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Resumo

O controlo da flora microbiana na Industria alimentar é cada vez mais importante, ja
que esta podera ser a responsavel pela degradagao dos alimentos e manifestagdo de
intoxicagdes alimentares no Ser Humano. Assim, os tratamentos térmicos s&o o
processo utilizado para que esta seja inibida ou destruida de uma forma eficaz que

permita que os produtos alimenticios tenham um prazo de validade mais elevado.

O controlo desses mesmos tratamentos também sera necessario, sendo esse o
fundamento deste trabalho, a validagdo dos tratamentos térmicos em produtos cozidos
(fiambre e salsicha), no qual foi verificado o bindbmio tempo/temperatura para os
diferentes programas da pasteurizagcédo/cozedura e esterilizagdo, através de sondas,

Thermochron - IBtag 22 L, (Fiambres) e Tracksense (Salsichas).

A analise microbiolégica foi usada como confirmacéo a eficacia na destruicdo de
microrganismos na cozedura do fiambre, onde se fez pesquisa de Staphylococcus
aureus, Listeria monocytogenes, Salmonella spp, Escherichia coli, Meséfilos aerdbios,
Bolores, Clostridios sulfitos-redutores e Clostridium perfrigens e a prova de

estabilidade é usada como confirmacao para a esterilizacdo da salsicha.

Na organizacdo e analise dos resultados observar-se que em todos os controlos
realizados aos tratamentos térmicos, tanto na linha do fiambre como na linha da
salsicha, os resultados foram favoraveis, assim podemos realizar a validagao dos

tratamentos térmicos e conclui-se que estes sao eficazes.

Palavras-chave: Tratamentos térmicos, Pasteurizacao, Esterilizagdo, Validacao,

Flora microbiana.



Abstract

Control of microbial flora in the Food Industry is increasingly important, as microbial
flora may be responsible for the degradation of food and manifestation of food
poisoning in the Human Being. Thus, thermal treatments are the process used so that
it may be inhibited or destroyed in an efficient way which allows food products to have
a higher shelf life.

Control of these same treatments will also be necessary, which is the fundamental
of this essay, the validation of thermal treatments on cooked products (ham, sausage),
in which was verified, trough probes - Thermochron - IBtag 22 L, (ham) e Tracksense
(sausage) - the temperature/time for the different programs pasteurization/cooking and

sterilization.

Microbiological analysis was used to confirm the effectiveness of the destruction of
microorganisms in the cooking of ham, where research was done on Staphylococcus
aureus, Listeria monocytogenes, Salmonella spp, Escherichia coli, Mesophilic Bacteria,
Molds, Reducing-sulfites Clostridia and Clostridium perfrigens and the stability test was

used as confirmation for sterilization of sausage.

In organization and analysis of results in can be verified that in all tests carried out
on thermal treatments, both in the line of ham and in the line sausage, the results were
favorable, thus we can validate the thermal treatments and concluded that these are
effective.

Key-words: Thermal treatments, Pasteurization, Sterilization, Validation, Microbial

flora
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