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Resumo

O consumo de produtos minimamente processados (PMP) tem aumentado
devido ao estilo de vida da sociedade atual aliada a facilidade e rapidez da utilizacdo
deste tipo de alimentos. O presente trabalho teve como principais objetivos o controlo
da qualidade e seguranga de PMP e o seu estudo de vida util. Os PMP em estudo foram
a cenoura ripada, o feijdo-verde ripado, a batata aos palitos e a cebola inteira
descascada. Estes produtos foram sujeitos a andlises microbioldgicas, apreciagao
sensorial e qualitativa e andlise sensorial por avaliadores ndo treinados. Do ponto de
vista microbiolégico foram verificados resultados satisfatérios durante o tempo de
prateleira dos produtos em estudo. Foi possivel concluir que os produtos que sofrem
operagbes mecanicamente menos drdsticas sdao os que apresentam melhores
parametros de qualidade e durante mais tempo, o que Ihes garante um tempo de vida
util mais alargado. Concluiu-se ainda que do ponto de vista sensorial, os atributos como
a apareéncia, a textura, o odor e o sabor, da cenoura ripada, do feijdo-verde ripado e da
batata aos palitos sdo mantidos até 3 dias apds o seu processamento, enquanto a cebola

inteira descascada apresenta caracteristicas satisfatorias até 5 dias.

Palavras-chave: Produtos minimamente processados, tempo de vida dutil,

gualidade, seguranca.



Abstract

The consumption of minimally processed foods (MPF) has increased due to the
current society's lifestyle coupled with the ease and fast use of this type of food.

The main objectives of this work were to study the quality control, safety and
shelf life of MPFs. The MMFs under study were sliced carrot, ripened green bean, sticks
potato and peeled whole onion. These products were subjected to microbiological
analysis, sensorial and qualitative rating and sensory analysis by untrained judges. From
the microbiological evaluation, satisfactory results were verified during the shelf life of
the products under study.

It was possible to conclude that the products submitted to mechanical
operations less aggressive present better quality parameters over time. This also
ensures them a longer shelf life. It was also concluded that, from a sensorial point of
view, the attributes such as appearance, texture, odor and flavor, from sliced carrot,
ripened green bean and sticks potato are preserved up to 3 days after processing, while

the whole peeled onion has satisfactory characteristics up to 5 days.

Keywords: Minimally processed foods, shelf life, quality, safety.
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Lista de abreviaturas

CO — Monoxido de carbono

EPS - Polipropileno

HR — Humidade Relativa

IFPA - International Fresh Cut Producers Association
INSA - Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge
N2 - Azoto

OPA - Poliamida orientada

OPET - Poliestireno expandido

OPP - Policloreto de vinilo

PA - Poliamida

PEBD - Polietileno baixa densidade

PET — Tereftalato de etileno

PMP - Produtos minimamente processados

PP - Polipropileno

PVdC - Poliéster

PVC — Policloreto de polivinilo

QR - Quociente respiratério
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1. Introducao

1.1 Enquadramento

O aumento do tempo de vida util dos produtos alimentares tornou-se uma
necessidade do mercado atual, devido a crescente exigéncia por parte dos
consumidores. Os processos convencionais de conservacdo continuam a ser utilizados,
no entanto a preferéncia dos consumidores por produtos “frescos”, com a menor
quantidade possivel de aditivos e mais praticos sdao as exigéncias da sociedade atual
(Moldao & Empis, 2000).

Desta forma, foram desenvolvidos os produtos minimamente processados
(PMP), ou produtos de IV Gama. Estes produtos hortofruticolas apresentam-se sob a
forma processada e posteriormente sao embalados, de forma individual ou combinados.
Este processo de transformacado consiste em submeter os produtos horticolas a uma ou
mais alteragGes fisicas, como a lavagem, descascamento e corte, e em alguns casos a
tratamentos quimicos, tornando-os prontos a consumir ou a preparar (Molddo & Empis,
2000).

A indUstria dos PMP esta em constante crescimento em muitos paises europeus
com o Reino Unido, a Franca e a Itdlia (Belloso & Fortuny, 2011). Em Portugal, no ano
de 2015, a categoria dos produtos de IV Gama representou um volume de vendas de 19
300 000 euros. Os estilos de vidas atuais apontam para uma crescente tendéncia na
procura deste tipo de produtos (HIPERSUPER, 2016).

Das empresas portuguesas, na vanguarda desta temdtica temos a Cooperativa
Portuguesa Frubaca, sediada na zona de Alcobaca, que comercializa sumos e purés de
fruta e o grupo Luis com a marca Nuvi Fruits, sediada em Torres Vedras, no setor da
fruta fresca cortada de IV gama e sobremesas de fruta simples ou enriquecidas com
vitaminas, minerais e simbidticos (Tecnoalimentar, 2015).

Quanto ao comércio de produtos horticolas lavados, embalados e prontos a
consumir, temos a empresa Vitacress, sediada na zona de Odemira no Alentejo, com
grande sucesso desde os anos 80, representando uma quota de mercado de 35%
(Vitacress, s.d). Temos ainda a empresa Campotec, sediada em Torres Vedras, que se

dedica ao comércio de frutas, batatas e produtos de IV gama como tomate as rodelas,



saladas diversas, misturas de legumes prontos a saltear, sopas para robds de cozinha,
entre outros. Em 2011 vendeu cerca de 26000 toneladas de produtos hortofruticolas

obtendo assim um valor de 19 milhdes de euros (Campotec, s.d).

1.2 Objetivos

O estdgio desenvolvido na empresa Cordeiro & Companhia teve como principais
objetivos a integracdo de conhecimentos cientificos previamente adquiridos, a
compreensao do modo como se processa a rece¢ao de produtos hortofruticolas e o
processamento de produtos minimamente processados, de forma a garantir a

gualidade e seguranca alimentar do produto final.

Este estagio teve ainda como objetivos especificos:
e Avaliacdo da qualidade microbiolégica de alguns PMP, como a
cenoura ripada, a cebola inteira descascada, o feijdo-verde ripado e a

batata aos palitos;
e Apreciagdo sensorial e qualitativa dos PMP referidos anteriormente;
e Analise sensorial dos diferentes PMP em estudo;

e Determinagao do tempo de vida util dos PMP.

1.3 Caracteriza¢ao da empresa

A empresa Cordeiro & C2 - Comércio Horticola e Fruticola Lda, sediada na
freguesia de Colmeias, distrito de Leiria, dedica-se a distribuicdo e comércio de

horticolas e fruticolas. O logdtipo da empresa é apresentado na Figura 1.

‘ comércio horticola e fruticola

;‘ CasadsFrutas [T

Salstos rost s consee

Figura 1: Logdtipo da empresa Cordeiros & Ca.



A empresa foi fundada a 13 de novembro de 1995 por dois irmaos, Arlindo
Ferreira Cordeiro e Rui Manuel Ferreira Cordeiro, dando continuidade ao negdcio
familiar iniciado na década de 60.

Esta empresa dispde de uma area coberta de 2.500 m? para armazenagem, dos
quais 1.000m? s3o de drea refrigerada. Conta com uma frota permanente de 19 viaturas
de distribuicdao e 49 colaboradores diretos. O seu raio de distribuigdo compreende nao
so todo o distrito de Leiria, como algumas localidades nos arredores como Coimbra,
Tomar, Torres Novas, Entroncamento e Golega.

Ill

Tendo o mercado grossista como o seu principal “target”, cerca de 87%, a

empresa dispdoe também de 4 pontos de venda direta ao publico, trés em Leiria e um
em Pombal, com denominac¢do registada de “Casa das Frutas”, o seu logétipo é

apresentado na Figura 2.

\Jf.
Casa dssFrutas |

Figura 2: Logétipo das lojas "Casa das frutas".

Entre os seus principais clientes estdo essencialmente supermercados, centros
de ensino, desde infantdrios até institutos superiores, centros de dia, associac¢des,

hotéis, restaurantes e quintas de eventos festivos.

1.3.1 Unidade de processamento de produtos minimamente processados

Foi no ano de 2016 que se iniciou a projecdao de uma nova unidade na empresa de
forma a responder a necessidade de mercado quanto aos produtos minimamente
processados. No ano de 2017, este projeto iniciou a sua atividade, sendo este um

projeto muito recente que se encontra em constante desenvolvimento e evolugdo.



A empresa dispde de diversos produtos horticolas e fruticolas minimamente
processados, descritos na Tabela 1.

Os principais clientes deste tipo de produtos sdo os restaurantes, quintas de eventos
e os hotéis. Estes produtos sdo embalados ao kg em vdacuo parcial, variando consoante

o tipo de produto.



Tabela 1: PMP comercializados pela empresa.

Produto Modo de processamento
Inteira descascada
Milda inteira descascada
Palitos descascada (8/8 ou 6/6)
Batata
Cubos descascada
Pala descascada
Palha descascada
Inteira descascada
Quartos/metades descascada
Cebola
Rodelas descascada
Picada descascada
Cenoura Inteira descascada
Ripada
Feijao-verde Ripado
Brdcolos e Couve- Inteiro, isento de produto imprdprio
flor para consumo
Pepino/Tomate Rodelas
Inteiro, isento de produto imprdprio
Alface
para consumo
Meldo/Melancia Metades/quartos
Abacaxi Metades




1.3.2 Evolugao da unidade de processamento de produtos minimamente

processados

A producdo de produtos minimamente processados teve inicio no més de marco
de 2017. A Figura 3 e Figura 4 refletem a evolugao da produc¢do dos produtos em estudo
neste relatério. Os produtos selecionados foram a cenoura ripada, a cebola inteira
descascada, o feijdo-verde ripado e a batata aos palitos. Esta sele¢cdo de produtos foi
realizada tendo em conta dois critérios:

e Produtos mais comercializados pela empresa (cebola inteira descascada
e a batata aos palitos descascada).

e Produtos mais criticos/pereciveis (feijdo-verde ripado e cenoura ripada).
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Figura 3: Evolugao da produgdo de alguns PMP.

E possivel verificar que a produgdo do feijdo-verde ripado e da cebola inteira
descascada teve um crescimento bastante positivo. Inicialmente, produziu-se cerca de
35 toneladas de feijao-verde, no ultimo més em estudo produziu-se mais de 300
toneladas. Quanto a cebola inteira descascada, no més de margo foram produzidas 120
toneladas, em junho este valor quase triplicou com uma produc¢ao de 632 toneladas. Em
relacdo a cenoura ripada a evoluc¢do da sua producao também foi notdria até ao més de

maio, no entanto no ultimo més em estudo registou-se um decréscimo na sua producao,



menos 18 toneladas que no més de anterior. Este decréscimo pode ser justificado pelo
aumento da produgdo de cenoura inteira descascada, indicado a preferéncia deste

produto por parte do cliente.
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Figura 4: Evolugdo da produgdo da batata palitos descascados.

A batata aos palitos é dos PMP que apresenta maior producdo na empresa,
inicialmente a sua producdo foi de 199 toneladas, ao fim de 4 meses a sua producdo

mensal passou para 7655 toneladas.



2. Revisao bibliografica

2.1 Produtos minimamente processados

Os produtos minimamente processados (PMP) fazem parte da dieta alimentar
humana e podem ser apresentados de diversas formas e com diferentes graus de
transformacao.

Segundo a International Fresh Cut Producers Association (IFPA, 2002), os produtos
minimamente processados sdo qualquer fruta ou horticola ou uma combinacdo dos
mesmos, modificados fisicamente e que mantém a sua frescura. Estes produtos sao
previamente cortados, descascados, lavados, e por fim embalados. Sdo tidos como
saudaveis, frescos, praticos e prontos a usar ou consumir, oferecendo ao consumidor o
maximo das suas caracteristicas nutritivas e sensoriais, como a frescura, o aroma, cor e
sabor.

Sdo também conhecidos como produtos de IV Gama. Esta denominagdo é de origem
francesa, refere-se a todos os produtos que resultam de determinada fase do
desenvolvimento do mercado de produtos agroindustriais e ndo com o grau de
transformacdo das matérias-primas (Molddo e Empis, 2000).

As outras gamas de produtos sao denominadas por | Gama, Il Gama, Ill Gama e por
fim V Gama, que surgiram com a evolucdo da era industrial.

Entende-se por produtos de | Gama os produtos frescos e naturais, como
hortofruticolas, carne, peixe, entre outros, sem qualquer tipo de processamento. Estes
podem ser embalados de forma a proteger o produto de danos mecanicos. Mais tarde
apareceram os produtos de |l Gama, isto é, produtos enlatados e em conserva, podendo
ser confeitados, cristalizados ou desidratados. Estes podem ser conservados a
temperatura ambiente por periodos de tempo muito longos, por vezes anos.
Posteriormente, apareceram os produtos congelados, ou produtos de Ill Gama. Estes
tém a vantagem de se poder conservar durante periodos de tempo muito longos sem
gue as suas caracteristicas originais sejam alteradas. Podem apresentar diferentes niveis
de transformacgao, em alguns casos a transformac¢do é minima, mas ainda assim sao
englobados nesta gama. Entretanto, os produtos de | gama hortofruticolas originaram
os produtos de IV Gama ao serem escolhidos, lavados, desinfetados, cortados e

acondicionados em atmosfera modificada, de forma a aumentar o tempo de validade.
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Por fim, a V gama refere-se aos alimentos pré-cozinhados, prontos a consumir tal como
estdo ou apds breve aquecimento, pois sdo submetidos a varios processos como a
cozedura, pasteurizacdo ou esterilizacdo, que asseguram a estabilidade e a seguranca
apos a sua confegao (Moldao e Empis, 2000).

Os PMP apresentam, sob o ponto de vista do consumidor, vdrias vantagens em que
a principal estd associada a facilidade e rapidez de consumo dos mesmos, por serem
produtos pronto a comer ou a utilizar. Sdo tidos como produtos de elevada qualidade e
seguranca alimentar. Estes mantém as mesmas qualidades nutricionais e sensoriais que
a matéria-prima que lhes deu origem, sem conservantes e aditivos alimentares, ou pelo
menos com teores reduzidos. S3o ainda bastante vantajosos ndo so pela diminuicdo de
volume, facilitando o seu transporte, como também pela diminuicdo do volume de
desperdicios (Moldao e Empis, 2000).

Sob o ponto de vista do produtor e do distribuidor, as vantagens estao relacionadas
com uma produgdo e distribuicdo mais racional. Como os volumes sao menores, o0s
custos de manuseamento também s3o mais reduzidos. As perdas durante o
armazenamento sdo reduzidas e consequentemente proporcionam o aumento do lucro

(Moldao e Empis, 2000).

2.2 Processamento de preparagao de hortofruticolas minimamente processados

As operagcbOes envolvidas na producao de frutas e horticolas minimamente
processados requerem matéria-prima de excelente qualidade, garantindo a qualidade
do produto final. A qualidade do produto e a sua uniformidade, ndo sé melhoram a
qualidade do produto final como facilitam as etapas de processamento, aumentando a
produtividade e a vida util do produto minimamente processado (Cenci, 2011).

Durante as varias etapas do processo é necessdrio garantir a seguranca e a qualidade
do produto final, sendo imprescindivel a andlise detalhada dos possiveis danos fisicos e
mecanicos, bem como das contaminacdes fisicas e microbioldgicas.

Segundo Cenci (2011), a sequéncia das etapas na linha de producdo dos
hortofruticolas é semelhante para os diversos PMP. Na Figura 5 é apresentado o
diagrama geral da linha de producdo deste tipo de produtos, seguida da descricao

detalhada de algumas etapas do processamento.



Colheita (25 -30 °C)

L 2

Transporte (10 °C)

A 4

Pré- arrefecimento e armazenamento
refrigerado (5 °C)

Sele¢do manual e Classificacdo/
Acabamento (10 °C)

Lavagem do produto inteiro (10 °C)

«

Operacao de corte (10 °C)

«

Lavagem e Desinfecdo (5 °C)

«

[ Enxaguamento com agua e cloro (5°Ce5 |
ppm de cloro ativo/ 5 min)

«

Centrifugacdo (7 °C)

«

Inspegao (7 °C)

«

Mistura opcional e pesagem (7 °C)

L 2

Embalagem sob atmosfera modificada
passiva ou ativa/Etiquetagem (5 °C)

Armazenamento refrigerado e controlo da
qgualidade (0a1°C)

[ Transporte e distribuic3o refregerados (5
OC)

L 2

Armazenamento e comercializacdo (5 °C)

A 4

Consumidor (5 °C)

(Adaptado de Censi, 2011)

Figura 5: Diagrama geral da cadeia produtiva do processamento minimo de hortofruticolas.
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2.2.1 Colheita, Transporte, Pré-arrefecimento e Armazenamento refrigerado

A colheita da matéria-prima deve ser realizada nos periodos mais frescos do dia,
evitando a exposicdo a elevadas temperaturas. Apds a colheita, os produtos sdo pré-
refrigerados a temperaturas de cerca de 5°C. Alguns destes produtos sdo direcionados
de imediato para o seu processamento outros sdao armazenados em camaras
refrigeradas a 5°C e com 90% de humidade relativa. O tempo que decorre entre estas
etapas deve ser o menor possivel de forma a garantir a qualidade do produto final
(Cenci, 2011).

