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EDITORIAL

TECNOALIMENTAR N.º 38

É preciso pagar pensões

Manuel Rui Azevedo Alves
Diretor, Professor Coordenador
Grupo de Engenharia Alimentar
Instituto Politécnico de Viana do Castelo

Por opção do autor, este texto não está  
escrito ao abrigo do novo acordo ortográfico.

Este editorial está a ser escrito no auge dos 
debates, comícios e arruadas para as eleições 
legislativas que se avizinham. Entenda-se para 
memória futura: as eleições que decorrerão 
em Março de 2024. Quis o destino que eu 
desenvolvesse a minha vida profissional na 
área alimentar, inicialmente muito dedicada a 
trabalho com a indústria, e depois com parti-
cular relevo para a formação de técnicos para 
a indústria alimentar. Assim, como não podia 
deixar de ser, interessa-me perceber quais 
as propostas das diferentes forças políticas 
para a área alimentar.

Creio que este meu interesse será par-
tilhado por quem ler este editorial. De uma 
forma ou de outra, os leitores da Tecnoali-
mentar também dedicaram as suas vidas, ou 
pelo menos parte delas, à área alimentar. Uns 
mais interessados na política, outros menos, 
todos teremos algum interesse em perceber 
o que pensam os nossos futuros governantes 
sobre esta área e quais as suas propostas. 

É certo que a campanha para as legisla-
tivas ainda não acabou. Também é verdade 
que não assisti a todos os debates, nem vou 
tendo paciência para andar nas campanhas. 

Muita coisa pode ter-me escapado. Mas, até 
hoje, não me foi dado perceber que discutir 
políticas para a área alimentar tenha sido uma 
preocupação.

No entanto, já assistimos a muitas dis-
cussões. Já vimos muitas abordagens sobre 
o sistema nacional de saúde e propostas polí-
ticas para apaziguar médicos e enfermeiros. Já 
vimos discussões sobre a segurança pública e 
propostas para apaziguar polícias e guardas. 
Já se discutiu o ensino e educação, avançando 
soluções para apaziguar os professores. Já 
presenciámos conversas sobre a justiça e 
ideias para apaziguar os funcionários judi-
ciais. Vemos falar dos jovens e de propostas 
para lhes facilitar a vida. Ou seja, já vimos 
os políticos a falar, ou ter de falar, sobre os 
grupos sociais que se têm manifestado nos 
últimos anos com veemência, e que têm poder 
para, de alguma forma, ocuparem o espaço 
comunicacional e fazerem chegar até nós os 
seus problemas e preocupações.

E depois há aquele "leitmotiv" que não 
pode ser ignorado pelos políticos em cam-
panha: as pensões dos reformados. Estes 
não precisam de se manifestar, basta-lhes o 
facto de ser cada vez maior o seu número e 
consequentemente a importância do seu voto! 
Por isso não admira que a campanha esteja 
muito acesa no que toca aos reformados.

Mas também vimos, nos últimos tempos, 
agricultores que se manifestaram por este 
e outros países da Europa em que vivemos. 
Percebemos que houve algumas estradas 
cortadas, aqui e ali umas fronteiras onde o 
trânsito foi dificultado, e… por cá mais nada! 
E não me foi dado perceber que as manifes-
tações dos agricultores tivessem provocado 
um impacto que levasse os políticos a abordar 
a área alimentar na campanha. Porquê?

Só posso dar uma opinião pessoal. Todos 
temos a percepção que não precisamos dos 
agricultores. Se não houver agricultores, im-
porta-se de outros lados. A indústria alimen-
tar não tem matérias-primas? Não faz mal, 
importam-se. Na verdade, também podemos 
perguntar se precisamos de indústria alimen-
tar. E pela mesma ordem de razão, a respos-
ta é óbvia: também não, se não a tivermos, 
importa-se o que precisarmos para comer! 
Precisamos de estar preocupados? Claro 
que não, nas prateleiras dos supermercados 
encontramos tudo aquilo de que precisamos. 
A fome é a última das nossas preocupações!

Se levarmos este raciocínio ao absurdo, 
podemos resolver todos os nossos problemas 
e atender a todos os nossos anseios de for-
ma fácil, consumindo os recursos que outros 
produzem, quer sejam recursos humanos, quer 
materiais. Podemos importar coisas, gente e 
até muitas ideias e soluções. Mas há uma 
coisa que não podemos importar e que nin-
guém nos vai dar: as pensões dos reformados, 
pois ninguém estará interessado em pagar os 
pensionistas portugueses!

Gostava de ver discutir uma política nacio-
nal assente no pressuposto de que é neces-
sário garantir o mais básico: a alimentação. 
É necessário ocupar o território e produzir 
alimentos, transformá-los, conservá-los e 
distribuí-los. O país ficará mais bonito e a 
população alimentada. Só por si, não chega, 
mas gostava que todos concordássemos que 
não há países desenvolvidos sem um sector 
agro-industrial desenvolvido. Eu não conheço 
nenhum. E todos os países desenvolvidos têm 
capacidade para pagar pensões. 

