeding stuffs — Horizontal method for the
enumeration of mesophilic lactic acid bactéria — Colony-count technique at 30 °C.
International Organization for Standardization.

ISO 13720 (2010). Microbiology of food and animal feeding stuffs — Horizontal method for the
enumeration of Pseudomonas spp. International Organization for Standardization.

ISO 1372-2 (2017). Meat and meat products — Enumeration of Brochothrix thermosphacta —
Colony-count technique. International Organization for Standardization.

ISO 21528-2 (2017). Microbiology of food and animal feeding stuffs — Horizontal method for
the detection and enumeration of Enterobacteriaceae — Part 2: Colony-count method.
International Organization for Standardization.

lulietto MF, Sechi P, Borgogni E, Cenci-Goga BT. 2016. Meat Spoilage: A Critical Review of a
Neglected Alteration Due to Ropy Slime Producing Bacteria.
https://doi.org/104081/ijas20154011. 14(3):316-326. do0i:10.4081/1JAS.2015.4011.
[accessed 2023 Sep 3]. https://www.tandfonline.com/doi/abs/10.4081/ijas.2015.4011.

Jauregui-Lobera I. 2014. Iron deficiency and cognitive functions. Neuropsychiatr Dis Treat.
10:2087-2095. doi:10.2147/NDT.S72491. [accessed 2023 Jan 11].
https://pubmed.ncbi.nim.nih.gov/25419131/.

Kaper JB, Nataro JP, Mobley HLT. 2004. Pathogenic Escherichia coli. Nature Reviews
Microbiology 2004 2:2. 2(2):123-140. doi:10.1038/nrmicro818. [accessed 2022 Dec
14]. https://www.nature.com/articles/nrmicro818.

Khan MI, Jo C, Tariq MR. 2015. Meat flavor precursors and factors influencing flavor
precursors—A systematic review. Meat Sci. 110:278-284.
doi:10.1016/J.MEATSCI.2015.08.002.

Kurc€ubi¢ V, Staji¢ S, Mileti¢ N, Stanisi¢ N. 2022. Healthier Meat Products Are Fashionable—
Consumers Love Fashion. Applied Sciences (Switzerland). 12(19).
doi:10.3390/APP121910129.

Lang M. 2020. Consumer acceptance of blending plant-based ingredients into traditional meat-
based foods: Evidence from the meat-mushroom blend. Food Qual Prefer. 79:103758.
doi:10.1016/J.FOODQUAL.2019.103758.

Lawrie, RA, Ledward, DA. 2006. The spoilage of meat by infecting organisms. In: Lawrie’s
Meat Science. 72 edicdo. Cambridge: Woodhead Publishing Limited. p. 178

Lee YCJ. 2023. Prions: a threat to health security and the need for effective medical
countermeasures. Global Health Journal. 7(1):43-48.
doi:10.1016/J.GLOHJ.2023.02.004.

Leroy F, Praet I. 2015. Meat traditions. The co-evolution of humans and meat. Appetite.
90:200-211. doi:10.1016/J.APPET.2015.03.014.

Lim J. 2011. Hedonic scaling: A review of methods and theory. Food Qual Prefer. 22(8):733—
747. doi:10.1016/J.FOODQUAL.2011.05.008.

Luong NDM, Coroller L, Zagorec M, Membré JM, Guillou S. 2020. Spoilage of Chilled Fresh
Meat Products during Storage: A Quantitative Analysis of Literature Data.
Microorganisms. 8(8):1-29. do0i:10.3390/MICROORGANISMS8081198. [accessed
2023 Sep 9]. /pmc/articles/PMC7465036/.

McNeill S, van Elswyk ME. 2012. Red meat in global nutrition. Meat Sci. 92(3):166—173.
doi:10.1016/J.MEATSCI.2012.03.014.

76



Meiselman HL. 2013. The future in sensory/consumer research: .............. evolving to a better
science. Food Qual Prefer. 27(2):208—-214. doi:10.1016/J.FOODQUAL.2012.03.002.

Melngaile A, Ciekure E, Valcina O. 2014. MICROBIOLOGICAL QUALITY OF MEAT
PREPARATIONS AND MEAT PRODUCTS.

Mickiewicz B. 2022. Trends and economic forecast of sustainable development of world
production of meat and meat products. VUZF Review. 7(2):135-142.
doi:10.38188/2534-9228.22.2.14.

Nethra PV, Sunooj V, Aaliya B, Navaf M, Parambil Akhila P, Sudheesh C, Mir SA, Shijin A,
George J. 2023. Critical factors affecting the shelf life of packaged fresh red meat-A
review. Measurement: Food. 10:100086. doi:10.1016/j.meaf00.2023.100086.
[accessed 2023 Sep 9]. www.elsevier.com/locate/meafoo.

New Zealand Food Safety Authority. 2016. Guidance Document: How to Determine the Shelf
Life of Food [Internet]. Wellington, Nova Zelandia: Ministry for Primary Industries;
[acedido em 2023 Set 09]. Disponivel em:
https://www.mpi.govt.nz/dmsdocument/12540-How-to-determine-the-shelf-life-of-
food-Guidance-document.

Nieminen TT, Nummela M, Bjorkroth J. 2015. Packaging gas selects lactic acid bacterial
communites on raw pork. J  Appl  Microbiol. 119(5):1310-1316.
doi:10.1111/JAM.12890. [accessed 2023 Sep 10].
https://pubmed.ncbi.nim.nih.gov/26152532/.

Nishimura T. 2015. Role of extracellular matrix in development of skeletal muscle and
postmortem aging of meat. Meat Sci. 109:48-55.
doi:10.1016/J.MEATSCI.2015.05.015.

[NP] Norma Portuguesa 1829 (1982). Microbiologia alimentar. Preparagédo da amostra para
analise microbiolégica. Instituto Portugués da Qualidade. Lisboa, Portugal.

[NP] Norma Portuguesa 4396 (2002). Microbiologia alimentar. Regras gerais para contagem
de Escherichia coli. Método corrente. Instituto Portugués da Qualidade. Lisboa,
Portugal.

Norrung B, Andersen Jk, Buncic S. 2009. Part | Biological Hazards in Meat and Processed
Meats In: Toldra F, editor. Safety of Meat and Processed Meat. 12 edigdo. New York
(NY): Springer. p. 3-31.

