
TECNOLOGIA DA CARNE

• PRINCÍPIOS DE TRANSFORMAÇÃO DO MÚSCULO EM 
CARNECARNE

• FACTORES COM INFLUÊNCIA NA QUALIDADE DA 
CARNE

• CARLOS DIAS PEREIRA

• ANO LECTIVO:2008/09

































































CARNES DFD











































PRODUTOS COZIDOS

• FIAMBRE

• SALSICHAS/PATÊS
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EMULSÕES CÁRNICAS

• SALSICHAS

• PATÊS• PATÊS

• MORTADELAS

























PRODUTOS CÁRNICOS CRUS-CURADOS

• PRODUTOS FERMENTADOS

• PRESUNTO

• CHOURIÇO

• PRODUTOS FUMADOS



TIPOS DE ENCHIDOS

Categoria Tempo de 
maturação 

aw final Fumo Exemplos 

Seca c / bolores > 4 semanas < 0.90 não Salami italiano 
“Saucisson sec” 

Seca c / bolores > 4 semanas < 0.90 sím Salami Húngaro 

Seca s / bolores > 4 semanas < 0.90 sím ou não “Dauerwurst” 

Meio seca c / bolores < 4 semanas 0.90 – 0.95 não Variadas salsichas Meio seca c / bolores < 4 semanas 0.90 – 0.95 não Variadas salsichas 
França/Espanha 

Meio  seca s / bolores < 4 semanas 
(10-20 días) 

0.90 – 0.95 sím Maioria das 
salsichas 
fermentadas (USA) 

Não seca 
 

< 2 semanas 0.94 –0.96 sím ou não “Streicmettwurst” 
“Sobrasada” 

 



Grupo microbiano Espécies disponíveis Actividades metabólicas 
deseadas 

Benefícios na maturação 

Bactérias ácido-
lácticas 

Lb. plantarum 
Lb. pentosus 
Lb. sake 
Lb. curvatus 
 
P. pentosaceus 
P. acidilactici 

Formação de ácido láctico 
 
 

Inibição de 
microrganismos 
patogénicos 
 
Aceleração da formação 
de cor e da secagem 

Cocos catalase + St. carnosus 
 
St. xylosus 

Redução de nitratos 
Consumo de oxigénio 
Destruição de peróxidos 

Formação e estabilização 
da cor 
Retarda a oxidação 

Culturas microbianas para fermentação de enchidos

St. xylosus 
 
M.varians 

Destruição de peróxidos 
Formação de carbonilos e 
ésteres 

Retarda a oxidação 
Aroma e flavour 
 

Leveduras Deb. hansenii 
 
Candida famata 
  

Consumo de oxigénio Retarda oxidação 
Aroma e flavour 
* Estabilização de cor 

Fungos Pen. nalgiovense 
biotipos 2,3,6 
 
Pen. chrysogenum 

Colonização superficial 
Consumo de oxigénio 
Oxidação de lactato 
Degradação de proteínas 
e aminoácidos 

Suprime fungos 
indesejáveis 
Retarda oxidação 
Aroma e flavour 
Estabilização de cor 

 
Lb.- Lactobacillus; P.- Pediococcus; St.- Staphylococcus; M.-Micrococcus; Deb.-Debaryomyces; Pen.-Penicillium. 
Adaptado de Lücke, (1998).



Finalidade dos starters em enchidos secos

Característica 
de qualidade 

Modo de acção     

  Bacterias 
lácticas 

Micrococcacceae Leveduras  Fungos 
benéficos 

Cor ↓ de No3+ 
↓ de pH 
↓ de Eh 
↓ de H2O2 

- 
+++ 

- 
- 

+++ 
- 

++ 
++ 

- 
- 

++ 
+ 

- 
- 
- 
+ 

Aroma ↑ ácido 
degrad. proteica 
degrad. gordura 

+++ 
- 
- 

- 
+ 

++ 

- 
+ 

++ 

- 
++ 
++ degrad. gordura 

redução de ranço 
- 
- 

++ 
++ 

++ 
+ 

++ 
++ 

Consistência ↓ de pH +++ - - - 
Conservabilidade ↓ de pH 

↓ de NO3+ 
↓m.o indesejáveis 

+++ 
- 
+ 

- 
++ 
- 

- 
- 
- 

- 
- 

+++ 
Estado da 
superfície 

aspecto 
protecção/secagem 

protecção O2/luz 

↓ de NO2 

- 
- 
- 
+ 

- 
- 
- 

++ 

+ 
- 
+ 
- 

+++ 
+++ 
+++ 

- 
Resíduos ↓ micotoxinas - - - +++ 

 +++: fundamental importancia; ++: importante; +: acção apreciável; - : nehuma acção.



  Tipo de enchido   

Fluxo Aditivos Meio Seco Seco  ou  
com 

bolores 

Secos 
Tradicionais 

● Recepção de 

carcaças  
↓ 

 1- Temp. interna < 7ºC. 
2- pH < 5.8 
3- Fornecedor certificado 

1 
2 
3 

1 
2 
3 

● Corte  

 
↓ 

 4- Temp.  carne < 7ºC. 
5- Sem contaminação cruzada 
6- Limpieza e desinfecção 

4 
5 
6 

4 
5 
6 

● Refrigeração 

Congelação 
↓ 

 7- Temp.  carne < 2ºC. 7 7 

Picagem e mistura 
 
 
 

*Sal 
*Agentes de cura 
*Açúcares 
*"Starter" 

8- aw alvo ( 0.955-0.965) 
9- 100 - 125 ppm NaNO2 
10- 0.5 - 0.8% 
11- LAB+ Mic/Staph. 

8 
50 - 70 ppm 
0.3-0.5% 
11 

8 
<300 ppm KNO3 

0.3% 
não requeridos  

        ↓  ☺ 

*"Starter" 
*Especiarias 

11- LAB+ Mic/Staph. 11 não requeridos 

 ●Enchido 

↓ 

Tripas 12- Limpeza e  preparação de 
tripas naturais 

12 12 

Inoculação 
superficial 
(Opcional) 

  Starter 
testado y 
certificado 

 

Fermentação 
 

      ↓  ☺ 

 13- 20 - 25ºC. 
14- 2 - 3 días 
15- pH  < 5.3 

18 - 22ºC. 
 3 días 
pH  < 5.3 

15 - 18ºC. 
2 días 

● Fumagem 

(Opcional) 

    

Cura 
 

↓ 

 16- < 15º C. 
17- 70-80% RH 
18- aw 0.93 

10 - 15º C. 
70-80% RH 
aw 0.90 

< 10º C. 
70-80% RH 
aw 0.90 

 ●Armazenamento  19- < 15º C. < 25ºC. < 25ºC. 

 
























