Durante a rececdo é realizada a avaliacdo da qualidade dos produtos de forma a
classificar a mesma, é também realizada a sua pesagem e a rotulagem. Os produtos que
ndo se enquadram nos parametros de qualidade desejaveis sdo excluidos deste

processo (Cenci, 2011).

2.2.2 Sele¢do manual e Classificagdo /Acabamento e Lavagem do produto

inteiro

Na etapa de selecdo deve-se proceder a uma nova inspecdo visual avaliando o
tamanho, a cor, a textura, a auséncia de defeitos e tecidos atacados por pragas. Por
exemplo, em produtos folhosos é necessaria a eliminagdao das folhas com danos
fisioldgicos ou mecanicos, como folhas externas velhas e secas, com excesso de sujidade
e com podriddes. Nas raizes, tubérculos e bolbos, sdo necessarios os mesmos
procedimentos eliminando raizes secunddrias, partes com mas formacoes ou podridao.
Os produtos inadequados ao processamento s3ao descartados, de forma a obter a
padronizacdo do produto final (Cenci, 2011).

A etapa de lavagem, manual ou mecanica, tem como objetivo a diminuicdo da
carga microbiana, podendo adicionar-se cloro na dgua de lavagem (100 ppm a 200 ppm
de cloro livre). A temperatura da 4dgua deve ser baixa e controlada, evitando o seu
aquecimento, bem como dos produtos envolvidos. Dependendo do nivel de sujidade,
recomenda-se realizar a pré-lavagem, eliminando o excesso de sujidade na superficie do
produto, podendo-se usar detergente neutro apropriado para a pré-lavagem de vegetais

(Cenci, 2011).
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2.2.3 Operagao de Corte

O corte é uma das etapas mais criticas de todo o processo sendo imprescindivel
o controlo da higiene do ambiente, dos equipamentos e dos utensilios. O
descascamento ou o corte defeituoso da matéria-prima, manual ou mecanico, pode
provocar danos fisicos, stress fisiolégico e aumento da carga microbiana. Estes danos
mecanicos induzem o aumento da respira¢do e da producgado de etileno, resultando na
oxidagao dos produtos e provocando o escurecimento dos tecidos. Estas alteragdes tém
como consequéncia a reducdo da qualidade e da vida util do produto minimamente
processado (Cenci, 2011).

Para as raizes (cenoura), os tubérculos (batata) e os bolbos (cebola) é necessario
inicialmente a operacdo de descasque e s6 depois a operacao de corte, que pode ser
manual ou mecanico. O corte mecanico apresenta como vantagem um maior ganho de
produtividade, no entanto, comparativamente ao corte manual, o nivel de danos
mecanicos provocados nos produtos é muito maior. Por vezes, é necessario fazer o
acabamento final manual de maneira a remover a casca na totalidade (Cenci, 2011).

Apds a operacdo de descasque, o produto deve ser mergulhado em 3agua fria,
evitando o processo de oxidagdo, s posteriormente se realiza o corte que se pode
apresentar das mais variadas formas, como rodelas, palito, cubo, palha, entre outros
(Cenci, 2011).

Para os produtos folhosos, como a alface, o corte pode ser efetuado em tiras ou
folhas inteiras. A espessura do corte influencia a qualidade do produto, isto é, quanto
menor for a espessura de corte maior é o stress filoldgico e a taxa respiratodria, induzindo
a deterioracdo do produto. Assim, é necessario tomar medidas preventivas de forma a
evitar esta deterioracdao, como o controlo da cadeia de frio ao longo de todo o processo

(Cenci, 2011).

2.2.4 Lavagem, Desinfecao e Enxaguamento

Estas etapas tém como objetivo reduzir a carga microbiana do produto,
complementando-se uma a outra visto que, por vezes, a lavagem por si sé nao é

totalmente eficaz. Assim, a desinfecdo assegura a seguranga microbioldgica do produto,
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adicionando entre 50 ppm a 150 ppm de cloro ativo ao produto imerso em agua gelada
(5 °C), durante 10 minutos. E ainda adicionado 4cido citrico de forma a manter o pH da
solucdo entre 6,5 a 7,5, otimizando o efeito do cloro. Estas concentracdes, bem como o
tempo de atuagdo, diferem consoante a fonte de pesquisa e o produto a processar. Por
exemplo, a Food and Drug Administration (FDA) recomenda de 50 ppm a 200 ppm de
cloro total durante 1 a 2 minutos e a International Fresh-Cut Produce Association (IFCPA)
para alface picada, sugere o maximo de 100 a 150 ppm de cloro totalem pH 6 a 7, e
mantendo de 2 a 7 ppm de cloro residual livre apds o tratamento (Cenci, 2011).

Tendo em conta a sensibilidade a danos causados pelo cloro durante esta etapa,
é importante adaptar a concentracdo de cloro e o tempo de atuacdo a cada produto.
Existem outros tratamentos de desinfecdo como por exemplo o uso do ozono e o uso
de hipoclorito de sddio, que é o mais utilizado (Cenci, 2011).

Nesta etapa pode-se ainda realizar o tratamento antioxidante evitando o
escurecimento dos tecidos, utilizando por exemplo o acido ascérbico e sulfitos, quando
legalmente permitidos (Cenci, 2011). Por fim, é necessdrio enxaguar o produto com

agua potdvel.

2.2.5 Centrifugagao

A centrifugagao tem como objetivo eliminar o excesso de dgua acumulado na
etapa anterior, com auxilio de um equipamento de aco inoxidavel, evitando a evolucdo
do processo de degradacdo e a aparéncia indesejavel do produto. O excesso de
centrifugacdo retira a seiva celular, o que provoca a desidratacdo do produto, causando
a secagem e a perda de cloracdo. Consequentemente acelera a deterioragao do mesmo
e a reducdo do seu tempo de vida util. Assim, é de extrema importancia o controlo do
tempo e da velocidade de centrifugacdo pois diferem consoante o tipo de produto e a
guantidade a centrifugar. Normalmente o tempo de centrifugacdo varia de 3 a 10
minutos, ajustando a velocidade de maneira a ndo causar danos (Cenci, 2011).

As centrifugadoras sdo tidas como potenciais fontes de contaminacdo
microbioldgica, devendo ser higienizadas regularmente com solug¢ao de hipoclorito de

sddio (Cenci, 2011).
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2.2.6 Inspegao, pesagem e embalagem sob atmosfera modificada passiva ou
ativa

Antes do produto ser embalado deve ser feita a inspe¢ao visual dos produtos,
eliminando o produto ndo conforme. Esta inspecdo deve ser realizada em mesas de
acrilico e com iluminagdo na parte inferior da mesa, facilitando o trabalho e
aumentando a produtividade desta etapa. A extremidade da mesa deve conter uma
balanca para fazer a pesagem dos produtos e posteriormente o seu embalamento. A
temperatura, tanto do produto como do ambiente da embalagem, deve ser controlada
de forma rigorosa, evitando a condensacdo de dgua na superficie interna da embalagem
apos o seu armazenamento refrigerado (Cenci, 2011).

Os sistemas de embalagens adotados dependem de varios fatores como a
fisiologia do produto, o mercado, a tecnologia de processamento usada (tipo de corte e
eficacia da cadeia de frio) e a vida util pretendida para o produto final (Cenci, 2011).

A permeabilidade do filme plastico a ser usado é selecionada com base na
classificacdo do produto quanto a taxa de respiracao, podendo ser alta, média e baixa
(Cenci, 2011).

A atmosfera gasosa usada varia consoante o tipo de produto. Alguns produtos
adaptam-se ao sistema de embalamento em vacuo parcial ou total, outros necessitam
da atmosfera modificada ativa, sendo esta apenas usada em produtos que se pretende
um maior tempo de vida util (Cenci, 2011).

Por exemplo, para a alface picada pode-se utilizar filme de polipropileno bioxal
orientado (BOPP), de permeabilidade intermédia, pois esta tolera niveis baixos de
oxigénio, adaptando-se facilmente ao vacuo parcial. A rdcula ndo tolera niveis muito
baixos de oxigénio, nem elevado teor de CO, assim o tipo de filme indicado é o
polietileno de baixa densidade (PEBD). A couve apresenta taxa respiratéria elevada,
assim necessita de embalagens extremamente permedveis, sem vacuo, sendo indicado

o filme extensivel de PVC (Cenci, 2011).
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2.2.7 Transporte e distribuicdo refrigerada, armazenamento e
comercializa¢dao e consumidor

Na distribuicdo, os produtos sdo acondicionados em embalagens secundadrias,
podem ser utilizadas caixas pldsticas higienizadas ou caixas de papeldo resistentes a
humidade (Cenci, 2011).

O armazenamento é necessario, no entanto o seu tempo deve ser o minimo
possivel, ndo comprometendo a qualidade do produto. No transporte é recomendado o
uso de veiculos refrigerados a temperatura de 5 °C. Esta é também a temperatura

recomendada durante a sua comercializagao (Cenci, 2011).
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2.3 Impacto das operagdes de processamento nos hortofruticolas

minimamente processados

2.3.1 Etileno e os seus efeitos

O etileno é uma hormona vegetal ativa produzida naturalmente pelos tecidos e
drgdos vegetais como raizes, caules, folhas, flores, fruto e sementes. Apresenta-se sobre
a forma de gas nas condi¢cdes normais de pressdao e temperatura, ndo apresenta cor e
tem um leve odor adocicado. Esta hormona tem implicacdes ndo sé no desenvolvimento
dos produtos hortofruticolas como também no seu periodo de armazenamento e
conservagao. A sua producdo varia consoante o tipo de vegetal e o grau de maturacgao,
sendo estimulada a medida que a maturacdo avanca. Os danos fisicos, a exposicdo a
radiacBes ionizantes, os ataques de parasitas, a presenca de obstdculos fisicos que
afetam o crescimento do produto e a temperatura sdo fatores que influenciam a
producdo do etileno (Mold3ao & Empis, 2000).

O etileno desempenha func¢des hormonais podendo ser benéficas, ou ndo, para
o desenvolvimento dos produtos hortofruticolas, influenciando a qualidade dos mesmos
(Mold3do & Empis, 2000). O efeito indesejavel mais considerdvel do etileno é estimular
em demasia a velocidade de maturacdo do produto e da sua senescéncia, provocando a
degradacdo da clorofila e o amolecimento dos tecidos vegetais. Para além disso, o
etileno aumenta a suscetibilidade das hortofruticolas a fungos, o que provoca o
desenvolvimento de altera¢des fisioldgicas indesejaveis da firmeza, da fibrosidade,
sabor amargo, entre outros. Alguns exemplos mais especificos destes efeitos negativos
sdao o aparecimento de manchas acastanhadas na alface, o amarelecimento dos
brdcolos, da couve-flor e dos espinafres, o aumento de fibrosidade do espargo e ainda
o acelerar do desenvolvimento dos brolhos na batata (Almeida, 2005).

As frutas mais sensiveis ao etileno sdo o abacate, ameixa, banana, kiwi mac3,
péra, entre outros. Quanto as horticolas sdo a alface, os brécolos, couve-flor, espinafre,
pepino e tomate (Almeida, 2005).

Apesar dos efeitos negativos do etileno, este pode ter aplicagdes benéficas como
estimular o processo de amadurecimento dos produtos, promover o desenvolvimento

da cor, de forma a ficar uniforme e facilitar na colheita mecénica através da abscisdo do
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produto, que consiste no processo em que a planta perde uma ou mais partes da sua
estrutura, como por exemplo as folhas e flores (Molddao & Empis, 2000).

A produgado de etileno é influenciada pelo facto de se tratar de um produto
hortofruticola climatério ou nao-climatério. Um produto climatério caracteriza-se por
dar seguimento a sua maturacdo mesmo apds a sua colheita. Desta forma, a producao
de etileno aumenta com o avangar da maturagdo. A sensibilidade ao etileno durante a
maturacdo também determina esta classificacdo, isto é, um produto é climatério se o
etileno tiver a capacidade de desencadear o processo de amadurecimento, o que nao
acontece em produtos ndo-climatérios (Pinto & Alcina, 2000). A Tabela 2 apresenta a

classificacdo dos produtos com base na taxa de producdo de etileno.

Tabela 2: Classificagdo das hortofruticolas com base na producgédo de etileno. (Adaptado de
Almeida, 2005)

Produgado a 20°C

Classe Produtos Hortofruticolas
(L.kg .h)
Cereja, citrinos, uva, morango,
Muito baixa 0,01-0,1 rom3, batata, horticolas de folhas e
raizes
. Mirtilo, pepino, quiabo, pimento,
Baixa 0,1-1,0 1o, PEpnG, GH1aR0 P
diospiro, ananas, framboesa
Banana, figo, manga, tomate, alguns
Moderada 1,0-10 8 gN &
meldes
Maca, damasco, abacate, meloa,
Alta 10,0 -100,0 feijoa, kiwi, nectarina, péssego,
papaia, péra, ameixa
Muito alta >100,0 Maracuja, anona

E possivel controlar a sintese de etileno e a sua a¢do nos produtos hortofruticolas
através de diferentes técnicas como a remocao do etileno do ambiente, o silenciamento
quimico ou genético (Almeida, 2005).

A remocdo do etileno do ambiente pode ser realizada por remoc¢do de fontes,

ventilacdo, permanganato de potassio, ultravioletas e geradores de ozono, oxidacdo
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catalitica e adsorgdo. O método mais simples e eficaz é a remogao de fontes bidticas e
abidticas de etileno, para tal é necessario eliminar todas as fontes de gas, como
empilhadores e outros equipamentos com motores de combustdo. A eliminacdo de
todos os produtos climatérios em amadurecimento avangado ou com podriddes
também é recomendado (Almeida, 2005).

A técnica do silenciamento quimico atua inibindo a sintese ou a agao do etileno,
através da utilizacdo de compostos organicos ou inorganicos. Este tipo de silenciamento
é eficaz em frutos climatérios, que produzem elevadas quantidades de etileno. Quanto
ao silenciamento genético, tem como base a tecnologia de manipulacdo de DNA e o
conhecimento dos genes que codificam as enzimas que metabolizam o etileno. Com
melhoramento genético é possivel reduzir a sintese de etileno e prolongar a vida p6s-
colheita de frutos. As plantas transgénicas sdo exemplo deste tipo de técnica (Almeida,

2005).

2.3.2 Respiragao

A respiracdo é o processo metabdlico mais importante nos produtos
hortofruticolas, mesmo apds a sua colheita. Este processo fornece energia e conduz a
guebra de macromoléculas presentes na célula, como o amido, aglcares e acidos
organicos, em moléculas mais simples como o diéxido de carbono e agua que podem
ser utilizadas noutras reacdes de sintese pela célula (Molddo & Empis, 2000).

O quociente respiratério (QR) traduz-se na intensidade respiratéria de um
produto, quer com respira¢ao aerdbia, que ocorre na presenga de oxigénio, quer com a
respiracdo anaerébia (fermentacdo), que ocorre na sua auséncia. As células vegetais tém
a capacidade de utilizar acidos organicos como substrato respiratério. O QR é
influenciado pela composicdo do produto e traduz-se na razdo entre o volume de CO;

libertado e o volume de O, consumido, representado pela seguinte equacdo (Moldao &

Empis, 2000; Almeida, 2005).

CO2 libertado (mL)
CO2 consumido (mL)

QR =

O conhecimento da taxa respiratéria dos produtos hortofruticolas é importante

dado que esta nos revela a capacidade de conservacdo dos produtos. E possivel afirmar
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gue a taxa de respiracdo é inversamente proporcional a capacidade de conservacdo ou
a longevidade pds-colheita dos produtos. No geral, pode-se afirmar que a taxa de
respiracdo é diretamente proporcional ao teor de dgua nos tecidos, assim existe o maior
interesse em minimizar a taxa respiratodria dos produtos (Almeida, 2005).

Os produtos hortofruticolas podem ser classificados em 6 classes com base na
sua taxa de respiratdria: muito baixa, baixa, moderada, alta, muito alta e extremamente

alta como pode ser verificado na Tabela 3.

Tabela 3: Comparagdo das taxas respiratérias das hortofruticolas. (Adaptado de Almeida, 2005)

Respiracgao a 52C

Classe Produtos
(mg CO; .kgt.h?)
Muito baixa <5 Noz, aveld, castanha, améndoa, tdmara
Baixa 5-10 Macga, citrinos, uva, kiwi, cebola, batata
Damasco, banana, cereja,
péssego, nectarina, péra, ameixa, figo,
Moderada 10-20 _
couve, cenoura, alface, pimento,
tomate
Morango, framboesa, amora, couve-
Alta 20-40
flor, abacate
] Alcachofra, feijao-verde, couve-de-
Muito alta 40 - 60
bruxelas, flores cortadas
Extremamente 560 Espargo, brécolo, cogumelos, ervilha
alta fresca, espinafre, milho-doce

A taxa de respiracao pode ser influenciada por diferentes fatores, internos e
externos. Como fatores internos sdo o tipo de produto (espécie), a variedade, o estado
de desenvolvimento apds a colheita e os fatores pré-colheita. Quanto aos fatores
externos incluem a temperatura, a composicao atmosférica (concentracdo de CO,, Oz e
etileno) e ainda o stress fisico (Almeida, 2005). Destes fatores, a temperatura é o fator
com maior implicacdo na taxa respiratdria dos produtos hortofruticolas e,

consequentemente, na sua capacidade de conservacdo (Molddo & Empis, 2000).
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E importante referir que a taxa respiratdria dos 6rgdos vegetais diminui durante
o desenvolvimento e maturacado, isto é, quanto mais maduro o produto estiver menor é
a sua taxa de respiracdo (Almeida, 2005).

