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Resumo

A salicornia é classificada como uma planta haléfita, que se desenvolve em ambientes
com elevada salinidade. Em tempos antigos era conhecida como a planta invasora das
salinas ou mesmo considerada uma “praga”, uma vez que havia uma competicdo com a
agua na presenca desta planta e, deste modo, ndo eram produzidas quantidades de sal de
maneira sustentavel. Atualmente, comeca-se a valorizar esta planta tanto pelas suas
caracteristicas organoléticas como sensoriais, mas também comega a ser identificada
como sendo uma alternativa ao uso de sal, denominando-se por “sal verde”. O principal
objetivo do trabalho realizado no ambito do estdgio foi desenvolver um “produto
funcional”, ou seja, com propriedades benéficas para o organismo, utilizando para tal a
incorporacéo da salicornia em sopas, em alternativa a utilizacdo de sal. Foram também
avaliadas as propriedades fisico-quimicas da salicornia, assim como a analise sensorial
ao produto final, para a confirmacdo da aceitacdo do mesmo. A manutencdo do preco
nos produtos em questdao, bem como o incremento da qualidade nutricional do produto
foram outros dos objetivos a atingir. O estagio inseriu-se no departamento de Direcdo
da Qualidade e Investigagdo da Sonae MC, localizado no entreposto da Maia, mais
concretamente na zona de rececdo de mercadoria a temperatura controlada. Tendo em
conta os resultados obtidos foi possivel reduzir o teor de sddio na sopa em cerca de
55,6%, substituindo o sal por salicornia e esta ser aceite sensorialmente pelo
consumidor final em dois painéis distintos, com uma concentracdo de 2,5% de
salicornia fresca e de 2,5% salicornia em p6. Foram avaliadas diferentes concentragdes
de salicérnia em duas matrizes diferentes: creme de legumes com agrido e creme de
legumes e magé. Das duas matrizes avaliadas sensorialmente a melhor classificagdo foi
conseguida com o creme de legumes e magcd, portanto é possivel deduzir que a sopa tem
de ter uma matriz especifica para atingir valores médios positivos na escala selecionada.
Relativamente aos valores bibliograficos do teor de sodio estes ndo sdo
significativamente diferentes aos valores praticos obtidos, portanto confirma-se os
valores tedricos apresentados (5g de salicornia equivale a aproximadamente 57 mg de
teor de sodio) e, pode-se concluir que a salicornia ¢ uma possibilidade para a

substituicao do sal.
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Abstract

Salicornia is classified as a halophyte plant, which develops in environments with high
salinity. In ancient times it was known as the invasive plant of salt or even as a
"plague”, since there was a competition with water in the presence of this plant and thus
was not produced amounts of sustainably salt. Nowadays, it is beginning to value this
plant for its organoleptic and sensorial characteristics, but also begins to be identified as
an alternative to the use of salt, denominated by "green salt". Main objective of the
work carried out during the internship was to develop a "functional product”, with
beneficial properties for the organism, using the incorporation of salicornia in soups, as
an alternative to the use of salt. The physicochemical properties of salicornia will also
be evaluated, as well as the performance of a sensorial analysis to the final product, to
confirm its acceptance. The maintenance of the price in these products, as well as the
increase of the nutritional quality of the product are other objectives to achieve. The
internship was part of the Department of Direction of Quality and Investigation in
Sonae MC, located in the warehouse of Maia, more concretely in the zone of reception
of merchandise at controlled temperature. Observing the values obtaines it is possible to
reduce the sodium content in the soup by about 55.6% and to be sensorially accepted by
the final consumer in two distinct panels with a concentration of 2.5% fresh salicornia
and 2.5% salicornia powder. Different concentrations of salicornia were evaluated in
two different matrices: cream of vegetables with watercress and cream of vegetables
and apple. From the two sensorially evaluated matrices the best classification was
achieved with the cream of vegetables and apple, so it is possible to deduce that the
soup must have a specific matrix to reach positive values on the selected scale.
Regarding the bibliographic values of the sodium content these are not significantly
different from the practical values obtained (59 of salicornia equals approximately 57mg of
sodium) so the theoretical values presented are confirmed and, therefore, it can be

concluded that salicornia is a possibility for salt substitution.
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Capitulo 1
Introducao
1.1. Contexto

As doencas crénicas ndo transmissiveis (DCNT) sdo a principal causa de morte no mundo,
sendo responsavel por mais mortes do que todas as outras causas combinadas. De acordo com
as estatisticas europeias de 2008, as doencas cardiovasculares sdo a causa de quase metade
das mortes na Unido Europeia (UE), cerca de 42%, o que corresponde a mais de 2 milhdes de
mortes/ano. O Plano de Acédo de 2013-2020 da Organizacao Mundial de Saude (OMS) na area
da Alimentacdo e Nutricdo, em aprovacdo, sugere estratégias na area da reducdo da ingestdo
de sal como uma das abordagens para a prevencdo das doencgas ndo transmissiveis na Europa
(Graca, 2013).

Numa parceria entre a Escola Superior de Biotecnologia da Universidade Catolica Portuguesa
e a empresa Modelo Continente Hipermercados, S.A. (MCH), procedeu-se ao estudo de varias
concentragfes de salicdrnia na matriz sopa de forma a adequar a concentracdo exata de
salicornia para a reducéo do teor de sddio na mesma. Este trabalho foi realizado no ambito do
Mestrado em Biotecnologia e Inovacdo tendo como principal objetivo desenvolver um
“produto funcional”, isto ¢, com propriedades benéficas para o organismo, utilizando para tal

a incorporagdo da salicdrnia em sopas, em detrimento da utilizacéo de sal.

1.1.1. A empresa: Modelo Continente Hipermercados, S.A.

O presente estagio foi desenvolvido na empresa MCH (Figura 1.1), num periodo de 27
semanas, tendo inicio a 18/09/2017 e termino a 23/03/2018.

Esta empresa iniciou a sua atividade em agosto de 1985 e esta atualmente sediada na Rua
Jodo Mendonca 505, Senhora da Hora, Matosinhos, matriculada na Conservatéria do Registo
Comercial do Porto, sob o n.° 502 011 475, que é igualmente o seu Ndmero Unico
Identificador de Processo Crime, doravante designada simplesmente por Modelo Continente.
A MCH foi a primeira cadeia de hipermercados em Portugal e permanece como a referéncia
no setor de retalho alimentar do pais. O primeiro hipermercado abriu hd mais de trés décadas,
revolucionando, deste modo os habitos de consumo, tendo como objetivo principal criar uma
marca que respondesse a todas as necessidades dos clientes. Sendo uma referéncia nacional, a

marca Continente tem como meta disponibilizar uma oferta ainda mais diversificada,



consolidando a sua posicao nas preferéncias do consumidor portugués e, desta forma inovar e

disponibilizar os melhores produtos aos melhores precos.

© CONTINENTE

Figura 1.1. Logétipo da empresa Modelo Continente Hipermercados.

1.2. Motivacédo e Objetivos

O estagio inseriu-se no departamento de Direcdo da Qualidade e Investigacao, localizada no
entreposto da Maia, mais concretamente na zona de rececdo de mercadoria a temperatura

controlada.

Com este trabalho é pretendido desenvolver um “produto funcional”, ou seja, um alimento
natural com aditivos alimentares, como minerais, que possam contribuir para a manutencao da
salde e reducdo do risco de doengas, ou seja, incorporar a salicérnia fresca e/ou em pé em

alternativa a utilizacao de sal em sopas.

Com a implementacdo da salicornia em receitas inovadoras no painel existente da marca
Continente, serdo avaliadas as propriedades fisico-quimicas da matriz, assim como a execucao
de analises sensoriais do produto final. Onde serdo analisadas varias matrizes/receitas para a
sua incorporacdo, cujos objetivos sdo: a reducdo do sal, garantir a manutencdo de um preco

democratico a todos e assegurar o incremento da qualidade nutricional da mesma.



Capitulo 2

Enguadramento Teorico

2.1. Enquadramento

As alteragOes sociais, economicas e culturais, levam a alteragBes nos héabitos alimentares,
como sdo exemplo, o consumo alimentar excessivo fora de casa, 0 aumento da ingestdo de
alimentos processados e a substituicdo das refei¢fes tradicionais por lanches com elevada
concentracdo de energia, gorduras, aclucar e sal. O uso excessivo de sédio na dieta esta
associado diretamente com as DCNT e a principal fonte na alimentacdo advém do sal comum,
que contém cerca de 40% de sédio na sua composicdo (Souza, et al. 2014).

Em Portugal, de acordo com o estudo Portuguese Hypertension and Salt Study realizado em
2012 pela Sociedade Portuguesa de Hipertensdo, a quantidade de sal presente na alimentacao
é sensivelmente o dobro daquela que é recomendada (valores médios), pois o0 consumo médio
estimado de sal € de 10,7 g por dia. Este valor equivale a um total de 4,28 g de sédio por dia,
0 que corresponde aproximadamente ao dobro do estabelecido pelas recomendacdes
internacionais, nomeadamente a OMS e a Organizacdo de Alimentos e Agricultura (FAO)
recomendam um consumo diario maximo para um adulto de 5 g de sal correspondentes a 2 ¢
de sédio, tornando-se por isso urgente comecar a reduzir a quantidade de sal na alimentacao
(Santos, 2016). Estudos cientificos demonstram que o atual consumo de sal em toda a Europa
¢ um fator importante para o risco de hipertensdo e, consequentemente de doencas
cardiovasculares, podendo também ter efeitos nefastos diretos, aumentando o risco de
Acidente Vascular Cerebral de hipertrofia do ventriculo esquerdo e de doencas renais (Graca,
2013).

A Direcdo-Geral de Saude (DGS) através do Programa Nacional para a Promocdo da
Alimentacdo Saudavel também tem vindo a disponibilizar diversos formatos de maneira a
sensibilizar os consumidores a ter uma alimentacdo mais saudavel. Juntamente com a
Fundacédo Portuguesa de Cardiologia ambas recomendam o uso de ervas aromaticas, devido a
sua composicdo nutricional e as funcGes que desempenham na saude em detrimento da
utilizacdo de sal na confecdo dos alimentos.

No caso da salicornia, 5 g da mesma correspondem a apenas 0,05 g de teor de sodio sendo,
por isso, uma alternativa saudavel ao sal, desde que ndo se aumente em demasia a quantidade

incorporada (Julido, 2013).



Nos altimos anos, tem sido uma preocupacdo permanente a reducdo de sal na industria da
panificacdo, sendo que em Portugal existe um projeto denominado por pdo.come, ja em curso
desde 2007 na zona centro do pais, devido aos riscos associados ao sal, onde se tem apostado
na sensibilizacdo da industria de panificagdo para a problematica das doencas cardio- e
cerebrovasculares, com vista a reducdo da percentagem de sal incorporado no pdo. No
diagndstico realizado em 2007 em 150 padarias da regido centro, a média era de 1,58 g de
cloreto de sodio (NaCl) /100 g de pao e que atualmente é na maioria das padarias inferior a 19
NaCl/100 g de péo, sendo o valor legal imposto pela lei n°® 75/2009 de 12 de agosto, de 1,4 g
de NaCl/100 g de pédo (Graga, 2013). Outro projeto da zona centro denomina-se por
sopa.come, que tem como objeto de intervencéo, tal como o proprio nome indica, a sopa. A
sopa foi considerada o segundo alimento a seguir ao pdo, com potencial de intervencdo, que
permite atingir os objetivos propostos na reducao significativa de sal, num periodo mais curto
(Graca, 2013).

Atualmente, associa-se 0 incremento da salde com a reducdo do sal nos alimentos, sendo
também valorizado a disponibilidade de produtos mais saudaveis nas grandes superficies, tal
como é apresentado no Despacho n.° 11418/2017 no dia 29 de dezembro de 2017.

Tendo em conta as informacgdes destas entidades e o impacto que tem na populacdo
portuguesa no que diz respeito a salde, este projeto podera ter um grande impacto na salde da
populacdo portuguesa sensibilizando os consumidores da importancia da reducdo do sal ou
mesmo da sua auséncia no produto final. Segundo o engenheiro agronomo Anténio Amaury
Silva Janior a salicornia tem um sabor salgado suave, sendo a sua quantidade de sal adequada,
0 que ndo causa problemas na satde do ser humano, possuindo ainda assim as vantagens do

sal, no que diz respeito aos micronutrientes (IPGESP, 2010).

2.2. Salicornia

Em tempos antigos a salicérnia era conhecida como a planta invasora das salinas ou mesmo
considerada uma “praga”, uma vez que havia uma competicdo com a dgua na presenca desta
planta, visto que esta fazia sombra nas salinas e, deste modo ndo eram produzidas quantidades

de sal de forma sustentavel (Julido, 2013).



2.2.1. Classificacdo taxon6mica

Existem mais de 150 espécies do género Salicornia spp., que séo classificadas de diferente
forma devido a sua morfologia, distribuicdo geografica e meio ambiente em que estas estdo
predispostas (Moss, 1954).

A S. ramosissima, € uma variante de S. europaea e trata-se de uma espécie presente no
territorio de Portugal Continental (Moss, 1954). E uma planta hal6fita (tolerante a agua
salgada) que cresce nos sapais dos estuarios e lagunas, fazendo esta parte da flora nativa de
Portugal. Atinge cerca de 30 cm de altura e apresenta caules carnudos. A Salicornia spp. tem
um crescimento lento que atualmente pode ser encontrada em Portugal, principalmente na
regido do Sapal (Algarve), Murtosa (Aveiro) (Davy et al., 2001; Raposo et al., 2007) e
também na Figueira da Foz. As folhas apresentam-se verdes durante a primavera e verdo
(Figura 2.2.1.), e avermelhadas durante o outono (Figura 2.1.1.1.), ttm forma de escama,

conferindo a planta uma forma peculiar (Moss, 1954; Akhani, 2003).

Figura 2.2.1. Coloragéo das folhas da S. ramosissima durante a época de floracdo de maio a agosto (primavera-veréo).

Figura 2.2.1.1. Coloragéo das folhas da S. ramosissima durante a época de floragdo de setembro a novembro (outono).



Salicornia spp. € um dos géneros taxonomicamente dificeis de distinguir pertencente a familia
das Chenopodiaceae, pois apesar de existirem varias contribuicfes para as espécies europeias
e mediterranicas, ndo existe uma revisdo moderna e critica das espécies asiaticas. No entanto,
a maioria das floras padréo tratam estes como sindénimos de S. europaea L. ou S. herbacea L.
(Akhani, 2003).

