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TITULO: AROMATOGRAMAS DE MANJERONA (Origanum aplii - DOHIN],
OBJETIVANDO A CONSERVAGAO DE ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL'.

AUTORES: Clecnara Bedin*; José Maria Wiest’
A. M. Avacini’ e Simone B. Gutkoski

(orient.); César

INST. E END. DO 1° AUTOR: CPG de Ciéncias Veterindrias/FAVET

-~IJFRGS (mestranda). Av. Bento Gongalves 9.090,CEP 91.540-000
C. Postal 15.097, Porto Alegre, RS, BR.
RESUMO

Determinou-se, a nivel de triagem,
ana do &leo essencial da manjercna

a atividade antibacteri-
“branca”,“dos imbutidos”,

“da murcilha” na denominag¢do popular no RS. Esta planta per-—
tence ac género Origanum aplii - DOMIN, foi cultivada na Es-
tagdp Experimental da UFRGS, sem emprego de biocidas e co~-
lhide na floragd3o em dezembro/96. 0 éleo foi ido por

trag3o a vapor em aparelho de Clevenger. A técnica uti
foi a de difusdo, com sobreposigdo de discc em a
filtre Whatman n° 1, com 5mm de didmetro). Util
3es bacterianos o Staphylococcus aureus (ATCC

DVG), Salmonella pullorum }
Os indcules foram esLabele
B ufe/ml, em n=4 repetigdes.
foram de 3,0mm frente ao S.

mm onte ao ium, 2,7mm frente a S. pullo
mm '-e":e a E. tendo sido as inibigdes diretamente p‘"-

porcionais as diluigdes dos indécules. Confirmada a atividade
antimicrobiana na triagem desenvolvida, sugere-se a extensdo
das observagdes 4 outros cultivares de manjercna e O0Oreéganos
utilizadoes como condimento no RS, bem como a confrontagde
com microganismes isclados de toximfecgdes alimentares. A
tir destes resultados, vem se desenvolvendo prejsto
cando avaliar com maior exatiddo esta atividade antibac-
lana através de metodologias quantitativas, -enfatizando,
tica da preditividade, as questdes da acuidade e preci-
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Auxilio integrade a pesqguisa/CNEq.
Professores/Dept® de Med. Vet. Preventiva/FAVET/UFRGS.
Mestranda/CPG de Ciéncias Veterinarias/FAVE/UFRGS.

TITULO: A DESINFECGAO EM SISTEMA DE ARPCC (HACCE) m}
ALIMENTOS.
AUTORES: José Maria Wiest*; Guiomar Bergmann' e Susana
Cardoso’.
INST. E END. DO 1° AUTOR: Dept®. Med. Vet. Preventiva/
FAVET-UFRGS - C.P. 15.097/91.540-000 POA, R3, BR.
=

RESUMO

Sistemas de Analise de Risco e Pontes Criticos de

Controle (Hazard Analysis and Critical Centrol Point Systems)
c¢onstituem um conceito relativamente novo na prevengdc e no
controle de doengas causadas por alimentos, cobjetivande

identificar perigos em todas as fases, desds sua produgdoe,
seu processamentc e preparagdo, avaliando o©s riscos
consequertes e determinando operagdes gque resultardoc na
eficidncia/eficdcia dos diferentes métodos da controle.
Discute-se a desinfecgdo nestes Sistemas, 1d o @

ﬂL:l;id— de microorganismos des
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em situagdes-problema espe
infectante ou dlficu‘
relacionados
Eflcécxa

gquestio da
auditoria,

alimentos/alimentacdo mazéria-
diferentes pressfes de risce nos
alimentos de origem animal também

reflexdes.

! - professores/Dept®. Med. Vet. Preventiva/FAVET-UFRGS
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Titure: CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DO LEITE DE CABRA PRO-
DUZIDO WA REGIAO DE SOBRAL, CEARA.

ayutomies) Antonio Silvio do Egito*l, Regiane G.F. Nunes
Luiz Eduardo Lagunal; Adriana de Assis Mello!

INST. £ END. DO 1 AUTOR EMBRAPA-CNPC — Cx. Postal D10, CEP 62012-970
Sobral, CE. Brasil.
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RESUMO

Quatrocentas e sete amostras de leite de cakbra, celetadas

crdenhas da manhda e tarde, foram anzalisadas =em
licata, guinzenalmente, visando med )
fisico-quimicos. As stras 3
leiteiro da
@s graus sanglineos:
as), % Parda Alpina

Diapa x 4 Parda Alpina x

sistema extensivo,

a leada {Caatinga) .0s

rades durante as duas ordenhas para d
i ( lactose (%); gordura

c cinzas (%), procteinas|(

alim
val

;|
),

seco desengordurado

.0gz, 6.7240.125,
-0.54+0.021,

3 2940.728 para s

Moxotd; 1.031+
4.82+0. 9;;,
2+1.621, %

1.032+0.
5 57+0,768%, =

083 35 0.689, 15.23+1.290, 9.94#0. 6?,
Anglo Nubiana, Parda Alpina x W Moxotd. Pelos
parciais obtides, conclui-se gue entre es grupos
os i % Anglo MNubiana x % Parda Alpina
apresentaram ©s melhores resultados fisico-quim

g 13

e destes animais o de i
do na indtstria lécfea ;:
extrato

&
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Tirure: AVALIACAO COMPARATIVA DA CARNE DE CORDEIRQC E
OVELHA E SEUS PRODUTOS DERIVADOS.

I ({3)Académico do Cursos de Agrenomia.

AUTOR(ES): Roberto de Oliveira Roga (*); Edson Ramos de
Slqueiga (1) Ism?el Antonie Bonassi (2) e Julio
Cesar dos Rels
INST, EEND. DO v auToR: Depart. de Tecnol. dos Prod. Agrope
cuarios - FCA - UNESP. C.P. 237, CEP: 18603-970 - B
tucatu - SP.
RESUMO

A carne de cordeiro apresenta uma stica de
especialidade e alcanca um bom pregs ado, em
contraste a carme de carneire e que & mais

ializada. teve

O presente

trabalho

a viabilidade de o de
de carne de ovelha, presunto,
“jerked 'beef” & salam= escala de

parando-se cem produtos
utilizada a carne de
ize de oite meses ds
osigdo gquimica cent
produtos: elaborados;
tensidade de aroma,
suculéncia, cor e
s, A carpne “in natura” de
tos elaborades apresenta
a <cocmposigao
verificou-se que o presunto

uma o©
anos € de um
a“avaliagdo

natura™ e nos
sensorial de
saber
nos p-udafﬁs
e cvelha, e
variagdes
avaliagic

bem !
sabor, artom
apar
caerdeiro
poucas
Na
cozido

ram

simal.

gquimica cent

elaborado com rne de ovelha apresentou maicres valores
de aroma e sabor estranho que o presunto el com
carne de cordeiroc. O charque elaborade com carne de ovelha

apresentou aroma mais intenso. Com relagdc ao fiambre e
"jerked beef", ndo ocorreram diferengas na avaliacae
sensorial. © obtido com carne de owvelha apresentou
cor mais caracteristica de produto, sem afeta: ©s oputros
parametIcs Conclui-se gue a elaboragio de
"jerked bes e salame s3o aslternativas vidveis

para © da carne de ovings de de rte.
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