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Resumo

Este trabalho tem por base o relato de trés meses de estagio curricular do curso
Engenharia Biolégica e Alimentar efetuado na empresa de transformacao de carnes A.
Pires Lourenco & Filhos S.A, com sede na Area de localizagio Empresarial de Castelo
Branco e também com filial em Cebolais de Cima, em parceria com a Escola Superior
Agraria de Castelo Branco no periodo compreendido entre 9 de Outubro de 2017 e 15
de Dezembro de 2017 .

O principal objetivo deste estagio foi efetuar andlises comparativas das
carateristicas da matéria prima carnea para analisar as tendéncias das mesmas por
cada fornecedor. Para o efeito, foram efetuadas algumas analises organoléticas (peso,
cor, queimaduras de gelo, espessura da gordura subcutinea, forma de aparamento,
odor e comprimento) bem como varias analises quimicas (pH, a%, gordura, proteina,
humidade e temperatura).

Verificou-se que ndo houve grande diferenca em rela¢do aos resultados analiticos
obtidos, no entanto, permitiu perceber, que em relacdo ao pH e proteina, houve um
fornecedor cujas amostras se afastaram ligeiramente em relacao aos valores médios
recomendados.

Finalmente, este trabalho, permitiu-nos concluir que todos os esforgos no controlo
de qualidade, quer da matéria prima quer do produto final, sdo Uteis para garantir as
qualidades organoléticas e sanitarias dos produtos alimentares processados.

Palavras chave
Presunto; carne de porco; analises fisico-quimicas; caracterizagdo de
fornecedores.
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Abstract

This work is based on the report of a three months curricular internship of the
Biological and Food Engineering course carried out in the meat processing company
A. Pires Lourenco & Filhos S.A., with head office in Area de Localizacdo Empresarial in
Castelo Branco, and a subsidiary in Cebolais de Cima, in partnership with Escola
Superior Agraria of Castelo Branco in the period between 9th October 2017 and 15t
December 2017.

The aim of this internship was to carry out a comparative analysis about the
characteristics of the meat raw material to analyse tendencies for each supplier. For
this purpose, some organoleptic analyses such as weight, color, ice burn, thickness of
the subcutaneous fat, round cut, odor and length were carried out as well as several
chemical analyses (pH, av, fat, protein, humidity and temperature).

We figured out that there was not much difference in relation to the obtained
analytical results; but it was possible to detect that there was a supplier whose
samples deviated slightly from the recommended average values of pH and protein.

Finally, it enabled us to conclude that all efforts in quality control of both raw
material and the final product are useful in ensuring the organoleptic and sanitary
qualities of processed food products.

Keywords
Cured ham; pork meat; physicochemical analysis; characterization of suppliers.
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