Nychas GJE, Skandamis PN, Tassou CC, Koutsoumanis KP. 2008. Meat spoilage during
distribution. Meat Sci. 78(1-2):77-89. d0i:10.1016/J.MEATSCI.2007.06.020.

Odeyemi OA, Alegbeleye OO, Strateva M, Stratev D. 2020. Understanding spoilage microbial
community and spoilage mechanisms in foods of animal origin. Compr Rev Food Sci
Food Saf. 19(2):311-331. doi:10.1111/1541-4337.12526. [accessed 2023 Sep 11].
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/1541-4337.12526.

Omer MK, Alvarez-Ordofiez A, Prieto M, Skjerve E, Asehun T, Alvseike OA. 2018. A
Systematic Review of Bacterial Foodborne Outbreaks Related to Red Meat and Meat
Products. Foodborne Pathog Dis. 15(10):598-611. do0i:10.1089/FPD.2017.2393.
[accessed 2022 Dec 28]. https://pubmed.ncbi.nim.nih.gov/29957085/.

Osaili TM, Hasan F, Al-Nabulsi AA, Olaimat AN, Ayyash M, Obaid RS, Holley R. 2023. A
worldwide review of illness outbreaks involving mixed salads/dressings and factors
influencing product safety and shelf life. Food Microbiol. 112:104238.
doi:10.1016/J.FM.2023.104238.

Pandiselvam R, Mitharwal S, Rani P, Anjaly Shanker M, Kumar A, Aslam R, Tekgll Barut Y,
Kothakota A, Rustagi S, Bhati D, et al. 2023. The influence of non-thermal technologies

77


http://www.elsevier.com/locate/meafoo
https://www.mpi.govt.nz/dmsdocument/12540-How-to-determine-the-shelf-life-of-food-Guidance-document
https://www.mpi.govt.nz/dmsdocument/12540-How-to-determine-the-shelf-life-of-food-Guidance-document

on color pigments of food materials: An updated review.
doi:10.1016/j.crfs.2023.100529. [accessed 2023 Sep 3].
https://doi.org/10.1016/].crfs.2023.100529.

Pateras, IMC. 2007. Bread Spoilage and Staling. In: Cauvain, SP, Young, LS, editores.
Technology of Breadmaking. 22 edicdo. New York (NY): Springer. p. 275-277.

Paulos, FLPJ. 2019. Estudo da interrupgdo da refrigeracdo no prazo de validade de carne
embalada em atmosfera protetora [dissertacdo de mestrado]. Lisboa: FMV-
Universidade de Lisboa.

Pecoraro BM, Leal DF, Frias-De-Diego A, Browning M, Odle J, Crisci E. 2022. The health
benefits of selenium in food animals: a review. J Anim Sci Biotechnol. 13:58.
doi:10.1186/s40104-022-00706-2. [accessed 2023 Jan 27].
http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/. TheCreativeCommonsPublicDomainDedi
cationwaiver.

Pereira PM de CC, Vicente AF dos RB. 2013. Meat nutritional composition and nutritive role
in the human diet. Meat Sci. 93(3):586-592. doi:10.1016/J.MEATSCI.2012.09.018.

Pleadin J, LeSi¢ T, Milicevi¢ D, Markov K, éarkanj B, Vahdi¢ N, Kmeti¢ |, Zadravec M. 2021.
Pathways of Mycotoxin Occurrence in Meat Products: A Review. Processes 2021, Vol
9, Page 2122. 9(12):2122. do0i:10.3390/PR9122122. [accessed 2023 Nov 6].
https://www.mdpi.com/2227-9717/9/12/2122/htm.

Portal do INE. [accessed 2022 Dec 12].
https://www.ine.pt/xportal/xmain?xpid=INE&xpgid=ine publicacoes&PUBLICACOESp
ub boui=31589846&PUBLICACOESmodo=2.

Portaria n® 74/2014 de 20 de margo. Diario da Republica n° 56/2014 — Série I. Ministérios da
Economia e da Agricultura e do Mar. Lisboa.

Possas A, Maria Bonilla-Lugue O, Valero A, Gonzales-Barron A, Cadavez V. 2021. From
Cheese-Making to Consumption: Exploring the Microbial Safety of Cheeses through
Predictive Microbiology Models. doi:10.3390/foods. [accessed 2023 Nov 14].
https://doi.org/10.3390/foods10020355.

Profeta A, Baune MC, Smetana S, Bornkessel S, Broucke K, Van Royen G, Enneking U, Weiss
J, Heinz V, Hieke S, et al. 2021. Preferences of German Consumers for Meat Products
Blended with Plant-Based Proteins. Sustainability 2021, Vol 13, Page 650. 13(2):650.
doi:10.3390/SU13020650. [accessed 2023 May 1]. https://www.mdpi.com/2071-
1050/13/2/650/htm.

[PNPAS] Programa Nacional para a Promocédo da Alimentagdo Saudavel 2022-2030. 2022.
Lisboa: Direcdo-Geral da Saude; [acedido em 2023 Jan 06]. Disponivel em:
https://www.consultalex.gov.pt/ConsultaPublica Detail.aspx?Consulta 1d=273

Pujol A, Ospina-E JC, Alvarez H, Mufioz DA. 2023. Myoglobin content and oxidative status to
understand meat products’ color: Phenomenological based model. J Food Eng.
348:111439. doi:10.1016/J.JFOODENG.2023.111439.

Pulido-Landinez M. 2019. Food safety - Salmonella update in broilers. Anim Feed Sci Technol.
250:53-58. doi:10.1016/J.ANIFEEDSCI.2019.01.008.

Purslow PP, Warner RD, Clarke FM, Hughes JM. 2020. Variations in meat colour due to factors
other than myoglobin chemistry; a synthesis of recent findings (invited review). Meat
Sci. 159:107941. doi:10.1016/J.MEATSCI.2019.107941.

78


https://doi.org/10.1016/j.crfs.2023.100529
https://www.ine.pt/xportal/xmain?xpid=INE&xpgid=ine_publicacoes&PUBLICACOESpub_boui=31589846&PUBLICACOESmodo=2
https://www.ine.pt/xportal/xmain?xpid=INE&xpgid=ine_publicacoes&PUBLICACOESpub_boui=31589846&PUBLICACOESmodo=2
https://www.mdpi.com/2071-1050/13/2/650/htm
https://www.mdpi.com/2071-1050/13/2/650/htm
https://www.consultalex.gov.pt/ConsultaPublica_Detail.aspx?Consulta_Id=273

Ramalho V, de Moura AP, Cunha LM. 2015. Why do small business butcher shops fail to fully
implement HACCP? Food Control. 49:85-91.
doi:10.1016/J.FOODCONT.2013.11.050.

