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RESUMO

As ervas aromaticas sdo parte integrante da cozinha portuguesa, conferindo
aroma, sabor e cor aos pratos aos quais sdo adicionadas. Para além disso, podem
contribuir para a promocao da satde tanto pelas suas reconhecidas propriedades
terapéuticas como pela sua capacidade de substituir o sal na alimentacao.

Atualmente tem-se verificado um aumento da disponibilizagdo de ervas
aromaticas no mercado portugués, potenciado pelo crescente interesse dos
consumidores em experimentar novos sabores e levar um estilo de vida mais saudavel.
A conveniéncia dos produtos lancados tem sido um fator-chave na escolha do
consumidor, promovendo a inovac¢ao no setor, nomeadamente através do lancamento de
misturas de ervas aromadticas para utilizagdo na culinaria. Assim, foi objetivo deste
projeto desenvolver misturas de ervas aromaticas para quatro categorias de alimentos:
carnes de aves, carnes vermelhas, peixe e saladas/vegetais.

O desenvolvimento de misturas de ervas aromaticas apresenta diversos desafios
para a industria alimentar, desde a produ¢ao da matéria-prima ao langamento do produto
final. As diferentes etapas de processamento representam assim desafios tecnoldgicos
que precisam de ser avaliados pelas empresas do setor. Neste projeto foi dado enfoque a
moagem das ervas aromadticas a constituir as misturas, tendo sido estudada a
granulometria das mesmas com recurso a utilizacdo de diferentes equipamentos de
trituragao.

Dado o numero de ervas aromadticas disponiveis e as combinacdes que podem
ser efetuadas com as mesmas, pode ser util recorrer a especialistas na area da
gastronomia e conhecedores das preferéncias dos consumidores portugueses. Neste
sentido foram realizadas cinco entrevistas individuais a chefs de cozinha com o objetivo
de recolher informacao sobre a utilizacao dada a cada erva apresentada e combinagdes
que fariam com estas para cada tipo de alimento. As propostas sugeridas pelos chefs
foram posteriormente testadas em ambiente empresarial e afinadas até apreciacdo por
parte dos colaboradores.

No langcamento de um novo produto deve ser tida em conta a opinido do
consumidor, pelo que foram realizadas provas de andlise sensorial de modo a avaliar a

aceitabilidade e preferéncia dos consumidores relativamente as misturas propostas.
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Estas provas permitiram avaliar a apreciacdo das misturas desenvolvidas e definir as
misturas que viriam a ser comercializadas.

O equilibrio das misturas desenvolvidas ¢ um fator a considerar para que se
verifique a apreciacdo das mesmas por parte dos consumidores. Para este equilibrio
contribuem os compostos volateis de cada uma das ervas aromaticas que constituem a
mistura pelo que, como complemento deste trabalho, foram estudados os compostos
aromaticos predominantes de cada erva isolada e das misturas desenvolvidas.

Concluindo, a industria do setor de condimentos de ervas aromaticas depara-se
assim com uma oportunidade de crescimento de mercado. Contudo, em primeiro lugar
devem ultrapassar-se alguns desafios tecnoldgicos, de forma a proporcionar ao
consumidor uma experiéncia gastronémica que 0 mesmo possa preparar em casa, de

forma conveniente e que promova os habitos de satide que este comecga a procurar.

PALAVRAS-CHAVE: Analise sensorial; consumidor; ervas aromaticas, misturas de ervas

aromaticas; modo de produgdo bioldgico
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ABSTRACT

Aromatic herbs are a part of the Portuguese cuisine, providing flavour, taste and
colour to the dishes they’re added to. Furthermore, they can contribute to health
promotion for their therapeutic properties and their ability to replace salt in food.

Nowadays, there is an increase in availability of aromatic herbs in the
Portuguese market, boosted by the growing interest of consumers in trying new flavours
and in leading a healthier lifestyle. Convenience is a key factor in consumer choice,
promoting innovation in the sector, in particular through the launch of new seasoning
blends for culinary. Therefore, the aim of this project was to develop aromatic herb
blends for four food categories: poultry, meat, fish and salads.

The development of aromatic herb blends presents a number of challenges for
the food industry, from the production of the herbs to the launch of the final product.
The different process stages represent technological challenges that need to be accessed
by the companies in this sector. In this project we focused on the grinding of the
aromatic herbs to be used in the blends by studying their granulometry using different
grinding equipment.

Given the number of aromatic herbs available and the mixtures that could be
made with them, it can be useful to resort to specialists in gastronomy and connoisseurs
of the preferences of Portuguese consumers. Therefore five individual interviews were
held with chefs with the aim of collecting information about the usage of each herb and
the combinations they would do for each food category. The proposals suggested by the
chefs were subsequently tested in the company and fine-tuned to consumer appreciation.

In launching a new product consumer opinion must be taken into account, thus
sensory analysis tests were performed to evaluate the consumers’ acceptance and
preference with regard to the mixtures proposed. These tests made it possible to
evaluate the acceptability of the seasoning blends developed and to choose the ones to
be commercialized.

The balance of the seasoning blends is an important factor to consider for the
mixture to be appreciated by the consumer. The volatile compounds of each aromatic
herb contribute to this balance and for this reason, as a complement to this project, the
aromatic compounds of each herb used in the seasoning blends were studied, as well as

the compounds of the blend itself.



In conclusion, the seasonings industry is facing an opportunity for market
growth. However, firstly it has to overcome some technological challenges in order to
provide the consumer a gastronomic experience that can be prepared at home, in a

convenient way and that promotes the health habits that he begins to look for.

KEY-WORDS: Aromatic herbs; consumer; organic production; seasoning blends; sensory
analysis
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APRESENTACAO DO LOCAL DE ESTAGIO

Cantinho das Aromaticas

O Cantinho das Aromaticas ¢ uma empresa agricola localizada em Vila Nova de Gaia
que se dedica a producdo de ervas aromadticas, medicinais ¢ condimentares em modo de
producao biologico. A empresa foi fundada em 2002 tendo iniciado atividade como viveiro
com produgdo de mais de 150 espécies de plantas aromaticas. Posteriormente, em 2007,
comecou a produzir e a exportar regularmente plantas aromaticas a granel destinadas
essencialmente as industrias de cosmética e farmacéutica. Atualmente dedica-se a producao
de ervas aromaticas que comercializa sob a forma de infusdes, tisanas e condimentos,
mantendo a exportagdo a granel (assim como dos produtos de marca propria) e a atividade
viveirista (Cantinho das Aromaticas).

Relativamente ao ciclo de producdo das plantas aromaticas, a etapa inicial ¢ a
producao, realizada em 3 hectares da quinta (com mais de 30 espécies de plantas aromaticas).
As condigdes climatéricas a que a plantacdo esta sujeita sdo controladas através da utilizacao
de telas pretas permedveis, criando condi¢cdes propicias ao seu desenvolvimento.
Posteriormente ¢ efetuada a colheita das ervas aromaticas, sendo que o primeiro corte ocorre
habitualmente no fim de abril e o ultimo no fim de setembro. Segue-se a secagem realizada
num secador a temperatura controlada (nunca superior a 50°C), assim como humidade e
corrente de ar controladas. Como forma de garantir a seguranga microbioldgica apds a
secagem, as ervas aromaticas secas sao congeladas e s6 posteriormente sao armazenadas num
local com temperatura e luminosidade controladas. A ultima etapa ¢ o embalamento, onde as
ervas aromaticas secas sdo embaladas de acordo com o produto final a que se destinam
(“Infusdes Bio”, “Tisanas Bio” ou “Condimentos Bio”).

Aliado ao modo de produgdo biologico fomentam a existéncia de biodiversidade na
quinta, rodeando a 4rea de cultivo com diversos animais de ragas portuguesas, juntamente
com espécies de insetos, aves e répteis auxiliares, ourigos-cacheiros e morcegos, considerando
ser uma condi¢do essencial para a qualidade das plantas (Cantinho das Aromaticas).

A empresa Cantinho das Aromaticas prima por ser uma das poucas quintas em espaco
urbano que realiza modo de producdo biologico em toda a Europa Ocidental e por ter sido
pioneira na inovagdo da producdo e comercializacdo de ervas aromaticas no mercado

nacional.



A empresa esta certificada em modo de producdo biologico pela ECOCERT
PORTUGAL para producdo de plantas aromaticas frescas e secas, assim como para a
producao de plantas de viveiro, envasadas e em alvéolo (Cantinho das Aromaticas). Para além
disso possui certificagio GLOBALG.A.P, um referencial de certificagdo voluntario
reconhecido mundialmente, revelando-se uma mais-valia para quem pretende exportar os seus
produtos e satisfazer consumidores mais exigentes. Esta certificacdo engloba a seguranga
alimentar e rastreabilidade, o ambiente (incluindo a biodiversidade), a saude, seguranga e
bem-estar dos trabalhadores, o bem-estar dos animais, gestdo da exploracdo, gestao de
residuos e poluentes e sistema de gestdo da qualidade, constituindo assim uma referéncia-
chave de boas praticas agricolas (GLOBALG.A.P.). Por tltimo, possuem certificacao Kosher,
permitindo a aquisi¢do e consumo destes produtos pela comunidade judaica (Cantinho das
Aromaticas).

Ao longo dos anos, a empresa ¢ os seus produtos t€ém vindo a conquistar prémios a
nivel nacional e internacional. No que diz respeito a categoria de condimentos, em 2014
conquistou 1 medalha de ouro e 1 medalha de prata no 1° Concurso Nacional de Sal, Ervas
Aromaticas e Condimentos e, em 2015, 2 medalhas de prata no 2° Concurso Nacional de Sal,
Ervas Aromaticas e Condimentos.

A empresa dispoe também de servicos adicionais para aqueles que quiserem aumentar
o seu conhecimento nesta drea ou conhecer o espaco, nomeadamente visitas de estudo,
formagdes/workshops e estdgios (Cantinho das Aromaticas). Para além disso, o Cantinho das
Aromaticas estd também inscrito no projeto Bolsa do Voluntariado desde 2009, recebendo
voluntéarios que tenham interesse em aprender mais sobre agricultura em modo de produgdo
bioldgico e/ou que pretendam aumentar o seu contacto com a natureza (Cantinho das
Aromaticas).

Recentemente a empresa tem vindo a participar e incentivar a realizacdo de projetos de

investigacao, tendo participado no consorcio Infusdo Premium.

Atividades Desenvolvidas

Durante o periodo de estdgio tive oportunidade de contactar com a realidade de uma
empresa, integrar as suas atividades diarias e realizar o meu projeto de investigagao.

Como parte da integragdo na empresa realizei cinco sessdes de divulgagdo e
degustagdo de infusdes e tisanas em diferentes locais, preparei infusdes e tisanas para

degustagdo na empresa e auxiliei na organizacdo das atividades com os voluntérios,



maioritariamente nos dias em que os grupos eram maiores. Para além disso tive oportunidade
de aprender a realizar e efetuar gestdo de stocks utilizando o software Sage.

Como atividades especificas, no inicio do estagio efetuei uma revisdo dos rétulos dos
produtos no que se refere a legislagdo em vigor, nomeadamente recorrendo ao Regulamento
(UE) n°® 1169/2011 de 25 de outubro. No ambito da rastreabilidade, desenvolvi placas
identificadoras para cada uma das espécies de ervas aromaticas em seco para colocar no local
de armazenamento (Apéndice A). Participei numa formacdo sobre chés realizada pela
empresa Cha Camélia. Para além disso colaborei na revisdo da Carta de infusdes/tisanas/lotes
reservas a ser fornecido aos diferentes locais que possuem estes produtos para consumo e na
elaboracdo de um documento com algumas propriedades das plantas aromaticas e medicinais
disponibilizadas pela empresa. Relativamente aos concursos a prémios, realizei provas com
uma das misturas de ervas aromaticas para condimentos que desenvolvi com o intuito de
submeter a mesma a candidatura aos Great Taste Awards 2016 e auxiliei na preparagdo para a
candidatura de infusdes e tisanas aos mesmos prémios.

As restantes atividades, realizadas no ambito do projeto de investigacdo, serdo

apresentadas ao longo do trabalho.



1. INTRODUCAO

1.1 Enquadramento

“Um dos segredos da boa mesa passa pelo realce do sabor dos alimentos,
contemplando a0 maximo os nossos sentidos do olfato e do paladar e, neste contexto, as ervas
aromaticas desempenham um papel especial, individualmente ou através das suas
combinagdes.” (Barros, 2015).

As ervas aromaticas e as especiarias sdo utilizadas como condimentos na alimentagao,
contudo diversos autores fazem a distingdo entre as duas de forma muito clara: as ervas
aromaticas resultam das folhas, frescas ou secas, de plantas aromaticas, que crescem
habitualmente em diferentes tipos de clima, enquanto as especiarias sdo originarias de
diferentes partes da planta, nomeadamente dos rebentos, frutos, bagas, raizes ou cascas,
normalmente secas, de plantas que crescem habitualmente em regides tropicais (Embuscado,
2015; "Herbs & Spices," 2002; Ortiz, 1992). Embora a sua proveniéncia seja distinta, o seu
papel na culinaria ¢ semelhante, sendo ambas utilizadas como forma de temperar, enriquecer
o sabor e conferir aroma aos alimentos. (Peter & Shylaja, 2012b) Para além disso, as ervas
aromaticas e as especiarias contam com um percurso semelhante ao longo da historia da
humanidade, marcando alguns dos grandes acontecimentos na Histéria (Ortiz, 1992).

Desde o Egipto a Roma antiga e chegando a atualidade, as ervas aromaticas e as
especiarias desempenharam diversos papeis, inicialmente como elementos de rituais sagrados
pelos seus aromas, passando pelas finalidades terapéuticas atribuidas a diferentes ervas, a sua
adi¢do a determinados produtos (como vinhos, vinagres e cervejas) e culminando no seu uso
como condimentos ou até na industria da cosmética. (Hemphill & Hemphill, 2006; Proenca da
Cunha, Ribeiro, & Roque, 2007) O monopdlio das ervas aromaticas e especiarias foi passando
de pais em pais, passando mesmo por Portugal depois do regresso de Vasco da Gama da
india, verificando-se atualmente a inexisténcia de um pais tnico detentor do monopélio mas
antes um mercado global em crescimento pelo interesse na diversificagdo cultural e
gastronomica (Ilburg, 2005).

Atualmente sdo varias as utilizagdes dadas as ervas aromadticas, sendo aproveitados
diferentes elementos das mesmas. Por um lado, a culinaria utiliza maioritariamente as suas
folhas (secas ou frescas), enquanto a industria da cosmética d& preferéncia ao seu 6leo
essencial. As diferentes espécies de ervas aromaticas sdo-lhes atribuidas diversas atividades

biologicas, nomeadamente a atividade antibacteriana e antifiingica, atividade sobre o aparelho



respiratorio (tanto em condi¢des agudas como cronicas), atividade analgésica e moduladora
da inflamacdo e atividade sobre o sistema nervoso, como na depressdo, na ansiedade e na
deméncia (Low Dog, 2006). As atividades descritas potenciam o interesse da industria
farmacéutica e cosmética na incorporacao das ervas aromaticas nos seus produtos, contudo a
propriedade mais comummente associada as ervas aromadticas, e que revela mais interesse na
sua inclusdo na alimentagdo, ¢ a sua acdo digestiva, comum a diversas ervas, a nivel da
estimulagdo do apetite, da melhoria da flatuléncia, de dispepsias, de néauseas, de colicas
abominais e na estimulagdo de secre¢des gastricas (Low Dog, 2006; Proenca da Cunha,
Ribeiro, et al., 2007). Apesar dos beneficios terapéuticos enumerados, algumas plantas
aromaticas podem surtir efeitos adversos quando consumidas (ou administradas) em elevadas
doses, sendo contraindicadas para alguns grupos de risco, principalmente na forma de 6leo

essencial (Proenca da Cunha, Ribeiro, et al., 2007).

1.2 As ervas aromaticas na alimentacio

No que diz respeito a culinaria, a tradicdo portuguesa acompanha aquela que ¢ a
culinaria da Europa Mediterranica, nao deixando de se diferenciar de paises como Espanha,
Italia e Franga nos ingredientes tradicionalmente utilizados, nomeadamente os enchidos e as
caldeiradas (Ortiz, 1992). Em Portugal Continental existe tradicdo de consumo de um grande
numero de plantas aromaticas endémicas e amplamente distribuidas pelo terreno nacional,
nomeadamente o alecrim (Rosmarinus officinalis), o aneto (Anethum graveolens), os coentros
(Coriandrum sativum), o estragao (Artemisia dracunculus), o funcho (Foeniculum vulgare), a
erva-peixeira (Mentha cervina), o manjericao (Ocimum basilicum), os orégaos (Origanum
vulgare), o poejo (Mentha pulegium), a salsa (Petroselium crispum), a salva (Salvia
officinalis), a segurelha (Satureja montana), o tomilho-vulgar (Thymus vulgaris) e o tomilho
bela-luz (Thymus mastichina) (Proenca da Cunha, Ribeiro, et al., 2007).

A utilizacdo de ervas aromaticas na alimentacdo para temperar os alimentos permite
aumentar o prazer gustativo associado ao consumo, com a melhoria do aroma e sabor dos
alimentos, assim como a experiéncia gastrondmica de cada individuo, podendo tornar uma
refeicdo comum num verdadeiro “petisco” (Low Dog, 2006). Na historia da alimentacdo
portuguesa estd presente a tradicdo alimentar mediterrnica, que utiliza as ervas aromaticas
em diversos preparados, nomeadamente em saladas, sopas, marinadas, carnes, peixes,
infusdes, compotas, entre outros produtos (Lopes et al., 2015).

Todavia, ndo s6 o paladar importa ao consumidor atual que procura “comer com 0s

olhos”, ou seja, para além do sabor procura cores arrojadas € um empratamento elaborado



(Zegler, 2015). Assim, as ervas aromaticas podem também ser usadas como forma de arte no
mundo da gastronomia através da cor que proporcionam aos pratos onde sdo incluidas,
possuindo assim um fim artistico e estético (Ilburg, 2005; Lopes et al., 2015).

O enfoque da utilizagdo de ervas aromaticas na culinaria tem aumentado
concomitantemente a associacdo destas a promo¢dao de uma alimentagdo mais saudavel,
nomeadamente no que se refere a reducao do teor de sal adicionado na confecao de alimentos
e também a melhoria da qualidade da alimentacdo de certos grupos alvo (D'Adamo et al.,
2015; Lopes et al., 2015). O sal ¢ um dos ingredientes mais utilizados na alimentacao a nivel
mundial, maioritariamente com o objetivo de temperar os alimentos e preserva-los (Mitchell,
Brutnon, Fitzgerald, & Wilkinson, 2013). Desta forma, tem sido utilizado em larga escala nos
diversos produtos alimentares disponiveis e adicionado diariamente aquando da confegao de
alimentos, resultando num consumo superior as recomendacdes da Organizagdo Mundial da
Satde (que recomenda um consumo igual ou inferior a 5g de sal/ pessoa/ dia) que,
consequentemente, tem levado a uma elevada prevaléncia de doencas cardiovasculares
(Graga, 2013). Atualmente, a populacdo portuguesa apresenta um consumo médio de 10,7g de
sal/ pessoa/ dia, tornando-se este um dos maiores riscos de Satde Publica em Portugal (Graga,
2013).

Dada a associagdo do elevado consumo de sal a prevaléncia de doencas
cardiovasculares, sdo varias as organizagdes a nivel mundial que recomendam a reducdo de
sal, nomeadamente a Organizagdo Mundial da Saude, a Food and Drug Administration, a
UK’s Food Standards Agency (Albarracin, Sanchez, Grau, & Barat, 2010) e, em Portugal, a
Diregao Geral da Satde e a Sociedade Portuguesa de Hipertensao (Lopes et al., 2015). Assim,
torna-se necessario estabelecer medidas que permitam a reducdo do sal na alimentagdo dos
portugueses, que promovam a alteragdo de comportamentos e, consequentemente, reduzam o
risco de incidéncia de doengas cardiovasculares (Graga, 2013; Lopes et al., 2015).

Uma das estratégias a ser implementadas ¢ a promocao da utilizagdo de ervas
aromaticas enquanto alternativa natural para potenciar o sabor dos alimentos (Mitchell et al.,
2013). Assim, considerando os potenciais beneficios da introducdo das ervas aromaticas na
alimentagdo dos portugueses, a Dire¢do Geral da Saude (DGS) e o Programa Nacional para a
Promogao da Alimentagdo Saudavel (PNPAS) estabeleceram uma estratégia nacional de
abordagem ao consumo de sal, da qual faz parte o objetivo estratégico “Promover a
sensibilizacdo e a capacitagdo dos consumidores para um reduzido consumo de sal”,
promovendo a utilizagdo de ervas aroméaticas como substitutas do sal na alimentagdo (Graga,

2013; Lopes et al., 2015). A aceitabilidade deste tipo de estratégia foi testada num estudo



realizado na Irlanda que demonstrou que a adicdo de diferentes ervas, isoladamente ou
combinadas, aumentou a aceitabilidade de refei¢cdes preparadas com teores reduzidos de sal
por parte de consumidores ndo treinados que consumiam frequentemente este tipo de
refeicoes (Mitchell et al., 2013). Outros autores testaram a aceitabilidade de sopa de tomate
com teor reduzido de sal com adi¢do de condimentos, tendo concluido que, ap6s a exposi¢ao
a mesma, a percecao do sabor a sal pode ser compensada com recurso a utilizagdo de misturas
de ervas aromaticas e especiarias, sendo que a apreciagao global da sopa condimentada
aumentou ao longo dos dias de exposi¢ao (Ghawi, Rowland, & Methven, 2014).

Para além de estudos realizados em refeigdes com teor reduzido de sal, outros
investigadores realizaram também um estudo com o objetivo de analisar a aceitabilidade de
uma refei¢do (discriminando os diferentes componentes da mesma) com baixo teor de gordura
com e sem adi¢cdo de ervas aromaticas e especiarias, tendo verificado que a aprecia¢do global
da refeicdo apenas sofreu diferengas significativas quando comparada a refei¢do controlo com
a refeicdo com baixo teor de gordura sem adig¢do de ervas aromaticas, ndo existindo diferengas
quando comparado o controlo com a refeicdo com baixo teor de gordura com adi¢ao de ervas
em termos da aceitabilidade (Peters, Polsky, Stark, Zhaoxing, & Hill, 2014). Para além disso,
verificaram uma tendéncia de maior apreciacdo da versdo com reduzido teor de gordura e
adicdo de ervas aromadticas relativamente ao controlo em dois componentes da mesma
refeicdo: nos vegetais e nas carnes vermelhas (Peters et al., 2014).

As propriedades organoléticas e a composi¢do nutricional das ervas aromaticas fazem
com que estas sejam consideradas uma alternativa ao sal (Lopes et al., 2015) e promotoras de
comportamentos alimentares mais adequados (Peters et al., 2014), contudo as ervas
aromaticas possuem outra carateristica que as torna muito interessantes tanto para o
consumidor como para a industria, a sua capacidade de conservar alimentos (Peter & Shylaja,
2012b). Os alimentos sdo alvo de processos naturais de deterioracdo que fazem com que
exista a necessidade de utilizar conservantes para que sejam preservados (Tajkarimi, Ibrahim,
& Cliver, 2010). Antigamente uma das principais funcdes atribuidas as ervas aromaticas
consistia na sua capacidade de preservacdo de alimentos através das suas propriedades
antimicrobianas (Tapsell et al., 2006); atualmente, estudos sugerem que essas propriedades
aliadas a tecnologias de processamento alimentar poderiam ser a chave para a reducao da
deterioragdo e a melhoria da qualidade e do valor nutricional dos alimentos (Juneja, Dwivedi,
& Yan, 2012; Tajkarimi et al., 2010). Para além disso, sdo valorizadas pela capacidade de
aumentar o tempo de prateleira dos alimentos a que sdo adicionadas, dependendo a sua

eficaicia de determinadas carateristicas como a temperatura de armazenamento, pH,



quantidade de oxigénio disponivel, concentracdo de Oleos essenciais e compostos ativos
(Tajkarimi et al., 2010).

Ao mesmo tempo que conservam e temperam, as ervas aromaticas sdo uma das
categorias de alimentos mais ricas em antioxidantes (Carlsen et al., 2010), aumentando os
compostos fendlicos e a capacidade antioxidante das refei¢cdes a que sdo adicionadas (Ninfali,
Mea, Giorgini, Rocchi, & Bacchiocca, 2005), sendo assim interessante introduzi-las

diariamente na nossa alimentacao (Carlsen et al., 2010).

1.3 A Inovacdo no Setor

As ervas aromaticas t€ém vindo a aumentar a sua presenc¢a na casa dos consumidores,
verificando-se que j4 ndo sdo apenas utilizadas as plantas aromdticas espontdneas como
antigamente, passando-se agora ao cultivo das espécies que se pretendem e a uma crescente
internacionalizacdo de sabores e incorporagdo de ervas aromaticas em diferentes preparados
da industria alimentar.

