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Fermentações e não só… 

Nestes tempos conturbados de Covid-19, faço um convite aos leitores: 
aproveitar este sol outonal que nos tem bafejado neste outubro (pelo 
menos até ao fim desta primeira quinzena), relaxar com uma cerveja 
refrescante e desfolhar a Tecnoalimentar 25!

Neste quadro, vamos perceber a cerveja, a sua origem e a evolução 
da tecnologia de fabrico – tanto em empresas de grande dimensão como 
em alguns aspectos das empresas do tipo "artesanal” –, os tipos de cer-
veja existentes e a legislação aplicável, a economia do sector e as tendên-
cias de consumo. Vamos perceber que a cerveja é um produto fermen-
tado, ou seja, é um produto que resulta, na sua essência, da actividade de 
microrganismos. Dito por outras palavras, é um produto biotecnológico.

Ao desfolhar este número da TA, percebe-se que existem muitos 
microrganismos com impacto nos alimentos. Uns que surgem sem inter-
venção humana, sendo importante criar condições para que se desen-
volvam microrganismos favoráveis e se evite o desenvolvimento de pato-
génicos, como é o caso da carne maturada da raça Jarmelista; outros 
podem ser introduzidos com o propósito de obter novos produtos e evi-
tar desperdícios, como é o caso de pastas de tomate fermentadas. Na ver-
dade, existem muitos produtos fermentados que fazem parte da alimen-
tação humana há milénios, mas a grande maioria dos consumidores não 
se apercebe desse facto.

Existe, neste âmbito dos produtos fermentados, muito trabalho a 
fazer: conduzir processos biotecnológicos em substituição, ou como com-
plemento de tecnologias mais usuais; desenvolver produtos com proprie-
dades nutricionais acrescidas, que lhes são conferidas pelos microrga-
nismos; e comunicar com o consumidor de forma simples e assertiva, 
explicando-lhe aquilo que ele está, neste momento, muito receptivo a 
consumir. Há muitos consumidores cansados da alimentação tradicional, 
que poderão ser consumidores de produtos da biotecnologia pelas suas 
virtudes organolépticas e nutricionais!

Neste número também se abordam aspectos relativos à automação. 
Muitas tecnologias vão surgindo para facilitar, melhorar ou até substituir 
a mão-de-obra, quer na produção, quer no controlo da qualidade: pode-
mos ver a aplicação de diferentes algoritmos em actividades de controlo, 
como é o caso da identificação de subespécies de arroz comercial, ou téc-
nicas de automação, estas capazes de simular e substituir a mão humana 
de modo rápido e preciso.

E os insectos aí continuam, como fonte alimentar alternativa. Possi-
velmente, não estará longe o tempo em que acompanharemos a cerveja 
com uns aperitivos à base de insectos!

Para terminar, resta interrogarmo-nos sobre quantos, dos muitos 
milhares de milhões que vão chegar a este país, vão ser aplicados à agri-
cultura e à indústria alimentar. Como pudemos apreciar em tempos de 
pandemia, a saúde e a alimentação são essenciais. E o consumo do que 
é produzido nas nossas proximidades, para além de garantir o nosso sus-
tento, diminui a nossa pegada ecológica e torna o planeta mais susten-
tável. Ou não se percebeu que o mundo não estava no bom caminho?
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CONSERVAÇÃO

Avaliação microbiológica e identificação de estirpes 
microbianas de carne da raça Jarmelista 

SUJEITA A PROCESSOS DE MATURAÇÃO HÚMIDA E SECA
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Carlos D. Pereira 1,2
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RESUMO
No presente trabalho avaliaram-se as ca-
raterísticas microbiológicas de carne da 
raça bovina Jarmelista sujeita a diferen-
tes métodos de maturação, nomeadamen-
te maturação seca e húmida. Para além 
da pesquisa e quantificação de diversos 
indicadores microbianos para avaliar o 
estado sanitário da carne, foram identifi-
cadas diferentes estirpes microbianas. As 
amostras estudadas incluíram carne fres-
ca, embalada em vácuo (maturação hú-
mida) ou sujeita a dois tratamentos de ma-
turação seca por 14 e 28 dias: exposta ao 
ar e embalada em sacos permeáveis aos 
gases e ao vapor de água. Em nenhuma 
das amostras se confirmou a presença dos 
microrganismos patogénicos pesquisados. 
Das 45 estirpes microbianas identifica-
das, 18 pertencem ao género Staphylococ-
cus e destas, 11 foram identificadas como 
Staphylococcus equorum ou Staphylococcus xylo-
sus, que possuem um reconhecido papel 
no apuramento de características senso-
riais da carne maturada. Os restantes iso-
lados foram identificados como perten-
centes aos géneros Pseudomonas (6), Serratia 
(5), Acinetobacter (4), ou como Hafnia alvei (4) 
e Leuconostoc mesenteroides cremoris (3). Fo-
ram ainda detetadas as espécies Enterococ-
cus faecalis, Enterobacter cloacae complex, Es-
cherichia coli, Listeria welshimeri e Aeromonas 
hydrophila/caviae. Algumas destas espécies 
microbianas poderão promover a altera-
ção da carne ou serem potenciais patogé-
nicos, pelo que se devem tomar medidas 
de controlo no sentido de manter os seus 
números dentro dos limites de segurança.