O termo halofito tem origem nas palavras halos e phyto, que significam sal e planta,
respetivamente. Este termo refere-se a plantas que conseguem completar o seu ciclo de vida
(crescimento e reproducdo) em ambientes com alto teor salino. Os hal6fitos possuem
mecanismos evoluidos nas raizes, folhas e caules que permitem a sua sobrevivéncia na
presenca de agua salgada (Julido, 2013).

As células que compdem a camada exterior — epiderme — de cada radicula quase sdo
impermedveis ao NaCl. A endoderme tem uma camada encerrada entre células que deixa a
agua passar através das mesmas, permitindo que uma maior concentracdo de sal seja filtrada
(Costa, 2001).

Nos Gltimos anos, tem sido noticia a importancia do uso da salicérnia como alternativa do uso
de sal. Atualmente, comeca-se a valorizar esta planta tanto pelas suas caracteristicas
nutricionais como sensoriais, mas também sendo uma alternativa ao uso de sal, denominando-
se por “sal verde”. O valor nutricional em proteinas desta planta é de 0,67 g/100 g, sendo a
prolina, o aminoacido essencial predominante. Contém minerais como: sédio (Na) (1024
mg/100 g), potéssio (K) (119 mg/100 g), magnésio (Mg) (75 mg/100 g), célcio (Ca) (34
mg/100 g), fosforo (P) (20 mg/100 g), ferro (Fe) (4,9 mg/100 g), manganés (Mn) (0,7 mg/100
g), zinco (Zn) (0,5 mg/100 g), cobre (Cu) (0,07 mg/100 g) e iodo (I) (<0,09 mg/100 Q)
(CEVA, 2003). De acordo com os valores de sais minerais, pode-se classificar a salicornia
como uma planta rica nutricionalmente em Fe e Mn. Segundo o Regulamento (UE) n.°
432/2012 da Comissdo de 16 de maio de 2012 que estabelece uma lista de alegacdes de saude
permitidas relativas a alimentos que ndo referem a reducdo de um risco de doenca ou 0
desenvolvimento e a salde das criancas, € inferido que o Fe contribui para: uma normal
funcdo cognitiva, um normal metabolismo produtor de energia, formacdo normal de glébulos
vermelhos e de hemoglobina, transporte normal do oxigénio no organismo, normal
funcionamento do sistema imunitario, reducdo do cansaco e da fadiga e para o processo de
divisdo celular; e o Mn contribui para: o normal metabolismo produtor de energia,

manutencdo de 0ssos normais e normal formacéo de tecidos conjuntivos (CEVA, 2003).



2.2.2. Utilizacao da salicornia

A salicornia foi introduzida no mercado europeu e € bastante requisitada para cozinhas
gourmet, ndo sO pelo seu sabor salgado, mas também pelo seu valor nutricional,
nomeadamente a nivel de minerais e vitaminas antioxidantes, como vitamina C e B-caroteno.
Pode ainda ser utilizada em saladas ou como pickles. A nivel terapéutico, esta planta é
considerada um produto diurético (Julido, 2013; Ventura et al., 2011). As suas sementes
podem fornecer um Oleo vegetal de alta qualidade a nivel alimentar, pela sua riqueza em
acidos gordos polinsaturados (Ventura et al., 2011). Visto que € uma planta que ndo esta
disponivel durante todo o ano, esta comeca a ser alvo de estudos de conservagdo (Raposo et
al., 2007).

A utilizacdo destes produtos estd em fase de investigacdo e a introducdo de salicornia em
produtos alimentares de consumo corrente € uma solucdo emergente na industria alimentar,
sendo uma oportunidade de mercado e de sensibilizar os consumidores de uma maneira mais

exaustiva e disponibilizar produtos prontos a comer com essa mesma preocupacao.

2.3. Salicérnia em po

A salicornia é produto vegetal perecivel e, como tal é necessario ser conservada em condicGes
adequadas para que o seu tempo de vida Util seja mais alargado, sem que se verifiquem
alteracdes significativas, quer no seu aspeto quer nas caracteristicas bioquimicas e
organoléticas. Para se proceder a conservacao, € necessaria uma desinfecdo dos rebentos a fim
de evitar a proliferacdo de microrganismos durante o periodo de armazenamento. Essa
desinfecdo devera ser efetuada com um produto nédo téxico e que ndo influencie o cheiro e 0
sabor do produto final. As técnicas de conservacao atualmente utilizadas séo: a secagem (ou
desidratacdo), a conservacdo em acucar (frutos), em vinagre (legumes e vegetais em pickles)

ou ainda a fermentacgéo (iogurte) (Raposo et al., 2010).

2.3.1._ Secagem
Esta técnica deve ser realizada de uma forma muito cautelosa, pois pode ser bastante

dispendiosa em alguns casos, pois neste procedimento ocorre a degradacdo do produto
(Nunes, 1997). Se a secagem for realizada incorretamente, pode levar ao aparecimento de
bolores (Herbs and spices processing, 2006). A secagem é um procedimento que ja era
utilizado pelos nossos antepassados para a conservagdo de plantas. A desidratacdo de uma

planta implica uma reducdo consideravel do seu volume em relagdo a planta fresca, sendo



essa reducdo importante para 0 armazenamento, transporte e/ou processamento (Nunes,
1997).

O processo de secagem decorre em duas etapas, sendo que ocorre primeiro a secagem da agua
da superficie da planta — a dgua livre. Seguidamente, da-se a evaporacdo da agua ligada aos

constituintes da planta (Nunes, 1997).

2.3.2. Trituracdo
A trituracdo ou moagem € uma técnica de reducdo de dimensbes que permite adequar a

matéria-prima para uma finalidade especifica, ou seja, facilitar a mistura do

condimento/tempero (“Sal verde”) com os alimentos e permitir uma melhor difusdo do sabor

do mesmo (UNIDO e FAO, 2005).

2.4. A Sopa

Em Portugal a sopa é uma refeicdo muito versatil e das refei¢des mais consumidas tanto no
domicilio, como em 6rgédos publicos (hospitais, creches e escolas), ou mesmo em Orgaos
privados como hotéis, empresas e restaurantes. Dependendo dos seus ingredientes, ela pode
fornecer uma quantidade de nutrientes e energia relevantes e importantes para a alimentacéo.
Um dos ingredientes com maior preocupacao para a OMS e outras entidades € o sal que é
muitas vezes utilizado em excesso. Sendo assim, a sopa torna-se um veiculo com potencial
para o estudo na reducdo e/ou substituicdo do NaCl por outros sais de cloretos.

Um alimento deve produzir satisfacdo e ser agradavel ao consumidor. Esse efeito resulta da
interacdo entre diferentes parametros de qualidade sensorial. No desenvolvimento de novos
produtos é imprescindivel otimizar determinados atributos, como: a forma, a cor, a aparéncia,
0 aroma, 0 sabor, a textura, a consisténcia e a interagdo dos diferentes componentes, com a
finalidade de alcancar um equilibrio global que se traduza numa boa aceitabilidade e
qualidade do produto final. A reducdo no conteldo de sal dos alimentos, sem alterar a
aceitacdo do consumidor, é um importante desafio para a industria alimentar. Uma das
principais consequéncias da redugéo de sal nos alimentos ocorre nas caracteristicas sensoriais.
Este fato deve-se a presenca de NaCl em quantidades significativas em produtos como pées,
sopas, queijos, enlatados e produtos cérneos, sendo relevante realizar avaliagbes junto a

populacéo através de andlises sensoriais, por exemplo.



2.5. Analise Sensorial

A analise sensorial é denominada como uma ciéncia que evoca, mede, analisa e interpreta as
propriedades organoléticas e/ou sensoriais dos alimentos e utiliza os sentidos humanos (visao,
olfato, tato, paladar e audi¢do) como instrumento de medida (Stone & Sidel, 2004; Lawless &
Heymann, 2010). O sistema sensorial dos humanos recebe os estimulos através do odor, do
sabor, do toque, da visdo e do ambiente que o envolve através dos recetores (nariz, lingua,
méos e ouvidos) (Ferreira, 2015). Entender a fisiologia e a forma como ocorre a reagdo aos
estimulos € indispensavel na investigacdo sensorial e na ciéncia alimentar. Os produtos
provocam estimulos visuais, auditivos, olfativos, gustativos ou tateis, que provocam a
excitacdo de recetores especificos dos respetivos sentidos. As sensacfes sdo as reacdes aos
estimulos e a percecdo refere-se a fase de descodificacdo da informacdo, em que a pessoa
reconhece a sensacao e a interpreta (Ferreira, 2015). Relativamente a percecdo de produtos,
em que ocorrem um conjunto de sensacOes simultaneas, a maior parte das pessoas necessita
de ser treinada especificamente de forma a ser capaz de avaliar independentemente as diversas
caracteristicas do produto, uma vez que grande parte ndo é capaz de avaliar ou identificar
independentemente cada caracteristica sem esse treino (Ferreira, 2015).

Desta forma, a analise sensorial tem como objetivos a manutencdo de critérios de qualidade, a
identificacdo de possiveis defeitos, a avaliagdo do impacto, em termos de alteracdes
sensoriais, aquando da reformulacdo ou modificacdo de processamento, a avaliacdo da
aceitacdo/preferéncia, bem como a definicdo do perfil sensorial dos diferentes produtos
(Ferreira, 2015).

O primeiro grande marco na andlise sensorial ocorreu durante os anos 40 e 50 onde se tornou
aparente a necessidade de uma alimentacdo adequada nas forgcas armadas americanas, mas a
elaboracdo de dietas e menus saudaveis ndo garantiam a aceitagcdo por parte dos militares. A
importancia do sabor e do grau de aceitacdo tornou-se, assim percetivel levando a criacdo de
recursos para a identificacdo do problema e estudos de aceitacdo de alimentos (Stone & Sidel,
2004).

Apo0s varios anos, a analise sensorial emergiu e distinguiu-se como uma éarea cientifica
reconhecida e embora o seu principal objetivo fosse o desenvolvimento de alimentos, teve
impacto na andlise sensorial em geral como sendo uma fonte Unica de informagdo, com
grandes consequéncias no marketing que fornecia informacéo direta a baixo custo (Ferreira,
2015).



Na realizagdo de ensaios sensoriais existem varias questdes praticas a ter em consideracéo,
desde as instalacbes, o horario de realizagdo de provas, a preparacdo, a apresentacdo das
amostras, a selecdo, a conducdo dos ensaios e 0s provadores. As instalacGes deverdo ser
essencialmente confortaveis e sossegadas, a iluminacdo uniforme e adequada e a temperatura
controlada. Relativamente ao horario de provas, deverdo ser evitadas fundamentalmente duas
situacdes: altura do dia em que os provadores estdo mais fatigados e logo apos as refeicGes
principais. Na preparacdo e apresentacdo das amostras existem alguns aspetos que deverdo
estar pre-definidos, controlados e mantidos constantes, tais como: forma de preparacdo e
apresentacdo, quantidade, temperatura, codificacdo e ordem de prova. Quanto aos provadores,
existem trés tipos de provadores: provador naif (consumidor), provador treinado e provador
perito. No caso dos provadores naif, estes ndo possuem experiéncia relevante ou treino em
analise sensorial e o recrutamento e selecdo sdo baseados na representatividade, habitos e
frequéncia de consumo, carateristicas econémicas e sociais, etc. Os provadores treinados, sdo
treinados na metodologia do teste e séo utilizados em testes discriminativos ou descritivos.
Finalmente, os provadores peritos para além de serem capazes de avaliar as diferencas, sabem
explicar as suas causas. Relativamente aos atributos sensoriais, estes sdo geralmente
apercebidos pela seguinte ordem: aparéncia, odor, textura, sabor e som. Contudo, 0s estimulos
ocorrem em simultaneo e, por isso, um provador ndo treinado € incapaz de realizar uma
avaliacdo independente de cada um desses atributos (Ferreira, 2015).

A aparéncia, um elemento tdo importante no momento de decisdo de compra, € um atributo
que permite avaliar desde logo a cor, 0 tamanho, a forma e a textura superficial do alimento.
O odor é definido como um conjunto de sensacfes olfativas provenientes das substancias
volateis dos alimentos que entram no nariz através das fossas nasais. A percecao de odores
podera ser alterada por fatores como fadiga, adaptacdo, velocidade de inspiracdo e
temperatura do produto. A fim de evitar a adaptacdo, dever-se-a cheirar o produto por curtos
periodos de tempo e para clarificar as vias respiratorias, inspirar e expirar rapidamente em
ambientes ndo odorados. A percegdo da textura pode ser denominada como a manifestagédo
sensorial da estrutura e/ou composicdo interna dos produtos. Diferencas quimicas e térmicas,
de forca e de tamanho de particulas séo facilmente detetaveis, uma vez que a sensibilidade da
superficie dos labios, lingua, face e maos € maior do que as restantes superficies corporais
(Meilgaard et al., 2016). Relativamente ao sabor, este provém do conjunto de sensacoes
apercebidas pelo o6rgdo gustativo quando estimulado por certas substancias quimicas
dissolvidas na saliva — doce, amargo, acido, salgado, umami e metalico. A sensibilidade para

os diferentes sabores basicos distribui-se por toda a lingua e inclui outras regides,
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nomeadamente o palato ou a epiglote. Embora, algumas areas da lingua sejam mais sensiveis
do que outras relativamente a alguns sabores bésicos, a lingua ndo esta dividida por zonas de
sabores basicos, uma vez que em cada botdo gustativo localizado na lingua existem recetores
para os diferentes sabores (Meilgaard et al., 2016). Torna-se aqui também relevante
diferenciar o sabor do flavour, um termo que engloba trés componentes. o odor, a sensa¢ao na
boca e o sabor (Lawless & Heymann, 2010). O som que é produzido durante a mastigacao ou
manipulacdo de um alimento é uma carateristica sensorial que apesar de ter um menor
impacto ndo é negligenciavel. Os sons produzidos estdo em muitas situacdes associados a
outras propriedades como a textura, a dureza ou a frescura. Quando o som esta associado a
mastigacdo, pode ser medido pela sua frequéncia, intensidade e duracdo (Meilgaard et al.,
2016).

2.6. Reducéo do sal: Uma preocupacdo mundial

A missdo da DGS, através do Decreto Regulamentar N.° 14/2012 de 26 de janeiro, é
essencialmente a de regulamentar, orientar e coordenar as atividades de promocéo da saude e
prevencdo da doenca, definir as condi¢bes técnicas para a adequada prestacdo de cuidados de
salde, planear e programar a politica nacional para a qualidade no sistema de salde, bem
como assegurar a elaboracdo e execu¢do do Plano Nacional de Salde e, ainda a coordenacao
das relacGes internacionais do Ministério da Saude.