Os produtos hortofruticolas sao classificados como climatérios e ndo-climatérios,
tendo em conta a sua taxa respiratdria durante o periodo de maturacao. Nos produtos
climatérios, a taxa de respiragao vai diminuindo ao longo do periodo de crescimento e
desenvolvimento, no entanto, na fase de maturacdo ocorre um aumento acentuado, o
pico climatério, seguindo-se de uma descida acentuada, como se pode observar na

Figura 6 (Moldao & Empis, 2000).

k \ Fruto climalérico

Taxa respiradria
R
—"

'H Pico climadrico
\\ ~
U \
T \
Fruto nbo-climatérico HH_“‘————_____ M
Tempo
+ P4 — 4—»
Crescimento & desermalvirmentn H;il:l . bncis

Figura 6: Taxa respiratéria de frutos climatérios e ndo-climatérios. (Molddo & Empis, 2000)

E durante a fase climatérica que as hortofruticolas atingem as suas dimensdes
maximas e desenvolvem o seu sabor caracteristico. Terminada a fase climatérica, os
produtos entram em senescéncia (Molddo & Empis, 2000).

A classificacdo do produto como climatério ou ndo é essencial na sua
comercializacdo sob a forma de produto minimamente processado. Este conhecimento
determina a escolha da embalagem, a escolha dos vegetais a utilizar quando é realizada
a mistura dos mesmos e ainda a escolha da atmosfera mais adequada (Moldado & Empis,

2000).
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2.3.3 Transpiracao

A transpiragdo consiste na evaporac¢ao da agua dos tecidos vegetais apds a sua
colheita. Como os produtos hortofruticolas sdo constituidos essencialmente por agua,
cerca de 90%, uma perda de 5% é visualmente percetivel no produto. Esta perda de dgua
tem consequéncias relacionadas com a diminuicdo do peso de venda e com a aparéncia
e a textura (amolecimento, perda da propriedade estaladico, perda de sumo) que levam
a rejeicdo do produto por parte do consumidor. O valor nutricional também é afetado,
pois com a evaporacao da agua, a quantidade de componentes solliveis diminui e
consequentemente provoca a perda de aroma e de sabor (Belloso & Fortuny , 2011)
(Pinto & Alcina, 2000).

A transpiracdo é influenciada pelas caracteristicas do produto, como por
exemplo as caracteristicas morfoldgicas, a relagdo superficie/volume, os danos fisicos
na epiderme e estado de maturacdo. Esta também pode ser influenciada por fatores
externos, como a temperatura, a humidade relativa e a circulacdo do ar (Pinto & Alcina,
2000).

A facilidade com que a superficie de um produto perde agua é definida pelo
coeficiente de transpiracdo (K). Na Tabela 4 sdo apresentados alguns produtos
hortofruticolas e o respetivo valor médio do coeficiente de transpiragao. Os produtos
hortofruticolas de folhas, como por exemplo a alface, apresentam um k mais elevado,

enquanto produtos como a batata apresentam valores de k mais baixos (Almeida, 2005).

Tabela 4: Valores do coeficiente de transpiragdo de alguns produtos hortofruticolas. (Adaptado de

Almeida, 2005)
Produtos Hortofruticolas Valor médio de K
(mg.kgl.sl.MPal)

Maca 42

Batata a4

Cebola 60
Cenoura 1207
Couve-de-Bruxelas 6150
Alface 7400
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2.3.3 Escurecimento enzimatico

O escurecimento enzimatico é uma das principais causas de deterioracdo dos
PMP, sendo este um dos principais desafios nesta industria. Este escurecimento tem
como base reacGes catalisadas por enzimas, sendo a polifenoloxidade (PPO) a mais
importante. Estas reagdes ocorrem quando hd rutura da célula, durante a fase de corte,
ou pode ocorrer nos tecidos intactos das hortofruticolas (Pineli et al., 2005).

A evolugao da taxa de escurecimento enzimatico é influenciada por fatores como
a concentracao de PPO ativa e de compostos fendlicos, o pH, a temperatura e o oxigénio
disponivel nos tecidos. O pH 6timo varia entre 6 e 7, no entanto, o decréscimo para
valores inferiores a 4 favorece a inibicdo do escurecimento (Pineli et al., 2005).

A peroxidase (POD) também pode causar o escurecimento enzimatico neste tipo
de produtos pois contém agentes reguladores do processo de cicatrizagdo, como a
lignificagao, que consiste no desenvolvimento de uma nova camada de prote¢ao apds o
descasque do produto (Pineli et al., 2005).

De forma a contornar este problema, sdo varios os métodos que podem ser
aplicados nos diferentes PMP. Nas batatas minimamente processadas, os inibidores de
escurecimento mais conhecidos sdo os sulfitos, que apesar do seu uso apresentar
diversas vantagens técnicas, provocam corrosao dos equipamentos, diminuicdo do valor
nutricional, perda de firmeza e formacdao de odores e sabores estranhos e
desagradaveis. A sua utilizacdo é cada vez mais associada a problemas de saude. Assim
existem outras alternativas como o uso de antioxidantes, como os acidos citrico,
ascorbico e eritrérbico. A acessibilidade no mercado e o custo reduzido dos sulfitos sao
as principais vantagens quando relacionadas com a utilizacdo de antioxidantes no
processamento de PMP (Pineli et al., 2005).

A diminuicdo da taxa de escurecimento enzimatico pode também ser controlada
com a aplicacdo de atmosfera modificada ativa ou passiva (baixas concentracoes de O;
e altas de CO;) pois a velocidade dos processos aerdbicos é diminuida (Pineli et al.,

2005).
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2.4 Métodos de conservagdo dos produtos hortofruticolas minimamente
processados

Existem vdarios métodos de conservagao que podem ser aplicados aos produtos
minimamente processados, a sua preferéncia depende do tipo de produto e da
disponibilidade de recursos econdémicos ou tecnolégicos. Os principais métodos

utilizados na industria sdo descritos de seguida.

2.4.1 Temperatura

O controlo da temperatura a niveis recomendados, durante todo o
processamento dos PMP, é essencial na manutencdo da seguranca e da qualidade dos
produtos finais. A refrigeracdo adequada reduz a atividade metabdlica, incluindo a
respiracdo, a producdo de etileno, as alteracbes de composicdo e a velocidade de
senescéncia e de amadurecimento. Reduz ainda a atividade microbiana, incluindo o
desenvolvimento de doencas e a proliferacdo de microrganismos patogénicos (Almeida,
2005).

No geral, os produtos minimamente processados devem ser armazenados a uma
temperatura préxima de 0 °C. Nos produtos embalados sob atmosfera modificada, a
temperatura recomendada é abaixo dos 7 °C durante toda a cadeia de frio. Quando
armazenados entre 0 °C e 5 °C a vida util destes produtos aumenta substancialmente
(Cenci, 2011).

A variacdo de temperatura a niveis superiores aos recomendados durante o
armazenamento, distribuicdo e comercializagdo, proporcionam o aumento da taxa de
respiracdo dos tecidos vegetais, tornando-se superior a taxa de permeabilidade aos
gases dos materiais da embalagem, com atmosfera otimizada para a conservagado do
produto. Nos casos mais criticos, em que o oxigénio é consumido na totalidade e é
desenvolvido um ambiente em anaerobiose, o processo de fermentacao é iniciado bem
como desenvolvimento de microrganismos patogénicos, sendo um risco para a saude
do consumidor (Cenci, 2011).

Assim, com o aumento da temperatura e consequentemente o aumento da taxa
de respiracao dos produtos sdo provocadas alteracdes fisioldgicas indesejaveis, como a

perda de sabor e aroma, a descoloragao da superficie de corte, perda de cor, podridao,
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perda de valor nutricional, amolecimento e redugao do tempo de vida util dos produtos

(Cenci, 2011).

2.4.2 Atmosfera modificada

A tecnologia de embalagem sob atmosfera modificada é amplamente utilizada
em hortofruticolas minimamente processadas com o objetivo de aumentar a vida util e
manter a seguranca e a qualidade dos produtos (Belloso & Fortuny , 2011; Moldao &
Empis, 2000).

A modificacdo da composicdo da atmosfera pode ser realizada de distintas
formas, a modificacdo passiva e a modificagdo ativa. Quanto a modificagcdo passiva, os
produtos sdo embalados em filmes mais ou menos permeaveis ao ar, resultando de
processos naturais como a respiracdo do produto, com libertacdo de CO; e consumo de
0., e transpira¢do, com libertacdo de H,0. Ocorre, desta forma, a transferéncia de gases
através do filme da embalagem. O equilibrio na composicdo gasosa do interior da
embalagem tende a demorar cerca de cinco dias, sujeitando os produtos a uma
atmosfera que pode ndo ser a mais adequada, e, portanto, o seu periodo de vida serd
reduzido. No caso da modificacdo ativa da atmosfera em produtos hortofruticolas, a
atmosfera normal é substituida por uma mistura de gases mais adequada (Belloso &
Fortuny, 2011; Mold3do & Empis, 2000).

A embalagem sob atmosfera modificada consiste numa embalagem que envolve
e protege o alimento, com um gas ou mistura de gases, que inibem ou retardam o
desenvolvimento microbiano e algumas reagées quimicas e microbiolédgicas (Sousa &
Alves, 2008). Este processo de embalamento requer a monitorizacdo e regulacdo das
concentracdes de O; e de CO; de forma a afetar diferentes rea¢cdes de alteracdao dos
produtos (Molddo & Empis, 2000).

Normalmente pretende-se manter as concentracdes de O; inferiores e de CO;
superiores as da atmosfera normal, no entanto estas concentracbes dependem da
massa de produto dentro da embalagem, da temperatura do produto e da atmosfera
envolvente, do tipo e espessura do filme plastico usado, da condensacdo de humidade
na superficie do filme e ainda da velocidade do ar na face exterior do filme (Almeida,

2005).
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e Efeitos do dioxido de carbono

O aumento da concentragdo de CO;inibe o crescimento das bactérias aerdbias e
de fungos, retarda ainda o crescimento de bactérias anaerdbias facultativas, que
necessitam de Oz No entanto, no caso da sua inexisténcia, estas conseguem-no obter
através de reagOes quimicas. Este gas é incolor e soluvel, dissolvendo-se tanto na dgua
como na gordura dos alimentos, exercendo a sua capacidade antimicrobiana.

Quanto mais baixa for a temperatura de conservagao maior é a solubilidade do
CO;,. Reage com a dgua produzindo acido carbdnico, promovendo a diminuicdo do pH e

consequentemente uma ag¢ao antimicrobiana (Sousa, 2008).

e Efeitos do oxigénio

O contacto do oxigénio com os alimentos pode ter efeitos negativos
relativamente a qualidade e a seguranca do produto, pois este promove reacdes
quimicas e microbianas. Assim, o objetivo é reduzir a quantidade de O,, inibindo o
desenvolvimento de certos microrganismos. No entanto, baixas concentracbes de
oxigénio podem induzir rea¢Bes quimicas indesejaveis. Por esta razdao a sua total
auséncia nas embalagens esta fora de questdo (Sousa & Alves, 2008).

Para além disto, a utilizacdo de O, em atmosferas modificas tem como objetivo
fixar a cor de produtos pigmentados, manter a respiracdo aerdbia dos produtos
hortofruticolas e ainda impedir o crescimento do Clostridium botulinum (Sousa & Alves,

2008).

e Efeitos do azoto

O azoto (N2) é um gas, sem cheiro nem cor, pouco soltvel na d4gua ou na gordura
dos produtos alimentares e sem acado direta no desenvolvimento de microrganismos.
Estas caracteristicas fazem do azoto um gas essencial nas misturas de atmosfera
modificada, pois preenche o restante espaco da embalagem, ja com as quantidades de

CO, e Oz desejadas evitando o colapso da embalagem (Sousa & Alves, 2008).
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o Efeitos de outros gases ou misturas de gases

Podem ser usados outros gases para além dos ja referidos, como hélio, argon,
xénon, néon e mondxido de carbono (CO) em substituicao do N, desde que o prego o
justifique. Quanto ao CO, é um gds facilmente inflamavel, com toxicidade elevada, assim
a sua utilizagcdo ndo é muito frequente (Sousa & Alves, 2008).

Normalmente a atmosfera modificada utiliza combinacao de dois gases, sendo a
mais comum CO; e N; ou de CO; e O,. S3o poucos 0s casos em que é feita a mistura de
3 gases (Sousa & Alves, 2008).

De uma forma geral, a aplicacdo de atmosfera modificada tem efeitos sobre a
respiracdo e outros processos metabdlicos que acarretam beneficios para o produto,
como o retardar da senescéncia, do amadurecimento dos produtos e das alteracdes
fisioldgicas indesejdveis (como a respiracdo, producdo de etileno e alteragdes na textura
e composicdo). A suscetibilidade a danos causados pelo frio ou pelo escalddo também é
reduzida, bem como a severidade das podriddes. Por fim, o desenvolvimento de
microrganismos patogénicos é também inibido (Almeida, 2005).

No entanto, estas alteracGes atmosféricas também podem apresentar efeitos
indesejaveis sobre os produtos minimamente processados, como por exemplo, iniciar
ou agravar acidentes fisiolégicos como o coracdo negro da batata, manchas
acastanhadas na alface e problemas no interior das magas e das péras. Ainda no caso da
batata, pode estimular o seu abrolhamento e retardar a formacao da periderme. Pode
também desenvolver-se o amadurecimento irregular dos frutos, desenvolver aromas e
odores desagradaveis (respiracdo anaerdbia) e ainda causar danos por aumento da
suscetibilidade a doencas (Almeida, 2005).

Existe um novo conceito, a atmosfera em equilibrio, que tira partido das
permeabilidades seletivas dos materiais da embalagem. O equilibrio é induzido pela
prépria respiracdo do produto, ao invés da substituicdo de gases. Apds o fecho do saco,
a respiracdo do produto diminui assim como a quantidade de oxigénio no interior da
embalagem, por sua vez aumenta a quantidade de didxido de carbono. Esta alteracao
da atmosfera no interior da embalagem altera as condicGes de permeabilidade do filme,

forcando a saida do diéxido de carbono e a entrada de oxigénio. Assim, o produto
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continua a respirar de forma controlada, se estiver armazenado a temperaturas baixas

(Molddo & Empis, 2000).

2.4.3 Embalagem

Nos produtos de IV Gama, a embalagem desempenha diversas funcdes técnicas
relacionadas com a protegdo, transporte, armazenamento. A embalagem ndo sé
apresenta uma funcdo protetora, como tem a capacidade de controlar a taxa de
respiracdo, aumentando o tempo de vida util do produto (Molddao & Empis, 2000).

Depois de embalados, os produtos alimentares estdo sujeitos a reagdes quimicas
que resultam da atividade microbiana. Estas podem provocar alteragdes na sua
atmosfera, que podem ou ndo ser desejaveis. Assim, os materiais utilizados nas
embalagens sdo mais ou menos permedveis a certos gases especificos, inibindo,
reduzindo ou alterando as trocas gasosas entre o produto alimentar, a atmosfera dentro
da embalagem e o meio ambiente (Mold3do & Empis, 2000).

A taxa de permeabilidade ao vapor de dgua deve impedir a perda de humidade
do produto durante o armazenamento. Por outro lado, se essa barreira for excessiva, a
condensacdo de humidade na embalagem ird aumentar provocando alteragdes
indesejaveis do produto ao nivel visual e favorecendo o desenvolvimento microbiano.
Esta permeabilidade ao vapor de agua depende da temperatura e da humidade relativa
durante o armazenamento (Cenci, 2011).

Atualmente, a tecnologia da embalagem sob atmosfera modificada é das
tecnologias que mais se destaca nos PMP. Para esta técnica, na escolha da embalagem,
é preciso ter em conta parametros relacionados com a propria embalagem, com o
produto e o meio ambiente de armazenagem e comercializacdo. Devem ainda ser
consideradas as taxas de permeabilidade dos diferentes gases, a hermeticidade do
fecho, a area superficial da embalagem em relagdo a massa do produto, o volume livre
no interior da embalagem, a injecdo de gases e ainda adicdo de absorventes.
Relativamente ao produto e suas caracteristicas, também sdo importantes na escolha
da embalagem, pois afeta a sua taxa de respiracdo. Assim, é necessario ter em conta a
variedade do produto, o grau de maturacgao, as técnicas pds-colheitas, o tipo de corte, a

severidade do processamento minimo e ainda o peso liquido na embalagem. Por fim, os
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fatores ambientais a ter em conta s3dao a temperatura de armazenamento e
comercializagdo, a exposi¢do a luz durante a sua comercializagdo e o stress mecanico
durante o manuseamento e o transporte (Cenci, 2011).

Atualmente, os filmes mais utilizados na embalagem dos PMP s3o os de
policloreto de polivinilo (PVC), o polipropileno (PP), polietileno de baixa densidade
(PEBD) e de tereftalato de etileno (PET), essenciais no uso de atmosfera modificada
(Durigan, 2007).

