
RELATÓRIO 
FINAL DE 
EXECUÇÃO 
 
Nº do Grupo Operacional: 301 
 
Código da Operação: PDR2020-1.0.1-
FEADER-030803 
 
Nº dos projetos que integram o grupo 
operacional: 5 
 
Designação do plano de ação: 

Melhoria da 
qualidade da 
carne de 
bovinos da raça 
Cachena 
com base em 

fatores 

tecnológicos e 

genéticos 
 
Data de início do plano de ação: 
29/11/2016 
 
Data de conclusão do plano de 
ação: 30/06/2023 
 
Data do relatório final: 30/09/2023 
 

2023 



Página | 1  
 

 

RELATÓRIO FINAL DE EXECUÇÃO 

 

Nº do Grupo Operacional: 301 

 

Código da Operação: PDR2020-1.0.1-FEADER-030803 

 

Nº dos projetos que integram o grupo operacional: 5 

 

Designação do plano de ação: Melhoria da qualidade da carne de bovinos da raça Cachena 

com base em fatores tecnológicos e genéticos 

 

Identificação de todas as entidades que integram o grupo operacional: 

   Associação de Criadores de Raça Cachena – ACRC; 

   Biogado, Agrupamento de Produtores da Raça Cachena – BG; 

   Integralgado – IG; 

Paladares Alentejanos, Lda – PA (participação até junho de 2020, sendo substituída pela BG até 

ao final do projeto); 

   Universidade de Évora – UÉ. 

 

Data de início do plano de ação: 29/11/2016 

 

Data de conclusão do plano de ação: 30/06/2023 

 

Data do relatório final: 30/09/2023 

 

 

 

 

 

 

 



Página | 2  
 

1. Execução Física 

 

Ponto de situação do desenvolvimento das tarefas inicialmente previstas e resultados 

obtidos 

 

- Fase 1: Efeito do peso ao abate e monitorização das condições de pré-abate e de abate 

(Participantes: BG e UÉ) 

Esta fase foi liderada pela BG, e tinha como objetivo definir e monitorizar as condições de pré-

abate e de abate de forma à obtenção de carnes tenras de bovinos da raça Cachena abatidos 

com diferentes pesos vivos. 

No início do projeto foram realizadas alterações à memória descritiva, que fazia referência a 3 

grupos de 10 animais jovens, contudo para o ano 2018 definiu-se o seguinte delineamento: 

 - M1: 8 animais leves de procedimento normal (1º e 2º Abate) 

 - M2: 8 animais leves de procedimento cuidado (3º e 4º Abate) 

 - M3: 8 animais pesados de procedimento normal (5º e 6º Abate) 

 - M4: 8 animais pesados de procedimento cuidado (7º e 8º Abate) 

Deste modo, foram abatidos 16 animais leves com peso entre os 142 e 225kg e idade entre 9 e 

17 meses, e 16 animais pesados com peso entre os 272 e 335kg e idade entre os 17 e 20 meses. 

Os animais envolvidos no estudo começaram a ter igual alimentação a partir do dia 07/02/2018. 

De acordo com informação sobre o maneio nutricional enviada pela BIOGADO (BG), os bovinos 

de raça Cachena selecionados no âmbito deste projeto foram primeiramente criados num 

sistema extensivo, ao ar livre, com baixo encabeçamento (pequeno número de cabeças por 

unidade de área), cuja alimentação dependia na totalidade da disponibilidade de alimentos que 

a terra oferecia. Nos períodos de escassez alimentar estes animais foram suplementados com 

palha e tacos. Aos quatro meses de idade, os bezerros foram desmamados (desmame precoce 

aos 4 meses), onde passaram para um regime de confinamento mais intensivo ao ar livre, com 

maior encabeçamento e alimentação mais controlada, uma vez que existia disponibilidade de 

alimento concentrado na dieta. A fase final denominou-se de engorda na qual os animais têm 

uma dieta exclusivamente à base de alimento concentrado e palha ad libitum. 

Relativamente ao estatuto Sanitário a BG refere que os animais elegidos para este projeto 

provinham de explorações indemnes a doenças que surgem no âmbito de programas nacionais 

de controlo e erradicação como a Tuberculose e Brucelose. Os animais não foram vacinados 

nem desparasitados em nenhuma fase de produção. 

Para os ensaios de 2018 considerou-se como procedimento cuidado os animais que foram 

pesados e separados do restante grupo 5 dias antes do dia da expedição para matadouro, isto 

para que no dia próximo do abate o processo de carregamento dos animais fosse mais rápido e 

efetivo. Outra pequena diferença é a nível do transporte, em que o tipo de condução é mais 

cuidado, considerando velocidade menores. Quanto ao matadouro não está permitido a 

utilização de aguilhão elétrico no transporte dos animais entre a abegoaria e a caixa de 

insensibilização. No procedimento normal, os animais foram pesados e carregados no dia do 
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embarque para o matadouro, o transporte é menos cuidado e por vezes utiliza-se o aguilhão 

elétrico. 

A BG acompanhou todos os abates (Tabela 1) por forma a garantir as práticas para o bem-estar 

animal durante o embarque, transporte, desembarque, estabulação no matadouro e condução 

até à nave de abate.  No matadouro realizou todo o controlo das operações de abate e controlo 

durante a transformação do músculo em carne, com medições da temperatura e pH das peças 

de vazia e lombo aos 0 e 45 minutos e às 3, 6, 10 e 24 horas após abate. Foi realizado registo 

horário ao longo de todo o procedimento (saída dos currais, abate-sangria, duche das carcaças, 

entrada no túnel de refrigeração e entrada na câmara de refrigeração). 

Tabela 1 – Observações registadas pela BG antes e durante o abate dos animais no ano 2018. 

Abate Observações 

1ºAbate 
(02/04/2018) 

Condução dos animais entre a abegoaria e o tronco de insensibilização com o 
mínimo de stress, de forma rápida e sem a utilização de instrumentos que 
provoquem dor. Os animais em estudo seguiram no início da linha de abate. 
Apenas foram abatidos nesse dia 6 bovinos. 

2ºAbate 
(30/04/2018) 

Condução dos animais entre a abegoaria e o tronco de insensibilização com 
baixo nível de stress, de forma rápida, mas com recurso a aguilhão elétrico. 
Os animais em estudo seguiram no inico da linha de abate, mais 
especificamente no nono lugar. Foram abatidos vários bovinos nesse dia, 
tornando a camara de refrigeração lotada. Curto espaço de tempo entre o 
duche das carcaças e a entrada na câmara de refrigeração. 

3ºAbate 
(14/05/2018) 

Condução dos animais entre a abegoaria e o tronco de insensibilização com 
baixo nível de stress, de forma rápida e sem recurso a aguilhão elétrico. Os 
animais em estudo seguiram no início da linha de abate, mais 
especificamente no segundo lugar. Foram abatidos vários bovinos nesse dia, 
tornando a câmara de refrigeração lotada. Elevado espaço de tempo entre o 
duche das carcaças e a entrada na câmara de refrigeração. 

4ºAbate 
(11/06/2018) 

Condução dos animais entre a abegoaria e o tronco de insensibilização com 
baixo nível de stress, de forma rápida e sem recurso a aguilhão elétrico. Os 
animais em estudo seguiram no inico da linha de abate, mais especificamente 
no oitavo lugar. Foram abatidos vários bovinos nesse dia, tornando a câmara 
de refrigeração lotada. Pela primeira vez as carcaças fizeram o percurso 
normal através do túnel de refrigeração com este ligado. 

5ºAbate 
(09/07/2018) 

Condução dos animais entre a abegoaria e o tronco de insensibilização com 
baixo nível de stress, de forma rápida e sem recurso a aguilhão elétrico. Os 
animais em estudo seguiram no inico da linha de abate, mais especificamente 
no segundo lugar. Foram abatidos vários bovinos nesse dia, tornando a 
câmara de refrigeração lotada. Na avaliação das 19h:30min deparei-me com 
uma temperatura da câmara de refrigeração acima do expectável. 

6ºAbate 
(10/09/2018) 

Condução dos animais entre a abegoaria e o tronco de insensibilização com 
nível de stress moderado, de forma mais morosa relativamente a abates 
anteriores e com recurso a aguilhão elétrico. Os animais em estudo seguiram 
no inico da linha de abate, mais especificamente na sétima posição. Foram 
abatidos vários bovinos nesse dia, tornando a câmara de refrigeração lotada. 
Curto espaço de tempo entre o duche das carcaças e a entrada na câmara de 
refrigeração. Avaria no potenciómetro da UÉ tornou inviável as medições de 
pH nas últimas 3 observações. 
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7ºAbate 
(15/10/2018) 

Condução dos animais entre a abegoaria e o tronco de insensibilização com 
baixo nível de stress, de forma rápida e sem recurso a aguilhão elétrico. Os 
animais em estudo seguiram no inico da linha de abate, mais especificamente 
no sétimo lugar. O bovino PT519604404 apresentou alguma bravura na 
entrada do tronco de insensibilização, elevando-se os níveis de stress neste 
caso em particular. Foram abatidos vários bovinos nesse dia, tornando a 
câmara de refrigeração lotada. 

8ºAbate 
(12/11/2018) 

Condução dos animais entre a abegoaria e o tronco de insensibilização com 
baixo nível de stress, de forma rápida e sem recurso a aguilhão elétrico. Os 
animais em estudo seguiram no inico da linha de abate, mais especificamente 
no oitavo lugar. Houve uma troca de equipamento, nomeadamente do 
potenciómetro entre a penúltima e última avaliação. 

 

Os principais resultados obtidos para o ano 2018, em animais jovens) indicam que não existem 

diferenças significativas para os parâmetros de qualidade avaliados na carne proveniente de 

animais sujeitos aos procedimentos cuidado e normal. Ou seja, é possível perceber que os 

procedimentos pré-abate considerados neste estudo, não apresentam influência sobre a textura 

da carne. 

Os rendimentos dos animais jovens leves oscilam entre os 46 e 50% e dos animais jovens 

pesados entre os 40 e 55%. Os resultados (Tabela 2) mostram que os pesos frescos das peças 

Vazia e Lombo aumentaram significativamente com o aumento do peso do animal. 

Tabela 2 – Pesos frescos da vazia e lombo de animais jovens (leves e pesados). Valor médio e desvio-padrão. Para cada parâmetro, 

letras distintas indicam diferenças segundo o teste de Tukey HSD para um nível de significância de 0.05. 

Peças Leves Pesados 

Vazia 5.608 ± 0.652 a 7.003 ± 0.878 b 

Lombo 1.563 ± 0.157 a 2.225 ± 0.356 b 
 

Tendo em consideração os resultados obtidos para o ano 2018, da existência de carnes tenras, 

ao contrário do ponto de partida deste estudo, optou-se pelo abate de animais adultos, de 

forma a perceber se a incidência de carnes duras seria devida ao abate de animais mais velhos. 

