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Resumo 

 

 Este trabalho foi realizado na empresa Aquimisa Consultores Agro-Industriais, 

Lda., durante o período de Novembro de 2009 a Março de 2010. Os objectivos foram a 

recolha e tratamento dos resultados das análises microbiológicas ao nível da E. coli e 

da Salmonella spp., para poder avaliar a qualidade microbiológica dos preparados de 

carne de quatro empresas, e o estudo da legislação aplicada às carnes e preparados 

de carne, bem como os seus critérios microbiológicos. 

 Foram estudados os resultados relativos à pesquisa de Salmonella spp. de 

1080 amostras no total, das quais 565 também foram estudados os seus resultados 

relativos à contagem de E. coli. A recolha de dados incidiu sobre os anos de 2008, 

2009 e 2010. 

 Através dos resultados da contagem de E. coli conclui-se que 59 resultados 

apresentavam-se satisfatórios, 50 aceitáveis e 4 insatisfatórios. 

 Relativamente à pesquisa de Salmonella spp. concluiu-se que 213 resultados 

se apresentavam satisfatórios e 3 insatisfatórios. 

 

 

Palavras – chave: Critérios microbiológicos, E. coli, legislação, preparados de carne, 

Salmonella spp.. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ii 

 

Abstract 

 
 This work was carried out in the Agro-Industrial Aquimisa Consultants Ltd, 

during the period of November 2009 to March 2010. The objectives were to collect and 

process the results of microbiological analysis of meat and meat preparations samples 

from four meat industries, concerning the Escherichia coli enumeration and the 

detection of Salmonella spp., and evaluate their microbiological quality using the 

microbiological criteria present in the available legislation.  

 Were collected a total of 216 results of Salmonella spp. detection and a total of 

113 results of E. coli enumeration, obtained along the years of 2008, 2009 and 2010. 

 Concerning the results of the E. coli enumeration we can conclude that 59 

samples had satisfactory results, 50 samples had acceptable results and 4 samples 

had unsatisfactory results. 

 Regarding the results of the Salmonella spp. detection we concluded that 213 

samples had satisfactory results and 3 samples had unsatisfactory results. 
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