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Resumo 

O presente relatório foi realizado no âmbito do estágio curricular para obtenção do grau 

mestre em Engenharia Alimentar, com duração de 6 meses, decorrido na empresa Quinta 

de Jugais, em Oliveira do Hospital, empresa cuja atividade é a produção de doces, geleias, 

marmeladas e mel. O estágio teve como principal objetivo o acompanhamento do 

controlo da qualidade na produção dos doces, bem como no embalamento e expedição. 

A primeira parte do relatório, capítulo I, consiste numa parte introdutória, em que é feito 

um enquadramento legal do setor, uma breve apresentação da empresa, do seu layout e 

dos produtos produzidos, um enquadramento teórico do processo de produção de doces, 

revisão bibliográfica e da legislação necessária à realização do estágio. No capítulo II são 

apresentadas todas as atividades desenvolvidas durante o estágio, em que se destacam o 

acompanhamento de todo o processo produtivo dos doces e das marmeladas, o 

acompanhamento da gestão de rotulagem dos produtos produzidos, todo o controlo da 

qualidade, o processo de desenvolvimento de novos produtos que foram desenvolvidos 

durante o estágio, as conclusões obtidas no desenvolvimento de novos produtos e todo o 

processo dos produtos lançados para o mercado. Por último, apresentam-se as 

considerações finais relativamente ao estágio e ao tema desenvolvido, que, de forma geral, 

se considera que o estágio foi bastante proveitoso, já que foram apreendidos o modo de 

funcionamento de uma indústria alimentar, o seu dia-a-dia, o processo de 

desenvolvimento de novos produtos, incluindo o lançamento de um novo produto para o 

mercado, para além de proporcionar o melhoramento do relacionamento interpessoal. 

 

 

 

Palavras-chave: Doces, controlo da qualidade, produção, rotulagem, segurança alimentar, 

novos produtos. 
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Abstract 

This present report was made as a part of the curricular internship, to obtain the Master’s 

degree in Food Engineering, lasting six months, held at the company Quinta de Jugais, in 

Oliveira do Hospital, a company whose activity is the production of jams, jellies, 

marmalades, and honey. The internship had as main objective the monitoring of quality 

control in the production of jams, as well as in labeling and expedition. The first part of 

the report, the chapter I, consists of an introductory part, in which a legal framework of 

the sector is made, a brief presentation of the company, its layout and the products 

produced, a theoretical framework of the jams production process, bibliography review 

and legislation necessary for the internship. In Chapter II, all activities developed during 

the internship are presented, in which the monitoring of the entire production process of 

jams and marmalades is highlighted, monitoring of the management of the labeling of the 

products produced, all the quality control, and the new product development process, 

which were developed during the internship, the conclusions reached in the development 

of new products and the entire process of the products launched to the market. Finally, 

the final considerations are presented in relation to the internship and the theme developed, 

which, in general, is considered that the internship was quite profitable, to understand the 

functioning of a food industry, its day-to-day, the process of developing new products, 

including the launch of a new product to the market, in addition to improving 

interpersonal relationships. 

 

 

Keywords: Jams, quality control, production, labeling, food safety, new products. 
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1. Introdução 

Com a evolução da sociedade, têm-se verificado algumas alterações nos hábitos 

alimentares da população e no tipo de alimentos que os consumidores procuram. Como Baptista 

e Antunes (2005) destacaram, essas alterações são motivadas por diversos fatores, tais como: o 

crescimento da população em meios urbanos; a distância e, consequente, tempo médio de 

deslocação entre a residência e o local de trabalho ou escola; o aumento da percentagem de 

mulheres no mercado de trabalho; o aumento do poder de compra; e, por fim, as preocupações 

dietéticas. Por conseguinte, há uma necessidade de as indústrias acompanharem a evolução 

destes mesmos hábitos, potenciando um crescimento significativo do setor das indústrias 

alimentares. 

Atualmente, com o avanço das mentalidades, os consumidores tornaram-se mais 

exigentes com a sua alimentação. Sendo assim, estes procuram alimentos que lhes transmitam 

segurança e contenham a qualidade que exigem. De acordo com Teixeira (2017) (citado por 

Hilário (2011)), a Segurança dos alimentos tornou-se um tema de preocupação pública, com 

consumidores cada vez mais preocupados com a qualidade higiénico-sanitária dos alimentos. 

Para dar resposta a estas necessidades e fazer jus a este consumidor, houve a necessidade de 

criar novas práticas de preparação, confeção, armazenamento e transporte dos alimentos a fim 

de garantir a segurança dos mesmos e cumprir com as imposições legais cada vez mais 

exigentes, que levam a que as empresas do setor alimentar se direcionem para o 

desenvolvimento de novas estratégias, de forma a acompanhar e a responder a esta evolução 

(Rodrigues, 2007).  

De acordo com o Codex Alimentarius (FAO/WHO, 2003), a segurança dos alimentas é a 

garantia de que os alimentos não provocarão danos ao consumidor, desde que sejam preparados 

ou ingeridos de acordo com a utilização prevista, estando intrinsecamente ligada à higiene dos 

géneros alimentícios. A higiene dos géneros alimentícios, segundo o Regulamento (CE) nº 

852/2004, é definida como o conjunto de medidas e condições necessárias para controlar os 

perigos e assegurar que os géneros alimentícios são próprios para consumo humano. É 

necessária uma abordagem integrada para garantir essa segurança, desde a produção primária 

até à colocação no mercado, isto é, ao longo de toda a cadeia alimentar, “do prado ao prato”. 

Aquele regulamento também estabelece que todos os operadores de empresas do setor alimentar, 

ao longo da cadeia de produção, devem garantir que a segurança dos géneros alimentícios não 
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é comprometida, devendo criar e aplicar programas de segurança baseados nos princípios 

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points). 

Para Griffith (2000), a cadeia alimentar, como qualquer outra cadeia, é tão forte quanto o 

seu elo mais fraco. A responsabilidade pela segurança dos alimentos abrange não só os 

produtores e a indústria alimentar, como também as entidades governamentais e os próprios 

consumidores. Ou seja, os consumidores também têm um papel importante na segurança dos 

alimentos, devendo saber manipular alimentos, compreender e interpretar a informação contida 

na rotulagem e saber exigir comportamentos seguros a quem lhes comercializa os alimentos 

(Redmond e Griffith, 2003). 

A certificação de um sistema de gestão é a forma de assegurar a satisfação de exigências 

legais, regulamentares ou normativas, por parte de uma entidade acreditada. Com o intuito da 

uniformização dos procedimentos, foram desenvolvidas normas internacionais que estabelecem 

um conjunto de requisitos, especificações e diretrizes que, ao serem implementados, permitem 

otimizar o desempenho de uma organização. 

A implementação de um sistema de gestão da qualidade é, assim, uma das estratégias a 

que as empresas recorrem por forma a aumentar o seu relevo no mercado atual, acompanhando 

a evolução das exigências, cada vez mais rigorosas, dos seus clientes. 

Como resposta às necessidades de criação de um sistema de gestão da qualidade que fosse 

uniforme e que concentrasse as exigências dos retalhistas num padrão único, as federações 

retalhistas alemã e francesa, Federação de Distribuição Alemã (HDE) e Federação do Comércio 

e Distribuição Francesa (FCD), respetivamente, elaboraram um referencial para produtos 

alimentares de retalho denominado International Featured Standards (IFS, 2014). A norma IFS 

Food é específica para a indústria alimentar, concretamente para empresas transformadoras de 

produtos alimentares e/ou embaladoras dos mesmos. É baseada no Sistema HACCP e aplica-

se a todas as organizações da indústria agroalimentar, definindo requisitos para as organizações 

que pretendem diferenciar-se pela excelência na qualidade, segurança alimentar e satisfação 

dos seus clientes (Gonçalves, 2018). 

No entanto, é importante salvaguardar que o sucesso e eficácia destes sistemas depende 

intrinsecamente dos manipuladores de alimentos no sentido de criar, impulsionar e consolidar 

a cultura portuguesa em segurança dos alimentos (Baltazar, 2018).  
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O estágio descrito neste relatório, decorreu na Quinta de Jugais, Lda., que é uma empresa 

que tem como foco a produção de produtos com a maior qualidade e segurança dos alimentos 

e se viu compelida a acompanhar esta evolução, desenvolvendo para isso novas estratégias para 

continuar a garantir o seu sucesso no mercado. 

A produção de doces é o método mais antigo de conservação das frutas. É um método 

que visa garantir a estabilidade do produto, através do aumento de sólidos solúveis presentes e 

consequente redução da atividade da água (aW). Os doces de fruta constituem uma alternativa 

de aproveitamento de fruta excedente ou que não cumpre os requisitos para ser comercializada, 

além de que são uma forma de consumir fruta fora da sua época de colheita (Feijó, 2013). As 

matérias-primas e ingredientes utilizados são a fruta, açúcar, pectina e reguladores de acidez. 

O objetivo do estágio foi a aquisição de conhecimentos sobre o funcionamento da Indústria 

de Doces, que se dividiu, maioritariamente, em 3 partes: a primeira parte que consistiu no 

acompanhamento do processo de produção de doces, a segunda parte no acompanhamento da 

área de rotulagem e expedição e, a terceira parte, no acompanhamento da gestão da qualidade. 

O estágio teve esta divisão devido ao facto de a empresa ter 3 engenheiros alimentares, um 

responsável pela produção, um responsável pela rotulagem e expedição e um responsável pela 

qualidade. Tive, com todos eles, o privilégio de colaborar e acompanhar na execução das suas 

tarefas e responsabilidades, resultando o estágio nestas três partes distintas, cada uma delas 

supervisionada pelo respetivo responsável.  

Durante o estágio, houve o privilégio de acompanhar o responsável de produção e todo o 

processo de fabrico, havendo espaço para deteção de alguns pontos de melhoria, conceção dos 

novos produtos experimentais em “parceria” com o Departamento da Qualidade; de 

acompanhar o responsável pela expedição e acompanhar todo o processo desde o 

armazenamento do produto semiacabado até ao momento de expedição para o cliente, todo o 

processo de inventário, aprovação da rotulagem e outras tarefas a ela adjacentes. Por fim, o 

acompanhamento do responsável da Qualidade, onde se seguiu todo o processo de 

desenvolvimento de novos produtos, desde a ideia até a conceção experimental e, após isso, 

todo o processo até ao lançamento do produto no mercado, desde análises, melhorias, produção 

de documentação necessária, como fichas técnicas, criação de rótulos, etc., bem como o 

acompanhamento em todo o processo de Initial Compliance, (todo o processo de início de 

conformidade de um novo cliente) para um novo cliente de renome internacional, como o 
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mercado nos Estados Unidos da América, que impõe exigências ao fornecedor baseadas na 

diretrizes da Food and Drug Administration (FDA), 

1.1.  Quinta de Jugais, Lda. 

A Quinta de Jugais – Comércio de Produtos Alimentares, Lda. (o 

logótipo da empresa encontra-se ao lado, na Figura 1) é uma empresa criada 

no coração da Serra da Estrela, por António e Pedro Martins, em 2001, 

contando com 19 anos de experiência no setor secundário e alimentar. Esta, 

sediada em Oliveira do Hospital, contempla uma unidade fabril junto da 

sede e um posto de armazenamento numa localidade vizinha, em Lajeosa 

(Figura 2).  

