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RESUMO

O objectivo do trabalho, ¢ verificar, se € viavel produzir,
industrialmente, paios tradicionais, tipicos de Alcains.

O trabalho pratico, fo1 efectuado no Matadouro de Alcains, na
Seccdo de Salsicharia.

Foram elaborados 6 lotes experimentais, incluindo um lote
mdustrial, onde se tentou reproduzir as receitas dos nossos antepassados.

Fez-se uma referéncia aos aspectos tecnologicos utilizados
mdustrialmente, na produgdo de paios, aspectos estes, utilizados,
também, nos lotes experimentais.

Fo1 possivel fazerem-se provas sensoriais, a 10 provadores, afim de
seleccionarem os melhores produtos, anélises fisico-quimicas ¢
microbiolégicas. Os resultados ndo foram os melhores!

No entanto, pode-se concluir que ndo € vidvel produzir paios
tradicionais, sem o uso de aditivos e toda uma gama de aspactos
tecnologicos, ndo tornandoportanto, os lotes, tradicionais, mas sim,
"Tipo Tradicional”.

O lote mais viavel de ser produzido € o 5, a menores custos e com
melhores caracteristicas organolépticas, além do lote industrial.

O futuro dos produtos, em questio, depende da qualidade dos
mesmos, pois 0 consumidor prefere "qualidade” acima do preco.



