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Resumo

A seguranca alimentar é uma preocupacdo mundial pelo que é importante garantir que os
alimentos nao apresentem perigo para o consumidor de acordo com o uso para o qual foram
destinados. Incidentes de extrema gravidade como a BSE e carne com hormonas e toxinas entre outros,
deu origem a necessidade de se implementarem sistemas que visassem a garantia da seguranca dos
alimentos.

Neste sentido, o principal objetivo deste trabalho, foi a realizacdo de uma andlise de perigos e
respetivo plano HACCP, bem como a realizacdo de andlises fisico-quimicas a alguns produtos
produzidos na salsicharia da empresa Oviger S.A., nomeadamente o chouri¢do, chourigco corrente,
chourigo tradicional e chourico mouro.

A partir da elaboragdo dos fluxogramas, identificaram-se os potenciais perigos e as suas possiveis
fontes de contaminacdo, tendo-se identificado os pontos criticos (PCC’s) e as medidas preventivas
associadas a cada perigo em cada etapa do processo, implementando-se um sistema HACCP.

Verificamos que os principais focos de perigo encontram-se no controlo das temperaturas ao
longo do processo bem como na dosagem dos produtos ndo carneos.

No entanto, os valores obtidos para o aw, permitiram-nos classificar todos os enchidos estudados
de estaveis. Os valores elevados de pH encontrados, levaram a considerar que nio existe uma barreira
efetiva ao desenvolvimento microbiano.

Os teores em cloretos encontrados em todos os enchidos analisados sdo considerados altos uma
vez que estdo muito acima de 1.5%, o que podera ser um aspeto negativo a considerar, no que se refere
a saude do consumidor.

Constatamos que os valores encontrados para os nitritos em todos os enchidos analisados nido
ultrapassaram os 75 mg/kg estabelecidos como limite legal.
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Abstract

Food safety is a global concern it is therefore important to ensure that food does not present a
danger to the consumer in accordance with the use for which they were destined. Extremely severe
incidents such as BSE and meat with hormones and toxins among others, gave rise to the need to
implement systems that aimed to guarantee the food safety.

In this sense, the main objective of this study was to conduct a hazard analysis and respective
HACCP plan as well as the realization of physicochemical analyzes to certain sausage products
produced in the company Oviger SA, namely ‘chouri¢do’, ‘chourico corrente’, ‘chourigo tradicional’ and
‘chourico mouro’.

From the preparation of flow diagramslt was identified the potential dangers and their possible
sources of contamination, doing the identification of the critical points (CCP's) and preventative
measures associated with each hazard in each step of the process, implementing a HACCP system.

We verified that the main sources of danger are on the monitoring of temperatures during the
process as well as the dosage of the nonmeat products.

However, the values obtained for the aw, allowed us to classify all sausages studied as stable. The
high pH values have led to the conclusion that there is not an effective barrier to the microbial growth.

The contents of chloride found in all analyzed sausages were considered high once they are much
higher than 1.5%, which may be a negative aspect to be considered about the health of the consumer.

We note that the values for nitrites in all analyzed sausages exceeded the 75 mg / kg established as
the legal limit.
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