Relatorio de Estagio

Caracterizaciao das Matérias-primas e tecnologia de fabrico

de Presunto e Chourico de Carne numa Industria Beira

Local de Estagio

Casa Quintela — Produtora de Presuntos e Enchidos da Cova da Beira,
Unipessoal, LDA.

Orientador:

Prof. Paulo Aguas (Orientador Interno e Externo)






“As doutrinas expressas neste trabalho sao da inteira responsabilidade do seu autor”



Dedicado aos meus pais, e a minha namorada



Indice

INAICE A0 FIGUIAS ... i
INAICE dE TADCIAS ..., v
RESUIMO ...ttt e e st e e et e e e st e e e e nneeeas \
ADSITACE ...ttt ettt e et e et e et e et e e e eabeeenbeeeabeeeaaeeenaeeenaeean vi
Lista de ADIEVIATUIAS ......eeviiiiieiieiieeie ettt ettt e eae et e seaeebaesaneesseennnas vil
L INEOAUGAO .ottt e et e et e e e e eata e e e e naaeeaean 1

1.1 MAETIA-PIIMIA ..evvieeiieiieeiiieiie et esieeeeeetteeeaeeteesebeeseeesaeesseessseensaessseasseenssesnseenssennns 1
1.2 Matéria-prima Subsidiada..........ccceeeiiieeiiiieiiie et 2
1.3 Para a obtengao do PreSUNLO........cccuieiieriieiieeie ettt ettt ebe e e e es 2
1.4 Para a obtenga0 do ChOriGO. .. .....oiiuiii i e 2
2 Casa QUINLEIA .......coviiiiiie et ettt e e e ere e e eaneeen 3

2.1 HiStOTICO da ©MPTESA ...eeeeuviieeiiieiiieeiiieeiiee ettt e eteeeeteeeseaeeessaeeeeaeeesseesssaeensseeensseens 3
2.2 LOCAZAGAOD ...c.vveeeiiiieeiiee ettt et ettt et e e re e e eareeennas 4
2.3 Caracterizagao da CMPIESA .....cecuveeervreeieieeeiieeeeteeesreeesteeessteesseeesseeessseeessseesssseesns 4
2.4 Produtos fabricados pela Casa QUIntela ...........occueevuieriieniieniiieieeieeie e 6
2.5 Higiene e Qualidade Controlo da empresa ..........cccveeeiieeriieenieeeieecee e 7
3 Produgao de PIESUNLO .....cc.veiieuiiiiiiieciiceeee et et 7

3.1 Recepgao de Matéria-prima CAIMEA ........eeevuveeeeveeerrieeniieeireeeieeeeseeeeseeesseeesnneeennne 8
3.2 ATINAZENAZEIMN. ..ccutiieiiiieeiiieeiiee et ettt et e et e et e et e st e e sbteesabeeesabeeenaseesaseesaneeas 8
3.3 Pesagem / Mistura de AdItIVOS.....c.ueeeuieeeiieeiiieeiee et et eiee e eree e e e e 8
3.4 MaLAXAZEIM ...ttt ettt ettt et e bt e et e bt e et e bt e s nte et e e naeeenne 8
T Y 1 1 PR SRRR 9
3.6 Lavagem / ASPITAGAO .....cccueerueeeiieiieeteestieeteettesete et e sateebeesseesbeesseeenbeesseesnseeseeenne 9
3.7 POS=SAlZA....c.uiiiiieiie ettt ettt sttt e taeeabeebaenenas 9
3.8 Envelhecimento / SECAZEM .....ccuiiiuiiiiiiiieie et 10
3.9 SCIECEAD .evvieeeieeiiee ettt e e et e e e e e eab e e eaaeeeaae s 10
3.10 Lavagem / ESCAldA0 ......cccueieiiiiiiie ettt 10
311 ArMAZENAZEIM .....eeeiiiieeiiie ettt ettt ettt e e et ee e sibeeesnbeeeaaeeennneesnaeeeennes 10
3.12 Des0SSa / PIENSAZEIM......cccuviieiiieeiieeeiieeeieeeeiee et et et e e e e e eareeeseaeeeeaeeennaee e 11
3.13 EStabiliZAGA0......cuiiiiiiieciie ettt et et 11
3.14 Corte / Embalagem / Acondicionamento .............ccccveeevuvrerieeeniueeeneeeeneeesveeesneens 11
3.15 Tratamento de Produtos Nao Conformes (Subprodutos) ..........ccceeeevevvenviennennen. 11
3.16 Producao de ChOUTIIGO. ....o.uiii it e, 13
4 Andlise FISICO-QUIMICAS ....ccveeruieiiieiieiieeiie ettt ettt ettt ens 13