Antigamente as ervas aromaticas variavam de regido para regido, de acordo com a
origem de cada uma e com as condigdes climatéricas e agrondomicas, contudo atualmente
verifica-se uma globalizacdo das ervas e dos seus aromas (Bianchi, 2015). Assim, tem-se
verificado um crescimento da utilizagdo de ervas aromadticas ndo originarias da Unido
Europeia, nomeadamente ervas mais exdticas (CBI Market Intelligence, 2015a). O
consumidor procura diversificacdo alimentar, nomeadamente através do aumento do interesse
por comida étnica, situacdo influenciada pela crescente imigracdo (CBI Market Intelligence,
2015b) e aparecimento de mercados e lojas étnicas (FAO & UNIDO, 2005). A propria
industria alimentar ¢ promotora de novos sabores, mais exoticos, com vista num setor em
crescimento. Do mesmo modo, a publicidade realizada através de diversos meios de
comunicagdo tem estimulado a procura (FAO & UNIDO, 2005). Toda esta evolugdo do
mercado e disponibilidade de diferentes ervas aromaticas tem feito aumentar a escolha do
consumidor e criado um aumento da procura por parte do mesmo (FAO & UNIDO, 2005).
Assim, ervas aromaticas ndo endémicas em Portugal, como a lima-kaffir, a manjerona e o
tomilho-limao, estdo atualmente disponiveis no mercado portugués.

Nos ultimos séculos as ervas aromaticas deixaram de ser utilizadas isoladamente e
passaram a ser combinadas, conferindo diferentes sabores e aromas aos pratos a que sao
adicionadas. Neste sentido, foram criadas misturas classicas de ervas aromaticas, naturais de
alguns paises e que se tornaram populares em tantos outros pela sua apreciacdo por parte dos

consumidores, entre elas duas misturas originarias de Franga: a mistura “Ervas Finas” (de



nome original “Fines Herbes”) e a mistura “Ervas de Proven¢a” (de nome original “Herbes de
Provence”) (Ilburg, 2005; Ortiz, 1992). No mercado portugués existem misturas de ervas
aromaticas de diversas empresas da industria alimentar, que vao desde as misturas classicas ja
mencionadas a misturas preparadas pelas proprias empresas com determinada finalidade,
nomeadamente a adicdo a diferentes tipos de alimentos (ex. peixe, massas, saladas, entre
outros), a adicdo a pratos étnicos e também misturas de ervas aromaticas preparadas com
outros condimentos. Estas misturas podem ser encontradas nas grandes superficies mas
também em lojas especializadas e superficies premium, nomeadamente quando o objetivo ¢
um nicho de mercado como as misturas de ervas aromaticas bioldgicas, que tém tido uma
crescente procura (CBI Market Intelligence, 2015b).

Contudo a utilizagdo das ervas aromaticas por parte da inddstria ndo se restringe a
colocagao no mercado de ervas aromaticas embaladas (isoladas ou em misturas), atualmente
existem diversos produtos disponiveis no mercado com ervas aromaticas incorporadas, como
por exemplo o sal aromatizado com ervas aromaticas, azeites e vinagres aromatizados e até
licores, compotas, mel e bolachas com ervas adicionadas. Uma vez que a inovagdo ¢ uma
preocupacao constante da industria alimentar, nos ultimos tempos t€ém sido langados novos
produtos que procuram ir ao encontro das necessidades do consumidor, que procura novos
sabores e conveniéncia, como por exemplo: sacos com diferentes preparacdes para levar
alimentos ao forno, que incluem ervas aromadticas nos seus ingredientes e que necessitam de
pouca manipulacdo por parte do consumidor; conservas de atum, sardinha ou cavala
aromatizados e produtos lacteos com adi¢do de ervas aromaticas, como queijos, manteigas €
sobremesas lacteas.

Por fim, apesar das crises econdmicas verificadas na Unido Europeia, a procura de
ervas aromaticas nativas (ou ndo) ndo foi significativamente influenciada (CBI Market
Intelligence, 2015b). Pelo contrério, verifica-se um crescimento, lento mas constante, do
mercado das ervas aromaticas e especiarias (CBI Market Intelligence, 2015¢), que, aliado ao
aumento da popularidade das misturas de condimentos prontas a utilizar (CBI Market

Information Database, 2009), levam a uma oportunidade para langcamento de novos produtos.

1.4 Desafios tecnoldgicos na formulacdo de misturas de condimentos

De forma a langar novas misturas de condimentos no mercado € necessario ultrapassar
alguns desafios que surgem nas diferentes etapas desde o cultivo da matéria-prima até ao

embalamento e colocagdo na prateleira do produto final.



O cultivo de plantas aromaticas para posterior utilizagao pelo consumidor deve ter em
conta varios aspetos, desde agrondomicos a econdémicos, tendo em conta o clima, o solo, a
irrigacdo, a propagagdo vegetativa, o controlo de infestantes e a colheita (Parker, 2004).
Atualmente os consumidores apresentam uma maior preocupacdo com saude e,
consequentemente, com a alimentacdo e a sustentabilidade (CBI Market Intelligence, 2015d),
levando a que o mercado de ervas aromaticas cultivado em modo de producdo biologico
esteja a aumentar, verificando-se um grande potencial para langamento de um produto
premium para o mercado e numa melhoria de qualidade do produto sem residuos quimicos ou
pesticidas (Peter & Shylaja, 2012a).

Um dos fatores que influencia a qualidade do produto final ¢ o momento da colheita
das ervas aromaticas, uma vez que a altura em que sao colhidas determina a quantidade e tipo
de constituintes, que variam ao longo do ano e, para alguns dos constituintes, até ao longo do
dia, verificando-se geralmente que para as ervas aromaticas o teor de 6leo essencial é superior
nas primeiras horas do dia (Proenga da Cunha, Teixeira, Silva, & Roque, 2007), ndo devendo
ser esquecido o grau de maturacdo da planta (FAO & UNIDO, 2005). Segundo a bibliografia,
outro fator a considerar ¢ a temperatura a que € realizada a colheita, ndo devendo ser superior
a 25°C (Parker, 2004).

O periodo ap6s colheita ¢ crucial para manter a qualidade do produto final (Parker,
2004), sendo necessario ter em conta a exposicdo a luz e o desenvolvimento de
microrganismos, bolores ou leveduras (Proen¢a da Cunha, Teixeira, et al., 2007). Assim, o
transporte do campo de cultivo ao local de processamento deve ser realizado o mais rapido
possivel em recipientes que permitam a circulacao do ar (Matthews & Rural, 2011).

De forma a preservar os constituintes das ervas aromaticas, a secagem ¢ realizada
habitualmente logo apds a sua colheita. A secagem ¢ um dos métodos mais antigos de
preservacdo e permite prolongar a vida util das ervas, aumentando assim o tempo de prateleira
dos produtos e reduzindo os requisitos de embalamento e o peso das encomendas (Doymaz,
2006). Ao longo dos anos este método tem sofrido evolugdo, tendo comecgado pela secagem
através de exposi¢do direta ao sol, passando pela utilizacdo de um espago bem ventilado a
sombra; mais tarde com recurso a uma estufa ou tinel de secagem, através de um
processamento continuo com ar quente; liofilizagdo; utilizacdo de radiagdo infravermelha e
até secagem em vacuo (Krempski-Smejda, Stawczyk, S migielski, & Prusinowska, 2015). A
estufa de secagem ¢ um dos processos mais utilizados e, como seria de esperar, quanto mais
elevada a temperatura do ar, maior a velocidade e menor o tempo de secagem (Kaya & Aydin,

2009). Contudo foram feitos estudos relativamente a perda de compostos volateis de
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diferentes ervas aromaticas aquando da secagem através de ar quente com temperaturas entre
40 a 100°C, tendo-se verificado perdas a partir dos 50°C, com a exce¢do do tomilho que
apenas apresentou uma diminui¢do dos compostos a partir dos 70°C ("Encyclopedia of Food
Sciences and Nutrition," 2003). Assim, de acordo com diferentes autores, ¢ recomendado que
o intervalo de temperatura se encontre entre os 40° a 50°C para uma 6tima retengdo de 6leos
essenciais (Arabhosseini, Huisman, van Boxtel, & Muller, 2007; Ebadi, Azizi, Sefidkon, &
Ahmadi, 2015; Ghasemi Pirbalouti, Mahdad, & Craker, 2013; Shahhoseini, Ghorbani,
Karimi, Estaji, & Moghaddam, 2013), sendo que a humidade final do produto ndo deve ser
superior a 10% (Proenga da Cunha, Silva, & Roque, 2006). E importante referir que, apesar
do método de secagem trazer inimeras vantagens para as ervas aromaticas, existem também
inconvenientes, nomeadamente no que se refere a cor das ervas, ao aroma ¢ a possivel perda
de compostos volateis (Baritaux, Richard, Touche, & Derbesy, 1992). Por fim, ficou
demonstrado que diferentes ervas apresentam diferentes tempos de secagem (Kaya & Aydin,
2009), facto que deve ser tido em conta aquando do processamento das ervas a nivel industrial
de modo a preservar o seu aroma e sabor.

Depois de secas, as ervas sao peneiradas de forma a certificar que estas sejam de maior
qualidade, excluindo assim matéria estranha, pd e até caules (dependendo do tipo de
peneiracao pretendida) (FAO & UNIDO, 2005). Esta etapa ¢ especialmente importante
quando se pretende lancar um produto de elevada qualidade no mercado e conquistar o
consumidor, uma vez que a aceitabilidade do produto ¢ influenciada, também, pela presenga
de caules e p6 no produto final.

Quando o objetivo ¢ desenvolver misturas de ervas aromaticas ¢ necessario ter em
consideracdo a granulometria pretendida para que as ervas constituintes do produto final
originem uma mistura uniforme. Neste sentido ¢ frequente o processamento das ervas
aromaticas através da moagem com crivos para obtencdo de um tamanho especifico. A
moagem permite que exista uniformidade entre as diferentes ervas numa mistura, reduz o
volume da mesma (Matthews & Rural, 2011), facilita a sua adicdo aos alimentos e auxilia na
transmissdo de sabores e aromas (FAO & UNIDO, 2005). Contudo, as ervas moidas tornam-
se mais suscetiveis a alteragdes de cor, sabor e aroma (Matthews & Rural, 2011), uma vez que
a superficie exposta aumenta e, consequentemente, aumentam as perdas de compostos
volateis e ocorrem fendmenos de oxidagdo (Proenga da Cunha et al., 2006). Assim, apesar de
esta etapa ser essencial para a formulagdo de misturas, as ervas aromaticas secas ndo devem
ser moidas com muita antecedéncia antes do sfock terminar de modo a ndo perderem a sua

qualidade e os aromas das ervas mais dominantes nao se sobreporem as restantes.
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Relativamente a granulometria ideal para os constituintes das misturas de ervas
aromaticas, atualmente ndo existem indicagdes muito claras na bibliografia, pelo que outros
métodos terdo de ser utilizados para validar esta componente, como serd mencionado
posteriormente neste trabalho.

O armazenamento das ervas aromadticas, que pode ocorrer antes e/ou depois da
moagem, ¢ um dos pontos-chave que influencia a qualidade do produto final, sendo
necessario ter em conta trés fatores essenciais para que haja conservagdo do produto
processado: a luz, a temperatura ¢ a humidade do ambiente em que serdo armazenadas as
ervas (Proenca da Cunha et al., 2006). A exposi¢do solar provoca uma alteracao rapida da cor
das ervas aromaticas, enquanto os raios ultravioletas podem ser catalisadores de alteragdes
dos seus constituintes (Proenca da Cunha et al., 2006). Em segundo lugar, a temperatura
também pode levar a perdas dos compostos volateis, sendo estas tanto mais rapidas e
significativas quanto maior for a temperatura a que estiverem expostas as ervas secas,
recomendando-se assim que estas ndo sejam conservadas em locais com temperaturas
superiores a 20 °C (Proenca da Cunha et al., 2006). Em terceiro lugar, a humidade potencia a
atividade enzimatica e a probabilidade de se desenvolverem fungos, leveduras e outros
microrganismos, sendo aconselhada a conservacdo em ambientes com teores de humidade
relativa entre 40 a 60% (Proenca da Cunha et al., 2006), podendo ser necessario recorrer a
desumidificadores (FAO & UNIDO, 2005). Logicamente nesta etapa devem também ser
cumpridos os requisitos exigidos para esta gama de produtos no que se refere a seguranca
alimentar, como o controlo de pragas e a ventilacdo controlada (FAO & UNIDO, 2005). Por
fim, ¢ importante ter em conta que habitualmente a medida que aumenta o periodo de
armazenamento pos-colheita diminuem os compostos das ervas aromaticas (Letchamo, 1993).

Finalmente, para a colocacdo do produto no mercado ¢ necessario proceder ao
embalamento do mesmo, que pode ser realizado de forma manual ou mecanizada (Parker,
2004). A selegao da embalagem adequada ¢ importante para a conserva¢ao do produto,
nomeadamente a nivel da manutengdo dos niveis de humidade e da qualidade das ervas
(Matthews & Rural, 2011). Na eventualidade de incorreto embalamento ou utilizagdo de uma
embalagem inadequada, os niveis de humidade poderdo aumentar levando ao crescimento de
microrganismos e deterioracdo do produto embalado (Matthews & Rural, 2011). Atualmente
estdo disponiveis no mercado diversas embalagens, entre elas embalagens de vidro,
polietileno, papel/cartdo e folha de aluminio (FAO & UNIDO, 2005), sendo que o
acondicionamento destes materiais ¢ varidvel: enquanto o vidro ¢ impermeével, os restantes

materiais permitem trocas gasosas entre o interior da embalagem e o exterior (Proencga da
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Cunha et al., 2006). As embalagens devem ser escolhidas de acordo com o tempo de vida util
do produto a embalar e o tempo que irdo passar na prateleira (International Trade Centre,
2012). Segundo a bibliografia, um bom tipo de embalagem para as ervas aromaticas sao as
bolsas de folha de aluminio, contudo estas t€m um custo elevado e como tal sdo menos
utilizadas pela induastria (Proenga da Cunha et al., 2006). As latas de aluminio sdo também
utilizadas para este tipo de produto pelo fator decorativo, com um misto de tradicional e
contemporaneo (International Trade Centre, 2012).

Entre os diferentes tipos de embalagem disponiveis, umas permitem a visualizagao do
conteudo e outras ndo. A cor das ervas aromaticas ¢ o parametro mais importante para a
apreciacgao visual do consumidor (Arabhosseini et al., 2007), influenciando a sua decisdo de
compra. Assim ¢ necessario considerar qual ¢ a prioridade da empresa que estd a langar o
produto, se ¢ tentar cativar a atencao do consumidor ao dar a possibilidade de ver o contetido
do produto embalado ou prevenir a deterioracdo das ervas aromaticas aquando exposi¢ado a luz
excluindo essa possibilidade.

Relativamente ao prazo de validade das ervas processadas, este ¢ determinado de
acordo com os parametros que induzem alteracdes nas mesmas, sendo que de um modo geral
pode variar entre 1 ano e meio e 3 anos. Contudo, deve existir uma monitorizacdo continua
dado que o modo de conservacao afeta o prazo de validade (Proenca da Cunha et al., 2006).

Um estudo procurou testar o efeito da secagem e posterior embalamento no 6leo
essencial de manjericao seco a 45 °C e imediatamente embalado em bolsas de polietileno e
aluminio (posteriormente armazenadas a 4 °C), tendo verificado que as amostras sofreram
uma perda progressiva da quantidade total de Oleo essencial ao longo dos meses de
armazenamento, com uma perda de 19% apds 3 meses de armazenamento e de 66% apos 7
meses (Baritaux et al., 1992). Os mesmos autores atribuiram esta perda no 6leo essencial a
evaporagdo que ocorre durante o periodo de armazenamento (Baritaux et al., 1992). Outros
autores realizaram um estudo semelhante recorrendo ao estragdo, que, apos seco a diferentes
temperaturas, foi embalado em frascos de vidro herméticos, sendo esses frascos colocados
numa caixa (para prote¢ao da luz) num frigorifico a 5 °C, verificando que a cor das folhas de
estragdo secas € o conteido em Oleo essencial sofre alteragdes durante o periodo de
armazenamento (Arabhosseini et al., 2007). Contudo, apos secagem a 45°C a cor mantém-se
relativamente constante e aceitavel ao longo dos 120 dias testados (ao contrario da secagem a
temperaturas superiores) e a quantidade de 6leo essencial, apesar de reduzida relativamente ao
estragdo fresco, mantém-se também relativamente constante ao longo dos 120 dias

(Arabhosseini et al., 2007). Sabendo que a temperatura de secagem e a duragao do processo
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vao influenciar as alteragdes da cor e da quantidade de O6leo essencial durante o
armazenamento do produto embalado (Arabhosseini et al., 2007), torna-se essencial ponderar
a necessidade de controlar a temperatura ndo s6 na etapa de armazenamento das plantas a
granel mas também apos o embalamento das mesmas e o tipo de embalagem a utilizar, com a
finalidade de potenciar a maior retengdo de compostos e minimizar alteragdes da cor.

Para além de a embalagem ser de extrema importancia para a conservacao da
qualidade do produto, esta também transmite muita informagdo ao consumidor através do
rotulo (International Trade Centre, 2012). Para uma correta rotulagem € necessario cumprir os
requisitos exigidos a esta gama de produto, nomeadamente no que diz respeito a legislagao
em vigor, o Regulamento (UE) n® 1169/2011 de 25 de outubro. Para além disso, no caso de
serem ervas cultivadas em modo de producdo biologico € necessdrio analisar legislagcdo
especifica e utilizar o respetivo logotipo para assegurar a confianca do consumidor
(International Trade Centre, 2012). Por ultimo, o rétulo contém informagdo que permite uma
correta rastreabilidade do produto, essencial para que se possa assegurar a proveniéncia do
produto caso este esteja em condigdes inadequadas.

Através da bibliografia analisada ¢ possivel verificar que existe oportunidade de
alteracdo da qualidade do produto nas diferentes etapas de processamento, sendo assim

necessario monitorizar todas as etapas e tomar as devidas precaucoes.

1.5 Analise sensorial

Através das etapas descritas anteriormente € possivel garantir matérias-primas € um
produto final de qualidade. Contudo, desenvolver misturas de ervas aromaticas exige mais do
que a garantia de que as ervas aromaticas sdo de qualidade: apds conhecer as ervas
individualmente ¢ necessario saber quais as ervas aromaticas passiveis de utilizar em cada
mistura e perceber se as combinagdes consideradas resultam numa mistura equilibrada, indo
ao encontro das preferéncias do consumidor.

Atualmente a industria alimentar utiliza diferentes técnicas de analise sensorial que
demonstram ser essenciais para o desenvolvimento de novos produtos, nomeadamente na
avalia¢do da aceitabilidade do aroma e sabor dos bens alimentares por parte do consumidor
(Civille & Oftedal, 2012).

Como vimos, as ervas aromaticas a utilizar devem ser escolhidas com precaugao tendo
em conta os alimentos a que vao ser adicionados, de modo a que se complementem em vez de
criarem um contraste de sabores (Ghawi et al., 2014). Neste sentido ¢ importante consultar

especialistas na area de modo a que se possa desenvolver um produto que va ao encontro das
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expectativas do consumidor. Os chefs de cozinha podem ser os especialistas indicados nesta
area, uma vez que sao conhecedores das matérias-primas e podem descrever a sua experiéncia
e fornecer informacgao relativamente a fun¢ao dos produtos e potencial utilizagdo, através de
técnicas de analise sensorial qualitativas (Civille & Oftedal, 2012).

As entrevistas individuais, ou entrevistas em profundidade, sdo um teste qualitativo
apropriado para situagdes em que o investigador pretende explorar ao maximo a opinido de
cada individuo em especifico (Meilgaard, Civille, & Carr, 2007a) e que podem servir como
forma inicial de recolha de dados e percegcdes (Morgan, 1997). Neste método o investigador
pode elaborar um guido, que deve ser o mesmo para todos os individuos entrevistados,
adaptando-o no entanto as respostas fornecidas, de modo a obter respostas mais detalhadas
sobre as opinides e experiéncias do individuo (Morgan, 1997). Este método permite que um
individuo utilize o produto a ser testado durante a entrevista, sendo crucial tirar notas e ir
discutindo com o inquirido, criando-se assim um lago entre o investigador e o inquirido, o que
leva a que o segundo va aprofundando as suas opinides a medida que a entrevista decorre
(Meilgaard et al., 2007a; Morgan, 1997). Para além disso, pode ser questionada a forma como
o individuo utiliza o produto a ser testado, tendo ja em estudos anteriores levado a descobertas
completamente distintas das que a empresa a investigar estava a espera (Meilgaard et al.,
2007a). Este método também permite fornecer informagdo sobre as necessidades subjacentes
do consumidor podendo levar a inovag¢ao de novos produtos (Meilgaard et al., 2007a).

Habitualmente, o0 método ¢ utilizado com um nimero reduzido de individuos; contudo
o principio para saber se foi entrevistado um nimero suficiente de individuos € comegar a
obter informacao semelhante por parte dos mesmos (Boyce & Neale, 2006). Como qualquer
método, este apresenta vantagens e limitagdes, assim, apesar de ser Util para obter informagao
detalhada sobre as opinides e comportamentos de certas pessoas, as entrevistas individuais
podem ser morosas, introduzir viés (dado o nimero reduzido de participantes) e requerer
experiéncia por parte do entrevistador, além de ndo permitirem generalizar os resultados
(Boyce & Neale, 2006).

Durante o desenvolvimento do produto ¢ importante ter em conta a opinido dos
consumidores, que tem sido reconhecida como o impulsionador do sucesso num produto. Por
esta razao, tem-se vindo a dar uma crescente importancia a andlise sensorial junto dos
consumidores (Moskowitz, Beckley, & Resurreccion, 2012b). Assim, podem ser realizadas
provas com painéis de consumidores com intuito de averiguar a aceitabilidade do produto em
teste (Meilgaard et al., 2007a). Realizar testes quantitativos com consumidores requer um

elevado nimero de participantes devido a variabilidade individual, sendo que estudos
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sugerem um minimo de 50 (Meilgaard et al., 2007a; Moskowitz, Beckley, & Resurreccion,
2012d) a 75 (Civille & Oftedal, 2012) pessoas, podendo atingir as centenas consoante 0
objetivo do estudo. A robustez dos dados depende do numero de individuos da amostra,
contudo a viabilidade econdomica de realizar estudos com amostras muito numerosas ¢
reduzida, tornando-se necessario chegar a um consenso, pelo que estudos sobre o tamanho
amostral sugerem que a medida que esta vai atingindo os 30 ou mais individuos, os resultados
estabilizam (Moskowitz, Beckley, & Resurreccion, 2012c).

Estes testes de analise sensorial devem ser conduzidos com consumidores que
representem a populagdo a quem se destina o produto em desenvolvimento (Meilgaard et al.,
2007a). Contudo produtos que sdo habitualmente consumidos por toda a populagdo podem ser
testados com a populacdo geral sem restricdes relativamente a idade, género ou marca
utilizada (Civille & Oftedal, 2012). Por outro lado, quando se trata de produtos de nicho, pode
ser importante recrutar consumidores individualmente (Civille & Oftedal, 2012). De modo a
reunir consumidores que representem o grupo-alvo definido, algumas empresas recorrem a
bases de dados de participantes ou fazem recrutamento em locais centrais, como por exemplo
um centro comercial (Meilgaard et al., 2007a). Desta forma ¢ possivel testar o produto com
consumidores do mesmo ou potenciais consumidores, apesar dos custos acrescidos do
recrutamento (Meilgaard et al., 2007a). Neste tipo de testes ndo ¢ indicado ter individuos
treinados no grupo de consumidores (Meilgaard et al., 2007a).

A realizacdo de testes com consumidores pode realizar-se em diferentes locais,
nomeadamente em laboratorios de analise sensorial, num local central, em laboratorios
moveis ou em casa dos mesmos, sendo assim necessario em primeiro lugar definir o local
onde se pretende realizar o estudo (Moskowitz et al., 2012d). Os testes em laboratorios de
andlise sensorial sdo os mais utilizados por equipas de Investigagdo & Desenvolvimento
(I&D) quando o objetivo ¢ avaliar a aceitabilidade a determinado produto, sendo alguns
laboratdrios especialmente construidos com uma cozinha adjacente totalmente equipada, de
modo a controlar a preparagdo do produto, temperatura do mesmo, preparagao das porgdes a
servir e preparacdo dos tabuleiros (Moskowitz et al., 2012d). Também os diferentes locais
apresentam vantagens e desvantagens. O laboratorio de andlise sensorial apresenta as
seguintes vantagens: ser conveniente para os investigadores, ter interesse para uma empresa
que desenvolva um produto devido a acessibilidade do laboratério aos funcionérios da
mesma, possibilidade destes serem recrutados no momento e o laboratério permitir um maior
controlo sobre a preparacdo das amostras e as condigdes de teste, especialmente quando existe

uma cozinha adjacente. Por outro lado, apresenta as seguintes limitagdes: ser menos
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conveniente para provadores que ndo pertencam a empresa/institui¢do onde se localiza; dever
ser restringida a participacdo dos funcionarios envolvidos no desenvolvimento do produto; a
cabine de prova ser muito diferente do ambiente real de consumo e por ultimo o consumidor
ser exposto ao produto por um curto periodo de tempo (Moskowitz et al., 2012d). O local de
realizacdo das provas ¢ um dos fatores que influencia os resultados obtidos, sendo necessario
que este esteja desenhado de modo a minimizar vieses provenientes de fatores externos ao
produto a ser testado, devendo ser possivel controlar os seguintes fatores: a iluminagdo, a
temperatura da sala, o ruido e os odores (Meilgaard, Civille, & Carr, 2007b).