Palavras-chave: Carne maturada, Mi-
crorganismos, Identificação, Deterioração. 

INTRODUÇÃO
Embora a carne de raças bovinas autóc-
tones seja comercializada desde há muito, 
existem poucos trabalhos científicos que a 
promovam (Monteiro et al., 2012; 2013). A 
raça bovina Jarmelista (DGAV, 2006) é 
produzida em 27 explorações situadas nos 
concelhos da Guarda (22), Pinhel (3), Al-
meida (1) e Seia (1). Contudo, o seu efe-

tivo é extremamente reduzido, contando 
apenas com 313 animais, dos quais 153 
são reprodutores, pelo que corre um ele-
vado risco de extinção. O objetivo princi-
pal do projeto Valor Jarmelista centra-
-se na procura de soluções que permitam 
acrescentar valor à carne dos animais des-
ta raça, com o intuito de promover o cres-
cimento do seu efetivo.

É consensual que a carne bovina deve 
ser armazenada por uma a três semanas 
a temperaturas entre 2 e 4 ºC no sentido 
de melhorar a sua tenrura e flavour (Iida 
et. al., 2016). Para além da comercializa-
ção em fresco e sem qualquer embala-
gem, atualmente, grande parte da carne 
bovina disponível no mercado é embala-
da em vácuo (também denominada ma-
turação húmida) e mantida em refrigera-
ção por 7 a 90 dias. Contudo, em alguns 
casos, a carne é submetida a maturação 
seca, sendo neste caso mantida em refri-
geração por 10 a 35 dias mediante con-
trolo da temperatura, humidade relativa e 
velocidade de circulação do ar (Stenström 
et al., 2014). A maturação da carne envol-
ve processos bioquímicos e físico-quími-
cos que, em princípio, deverão contribuir 
para melhorar as caraterísticas organolé-
ticas do produto, nomeadamente através 
do aumento da sua tenrura e da produ-
ção de compostos que contribuem para o 
desenvolvimento de um flavour diferencia-
do (Kim et al., 2016; Gudjónsdóttir et al., 
2015; Damez e Clerjon, 2013). Atualmen-
te, a maturação húmida é o processo mais 
usado devido à facilidade de manipula-
ção da carne durante o armazenamento 
e transporte, bem como por originar bai-
xas quebras de peso (DeGeer et al., 2009).

Uma ventilação adequada, associada 
à qualidade do ar circulante na câmara de 
maturação, são fatores essenciais no senti-
do de, através da desidratação superficial, 
se criar uma barreira protetora que im-
pede o desenvolvimento de microrganis-
mos (Campbell et al., 2001). Note-se que 
alguns estudos referem vantagens da ma-
turação seca em relação à maturação hú-
mida no controlo de microrganismos pa-
togénicos devido à dessecação superficial 



45AQUACULTURA

AQUACULTURA
P

U
B

L
IR

E
P

O
R

TA
G

E
M

Revolução digital no mar

AQUICULTURA DE PRECISÃO ENCONTRA ECO NA CAPACIDADE TECNOLÓGICA PORTUGUESA NOS  
DOMÍNIOS DA ROBÓTICA, DOS SENSORES INTELIGENTES E DOS SISTEMAS DE SUPORTE À DECISÃO.

Com a terra firme no horizonte, no meio 
do mar, fomos encontrar uma empresa 
tecnológica portuguesa a trabalhar na di-
gitalização da aquicultura em mar aberto. 