Entre 2019 e 2023 foram abatidos 33 animais adultos com idade compreendida entre os 5 e 12 

anos. De acordo com informação da BG a alimentação e maneio dos animais considerados, foi 

realizada de forma habitual, pastoreio extensivo e nas épocas de menor disponibilidade 

alimentar foram suplementados com alimento composto obtido de acordo com o modo de 

produção biológico. Os animais não foram pesados antes do embarque para o matadouro e não 

foi possível a monitorização das condições de abate no matadouro. 

Comparando os resultados obtidos para animais jovens e animais adultos verifica-se que os 

animais adultos possuem uma idade muito mais avançada bem como um peso de carcaça 

significativamente superior ao dos animais jovens (Tabela 3).  

Tabela 3 – Comparação das idades e peso da carcaça de animais jovens e adultos. Valor médio e desvio-padrão. Para cada 

parâmetro, letras distintas indicam diferenças segundo o teste de Tukey HSD para um nível de significância de 0.05. 
 

Jovens Adultos p-value 

Idade (anos) 1.25 ± 0.32 a 7.50 ± 2.15 b < 0.001 

Peso da Carcaça (kg) 113.53 ± 31.93 a 155.70 ± 28.00 b < 0.001 
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- Fase 2: Avaliação da qualidade da carne de Cachena procedente de animais abatidos com pesos 

diferentes (Participantes: IG e UÉ) 

Esta fase foi liderada pela UÉ, e tinha como objetivo definir o peso ao abate e as condições de 
pré-abate e de abate a cumprir para obter carnes tenras de bovino da raça Cachena. 

A recolha de amostras foi realizada ao longo do projeto, considerando que dois dias após o abate 
as carcaças dos animais abatidos eram transportadas para as instalações da BG (Barrancos). 
Nesse mesmo dia a UÉ, em colaboração com a BG, fez a organização das amostras necessárias 
de acordo com o delineamento definido. Foi realizado o registo da temperatura da sala de 
desmancha, peso da carcaça e peso de cada uma das peças. A UÉ transportou a carne sob 
refrigeração até aos seus laboratórios onde toda a carne foi armazenada à temperatura de 2˚C 
± 2˚C até à sua análise. 

Em 2018 avaliou-se a qualidade da carne de peças de 
lombo e vazia às 72 horas pós-abate de 32 animais, 
considerando 2 tipos de procedimento pré-abate 
(normal e cuidado) e 2 tipos de peso (Pesados: 272 a 
335 kg e idade entre os 17 e 20 meses; Leves: 142 a 
225 kg e 9 a 17 meses). Dos resultados obtidos 
verifica-se que não existem diferenças significativas, 
para os parâmetros de qualidade avaliados na carne 
proveniente de animais sujeitos aos procedimentos 
cuidado e normal.  

Contudo, registam-se diferenças significativas entre animais leves e pesados para as duas peças 
analisadas. Os resultados obtidos mostram que os pesos frescos das peças Vazia e Lombo 
aumentam significativamente com o aumento do peso do animal (Tabela 4). Verificam-se ainda 
diferenças significativas para dureza e força de corte (testes instrumentais) entre animais leves 
e pesados, bem como entre peças, contudo as mesmas não são detetadas pelo painel de 
provadores nas análises sensoriais. Apesar de não serem detetadas diferenças, é de referir que 
existe uma tendência para pontuar a dureza do lombo abaixo e da vazia acima do valor ótimo 
(valor ótimo de 7.5) (Tabela 5).  

Tabela 4 – Peso fresco (kg) das peças de vazia e lombo de acordo com o peso dos animais (Leves e pesados). Valor médio e desvio-
padrão. Para cada parâmetro, letras distintas indicam diferenças segundo o teste de Tukey HSD para um nível de significância de 
0.05. 

Peças Leves Pesados 

Vazia 5.608 ± 0.652 a 7.003 ± 0.878 b 

Lombo 1.563 ± 0.157 a 2.225 ± 0.356 b 
 

Todas as amostras foram negativas para os parâmetros 
microbiológicos (Figura 1) pesquisa de Salmonella spp. e 
pesquisa e contagem de Listeria monocytogenes. Valores de 
mesófilos totais, psicotróficos totais, enterobactérias, bolores e 
leveduras dentro dos limites aceitáveis.  

Aw significativamente superior em animais leves, 
independentemente da peça. pH sem diferenças significativas.  

Relativamente à cor, as alterações mais significativas verificam-
se para o parâmetro L* (Luminosidade), em que a carne 
proveniente de animais leves é mais clara e com maior brilho 
do que a de animais pesados, independentemente da peça 
(Figura 2).  

Figura 2 - Exemplo da alteração da 
cor da carne em peça de vazia 
proveniente de 2 animais diferentes. 

Figura 1 - Placas com diferentes meios de cultura 
para avaliação dos parâmetros microbiológicos. 
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Tabela 5 - Caracterização de vazia e lombo às 72 horas após abate através de métodos instrumentais e prova sensorial com painel 
de provadores. Valor médio e desvio-padrão. Para cada parâmetro, letras distintas indicam diferenças segundo o teste de Tukey HSD 
para um nível de significância de 0.05 (ns indica diferenças não significativas). 

 

Tendo em conta os resultados anteriormente descritos, foi necessário reformular os ensaios 
para os anos seguintes, a partir de 2019. Após definição de critérios de tenrura (apresentados 
na fase 3) optou-se por considerar ensaios com animais adultos (caracterização realizada na fase 
1). Para tal foram consideradas as peças de Lombo, Vazia, Alcatra, Rabadilha e Chã de Fora às 
72 horas após abate.  

Todas as amostras foram negativas para os parâmetros microbiológicos pesquisa de Salmonella 
spp. e pesquisa e contagem de Listeria monocytogenes.  

Através dos testes instrumentais para avaliação de textura verifica-se que o lombo é a carne 
mais tenra, seguida da alcatra e vazia (Tabela 6). O mesmo é comprovado pela prova sensorial 
realizada a consumidores em que o lombo é cotado com 93,88% e a vazia com 75,51%, como 
carne de tenrura ideal e tenra (Gráfico 1). Rabadilha e chã de fora apresentam valores mais 
elevados de dureza e força de corte com elevada heterogeneidade de amostra, contudo entre 
si não existem diferenças significativas relativamente à dureza instrumental, contudo a força de 
corte é muito superior na chã de fora (Tabela 6). Os resultados de dureza instrumental 
apresentam relação com os resultados obtidos na avaliação sensorial (Gráfico 1).  

Este estudo permitiu a definição objetiva dos valores de tenrura em carne de Cachena. 

Tabela 6 - Caracterização das peças de carne através de prova sensorial a consumidores e métodos instrumentais. Análise às 72 
horas após abate de animais adultos para as peças:  vazia, lombo, alcatra, rabadilha e chã de fora. Valor médio e desvio-padrão. 
Para cada parâmetro, letras distintas indicam diferenças segundo o teste de Tukey HSD para um nível de significância de 0.05. 

Peças 
Dureza (N) – 

(Média ± desvio-padrão) 

Força de Corte (N) – 

(Média ± desvio-padrão) 

Vazia 24,12 ± 8,78 a (N=126) 35.96 ± 10,84 a (N=108) 

Alcatra 18,98 ± 6,16 b (N=108) 30,67 ± 9,18 b (N=108) 

Lombo 16,13 ± 4,49 b (N=72) 29,29 ± 5.61 b (N=108) 

Rabadilha 28,07 ± 11,04 c (N=106) 37,58 ± 9,34 a (N=108) 

Chã de Fora 29,36 ± 12,04 c (N=108) 46,94 ± 14,49 c (N=108) 

 

 

 
Dureza (N)   

(Média ± 
desvio-padrão) 

Força de Corte (N)  

(Média ± desvio-
padrão) 

Sensorial: Dureza  

(Média ± desvio-
padrão) 

Peças 
Vazia 15.70 ± 7.83 a 32.86 ± 8.31 a 7.76 ± 1.75 ns 

Lombo 10.92 ± 3.21 b 24.35 ± 5.28 b 7.00 ± 1.64 ns 

Peso 
Leves 11.12 ± 4.57 a 30.12 ± 9.13 a 7.66 ± 1.78 ns 

Pesados 15.17 ± 7.22 b 25.90 ± 5.80 b 7.81 ± 1.67 ns 

Peças*Peso 

Vazia 
Leves 12.06 ± 5.41 a 36.20 ± 8.91 a 7.73 ± 1.78 ns 

Pesados 18.78 ± 8.25 b 28.93 ± 5.37 b 7.81 ± 1.67 ns 

Lombo 
Leves 9.99 ± 2.98 a 24.99 ± 5.42 c 7.00 ± 1.64 ns 

Pesados 11.57 ± 3.22 a 23.70 ± 5.01 b - 
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Tal como já foi referido na fase 1, verifica-se que os animais adultos possuem uma idade muito 
mais avançada bem como um peso de carcaça significativamente superior ao dos animais 
jovens.  

Relativamente à dureza e força de corte registam-se diferenças significativas entre os animais 
jovens e adultos, e entre Lombo e Vazia (Tabela 7). É notório que animais adultos apresentam 
carne mais dura do que animais jovens, independentemente das peças analisado. 

Tabela 7 – Comparação entre animais jovens e de adultos e peças de lombo e vazia para os parâmetros de dureza (N) e força de 
corte (N). Valor médio e desvio-padrão. Para cada parâmetro, letras distintas indicam diferenças segundo o teste de Tukey HSD para 
um nível de significância de 0.05 (ns indica diferenças não significativas). 

 

É ainda importante referir que se verificam grandes diferenças nos valores de dureza e força de 
corte entre animais, tanto jovens como adultos (Gráfico 2), contudo do trabalho desenvolvido 
não foi possível estabelecer relação entre o genótipo dos progenitores e as características de 
qualidade da carne.  

