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INTRODUCAO

Portugal, tal como outros paises do Mediterraneo, tem uma grande diversidade de enchidos secos fermentados. A producao tradicional €
muito diversa e os produtos possuem carateristicas organoléticas muito particulares que agradam aos consumidores. Estas carateristicas
sensoriais estao relacionadas nao s6 com o0s processos de fabrico, mas também com a flora microbiana autdéctone. Por outro lado, a
seguranca dos produtos fermentados nem sempre se atinge com facilidade uma vez gue no seu processamento nao existe uma etapa
gue elimine os agentes patogenicos. Neste tipo de produtos estdao normalmente presentes bactérias benéficas como estafilococos
coagulase negativos (ECN) e bactérias do acido latico (BAL), responsaveis pelo sabor e aroma carateristicos dos enchidos e também por
aumentarem o seu tempo de vida de prateleira. De um modo geral, estas bactérias tém um papel muito importante para a seguranca
alimentar porque, se bem adaptadas aos substratos, por exclusao competitiva condicionam o0 crescimento de microrganismos
patogenicos e alterantes. As BAL sao particularmente uteis pela sua capacidade produtora de acido lactico e, nalguns casos, de
bacteriocinas geralmente ativas contra agentes patogénicos, tais como Escherichia coli, Listeria monocytogenes e Salmonella spp.,
enquanto os ECN sao principalmente redutores de nitratos, contribuindo assim para o desenvolvimento da cor.
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Em geral as superficies apresentavam-se higienizadas, no entanto algumas mostraram
niveis baixos de contaminacao com L. monocytogenes e E. coli.

Nao fol detetada qualquer contaminacao com Salmonella spp. nos diversos produtos
analisados, independentemente do estado de cura, mas foram encontrados diferentes
niveis de contaminagao com L. monocytogenes e E. coli.

O numero de BAL é geralmente superior ao de ECN.
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