Neste contexto, a DGS possui um representante no Grupo de Alto Nivel da Comissdo
Europeia sobre Nutricdo e Atividade Fisica, assumindo os compromissos de acdo deste
organismo para a reducdo do sal no seio da DGS e do Consumidor, acompanhando as
iniciativas da OMS nesta area, nomeadamente através da participacdo na Rede Europeia de
Acdo para o Sal que promove a harmonizacdo dos programas de reducdo de consumo de sal
em paises da UE comprometidos com a reducdo da ingestdo de sal e na construcdo de acao
internacional sobre a mesma (Lopes et al., 2014).

Na estratégia para a reducdo do sal a nivel europeu, e tendo em atencdo as boas praticas
recolhidas nestes grupos de trabalho, definiram-se objetivos estratégicos para a reducédo de sal

apresentados no Decreto Regulamentar N.° 14/2012 de 26 de janeiro:

e Implementar um sistema de avaliacdo da ingestdo de sal a nivel populacional e ao
mesmo tempo monitorizar a oferta de sal nos principais grupos de alimentos

fornecedores de sal a populacdo portuguesa;
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e Promover a sensibilizacdo e a capacitagdo dos consumidores para um consumo
reduzido de sal;

e Promover a melhor forma de disponibilizar rotulagem capaz de destacar o
conteido de sal dos alimentos e identificar produtos com pouco sal. Como por
exemplo: a informacdo ao cidaddo permitindo que este identifique e compare as
fontes alimentares fornecedores de sal, de forma simples e intuitiva,
independentemente do seu grau de literacia, deve ser um dos objetivos das
estratégias para capacitar o cidaddo a tomar as melhores op¢des. A este nivel, as
empresas tém vindo a apresentar de forma facultativa e simplificada esta
informacao utilizando um cddigo de cores (Graca, 2013).

e Modificar a disponibilidade, nomeadamente através da participacdo da inddstria e
toda a cadeia alimentar na reformulacdo e oferta de produtos alimentares com
menores conteddos em sal. Como por exemplo: para além da informacdo ao
consumidor, € importante que o Estado possa restringir 0 acesso a alimentos com
conteidos elevados de sal em produtos alimentares ou locais, onde as populagdes
podem ser mais vulneraveis (escolas, por exemplo) ou onde os produtos sejam a
base da alimentacdo ou onde as alternativas sejam dificeis de encontrar (no caso
do pédo). Este tipo de intervencbes é particularmente importante, pois estudos
realizados em paises ocidentais demonstraram que 60-80% do consumo de sal das
suas populacdes provém dos alimentos industrializados, de restaurantes e cantinas.

Em suma, os objetivos definem-se pelos seguintes pontos:
a) Reformulacdo de produtos alimentares e sua publicidade por parte da industria;
b) Restricdo do sal em produtos alimentares através da lei;
c) Restricdo do sal em determinados ambientes — nivel escolar;
d) Iniciativas locais de modificacdo da oferta (Graca, 2013);

e) Monitorizar e avaliar o envolvimento da industria na reformulacdo e na oferta de
produtos alimentares e também do conhecimento, atitudes e comportamento dos

consumidores.

A Comissdo Europeia recomenda que as estratégias nacionais de alimentacdo e nutrigdo
devem assentar numa abordagem de intervencdo multissetorial, designadamente com o

objetivo de modificar a oferta alimentar de determinados alimentos, em particular os que
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apresentam elevado teor de agUcar, sal e gordura, incentivar acdes de reformulagéo nutricional
dos produtos alimentares através de uma acao articulada com a industria alimentar e com o
setor da restauracdo e capacitar os cidaddos e profissionais que trabalham ou influenciam o
consumo de alimentos para as escolhas alimentares saudaveis (SNS, 2017).

Num dos eixos estratégicos pretende-se fazer com que as escolhas saudaveis sejam as
escolhas mais faceis em termos de preco e acesso, promovendo a melhoria da disponibilidade
e a composicao dos alimentos, em particular nos seus conteudos em sal, aclcar, e acidos
gordos trans. Para atingir este objetivo apresenta-se a seguinte medida: monitorizar o teor de
sal nas seguintes categorias de alimentos: grupo do péo e cereais de pequeno-almoco, carnes e
derivados de carne (carne picada — derivado de carne), refeicdes prontas a consumir, batatas
fritas e outros snacks, molhos, sopas prontas a consumir.

Para a possivel promocdo e a adequacdo dos perfis nutricionais para determinadas categorias
de alimentos, nomeadamente relativamente a quantidade de sal e acUcar, descrevem-se 0s

seguintes pontos:

e Para os produtos alimentares pretende-se atingir os valores definidos pelo
Regulamento (CE) n.° 1924/2006 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 20 de
dezembro de 2006, relativo as alegacfes nutricionais e de salde sobre 0s
alimentos, que define um alimento com baixo teor de sal quando este ndo contiver
mais de 0,3 g de sal por 100 g ou 100 ml;

e Paraa sopa e prato de refeicdo define-se que a quantidade de sal presente deve ser
inferior ao valor de referéncia de 0,2 g de sal por 100 g de alimento. Este valor de
referéncia esta de acordo com o definido na Circular n.° 3/DSEEAS/DGE/2013
referente as OrientacGes sobre as ementas e refeitorios escolares — 2013/2014 e de
acordo com o definido na Proposta de Estratégia para a redu¢do do consumo de sal
na populacdo portuguesa através da modificacdo da disponibilidade da oferta;

e Promover iniciativas que valorizem o0 consumo de proximidade e de
racas/variedades autoctones e de alimentos tipicos da Dieta Mediterranica.
Deverdo em particular ser valorizadas ervas aromaticas e/ou salicornia, como

substitutos do sal.
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2.7. Ervas aromaticas versus especiarias

A exigéncia por parte do consumidor da disponibilidade de alimentos com teores de sal mais
reduzidos e a preocupacdo da utilizagdo de menores quantidades de sal no uso doméstico
recorrendo ao uso de ervas aromaticas é cada vez maior.

Porém existem algumas propriedades das ervas aromaticas que podem ser perdidas quando
colocadas a temperaturas elevadas, pelo que devem ser adicionadas aos alimentos no fim da
sua preparacdo, sempre que possivel. Na cozinha as ervas aromaticas sdo utilizadas
maioritariamente frescas, podendo também ser comercializadas secas, embora estas podem
estar carenciadas de algumas das suas propriedades (Lopes et al., 2014).

E essencial que o uso de ervas aromaticas seja incentivado e experimentado em diversos
contextos educativos, de forma a aumentar a confianca e a apeténcia dos consumidores na
utilizacdo de ervas arométicas, em detrimento da adi¢&o abusiva de sal (Lopes et al., 2014).
Contudo, ndo se devem confundir ervas aromaticas secas com especiarias. O termo especiaria
deriva do latim species aromatacea que significa frutos da terra. Porém, o nome passou a ser
apenas species, referindo-se a uma mercadoria distinta e com valor especial (Farrell, 1985).
Segundo a Associacdo Federal de Alimentos e Medicamentos dos Estados Unidos da
América, especiarias sdo substancias vegetais aromaticas, que sdo utilizadas inteiras,
trituradas ou em po, cuja funcéo significativa no alimento é o tempero (FDA, 2009).

Sdo muito utilizadas em saladas, sopas, marinadas, carnes, peixes, chas, compotas, entre
outros. Apesar deste conhecimento ser aparente, na realidade, sdao poucos os cidadaos e até
profissionais de salde que sabem utilizar ou recomendar a sua utilizacao de forma apropriada
(Graca, 2013).

A salicornia seca e triturada, transforma-se numa especiaria, podendo ser utilizada como
tempero, sendo mais vantajoso em relacdo ao sal comum, pois € rico em substancias
depurativas e diuréticas (Raposo et al., 2009).

Segundo a Ordem dos Nutricionistas a salicérnia ¢ uma planta que armazena sal, pelo que nao
pode ser considerada equivalente as ervas aromaticas. Se colocarmos 2,5 g de sal ou 100 g de
salicornia fresca podemos eventualmente estar a colocar exatamente a mesma quantidade de
NaCl. Caso se trata de salicornia desidratada o teor de NaCl sera o equivalente ao teor
existente no sal comum (SNS, 2017).

O uso da salicdrnia em detrimento do uso de sal, influencia dupla e positivamente a saude,
quer pela reducdo da quantidade de sal na dieta, quer pelas propriedades benéficas que

apresentam para a saude. Esses beneficios incluem um possivel papel na prevencdo de
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doengas neurodegenerativas, cancro, assim como na diabetes e doencas cardiovasculares
(Lopes et al., 2014).

2.8. Benchmark

Foi realizada uma pesquisa bibliografica bem como anédlise em lojas para o apuramento e
comparagdo das sopas existentes no mercado portugués nas grandes cadeias de hipermercados
(Tabela 2.8.) a fim de poder fazer uma compara¢do dos mesmos para conseguir, deste modo
maior eficacia para a inovagdo de novos produtos prontos a comer com uso de salicérnia em

detrimento da utilizacédo do sal.

Tabela 2.8. Analise dos valores médios, maximos e minimos de sal (por 100g) das vérias sopas e cremes de legumes (sem
carne) existentes nas principais cadeias de hipermercados (resultados obtidos calculados através da média aritmética partir
dos valores de sal apresentados no Anexo |.

) Média Maximo Minimo
Hipermercado Fornecedor
(9/1009) (9/100g) (9/1009)
Intermarché Sopas Graciete 0,4 0,6 0,2
Jumbo Sopas Graciete 0,4 0,6 0,2
El Corte Inglés Prato Pronto 0,7 0,8 0,6
Pingo Doce Da nossa Cozinha para a sua Mesa 0,7 1,0 0,04
Continente Facil&Bom 0,6 0,7 0,4
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Capitulo 3

Materiais e Métodos
3.1. Secagem da Salicdrnia

3.1.1. Desinfecdo da salicérnia

De acordo com a DGS n°:44/DSA, foi realizada a desinfe¢do quimica a salicornia fresca com
0 seguinte procedimento:

o Colocar lixivia em agua com uma concentracdo de 10 ml/l;

o Deixar atuar o desinfetante durante 20 a 30 minutos (Figura 3.1.1);

o Escorrer a agua.

Figura 3.1.1. Desinfecao da salicérnia fresca em lixivia.

3.1.2. Salicornia em p6

Para a obtencdo da salicornia em po, espalhou-se a salicornia previamente desinfetada e
escorrida num tabuleiro (Etapa A; Figura 3.1.2.) e colocou-se a secar na estufa (Memmer) a
70 £ 0,5 °C, durante o tempo suficiente para que as mesmas mantivessem um peso constante
(aproximadamente 48h) (Etapa B; Figura 3.1.2.). Ap0s a secagem, procedeu-se a sua
trituracdo com o moinho (MF 10 basic IKA®WERKE), com o crivo de 2 mm (Etapa C;
Figura 3.1.2.). As plantas foram armazenadas em frascos estéreis a temperatura ambiente (=
25 °C) (Etapa C; Figura 3.1.2.).

Posteriormente, realizaram-se andlises fisico-quimicas e microbioldgicas para a avaliagdo dos

resultados para verificar se estdo de acordo com a legislagéo.
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C D

Figura 3.1.2. Diferentes etapas para a obtencdo de salicornia em po.

3.2.  Analise microbioldgica

3.2.1. Preparacdo das amostras

Pesou-se 10 g de salicornia em pd para um saco de mistura de homogeneizador (Bag Light®
20 x 25), juntou-se 90 ml de &gua peptonada tamponada (Merck) e homogeneizou-se
(Stomacher Masticator, UL Instruments) a amostra durante 90 segundos — Figura 3.2.1.
Prepararam-se amostras para cada tempo, tratamento e temperatura, em duplicado.

Realizaram-se varias diluicdes (até 10°%) da amostra homogeneizada (solugcdo-mae).
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Figura 3.2.1. Homogeneizacéo da salicrnia em p6 com agua peptonada (solugdo-mae).

3.2.1.1. Bolores e leveduras

Estes microrganismos analisaram-se com base no método apresentado na ISO 7954:1987.
Inoculou-se 100 pL de cada diluicio em meio agar Rose Bengal com Cloranfenicol
(Pronadisa, Espanha) recorrendo a técnica do espalhamento. As placas foram incubadas a 25
+1°C por 51 dia.

3.2.1.2. Bacillus cereus

Estes microrganismos analisaram-se com base no método apresentado na
ISO 7932:2004. Inoculou-se 100 pL de cada diluicido em meio Agar MYP (Mannitol Egg
Yolk Polymyxin Agar) (Pronadisa, Espanha), recorrendo a técnica do espalhamento. As placas

foram incubadas a 30 + 0,5 °C, durante 24 horas.

3.2.1.3. Enterobactérias

Estes microrganismos analisaram-se utilizando com base o método apresentado na

ISSO 21528-2:2017. Inoculou-se 1000 pL de cada diluicdo em meio Violet Red Bile Glucose
Agar (Pronadisa, Espanha), recorrendo a técnica de incorporacdo. As placas foram incubadas
a37+0,5°C,

durante 24 horas.

Apbs os respetivos tempos de incubacdo, os resultados foram expressos em unidades

formadoras de colonias (UFC) por grama de salicornia em pé (UFC g™?).

18



3.3.  Analise fisico-quimica
Mediu-se o0 pH no potencidmetro Criso, micropH2002 e a atividade da agua (aw) no aparelho

Aqualab, Decagon Devices, Inc, Washington, USA.

3.4. Preparacdo das amostras para analise sensorial

Partindo do pressuposto que o sucesso da adi¢cdo da salicornia em bases de sopa poderia ter
correlacdo com o tipo de ingredientes utilizados nas mesmas, realizou-se esta experiéncia com
duas matrizes diferentes. A primeira matriz de sopa foi selecionada tendo em consideracdo 0s
legumes comuns as sopas de maior volume de vendas na empresa: cenoura, abobora, curgete
e agrido (Creme de legumes com agrido). A segunda matriz teve em vista a realizacdo de uma

sopa inovadora, com adicdo de fruta: macé (Creme de legumes e maca).