 

 

 

 
Dureza (N) – 

(Média ± desvio-padrão) 

Força de Corte (N) – 

(Média ± desvio-padrão) 

Peças 
Vazia 20.28 ± 9.81 a (N = 344) 31.57 ± 9.84 a (N = 328) 

Lombo 12.51 ± 4.36 b (N = 236) 27.24 ± 5.95 b (N = 272) 

Animal 
Jovens 13.40 ± 6.51 a (N = 341) 28.09 ± 7.98 a (N = 341) 

Adultos 22.41 ± 9.19 b (N = 239) 31.61 ± 8.92 b (N = 259) 

Peças*Peso 

Vazia 
Jovens 15.70 ± 7.83 a (N = 177) 30.12 ± 9.13 a (N = 177) 

Adultos 25.12 ± 9.38 c (N = 167) 33.27 ± 10.38 c (N = 151) 

Lombo 
Jovens 10.92 ± 3.21 b (N = 164) 25.90 ± 5.80 b (N = 164) 

Adultos 16.13 ± 4.49 a (N = 72) 29.29 ± 5.61 a (N = 108) 

Gráfico 1 – Respostas obtidas durante a avaliação sensorial (%) realizada a consumidores considerando 3 categorias de tenrura para 
as diferentes peças de carne (Vazia, lombo, rabadilha e chã de fora). Após análise dos resultados as 5 categorias foram convertidas 
e 3 novas categorias (1-Muito Duro/Duro, 2-Tenrura Ideal e 3-Tenra/Muito tenra. 
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Gráfico 2 – Dureza (N) e força de corte (N) das carnes dos animais analisados durante o ensaio da fase 2. 
 

Considerando o estudo com carne comercial para definição de índice de triagem de carnes duras 
e tenras, é possível comparar os resultados obtidos para carne comercial com os obtidos para 
carne de animais Cachena jovens e adultos (Tabela 8).  

Verifica-se que o animais comerciais apresentam valores de textura instrumental idêntica à dos 
animais adultos de Cachena. O lombo de animais Cachena adultos apresenta valores de dureza 
e força de corte idênticos à vazia de animais Cachena jovens. Verifica-se ainda que o parâmetro 
instrumental dureza parece diferenciar melhor as peças do que a força de corte. 

Tabela 8 - Comparação de resultados obtidos para animais Cachena jovens e adultos e animais comerciais (carne 
adquirida em talho). Valor médio e desvio-padrão. Para cada parâmetro, letras distintas indicam diferenças segundo 
o teste de Tukey HSD para um nível de significância de 0.05 (ns indica diferenças não significativas). 

Carne Peça 
Dureza (N) – 

(Média ± desvio-padrão) 
Força Corte (N) – 

(Média ± desvio-padrão) 

Cachena jovens 
Lombo 

10,92 ± 3,21 a 
(N=164) 

24,35 ± 5,28 a 
(N=165) 

Vazia 
15,70 ± 7,83 bc 

(177) 
32,86 ± 8,31 bc 

(N=177) 

Cachena 
adultos 

Lombo 
15,63 ± 4,28 bc 

(N=72) 
27,15 ± 5,01 abc 

(N=108) 

Vazia 
23,28 ± 8,56 d 

(N=126) 
32,84 ± 7,89 d 

(N=108) 

Rabadilha 
25,45 ± 9,99 de 

(N=106) 
38,28 ± 7,76 d 

(N=108) 

Chã de Fora 
29,98 ± 13,46 e 

(N=108) 
42,92 ± 13,44 e 

(N=108) 

Comercial 

Lombo 
14,43 ± 5,61 ab 

(N=94) 
27,58 ± 6,86 ab 

(N=89) 

Vazia 
23,42 ± 14,97 d 

(N=108) 
35,18 ± 12,94 d 

(N=94) 

Rabadilha 
19,58 ± 10,43 c 

(N=108) 
35,56 ± 8,64 d 

(N=101) 

Chã de Fora 
29,27 ± 19,52 e 

(N=108) 
33,66 ± 12,11 cd 

(N=95) 

 

Animais 

jovens 

Animais 

adultos 
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De acordo com o índice de triagem estabelecido por consumidores para destrinçar carnes tenras 

de carnes duras (resultados apresentados na Fase 3), considera-se que as carnes de Cachena 

pelos seus valores de Dureza e Força de corte devem ser consideradas tenras uma vez quee 

apresentam em média valores de Dureza < 31,89 N e de Força de corte < 39,60 N.  

Tendo em conta todas as análises realizadas é de considerar: 

   - Lombo e Vazia como peças de elevada qualidade e para venda em fresco (necessário 

verificar métodos utilizados na preparação/confeção que poderão alterar os valores 

obtidos). 

   - Rabadilha peça muito heterogénea entre animais e mesmo dentro da própria peça. 

   - Alcatra apresenta elevado potencial para ser explorada como uma carne de excelente 

qualidade. 

   - Tanto Rabadilha como Chã de fora deverão ser consideradas para o circuito do 

processamento industrial ou para processos culinários mais prolongados (pe. Estufar), o que 

permitirá que a carne com mais tempo e elevada temperatura fique mais tenra. 

Tendo em conta o baixo rendimento da peça lombo e a necessidade de considerar carnes de 
diferentes durezas para a calibração do equipamento existente na IG (calibração com extremos),  
considerou ao longo do estudo a avaliação das peças Vazia e Chã de fora.  

Assim, com os resultados de textura obtidos pela Universidade de Évora (UÉ) e INTEGRALGADO 

(IG) para as mesmas amostras de carne (mesmo procedimento e mesma peça), foi possível 

estabelecer a comparação entre os resultados de dureza e força de corte obtidos pelos 2 

equipamentos diferentes. A calibração do equipamento da IG é de extrema importância, de 

forma a que possam começar a fazer a triagem das carnes no seu laboratório. 

Para os resultados apresentados (Figura 3) considerou-se um total de 25 animais, dos quais 20 

são animais jovens e 5 animais adultos. Considerou-se um total de 461 leituras no equipamento 

Brookfield e 438 leituras no equipamento Stable Micro Systems.  

Figura 3 – Resultados de comparação de equipamentos (Brookfield e Stable Micro Systems) para os parâmetros 
dureza, coesividade, índice de elasticidade e índice de mastigabilidade. 
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Considerando os resultados apresentados, é possível afirmar que existe a possibilidade de 

calibração do equipamento da IG para o teste TPA em carne grelhada e considerando as sondas 

e metodologias descritas.  

Os equipamentos testados apresentam resultados idênticos (Figura 3) para os parâmetros 

dureza e índice de mastigabilidade. Para os parâmetros coesividade e índice de elasticidade 

existem diferenças significativas entre equipamentos, contudo a nível prático são indetectáveis.  

Para o teste WB existe uma maior variabilidade entre os dados obtidos por cada equipamento, 

sendo necessário fazer ajustes para obter um bom modelo, contudo até agora foi possível obter 

uma validação a rondar os 50%. 

 

- Fase 3: Triagem da carne de Cachena com base na avaliação objetiva da tenrura medida por 
texturómetro às 48 horas após o abate (Participantes: BG, IG e UÉ) 

Esta fase foi liderada pela UÉ, e tinha como objetivo encontrar um Índice de Triagem de Carne 
(ITC) que permita fazer, às 72 horas após o abate, a triagem entre carnes tenras e carnes duras. 

Considerando os resultados obtidos para carnes provenientes de animais jovens da raça 
Cachena, baixo nível de tenrura, introduziu-se um novo estudo de avaliação de carne comercial 
recorrendo a painel de consumidores para definição de critérios de tenrura. Este estudo teve 
por base a definição de um índice de triagem entre carnes duras e tenras, obtido através da 
realização de provas sensoriais com consumidores de diferentes peças de talho, seguida de 
avaliação instrumental. 

Para tal foram realizadas 5 provas sensoriais dirigidas a 223 consumidores (Tabela 9), com 
análise das peças: Lombo, Vazia, Rabadilha e Chã de fora. A análise sensorial foi realizada através 
de teste afetivo de aceitação através de escala hedónica de 5 categorias (muito duro, duro, 
tenrura ideal, tenro e muito tenro) e a análise de textura instrumental através da avaliação da 
dureza de cada uma das peças através dos métodos: TPA (análise do perfil de textura) e Força 
de corte de Warner-Bratzler. 

Tabela 9 – Características (Género, classe etária e nível de educação) dos 223 consumidores inquiridos. As classes etárias foram 
escolhidas de acordo com a análise do percentil da amostra. 

Características Respostas 
Percentagem de 

consumidores (%) 

Género 
Masculino 
Feminino 

53.8 
46.2 

Idade 

15 – 21 
22 – 30 
31 – 45 
46 – 71 

29.1 
21.8 
25.9 
23.2 

Nível de Educação 

Básico 
Secundário 
Licenciatura 

Mestrado 
Doutoramento 

10.9 
42.5 
27.1 
8.6 

10.9 
 

Os consumidores foram ainda inquiridos sobre a frequência e modo de consumo de carne de 
bovino, e qual a sua apetência por este tipo de carne. Dos resultados obtidos verifica-se que 
muitos consumidores ao serem abordados referiram que não conseguem consumir carne de 
bovino mal passada e outros que não gostam deste tipo de carne.  
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Dos principais resultados obtidos verifica-se que a maioria dos inquiridos consome carne de 
bovino 1 a 2 vezes por semana, e que apenas 1% consome este tipo de carne todos os dias. Cerca 
de metade dos consumidores gosta de consumir este tipo de carne com preferência por carne 
grelhada (Gráfico 3). 

Gráfico 3 – Frequência de consumo, modo de consumo e gosto por carne de bovino dos 223 consumidores inquiridos. 

 

Não foram encontradas associações entre a frequência de consumo de carne de bovino e a idade 
(Χ2 = 9.042, df = 15, p = 0.875), frequência de consume e género (Χ2 = 4.914, df = 5, p = 0.426), 
ou frequência de consume e nível de educação (Χ2 = 13.829, df = 20, p = 0.839); Modo de 
consume e idade (Χ2 = 11.371, df = 12, p = 0.497), modo de consumo e género (Χ2 = 3.622, df = 
4, p = 0.459), ou modo de consumo e nível de educação (Χ2 = 9.347, df = 16, p = 0.898); e gosto 
por carne de bovino e idade (Χ2 = 9.720, df = 9, p = 0.374), gosto por carne de bovino e género 
(Χ2 = 4.317, df = 3, p = 0.229), ou gosto por carne de bovino e nível de educação (Χ2 = 7.318, df 
= 12, p = 0.840). 

Efetuou-se uma análise sensorial de amostras de carne de vaca grelhada com consumidores que 
avaliaram várias amostras independentes de quatro cortes de carne distintos. Não foram 
identificados outliers. 

A maioria dos consumidores considerou o lombo (96,4%), a vazia (54,7%) e a rabadilha (52,0%) 
como tenros ("tenrura ideal", "tenra" ou "muito tenra") (Gráfico 4). No entanto, existem grandes 
diferenças entre estes três cortes de carne de bovino, sendo o lombo definitivamente 
reconhecido como o corte de carne de bovino mais valorizado e tenro.  

Gráfico 4 - Avaliação sensorial da tenrura pelos consumidores (n = 223) para os diferentes cortes de carne de vaca, de 
acordo com a escala de avaliação sensorial: 1-muito dura; 2-dura; 3-tenrura ideal; 4-tenra; 5-muito tenra. 