Relativamente ao questionario de teste, este deve ser desenhado de forma a que se
atinja o objetivo do estudo com o minimo de questdes possiveis, de modo a que os
consumidores ndo tenham de despender muito tempo para realizar as provas (Meilgaard et al.,
2007a). Para além disso, as questdoes devem ser claras e, em cada sec¢do do questionario, deve
ser usado o mesmo tipo de questdes, seja de preferéncia, heddonica, ou outra, sendo que cada
seccao deve seguir o mesmo padrdo (Meilgaard et al., 2007a). Relativamente as escalas das
respostas, para que exista consisténcia e ndo existam respostas incorretas, as escalas devem
ser desenhadas de forma a estarem sempre na mesma dire¢ao, por exemplo do mais pequeno
para o maior, do mais negativo para o mais positivo ou do menor grau de concordancia para o
maior (Meilgaard et al., 2007a). Deste modo o provador nao tem de se adaptar a cada questao
e concentrando-se apenas na avaliagdo do produto em teste (Moskowitz et al., 2012d).

Habitualmente, quando se pretende realizar um estudo com consumidores, sdo
utilizados dois tipos de testes: testes de preferéncia e testes de aceitabilidade (Moskowitz et
al., 2012d), sendo frequente o recurso a questdes fechadas com escalas hedonicas (Civille &
Oftedal, 2012). Os testes de preferéncia tém como objetivo levar o provador a escolher um
dos produtos apresentados em detrimento de outro(s), de acordo com o critério imposto pelo
investigador (Moskowitz et al., 2012d). Este tipo de teste ¢ indicado para provadores nao
treinados, sendo assim um teste util para estudos com consumidores, em que o investigador
pode ou nao forcar a escolha por parte do provador, sendo aconselhado que se inclua uma
opcdo de “sem preferéncia”, ou equivalente (Moskowitz et al., 2012d). Contudo a existéncia
desta opcdo pode levar a uma diminuicdo do nimero total de consumidores a afirmar a sua
preferéncia, devendo assim ser inserida apenas quando o painel de provadores possuir uma
grande dimensdo (por exemplo superior a 100 individuos) (Moskowitz et al., 2012d). Este
teste ¢ facil de realizar por parte do consumidor, contudo fornece menos informagao do que
uma escala de classificagdo uma vez que ndo fornece uma medida direta da magnitude de

preferéncia (Moskowitz et al., 2012d).
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Ao contrario dos testes de preferéncia, os testes de aceitabilidade avaliam a
aceitabilidade do consumidor ao produto através da atribuicdo de nimeros ou palavras de uma
escala, consoante a sua apreciacdo, podendo medir-se assim a magnitude de aceitabilidade
global ou de um atributo especifico consoante a intengdo do estudo (Moskowitz et al., 2012d).
A escolha do tipo de escala a utilizar ¢ particularmente importante, devendo ser escolhida
tendo em conta a informagdo que se pretende obter, os produtos a serem testados € o painel
que ird realizar a prova ("ISO 4121:2003 Sensory Analysis - Guidelines for the use
quantitative response scales,"). De acordo com a norma ISO 4121:2003, existem diferentes
tipos de escalas que podem ser utilizadas em métodos de anélise quantitativa, nomeadamente
escalas lineares, que possuem carater continuo, ou escalas categoricas, que sao discretas. As
escalas lineares podem ser utilizadas para avaliar um atributo, tendo habitualmente 15 cm de
comprimento e legenda em cada valor extremo (Meilgaard, Civille, & Carr, 2007¢). Para além
disso, estas podem ser unipolares, com o ponto neutro, ou zero, no extremo esquerdo da
escala ou bipolares, com o ponto neutro, ou zero, situado no centro da escala. Normalmente
sdo utilizadas escalas unipolares (Meilgaard et al., 2007c), contudo as escalas bipolares sdo
utilizadas quando a intensidade de um atributo pode, a partir de um ponto central neutro,
variar para as duas direcoes ("ISO 4121:2003 Sensory Analysis - Guidelines for the use
quantitative response scales,"). Este tipo de escala permite que os provadores consigam
expressar pequenas diferengas na sua opinido, contudo para os mesmos pode tornar-se mais
dificil responder a este tipo de questdes comparativamente a questdes categoricas ("ISO
4121:2003 Sensory Analysis - Guidelines for the use quantitative response scales,"). Um tipo
de escala categérica ¢ a escala hedonica de 9 pontos, utilizada frequentemente quando se
pretende avaliar aceitabilidade do produto em teste. Nesta escala o consumidor avalia o grau
em que gosta ou desgosta do produto, ou atributo, em teste (Moskowitz, Mufioz, & Gacula,
2003). Os consumidores, enquanto provadores ndo treinados, consideram uma escala de 9
pontos mais facil de utilizar do que uma escala linear ("ISO 4121:2003 Sensory Analysis -
Guidelines for the use quantitative response scales,"). Este tipo de escala € vista por empresas
como medida chave para quantificar a performance de um produto (Moskowitz et al., 2012c).

Apesar de habitualmente serem utilizadas escalas heddnicas de 9 pontos, existem
escalas heddnicas com menos categorias, nomeadamente as de 5 e as de 7 pontos (Moskowitz
et al., 2003). Contudo tem-se observado que quanto menor o numero de categorias, maior o
end effect, o que provoca uma diminui¢do da capacidade discriminatoria da escala, sendo que
a escala de 9 pontos ¢ considerada mais discriminadora do que escalas de 5 ou 7 pontos ("ISO

4121:2003 Sensory Analysis - Guidelines for the use quantitative response scales,").
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E também recomendado que apds questdes de preferéncia e/ou aceitabilidade se
coloque uma questdo aberta para que a pessoa tenha oportunidade de justificar a sua resposta
(Meilgaard et al., 2007a).

Para além da aceitabilidade e da preferéncia, pode ainda ser avaliada a inteng¢ao de
compra do produto a ser testado. A intengdo de compra ¢ habitualmente avaliada com recurso
a uma escala de 5 pontos que vai desde “de certeza que ndo compraria” a “de certeza que
compraria”, implicando que o consumidor exprima uma decisdo/comportamento
relativamente ao produto (Moskowitz et al., 2003).

Relativamente ao nimero de amostras a apresentar, dependendo do tipo de teste e
natureza do produto, pode apenas ser avaliado um numero limitado de amostras em cada
sessdo de prova, devido a fadiga sensorial e aos efeitos de adaptacdo ("ISO 6658:2005
Sensory Analysis - Methodology - General Guidance,"). Apesar de estes efeitos poderem ser
atenuados através do consumo de dgua e existéncia de um tempo de pausa entre a avaliacao
de cada amostra ("ISO 6658:2005 Sensory Analysis - Methodology - General Guidance,"),
estd descrito que testar entre 2 a 4 amostras ndo causa fadiga ao provador, sendo assim
considerado um ntimero razodvel de amostras a avaliar (Choi, 2013).

Por fim, algumas consideracdes devem ser tidas em conta quando se estdo a realizar
provas de analise sensorial com consumidores, nomeadamente: ¢ aconselhdavel que a
avaliacdo do produto seja realizada a hora do dia em que ele ¢ habitualmente consumido; ¢é
necessario ter alguns cuidados na apresentagdo das amostras aos provadores, especialmente
no que se refere a sua temperatura, ao empratamento das mesmas (tendo o cuidado de nao
utilizar objetos que possam influenciar os participantes) e a codificagdo (Choi, 2013).

Concluindo, cada vez mais se realizam testes de andlise sensorial junto de
consumidores, verificando-se importantes para assegurar que o produto ¢ apreciado e que vai
ao encontro as expectativas do consumidor (Meilgaard et al., 2007a). Assim, métodos
quantitativos, como o descrito anteriormente, sao muitas vezes utilizados na fase final de
desenvolvimento do produto (Civille & Oftedal, 2012).

Desta forma ¢ possivel conciliar as duas metodologias e utiliza-las para lancar a

mistura mais adequada ao segmento a que se destina.

1.6 Anélise quimica

As ervas aromaticas fornecem proteinas, fibras, vitaminas (nomeadamente vitamina A,
C e vitaminas do complexo B) e minerais (como o cdlcio, ferro, fésforo, potassio e sddio)

(Costa et al., 2015; Peter & Shylaja, 2012a). Para além dos compostos nutricionais, as ervas

19



aromaticas possuem fitoquimicos, compostos bioativos que atuam nomeadamente como
antioxidantes naturais (Embuscado, 2015), e ainda compostos volateis responsaveis pelo seu
aroma (Lopes et al., 2015).

A analise dos compostos volateis presentes nas misturas desenvolvidas pode trazer
conhecimento a nivel dos aromas transmitidos pelas ervas aromdticas que constituem a
mistura. Esta analise ¢ habitualmente realizada por cromatografia em fase gasosa, que permite
identificar os compostos volateis presentes numa mistura através da separagao dos compostos
com base nas diferentes intensidades de interacao dos compostos com a fase estacionaria.

As diferentes ervas apresentam diferentes compostos aromaticos responsaveis pelo seu
aroma e sabor carateristico. A tabela 1.1 apresenta os compostos aromaticos predominantes,

descritos na literatura, em cada uma das dez ervas utilizadas nas diversas fases deste trabalho.

1.7 Objetivos

As ervas aromaticas cada vez mais tém um papel na vida dos consumidores
portugueses, sendo que as misturas de condimentos prontas para utilizagdo vao ao encontro
das necessidades do dia-a-dia que exigem rapidez de preparagdo aliada ao sabor e a novidade.

Assim, o objetivo geral deste trabalho consistiu no desenvolvimento de quatro
misturas de ervas aromaticas destinadas a quatro tipos de alimentos (carnes de aves, carnes
vermelhas, peixe e saladas/vegetais), com a finalidade de serem comercializadas enquanto
misturas de condimentos para a culindria.

Como objetivos especificos deste trabalho foram estabelecidos os seguintes:

e Analisar o mercado de misturas de condimentos a base de ervas aromadticas
presente em Portugal;

e Analisar os desafios tecnoldgicos encontrados durante a formulacdo de
misturas de ervas aromaticas;

e Analisar a aceitabilidade da utilizacdo de ervas aromaticas na culinaria por
parte dos consumidores;

e Enquadrar o produto na legislagdo em vigor.

No seguimento do desenvolvimento das misturas de ervas aromaticas, pretendeu-se
também analisar os compostos aromaticos presentes nas ervas aromaticas utilizadas,

isoladamente € em mistura.
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Tabela 1.1 - compostos aromdticos mais presentes em cada uma das dez ervas que foram
utilizadas nas diversas fases deste trabalho.

Ervas . (. -
aromaticas Componentes mais presentes (responsaveis pelo aroma e sabor) Bibliografia
Canfora, 1,8-cineol e bomeol (Tajkarimi et al., 2010)
Alecrim Cineol, bomeol, linalol, eucaliptol, canfora, acetato de bomilo, o-pineno, canfeno, .
(Rosmarinus | sabineno, felandreno, a-terpineno (Peter & Shylaja, 20122)
officinalis) o-pineno, canfora, eucaliptol al( Proen2 009731) da Cunha, Ribeiro, et
. Dipropildissufito, metil-pentildissufito , metil-2-propenil trissulfito, pentil ) )
Cebolinho s, rans 3,5t 1,2 4trifolano, is-3 5t 2rifolano, metl | (Hastimoto, Miyazanwa, &
(Allium o Kameoka, 1983)
schoenoprasu I
m) 2-metil-2-butenal, 2-metill-2-pentenal, metil-propildissulfito, dipropildissufito, (Chen, 2012)
Estracs Estragol, E3-ocimene, metileugenol (Arabhosseini et al., 2007)
(jr::i?;a Estragol, L-pinitol, o-benzopireno, eugenol (Peter & Shylaja, 2012a)
dracunculus) Elemicina, sabineno, E-asarona, metileugenol, (Z)-anetol, (Z)}{3-ocimeno, (E)-- (Pripdeevech &
ocimeno, limoneno, metileugenol Wongpomchai, 2012)
Orégiios Zalugg,l ecivaCIOL o-pineno, cineol, acetato de linalilo, linalol, dipenteno, p-cimeno e 3- (Peter & Shylaja, 2012a)
‘(z;li t;:)um Timol, carvacrol, -bisaboleno, cariofileno, p-cimeno, bomeol, linalol, acetato de (Proenca da Cunha, Ribeiro, et
8 linalilo, a-pineno, B-pineno, a-terpineno al.,2007)
Salsa Apiol, miristicina, o-pineno (Peter & Shylaja, 2012a)
(Petroselinum | Apiol, miristicina, 1-alil-2,3 4,5-tetra-metoxibenzeno (depende da variedade), o- (Proenga da Cunha, Ribeiro, et
crispum) pineno, B-pineno, outros monoterpenos € sesquiterpenos al.,2007)
Tujona, 1,8-cineol, bomeol, canfora (Tajkarimi et al., 2010)
Salva Tyjona, bomeol, cineol, éster de bomilo, o-pineno, salvena, D-canfora, felandreno, (Peter & Shylaja, 2012a)
(Salvia ocimeno v,
officinalis) Monoterpenos (o-tujona, 3-tujona, canfora, bomeol, cineol) € sesquiterpenos; mda Cunha, Ribeiro, et
Timol, p-cimeno, y-terpineno, carvacrol, éster metilico de carvacrol, éster metilico de . .
timol, bomeol, linalol, geraniol, B-cariofileno, o-terpineno (Mastelic & Jerkovic, 2003)
Segurelha (Milos, Radonic, Bezic, &
(Satureja Carvacrol, timol, p-cimeno, y-terpineno Dun;Sé 2001) ’ ’
montana) Carvacrol, p-cimeno, timol, y-terpineno, o-pineno, Bpmeno, limoneno, bomeol, o (Proenca da Cunha, Ribeiro, et
terpineol al.,2007)
Linalol, elemol, T-cadinol, y-terpineno, canfora, -terpineol+bomeol, p-cimeno, (E)-3- .
Tomilho ocimeno, y-cadineno, 1,8-cineol (Miguel etal. 2004)
Bela-luz 1,8-cineol, linalol, a-terpineol, 3-pineno, o-pineno, bomeol, sabineno, 6-terpineol, o- .
(Thymus pineno, canfeno, mirceno, limoneno (Salgueiro etal, 1997)
mastichina) | 1,8<ineol e linalol (em maiores quantidades - inversamente diferente para diferentes | Thymus mastichina_different
zonas do pais); variagdes também para canfora, bomeol, terpineno-4-ol € o-pineno regions Portugal 2004
Tomilho- Geraniol, carvacrol, granial, neral, p-cimeno, y-terpineno, 1,8-cineol, acetato de (Horvath, Szabo, Héthelyi, &
limao geranilo, nerol, bomeol, dxido de cis-linalol Lemberkovics, 2006)
(Thymus  x . . , . . (Omidbaigi, Sefidkon, &
citriodorus) Geraniol, geraniol, neral, nerol, bomeol, 3-octanona, éster metilico de timol, 3-octanol Hejazi, 2005)
Timol, carvacrol, linalol, L -bomeol, geraniol, dlcool amilico, -pineno, canfeno, p- .
Tomilho- cimeno, cariofileno 1,8-cineol (Peter & Shylaja, 20122)
vulgar Timol, p-cimeno, y-terpineno, carvacrol, bomeol, cAnfora, limoneno, mirceno, 3 (Stahl-Biskup & Venskutonis,
(Thymus pineno, hidrato de trans-sabineno, o-terpineol, terpineno-4-ol 2012)
vulgaris) Timol, carvracol, geraniol, terpineol, linalol e monoterpenos oxigenados mda Cunbha, Ribeiro,
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1.8 Planificacio do trabalho experimental

Analise das misturas previamente formuladas pela empresa e

analise do mercado de misturas de condimentos a base de
ervas aromaticas presentes em Portugal.

Provas de analise sensorial na Escola Superior de
Biotecnologia da Universidade Catolica Portuguesa.

Analise dos resultados obtidos nas
provas de analise sensorial.
Existiram diferencas significativas
entre as duas misturas?

—> Realizacdo de entrevistas individuais a cinco chefs.

Definigdo da granulometria desejada para as ervas
aromaticas a constar nas misturas.

Realizacdo de diferentes formulagdes de misturas para
cada tipo de alimento.

Definigdo das quatro misturas de ervas aromaticas para
os quatro tipos de alimentos pré-estabelecidos.

A

Produto final.

Fluxograma 1.1 - Etapas de desenvolvimento das diferentes misturas de ervas aromaticas.

Analise dos compostos aromaticos presentes em cada
mistura.

Sim Realizagdo de provas na empresa.
<— Ficaram definidas duas férmulas a
apresentar aos consumidores?
Nao
Nao
_— Prova final na empresa.
Sim
Desenvolvimento dos rotulos e analise da legislacao
< aplicavel.
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2. MATERIAIS E METODOS

O desenvolvimento das misturas de condimentos a base de ervas aromaticas para os
diferentes tipos de alimentos englobou varias etapas, desde a andlise de mercado até a

comercializacao do produto final.

2.1 Analise de mercado

A primeira etapa da formulagdo de misturas de ervas aromdticas consistiu numa
andlise das misturas de condimentos a base de ervas aromaticas existentes no mercado
portugués. De modo a recolher os produtos disponiveis no mercado foram visitadas diversas
superficies comerciais, as suas respetivas lojas online (Continente Online; Jumbo Online) e os
sites das marcas que possuem estes produtos (Arboreto; Ervital; Espiga; Hands on Earth;
Margdo). Em primeira anélise foram recolhidas todas as misturas disponiveis que possuem
ervas aromadticas na sua constituicdo e, posteriormente, foram analisadas as misturas cuja
utilizacdao se destina aos quatro tipos de alimentos-alvo das misturas a desenvolver (carnes
vermelhas, carnes de aves, peixe e saladas/vegetais). As misturas foram também analisadas
quanto ao seu modo de cultivo, especificamente se sdo ou ndo cultivadas em modo de
producao biologico.

Para além disso, foram analisadas as misturas de ervas previamente formuladas pela
empresa através da incorporagdo das mesmas em pratos com os diferentes tipos de alimentos.
Esta anélise foi realizada em ambiente de domicilio utilizando como alimentos bife de frango
grelhado, bife de vaca, lombo de pescada e salada de alface e tomate. As misturas foram
preparadas com recurso a uma liquidificadora blendtec”, com o objetivo de uniformizar a

granulometria das diferentes ervas utilizadas em cada mistura.

2.2 Matéria-prima

As ervas aromaticas utilizadas durante o desenvolvimento das misturas de
condimentos foram produzidas pelo Cantinho das Aromaticas (Vila Nova de Gaia, Portugal),
em modo de produgdo bioldgico e secas num secador industrial apds a sua colheita, a
temperatura maxima de 50 °C. Apds secagem, as ervas sofrem uma moagem grosseira e
posterior peneiragdo com o objetivo de separar as folhas dos caules, resultando na matéria-
prima a comercializar. As ervas aromadticas utilizadas nas diferentes etapas descritas neste

trabalho resultaram da colheita de 2015.
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2.3 Granulometria e moagem

Para a uniformizacdo da granulometria das diferentes ervas a constituir a mistura ¢
necessario submeter as ervas a um processo de moagem.

Dada a reduzida quantidade de informacdo disponivel na literatura relativamente a
granulometria ideal para as ervas aromaticas a constituir misturas de condimentos, a
granulometria pretendida foi estabelecida através de métodos observacionais, tendo em conta
outras misturas existentes no mercado, e recorrendo a especialistas na area da gastronomia,
através dos métodos explicados em seguida.

Relativamente a moagem, foram testados diferentes equipamentos com o objetivo de
definir qual o equipamento que produzia resultados mais semelhantes aos pretendidos: maior
rendimento, menor desperdicio ¢ maior uniformidade das ervas aromaticas. Assim, foram
testados os seguintes equipamentos: liquidificadora blendtec® (Figura 2.1), moinho de café
KRUPS GVX 2.42 (Figura 2.2), moinho de malte manual (Figura 2.3), moinho industrial sem

adaptacao do crivo (Figura 2.4) e moinho de café semi-industrial (Figura 2.5).

Figura 2.1 - Liquidificadora Figura 2.2 — Moinho de café¢ Figura 2.3 — Moinho de malte

blendtec” KRUPS GVX 2.42 manual
Fonte: Site da Blendtec. Fonte: Site da Krups. Fonte: Site da Oficina da Cerveja.

Figura 2.4 — Moinho industrial sem adaptacdo do Figura 2.5 — Moinho de café semi-industrial
Crivo Fonte: Elaborada pela autora.
Fonte: Elaborada pela autora.
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2.4 Formulacdo das misturas

Para a formulagdo das diferentes misturas de ervas aromaticas foi feita uma revisdo de
livros técnicos de modo a obter conhecimento relativamente as combinacOes de ervas
aromaticas sugeridas.

Posteriormente foram convidados cinco chefs com o objetivo de serem realizadas
entrevistas individuais a cada um, sendo eles a chef Cristina Manso Preto (Restaurante Pena,
Amarante e “A Praca”, RTP1), o chef Hélio Loureiro (Porto Paldcio Hotel, Porto e Selecao
Portuguesa de Futebol), o chef Hernani Ermida (“Vocé na TV”, TVI e Lidl Portugal), o chef
Luis Francisco (Segredos e Cozinha — escola de gastronomia, Vila Nova de Gaia) e o chef
Nuno Maia (Bisturi, Porto e Casa do Carmo, Porto). As entrevistas foram realizadas no
Cantinho das Aromaticas nos dias 21, 22 ¢ 26 de outubro e¢ 3 de novembro, consoante a
disponibilidade dos chefs, com durag@o entre 1 hora e 30 minutos e 2 horas. O objetivo das
entrevistas era adquirir conhecimento relativamente a utilizacdo de ervas aromadticas na
culindria através da experiéncia gastronomica de cada chef, enquanto especialista na area e
conhecedor das combinagdes que podem ser mais apreciadas pelo consumidor. Previamente a
realizacdo das provas foi elaborado um guido de entrevista (Apéndice B), que sofreu
alteragdes apds as duas primeiras entrevistas (Apéndice C). Assim, foi preparada uma mesa
com as 19 ervas aromaticas disponiveis na gama de condimentos: alecrim, aneto, cebolinho,
coentros, erva-peixeira, estragdo, funcho, lima-kaffir, malaguetas, manjericdo, manjerona,
orégaos, poejo, salsa, salva, segurelha, tomilho bela-luz, tomilho-limdo e tomilho-vulgar

(Figura 2.6 e Figura 2.7). As amostras de ervas aromadticas apresentadas aos chefs foram

moidas com recurso a liquidificadora blendtec®.

. S,
Figura 2.6 — Disposicdo das ervas aromaticas Figura 2.7 — Disposicdo das ervas
na mesa na entrevista com o primeiro chef. aromaticas no balcdo nas entrevistas

subsequentes.
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Juntamente com as ervas aromadticas foram apresentados quatro alimentos
representativos das diferentes categorias: peito de frango cozido, carpaccio, lombos de
pescada cozida e tomate fresco (Figura 2.8 e Figura 2.9). Os alimentos ndo foram temperados

previamente, a exce¢do do peito de frango e dos lombos de pescada que foram cozidos com

uma colher de café de sal grosso.

L

Figura 2.8 — Disposi¢do das ervas aromdticas €  Figura 2.9 — Disposi¢do das ervas
dos diferentes alimentos na mesa na entrevista aromaticas e dos diferentes alimentos no
com o primeiro chef. balcdo nas entrevistas subseauentes.

Antes de dar inicio a cada entrevista, eram explicados os objetivos da mesma, assim
como do projeto de investigacao a ser realizado, e a duracdo expectadvel da mesma.

Durante a entrevista foi pedido aos chefs que utilizassem as ervas aromaticas ao seu
dispor para temperar os diferentes alimentos, criando assim uma mistura (ou varias) para cada
tipo de alimento. Para tal foram também disponibilizados azeite e sal fino. Como limpa palato
entre os diferentes tipos de alimentos foram utilizadas tostas finas, pao de baguete e dgua.

Inicialmente foi também pedido aos chefs que, tendo em conta a sua experiéncia
profissional, indicassem a utilizagdo dada a cada uma das ervas apresentadas.

A entrevista foi conduzida utilizando o guido como base e as respostas foram
recolhidas ao longo da mesma sob a forma de anotagdes escritas, a exce¢do da ultima
entrevista em que foi utilizado um gravador e posteriormente foi transcrita a informagao.

Depois de realizadas todas as entrevistas foram compiladas as sugestoes de cada chef.
Estes dados serdao apresentados sem os nomes dos proprios, que serdo substituidos por chef 1,
chef 2, chef 3, chef 4 e chef'5, de modo a manter a confidencialidade de cada parecer.

Para a formulagdo das misturas de ervas aromaticas foram tidas em conta as propostas
dos chefs. Inicialmente foi testado se a diferenca na formulacdo das misturas utilizando
proporcao das ervas em peso € propor¢ao em volume era percebida pelos provadores. Para tal,
foram realizadas duas provas informais no dia 10 de dezembro no Cantinho das Aromaticas,

recorrendo a quatro trabalhadores da empresa, uma para carnes de aves e outra para carnes
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vermelhas. Os alimentos utilizados nestas provas foram peito de frango salteado e costeleta de
porco grelhada. Para esta prova foram desenvolvidas duas misturas de ervas aromaticas para
cada tipo de alimento, sendo que para cada mistura existiam duas versdes: uma com a
propor¢ao das ervas aromaticas em peso € outra com a propor¢ao das ervas aromaticas em
volume, perfazendo assim um total de quatro misturas para cada tipo de alimento, ou seja,
oito misturas de ervas aromaticas. Uma vez que estas provas ndo tinham como objetivo
avaliar a apreciagao da mistura por parte dos provadores, apenas foi pedido aos provadores
que descrevessem as ervas que conseguiam identificar em cada mistura e se sentiam
diferencas entre as amostras apresentadas.