3.4.1. Creme de lequmes com agrido (Versao A)

Ingredientes:
e 100 g Nabo sem rama;
e 400 g Batata Vermelha;
e 250 g Cenoura;
e 250 g Curgete Verde;
e 45 ml Azeite Virgem Extra;
e 250 g Alho Francés;
e 2L Agua;
e 10 g Alho Seco;
e 100 g Agrido Baby Leaf;

e Salicornia Fresca ou em P6;
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Modo de preparacao:
1. Colocar no tacho a dgua e deixar ferver.

2. Descascar o nabo, as batatas, a cenoura, o alho-francés e o alho e cortar tudo em cubos

pequenos. Lavar e cortar a curgete em cubos ainda mais pequenos.
3. Deitar no tacho com &gua previamente a ferver, colocar o azeite e tapar.
4. Deixar cozinhar em lume brando cerca de 25/30 minutos.

5. Quando os legumes estiverem cozidos, triturar com a varinha maégica. Adicionar

salicornia fresca e triturar ou adicionar salicornia em po.

6. Introduzir os agrides e deixar cozer mais 10 minutos.
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3.4.2. Creme de legumes com agrido (Versdo B)

Ingredientes:

e 100 g Cebola;

e 200 g Batata Vermelha;

e 200 g Batata Doce;

e 250 g Cenoura;

e 250 g Curgete Verde;

e 45 ml Azeite Virgem Extra;
e 250 g Alho Francés;

e 2L Agua

e 10 g Alho Seco;

e 100 g Agrido Baby Leaf;

e Salicornia Fresca ou em Po;

Modo de preparacao:

1.

2.

Colocar no tacho a agua e deixar a ferver.

Descascar a cebola, as batatas, a cenoura, o alho-francés e o alho e cortar tudo em

cubos pequenos. Lavar e cortar a curgete em cubos ainda mais pequenos.
Deitar no tacho com agua previamente a ferver, colocar o azeite e tapar.
Deixar cozinhar em lume brando cerca de 25/30 minutos.

Quando os legumes estiverem cozidos, triturar com a varinha magica. Adicionar

salicornia fresca e triturar ou adicionar salicornia em po.

Introduzir os agrides e deixar cozer mais 10 minutos.
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3.4.3. Creme de lequmes e maca

Ingredientes:

e 150 g Cebola;

e 250 g Alho Francés;

o 60 ml Azeite Virgem Extra;
e 10 g Coentros;

e 400 g Curgete verde;

e 200 g Maca Golden;

e 15L Agua;

e 400 g Abdborg;

e Salicornia Fresca ou em Po;

Modo de preparacao:

1.

Colocar no tacho a agua e deixar a ferver.

Descascar a cebola e abdbora e cortar em pedacos. Cortar o alho-francés em rodelas,

lavar e escorrer.

Colocar a cebola, abobora e alho-francés numa panela, previamente lavados e picados

grosseiramente. Levar ao lume.

Lavar a curgete, eliminar as pontas, cortar em pedacos pequenos e juntar aos restantes
legumes. Adicionar azeite e coentros. Voltar a tapar a panela. Deixar ao lume durante

25 minutos.

Descascar a macd, cortar em pedacos, eliminado 0s carocos e juntar aos restantes

legumes. Deixar durante mais 5 minutos.

Adicionar salicdrnia fresca ou salicornia em pé e triturar com a varinha magica.
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3.5. Digestédo das propostas finais de sopa e salicornia em pd por micro-

ondas

Figura 3.5. Equipamento utilizado para a digestdo de amostras liquidas e sélidas (Speedwave MWS-3+, BERGHOF
(CINATE)).

3.5.1. Digestdo de amostras liguidas por micro-ondas

Tabela 3.5.1. Amostras liquidas de sopa analisadas com diferentes concentragdes de salicérnia.

N° amostra Descrigdo
201 Com sal 0,23%
202 Salicornia fresca em puré 1,6%
203 Salicérnia fresca em puré 2,4%
204 Salicérnia fresca em puré 2,5%
205 Sem sal 0%
206 Com sal 0,23%
207 Salicornia fresca em puré 2,5%
208 Sem sal 0%
209 Com sal 0,23%
210 Salicornia fresca em puré 2,5%
211 Salicornia em pd em puré 2,5%
212 Sem sal 0%
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Material:
e Discos de rutura para vasos DAP60™;
e Tampas para discos de rutura DAP60";
e Vasos DAP60";
e Pipeta de 10 ml;
e Pontas de 10 ml;
¢ Recipiente para eliminacéo de residuos;
e Tubo de 50 ml;

e Tubos de 15 ml;

Reagentes:
e Acido nitrico (HNO3) a 65%;
e Peroxido de hidrogénio (H20-) a 30%;

e Agua desionizada;

Procedimento:
1. Colocar 2 ml da amostra nos vasos;
2. Anotar amostra e nmero do vaso;
3. Adicionar 5 ml de HNOz e 2 ml de H>O> a cada vaso;
4. Verificar se ndo ficou nenhum resto de solugédo na superficie dos vasos;
5. Colocar a tampa para o disco de rutura e o disco de rutura;
6. Fechar os vasos;

7. Colocar os vasos dentro do aparelho (Colocar o vaso que tem o sensor, na posicao
1);
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8. Fechar o aparelho;

9. Colocar tubos de refrigeracao dentro da hotte;

10. Colocar programa a correr (Tabela 3.5.1.1.);

11. Colocar os vasos em gelo para arrefecer mais rapidamente (opcional);

12. Abrir vasos e deitar o contetdo para tubos de 50 ml; perfazer com &gua desionizada

para um volume final de 50 ml;

13. Verificar se o liquido obtido ndo ficou com particulas em suspenséao (em caso

afirmativo filtrar);

14. Transferir a solugéo digerida para tubos de 15 ml.

Tabela 3.5.1.1. Programa utilizado no equipamento Speedwave MWS-3+, BERGHOF para a digestdo de amostras liquidas

ou sélidas).
Etapa 1 2 3 4 5
Temperatura (°C) 160 190 190 100 100
Presséao (bar) 20 40 40 20 20
Tempo (min) 5 10 10 2 2
Rampa (min) 5 5 5 1 1
Poténcia (%) 40 80 80 20 20

3.5.2. Digestdo de amostras sélidas por micro-ondas

Tabela 3.5.2. Amostra s6lida de salicornia em p6 analisada.

N° amostra Descricdo

301 Salicérnia em pé

25



Material:
e Discos de rutura para vasos DAP60™;
e Tampas para discos de rutura DAP60";
e Vasos DAP60";
e Pipetade 10 ml,
e Pontas de 10 ml;
e Recipiente para eliminacdo de residuos;
e Tubo de 50 ml;

e Tubos de 15 ml;

Reagentes:
e Acido nitrico (HNO3) a 65%;
e Peroxido de hidrogénio (H202) a 30%;

e Agua desionizada;

Procedimento:

1. Pesar cerca de 0,200 g de salicornia em p6 para os barquinhos e colocar dentro dos

vasos;

2. Anotar peso da amostra e nimero do vaso;

3. Adicionar 5 ml de HNO3z e 2 ml de H20> a cada vaso;

4. Verificar se ndo ficou nenhum resto de solucdo na superficie dos vasos;
5. Colocar a tampa para o disco de rutura e o disco de rutura;

6. Fechar os vasos;

7. Colocar os vasos dentro do aparelho (Colocar o vaso que tem o sensor, na posicéo
1);
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8. Fechar o aparelho;

9. Colocar tubos de refrigeracéo dentro da hotte;

10. Colocar programa a correr (Tabela 3.5.1.1);

11. Colocar os vasos em gelo para arrefecer mais rapidamente (opcional);

12. Abrir vasos e deitar o conteudo para tubos de 50 ml; perfazer com agua desionizada

para um volume final de 50 ml;

13. Verificar se o liquido obtido ndo ficou com particulas em suspensdo (em caso

afirmativo filtrar);

14. Transferir a solugédo digerida para tubos de 15 ml.

3.6 Parametros sensoriais

Esta andlise foi realizada a sopas com diferentes matrizes e diferentes concentracBes de
salicornia fresca e em pd no decorrer do ensaio e, para analise destes pardmetros, foram
convidados 30 provadores, de ambos os sexos, com faixa etéria variada (18 a 55 anos)
dependendo do painel avaliado, e ndo possuiam qualquer tipo de treino especifico (provadores
naif).

Para a realizacdo do inquérito, recorreu-se a uma escala hedonica de 8 pontos (ISO 4121) que
representam uma descricdao verbal da sensacdo que é transmitida pelo produto. O painel de
provadores atribuiu uma classificacdo aos parametros avaliados (aspeto, textura, sabor, teor de
sal, apreciacdo global e o respetivo comentario).

O inquérito apresentado a cada um dos provadores para a avaliacdo dos parametros sensoriais
das sopas com diferentes concentragdes pode ser consultado na secgdo Anexos, no Anexo Il.

3.6.1. Local e data de ensaio

O ensaio foi efetuado em laboratério de analise sensorial, desenhado de acordo com a ISO
8589 (General guidance for the design of the rooms), com sala de provas e sala de preparacao
contigua, mas separada.

A sala de provas tem cabines individualizadas, computadorizadas, uniformes e com espaco

suficiente.
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3.6.2. Preparacdo e apresentacao de amostras

As amostras foram preparadas de acordo com o método anteriormente descrito.

A sopa foi apresentada aos provadores em copos de plastico, devidamente codificados com
3 digitos. As amostras foram apresentadas de forma monédica e sequencial.

A quantidade de amostra fornecida aos provadores foi constante ao longo das sessdes e
suficiente para a avaliagéo.

3.6.3. Instrucdes aos consumidores

Os consumidores foram informados do objetivo do ensaio.

Foi pedido durante a prova para responderem com calma e concentracdo de forma honesta e
completa.

Os provadores foram aconselhados a neutralizar o sabor entre amostras com &gua que
tinham a sua disposicéo.

Explicou-se aos consumidores para assinalarem nas escalas, o valor correspondente a

sensacdo apreciada para os diferentes atributos.

3.6.4. Analise estatistica

Apbs a informatizacdo dos dados procedeu-se a sua analise estatistica com o recurso ao
software informatico XL-STAT 2018®.

Efetuou-se o célculo da distribuicdo de frequéncias das pontuacbes para cada amostra e
descritor.

Determinaram-se as estatisticas descritivas: média, mediana e a respetiva inferéncia estatistica
das diferentes variaveis. Foram verificados os valores extremos (outliers) na amostra quanto a
sua consisténcia e mantidos na amostra aqueles que se consideraram representarem elementos

da populacéo.
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Capitulo 4
Resultados e discussao

4.1. Valores da secagem de salicornia
Este calculo serviu para chegar a uma formula aritmética para que de uma forma mais
simplificada se conseguisse extrapolar e fazer uma relagdo entre a salicornia fresca e a

salicArnia em po, para a sua colocagdo na sopa.

Tabela 4.1. Relagdo entre o peso inicial de salicrnia fresca e o peso final de salicornia em pd.

Amostra Peso (g)
Salicornia fresca 1059,3
Salicérnia em pé 80,2

Como apresentado na tabela 4.1 verifica-se que ha uma reducdo de 92,4 % em relacdo ao peso

inicial de salicornia fresca. Conclui-se assim que a razao é:
Salicdrnia em p6 = Salicornia fresca x 0,08

Exemplo: Se usar 5 g de salicdrnia fresca tem que se utilizar 0,4 g de salicornia em po.

4.2. Anélise microbiologica

4.2.1. Bolores e leveduras

Tabela 4.2.1. Resultados da contagem de unidades formadoras de coldnias (UFC) em placa em meio seletivo para Bolores e

leveduras.
Microrganismo Obtido (UFC/g) Maximo recomendado (UFC/g) Resultado
Bolores 102 10° Conforme
Leveduras 102 10° Conforme

Nota: Valores Mé&ximos recomendados segundo o documento da Microbiological Requirements for Food Groups (Annimo,
2000).

Os bolores e leveduras sdo bastante resistentes a condi¢cdes adversas, como pH acido e aw

baixa. A maioria das leveduras apresenta aw minima de crescimento de ca. de 0,88 e a maioria

dos bolores de ca. de 0,80. Os bolores e leveduras capazes de crescer em atividades de agua

abaixo do limite de 0,85 sdo chamados de xerofilicos, e aqueles que crescem em altas
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concentragOes de sal sdo chamados halofilicos. Em relagdo ao pH, os fungos sdo muito pouco
afetados pela variagéo na faixa de 3,0 a 8,0. Vérios bolores crescem abaixo de 2,0 e diversas
leveduras abaixo de 1,5 (Madigan et al., 2016). Foram avaliados os bolores e leveduras na

salicornia em po, visto que fazem parte dos microrganismos de risco, uma vez que esta ira ser

incorporada na sopa.

4.2.2. Bacillus cereus

Tabela 4.2.2. Resultados da contagem de unidades formadoras de colénias (UFC) em placa em meio seletivo para Bacillus
cereus.

Microrganismo Obtido (UFC/g) Maximo recomendado (UFC/g) Resultado

Bacillus cereus <102 10° Conforme

Nota: Valores Maximos recomendados segundo o documento da Microbiological Requirements for Food Groups (Anénimo,
2000).

Bacillus cereus € um microrganismo Gram-positivo, que pode ser encontrado em muitos dos
alimentos. Sendo um microrganismo esporulado, é capaz de tolerar condigdes ambientais
adversas por longos periodos de tempo. A gama de temperaturas 6timas de crescimento varia
de 30 a 50 °C, embora algumas estirpes psicrotroficas possam crescer de 4 a 5 °C. Podem
crescer em valores de pH entre 4,3 e 9,3 e podem crescer nos valores de aw até 0,912

(Madigan et al., 2016).

4.2.3. Enterobactérias

Tabela 4.2.3. Resultados da contagem de unidades formadoras de col6nias (UFC) em placa em meio seletivo para
Enterobactérias.

Microrganismo  Obtido (UFC/g) Maéaximo recomendado (UFC/qg) Resultado

Enterobactérias <10t 10% Conforme

Nota: Valores Méaximos recomendados segundo o documento da Microbiological Requirements for Food Groups (Anénimo,
2000).

As enterobactérias sao uma familia de bacilos Gram-negativos. Embora possam ser
encontradas amplamente na natureza, a maioria habita os intestinos do Homem e dos animais,
seja como membros da microbiota normal ou como agentes de infecéo.

A identificacdo de uma enterobactéria é normalmente feita por meio de provas bioguimicas,
seguidas ou ndo de provas soroldgicas. Principais géneros da familia das enterobactérias:

Escherichia, Shigella, Edwardsiella, Salmonella, Citrobacter, Klebsiella., Enterobacter,
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Hafnia, Serratia, Proteus, Morganella, Providencia, Yersinia, Erwinia (Madigan et al.,
2016).

