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Resumo

Assiste-se na actualidade a uma crescente produgdo intensiva de produtos
primarios e transformados, para além de novos tipos de produtos alimentares que
incluem os pré-preparados, pré-cozinhados ou produtos prontos, destinados a um
publico consumidor cada vez mais alargado e exigente e que valoriza sobretudo a
rapidez e a facilidade de preparacao de refeicoes.

Nos ultimos 30 anos, foram desenvolvidos varios tipos de processamento
alimentar, tais como o “cook-freeze” e o “cook-chill”. Estes métodos permitem
aumentar a vida util dos alimentos, através da combinacdo de um processamento
térmico suave com o0 armazenamento a baixas temperaturas, mas sem recorrer a
adic¢do de conservantes ou aditivos.

Para um alimento ser viavel do ponto de vista comercial, o operador econémico
devera ser capaz de produzir, de modo sistematico, alimentos com seguranca
microbiolégica aceitavel durante toda a sua vida util.

Deste modo, os objectivos deste trabalho consistem na avaliagcdo da seguranca
microbiol6gica de um prato tipicamente portugués, o bacalhau com natas, mas
preparado segundo o método “cook-chill” e “cook-freeze”, durante a vida util atribuida
pelo produtor, bem como a avaliar a percepg¢do do consumidor em relacdo a alguns
atributos organolépticos das referidas refeigoes.
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