 

A Quinta de Jugais atua no setor de mercado alimentar, dedicando-se, primordialmente, à 

comercialização e produção de produtos alimentares, estando ligada, não só, mas 

essencialmente, à produção de doces, marmeladas, pera Rocha em vinho do Porto e ao 

embalamento de mel.  

Nos últimos anos, a Quinta de Jugais tem vindo a desenvolver novas linhas de mercado, 

através das suas políticas expansionistas, o que levou a atingir mercados como: França, 

Luxemburgo, Reino Unido, Estados Unidos, Canadá, Austrália, Brasil, Filipinas, Japão, entre 

outros. 

Sendo um passo fundamental para uma boa gestão da empresa, esta determinou os três 

conceitos estratégicos que funcionam como guia para o sucesso (Quinta de Jugais, 2020a): 

Figura 2 - Logótipo da 

Empresa Quinta de 

Jugais 

Figura 1 - Sede e fábrica (à esquerda) e armazém (à direita) da empresa Quinta de Jugais 
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Missão 

A intenção hoje, amanhã e todos os dias de produzir doces de fruta de qualidade única, 

sem corantes, sem conservantes, tendo como base métodos sustentáveis, que respeitem 

a Natureza e o nosso planeta. 

Visão 

O desejo de os doces de fruta inspirarem pequenos-almoços, lanches, sobremesas e 

tornarem estes pequenos momentos mais felizes, saudáveis e naturais. 

Valores 

O compromisso que passa por criar apenas as opções mais naturais. Não incluindo 

ingredientes artificiais durante o processo de produção, pois acredita que podem 

oferecer produtos de qualidade, mas na sua forma o mais natural possível, para que todos 

possam experienciar o autêntico sabor da fruta. Posto isto, como valores principais, 

salientam-se a ética empresarial e social, o foco no cliente, a integridade e respeito de 

interesses das partes interessadas. 

A organização geral da empresa divide-se em vários departamentos e possibilita a 

articulação entre colaboradores. Esta organização permite dividir de forma coerente as tarefas 

e funções desempenhadas por cada um e garantir o bom funcionamento da empresa. Posto isto, 

de forma a se perceber a segregação de funções imposta pela gerência, a estrutura 

organizacional está definida no organigrama da empresa (Anexo I), onde se estabelece a 

hierarquia, as relações formais e a responsabilização funcional de cada departamento. Esta 

estratégia de gestão permite à entidade dar resposta, de forma eficiente e eficaz, aos serviços 

prestados e, ainda, agilizar o processo de resolução de eventuais problemas. 

A entidade conta com 35 colaboradores distribuídos pelos vários departamentos, e possui 

4 linhas de produção, uma de produção de doces, outra de marmeladas, outra de produção de 

Pera Rocha em Vinho do Porto e outra de embalamento de mel.  

A Quinta de Jugais é uma empresa que, dada a sua preocupação em comercializar produtos 

seguros e com qualidade e em satisfazer o cliente, está certificada pelo referencial IFS Food 

6.1., o que lhe traz inúmeras vantagens, tais como, visibilidade e facilidade de acesso a 

mercados internacionais. 

 



PRODUÇÃO DE DOCES DE FRUTA 

 

Página 7 de 93 

1.1.1. Layout da fábrica 

A produção é composta por 4 linhas: 

• uma de produção de doces, composta por um moinho, 4 marmitas, um depósito, um 

pasteurizador, uma doseadora, uma capsuladora, um secador, um detetor de vácuo, 

três detetores de metais; 

• uma de produção de marmeladas, composta por 4 marmitas, detetor de metais, 

doseadora, 2 abatedores de temperatura e uma máquina de selagem das taças de 

marmelada; 

• uma de enchimento de mel, composta por bombas de extração de mel, doseadora, 

capsuladora e pasteurizador. 

• e uma de produção de pera rocha em vinho do Porto, a tradicional pera bêbeda, em 

que o processo é mais manual, composto apenas por 1 marmita e 1 capsuladora, 

sendo o resto do processo manual, como por exemplo, o descasque da fruta. 

Na rotulagem, a linha é composta por três máquinas rotuladoras, uma seladora de pack’s 

(caixas) e um cintador de paletes automático. 

1.1.2. Produtos fabricados 

A Quinta de Jugais contempla uma vasta gama de produtos, desde doces, marmeladas a 

méis. Produzem mais de 20 variedades de doces, divididos em três gamas, desde os doces de 

gama tradicional, com adição de açúcar, em que se salientam os de abóbora, abóbora com noz, 

abóbora com amêndoa, figo com noz, morango e tomate, que podem ser comercializados em 

frascos de 280 g, de 500 g, baldes de 3,5 kg, ou em frascos de monodoses de 30 g; aos doces 

da gama Natura, sem adição de açúcar, produzidos com concentrado de fruta, com sabores 

variados desde abóbora com noz, mirtilo, morango, entre outros, que são comercializados em 

frascos de 230 g ou em frascos de monodoses de 30 g e os da gama doces para queijo, 4 doces 

diferentes que devido ao seu sabor são ideais para acompanhar com queijo: doce de abóbora 

com castanha, de figo laranja e anis, de frutos do bosque com baunilha e de maçã, passas e 

canela, comercializados em frascos de 180 g (Quinta de Jugais, 2020b). 
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Figura 3 - Layout da fábrica 

As marmeladas que a empresa produz são a marmelada simples, marmelada com noz, 

marmelada biológica e a “marmelada” de maçã reineta, comercializadas em taças de 500 g.  

A empresa faz ainda o enchimento de 4 variedades de mel: mel do bosque, mel multifloral, 

mel laranjeira e mel montanha, comercializados em frascos de 30, 300 e 500 gramas. 

Produz ainda, pera rocha em vinho do Porto, tradicionalmente conhecida por pera bêbeda, 

que é pera em conserva com calda de açúcar e vinho do Porto, comercializadas em frasco de 

720 g. 

Na tabela 1 apresentam-se todas as tipologias de frascos diferentes em que se podem 

comercializar os produtos produzidos. 
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Tabela 1: Tipologias de frascos 

Gama Normal 

Frasco de 30 g Frasco de 280 g 
Frasco de 500 g Baldes de 3,5 kg 

Gama Natura 

 

Frasco de 30 g 
 

Frasco de 300 g 

Doces para queijo Marmelada Pera Rocha em Vinho do Porto 

 

Frasco de 180g 

  

Taça de 500g 
  

Frasco de 720g 

Mel 

 

Frasco de 30 g 
 

Frasco de 300 g 
 

Frasco de 500 g 
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1.2. Produção de Doces 

No processo de produção de doces há que ter em conta vários parâmetros, a definição de 

“doce” e o que a legislação em vigor prevê, quais as matérias-primas e os ingredientes a usar, 

quais os tratamentos térmicos a que pode ser submetido, menções/informações obrigatórias que 

devem constar no rótulo, entre outros, que serão apresentados seguidamente neste capítulo. 

1.2.1. Definição de doces 

De acordo com o Decreto-Lei n.º 230/2003, Doce é “o produto, levado à consistência 

gelificada apropriada, resultante da mistura de açúcares, polpa e ou polme de um ou mais tipos 

de frutos e água”. Refere ainda que “as quantidades de polpa ou polme utilizadas no fabrico de 

1000 g de produto acabado não poderão ser inferiores a: 350 g no geral; 250 g no caso das 

groselhas, (…), 150 g no caso do gengibre, 130 g no caso das castanhas do caju e 60 g no caso 

dos maracujás”. 

A produção deste tipo de produto alimentar parte da adição, mistura e cozimento de 

frutas (pelo menos 45% de fruta) e açúcar em proporções semelhantes. 

Segundo o mesmo decreto, os tratamentos a que as matérias-primas podem ser 

submetidas são tratamentos pelo calor ou pelo frio, liofilização, concentração e utilização de 

dióxido de enxofre (E220) como auxiliar de fabrico desde que não exceda o teor máximo fixado 

na legislação em vigor. Os ingredientes que podem ser adicionados são o mel (de acordo com 

a legislação, em substituição total ou parcial dos açúcares), sumos de frutos, de citrinos, de 

frutos vermelhos, ou de beterrabas vermelhas; óleos essenciais de citrinos, óleos e gorduras 

comestíveis (utilizados como antiespuma), pectina, bebidas espirituosas, vinhos, frutos de casca 

rija, plantas aromáticas, especiarias, baunilha e extratos de baunilha e vanilina. 

Os doces são preparados por ebulição da polpa da fruta com açúcar, pectina (adicionada 

em doces cuja matéria-prima que lhe deu origem é menos rica em pectina), reguladores de 

acidez e matérias aromatizantes (baunilha, hortelã, anis, etc.), originando uma consistência 

espessa, firme e gelificada, mantendo os tecidos das frutas conservados. Esse aquecimento com 

adição de água e açúcar promove o rompimento do tecido da fruta auxiliando a ativação da 

pectina da própria fruta. No fim da confeção, e quando a mistura concentrada adquire o 

conteúdo mínimo de 30% de sólidos solúveis totais (preferencialmente 60-65%), conforme 
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legislado, obtém-se um produto final com uma suficiente capacidade de conservação e 

armazenamento (Basu et al., 2011; Igual et al., 2013; Belovic et al., 2017; Naeem et al., 2017). 

A conservação dos doces decorre da combinação de métodos de conservação física 

(concentração), associados à ação do açúcar e à presença de ácidos e substâncias presentes na 

fruta, além da baixa atividade da água do produto (Gunther, 1981; Luck e Jager, 2000; Oetterer 

e Sarmento, 2006). As temperaturas utilizadas no processo de confeção contribuem para o 

aumento do tempo de conservação uma vez que destroem os microrganismos (Rodrigues, 2013; 

Fellows, 2006). As operações de enchimento e capsulagem a vácuo e de pasteurização, após 

processamento e embalamento, estão também inerentes à conservação e ao prolongamento do 

tempo de vida útil do produto (Naeem et al., 2017). 

Nas condições mencionadas os agentes responsáveis pela deterioração de doces 

pertencem aos géneros Penicillium e Aspergillus que provêm da atmosfera durante as etapas de 

transferência e enchimento (Gunther, 1981). 