A utilizacdo de filmes perfurados também é uma solucao de embalamento para
alguns PMP, pois o produto continua a respirar, enquanto a embalagem liberta o
excesso de humidade no seu interior, evitando o crescimento da carga microbiana. Ao
contrario do que se pensava antigamente, este processo é bastante vidvel, desde que
parametros como a taxa de respiracao do produto, a permeabilidade do filme perfurado
e as condi¢cOes de tempo, humidade e temperatura de armazenagem e exposi¢ao sejam
controlados adequadamente (Moldao & Empis, 2000).

A escolha da embalagem depende do processamento do produto, bem como de
outros fatores como o custo, transparéncia, flexibilidade, conveniéncia, tamanho, peso,
facilidade de abertura, compatibilidade com o produto, exigéncias de mercado e
requisitos legais (Sinha, 2011).

A selecdo da embalagem é ainda feita com vista a sua conservacao, de forma a
controlar reagdes indesejaveis, no entanto o fator atra¢ao por parte do consumidor final

€ essencial no sucesso do produto (Durigan, 2007).

2.4.4 Filmes e revestimentos ediveis

A necessidade de proteger o meio ambiente eliminando embalagens ndo
biodegraddveis, proporcionou o desenvolvimento de alternativas mais ecoldgicas e
vantajosas. De forma a substituir as embalagens sob atmosfera modificada, é possivel
aplicar filmes ou revestimentos comestiveis diretamente no produto (Bourtoom, 2008).
Estes podem ser preparados a partir de materiais comestiveis, como polissacarideos,
proteinas e lipidios. Outros componentes podem ainda ser adicionados a sua
composicdo, para modificar suas propriedades fisicas ou as suas funcionalidades, como

plastificantes e outros aditivos (Belloso & Fortuny, 2011).
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Entende-se por filme edivel, uma fina camada de material que pode ser ingerido
e que fornece uma barreira a humidade, oxigénio e ao movimento de solutos para o
alimento (Bourtoom, 2008).

O desenvolvimento de filmes ediveis e de revestimentos comestiveis para
produtos minimamente processados tem sido constante, tendo como objetivo
aumentar a qualidade, a segurancga, a estabilidade e as propriedades mecanicas dos
alimentos. Estes promovem uma barreira semipermeavel ao vapor de dgua, oxigénio e
didxido de carbono, retém compostos volateis do aroma e ainda podem funcionar como
veiculo de transporte de aditivos alimentares (Dhall, 2012; Ramos et al, 2012). Podem
ainda conter compostos antimicrobianos inibindo o crescimento de microrganismos,
mantendo a qualidade do produto durante o armazenamento e distribuicdo (Ramos et
al, 2012).

De uma forma geral, a maior vantagem da utilizacdo de filmes ediveis e de
revestimentos é que podem ser aplicados individualmente e em pequenas porcoes de
alimentos, como por exemplo em alimentos que habitualmente n3ao sao embalados
individualmente, como as péras, macas, feijées, améndoas entre outros (Bourtoom,
2008).

Relativamente ao processo de elaboragdao dos filmes ediveis, consiste na
dissolucdo de um composto especifico, um hidrocoldide ou uma solucdo proteica, num
solvente que pode ser dgua, etanol ou uma mistura de varios solventes. Podem ainda
ser adicionados plastificantes, como o glicerol, agentes antimicrobianos, corantes e
aromatizantes. Depois de preparada, esta solu¢ao é espalhada numa superficie com
temperatura e humidade controlada. Apds a sua secagem obtém-se uma folha sdlida,
isto é o filme edivel (Bourtoom, 2008).

Quanto aos revestimentos, sdo uma forma particular dos filmes, isto é,
consistem numa camada fina de material comestivel que é aplicada diretamente sobre
o produto alimentar por imersao, spray ou brushing, criando uma atmosfera modificada
no proprio alimento. A sua aplicacdo proporciona a diminuicdo das perdas de humidade
e aroma, retarda alteracdes de cor e melhora a aparéncia geral do produto. Apds a sua
aplicacdo, é necessario proceder a sua secagem, para que a sua adesao seja mais eficaz
(Ramos et al, 2012; Bourtoom, 2008; Belloso & Fortuny , 2011). A imersdao é uma das

técnicas de aplicacdo de revestimentos em que se adiciona ao produto final compostos
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com acdo especifica, como inibidores de escurecimento enzimatico, antioxidantes,
acidulantes, entre outros. Esta técnica é bastante eficaz na prevenc¢ao do escurecimento
enzimatico e na manutencdo de qualidade de varios produtos minimamente
processados (Bourtoom, 2008; Ramos et al, 2012).

Atualmente sdo varias as aplicacdes de filmes e revestimentos comestiveis ndo
s6 na industria dos PMP como na industria alimentar em geral. S3o aplicados por
exemplo em produtos como as nozes, frutas frescas inteiras e vegetais frescos, de forma
a prolongar a vida uatil do produto, em cereais de pequeno almoco e alimentos
desidratados, melhorando a barreira a humidade, em bolachas e doces, prevenindo de
fenédmenos indesejaveis como a oxidacdo, a perda de humidade e de aroma, entre
outros. A principal vantagem da sua aplicacao é o facto de serem comestiveis, para além
disso podem fornecer nutrientes adicionais, podem melhorar as caracteristicas
sensoriais do produto e ainda podem incluir agentes antimicrobianos (Belloso & Fortuny

,2011).

2.4.5 Humidade Relativa

A humidade relativa (HR) traduz-se pela concentracdo de vapor de dgua no ar. O
ar seco tem uma HR de 0% e o ar saturado (de humidade) tem uma HR de 100%.
Normalmente a HR do ar ambiente varia de 40 a 60% (Pinto & Alcina, 2000).

As condicOes ideias de HR do ar para produtos hortofruticolas esta
compreendida entre 0os 90 e 0s 95%, pois abaixo destes valores poderao ocorrer perdas
de dgua e acima poderdo originar o desenvolvimento de microrganismos causadores de
doencgas, assim como cortes na superficie do produto (Pinto & Alcina, 2000; Belloso &
Fortuny, 2011).

A perda de dgua acentuada origina defeitos na aparéncia, na textura e perda de
peso. De forma a evitar esta perda, é necessaria a manuten¢do de uma humidade

relativa elevada nas cdmaras de conservacdo (Pinto & Alcina, 2000).
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2.4.6 Radiacao

O processo de radiagao em alimentos ja foi aprovado em 34 paises, para mais de
40 variedades de alimentos, tendo como objetivos controlar a carga de microrganismos
patogénicos, o aumento do tempo de vida util em carnes, frutas, horticolas, raizes e
tubérculos, retardar a maturacdo e eliminacdo de moscas da fruta, inibir o
abrolhamento em tubérculos e bolbos, entre outros (Lima et al, 2002).

A irradiacdo em alimentos processados pode ser um método alternativo,
aplicado apds a embalagem final do produto, evitando recontaminagdes. E um processo
rapido e relativamente barato (Sousa et al, sd; Pires, Arthur & Silva, 2014).

S3o varios os estudos que demonstram as vantagens da aplicacdo deste
processo. Segundo um estudo realizado em Portugal, em que o objetivo era a avaliagao
do efeito da irradiacdo gama (doses de 0,5 e 1 kGy) na descontaminacdo do meldo
minimamente processado. Verificou-se que ambas as doses de radia¢do sao eficazes,
comparativamente ao produto ndo irradiado, provocando uma reducdo de 1,5 ciclos
logaritmicos na carga microbiana, sem alteracdo da qualidade organolética do produto,
apresentando um tempo de vida util de 9 dias (Sousa et al, sd). Um outro estudo,
realizado no Brasil avaliou o efeito da radiacdo gama (nas doses 0,5, 0,75 e 1,00 kGy) em
cenouras minimamente processadas em embalagens sob atmosfera modificada,
chegando a conclusdo que a aplicacdo deste processo é mais eficiente na dose de 0,75
kGy e com atmosfera modificada de 5% O, 10% CO.. Verificou-se a redugdao de 3 a 4
ciclos logaritmicos na contagem de mesdfilos e ainda proporcionou um aumento do
tempo de vida util de aproximadamente 3 vezes em relagdo ao produto nao irradiado.
Este produto manteve as condi¢cOes aceitdveis para consumo apds 24 dias em
armazenamento refrigerado (5 °C) (Lima & et al, 2002). Em relacdo a batata
minimamente processada, o efeito da radiacdo também foi avaliado no Brasil, em varias
doses, sendo a mais recomendada a de 1 kGy, pois verificou-se um aumento da vida util

do produto (Pires, Arthur, & Silva, 2014).

2.4.7 Tratamento quimico

O processamento de alguns PMP implica a utilizagdo de aditivos alimentares.
Segundo a Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE) sdo substancias
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adicionadas com finalidade tecnoldgica ou organolética durante o processamento,
acondicionamento ou transporte de um produto alimentar (ASAE, 2017).

A utilizacdo de aditivos alimentares esta regulamentada pela legislacdo
comunitaria. Os regulamentos que mais se destacam s3o o Regulamento (CE) N2
1333/2008 do Parlamento Europeu e do Concelho de 16 de dezembro de 2008, relativo
aos aditivos alimentares (Regulamento (CE) n2 1333, 2008) e o Regulamento (EU) N2
1129/2011 da Comissdo de 11 de Novembro de 2011, que altera o anexo |l do
regulamento referido anteriormente (Regulamento (CE) n2 1129, 2011).

Os aditivos alimentares s3ao subdivididos por categorias ou classes, como
corantes, conservantes, antioxidantes, emulsionantes, espessantes, gelificantes,
estabilizantes, intensificadores de sabor, acidificantes, corretores de acidez,
antiaglomerantes, antiespumas, edulcorantes, levedantes quimicos, sequestrantes,
amidos modificados, antiespumantes e aromatizantes.

Segundo o Regulamento (EU) N2 1129/2011, na industria dos PMP, os aditivos
mais utilizados sdo os sulfitos (dioxido de enxofre), os acidos (malico, ascorbico, citrico),
ascorbato (de sdédio, de cdlcio) e os citratos (de sédio, potdssio e calcio). Os teores
maximos de cada aditivo, bem como as suas excec¢bes de utilizacdo sdo descritas neste

mesmo regulamento.

2.5 Controlo da qualidade dos produtos minimamente processados

A definicao de qualidade é tida como o conjunto de atributos e caracteristicas
de um produto relacionadas com a sua capacidade de satisfazer necessidades
explicitas ou implicitas. Nas frutas e horticolas estas caracteristicas sao classificadas
como atributos de qualidade externos, como a aparéncia (visdo), sensacdo tactil e
defeitos, e atributos internos como o odor, o gosto e a textura. Existe ainda atributos
ocultos, como a salubridade, o valor nutritivo e a seguranca (Almeida, 2005).

A aceitabilidade de um produto é determinada pela conjugacao dos atributos
externos e internos. Entende-se por atributos de qualidade externos aqueles que
sdo imediatamente observados no produto, sdo facilmente identificados pela visdo
e o tato. Estes atributos sdo os que mais influenciam a decisdo de compra. Quanto

aos atributos de qualidade internos sdo identificados quando o produto é cortado
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ou consumido. Sdo estes que determinam o seu consumo satisfatorio, influenciando
a decisao de repetir a compra do produto. Como ja foi referido, os atributos internos
englobam o odor e o sabor, em que a sua conjugacao é denominada como “flavor”,
sensagoes tateis na boca, como a suculéncia, a dureza e o farinhento, detetados pelo
olfato, gosto e tato. Por fim, os atributos de qualidade ocultos, apesar de serem de
dificil avaliagdo para o consumidor, a sua percegao contribui na sua decisdo de
compra (Almeida, 2005).

A falta de qualidade e consequentemente a reducdo do tempo de vida util do
produto pode ser condicionada pelo tipo de produto e por diversas causas. Por
exemplo, para raizes, bolbos e tubérculos (cenoura, cebola, alho, batata), as
principais causas da perda de qualidade podem ser danos mecanicos, o
abrolhamento, a perda de agua, podriddes e danos causados pelo frio. Nas hortalicas
de folhas como a alface, espinafre e couves, as principais causas sao a perda de agua,
o amarelecimento, danos mecanicos, a taxa de respiracao elevada e podriddes. Para
as horticolas de inflorescéncia como a couve-flor e os brécolos as causas de
depreciacdo sdo os danos mecanicos, a descoloracdo, perda de dgua e a queda de
flores. Por ultimo, as horticolas de frutos imaturos, como o pepino, courgette e
feijdo-verde, e para os frutos maduros como o tomate, meldao, maga, uva, entre
outros, as causas da perda de qualidade sdo perda de agua, os danos mecénicos,

danos pelo frio, podriddes e a sobrematuracdo a colheita (Almeida, 2005).

2.6 Controlo da seguranca dos produtos minimamente processados

A seguranca alimentar é a garantia de que os alimentos ndao colocam em risco
a saude dos consumidores desde que preparados e ingeridos de acordo com a sua
utilizacdo prevista (Almeida, 2005). Os riscos alimentares sdo divididos em trés

grandes grupos: fisicos, quimicos e bioldgicos.

Riscos microbiolégicos

As contaminag¢des microbioldgicas sao as que representam maior risco nos

produtos de IV Gama, estas ocorrem principalmente durante as operacdes de
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transformacgao. Na Tabela 5 sao resumidas as etapas mais criticas associadas ao risco

de contaminagao.

Tabela 5: Pontos criticos associados a risco microbioldgico. (Adaptado de Molddo & Empis, 2000)

Etapa Risco
Produgio Presenca de parasitas.
Contaminagao microbiana por contato
Armazenamento apds a rece¢ao crescimento da carga microbiana.
(temperaturas elevadas)
Corte Contaminagdo microbiana por contato.

Lavagem e desinfecio Contagem microbiana excessiva.

] N Aumento da temperatura do produto,
Centrifugacao . ) )
Desenvolvimento da carga microbiana.

Recontaminagdo microbiana.

Pesagem
Desenvolvimento microbiano
Embalamento (temperaturas elevadas, embalagem danificada
ou mal fechada)
Armazenamento, Mas condicOes de conservacao
expedicdo e transporte (temperaturas elevadas)

O corte dos produtos é uma das etapas mais criticas do processo visto que o
corte dos tecidos induz a libertacdo de fluidos internos, ricos em nutrientes, que irdo
ser consumidos pelos microrganismos, acelerando o seu desenvolvimento. Com o
corte, a superficie do alimente é maior, o que permite um maior desenvolvimento
da flora microbiana. A lavagem, onde é eliminada grande parte dos microrganismos,
é também uma etapa critica, pois caso haja uma nova contaminacao, por falta de
cuidado durante a manipulacdo ou falhas no controlo da temperatura, a resisténcia
a novas bactérias sera reduzida ( Hipersuper, 2008).

As bactérias patogénicas associadas a intoxica¢des ou infecGes devido ao

consumo de frutas ou hortalicas sdo resumidas na Tabela 6.
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Tabela 6: Bactérias patogénicas associadas a frutas e hortofruticolas. (Adaptado de Almeida, 2005)

Bactéria patogénica

Intoxicacdes Bacillus cereus

(provocadas por toxinas) Clostridium botulinum

Staphylococcus aureus

Infecdes (provocadas Escherichia coli

I ari i '
pela bactéria) Listeria monocytogenes

Salmonella spp.

Campylobacter jejuni

Shigella spp.

Vibrio cholerae

Yersinia enterocolitica

Toxico-infecdes

(infegbes mediadas por Clostridium perfrigens

toxinas)

As bactérias Clostridium botulinum, Bacillus cereus e Listeria monocytogenes
podem ser encontradas no solo contaminando os produtos. Outras bactérias, como
Salmonella, Shigella, Escherichia coli e Campylobacter provém do trato intestinal tanto
de animais como de humanos. Para estas bactérias, a contaminacdo de frutas e
hortalicas pode ocorrer através da infiltracdo de agua residuais, rega com agua
contaminada, fertilizagcdo organica e presenca de animais no campo. Esta contaminacao
pode também ocorrer nas operacdes de colheita, na preparagcdo dos produtos e na
distribuicdo, sendo a higiene pessoal essencial na garantia da seguranca (Almeida,
2005).

Nas frutas e horticolas frescos, o risco de contaminacdo por Listeria ou
Salmonella é reduzido, no entanto podem ser problematicas nos produtos processados

(Almeida, 2005).
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Frequentemente, a presenca de microrganismos patogénicos é detetada, no
entanto estes s provocam intoxicagdes alimentares caso ocorra multiplicagdo celular e
haja condigdes favoraveis. Outros fatores determinam a ocorréncia ou ndo de
intoxicagGes, como a carga microbiana patogénica ingerida, a idade (criancgas e idosos
sdo mais suscetiveis) e o estado fisioldgico (imunodeprimidos sdo mais sensiveis). Os
sintomas clinicos mais frequentes sdao a diarreia, os vomitos, as dores abdominais e a
febre (Almeida, 2005).

E possivel reduzir estes riscos microbioldgicos, e consequentemente diminuir as
infecdes, adotando algumas medidas como a verificacdo do estado de saude e higiene
dos trabalhadores. Controlar o crescimento dos patogénicos, controlando a
temperatura durante toda a cadeia de frio, e ainda remover ou matar os agentes

patogénicos, avaliando a eficacia da desinfecdo dos produtos (Almeida, 2005).