Posteriormente foram desenvolvidas diferentes formulas para as misturas de cada tipo
de alimento, tendo sido preparadas varias provas na empresa junto dos colaboradores da
mesma desde 15 de dezembro de 2015 a 13 de janeiro de 2016 (Tabela 2.1). Os alimentos
utilizados para cada prova e o respetivo método de confegdo estdo apresentados na tabela 2.1.
Para cada prova foi preparada uma mesa com as diferentes amostras, tostas e agua (Figura
2.10). As amostras eram apresentadas em diferentes pratos com os alimentos representativos
da categoria em teste, temperados com as formulas desenvolvidas a ser avaliadas pelos
provadores. As provas foram realizadas de manha e de tarde, entre as 11 horas e as 13 horas e
entre as 16 horas e as 18 horas. Para todas as provas, os provadores foram instruidos a ndo
fumar ou comer previamente. Antes de cada prova eram colocados os formulérios de prova
(Apéndice D) nos lugares dos varios provadores, encontrando-se cada formula identificada
através de um codigo aleatorio constituido por dois numeros e duas letras, com
correspondéncia a cada prato disposto na mesa. No inicio de cada prova era apresentado o
procedimento da mesma, no que se refere aos objetivos da prova, ao que se esperava dos
provadores e a duragdo esperada da mesma. Em primeiro lugar os provadores tinham de
provar cada uma das formulas a ser avaliadas e indicar (por escrito) a sua apreciagdo e
observagoes relativamente a cada uma delas, classificando numa escala de 1 a 5 o seu grau de
satisfacdo com cada uma das foérmulas apresentadas, correspondendo 1 ao menor grau de
satisfacdo e 5 ao maior grau de satisfagdo. Apds todos os participantes provarem, era pedido a
cada um para dar a sua opinido (oralmente) sobre cada amostra apresentada, abrindo-se
posteriormente espago para discussao. A partir desta discussdo era decidido se estavam
definidas as duas formulas de cada tipo de alimento a apresentar aos consumidores. Caso nao
ficassem decididas as duas féormulas a apresentar nas provas de andlise sensorial com painéis

de consumidores, eram elaboradas novas formulas e realizadas novas provas na empresa.
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Tabela 2.1 — Provas realizadas na empresa para cada tipo de alimento
mistura de condimentos.

a desenvolver uma

Tipo de Nimero Nimero de Alimento(s) Numero de
alimento de provas | provadores/prova’ utilizado(s)/prova formulas
P P P P testadas/prova
Carne de Aves 2 5 Peito de frango’ g
4 Costeleta de porco
+
Carnes 7 Costeleta de porco4
Vermelhas 4 costeleta de vaca 3
6 Hamburguer de carne
4 vaca®
Peixe 1 5 Lombos de pescada’ 3
6 Beringela® + tomate 5
i +
Salada/ 5 A!face 1§:eberg 4
Vesgetais’ 3 beringela’ + tomate
® 5 Alface iceberg + 3
courgette5 + tomate

Notas: ' Todas as provas tiveram (pelo menos) um alimento vegetal cru e um cozinhado que foram provados
separadamente (cada alimento foi testado em provas isoladas em horas diferentes mas no mesmo dia);
2 Em situagdes em que o niimero de provadores ¢ o mesmo nio significa que sejam os mesmos
provadores;
3 Método de confecdo: salteado;
* Método de confegdo: grelhado;
> Método de confegio: assado.

Figura 2.10 — Exemplo de mesa de prova das sessdes no
Cantinho das Aromaticas.

2.5 Ervas aromaticas utilizadas para testes

As ervas aromadticas utilizadas para as provas na empresa e posteriormente para as

provas com os consumidores foram moidas no moinho de café semi-industrial entre 26 de

novembro ¢ 3 de dezembro de 2015, a excecao da lima-kaffir. A lima-kaffir foi moida

manualmente sempre que era necessario incorpora-la numa mistura. Depois de moidas, as

ervas foram colocadas em sacos de papel de dupla folha e armazenadas em duas caixas de

cartao.

Relativamente a preparacdo das misturas para os testes e provas, esta foi realizada

sempre entre 1 a 3 dias antes da sua utilizacdo e armazenada em sacos de papel de dupla
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folha. As misturas foram sempre preparadas para os 20 g de produto para mimetizar a forma

como a mistura ¢é colocada a venda.

2.6 Analise sensorial

Ap6s a defini¢do das duas formulas de cada mistura de ervas aromaticas para cada tipo
de alimento foi dado inicio a preparacdo das provas de andlise sensorial. Atendendo a que a
empresa nao dispde de instalagdes que permitam realizar provas com painéis de
consumidores, foi decidido que as provas se realizariam nas instalagdes da Escola Superior de
Biotecnologia da Universidade Catolica Portuguesa (ESB-UCP), recorrendo ao Kitchen Lab,
que por sua vez possui equipamento de cozinha a semelhanga do encontrado no canal
HORECA (hotelaria, restauracdo e cafetaria) e uma sala de prova. Previamente a realizacao
das provas com painéis de consumidores foi avaliada a adequag¢ao dos métodos de confecdo
utilizados.

De forma a preparar as provas com os painéis de consumidores foram realizadas duas
sessoes de pré-teste, nos dias 16 e 22 de fevereiro, em que foram testadas e afinadas as
quantidades de cada ingrediente a utilizar, definidos os materiais necessarios para cada prova
e testado o questionario a ser respondido pelo provador.

As provas de andlise sensorial foram realizadas por categoria de alimento nos
seguintes dias: 24 de fevereiro (carnes de aves), 22 de margo (peixe), 14 de abril (carnes
vermelhas) e 15 de abril (saladas/vegetais). As provas foram realizadas entre as 11 horas e 30
minutos e as 14 horas e 30 minutos.

Os ingredientes, métodos de confe¢do e materiais utilizados nas provas encontram-se
enumerados nas tabelas 2.2 a 2.6, por categoria de alimento. Como sugerido por alguns chefs
nas entrevistas individuais e indicado em livros técnicos (Ilburg, 2005; Ramsay), as ervas
aromaticas secas podem ser hidratadas ou adicionadas a uma emulsdo antes de serem
adicionadas aos alimentos preparados, ou adicionadas no final da confe¢dao quando estdo a ser
preparados estufados ou refei¢gdes mais caldosas. Assim, todas as misturas a ser testadas, a
excegdo das misturas destinadas a categoria de carnes vermelhas, foram adicionadas a azeite
de forma a criar uma emulsdo (as quantidades estdo presentes nas tabelas 2.2 a 2.6). Quanto

as misturas para carnes vermelhas, estas foram adicionadas no final da confecao.
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Tabela 2.2 — Ingredientes, métodos de confecdo e materiais utilizados na prova de analise
sensorial das misturas de ervas aromaticas desenvolvidas para carnes de aves.

Total de alimento

100g de alimento preparado por mistura a
avaliar
Ingredientes
Peito de frango 100g 2kg
Azeite 0,9¢ 18¢g
Sal grosso 0,9¢ 18¢g
Mistura de ervas aromaticas 2g (de cada formula) 20g
Azeite para emulsao 7g 140g
Material e equipamento Colheres, facas, papel vegetal, tabuleiros, tabua, tenaz e tagas;
utilizados Forno e banho-maria.
Método de confecao Assado (a 180 °C; 12 minutos)

Tabela 2.3 — Ingredientes, métodos de confecdo e materiais utilizados na prova de andlise
sensorial das misturas de ervas aromaticas desenvolvidas para carnes vermelhas.

Total de alimento

100g de alimento preparado por mistura a
avaliar
Ingredientes
Carne de vaca picada 100g 2kg
Azeite 7g 140g
Agua 15¢ 300g
Polpa de tomate 25¢g 500g
Mistura de ervas aromaticas 2g (de cada formula) 40g
Sal grosso 0,2g 4g
Material e equipamento Colheres, facas, panelas e tacgas;
utilizados Fogdo e banho-maria.
Método de confecio Estufado (tempo de preparagdo: 30 minutos)

Tabela 2.4 — Ingredientes, métodos de confecdo e materiais utilizados na prova de andlise
sensorial das misturas de ervas aromaticas desenvolvidas para peixe.

Total de alimento

100g de alimento preparado por mistura a
avaliar
Ingredientes
Lombo de pescada 100g 3kg
Azeite g 30g
Sal grosso 0,3g 9¢g
Mistura de ervas aromaticas 1,5g (de cada formula) 45¢g
Azeite para emulsdo 9¢g 270g
Material e equipamento Colheres, facas, papel vegetal, tabuleiros, tabua, tenaz e tagas;
utilizados Forno e banho-maria.
Método de confecao Assado (a 180 °C; 20 minutos)
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Tabela 2.5 — Ingredientes, métodos de confecdo e materiais utilizados na prova de analise
sensorial das misturas de ervas aromaticas desenvolvidas para saladas frias.

Total de alimento

Dose a apresentar ao .
preparado por mistura a

provador

avaliar
Ingredientes
Alface Iceberg 15g 1,05kg
Tomate cherry 10g 700g
Azeite 2g 140g
Vinagre de vinho branco 0,75g 52,5g
Mistura de ervas aromaticas 0,2g (de cada formula) l4g
Sal fino 0,1g g

Material e equipamento
utilizados
Método de confecio Nao aplicavel

Colheres, facas, tabua, tenaz e tagas.

Tabela 2.6 — Ingredientes, métodos de confecdo e materiais utilizados na prova de andlise
sensorial das misturas de ervas aromaticas desenvolvidas para vegetais quentes.

Total de alimento

100g de alimento preparado por mistura a
avaliar
Ingredientes
Beringela 45¢g 2,250kg
Curgete 55g 2,750kg
Azeite 0,6g 30g
Sal grosso 0,5g 25¢g
Mistura de ervas aromaticas 0,7g (de cada formula) 35g
Azeite para emulsao 4g 200g
Material e equipamento Colheres, facas, papel vegetal, tabuleiros, tabua, tenaz e tagas;
utilizados Forno e banho-maria.
Método de confecao Assado (a 180 °C; beringela: 20 minutos, curgete: 15 minutos)

Nota: Para as tabelas 2.2 a 2.6, os calculos do total de alimento preparado por mistura a apresentar tiveram em
consideracao os seguintes pardmetros: rendimento do alimento ap6s confe¢do, fornecimento de 30g de amostra
por mistura por provador e preparagdo de amostras para um numero de 60 a 70 provadores. Os dados
apresentados estdo definidos para a preparacao das amostras relativas a uma das misturas a avaliar.

Ap0s a preparacao dos alimentos, estes eram colocados em banho-maria a 40°C de
modo a manter a sua temperatura durante o periodo de prova.

Para cada individuo a realizar a prova eram apresentadas duas amostras
(aproximadamente 30 g por amostra), cada uma com uma das formulas desenvolvidas a
avaliar, numa placa de Petri, juntamente com um copo de dgua a temperatura ambiente, um
garfo e um guardanapo, num tabuleiro branco (Figura 2.11). Para a prova de saladas/vegetais
foram apresentadas quatro amostras, duas para a salada mista de alface e tomate e uma para os

vegetais assados no forno, de modo a que o mesmo consumidor pudesse avaliar as misturas
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desenvolvidas em frio e em quente (Figura 2.12). Em cada prova estavam também presentes
as formulas de ervas aromaticas em analise, disponiveis em placas de Petri na sala de prova,

para que os provadores pudessem igualmente visualizar e cheirar cada uma delas.

Figura 2.11 — Exemplo de tabuleiro Figura 2.12 — Exemplo de tabuleiro
apresentado na prova de analise apresentado na prova de analise
sensorial de carnes de aves. sensorial de saladas/vegetais.

De acordo com a norma ISO 6658:2005, as amostras foram codificadas com trés
algarismos aleatdrios, ndo tendo sido repetidos em nenhuma prova, correspondendo cada um
as formulas previamente desenvolvidas para cada categoria de alimentos (Apéndice E).

As provas foram realizadas com recurso a computadores portateis montados na sala de
prova anexa ao Kitchen Lab, sendo que foi possivel que cinco provadores realizassem a prova
ao mesmo tempo. Como método de avaliagdo da aceitabilidade e preferéncia das misturas
apresentadas foi desenvolvido um questionario utilizando a plataforma online Qualtrics
(Apéndice F). Este foi testado na sessdo de pré-teste tendo sido revisto. Para avaliar a
aceitabilidade das duas misturas apresentadas por categoria de alimentos e ainda a respetiva
intencdo de compra foram utilizadas as seguintes escalas de avaliagao:

- escala hedonica de 9 pontos para avaliar a aceitabilidade global de cada mistura,
devendo o provador avaliar o grau em que gosta ou desgosta do produto;

- escala linear bipolar (com trés pontos de ancora: 1-muito mau, S-nem bom nem mau
e 9-muito bom) para avaliar a aceitabilidade do atributo sabor relativamente as misturas de
ervas aromaticas apresentadas, em que os provadores deviam colocar o marcador na posi¢ao
da escala que representava a intensidade percebida do atributo em questdo, sendo
posteriormente esse ponto convertido em niimero para analise (ISO 4121:2003);

- escala de 7 pontos (em que 1 correspondia a “de certeza que nao compraria” e 7
correspondia a “de certeza que compraria”) para avaliar a intengdo de compra da mistura
preferida.

A preferéncia por sua vez foi avaliada através de uma questdo em que se pediu ao

provador que escolhesse uma mistura em detrimento de outra, for¢ando-se a resposta. O
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questionario foi desenvolvido de modo a que as amostras fossem avaliadas de forma
randomizada pelos provadores (ISO 6658:2005).

Antes de os provadores entrarem na sala de prova era contextualizado o estudo a ser
realizado e fornecidas instrugdes relativamente a realizagao e duracao da prova.

Para a sele¢do dos provadores foi realizada uma amostragem de conveniéncia, sendo
as amostras constituidas pela comunidade estudantil e profissional da ESB-UCP, assim como
visitantes. Alguns provadores foram convidados previamente a participar nas provas, tendo-
lhes sido pedido que ndao almogassem nem fumassem antes da realizacdo das mesmas. Como
critérios de exclusdo para a participacao nas provas de analise sensorial foram definidos os
seguintes: idade inferior a 18 anos e ndo falar a lingua portuguesa (independentemente da
nacionalidade). Apos a realizagdo das provas e andlise das respostas dos provadores, os
seguintes critérios de exclusdo foram aplicados: inquéritos incompletos e inquéritos que
revelassem que o individuo ndo compreendeu as instrugdes fornecidas.

Perante os resultados obtidos, a tltima fase de desenvolvimento das misturas de ervas
aromaticas para diferentes categorias de alimentos consistiu na realizacdo de um dia de provas
de andlise sensorial (16 de maio) com os colaboradores da empresa. Nestas provas foi
reproduzido o realizado nas provas com os painé€is de consumidores, no que diz respeito ao
questionario utilizado, alimentos e respetivo método de confe¢do e materiais utilizados,
apenas para as seguintes categorias de alimentos: carnes vermelhas, peixe e saladas/vegetais.

ApOs estas provas foram definidas as quatro misturas de ervas aromaticas a comercializar.

2.7 Analise dos compostos volateis das misturas

A tltima etapa deste trabalho consistiu na andlise dos compostos volateis presentes nas
diferentes misturas desenvolvidas com recurso a extragdo em fase solida (SPME) e
cromatografia em fase gasosa. Para tal foram preparadas amostras entre 0,502 e 0,584 g de
todas as ervas aromaticas presentes nas misturas selecionadas para producdo pela empresa,
sendo elas o alecrim, o cebolinho, o estragdo, os orégdos, a salsa, a salva, a segurelha, o
tomilho bela-luz, o tomilho-limao e o tomilho-vulgar, e ainda as quatro misturas selecionadas
(mistura para carnes de aves, mistura para carnes vermelhas, mistura para peixe e mistura para
saladas e vegetais).

A andlise dos compostos volateis foi realizada segundo o protocolo em vigor no
laboratorio do Centro de Biotecnologia e Quimica Fina da ESB-UCP (elaborado em Junho de
2016), descrito a seguir.
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As amostras em estado solido foram colocadas em recipientes e postas em contacto
com uma fibra (vinilbenzeno/carboxeno/polidimetilsiloxano 50/30 mm), existindo um periodo
de pré-incubacao de 5 minutos a 40°C e um periodo de extragdo de 15 minutos a 40°C. Nao
foi utilizado padrdo interno nesta analise.

A analise por cromatografia gasosa foi realizada utilizando o equipamento Varian CP-
450, com uma coluna polar (FactorFour VFWAXms 15m de comprimento x 0.15 mm de
diametro interno x 0.15 um de espessura de filme). O fluxo do gés foi ajustado a 1.0 ml/min e
a injeccdo foi deita em modo split/splitless com uma razao 1/30 (aberto apos 30s). A
temperatura do forno foi programada da seguinte forma: de 40°C (1 minuto dura¢do) com
aumento de 4°C/minuto até aos 220°C. Por fim, o detetor de massa utilizado foi o Varian
Saturn 240 MS, com aquisi¢do em “Full Scan mode” com massa entre os 33 ¢ 350 m/z, sendo
que os compostos sao quantificados com extragao de 130 (m/z).

A identificagdo dos compostos foi realizada por comparacdo com a biblioteca de
espectros de massa disponivel. Quando possivel foram utilizados padrdes para confirmar a
presenca de determinado composto nas amostras testadas.

Por fim foi calculada a abundancia relativa de cada composto identificado em cada
erva aromatica/mistura segundo a seguinte formula:

o ] area do composto identificado
abundancia relativa (%) = — X 100
area total do cromatograma

2.8 Analise estatistica

No que se refere a andlise estatistica das provas com painéis de consumidores, as
respostas recolhidas foram tratadas no programa SPSS (v23). Para os dados recolhidos em
cada prova recorreu-se a estatistica descritiva, nomeadamente frequéncias absolutas e
relativas, medidas de tendéncia central (média) e medidas de dispersdo (desvio padrdo). A
normalidade foi analisada recorrendo ao teste de Kol/mogorov-Smirnov, verificando-se uma
distribuicao nao normal, e como tal, foram realizados testes ndo paramétricos.

Por fim, tendo por base o objetivo de avaliar se uma mistura era preferida em
detrimento de outra, foram formuladas e testadas as seguintes hipdteses para cada categoria de
alimento:

- Hipodtese nula: Nao existem diferengas estatisticamente significativas entre a
apreciacao das duas misturas em teste.

- Hipdtese alternativa: Existem diferencas estatisticamente significativas entre a

apreciagdo das duas misturas em teste.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analise de mercado

Atualmente existem diversas misturas de condimentos que utilizam ervas aromaticas
no mercado, disponibilizadas nas grandes superficies comerciais essencialmente pelas marcas
Espiga e Margado. Estas marcas disponibilizam diversos produtos dentro da sua gama, sendo
que para este trabalho foram recolhidos os produtos que se destinam a utilizagcdo nos quatro
tipos de alimentos para os quais se desenvolveram as misturas de ervas aromadticas neste
trabalho, estando apresentados na tabela 3.1.

Para um nicho de consumidores mais especifico, existem condimentos com ervas
aromaticas cultivadas em modo de produgdo bioldgico. Atualmente existem diversas
empresas portuguesas a desenvolver estes produtos, nomeadamente a Arboreto, a Ervital ¢ a
Hands on Earth, tendo sido reunidos os condimentos das mesmas na tabela 3.2.

Uma vez que ndao ¢ ambito deste trabalho o desenvolvimento de misturas de ervas
aromaticas para determinados tipos de confecdes, essas misturas ndo foram consideradas na
analise. Para além disso, ndo foram analisadas misturas de condimentos especificas para um
so0 alimento dentro da categoria de alimentos em estudo. Como as misturas desenvolvidas
pelas diferentes empresas incluem também especiarias, estas estdo representadas nas duas
tabelas.

A apresentacdo e embalagem dos diferentes produtos nao foram analisadas dado que o
objetivo desta analise se restringiu as ervas aromadticas utilizadas para cada tipo de alimento.
Contudo, tradicionalmente as marcas optam por utilizar frascos e/ou saquetas, sendo que
recentemente se tem verificado inovagao nesta area, nomeadamente na utilizagdo de moinhos
(Margao) e na apresentagdo das misturas em pasta (Espiga).

Como ¢ possivel verificar pelas tabelas apresentadas, atualmente desde pequenas e
médias empresas (PMEs) a grandes empresas do setor agro-alimentar langam misturas de
ervas aromaticas especificas para determinados alimentos. Assim, verifica-se uma
oportunidade de mercado para o langamento deste tipo de produtos, indo ao encontro de duas

preocupacdes do consumidor atual: a conveniéncia e o estilo de vida saudavel.
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Tabela 3.1 — Condimentos com ervas aromaticas na sua constituicdo disponiveis no mercado portugués. Os condimentos apresentados nao sao
cultivados em modo de produgao bioldgico.

i Casca d . . . Pimentdo Pimenta Piment . Tomat .
T.lpo de Produto Alho Aneto Caril! a.sc? © Cebola Cebolinho Chalota Estragdo Funcho Louro Mostarda Orégaos UL i Poejo Sal Salsa omate Tomilho
alimento limao doce  Branca Preta em

3 ) Margao Segredos X X

% & |Aves Saquetas

£ E Espiga Tempero para

6 PIg PEro p X X X

Aves
2

= Espiga Tempero para

E qé PiE perop X X X X X X

O = Carnes

%]
>
Margio Segred
3 grgao egredos < . .
2 Peixe
] ~
~ Mérgao Segredos « X X
Peixe Saquetas
2 |Marea
3 argdo Segredos « N
©  |Saladas
) ~
M Segred
i argag egredos . . N .
2 Vegetais Saquetas
é Margio Mistura de
% Ervas Aromaticas X X X X X
7))

para Saladas

Nota: ' agafrﬁo—das-fndias, coentros, funcho, cominhos, pimenta de Cayenne, alho e louro
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Tabela 3.2 — Condimentos com ervas aromaticas na sua constitui¢ao produzidos em Portugal em modo de produgao bioldgico.

Tomilho Tomilho- Tomilho- Pimenta

i . . Ei Flor d ... Limdo _. . - .
;;&z::o Produto Aipo Alecrim Alho Caléndula Cebolinho Pei;:?ra Estragdo (;rale Funcho Horteld® Levistico 51::;0 Limonete Louro Malagueta Manjerona Mostarda Orégdos Poejo Salsa Salva Segurelha Bela-iz limio  vulgar  Preta
@ Arboreto Alho &
“; . 1 X X
< Tomilho-vulgar
@ Arboreto Mostarda &
b ) X X
] Segurelha
5 Hands on Earth X X X X X
o Misturas para Aves
¢ |Ervital Condimento
2= s X X X X X X
£ T |Bioldgico para Carnes
bl
S E Hands on Earth
@ . X X X X X
> [Misturas para Carne
Ervital Condimento
L . X X X X X
Biologico para Peixe
:E Arboreto Malagueta X X
&~ & Funcho
Hands on Earth
. . X X X X
Misturas para Peixe
@« 2
S - & |Ervital Condimento
= 2 Sln: e X X X X X X X
< &' |Biologico para Saladas
2 >

Legenda: ' a empresa sugere a sua utilizagdo em carne, assados e molhos - sem especificar o tipo de carne podera ser considerado para as carnes de aves e carnes
vermelhas; * a empresa sugere a sua utilizagdo em leguminosas, carne e peixe - sem especificar o tipo de carne poderé ser considerado para as carnes de aves e carnes

vermelhas, assim como para peixe como referido; * ndo especificada a espécie de hortela utilizada
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3.2 Granulometria e moagem

A granulometria da mistura ¢ um fator importante dado ser um dos primeiros aspetos
avaliados pelo consumidor. Apds as entrevistas com os chefs foi possivel compreender o que
¢ procurado pelos especialistas € o que os consumidores poderdo estar a espera de uma
mistura de condimentos pronta a utilizar. Assim, ficou definido que as ervas aromaticas secas
a constituir a mistura deveriam ter entre 1 a 5 mm de comprimento.

O primeiro equipamento a ser testado foi a liquidificadora blendtec”, tendo sido
utilizada para moer as ervas apresentadas nas entrevistas individuais, sendo que foi verificada
uma elevada heterogeneidade na granulometria (desde pd a ervas pouco moidas).
Posteriormente foi testado o moinho de café Krups que, apesar de apresentar melhores
resultados do que a liquidificadora, apresentou elevado aquecimento, que leva a um
aquecimento das ervas e possivel alteracdo dos seus compostos e baixo rendimento de
moagem, com elevada producdo de po6. Para além disto, o moinho apenas permite uma
moagem de pequenas quantidades de matéria-prima por utilizagdo e como tal ndo seria viavel
a nivel industrial. Uma vez que a empresa possui um moinho de malte, este foi o equipamento
a ser testado de seguida, revelando-se um equipamento pouco Uutil visto que o unico
condimento da gama que foi capaz de moer, ainda que com algum grau de heterogeneidade,
foram as malaguetas.

O moinho da empresa que habitualmente ¢ utilizado para a moagem grosseira das
ervas secas e para moagem das ervas em pé para infusdes foi também testado, contudo os
crivos disponiveis ndo permitiram obter a granulometria desejada, gerando-se maior
desperdicio ao triturar duas vezes as ervas no moinho para se atingir o tamanho desejado.

