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iNome do Produto Presunto 
 
 
 
 

Designações do Produto - Presunto com osso inteiro; 
- Presunto sem osso inteiro; 
- Presunto sem osso inteiro moldado;  
- Presunto Metades;  
- Presunto Metades Moldado; 
- Presunto Quartos; 
- Presunto Quartos Moldado; 
-Presunto Quartos Moldado Especial; 

- Presunto Oitavos; 
- Presunto Fatias;  
- Presunto Fatiado; 
- Presunto Fatiado 1,000 Kg 
- Presunto fatiado 0,500 Kg 
- Presunto Fatiado 0,200kg; 
- Presunto Fatiado 0,100kg; 
- Presunto Aparas;  
- Presunto Nacos. 

Definição do Produto O presunto resulta da desidratação da perna de suíno através da sua salga e secagem, 
mantendo a sua estrutura anatómica. 

Ingredientes Pernas de Suíno. 

Sal. 
Açúcar. 
Dextrose. 

Antioxidantes (E301, E331). 

Conservantes (E250, E252). 

Características Organoléticas do Produto Cheiro e Sabor: Característico. 
Cor: Rosa avermelhado com veio de gordura na zona magra. 

Declaração Nutricional por 100g de 
produto 

Energia: 706KJ/168Kcal 
 
Lípidos: 5,3g 
    - ácidos gordos saturados: 1,94g 
    - ácidos monoinsaturados: 2,49g 
    - ácidos gordos polinsaturados: 0,87g 
 
Hidratos de carbono: <1g 
    - açúcares: <0,5g 
 
Proteínas:30,0g 
Fibra: < 0,5g 
Sal: 4,93g 
 

Controlo Laboratorial Parâmetros microbiológicos 
Pesquisa de Salmonella em 25 gr Ausência 1 

Pesquisa de Listéria monocytogenes em 25gr Ausência 1 

Contagem de microrganismos a 30.ºC                        <1x10^6 (ufc) 2 

Pesquisa Bactérias Coliformes <1x10^3 (ufc) 2 

Pesquisa de Escherichia coli <1x10^2 (ufc) 3 

Contagem de Estafilococos coagulase + <1x10^2 (ufc) 3 

Parâmetros Químicos 
Nitritos <=100mg/Kg 4 

Nitratos <=250mg/Kg 4 

Fosfatos <=5000mg/Kg4 

Melamina <=2,5mg/Kg5 

Humidade      50-60% 

Formas de utilização/Consumo Consumo cru ou Cozinhado, destinado à população a partir de um ano de idade. 

Embalagem/Acondicionamento Sob vácuo ou em atmosfera protetora. 

Data de durabilidade mínima 180 Dias. 
Locais possíveis de venda Distribuidores, retalhistas. 

Pode ser consumido pela população em geral excetuando contra indicações médicas. 

Instruções na rotulagem Conservar em ambiente seco e fresco. 

Potenciais Alergénios Não contem 
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Observações: 
 
Critérios de Avaliação analítico: 
 1 Regulamento (CE) 1441/2007. 
 2 Padrões bacteriológicos dos Alimentos Portugueses A.M.Ribeiro. 
 3 Guidelines for the microbiological quality of some ready to eat foods – PHLS – 2000. 
 4 Regulamento (CE) 1333/2008. 
 5 Regulamento (CE)1881/2006 
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