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 Aviso: Documento com direitos de propriedade 
© IPQ reprodução proibida 
As normas e os documentos normativos são documentos abrangidos por direitos de Propriedade Intelectual a qual 
inclui a Propriedade Industrial, Direitos de Autor e Direitos Conexos. É proibida e punida, nos termos da legislação 
aplicável, a sua reprodução, utilização, distribuição ou divulgação pública, de qualquer parte deste documento, em 
qualquer formato, eletrónico ou mecânico, incluindo fotocópia ou colocação na internet ou numa intranet, sem 
autorização prévia escrita. A autorização deve ser requerida ao Instituto Português da Qualidade enquanto 
Organismo Nacional de Normalização. 

Preâmbulo  

O presente documento foi elaborado pela Comissão Técnica de Normalização CT 35 «Carnes e produtos 
cárneos», cuja coordenação é assegurada pelo Organismo de Normalização Setorial, Associação 
Portuguesa dos Industriais de Carnes (ONS/APIC). 
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1 Objetivo e campo de aplicação  

O presente documento destina-se a definir e caracterizar a alheira. 

2 Termos e definições 

Para os fins do presente documento aplica-se o seguinte termo e definição: 

2.1 alheira 
O enchido curado pelo fumo, constituído por carne de diversas espécies, por pão, com ou sem gordura 
de suíno, adicionado de condimentos e aditivos legalmente autorizados. 

3 Características 

3.1 Matéria-prima 

3.1.1 Ingredientes essenciais 

3.1.1.1 Carne 

Carne de bovino, de suíno e/ou de aves de capoeira e/ou de espécies cinegéticas, previamente cozida e 
devidamente desfiada. 

3.1.1.2 Pão 

Pão de trigo ou de outro cereal. 

3.1.2 Ingredientes facultativos 

3.1.2.1 Gordura de suíno. 

3.1.2.2 Presunto desfiado ou porções de outros produtos cárneos. 

3.1.2.3 Farinha de trigo ou de outro cereal. 

3.1.2.4 Caldo da cozedura das carnes. 

3.1.3 Condimentos e aditivos 

Os condimentos e os aditivos adicionados devem ser homogeneamente distribuídos e podem ser 
constituídos por sal, pimenta, alho, azeite e ainda pelos condimentos usualmente utilizados nos diversos 
processos tecnológicos regionais. 

3.1.4 Invólucros 

Tripa natural ou semissintética proveniente de fibras animais reconstruídas, fechada nas extremidades 
e sem manchas e sem defeitos. 
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3.2 Características organoléticas 

3.2.1 Exteriores 

Aspeto amarelado não homogéneo, brilhante, consistência pastosa, invólucro sem roturas e aderente à 
massa. 

3.2.2 Interiores 

Massa heterogénea, perfeitamente ligada, de aspeto granuloso, identificando os componentes principais, 
cor de diversas tonalidades consoante a matéria-prima utilizada, com cheiro e sabor característicos. 

3.3 Formato e dimensões 

Tipicamente em forma de ferradura, com comprimentos entre 20 cm e 25 cm, podendo assumir outro 
formato/dimensão, consoante o uso previsto. 

4 Acondicionamento 

Produto acondicionado em material plástico, próprio para o seu uso em produtos alimentares. 