O ultimo moinho a ser testado foi o0 moinho de café semi-industrial, que demonstrou
elevado rendimento (com perdas pouco significativas de produto e em curto periodo de
tempo) para algumas ervas (nomeadamente a salsa, os coentros e o cebolinho), porém nao
apresentou a mesma capacidade para toda a gama de ervas aromaticas. Quanto as restantes
ervas, uma vez que o moinho ndo possui sistema de ventilacdo incorporado, ndo teve
capacidade para as moer em grandes quantidades, durante longos periodos de tempo, sem
levar ao seu aquecimento, sendo necessario periodos de paragem superiores aos periodos de
trituracdo. Para além disso, apesar de serem peneiradas, algumas das ervas ainda mantém uma
determinada percentagem de caules que, a moer, ficavam retidos nas mos e conduziam ao

aquecimento da maquina, tornando o processo mais lento. Assim, apesar de globalmente o
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rendimento’ de trituragdo das ervas ser entre 90,4 ¢ 100% (3 excecdo dos orégios que
apresentaram um rendimento de 65,4%) para quantidades de ervas moidas entre 1 kg e 5 kg, o
binémio tempo-produto resultante nao foi satisfatorio. Para além disso, a quantidade utilizada
nao ¢ representativa da quantidade que a empresa necessita de moer para colocar a gama de
produtos no mercado, tendo em conta a procura ja existente, sendo necessario considerar a
possibilidade de que, ao tentar triturar uma quantidade superior de ervas, o tempo de processo
ser bastante superior ao obtido nos testes. Concluindo, também este revelou ndo ser uma
op¢ao para utilizar a longo prazo.

Assim, apos testes com os diferentes moinhos tornou-se claro que nenhum dos
equipamentos experimentados era a solugdo ideal para obter a granulometria pretendida. A
solugdo encontrada para atingir a granulometria desejada foi o desenvolvimento de um crivo
com dimensdes entre os dois crivos ja existentes para o moinho industrial j& utilizado pela
empresa. Contudo, uma vez que o crivo ndo foi desenvolvido antes do tempo previsto para as
provas com os consumidores, os testes foram realizados com as ervas moidas no moinho de

café semi-industrial.

3.3 Formulacdo das misturas

O grande leque de informacdo disponivel nos livros técnicos analisados deu origem a
necessidade de sintetizar toda a informac¢ao em nog¢des concretas e direcionar a utilizagao e a
combinagdo de ervas aromaticas para os interesses (e palato) do consumidor portugués.
Assim, foram selecionados especialistas na area da gastronomia de forma a compilar
informacao mais consistente relativa a utilizagdo de ervas aromaticas na culinaria portuguesa,
pretendendo conhecer a utilizagdo mais tradicional destes condimentos mas também que
combinagdes inovadoras podem ser desenvolvidas, sem que se perca o interesse dos
consumidores. Era também objetivo destas entrevistas obter o parecer dos diferentes chefs
relativamente a utilizagdo de ervas aromaticas pelos consumidores portugueses € a sua
aceitabilidade quando o faziam no exercicio da sua profissao.

No inicio da entrevista foi pedido aos chefs que, tendo em conta as 19 ervas
aromaticas apresentadas, indicassem os alimentos nas quais as utilizariam. Dada a limitagao
do tempo disponivel para realizar cada entrevista, ndo foi possivel colocar esta questdo a

todos os chefs entrevistados, tendo sido obtido o parecer de apenas dois chefs (Apéndice G).

No entanto, esta questdo permitiu conhecer melhor cada uma das ervas disponiveis na

! Rendimento calculado através da divisdo do peso final das ervas moidas sobre o peso inicial das ervas a moer.
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empresa e a sua potencial utilizagdo nas diferentes categorias de alimentos a que se
destinariam. A transversalidade de algumas ervas aromaticas foi um dos pontos focados pelos
chefs, que afirmaram que o ponto critico seria depois a afinidade de cada uma com as
restantes na mistura a desenvolver. Apesar de os chefs terem sugerido algumas ervas
aromaticas como mais adequadas para certos alimentos, verificou-se que na preparacio das
combinagdes tenham utilizado outras para cada tipo de alimento pelo fator diferenciador que
poderiam conferir a mistura e ao prato.

Em todas as entrevistas foi pedido aos chefs que, com as ervas aromaticas disponiveis,
criassem misturas de condimentos para cada um dos quatro tipos de alimentos. As propostas
preparadas pelos chefs estdo apresentadas na tabela 3.3. As misturas foram, na sua maioria,
provadas durante as entrevistas, a exce¢cdo de algumas sugestoes adicionais feitas pelos chefs.
A medida que iam fazendo as sugestdes de ervas a utilizar, os chefs focavam a importancia da
proporgao de cada uma no global da mistura, visto que algumas ervas possuem um sabor mais
dominante relativamente a outras, como por exemplo o alecrim, a lima-kaffir ¢ o tomilho
bela-luz.

Ainda relativamente as propostas feitas pelos chefs, apos a realizacdo das entrevistas
individuais e desenvolvimento da tabela 3.3, foram analisadas as ervas aromaticas utilizadas
no sentido de averiguar se e quais as ervas aromaticas que foram utilizadas pelos diferentes
chefs na mesma categoria de alimento. Esta andlise teve como intuito verificar se existiam
ervas aromaticas que fossem sistematicamente utilizadas pelos diferentes chefs para
determinada categoria de alimentos, devendo assim fazer parte da mistura criada para essa
categoria. Assim, como ¢ possivel observar na tabela 3.4 algumas ervas foram utilizadas pelos
diferentes chefs para a mesma categoria de alimentos, ficando a nota de que essas deveriam
ser ervas consideradas no desenvolvimento das misturas para a respetiva categoria.

Para além da informagdo fornecida relativamente as combinagdes que poderiam ser
feitas com as diferentes ervas aromaticas para os diferentes tipos de alimentos, os chefs
forneceram também indicagdes no que se refere a granulometria das ervas, tendo em conta as
apresentadas (moidas na blendtec”™). Todos concordaram que uma moagem ligeira a grosseira
(como apresentada) era adequada mas que era necessario garantir a crivagem e peneiracao dos
caules. A nivel mais especifico das diferentes ervas aromaticas, foi sugerido que o cebolinho
fosse cortado utilizando tesouras com multiplas 1aminas — algo inviavel a nivel industrial; a
salva foi apontada como demasiado moida, contudo ndo foi consensual entre os diferentes
chefs; foi também sugerido por dois chefs que a lima-kaffir fosse mais moida e por fim, foi

apontado por um chef que o funcho deveria estar menos moido.
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Tabela 3.3 — Misturas de ervas aromaticas preparadas pelos chefs durante as entrevistas
individuais para cada categoria de alimento.

Alimento Chef Mistura
Cl Coentros + Alecrim + Manjerona + Funcho + Poejo
2 1* Salva + Alecrim + Salsa + Cebolinho
2" Tomilho-vulgar + Segurelha + Salva + Salsa + Cebolinho
Carnes de 3 1 Poejo + Salsa + Estragdo + Manjericao + Coentros
Aves 2% Poejo + Salsa + Estragdo + Manjericao + Coentros (alteracdo das proporcoes)
Cc4' Funcho + Manjerona + Tomilho bela-luz + Segurelha + Salva + Cebolinho
Cs 1? Estragdo + Cebolinho + Salsa + Tomilho-limao + Segurelha
2% Estrago + Cebolinho + Salsa + Tomilho-liméo + Segurelha + Malaguetas
Cl Funcho + Segurelha + Salva
Em cru: Estragdo + Coentros + Cebolinho
C2 Em cozinhados: Tomilho-vulgar/Tomilho-limdo/Alecrim® + Manjerona+ Salva + Segurelha +
Carnes Salsa + Orégaos
Vermelhas C3 Alecrim + Orégdos + Salsa + Salva + Manjericdo + Manjerona + Tomilho-vulgar
C4! 1* Segurelha+ Tomilho bela-luz + Alecrim + Louro
2% Orégaos + Tomilho bela-luz + Funcho + Manjericdo + Malaguetas
C5 Estragdo + Malagueta + Tomilho-vulgar + Segurelha + Salva
Cl Estragdo + Tomilho bela-luz + Salva + Malaguetas + Lima-kaffir
2 1* Tomilho-liméo + Salsa + Estragdo + Cebolinho
2% Aneto + Orégaos + Salsa
Peixe 3 1* Aneto + Lima-kaffir
2" Aneto + Lima-kaffir + Erva-peixeira
C4' Tomilho-limao + Funcho + Estragdo + Erva-peixeira
C5 Funcho’ + Lima-kaffir' + Tomilho-limdo® + Segurelha + Aneto + Cebolinho
Cl Cebolinho + Erva-peixeira + Tomilho-limao + Malaguetas
1* Cebolinho + Coentros + Salsa
C2 2% Cebolinho + Coentros* + Salsa + Aneto
Beringela: Tomilho + Poejo + Orégaos
Saladas/ 1* Orégaos + Coentros + Cebolinho + Salsa
Vegetais C3 2* Orégaos + Coentros + Cebolinho + Manjericdo
3* Malaguetas + Poejo + Cebolinho + Segurelha
C4 Orégdos + Manjericdo + Tomilho-limao
Orégaos + Cebolinho + Salsa + Salva + Lima-kaffir + Erva-peixeira
C5 Legumes Cozinhados: Tomilho bela-luz + Coentros + Alecrim + Cebolinho + Salsa
Tubérculos/Batatas/Cenoura: Alecrim + Funcho + Lima-kaffir
Legenda: Cl1 —chef'1; C2 —chef2; C3 — chef 3; C4 — chef'4; C5 — chef'5
Notas: 'O chef 4 ndo considerou os alimentos apresentados como sendo os mais corretos uma vez que

ja estavam cozinhados, assim acabou por dar um toque de salada a todas as amostras; importante referir que
hidratou maior parte das ervas antes de as adicionar ao prato.

2 Se na mistura for usado um tomilho ndo utilizar o alecrim e vice-versa.
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Tabela 3.4 — Ervas aromaticas que foram utilizadas pelos diferentes chefs nas suas propostas,
por categoria de alimento.

Alimento Ervas aromaticas utilizadas Ervas aromaticas Ervas aromaticas utilizadas
por 4 chefs utilizadas por 3 chefs por 2 chefs
Cebolinho, Salsa, Alecrim, Estragdo, Funcho,
Carnes de Aves - . .
Segurelha Manjerona, Poejo, Salva
Estragdo, Manjericao,
Carnes Vermelhas Salva, Segurelha Alecrim Manjerona, Orégaos, Salsa,

Tomilho-vulgar
Aneto, Estragao,
Peixe - Lima-kaffir,
Tomilho-liméao

Cebolinho, Erva-peixeira,
Funcho

Manjericao, Poejo,

Saladas/Vegetais Cebolinho, Orégaos Coentros, Salsa Tomilho-lim3o

Quanto ao numero de ervas aromaticas que uma mistura de condimentos deve conter,
as opinides dos chefs divergem. No global, segundo as sugestdes dos chefs, uma mistura de
ervas aromaticas ndo deve ter menos de trés ervas nem mais do que cinco, sendo que um chef’
referiu que quatro seria o limite.

Em duas entrevistas individuais foi sugerido que as ervas aromadticas secas ndo devem
ser colocadas diretamente nos alimentos ja preparados, sendo que um chef sugeriu que estas
fossem hidratadas com agua antes da sua adi¢do aos alimentos, sendo suficiente “umas
borrifadelas com agua morna”. O mesmo chef foi ainda mais especifico referindo que a salva
e os tomilhos tinham necessariamente de ser hidratados, enquanto o cebolinho, o funcho e os
orégaos poderiam eventualmente ser colocados na sua forma desidratada. O segundo chef que
considera que as ervas secas ndao devem ser adicionadas diretamente aos alimentos refere que
nao precisa de ser utilizada necessariamente agua, por sua vez sugere que esta hidratagao pode
ocorrer com 0s sucos da carne apos a confecdo ou, ndo sendo por vezes esta ultima suficiente
(principalmente quando o alimento ¢ exposto a um tempo prolongado de confecdo), propde
que se crie uma emulsdo da mistura de ervas aromaticas em azeite. Em retrospetiva, também
os restantes chefs utilizaram azeite conjugar todos os componentes do prato. Por outro lado,
para confe¢des que possuam mais molho (por exemplo caldeiradas ou estufados caldosos), a
excecdo de um chef, todos concordam que as ervas aromaticas secas podem ser adicionadas
no final da confecao transmitindo assim os seus aromas a todo o preparado.

Uma vez que a inovagao alimentar pode surtir, entre outras reagdes, dois resultados: o
interesse dos consumidores pelo produto inovador e consequente repeti¢do do consumo ou,
por outro lado, a experimenta¢do e ndo repetigdo do consumo, os diferentes chefs foram

inquiridos no sentido de averiguar qual seria a sua posicdo no desenvolvimento de novas
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misturas de condimentos que pretendessem cativar o consumidor e levar a repeticdo do
consumo. Neste sentido foi explicado aos chefs que se pretendia criar misturas de ervas
aromaticas surpreendentes, com sabores arrojados que cativassem o consumidor e que
incentivassem a repeticao do consumo. Nesta tematica e apesar do interesse de alguns chefs
nas malaguetas disponiveis, a sugestdo foi comecar com misturas de condimentos sem as
mesmas e posteriormente, havendo recetividade por parte do consumidor, criar misturas com
um toque picante, argumentando que o consumidor portugués tipico ainda ndo esta preparado
para a intensidade das malaguetas disponibilizadas. Com o objetivo de proporcionar um
produto conveniente e interessante para o consumidor, dois chefs sugeriram a inclusdo de sal
nas misturas permitindo ao consumidor utilizar diretamente o produto sem precisar de
recorrer a mais produtos. Para além disso, estes chefs referiram que o sal intensificava o sabor
das ervas aromadticas utilizadas. Por outro lado, um chef referiu que a inclusdo de sal nas
misturas anularia os aromas das ervas aromaticas presentes nas mesmas.

Também os sabores que se associam a infancia foram indicados como fator
influenciador no consumo de produtos alimentares, contudo nenhuma erva aromatica foi
associada especificamente a regido do Porto.

Para além disso, os chefs foram questionados no sentido de averiguar que
combinagdes ndo fariam no desenvolvimento de novas misturas de condimentos. Enquanto
um chef utilizou a célebre expressdo “gostos ndo se discutem”, indicando que o que ¢ 6timo
para um pode ser péssimo para outro, outros indicaram de facto algumas combinagdes de
ervas aromaticas que ndo deveriam ser feitas, nomeadamente combinar: estragdo com alecrim,
estragdo com salva, coentros com salsa, manjericdo com manjerona, manjerona com orégaos,
erva-peixeira com poejo e diferentes tomilhos na mesma mistura.

A estabilidade de uma mistura de condimentos ¢ também uma importante questdo no
desenvolvimento destes produtos e, como tal, quando questionados sobre este ponto, os chefs
mencionaram a necessidade de ter cautela na combinacdo de ervas mais perfumadas (por
exemplo, estragdo, aneto e funcho), assim como na utilizagdo de ervas mais dominantes que
se possam sobrepor as restantes, anulando o seu sabor e aroma.

Foi também intuito das entrevistas averiguar a sugestdo dos chefs relativamente a
quantidade de ervas aromadticas a utilizar, contudo nesta questdo nao existiu consenso. No
decorrer das entrevistas, os chefs foram utilizando as diferentes ervas aromaticas “a olho” e,
posteriormente, quando questionados sobre a dose da mistura a indicar no rotulo para os
consumidores, dois chefs referiram que devem ser os proprios a colocar a gosto, enquanto os

restantes trés deram as seguintes sugestoes: 1 colher de cha por 100 g de alimento; 1 colher de
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sopa por 1 kg de alimento ou 1 colher de café por dose/pessoa; e 1 colher de café rasa por
peito de frango (a indicacdo do ultimo chef foi baseada apenas nas carnes de aves).

Relativamente as dificuldades encontradas durante a realizacdo das entrevistas
individuais aos chefs, a gestdo de tempo foi inequivocamente a maior, em particular pela
disponibilidade horaria dos chefs convidados. Outro ponto que de certo modo interferiu com o
decorrer das entrevistas individuais foi o local de realizagdo das mesmas. Por questdes de
conveniéncia, as entrevistas foram realizadas na empresa, em horario de funcionamento da
mesma, na sala de cha acessivel a clientes e visitantes. Dada esta acessibilidade, alguns destes
clientes/visitantes demonstraram interesse na atividade e tentaram participar ativamente nas
sessOes nomeadamente através de comentarios, interrompendo assim o decorrer da prova. Por
ultimo, os alimentos utilizados revelaram ser também uma limitacdo uma vez que, segundo
trés chefs, eram demasiado especificos e ndo representavam a categoria de alimentos no seu
global, contudo, estes alimentos foram escolhidos dada a facilidade da sua preparacdo e
menor grau de perecibilidade. Para além disso, o facto de terem sido cozinhados previamente
pela investigadora levou um destes chefs a tornar todos os pratos em saladas e outro a
preparar um dos alimentos (frango grelhado) para que fosse verificado que “as carnes
quentes acentuam os aromas dos oleos das ervas quando adicionadas no final da confecdo”.
Relativamente aos restantes chefs, um referiu que os alimentos utilizados eram adequados
para o tipo de prova e outro referiu que, apesar de os alimentos serem adequados, era
necessario durante a fase de desenvolvimento das misturas realizar provas adicionais com o
objetivo de avaliar a adequacdo das mesmas a pratos quentes e frios.

E também importante realgar os beneficios encontrados na oportunidade de entrevistar
diferentes especialistas na darea, nomeadamente no que se refere as diferengas de
personalidade e forma de trabalhar dos diferentes chefs que permitiu ter uma perce¢do mais
abrangente da realidade gastronémica do nosso pais, especialmente do norte, e dos potenciais
interesses dos consumidores. Para além disso, cada chef, enquanto individuo, possui ervas
aromaticas que aprecia mais e outras que aprecia menos, assim, tendo a oportunidade de
trabalhar com cinco chefs, foi possivel obter uma visdo geral das combinacdes que podem ser
feitas, sem o viés individual das preferéncias de cada um. Por fim, a disponibilidade e
abertura dos chefs em partilhar ideias foi o ponto de partida para compreender a utilizagao e a
possivel combinagdo de diferentes ervas aromadticas e ainda potenciou a idealizacdo de

trabalhos futuros.
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Utilizando as entrevistas individuais como ferramenta de recolha de informagao para a
formulagdo de misturas de ervas aromaticas, o passo seguinte foi desenvolver misturas com
base nas sugestoes dos chefs.

Durante as entrevistas individuais os diferentes chefs sugeriram a utilizagdo das ervas
aromaticas em propor¢do no momento em que as utilizavam para temperar cada um dos
alimentos disponiveis. Da mesma forma foi sugerida a utilizagdo do dobro de uma erva em
relagdo a outra, por exemplo. Assim, procurou-se testar se os provadores percebiam diferenca
quando as misturas eram preparadas tendo em conta a propor¢cdo em peso € propor¢ao em
volume através da realiza¢dao de provas informais na empresa. Nao era objetivo destas provas
averiguar a preferéncia e aceitabilidade de cada mistura apresentada para cada tipo de
alimento, pelo que esta questio ndo foi avaliada. Nestas provas verificou-se que os
provadores nao diferenciaram as misturas que diferiam entre propor¢ado em peso € propor¢ao
em volume, tendo considerado as duas versdes semelhantes. Relativamente as ervas
aromaticas identificadas pelos provadores, observou-se que os colaboradores que nao
apreciavam determinada erva mais facilmente a identificavam e a identificacao foi semelhante
entre as duas versdes da mistura. Ervas aromaticas que t€m um sabor ¢ aroma menos intenso
nao foram identificadas pelos provadores (nomeadamente a salsa e o cebolinho) nas misturas
e versdes desenvolvidas, algo que ja tinha sido alertado pelos chefs durante as entrevistas
individuais. Assim, dada a dificuldade de desenvolver misturas considerando a propor¢do em
volume das ervas utilizadas, optou-se por utilizar sempre a propor¢do em peso nos testes e
futuramente na comercializagdo das misturas. A importancia da realizacdo destas provas
prende-se com o facto de, aquando da realizagdo das entrevistas individuais, os chefs
colocarem as ervas aromaticas em cada alimento utilizando as suas maos ou com recurso a
colheres de sobremesa ou café, representando assim uma proporc¢do em volume das diferentes
ervas, tendo-se considerado pertinente verificar se haveria diferenca entre as duas versdes.

Para todas as categorias de alimentos, numa primeira fase foram testadas as misturas
sugeridas pelos chefs que foram mais apreciadas, tendo em conta a sua intensidade aquando
da defini¢do da proporcdo das diferentes ervas na mistura, como proposto pelos chefs.
Posteriormente, para as categorias de alimentos em que as primeiras misturas desenvolvidas
ndo foram apreciadas pelos colaboradores, foram desenvolvidas misturas com base nas ervas
mais utilizadas pelos diferentes chefs para a categoria de alimentos em questdo (como
apresentado na tabela 3.4).

Assim, para a categoria de carnes de aves, foram realizadas duas provas, tendo em

conta as sugestoes de combinacdes de ervas aromaticas sugeridas pelos chefs. Na primeira
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prova foram avaliadas, por cinco provadores, as quatro formulas destacadas como preferidas e
mais diferenciadoras apds as entrevistas individuais (Tabela 3.5), sendo que foi possivel
verificar um elevado grau de apreciagdo pelas mesmas — classificacdo média das formulas
entre 4,0 ¢ 4,9 (Apéndice H). A formula para carnes de aves (FCA) 1 destacou-se
positivamente em relagdo as restantes por ser a que apresentava maior equilibrio entre as
ervas aromadticas utilizadas. As restantes foram também apreciadas contudo verificou-se
alguma relutancia na presenga de poejo na FCA 2, nomeadamente na possivel aceitagao do
mesmo por parte dos consumidores. No final da prova a discussao foi direccionada no sentido
de averiguar quais as formula¢des que deveriam ser testadas novamente para posteriormente
serem avaliadas pelo painel de consumidores. Apos a discussdo, decidiu-se que a mistura
FCA 4, que apresentou a média mais baixa de grau de apreciacdo por parte dos provadores,
ndo seria considerada nas proximas provas dado que apresenta estragdo na sua composicao,
uma erva habitualmente associada na bibliografia e pelos chefs a categoria de peixe. Assim,
na segunda prova foram avaliadas as formulas FCA 1, FCA 2 e FCA 3 por quatro provadores
(trés dos quais tinham realizado a primeira prova), tendo sido consensual que as duas
formulas preferidas eram a FCA 1 e FCA 3 pelo que se decidiu que estas seriam as formulas a

apresentar ao painel de consumidores nas provas de analise sensorial (Apéndice H).

Tabela 3.5 — Misturas de ervas aromaticas para carnes de aves desenvolvidas para serem
testadas nas provas realizadas na empresa.

FCA 1 Alecrim, cebolinho, salsa e salva

FCA 2 Alecrim, coentros, funcho, manjerona e poejo
FCA 3 Cebolinho, salsa, salva, segurelha e tomilho-vulgar
FCA 4 Cebolinho, estragdo, salsa, segurelha e tomilho-limao

Legenda: FCA 1 — formula para carnes de aves 1; FCA 2 — formula para carnes de aves 2; FCA 3 —
formula para carnes de aves 3; FCA 4 — formula para carnes de aves 4.

Quanto ao desenvolvimento das misturas para carnes vermelhas, na primeira prova em
que foram avaliadas formulas desenvolvidas com base nas propostas sugeridas pelos chefs
(Tabela 3.6), nenhum dos provadores apreciou as mesmas, contrariamente ao que aconteceu
durante as entrevistas individuais (Apéndice I). Quando se debateu a questdo, chegou-se a
conclusao de que a causa mais provavel para a ndo apreciacdo das misturas apresentadas era a
diferenca entre o alimento utilizado nas entrevistas (carpaccio) e o utilizado na prova
(costeleta de porco grelhada) — a confe¢do, a grossura e a matriz do alimento sdo
possivelmente fatores que influenciaram a aceitabilidade das formulas. Para além disso,

também se considera a influéncia da inclusdo de malaguetas, ainda que em doses muito
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reduzidas, na aceitabilidade das misturas sugeridas pelos chefs, uma vez que se optou por nao
incluir malaguetas em nenhuma das misturas de condimentos a desenvolver. Nesta prova
também foi apontado que talvez a costeleta de porco nao fosse o alimento mais representativo
desta categoria uma vez que o consumidor tem uma forte apeténcia para carne de vaca, pelo

que na prova seguinte foi também realizada prova com costeleta de vaca.

Tabela 3.6 — Misturas de ervas aromadticas para carnes vermelhas desenvolvidas para serem
testadas na primeira prova realizada na empresa.

AS aromarticas presente

FCV 1 Funcho, salva e segurelha
FCV 2 Estragdo, salva, segurelha e tomilho-vulgar
FCV 3 Cebolinho, manjerona, orégaos, salsa, salva, segurelha e tomilho-vulgar

Legenda: FCV 1 — férmula para carnes de vermelhas 1; FCV 2 — férmula para carnes de vermelhas 2;
FCV 3 — férmula para carnes de vermelhas 3.

