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Este parâmetro analisou-se nas 

amostras de Salicórnia, ao tempo 1, 2, 

3 e 4. Cortaram-se 6 ápices de 

Salicórnia, todos com igual 

comprimento, de modo a que no 

total pesassem 4 gramas. Colocaram-

se os mesmos em tubos Falcon e 

agitaram-se. Deixou-se à temperatura 

ambiente (≈ 25 °C) e mediu-se a 

condutividade elétrica (CE) usando 

um condutivímetro (Thermo Eectron, 

Orion 3 Star com elétrodo Orion 

Condutivity Cell), após 2, 4 e 6 horas 

de repouso. Congelaram-se as 

amostras durante 24 horas e 

descongelaram-se. Repetiu-se 

novamente o congelamento e o 

descongelamento até ficar à 

temperatura ambiente e mediu-se a 

CE, sendo esta considerada a perda 

total de eletrólitos. Os valores após as 

2, 4 e 6 horas foram calculados em 

percentagem do total. 

Este parâmetro analisou-se nas amostras de 

Salicórnia, ao tempo 1, 2, 3 e 4, segundo o 

método utilizado por Antunes e Sfakiotakis 

(1997) com algumas modificações. 

Cortaram-se 6 ápices de Salicórnia, todos 

com igual comprimento, de modo a que no 

total pesassem 2 gramas. Colocaram-se os 

mesmos em tubos Falcon e agitaram-se, 

juntamente com 20 mL de água destilada. 

Deixou-se à temperatura ambiente (≈ 23 °C) 

e mediu-se a condutividade elétrica (CE) 

usando um condutivímetro (Thermo 

Eectron, Orion 3 Star com elétrodo Orion 

Condutivity Cell). Congelaram-se as 

amostras durante 24 horas e 

descongelaram-se. Repetiu-se novamente 

o congelamento e o descongelamento até 

ficar à temperatura ambiente e mediu-se a 

CE, sendo esta considerada a perda total 

de eletrólitos. Os resultados foram expressos 

em percentagem em relação à perda total 

de eletrólitos da planta. 
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Para obter os resultados finais não se 

utilizou a equação da reta, uma vez 

que os resultados obtidos são 

expressos em ppm. Estes converteram-

se e apresentaram-se em g/100 

gramas de PS. 

 

Os resultados finais foram expressos em 

g/100 g de PS de amostra. 
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Solução da extração dos 

componentes da planta Salicornia 

ramosissima 

Solução da extração dos componentes da 

planta Salicornia ramosissima 
Fonte: ©2013 Miriam Alves Julião 
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Preparação da solução-mãe para 

análises microbiológicas da Salicórnia 

Preparação da solução-mãe para análises 

microbiológicas da Salicórnia 
Fonte: ©2013 Miriam Alves Julião 

48 1 3.5.1. Bactérias Psicrófilas 3.5.1. Microrganismos Psicrotróficos 

48 2 

 

Estes microrganismos analisaram-se 

utilizando com base o método 

apresentado na ISO 17410:2001. 

Inoculou-se 100 µL de cada diluição 

em meio Plate Count Agar – PCA 

(Merck), recorrendo à técnica do 

espalhamento. As placas foram 

incubadas a 15 ± 0,5 °C, durante 5 

dias. 

 

A contagem de microrganismos 

psicrotóficos foi realizada de acordo com a 

Norma Portuguesa 2307(1987), tendo-se 

adaptado o volume de inoculação 

conforme se descreve em seguida. 

Inocularam-se 100 µL de cada diluição em 

meio Plate Count Agar – PCA (Merck), 

recorrendo à técnica do espalhamento. As 

placas foram incubadas a 5 ± 1 °C, durante 

5-10 dias. 

48 7 

 

Estes microrganismos analisaram-se 

utilizando com base o método 

apresentado na ISO 4883:2003. Plate 

Count Agar – PCA (Merck), 

recorrendo à técnica do 

espalhamento. As placas foram 

incubadas a 30 ± 0,5 °C, durante 48 

horas. 

 

A contagem de microrganismos aeróbios 

mesófilos realizou-se com uma adaptação 

da Norma Portuguesa 4405(2001), como se 

descreve em seguida. Inocularam-se 100 µL 

de cada diluição em meio Plate Count 

Agar – PCA (Merck), recorrendo à técnica 

do espalhamento. As placas foram 

incubadas a 30 ± 1 °C, durante 48 horas. 

48 11 

 

Estes microrganismos analisaram-se 

utilizando com base o método 

apresentado na ISO 7954:1984. 

Inoculou-se 100 µL de cada diluição 

em meio Sabouraud (Merck), 

recorrendo à técnica do 

espalhamento. As placas foram 

incubadas a 25 ± 0,5 °C, durante 72 

horas. 

 

Para a contagem de bolores e leveduras 

inocularam-se 100 µL de cada diluição em 

meio Sabouraud (Merck), recorrendo à 

técnica do espalhamento. As placas foram 

incubadas a 25 ± 1 °C, durante 3 a 5 dias. O 

procedimento foi adaptado da Norma 

Portuguesa 3277-1(1987). 

48 17 …logarítmicas de UFC/g de amostra. …logarítmicas/g (log10). 

 

 Na página 46, deverá ser eliminada a Figura 3.7 e a respetiva legenda.  
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Gráfico 

4.7 

Perda de eletrólitos da Salicornia 

ramosissima durante 21 dias de 

armazenamento. 