Riscos Fisicos e Quimicos

As andlises fisicas e quimicas de uma forma geral englobam a cor, textura, pH,
acidez total, acucares totais e redutores, sélidos soltveis totais e o exsudado. Em casos
especificos faz-se a determinacdo da acidez volatil, o doseamento do ido potassio
libertado, a pesquisa da peroxidase, a determinac¢ao do alcool, a determinacao da acidez
volatil ou outros caso se justifiguem (Molddo & Empis, 2000).

A cor pode ser avaliada por equipamentos com o sistema CIE (L*a*b*), em que
L*varia de O (preto) a 100 (branco), a* entre valores negativos (verde) e positivos
(vermelho) e b* entre valores negativos (azul) e positivos (amarelo). Esta avaliacdo é
realizada principalmente em vegetais e em sumos (Molddo & Empis, 2000).

A textura pode ser avaliada por texturdmetros. Esta avaliacdo é adaptada
consoante o produto, no entanto o perfil de textura por norma apresenta resultados
satisfatorio (Molddo & Empis, 2000).

Quanto ao valor nutritivo, a avaliagdo mais usual é a pesquisa da vitamina C e

das pectinas (Molddo & Empis, 2000).
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3. Fluxograma dos produtos hortofruticolas minimamente
processados em estudo

3.1 Batata minimamente processada

Na Figura 7 é apresentado o fluxograma do processamento da batata
minimamente processada, da empresa Cordeiros & C2, este é semelhante para
qualquer tipo de corte que a batata apresente seja ele em palitos, cubos, palha

ou pala.
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A primeira etapa é uma das etapas mais importante de todo o processo, pois a
rececdo de matéria-prima com a qualidade desejada influéncia de forma positiva todo
0 seu processamento. E durante a rececdo da matéria-prima que o controlo da
qualidade é realizado, bem como a sua sele¢do e classificagdo, e ainda a sua pesagem,
para calcular o rendimento de produto minimamente processado e a remuneracao do
seu fornecedor.

Posteriormente, a matéria-prima acondicionada em caixas, é colocada em cima
de paletes de maneira a nao entrar em contacto direto com o chao evitando possiveis
contaminacgdes, e armazenada em camara de refrigeracdo com temperaturas entre 1 e
5°C.

Na etapa de selecdo é necessario efetuar a escolha da matéria-prima
previamente armazenada, procedendo-se a rejeicdo da que se encontra com padroes
qualidade insatisfatérios. Os produtos com caracteristicas indesejaveis também nao sdo
utilizados no processamento, por exemplo produtos em estado de maturacdo avancado,
tém uma textura menos consistente cedendo durante o corte, para além disso tém
menor resisténcia quando armazenados. Por outro lado, os produtos considerados
verdes também ndo sdo selecionados, pois a sua textura é demasiado firme
prejudicando corte do mesmo.

Durante o enxaguamento da matéria-prima, é feita uma inspecdo visual de forma
continua, avaliando caracteristicas como tamanho, cor, textura, auséncia de defeitos e
tecidos atacados por pragas (insetos e doencas). Por vezes, a batata pode apresentar
podridao, danos fisiolédgicos ou mecanicos, raizes secundarias, partes deformadas ou
danificadas que podem ser eliminadas com auxilio de uma faca. O principal objetivo
desta etapa é eliminar o excesso de sujidade na superficie do produto, usando agua de
boa qualidade, devendo ser analisada com regularidade.

O descasque da batata é realizado mecanicamente na descascadora Sammic PI-
20 (Espanha) representada na Figura 8, cuja ficha técnica pode ser consultada no Anexo
I. As batatas mantém-se num movimento circular e continuo, em cima de um prato de
aluminio abrasivo de carboneto de silicio, que desgasta a superficie da batata. Apds 5
minutos, a porta de aluminio da descascadora é aberta e as batatas sdo lancadas para

um tanque com agua fria, como se pode observar na Figura 9. E ainda necessario realizar
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0 acabamento manual, removendo os restos da casca e os defeitos fisicos, contribuindo

assim para uma aparéncia mais apelativa do produto final.

Figura 8: Descascadora Sammic PI-80.

Figura 9: Tanque com agua para onde sdo
lancadas as batatas descascadas.

Em seguida, o produto é mergulhado em tanques com dagua fria, evitando o
avanco do processo de oxidacdo. A lavagem ndo é o suficiente, assim é necessario fazer
a desinfecdo com um desinfetante a base de cloro, o Suma Chlor D4.4, cuja ficha técnica
pode ser consultada no Anexo Il. Este é um aditivo concentrado, préprio para a lavagem
higiénica de produtos hortofruticolas, usado na dosagem de 5 ml por litro de agua.

A batata ja descascada, aparada e enxaguada é cortada no tamanho e formato
de acordo com o pedido do cliente, tais como cubos, palitos, pala ou palha. A batata
pode ainda nao sofrer qualquer tipo de corte, sendo comercializada, como inteira e
descascada.

Para o processamento da batata aos palitos, sdo utilizados dois equipamentos

distintos consoante a espessura pretendida, o modelo TRS da Electrolux (Suécia) para a
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batata aos palitos 6/6, representado na Figura 10 e Figura 11, e o modelo CA-601 da
Sammic (Espanha), para a batata palitos 8/8, apresentada Figura 12. As fichas técnicas
dos equipamentos referidos sdo apresentadas no Anexo Il e no Anexo |V,
respetivamente. A cortadora CA-601 também é utilizada para processar os outros tipos

de cortes, como cubos, pala e palha.

—

Figura 10: Colocacdo da batata descascada na cortadora TRS.

Figura 11: Corte da batata descascada na cortadora TRS.
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Figura 12: Corte da batata aos palitos 8/8 na cortadora CA-601 da Sammic.

Apds o corte, as batatas ja processadas, representadas na Figura 13, sdo imersas
em tanques com 3agua a temperaturas elevadas (aproximadamente 80° C), durante 1
minuto. A esta agua é adicionado o antioxidante, metabissulfito de sdédio, na propor¢ao
de 1,5 g para 100 L de agua, para evitar o escurecimento da batata (ficha técnica

presente no Anexo V).

Figura 13: Batata aos palitos antes da operacgdo de escald3o.

O escorrimento da batata tem como principal objetivo a remocdo do excesso de

agua, pois o excesso de humidade compromete o seu embalamento e por sua vez a
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qualidade do produto final. Em seguida, o arrefecimento da batata é realizado em
camaras refrigeradas com temperaturas compreendidas entre os de 0 °Ce 5 °C.

Apds o arrefecimento, as batatas sdo pesadas e posteriormente embaladas,
utilizando sacos plasticos de polietileno, préprios para o acondicionamento de géneros
alimenticios. A embalagem ¢é selada a vacuo parcial (95%) na embaladora SV-420S

(Espanha), representada na Figura 14, sendo a ficha técnica apresentada no Anexo VI.

Figura 14: Seladora SV-420S da Sammic.

O produto final é rotulado com a seguinte informacdo: nome da empresa,
denominac¢do do produto, tipo de corte, variedade, origem, o peso aproximado (kg), a
data de producdo e a data de validade.

Finalmente, os produtos embalados sao dispostos em caixas plasticas, tipo chep,
e armazenadas a temperaturas compreendidas entre 0 °C e 5 °C. Geralmente o produto
final é distribuido um dia apdés o seu processamento, em carrinhos refrigerados,
previamente higienizados. Estes sdo transportados em veiculos refrigerados, a

temperaturas inferiores a 7 °C, evitando oscilacdes de temperatura do produto.
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3.2 Cenoura ripada/Feijao-verde ripado/ Cebola inteira descascada

A Figura 15 representa o fluxograma geral de produtos minimamente
processados como a cenoura ripada e o feijao-verde ripado. Para a cebola descascada
inteira o fluxograma do seu processo é semelhante, a exce¢ao da etapa de corte, que é

eliminada.
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As etapas de rececdao de matérias-primas, o seu armazenamento refrigerado, a
selecdo e o seu enxaguamento, sao semelhantes ao processo da batata minimamente
processada, descritas anteriormente.

Quanto ao descasque da matéria-prima, ao invés de ser feito mecanicamente, é
de forma manual, com auxilio de facas ou um descascador manual.

Durante a lavagem e desinfe¢do é adicionado o Suma Chlor D4.4 (5 ml por litro
de dgua), o mesmo utilizado no processamento minimo da batata.

A etapa de corte difere consoante o produto, para a cenoura ralada, o
equipamento usado é a cortadora modelo CA-601 da Sammic (Espanha), a mesma
utilizada no processo da batata palitos 8/8, representada na Figura 16. Quanto ao corte
do feijdo-verde, é realizado num equipamento especifico, feito por encomenda a um
fornecedor particular, representado na Figura 17.

As restantes etapas, mencionadas neste fluxograma, sdo semelhantes as etapas

do processamento da batata minimamente processada, descritas anteriormente.

4

Figura 16: Corte da cenoura ripada. Figura 17: Corte do feijdo-verde ripado.
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4. Avaliacao da qualidade microbiolégica dos PMP em estudo
4.1 Introdugao

A qualidade microbioldgica dos alimentos minimamente processados esta
relacionada com a presenca de microrganismos que podem provocar alteracdes
sensoriais do produto durante a sua vida util. Para além destas alteragGes, que tornam
o produto indesejavel para consumo, podem também comprometer a seguranca do
produto se a contaminagdo apresentar concentragdes prejudiciais a saude.

No processamento deste tipo de produtos ndo ocorre nenhum tratamento
térmico que assegure a destruicdo ou inativacdo microbiana, assim é de extrema
importancia a adocao de procedimentos eficazes de higiene, a nivel de equipamentos,

utensilios, ambiente e manipuladores.
4.2 Material e Métodos

As amostras recolhidas foram batata palitos (T1 e T5), cebola inteira descascada
(T1 e T5) e feijdo-verde ripado (T3). Cada umas destas amostra foi recolhida nas
condicGes habituais de processamento, com cerca de 300 g de produto, sendo
armazenadas a temperaturas refrigeradas entre os 0 °C a 5 °C. Os tempos em analise,
correspondem aos dias apds o seu processamento. O tempo T1 corresponde a um dia
apos o seu processamento, o T3 apresenta trés dias apds o seu processamento e por fim
as amostras em T5 tém 5 dias apds o seu processamento.

As andlises microbiolégicas foram realizadas por uma empresa externa,
transportando as amostras em caixas térmicas com blocos de gelo até o laboratério de
microbiologia. Posteriormente, os resultados foram enviados, sendo necessaria a sua
analise. Para a contagem de microrganismos a 30 °C foi tida em conta a I1SO 4833-
1:2013, a contagem de bactérias coliformes a 30 °C foi realizada com base a ISO
4832:2006 e a contagem de E.coli B-glucuronidase positiva baseou-se na 1SO16649-
2:2001.

Os ensaios microbioldgicos realizados foram semelhantes para a batata aos
palitos e para cebola descascada, sendo estes: microrganismos a 30 °C (contagem),
bactérias coliformes a 30 °C (contagem), E.coli B-glucuronidase positiva (contagem),

Clostridium botulinum, Listeria monocytogenes (pesquisa) e por fim Salmonella spp.
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(pesquisa). Para a amostra de feijdo-verde ripado apenas foi realizada a pesquisa de
Clostridium botulinum.

Na analise dos resultados, teve-se em consideracdo os valores de referéncia do
Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge, em que se considerou que os
produtos pertenciam ao grupo 3 (saladas/vegetais/frutos crus). Foi ainda tido em conta
o Regulamento n? 1441/2007 de 5 de dezembro de 2007, em que se consultaram os

valores de referéncia relativos a Salmonella spp e E.coli.

4.3 Resultados e Discussao

4.3.1 Analises microbioldgicas da cebola inteira descascada

Na Tabela 7 encontram-se os resultados obtidos das amostras da cebola

descascada apds um dia da sua confec¢do (T1) e apds cinco dias (T5).

Tabela 7: Resultados das analises microbioldgicas da cebola inteira descascada em T1 e T5.

Valor

Para Nivel
) arar.nefrc?s Amostras Resultados Unidades referéncia M.e de
microbioldgicos (segundo INSA) Qualidade
. . T1 2,2x10%" >10%<10° Aceitavel
Microrganismos a ufc/g NE
30°C (contagem) T5 >3,0x107 <10° satisztoério
Bactérias T1 3,8x10?
coliformes a 30°C , ufc/g <10? Satisfatorio
(contagem) TS5 6,0x10
E.coli B- T1  <1,0x10™
I id ’ <100uf .
glucurondase ufc/g ufc/e Satisfatorio
positiva T5 <1,0x10"
(contagem) ’
Clostridi 1 <1,0x10} ,
0s r.l um ufc/g <10 Satisfatorio
botulinum, T5 <1,0x10!
Listeria Tl Ausente em
monocytogenes Auséncia em25g 75 Satisfatoério
(pesquisa) 5 8
I lla spp. 1 . Ausent e
Salmone .a spp Auséncia** em25g usente em Satisfatorio
(pesquisa). T5 25¢g

* Valores no limiar do satisfatorio.

** Dentro dos critérios de qualidade patentes no Regulamento (CE) N° 1441/2007.
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Face aos resultados obtidos, observou-se que ao fim de 5 dias (T5) a cebola
inteira descascada apresenta um nivel de qualidade microbioldgico satisfatério, exceto
em relacdo aos microrganismos a 30 °C, que apresenta valores acima do valor de
referéncia (>10°). No entanto, como a avaliacdo ndo se baseia apenas num critério, e
como os outros resultados estdo no nivel satisfatério ou aceitavel, pode-se considerar
as amostras no nivel aceitavel. Importa, contudo, fazer notar que deve haver uma

melhoria a nivel higiénico no sentido de reduzir este valor determinado.

4.3.2 Analises microbioldgicas do feijao-verde

Na Tabela 8 encontram-se os resultados das amostras de feijao-verde ripado 3

dias apds o seu processamento (T3).

Tabela 8: Resultados das analises microbioldgicas do feijao-verde ripado em T3.

Para Val Nivel
) arar.netrc.)s Amostras | Resultados | Unidades aAor. |v¢.e de
microbioldgicos referéncia | Qualidade
Clostridi , .
05 r{ um T1 <1,0x10? ufc/g <10 Satisfatdrio
botulinum

De acordo com os resultados referentes ao Clostridium botulinum, verifica-se
gue a amostra analisada apresenta um nivel de qualidade satisfatdrio, o que indica o
controlo correto das temperaturas de refrigeracdo durante todo o processo. E possivel
concluir que a vida util deste produto pode ser de 3 dias. Para determinar a possibilidade
de um tempo de vida util mais prolongado, seria necessario fazer as mesmas analises

para o tempo T4 e T5, por exemplo.
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4.3.3. Analises microbiologicas batata aos palitos

Na Tabela 9 sdo apresentados os resultados das andlises microbiolégicas nos

tempos T1 e T5, relativamente a batata aos palitos.

Tabela 9: Resultados das analises microbiolégicas da batata aos palitos em T1 e T5.

Parametros . Valor Nivel de
. .. Amostras | Resultados | Unidades | referéncia .
microbioldgicos (segundo INSA) Qualidade
- - T1 6,1x10°"
Microrganismos a ufc/g >10%<105 | Aceitével
30°C (contagem) T5 2,8x10°
Bactérias T1 5 9x102
coliformes a 30°C ufc/g <102 Satisfatorio
(contagem) T5 4,2X102
E.coli B- 1
I i * %k Sl f . Y
g ucurc?rrldase <1,0x10?! ufc/g 00ufc/g Satisfatério
positiva
T5
(contagem)
. T1
Clostr{dlum <1,0x10!? ufc/g <10 Satisfatdrio
botulinum,
T5
Listeria T Ausente em
monocytogenes Auséncia em25¢g 55 Satisfatorio
(pesquisa) TS5 8
T1
Salmonel{a SPp- Auséncia™ | em25¢g Ausente em Satisfatorio
(pesquisa). TS 25g

* Valores no limiar do satisfatorio.

** Dentro dos critérios de qualidade patentes no Regulamento (CE) N° 1441/2007.

Tendo em conta os resultados, pode-se concluir que ao fim de 5 dias apds o
processamento da batata aos palitos, esta apresenta valores satisfatdrios e aceitaveis. E
de notar que o nivel de qualidade tendo por base o teor de microrganismos a 30 °C, se

encontra no limite satisfatorio.
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5. Apreciacao sensorial e qualitativa dos PMP em estudo

5.1 Nota introdutoria

A apreciagdo sensorial e qualitativa dos PMP da empresa foi efetuada com base
no estudo do impacto das operagdes de processamento dos mesmos. Os produtos
selecionados foram a cenoura ripada, a cebola inteira descascada, o feijdo-verde ripado
e a batata aos palitos.

Neste estudo foram avaliadas as alteragdes fisicas e sensoriais em cada uma das
amostras para os diferentes produtos. Foi avaliado mais concretamente a aparéncia, a
textura, o odor, o sabor e a humidade. Quanto ao atributo da aparéncia, foi tido em
conta o seu aspeto de uma forma geral quanto a cor, ao brilho, aos defeitos externos e
ao escurecimento enzimatico, e ainda a presenca de bolores e fungos visiveis a olho nu.
Em relacdo a textura, o objetivo foi de a classificar como aceitdvel ou ndo tendo em
conta a sua evolugdo ao longo do tempo em estudo. Quanto ao odor, foi tida especial
atencdo a odores adocicados, indicando a presenca de etileno, e a odores estranhos e
acidificados, que indicam a presenca de oxida¢ao do produto. O sabor estd diretamente
relacionado com o odor, sendo por isso avaliado de forma semelhante. Por fim, foi
importante avaliar a presenca de humidade em cada uma das amostras, de maneira a

relaciond-la com a taxa respiratdria e a taxa de transpiracdo de cada um dos produtos.