Para além disso, é de notar que alguns dos cortes de rabadilha utilizados tanto para a análise 
instrumental como para a avaliação sensorial foram relatados como sendo particularmente 
tenros em relação ao que se pode esperar habitualmente para este tipo de corte. Por outro lado, 
a maior parte dos consumidores considerou a chã de fora, como dura ou muito dura (59,6%). 
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Relativamente à análise instrumental da textura, os valores de WBSF variaram entre 11,24 e 
71,24 N, enquanto os valores de dureza TPA variaram entre 0,84 e 105,50 N, em todas as peças 
de carne consideradas (Tabela 10). 

Os valores de dureza WBSF e TPA não tinham uma distribuição normal e as variâncias não eram 
homogéneas. Por conseguinte, foram utilizadas estatísticas não paramétricas para analisar os 
dados. O teste de Kruskal-Wallis indicou que tanto a dureza WBSF como a dureza TPA 
discriminavam significativamente as amostras (p < 0,001) (Tabela 10). 

Tabela 10 - Estatística descritiva e índice de tenrura para diferentes peças de carne. Na mesma coluna, diferentes letras representam 
diferenças médias significativas (p<0.05). 

 

Relativamente à dureza TPA, o lombo é a peça de carne de bovino mais tenra, o que era 
esperado. O corte de carne de bovino que se esperava ser o próximo em termos de tenrura 
deveria ser a vazia, no entanto, a variabilidade observada resultou no facto de algumas amostras 
de rabadilha serem mais tenras do que a vazia (Tabela 10). 

No presente estudo, foi aplicado um modelo de regressão múltipla (Tabela 10) para definir um 
limiar de tenrura, tendo em conta as cinco classes de avaliação sensorial, a dureza TPA e a WBSF. 
Um total de 384 amostras (96 por corte de carne) foi utilizado para definir o limiar, tendo em 
conta a análise sensorial efetuada por 192 consumidores. Um conjunto independente de 96 
amostras de carne de bovino (24 por corte de carne) foi utilizado para validar o índice de seleção 
de tenrura proposto (Tabela 11). Esta validação foi efetuada por um painel de consumidores 
diferente (n = 31). De acordo com o modelo proposto, uma peça de carne de bovino é tenra 
quando a WBSF é inferior a 39,60 N e, simultaneamente, a dureza TPA é inferior a 31,89 N. 
Ambos os parâmetros são utilizados para estabelecer um índice de seleção da tenrura para 
amostras de carne de bovino. Além disso, os resultados da validação mostraram uma correlação 
entre a avaliação sensorial e instrumental da maciez da carne de bovino. 

Além disso, este estudo encontrou uma associação entre os valores WBSF e as pontuações de 
tenrura do consumidor (R2 = 0,64). 

Tabela 11 - Validação do modelo de índice de triagem de tenrura para diferentes cortes de carne bovina utilizando avaliações 
instrumentais e sensoriais da textura. † Resultado previsto de acordo com o modelo de Regressão Múltipla.‡ Resultados 
diferentes de acordo com a TPA ou a WBSF. 

Peças de 
carne 

Instrumental evaluation 
Tenrura 
prevista† 

Avaliação sensorial (n = 31) 

Percentagem de concordância (%) Dureza (N) 
Força de Corte 
(N) 

Lombo 13.56 a ± 7.74 18.86 a ± 4.81 tender 100% 

Vazia 41.45 b ± 12.40 40.06 b ± 14.41 hard 68% 

Rabadilha 18.99 a ± 9.89 32.02 ab ± 14.59 tender 45% 

Chã de Fora 44.15 b ± 3.40 31.67 ab ± 7.44 hard / tender‡ 29% / 71% 

Peças de carne 

Avaliação Instrumental (n = 384) Regressão Múltipla 

Dureza (N) Força de Corte (N) 
Dureza 

(N) 

Força 
de 

Corte 
(N) 

média ± dp 
intervalo 

(min-max) 
média ± dp 

intervalo 
(min-max) 

Lombo (n = 96) 14.43 a ± 5.61 6.10 - 30.10 27.58 a ± 6.86 11.24 – 48.53 

31.89 39.60 
Vazia (n = 96) 23.42 c ± 14.97 2.46 – 91.06 35.18 b ± 12.94 13.84 – 67.60 

Rabadilha (n = 96) 19.58 b ± 10.43 0.84 – 44.50 35.56 b ± 8.63 19.80 - 60.44 

Chã de Fora (n = 96) 29.27 c ± 19.52 4.42 – 105.50 33.66 b ± 12.11 16.69 – 71.24 
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Este índice de triagem pode ser potencialmente útil para os produtores avaliarem a tenrura das 
peças de carne, considerando as metodologias descritas. Assim, as peças de carne de bovino 
tenras poderiam ser valorizadas economicamente de acordo com os resultados obtidos, e as 
peças duras poderiam ser encaminhadas para outros circuitos de processamento, como sendo 
a sua utilização para a elaboração de produtos de charcutaria, preparados de carne picada, entre 
outros. Tanto quanto sabemos, este é o primeiro estudo que considera a dureza TPA para 
explicar os limiares de tenrura dos consumidores. 

Tendo em conta o ITC definido verifica-se que os resultados de textura apresentados na Fase 2 
estão sempre compreendidos entre carnes muito tenras e tenras, o que corrobora os dados 
obtidos nas provas sensoriais realizadas por painel de provadores e consumidores, de que as 
carnes possuem uma tenrura ótima. É ainda de referir que rabadilha e chã de fora de animais 
adultos se encontra no limiar de carne dura, o que se encontra de acordo com os valores mais 
elevados de dureza e força de corte, bem como a cotação por parte dos consumidores. 

Com o decorrer do projeto surgiu a dúvida se seria possível fazer a triagem de carnes através da 
avaliação de carne crua de modo rápido e expedito. Através da análise realizada por 
espectroscopia de infravermelho (NIR) (Figura 4) os resultados mostram uma baixa predição dos 
parâmetros de dureza e força de corte com coeficiente de determinação muito baixo (0.45 – 
modelo PLSR de 6 fatores). 

 

 

 

 
 

Relativamente aos resultados de textura considerou-se os obtidos para a força de corte (Gráfico 
5) em carnes cruas e grelhadas, verificando-se que carnes cruas apresentam baixas forças de 
corte, sofrendo um aumento significativo com a temperatura de grelhagem.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Considerando estes resultados e de acordo com os testes realizados verifica-se que não é 
possível através de carne crua extrapolar qual será a dureza da carne após confeção. Isto pode 
acontecer devido ao calor que promove a desnaturação de proteínas e colagénio o que leva à 
retração das fibras musculares. 

 

Figura 4 - Equipamento NIR e espetros das leituras realizadas em carne crua. 

Gráfico 5 - Resultados de força de corte em carne crua (a azul) e carne grelhada (a laranja). 
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- Fase 4: Desenvolvimento de novos produtos de charcutaria a partir de carne Cachena 
(Participantes: PA substituída a 06/2020 por BG e UÉ) 

Esta fase foi liderada pela UÉ e tinha como objetivo valorizar as carnes duras da raça Cachena 
através do desenvolvimento de novos produtos de charcutaria. 

Em 2018 a Paladares Alentejanos procedeu à produção de paios com carne de Cachena e porco, 
cabeça de xara de Cachena, cabeça de xara de Cachena e porco, alheira de Cachena, pasta de 
Cachena e toucinho de porco e alheira de Cachena e porco.  

Tendo em conta os resultados da microbiologia (Tabela 12) apenas se considerou para análise 
completa dos parâmetros de qualidade as cabeças de xara de Cachena e de Cachena + porco do 
4 e 5˚ abate para os tempos 0 e 60 dias. 

Tabela 12 – Caracterização microbiológica da carne fresca e dos produtos de charcutaria produzidos pela Paladares 
Alentejanos em 2018 (Animais jovens) para os diferentes tempos de validade. 

Das amostras relativas à Paladares Alentejanos, Lda. de seguida são apresentados os principais 
resultados obtidos para a cabeça de xara de cachena e cabeça de xara de cachena com porco 
(Figura 5). 

As análises microbiológicas realizadas através da avaliação dos parâmetros mesófilos e 
psicrotróficos totais, bactérias do ácido láctico, estafilococos, enterobactérias, leveduras e 
bolores, Listeria monocytogenes e Salmonela spp., demonstraram um aumento do número de 
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microrganismos ao longo do tempo de armazenamento, independentemente do tipo de 
produto (Tabela 13).  

Tabela 13 - Resultados para os parâmetros de análise microbiológica de cabeça de xara de cachena e cabeça de xara de 
cachena + porco ao tempo 0 e tempo 60 dias de armazenamento. Valor médio e desvio-padrão. Para cada parâmetro, 
letras distintas indicam diferenças segundo o teste de Tukey HSD para um nível de significância de 0.05. 

 Cabeça de Xara de Cachena Cabeça de Xara de Cachena + Porco 

Mesófilos 0 60 0 60 

Psicrotróficos  7,05±2,38 a 10,21±0,56 c 8,55±0,88 b 9,85±0,76 b,c 

BAL 6,93±2,37 a 9,85±0,71 b 8,52±0,93 b 9,77±0,64 b 

Estafilococos 6,40±1,13 a 9,61±0,19 c 7,26±0,85 b 9,39±0,30 c 

Enterobatérias 2,80±1,01 3,89±0,79 3,74±1,46 3,04±1,89 

Leveduras 4,36±1,09 a 6,63±1,21 b 4,39±1,27 a 6,07±0,93 b 

Bolores 4,94±0,30 a 6,22±0,38 b 4,89±0,41 a 6,07±0,35 b 

L. monocytogenes 0,25±0,87 a,b 1,94±2,06 c 0,00±0,00a 1,89±2,01b,c 

Salmonella spp. ND ND ND ND 
 

De um modo geral, houve um aumento de microrganismos do produto acabado para fim de 
validade, o que faz sentido, uma vez que o produto em fim de validade tem muito mais 
suscetibilidade para uma maior contaminação. Os presentes resultados apresentam de acordo 
com a legislação níveis insatisfatórios de contaminação microbiana e indicam que patogénicos 
podem estar presentes, não querendo, contudo, indicar produtos inseguros para consumo. 

