INSTITUTO POLITECNICO DE CASTELO BRANCO

ACOMPANHAMENTO DA TECNOLOGIA DE
FABRICO E SISTEMA DE AUTOCONTROLO
DO PRESUNTO DESOSSADO

Engenharia das Ciéncias Agrarias — Ramo Animal

Relatério do Trabalho de Fim de Curso

Ana Margarida Neves Salavessa

_.. S

CASTELO BRANCO
2002




AGRADECIMENTOS

PREIICE - posiscosnsmummmnismsessimms i s i i s i s S I
LIBTA 10E PR . oonpminmtisanmsmssimiili i i st it v
LISTA DE QUADRODS .unmsmmmussmspmsmasins R R e vV
TANT A TR BTN s A RO A S SRS VI
B LN ciomsiasiaimmsim ik s R R N vil
BRBLRBLT o emsmmmsmiasaimossbsmisinsshioss i ism i e s Sy VII
L I TRODECAD oo onmmpsmmssismiome i issimsin s 1
1L REVISAD BIBLIDGRAFICA comnssmsisisomsssmmmsnssssisaesresnsasssssssinss 2
1. Caracterizacdo ¢ impoftancia da cane de SUlDO ...swsismosmieiriasmsirisie 2
2. Importincia do presunto ao longo dos tempos ......c.cccecvvrniieiicrirerenvnrennnenens +
3. Transformagio do mieule S CATIE oo s 5
R DIHIEARRD: onenomoammmemes s s e sy s e s e s esaese 7
5. Influéncia da qualidade da matéria prima nas caracteristicas do produto ...... 8
6. TEstolero s CETHIEICN .o i i S aTR 9
. 1. TOE RS 8 BRI « oo s s s s e 11
6.1.1. Bal{alorsto e S0 .o it s 11

6.1.2, Niltaton & IR ..ovommummimrstmm s i s s rsan 12

Bl ACURRIES o an s s s sk sl

BT Do St mssnrosnsssmsossissss oo s s 5SS 13
ST SR [ S TR R — 14
6.2. PIapas 8o SOeEssl A8 T ..ommminssbimims s sssasmimiiismisiss 14

B, S oo s ek sty s o
B2 L. DB coommmvnmmmmenoamiim i i s s 16
6.2.3. BUCHEm O MBIIHACAD: «wnessiuenssis s s i 18

e R 0T S ———— 19



6.2.5. Maturagao o estabilizanfo TRl oo wmmensmso s 21

6.3, ABBEEEHES (o TCHUIT BURARD »omisnmarisinnssssssisstisish s s S 22

T BIIOBIIED B 08 EBIE ..vimesivomennsiis s s 26
8. BIAULT i i i s s s 30
. 1. Exolisele hisiifiende HAUEP .ouumoimunismummissammnicsimokammsisss 30
8.2 Diefiniclo v lermmimlogia oo st stemivssmssss s 31
2.3, Desprvg vimenty do plant HAUEP s 3
N1 Boromaiils 00 BRI o cmmeas i e s e 32

B30, DRSEtiChs db PO ..okt i R 32

§.3.3. Elaboraclin do ThIXODIRMIA .ovwmmmsssiimmssussmsorimmissssscsssaisrsuiaiss ios 33

8.3.4. Verificaglio “in sity™ do fUXOELAMNE ..coinsmmmssimsiiriomimmmsnisiirsss 33

8.4. Aplicaclo dos sete principins HACCP .o 34
8.5. Importancia da implementacin do HACTP .....ounmnmmsmsmassssss 38
III. TRABALHO EXPERIMENTAL ...cccocssunsaisnssnnsnssuscassrsnasssssasssasassoasassanssas 39
1. OBIECTIVOS E AMBITO DO TRABALHO ...civivmsmnivesssossonsiasssninssssss 39
2. CARACTERIZACAD DA BRIPRESE ..ol b 39
2.1 T ool v s s e s 39
o T T e ST 39