5.2 Material e métodos

Tragou-se como objetivo a realizacdo deste estudo durante 6 dias, com recolha
de resultados nos tempos TO, T1, T2, T3, T4 e T5, sendo que no ultimo dia seriam usadas
duas amostras, para uma melhor avaliacdo. No entanto, para alguns PMP, o tempo em
analise foi reduzido por motivos de obtencdo de resultados insatisfatérios antes dos 5
dias de validade, ndo havendo a necessidade de prolongar o tempo de estudo. E de notar
gue o TO corresponde ao dia de processamento da amostra, como tal ndo conta como
“dia de validade” e o tempo T1 corresponde a um dia apds o processamento, sendo que

o tempo T2 corresponde ao segundo dia apds o processamento e assim sucessivamente.
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As amostras foram mantidas em armazenamento refrigerado a temperatura de
4 a5 °C, e em cada dia foi utilizada uma amostra em que foram avaliados os atributos
sensoriais descritos anteriormente.

Foi analisada uma amostra por dia, exceto em T5 que se analisaram 2 amostras,
com referido anteriormente. Estas analises foram realizadas da forma mais padronizada
possivel, isto é, o periodo da avaliagao foi realizado sempre de manh3, entre as 10h e as
12h, no mesmo local e com a mesma luminosidade. A primeira etapa passou pelo registo
fotografico de cada uma das amostras, de seguida foi realizada a andlise visual quanto a
aparéncia geral. As restantes caracteristicas foram avaliadas apds a abertura da
embalagem.

Para avaliacdo destas caracteristicas, as amostras ndo sofreram qualquer tipo de
confecdo, a excec¢do do parametro do sabor, no feijdo-verde e na batata aos palitos. As
amostras de feijdo-verde ripado foram cozinhadas apenas em dgua, durante cerca de 8
minutos, apos levantar fervura. Quanto as amostras da batata aos palitos, estes foram

fritos em 6leo cerca de 10 minutos a 160 °C.
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5.3 Resultados e Discussao

5.3.1 Apreciacao sensorial e qualitativa da cenoura ripada

A Tabela 10 resume os resultados obtidos da avaliacdo da cenoura ripada.

Tabela 10: Avaliagdo das amostras de cenoura ripada.

TO T1 T2 T3 T4
Fresca/ Fresca/ Fresca/ Fresca/
Perda de
Aparéncia Laranja Laranja Laranja Laranja
Brilho
Brilhante Brilhante Brilhante Brilhante
Textura Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
Pouco
Odor Sui generis Sui generis Sui generis  Sui generis
agradavel
Sabor Sui generis Sui generis Sui generis  Sui generis Amargo
Humidade Baixa Baixa Baixa Baixa Baixa

Apds o estudo foi possivel verificar que os atributos sensoriais se mantiveram
aceitaveis até tempo T3, como se pode observar na Figura 18. No entanto, no tempo T4
verificou-se a existéncia de grandes alteracbes ao nivel dos padrées de qualidade. A
principal alteracao foi o seu odor pouco apelativo, mas nao identificado, e o sabor,
sendo este amargo e desagraddvel, provavelmente devido a evolugcdo do processo de
oxidacdo. A cor laranja brilhante também se alterou, tendo uma aparéncia ligeiramente
seca, como se pode verificar na Figura 19. Quanto a humidade, esta foi classificada como
baixa, apesar da cenoura se englobar na classe “Moderada” relativamente a taxa
respiratdria. Seriam necessarios estudos mais aprofundados para avaliar de forma mais
concreta esta caracteristica. E ainda de referir que a presenca de bolores ou fungos
visiveis ndo foi detetada em nenhuma das amostras.

As andlises ndo se realizaram no tempo T5, devido aos resultados insatisfatérios

obtidos no tempo T4, desta forma nao foi necessario perlongar a sua avaliagao.
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Concluindo, a cenoura ripada deve apresentar apenas 3 dias de validade,

garantindo um produto de qualidade.

Figura 18: Amostra da cenoura ripada em T3. Figura 19: Amostra da cenoura ripada em T4.
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5.3.2 Apreciagao sensorial e qualitativa da cebola inteira descascada

A Tabela 11 resume os resultados da avaliacdo da cebola inteira descascada.

Tabela 11: Avaliagdo das amostras da cebola inteira descascada.

TO T1 T2 T3
L Fresca e Fresca e Fresca e Fresca e
Aparéncia . . . .
consistente consistente consistente consistente
Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
Textura
Odor Sui generis = Sui generis  Sui generis = Sui generis
Sabor Sui generis  Sui generis  Sui generis  Sui generis
Humidade Baixa Baixa Baixa Baixa

T4

Fresca e
consistente.

Camada
externa
ligeiramente
seca.
Camadas
internas
frescas e
firmes.
Sui generis

Sui generis

Baixa

T5
(duas amostras)
Coloracao
ligeiramente
amarelada
textura
consistente.

Camada
externa seca.
Camadas
internas
frescas e
firmes.

Mais intenso
Sui generis

Baixa

Foi possivel concluir que a cebola inteira descascada ndo sofreu alteracées muito

significativas ao longo do tempo de estudo, como se pode observar na Figura 20 e na

Figura 21. Apenas em T4 e T5 se notou a camada externa ligeiramente seca, como se

pode ver na Figura 22, no entanto o seu sabor e odor manteve-se inalterado.

Quanto ao odor, tornou-se mais intenso, no entanto este odor foi considerado

como tipico da cebola, ndo sendo associado a processos de oxida¢do ou outros. O seu

sabor foi considerado de qualidade satisfatéria, durante todo o tempo de estudo.

Quanto a humidade esta foi classificada como baixa, durante os 5 dias, indo de encontro

com a classe respiratéria a que pertence, classe “Baixa”. Estudos mais precisos deveriam

ser realizados para avaliar de forma mais eficaz este atributo. E ainda de referir que a

presenca de bolores ou fungos ndo foi detetada em nenhuma das amostras.
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Tendo em conta que este produto é destinado a restauragao e que a cebola em
causa ndo é consumida desta forma, inteira, e sendo vidvel a remoc¢dao da camada
externa da cebola, entdo a validade estipulada para este produto minimamente
processado é de 5 dias apds o seu processamento, em condi¢des de refrigeragao
adequadas. Este produto nao foi estudado durante mais tempo, pois ndo é do interesse
da empresa ter produtos com mais de 5 dias de validade, pois implicaria um maior
investimento, ndo sé a nivel de equipamentos, como de instalacdes, pessoal e de
investigacdo. Desta forma, a empresa consegue evitar encomendas de grandes
guantidades, pois esta unidade ainda ndo tem capacidade para o fazer, compensando
com a oferta da disponibilidade didria para a realizacdo de encomendas bem como a sua

distribuicdo.

Figura 20: Amostra da cebola inteira em T2. Figura 21: Amostra da cebola inteira em T5.

Figura 22: Amostra da cebola descascada e cortada em T5.
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5.3.3 Apreciac¢ao sensorial e qualitativa do feijao-verde ripado

A Tabela 12 resume os resultados obtidos na avaliagdo da qualidade do feijao-

verde ripado. E importante relembrar que todos os pardmetros foram avaliados sem as

amostras sofrerem qualquer tipo de confe¢do, exceto o parametro do sabor, que para

sua avaliacdo as amostras foram cozidas em agua com uma pitada de sal.

Tabela 12: Avaliagao das amostras do feijdo-verde ripado.

TO T1 T2 T3 T4
Fresco e Fresco e Fresco e Fresco e Ligeiramente seco e
Aparéncia
consistente = consistente consistente = consistente coloragdao mais escura.
Ligeiramente
Textura Aceitavel Aceitdvel Aceitdvel Aceitavel
endurecido e fibroso.
Odor Sui generis  Sui generis  Sui generis Sui generis Sui generis
Sabor Sui generis  Sui generis = Sui generis Sui generis Sui generis
Humidade Moderada Moderada Moderada Moderada Alta

Foi possivel verificar que os parametros avaliados nao sofreram altera¢des desde
o dia de processamento até ao tempo T3, a sua aparéncia pode ser observada na Figura
23.

Apenas em T4 se verificaram alteracdes ao nivel da aparéncia, da textura e da
humidade. Quanto a aparéncia a amostra apresenta-se com um aspeto menos fresco,
isto é ligeiramente seco, e a sua coloragdo tornou-se mais escura, como se pode verificar
na Figura 24. Este escurecimento nao foi associado ao processo oxidativo mas sim ao
tempo elevado que permaneceu em refrigeracdo, provocando essas alteracdes. A nivel
da textura notou-se um pouco mais endurecido e fibroso e em relacdo ao odor manteve-
se caracteristico, ndo havendo indicacdes da presenca em excesso de etileno ou do
desenvolvimento de processos deteriorativos. A presenca de bolores e fungos também
ndo foi detetada em nenhuma das amostras analisadas. Quanto a humidade esta foi
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avaliada como moderada em T3, no entanto notou-se a presenca de algumas gotas de
agua na embalagem em T4, o que era de esperar visto que este produto se encontra na
classe “Muito alta” quanto a sua taxa respiratéria.

Considerou-se entdo, que este produto deve apresentar 3 dias de validade uma
vez que os parametros avaliados foram tidos como conformes, de forma a garantir a
qualidade e a seguranca do produto final. Ndo houve a necessidade de prolongar os dias

de estudo, devido aos resultados insatisfatorios no tempo T4.

Figura 23: Amostra do feijdo-verde ripado em T1. Figura 24: Amostra do feijao-verde ripado em T4.
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5.3.4 Apreciacdo sensorial e qualitativa da batata aos palitos

A Tabela 13 resume os resultados obtidos na avaliagao da avaliagao da qualidade
da batata cortada aos palitos. E de relembrar que todos os atributos foram avaliados
sem que as amostras sofressem qualquer tipo de confe¢ao, a excegdo do parametro do

sabor, que para sua avaliagao as amostras foram fritas em 6leo.

Tabela 13: Avaliagdo das amostras da batata aos palitos.

TO T1 T2 LE] T4
Aparéncia Fresca e Fresca e Fresca e Fresca e Coloragao
consistente consistente consistente consistente esbranquicada
Textura Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Pouco firme
Mais intenso
Odor Sui generis  Sui generis  Sui generis  Sui generis L
(anti-oxidante)
Sabor Sui generis  Sui generis  Sui generis  Sui generis Sui generis

Humidade \oderada Moderada Moderada Moderada Moderada

Foi possivel verificar a inexisténcia de alteragdes nos atributos avaliados até ao
tempo T3, mantendo-se como é ilustrado na Figura 25, ja em T4, as alteracdes fizeram-
se sentir principalmente ao nivel da aparéncia, textura e odor. Foi possivel notar uma
aparéncia ligeiramente esbranquicada na generalidade das batatas, como pode ser
observado na Figura 26. Quanto a textura, esta tornou-se um pouco menos firme que
nos dias avaliados anteriormente e o odor foi-se intensificando com o decorrer do
estudo. Este odor foi identificado como sendo do antioxidante utilizado no
processamento do produto (metabissulfito de sédio). Tendo em conta estes resultados,

foi possivel definir como limite de validade para a batata aos palitos de apenas 3 dias.
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Figura 25: Amostra da batata aos palitos em T1.  Figura 26: Amostra da batata aos palitos em T4.

60



6. Analise Sensorial dos PMP em estudo

A andlise sensorial € uma disciplina cientifica que mede, analisa e interpreta a
percecdao dos alimentos pelos sentidos, como a visao, gosto, tato e audig¢do. As
caracteristicas avaliadas na qualidade de um produto alimentar sdo a aparéncia, sabor,

aroma e textura.

6.1 Material e métodos

Foi realizada a andlise sensorial aos diferentes produtos minimamente
processados em estudo, a batata aos palitos (no tempo T4 e T5), a cenoura ripada (no
tempo T3 e T4), a cebola inteira descascada (no tempo T3 e T5) e o feijdo-verde (no
tempo T3 e T4). As amostras da batata aos palitos foram submetidas ao processo de
fritura, as de feijdo-verde foram cozidas, enquanto a cenoura ripada e a cebola inteira
descascada foram avaliadas no seu estado natural (crus).

A avaliacdo foi realizada por 12 provadores ndo treinados, com idades
compreendidas entre os 20 e os 62 anos (idade média 34,5 e desvio padrdo 12,1), em
gue 7 eram do género feminino e 5 do género masculino.

A aplicagao do questiondrio, presente no Anexo VI, teve como objetivo a recolha
de informacao relativamente a certos atributos sensoriais como “aparéncia”, “textura”,
o “odor” e o “sabor” utilizando a escala estruturada nimero 1 que vaide 1 a 5, em que
1 — muito desagradavel; 2- desagradavel; 3 — satisfatério; 4 — agradavel, 5 — muito
agradavel.

Dentro destes atributos gerais avaliaram-se alguns atributos mais especificos,
na “Aparéncia” avaliou-se os seguintes atributos “Escurecida”, “Esbranquicada” e
“Brilhante”, em relacdo a “Textura” os atributos avaliados foram, “Firme”, “Estaladico”
e “Mole”. Para tal foi utilizada uma outra escala, a escala nimero 2, em que 1 — muito
pouco; 2 - pouco; 3 - suficiente; 4 - bastante; 5 — muito.

Consoante o produto a analisar, foram avaliados apenas os atributos sensoriais
gue se adequam, por exemplo, para o feijdo-verde o atributo “Esbranquicada” nao foi

avaliado, por ndo se adequar a este tipo de produto.
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6.2 Resultados e discussao

Os dados dos questionarios de avaliagdo sensorial foram analisados
estatisticamente, no programa Excel versdo de 2016. Para cada um dos atributos
avaliados foi calculado o valor médio, de forma a obter a sua classificagdo referente as
escalas descritas anteriormente. Quanto aos resultados dos comentarios nao foi
possivel nenhuma conclusdo, visto que dos 12 participantes, nenhum registou

comentarios.

6.2.1 Cenoura ripada

Na Figura 27 pode-se observar as avaliagdes obtidas nos diferentes tempos de

avaliagdo, em T3 e em T4.
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Figura 27: AvaliagGes da cenoura ripada em T3 e T4.

E possivel concluir que para T3 o atributo "Aparéncia geral" foi obtido uma média
de 4,5, isto é "Muito agradavel" ja para T4 a média obtida foi de 4 o que corresponde a
uma aparéncia " Agradavel".

Quanto a carateristica "Cor", no tempo T3, esta foi classificada como “Muito
Agradavel", ja no tempo T4 a classificacdo obtida foi de "Agradavel". Em relacdo ao
atributo "Escurecida" e "Esbranquicada”, tanto em T3 como em T4, as classificacOes

7

obtidas foram semelhantes, isto é "Muito pouco". No entanto, quanto ao atributo
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"Brilhante", as diferencas ja se fazem sentir pois em T3 foi classificada como "Bastante"
ja em T4 foi apenas classificada como "Suficiente".

Relativamente a caracteristica do "Odor" notou-se uma diferenca bastante
significativa, em T3 foi classificada como "Muito agraddvel" ja em T4 foi classificada
como " Desagradavel".

Analisando a caracteristica da "Textura", de uma forma geral, esta foi classificada
como "Agradavel" em ambos os tempos. Quanto aos atributos "Firme" e "Estaladico" no
T3 foram classificados como "Bastante", mas foram classificados como "Suficientes" em
T4. O atributo "Mole" foi classificado de forma semelhante para ambos os tempos como
"Pouco".

Por fim, o sabor sofreu uma alteracdo drastica de T3 para T4, passando de "Muito
Agradavel" para "Desagradavel".

Assim, é possivel concluir que com 3 dias de validade o produto apresenta
atributos mais desejaveis do que com 4 dias de validade. A cor alterou-se ligeiramente,
mais precisamente quanto ao atributo "Brilhante" da cenoura. O "Odor" e o "Sabor"
foram das caracteristicas que mais altera¢des sofreram, visto que do T3 para o T4 a sua
classificacdo mudou drasticamente de "Agradavel" para "Desagradavel". Ja a textura
apesar de ter sido classificada como "Agradavel" para ambos os tempos, sofreu
alteragdes quanto aos atributos "Firmeza" e " Estaladi¢o". Com base nestas conclusdes

é possivel compreender que a validade da cenoura ripada ndo deve exceder os 3 dias.
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6.2.2 Cebola inteira descascada

Na Figura 28 é possivel observar as avaliagdes obtidas nos diferentes tempos de

avaliacdo, em T3 e em T5.
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Figura 28: Avaliagdes da cebola inteira descascada em T3 e T5.

A anadlise sensorial da cebola inteira descascada foi realizada no tempo T3 e no
tempo T5. Apds a apreciacdo da aparéncia global das amostras, foi pedido aos
avaliadores que cortassem a cebola em quartos e por sua vez em rodelas com diferentes
espessuras, para fazer a sua avaliagao sensorial.

