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Projeto

Objetivos: (1) Avaliar o efeito da substituicao do nitrito na formulagdo dos PCS sobre o seu
microbioma e caracteristicas organoléticas;

(2) Caracterizar sob o ponto de vista quimico e microbiologico os produtos
carneos curados naturalmente, com a substituicao de NOx por ingredientes nao
classificados como aditivos que podem contribuir para a reducao de compostos
com risco carcinogenico;

(3) Compreender qual o efeito de reducao da fase de fumagem sobre o0 seu
microbioma, caracteristicas organoleticas e quimicas;

(4) Garantir a seguranga dos PCS pela adicdo de culturas de arranque
protectoras;

(5) Avaliar o efeito de substancias bioativas (bacteriocinas) produzidas por BAL
sobre Clostridium spp.;

(6) Melhorar a seguranca de produtos carneos curados naturalmente com o uso
de revestimentos comestiveis ativos;

(7) Modelar o efeito de tecnologias emergentes (ex. Alta Pressao Isostatica-API,
Luz Ultravioleta Pulsada-LUP) contra agentes patogenicos em PCS;

(8) Comunicar ao publico em geral e a industria informacoes crediveis sobre os
produtos de carne curados, visando reduzir os temores e as preocupacoes
relacionadas com o consumo desses alimentos e o risco carcinogenico.

Resultados: - Elaboracao de lista de verificagcao para diagnostico de situagao sobre a
potencial presenca de substancias cancerigenas em produtos de cura longa
em pequenas unidades e PMEs

- Caracterizacao de varias ervas aromaticas: Seleccao e sua producao

- Otimizacao do processo de fumagem para controle de hidrocarbonetos
aromaticos policiclicos em enchido de carne curado seco

Atividades de Tema: Divulgacdo do projecto com criagéo de pagina web
divulgagao: Local: www.safemeatprod.com
Data: desde Julho 2018

Inicio: Janeiro/2017

Fim: D bro/2021 L . . .
i CE2EMbIOo Tema: "Optimization of the smoking process to control polycyclic aromatic

hydrocarbons in a dry-cured meat sausage” comunicacgao sob a forma de
poster no congresso [UFOST 2018

Local: Mumbai, India

Data: 23-27 de Outubro 2018

Orcamento: 468,254.63€

Contacto: Maria Joao Fraqueza

E-mail: mjoaofraqueza@fmv.ulisboa.pt
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