As aminas biogénicas mais abundantes 
foram putrescina, cadaverina e 
histamina e, pelo contrário, a menos 
abundante é a β-feniletilamina, com 
valores entre 0,44±1,94 e 2,59±10,56 
mg/kg. Para a triptamina e histamina 
houve uma diminuição do conteúdo de 
aminas ao longo do tempo, enquanto 
para a putrescina e cadaverina houve 
um aumento. Nas restantes aminas, os 
resultados são menos percetíveis, no 
sentido em que, a espermidina sofreu 
um aumento em cabeça de xara de 
Cachena e manteve-se constante em 
cabeça de xara + porco, e a espermina sofreu uma diminuição em cabeça de xara de Cachena e 
um aumento em cabeça de xara + porco. Os valores de β-feniletilamina e tiramina mantiveram-
se praticamente constantes ao longo do tempo, não havendo diferenças significativas a apontar. 
Em suma, os valores encontrados foram os expectáveis para um produto de charcutaria deste 
tipo, especialmente considerando os resultados obtidos para a microbiologia. É possível 
também entender que a adição de porco à composição do produto desencadeia uma maior 
produção de AB o que, consequentemente, contribui para uma diminuição da qualidade destes 
dois produtos de charcutaria. 

Foi ainda avaliada a composição centesimal dos dois produtos (Tabela 14). As amostras sem 
carne de porco apresentaram menor percentagem de lípidos, proteína e energia. 

 

Figura 5 – Aspeto visual da cabeça de xara de cachena e da cabeça 
de xara de cachena + porco, respetivamente. 
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Tabela 14 - Análise de variância para a composição centesimal de cabeça de xara de Cachena e cabeça de xara de 
Cachena + porco ao tempo 0 e tempo 60 dias de armazenamento. Valor médio e desvio-padrão. Para cada parâmetro, 
letras distintas indicam diferenças segundo o teste de Tukey HSD para um nível de significância de 0.05. 

Produto Cabeça de Xara de Cachena Cabeça de Xara de Cachena + Porco 

Tempo de 
armazenamento 

0 60 0 60 

Humidade 72,22±1,61a 71,89±1,92a 65,60±0,58b 65,84±1,38b 

Cinzas 2,49±0,57a 2,42±0,49a,b 2,06±0,46b 2,06±0,50b 

Lipídios 2,98±0,90a 2,81±0,91a 7,97±0,95b 8,38±0,76b 

Proteína 21,67±0,98a 22,69±0,87c 23,63±1,12b 23,40±1,33b,c 

Carboidratos 0,64±0,21a 0,26±0,31b 0,74±0,43a 0,34±0,34b 

Energia (kcal/100g) 116,02±9,11a 117,07±10,77a 169,24±7,01b 170,41±7,84b 

 

É ainda de referir que a cabeça de xara de Cachena possui menor dureza e elasticidade, no 
entanto obtiveram melhor avaliação sensorial por parte dos provadores do painel. A avaliação 
sensorial revelou uma elevada aceitação dos novos produtos com vista à sua comercialização. 
No entanto, é importante considerar um prazo de validade mais curto (<60 dias), para garantir 
a segurança alimentar e evitar a deterioração. 

Assim, ambos os produtos têm potencial para comercialização, dependendo em particular, da 
melhoria da textura e das condições de preparação e confeção do produto de forma a diminuir 
a carga microbiana. 

Em Junho de 2020 a Paladares Alentejanos pediu para sair do projeto, tendo sido substituída 
pela BIOGADO. 

Com a BIOGADO foram desenvolvidos 3 lotes de salsicha fresca com análise aos 0, 6, 9, 14 dias 
após fabrico, embaladas em vácuo e armazenadas em câmara refrigerada a temperatura de 2˚C 
± 2˚C até à sua análise. Relativamente ao catalão curado foram produzidos 3 lotes com análises 
aos 0, 15, 24, 60, 120 dias após fabrico, embalados em vácuo e armazenados à temperatura 
ambiente até análise. Foi ainda realizado o fabrico de paio de catalão com análises aos 0, 60, 
120 e 180 dias após fabrico, embalados em vácuo e armazenados à temperatura ambiente até 
análise. 

Relativamente às salsichas frescas (Figura 
6) não foi detectada a presença de 
Salmonella spp. e Listeria monocytogenes 
em nenhuma das amostras analisadas. 
Registou-se um aumento significativo 
(p<0,05) do total de microrganismos 
mesófilos (de 6,96 log ufc g-1 ± 0,44 no dia 
0 para 9,00 log ufc g-1 ± 0,65), 
psicrotróficos, bactérias lácticas e 
enterobactérias (de 6,02 log ufc g-1 ± 0,55 
no dia 0 para 6,52 log ufc g-1 ± 0,73) ao 
longo do período de armazenamento 
(Gráfico 6).  

Figura 6 - Aspeto visual das salsichas frescas ao dia 5 de 
armazenamento, e grelhagem das mesmas para a realização 
de provas sensoriais. 
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Gráfico 6 - Resultados para os parâmetros de análise microbiológica de salsicha fresca ao longo do período de 
armazenamento de 14 dias. Valor médio e desvio-padrão. Para cada parâmetro, letras distintas indicam diferenças 
segundo o teste de Tukey HSD para um nível de significância de 0.05. 

Não foram registadas alterações significativas (p>0,05) durante os 14 dias de armazenamento 
para o pH (cerca de 5,40), aW (cerca de 0,93) e cor nas salsichas frescas. Os resultados mostram 
valores ligeiramente elevados em comparação com outros autores, pelo que devem ser tomadas 
medidas para reduzir as contaminações ao longo do processo de fabrico de salsichas frescas. 

Relativamente à avaliação da textura verifica-se um 
aumento significativo da dureza (6,5N±1,4 para 
10,7N±2,1) e da gomosidade (4,7N±1,1 para 
7,4N±1,6) ao longo do período de armazenamento. 

Quanto à avaliação sensorial, o painel de 
provadores identifica diferenças 
significativas ao longo do período de 
conservação para os parâmetros 
intensidade do sabor (cerca de 73,6 para 
62,7) e apreciação global (cerca de 72,5 
para 60,6). No 14º dia, são identificados 
sabores e odores negativos. De acordo com 

os resultados obtidos, as salsichas frescas podem ser consumidas num período máximo de 
conservação de 5 dias. Após o 10º dia de armazenamento, verifica-se um aumento significativo 
da dureza, bem como uma diminuição da avaliação da qualidade do produto pelo painel 
sensorial. 

Relativamente aos restantes produtos de charcutaria produzidos é de referir que apresentam 
resultados idênticos aos apresentados anteriormente, sendo produtos com ótima qualidade no 
final do fabrico, bem como ao longo do período de armazenamento. É ainda de referir que os 
provadores gostaram muito de um modo geral dos produtos desenvolvidos com carne de 
Cachena. A elaboração destes produtos é assim, uma forma válida para valorização de carnes 
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Gráfico 7 – Resultados de textura para salsichas 
frescas ao longo de 14 dias de armazenamento. 
Valor médio e desvio-padrão. Para cada parâmetro, 
letras distintas indicam diferenças segundo o teste 
de Tukey HSD para um nível de significância de 0.05. 

Gráfico 8 – Resultados da avaliação sensorial realizada por 
painel de provadores a salsichas frescas ao longo de 14 dias 
de armazenamento. Valor médio e desvio-padrão. Para cada 
parâmetro, letras distintas indicam diferenças segundo o 
teste de Tukey HSD para um nível de significância de 0.05. 



Página | 18  
 

duras ou de peças de carne menos nobres para processos de confeção mais rápidos, permitindo 
assim acrescentar valor ao produto final, através do processamento da carne em novos produtos 
de charcutaria. 

 

- Fase 5: Estabelecimento de um prazo de validade de 10 dias para carne de Cachena fresca e 
em peça e de 7 dias para carne fatiada, com base em análises químicas, da textura e sensoriais 
(Participantes: IG e UÉ) 

Esta fase foi liderada pela UÉ e tinha como objetivo definir procedimentos que garantam um 
prazo de validade de 10 dias para a carne fresca em peça e de 7 dias para a carne fresca fatiada 
com base em análises químicas, textura e sensorial. 

De seguida apresentam-se os principais resultados obtidos para esta fase. Procedeu-se à análise 
de vazia fatiada aos tempos 2, 5 e 8 dias de amostragem (Tabela 15) e vazia em peças aos tempos 
2, 8 e 10 dias (Tabela 16). 

Tabela 15 - Resultados obtidos para vazia fatiada aos 3, 5 e 8 dias de amostragem através de métodos instrumentais 
e prova sensorial com painel de provadores. Valor médio e desvio-padrão. Para cada parâmetro, letras distintas 
indicam diferenças segundo o teste de Tukey HSD para um nível de significância de 0.05. 

Tempo de 
Amostragem 

Dureza (N) – 

(Média ± desvio-
padrão) 

Força Corte (N) – 

(Média ± desvio-
padrão) 

Sensorial: Dureza 

(Média ± desvio-
padrão) 

3 16.72 ± 8.47 a 31,24 ± 9,11 ns 7,93 ± 1,74 ns 

5 18.00 ± 6.20 ab 28,40 ± 11,99 ns 7,77 ± 1,54 ns 

8 19.60 ± 8.90 b 28,61 ± 13,23 ns 7,42 ± 1,86 ns 
 

Da análise dos resultados obtidos para textura verifica-se que a vazia fatiada tende a ficar mais 
dura ao longo do período de amostragem o que poderá estar relacionado com ligeira 
desidratação das fatias de carne por estarem em contato direto com o ar em câmara refrigerada 
a 6˚C. Relativamente aos resultados da análise sensorial verifica-se que não foram detetadas 
diferenças de dureza ao longo do tempo de amostragem. 

Tabela 16 - Resultados obtidos para vazia em peças aos 3, 8 e 10 dias de amostragem através de métodos 
instrumentais e prova sensorial com painel de provadores. Valor médio e desvio-padrão. Para cada parâmetro, letras 
distintas indicam diferenças segundo o teste de Tukey HSD para um nível de significância de 0.05. 

Tempo de 
Amostragem 

Dureza (N) – 

(Média ± desvio-
padrão) 

Força Corte (N) – 

(Média ± desvio-
padrão) 

Sensorial: Dureza 

(Média ± desvio-
padrão) 

3 14.58 ± 6.93 a 28.88 ± 9.04 a 7,93 ± 1,77 ns 

8 14.97 ± 8.80 ab 25.24 ± 9.64 b 7,32 ± 2,06 ns 

10 17.25 ± 6.98 b 24.45 ± 7.42 b 7,61 ± 1,80 ns 
 

Relativamente aos ensaios com vazia em peças, verifica-se o mesmo comportamento que para 
a vazia fatiado, ou seja, aumento gradual da dureza da carne, contudo ao estar em peças é 
possível obter valores mais baixos de dureza. Na avaliação sensorial não foram detetadas 
diferenças significativas para a dureza ao longo do tempo de amostragem. 