 

1.2.2. Matérias-primas e ingredientes 

O Decreto-Lei n.º 230/2003 de 27 de setembro, prevê algumas considerações a ter em 

conta em relação às matérias-primas e aos ingredientes utilizados na confeção dos doces. As 

matérias primas e os ingredientes utilizados no processo de fabrico dos doces na Quinta de 

Jugais são: a fruta, açúcar, agente gelificante e um agente acidificante, e nalguns casos, ainda 

são adicionados, aromatizantes ou outros, como é o caso dos frutos secos. 

a) Fruta 

As frutas e os vegetais são a principal matéria-prima no processamento dos doces e têm 

o objetivo de fornecer os aromas e os sabores aos doces. As frutas devem estar maduras, 

apresentando o melhor sabor, cor e aroma, devendo apresentar o maior teor em açúcares e 

pectina possível, apesar de as frutas mais verdes apresentarem maior teor em pectina que as 

mais maduras, porque à medida que ocorre a maturação da fruta a pectina decompõe-se em 

ácido péctico. 

Durante a maturação das frutas, os leveduras e as enzimas transformam a protopectina 

em ácidos pectínicos (vulgarmente designados por pectinas), e, em seguida, em ácido péctico. 
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De todas essas substâncias, somente a pectina tem propriedade gelificante. Assim, uma fruta 

amadurecida não é tão útil para a extração da pectina (Bragante, 2009). 

 É, portanto, aconselhável a utilização de mistura de frutas mais maduras, com melhor 

aroma, sabor e cor e de frutas mais verdes que possuem maiores teores de pectina (Torrezan, 

1998).  

As matérias-primas hortofrutícolas mais aconselháveis para a produção de doces são as 

mais ricas em pectina e ácido, mas é possível adicionarmos ingredientes como pectina e, por 

exemplo, sumo de limão, para obtenção de um gel com a consistência adequada. 

De acordo com o Decreto-Lei n.º 230/2003 de 27 de setembro, a fruta deve apresentar-

se sob a forma de: 

•  “Frutos” – frutos frescos isentos de qualquer alteração, com todos os seus 

componentes essenciais e no estado de maturação apropriado, depois submetidos às operações 

de limpeza e de escolha. São considerados frutos o tomate, a cenoura, a batata-doce, pepinos, 

abóboras, melões e melancias.  

• “Polpa de frutos” – parte comestível dos frutos inteiros, eventualmente 

descascados ou sem sementes, podendo apresentar-se em rodelas ou esmagada, mas não 

reduzida a polme. 

• “Polme de frutos” – parte comestível dos frutos inteiros, eventualmente 

descascados ou sem sementes, reduzida a polme por peneiração ou processo químico. 

• “Extrato aquoso de frutos” – extrato aquoso dos frutos que, salvaguardadas as 

perdas inevitáveis em condições de boas práticas de fabrico, contém todos os constituintes 

hidrossolúveis dos frutos utilizados. 

Na Quinta de Jugais, para o processamento dos doces, são utilizadas as matérias-primas 

congeladas, sem sofrer nenhum tratamento nem processamento, excluindo o descasque, a 

remoção das sementes e a congelação, a origem das matérias-primas normalmente utilizadas 

são, Portugal, Espanha e Polónia, no caso de frutas com maior consumo em que não é fácil 

encontrar em Portugal em quantidades suficientes para satisfazer a produção, como é o caso da 

abóbora. 

Na tabela 2, podemos encontrar a classificação de algumas matérias-primas, segundo o 

teor de pectina e de acidez (Torrezan, 1998). 
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Tabela 2: Classificação das matérias-primas de acordo com o teor em pectina e de acidez (Torrezan, 1998) 

Matéria-

prima 

Pectina Acidez 

Alto Médio Baixo Alto Médio Baixo 

Abacaxi   X X   

Abóbora X     X 

Cereja X   X   

Figo   X   X 

Laranja X   X   

Limão X   X   

Maça  X  X   

Manga  X  X   

Maracujá   X X   

Morango  X  X   

Pera  X   X  

Pêssego  X   X  

 

b) Açúcares – Açúcar refinado e concentrado de sumo de uva 

Os açúcares são a matéria-prima responsável por garantir a segurança e a consistência 

do produto. São também uma fonte de energia e estão associados à perceção do sabor doce, 

além de atuarem em reações de escurecimento (reações de Maillard) (Rodrigues, 2013). São 

essenciais pela sua capacidade em diminuir a atividade da água e de rentabilizar as formulações 

do produto (Herbstreith&Fox, s.d.). Segundo o Decreto-Lei 230/2003 os açúcares permitidos 

para utilização na produção de doces são os açúcares destinados à alimentação humana, xarope 

de frutose, açúcares extraídos de frutos ou açúcar mascavado.  

Na maioria dos produtos produzidos pela Quinta de Jugais, é utilizado o açúcar de cana 

refinado (sacarose), mas podem ser usados outros açúcares, tais como a frutose e a glicose. Na 

Gama Natura, “Sem adição de açúcar”, por exemplo, é utilizado sumo concentrado de uva. 

Todos estes produtos têm o mesmo objetivo, melhorar o aspeto do doce e atingir rapidamente 

o ºBrix desejado. 
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A sacarose (C12H22O11), também conhecida como o açúcar comum comercial, é um 

dissacarídeo formado pela união de uma molécula de glucose e uma de frutose através de uma 

ligação glicosídica. É produzida pela planta ao realizar o processo de fotossíntese e é obtido, 

por exemplo, através da cana do açúcar (Fitch e Keim, 2012). 

A sacarose está normalmente associada a diversas patologias, nomeadamente a diabetes 

(Belovic et al., 2017), mas é um dissacarídeo importante na produção de doces devido ao seu 

poder edulcorante, e essencialmente pela sua contribuição para o teor de sólidos solúveis totais, 

essenciais para garantir a estabilidade física, química e microbiológica, bastante importantes na 

conservação do doce, já que permite a redução e controlo da atividade da água. A sacarose 

melhora as características organoléticas dos doces, como a textura, o sabor e a aparência (cor e 

brilho) e ainda promove a ação essencial conjuntamente com a pectina na formação do gel 

(Basu et al., 2013; Holzwarth et al., 2013; Rodrigues, 2013; Ellis et al., 2019). 

Durante a confeção do doce, a sacarose sofre, em meio ácido, hidrólise, sendo em parte 

desdobrada em glicose e frutose, conhecida como inversão (Torrezan, 1998). Esta inversão é 

importante, uma vez que evita a ocorrência de cristalização da sacarose no produto final. 

(Torrezan,1998; Oetterer, s.d.). 

Para além da frutose e glicose, obtidos através da inversão da sacarose, também o fruto 

apresenta frutose e glicose na sua constituição, contribuindo também para a doçura do produto 

final (Torrezan, 1998; Rodrigues, 2013). 

Não existem limites estabelecidos na legislação em vigor para a quantidade de açúcares 

adicionados ao produto, mas deverá ser entre, no máximo, numa proporção de 1:1 a 1:2 

(fruta:açúcar). Na Quinta de Jugais são adicionados 1 kg de açúcar a 1,2 kg de fruta nos doces 

convencionais (1:1,2) e, no caso da Gama Natura, 1 kg de concentrado de sumo de uva a 1,38 

kg de fruta (1:1,38). 

c) Agente gelificante - Pectina 

Segundo Regulamento n.º 1333/2008, “gelificantes” são “substâncias que dão textura 

aos géneros alimentícios através da formação de um gel”, como é o caso da pectina (E440).  

A pectina é uma substância natural encontrada em muitas frutas e vegetais. O seu nome 

é derivado da palavra grega “Pectos” que significa gelatinado ou solidificado 

(Herbstreith&Fox, s.d.). É um polissacárido acídico das plantas que é normalmente utilizado 
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como emulsionante, estabilizador, espessante e gelificante que não tem efeitos tóxicos (ASAE, 

s.d.), obtido através das plantas. Encontra-se distribuído na parede celular e na lamela média 

das mesmas. Em conjunto com a celulose e hemicelulose, forma a matriz estrutural das paredes 

celulares dos vegetais (figura 4), auxiliando na adesão e na resistência mecânica das células, 

tendo um papel essencial no crescimento celular e no processo de maturação dos frutos (Willats 

et al., 2006; Rodrigues, 2013; Abid et al.,2017; Zhang et al., 2018).  

 

Figura 4 - Matriz celular das paredes celulares dos vegetais (Fonte: Khan Academy, s.d.) 

 

As pectinas são substâncias coloidais de cadeias de ácido D-galacturónico unidas por 

ligações glicosídicas α (1-4), como se pode verificar na figura 5 (Herbstreith&Fox, s.d.). Este 

biopolímero é um hidrocolóide, que devido às suas propriedades hidrofílicas tem a capacidade 

de reter grandes quantidades de água, produzindo uma solução viscosa (Rodrigues, 2013; Abid 

et al., 2017). 

 

Figura 5 - Seção de uma molécula de pectina  

A pectina comercial é extraída, principalmente, da polpa e da casca da maçã e da casca 

das frutas cítricas e do albedo. A sua qualidade está associada a capacidade de gelificar açúcar 

(Bragante, 2009).  
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A principal característica da pectina é a sua capacidade de atuar como agente gelificante, 

ou seja, é dar uma textura gelificada a produtos alimentares, importante e muito utilizada na 

produção de doces. Assim, é necessário ajustar o teor de pectina conforme a matéria-prima em 

questão, adicionando-a sempre que a fruta não é suficientemente rica neste composto (Bragante, 

2009). Por exemplo, na produção de doces com frutas com baixo teor de pectina, como é o caso 

da cereja, figo, pera, etc., é necessário adicionar pectina. As quantidades a adicionar variam 

consoante o teor de pectina de cada fruta. Algumas frutas como maçãs ácidas, limões, uvas, 

framboesas e laranjas ácidas possuem uma quantidade mais elevada de pectina, logo precisam 

de pouca ou até mesmo nenhuma adição de pectina na produção dos respetivos doces. É ainda 

importante ter em consideração que as substâncias pécticas totais e a acidez diminuem à medida 

que a fruta amadurece (Bragante, 2009). A adição de pectina num produto, atualmente, não 

causa objeção por parte do consumidor por ser uma substância natural das frutas, pelo seu valor 

dietético e nutritivo. Estimula ainda a produção de saliva e ajuda nos movimentos peristálticos 

do intestino (Bragante, 2009), mas quando consumida em grandes quantidades, pode causar 

flatulência (ASAE, s.d.). 

Podemos classificar as pectinas em três grupos de acordo com as suas propriedades 

gelificantes, nomeadamente, em alta e baixa esterificação: Pectinas de alto teor de metoxilo 

(ATM), com grau de esterificação superior a 50%; pectinas de baixo teor de metoxilo (BTM), 

com grau de esterificação menor que 50% e as Pectinas amidadas de baixa esterificação. 