A partir do debate de ideias realizado no final da primeira prova, optou-se por
desenvolver formulagdes de raiz recorrendo apenas a quatro ervas aromaticas que
habitualmente sdo conjugadas com carnes vermelhas, tendo também em consideracdo a
informagdo recolhida nas entrevistas individuais, sendo elas: alecrim, poejo, salva e tomilho
bela-luz. Assim, foi realizada uma segunda prova utilizando as misturas FCV 4, FCV 5 e FCV
6 para temperar costeletas de porco e costeletas de vaca (Tabela 3.7). Contudo, também estas
foram pouco apreciadas pelos provadores, tendo-se verificado um grau de apreciagdo com
médias entre 3,0 e 3,4 para as trés formulas (Apéndice I). Como nas restantes provas foi
pedido aos provadores que escrevessem comentdrios sobre as misturas provadas, sendo que
alguns provadores referiram que estas eram formulas muito “perfumadas” e também foi
referido por um provador que eram demasiado “refrescantes” para a categoria de alimento a
que se destinavam. Mais uma vez, considerou-se que os alimentos utilizados ndo estavam a
permitir que as misturas fossem avaliadas da melhor forma, tendo sido referido por alguns
provadores que a amostra “sabia muito a carne”. Uma vez que foi consensual que deviam ser
alterados os alimentos base utilizados nas provas seguintes, optou-se por manter as formulas
em teste da segunda para a terceira prova desta categoria de alimentos utilizando na Ultima
hamburgueres de carne de vaca em que se incorporaram as formulas em teste aquando da
moldagem dos hamburgueres (previamente a confe¢do). A incorporacdo das ervas nos
hamburgueres permitiu uma melhor avaliagdo das formulas em teste, porém os provadores
mantiveram a sua opinido relativamente as misturas, considerando que deveriam ser
reformuladas. O poejo € uma erva pouco consensual a nivel de aceitabilidade pelo que foi

decidido que nao seria utilizado nas féormulas seguintes. Para alguns provadores, a salva
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também se revelou uma erva que deve ser utilizada com moderag¢do uma vez que pode tornar
a mistura um pouco perfumada, sobrepondo-se as restantes ervas. Para além disso, foi
também sugerido que talvez se atingisse o equilibrio das formulas mais facilmente se fossem

utilizadas mais ervas na mesma mistura, sendo no entanto interessante dar relevo ao tomilho.

Tabela 3.7 — Misturas de ervas aromaticas para carnes vermelhas desenvolvidas para serem
testadas nas segunda e terceira provas realizadas na empresa.
0 e ( [

FCV 4 Poejo, salva e tomilho bela-luz

FCV 5 Alecrim, poejo e salva
FCV 6 Alecrim, poejo, salva e tomilho bela-luz

Legenda: FCV 4 — formula para carnes de vermelhas 4; FCV 5 — formula para carnes de vermelhas 5;
FCV 6 — formula para carnes de vermelhas 6.

A ultima prova de teste das misturas para as carnes vermelhas contou com as formulas
apresentadas na tabela 3.8, tendo sido utilizados novamente hamburgueres como alimento
base. Para esta prova optou-se por desenvolver formulas com manjericdo, uma erva aromatica
que habitualmente ndo ¢ associada a carnes vermelhas, de forma a proporcionar um sabor
diferenciador a mistura, tendo também sido utilizado por dois chefs nas suas propostas. Os
provadores consideraram que as formulas FCA 7 e FCA 8 apresentavam equilibrio € uma boa
propor¢ao entre as diferentes ervas, tendo sido consensual que estas duas deveriam ser

sujeitas a avaliacdo por parte do painel de consumidores.

Tabela 3.8 — Misturas de ervas aromaticas para carnes vermelhas desenvolvidas para serem
testadas na quarta prova realizada na empresa.

FCV 7 Alecrim, salsa, salva e tomilho bela-luz
FCV 8 Alecrim, manjericao e salsa
FCV 9 Alecrim, manjericao, salsa e tomilho bela-luz

Legenda: FCV 7 — formula para carnes de vermelhas 7; FCV 8 — formula para carnes de vermelhas 8;
FCV 9 — férmula para carnes de vermelhas 9.

Relativamente ao desenvolvimento das formulas para a mistura de condimentos para
peixe, foram realizadas duas provas na empresa, recorrendo as sugestdes de combinagdes
propostas pelos chefs nas entrevistas individuais. Nesta prova foram avaliadas trés
formulagdes distintas (Tabela 3.9), sendo que existiram duas que foram preferidas em
detrimento da terceira, sendo elas a FP 2 (média de grau de apreciacdao nas duas provas: 4,3 e
4,1) e a FP 3 (média de grau de apreciacao: 3,4 e 4,0) (Apéndice J). Um dos provadores

atribuiu a menor classificagdo (1) as féormulas FP 1 e FP 3, referindo apos a realizagao da
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prova que tinha fumado previamente, podendo ter sido influenciada pela necessidade de
amostras mais intensas, € como tal, considerando estas duas formulas muito suaves, atribuiu-
lhes menor classificagdo. Apesar das médias das classificagcdes atribuidas as duas formulas
preferidas ndo serem elevadas, as misturas foram apreciadas de tal forma que foram
escolhidas para serem apresentadas nas provas de analise sensorial com painel de

consumidores.

Tabela 3.9 — Misturas de ervas aromaticas para peixe desenvolvidas para serem testadas nas
provas realizadas na empresa.

) as aromarticas presente

FP 1 Aneto, cebolinho, funcho, lima-kaffir, segurelha e tomilho-limao
FP 2 Cebolinho, estragdo, salsa e tomilho-limao
FP 3 Estragdo, lima-kaffir, salva e tomilho bela-luz

Legenda: FP 1 — formula para peixe 1; FP 2 — férmula para peixe 2; FP 3 — férmula para peixe 3.

Por fim, no que se refere a mistura para saladas ou vegetais, foram realizadas provas
com os diferentes alimentos isoladamente, isto €, para as mesmas formulas desenvolvidas
realizaram-se provas com alface iceberg, outras com beringela, outras com curgete e outras
com tomate. Desta forma, era objetivo averiguar se os provadores gostavam da mesma
formula nos diferentes alimentos, sem que os mesmos tivessem conhecimento das respetivas
formulas. A primeira prova foi realizada com as férmulas apresentadas na tabela 3.10 com
tomate fresco e beringela assada como alimentos base. As preferéncias dos provadores nao
foram consensuais, verificando-se que, quando inquiridos sobre a ordem de preferéncia das
misturas apresentadas, apenas a mistura FSV 3 ndo foi a preferida de nenhum provador,
estando as preferéncias dos restantes provadores dispersas pelas restantes formulas (Apéndice
L). Para um dos provadores verificou-se que a formula preferida para o tomate ndo era a
mesma que para a beringela. Globalmente foi apontada a auséncia de equilibrio nas diferentes
formulas, sendo que os provadores referiram que uma erva dominava em detrimento de
outras, nomeadamente o tomilho-vulgar na FSV 1, a erva-peixeira na FSV 2 e a lima-kaffir na
FSV 5. Ap6s o término da prova foi sugerido que fossem enfatizados os orégaos nas proximas
formulas a testar uma vez que os consumidores portugueses associam habitualmente esta erva
a esta categoria de alimentos. Foi também referido que, dado o consumo frequente de saladas
com alface pelos consumidores portugueses, as formulas desenvolvidas deveriam ser testadas

também com alface.
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Tabela 3.10 — Misturas de ervas aromaticas para saladas ou vegetais desenvolvidas para serem
testadas na primeira prova realizada na empresa.
0 2 AS prese

FSV 1 Orégaos, poejo e tomilho-vulgar

FSV 2 Cebolinho, erva-peixeira e tomilho-limao

FSV 3 Aneto, cebolinho, coentros e salsa

FSV 4 Alecrim, cebolinho, coentros, salsa e tomilho bela-luz
FSV 5 Cebolinho, erva-peixeira, lima-kaffir, orégdos, salsa e salva

Legenda: FSV 1 — formula para saladas/vegetais 1; FSV 2 — formula para saladas/vegetais 2; FSV 3 —
formula para saladas/vegetais 3; FSV 4 — formula para saladas/vegetais 4; FSV 5 — formula para
saladas/vegetais 5.

Tendo em consideragdo as sugestdes fornecidas na prova anterior, para a segunda
prova da categoria de saladas e vegetais foram incluidos orégdos em todas as formulagdes e
alteradas as proporgdes das restantes ervas (Tabela 3.11). Apesar das alteracdes realizadas, os
provadores ndo demonstraram uma apreciagdo superior pelas formulas comparativamente ao
que tinham apresentado na prova anterior (Apéndice L). A FSV 6 foi a formula menos
apreciada pelos provadores, nomeadamente devido a presengca de poejo que, apesar de
diferenciador, ndo teve a capacidade de atrair o palato dos provadores. Relativamente a FSV
8, os provadores referiram que a lima-kaffir ndo era imediatamente detetada, referindo que a
proporcao da mesma na mistura deveria ser aumentada. Da mesma forma que os provadores
sugeriram que o poejo fosse eliminado das formulas para saladas/vegetais, estes consideraram
que a salva, sendo uma erva muito perfumada, ndo favorecia esta categoria de alimentos nem
a mistura de condimentos a que esta se destina, sugerindo também a sua exclusdo destas
formulas. O alecrim, tradicionalmente usado em carnes, conferiu um paladar amargo aos
alimentos utilizados em teste pelo que também foi sugerido que ndo fosse incluido nestas

férmulas.

Tabela 3.11 — Misturas de ervas aromaticas para saladas ou vegetais desenvolvidas para serem
testadas na segunda prova realizada na empresa.
0 % % PDIrese

FSV 6 Orégaos, poejo e tomilho-vulgar

FSV 7 Cebolinho, orégios e tomilho-limdo
FSV 8 Cebolinho, lima-kaffir, orégaos, salsa e salva
FSV 9 Alecrim, cebolinho, orégaos, salsa e tomilho bela-luz

Legenda: FSV 6 — formula para saladas/vegetais 6; FSV 7 — formula para saladas/vegetais 7; FSV 8 —
formula para saladas/vegetais 8; FSV 9 — formula para saladas/vegetais 9.

A ultima prova de féormulas para saladas ou vegetais foi preparada tendo em
consideragdo as sugestoes feitas nas provas anteriores, retirando o alecrim, o poejo e a salva

das diferentes formulas e realcando outras ervas, nomeadamente os orégaos (Tabela 3.12). A
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apreciacdo global das formulas apresentadas nesta prova aumentou comparativamente as
anteriores (Apéndice L). Nesta ultima prova foram novamente utilizados trés alimentos
representativos da categoria (alface, curgete assada e tomate), permitindo assim avaliar a
aceitabilidade das diferentes formulas em diferentes matrizes de alimentos de forma a poder
posteriormente indicar no rétulo da embalagem a adequacdo da mistura a saladas frias e
vegetais quentes. A preferéncia pela FSV 10 foi consensual para todos os provadores em
todos os alimentos testados. Ainda sobre esta férmula, diferentes provadores referiram a sua
capacidade de nao sé conjugar bem com os alimentos com os quais entrou em contacto mas
também de os evidenciar. Relativamente as formulas FSV 11 e FSV 12, a preferéncia de uma
em relagdo a outra ndo foi unanime, contudo, durante a discussdo no final da prova, foi
possivel concluir que a formula FSV 11 era mais equilibrada do ponto de vista sensorial.
Outro fator para se considerar a FSV 11 foi o facto de ndo possuir lima-kaffir na sua
composicao, que, dado o seu valor atual no mercado, apresenta algum constrangimento na sua

utilizagdo. Assim, quanto a escolha das duas misturas a apresentar ao painel de consumidores,

foi definido que a FSV 10 e a FSV 11 deveriam ser as formulas a ser avaliadas.

Tabela 3.12 — Misturas de ervas aromaticas para saladas ou vegetais desenvolvidas para serem
testadas na terceira prova realizada na empresa.

Misturas Ervas aromaticas presentes

FSV 10 Cebolinho, orégaos, salsa e tomilho bela-luz
FSV 11 Cebolinho, funcho, orégios e tomilho-limao
FSV 12 Cebolinho, lima-kaffir, orégdos, salsa e tomilho-vulgar

Legenda: FSV 10 — formula para saladas/vegetais 10; FSV 11 — formula para saladas/vegetais 11; FSV
12 — formula para saladas/vegetais 12.

Relativamente as limitagdes encontradas durante a realizacdo das provas na empresa
podem referir-se as seguintes: a disponibilidade dos colaboradores, que tinham de interromper
o seu trabalho para a realizacdo das provas (o que nem sempre era possivel); a necessidade de
realizar mais do que uma prova por dia de diferentes categorias de alimentos dada a
disponibilidade horéria dos colaboradores, o que se traduz em alguma saturac¢ao por parte dos
mesmos; a apeténcia para a realizagdo das provas (principalmente no periodo da tarde e/ou
quando se estava a testar peixe) e o facto de dois colaboradores serem fumadores.

Teria sido interessante comparar os resultados de cada provador entre cada prova para
cada categoria de alimento de forma a verificar as preferéncias de cada um e a consisténcia
dos seus resultados. Contudo dada a disponibilidade dos colaboradores nao foi possivel que

todos estivessem em todas as provas, nao sendo assim possivel realizar esta analise.
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3.4 Analise sensorial

Posteriormente a definicdo das formulas a apresentar aos painéis de consumidores,
deu-se inicio a preparacdo das provas de analise sensorial. Uma vez que até esta etapa os
testes tinham sido realizados com um pequeno grupo de provadores, considerou-se pertinente
avaliar a reprodutibilidade dos métodos de confecdo utilizados até esta etapa quando
preparado para um maior numero de individuos. Assim, analisando por categoria de alimento,
constatou-se que nao seria possivel confecionar o peito de frango grelhado utilizando o fogao,
uma vez que seria dificil atingir a uniformidade das amostras e este método iria monopolizar
o tempo e a atencdo da investigadora. Por conseguinte, foi decidido utilizar o forno para
confecionar o peito de frango e assim reduzir o tempo despendido na confecdo e o risco de as
amostras ndo serem uniformes. Da mesma forma, considerou-se que preparar hamburgueres
para um painel de consumidores ndo seria viavel e como tal foram consideradas diferentes
opgdes em que fosse possivel utilizar um método de confecdo que favorecesse a uniformidade
das amostras e limitasse o tempo necessario de preparagdo das amostras. Em primeiro lugar,
foram testadas, junto dos colaboradores da empresa, almondegas de carne de vaca
confecionadas no forno, ndo tendo sido apreciadas devido a sua textura; em segundo lugar, foi
preparada uma bolonhesa de carne de vaca que ja foi apreciada pelos colaboradores, tendo
sido este 0 método de confecao escolhido para esta prova. Quanto as duas restantes categorias
de alimentos, os lombos de pescada foram igualmente preparados no forno e, para a avaliagdo
da mistura para saladas/vegetais, decidiu-se preparar uma salada mista de alface e tomate para
mimetizar a forma como os consumidores portugueses consomem saladas € uma mistura de
vegetais assados no forno (beringela e curgete).

Antes de dar inicio as provas foi realizado um pré-teste nas instalacdes de forma a
assegurar que as condi¢des eram adequadas e quais as alteragdes que era necessario efetuar
para otimizar as provas. Com o pré-teste foi possivel ajustar e definir as quantidades de cada
ingrediente necessario para as diferentes provas, os utensilios necessarios € o tempo de
preparacao.

Apesar de ser recomendada a realizacdo de provas de analise sensorial com painéis de
consumidores que representem a populacdo-alvo a qual se destina o produto a ser
desenvolvido, ndo se considerou possivel cumprir esta recomendacao dada a necessidade de
realizar quatro painéis (um para cada categoria de produto) com um numero significativo de
consumidores, o que levaria a um recrutamento demorado, que poderia ter custos acrescidos e
ainda poderia levar a auséncia dos provadores caso ndo existisse qualquer tipo de

compromisso com o estudo a ser realizado (de origem monetaria ou outra).
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Como referido anteriormente, as provas eram preparadas de manha, tendo inicio antes
do periodo do almogo, altura em que os individuos eram convidados a participar no estudo. A
localizagdo estratégica do Kitchen Lab permitiu atingir, pelo menos, os 60 provadores que se
tinham objetivado para cada prova.

Relativamente a prova das misturas desenvolvidas para carnes de aves, obtiveram-se
resultados de 60 provadores, 23 do sexo masculino (38,3%) e 37 do sexo feminino (61,7%). A
amostra apresentou uma média de idade de 34,3 anos (£11,94 anos), com idade minima de 18
anos e maxima de 60 anos. Relativamente ao grau de escolaridade, 53,3% da amostra possuia
bacharelato ou licenciatura, seguindo-se 20,0% que possuia 11° ou 12° ano, 13,3% possuia
mestrado, 6,7% doutoramento, 3,3% completou o 3° ciclo do ensino basico e 3,3% o 2° ciclo
do ensino basico. Quanto a nacionalidade, 93,3% dos inquiridos tinham nacionalidade
portuguesa, correspondendo os restantes individuos a nacionalidade italiana, brasileira,
boliviana e espanhola (todos eles com boa compreensdo da lingua portuguesa). Quando
inquiridos se consideravam que as ervas aromaticas podem melhorar o sabor das carnes de
aves, 100% dos provadores concordaram que estas podem melhorar o sabor desta categoria de
alimentos, sendo que relativamente ao grau de concordancia, 58,3% concordam totalmente e
41,7% concorda. Quando aplicada uma escala heddnica para avaliar a apreciacdo dos
provadores as misturas, 76,7% dos individuos apresentou algum grau de apreciagdao pela
mistura 375 e 91,8% pela mistura 614 (Grafico 3.1). Relativamente a apreciacdo do sabor
avaliada através de uma escala linear bipolar de 1 a 9, as médias da aprecia¢do para as duas
misturas foram de 6,5 para a mistura 375 e 7,2 para a mistura 614. A preferéncia e intencao de
compra da mistura preferida estdo representadas no grafico 3.2 e 3.3, respetivamente. Por fim,
quando aplicado um teste ndo paramétrico para comparar a apreciacdo das duas misturas,
verificou-se que existem diferengas estatisticamente significativas (p=0,001) em relacdo a
média da apreciacdo do sabor entre ambas, ou seja, € possivel rejeitar a hipotese nula e
extrapolar que a populagdo preferiria, a nivel de sabor, a amostra 614.
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Figura 3.1 — Percentagem de respostas segundo o grau de apreciacdo das duas misturas para
carnes de aves, avaliado numa escala hedonica de 9 pontos (n=60).
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(n=60).

Relativamente a prova das misturas desenvolvidas para carnes vermelhas, obtiveram-
se resultados de 71 provadores, 19 do sexo masculino (26,8%) e 52 do sexo feminino
(73,2%). A amostra apresentou uma média de idade de 30,1 anos (10,99 anos), com idade
minima de 18 anos e maxima de 56 anos. Relativamente ao grau de escolaridade, 59,2% da
amostra possuia bacharelato ou licenciatura, seguindo-se 18,3% que possuia 11° ou 12° ano,
16,9% possuia mestrado, 4,2% doutoramento ¢ 1,4% o 2° ciclo do ensino basico. Quanto a
nacionalidade, 94,4% dos inquiridos tinham nacionalidade portuguesa, correspondendo os
restantes individuos a nacionalidade italiana, brasileira, espanhola e venezuelana (todos eles
com boa compreensdo da lingua portuguesa). Quando inquiridos se consideravam que as
ervas aromadticas podem melhorar o sabor das carnes vermelhas, 94,3% dos provadores
concordaram que estas podem melhorar o sabor desta categoria de alimentos (54,9%
concordam totalmente e 39,4% concorda) e, por outro lado, 4,2% nao concorda nem discorda
e 1,4% discorda. Quando aplicada uma escala hedénica para avaliar a apreciacdo dos
provadores as misturas, 78,9% dos individuos apresentou algum grau de apreciacdo pela
mistura 548 e 73,2% pela 936 (Grafico 3.4). Relativamente a apreciacdo do sabor avaliada
através de uma escala linear bipolar de 1 a 9, as médias da apreciagdo para as duas misturas
foram de 6,7 para a mistura 548 e 6,5 para a mistura 936. A preferéncia e intengao de compra
da mistura preferida estdo representadas no grafico 3.5 e 3.6, respetivamente. Por fim, quando
aplicado um teste ndo paramétrico para comparar a apreciacdo das duas misturas, ndo se
verificaram diferengas estatisticamente significativas (p=0,278) em relacdo a média da
apreciacao do sabor entre ambas, ou seja, ndo foi possivel rejeitar a hipotese nula, nem

extrapolar que a populagdo preferiria, a nivel de sabor, uma amostra a outra.
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Figura 3.4 — Percentagem de respostas segundo o grau de apreciagdo das duas misturas
para carnes vermelhas, avaliado numa escala hedonica de 9 pontos (n=71).

30,0% 230%  254%
25,0%
20,0% 18,3% 16,9%
15,0% y
8,5%
39,4% g L00% 5,6%
60,6% o3 o I . l
0,0% -—===— T T T T T
De certeza 2 3 4 5 6 De certeza
gue nao que
compraria compraria
(1) (7)
Figura 3.5 — Percentagem de Figura 3.6 — Percentagem de respostas segundo a
respostas segundo a preferéncia intencdo de compra da mistura preferida dos
dos provadores relativamente as provadores (n=71).
misturas para carnes vermelhas

(n=71).

Relativamente a prova das misturas desenvolvidas para peixe, obtiveram-se resultados
de 62 provadores, 14 do sexo masculino (22,6%) e 48 do sexo feminino (77,4%). A amostra
apresentou uma média de idade de 31,0 anos (+11,03 anos), com idade minima de 18 anos e
maxima de 57 anos. Relativamente ao grau de escolaridade, 53,2% da amostra possuia
bacharelato ou licenciatura, seguindo-se 19,4% que possuia 11° ou 12° ano, 19,4% possuia
mestrado e por fim, 8,1% possuia o doutoramento. Quanto & nacionalidade, 91,9% dos
inquiridos tinham nacionalidade portuguesa, correspondendo os restantes individuos a
nacionalidade italiana, brasileira e espanhola (todos eles com boa compreensdo da lingua
portuguesa). Quando inquiridos se consideravam que as ervas aromaticas podem melhorar o

sabor do peixe, 96,8% dos provadores concordaram que estas podem melhorar o sabor desta
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categoria de alimentos (50,0% concordam totalmente e 46,6% concorda) e, por outro lado,
1,6% nao concorda nem discorda e 1,6% discorda. Quando aplicada uma escala hedénica para
avaliar a apreciacdo dos provadores as misturas, 73,1% dos individuos apresentou algum grau
de apreciagdo pela mistura 259 e 82,2% pela 861 (Grafico 3.7). Relativamente a apreciacdo do
sabor avaliada através de uma escala linear bipolar de 1 a 9, as médias da apreciacdo para as
duas misturas foram de 6,8 para a mistura 259 e 6,9 para a mistura 861. A preferéncia e
intencdo de compra da mistura preferida estdo representadas no grafico 3.8 e 3.9,
respetivamente. Por fim, quando aplicado um teste ndo paramétrico para comparar a
apreciacdo das duas misturas, ndo se verificaram diferengas estatisticamente significativas
(p=0,676) em relagdo a média da apreciagdo do sabor entre ambas, ou seja, ndo foi possivel
rejeitar a hipotese nula, nem extrapolar que a populacdo preferiria, a nivel de sabor, uma
amostra a outra.

Ainda relativamente a prova de andlise sensorial das misturas para peixes, foi
interessante verificar a recetividade ao consumo e ainda a apreciacdo das amostras apds a
prova, especialmente por parte de consumidores que inicialmente estavam mais reticentes em

realizar a mesma.
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Figura 3.7 — Percentagem de respostas segundo o grau de apreciacdo das duas misturas
para peixe, avaliado numa escala hedonica de 9 pontos (n=62).
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Por fim, relativamente a prova das misturas desenvolvidas para saladas ou vegetais,
obtiveram-se resultados de 61 provadores, 19 do sexo masculino (31,1%) e 42 do sexo
feminino (68,9%). A amostra apresentou uma média de idade de 31,0 anos (11,03 anos),
com idade minima de 18 anos ¢ maxima de 58 anos. Relativamente ao grau de escolaridade,
59,0% da amostra possuia bacharelato ou licenciatura, seguindo-se 14,8% que possuia
mestrado e 14,8% doutoramento, 9,8% possuia 11° ou 12° ano e 1,6% completou o 3° ciclo do
ensino bdsico. Quanto a nacionalidade, 90,2% dos inquiridos tinham nacionalidade
portuguesa, correspondendo os restantes individuos a nacionalidade italiana, brasileira,
chilena e espanhola (todos eles com boa compreensdo da lingua portuguesa). Quando
inquiridos se consideravam que as ervas aromaticas podem melhorar o sabor dos vegetais
quentes, 100% dos provadores concordaram que estas podem melhorar o seu sabor, sendo que
relativamente ao grau de concordancia, 68,9% concordam totalmente e 31,1% concorda. Por
outro lado, 93,4% dos provadores concordaram que as ervas aromaticas podem melhorar o
sabor das saladas frias, sendo que relativamente ao grau de concordancia, 62,3% concordam
totalmente, 31,1% concorda, 4,9% nao concorda nem discorda e 1,6% discorda totalmente.
Quando aplicada uma escala hedonica para avaliar a apreciacdo dos provadores as misturas,
para os vegetais quentes, 75,5% dos individuos apresentou algum grau de apreciagdo pela
mistura 184 e 72,1% pela 529; para as saladas frias, 75,4% dos individuos apresentou algum
grau de apreciagdo pela mistura 426 e 78,7% pela 793 (Gréfico 3.10 e 3.11). Relativamente a
apreciagdo do sabor avaliada através de uma escala linear bipolar de 1 a 9, as médias da
apreciacdo para as misturas de vegetais quentes foram de 6,6 para a mistura 184 e 6,3 para a
mistura 529; para as misturas de saladas frias, as médias de apreciacdo de sabor foram 6,8

para a mistura 426 e 6,7 para a mistura 793. A preferéncia e inten¢do de compra das misturas
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preferidas estdo representadas no grafico 3.12 e 3.13 para vegetais quentes ¢ 3.14 e 3.15 para
saladas frias. De notar que as misturas 426 e 184 constituem a mesma féormula em teste e as
misturas 793 e 529 constituem a segunda férmula em avalia¢dao. Por fim, quando aplicado um
teste ndo paramétrico para comparar a apreciagdo das duas misturas, ndo se verificaram
diferengas estatisticamente significativas (vegetais quentes: p=0,595; saladas frias: p=0,679)
em relagdo a média da aprecia¢dao do sabor entre ambas, ou seja, ndo € possivel extrapolar que
a populacao preferiria, a nivel de sabor, uma amostra a outra. Contudo, quando comparadas as
misturas correspondentes para vegetais quentes e saladas frias, ndo se verificaram diferencas
significativas (426 vs. 184: p=0,571; 529 vs. 793: p=0,103), podendo afirmar-se que as
formulas desenvolvidas sdo aceites, a nivel de sabor, tanto para vegetais quentes como para

saladas frias.
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Figura 3.10 — Percentagem de respostas segundo o grau de apreciacao das duas misturas
para vegetais quentes, avaliado numa escala hedonica de 9 pontos (n=61).
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Figura 3.11 — Percentagem de respostas segundo o grau de apreciagao das duas misturas
para saladas frias, avaliado numa escala hedonica de 9 pontos (n=61).
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Figura 3.12 — Percentagem de
respostas segundo a preferéncia
dos provadores relativamente as
misturas para vegetais quentes
(n=61).
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Figura 3.14 — Percentagem de
respostas segundo a preferéncia
dos provadores relativamente as
misturas para saladas frias (n=61).
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Figura 3.13 — Percentagem de respostas segundo a
intencdo de compra da mistura preferida dos
provadores (n=61).
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Figura 3.15 — Percentagem de respostas segundo a
intencdo de compra da mistura preferida dos
provadores (n=61).

