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Resumo

A carne vermelha ¢ dos principais constituintes da dieta, devido ao seu elevado
valor nutritivo, o que a torna um alimento bastante perecivel, pois constitui um excelente
meio de cultura para os microrganismos.

A microbiologia da carne ¢ determinada pelas condigdes em que os animais sdo
criados, abatidos e processados. Sendo a qualidade microbiologica garantida pela
auséncia de microrganismos patogénicos e reduzido indice microbiano total, que se ira
repercutir respectivamente, na seguranca ao nivel do consumidor e no prolongamento da
vida util da carne. Pois esta esta condicionada a flora de deterioracdo que contamina a
superficie das carcagas durante todo o processo de abate, resultando muitas vezes em
perdas econdmicas por rejeicao.

Na perspectiva de melhor valorizar a carne de borrego produzida em Portugal,
pretendeu-se avaliar a evoluc¢do dos pardametros microbioldgicos nesta espécie durante o
periodo de conservacdo (10 dias).

Para tal efectuaram-se analises microbiologicas, contagem de microrganismos de
deterioragdo: microrganismos psicrotroficos aerobios totais, Enterobacteriaceae,
Brochothrix termosphacta ¢ Pseudomonas spp., € pesquisa de microrganismos
patogénicos: Listeria monocytogenes € Salmonella spp. Procedeu-se também a
determinacio dos parametros fisico-quimicos: temperatura ¢ pH.

No que diz respeito aos resultados podemos dizer que, relativamente aos
pardmetros microbiologicos de deterioragdo definidos pela legislagio correspondente, os
valores obtidos encontram-se abaixo do limite minimo estipulado. Os restantes
microrganismos nido abrangidos pela legislagdo, também apresentaram baixas contagens.
Quanto aos microrganismos patogénicos, verificou-se a sua auséncia em todas as
amostras. Os valores de temperatura e pH encontram-se dentro da normalidade no

decurso da conservagao.

Palavras-chave: Carne de borrego; Microrganismos de deterioragdo; Microrganismos

patogénicos; Qualidade da carne; Vida util.