• A pectina ATM forma géis termorreversíveis, com conteúdo de sólidos solúveis acima 

de 55% e pH de 2,8 a 3,5. Este tipo de pectina é bastante utilizado no fabrico de doces e geleias 

de fruta com alta concentração de açúcar (60-80% de sólidos solúveis totais), já que precisam 

deste para gelificar (Torrezan, 1998; Rodrigues, 2013; Canteri et al., 2012). 

• As pectinas BTM, com grau de metoxilação inferior a 50%, podem ser aplicadas na 

produção de doces e geleias com baixo teor de sólidos/açúcar (15-60%), pois não necessitam 

de uma concentração tão elevada deste para gelificar (Rodrigues, 2013). No entanto, para que 

formem géis estáveis, requerem a presença de iões bivalentes, como o ião cálcio, que promovem 

as ligações entre as cadeias de pectina (Kastner et al., 2012; Abid et al., 2018). 

• As pectinas amidadas de baixa esterificação comportam-se otimamente como os 

estabilizadores de caseínas contra o tratamento térmico a pH acima de 3,5. A presença de iões 

de cálcio, também aqui, é essencial para proporcionar a gelificação. 
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As pectinas ATM funcionam melhor quando sujeitas a temperaturas mais elevadas, pois 

formam géis mais consistentes e elásticos, enquanto que as pectinas BTM formam géis mais 

quebradiços e frágeis (Herbstreith&Fox, s.d.). Assim sendo, a pectina usada na produção de 

doces na Quinta de Jugais é a pectina de ATM, porque, como já visto, é a pectina indicada para 

produtos com altos teores de sólidos solúveis e por formar géis mais consistentes. 

d) Agente acidificante – Sumo de limão 

 No Regulamento n.º 1333/2008, os reguladores de acidez são definidos como 

“substâncias que alteram ou controlam a acidez ou a alcalinidade dos géneros alimentícios”, 

sendo que de acordo com o Regulamento n.º 1129/2011, são autorizados o uso do ácido 

ascórbico (E300), de ácido cítrico (E330) e ácido lático (E270) no processo de produção de 

doces.  

No processo de fabrico da Quinta de Jugais, é utilizado como regulador de acidez o 

sumo de limão, por questões comerciais e dado o facto de cada vez mais os consumidores 

estarem mais céticos e atentos ao consumo de produtos que contenham aditivos alimentares 

(Moriano e Alamprese, 2016). Foi decidido utilizar o sumo de limão em pó em vez do ácido 

cítrico (E330) no seu estado “puro”, mas considera-se como agente regulador de acidez o ácido 

cítrico (presente no sumo de limão).  

O ácido cítrico é um ácido orgânico, presente nos citrinos, bastante usado na produção 

de doces, que atua no doce como regulador de acidez. Tem efeito na formação do gel e ainda 

realça o sabor do produto final (Torrezan, 1998). Tem também como função a inibição do efeito 

catalisador dos metais presentes nos alimentos e o escurecimento durante o processamento. 

Para além disso, a adição do ácido auxilia no controlo do crescimento microbiano, já que em 

meios com pH mais baixos há maior dificuldade de certos microrganismos se desenvolverem.  

De acordo com Featherstone (2016), baixos valores de pH (2,8-3,0) e alta acidez são 

favoráveis, não só ao sabor e ao aumento do prazo de validade de um doce de fruta, como 

também são bastante importantes para a formação do gel. Só se promove a gelificação da água 

(proveniente da fruta ou adicionada ao processo) se o teor de açúcar, pectina e o pH do meio se 

apresentarem numa relação correta entre si (Featherstone, 2016; Kastner et al., 2019). Este 

processo consiste na passagem do estado “líquido” (quando quente) para um estado mais 

consistente após o arrefecimento, sendo que a união entre a pectina e o açúcar na presença de 

ácido constituem os principais agentes para essa transformação (Featherstone, 2016). 
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1.2.3. Formação de géis 

A pectina é totalmente solúvel em água com teores de açúcar inferiores a 25% (Ribeiro, 

2019), mas como os doces apresentam no mínimo 35% de sólidos solúveis (geralmente 60-

65%) e com o aumento da concentração de moléculas de sacarose, as moléculas da pectina 

precipitam devido ao efeito desidratante e redutor do açúcar, impedindo a formação do gel. 

Nestas situações, as moléculas da pectina repelem-se mutuamente devido à carga negativa que 

possuem, logo ao se reduzir o pH (introduzindo ácido – sumo de limão), doador de iões de 

hidrogénio (H+), a carga negativa é reduzida, promovendo a formação de pontes de hidrogénio 

entre as pectinas adjacentes. Consequentemente, ocorre a formação de uma rede polimérica 

tridimensional que aprisiona a água e os solutos do meio, criando, assim, o gel (Torrezan, 1998; 

Featherstone, 2016; Kastner et al., 2019). 

É, portanto, necessário ter em atenção na indústria alimentar três aspetos importantes, no 

respeita o uso das pectinas (Torrezan, 1998): 

• Poder de gelificação 

• Grau de esterificação 

• pH ótimo. 

O poder de gelificação é expresso por º SAG, que corresponde à massa (em gramas) de 

sacarose gelificada por grama de pectina. A temperatura à qual se inicia a formação do gel no 

processo de arrefecimento depende do poder de gelificação. Ou seja, conforme a temperatura e 

a rapidez de gelificação, a pectina ATM qualifica-se em três grupos (Torrezan, 1998): 

• Pectina gelificação lenta – grau de esterificação entre 60-65%, temperatura de 

gelificação entre 45-60 ºC 

• Pectina gelificação média – grau de esterificação entre 66-70%, temperatura de 

gelificação entre 55-75 ºC 

• Pectina gelificação rápida – grau de esterificação entre 70-76%, temperatura de 

gelificação entre 75-85 ºC 

Na indústria de doces, são geralmente utilizadas as pectinas de ATM, devido ao seu alto 

poder gelificante, na presença de sacarose. Por outro lado, as pectinas BTM são utilizadas em 

produtos dietéticos, ou seja, que contém edulcorantes ou baixos teores de açúcares (Torrezan, 

1998). 
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1.2.4. Fluxograma e descrição do processo de fabrico 

Segundo Souza (2001) o fluxograma de produção de um alimento é uma ferramenta 

fundamental para o planeamento (elaboração do processo) para o aperfeiçoamento (análise 

crítica e alterações) do processo de produção. Pode ser utilizado no planeamento de projetos, 

na documentação de processos, no estudo de melhorias de processos, no desenvolvimento da 

comunicação entre as pessoas envolvidas na execução e compreensão de como o processo é 

executado. 

Em suma, o fluxograma de produção é uma ferramenta fundamental para uma indústria, 

pois permite conhecer todo o processo como um todo e tem diversas finalidades: 

• Documentar um processo para um melhor entendimento, controlo da qualidade 

e treino dos colaboradores; 

• Padronizar um processo para obter a melhor eficiência e constância; 

• Estudar um processo para fins de eficiência e melhoria. Ajuda a identificar 

passos desnecessários, dificuldades e outras ineficiências; 

• Modelar um processo melhor ou criar um processo novo; 

• Comunicar e colaborar por meio de diagramas que dialogam com vários cargos 

na organização, ou fora dela. 

Mas, para isso, é importante ter em mente que ele precisa ser bem feito e, ao mesmo 

tempo, ser completo e sucinto para que todos entendam, desde a gestão de topo até aos 

operadores. Esta ferramenta pode também apresentar desvantagens se não estiver muito bem 

elaborada, tais como: 

• Tomada de decisão errada por falta de clareza; 

• Não identificação de possíveis informações relevantes; 

• Oferecer riscos para a concretização dos processos; 

• Duplicidade de processos. 

Assim, o fluxograma de produção é um recurso de gestão necessário para identificar e 

otimizar os processos de produção, do começo ao fim desde que bem elaborado. Sabemos que, 

para que uma empresa esteja constantemente com um desempenho satisfatório, é preciso 

identificar as falhas de produção para formular e implementar melhorias contínuas que irão 

otimizar as atividades que têm impacto no produto final.  
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O fluxograma é utilizado através de representações gráficas, formado por símbolos que 

permitem a fácil identificação das etapas dos processos produtivos, como início, fim, decisão, 

fluxo, que ajudam a entender quando cada etapa acontece (GEPEA, 2019). Para que a utilização 

de um fluxograma seja um fator crítico de sucesso na gestão de projetos/processos, é essencial 

que responsáveis pela sua elaboração os conheçam totalmente. 

1.2.5. Rotulagem/expedição 

a) Rotulagem 

A rotulagem dos produtos alimentares tem como objetivo informar os consumidores sobre 

as características, conteúdo e composição, dos produtos, de forma a proteger a sua saúde e os 

seus interesses (Agrotec, 2014). Deve permitir que os consumidores façam a sua escolha depois 

da leitura do rótulo que acompanha o alimento. O rótulo deve conter informação relativamente 

ao valor nutricional, à forma de conservação, utilização, tempo de vida útil, entre outras 

informações (Qualfood, s.d.). O regulamento que estabelece as normas e menções obrigatórias 

relativas à prestação de informação aos consumidores a constar na rotulagem de um produto 

alimentar é o Regulamento (UE) nº1169/2011, aplicável a todos os Estados Membro da União 

Europeia (UE).  

Entre muitas outras informações, destaca-se a “Lista de menções obrigatórias” a constar no 

rótulo do género alimentício: 

• Denominação do género alimentício; 

• Lista de ingredientes; 

• Indicação de todos os ingredientes ou auxiliares tecnológicos que provoquem alergias 

ou intolerâncias, utilizados no fabrico ou preparação do género alimentício; 

• Quantidade de determinados ingredientes ou categorias de ingredientes; 

• Quantidade líquida do género alimentício; 

• Data de durabilidade mínima ou data-limite de consumo; 

• Condições especiais de conservação; 

• Nome ou firma e o endereço do operador da empresa no setor alimentar; 

• País de origem ou o local de proveniência; 

• Modo de emprego, quando a sua omissão dificultar uma utilização adequada; 
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• Uma declaração nutricional. 

As informações fornecidas no rótulo devem ser de fácil entendimento, ser claramente 

legíveis e não se encontrarem dissimuladas de forma alguma. Os produtos alimentares, 

incluindo os importados, devem ser rotulados em Português. Uma das regras muito importante 

é que o consumidor não seja induzido em erro (ASAE, 2017). 

b) Expedição 

No momento da expedição dos produtos acabados, há que ter em conta métodos que ajudam 

o responsável da expedição a fazer o seu bom planeamento, de modo a manter uma boa gestão 

de stocks e a controlar dos movimentos de entrada e de saída dos produtos. Para isso, existem 

algumas metodologias de controlo, que podem ser FIFO (First In First Out) ou o FEFO (First 

Expired First Out). Estas metodologias são muito utilizadas na área da expedição e logística, 

não só para auxiliar no controlo da gestão de stocks, mas também para ajudar a calcular os 

custos de um produto. 