Rangel JM, Sparling PH, Crowe C, Griffin PM, Swerdlow DL. 2005. Epidemiology of
Escherichia coli O157:H7 Outbreaks, United States, 1982-2002. Emerg Infect Dis.
11(4):603. doi:10.3201/E1D1104.040739. [accessed 2022 Dec 27].
/pmc/articles/PMC3320345/.

Ray B, Bhunia A. 2014a. Factors Influencing Microbial Growth in Food. In: Fundamental Food
Microbiology. 5% edicado. Florida (FL): CRC Press. p 61-72.

Ray B, Bhunia A. 2014b. Foodborne Bacterial Infections. In: Fundamental Food Microbiology.
52 edicdo. Florida (FL): CRC Press. p. 338-372.

Ray B, Bhunia A. 2014c. Normal Microbiological Quality of Foods and Its Significance. In:
Fundamental Food Microbiology. 52 edi¢édo. Florida (FL): CRC Press. p. 41-42.

Ray B, Bhunia A. 2014d. Spoilage of Specific Food Groups. In: Fundamental Food
Microbiology. 52 edi¢do. Florida (FL): CRC Press. p. 255-265.

Regulamento (CE) n® 178/2002 de 28 de janeiro. Jornal Oficial da Unido Europeia. L 31: 1-24.
Parlamento Europeu e Conselho da Uni&o Europeia. Bruxelas.

Regulamento (CE) n° 852/2004 de 29 de abril. Jornal Oficial da Unido Europeia. L 139: 1-25.
Parlamento Europeu e Conselho da Unido Europeia. Bruxelas.

Regulamento (CE) n°® 853/2004 de 29 abril. Jornal Oficial da Unido Europeia. L 139: 1-88.
Parlamento Europeu e Conselho da Unido Europeia. Bruxelas.

Regulamento (CE) n°® 854/2004 de 29 abril. Jornal Oficial da Unido Europeia. L 139: 1-25.
Parlamento Europeu Conselho da Unido Europeia. Bruxelas.

Regulamento (CE) n° 1935/2004 de 27 de outubro. Jornal Oficial da Unido Europeia. L 338:
4-17. Parlamento Europeu e Conselho da Unido Europeia. Bruxelas.

Regulamento (CE) n® 2073/2005 de 15 de novembro. Jornal Oficial da Unido Europeia. L 338:
1-26. Parlamento Europeu e Conselho da Unido Europeia. Bruxelas.

Regulamento n° 1441/2007 de 5 de dezembro. Jornal Oficial da Unido Europeia. L 322: 12-
29. Parlamento Europeu e Conselho da Unido Europeia. Bruxelas.

Regulamento (UE) n° 1129/2011, de 11 de novembro. Jornal Oficial da Unido Europeia. L 295:
1-177. Parlamento Europeu e Conselho da Uni&o Europeia. Bruxelas

Regulamento (CE) n° 1169/2011 de 25 de outubro. Jornal Oficial da Unido Europeia. L 304:
18-63. Parlamento Europeu e Conselho da Unido Europeia. Bruxelas.

Regulamento (UE) n® 2015/2283 de 25 de novembro de 2015. Jornal Oficial da Unido
Europeia. L 327:1-22. Parlamento Europeu e Conselho da Unido Europeia. Bruxelas.

Regulamento (UE) n°® 2017/625 de 15 de margo de 2017. Jornal Oficial da Unido Europeia. L
95: 1-142. Parlamento Europeu e Conselho da Unido Europeia. Bruxelas.

Regulamento (UE) n° 2021/382 de 3 de marco de 2021. Jornal Oficial da Unido Europeia. L
74: 3-6. Parlamento Europeu e Conselho da Uni&do Europeia. Bruxelas.

79



Ross, T. 2010. Defining “Short Shelf Life” foods with respect to risk from Listeria
monocytogenes [Internet]. Tasmania: Food Safety Centre — University of Tasmania;
[acedido em 2023 Dez 20]. Disponivel em:
https://www.mpi.govt.nz/dmsdocument/26117-Defining-Short-shelf-life-foods-with-
respect-to-risk-from-Listeria-monocytogenes-Final-report-September-2010

Ruiz-Roldan L, Rojo-Bezares B, Lozano C, Lépez M, Chichdn G, Torres C, Saenz Y. 2021.
Occurrence of Pseudomonas spp. in Raw Vegetables: Molecular and Phenotypical
Analysis of Their Antimicrobial Resistance and Virulence-Related Traits. Int J Mol Sci.
22(23). doi:10.3390/IIMS222312626. [accessed 2023 Nov 19].
https://pubmed.ncbi.nim.nih.gov/34884433/.

Salim SA, Sarraf ov N, Dana Z, Hashami Z, Afrah A, Sadeghi E, Bashiry M. 2023. A
comprehensive image of environmental toxic heavy metals in red meat: A global
systematic review and meta-analysis and risk assessment study. Science of The Total
Environment. 889:164100. doi:10.1016/J.SCITOTENV.2023.164100.

Santos A, Cardoso MF, da Costa JMC, Gomes-Neves E. 2017. Meat safety: An evaluation of
Portuguese butcher shops. J Food Prot. 80(7):1159-1166. do0i:10.4315/0362-
028X.JFP-16-440.

Sheng L, Wang L. 2023. Approaches for a more microbiologically and chemically safe dried
fruit supply chain. Curr Opin Biotechnol. 80:102912.
doi:10.1016/J.COPBIO.2023.102912.

Sogari G, Caputo V, Joshua Petterson A, Mora C, Boukid F. 2023. A sensory study on
consumer valuation for plant-based meat alternatives: What is liked and disliked the
most? Food Research International. 169:112813.
doi:10.1016/J.FOODRES.2023.112813.

STATISTICAL YEARBOOK 2021 FAO STATISTICS. doi:10.4060/cb4477en. [accessed 2022
Dec 12]. https://doi.org/10.4060/cb4477en.