A Bluegrowth é uma empresa de en-
genharia, com raízes no mar, que apos-
ta na inovação e em tecnologia de ponta 
para dar corpo à aquicultura de precisão 
nos lugares mais remotos do nosso plane-
ta. A tecnologia desta empresa encontra-se 
desde a profundeza das comunidades ru-
rais, no continente africano, até aos siste-
mas de produção aquícola em mar aberto.   

A robótica subaquática, em particular, 
assume um papel determinante na devo-
ção da Bluegrowth pelo mar. A eficiên-
cia produtiva da aquicultura com opera-
ções de inspeção, manutenção e reparação 
subaquática tem vido a dar força aos desa-
fios do setor da aquicultura. Em mar aber-
to ou em terra firme, redes de sensores, 
imagens de satélite e observações suba-
quáticas convergem numa tecnologia que 
tem como missão otimizar operações e re-
duzir riscos inerentes à produção de ali-
mento em meio aquático.

«A robótica subaquática, em 
particular, assume um papel 
determinante na devoção da 
Bluegrowth pelo mar»

«A segurança alimentar depende da capa-
cidade do Homem em semear aquilo que 
colhe do mar. Isso implica a capacidade 
de aceitar e aplicar inovação tecnológica 
existente, pensada para que esse caminho 

se percorra de forma segura e sustentável. 
A digitalização das atividades económicas 
ligadas ao mar não é uma opção. Preci-
samos de mais tecnologia para trabalhar 
a água e na água do que em terra firme», 
afirma Hugo Metelo Diogo, diretor-exe-
cutivo da Bluegrowth. 

Ciente da importância da inovação 
tecnológica para a produção de alimen-
to em meio aquático, a Bluegrowth as-
sumiu a missão de democratizar a difusão 
de tecnologias para a automatização de 
processos de gestão da qualidade de água, 
monitorização ambiental de ecossistemas 
aquáticos, sistemas de controlo de produ-
ção em aquicultura, entre outros serviços 
que envolvem a utilização de um conjun-
to de tecnologias, das quais se destaca a 
robótica subaquática: «Os robots permi-
tem-nos responder a inúmeros desafios da 
aquicultura sem colocar em risco vidas ou 
património», acrescenta.

Com uma rede de parceiros internacio-
nais que vão desde a esfera da ciência até 
ao mundo empresarial, a Bluegrowth 
tem vindo a introduzir no setor da aquicul-
tura um conjunto alargado de inovações 

Saiba mais
Saiba mais sobre o trabalho da  
Bluegrowth em: www.bluegrowth.io   

tecnológicas, focadas na otimização e au-
tomação dos processos de produção.

«“Os robots permitem-
nos responder a inúmeros 
desafios da aquicultura 
sem colocar em risco vidas 
ou património”, acrescenta 
Hugo Metelo Diogo»

«A ação da tecnologia tem de representar 
um ganho para os produtores e não um 
custo. Foi com alguma ousadia que assu-
mimos que a robótica subaquática pode 
servir para todos e não apenas para os 
produtores com maior capacidade de in-
vestimento. Mais do que tecnológico, o 
nosso maior desafio tem sido encontrar 
forma de viabilizar a digitalização de seto-
res tradicionalmente conhecidos como lo-
w-tech» concluiu Custódia Rebocho, presi-
dente da Bluegrowth. 



TECNOALIMENTAR N.º 25  46

EMPRESAS E MERCADOS

GRUPO DIVEREMBAL  
REPRESENTA A  
ISHIDA EM PORTUGAL

SEW-EURODRIVE  
PORTUGAL  
CELEBRA 30 ANOS

O Grupo Diverembal passa a ser o representante oficial da ISHIDA em Por-
tugal nas áreas de cárnicos, lácteos, pescado, vegetais e congelados. A par-
ceria, recentemente proclamada, é mais um enfoque na procura do Grupo 
Diverembal pelas melhores soluções inovadoras.

Com mais de 120 anos de experiência, a ISHIDA apresenta opções em 
várias áreas como pesagem, classificação e processamento, transporte, em-
pacotamento, inspeção, controlo de qualidade e rotulagem. A ISHIDA tem 
sido um parceiro confiável de várias empresas por todo o mundo, fazendo o 
esforço contínuo para oferecer soluções de fabricação inovadoras e exclusi-
vas para todas as empresas.

Representada agora pela Divertec em Portugal, a ISHIDA estará presen-
te no nosso país com uma estratégia de maior proximidade com o cliente.