• FIFO – First In, First Out – ou seja, o primeiro a entrar é o primeiro a sair. O primeiro 

produto a ser produzido/comprado é o primeiro que deve ser expedido.  

Este é um método bastante utilizado em produtos com validade mais prolongada. 

• FEFO – First Expired, First Out – ou seja, o primeiro a expirar é o primeiro a sair. O 

produto em que a validade acaba primeiro é o que deve ser expedido em primeiro lugar. 

Este é um método usado em produtos com validades mais curtas, normalmente em 

produtos perecíveis.  

Como os produtos produzidos na Quinta de Jugais, têm todos validade de 18 meses, após a 

data de fabrico, a metodologia utilizada é o FIFO, em que os primeiros produtos a serem 

produzidos são os primeiros a ser expedidos. 

 

1.3. Gestão da Segurança e Qualidade Alimentar 

Com as crescentes exigências dos consumidores, o aumento das responsabilidades dos 

retalhistas, grossistas e serviços de alimentação, o aumento das exigências legais e a 

globalização do fornecimento de produtos tornou-se essencial o desenvolvimento de um padrão 

uniforme de garantia da qualidade e da segurança dos alimentos (IFS, 2014). 
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Segundo o Codex Alimentarius, segurança dos alimentos é definida como a garantia de 

que o alimento não causará danos no consumidor quando preparado e/ou consumido de acordo 

com o uso a que se destina e está relacionada com a presença de perigos alimentares nos géneros 

alimentícios. Perigos esses, que podem ser químicos, físicos ou microbiológicos e que podem 

ocorrer em qualquer etapa da cadeira alimentar (desde a produção primária até ao momento de 

consumo), podendo causar danos ao consumidor, sendo, por isso, importante que haja um 

controlo em todas as etapas, com o objetivo de reduzir ou eliminar a probabilidade de esses 

perigos ocorrerem. Este controlo, que visa garantir a segurança alimentar dos produtos, é, 

atualmente, uma exigência em qualquer fase da cadeia alimentar, desde a produção à 

distribuição e comercialização do género alimentício.  O Controlo da Qualidade numa indústria 

alimentar tem um papel fundamental na segurança dos alimentos. 

“Qualidade” pode ser definida como aptidão para satisfazer necessidades do cliente. É 

uma apreciação com duas dimensões, uma objetiva e outra subjetiva. A apreciação objetiva 

refere-se às características físicas e quantitativas do produto, que o mesmo deve respeitar para 

ser considerado com qualidade. A apreciação subjetiva é a qualidade percebida pelos 

consumidores, depende das exigências/requisitos do consumidor (Grunert, 2005). 

O Controlo e Gestão da Qualidade tem vindo a evoluir ao longo dos tempos. Para Garvin 

(1988), a evolução da Qualidade divide-se em quatro fases, designadas por Eras: a da Inspeção, 

a do Controlo da Qualidade, a da Garantia da Qualidade e a da Gestão pela Qualidade Total. 

• Era da Inspeção – baseia-se na inspeção ao produto acabado, para prevenir a entrega 

de produtos não conformes aos clientes. Com a revolução industrial, esta Era começou 

a revelar-se insuficiente e iniciou-se a segunda Era, a do Controlo da Qualidade. 

• Era do Controlo da Qualidade – a inspeção é complementada com métodos de 

controlo estatístico (Saraiva e Orey, 1999). 

• Era da Garantia da Qualidade – com o aparecimento dos grandes investimentos 

(indústria petroquímica e nuclear) é institucionalizada a cultura da Garantia da 

Qualidade, à qual está inerente o conceito de Melhoria Contínua (Zulema e Requeijo, 

2008). 

• Era da Gestão da Qualidade Total – em meados da década de 80, com a crescente 

globalização da economia, forte concorrência e face à intensificação das preocupações 

com a satisfação das necessidades dos clientes, surge a Era da Gestão pela Qualidade 
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Total. Esta Era é a soma e consequência das três Eras que a precederam e está em 

curso até hoje. 

A Qualidade deixou de ser apenas uma preocupação da produção e passou a preocupar 

também a gestão. A procura pela melhoria contínua da qualidade, conduz não só ao aumento 

da produtividade e da fidelização do cliente, como também à redução de custos (Zulema e 

Requeijo, 2008). 

Para evitar graves problemas que tenham origem a contaminação alimentar, surgiu a 

necessidade de criar Sistemas de Gestão da Segurança dos Alimentos (SGSA). Um SGSA é a 

política, estrutura e o procedimento executado pela empresa para mostrar preocupação e 

envolvimento na Segurança dos Alimentos (FAO, 2006).  

Para a certificação de um SGSA, é necessário recorrer a normas ou referenciais específicos 

que são aplicados ao nível do sector alimentar (Tiago, 2010). Neste sentido foram criados, 

dentro da União Europeia, requisitos de segurança alimentar, no círculo das empresas de 

distribuição alimentar, tais como as ISO, estabelecidas pela International Organization for 

Standardization, a British Retail Consortium (BRC) no Reino Unido e a International Featured 

Standards (IFS) na Alemanha (Batista, 2007).  

A Quinta de Jugais tem atualmente implementado o Sistema HACCP e é certificada pela 

norma IFS. 

1.3.1. HACCP 

O sistema HACCP (Análise de Perigos e Controlo de Pontos Críticos) consiste na 

abordagem sistemática e estruturada de identificação de perigos e da probabilidade da sua 

ocorrência em todas as etapas da produção de alimentos, definindo medidas para o seu controlo 

(Vaz et al., 2000). Com esse sistema, pretende-se aplicar medidas que garantam um controlo 

eficiente, através da identificação de pontos ou etapas onde se podem controlar os perigos, 

sejam eles químicos, físicos ou biológicos (Baptista et al., 2003). 

Este sistema foi iniciado pela empresa Pillsburry, pela NASA e os laboratórios do 

exército Norte-Americano com o objetivo de desenvolverem um sistema para a produção de 

alimentos seguros para o programa espacial americano (Vaz et al., 2000). A NASA identificou 

as doenças de origem nos alimentos como possíveis causas de doença, colocando em risco a 

saúde dos astronautas comprometendo, por conseguinte, as missões espaciais (Baptista e 

Linhares, 2005). 
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Desde 1980, esta metodologia passou a ser recomendada às empresas do sector 

alimentar, por várias organizações, tais como, a OMS e a FAO. E é um sistema de 

implementação obrigatória desde 1 de janeiro de 2006, após a emissão do Regulamento (CE) 

n.º 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho a 29 de abril de 2004, referente à higiene 

dos géneros alimentícios, obrigatoriamente aplicável a todas as empresas que operam nas fases 

de produção, transformação e distribuição de géneros alimentícios, estando apenas excluídas as 

de produção primária. 

 Princípios gerais do Sistema de HACCP 

O Sistema HACCP baseia-se em 7 princípios que passam por identificar os perigos e os 

pontos críticos de controlo (PCC- etapas em que é essencial o controlo, para evitar, reduzir ou 

eliminar o risco); estabelecer e monitorizar limites críticos para esses PCC’s; estabelecer 

medidas corretivas no caso de desvios desses limites; elaborar procedimentos de verificação 

a criar um sistema de registo para todos os controlos efetuados (AESBUC, s.d.). 

Implementação do sistema de HACCP 

A implementação de um sistema HACCP efetivo permite identificar, avaliar e controlar perigos 

significativos para a segurança alimentar. Para tal, devem ser seguidos 12 passos, 7 dos quais 

estão diretamente relacionados com os princípios do sistema HACCP (Mortimore e Wallace, 

2001; FAO e OMS, 2003): 

1. Constituição da equipa HACCP e definição do âmbito – deve-se reunir uma equipa 

multidisciplinar (produção, qualidade, manutenção, distribuição, etc.). A equipa deve 

demonstrar conhecimento dos processos de fabrico, dos perigos associados ao produto 

e dos princípios do sistema HACCP. A equipa deve identificar o âmbito do sistema 

HACCP que deve descrever o(s) produto(s) e o tipo de perigos considerados 

2. Descrição do produto – é essencial uma caracterização completa dos produtos para que 

a equipa tenha noção do que é necessário respeitar para que os objetivos da Segurança 

Alimentar sejam cumpridos. Essa caracterização deve, entre outras, incluir: 

• Composição do produto (ingredientes, aditivos, etc.) 

• Características do produto final (ex.: pH, aW, temperatura de conservação) 

• Tipo de processamento (ex.: pasteurização, liofilização, salga, etc.) 

• Embalagem e acondicionamento (ex.: vácuo, atmosfera modificada, etc.) 

• Prazo de validade 
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• Condições de armazenamento, conservação e distribuição. 

3. Identificação do uso pretendido – deverá estar claramente identificada a utilização 

desejada para o produto final: 

• Modo de preparação (de forma a evitar um uso indevido por parte do 

consumidor) – por exemplo: se é pronto a comer ou é necessário algum 

tratamento térmico; 

• Situação expectável de utilização do produto; 

• Devem também ser identificados potenciais consumidores ou consumidores 

potencialmente sensíveis ou que não podem consumir o produto (ex.: diabéticos, 

intolerantes a qualquer alergénio (frutos casca rija, lactose, glúten, etc.), crianças, 

etc.). 

4. Elaboração do fluxograma – ferramenta importante no plano HACCP. Deve ser 

construído pela equipa HACCP e deve conter todas as etapas de produção, o fluxo de 

todos os produtos, subprodutos, resíduos, reaproveitamentos, para cada produto acabado, 

e deve ser claro e de fácil compreensão; 

5. Confirmação do fluxograma in loco – deve ser feita uma confirmação do fluxograma 

no local e devem ser mantidos registos dessa verificação. Sempre que haja alterações ao 

processo, o fluxograma deve ser atualizado; 

6. Análise de perigos (Princípio 1) – consiste num processo de recolha e avaliação da 

informação sobre os perigos que podem ocorrer em cada etapa. Depois de recolhidos 

todos os perigos, é necessário efetuar uma Avaliação de Risco (AR), em que: AR = P * 

S; 

P – Probabilidade, frequência de ocorrência do perig. Para atribuição da probabilidade 

é necessário ter em conta o histórico da empresa, reclamações de clientes, não 

conformidades detetadas em auditorias, etc.; 

 

S – Severidade – gravidade dos efeitos adversos da ocorrência do perigo para o 

consumidor. 

Normalmente, a severidade dos perigos microbiológicos é atribuída e fundamentada de 

acordo em bibliografia, estudos epidemiológicos, etc. 
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Através da Matriz de avaliação da significância do risco (Tabela 3) determina-se, para 

cada perigo, se a eliminação ou redução do mesmo para níveis aceitáveis é essencial 

para a segurança dos géneros alimentícios.  