As provas de saladas ou vegetais suscitaram mais erro na sua realizacdo uma vez que

eram constituidas por dois pares de amostras e alguns provadores apenas realizaram metade

da prova, tendo sido necessario recolher um painel de consumidores superior para que, apos a

eliminagdo dos questionarios incompletos, se pudesse chegar a um minimo de 60 provadores.

Globalmente, a utilizacdo de ervas aromadticas nas diferentes categorias de alimentos

parece ser apreciada pelos

apresentadas.

consumidores,

verificando-se apreciacdo das misturas

Nas diferentes provas alguns individuos comentaram a quantidade de ervas presentes

em cada amostra em avaliagdo, considerada um pouco abundante nomeadamente nas provas

de carnes de aves e carnes vermelhas. Contudo, ¢ importante referir que a amostra em teste

era de 30 g e que, com apenas esta quantidade, era pedido aos provadores que avaliassem a

sua aceitabilidade e preferéncia e, como tal, ndo se pretendeu recriar a utilizagdo que os
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mesmos dariam as diferentes misturas mas que tivessem oportunidade para saborear a mistura
e fornecer uma opinido fundamentada.

Como foi possivel observar, as provas para as diferentes categorias de alimentos
ocorreram de forma dispersa num periodo de trés meses, sendo que o fator determinante foi a
disponibilidade condicionada do Kitchen Lab. Contudo, esta dispersdo temporal pode ter um
impacto positivo na performance dos provadores, uma vez que evita a satura¢ao por parte dos
provadores. Da mesma forma, esta saturacao foi visivel na prova de saladas/vegetais uma vez
que foi realizada no dia seguinte a prova de carnes vermelhas.

Relativamente a apresentagdo das amostras aos provadores podem ser enumeradas
algumas dificuldades encontradas que podem ter influenciado a apreciacdo por parte destes,
nomeadamente no que se refere a temperatura das amostras no momento de prova e a
variabilidade das mesmas, introduzida pelo processo de confecdo. Como referéncia para a
realizacdo deste projeto foram tidas em conta normas ISO para andlise sensorial, tendo-se
verificado que o local de realizacdo das provas introduziu também alguns fatores que
condicionam a performance dos provadores. Para além disso, o facto de ndo existirem
separadores entre os participantes deu-lhes a possibilidade de fazerem comentarios durante a
prova, apesar de terem sido instruidos inicialmente a concentrarem-se apenas na mesma (ISO
6658:2005; ISO 8589:2007).

Randomizar a ordem em como as amostras sdo avaliadas pelos provadores € outra das
recomendagdes das normas, sendo que permite reduzir o viés introduzido pela prova de um
produto apods o outro (sempre na mesma ordem) e, para além disso, permite que os provadores
nao se influenciem quando ndo existem separadores entre eles.

Para além disso, relativamente ao que foi menos apreciado nas diferentes misturas
desenvolvidas, os provadores referiram a presenca de caules e por¢des mais lenhosas aquando
o consumo das amostras. Uma vez que para as provas de andlise sensorial com painéis de
consumidores o novo crivo para o moinho industrial ainda nio estava disponivel, a moagem
ndo foi realizada com o mesmo, ndo tendo sido possivel avaliar se esta questdo era
ultrapassada com a nova adaptagcdo do moinho.

Por fim, a fome ou a saciedade sdo fatores que influenciam a performance dos
consumidores, assim como a frequéncia dos painéis (ISO 6658:2005). Tendo em conta esta
informacao, durante as sessdes foi possivel observar diversas reagdes por parte dos
provadores — tendencialmente, os que ja tinham almocado demostravam menos apeténcia para

realizar a prova, como se esperava, comparativamente aos que ainda ndo tinham almogado.
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Como foi possivel verificar através da informagdo recolhida, nas provas de analise
sensorial com painéis de consumidores, apenas se verificaram diferencas estatisticamente
significativas na apreciagao do sabor para as misturas de carnes de aves, pelo que para as
restantes categorias foi realizado um ultimo dia de prova na empresa para decidir com os
colaboradores qual a mistura a ser comercializada. Assim, foram realizadas trés provas,
preparadas da mesma forma que as provas realizadas no Kitchen lab, contando com quatro
colaboradores para a prova de carnes vermelhas e a de peixe e cinco para a prova de
saladas/vegetais. Relativamente a prova de carnes vermelhas, as duas misturas foram
apreciadas, nomeadamente a nivel de sabor, sendo que dois provadores preferiram 548 e dois
preferiram a 936. Uma vez que ndo foi claro qual a mistura a comercializar e nenhuma das
formulas foi pouco apreciada pelos colaboradores, optou-se por retirar aquela que possuia
manjericdo por ndo ser tdo frequente a sua utilizacdo nesta categoria de alimentos, elegendo-
se a 936 como a mistura a comercializar. Quanto a prova de peixe, verificou-se novamente a
divisdo dos provadores, sendo que dois indicaram a amostra 259 como a preferida e os outros
dois a amostra 861. O critério definido para a selecdo da mistura a comercializar foram
novamente as ervas aromaticas que compdem a mistura. Assim, dado que uma das misturas
apresentava lima-kaffir na sua constitui¢do, optou-se por ndo definir essa enquanto mistura a
comercializar, mas antes a 259. Por ultimo, a prova de saladas/vegetais apresentou mais
consenso entre os provadores, sendo que para as saladas frias todos os provadores
selecionaram como preferida a mistura 426 e, para os vegetais quentes, quatro provadores
selecionaram a mistura 184 e um selecionou a 529. Para além da concordancia entre a opinido
dos provadores para cada tipo de alimento, verificou-se também conformidade entre saladas
frias e vegetais quentes. Assim, a mistura a comercializar para saladas/vegetais foi a 184/426.

Apds a definicdo das misturas de ervas aromadticas a comercializar, foi feita uma
revisdo da legislacdo em vigor, nomeadamente no que diz respeito a rotulagem segundo o
Regulamento (UE) n® 1169/2011 de 25 de outubro, para que fosse possivel dar inicio a
producao das misturas de condimentos desenvolvidas que se encontram atualmente a venda
(Figura 3.1). Os rotulos e contrarrétulos de cada mistura encontram-se apresentados no

Apéndice M.
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Figura 3.16 — Misturas de condimentos desenvolvidas para aves, carne, peixe e saladas.

3.5 Analise dos compostos volateis das misturas

A caraterizacdo de um alimento pode ser realizada através de analise sensorial e
analise quimica, sendo que, ao recorrer a ambas, se obtém um perfil mais completo do
produto em teste (Ross, 2009). Assim, como complemento ao desenvolvimento das misturas
de ervas aromaticas para a gama de condimentos da empresa, foi decidido analisar os
compostos volateis das misturas com o objetivo de comparar a composi¢do volatil
proveniente das diferentes ervas, nomeadamente a composicao volatil das ervas isoladas e das
misturas desenvolvidas.

Nas figuras 3.2 a 3.5 estdo apresentados os cromatogramas das quatro misturas
desenvolvidas, juntamente com as ervas que constituem a respetiva mistura. A tabela 3.13
mostra a abundancia relativa dos compostos volateis em cada erva aromatica isolada e em
cada mistura, expresso em percentagem da area total. Os nimeros que identificam os
compostos nas figuras 3.2 a 3.5 estdo referenciados na tabela 3.13. Uma vez que as ervas
aromaticas sdo ricas em compostos volateis, optou-se neste trabalho por apresentar os

resultados apenas para os 10 compostos mais predominantes de cada amostra.
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Figura 3.17 — Cromatograma das ervas aromaticas que constituem a mistura para carnes de

aves e respetiva mistura.

Legenda: A - cebolinho, B - salsa, C - salva, D — segurelha, E - tomilho-vulgar, F - mistura para carnes de aves

MCaunts] a 1
253 3
203

A 1 15 25 [*

| 19 H
1.0 =
3 22,24 :
L]
003— ] ;_)JJL_._,_ N :
MEauntd 1
E 37 H
I.G: -

E 4

B =
05 H Tz 5 :

E 3 5 16 B
o_o;_.,u.J'L.J L_JLu\_._ | L. rIMIL PR Y N

L 36
i o

MCdun‘tz rs ];
#3 ' H
165 | 17 297 3

E 103 15 / ‘ 37 :
u.S-é J 811% 4ﬁ | EL -é
D_D_E_._ALJ;.J. Lt _.._.JJ|JI\._-J,J ,_J ﬁJJ'tlIAJLNJI JL'I fLM L i :

1b 2b 3b b

minutes

Figura 3.18 — Cromatograma das ervas aromadticas que constituem a mistura para carnes

vermelhas e respetiva mistura.

Legenda: A - alecrim, B - salsa, C - salva, D - tomilho bela-luz, E - mistura para carnes vermelhas
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Figura 3.19 — Cromatograma das ervas aromaticas que constituem a mistura para peixe e

respetiva mistura.

Legenda: A - cebolinho, B - estragdo, C - salsa, D — tomilho-liméo, E - mistura para peixe
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Figura 3.20 — Cromatograma das ervas aromdticas que constituem a mistura para

saladas/vegetais e respetiva mistura.

Legenda: A - cebolinho, B - orégdos, C - salsa, D - tomilho bela-luz, E - mistura para saladas/vegetais

64



A abundancia relativa dos 10 compostos mais predominantes de cada uma das 14
amostras testadas apresentou uma média de 81,9% + 8,27% (minimo 66,2% e maximo 99,6%)
de area total. Através dos dados recolhidos € possivel observar que foi identificada a maioria
dos compostos volateis mais abundantes de cada erva aromatica utilizada, os quais tinham
sido previamente apresentados sob a forma de revisdo bibliografica (tabela 1.1), a excecdo do
cebolinho dada a constituicdo rica em compostos de enxofre. Para além disso, as figuras
mostram-nos a proveniéncia dos compostos volateis de cada mistura desenvolvida,
verificando-se correspondéncia aos compostos de cada erva que a constitui.

Como ¢ possivel observar através dos cromatogramas ¢ da tabela 3.13, as diferentes
ervas aromaticas partilham diversos compostos volateis na sua constitui¢do, sendo alguns
mais carateristicos de determinadas espécies do que os restantes, levando potencialmente a
fatores diferenciadores de aroma e sabor. Ao contrario do esperado, o estragol foi um
composto identificado em 6 das 10 ervas aromaticas utilizadas, na maioria delas em
quantidades significativas. A exce¢do do estragdo, o estragol ndo ¢ um composto volatil
mencionado na bibliografia enquanto constituinte das ervas estudadas, tendo sido apenas
encontrada referéncia a presenca do mesmo no 6leo essencial de funcho (Renjie, Zhenhong, &
Shidi, 2010) e em folhas secas de manjericao (Lee, Umano, Shibamoto, & Lee, 2005), sendo
que nenhuma destas ervas aromaticas foi utilizada nas misturas desenvolvidas e por isso nao
foram analisadas. Assim, pode-se colocar a hipdtese da ocorréncia de contaminagdo entre as
ervas aromaticas durante o periodo de armazenamento, considerando que a forma de
armazenamento das ervas aromadticas moidas poderd ter levado a uma alteracdo dos
compostos volateis detetados. Como descrito anteriormente, as ervas aromaticas
encontravam-se em sacos de dupla folha distribuidas por duas caixas de cartdo, o que pode ter
levado a uma contaminagdo dos aromas quando eram retiradas amostras de cada um dos
sacos. Se compararmos a distribuicdo das diferentes ervas moidas nas duas caixas de cartdo
com a abundancia relativa do estragol em cada erva (tabela 3.14), verificamos que a hipodtese
colocada parece ser mais provavel, uma vez que as ervas que se encontravam armazenadas na
caixa que continha o estragdo apresentavam estragol na sua constituicdo. Consequentemente,
esta hipotese reforga a necessidade do cuidado a ter com as condi¢des de armazenamento das

ervas aromaticas secas, inteiras ou moidas.
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Tabela 3.13 — Abundancia relativa dos compostos volateis em cada erva aromatica isolada e em cada mistura, expresso em percentagem da area
total do cromatograma.

. Compostos Alecrim Cebolinho Estragao Orégdos Salsa Salva Segurelha Tomilho Bela-luz Tomilho-limao Tomilho-vulgar
1 |a-pineno* 3,9% 0,9%
2 |canfeno 1,1%
3 |B-pineno 3,3% 1,2% 1,6%
4  |eucaliptol 20,7% 3,4% 16,8% 4,5% 4,1% 23,7% 7,3% 1,7% 5,0% 22,1% 22,5%
5 [3-careno ou a-fencheno 2,1% 2,3% 4,4% 3,8% 2,2%
6 |3-octanona 4,4%
7 |(p-)cimeno 2,6% 12,9%
8 [(a-)tujona* 14,3% 7,7% 5,3%
9 |hexadecano 2,7% 7,3% 2,5% 2,6% 3,6% 2,4% 2,3%
10 |(B-)tujona* 7,8% 4,6%
11 ([n3o identificado 1,0% 1,4%
12 |[n3oidentificado 1,7%
13 |ndo identificado 1,4%
14 |isomentona 2,2%
15 |L-cénfora 11,3% 2,7% 0,3% 11,2% 6,2% 5,6%
16 |hidrato de cis-sabineno 3,1%
17 |!inalol +acetato de 3,3% 1,9% 0,3% 11% | 7,6% 5,7% 16,0% 6,6% 8,8% 39% | 80% | 20% | 88%
linalilo + formeato de
18 |[mirtanol 1,2%
19 |acetato de bornilo 4,5% 1,4%
20 [ndoidentificado 0,2%
21 |B-cariofileno* 6,5% 3,8% 3,7% 1,0% 2,1% 2,6% 1,6% 3,0%
22 |terpineno-4-ol 3,3% 3,6% 5,2% 2,1% 1,8% 3,1% 1,1%
23 |pulegona 3,2% 15,2% 1,9% 1,5% 2,1% 3,2%
24 |estragol 5,8% 50,6% 93,7% 46,2% 44,6% 6,0% 17,8% | 11,1% | 63,7% | 19,7%
25 |ndo identificado 2,5%
26 |L-verbenona 11,5% 2,4%
acetato de isobornilo ou
27 |acetato de B-terpineol ou 8,0% 2,8% 0,8% 14,2% 3,5% 2,9% 2,6% 21,2% 6,6% 4,3% 3,5% 12,2% 3,5% 15,0%
acetato de mirtanol®
28 |B-bisaboleno 3,7% 15,6% 4,0% 2,6% 3,1%
29 |nerol* 6,1%
30 |n3doidentificado 0,2%
31 |geraniol* 4,7%
32 |[fenchol 38,4%
33 |metileugenol 1,8% 1,4%
34 |eugenol* 0,6%
35 [timol 8,4% 40,3% 6,9%
36 |carvacrol 7,7% 36,1% 1,4% 2,0% 6,9% 2,6%
37 [miristicina 21,3% 4,7% 3,3% 3,7%
38 |chavicol 0,3%
Legenda: MCA - mistura para carnes de aves; MCV - mistura para carnes vermelhas; MP - mistura para peixe; MSV - mistura para saladas/vegetais; 66

S .. . ~ o~ - . 1 . .
* compostos volateis identificados por comparagdo com padrio interno existente; - compostos identificados pelo espectro de massa para o0 mesmo
tempo de retencdo em diferentes amostras.



Tabela 3.14 — Abundancia relativa do estragol nas diferentes ervas aromaticas analisadas
tendo em conta o seu local de armazenamento e proximidade com o estragdo.

e , . ~ A . . 2
Ervas aromaticas moidas Caixa de cartiio’ Abundaincia relativa” (%)

Salsa 1 Nao detetado
Segurelha 1 Nao detetado
Tomilho Bela-luz 1 6%
Tomilho-liméo 1 Nao detetado
Tomilho-vulgar 1 Nao detetado
Alecrim 2 5,8%
Cebolinho 2 50,6%
Estragio 2 93,7%
Orégaos 2 46,2%
Salva 2 44.,6%
Nota: ' As ervas aromaticas moidas foram distribuidas em duas caixas de cartdo, a caixa 1 e a caixa 2. Para

além das ervas identificadas na primeira coluna, na caixa 1 também estavam presentes coentros moidos e
manjerona moida e na caixa 2 estava igualmente erva-peixeira — estas ervas ndo foram sujeitas a analise uma vez
que ndo foram utilizadas nas misturas desenvolvidas.

% Abundéncia relativa do estragol expresso em percentagem da area total do cromatograma da erva em
analise.

Relativamente & metodologia utilizada para analisar os compostos volateis das ervas
aromaticas, idealmente o equipamento devia ser calibrado para o tipo de amostra e utilizados
padrdes para uma identificacdo com rigor. Contudo, dada a natureza complementar desta
componente do trabalho e as limitagdes adjacentes ao laboratorio (nomeadamente os padrdes
disponiveis e a metodologia implementada) foi apenas realizada uma identificagdo por
comparagcdo com a biblioteca de espectros de massa disponivel e cruzamento entre as
diferentes ervas aromaticas, diminuindo assim o grau de certeza de identificagdo dos
compostos volateis detetados. Para além disso, uma vez que ndo ¢ conhecida a capacidade de
adsor¢do da fibra para os diferentes compostos, ndo € possivel assegurar a identificagdo dos

compostos volateis que possivelmente sdo reconhecidos diferencialmente.
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4. CONCLUSAO

“O primeiro passo para o desenvolvimento de um produto ¢ identificar o que o
consumidor quer” (Moskowitz, Beckley, & Resurreccion, 2012a). A utilizagdo de ervas
aromaticas na culinaria ¢ cada vez mais uma realidade para os consumidores portugueses,
contudo ainda se verifica algum receio na utilizagao destas, principalmente quando nao sao
referidas as combinagdes que podem ser feitas. Para colmatar este receio, a industria alimentar
pode ir ao encontro a procura por produtos prontos a utilizar com o langamento de misturas de
ervas aromaticas com indicagdo de utilizagdo por categoria de alimento.

Apo6s a realizagdo deste trabalho, cujo objetivo foi desenvolver misturas de ervas
aromaticas para quatro categorias de alimentos, ¢ possivel concluir que as ervas aromaticas
sdo versateis e muitas delas transversais no que se refere a combinacdo com os diferentes
alimentos. Os consumidores procuram cada vez mais experiéncias gastronémicas e sensoriais,
deixando a alimentacdo de ter um Unico objetivo, o de saciar, e abrindo portas para a
utilizacao de ervas aromaticas no dia-a-dia. Verificou-se que o mercado comega a dar resposta
a estas necessidades, contudo a industria depara-se ainda com alguns desafios tecnologicos
nesta area, nomeadamente no que se refere a moagem das ervas aromaticas e a conservagao
das mesmas sem perda ou alteragdo dos seus compostos volateis. Para além disso, verificou-
se que a recetividade de determinados alimentos pode ser melhorada com a inclusdo de ervas
aromaticas na confe¢do, potenciando a abertura do consumidor para a ingestdo de alimentos
que habitualmente excluia da sua alimentagdo. O estudo dos compostos volateis presentes nas
diferentes ervas aromaticas pode também trazer informacdo relevante na compreensao dos
fatores que influenciam a aprecia¢do dos consumidores aquando o consumo.

O desafio para a industria na formulacdo de novas misturas € conseguir apresentar
produtos que criem esta experiéncia gastrondmica, cativem o consumidor e levem a repeticao
da compra. Encontrar um equilibrio no desenvolvimento de misturas de ervas aromaticas
capaz de surpreender o consumidor deve ser o ponto de partida e envolver os consumidores
nesta jornada demonstrou ser fulcral para o desenvolvimento de produtos destinados aos
mesmos. Resta referir que a utilizacdo destas misturas na culindria ¢ uma forma pratica,
saborosa e acessivel de melhorar os comportamentos alimentares e a experiéncia
gastrondmica dos consumidores, devendo assim ser encorajada por parte de profissionais

envolvidos na promogao da satde publica e da propria induastria alimentar.
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5. SUGESTOES PARA TRABALHOS FUTUROS

Como objetivado para este trabalho, foram desenvolvidas quatro misturas de ervas
aromaticas para os quatro tipos de alimentos definidos previamente, tendo sido testadas junto
de painéis de consumidores. Contudo, as carateristicas organoléticas e a apreciagdo pelo
consumidor nao sdo os Unicos fatores a considerar no desenvolvimento de um novo produto,
sendo importante analisar o comportamento do produto, neste caso das misturas de
condimentos, ao longo do tempo. Em primeiro lugar e dado que as ervas aromaticas sofrem
um processo de moagem, deve ser avaliado qual o periodo maximo de tempo que as ervas
moidas aguentam sem sofrer alteracdes ou perdas significativas nos seus compostos
aromaticos. Uma vez que as ervas aromadticas tendem a libertar os seus aromas e absorver
facilmente os de outros (Ilburg, 2005), o tempo de prateleira destes produtos pode alterar o
equilibrio da mistura previamente definida, sendo necessario avaliar o seu tempo de vida. A
alteracdo das misturas ao longo do tempo pode ser testada a nivel sensorial, devendo ser
avaliados parametros como a aroma, sabor e cor, ¢ ainda a nivel quimico, com analise dos
compostos volateis em diferentes periodos de tempo de modo a detetar possiveis alteragcdes ao
equilibrio da mistura, bem como a qualidade microbiologica.

Inicialmente estava previsto produzir (pelo menos) uma mistura de ervas aromaticas
com malaguetas, contudo, ap0s as entrevistas individuais aos chefs, foi possivel perceber que,
apesar do consumidor portugués estar cada vez mais interessado em sabores exoticos e
inovadores, ainda ndo esta preparado para utilizar frequentemente combinagdes picantes na
sua alimentagdo. Assim, seria interessante criar versdes picantes para cada mistura de ervas
aromaticas para responder aos interesses dos que apreciam refeicdes com notas picantes mais
frequentemente. Poderia também ser vantajoso para o consumidor desenvolver uma mistura
de ervas aromaticas com inclusdo de sal, proporcionando um produto conveniente para o
consumidor, permitindo a utilizagdo direta nos alimentos a confecionar sem precisar de
recorrer a mais ingredientes. Contudo, a quantidade do sal incluida e a dose recomendada da
mistura (que deveria constar na embalagem) deveriam ter em consideracdo as recomendagdes
fornecidas pela Organizagao Mundial de Satude (OMS) por questdes de saude publica.

A embalagem dos produtos ¢ um dos meios que cada empresa dispde para comunicar
com o consumidor, sendo importante aproveitar a mesma para fornecer valor acrescentado ao
seu produto e ao consumidor que o adquire. Logo, seria interessante incluir no roétulo

sugestoes de utilizagdo das misturas de ervas aromaticas, nomeadamente a dose aconselhada
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para determinada quantidade de alimento. Apesar de este aspeto ndo ter sido consensual entre
os diferentes chefs entrevistados, cada vez mais o consumidor procura informagao
relativamente ao modo de utilizacdo dos diferentes produtos que adquire, tornando-se
importante estudar que doses sdo aceites e apreciadas pelo consumidor. Uma das formas de o
fazer seria realizando provas no domicilio em que cada consumidor, que seria a pessoa que
confeciona as refei¢des, utilizaria as diferentes misturas nas suas refeigdes, fornecendo
informacao sobre a preparacdo e¢ o consumo através de um questionario previamente
elaborado.