4.3. Andlise Quimica

4.3.1. Salicornia em po

Tabela 4.3.1. Resultados obtidos dos parametros pH e atividade da 4gua avaliados da salicérnia em po.

Parametros Resultado
pH (19,0 °C) 6,84
Atividade da agua (22,1 °C) 0,143

Visto que foi obtido um valor de pH de 6,84 e a aw de 0,143, apresentado na tabela 4.3.1. pode

concluir-se que o produto esta conforme.
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4.4. Creme de legumes com agriéo

Para a selecdo das concentracdes de salicornia com classificacdes melhores e sensorialmente
aceites pelo consumidor foi realizada uma prova sensorial (Painel-piloto) de forma a perceber
quais as concentracdes melhor classificadas. Em seguida realizou-se uma prova em dois
painéis distintos: Laboratorio de Analise Sensorial da Empresa (MCH) e no Laboratorio de
analises e ensaios a alimentos e embalagens (CINATE), de forma a entender se as

classificacbes dos provadores sdo ou ndo semelhantes entre si na atribuicdo das classificacGes.

4.4.1, Painel-piloto
Objetivo: Avaliar a aceitacdo, ao nivel do consumidor, de uma amostra de sopa. Perceber

qual a concentracdo de salicornia mais aceite pelo consumidor.

Ensaio: Teste de aceitacao

Atributos avaliados (escala hed6nica de 8 pontos): Aspeto, textura, teor de sal e apreciacdo
global.

Matriz: Creme de legumes com agrido (Verséo A)

Provadores: 30

Variaveis: Sem sal 0%, salicornia fresca em pedacos 0,18%, salicornia fresca em puré 0,32%

e com sal 0,18%.

Tabela 4.4.1. Numerag&o e a respetiva descri¢do da variavel correspondente apresentada aos provadores em painel-piloto om
a matriz Creme de legumes com agrido (Versdo A).

N° Variaveis

112 ‘ Com sal 0,18 %

205 ‘ Salicornia fresca em pedacgos 0,18%
315 ‘ Sem sal 0%

400 ‘ Salicornia fresca em puré 0,32%
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Método:

- Aceitacdo com questionario préprio (anexo II)
- Escalas (I1SO 4121)

- Teste heddnico com consumidores (ISO 11136)

- Estatisticas descritivas e histogramas

Resultados da analise estatistica:

Tabela 4.4.1.1. Comparagdo dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em painel-piloto
no atributo aspeto com as diferentes concentragdes de salicérnia na matriz Creme de legumes com agrido (Sem sal 0%,
salicornia fresca em pedacos 0,18%, salicornia fresca em puré 0,32% e com sal 0,23%).

Aspeto 315 205 400 112

Média 5,9 6,0 59 6,2
Mediana 6,0 6,0 6,0 6,0
Frequéncia relativa (>5) 77 83 83 87
Inferéncia estatistica B A B AB A

De acordo com os dados apresentados na tabela 4.4.1.1., podemos concluir que em termos
estatisticos a amostra 315 (sem sal 0%) é significativamente diferente das restantes amostras
avaliadas, pois €é classificada com a letra B. Como a amostra 315 ndo contém salicornia nem
sal na sua composicao é considerada a amostra controlo do teste sensorial. Podemos concluir
gue as amostras 205 (salicornia em pedacos 0,18%) e 400 (salicdrnia fresca em puré 0,32%)
sdo significativamente semelhantes entre si, visto que tém a mesma classificacdo na inferéncia

estatistica (letras A, B). O aspeto ndo influencia a apreciacéao final do consumidor.

Tabela 4.4.1.2. Comparacao dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em painel-piloto
no atributo textura com as diferentes concentragdes de salicornia na matriz Creme de legumes com agrido (Sem sal 0%,
salicornia fresca em pedacos 0,18%, salicornia fresca em puré 0,32% e com sal 0,23%).

Textura 315 205 400 112

Média 5,6 57 5,4 5,7
Mediana 55 6,0 6,0 6,0
Frequéncia relativa (=5) 70 80 73 77
Inferéncia estatistica A A B B A B

Analisando a tabela 4.4.1.2., podemos concluir que a inclusdo de salicornia em pedacos na

matriz, ndo influencia a textura da mesma, pois a amostra 205 é estatisticamente semelhante
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ao controlo (315). Ao passo que a amostra 400 é estatisticamente diferente do controlo, pois
apresenta letra B.

Tabela 4.4.1.3. Comparacdo dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em painel-piloto
no atributo teor de sal com as diferentes concentragdes de salicornia na matriz Creme de legumes com agrido (Sem sal 0%,
salicornia fresca em pedacos 0,18%, salicornia fresca em puré 0,32% e com sal 0,23%).

Teor de sal 315 205 400 112
Média 4,1 4,2 4,4 51
Mediana 4,0 4,0 5,0 5,0
Frequéncia relativa (=5) 40 47 53 63
Inferéncia estatistica B,C C B A

A amostra que contém salicdrnia com melhor classificacdo é a 400, com o valor médio obtido
de 4,4 (Tabela 4.4.1.3.). Assim sendo, a concentracdo de salicornia na matriz mais aceite pelo

consumidor é de 0,32% (maior concentracdo de salicornia utilizada em teste).

Tabela 4.4.1.4. Comparagdo dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em painel-piloto
no atributo apreciacdo global com as diferentes concentracdes de salicornia na matriz Creme de legumes com agrido (Sem sal
0%, salicdrnia fresca em pedagos 0,18%, salicdrnia fresca em puré 0,32% e com sal 0,23%).

Apreciacdo global 315 205 400 112
Média 5,2 51 54 5,7
Mediana 5,0 5,0 6,0 6,0
Frequéncia relativa (=>5) 63 67 73 73
Inferéncia estatistica B B B A

A amostra que apresenta melhor classificagdo na apreciacdo global é a amostra 112 (com sal
0,18%), sendo esta considerada a amostra ideal. Porém a amostra com salicérnia com melhor
classificacdo média é a amostra 400 (Tabela 4.4.1.4.).

Verifica-se que a amostra 112 obteve em todos os atributos valores superiores aos critérios
minimos exigidos de aceitabilidade (classificacGes superiores a 5,0).
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Grafico 4.4.1.5. Histograma das médias das classificagdes obtidas na matriz Creme de legumes com agrido (Versdo A) em
painel-piloto nos atributos: aspeto, textura, teor de sal e apreciagdo global.

Podemos observar que:

o Quando avaliado o aspeto da matriz com salicornia fresca ou em pedacos,
verificamos que ndo h4 influencia na classificacdo do consumidor (Tabela 4.4.1.1.).

e A amostra com melhor classificagdo na apreciacdo global contendo salicérnia é a
400, ou seja, contém uma concentracdo de 0,32% de salicornia em puré na matriz
(Tabela 4.4.1.4.).

o A inclusdo de salicérnia em pedagos na matriz (205) influencia a avaliagdo do
consumidor.

o Avaliando o teor de sal verificou-se que quando € triturada a salicérnia no puré da
sopa (400) esta obtém melhores classifica¢cbes quando comparado com a amostra com
salicornia em pedacos (Tabela 4.4.1.3.).

o O creme de legumes e macd é aceite pelo consumidor, uma vez que obteve em todas
as amostras em teste classificacbes médias superiores a 5,0 na apreciacdo global
(Gréfico 4.4.1.5.).
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4.4.2. Laboratoério de Analise Sensorial da Empresa (MCH)

Objetivo: Avaliar a aceitacdo, ao nivel do consumidor, de uma amostra de sopa.

Ensaio: Teste de aceitacdo

Atributos avaliados (escala hedonica de 8 pontos): Textura, sabor, teor de sal e apreciacdo
global.

Matriz: Creme de legumes com agrido (Verséo A)

Provadores: 30

Variaveis: Sem sal 0%, salicornia fresca em puré 1,6%, salicornia fresca em puré 2,5% e com
sal 0,23%.

Tabela 4.4.2. Numerag&o e a respetiva descri¢do da variavel correspondente apresentada aos provadores em MCH com a
matriz Creme de legumes com agrido (Versdo A).

N° Variaveis

194 ‘ Sem sal 0%

250 ‘ Salicornia fresca em puré 2,5%
345 ‘ Salicornia fresca em puré 1,6%
400 ‘ Com sal 0,23%

Método:

- Aceitacdo com questionario préprio (anexo II)
- Escalas (I1SO 4121)

- Teste heddnico com consumidores (1ISO 11136)
- Estatisticas descritivas e histogramas

Caraterizacao dos provadores:

Foram selecionados consumidores habituais ou potenciais do produto analisado.

Quando questionados sobre o produto em prova todos confirmaram serem consumidores
habituais.

O painel selecionado foi composto por 30 provadores com idades compreendidas entre 18 e

0s 55 anos, de ambos os géneros (Grafico 4.4.2.).
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® Feminino ® Masculino

Grafico 4.4.2. Distribuicdo por género dos provadores submetidos a analise sensorial do creme de legumes com agrido
(Verséo A) em MCH.

Resultados da anélise estatistica:

De acordo com os resultados obtidos na analise sensorial acima descrita (Painel-piloto), foi
realizado outro teste num painel de consumidores habituais do produto. Aumentando a
concentracdo de salicérnia na matriz de 0,32% para a concentragdo minima de 1,6% e a
concentracdo maxima de 2,5%, com fim em vista a obtencdo de melhores classificacGes
médias nos diferentes atributos avaliados (textura, sabor, teor de sal e apreciacdo global).
Outro fator alterado foi a concentracdo de sal na sopa de 0,18% para 0,23%, para conseguir

atingir os valores considerados pela MCH, como indicadores minimos exigidos.

Tabela 4.4.2.1. Comparacao dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em MCH no
atributo textura com as diferentes concentragdes de salicornia na matriz Creme de legumes com agrido (Sem sal 0%,
salicornia fresca em puré 1,6%, salicérnia fresca em puré 2,5% e com sal 0,23%).

Textura 194 345 250 400

Média 6,0 6,2 6,2 6,5
Mediana 6,0 6,0 6,0 7,0
Frequéncia relativa (=>5) 97 97 97 90
Inferéncia estatistica B A B A B A

De acordo com a tabela 4.4.2.1., podemos concluir que a amostra 194 (controlo: sem sal 0%)
é estatisticamente diferente das restantes amostras avaliadas (342, 250 e 400), pois apresenta
apenas a letra B. Portanto, a introducéo de salicornia fresca em puré na matriz faz com que a

avaliacdo do consumidor seja melhor, pois a amostras com salicornia fresca em puré com
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1,6% e 2,5% (amostras 345 e 250, respetivamente) obtiveram melhor classificacdo média na

textura quando comparado com o controlo.

Tabela 4.4.2.2. Comparacéo dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em MCH no
atributo sabor com as diferentes concentra¢des de salicdrnia na matriz Creme de legumes com agrido (Sem sal 0%, salicdrnia
fresca em puré 1,6%, salicornia fresca em puré 2,5% e com sal 0,23%).

Sabor 194 345 250 400

Média 54 5,7 5,7 6,4
Mediana 6,0 5,5 6,0 7,0
Frequéncia relativa (>5) 80 90 93 90
Inferéncia estatistica B A B A A

Avaliando o atributo sabor (Tabela 4.4.2.2.), podemos concluir que a amostra 250 € a que
obtém melhor classificacdo na frequéncia relativa, quando comparado com a amostra 345

(amostras com salicornia).

Tabela 4.4.2.3. Comparacao dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em MCH no
atributo teor de sal com as diferentes concentra¢des de salicdrnia na matriz Creme de legumes com agrido (Sem sal 0%,
salicornia fresca em puré 1,6%, salicérnia fresca em puré 2,5% e com sal 0,23%).

Teor de sal 194 345 250 400
Média 3,8 4,9 4,5 5,9
Mediana 4,0 5,0 5,0 6,0
Frequéncia relativa (>5) 33 67 53 80
Inferéncia estatistica B A B A B A

Porém, analisando a tabela 4.4.2.3., a amostra que contém salicornia fresca em puré com uma
concentracdo de 1,6% (345) apresenta melhor classificacdo média de aceitabilidade no

atributo teor de sal.
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Tabela 4.4.2.4. Comparacdo dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em MCH no
atributo apreciacéo global com as diferentes concentragdes de salicérnia na matriz Creme de legumes com agrido (Sem sal
0%, salicrnia fresca em puré 1,6%, salicornia fresca em puré 2,5% e com sal 0,23%).

Apreciacao global 194 345 250 400
Média 51 5,6 5,6 6,2
Mediana 5,0 6,0 6,0 7,0
Frequéncia relativa (>5) 70 93 97 90
Inferéncia estatistica B A B A B A

A amostra com melhor classificacdo média na apreciacdo global (Tabela 4.4.2.4.) é amostra
400 (amostra ideal). Porém, a amostra com salicérnia com melhor classificagdo em termos
médios e de frequéncia relativa é a amostra 250 (salicérnia fresca em puré com 2,5% de

concentracdo de salicornia).
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194 250 345 400
B Textura 6,0 6,2 6,2 6,5
M Sabor 54 5,7 5,7 6,4
B Teor de sal 3,8 45 49 59
Apreciacao global 51 5,6 5,6 6,2

Amostras

Grafico 4.4.2.5. Histograma das médias das classificagBes obtidas na matriz Creme de legumes com agrido (Versdo A) em
MCH nos atributos: textura, sabor, teor de sal e apreciagdo global.

Assim verificou-se que:
o Com uma concentragdo de 2,5% de salicornia fresca em puré na matriz,

conseguimos atingir melhor aceitabilidade por parte do consumidor.
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Com o aumento da concentracdo de sal de 0,18% para 0,23% (amostra 400)
melhorou significativamente a classificacdo média da apreciacdo global (Tabela
4.4.2.4.). Sendo que na experiéncia efetuada inicialmente, obteve-se valores médios na
apreciacdo global de 5,7 (amostra 112 apresentada na tabela 4.4.1.4.) com uma
concentracdo de 0,23% de sal obteve-se uma classificagdo média na apreciacdo global
de 6,2 (amostra 400 apresentada na tabela 4.4.2.4.). Deste modo, as classificagdes
obtidas nesta experiéncia foram superiores as classificagfes consideradas pela empresa
como indicadores de aceitabilidade do produto (valores considerados confidenciais
pela empresa).

