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1.2 NIRs
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• A tecnologia NIRS combinada com a quimiometria é uma ferramenta útil
para conhecer a composição da carne crua caprina
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Image J : https://imagej.nih.gov/ij/
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1.3 Análise
Imagem

As técnicas de análise
de imagem

propocionam a 
avaliação da qualidade

de carcaças, bem
como a quantificação

da gordura
intramuscular
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Considerações
finais I

• OS UTR, pela relação custo/beneficio, por se
tratar de um equipamento amovível, de grande
versatilidade, continuam a ser de grande
adequação experimental e científica na zootecnia
moderna.

• Tecnologias objetivas, rápidas, não invasivas e
não destrutivas, os UTR e a VIA, são uma
ferramentas capaz de registrar informações
precisas para avaliação de carcaças on line.

• A melhor opção para avaliar a qualidade da
carcaça e da carne parece ser combinando o
sistema de classificação tradicional com
medições adicionais fornecidas por técnicas de
imagem , ultrassons e espectroscópicas.
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“mantas” ovelha e cabra

Quality of ewe and goat meat cured product mantas. an 
approach to provide value added to culled animals. 
Canadian Journal of Animal Science • 20 May 
2014 • https://doi.org/10.4141/cjas2013-200
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Salsichas de carne ovina e caprina
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“Presunto” ovelha e cabra
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“Paté” de carne ovina e caprina
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Fabrico de hamburger

an Open Access Journal by MDPI

Use of Olive and Sunflower Oil Hydrogel Emulsions as Pork FatUse of Olive and Sunflower Oil Hydrogel Emulsions as Pork Fat

Replacers in Goat Meat Burgers: Fat Reduction and Effects in LipidicReplacers in Goat Meat Burgers: Fat Reduction and Effects in Lipidic

QualityQuality

Iasmin Ferreira; Lia Vasconcelos; Ana Leite; Carmen Botella-Martínez; Etelvina Pereira; Javier

Mateo; Seyedalireza Kasaiyan; Alfredo Teixeira

Biomolecules 20222022, Volume 12, Issue 10, 1416

an Open Access Journal by MDPI

Physicochemical Composition and Sensory Quality of Goat MeatPhysicochemical Composition and Sensory Quality of Goat Meat

Burgers. Effect of Fat SourceBurgers. Effect of Fat Source

Alfredo Teixeira; Iasmin Ferreira; Etelvina Pereira; Lia Vasconcelos; Ana Leite; Sandra Rodrigues

Foods 20212021, Volume 10, Issue 8, 1824
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Análises Sensoriais
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Considerações 
finais II

• Os produtos processados com carne de 
ovinos e caprinos de animais com pesos e 
idade fora dos cadernos de especificações 
DOP e IGP são uma alternativa a conferir 
valor acrescentado a carnes com baixa 
aceitabilidade e reduzido preço de mercado. 

• Permitem a valorização das raças autóctones, 
que lhe estão na origem.

• Aumentam a diversidade da oferta da 
indústria e originaram duas novas marcas 
nacionais de carne de ovino e de caprino 
registadas no (Instituto Nacional da 
Propriedade nº 489.664 e 489.662) 
respetivamente.

• A redução do conteúdo de sal associado à 
modificação do perfil lipídico em alguns 
produtos processados como hambúrgueres é  
uma forma de oferta de produtos mais 
saudáveis.
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