Stellato G, Storia A La, De Filippis F, Borriello G, Villani F, Ercolini D. 2016. Overlap of
Spoilage-Associated Microbiota between Meat and the Meat Processing Environment
in Small-Scale and Large-Scale Retail Distributions. 82. doi:10.1128/AEM.00793-16.
[accessed 2023 Sep 18]. http://dx.doi.org/10.1128/AEM.00793-16.

Sun A, Wu W, Soladoye OP, Aluko RE, Bak KH, Fu Y, Zhang Y. 2022. Maillard reaction of
food-derived peptides as a potential route to generate meat flavor compounds: A
review. Food Research International. 151:110823.
doi:10.1016/J.FOODRES.2021.110823.

Suwannasom N, Kao |, Prul A, Georgieva R, Baumler H. 2020. Riboflavin: The Health Benefits
of a Forgotten Natural Vitamin. Int J Mol Sci. 21(3). doi:10.3390/IIMS21030950.
[accessed 2023 Jun 2]. /[pmc/articles/PMC7037471/.

Takacs B, Stegemann JA, Kalea AZ, Borrion A. 2022. Comparison of environmental impacts
of individual meals - Does it really make a difference to choose plant-based meals
instead of meat-based ones? J Clean Prod. 379.
doi:10.1016/J.JCLEPRO.2022.134782.

Thakur K, Tomar SK, Singh AK, Mandal S, Arora S. 2017. Riboflavin and health: A review of
recent human research. https://doi.org/101080/1040839820161145104. 57(17):3650—
3660. doi:10.1080/10408398.2016.1145104. [accessed 2023  Jun 2].
https://www.tandfonline.com/doi/abs/10.1080/10408398.2016.1145104.

80


https://www.mpi.govt.nz/dmsdocument/26117-Defining-Short-shelf-life-foods-with-respect-to-risk-from-Listeria-monocytogenes-Final-report-September-2010
https://www.mpi.govt.nz/dmsdocument/26117-Defining-Short-shelf-life-foods-with-respect-to-risk-from-Listeria-monocytogenes-Final-report-September-2010
http://dx.doi.org/10.1128/AEM.00793-16

Tomasevic |, Dodevska M, Simi¢ M, Raicevic S, Matovic V, Djekic |. 2018. A decade of sulphite
control in Serbian meat industry and the effect of HACCP. Food Addit Contam Part B
Surveill. 11(1):49-53. doi:10.1080/19393210.2017.1403492. [accessed 2023 Sep 20].
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.qov/29145762/.

[UE] Unido Europeia. 1997. The General Principles of Food Law in The European Union
[Internet]. Bruxelas: Comission Green Paper; [acedido em 2022 Dez 12]. Disponivel
em: https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:51997DC0176&from=EN

Velebit B, Radin D, Teodorovic V. 2015. Transmission of Common Foodborne Viruses by Meat
Products. Procedia Food Sci. 5:304—307. doi:10.1016/J.PROF00.2015.09.069.

Warner RD, Wheeler TL, Ha M, Li X, Bekhit AED, Morton J, Vaskoska R, Dunshea FR, Liu R,
Purslow P, et al. 2022. Meat tenderness: advances in biology, biochemistry, molecular
mechanisms and new technologies. Meat Sci. 185:108657.
doi:10.1016/J.MEATSCI.2021.108657.

Wichchukit S, O’Mahony M. 2022. The 9-point hedonic and unstructured line hedonic scales:
An alternative analysis with more relevant effect sizes for preference. Food Qual Prefer.
99:104575. doi:10.1016/J.FOODQUAL.2022.104575.

Wu JY, Lau EHY, Lu ML, Guo C, Guo ZM, Yuan J, Lu JH. 2022. An occupational risk of
hepatitis E virus infection in the workers along the meat supply chains in Guangzhou,
China. One Health. 14:100376. doi:10.1016/J.ONEHLT.2022.100376.

Wyness L. 2016. The role of red meat in the diet: nutrition and health benefits. Proceedings of
the Nutrition Society. 75(3):227-232. doi:10.1017/S0029665115004267. [accessed
2023 Jan 11]. https://www.cambridge.org/core/journals/proceedings-of-the-nutrition-
society/article/role-of-red-meat-in-the-diet-nutrition-and-health-
benefits/7TEEOFE146D674BB59D882BEA17461F1B.

Zamani M, Vahedi A, Maghdouri Z, Shokri-Shirvani J. 2017. Role of food in environmental
transmission of Helicobacter pylori. Caspian J Intern Med. 8(3):146-152.
doi:10.22088/CJIM.8.3.146.

Zeisel SH. 2009. Importance of methyl donors during reproduction. Am J Clin Nutr. 89(2):673S-
677S. doi:10.3945/AJCN.2008.26811D. [accessed 2023 Jan 27].
https://academic.oup.com/ajcn/article/89/2/673S/4596765.

81


https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/29145762/
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:51997DC0176&from=EN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:51997DC0176&from=EN

Anexos

Anexo 1. Classificagdo dos grupos de géneros alimenticios de acordo com a variavel
gravidade. Adaptado de ASAE (2019)

1. Calculo do NPR

D

G — grau de risco dos perigos identificados, associados aos géneros alimenticios, colocados no
mercado, que possam influenciar a seguranca dos alimentos

indice Gravidade Efeitos do Risco
1 Muito baixa O risco é aproximadamente zero
2
3 Baixa O risco & minimo
a GA que ndo é suscetivel de prejudicar a saide humana, mas que
n&o respeita os critérios legalmente estabelecidos no que
5 Moderada concerne  informacdo correta e adequada e 4 detegio de
6 fraudes.
7 | GA que possui alguma suscetibilidade de prejudicar a salide
8 Alta humana .
9 Grupo de género alimenticio muito suscetivel de prejudicar a
Muito Alta P g . pre)
saude humana:
10
Fe Grau de
P Gravidade
Grupo de Carnes 10
Grupo do Pescado 10
Condimentos, temperos, especiarias, molhos 10 Exemplo de 2018
Ovos/Ovoprodutos [
Grupo dos 6leos e gorduras ]
Grupo do Mel, doces, compotas e outros doces 8
Grupo das bebidas ndo alcodlicas 6
— grupn de bebidas alcodlicas 6
PORTUGUESA

Auteridade de Seguranga Alimentar e Economica  w—-""

Anexo 2. Classificacdo dos grupos de géneros alimenticios de acordo com a variavel
ocorréncia. Adaptado de ASAE (2019)

