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Que fazer?



Valorização de 
produtos

Estratégia que valorizasse produtos 
ovinos fora das marcas DOP e IGP
• Obtenção de novos produtos 

transformados de carne de ovinos 
e caprinos, PRODER – Cooperação 
para a Inovação; e 

• BISOVICAP - Novos Produtos, 
QREN- Sistemas de Incentivos de 
I&DT- Projectos em Co-Promoção



Objectivos

• Valorizar raças autóctones;
• Criação de processos de transformação de carnes 

para obtenção de  “presunto”, mantas de carne, 
salsichas frescas e “paté” de carne de ovelha;

• Oferecer produtos que se encontrem na linha de 
produtos de agricultura integrada, de produção 
de alimentos de reconhecida qualidade, mediante 
métodos respeitosos com a saúde pública e com 
o meio ambiente



Processo  fabrico 
de “Mantas” 



Processo fabrico 
salsichas 



Processo fabrico 
de “paté”



Processo fabrico 
de “presunto” 
ovelha



Ensaios, 
preparação 
de amostras
LTQCC



Tecnologia e qualidade da 
carcaça e carne de ovinos

Organização

Laboratório de Tecnologia
e Qualidade da Carne

e da Carcaça
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Inscrição obrigatória e gratuíta
Número de lugares limitado

Curso
de

capacitação
20 e 21

Maio
2021

 Total 14 horas

INSTITUTO POLITÉCNICO
DE BRAGANÇA

Escola Superior Agrária

• Avaliação da qualidade da carcaça desmancha e corte fino de peças

• Tecnologia de produção de novos produtos:
 Hambúrgueres e salsichas frescas

• Características físico-químicas da carne:
 pH, cor, CTA, textura
 Características sensoriais da carne

Destinatários: 
Técnicos de Associações de Produtores e Cooperativas
Pro!ssionais do sector agroalimentar (carne)
Produtores, técnicos, estudantes de formação avançada
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