ESTATUTO EDITORIAL
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Aplicação tecnológica da Foodintech 
na A. Pires Lourenço & Filhos, S.A.

A A. Pires Lourenço & Filhos, S.A. iniciou a sua atividade em 1955, numa pequena aldeia da Beira Baixa – Tos-
tão, Vila Velha de Ródão – e encontra-se na sua terceira geração. Desde sempre se dedicou à transformação 
de carne de suíno, seja in natura ou transformada em enchidos tradicionais. As pernas sempre foram dedi-
cadas para os presuntos que a empresa produziu desde o seu início. Recentemente, adquiriram o software 
da Foodintech e falam sobre a empresa e as vantagens após a implementação. 

Texto Carolina Mateus Fotos A. Pires Lourenço & Filhos, S.A.

Em 1975, como a fama destes presuntos, a 
empresa pensou em dar um salto e desloca-
lizou-se para a aldeia de Cebolais de Cima, 
nas imediações de Castelo Branco. Durante 
mais 35 anos, a empresa foi investindo nesta 
unidade de cura e transformação de presun-
tos, tendo deixado para trás a sua história de 
produtora de enchidos e de carnes nobres.

«(...) o Flow era uma 
ferramenta já com provas 
dadas noutros setores da área 
alimentar e que poderiam 
servir de curva de experiência 
para aplicação na empresa»

A procura continuou a aumentar e os merca-
dos foram-se diversificando. Por essa razão, 
em 2011 a empresa investiu em Castelo 
Branco, erguendo o centro de processamento 
de presuntos mais avançado do país. A em-
presa mantém ambas as Unidades de Produ-
ção em funcionamento: em Cebolais de Cima 
mantém-se a salga, cura e envelhecimento de 
presuntos; em Castelo Branco é dada uma 
apresentação moderna e conveniente aos 
seus saborosos presuntos, disponibilizan-
do-os ao mercado sob as diversas apresen-
tações: inteiros, desossados, cortados, em 
cubos ou em finas fatias, sempre embalados 
nos mais elevados padrões de higiene e se-
gurança alimentar.

Além da marca “Lourenço”, outras marcas 
como a “Casa do Monte”, “Degusto” e “Casa 
Grande” têm grande notoriedade junto dos 
seus consumidores. É possível encontrar pro-
dutos da empresa nas principais cadeias de 
distribuição e grossitas do país. Para além dis-
so, a empresa exporta para Espanha, França, 
Alemanha, Canadá, Japão e Brasil.

A SOLUÇÃO FOODINTECH

Pelos elevados padrões de segurança alimen-
tar que a A. Pires Lourenço quer colocar nos 
seus produtos, a empresa é certificada pela 
norma IFS (Internacional Featured Standard), 
desde 2016. Com esta certificação vieram 
critérios e controlos ainda mais rigorosos, aos 
quais os desenvolvimentos de software que 
haviam sido feitos no seu ERP já não davam 
resposta. Assim, ao consultar o mercado de 
MES (Manufacturing Execution Systems), per-
ceberam que o Flow era uma ferramenta já 
com provas dadas noutros setores da área 
alimentar e que poderiam servir de curva de 
experiência para aplicação na empresa.

«Os softwares não fazem milagres. Mas 
podem ajudar-nos a organizar melhor os pro-
cessos e a ter mais informação. É isso que 
temos conseguido com o Flow. É trabalhoso 
de arquitetar e de implementar, mas funciona 
muito bem», revela Mário Dias, Assistente de 
Direção da empresa.

Benefícios após a implementação
Informação mais rápida, processos de re-
gisto mais fáceis e maior responsabilização 
pelos processos produtivos de cada setor das 
fábricas.

Aconselharia a FoodIntech?
«Precisaria primeiro de perceber em que está-
gio se encontra a empresa. O desenvolvimen-
to de um novo software, em chão de fábrica, 
requer recursos humanos, financeiros e muito 
tempo. Caso a empresa esteja dotada desses 
ativos, sim recomendo. Se faltarem pessoas 
e processos bem definidos, será melhor pri-
meiro tratar dessa parte, e depois avançar», 
aconselha o diretor. 

Mário Dias, Assistente de Direção.
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conservação de carne de “porco preto”

FREEZING WITH GLAZING PRESERVATION OF "BLACK PIG" MEAT
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RESUMO
A oxidação das gorduras limita a validade de ali-
mentos congelados. O processo de congelação por 
vidragem é normalmente utilizado para conservar 
peixe uma vez que reduz a ocorrência de ranço 
por oxidação. Estudaram-se dois processos de 
conservação de carne (secretos) de porco preto: 
congelação por criogenia (controlo) e congelação 
por criogenia seguida de vidragem. Realizaram-se 
as seguintes análises: microbiológicas (mesófilos, 
psicrotróficos, enterobactérias, Listeria monocytoge-
nes, bolores e leveduras), pH, aW, textura (força de 
corte) e cor (L*, a* e b*). Apenas foram observadas 
diferenças significativas entre os dois processos 
de conservação nas contagens de microrganismos 
mesófilos, psicrotróficos e leveduras. Os resultados 
obtidos não mostraram vantagens na congelação 
da carne por criogenia seguida de vidragem, rela-
tivamente à congelação criogénica sem vidragem, 
até aos seis meses de armazenamento. 