1. Calculodo NPR=G x O x D

O — indice de Ocorréncia ou grau de incumprimento no passado (n3o conformidades NC)

indice Ocorréncia Proporgao Frequéncia
1 Minima 1:1000 000 0,000001
2 1:20 000 0,00005
3 Pequena 1:4 000 0,00025
4 1:1000 0,001
c 5 Moderada 1:400 0,0025
| 6 1:80 0,0125
3 7 1:40 0,025
Alta
E s 8 1:20 0,05
x 9 1:8 0,125
. o Muito Alta - 05
m
P Grupos Ocorréncia
! Grupo de Carnes 9

iGrupo do Pescado

iGrupo dos produtos ldcteos

Grupo dos frutos secos e secados

Grupo dos prontos para consumo

iGrupo dos produtos horticolas e frutas
Grupo de cereais e derivados de cereais
iCondimentos, temperos, especiarias, melhos
[Ovos/Ovoprodutos

[Grupo dos dleos e gorduras

Grupo do Mel, doces, compotas e outros doces

iGrupo das bebidas ndo alcodlicas

iGrupo de bebidas alcodlicas ‘
REPUBLICT |
PORTUGUESA

Autoridade de Seguranga Alimentar e Economica  ~—"""

s
i
f
i
c
a a
13
]
o

Exemplo de 2018

(=20 ) [ ET P [0 PN 1= P =9 (N [
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Anexo 3. Classificagdo dos grupos de géneros alimenticios de acordo com a variavel
detecdo. Adaptado de ASAE (2019)

1. Calculodo NPR=G x 0O x D

D — indice de Detec3o - capacidade de detetar os perigos nos GA|

Grupo de Géneros Alimenticios Detecdo
Grupo de Carnes 4
Grupo do Pescado 4
fndi = C. idade de d o dos Peris Grupo dos frutes secos e secados 4
o Grupo dos produtos licteos 4
1 Muito Grande 0 controlo implementado deteta Grupo dos produtos horticolas e
2 eficazmente o perigo frutas 4
3 Grande Alta capacidade em detetar o perigo Grupo dos éleos e gorduras 4
4
G das bebidas n#o alcodli 4
5 Moderada Capacidade moderada de detetar o perigo L _I == nan'a. co0Tcas
6 Grupo de bebidas alcodlicas 4
7 Pequena Baixa capacidade de detetar o perigo Grupa dos prontos para consumo, 4
8 Grupo de cereais e derivados de
O Muito Dificilmente consegue detetar o perigo. cereais 4
10 pequena Condimentos, temperos, especiarias,
molhos 4
Grupo do Mel, doces, compotas e
outros doces 4
Ovos/Ovoprodutos 4
Detecdo
Exemplo de 2018
Laboratdrios de Laboratérios acreditados: Grande capacidade de
Seguranca Alimentar da Confianga detecdo e quantificagdo

ASAE Credibilidade dos perigos (ID-4)

Anexo 4. Enquadramento do NPR na MRC. Adaptado de ASAE (2019)

2. Distribuicdo qualitativa da amostragem e enquadramento na MRC

MATRIZ DE RISCO COMPOSTA

Severidade
Minima Baixo Moderada Alta Muito Alta
(1] (2) (3] (4] 5
Muito Alta
(5) Balxo Moderada Alto Alto
E }f\‘l‘? Baixo Moderado Moderado Alro Alro
= £
E '§ Mm};;ndn Baixo Moderado Moderado Alto Alto
g’ Baixa . .
(2 Baixa Baixo Moderado Moderado Alto
Mfl“li;““ Muito Raixo Raio Raixo Moderada Al
P OxD
de Risco
1 | Muito baixo <2
2 Baixo 3a36
3 Moderado 37 a216
4 Alto 217 a512
5 _ 513 a 1000

TABELA DE CLASSIFICAGAO DO NIVEL DE RISCO
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Anexo 5. Requerimento de derrogagdes de andlises microbiolégicas ao abrigo da
Portaria n°® 74/2014. Adaptado de DGAYV (2022)

REPUBLICA
%~ PORTUGUESA

AGRICULTURA d g aV

Requerimento de derrogacao de analises

(Derrogagao ao abrigo dos artigos 8.9, 9.° e 10.° da Portaria n.° 74/2014 de 20 de marc¢o)

Identificacio do Operador requerente

Nome:

NIF: Telefone: E-mail:

Identificacio do Estabelecimento

Nome: NCV:

Exmo. Senhor Diretor Geral de Alimentacao e Veterinaria

Eu, acima identificado, em cumprimento do estipulado no ponto 5 do artigo 11.° da

Portaria 74/2014, venho por este meio requerer autorizac¢ao para:

| Reduciio do ntimero de unidades de amostra (artigo 8.° da Portaria e

quadros 1, 2 e 3 do Anexo I), para os seguintes produtos:

Produgdo média mensal (Kg) no ano anterior (carnes e

Nome do Produto =
produtos carneos)

e Apresento um histérico de pelo menos 6 sessoes de resultados satisfatorios,
conforme documento em anexo (apresentar em anexo o resultado das

altimas 6 anélises efetuadas).

[l Reducao da frequéncia de amostragem microbioldgica inicial (artigo
10.° da Portaria e quadros 4, 5 e 6 do Anexo II), para os seguintes produtos:

N.© de animais abatidos no ano anterior ou volume médio de

Nomsdo Erorlutn producao mensal (Kg)
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o Apresento um historico de pelo menos 6 sessdes de resultados
satisfatorios, conforme documento em anexo (apresentar em anexo o

resultado das dltimas 6 analises efetuadas)

Tenho conhecimento de que a derrogacio so é aplicavel enquanto se verificarem as
condigdes que justificaram a sua autorizacio e de que deverei comunicar a Dire¢io
Geral de Alimentacéo e Veterinaria qualquer alteracio que justifique uma reaprecia¢io

da autorizagdo.

s de de20_

O(A) Requerente

GARANTIA DE PROTECAO DE DADOS PESSOAIS

Os dados pessoais recolhidos neste formulério serdo exclusivamente utilizados no dmbito da
gestio do processo de autorizagao.

O tratamento dos dados é efetuado segundo o disposto no Regulamento Geral de Protecao de
Dados (RGPD).

Como titular dos dados, tem o direito a alteragdo dos dados pessoais inexatos e posteriormente,
4 oposicdo ao tratamento dos dados, a nido ser que o responsavel pelo tratamento apresente
razoes legitimas para prosseguir com o tratamento.