Embora as amostras com salicdrnia (345 e 250) serem aceites sensorialmente, isto €,
terem classificacbes média superiores a 5,0, estas ndo se encontram de acordo com 0s

parametros exigidos pela empresa.
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4.4.3. Laboratorio de analises e ensaios a alimentos e embalagens (CINATE)

Objetivo: Avaliar a aceitacdo, ao nivel do consumidor, de uma amostra de sopa.

Ensaio: Teste de aceitacdo

Atributos avaliados (escala heddnica de 8 pontos): Textura, sabor, teor de sal e apreciacdo
global.

Matrizes: Creme de legumes com agrido (Versao A) e Creme de legumes com agrido (Verséo
B).

Provadores: 30

Variaveis: Sem sal 0% (Versdo A), salicérnia fresca em puré 1,6% (Versdo A), salicornia
fresca em puré 2,5% (Versao A), salicornia fresca em puré 1,6% (Versdo B), salicérnia fresca
em pure 2,5% (Versdo B) e com sal 0,23% (Versao A).

Tabela 4.4.3. Numeragdo, respetiva descri¢do da variavel e a matriz de sopa utilizada apresentada aos provadores.

N° Variaveis Matriz
194 Sem sal 0% Versdo A
250 Salicornia fresca em puré 2,5% Versdo A
345 Salicornia fresca em puré 1,6% Versdo A
400 Com sal 0,23% Versdo A
550 Salicornia fresca em puré 2,5% Verséo B
645 Salicornia fresca em puré 1,6% Verséo B

Método:

- Aceitacdo com questionario préprio (anexo II)
- Escalas (I1SO 4121)

- Teste hedonico com consumidores (1ISO 11136)
- Estatisticas descritivas e histogramas

Caraterizacao dos provadores:

Foram selecionados consumidores habituais ou potenciais do produto analisado.

Quando questionados sobre o produto em prova todos confirmaram serem consumidores
habituais.

O painel selecionado foi composto por 30 provadores com idades compreendidas entre 22 e

0s 54 anos, de ambos os generos (Gréafico 4.4.3.).
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Grafico 4.4.3. Distribuicéo por género dos provadores submetidos a analise sensorial do creme de legumes com agrido
(Verséo A e B) em CINATE.

Resultados da analise estatistica:

Tendo em conta as conclusbes obtidas a partir da experiéncia realizada na MCH e os
resultados obtidos no grafico 4.4.2.5., foi alterada a receita inicial do creme de legumes com
agrido para uma nova formula (Versao B), de forma a perceber se ha alteracdes na avaliacéo

do consumidor.

Tabela 4.4.3.1. Comparacdo dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em CINATE no
atributo textura com as diferentes concentracdes de salicrnia na matriz Creme de legumes com agrido (Sem sal 0% (Verséo
A), salicornia fresca em puré 1,6% (Versdo A), salicérnia fresca em puré 2,5% (Versdo A), salicdrnia fresca em puré 1,6%
(Versdo B), salicornia fresca em puré 2,5% (Versdo B) e com sal 0,23% (Versdo A).

Textura 194 345 250 645 550 400

Média 5,9 57 6,0 6,2 5,2 6,2
Mediana 6,0 6,0 6,0 6,0 5,0 6,0
Frequéncia relativa (>5) 90 83 93 93 87 93
Inferéncia estatistica A B A A A A

Analisando a tabela 4.4.3.1. a amostra com melhor classificagdo media no atributo da textura
foi a 645 (salicérnia fresca em puré 1,6%) com a nova formula (versdo B), sendo esta

estatisticamente semelhante a amostra (com sal 0,23% - amostra ideal).
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Tabela 4.4.3.2. Comparacdo dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em CINATE no
atributo sabor com as diferentes concentra¢des de salicdrnia na matriz Creme de legumes com agrido (Sem sal 0% (Versdo
A), salicdrnia fresca em puré 1,6% (Versao A), salicdrnia fresca em puré 2,5% (Versao A), salicdrnia fresca em puré 1,6%

(Verséo B), salicérnia fresca em puré 2,5% (Versdo B) e com sal 0,23% (Versdo A).

Sabor 194 345 250 645 550 400

Média 4,6 49 55 53 51 6,5
Mediana 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 7,0
Frequéncia relativa (>5) 57 67 87 67 70 97
Inferéncia estatistica B B A B B B A

Em termos de sabor, podemos concluir que amostra com salicornia que obteve melhor
classificacdo média foi a amostra 250 (salicornia fresca em puré 2,5%; versdo A) com o valor
de 5,5 (Tabela 4.4.3.2.).

Tabela 4.4.3.3. Comparacédo dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em CINATE no
atributo teor de sal com as diferentes concentragBes de salicornia na matriz Creme de legumes com agrido (Sem sal 0%
(Versdo A), salicdrnia fresca em puré 1,6% (Versdo A), salicornia fresca em puré 2,5% (Versdo A), salicornia fresca em puré
1,6% (Versdo B), salicornia fresca em puré 2,5% (Versdo B) e com sal 0,23% (Versdo A).

Inferéncia estatistica B A B B A B A B A

Teor de sal 194 345 250 645 550 400

Média ‘ 3,4 4.4 4,7 4.8 4,9 6,5

Mediana ‘ 4,0 5,0 50 5,0 5,0 7,0

Frequéncia relativa (>5) ‘ 10 57 57 57 57 93
|

A amostra com salicornia incluida na matriz que obteve melhor classificacdo média no teor de
sal (Tabela 4.4.3.3.) foi a amostra 550 (salicérnia fresca em puré com uma concentragdo de
2,5%).

Tabela 4.4.3.4. Comparacao dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em CINATE no
atributo apreciacdo global com as diferentes concentrac@es de salicornia na matriz Creme de legumes com agrido (Sem sal
0% (Versdo A), salicornia fresca em puré 1,6% (Versdo A), salicornia fresca em puré 2,5% (Versdo A), salicérnia fresca em
puré 1,6% (Versdo B), salicdrnia fresca em puré 2,5% (Verséo B) e com sal 0,23% (Versdo A).

Apreciacéo global 194 345 250 645 550 400
Média ‘ 4,6 4,8 53 53 5,2 6,6
Mediana ‘ 50 50 50 50 50 7,0
Frequéncia relativa (>5) ‘ 57 70 80 70 73 97
Inferéncia estatistica ‘ B B A, B B B A
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Porém, na avaliacdo dos valores das classificagdes médias no atributo apreciacdo global das
amostras (Tabela 4.4.3.4.) apenas a amostra 400 (com sal 0,23%, amostra ideal) é que cumpre
com os critérios de aceitacdo do produto estipulados pela empresa. Embora as amostras 250,
645 e 550 sejam sensorialmente aceites pelo consumidor, pois tiveram classificacdes medias

superiores a 5,0, estas ndo cumprem critérios minimos exigidos pela empresa.

0 i I I I I I
194 250 345 400 550 645

ClassificacGes
[h=] w =Y i (s3]

[y

B Textura 5,9 6,0 5,7 6,2 5,2 6,2

m Sabor 46 5,5 49 6,5 5,1 53

m Teor de sal 3,4 4,7 4.4 6,5 49 48

Apreciacdo global 46 53 4.8 6,6 5,2 53
Amostras

Grafico 4.4.3.5. Histograma das médias das classificagdes obtidas na matriz Creme de legumes com agrido (Versdo A e B)
em CINATE nos atributos: textura, sabor, teor de sal e apreciacéo global.

Assim verificou-se que:

o Alterando a receita inicial do creme de legumes com agrido para a versdo B, ndo se
consegue atingir os valores médios minimos exigidos pela empresa.

o A melhor classificagdo média na apreciacdo global (Tabela 4.4.3.4) com a versdo A
do creme de legumes com agrido foi a amostra 250, ou seja, com salicornia fresca em
puré na matriz com uma concentracao de 2,5% (Grafico 4.4.3.5.).

o A melhor classificagdo média na apreciacdo global (Tabela 4.4.3.4) com a versdo B
do creme de legumes com agrido foi a amostra 400, ou seja, com salicornia fresca em

puré na matriz com uma concentracdo de 1,6% (Grafico 4.4.3.5.).
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4.5. Creme de legumes e maca

Para a selecdo das concentracfes de salicornia com classificacbes melhores e sensorialmente
aceites pelo consumidor foi realizada uma prova sensorial (Painel-piloto) de forma a perceber
quais as concentracdes melhor classificadas. Em seguida realizou-se uma prova em dois
painéis distintos: Laboratorio de Analise Sensorial da Empresa (MCH) e no Laboratorio de
analises e ensaios a alimentos e embalagens (CINATE) de forma a entender se as

classificacbes dos provadores sdo ou ndo semelhantes entre si na atribuicdo das classificacGes.

4.5.1, Painel-piloto

Objetivo: Avaliar a aceitacdo, ao nivel do consumidor, de uma amostra de sopa. Perceber
qual a concentracgdo de salicornia mais aceite sensorialmente pelo consumidor nesta matriz.
Ensaio: Teste de aceitacdo

Atributos avaliados (escala hedonica de 8 pontos): Textura, sabor, teor de sal e apreciacdo
global.

Matriz: Creme de legumes e maca

Provadores: 30

Variaveis: Sem sal 0%, salicornia fresca em puré 1,6%, salicornia fresca em puré 2,4%,

salicornia fresca em puré 2,5% e com sal 0,23%.

Tabela 4.5.1. Numeragdo e a respetiva descri¢ao da varavel correspondente apresentada aos provadores em painel-piloto com
a matriz Creme de legumes e maca.

N° Variaveis

100 Sem sal 0%

215 Salicornia fresca em puré 2,5%
313 Salicérnia fresca em puré 1,6%
440 Com sal 0,23%

505 Salicornia fresca em puré 2,4%
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Método:

- Aceitacdo com questionario préprio (anexo II)
- Escalas (I1SO 4121)

- Teste heddnico com consumidores (ISO 11136)

- Estatisticas descritivas e histogramas

Resultados da analise estatistica:

Sabendo, a priori que as concentracfes de salicornia fresca em puré melhor aceites pelo
consumidor seriam 1,6% e 2,5%, incluiu-se uma concentracdo intermédia no teste sensorial
de 2,4%, de maneira a sustentar os resultados. Foi conservada a concentracdo de 0,23% de sal
na matriz, visto que esta tinha obtido classificacGes finais sensorialmente aceites pelo

consumidor final na receita do creme de legumes com agriéo.

Tabela 4.5.1.1. Comparacao dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em painel-piloto
no atributo textura com as diferentes concentracdes de salicdrnia na matriz Creme de legumes e maga (Sem sal 0%, salicrnia
fresca em puré 1,6%, salicornia fresca em puré 2,4%, salicornia fresca em puré 2,5% e com sal 0,23%).

Textura 100 313 505 215 440

Média ‘ 5,9 6,0 5,8 6,1 6,4
Mediana ‘ 6,0 6,0 6,0 6,0 6,5
Frequéncia relativa (>5) ‘ 87 93 87 93 93
Inferéncia estatistica ‘ A A B A A

Analisando as classificacdes médias obtidas no atributo da textura apresentadas na tabela
4.5.1.1, pode-se concluir que a melhor foi a amostra 215, ou seja, com uma concentragdo de
2,5% de salicornia em puré na matriz.

A amostra 505 (salicdrnia fresca em puré 2,4%) é a que se destaca por esta ser
estatisticamente diferente das restantes amostras, pois apresenta a letra B na inferéncia

estatistica.
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Tabela 4.5.1.2. Comparacdo dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em painel-piloto
no atributo sabor com as diferentes concentra¢des de salicornia na matriz Creme de legumes e magd (Sem sal 0%, salicérnia
fresca em puré 1,6%, salicornia fresca em puré 2,4%, salicornia fresca em puré 2,5% e com sal 0,23%).

Sabor 100 313 505 215 440
Média 5,2 55 5,4 6,0 6,2
Mediana 5,0 6,0 5,0 6,0 6,0
Frequéncia relativa (>5) ‘ 73 77 80 97 93

Inferéncia estatistica ‘ B A B B A A

Em termos de sabor, podemos concluir que amostra com salicornia que obteve melhor
classificacdo média foi a amostra 215 (salicornia fresca em puré 2,5%) com o valor de 6,0
(Tabela 4.5.1.2.).

Tabela 4.5.1.3. Comparagdo dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em painel-piloto
no atributo teor de sal com as diferentes concentracdes de salicornia na matriz Creme de legumes e ma¢a (Sem sal 0%,
salicornia fresca em puré 1,6%, salicornia fresca em puré 2,4%, salicdrnia fresca em puré 2,5% e com sal 0,23%).

Inferéncia estatistica C B B B A

Teor de sal 100 313 505 215 440

Média ‘ 3,9 4,8 4,9 48 5,8

Mediana ‘ 4,0 5,0 5,0 5,0 6,0

Frequéncia relativa (>5) ‘ 30 57 70 53 87
|

A amostra com salicornia incluida na matriz que obteve melhor classificagdo média no teor de
sal (Tabela 4.5.1.3.) foi a amostra 505 (salicérnia fresca em puré com uma concentracao de
2,4%). E a amostra com classificacdo média mais baixa foi a amostra 100 (sem a presenca de

sal na matriz - controlo).

Tabela 4.5.1.4. Comparacdo dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em painel-piloto
no atributo apreciagdo global com as diferentes concentragdes de salicdrnia na matriz Creme de legumes e macé (Sem sal
0%, salicdrnia fresca em puré 1,6%, salicornia fresca em puré 2,4%, salicdrnia fresca em puré 2,5% e com sal 0,23%).

Apreciagio global 100 313 505 215 440
Média 5,2 5,4 53 5,7 6,2
Mediana 5,0 6,0 5,0 6,0 6,5
Frequéncia relativa (>5) 77 77 73 90 93
Inferéncia estatistica C B,C C B A
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Porém, na avaliacdo dos valores das classificagdes médias no atributo apreciacdo global das
amostras (Tabela 4.5.1.4.) apenas a amostra 440 (com sal 0,23%, amostra ideal) é que cumpre
com os critérios de aceitacdo do produto estipulados pela empresa. Embora as restantes
amostras (100, 313, 505 e 215) sejam sensorialmente aceites pelo consumidor, pois tiveram

classificacbes médias superiores a 5,0, estas ndo cumprem critérios minimos exigidos pela

empresa.
8
7
6
b 5
0
h
S
= 4
]
[
o 3
2
1
0
100 215 313 440 505
B Textura 59 6,1 6,0 6,4 5,8
m Sabor 5,2 6,0 5,5 6,2 5,4
B Teor de sal 3,9 4.8 45 5,8 49
Apreciacao Global 5,2 5,7 5,4 6,2 53

Amostras

Grafico 4.5.1.5. Histograma das médias das classificacdes obtidas na matriz Creme de legumes com agrido nos atributos:
textura, sabor, teor de sal e apreciagdo global.