Através da analise dos dados é possivel concluir que do tempo T3 para o tempo
T5 a avaliagdo das amostras passou de "Muito Agradavel" para "Agradavel". Quanto a
caracteristica da cor, esta foi classificada como "Muito Agradavel" no tempo T3, ja para
T5 a sua apreciac¢do foi tida como " Satisfatéria". Em relacdo ao atributo "Escurecida”, a
classificacdo foi de "Muito Pouco" para ambos os tempos de avaliacdo. Relativamente

ao atributo “Brilhante", no T3 foi classificada como " Bastante" e no T4 como
"Satisfatoério".

Para o atributo sensorial do "Odor" também se verificaram alteragdes, isto é,
passou de "Agraddavel" em T3 para "Satisfatorio" em T5.

Em relacdo a caracteristica da “Textura” ndao houve alteragGes entre os dois

tempos, a "Textura" foi classificada como "Agradavel", o atributo "Firmeza" e
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"Estaladico” foram avaliados como "Bastante” e o atributo "Mole" foi considerado
"Pouco".

Por fim, em relacdo ao sabor a classificacdo manteve-se inalterada, como
"Agradavel", para ambos os tempos.

Assim, é possivel concluir que a cebola apresenta classificacdes satisfatorias até
ao tempo T5, as suas principais alteragdes registaram-se ao nivel da "Cor", mais
precisamente quanto ao atributo "Brilhante". O "Odor" também foi um dos atributos
que se alterou de "Agradavel" para " Satisfatério". No entanto a sua "Textura" manteve-
se semelhante ao longo do tempo de avaliacdo e o seu sabor manteve-se "Agradavel".
A este tipo de produto pode ser atribuida uma validade de 5 dias, sem por em causa a

qgualidade do seu sabor.

6.2.3 Feijao-verde ripado

Na Figura 29 é possivel observar as avaliagdes obtidas nos diferentes tempos de

avaliacdo, em T3 e em T4.
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Figura 29: AvaliagGes do feijdo-verde ripado em T3 e T4.

E importante relembrar que as amostras de feijdo-verde ripado em estudo,
foram cozidas em agua com uma pitada de sal e na sua degustacdo apenas se colocou

um fio de azeite, de maneira a tirar conclusées como consumidor final.
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Apds a analise dos resultados obtidos do questionario, verificou-se a classificacdo
do feijao-verde ripado, no tempo T3, como "Muito Agradavel" e em T4 a sua avaliagao
passou para "Agradavel".

Relativamente a caracteristica da “Cor”, esta foi classificada como "Muito
Agradavel" em T3, e como "Agradavel" para T4. Quanto ao atributo "Escurecida",
conclui-se que as amostras sofreram alterac¢des significativas de "Muito Pouco" para
"Suficiente". Jd quanto ao parametro “Brilhante” passou de "Bastante" para "Suficiente"
no tempo T4.

Em relacdo ao "Odor", ndo foram sentidas alteracdes, mantendo-se com a
classificacdo de "Agraddvel" para ambos os tempos em estudo.

Quanto a “Textura”, esta foi tida como "Agradavel" em T3, ja em T4 foi
classificada como "Satisfatério". Os atributos "Firme" e "Estaladico" foram classificados
da mesma forma, "Bastante" no T3 e " Suficiente" em T4. J& o atributo "Mole" foi
classificado como " Pouco" para os dois tempos.

Por fim, quanto a caracteristica "Sabor" este sofreu alteragbes de "Muito

III

Agradavel”, no tempo T3, para "Agradavel" em T4.

Com base nestes resultados, conclui-se que o feijao-verde ripado ao quarto dia
ja se encontra com algumas carateristicas indesejaveis, sendo a mais evidente a "Cor"
gue se torna mais escura. Esta tonalidade talvez se deva a danos causados pelo excesso
de tempo armazenado no frio. Apesar do seu "Odor" n3o sofrer alteracées, a qualidade

do seu "Sabor" diminui, assim 3 dias de validade sera prazo maximo a dar a este produto

minimamente processado.
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6.2.4. Batata descascada palitos

Na Figura 30 é possivel observar as avaliagdes obtidas nos diferentes tempos de

avaliagdo,em T3 e em T5.
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Figura 30: AvaliagGes da batata aos palitos T3 e T5.

A batata aos palitos, para ser analisada sensorialmente, sofreu o processo de
fritura, de maneira a ser avaliada da perspetiva de consumidor final, quanto aos varios
atributos descritos abaixo.

O "Aspeto geral" da amostra foi classificado como "Muito Agradavel” em T3 e
como "Agradavel" em T5.

Quanto ao parametro sensorial da "Cor" este manteve-se semelhante para
ambos os tempos, isto é como "Muito agradavel", o mesmo acontece para o atributo

"Escurecida" que se manteve como " Muito pouco" de T3 para T5. O atributo
"Esbranquicada" foi tido como "Muito pouco” em T3 e como "Suficiente" em T5. O
atributo "Brilhante" foi classificado como "Bastante" e posteriormente como
"Suficiente".

O atributo do " Odor" sofreu alteragdes, passou de "Agradavel" em T3 para
"Satisfatério" ao fim dos cinco dias.

Relativamente as carateristicas "Textura”, “Firme" e "Estaladi¢o" a classificacao

foi semelhante para os dois tempos em andlise, isto é, “Agradavel" e "Bastante". Jd em
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relacdo ao atributo "Mole" de T3 para T5 ocorreram alteracges, isto é, passou de uma
classificagdo de "Muito pouco" para " Pouco".

Por fim, quanto ao "Sabor", a média obtida em T3 foi de 3, isto &, "Agraddvel”,
enquanto em T5 a classificagdo obtida foi "Satisfatéria".

ApOds esta analise, é possivel concluir de uma forma geral que as caracteristicas
da aparéncia geral, da cor, do odor e da textura sofreram ligeiras alteragGes, no entanto
as alteracdes mais significativas que pdem em causa a qualidade do produto sdo o
atributo " Esbranquicada" e o parametro do "Sabor" que passa de "Agradavel" para
"Satisfatdrio". Assim, é possivel afirmar que a batata aos palitos deve ter apenas 3 dias
de validade, de forma a apresentar todos os atributos sensoriais com qualidade elevada.
Com 5 dias de validade, os atributos avaliados ainda sdo tidos como satisfatérios, no
entanto a qualidade pretendida pela empresa, é obtida apenas com o maximo de 3 dias

de validade.
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7. Determinag¢dao do tempo de vida util dos PMP

O tempo de vida atil dos produtos minimamente processados em estudo foi
determinado a partir das conclusdes da andlise microbiolégicas, do estudo da
apreciacdo sensorial e qualitativa dos produtos e ainda da analise sensorial realizada a
provadores ndo treinados. A Tabela 14 resume as conclusdes obtidas referentes aos dias

de vida util de cada um dos produtos.

Tabela 14: Tempo de vida util dos PMP determinado pelos diferentes estudos realizados.

Tempo de vida util (dias)

PMP em Apreciacio
Andlise Andlise
estudo sensorial e
Microbiolégica Sensorial
qualitativa
Cenoura ripada Sem andlise 3 3
Feijao-verde
3 3 3
ripado
Cebola inteira
5 5 5
descascada
Batata aos
5 3 3
palitos

Quanto a cenoura ripada as anadlises microbiolégicas ndao foram realizadas,
decisdo tomada por parte da empresa, e por esta razdao ndo foi possivel obter as
conclusdes necessarias. Na determinacdao do tempo de vida util deste produto, foi
apenas tida em conta a apreciacdo sensorial e qualitativa e a andlise sensorial. Ambos
os estudos revelaram um tempo de vida util de 3 dias apds o seu processamento.

O mesmo tempo de vida util foi determinado para o feijao-verde ripado. Nesta
determinacdo foi possivel ter em conta os resultados obtidos das analises
microbioldgicas, que vao ao encontro do tempo de vida util de 3 dias.

Relativamente a cebola inteira descascada, tendo em conta os resultados

obtidos das trés etapas em estudo, concluiu-se que o tempo de vida util é de 5 dias.
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Em relacdo a batata aos palitos, nas analises microbioldgicas os valores
apresentaram-se satisfatérios até 5 dias apds o seu processamento, no entanto, tanto
na andlise sensorial como na apreciacdo sensorial e qualitativa, o tempo de vida util
determinado foi de apenas 3 dias. Assim para este produto, o tempo de vida util é de 3
dias, e ndo 5 dias.

De uma forma geral, é possivel concluir que as etapas de processamento dos
PMP tem impacto na qualidade dos mesmos, influenciando o seu tempo de vida util.
Isto é, os PMP que sofrem operagdes de processamento mais intensas, mecanicamente,
como a cenoura ripada, o feijdo-verde ripado e a batata aos palitos, sdo os que mantém
parametros de qualidade durante menos tempo, ao contrario dos que sofrem menos
operacdes e menos drasticas, que mantém as suas carateristicas de qualidade durante
mais tempo, e dai um tempo de vida util mais alargado, como é o caso da cebola inteira

descascada.
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8. Conclusao

O processamento dos produtos de IV Gama consiste essencialmente em certas
etapas como a recegao, a selegao, a lavagem, o descasque, o corte e o embalamento.
Apesar do seu estado fresco e o seu valor nutritivo ser idéntico ao da matéria-prima que
Ihe deu origem, apresentam uma taxa de respiragao mais elevada o que aumenta a
probabilidade de altera¢des indesejaveis e de contaminacdes microbioldgicas. Assim, a
necessidade de prevencdo e controlo é essencial em todo o processo de fabrico e
armazenamento.

De forma a aumentar a vida util dos PMP sdo aplicados métodos e técnicas como
o controlo da temperatura (refrigeracao) e a embalagem sob atmosfera modificada, que
reduzem a taxa de respiracdo e senescéncia do produto, mantendo a sua frescura, o
controlo da humidade relativa que minimiza a perda de dgua dos produtos e a adi¢cdo
de aditivos quimicos, de forma a controlar alteracbes fisioldgicas e reduzir a carga
microbiana.

A determinacdo da vida atil de um produto alimentar permite identificar o
periodo durante o qual o produto pode ser consumido, mantendo-se seguro e com a
gualidade satisfatdria a nivel das suas caracteristicas sensoriais, fisicas, quimicas e
microbioldgicas.

O processo de determinacdo do tempo de vida util dos PMP produzidos na
empresa Cordeiro& C2 consistiu em trés fases distintas, a avaliacdo da qualidade
microbioldgica, a apreciacao sensorial e qualitativa com base no impacto das operagdes
no produto e ainda a analise sensorial realizada por provadores ndo treinados.

Quanto as analises microbioldgicas, os valores obtidos foram comparados com
os valores guia do INSA e com o Regulamento n? 1441/2007. De uma forma geral,
verificaram-se resultados satisfatérios para os produtos analisados. No entanto,
obtiveram-se valores no limiar satisfatério na contagem de microrganismos a 30 °C, em
T1, tanto na cebola inteira descascada como na batata aos palitos. Esta contagem,
apresentou ainda valores acima do aceitdvel (>10% UFC), em T5, na cebola inteira
descascada. Ainda assim este resultado ndo foi preocupante, uma vez que os restantes

ensaios microbioldgicos realizados apresentaram valores aceitaveis e satisfatérios. De
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forma a melhorar estes resultados recomenda-se especial atencdo a nivel higiénico
pessoal, dos equipamentos e das instalacoes.

Relativamente a apreciac¢do sensorial e qualitativa dos PMP com base no impacto
das operagdes de processamento, foi possivel concluir que os produtos com que sofrem
operacdes mecanicamente menos drdsticas sdo os que apresentam melhores
parametros de qualidade e durante mais tempo, dai um tempo de vida util mais
alargado, como é o caso da cebola inteira descascada, que ndo sofre a etapa de corte no
seu processamento.

Das provas de analise sensorial efetuadas por provadores ndo treinados, conclui-
se que os atributos sensoriais da cenoura ripada, do feijao-verde ripado e da batata aos
palitos sdo mantidos até 3 dias apds o seu processamento, enquanto a cebola inteira
descascada apresenta caracteristicas satisfatérias até 5 dias.

Assim, com base no estudo realizado, determinou-se o tempo de vida util dos
PMP, quanto a cenoura ripada, do feijdo-verde ripado e da batata aos palitos o tempo
de vida util deverd ser de 3 dias, quanto a cebola inteira descascada, o seu tempo de

vida util devera ser de 5 dias.
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Anexo | - Ficha técnica da descascadora de batatas PI-20.

DEESCASCADCRAS DE BATATAS

Descascadora de batatas PI1-20

30 KG ICICLD

Para descascar batatas, cenouras e oufros alimentos similares.

(Zrande capacidade & ala produgSo devide 205 aghadares Eterals com carboneto

g2 5ilcic ADrasive (3provan por NEF),
mmuemnémmw&zjmm?mnmmmmmm

Consigia Iyl
. REVDIVES0res ERAE com ahrshn ge parnonets oe SIS (3PROVaN0 PoT NEF).
- Prat oe aluminio com abrasko de carboneto de Siido (3provada por MEF),

taclimente desmontavel pars mpaza
- AU-3MTast0 O MESiIUcE Na JEsaguamants.

- EfcliEncia energédics devido 8 o ﬁtﬂmaﬁnﬂﬁm

- Tampa wransparenta de policarbonato elevavel, com fecho 2 disposiivg de
ranga.

- Barta e aluminia com fecho hemetco e disposive de EEQUENEa.

- Comanda com protecgi IPSE, Melors 3 labikcade conird 3 humidads &

Ealpicoe oe gua.

- Slstemna antlretorma na enlrada de
- Comacto E.NH.I'PE'ELITH iElHItf.
TWM min. & funcianamento Continus.

S P BN ORI AL
@ Ea.#grt:.
- Flilro: comn d ks posEivo amt-=spuma.

ECUPAMENTO INCLUIED

ESPECIFICACOES TECHICAS
Produgdo hor: 400 Kg ! 450 kg
Capacidade de carga pu:'ﬁll:i_niﬁﬂlﬂ K
Paolencia Total S50W

Dlmensies exteriorss

Clmensdes extemas com supane

Eronaase chm eupare. €35 e

-Allura com supore: 1155 mm

Pasn lIguidy; 25,3 K

MIvel te rukdo (1 m.jc 7D dBjA)
Rufdo o2 funda: 52 0B(A)

Entrada agua: 80 mm

Bexsrm 1 Hm AZEQITIA
B T DT
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Anexo Il - Ficha técnica do Suma Chlor D4.4.

Sumar
SUMA Chlor D4.4

Lawvagem de vegetais e fruta com casca.

Descrigdo

suma Chlor D4.4 & um aditive concentrado para lavagem higignica
de vegetais e fruta com casca.

Propriedades

suma chlor C4.4 & um aditive concentrado para levagem higiénica de szladas, tomate & outros vegetais. O
preduto contém wma solugdo estavel de cloro muito eficaz na lavagem higignica de vegetais.

Benseficios

* Parg higienizaggo de todos os tipos de vegstais
= Eficaz & baixas temperaturas
* Mo altera oz vegetais

Dados técnicos

Aspeto Liquide transparente
pH purz 12.5
pH {solucdo a 1%) 11.0
Densidade relativa 104

Estes valores s3o tipicos de umz produgéo normal & ndo devem ser considerados como uma
especificagio.

SEeguranca na armazenagem e manuseamento

Um guia completo sobre manuseamento & eliminaggo deste produto € fornecido em
saparzdo na Ficha de Seguranca.

Armnazenar nz embelzgem original, preferencizlmente entre 0 & 302C. Evitar tSmMperaturas
Extremas.

Embalagem
codige artigo Embalzgam Apresentagdo
7516438 2350 Caixa
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InstrucGes de Trabalho

& concentragdo recomendada & de 5 mil por litro de 2gus.

Fara mzior controle do doseamenta, o produto pode ser ussdo com o sistemns dossador OFM da Diversey.

Metodo de limpeza - LAVAGEM DE VEGETAIS E FRUTAS COM CASCA:

™,

1. Belirar a mabiria ongdnbca 3. Adickenar 1 dowr 3 Mirgulhar &= & Rifir o @ avaeIg U ar
don wegetsin & frutm com por ety A lhres de vageing & s £0em gL SO TR i
b, e Rl N0 Pl AR dgua [0 ppem de [T [F1 ] [
corrente, com hwel. sobiche, duramie &

Mirains,
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Anexo Il - Cortadora de vegetais, modelo TRS da Electrolux.