Autorizo a utiliza¢do destes dados conforme o acima explicitado.

Assinatura:

Nota: Este requerimento deve ser enviado por correio eletréonico, faxe ou
correio convencional para os enderecos a seguir indicados da zona de
intervencao do estabelecimento requerente. A autorizacgio da derrogacao é emitida pela
Direcdo de Servicos de Alimentacio e Veterinaria da regido do estabelecimento

requerente.
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Direcao de Servicos de Alimentacéo e Veterinaria do Norte
E-mail dsavrn@dgav.pt
Faxe 253559 161
Endereco Rua Franca, n.° 534, Sao Torcato, 4800-875 Guimaraes

Direcao de Servigos de Alimentac¢ao e Veterinaria do Centro

E-mail dsavrc@dgav.pt
Faxe 271208 339
Endereco Bairro Nossa Senhora dos Remédios, 6300-535 Guarda

Direcao de Servicos de Alimentacéao e Veterinaria de Lisboa e Vale do Tejo

E-mail secretariado.lvt@dgav.pt
Faxe 263146 820

Endereco Rua Joaquim Pedro Monteiro, n.° 8, 2600-164 Vila Franca de Xira

Direcao de Servigos de Alimentacéo e Veterinaria do Alentejo

E-mail secretariado dsavralentejo@dgav.pt
Faxe 266730590 .
Endereco Rua D. Isabel, n.° 8, 1.° andar, 7000-880 Evora

Direcao de Servicos de Alimentacio e Veterinaria do Algarve

E-mail dsavr.algarve@dgav.pt
Faxe 289 870739

Endereco Braciais — Patacao, 8005-424 Faro
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Anexo 6. Lista de preparados de carne contendo carne picada em comercializacao.

Forma de
venda

Denominagao

Ingredientes

Balcédo de
atendimento

Hamburguer Gourmet

Carne picada de porco, novilho ou mistura
de porco e novilho, queijo, flambre e salsa

Balcdo de
atendimento

Almbéndegas de Carne
com Pao Ralado

Carne picada de porco, novilho ou mistura
de porco e novilho e péo ralado

Balcdo de
atendimento

Rolo de Carne com
Queijo, Fiambre e Pé&o
Ralado

Carne picada de porco, novilho ou mistura
de porco e novilho, queijo, fiambre e péo
ralado

Balcado de
atendimento

Rolo de Carne com
Queijo, Espinafres e
Pao Ralado

Carne picada de (porco, novilho ou
mistura de porco e novilho), queijo,
espinafres e pao ralado

Balcdo de
atendimento

Rolo de Carne com
Bacon, Cenoura, Alho-
francés e Pao Ralado

Carne picada de porco, novilho ou mistura
de porco e novilho, bacon, cenoura, alho-
francés e pao ralado
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Anexo 7. Ficha de teste hedbnico de aceitacéo

Questionario para Investigacao Académica

Este questiondrio tem como objetivo recolher a sua opinido sobre alguns aspetos
relacionados com preparados de carne. De acordo com o Regime Geral de Protecdo de
Dados, toda a informacdo obtida sera utilizada exclusivamente para o presente estudo de
investigacdo académica.

O questionario é inteiramente anénimo e confidencial. Ndo ha respostas certas ou erradas,
apenas a sua resposta honesta é importante.

Agradecemos, desde j4, a sua participagao neste estudo.

1. Género
o Feminino
o Masculino

2. ldade

o 18-24 anos
25 - 34 anos
35 - 44 anos
45 - 60 anos
> 60 anos

O O O O

3. E consumidor habitual de preparados de carne (rolos de carne recheados,
hambdurgueres, almdndegas, lombos recheados, espetadas, etc.)?
o Sim
o Nao

4. Como classificaria a aparéncia da amostra 167 apresentada?

o 9-Adoro

o 8- Gosto muito

o 7-Gosto

o 6 —Gosto ligeiramente

o 5-Nem gosto nem desgosto
o 4 -Nao gosto muito

o 3 -Nao gosto

o 2 -Nao gosto nada

o 1-Detesto
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5. Como classificaria a cor da amostra 167 apresentada?

o 9-Adoro

o 8- Gosto muito

o 7-Gosto

o 6 - Gosto ligeiramente

o 5-Nem gosto nem desgosto
o 4 —Nao gosto muito

o 3 -Nao gosto

o 2 -Nao gosto nada

o 1-Detesto

6. Como classificaria o cheiro da amostra 167 apresentada?

9 — Adoro
o 8- Gosto muito
o 7-Gosto
o 6 - Gosto ligeiramente
o 5-Nem gosto nem desgosto
o 4 -Nao gosto muito
o 3 -Nao gosto
o 2-Nao gosto nada
o 1-Detesto

7. Como classificaria de modo geral a amostra 167 apresentada?

o 9-Adoro

o 8 -Gosto muito

o 7-Gosto

o 6 - Gosto ligeiramente

o 5-Nem gosto nem desgosto
o 4 -Nao gosto muito

o 3 -Nao gosto

o 2 -Nao gosto nada

o 1-Detesto
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8. Consumiria a amostra 167 apresentada?
o 9 - Consumiria isto sempre que tivesse oportunidade
8 - Consumiria isto muito frequentemente
7 - Consumiria isto frequentemente
6 - Gosto disto e consumi-lo-ia de vez em quando
5 - Consumiria isto se estivesse disponivel, mas ndo me esforgaria para isso
4 - Nao gosto disto, mas consumi-lo-ia ocasionalmente
3 - Raramente consumiria isto
2 - S6 consumiria isto se ndo pudesse escolher outro alimento
1 — Detesto

0O 0O 0O 0O 0O 0O O ©°

9. Compraria a amostra 167 apresentada?
o 5 - Eu certamente compraria este produto
o 4 - Eu provavelmente compraria este produto
o 3 - Tenho duvidas se compraria ou ndo este produto
o 2 - Eu provavelmente ndo compraria este produto
o 1 - Eu certamente ndo compraria este produto