 
Tabela 3: Matriz de avaliação do risco (1 a 5 - Risco baixo; 6 a 10 - Risco elevado; >11 - Risco crítico) Fonte: BSI, 

2004. 

P
ro

b
ab

il
id

ad
e 

(P
) Elevada (4) 4 8 12 16 

Média (3) 3 6 9 12 

Baixa (2) 2 4 6 8 

Negligível (1) 1 2 3 4 

 Negligível (1) Baixa (2) Média (3) Elevada (4) 

Severidade (S) 

De acordo com o resultado obtido, se AR ≥ 6 → Perigo Significativo → seguir para passo 

7. 

7. Determinação Pontos Críticos de Controlo (PCC’s) (Princípio 2) – Os PCC’s são 

identificados através da utilização da Árvore de Decisão (Anexo II). 

Esta etapa tem como objetivo determinar se cada etapa corresponde a um PCC ou não, 

analisando cada etapa através da árvore de decisão. 

8. Estabelecer de limites críticos para cada PCC (Princípio 3) – nesta etapa devem ser 

estabelecidos limites críticos e parâmetros a controlar para cada PCC. Exemplos de 

parâmetros a monitorizar são por exemplo o pH, o aW, o tempo, temperatura, o °Brix, 

etc. 

9. Estabelecer um sistema de monitorização para cada PCC (Princípio 4) – Os 

procedimentos de monitorização são procedimentos que garantem que os limites estão 

a ser controlados e que permitem detetar, antecipadamente, se os limites críticos estão 

a ser respeitados ou não. Caso a monitorização não seja contínua, esta deve ter a 

frequência suficiente para garantir um controlo dos PCC’s. 

10. Estabelecer medidas corretivas (Princípio 5) – devem ser estabelecidas medidas 

corretivas que permitam, caso haja desvios dos limites críticos, fazer frente aos desvios 

e por sua vez garantam que os PCC’s voltam a ser controlados. Deve ser também 

estabelecido o destino dos produtos não conformes para cada PCC. 

11. Estabelecer procedimentos de verificação (Princípio 6) – Ao serem estabelecidos 

procedimentos de verificação, verifica-se que o plano HACCP é eficaz e se encontra 
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bem implementado. Podem ser: auditorias internas, validações dos limites críticos 

estabelecidos a cada PCC, análise de reclamações e de não conformidades, etc. 

12. Estabelecer um sistema de documentação e registo (Princípio 7) – por fim, deve 

haver um sistema de documentação e de registos que evidenciem e garantam a aplicação 

do sistema HACCP. Esse sistema deve conter, todo o plano HACCP, análise de perigos, 

determinação de PCC’s e respetivos limites críticos, e registos onde são evidenciadas 

as monitorizações efetuadas a cada limite dos PCC’s, etc. 

1.3.2. IFS  

Com o aumento da procura dos consumidores, com o aumento das responsabilidades 

dos retalhistas e grossistas e com o aumento dos requisitos legais impostos aos produtores 

alimentares, os membros da Associação Retalhista Alemã – Hauptverband des Deutschen 

Einzelhandels e da Associação Retalhista Francesa – Fédération des Entreprises du Commerce 

et de la Distribution, sentiram a necessidade de desenvolver um referencial uniforme referente 

à segurança e garantia da qualidade alimentar, tendo como principal objetivo reduzir tempo 

gasto nas auditorias tanto para os fornecedores, como para os clientes (IFS,2012). Desde a data 

da criação até hoje, o sistema sofreu alterações, sendo a versão atualmente em vigor a versão 6 

da IFS Food, de abril de 2014, reunindo para o seu desenvolvimento diversa organizações e 

especialistas da Alemanha, França, Itália, Reino Unido, USA, entre outros (IFS, 2014). 

Este referencial IFS Food, versão 6, tem 6 requisitos, como: 

1. Responsabilidade da gestão – são os requisitos associados à política e à estrutura 

corporativa, ao foco no cliente e à revisão pela gestão. 

2. Sistema de Gestão da Qualidade – requisitos associados, principalmente, ao sistema 

HACCP, aos requisitos da documentação e ao controlo dos documentos. 

3. Gestão de recursos – requisitos associados às regras de higiene pessoal, fardamento, 

doenças infeciosas, formação, instalações sanitárias, equipamentos para higiene pessoal 

e instalações do pessoal. 

4. Processo de produção – requisitos direcionados ao produto e processo, como 

especificações, desenvolvimento e modificações de produtos ou do processo produtivo, 

compras, embalagem de produto, localização e exterior da fábrica, instalações e 

equipamentos, abastecimento de água, ar comprimido, limpeza e desinfeção, resíduos, 

risco de corpos estranhos, controlo de pragas, receção, armazenamento, transporte, 
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manutenção, equipamentos, rastreabilidade, alergénios e organismos geneticamente 

modificados. 

5. Avaliações, análises e melhoria – requisitos associados a auditorias internas, controlo 

e validação de processos, calibração e ajuste e verificação de equipamentos de 

monitorização e medição (EMM’s), verificação metrológica da quantidade, análises ao 

produto, retenção do produto e avaliação para liberação, gestão de reclamações de 

clientes e comunicação às autoridades, gestão de incidentes, retirada/recolha do produto, 

gestão das não conformidades e de produtos não conformes. 

6. Food Defense – requisitos associados à avaliação da proteção/segurança no 

local/segurança do pessoal e dos visitantes, autenticidade do produto, alegações e cadeia 

de responsabilidade. 

Esta norma de certificação é de carácter obrigatório para entrar em alguns mercados 

internacionais, tais como, Alemanha, França, Itália e Espanha (Silva, 2015). 

 

1.4. Gestão Ambiental 

A importância e relevância das questões ambientais enaltecidas nos últimos tempos, estão 

a criar mudanças nas organizações. De acordo com Engelman et al. (2009) (citado por Neto 

(2012)), essas mudanças são reflexo da sociedade em relação ao crescente processo de 

consciencialização ecológica, na qual é importante criar sistemas de gestão ambiental com vista 

à criação de uma imagem positiva junto da sociedade.  

Posto isto, as organizações estão cada vez mais preocupadas com o seu desempenho 

ambiental, sendo necessário controlar o impacto ambiental das suas atividades. Assim, é 

imperativo fazer a avaliação dos impactos ambientais (Oliveira, 2010). Para tal devem-se 

selecionar todas as etapas, produtos e serviços relacionados com a atividade produtiva, de modo 

a identificar o maior número de impactos ambientais gerados. O processo de avaliação de 

desempenho ambiental, realizado sobre uma base contínua, de forma sistemática e periódica 

permite verificar se os objetivos associados à mitigação dos principais impactos negativos 

foram atingidos.  
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1.5. Desenvolvimento de Novos Produtos 

Nos últimos tempos, tem-se observado um aumento da procura por parte do consumidor 

de produtos que se adequem, cada vez mais, às suas necessidades. São procurados alimentos 

seguros, nutricionalmente equilibrados e, de certa forma, diferenciadores dos do mercado atual. 

Com isto, a indústria sente a necessidade de explorar novos conceitos de produtos, de forma a 

poder corresponder às exigências de cada consumidor e, com eles, se manterem competitivos 

no mercado. Isto é uma tendência que se traduz num desafio para a indústria alimentar 

obrigando as empresas a serem cada vez mais eficientes, a investigar e desenvolver novos 

produtos alimentares, conjugando as exigentes necessidades do consumidor, da indústria e do 

mercado com alimentos mais saudáveis e mais bem aceites pela população. Esta, está cada vez 

mais consciente da importância da qualidade e funcionalidade dos produtos alimentares, 

devendo ainda ser encontrado um equilíbrio entre as expetativas do consumidor face ao produto 

e o posicionamento do mesmo face à sua concorrência no mercado (Costa e Jongen, 2006; 

Moskowitz et al.; 2009). 

Posto isto, Panwar e Dhananjay (2007), definem como “Produto Novo” um produto, ou 

conceito, totalmente novo para o mercado, ou a um produto novo para a empresa, apesar de 

produtos semelhantes já existirem no mercado. Etimologicamente, um novo produto alimentar, 

pode definir-se, de acordo com Fuller (2011), como aquele produto que nunca tenha sido 

apresentado antes em nenhum mercado. Ainda, Fuller (2011), na perspetiva da empresa, 

identifica um novo produto como aquele produto que (relativamente a essa mesma empresa) 

nunca foi anteriormente produzido e que é introduzido pela primeira vez no mercado; ou aquele 

produto que é introduzido com uma nova função ou com características nunca anteriormente 

exploradas (ex.: embalagem, rotulagem, forma, tamanho). 

 No atual mundo globalizado, as empresas (como já referido anteriormente) sentem a 

necessidade de recorrer ao desenvolvimento de novos produtos para se manterem na linha da 

frente. Sendo assim, o ritmo de inovações e lançamentos no mercado é muito grande, e produtos 

concorrentes poderão surgir em qualquer parte do mundo. Desta forma, Costa e Jongen (2006) 

e Moskowitz et al. (2009) afirmam que o processo de desenvolvimento de novos produtos é 

frequentemente recomendado como uma estratégia para construir uma vantagem competitiva e 

sucesso financeiro a longo prazo. 
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De acordo com Rudolph (1995), o procedimento para o desenvolvimento de novos 

produtos (DNP) é um processo complexo e por isso tem sido difícil de definir. No entanto, ele 

define que um bom procedimento deve revelar flexibilidade e uma constante evolução, 

iniciando-se com um conceito e tendo o seu término com a entrada ou manutenção do produto 

no mercado. 

Ainda Rudolph (1995), identifica que o DNP passa habitualmente por três fases: definição, 

implementação e lançamento do produto:  

• Na fase de definição do produto deve ser elaborado, pela seguinte ordem, uma pesquisa 

do consumo e avaliação da oportunidade de mercado junto dos consumidores, um plano 

de negócios e a definição do produto propriamente dita (integração das perceções dos 

consumidores, requisitos do produto e requisitos regulamentares); 

• Na fase de implementação deve desenvolver-se e formular-se o protótipo do mesmo, 

seguido de testes de análises de mercado prevendo a intenção de compra ou não do mesmo. 

O DNP pode-se traduzir na otimização de custos, melhorias na formulação ou no 

embalamento dos produtos e lançamento de produtos novos e inovadores no mercado.  

Por outro lado, pesquisas recentes sobre o DNP concluíram que muitos produtos falham 

na sua conceção. Assim sendo, essa conclusão levou a um aumento da investigação sobre como 

reduzir o risco deste insucesso. 