Perda de eletrólitos da Salicornia 

ramosissima durante 21 dias de 

armazenamento 
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Microrganismos Psicrotróficos 

76 9 …de bactérias psicrófilas … …de microrganismos psicrotróficos… 
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4.13 
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Gráfico 4.13 – Microrganismos 

psicrotróficos da… 

76 15 …de bactérias psicrófilas… …de microrganismos psicrotróficos… 

77 
3|12|14  

21|22 
…de bactérias psicrófilas… …de microrganismos psicrotróficos… 
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77 25 4.2.1.7. Bolores e Leveduras Bolores e Leveduras 

79 13 4.2.1.8. Parâmetros Sensoriais 4.2.1.7. Parâmetros Sensoriais 

80 
Gráfico 

4.15 

Avaliação da aparência da Salicornia 

ramosissima durante 21 dias de 

armazenamento. 

Avaliação da aparência da Salicornia 

ramosissima durante 21 dias de 

armazenamento 

80 
Gráfico 

4.16 

Avaliação da cor da Salicornia 

ramosissima durante 21 dias de 

armazenamento. 

Avaliação da co da Salicornia ramosissima 

durante 21 dias de armazenamento 

81 2 

Efetuou-se uma avaliação sensorial 

deste parâmetro, utilizando uma escala 

de 5 pontos, em que 1 é amarelado e 5 

é verde-escuro, considerando o valor 3 

como aceitável. 

Efetuou-se uma avaliação sensorial deste 

parâmetro, utilizando uma escala de 5 

pontos, em que o 1 significa amarelado e 

o 5 significa verde-escuro, considerando o 

valor 3 como verde-claro. 

82 9 …al existente nas… …sal existente nas… 

83 2 …valor 3 como aceitável. …valor 3 como razoável. 



Avaliação do potencial da Salicornia ramosissima para saladas frescas ou em pó (Sal Verde)   

Errata 

Nota: Na contagem de linhas, devem incluir-se os títulos e subtítulos, porém não devem  

ser consideradas linhas em branco, legendas, assim como cabeçalhos e rodapés.     .7. 

Secção: 4. Resultados e Discussão (Continuação) 

Página Linha Onde se lê Deverá ler-se 

84 14 …aceitável. …razoável. 

84 16 …é considerados acima… …e são consideradas acima… 
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87 
Gráfico 

4.23 

Cor (a*) do Sal Verde durante 180 dias 

de armazenamento. 

Cor (a*) do Sal Verde durante 180 dias de 

armazenamento 

88 
Gráfico 

4.24 

Cor (b*) do Sal Verde durante 180 dias 

de armazenamento. 

Cor (b*) do Sal Verde durante 180 dias de 

armazenamento 

89 
Gráfico 

4.25 

Valor de chroma (C*) do Sal Verde 

durante 180 dias de armazenamento. 

Valor de chroma (C*) do Sal Verde 

durante 180 dias de armazenamento 

89 12 …Chroma indica a… …chroma* indica a… 

90 
Gráfico 

4.26 

Ângulo de Hue (H°) do Sal Verde 

durante 180 dias de armazenamento. 

Ângulo de Hue (H°) do Sal Verde durante 

180 dias de armazenamento 

91 6 …a Atividade Antioxidante do… …a atividade antioxidante do… 

91 
Gráfico 

4.27 

Atividade Antioxidante (Método TEAC) 

do Sal Verde durante 180 dias de 

armazenamento. 

Atividade Antioxidante (Método TEAC) do 

Sal Verde durante 180 dias de 

armazenamento 

92 2 …de 6 °C, é a que… …de 6 °C é a que… 

92 9 …a Atividade Antioxidante do… …a atividade antioxidante do… 

92 
Gráfico 

4.28 

Atividade Antioxidante (Método ORAC) 

do Sal Verde durante 180 dias de 

armazenamento. 

Atividade Antioxidante (Método ORAC) do 

Sal Verde durante 180 dias de 

armazenamento 

93 11 …varia entre… …variam entre… 

93 18 …o valor médio 0,1… …o valor médio inicial de 0,1… 

94 1 …que o total de fenóis… …que o teor total de fenóis… 

94 12 

Para determinação de presença de 

microrganismos nas amostras de Sal 

Verde, pesquisaram-se diferentes tipos 

de microrganismos: bactérias e bolores 

e leveduras. 

Para a determinação da presença de 

microrganismos nas amostras de Sal Verde, 

pesquisaram-se microrganismos 

psicrotróficos, aeróbios mesófilos e ainda 

bolores e leveduras. 

94 14 Bactérias 
Microrganismos psicrotróficos e aeróbios 

mesófilos 

94 15 

Para a verificação da presença de 

bactérias no Sal Verde da Salicornia 

ramosissima, pesquisaram-se bactérias 

psicrófilas, nas amostras armazenadas 

a 6 °C, e bactérias aeróbias mesófilas 

no Sal Verde armazenado à 

temperatura ambiente (≈25 °C). 

Nas amostras de Sal Verde armazenadas a 

6 °C pesquisaram-se microrganismos 

psicrotróficos, enquanto nas amostras 

armazenadas à temperatura ambiente 

(≈23 °C) se pesquisou a presença de 

microrganismos aeróbios mesófilos. 

94 18 Quanto às bactérias psicrófilas a sua… 
Quanto aos microrganismos psicrotróficos, 

a sua… 
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Secção: Anexos 

Página Linha Coluna Onde se lê Deverá ler-se 

ii 1 3 Sarcornia perrenis Sarcornia perennis 

ii 1 5 Salicornia herbácea Salicornia herbacea 

ii 2 1 Clororila Clorofila 

ii 3 1 Carotenóides β-caroteno 

ii 11 
2 | 3 | 5 

6 | 7 
mg/100g(PF) mg/100g(PS) 

ii 19 7 g/100g(PF) g/100g(PS) 

 