Assim verificou-se que:
e A amostra com a presenca de salicdrnia na matriz com melhor classificacdo média na
apreciacgdo global (Grafico 4.5.1.5.) foi a amostra 215, ou seja, com uma concentragdo

de salicornia fresca em puré na matriz de 2,5%.

o O creme de legumes e macé é aceite pelo consumidor, uma vez que obteve em todas
as amostras em teste classificacbes medias superiores a 5,0 na apreciacdo global
(Gréfico 4.5.1.5.).
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4.5.2. Laboratoério de Analise Sensorial da Empresa (MCH)

Objetivo: Avaliar a aceitacdo, ao nivel do consumidor, de uma amostra de sopa.

Ensaio: Teste de aceitacdo

Atributos avaliados (escala hedonica de 8 pontos): Textura, sabor, teor de sal e apreciacdo
global.

Matriz: Creme de legumes e macé

Provadores: 30

Variaveis: Sem sal 0%; salicornia fresca em puré 2,5%; salicornia em pé 2,5% e com sal
0,23%.

Tabela 4.5.2. Numeragdo e a respetiva descri¢do da varavel correspondente apresentada aos provadores em MCH com a
matriz Creme de legumes e magé.

N° Variaveis

190 Salicérnia fresca em puré 2,5%
294 Salic6rnia em pé 2,5%
300 Sem sal 0%

427 Com sal 0,23%

Método:

- Aceitagdo com questionario prdprio (anexo 1)
- Escalas (I1SO 4121)

- Teste hedonico com consumidores (ISO 11136)

- Estatisticas descritivas e histogramas

Caraterizacao dos provadores:

Foram selecionados consumidores habituais ou potenciais do produto analisado.

Quando questionados sobre o produto em prova todos confirmaram serem consumidores
habituais.

O painel selecionado foi composto por 30 provadores com idades compreendidas entre 18 e

0s 55 anos, de ambos os géneros (Grafico 4.5.2.).
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Grafico 4.5.2. Distribuigdo por género dos provadores submetidos a analise sensorial do creme de legumes e magd em MCH.

Resultados da andlise estatistica:

Tabela 4.5.2.1. Comparacéo dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em MCH no
atributo textura com as diferentes concentrag@es de salicornia na matriz Creme de legumes e macé (Sem sal 0%, salicornia
fresca em puré 2,5%, salicérnia em p6 2,5% e com sal 0,23%).

Textura 300 190 294 427

Média 59 5,8 6,0 6,2
Mediana 6,0 6,0 6,0 6,0
Frequéncia relativa (>5) 83 87 90 87
Inferéncia estatistica A A A A

De acordo com a tabela 4.5.2.1., podemos concluir que todas as amostras em teste sdo
estatisticamente semelhantes, pois apresentam todas a letra A, na inferéncia estatistica.
Portanto, a introducdo de salicornia fresca em puré na matriz ndo influencia negativamente na

avaliacdo do consumidor.
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Tabela 4.5.2.2. Comparacdo dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em MCH no
atributo sabor com as diferentes concentragfes de salicdrnia na matriz Creme de legumes e maga (Sem sal 0%, salicdrnia
fresca em puré 2,5%, salicornia em p6 2,5% e com sal 0,23%).

Sabor 300 190 294 427

Média 5,6 5,6 6,0 6,1
Mediana 55 6,0 6,0 6,0
Frequéncia relativa (=5) 77 90 90 90
Inferéncia estatistica A B A B A A

Avaliando o atributo sabor (Tabela 4.5.2.2.), podemos concluir que a amostra com salicornia
na matriz que obteve melhor classificagdo média foi a amostra 294, com 6,0 (com salicdrnia

em p6é com uma concentracdo de 2,5% na matriz).

Tabela 4.5.2.3. Comparacdo dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em MCH no
atributo teor de sal com as diferentes concentragdes de salicornia na matriz Creme de legumes e maga (Sem sal 0%,

salicornia fresca em puré 2,5%, salicornia em p6 2,5% e com sal 0,23%).

Teor de sal 300 190 294 427
Meédia 52 51 5,6 58
Mediana 55 6,0 6,0 6,5
Frequéncia relativa (=5) 67 70 73 80
Inferéncia estatistica B B A A

Assim como, analisando a tabela 4.5.2.3., a amostra que contém salicérnia em p6 com uma
concentracdo de 2,5% (294) apresenta melhor classificacdo média de aceitabilidade do

consumidor no atributo teor de sal.

Tabela 4.5.2.4. Comparacdo dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em MCH no
atributo apreciacao global com as diferentes concentracdes de salicornia na matriz Creme de legumes e macé (Sem sal 0%,

salicornia fresca em puré 2,5%, salicornia em p6 2,5% e com sal 0,23%).

Apreciacdo global 300 190 294 427
Média 5,5 5,6 6,0 6,2
Mediana 6,0 6,0 6,0 6,5
Frequéncia relativa (>5) 80 80 93 90
Inferéncia estatistica B B A A

A amostra com melhor classificacdo media na apreciacdo global (Tabela 4.5.2.4.) é amostra

427 (amostra ideal). Porém, a amostra com salicérnia com melhor classificagdo em termos
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médios e de frequéncia relativa é a amostra 294 (salicornia em pé com 2,5% de concentracdo

de salicornia), cumprindo, deste modo os critérios estipulados pela empresa como aceitaveis.
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Amostras

Grafico 4.5.2.5. Histograma das médias das classificagdes obtidas na matriz Creme de legumes e macd em MCH nos
atributos: textura, sabor, teor de sal e apreciagéo global.

Assim verificou-se que:
o No painel interno da empresa (MCH) a amostra que continha salicdrnia na sua
composi¢do com melhor classificagdo foi a 294, ou seja, com salicornia em p6 com

uma concentracao de 2,5%.
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4.5.3. Laboratorio de analises e ensaios a alimentos e embalagens (CINATE)

Objetivo: Avaliar a aceitagdo, ao nivel do consumidor, de uma amostra de sopa.

Ensaio: Teste de aceitacdo

Atributos avaliados (escala heddnica de 8 pontos): Textura, sabor, teor de sal e apreciacdo
global.

Matriz: Creme de legumes e macé

Provadores: 30

Variaveis: Sem sal 0%, salicérnia fresca em puré 2,5%, salicérnia em pd 2,5% com sal
0,23%.

Tabela 4.5.3. Numeragdo e a respetiva descri¢do da varavel correspondente apresentada aos provadores em CINATE com a
matriz Creme de legumes e magé.

No Variaveis

190 Com sal 0,23%

294 Sem sal 0%

300 Salicornia fresca em puré 2,5%
427 Salicérnia em po 2,5%

Método:

- Aceitagdo com questionario prdprio (anexo 1)
- Escalas (I1SO 4121)

- Teste hedonico com consumidores (ISO 11136)

- Estatisticas descritivas e histogramas

Caraterizacao dos provadores:

Foram selecionados consumidores habituais ou potenciais do produto analisado.

Quando questionados sobre o produto em prova todos confirmaram serem consumidores
habituais.

O painel selecionado foi composto por 30 provadores com idades compreendidas entre 22 e

0s 54 anos, de ambos os géneros (Grafico 4.5.3.).
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® Feminino ® Masculino

Grafico 4.5.3. Distribuicéo por género dos provadores submetidos a analise sensorial do creme de legumes e macga em
CINATE.

Resultados da analise estatistica:

Com a necessidade de aprovacdo da receita do creme de legumes e macd foi executada a
mesma experiéncia realizada internamente (MCH) com as mesmas variaveis num painel
externo (CINATE).

Tabela 4.5.3.1. Comparacéo dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em CINATE no
atributo textura com as diferentes concentragdes de salicornia na matriz Creme de legumes e macé (Sem sal 0%, Salicérnia
fresca em puré 2,5%, salicérnia em p6 2,5% e com sal 0,23%).

Textura 294 490 315 190

Média 57 6,5 6,3 6,1
Mediana 6,0 7,0 6,0 7,0
Frequéncia relativa (>5) 77 97 97 83
Inferéncia estatistica B A A B A

De acordo com a tabela 4.5.3.1., podemos concluir que a amostra que apresenta melhor
textura € a 490, ou seja, com salicornia fresca em puré com uma concentracdo de 2,5%.
Embora a amostra 315, com salicérnia em pd com uma concentracdo de 2,5%, tenha obtido

valores médios de acordo com os parametros estipulados pela empresa.
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Tabela 4.5.3.2. Comparacdo dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em CINATE no
atributo sabor com as diferentes concentracdes de salicornia na matriz Creme de legumes e maca (Sem sal 0%, Salicornia
fresca em puré 2,5%, salicornia em pé 2,5% e com sal 0,23%).

Sabor 294 490 315 190

Média 4,5 6,0 6,0 6,1
Mediana 5,0 6,0 6,0 6,0
Frequéncia relativa (>5) 53 93 97 97
Inferéncia estatistica B A A A

Avaliando o atributo sabor (Tabela 4.5.3.2.), podemos concluir que as amostras com
salicornia na matriz (490 e 315) obtiveram valores médios de acordo com 0s parametros

estipulados pela empresa.

Tabela 4.5.3.3. Comparacéao dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em CINATE no
atributo teor de sal com as diferentes concentracdes de salicdrnia na matriz Creme de legumes e maga (Sem sal 0%,
Salicdrnia fresca em puré 2,5%, salicornia em pé 2,5% e com sal 0,23%).

Teor de sal 294 490 315 190
Média 4,3 5,8 57 5,8
Mediana 4,0 6,0 6,0 6,0
Frequéncia relativa (>5) 47 90 80 80
Inferéncia estatistica B A A A

Porém, analisando a tabela 4.5.3.3., a amostra que contém salicornia fresca em puré com uma
concentracdo de 2,5% (490) apresenta melhor classificacdo média de aceitabilidade no
consumidor no atributo teor de sal, quando comparado com a amostra 315, com salicornia em

p6 com uma concentracao de 2,5%.
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Tabela 4.5.3.4. Comparacdo dos valores da média, moda, frequéncia relativa e inferéncia estatistica obtidos em CINATE no
atributo apreciacéo global com as diferentes concentra¢des de salicdrnia na matriz Creme de legumes e maga (Sem sal 0%,
Salicornia fresca em puré 2,5%, salicérnia em p6 2,5% e com sal 0,23%).

Apreciacao global 294 490 315 190
Média 4,6 6,0 6,1 6,0
Mediana 5,0 6,0 6,0 6,5
Frequéncia relativa (>5) 57 97 90 97
Inferéncia estatistica B A A A

As amostras em teste com salicdrnia na sua composicdo obtiveram valores médios na
apreciacao global (Tabela 4.5.3.4.), de acordo com os critérios estipulados pela empresa como

aceitaveis (amostras 490 e 315).
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190 294 300 427
W Textura 6,1 57 6,5 6,3
m Sabor 6,1 45 6,0 6,0
m Teor de sal 5.8 43 5.8 5,7
Apreciacdo global 6,0 46 6,0 6,1

Amostras

Gréfico 4.5.3.5. Histograma das médias das classificagdes obtidas na matriz Creme de legumes e macd em CINATE nos
atributos: textura, sabor, teor de sal e apreciacdo global.

Assim verificou-se que:

o A receita do creme de legumes e maca foi a matriz com melhor aceitabilidade por
parte do consumidor final, pois foram atingidos os valores minimos exigidos pela
empresa.

o A inclusdo de salicdrnia com uma concentracdo de 2,5%, tanto fresca como em pg, é

aceite pelo consumidor.
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4.6. Comparacdo visual das diferentes concentracfes de salicornia na
mesma matriz.

Figura 4.6. Comparagéo visual no “Creme de legumes ¢ maga” com sal e com concentragdes de 2,5% salicornia fresca em
puré e 2,5% salicornia em po.

Tendo em conta os resultados apresentados na figura 4.6, podemos verificar que nao ha
mudancas significativas quando comparada a sopa com sal 0,23% (controlo) com as restantes
amostras (sopa com salicdrnia fresca 2,5% e sopa com salicornia em p6 2,5%. Portanto, o

atributo aspeto ndo foi tido em consideracao na analise sensorial realizada a esta matriz.

4.7. Presenca de minerais da salicérnia pé normal, salicornia fresca e em pé
na sopa

Tabela 4.7. Resultados obtidos com a utilizagdo do ICP-MS (espectrometria de massa com plasma acoplado indutivamente)
para a consequente leitura dos respetivos minerais presentes nas amostras utilizadas.

Mineral Salicérnia em po Salicornia fresca na sopa Salicérnia em p6 na sopa
Na 16,911 0,033 0,032
Mo 0,000 0,000 0,000
Zn 0,008 0,000 0,000
Cd 0,000 0,000 0,000

P 0,607 0,023 0,021
Pb -0,001 0,000 0,000
Ni 0,000 0,000 0,000
Co 0,000 0,000 0,000

B -0,001 0,000 0,000
Mn 0,003 0,000 0,000
Fe 0,005 0,000 0,000
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Mg 1,398 0,008 0,007
Ca 0,550 0,015 0,009
Cu -0,229 -0,014 -0,014
Al -0,003 0,000 0,000
K 1,870 0,140 0,111

Nota: Salicornia em p6 (301); Salicornia fresca na sopa (210) e Salicornia em p6 na sopa (211): n°® de amostra em teste
utilizados para analise de resultados apresentados na tabela 3.1.1.

Tabela 4.7.1. Comparacéo da presenca de minerais antes (salicrnia em pd) e depois da confecdo da sopa (Salicérnia fresca e
salicornia em pé na sopa).

Amostra Minerais N° total de minerais
Salicérnia em pé Na; Zn; P; Mn; Fe; Mg; Ca; K. 8
Salicérnia fresca na sopa Na; P; Mg; Ca; K. 5
Salicérnia em pé na sopa Na; P; Mg; Ca; K. 5

A salicornia fresca e a salicornia em p6 tém a mesma concentracao (2,5%) e foram sujeitas ao
mesmo modo de preparacdo tempo/temperatura, sendo que a presenca ou auséncia dos
minerais ndo foi alterada tendo, portanto, 0 mesmo nimero de minerais (5). Porém, quando
comparado com os valores de salicornia em pd sem qualquer tipo de tratamento térmico,
podemos concluir que esta apresenta mais minerais (8) do que quando cozinhada (5), ou seja,

quando sofre tratamento térmico ha alteracdo na composi¢do mineralégica da sopa.