De qualquer modo é de referir que a carne de vazias fatiadas e em peças é considerada tenra, 
uma vez que os resultados instrumentais de dureza e força de corte estão abaixo dos valores 
definidos pelo ITC. 
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- Fase 6: Avaliação da segurança microbiológica da carne fresca para estabelecimento de um 
prazo de validade de 10 dias para carne em peça e de 7 dias para carne fatiada (Participantes: 
UÉ / 18 meses) 

Esta fase foi liderada pela UÉ e tinha como objetivo avaliar a evolução da microbiota alterante 
e patogénica e desenvolver procedimentos de modo a garantir uma carne segura, do ponto de 
vista microbiológico, até um período de 10 dias após abate para carne fresca em peça e de 7 
dias para carne fresca fatiada. 

Para esta fase considerou-se os resultados obtidos para vazia refrigerada a 6˚C ao longo de um 
período de amostragem de 10 dias (análises a dia 2, 5, 8 e 10 de amostragem). 

De um modo geral verifica-se que a carne aumentou gradualmente a sua carga microbiana ao 
longo do período de amostragem (do dia 2 para o dia 10), sendo o aumento mais significativo 
para mesófilos, Psicrotróficos e enterobactérias (Gráfico 9). 

Gráfico 9 - Resultados gerais para os parâmetros de análise microbiológica de carne fresca ao longo do período de 
amostragem de 10 dias. Valor médio e desvio-padrão. Para cada parâmetro, letras distintas indicam diferenças 
segundo o teste de Tukey HSD para um nível de significância de 0.05. 

 

- Fase 7: Definição do prazo de validade da carne refrigerada de Cachena embalada sob vácuo 
(Participantes: ACRC, IG e UÉ) 

Esta fase, liderada pela UÉ, tinha como objetivo 
estabelecer o prazo de validade de carne em peça 
embalada sob vácuo. 

Foi realizada a análise de 3 lote (9 animais) das peças de 
vazia e rabadilha embaladas em vácuo e refrigeradas a 
temperatura de 2 ± 1˚C, com avaliação aos tempos de 
amostragem 0, 20, 35, 50 e 61 dias após abate (Figura 7). 

Todas as amostras foram negativas para os parâmetros 
microbiológicos pesquisa de Salmonella spp. e pesquisa e 
contagem de Listeria monocytogenes. Valores de 
mesófilos totais, psicotróficos totais, enterobactérias, 
bolores e leveduras dentro dos limites aceitáveis, contudo 
aos 50 e 61 dias próximo do limite. 

Figura 7 - Peças de rabadilha e vazia 
embaladas a vácuo. 
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Dos resultados obtidos para os parâmetros de textura instrumentais (Tabela 17) verificam-se 
alterações na dureza e força de corte ao longo do período de conservação em vácuo. É notória 
a diminuição da força de corte, contudo o mesmo não acontece linearmente para a dureza. 

Tabela 17 - Resultados de textura instrumentais (Dureza e força de corte) ao longo de período em vácuo e para as 
peças vazia e rabadilha. 

 

Verifica-se uma tendência para a rabadilha ser mais heterogénea, o que gera amplitudes de 
valores muito superiores aos obtidos para a vazia. Deste modo, à a necessidade de repensar a 
utilização da rabadilha, uma vez que talvez seja importante considerar um método culinário de 
confeção mais prolongado, ao invés da grelhagem. 

Relativamente aos resultados da análise sensorial verifica-se que os provadores gostam da 
carne, apenas cotando como negativas a nível de sabor e sabores estranhos a partir dos 50 dias 
de refrigeração em vácuo, o que vai de encontro aos resultados de microbiologia. 

 

- Fase 8: Produção de carne maturada de Cachena (Participantes: IG e UÉ) 

Esta fase foi liderada pela UÉ e tinha como objetivo definir o período de tempo e as condições 
ambientais ótimas para a produção de carne maturada de bovino da raça Cachena. 

Para os ensaios desta fase consideraram-se 2 condições ambientais, 4˚C e 60% de humidade 
relativa, bem como 2˚C e 85% de humidade relativa. 

Da análise dos parâmetros 
microbiológicas (Gráfico 10) 
verifica-se um aumento gradual 
ao longo do período de 
maturação do conteúdo em 
mesófilos e psicotróficos totais, 
enterobactérias, bactérias do 
ácido láctico e leveduras. Todas 
as amostras foram negativas 
para os parâmetros 
microbiológicos pesquisa de 
Salmonella spp. e pesquisa e 
contagem de Listeria 
monocytogenes.  

  

INSTRUMENTAL 

Dureza (N) – 

(Média ± desvio-padrão) 

Força Corte (N) – 

(Média ± desvio-padrão) 

Período em 
Vácuo (dias) 

0 35,89 ± 13,32 ab 33,89 ± 10,71 a 

20 23,26 ± 8,38 c 30,40 ± 9,05 ab 

35 39,48 ± 12,23 b 30,16 ± 10,05 ab 

50 25,51 ± 9,81 c 29,72 ± 8,45 ab 

61 29,83 ± 9,95 ac 28,99 ± 10,35 b 

Peça 
Vazia 27,21 ± 9,09 a 24,31 ± 5,34 a 

Rabadilha 35,17 ± 14,48 b 37,14 ± 9,01 b 

Gráfico 10 – Parâmetros microbiológicos avaliados (mesófilos, 
psicotróficos, bactérias do ácido láctico, enterobactérias e leveduras) ao 
longo de 19 dias de maturação (tempos de amostragem aos 0, 8, 13 e 19 
dias). 
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Aw diminui ao longo do período de maturação, o que é demonstrado pela avaliação visual 
(Figura 8) e pelos valores de cor (carne tende a escurecer com a maturação). 

 

 

 

 

 

 
 

 

Os principais resultados obtidos (Tabela 18) mostram que a alcatra é mais tenra que a vazia, 
contudo não é detetado pelo painel de provadores. Os valores encontram-se dentro do intervalo 
do índice de triagem para carnes tenras.  

Tabela 18 – Textura instrumental (Dureza e força de corte) e análise sensorial em carne maturada com análise aos 0, 8 , 13 e 19 dias 
de maturação para a peças de Vazia e Alcatra. Valor médio e desvio-padrão. Para cada parâmetro, letras distintas indicam diferenças 
segundo o teste de Tukey HSD para um nível de significância de 0.05 (ns indica diferenças não significativas). 

  

INSTRUMENTAL SENSORIAL 

Dureza (N)  

(Média ± 
desvio-
padrão) 

Força Corte (N)  

(Média ± 
desvio-padrão) 

Dureza  

(Média ± 
desvio-
padrão) 

Intensidade 
Flavour  

(Média ± 
desvio-
padrão) 

Apreciação 
Global  

(Média ± 
desvio-
padrão) 

Período de 
Maturação 

(dias) 

0 

22,58 ± 8,45 
a  

(N = 255) 

33,32 ± 10,12 a 

(N = 228) 

52,91 ± 
5,89 ns 

(N = 92) 

68,50 ± 
16,94 a 

(N = 92) 

73,82 ± 
10,99 a 

(N = 92) 

8 

21,93 ± 
11.37 a 

(N = 164) 

25,32 ± 7,48 b 

(N = 132) 

54,01 ± 
7,39 ns 

(N = 80) 

72,86 ± 
10,56 ab 

(N = 80) 

72,99 ± 
11,54 a 

(N = 80) 

13 

22,17 ± 
11,51 a 

(N= 169) 

27,93 ± 8,07 bc 

(N = 132) 

56,65 ± 
11,03 ns 

(N = 66) 

71,29 ± 
10,68 a 

(N = 66) 

71,38 ± 
9,12 a 

(N = 66) 

19 

26,27 ± 8,99 
b 

(N = 138) 

30,44 ± 8,75 c 

(N = 132) 

51,97 ± 
3,35 ns 

(N = 66) 

77,61 ± 
9,94 b 

(N = 66) 

79,62 ± 
6,58 b 

(N = 66) 

Peça 

Vazia 

25,66 ± 
11,07 a 

(N = 375) 

30,33 ± 9,68 ns 

(N = 312) 

52,91 ± 
5,22 ns 

(N = 158) 

72,82 ± 
12,38 ns 

(N = 158) 

74,77 ± 
10,70 ns 

(N = 158) 

Alcatra 

20,24 ± 8,14 
b 

(N = 351) 

29,42 ± 9,12 ns 

(N = 312) 

53,05 ± 
5,91 ns 

(N = 146) 

71,59 ± 
13,02 ns 

(N = 146) 

73,86 ± 
9,92 ns 

(N = 146) 
 

Figura 8 - Carne no início do processo de maturação e no final do processo (19 dias). 
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Verificaram-se alterações na textura (Dureza e Força de corte) ao longo do tempo de maturação. 
A dureza sofre aumento significativo ao dia 19, o que não se reflete nos resultados de força de 
corte. 

De acordo com os resultados da sensorial (Tabela 18), os provadores não detetaram diferenças 
significativas ao longo do período de maturação nem entre peças, o que pode estar relacionado 
com os valores de dureza e força de corte estarem abaixo do limiar de deteção (consultar o ITC). 
Tanto a intensidade de Flavour como a apreciação global apresentam melhor cotação para as 
carnes do dia 19, o que pode indicar que a carne maturada melhora as suas características 
organolépticas. 

 

- Fase 9: Estabelecer a relação entre o genótipo dos progenitores e as características de 
qualidade da carne (Participantes: ACRC, BG, IG e UÉ) 

Esta fase foi liderada pela ACRC, e tinha como objetivo perceber se o genótipo dos progenitores 
influencia a tenrura da carne, ainda que cumpridas as condições de pré-abate e abate 
entendidas como ótimas, com base nos resultados obtidos nas fases 1 e 2. 

A ACRC procedeu à recolha de amostras de sangue e do tecido do pavilhão auricular dos animais 
abatidos para análise genética de acordo com o decurso dos abates. 

Da análise realizada aos resultados obtidos não é possível concluir que exista relação dos 
progenitores com os animais abatidos e que tenha influencia na tenrura da carne. 

 

- Fase 10: Organização de dados, redação de publicações técnicas e elaboração dos relatórios 
do projeto (Participantes: ACRC, BG, IG, PA, UÉ) 

Esta fase foi desenvolvida por todos os participantes no decorrer do grupo operacional.  

Os resultados obtidos estão presentes na secção “Identificação das tipologias de difusão de 
resultados realizadas no decorrer do projeto”, do presente relatório. 

É necessário proceder à organização de dados para dar continuação à publicação de artigos em 
revistas técnicas e revistas científicas internacionais com arbitragem científica.  
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Constrangimentos e riscos sentidos no decorrer do projeto 

Verificou-se um atraso nos ensaios previstos para 2017 e 2018 pois o termo de aceitação apenas 
foi emitido em dezembro de 2017 pelo que o financiamento foi disponibilizado apenas em 2018. 
Assim, houve uma correção cronológica no início de algumas tarefas que exigiam suporte 
financeiro de maior monta.  