4.1 MEtOdOS ANAITTICOS ..veevuvireriiieeiiieeiieeeiee et e esteeete e e aeeetaeeeaaeesnseeessseeensseeeneeeennes 13
4.2 Preparacao das amostras para analiSes ..........cccueereerrieenieeiiieniienieeiiee e eieeseeeeens 14
4.3 Determinacao do PH .....ooiiiiiiiiiiiieee e e 14
4.4 Determinacgao do Azoto Basico Volatil Total ............cccoooeiiiiiiiiiiiiiiiiieecceieeee 15
4.5 Determinagao da Proteina Total .............ccceiiiiiiiiiiieiic e 16
4.6 Determinacao da Gordura Total ............cccvieeiiiiiiiii i 17
4.7 Determinacao da Humidade ............cccooovviiiiiiiiiiiiiieccee e 17
4.8 Determinagao do Teor de ClOTELOS .......coeeuveeeieeiiiieeeeciiee e et 18
4.9 Determinacao das CINZAS ........c.eeecuvieeiiireeiiieeeiieeeieeeereeeeieeeeieeesreeeseseeesseesnsaeeeenes 19
5 Resultados € diSCUSSAD ...c.veerueiiiieiiiieiieriie et eiee ettt et e e enbe et e esseeneeas 19
0 ) = TSP 19
5.2 Azoto Basico VOIatil Total .........cccevviiiiiiiiiiiieiieieeeeee e 21
IR N o (01753 1 4 - USSP 21
54 GOTAUIA ...ttt ettt et et e et e st eesbe e aeeenbe e seeenbeenneeennes 22

5.5 HUMIAAAE oo e e e e e e e a e e e e e e e e e 23



5.0 CLOTEIOS ettt eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees 24

ST CINZAS oottt e e e e et e e e et a e e e e e aaa e e e e tae e e e ataaaaeeanaaeas 25

6 Consideragoes FINAIS .......cccueiiiiiuiiiiiiiiiie ettt 26
Referencias BlID10@rafiCas ........ccceeeciieiiiiiiiiieciieceeeee e 27
Anexos 1

Anexos 11

Indice de Figuras

Figura 1: Maquina enchedora de tripa........ocorreineieeeeieine e st sessesise st e sesesses s 3
Figura2: Casa QUINTEIA .......cc.eeviiiiieiieiieciieeeee ettt e 7
Figura 3: Fluxograma de fabrico do presunto curado ..........ccccceeevvieeiiieeiieeeiieeeeen 13
Figura 4: Aparelho utilizado para efectuar a medi¢ao do pH e temperatura (HANNA
Instruments HI 9024 microcomputer pH meter) .........ccccovveeviieeiiieniieeeiie e 14
Figura 5: Titulacdo com &cido cloridrico e filtrado na célula de Conwaya para a
determinag@0 do ABVT ..o e 15
Figura 6: Aparelho utilizado para efectuar a determinagdo do teor de proteina (2300
Kjeltec ANalyZer UNIt) ...cccveieoiiieiieeciiece ettt svee e e e e snne e 16
Figura 7: Aparelho utilizado para efectuar a determinacdo do teor de gordura (Soxtec
System HT 1043 EXtraction UNit) .......cccceevieeeiiiiiiiieeiiie et eee e eevee e 17
Figura 8: Céapsula com residuo seco depois de ir a estufa ..........cceceveeieiiiinieniieneenne 17
Figura 9: Titulacdo com tiocianato de potassio para a determinacao dos cloretos ...... 18
Figura 10: Capsula com residuo inorganico depois de ir a mufla ..........cccccoirienenne. 19
Figura 11: Média aritmética do pH das carnes das amostras levadas para o laboratério.
............................................. 19