2.3, Higieng e desenho dag instalaghes .....cisuemmisumsmsss 30

2.3.1. Componentes estruturais do estabelecimento .................. 40

2.3.2. Contiole do Meio ambiBnte ...cwavessistumesimimsimsiig 41

243, CHRAINE wonemmmmaunssisimois b i sth s G sosisss 41

2.3.4. Tnstdlacten santlirins o naansnmasimimi st L

2.3.5. Instalagdes para limpeza e desinfecgo ..........cocccciiciecenens 42

2:36. Programa de limpezi & 0esinfentliD . cwmaummenmmonmames 42

Bty PRI THD saviississsionsinnbiritsiess e oo S e s 45

.28 HOGEE 6 PR «onmaanonmiissiospmmsi e R 4 46
3. TECNOLOGIA DE FABRICO E METODOLOGIA DO HACCP ............... 48
3.1 Bplipn HEATECP: coumcsosnnomiios i s st 48

Dt OBt e T B THIIUNTNR mononoostimsess it o eSS 48
A3, Pestinio oty ool coms s s i s s sy s e 49




S1. TRBIRIOITR . cnmcmemommmismtsssnsvinmsrmsaminonmam g s s A IS 50
3.5. Fluxogramas do presunto inteiro com osso e presunto desossado ...50
3.5.1. Recepgio dematéris primia CAINEE ... .ussrssesmsmesrssmonsansssns 53

3.5.2. Recepeio de matéria prima subsididria (sal e nitrificantes) e

musiterial de SrTbalEBEIT .o S RS 53

3.5.3. Armazenamento na camara de congelados ..o 53

3.5.4. Armazenamento de sal e material de embalagem ............. 53

3.8, Procesio 4o TS . cumwammasmsmisammimasmin s s s 54
3.6.1. Descongelaglo .consmmssscssiss R e 54

T T O OIS 54

B3, POB-BAER oo i o s s A AR S 54

BB, BBOHIBIN .. oottt i RS o 3

DD, TN st P ool 55

3.0.6. Batahilizaglio Tinlil vnprscunrasmmmsssssmimistin s 56

3.7. Preparacfo das condigBes de desossa ..swrmsmssimmmssmsiomsnssussians 56
4. CONTROLO DE TEMPERATURAS E HUMIDADE RELATIVA ............ 58
4.1. Camaras do sector de salga e sala de des0ssa .........ccvnverinsisieiinninnas 58
4.2, T RS g8 BEEBEEI ..o oveesmummmmmmosmissommmsisi s s AA S 60

5. DETECCAO DA QUANTIDADE DE CLORO ..ccuvcuviioimrenenvommssssessssssssssnas:B1

6. ANALISES MICBOBIOLOGIOAS wnvmrvsnsmmmummmsesmsmsessssssss 62

5.1 Fotle " BHnITAEIT N b e St 62

6.2. Controlo microbiologico de superficies através de zaragatoas ........ 69

6.2.1. Contagem de microrganismos mesofilos a 30°C ............... 69

6.2.2. Contagern de bactérias CoMIDIMIES .ouwumemoswepomssms 72

6.3. Defini¢do do quadro de gestao do plano HACCP ... 73

IV. CONSIDERACOES FINAIS ...ovuesnrrsmmmmaasasesesssneens FETROOP———— 81
BIBLIOGRAFIA

ANEXOS




RESUMO

Este trabalho teve como principal objectivo, 0 acompanhamento da tecnologia
de fabrico e sistema de autocontrolo do presunto desossado na empresa “A. Lourenco &
Filhos, S.A.” situada em Cebolais de Cima, tendo decorrido no periodo compreendido
entre 1 de Julho e 31 de Outubro do ano 2002.

O estudo inicial consistiu no acompanhamento de todas as fases do processo de
fabrico do presunto. A partir dai procedeu-se a verificacdo dos respectivos diagramas de
fluxo “in situ”, a identificagdo dos perigos em cada uma das fases, & determinagéo dos
pontos criticos de controlo e a proposta das respectivas medidas preventivas.

Adicionalmente, foi feita a verificagdo das temperaturas ¢ humidade relativa nos
varios sectores da empresa, a verificacdo da quantidade de cloro existente na agua, a
verificacdo da eficiéncia do processo de limpeza da empresa ¢ o controlo microbiologico
de superficies através da utiliza¢do de placas de contacto ¢ zaragatoas para a verificagéo

da eficiéncia do processo de limpeza e desinfeccdo.

Palavras chave: presunto, tecnologia, fabrico, autocontrolo.