De acordo com Cooper (1998), foram identificados três fatores para reduzir esse risco: 

estabelecer um processo claro para o desenvolvimento do novo produto, criar uma equipa 

multifuncional e perceber as necessidades dos possíveis consumidores. Este autor mostrou que, 

para o sucesso dos processos de criação de produtos, é necessário um processo elaborado, onde 

os membros da equipa multifuncional são claramente definidos e todas as áreas funcionais 

devem ser incluídas. 

Posto isto, as organizações necessitam de estar conscientes dos riscos inerentes ao 

desenvolvimento de novos produtos para alcançar o desempenho desejado. Assim, as 

organizações necessitam de criar estratégias inovadoras que não dependam de uma única 

dimensão ou fator, mas sim da combinação entre as dimensões organizacional, mercadológica 

e operacional (Cooper, 1998).   
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2. Trabalho desenvolvido 

Neste capítulo serão descritas as etapas desenvolvidas durante o estágio, onde houve a 

possibilidade de acompanhar todas as fases de produção dos doces de fruta, desde a receção das 

matérias-primas (primeira etapa de produção) até à etapa de expedição, etapa onde o produto é 

expedido das instalações (última etapa de produção); houve também a possibilidade de 

acompanhar o Departamento da Qualidade, onde auxiliei em grande parte na preparação 

documental para a auditoria IFS, etapas estas, descritas ao longo desde capítulo. Houve a 

oportunidade de acompanhar outros departamentos, como o marketing, o design, para ficar a 

conhecer todos os departamentos adjacentes ao da produção de doces também muito 

importantes para a permanência dos produtos no mercado. 

Este capítulo divide-se em 5 tópicos: o da produção – onde serão descritos todos os 

trabalhos desenvolvidos na área da produção; o da rotulagem/expedição – onde serão descritos 

todos os trabalhos desenvolvidos na área da rotulagem/expedição; o da qualidade – onde serão 

descritas os principais trabalhos desenvolvidos no departamento da qualidade; o da gestão 

ambiental e o do desenvolvimento de novos produtos. 

2.1. Produção 

2.1.1. Fluxograma de produção e breve descrição etapas fabrico 

Para a produção dos doces de fruta, as matérias-primas passam por diversas etapas até 

à obtenção do produto final. O conjunto dessas etapas, designado de fluxograma de produção, 

é representado na figura 6, seguindo-se uma breve descrição das respetivas etapas. 

O fluxograma, como visto anteriormente, deve ser representativo de todas as etapas de 

fabrico. Deve ser coerente e de fácil interpretação, tanto para aqueles que estão inerentes ao 

processo, responsáveis, colaboradores, como para os que estão por fora. 

O processo de fabrico dos doces resume-se, essencialmente, à cozedura da matéria-

prima (fruta), com o açúcar (ou seu substituto) a uma temperatura superior a 90 ºC até ao “doce” 

atingir o ºBrix desejado. Esta etapa é seguida do enchimento, onde o produto é doseado na 

respetiva embalagem (frascos de vidro, baldes, etc.) e, de seguida, sofre uma etapa de 

pasteurização, cujo objetivo é alcançar a estabilização microbiológica do produto final.  
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Figura 6 - Fluxograma de fabrico dos doces 
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a) Receção das matérias-primas e ingredientes 

A receção das matérias-primas é a primeira etapa do processo de fabrico dos doces e uma 

etapa muito importante, onde é avaliado o estado das matérias-primas à receção. Nesta etapa, o 

responsável pela receção das matérias-primas verifica as condições do transporte, a descarga e 

o material rececionado. Esta verificação é registada no registo da receção (Anexo III), onde 

deverão ser verificadas e registadas: 

▪ Higiene do veículo - existência de caixa frigorifica ou contentores isotérmicos 

(para produtos com exigência de frio); 

▪ Separação adequada entre produtos com características diferentes e respetivo 

acondicionamento;  

▪ Verificar a quantidade, a qualidade - características macroscópicas (cor, o cheiro, 

a firmeza, a textura, etc.) e o estado de conservação; 

▪ Verificar a rotulagem (Controlo de alergénios e das informações e alegações 

nutricionais) e respetivos documentos de acompanhamento do material; 

▪ Verificar a data limite de consumo do ingrediente ou matéria-prima; 

▪ Higiene do distribuidor; 

▪ Temperatura durante o transporte (através de registos), bem como, a temperatura 

à chegada: em cada receção, escolher um produto aleatoriamente e usar termómetro no 

interior do veículo logo após a abertura da porta. 

A receção de alérgenos deve ser feita em momentos diferentes dos das outras matérias-

primas e dos ingredientes. 

b) Armazenamento 

O armazenamento desde as matérias-primas ao produto final é também uma etapa 

importante para a garantia de um produto seguro e com qualidade. 

Todos os produtos são armazenados com vista à proteção da contaminação e respeitando 

as regras:  

“Primeiro a expirar é o primeiro a sair” – FEFO 

e/ou 

“Primeiro a entrar é o primeiro a sair” - FIFO 
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• As matérias-primas devem ser armazenadas em armazém próprio e na rotulagem 

original. As matérias-primas que por si só constituem um alergénio são armazenadas em local 

específico, identificadas e separadas de todos os outros. 

• As matérias-primas congeladas rececionadas devem ser armazenadas em câmara de frio, 

cuja temperatura não deve exceder os -15 ºC e os -18 ºC, com uma monitorização contínua, 

através de um registador, que emite um sinal sonoro cada vez que a temperatura não se encontre 

num limite aceitável.  

c) Pesagem e mistura de ingredientes 

Este passo é de extrema importância, uma vez que as quantidades dos ingredientes, é 

bastante mais pequena, que a quantidade das matérias primas, como a fruta ou açúcares, logo a 

sua pesagem e respetiva mistura, é de grande relevância. Para efetuar estas operações, existe 

uma balança e agitador automático, na bancada na zona de preparação. A quantidade de cada 

ingrediente a adicionar depende, como já referido, das características da matéria-prima a utilizar. 

Por exemplo: frutas mais ácidas não necessitam de adicionar sumo de limão, ou então, 

quantidades mais pequenas.  

d) Trituração 

Nesta fase a fruta é triturada, para facilitar a sua homogeneização posterior e diminuição 

do tempo de cozedura. 

e) Mistura/ Cozedura 

De acordo com o produto a fabricar, após a adição das matérias-primas e/ou ingredientes, a 

mistura é levada a cozer sob agitação, até que sejam atingidos os seguintes critérios: 

• 65º +/- 3ºBrix no caso dos doces e >65ºBrix, nas geleias; 

• Atividade da água ≤0,85; 

• Temperatura de produto ≥90 ºC; 

• pH≤ 4,5 – Requisito apenas aplicável ao mercado norte americano. 

O tempo de cozedura dos doces depende do teor em açúcares e do teor em água que a 

mistura contém. 
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f) Detetor de metais 

Após a cozedura, o produto passa por um detetor de metais, no sentido de verificar a sua 

conformidade face à possível presença de metais incorporados inadvertidamente, efetuando a 

rejeição do produto contaminado com perigos físicos de natureza ferrosa e não ferrosa. 

g) Depósito 

O produto, após sair da marmita e passar pelo detetor de metais, segue para o depósito. 

Este equipamento trata-se de um reservatório que serve de alimentação à doseadora. À saída, 

existe um novo detetor de metais, que caso exista algum problema com os detetores de metais 

a montante, fará uma nova monitorização referente aos perigos físicos de natureza ferrosa e não 

ferrosa. 

h) Limpeza e inversão dos frascos  

Os frascos que entram na produção, são colocados na linha e passam por um soprador de 

inversão, que tem por objetivo retirar quaisquer sujidades ou impurezas, que possam estar no 

interior da embalagem. 

i) Enchimento  

Na etapa do enchimento, o produto é doseado automaticamente, consoante a gramagem 

pretendida diretamente para os respetivos frascos. 

j) Capsulagem 

Após o enchimento, os frascos seguem para a capsuladora, onde são capsulados com as 

tampas de metal. 

k) Túnel de ar comprimido 

Após a capsulagem, o produto embalado passa por um túnel de ar comprimido, onde as 

várias gotículas de água, que possam existir na superfície da embalagem, são retiradas, de modo 

a não interferirem com o detetor de vácuo (etapa a jusante). 

l) Detetor de vácuo 

Através da medição da pressão interna do frasco, este equipamento determina o vácuo dos 

produtos embalados. A pressão no interior da embalagem, terá de ser inferior a 0 bar (pressão 
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manométrica). Em caso de uma deteção superior a 0 bar (ou seja, embalagem sem vácuo), o 

equipamento rejeita automaticamente o frasco, retirando-o da linha. O produto rejeitado pelo 

detetor de vácuo é recolocado na etapa da capsulagem, para que seja outra vez capsulado, de 

forma a não haver tanto desperdício de produto. 

m) Pasteurização 

Após a garantia de vácuo, o produto segue para o túnel de pasteurização, cuja temperatura 

programada é de 90 ºC. O produto irá encontrar-se na zona de pasteurização por um período 

nunca inferior a 10 minutos, com o objetivo de permitir a eliminação da carga microbiana que 

poderá contaminar o produto durante a etapa de enchimento até à capsulagem. 

n) Secagem 

Depois da passagem pela pasteurização, as embalagens passam num túnel, onde ar 

aquecido é injetado sobre as embalagens, levando à evaporação da condensação presente 

promovendo a secagem das embalagens. Após esta etapa o produto sai da zona de produção e 

entra na zona de rotulagem e expedição. 

2.1.2. Monitorização dos PCC’s (ºBrix, DM) 

A monitorização e verificação dos registos de PCC torna-se uma tarefa importante para 

assegurar que os perigos estão a ser controlados e assim, se produzem produtos com qualidade. 

Após análise de perigos, existem 2 PCC’s no processo produtivo de doces, o ºBrix do produto, 

a temperatura de pasteurização, ou seja, todos estes parâmetros são monitorizados 

continuamente de forma a evitar perda de produto por incumprimento dos limites definidos para 

controlo dos PCC, o que pode acarretar custos significativos. A verificação dos registos e dos 

valores de PCC tornou-se um objetivo, não só para controlo direto do processo, mas para 

reforçar o controlo dos PCC.  

 

2.2. Rotulagem e Expedição 

O processo de rotulagem e expedição dos produtos começa com o armazenamento do 

produto semiacabado, após saída do secador. 



PRODUÇÃO DE DOCES DE FRUTA 

 

Página 38 de 93 

a) Armazenamento do produto semiacabado 

Após sair do secador, o produto é colocado em grades, que são colocadas em palete e/ou 

carros de transporte, que após estarem devidamente formados, são devidamente identificadas 

com o nome de produto e respetivo lote e data de validade. 

b) Rotulagem 

Nesta etapa, é colocado em cada embalagem o rótulo específico de acordo com o produto 

a rotular, com a informação do respetivo lote e data de validade (atribuído pela produção). Estas 

informações são verificadas no arranque, durante e após cada processo de rotulagem, de cada 

produto. 

c) Embalamento 

Depois da rotulagem, é efetuado o acondicionamento em caixas/tabuleiros, prontas para o 

seu armazenamento. 

d) Armazenamento (Temperatura Não Controlada) 

As embalagens secundárias, são colocadas no cais de expedição, devidamente 

identificadas, nos raques, sendo organizadas de forma a garantir o FIFO. 

e) Expedição 

De acordo com as encomendas, o produto é carregado na viatura de transporte e segue 

para o seu destino, depois de verificada a sua expedição. 