Devido à situação de pandemia de COVID-19 as entidades deste grupo operacional e o 
matadouro estiveram encerrados em 2020 e 2021. As atividades foram retomadas, mas, com 
acesso limitado aos laboratórios de forma a garantir as condições de segurança dos 
investigadores. Por este motivo alguns trabalhos foram interrompidos e foi adiado o início de 
algumas atividades. A realização do grupo focal não foi possível atendendo ao contexto de 
pandemia na altura em que era importante a sua concretização. 

No decorrer dos ensaios foram ocorrendo diversos constrangimentos e percalços os quais foram 
sendo resolvidos de acordo com as situações, concretamente: 

  Fase 1 (Efeito do peso ao abate e monitorização das condições de pré-abate e de abate): O 
atraso nos abates durante o decorrer do ano 2019 deveu-se à necessidade de definir critérios 
de tenrura considerando a avaliação sensorial de carne comercial recorrendo a painel de 
consumidores (resultados apresentados na fase 3). Este estudo permitiu perceber qual o limiar 
de dureza dos consumidores deste tipo de carne. O atraso nos abates em 2020 foi provocado 
devido ao confinamento decretado devido à pandemia. Em 2020 e 2021 e tendo em conta a 
limitação causada pela pandemia deixou de ser possível o livre acesso ao matadouro, pelo que 
não foi exequível fazer o controlo das operações de abate e de transformação do músculo em 
carne. 

 

   Fase 4 (Desenvolvimento de novos produtos de charcutaria a partir de carne Cachena): A 
substituição do parceiro PALADARES ALENTEJANOS pela BIOGADO para a produção dos 
produtos de charcutaria e os confinamentos decretados devido à pandemia levaram a alguns 
atrasos na execução desta fase, contudo com o alargamento do período de conclusão do grupo 
operacional foi possível terminar os trabalhos e analisar os diversos produtos de charcutaria 
produzidos pela BIOGADO e que valorizam as carnes duras de peças menos nobres das carcaças 
dos animais da raça Cachena. 

 

   Fase 7 e 8 (Definição do prazo de validade da carne refrigerada de Cachena embalada sob 
vácuo e Produção de carne maturada de Cachena): As condicionantes causadas pela pandemia, 
bem como o facto de os animais serem de pequeno porte e terem uma dimensão da peça de 
lombo mais baixa do que seria de esperar levou à necessidade de ajustar o descrito na memória 
descritiva e optar por outras peças como a alcatra e rabadilha para a execução destas fases, o 
que não permitiu a obtenção dos resultados ao ritmo esperado. 
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Identificação das tipologias de difusão de resultados realizadas no decorrer do 

projeto 

Webpage do grupo operacional 

Com o acrónimo QualBovCachena, e possível de visitar através do acesso ao link (Figura 9): 
http://www.qualbovcachena.uevora.pt/ 

 

Figura 9 - Página inicial da webpage do grupo operacional. 

 

Workshops/Colóquios de divulgação de resultados 

A Universidade de Évora e restantes parceiros 
do grupo operacional, organizaram no dia 14 
fevereiro 2023 no PACT – Parque do Alentejo 
de Ciência e Tecnologia, em Évora., entre as 
9h30 e 11h, um workshop intitulado 
“Valorização da carne de bovinos da raça 
Cachena – Workshop de apresentação de 
resultados” (Figura 10), de forma a divulgar os 
principais resultados alcançados. 

A 30 junho 2023 a Integralgado e restantes 
parceiros, organizaram em Barrancos um 
workshop sobre a “Valorização da carne de 
bovinos da raça Cachena”, de forma a divulgar 
os resultados alcançados e a sua 
aplicabilidade.  

Ambos os eventos contaram com a presença 
de todos os parceiros do GO, bem como com 
agentes ligados à investigação, produção 
animal, ao abate de animais e à 
comercialização de carnes e produtos de Figura 10 - Programa do workshop realizado no dia 14 

fevereiro 2023, em Évora. 

http://www.qualbovcachena.uevora.pt/
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charcutaria. Para além da divulgação de resultados procurou-se alertar os agentes para o 
cumprimento de boas práticas de modo a obter carne e produtos de charcutaria de qualidade.  

Conseguiu-se pela divulgação realizada alcançar o interesse de aproximadamente 30 pessoas 
nos dois workshops. 

 

Código de Boas Práticas  

Tendo em consideração os objetivos inicialmente propostos para este GO, procedeu-se à 
elaboração de um código de boas práticas para a obtenção de carnes de bovino da raça Cachena 
com reduzida incidência de carnes duras (Figura 11).  

O presente documento foi divulgado através da plataforma da Rede Rural Nacional, bem como 
da webpage do GO e da webpage da ACRC. É ainda importante referir que a sua divulgação será 
realizada pela BG e IG aquando da comercialização da carne, bem como através de produtores 
de carne Cachena. 

 

Figura 11 -Visualização rápida do código de boas práticas para a obtenção de carnes de bovino da raça Cachena com 
reduzida incidência de carnes duras divulgado pelas plataformas digitais e através de produtores. 

 

Relatórios de estágio e dissertações de mestrado 

Honrado, A. R. (2019) Estudo da qualidade microbiológica da carne de bovinos da raça Cachena. 
Relatório de Estágio de Licenciatura em Bioquímica, Universidade de Évora. 

Temporão, S. (2019) Estudo da textura da carne de bovino da raça Cachena. Relatório de Estágio 
de Licenciatura em Bioquímica, Universidade de Évora. 

Silva, S. (2022) Segurança e qualidade de um produto cárneo transformado. Dissertação de 
Mestrado em Bioquímica, Universidade de Évora. 
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Tese de doutoramento 

Ricardo-Rodrigues, S. (a decorrer). Aumento da segurança de alimentos frescos de alto consumo 
com redução do desperdício alimentar. Tese de doutoramento em Ciências Agrárias e 
Ambientais, Universidade de Évora. 

 

Artigos em revistas técnicas e internacionais 

Ricardo-Rodrigues, S., Laranjo, M., Elias, M., Potes, M. E., Agulheiro-Santos, A. C. Establishment 
of a tenderness screening index for beef cuts using instrumental and sensory texture 
evaluations. (Submetido para publicação). 

Ricardo-Rodrigues, S., Laranjo, M., Rouxinol, M. I., Silva, S., Potes, M. E., Agulheiro-Santos, A. C., 
Elias, M. Valorization of tough meat samples into new beef products: “Cabeça de Xara”. (a 
submeter para publicação até 30 setembro 2023). 

Ricardo-Rodrigues, S., Agulheiro-Santos, A. C., Elias, M. Carne de bovino maturada – A nossa 
experiência. BLOG – Ciência na Sociedade do MED- Instituto Mediterrâneo para a Agricultura, 
Ambiente e Desenvolvimento (a submeter para publicação até 30 setembro 2023). 

Ricardo-Rodrigues, S., Agulheiro-Santos, Laranjo, M., Potes, M. E., Elias, M. (2023). Código de 
Boas Práticas – Boas práticas para a obtenção de carnes de bovino da raça Cachena com 
reduzida incidência de carnes duras. Divulgação por diversos canais digitais e por empresas. 

 

Comunicações 

De seguida são apresentados os indicadores técnico-científicos divulgados a nível nacional e 
internacional, sobre a forma de livro de resumos, comunicações orais e posters.  

 

1) Congressos Nacionais 

1.1.  Livro de Resumos (Abstracts) 

Ricardo-Rodrigues, S., Agulheiro-Santos, A.C., Laranjo, M., Potes, M.E., Elias, M. (2018). Texture 
of Cachena Meat. III PhD Students Meeting in Environment and Agriculture, Évora (Portugal). 

Ricardo-Rodrigues, S., Agulheiro-Santos, A.C., Temporão, S., Laranjo, M., Potes, M.E., Elias, M. 
(2019). Tenderness analysis and consumer sensory evaluation of fresh meat. IV PhD Students 
meeting in Environment and Agriculture, Évora (Portugal). ISBN: 978-972-778-140-9. 

Ricardo-Rodrigues, S., Agulheiro-Santos, A.C., Laranjo, M., Potes, M.E., Elias, M. (2020). 
Establishing tenderness threshold of beef using instrumental and consumer sensory 
evaluation. V PhD Students meeting in Environment and Agriculture, Évora (Portugal). ISBN: 
978-972-778-179-9. 

Ricardo-Rodrigues, S., Agulheiro-Santos, A.C., Laranjo, M., Potes, M.E., Elias, M. (2022). The 
added value of aged beef. VII PhD Students meeting in Environment and Agriculture, Évora 
(Portugal). 978-972-778-298-7. 

 

1.2. Comunicações Orais 

Elias, M. (2022). Sessões Paralelas Temáticas – Apresentação do Projeto GO QualBovCachena – 
Estudo da qualidade da carne de bovinos da raça Cachena. Cimeira Nacional AgroInovação 
2022, 11-12 outubro, CNEMA – Santarém (Portugal). 
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Ricardo-Rodrigues, S., Agulheiro-Santos, A.C., Laranjo, M., Potes, M.E., Elias, M. (2022). The 
added value of aged beef. VII PhD Students meeting in Environment and Agriculture, Évora 
(Portugal). 

 

1.3. Posters  

Ricardo-Rodrigues, S., Agulheiro-Santos, A.C., Laranjo, M., Potes, M.E., Elias, M. (2018). Texture 
of Cachena Meat. III PhD Students Meeting in Environment and Agriculture, Évora (Portugal). 

Ricardo-Rodrigues, S., Agulheiro-Santos, A.C., Temporão, S., Laranjo, M., Potes, M.E., Elias, M. 
(2019). Tenderness analysis and consumer sensory evaluation of fresh meat. IV PhD Students 
meeting in Environment and Agriculture, Évora (Portugal). 

Ricardo-Rodrigues, S., Agulheiro-Santos, A.C., Laranjo, M., Potes, M.E., Elias, M. (2020). 
Establishing tenderness threshold of beef using instrumental and consumer sensory 
evaluation. V PhD Students meeting in Environment and Agriculture, Évora (Portugal). 

 

2) Congressos Internacionais 

2.1. Livro de Resumos (Abstracts) 

Ricardo-Rodrigues, S., Véstia, J., Agulheiro-Santos, A.C., Laranjo, M., Potes, E., Rodrigues, D., 
Elias, M. (2018). Texture evaluation of two Cachena bovine muscles during storage. 
International Conference on Mediterranean Diet and Gastronomy, 15 a 16 outubro, Évora 
(Portugal). 

Elias, M., Ricardo-Rodrigues, S., Laranjo, M., Potes, M. E., Agulheiro-Santos, A. C. (2019). Effect 
of slaughter weight and beef cut on the tenderness of ‘Cachena’ meat. XII Iberoamerican 
Congress of Food Engineering (CIBIA) – Challenging food engineering as a driver towards 
sustainable food processing, 1 a 4 julho, Faro (Portugal). ISBN: 978-989-8859-75-4.  