Tabela 4.7.2. Comparagao dos valores médios praticos de sal e de salicdrnia e os valores médios praticos obtidos (valores
utilizados apresentados na tabela 4.7.3. para a realizacéo da inferéncia estatistica).

Descricao Valor médio pratico (mg. Na) Valor médio tedrico (mg. Na)
Sal (5 g) 1562,41 1519,01
Salicérnia (5 g) 52,33 57,36
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Tabela 4.7.3. Resultados obtidos de Na/100g das diferentes matrizes por ICP-MS.

Tedrico g/100g Pratico

9/100g
N° amostra Descricéo Na Na
101 Sopa com sal 0,23% (Versdo A) 0,09 0,15
102 Sopa com salicérnia fresca em puré 1,6% (Versdo A) 0,02 0,06
103 Sopa com salicornia fresca em puré 2,5% (Versdo A) 0,03 0,06
104 Sopa com salicérnia fresca em puré 1,6% (Versao B) 0,02 0,05
105 Sopa com salicérnia fresca em puré 2,5% (Verséo B) 0,03 0,06
106 Sopa sem sal 0% (Versdo A) 0,00 0,01
201 Sopa com sal 0,23% 0,07 0,07
202 Sopa com salicornia fresca em puré 1,6% 0,02 0,02
203 Sopa com salicérnia fresca em puré 2,4% 0,02 0,03
204 Sopa com salicérnia fresca em puré 2,5% 0,03 0,03
205 Sopa sem sal 0% 0,00 0,00
206 Soa com sal 0,23% 0,07 0,13
207 Sopa com salicornia fresca em puré 2,5% 0,03 0,02
208 Sopa sem sal 0% 0,00 0,00
209 Sopa com sal 0,23% 0,07 0,11
210 Sopa com salicérnia fresca em puré 2,5% 0,03 0,03
211 Sopa com salicérnia em pé 2,5% 0,03 0,03
212 Sopa sem sal 0% 0,00 0,00

Nota: Concentracdes de salicornia utilizados em diferentes matrizes de sopa e diferentes ensaios (101-106: Creme de
legumes com agrido; 201-205, 206-208 e 209-212: Creme de legumes e macé).

Tendo em conta os resultados apresentados na tabela 4.7.3. ndo ha diferencas significativas
entre o valor préatico e o valor teérico do teor de s6dio na sopa (varidveis ndo continuas -
testes ndo paramétricos). Portanto, pode-se concluir que a utilizacdo da salicornia é uma
solucdo para a substituicdo do sal, visto que ha um incremento ao nivel nutricional, bem como

uma reducdo significativa no teor de sddio na sopa, como é apresentado na tabela 4.7.2.
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4.8. Estudo da percecédo do consumidor face a expressiao “sopa com maca”

Tabela 4.8. Comparag@o estatistica dos atributos avaliados entre a sopa com a descrigdo no questionario “Creme
de curgete e abobora com magad” e “Creme de curgete e abobora”.

Dados Textura Sabor Teor de sal Apreciacdo global
p-value 0,317 1,000 0,564 0,414
0=0,05 >0,05 >0,05 >0,05 >0,05

Tendo em conta o p-value apresentado na tabela 4.8. nos parametros analisados (textura,
sabor, teor de sal e apreciacdo global), todos foram superiores ao nivel de significancia, a, ou
seja, p-value > a. Portanto, rejeita-se a hipotese nula, entdo é possivel concluir que ndo séo
estatisticamente diferentes, isto €, sdo semelhantes. Portanto, ndo h& influéncia na deciséo do
consumidor face a expressao “Creme de curgete e abobora com maga”.

Dos resultados obtidos verifica-se que a amostra obteve, em todos os atributos, valores
superiores aos critérios minimos da Gama Continente, valores considerados pela MCH como
indicadores de aceitacdo do produto (testado pelo teste ndo paramétrico, assumindo que

Wilcoxon signed-rank test entre as duas amostras).
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Capitulo 5

Conclusao e Perspetivas Futuras
5.1. Conclusao
Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi elaborar formulacdes de sopas com diferentes
concentragfes de salicornia, com ou sem a presenca de sal verificando a aceitabilidade
sensorial das mesmas.
Conclui-se que foi possivel reduzir o teor de s6dio em sopas em cerca de 55,6%, sendo esta
sensorialmente aceite pelo consumidor final em dois painéis distintos (MCH e CINATE), com
uma concentracdo de 2,5% de salicornia fresca em puré, bem como uma concentracéo 2,5%
de salicornia em po, este fendmeno sé foi possivel apenas na matriz Creme de legumes e
macé.
Sendo que os valores onde se obtiveram melhores classificacbes das duas matrizes foi o
creme de legumes e macd, podendo-se deduzir que a utilizacdo de salicérnia fresca e em pé
em detrimento da utilizacdo do sal depende também da matriz da sopa em questdo. Tendo em
conta que na matriz mais aceite estava presente a maca é possivel inferir que a utilizacdo de
alimentos com alguma dogura/acidez, é o fator predominante para mascarar o sabor
caracteristico da salicornia quando esta é adicionada na sopa, porém seria necessario mais
estudos para concluir esse facto.
Com a utilizagdo de salicornia nas sopas existe incremento da qualidade nutricional, mesmo
apos a sua confecdo (Na, P, Mg, Ca e K), porém quando sujeita a altas temperaturas ha uma
diminuicdo da sua carga mineral.
Tendo em conta, os valores teéricos e praticos do teor de sodio do sal da salicornia ndo sao
significativamente diferentes, esta pode ser encarado como um bom substituto do sal, visto ser

benéfico na reducdo do risco do desenvolvimento de patologias nos individuos.
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5.2. Perspetivas futuras

Repetir os testes sensoriais, mas com um numero maior de provadores para ser mais
representativo e até em diferentes regides do pais.

Visto que o creme de legumes e macd foi o que obteve melhor classificacdo quando
comparado com o creme de legumes com agrido, seria interessante alterar alguns dos
ingredientes do creme, de modo a obter melhores classificacoes;

Avaliar a salicornia de forma a perceber se esta apresenta compostos que possam ter efeitos

nefastos ao consumidor.
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ANnexos

Anexo |. Valores nutricionais (por 100 g) das varias sopas e cremes de legumes (sem carne) existentes nas principais cadeias de hipermercados.

Sopas disponiveis

Creme de feijdo verde
Creme de legumes
Creme de feijdo com espinafres
Creme de cenoura

Sopas disponiveis

Creme de cenoura
Aveludado de coentros
Creme de tomate com manjericao
Sopa de alho francés
Sopa de courgettes

Sopas disponiveis

Caldo verde

Creme de legumes

INTERMARCHE

Lipidos Lipidos dos
quais

saturados
1,2 0,2
0,7 0,2
1,8 0,3
1,2 0,2

EL CORTE INGLES
Lipidos Lipidos dos

quais

saturados
1,2 0,3
15 0,4
11 0,3
1,2 0,3
1,6 0,4
PINGO DOCE

Lipidos Lipidos dos
quais

saturados
3,9 1,0
1,7 0,2
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Hidratos de
carbono

3,9
4,0
52
4,0

Hidratos de
carbono

6,0
6,0
7,0
4,0
4,0

Hidratos de
carbono

7,1
58

HC dps quais
aglcares
1,7
2,1
1,9
1,6

HC dos quais
acucares
11
<0,5
1,2
<0,5
1,7

HC dos quais
agucares

0,7
11

Fibra

13
0,7
3,1
0,8

Fibra

<1,0
<1,0
<1,0
<1,0
1,2

Fibra

Proteinas

0,6
0,7
13
0,6

Proteinas

0,8
1,0
11
0,8
0,7

Proteinas

2,5
0,9

Sal

0,3
0,6
0,2
0,6

Sal

0,8
0,6
0,6
0,6
0,7

Sal

1,0
0,7



Sopa de feijdo-verde
Sopa de grdo com espinafres
Sopa juliana
Sopa camponesa
Creme de cenoura
Sopa de legumes
Sopa de feijdo-branco com couve-coracao
Sopa de Veréao
Creme de vegetais
Sopa de ervilhas com cenoura
Sopa de nabicas
Sopa de agrido
Sopa de legumes sem adi¢do de sal
Creme sem batata de curgete com horteld
Creme sem batata de vegetais com espinafres
Creme sem batata de cenoura com magcé e aipo
Creme de cenoura sem batata com agrido
Sopa de legumes sem batata
Sopa de abdbora sem batata com nabicas

Sopa juliana com batata doce

Sopas disponiveis

Creme legumes CNT F&B infantil 200g
Creme cenoura CNT F&B infantil 200g

1,7 0,2
1,7 0,3
15 0,2
18 0,3
15 0,2
1,7 0,2
1,6 0,2
15 0,2
1,8 0,3
1,7 0,2
2,2 0,5
1,7 0,3
1,7 0,2
18 0,3
1,7 0,3
1,7 0,3
1,7 0,3
1,7 0,3
18 0,3
1,6 0,2
CONTINENTE
Lipidos Lipidos dos
quais
saturados
0,8 0,2
0,8 0,1
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6,1
7,3
58
7,7
54
4,6
8,2
4,2
6,4
7,5
3,6
2,6
4,8
1,2
1,7
2,5
2,6
2,1
1,2
9,5

Hidratos de
carbono

46
45

1,0
0,8
1,1
11
1,4
13
13
13
1,4
11
1,6
2,4
1.3
11
1,5
2,4
2,3
1,8
0,9
3,0

HC dos quais
acgucares

0,7
0,5

Fibra

0,9
1,0

0,9
18
1,0
19
0,8
0,7
1,7
0,8
1,1
1,3
6,5
0,5
0,8
0,8
0,6
0,5
0,6
0,6
0,4
0,6

Proteinas

0,6
0,6

0,7
0,7
0,7
0,8
0,7
0,7
0,7
0,7
0,7
0,7
0,9
0,7
0,04
0,7
0,7
0,7
0,6
0,6
0,6
0,7

Sal

0,6
0,6



Creme de curgete CNT F&B eq. 400g
Creme de coentros CNT F&B eq. 400g
Creme curgete e espinafres CNT F&B eq. 400g
Sopa da pedra CNT sele¢do 400g
Sopa frango ¢/ horteld CNT selecdo 4009
Sopa rica de legumes CNT selecéo 400 g
Caldo verde CNT F&B 400g
Sopa feijdo e legumes CNT F&B 400g
Sopa de legumes CNT F&B 400g
Sopa de agrido CNT F&B 400g
Creme cenoura CNT F&B 400g
Sopa de feijdo verde CNT F&B 400g
Sopa de peixe CNT F&B selecdo 400g
Sopa de gréo c/espinafres CNT F&B 400g
Creme de ervilhas CNT F&B 400g
Creme curgete e espinafres CNT F&B 800g
Sopa de legumes CNT F&B 800g
Sopa de agrido CNT F&B 800g
Creme de cenoura CNT F&B 800g
Sopa rica legumes CNT selecdo 800g
Sopa feijéo legumes CNT selecdo 800g
Creme coentros CNT F&B eq. 800g
Creme beterraba horteld CNT F&B eq. 400g
Creme espinafres brécolos CNT F&B eq. 400g
Sopa de tomate CNT F&B eq. 400g

0,8
0,9
0,5
4,9
1,0
1,0
0,9
0,8
0,7
0,9
1,0
0,8
1,1
1,2
1,4
0,5
0,7
0,9
1,0
1,0
0,8
0,9
15
11
2,8

0,1
0,2
0,1
18
0,2
0,2
0,2
0,2
0,1
0,1
0,1
0,1
0,4
0,4
0,3
0,1
0,1
0,1
0,1
0,2
0,2
0,2
0,4
0,3
0,5

2,2
2,1
2,0
5,0
5,0
4,0
4,0
55
3,9
3,5
3,6
3,5
4,0
6,0
3,5
2,0
3,9
3,5
3,6
4,0
55
2,1
1,0
1,0
3,0

2,0
2,0
1,8
1,0
1,0
1,8
0,7
1,2
1,6
1,4
1,4
1,4
1,5
0,5
0,5
1,8
1,6
1,4
1,4
1,8
1,2
2,0
0,9
0,5
2,4

11
1,2
0,7
2,4
1,5
1,3
1,0
2,5
1,1
1,0
1,0
1,1
1,0
1,6
2,0
0,7
11
1,0
1,0
1,3
2,5
1,2
1,0
1,3
0,9

0,6
0,6
0,5
4,5
2,0
1,0
0,5
2,2
0,8
0,8
0,7
0,6
3,0
1,8
1,5
0,5
0,8
0,8
0,7
1,0
2,2
0,6
1,7
1,7
0,7

0,4
0,5
0,5
0,7
0,6
0,6
0,5
0,6
0,6
0,6
0,6
0,6
0,6
0,7
0,6
0,5
0,6
0,6
0,6
0,6
0,6
0,5
0,6
0,4
0,6



Anexo 1. Questionario apresentado aos provadores.

Prova de Analise Sensorial - Creme de legumes e maca

Por favor preencha o questionario seguinte:

Idade:

Sexo:OF OM

Profisséo:

O Quadro Superior/ Técnico Superior

O Quadro Médio Técnico

O Auxiliar

O Desempregado a procura do primeiro emprego
O Estudante universitario

O (outro)

Com que frequéncia consome sopa?

O Diariamente
O Semanalmente
O Mensalmente

O Nunca
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Agora, por favor, prove as amostras pela ordem indicada e assinale a sua apreciacdo em
cada amostra com um X, relativamente aos parametros: Textura, Sabor, Teor de Sal,
Apreciacdo global e deixe o seu respetivo Comentario de cariz obrigatorio. Entre cada
prova beba um pouco de agua.
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g L) =
[:¥] b= = i
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B — = i — = = o
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Sahor
Teor de 5al
Apreciacio Global
Comentério (OBRIGATORIO):
Amostra 200
= I B
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g |2 g g g g | o 2
= o g g 5 g | 2 =
o g o o 5 o B g i = 8
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Ly b u o w0 il 7] 75} i u =
Lt & © g LTI 2 op 2 o e L
0 o - O g8 [ 2= Qo 7 Q2 O 8
Parimetros 1 2 3 4 3 a 7 8
Textura
Sabor
Teor de Sal
Apreciacio Global

Comentario (OBRIGATORIO)
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Amostra 315
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