«O Grupo Diverembal passa a ser o 
representante oficial da ISHIDA em 
Portugal nas áreas de cárnicos, lácteos, 
pescado, vegetais e congelados»

LINHA DE MULTICABEÇAIS RV
A gama RV baseia-se no desempenho comprovado "melhor da classe" da ge-
ração anterior de balanças multicabeçais ISHIDA, utilizando a mais recente 
tecnologia. A pesagem de múltiplas cabeças é bem conhecida por acelerar o 
processo de embalagem, cortar custos de mão-de-obra e reduzir a o desper-
dício de produtos.

Escolhendo os modelos mais recentes com os melhores recursos do mun-
do, a marca líder é o caminho mais seguro para maximizar esses benefícios – 
e atingir um novo nível de vantagem competitiva.

• Maior velocidade e precisão proporcionando maiores rendimen-
tos: Software atualizado, filtragem digital aprimorada, vibração anti piso 
refinada, processamento mais rápido, velocidades e controlo mais pre-
ciso do alimentador resultam num desempenho líder de mercado, au-
mentando o rendimento do produto embalado.

• Design robusto dispensa ambientes hostis, maximizando o tempo de 
atividade:  Corpo principal, componentes e vedações foram redesenha-
dos para oferecer resistência excepcional a desgaste e à entrada de 
água. Especificação à prova de água IP69K e trabalho de acessibilida-
de aprimorado trabalham em conjunto para reduzir o tempo de limpeza, 
maximizando a disponibilidade da balança.

• Controlo e interação mais simples e inteligente por meio de uma inter-
face perfeita para dispositivos portáteis (incluindo tablets): O contro-
lo ideal e o desempenho de monitorização são fornecidos por gráficos 
aprimorados, opcional câmera USB, configuração automática rápida, 
predefinições principais para troca rápida e acesso sem fio para con-
trolo remoto e monitorização.

Além disso, as novas balanças ISHIDA têm as credenciais verdes mais fortes, 
com opções de gestão e materiais ecológicos.

• Redução no consumo de energia de até 20% em comparação com 
os modelos recentes, com escolha para a maioria dos modelos de três 
modos, permitindo até 50% de economia de energia adicional;

• Conformidade com os mais rígidos padrões da indústria (FDA, RoHS, 
IP69K (máquinas à prova d'água).

A série RV evoluiu a partir do inovador ISHIDA R-Series, sendo este reco-
nhecido como um passo histórico na velocidade e precisão da linha de mul-
ticabeçais. Extensa pesquisa e desenvolvimento proporcionaram uma maior 
velocidade, precisão, confiabilidade e facilidade de utilização.

Contacte através do divertec@divertec.pt ou saiba mais informações 
no website da ISHIDA.

Refletindo sobre as últimas três décadas, o que vem de imediato à memória 
são as oportunidades em que a SEW-EURODRIVE Portugal desempenhou 
um papel importante para os seus Clientes. 

A SEW-EURODRIVE Portugal consolidou-se em solo fértil e consisten-
te, com raízes em pessoas que gostam da empresa e têm por ela um senti-
mento de pertença. “Sozinhos vamos mais rápido, mas em equipa chegamos 
mais longe!”

«A SEW-EURODRIVE Portugal consolidou-
-se em solo fértil e consistente, com raízes 
em pessoas que gostam da empresa e têm 
por ela um sentimento de pertença»

ACERCA DA SEW-EURODRIVE PORTUGAL
A SEW-EURODRIVE PORTUGAL é uma PME com sede e estabelecimento 
industrial na Mealhada, dedicada à produção/montagem e assistência técni-
ca completa a toda a gama de equipamentos SEW: moto-redutores, variado-
res electrónicos de velocidade e redutores industriais. A SEW-EURODRIVE 
PORTUGAL desenvolve uma intensa actividade na engenharia mecatrónica e 
sistemas de automação, combinando novas tecnologias de accionamentos in-
dustriais mecânicos e electrónicos. Assegura um serviço de assistência técni-
ca durante 24 horas por dia e sete dias por semana.

Os produtos e serviços destacam-se pela diversidade, qualidade, fiabilida-
de e capacidade de inovação. Estas representam características de desem-
penho que voltará a encontrar em todo o portefólio de produtos, na qualida-
de de um dos fabricantes de tecnologia de acionamentos líderes de mercado 
a nível mundial. 

Pode selecionar a solução de acionamento perfeita para si a partir do sis-
tema modular da empresa. Quando aborda os desafios técnicos do futuro, 
pensa já hoje nas soluções de amanhã: as soluções de aplicação levam-no ao 
sucesso pretendido. Quer se trate de transportar, elevar, agitar, armazenar: não 
importa o objetivo para que procura um acionamento.