Ricardo-Rodrigues, S., Elias, M., Laranjo, M., Potes, M.E., Agulheiro-Santos, A.C. (2019). Texture 
evaluation through texture profile analysis of cachena meat, a Portuguese cattle breed. 65th 
International congress of meat science and technology (ICoMST2019), 4 a 9 agosto, Berlim 
(Alemanha). Congress Poster Proceedings. 

Elias, M., Ricardo-Rodrigues, S., Laranjo, M., Potes, M. E., Agulheiro-Santos, A. C. (2019). Efeito 
da maturação em seco de carne de bovino da raça Cachena na tenrura e no flavour – 
Resultados preliminares. III Congresso Luso-Extremadurense, 25 a 26 novembro, Évora 
(Portugal). 

Potes, M.E., Ricardo-Rodrigues, S., Laranjo, M., Agulheiro-Santos, A.C., Elias, M. (2021). 
‘Cachena’, a bovine rustic Portuguese extensively reared autochthonous breed: meat texture 
analysis. The Joint XXIV International Grassland and International Rangeland Virtual Congress, 
25 a 29 outubro, Nairobi (Quénia). 

Ricardo-Rodrigues, S., Temporão, S., Laranjo, M., Potes, M.E., Elias, M., Agulheiro-Santos, A.C. 
(2022). Fresh bovine meat: sensory and instrumental evaluation of tenderness. 9º Congresso 
Luso-Moçambicano de Engenharia, 28 a 1 setembro, Beira (Moçambique). Proceedings 
CLME2022/VICEM. 

Ricardo-Rodrigues, S., Potes, M.E., Agulheiro-Santos, A.C., Laranjo, M., Elias, M. (2022). 
Maturação em seco de carne de bovino da raça cachena. Congreso Hispano-Luso de Ganaderia 
Extensive y Desarrollo Rural, 1 a 2 dezembro, Cáceres (Espanha). ISBN: 978-84-09-47470-7. 

Ricardo-Rodrigues, S., Laranjo, M., Potes, M. E., Agulheiro-Santos, A. C., Elias, M. (2023). 
Microbiological safety of fresh beef sausage. S4Agro International Congress, 2 a 3 março, 
Castelo Branco (Portugal). 
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Ricardo-Rodrigues, S., Agulheiro-Santos, A. C., Laranjo, M., Potes, M. E., Elias, M. (2023). Quality 
of fresh sausages made from Cachena meat – texture and sensory analysis. S4Agro 
International Congress, 2 a 3 março, Castelo Branco (Portugal). 

Ricardo-Rodrigues, S., Silva, S., Rouxinol, M. I., Potes, M. E., Agulheiro-Santos, A. C., Laranjo, M., 
Elias, M. (2023). Valorization of tough meat samples into new beef products. WCCE11 – 11th 
World Congress of Chemical Engineering, 4 a 8 junho, Buenos Aires (Argentina). 

Ricardo-Rodrigues, S., Potes, M. E., Agulheiro-Santos, A. C., Laranjo, M., Elias, M. (2023). 
Slaughter weight and beef cut Effect on the tenderness of “Cachena” meat. ICEF14-
International Congress on Engineering and Food, 20 a 23 junho, Nantes (França). 

 

2.2. Comunicações Orais 

Elias, M., Ricardo-Rodrigues, S., Laranjo, M., Potes, M. E., Agulheiro-Santos, A. C. (2019). Efeito 
da maturação em seco de carne de bovino da raça Cachena na tenrura e no flavour – 
Resultados preliminares. III Congresso Luso-Extremadurense, 25 a 26 novembro, Évora 
(Portugal). 

Ricardo-Rodrigues, S., Laranjo, M., Potes, M. E., Agulheiro-Santos, A. C., Elias, M. (2023). 
Microbiological safety of fresh beef sausage. S4Agro International Congress, 2 a 3 março, 
Castelo Branco (Portugal). 

Ricardo-Rodrigues, S., Agulheiro-Santos, A. C., Laranjo, M., Potes, M. E., Elias, M. (2023). Quality 
of fresh sausages made from Cachena meat – texture and sensory analysis. S4Agro 
International Congress, 2 a 3 março, Castelo Branco (Portugal). 

Ricardo-Rodrigues, S., Silva, S., Rouxinol, M. I., Potes, M. E., Agulheiro-Santos, A. C., Laranjo, M., 
Elias, M. (2023). Valorization of tough meat samples into new beef products. WCCE11 – 11th 
World Congress of Chemical Engineering, 4 a 8 junho, Buenos Aires (Argentina). 

 

2.3. Posters 

Ricardo-Rodrigues, S., Véstia, J., Agulheiro-Santos, A.C., Laranjo, M., Potes, E., Rodrigues, D., 
Elias, M. (2018). Texture evaluation of two Cachena bovine muscles during storage. 
International Conference on Mediterranean Diet and Gastronomy, 15 a 16 outubro, Évora 
(Portugal). 

Elias, M., Ricardo-Rodrigues, S., Laranjo, M., Potes, M. E., Agulheiro-Santos, A. C. (2019). Effect 
of slaughter weight and beef cut on the tenderness of ‘Cachena’ meat. XII Iberoamerican 
Congress of Food Engineering (CIBIA) – Challenging food engineering as a driver towards 
sustainable food processing, 1 a 4 julho, Faro (Portugal). 

Ricardo-Rodrigues, S., Elias, M., Laranjo, M., Potes, M.E., Agulheiro-Santos, A.C. (2019). Texture 
evaluation through texture profile analysis of cachena meat, a Portuguese cattle breed. 65th 
International congress of meat science and technology (ICoMST2019), 4 a 9 agosto, Berlim 
(Alemanha). 

Potes, M.E., Ricardo-Rodrigues, S., Laranjo, M., Agulheiro-Santos, A.C., Elias, M. (2021). 
‘Cachena’, a bovine rustic Portuguese extensively reared autochthonous breed: meat texture 
analysis. The Joint XXIV International Grassland and International Rangeland Virtual Congress, 
25 a 29 outubro, Nairobi (Quénia). 

Ricardo-Rodrigues, S., Temporão, S., Laranjo, M., Potes, M.E., Elias, M., Agulheiro-Santos, A.C. 
(2022). Fresh bovine meat: sensory and instrumental evaluation of tenderness. 9º Congresso 
Luso-Moçambicano de Engenharia, 28 a 1 setembro, Beira (Moçambique). 
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Ricardo-Rodrigues, S., Potes, M.E., Agulheiro-Santos, A.C., Laranjo, M., Elias, M. (2022). 
Maturação em seco de carne de bovino da raça cachena. Congreso Hispano-Luso de Ganaderia 
Extensive y Desarrollo Rural. 1 a 2 dezembro, Cáceres (Espanha). 

Ricardo-Rodrigues, S., Potes, M. E., Agulheiro-Santos, A. C., Laranjo, M., Elias, M. (2023). 
Slaughter weight and beef cut Effect on the tenderness of “Cachena” meat. ICEF14-
International Congress on Engineering and Food, 20 a 23 junho, Nantes (França). 

 

Identificação e quantificação dos destinatários de cada tarefa 

Divulgação a nível nacional dos principais resultados ao longo do decorrer do projeto através da 
plataforma da Rede Rural Nacional e outras plataformas digitais, como a página web do grupo 
operacional (aproximadamente 2300 visitantes), da Associação de Criadores da Raça Cachena e 
da Universidade de Évora/MED. A divulgação através destas plataformas tem permitido divulgar 
os resultados do projeto por produtores de bovinos, produtores de carne, produtores de 
produtos de charcutaria, agricultores e estudantes do ensino superior. 

A participação no Encontro de Estudantes em Ciências Agrárias e Ambientais ao longo dos 
últimos anos permitiu a estudantes do ensino superior participal nas provas sensoriais de carne 
e ter conhecimento dos ensaios desenvolvidos no âmbito deste grupo operacional.  

É ainda de referir a divulgação realizada através da participação em diversos congressos e 
conferência a nível nacional e internacional do trabalho desenvolvido, como descrito no tópico 
“Identificação das tipologias de difusão”. 

 

Conclusões do plano de acompanhamento e avaliação 

Durante 2020 a comunicação entre parceiros foi realizada presencialmente, via telefónica e 
correio eletrónico. No decorrer do projeto o parceiro UÉ divulgou resultados sob a forma de 
comunicações orais ou poster em congressos nacionais e internacionais, sendo publicados sob 
a forma de resumos em livros de atas de congresso, relatórios de estágio e dissertação de 
mestrado. Criou-se ainda a página web e os seus conteúdos, com divulgação na plataforma da 
Rede Rural Nacional. 

 

Articulação entre as entidades que integram o grupo operacional 

No decorrer do projeto a comunicação entre parceiros foi realizada por via telefónica, correio 
eletrónico e através de diversas reuniões presenciais e online realizadas para definição de 
atividades e fazer ponto de situação. 

A articulação entre as entidades que integram o grupo operacional decorreu de acordo com o 
esperado. 

 - Reuniões de progresso anuais 

Reuniões presenciais a 17 janeiro 2018 e 22 janeiro 2020 com todos os parceiros do projeto de 
forma a analisar os resultados obtidos e delinear novos trabalhos.  

Reunião a 29 março 2022 com todos os parceiros do projeto para ponto de situação. 

 

 - Reuniões com parceiros 

Reunião a 19 outubro 2018 com o parceiro Paladares Alentejanos para falar dos produtos de 
charcutaria já produzidos e novas formulações.  
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Reunião a 22 setembro 2020 com os parceiros Biogado e Integralgado para definir os produtos 
de charcutaria a produzir e formulações a considerar.  

Reunião a 14 dezembro 2022 com toda a equipa da UÉvora para ponto de situação do projeto.  

Reunião com a Integralgado a 1 fevereiro 2023 para análise de dados de comparação de 
resultados entre equipamentos.  

 

 

2. Execução Financeira (a 30/06/2023) 

Designação das 
entidades 

Investimento Elegível 
Aprovado (A) 

Investimento Elegível 
Realizado (B) 

Taxa de Execução 

(B) / (A) 

UNIVERSIDADE DE 
ÉVORA 

166 290,49 146 795,81 88,277% 

INTEGRALGADO, LDA 100 765,72 99 624,41 98,867% 

BIOGADO ACE 72 781,15 67 929,71 93,334% 

BIOGADO ACE 
(substituição das atividades 

da empresa Paladares 
Alentejanos) 

12 623,03 12 623,03 100,000% 

ASSOCIAÇÃO DE 
CRIADORES DA RAÇA 

CACHENA 
33 017,69 22 472,40 68,062% 

 

 


