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1- Introducao

A producdo em condigdes de seguranca de came e dos seus produtos derivados, ou
dito de outra forma, evitar defeitos no fabrico dos enchidos, é um tema que interessa a todo o
industrial de carne. Sucede que a carne e seus derivados constituem temas muito complexos
e em muitas circunstancias é praticamente impossivel determinar as causas dos defeitos dos
produtos carnicos.

Com o aumento da concorréncia no mercado de produtos salsicheiros, a procura da
qualidade é cada vez mais necessaria nesta sociedade de consumidores diarios exigentes.

O trabalho pratico realizado foi efectuado no Matadouro de Alcains (CONSAL) e
baseou-se em seis lotes experimentais com diferentes fdrmulas de fabrico. Ao longo deste
tentou-se estudar cada lote individualmente ou em caso de necessidade interliga-los. A parte
descritiva apresentada apenas pretende elucidar o leitor sobre temas que se relacionam com
0 assunto principal do trabalho do chourigo de came.

Os objectivos do trabalho realizado s3o os seguintes: calcular a viabilidade da utilizacdo
de formulas tradicionais tipicas da zona de Alcains, no fabrico industrial de enchidos: e poder
ajudar a compreender certos factos que ocorrem ao longo de toda a linha de producao dos
enchidos, mais propriamente do chourigo de carne.