10. Como classificaria a aparéncia da amostra 234 apresentada?

o 9-Adoro

o 8 -Gosto muito

o 7-Gosto

o 6 —Gosto ligeiramente

o 5-Nem gosto nem desgosto
o 4 -Nao gosto muito

o 3 -Nao gosto

o 2 - N&o gosto nada

o 1-Detesto

11. Como classificaria a cor da amostra 234 apresentada?

o 9-Adoro

o 8- Gosto muito

o 7-Gosto

o 6 - Gosto ligeiramente

o 5-Nem gosto nem desgosto
o 4 -Nao gosto muito

o 3 -Nao gosto

o 2 -Néo gosto nada

o 1-Detesto
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12. Como classificaria o cheiro da amostra 234 apresentada?

o 9-Adoro

o 8- Gosto muito

o 7-Gosto

o 6 —Gosto ligeiramente

o 5-Nem gosto nem desgosto
o 4 -Nao gosto muito

o 3 -Nao gosto

o 2-Nao gosto nada

o 1-Detesto

13. Como classificaria de modo geral a amostra 234 apresentada?

o 9-Adoro

o 8- Gosto muito

o 7-Gosto

o 6 - Gosto ligeiramente

o 5-Nem gosto nem desgosto
o 4 -Nao gosto muito

o 3 -Nao gosto

o 2 -Nao gosto nada

o 1-Detesto

14. Consumiria a amostra 234 apresentada?
o 9 - Consumiria isto sempre que tivesse oportunidade
o 8 - Consumiria isto muito frequentemente
7 - Consumiria isto frequentemente
6 - Gosto disto e consumi-lo-ia de vez em quando
5 - Consumiria isto se estivesse disponivel, mas ndo me esforcaria para isso
4 - Nao gosto disto, mas consumi-lo-ia ocasionalmente
3 - Raramente consumiria isto
2 - S6 consumiria isto se ndo pudesse escolher outro alimento
1 - Detesto

0O 0O O 0O O 0O O

15. Compraria a amostra 234 apresentada?
o 5 - Eu certamente compraria este produto
o 4 - Eu provavelmente compraria este produto
o 3 -Tenho dlvidas se compraria ou ndo este produto
o 2 - Eu provavelmente ndo compraria este produto
o 1 - Eu certamente ndo compraria este produto
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16. Como classificaria a aparéncia da amostra 930 apresentada?

O O 0O 0O 0O 0 O O

9 — Adoro
8 — Gosto muito
7 — Gosto

6 — Gosto ligeiramente
5 — Nem gosto nem desgosto
4 — Nao gosto muito

3 - Nao gosto
2 — Nao gosto nada
1 - Detesto

17. Como classificaria a cor da amostra 930 apresentada?

(@]

0O O O 0O 0O 0O O O

9 — Adoro
8 — Gosto muito
7 — Gosto

6 — Gosto ligeiramente
5 — Nem gosto nem desgosto
4 — Nao gosto muito

3 - N&o gosto
2 — Nao gosto nada
1 - Detesto

18. Como classificaria o cheiro da amostra 930 apresentada?

(o]

0O 0O 0O 6O 0O O 0O O

9 — Adoro
8 — Gosto muito
7 — Gosto

6 — Gosto ligeiramente
5 — Nem gosto nem desgosto
4 — Nao gosto muito

3 - Nao gosto
2 — Nao gosto nada
1 — Detesto
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19. Como classificaria de modo geral a amostra 930 apresentada?

(@]

0O 0O 0O 0O 0O 0O O ©°

9 — Adoro

8 — Gosto muito

7 - Gosto

6 — Gosto ligeiramente

5 — Nem gosto nem desgosto
4 — Nao gosto muito

3 - Na&o gosto
2 — Nao gosto nada
1 — Detesto

20. Consumiria a amostra 930 apresentada?

(o]

(e]

0O 0O O 0O 0O O O

9 - Consumiria isto sempre que tivesse oportunidade

8 - Consumiria isto muito frequentemente

7 - Consumiria isto frequentemente

6 - Gosto disto e consumi-lo-ia de vez em quando

5 - Consumiria isto se estivesse disponivel, mas ndo me esforcaria para isso
4 - Nao gosto disto, mas consumi-lo-ia ocasionalmente

3 - Raramente consumiria isto

2 - S6 consumiria isto se ndo pudesse escolher outro alimento

1 — Detesto

21.Compraria a amostra 930 apresentada?

(@]
(o]
(@]
(o]

(@]

5 - Eu certamente compraria este produto

4 - Eu provavelmente compraria este produto

3 - Tenho duvidas se compraria ou ndo este produto
2 - Eu provavelmente ndo compraria este produto

1 - Eu certamente ndo compraria este produto

22.Como classificaria a aparéncia da amostra 756 apresentada?

(o)

(0]

0O 0O 0O 0 0 O O

9 — Adoro
8 — Gosto muito
7 — Gosto

6 — Gosto ligeiramente
5 — Nem gosto nem desgosto
4 — Nao gosto muito

3 —Nao gosto
2 — Nao gosto nada
1 — Detesto
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23. Como classificaria a cor da amostra 756 apresentada?

o 9-Adoro

o 8- Gosto muito

o 7-Gosto

o 6 - Gosto ligeiramente

o 5-Nem gosto nem desgosto
o 4 —Nao gosto muito

o 3 -Nao gosto

o 2 -Nao gosto nada

o 1-Detesto

24.Como classificaria o cheiro da amostra 756 apresentada?

9 — Adoro
o 8- Gosto muito
o 7-Gosto
o 6 - Gosto ligeiramente
o 5-Nem gosto nem desgosto
o 4 -Nao gosto muito
o 3 -Nao gosto
o 2-Nao gosto nada
o 1-Detesto

25. Como classificaria de modo geral a amostra 756 apresentada?

o 9-Adoro

o 8 -Gosto muito

o 7-Gosto

o 6 - Gosto ligeiramente

o 5-Nem gosto nem desgosto
o 4 -Nao gosto muito

o 3 -Nao gosto

o 2 -Nao gosto nada

o 1-Detesto
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26. Consumiria a amostra 756 apresentada?
o 9 - Consumiria isto sempre que tivesse oportunidade
8 - Consumiria isto muito frequentemente
7 - Consumiria isto frequentemente
6 - Gosto disto e consumi-lo-ia de vez em quando
5 - Consumiria isto se estivesse disponivel, mas ndo me esforgaria para isso
4 - Nao gosto disto, mas consumi-lo-ia ocasionalmente
3 - Raramente consumiria isto
2 - S6 consumiria isto se ndo pudesse escolher outro alimento
1 — Detesto