Ainda relativamente ao rotulo, o fornecimento de informag¢do sensorial
(nomeadamente aroma e sabor) associada ao produto ¢ um fator atrativo para a aquisi¢cao do
mesmo, podendo ser interessante incluir na embalagem o que o consumidor pode esperar com
o consumo das diferentes misturas. Assim, poder-se-iam realizar focus groups para cada
mistura de ervas aromaticas desenvolvidas, reunindo um grupo de individuos que de
preferéncia consumam frequentemente ervas aromaticas, em que existiria um momento de
prova guiado pelo investigador, permitindo obter, a partir da interagdo do grupo, atributos
sensoriais associados ao produto.

Como foi possivel observar na bibliografia, ¢ atribuido um efeito antibacteriano e
antifingico as ervas aromaticas, tendo assim capacidade de funcionar como antimicrobianos
naturais, levando a melhoria da qualidade dos alimentos e valor nutricional. Assim, seria
interessante avaliar a capacidade antimicrobiana de cada mistura desenvolvida quando

aplicada nas diferentes categorias de alimentos a que se destinam.
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Apéndice A — Exemplo das placas identificadoras desenvolvidas para colocar no local de

armazenamento das ervas secas

Figura 6.1 — Exemplo de placa identificadora a colocar nas caixas de ervas aromaticas em
reserva.

Condimentos

Alecrim

Rosmarinus officinalis

Komatets¢ ()

Figura 6.2 — Exemplo de placa identificadora a colocar nos baldes de ervas aromaticas prontas
a embalar.
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Apéndice B — Guido de entrevista (utilizado nas duas primeiras entrevistas individuais)

Antes da chegada dos chefs

1° Descongelar no dia anterior o frango, os medalhdes de pescada (2) e o rosbife (1 pelicula)
2° Preparagao dos alimentos para prova — frango cozido e medalhdes de pescada cozidos

3° Montar a mesa de prova com: toalha branca; tostas finas, pao fatiado, alimentos
previamente cozinhados, rosbife, tomate fatiado, azeite e sal fino; dgua para limpar o palato;

exposic¢do de ervas; guardanapos, pratos e talheres

Para a prova Duracao:

1° Apresentar os condimentos disponiveis no cantinho: “Temos aqui disponiveis 19
condimentos — ervas aromaticas (ndo especiarias) para utilizagdo culindria, quais usaria para
os diferentes tipos de alimentos (carnes vermelhas, carnes de aves, peixe e saladas/vegetais)?”

e Alecrim

e Anecto

e Cebolinho

e Coentros

e Erva-peixeira

e [Estragdo

e Funcho

e Lima-kaffir

e Malaguetas

e Manjericdo

e Manjerona

e Orégaos

e Pogjo

e Salsa

e Salva

e Segurelha

e Tomilho bela-luz
e Tomilho-limao

e Tomilho-vulgar
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“Quais os condimentos que diria que teriam de estar impreterivelmente presentes numa
mistura para carnes vermelhas? E numa para carnes de aves? E numa para peixe? E numa
para saladas/vegetais?” / “De que condimentos se lembra imediatamente quando pensa em

carnes vermelhas? E em carnes brancas? E em peixe? E em saladas/ vegetais?”

“Podemos dizer que um condimento ¢ especifico para as carnes vermelhas? E para as carnes

de aves? E para o peixe? E para as saladas/vegetais?”

2 “Que misturas consideraria fazer com as ervas expostas?”’

“O que o surpreenderia pela positiva se estivesse numa mistura para carnes vermelhas? E

numa para carnes de aves? E numa para peixe? E numa para saladas/vegetais?”’

“O que seria uma mistura equilibrada com um toque surpreendente para o consumidor?”

“Na sua opinido como se pode sair fora da caixa sem por em causa o consumidor comum?”’

“Como pensa que podemos criar um momento especial para o consumidor através do
consumo destas misturas? Por exemplo quando como algo com colorau lembro-me das

batatas assadas da minha avo e de uma mesa recheada na Pascoa.”

“Que jungdes considera ser um erro fazer em qualquer uma das misturas?”

“Como criar estabilidade numa mistura de condimentos?”’

3° “Que granulometria que gostaria de ver nas misturas (p6, moagem fina, moagem ligeira,

moagem grosseira, inteiras)?”

4° “O que pensa das misturas sugeridas pelo Cantinho?”’:

e Carnes vermelhas: alecrim, salva, tomilho-vulgar

e (arnes de aves: malaguetas, orégaos, tomilho bela-luz

e Peixe: estragdo, salsa, tomilho-limao
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e Saladas/vegetais: cebolinho, manjericao, manjerona

5° “Tem alguma coisa a acrescentar que considere ser fundamental para que estas misturas

sejam um sucesso?”

6° Entregar as ofertas
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Apéndice C — Guido de entrevista revisto

Antes da chegada dos chefs

1° Descongelar no dia anterior o frango (se aplicavel), os medalhdes de pescada (4) e o rosbife
(1 pelicula)

2° Preparacao dos alimentos para prova — frango cozido ¢ medalhdes de pescada cozidos

3° Montar a mesa de prova com: toalha branca; tostas finas, alimentos previamente
cozinhados, rosbife, tomate fatiado (3), azeite e sal fino; dgua para limpar o palato; copos de

agua; exposicao de ervas com etiquetas; guardanapos, pratos e talheres

Para a prova Duracao:

1° “Sabemos que algumas ervas aromaticas (ndo especiarias) sdo mais associadas a algum(ns)
alimento(s), agora gostariamos de, e ¢ esse o objetivo do meu trabalho, formular 4 misturas de
condimentos: carnes vermelhas, carnes de aves, peixe e saladas/vegetais recorrendo aos 19
condimentos disponiveis para utilizacdo culinaria. Que misturas consideraria fazer com as
ervas expostas?”

Carnes de aves:

Carnes vermelhas:

Peixe:

Saladas/Vegetais:

2° “Quais os condimentos que diria que teriam de estar impreterivelmente presentes numa
mistura para carnes vermelhas? E numa para carnes de aves? E numa para peixe? E numa
para saladas/vegetais?” / “De que condimentos se lembra imediatamente quando pensa em

carnes vermelhas? E em carnes brancas? E em peixe? E em saladas/ vegetais?”

“Podemos dizer que um condimento ¢ especifico para as carnes vermelhas? E para as carnes

de aves? E para o peixe? E para as saladas/vegetais?”

“Considera que existe um nimero de ervas limite presente na mistura?”
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3° “O que o surpreenderia pela positiva se estivesse numa mistura para carnes vermelhas? E

numa para carnes de aves? E numa para peixe? E numa para saladas/vegetais?”

“O que seria uma mistura equilibrada com um toque surpreendente para o consumidor?”

“Na sua opinido como se pode sair fora da caixa sem por em causa o consumidor comum?”’

“Como pensa que podemos criar um momento especial para o consumidor através do

consumo destas misturas? Por exemplo quando como algo com colorau lembro-me das

batatas assadas da minha avo e de uma mesa recheada na Pascoa.”

“Que jungoes considera ser um erro fazer em qualquer uma das misturas?”

“Como criar estabilidade numa mistura de condimentos?”’

4° “Que granulometria gostaria de ver nas misturas (pd, moagem fina, moagem ligeira,

moagem grosseira, inteiras)?”

5° “Considera os alimentos utilizados na prova adequados? Até que ponto podem ser
extrapolados resultados que retiramos destas provas para alimentos cujas ervas tenham sido

adicionadas na cocg¢ao?”
6° “Gostariamos de acrescentar no rétulo uma sugestdo de utilizagdo para o consumidor poder

desfrutar da mistura. Que quantidade consideraria razoavel sugerir para por exemplo 100g de

carne? Como acha que a poderiamos determinar?”

7° “Uma vez que as ervas aromaticas disponibilizadas estdo sob a forma desidratada, acha que

seria pertinente hidrata-las antes da sua utilizagdo?”

8° “Tem alguma coisa a acrescentar que considere ser fundamental para que estas misturas

sejam um sucesso?”

9° Entregar as ofertas
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Nota:
Caso seja levantada a questdo da existéncia de misturas definidas pelo Cantinho, devem ser
indicadas as seguintes propostas:

e (arnes vermelhas: alecrim, salva, tomilho-vulgar

e (arnes de aves: malaguetas, orégdos, tomilho bela-luz

e Peixe: estragdo, salsa, tomilho-limao

e Saladas/vegetais: cebolinho, manjericdo, manjerona
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Apéndice D — Exemplo de formulario de prova utilizado nas provas realizadas no Cantinho

das Arométicas

A tabela que se segue deve ser preenchida de acordo com o grau de satisfagcdo das 3 misturas
de aves apresentadas, sendo que 1 corresponde ao menor grau de satisfagdo e 5 ao maior grau
de satisfagdo. Se possivel preencham a ultima coluna com comentarios que considerem
pertinentes sobre intensidade, delicadeza, ervas que mais sentiram, alteragdes sugeridas, entre

outros.

1 2 3 4 5 Comentarios

T52X

C38D

N24A

79



Apéndice E — Codificacdo das férmulas desenvolvidas a serem testadas com painéis de

consumidores

Tabela 6.1 — Codificacao das misturas de ervas aromaticas a apresentar aos provadores para
cada tipo de alimento.

%oria de alimento Formulas desenvolvidas Provas de analise sensorial
Carnes de Aves I;Ei ; Zi
Carnes Vermelhas Ezz ; ziz
Peixe FP 2 259
FP 3 861
Saladas FSV 10 426
FSV 12 793
. FSV 10 184
Vegetals FSV 11 529

Nota: As misturas de ervas aromaticas a apresentar aos provadores nas provas de analise sensorial para saladas e
vegetais eram as mesmas, contudo foram definidos cddigos diferentes de forma a ndo influenciar as respostas
fornecidas pelo mesmo.
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Apéndice F — Exemplo de questiondrio utilizado nas provas com painéis de consumidores

Muito obrigada por participar neste estudo de aceitabilidade, realizado no dmbito de um
projeto de investigacdo, que tem como objetivo desenvolver misturas de ervas aromaticas
utilizadas como condimentos na confecdo de carnes de aves (i.e. frango, peru e codorniz). Os
resultados permitirdo uma melhor avaliagdo dos produtos em estudo.

A informacao individual serd tratada de forma confidencial e os resultados deste estudo serao
reportados sem que os seus dados pessoais sejam divulgados.

Os produtos foram preparados respeitando todas as regras de higiene e seguranga aplicaveis.
Se tiver alergias alimentares por favor ndo participe neste estudo.

A sua participacdo € voluntaria e estamos a sua disposi¢ao para prestar quaisquer informagoes
complementares que considere importantes.

Li e compreendi a informagao acima e pretendo participar no estudo.

Nao pretendo participar no estudo.

Leia cuidadosamente as instrugdes. Por favor ndo troque impressdes com outras pessoas. Nao
existem respostas certas ou erradas, o importante ¢ podermos obter a sua opinido pessoal.

Idade:

Sexo:

Masculino Feminino

Escolaridade:
1° Ciclo do Ensino Bésico (4° ano)
2° Ciclo do Ensino Basico (6° ano) 3° Ciclo do Ensino Basico (9° ano)
11° ou 12° ano Bacharelato ou Licenciatura Mestrado

Doutoramento
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Nacionalidade:

Portuguesa
Outra
Qual ¢ a sua nacionalidade?
Pais de residéncia:
Portugal
Outro

Qual o pais de residéncia?

Acha que as ervas aromaticas podem melhorar o sabor de carnes de aves?
Discordo totalmente
Discordo
Nao concordo nem discordo
Concordo

Concordo totalmente

Por favor prove agora a amostra 375.
Globalmente quanto gostou das ervas aromaticas no peito de frango?
Desgostei extremamente
Desgostei muito
Desgostei moderadamente

Desgostei ligeiramente
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Nao gostei nem desgostei
Gostei ligeiramente
Gostei moderadamente
Gostei muito

Gostel extremamente

Na sua opinido o sabor das ervas aromaticas ¢:
Muito mau Nem bom nem mau Muito Bom

1 5 9

Em relag¢do a amostra 375,

Indique o que gostou mais:

Indique o que gostou menos:

Por favor prove agora a amostra 614.
Globalmente quanto gostou das ervas aromaticas no de peito de frango?
Desgostei extremamente
Desgostei muito
Desgostei moderadamente
Desgostei ligeiramente
Nao gostei nem desgostei
Gostei ligeiramente
Gostei moderadamente
Gostel muito

Gostel extremamente
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Na sua opinido o sabor das ervas aromaticas ¢:
Muito mau Nem bom nem mau Muito Bom

1 5 9

Em relagdo a amostra 614,

Indique o que gostou mais:

Indique o que gostou menos:

Qual das duas misturas de ervas aromaticas para carnes de aves prefere?

Amostra 375 Amostra 614

Compraria a sua mistura de ervas aromaticas preferida para usar em carnes de aves?

De certeza 2 3 4 5 6 De certeza
que nao que

compraria compraria
(1) (7)
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Apéndice G — Resultados obtidos na questdo relativa a utilizacdo de cada erva disponivel,

considerando os quatro tipos de alimentos

Tabela 6.2 — Adequagdo de cada erva aromatica disponibilizada aos diferentes tipos de
alimentos para os quais foi proposto desenvolver misturas de ervas aromaticas para
condimentos.

Carnes de Carnes Peixe Saladas/
Aves Vermelhas Vegetais

Alecrim Cl C1, 2!
Aneto Cl,C2 C2
Cebolinho C1 Cl CL,C2 ClL,C2
Coentros Cl C1,C2 Cl Cl
Erva-peixeira Cl1,C2
Estragao Cl,C2 C2
Funcho C1 C1 ClL,C2 C2
Lima-kaffir Cl°, C2 C1,C2
Malaguetas® Cl1,C2 Cl1,C2 Cl1,C2 Cl1,C2
Manjericao C1 Cl Cl1,C2
Manjerona Cl1,C2 Cl1,C2 C2
Orégaos Cl1,C2 Cl CL,C2 ClL,C2
Poejo Cl1 Cc2’ Cl1,C2 C2
Salsa CL,C2 CL,C2 CL,C2 Cl,C2
Salva C2 ClL,C2 C2
Segurelha® C2 C2 C2 C2
Tomilho Bela-luz
Tomilho-limio C2 ClL,C2 C2
Tomilho-vulgar Cl

Legenda: C1 — chef'l
C2 —chef2
Notas: ' Segundo o chef2, o alecrim é uma “erva forte” que deve ser usada com moderagao.
* Segundo o chef 1, os coentros sdo uma erva dificil de colocar no norte do pais.
* O chef 1 referiu que a lima-kaffir ¢ adequada para carnes de cozedura longas (de 2* ou 3%
para auxiliar na quebra do colagénio. Para além disso, também ¢ utilizada na base do caril.
* Segundo o chef 2, o palato portugués nio estd preparado para esta intensidade de picante
(referindo-se especificamente a espécie disponibilizada pelo Cantinho das Aromaticas).
> Segundo o chef 2, o poejo é apropriado para utilizar em carnes de caga.
% Segundo o chef 2, a segurelha liga bem com leguminosas. O chef 1 refere ser um condimento

madeirense.
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Apéndice H — Resultados das provas das férmulas para carnes de aves realizadas no Cantinho

das Arométicas

Tabela 6.3 — Resultados da primeira prova das formulas para carnes de aves realizada no
Cantinho das Aromaticas.

FCA1 FCA 2 FCA3 FCA4

P1 5 5 5 4
P2 5 4 2 5
P3 5 4 4 2
P4 5 3 5 5
P5 4,5 5 5 4
Média 4,9 4,2 4,2 4,0
Desvio-padrao 0,20 0,75 1,17 1,10

Tabela 6.4 — Resultados da segunda prova das férmulas para carnes de aves realizada no
Cantinho das Aromaticas.

FCA1 FCA 2 FCA3

P1 4 2 4
P2 5 2 5
P3 5 3 5
P4 5 3,5 4
Média 4,8 2,6 4,5
Desvio-padrao 0,43 0,65 0,50

Nota: Os provadores ndo foram necessariamente os mesmos de prova para prova.
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Apéndice I — Resultados das provas com as férmulas para carnes vermelhas realizadas no

Cantinho das Aromaticas

Tabela 6.5 — Resultados da primeira prova das formulas para carnes vermelhas realizada no
Cantinho das Aromaticas.

FCA1 FCA 2 FCA3

P1 2 2 3
P2 1 2 2
P3 3 3 2
P4 4 2 2
Média 2,5 2,3 2,3
Desvio-padrao 1,12 0,43 0,43

Tabela 6.6 — Resultados da segunda prova das formulas para carnes vermelhas realizada no
Cantinho das Aromaticas.

FCA4 FCAS FCA 6

P1 2 3 4
P2 2 2 2
P3

P4 4 3 5
P5 3,5 4 4,5
P6 2,5 5 3
P7 4 3 2
Média 3,0 3,3 3,4
Desvio-padrao 0,87 0,94 1,17
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Tabela 6.7 — Resultados da terceira prova das formulas para carnes vermelhas realizada no

Cantinho das Aromaticas.

FCA 4 FCAS FCAG6
P1 2 3 4
P2 4 5 2
P3 4 3,5 3,5
P4 5 2 4
P5 3 4 5
Média 3,6 3,5 3,7
Desvio-padrao 1,02 1,00 0,98

Tabela 6.8 — Resultados da quarta prova das formulas para carnes vermelhas realizada no

Cantinho das Aromaticas.

FCA7 FCA 8 FCA 8
P1 5 4 5
P2 4 3,5 4,5
P3 4 3 4
P4 4,5 4 4,5
Média 4,4 3,6 4,5
Desvio-padrao 0,41 0,41 0,35

Nota: Os provadores ndo foram necessariamente os mesmos de prova para prova.
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Apéndice J — Resultados das provas com as férmulas para peixe realizadas no Cantinho das

Aromaticas

Tabela 6.9 — Resultados da primeira prova das formulas para peixe realizada no Cantinho das

Aromaticas.

FP 1 FP 2 FP3
P1 4 3 4
P2 4 5 3
P3 3 4 5
P4 4 4,5 4
P5 1 5 1
Média 3,2 4,3 3,4
Desvio-padrao 1,17 0,75 1,36

Tabela 6.10 — Resultados da segunda prova das formulas para peixe realizada no Cantinho das

Aromaticas.

FP1 FP2 FP3
P1 4 3 4
P2 4 5 3
P3 3 4 5
P4 4 4,5 4
Média 3,8 4,1 4,0
Desvio-padrao 0,43 0,74 0,71

Nota: Os provadores ndo foram necessariamente os mesmos de prova para prova.
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Apéndice L. — Resultados das provas com as férmulas para saladas/vegetais realizadas no

Cantinho das Arométi

cas

Tabela 6.11 — Resultados da primeira prova das formulas para saladas/vegetais

realizada no

Cantinho das Aromaticas.
FSV 1 FSV 2 FSV 3 FSV 4 FSV 5
Alimento | Beringela Tomate | Beringela Tomate | Beringela Tomate | Beringela Tomate | Beringela Tomate
P1 3,5 4 4,5 4,5 3,5 4 4 3,5 4,5 4,5
P2 3 5 5 4 3,5 4,5 3,5 5 5 5
P3 4 4 2 3 3 3 4 4 5 2
P4 2 3 3 3 2 3 4 4 3 4
P5 5 4 3 3 4 4 4 4 2 1
P6 4 4 5 5 4 5 5 4 5 5
Média 3,6 4,0 3,8 3,8 3,3 3,9 4,1 4,1 4,1 3,6
DesPad 0,93 0,58 1,15 0,80 0,69 0,73 0,45 0,45 1,17 1,54
Tabela 6.12 — Resultados da segunda prova das formulas para saladas/vegetais realizada no
Cantinho das Aromaticas.
FSV 6 FSV 7 FSV 8 FSV 9
Alimento| Alface Beringela Tomate | Alface Beringela Tomate | Alface Beringela Tomate | Alface Beringela Tomate
P1 1 3,5 3 4 4 3,5 2 4 4 4,5 2 4,5
P2 3 3 2,5 5 3 4 4 3 3 45 4 4
P3 2 2 3 4 4 5 3 3 5 5 2 3
P4 4 4 4 3 3 3 5 5 4 4 45 4
P5 3 2 3 5 4 3 4 4 5 5 4 5
Média 2,6 2,9 3,1 4,2 3,6 3,7 3,6 3,8 4,2 4,6 3,3 4,1
DesvPad 1,02 0,80 0,49 0,75 0,49 0,75 1,02 0,75 0,75 0,37 1,08 0,66
Tabela 6.13 — Resultados da segunda prova das féormulas para saladas/vegetais realizada no
Cantinho das Aromaticas, segundo a preferéncia dos provadores.
FSV 6 FSV 7 FSV 8 FSV 9
Alimento| Alface Beringela Tomate | Alface Beringela Tomate | Alface Beringela Tomate | Alface Beringela Tomate
P1 42 22 42 a 12 32 a 12 22 12 42 12
P2 42 42 42 a 2a 12 a 2a 22 22 12 12
P3 42 3a 42 a 12 2a a 2a 12 12 42 3a
P4 32 32 12 2 42 42 a 12 23 22 22 32
P5 30 3e 42 12 22 32 22 12 12 12 12 22
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Tabela 6.14 — Resultados da terceira prova das formulas para saladas/vegetais realizada no
Cantinho das Aromaticas.

FSV 10 FSV 11 FSV 12

Alimento [ Alface Curgete Tomate Alface Curgete Tomate Alface Curgete Tomate
P1 4,5 5 5 4 3 3 4,5 4 4,5
P2 4,5 5 4,5 3 3,5 3 4 4 4,5
P3 5 5 4 3 4 3 5 4 4

P4 5 5 4,5 4,5 4,5 5 4 4,5 4

P5 5 Ausente 5 4 Ausente 4 3 Ausente 3
Média 4,8 5,0 4,6 3,7 3,8 3,6 4,1 4,1 4
DesvPad 0,24 0,00 0,37 0,60 0,56 0,80 0,66 0,22 0,55

Tabela 6.15 — Resultados da terceira prova das formulas para saladas/vegetais realizada no
Cantinho das Aromaticas, segundo a preferéncia dos provadores.

FSV 10 FSV 11 FSV 12
Alimento | Alface Curgete Tomate Alface Curgete Tomate Alface Curgete Tomate
P1 12 12 12 32 32 32 22 22 22
P2 12 12 12 32 32 32 228 228 12
P3 12 12 12 22 22 32 12 22 22
P4 12 12 22 22 22 12 32 32 32
P5 12 12 22 22 32 32

Nota: Os provadores ndo foram necessariamente os mesmos de prova para prova.
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Apéndice M — Rotulos e Contrarrotulos das diferentes misturas de condimentos desenvolvidas

NDIMENT,
MISURA PARA AVES T G Peso liquido oproximado:
| A BLEND FOR POULTRY ‘ Allium schoenoprasum

CAMPO/COUNTRYSIDE

Average weight:
SALSA PARSLEY 209
. Pefroselinum crispum

I SALVA SAGE

Salvia officinalis
A BIO-ORGANIC @ |
\ |

SEGURELHA WINTER SAVORY
Safureja montana
Ideol em pratos de 1rongo. penu ou codomiz.
‘ossados,

TOMILHO-VULGAR COMMON THYME
Thymus vuigaris

gl for Gishes of chicken, Rurkey or gOmS birds,
Try 00ging 10 ro0s2s, SOuES. 0nd MONNOGes.

Figura 6.3 — Roétulo da mistura de condimentos Figura 6.4 — Contrarrotulo da mistura de
para aves. condimentos para aves.

ouDlMENro
o SEASONINGg ©

MISTURA PARA CARNE
A BLEND FOR MEAT

PRADO/MEADOW

Peso liquide aproximado:
SALSA PARSLEY Average weight:

Pelroselinum crispum
20g

TOMILHO BELA-LUZ PORTUGUESE THYME
Thymus mastichina

ALECRIM ROSEMARY
Rosmarinus officinalls
BIO:ORGANIC

SALVA SAGE
Salvia officinalis

Ideal em pratos de came de porco, vaca & borrego.
Expefimente com 0ss0dos, quisados & molnos.

Ideol for meat dishes of pork, beef and lomb,
Try adding fo geilled meols, siews and saucs,

Figura 6.5 — Roétulo da mistura de condimentos Figura 6.6 — Contrarrotulo da mistura de
para carne. condimentos para carne.
MISTURA PARA PEIXE S ——

Average weight:
A BLEND FOR FISH Alllum schoenoprasum AL

MAR/SER ESTRAGAO TARRAGON
3 Artemisia dracunculus
SALSA PARSLEY
Petroselinum crispum
BIO-ORGANIC

\

TOMILHO-LIMAC LEMON THYME
Thymus x cifriodorus

\deol em protos de peixe.
Experimente com marinados, 0ssados @ molhos.

Ideol for fish dishes.
Try adding o marinades, griled dishes and souces.

Figura 6.7 — Rétulo da mistura de condimentos Figura 6.8 — Contrarrotulo da mistura de
para peixe. condimentos para peixe.

GoNamENTG
MISTURA PARA SALADAS
A BLEND FOR SALADS

HORTA/GARDEN OREGAOS OREGANO

- Origanum vuigare
TOMILHO BELA-LUZ PORTUGUESE THYME
E Thymus mastichina
BIO:ORGANIC
SALSA PARSLEY
Pefroselinum crispum

CEBOLINHO CHIVES 580 mﬂﬁﬂ:ﬂz;:xv:l;?gdﬁ

Allium schoenoprasum
20g

Ideal em protos com vegetais.
Experimente com saladas Irios ou quentes.

Ideol for vegetables.
Try adding o fresh or hot salads.

Figura 6.9 — Roétulo da mistura de condimentos Figura 6.10 — Contrarrétulo da mistura de
para saladas. condimentos para saladas.
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