Palavras-chave: tecnologia dos 
alimentos; conservação; vidragem.

ABSTRACT
The oxidation of fats limits the shelf life of frozen 
foods. The process of freezing by glazing is normally 
used to preserve fish as it reduces the occurrence 
of rancidity due to oxidation. Two processes for 
preserving black pig meat (secretos) were studied: 
cryogenic freezing (control) and cryogenic freezing 
followed by glazing. The following analyses were car-
ried out: microbiological (mesophiles, psychrotrophs, 
enterobacteria, Listeria monocytogenes, moulds and 
yeasts), pH, aW, texture (shear force) and colour 
(L*, a* and b*). Significant differences between the 
two preservation processes were only observed in 
the counts of mesophilic microorganisms, psychro-
trophs and yeasts. The results obtained showed no 
advantages in freezing meat by cryogenics followed 
by glazing, compared to cryogenic freezing without 
glazing, up to six months of storage. 

Keywords: food technology; 
conservation; glazing.

INTRODUÇÃO
O termo “porco preto” tem vindo a ser 
adoptado nos últimos anos, associado a 
animais produzidos em regime extensivo 
que dão origem a produtos cárneos com 
muito boas características sensoriais e 
elevado valor nutricional, sobretudo de-
vido à qualidade da sua gordura, menos 
saturada do que a dos ruminantes (bo-
vinos, ovinos, caprinos) e rica em ácido 
oleico. Na grande maioria dos casos, a 
designação “porco preto” corresponde 
a animais que resultam do cruzamento 
entre as raças Alentejana e Duroc, ou a 

animais gerados pelo cruzamento entre 
as raças Ibérica e Duroc (Charneca et 
al., 2019). De facto, os produtos destes 
cruzamentos, sejam carnes frescas ou 
transformados destas carnes (sobretudo 
produtos curados, como presuntos, ensa-
cados e enchidos) têm tido uma grande 
aceitação por parte do consumidor e nos 
dias de hoje são amplamente comercia-
lizados, principalmente em Portugal e 
Espanha. Este consumo tem sido vital 
para a manutenção daquelas raças. Pelo 
grande interesse na carne destes animais, 
muitas vezes associada a uma produção 
sazonal, torna-se de extrema relevância 
encontrar metodologias de conservação 
da carne a longo prazo.

«No processo de vidragem,  
a carne foi, previamente, 
submetida a congelação pela 
passagem num túnel de criogenia 
cuja temperatura ambiente 
ronda os -80 °C (...)»

A congelação por vidragem é habitual-
mente utilizada para proteger a qualida-
de do pescado durante períodos de con-
gelação longos, uma vez que a gordura 
do peixe é maioritariamente insaturada e 
suscetível à auto-oxidação. Na operação 
de vidragem é formada uma camada de 
gelo na superfície do alimento para pre-
venir o contacto entre o alimento e o ar, 
devido à fraca solubilidade do oxigénio 
no gelo (Žoldoš et al., 2011), reduzindo 
a oxidação e a perda de água (Tan et al., 
2019). O objetivo deste estudo foi deter-
minar o efeito da congelação com vidra-
gem na qualidade microbiológica e nas 
propriedades físico-químicas (textura, 
cor, pH e aW) da carne de “porco preto”.

MATERIAIS E MÉTODOS
A Figura 1 proporciona uma visão su-
mária sobre este capítulo.

Amostragem e  
preparação das amostras
As amostras de carne estudadas (porções 
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Sinopse
Direcionado para a aplicação 
do frio no setor alimentar, 
este livro, estruturado em 
quatro capítulos, segue temas 
dentro do âmbito da segurança 
alimentar, de acordo com os 
regulamentos comunitários e 
regras de boas práticas. 

Sinopse
Pela abrangência dos 
conteúdos e pela qualidade 
dos capítulos redigidos por 
especialistas de cada área, 
presenciamos o que há de 
melhor no mercado editorial 
brasileiro na área de ciência  
e tecnologia de bebidas.
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Sinopse
De carácter prático e 
abrangente, este livro procura 
descrever as diferentes 
dimensões que compõem 
o serviço de restauração e 
caracterizar procedimentos 
que garantem atendimentos 
de excelência.

Sinopse
Esta obra reflete questões 
importantes para o sector 
agroalimentar, no âmbito 
do controlo da qualidade 
sanitária, a fim de evitar 
o estabelecimento e o 
desenvolvimento de flora 
bacteriana indesejável. 

Preço booki 24,98 €

Preço booki 22,93 €

Preço booki 22,36 €

Preço booki 57,60 €

PVP 27,75 €

PVP 25,48 €

PVP 24,85 €

PVP 64,00 €

Poupa 2,77 €

Poupa 2,55 €

Poupa 2,49 €

Poupa 6,40 €