Figura 12: Média aritmética do pH das carnes na unidade fabril ap6s embalamento..20
Figura 13: Valores da percentagem de proteina no

PLOAULO. ..ottt ettt ettt ebe et e e sbeeseesnseennee e 21
Figura 14: Valores da percentagem de gordura presente no
PLOAULO. ..ottt 22

Figura 15: Valores da percentagem de humidade presente no
PLOAULO. ..ottt et 23

Figura 16: Valores da percentagem de cloretos presentes no
PLOAULO. ..ottt ettt 24

Figura 17: Valores da percentagem de cinzas, ao produto antes de ser
submetido a andlise............... 25

Indice de Tabelas

Tabela 1: Constitui¢cdo das instalagcdes da Casa Quintela ...........ccceeeevieeciieeciieenneeenee. 5
Tabela2:Diversidade dos produtos fabricados pela Casa Quintela ............cccceeevveennenne. 6
Tabela 3:Valores do ABVT presentes nas amostras de carne recolhidas na

BSCOLA. Lttt et sttt et 21



Resumo

Neste estagio curricular foi feito um acompanhamento do processo de fabrico do
presunto curado, e chourico de carne na empresa “CASA QUINTELA” situada na
Atalaia do Campo, tendo

este mesmo decorrido no periodo compreendido entre 15 de Margo a 20 de Junho do
ano de 2010.

No presente trabalho fez-se um acompanhamento e estudo de todas as fases do
processo de fabrico do presunto curado e chourigo de carne, desde que entra na fabrica
(perna de suino

refrigerada e pa de porco refrigerada) até chegar ao consumidor final. A partir dai
procedeu-se a elaboragdo do

respectivo diagrama de fabrico (fluxograma de fabrico) com a identifica¢do de todas as
fases e as respectivas temperaturas ¢ humidades relativas a que o produto deve estar
sujeito nessa fase.

Posteriormente, e ja na Escola Superior Agraria de Castelo Branco, foram feitas
analises fisico-quimicas (gordura, proteina total, azoto basico volatil total, determinacao
da humidade, residuo seco, pH e temperatura, matéria inorganica (cinzas), matéria
organica e cloretos no produto.

Palavras-chave: Presunto, fabrico, etapas, temperatura, humidades relativas e
analises fisico-quimicas.



Abstract

In the curricular traineeship I accompanied the manufacture process of the ham and
smoked meat in

the company “CASA QUINTELA” located in Atalaia do Campo, the curricular
traineeship took place from the 15nd of May until the 20nd of June 2010.

In the present paper I made a description of all the phases of the manufacturing
process of the ham and smoked meat, since the pork leg is received (refrigerated suine
leg) until it is

dispatched to it’s final consumer, from there [ made a manufacturing diagram that
illustrates all the stages of the manufacturing process, in which it’s mentioned the
temperature and relative moister to which the product must be subjected to in each
phase.

In addition, already in the “Escola Superior Agraria de Castelo Branco”, I made
several physic-chemical analysis (total protein, fat, total basic volatile azoth,
determination of the moister, dry residue, pH and temperature, inorganic material
(aches), organic material and chlorides) of the product.

Keywords: Ham, manufacturing steps, temperature, relative moister and
physicchemical
analysis.