ACERCA DA SEW-EURODRIVE
A SEW-EURODRIVE é um líder global no desenvolvimento e produção de 
equipamentos e soluções de transmissão e controlo do movimento. Está 
presente em todo o mundo através de uma rede de unidades de monta-
gem e serviço especializado, oferecendo e suportando a mais vasta gama de 
soluções de accionamento modulares e integradas, a par com um conjun-
to modular de serviços de manutenção CDS® e assistência técnica. Conta 
mais de 18 000 colaboradores, dos quais cerca de 550 dedicados à investi-
gação e desenvolvimento. A presença global da SEW-EURODRIVE propor-
ciona aos construtores e utilizadores de máquinas a garantia de serviço lo-
cal em todo o mundo.

Para mais informações contactar infosew@sew-eurodrive.pt ou aceder 
ao website da SEW-EURODRIVE PORTUGAL.
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A melhor seleção de livros técnicos!

consulte a nossa oferta de livros, revistas, ebooks

La Química en tu Cocina
Autor: Matthew Hartings
Editora: Acribia
Ano de Edição: 2020
ISBN: 9788420012025
Número de Páginas: 292
Idioma: Espanhol

Sinopse
Percorrendo química 
molecular, biologia, 
neurociência, física 
e agricultura, o 
autor aborda vários 
aspetos da culinária 
e preparação de 
alimentos. 

Elaboración de Sidra Natural Ecológica
Autor: Miguel Ángel Pereda Rodríguez 
Editora: Mundi-Prensa
Ano de Edição: 2011
ISBN: 9788484765271
Número de Páginas: 191
Idioma: Espanhol

Sinopse
Este guia traça linhas gerais 
de ação, voltadas principal-
mente para quem não tem 
experiência na área de fabri-
co de sidra, esperando ser 
útil para aqueles que se es-
forçam por fazer a sua pró-
pria sidra cada vez melhor. 

Cómo Elaborar Cerveza Casera
Autores: G. Hughes 
Editora: Omega
Ano de Edição: 2014
ISBN: 9788428216203
Número de Páginas: 224
Idioma: Espanhol

Sinopse
Descubra como preparar 
uma grande variedade de 
deliciosas cervejas. Inclui 
100 receitas de cervejas 
de todo o mundo, dicas 
de cervejeiros e imagens 
das cervejas depois de 
terminadas.

Preço booki 23,85€ Preço booki 17,82€ Preço booki 18,98€

PVP 26,50€ PVP 19,80€ PVP 21,09€

Poupa 2,65€ Poupa 1,98€ Poupa 2,11€

Química de Alimentos de Fennema
Autores: Srinivasan Damodaran, Kirk L. Parkin
Editora: Artmed
Ano de Edição: 2018
ISBN: 9788582715451
Número de Páginas: 1120
Idioma: Português (do Brasil)

Sinopse
Considerada referência 
mundial sobre o assunto 
há mais de 30 anos, esta 
edição começa por realizar 
uma análise dos principais 
componentes alimentares, 
como água, hidratos, lípidos, 
proteínas e enzimas.

Panificação e Viennoiserie
Abordagem Profissional
Autor: Michel Suas 
Editora: Cengage Learning
Ano de Edição: 2012
ISBN: 9788522110773
Número de Páginas: 456
Idioma: Português (do Brasil)

Sinopse
Este é um guia abrangente 
sobre pães e viennoiserie 
direcionado a estudantes, 
profissionais e entusiastas, 
combinando fundamentos 
da tradição e abordagem 
moderna de métodos e 
técnicas.

A Cerveja – Nutrição, saúde e receitas 
Autor: M. Margarida Pereira-Mülle 
Editora: Colares Editora
Ano de Edição: 2019
ISBN: 9789898307606
Número de Páginas: 130
Idioma: Português

Sinopse
Este livro pretende, com uma 
abordagem prática, informar 
as potencialidades da cerveja, 
do fabrico aos vários tipos 
de cerveja, esclarecendo a 
importância para o nosso 
equilíbrio alimentar, para a 
nossa saúde.

Preço booki 13,23€ Preço booki 55,33€ Preço booki 51,34€

PVP 14,70€ PVP 61,48€ PVP 57,04€

Poupa 1,47€ Poupa 6,15€ Poupa 5,70€