0O 0O 0O 0O 0O 0O O ©°

27.Compraria a amostra 756 apresentada?
o 5 - Eu certamente compraria este produto
o 4 - Eu provavelmente compraria este produto
o 3 - Tenho duvidas se compraria ou ndo este produto
o 2 - Eu provavelmente ndo compraria este produto
o 1 - Eu certamente ndo compraria este produto

28.Como classificaria a aparéncia da amostra 102 apresentada?

o 9-Adoro

o 8 -Gosto muito

o 7-Gosto

o 6 —Gosto ligeiramente

o 5-Nem gosto nem desgosto
o 4 -Nao gosto muito

o 3 -Nao gosto

o 2 - N&o gosto nada

o 1-Detesto

29. Como classificaria a cor da amostra 102 apresentada?

o 9-Adoro

o 8- Gosto muito

o 7-Gosto

o 6 - Gosto ligeiramente

o 5-Nem gosto nem desgosto
o 4 -Nao gosto muito

o 3 -Nao gosto

o 2 -Néo gosto nada

o 1-Detesto
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30. Como classificaria o cheiro da amostra 102 apresentada?

(@]

0O 0O 0O 0O 0O 0O O ©°

9 — Adoro
8 — Gosto muito
7 — Gosto

6 — Gosto ligeiramente
5 — Nem gosto nem desgosto
4 — Nao gosto muito

3 - Na&o gosto
2 — Nao gosto nada
1 — Detesto

31.Como classificaria de modo geral a amostra 102 apresentada?

(o]

(e]

0O 0O O 0O 0O O O

9 — Adoro
8 — Gosto muito
7 — Gosto

6 — Gosto ligeiramente
5 — Nem gosto nem desgosto
4 — Nao gosto muito

3 - N&o gosto
2 — Nao gosto nada
1 — Detesto

32.Consumiria a amostra 102 apresentada?

(@]

(0]

O 0 0O 0O 0O 0O O

9 - Consumiria isto sempre que tivesse oportunidade

8 - Consumiria isto muito frequentemente

7 - Consumiria isto frequentemente

6 - Gosto disto e consumi-lo-ia de vez em quando

5 - Consumiria isto se estivesse disponivel, mas ndo me esforcaria para isso
4 - Nao gosto disto, mas consumi-lo-ia ocasionalmente

3 - Raramente consumiria isto

2 - S6 consumiria isto se ndo pudesse escolher outro alimento

1 - Detesto

33.Compraria a amostra 102 apresentada?

5 - Eu certamente compraria este produto

4 - Eu provavelmente compraria este produto

3 - Tenho duvidas se compraria ou ndo este produto
2 - Eu provavelmente ndo compraria este produto

1 - Eu certamente ndo compraria este produto
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34. Como classificaria a aparéncia da amostra 989 apresentada?

(@]

O O O O 0O O O O

9 — Adoro
8 — Gosto muito
7 — Gosto

6 — Gosto ligeiramente
5 — Nem gosto nem desgosto
4 — Nao gosto muito

3 - Na&o gosto
2 — Nao gosto nada
1 — Detesto

35. Como classificaria a cor da amostra 989 apresentada?

0O 0O 0O 6O 0O 0O 0O O

9 — Adoro
8 — Gosto muito
7 — Gosto

6 — Gosto ligeiramente
5 — Nem gosto nem desgosto
4 — Nao gosto muito

3 —Nao gosto
2 — Nao gosto nada
1 — Detesto

36. Como classificaria o cheiro da amostra 989 apresentada?

(@]

O 0 0O 0O 0O 0O 0O O

9 — Adoro
8 — Gosto muito
7 — Gosto

6 — Gosto ligeiramente
5 — Nem gosto nem desgosto
4 — Nao gosto muito

3 —Nao gosto
2 — Nao gosto nada
1 - Detesto
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37.Como classificaria de modo geral a amostra 989 apresentada?

(@]

0O 0O 0O 0O 0O 0O O ©°

9 — Adoro
8 — Gosto muito
7 — Gosto

6 — Gosto ligeiramente
5 — Nem gosto nem desgosto
4 — Nao gosto muito

3 - Na&o gosto
2 — Nao gosto nada
1 — Detesto

38.Consumiria a amostra 989 apresentada?

(o]

(e]

0O 0O O 0O 0O O O

9 - Consumiria isto sempre que tivesse oportunidade

8 - Consumiria isto muito frequentemente

7 - Consumiria isto frequentemente

6 - Gosto disto e consumi-lo-ia de vez em quando

5 - Consumiria isto se estivesse disponivel, mas ndo me esforcaria para isso
4 - Nao gosto disto, mas consumi-lo-ia ocasionalmente

3 - Raramente consumiria isto

2 - S6 consumiria isto se ndo pudesse escolher outro alimento

1 — Detesto

39. Compraria a amostra 989 apresentada?

(@]
(o]
(@]
(o]

(@]

5 - Eu certamente compraria este produto

4 - Eu provavelmente compraria este produto

3 - Tenho duvidas se compraria ou hao este produto
2 - Eu provavelmente ndo compraria este produto

1 - Eu certamente ndo compraria este produto
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Anexo 8. Historico de analises microbiol6gicas a preparados de carne

Tempo de analise 2021 2022 2023

Tempo de analise Jun Nov Jun Nov Fev Jun Nov
(n:5)* (n:15)** (n:5)* (n:20)*** (n=X)**** (n:5)* (n=2)*****

Contagem de E. coli (log <1 <1 <1 <1 <1 <1 <1

ufc/g)

Esqsgglza de Salmonella Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

* Carne Picada
** n=5 de alm6ndegas; n=5 de Rolo de Queijo e Fiambre; n=5 de Hamburguer Gourmet

*** n=5 de alméndegas; n=5 de Rolo de Queijo e Fiambre; n=5 de Hamburguer Gourmet; n=5 de Rolo de Queijo e
Espinafres

*x*x Estudo de vida (til

*xxkk n=1 de Hamburguer Gourmet e n=1 de Rolo de Queijo e Espinafres
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Anexo 9. Proposta de Ficha Técnica do Hamburguer Gourmet
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Anexo 10. Proposta de Ficha Técnica do Rolo de Carne com Bacon, Cenoura e Alho-

francés

AYVLINIWITV 3avarvno

(EA) ¥20Z OHISNVI SYHdWOD 30 OYH3NIa

(NOISH3A) "LNVIdNI Y1va ¥Od 0avLia3
Jep | “bed

101