E] Electrolux

o gl ST 2
egetable slicer - =
o P25

%)

YVegetable Slicer
TRE Yegetable Slicer - 1 Spead - 500W

503311 (TRSIVSO! Vagelablo slicer, | spead
(TRsIvSeD 500 W - Z20-240/1/50
503313 (TRSIVE03 Vagelablo slicer | spoad
TRSVEOD W aa R
503819 (TRSIVSD! Vagelablo slicer | spead
(TRSIVEDIE) W 0a paon b

Short Form Specification

liem Mo

Urivversol vegedanbk skoar ior more than 50 difieront iypas of
Cuts, thanks b mose than 40 siainless steal dw sale discs
Pams in conloct wilh kood - sioinkess slesl kever, stainioss sleel
hopper and culting chamiber - Con D ieoved sl ool
and placed ina dshwasher for fast cdiaoning

Compacl and ergonomic desgn, wser-iiendy kves (ballar
paressUne ConiTed, 'with hess effor fonams and shousdan, cesigned
fir right and left handied wsers

Angied base (207 lacilitatas loading and unloading oparations.
L angy W athe I enp per (A0 Cliosmieten), inbeqratea in Dhe wice
B moon round hopper (215cm?) in stainiess sheol ASynchonous
indusirial maotor for heavy duty and longer lile. High discharge
e up Lo F0cm) for G oconloiners, Pulse conliod o precse
slicing, Automatic star/stop fenction will stop tha mackine when
e lever hopger (s iRed and wil resian automatically when
lowalad, Walerprool (IP55) conlral panel and almirium olkoy
medor bose compledely Closed fon complete profaction oaqoingt
shrong jats of waker

ITEM »

HODEL =
HAME »
515 »
Ald -

Main Features
« Sulkable for 100-400 meals for table service
and up to 800 meals for caternng service.
« Yogetoble shcer onit has sllclng, qgrating,
shredding {JWlenne) as well as dicing and
french fries copabilifies
Delivenaed with
-All stainless steed vg-getuble rep attachmant
with o lever-integrated long  vegeloble
hopper (&0mm diameater) and a large round
hopper (215cmE)
« Ergonomically designed for right and left-
handed wsers, frontal working and to redece
working space around the maching,
All parts in conbact with lood are removable
without the use of tools, stainless sheal hopper,
stainless steel levar and cutling chamber are
dishwasher safa.

« Hopper easlly removed for cleaning.

+ Base Inchned at 20° to provide easy loading
and unlooading.

' Hrﬂh discharge zone permits the use of deep

contalness (up to 20em).

s Complete and wide selection of blodes and
grids avallable {diam. 205 mm).

+ Pulse funciion for precise cutting.

« Maognetic safety system ond mobor brake.
Prevents machine from ronning  when lever
sWIMKgs away of 15 open,

« Automatic restart of the machine with the 3/4
moon shaped pusher In position

« Continuous feed modal.

s Red OFF. green ON buttons.

Construction

« All blades {avallable an rea_luest) are mada In
stainless steel and dishwasher safe.

+ Power: 500 W - single or three-phase.
« |speed - 340 rpm - Dfreclse cutting, shcing

and dicing. (not for &

+ | speed: 400 rpm - for prectse cutling, sicing
and dicing. fonly for nﬁ[ﬁS

« Compact and portable design.

« Feeding arm and hopper are made antiraly In

skainless steel. Alominum mobor housing.
« Asynchronous sllent Induskrial motor for heavy
ui;'und longer Iife.

« Woler protected
electnical conlbro

Eluneb:lw system  (IPS5
Is, P23 overall maching),

Included Accessories

« 1 of Ejector disc PHC

AE3772
Optional Accessories

XN[01}23|3 [E

- paads | - 18215 a|qabaa Syl

s|gpyabap
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E] Electrolux

+ Stalnless steel shredding disc with 5- PNC 450077
blades 4x4 mm a
o Stainless stesl shredding disc with 5- PNC 450078
blades &x4 mm {can also be used
for French fries)
o Stainless steal shredding disc with 5- PNC A5007%
blodes 828 mm (can also be used
for French frias)
Stanless steel shredding disc with 5- PHC 450080
blades 10x10 mm (cam also be used 2
fr French fries)
« Slanless sheal glesslr-g.fslk:rng disc  PHC 450081
with 5-blades 0.6 mm (can be used 2
for shicing or combinad with grids)
Stainless steel pressing/siicing disc PHC 450082
with 3-Dlades 1 mm {cam be used
for shicing or combined with grids)
PHC $50085
.

Slonless steel pressing/shicing disc
with 5-blodes Z mm {can be used
for shicing of combined with grids)
Stainless staal pressing/shicing disc
with 5-bladas 3 mmn (can be used
for shicing or combined with grids)
Stainless steel pressing/shicing disc PHC 450085
with s-Dlades & mm {can be used
for shicing of combined with grids)

PJMC 50084

PHC &50084
|

+ Stainless steel pressing/shicing disc
with 5-bladas 5 mm (can ba used
for shicing or combined with grids)
Stainless steel pressing/siicing disc
with S-blades & mm (Can be used
for shcing or combined with grids)
o Slonless steel pressingfshicing disc
with 5-blades & mm (can ba usad
for shicing or combined with grids)
Stainless steel pressing/siicing disc PHC A5008%
with ¢ ated 5-blades 2 mm -
(con be vsed for shicing or combined
with grids)
o Slanless steel pressing/sicing disc PHC 50090
with comugated S-blades 3 mm (cand
be used for slicing or combined with
grids)
Stainless skeel pressing/sicing disc  PRC 50091
with cormugated 5-blades & mm (canJ
ba used for slicing or combined with
grics)
o Bistrol Pack-sel stanlass steel discs PHC 450092

i2mm and Smim slicing pressing J

disc, 2mm grating dlsg)

« Gastronomy Pack-sel stainless steel PHC 450093
discs (2mm, Smm and 10mm slicing 2

pressing discs, 2mim grﬂl:m? dlsc,

Lxdmm shredding disc, 10x10mm

dicing gricl

Stainless staal shredding disc with 5- PHC 450158
blades 2x8 mm J

Stainless steel shredding disc with 5- PHC 450159
blades 210 mm -

Slonless steal Iplesslng.fsllcmg disc PHC &50040
with s-Dlades 100 mm {can be used 2

foar shicina or combined with arids)

PHC A50087
-

PHC ASDOSE
J

+ Shainless steel pressing/slicl
5S-blades 12 mm (can

Vegetable Slicer
TRS Vegetable Slicer - 1 Speed -

used for

slicing of combined with grids)

« Sloinless steal pressrng
c::rru?med S-blades & mm (can be

usad

+« Stoinless steel prassing,/slicl
corrugatad 5-blades

usad

+ Stainless steel pressing/siicl

of slicing of combined with grids)

mm {can be
slicimg or comblined with grids)

S-blodes 13 mm (ocon be used for
slicing of combined with gnds)

« Afainless steel shredding disc with 5-
blades 2x2 mm

+» afoinless steel shredding disc with 5-
blades 3x5 mm

« ool of & stainless stes discs C2mm and

Emm slicing pressing  discs,

m cned

Jroem grating discs)

« Sab of 7 stainless steel discs

500w

disc with PHC 450141 O

Selicing disc with PHNC 4501462

o

disc with PMC &50144

|

disc with PHC 450165

=
PHC 650144
-
PHC &50167
-

PHC &50178
=

mm, Smm PRC &R017S

and 10mm slicing pressing discs, 2Zmm
and 7mm grating discs, 4xdmm

shredding disc,

%1 Dmm dicing grid)

« atoinless steel wiork toble with foldin PHC 653285
shalvies and disk rack for TRS and TRZI0 2
table [op modals
« Dicirg grid Sx& mm PHC 6535464
-
+ Dicing grid 8x8 mm PHC 653547
=
« Dicing grid 10210 mm PHC 6535568
-
« Dicing arid 12x12 mm PHC 653540
-
« Dicimg grid 20020 mm PHC &535T0
-
« Grid for chips &xé mim PHC 453571
.
« Grid for chips 8x8 mim PHC 855572
-
« Grid for chips 1010 mm PHC &5E5TE
o
+ afoinless steel grating disc 2 mm PHC 655773
.
+ Sfoinless steel grating disc 3 mm PHC 663774
=
+ aloinless steal grating disc 4 mm PHC 55775
-
« Stainless steed grobing disc 7 mm PHC &5ET T
_|
« Sfoinless steel grating disc @ mm PHC 653777
-
+ afoinless steel grating disc for kmoedeln PHNC &53778
and bread .I
» atainless steel grating disc for PHC &55779
parmesan and breo o
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(4] Electrolux TRS Vegetable Slicer - 1 Speed -
500W

Front | Elactric

) [} Supply voltoge:
ADE3N (TRSIVED) 220-240 Wi IM ph/E0 Hz
200-260 S80- 680 WES
&D3313 (TR1IVE0S) phi/&0ya0 He
S0Z519 (TRS1VS0NE) 208-260 VI physl Hz
o Electrical power max.: 05 kW
ﬁ Tatal Walts: 0.5 kw
Capacity:
Parformance (up ba) S50 - kgl hoar
Key Information:
[ External dimensions, Height: 50 mm

External dimensions, Width: 252 mm
Top External dimensions, Depth: 500 mm

Shipping weighk:
A033 (TRSIVED) 24 kg
L0535 (TRS1VEDT) 23 kg
S03519 (TRS1VROE) 24 kg

Side

TRS Yegetable ﬂmww
= C € . @ T compeny s e ook oot o he ok

HN0LES
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E] Electrolux

Optional Accessories

» Sloinless stesl work labde with
hldmﬂ shelves and disk rock for TRS O

and T

« [Meing grid Sx5 mm

« [Dacing grd Sx8 mm

« Dacing grid 10x10 mm
o Dacing grid 12%12 mm
o Dieing grid 20x20 mm
« Grid for chips &x& mm
+ 5r1d fior chips 8x8 mim

210 table top models

» 01 for chips 10x10 mm

« Stainless steel grating disc 2 mm
« Stainless staal grating disc 3 mm
+ Stainless skeal grating disc 4 mim
« Stanless steal grating disc 7 mm

o Slainless steel grating disc 9 mm

+ Stainless shasl
knoedeln and
+ Stalnless skeel
parmesan and

i

rating disc for

red

ratl
re

disc for

PHC 653283

P'JMC L3564
PNC A53547
-
PMC 453548
-
PHC 653540
=
FJMC 453570
PMC 453571
-
PMC 453572
- |
PNC 653573
-
F'JMCZ &53773
PHC 453774
- |
PHC 453775
-
PHC 653776
-
F'JM'C S5ETTT
PHC 453778
a

PNC 453779
-

Vegetable Slicer

TRS Vegetable Slicer - 1 Speed -
500w
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Anexo IV- Ficha técnica da cortadora de legumes CA-601.

PREPARACAO DINAMICA

CORTADCRAE DE LEGUMES

Cortadora de legumes CA-601

PROCES3ADOR DE ALIMENTOS DE GRANDE CAPACIDADE DE PRODUGAD,

ATE 1000 KG/H, COM TABULEIRD SEMIAUTOMATICO.

Eloco de motor de duas velocidades e tabuleiro semiautomatico
de grande produgao.

Procassador de alimentos de grands capacidads de produgdo composta porum
bloca matar de Juas velocidades & wm Ebuleing semizutomatics de grande
produgda, ate 1000 kg'h.

- Faibriczda em ago Inoxidavel & matenals 03 mals aita qualdade apios pars o
contzcto com o allmentos.

- Cone uniforme @ de ahfssima qualidade.

- Tabulero semlautomatico de grande produgda.

- Cabegal ge grande capacidade e cabegal de tubos opoional.

- E gotado g2 uma ampla gama de discos e greihas ge alta qualldade oe cone.
Combinando entre | 85165 SCesE0N0E, permite obter mals de 70 Hpos di'=rentes
de cone.

- Desenho engondmico.

- Zalda de produto kEterak requer menos profundidade na mesa de trabalhe &
direcciana o produba, viande sailcos.

- Paingel de comandos elecirdnico e usd facl

- Pizador 2 fampa faclimente desmontavels para mpeza.

EQUIPAMERTE INCLUIDSO
- Eloco te mobor de duas velodidades.
- Tabuleira semiawtomatico de grange

- Cabecsl
T Gep i

ECILIPARMEN T DPCIIRAL
de grande

ESPECIFICAGOES TECHICAS
Produgda hora: 500 kg - 1000 Kg

Dimensies boca (coradora): 273 cm2
Mametro de disco: 205 mm

Potencia Total 750W

wekitidade motor: 385 rpm ¢ T30 rpm

Dimensies exienorzs
Largura: 431 mm
Profundidade : 415 mm
Aura: 7687 mm

Peso liguide: 2€ Kg
Mived de mulde (1 m.): <70 d8(A4)
Ruldo e fundo: 32 08{A)

_€

-
——

ety @ m
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Anexo V- Ficha técnica do Metabissulfito de sédio.

Ouimf'dmf FICHA TECNICA a0

Codigo: FT - 020 METABISSULFITO DE SODIO : 5C 25KG Fag: 111
FOOD GRADE

Sindnimo: Anidro sulfito de sddio; pirossulfito de sédio; dissulfito de sédio.
Familiafgrupo quimico: Sal inorganico

Férmula quimica: Maz520s

Feso molecular: 180,12

Ne* ONU: Mao classificado

CAS: 7681.57-4

Azspecto: O metabissulfito de sédio & um composto inorgdnico, com  propriedades
semelhantes as do sulfitc de sddio. Apresenta-se como um pd branco de odor desagradavel
caracteristico. Instavel na presenca de umidade.

Solubilidade: 1 g dissolve-ze em 2 ml de dgua fria, mais sollivel a quente, solivel no alcool
diluido & na glicerina.

Aplicacies:

2 metabissufito de sddio & utilizado na inddstria alimenticia e de bebidas, podendo ser
utiizade em legumes e verduras desidratadas; licores de frutas: mistelas compostas; pectina
liquida; preparados sélidos e liquidos para refrescos: produtos de frutas: refrescos com SUCOS
de frutas; sidra; sucos de frutas: sucos de frutas concenfradas; vinagres; winhos, vinhos
composios; vinhos de frutas e xaropes de frutas;

Usado em preparacées em producdo doméstica de bebidas fermentadas para sanitizar
aequipameantios;

Usado como um agente de limpeza para dgua potdvel obtida por membranas de osmose
reversa em sislemas de dessalinizacio;

Em curtumas & utilizado na operacdo de desencalagem, remowvendo a cal impregnada nas
fibras da pele;

Mo caulim reduz compostos da ferro @ materal orginico, proporcionando alvura & argila;

Tanino atua como agenta branqueador, reduzindo substancias coloridas presentas no taning
vagetal;

Fotografia atua como um dos constiluintes funcionaks de banhos de revelacio & fixacio com a
funcao de protager a solucio contra a oxidacido atmosférica;

D mietabissulfito de sddio encontra aplicagdes também nas indlstrias téxtil, celulose e guimica
am geral;

Mo ratameanto de afluantes.
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Anexo VI- Ficha técnica da seladora a vacuo SV-420S, da Sammic.

FOOD PRESERVATION AND SO

WACUUM PACKING MACHINES

Vacuum Sealer SV-4205

TABLETOP MODEL. 20 KMFYH. 414 MR,

414 mim. sealing bar.
20 m?h Busch vacuum pump.

D2ep-drawn chamber.

- Impeoves Me durabllily of cooked of raw 520d, Wih 1o Iess of welght.

- Al funcions are conbroded I]]' d mm'ﬂprunessur,mmn 3liows control of the 2xa01
desired vacuum percentage In the chamber.

-Wacuum PLUS: lows 10 program an exira vacuum ime once 53% vacuum has
besn reachzd,

- E38Y to program. 1 0-program-memory.

- Stalnless stesl bady.

- S1alnless stezl B2ep-drawn chamber,

- Cordiess Gealing bar.

- Softalr 35 standard.

- 335 flush a5 standard.

- Digital keybaand.

-LED's In 2ach cycle stage whilst perfarming.

- STOP key allows the interupfion of the cycle at any stage. maving on to the next

Ftlsupr'rp drying program: Improves e durablity of the maching.

BIEFALILT EOLI 1P ENT QFTIONAL FOUIPSIENT

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Pumg capacity: 20 mah
Usaful length of the ealing bar- 414 mm
Total Power: 750'W

VaCULUm pressune [maximum): 2 mbar
Infernal dimensions
-Width: 430 mem

- ;415 mm
-Hedght: 130 mm

External dimenslons
Wdth: 500 mm
-Dieth: 500 men
-Hedght: 448 mm

Met welght: 7 kg

Insert plate 321 - Wac-hNom exiemal vacuum KL
- Bimg cutting EiL
- Liguid Inseri plabe st
- Vsouum s=nling bags.
AEROR

ER

Fravess
LR

[T LA =y g =1} . @
GAMNIC 5L
Basarie, | - MTH AZNOITIA
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Anexo VII- Modelo do questionario sensorial.

Questionario de avaliagao sensorial

Data da prova /]
Género: Feminino Masculino
Idade:
Identificacdo da amostra: Designacao
Caracteristicas 1 2
Aparéncia geral (E1) Muito Muito
desagradavel agradavel
1. Cor Cor (E1) Muito Muito
desagradavel agradavel
Escurecida (E2) | Muito pouco Muito
Esbranquicada | Muito pouco Muito
(E2)
Brilhante (E2) | Muito pouco Muito
2. Odor (E1) Muito Muito
desagradavel agradavel
3. Textura Textura (E1) Muito Muito
desagradavel agradavel
Firme (E2) Muito pouco Muito
Estaladigo (E2) | Muito pouco Muito
Mole (E2) Muito pouco Muito
4. Sabor (E1) Muito Muito
desagradavel agradavel

1.

Os valores 1 a 5 correspondem nomeadamente a:

2.

Indique o que mais gostou e o que menos gostou neste produto:

Avalie o produto, assinalando a pontuac¢do desejada na escalade1 a5
apresentada abaixo:

Escala 1 (E1): 1 — Muito Desagradavel; 2- desagradavel; 3 — satisfatdrio; 4 —
agraddvel, 5 — muito agradavel.

Escala 2 (E2): 1 — Muito pouco; 2 - pouco; 3 - suficiente; 4 - bastante; 5 — muito.

Muito obrigado pela sua colaboragao!
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