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Resumo 
 

O presente relatório descreve as atividades desenvolvidas no estágio curricular do 
curso de Nutrição Humana e Qualidade Alimentar, efetuado na A. Pires Lourenço & 
Filhos S.A., uma empresa de transformação de carnes, situada na Zona Industrial de 
Castelo Branco, em parceria com o Centro de Apoio Tecnológico Agro-Alimentar 
(CATAA. 

 Neste estágio, o principal objetivo foi efetuar ensaios experimentais para a 
criação de um novo produto, um aperitivo de presunto fatiado desidratado. Para o 
efeito, foram elaborados vários ensaios, com diferentes temperaturas e com 
diferentes formatos de presunto, e efectuaram-se também análises químicas ao 
produto inicial e final (pH, aw, proteína bruta, cloretos e gordura bruta) para 
caracterização química, e sujeitando-se os produtos obtidos a um painel de 
provadores, para análise sensorial, ao longo de quinze dias, de forma a avaliar a sua 
preferência e a capacidade de conservação do produto sujeito a várias temperaturas e 
tempos de desidratação. 

Os provadores manifestaram maior preferência pelo presunto desidratado a mais 
baixas temperaturas, tendo a temperatura mais elevada, apenas melhorado o 
parâmetro crocância; 

A quantidade de sal, não foi um parâmetro criticado, tendo obtido uma boa 
valorização; 

Por outro lado, o presunto desidratado, mesmo não embalado em atmosfera 
controlada,  conservou-se muito bem em vácuo, durante os 15 dias do ensaio. 

Este produto foi muito bem aceite pelo painel de provadores, e poderá ser uma 
boa alternativa a outros aperitivos à venda no mercado, sendo uma boa fonte de 
proteína de alto valor biológico. 

  

 

Palavras-chave 
 

Presunto; desidratação; análise sensorial; painel de provadores; rancificação. 
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Abstract 
The following report describe the activities developed during the curricular 

internship of Human Nutrition and Food Quality, which took place in A. Pires 
Lourenço & Filhos S.A., a company that processes different types of meat, located in 
Zona Industrial of Castelo Branco, with the support of the Centro de Apoio 
Tecnológico Agro-Alimentar (CATAA). 

The main objective of this internship was to do experimental rehearsals with the 
intention of creating a new product: a snack of dehydrated sliced ham. With this goal 
in mind, several experiments where conducted under different conditions 
(temperature, types of ham slices) as well as chemical analysis (pH, aw, crude protein, 
chlorides and crude fat) to the initial and final products. As a part of the experiments, 
different final products were created with the exposure to different temperatures and 
dehydration periods, and then submitted to the sensorial analysis of a panel of tasters 
throughout 15 days so as to evaluate the consumer’s preference and the capacity of 
the different snacks to stay well preserved. 

The panel showed a preference for the ham that had been dehydrated at lower 
temperatures, being that the increase in temperature only improved the 
”crunchiness” of the final product. 

The saltiness of the product was not criticized, being well evaluated. 

A fact to be noticed was the snack’s surprising durability under non optimal 

conservational environment (it was not packed on a controlled environment), having 
only been packed under vacuum during the 15 days of testing. 

After all the above mentioned analysis, it is fair to assume that this product might 
be a good alternative to other snacks currently available in the market, as well as a 
good source of protein. 

 

Keywords 
Ham; dehydration; sensorial analysis; consumer panel; rancification. 
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