2.2.1. Análise de rótulos 

Um processo bastante importante e essencial antes de iniciar o processo de rotulagem é 

a análise dos rótulos. Os rótulos (figuras 7 e 8) são analisados pelo responsável de rotulagem, 

e depois aprovados pelo responsável da qualidade, com objetivo de garantir que os rótulos 

cumprem com os requisitos descritos no Regulamento n. º1169, (discriminados no tópico 1.2.5 

– Rotulagem/ expedição, do capítulo I), e que as informações estão corretas. Esta análise é feita 

a cada lançamento de um novo produto/rótulo, quando há alguma alteração na formulação do 

produto ou na legislação, e pelo menos uma vez por ano, de forma a garantir que é colocada no 
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produto a rotulagem conforme. Essa análise é registada no registo próprio, Anexo IV - RG42– 

Registo de aprovação de rotulagem, e arquivada junto com um exemplar de cada rótulo. 

 

Figura 7 - Rótulo Frontal (Doce Abóbora) 

 

 

 

 

Figura 8 - Contrarrótulo (Doce Abóbora) 

 

2.3. Qualidade 

Na Qualidade, foram desempenhadas várias tarefas, desde a revisão do plano HACCP e 

dos fluxogramas de fabrico, à preparação e revisão de toda a documentação do Sistema de 

Gestão da Qualidade e preparação da auditoria da IFS e Initial Compliance para introdução de 

um produto num novo cliente dos Estados Unidos. 

2.3.1. Plano de controlo analítico 

O controlo analítico, enquanto método de verificação, tem como objetivo testar possíveis 

contaminações dos vários produtos, matérias-primas, da água usada na produção, bem como 

validar e verificar os procedimentos e planos de higienização implementados. É elaborado 

anualmente, de acordo com o histórico da empresa. Foram criadas famílias, com base na sua 

matéria-prima base para que se abranja o máximo de produtos. 

As recolhas de amostras para análise têm o objetivo de controlar a produção de produtos 

seguros e com qualidade. Os serviços de controlo analítico são subcontratados e realizados por 

um laboratório externo acreditado. 

As análises microbiológicas, são realizadas, periodicamente, de acordo com o PL 5.6.2 – 

Plano de Controlo Analítico, e registadas no RG 08 – Registo de Controlo Analítico, a: 
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• superfícies de trabalho – o controlo de superfícies é efetuado após términus da produção 

nas superfícies onde o produto esteve em contacto; 

• mãos de manipulador – são escolhidos aleatoriamente os manipuladores para a proceder 

a zaragatoa de mãos; 

• produto final – a recolha de produto é realizada depois de este estar concluído; a mesma 

amostra é também analisada do ponto de vista físico-químico; 

• água de abastecimento – a água usada pela empresa é da rede pública. São impressos os 

boletins analíticos disponibilizados pelo Município de Oliveira do Hospital e é efetuado 

um controlo, pelo Técnico do Laboratório, numa torneira escolhida de forma aleatória, 

permitindo o controlo da contaminação entre o contador e qualquer um dos pontos de 

utilização internos. 

No caso das matérias-primas, o seu controlo analítico é solicitado aos fornecedores (PR 4.4 

– Compras) e só são efetuadas pela Empresa caso o fornecedor não as disponibilize. 

O PL 5.6 – Plano de Controlo Analítico foi efetuado com base nos resultados de controlo 

analítico dos anos anteriores, determinando que haja pelo menos uma análise por produto no 

período de 3 anos. 

2.3.1.1. Fichas técnicas de matérias-primas 

As Fichas Técnicas são um documento muito útil e importante. É nelas que está toda a 

informação relevante e a reter para cada um dos produtos. É, digamos, o bilhete de identidade 

do produto. Cada produto tem uma ficha técnica associada, em que a informação contida é: 

• designação do produto; 

• descrição; 

• lista de ingredientes; 

• uso pretendido; 

• alergénios; 

• caraterísticas físico-químicas; 

• características organoléticas; 

• parâmetros microbiológicos; 

• declaração nutricional; 
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• condições de conservação; 

• condições de rotulagem; 

• condições de acondicionamento; 

• condições de transporte; 

• condições de paletização; 

• informações logísticas; 

• informações ambientais. 

Durante o estágio, foi feita uma revisão a todas as fichas técnicas existentes e, quando 

aplicável, feita a sua correção. 

2.3.1.2. Rastreabilidade 

O objetivo da rastreabilidade é o de identificar os lotes, desde a matéria-prima e/ou 

ingredientes até ao produto acabado. Segundo a legislação, rastreabilidade é a capacidade de 

traçar o histórico, uso ou localização de um item ou atividade através de informação registada 

e arquivada. A montante, inclui a informação sobre a origem dos ingredientes, materiais 

subsidiários e auxiliares e a jusante inclui a distribuição dos produtos acabados até à sua última 

transação comercial. O sistema deve permitir identificar os fornecedores diretos e a rota inicial 

de distribuição de produto acabado. 

A rastreabilidade é um requisito fundamental do Sistema HACCP, bem como nos Códigos 

de Boas Práticas. Todas as medidas de rastreabilidade devem fazer parte deste sistema e não 

devem ser aplicadas separadamente. Estabelece a transparência necessária às medidas de 

controlo eficientes (de entidades oficiais e/ou clientes), podendo, portanto, aumentar a 

confiança dos consumidores ou clientes. 

Na rastreabilidade a montante é indispensável reconhecer os fornecedores, visando atingir 

toda a informação que permita a assegurar a rastreabilidade. Todas as matérias-primas estão 

identificadas com lotes e validades provenientes do próprio fornecedor.  

Para implementar um sistema de rastreabilidade é necessário ter em conta as seguintes 

condições: 

• ter um registo ou controlo sobre todas as etapas em que o produto esteve em contato com 

outros produtos; 
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• integração do sistema de rastreabilidade no SGSA (quer informática, quer documental); 

O registo e controlo devem ser eficazes e a documentação gerida apropriadamente. 

• o FIFO deve ser respeitado durante o processo de fabrico. 

 De forma a facilitar o processo de identificação do produto a jusante e a montante, está 

definido no sistema da Segurança Alimentar, a Quinta de Jugais adoptou o seguinte 

procedimento: 

1. registar todas as receções na Empresa, através de um Registo de Receção que permite o 

controlo dos lotes e quantidades a cada receção; 

2. o processo produtivo é controlado através do Registo de Produção, onde são 

discriminados os lotes e quantidades de cada matéria-prima/ ingrediente/ etc.; 

3. o controlo de expedição é feito através do Registo de Expedição que permite o controlo 

dos lotes expedidos, quantidades e para que clientes. 

Com o sistema de rastreabilidade é igualmente possível efetuar o tratamento de produtos 

não seguros na eventualidade da sua retirada. Internamente são realizados, pelo menos, três 

testes de rastreabilidade anuais, ao produto final e à matéria-prima. Durante o estágio tive o 

previlégio de acompanhar todos eles. O teste de rastreabilidade é registado no Registo de 

Rastreabilidade (Anexo V). 

 

2.4. Gestão Ambiental 

No âmbito da gestão ambiental, a função desempenhada foi o tratamento dos resíduos. 

Resíduos são quaisquer substâncias ou objetos de que o detentor se desfaz ou tem a intenção ou 

a obrigação de se desfazer. Todos os resíduos deverão ser minimizados e eliminados de forma 

segura. Sempre que possível deverão ser reciclados. Na unidade existe, essencialmente, 

produção de: 

• Resíduos orgânicos – resíduos de produtos alimentares; 

• Resíduos de embalagens – constituídos por materiais recicláveis (essencialmente vidro, 

papel e plástico, madeira); 

• Alguns resíduos perigosos (produtos químicos: higiene e limpeza e usados no controlo 

de pragas). 
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Todos os resíduos orgânicos são removidos da unidade diariamente pelos colaboradores 

e os que são recicláveis são removidos semanalmente. O Responsável de Produção destaca um 

colaborador para a eliminação de resíduos e, caso sejam resíduos recicláveis, serão descartados 

acompanhados de guias eletrónicas de acompanhamento de resíduos (eGAR). Estas guias são 

emitidas online, sempre que estes resíduos saem das instalações com destino ao ecoponto. Estas 

guias (Anexo VI) devem conter o nome do produtor de resíduos, denominar o veículo de 

transporte, data, dia e hora em que saem das instalações, código LER (Lista Europeia de 

Resíduos), designação e quantidade do resíduo.  

Os resíduos recicláveis produzidos pela Quinta de Jugais são: 

• plástico com o código LER: 150102 - Embalagens de plástico 

• cartão com o código LER: 150101 - Embalagens de papel e cartão 

• vidro com o código LER: 150107 - Embalagens de vidro 

No 1º trimestre de cada ano é feito um balanço com os dados dos resíduos produzidos no 

ano anterior, comparados com o volume de produção e analisadas medidas corretivas de forma 

a reduzir a produção de resíduos e a promover a sustentabilidade. Para se reduzir o volume de 

resíduos é necessário assegurar: 

• que não são rececionados/produzidos alimentos não seguros; 

• que não são desperdiçados produtos alimentares durante o processo produtivo; 

• que não há desperdícios de embalagem. 

 

2.5. Desenvolvimento de Novos Produtos 

A indústria dos alimentos tende a promover o surgimento de inovações no setor alimentar, 

particularmente, a criação de novos produtos alimentares de alto valor nutricional associados a 

uma alta sustentabilidade e com interesse acrescido para a nutrição humana em todo mundo. 

Desta forma será possível garantir a qualidade nutricional associada à segurança alimentar que 

é cada vez mais procurada nos países desenvolvidos e em desenvolvimento (Santeramo et al., 

2017). 

Na atualidade o processo de inovação passa essencialmente pela reutilização de ideias 

anteriores e pela pesquisa do mercado existente, partindo de produtos malsucedidos ou até bem-

sucedidos (Ferreira, 2013). O procedimento para o desenvolvimento de novos produtos é um 
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processo muito complexo que envolve trabalho entre uma equipa versátil, composta por 

elementos de vários departamentos, desde o departamento comercial, marketing ao 

departamento de compras, etc. 

O processo de desenvolvimento de novos produtos, é descrito, na Quinta de Jugais, no 

modelo MO 33 – Questionário de Desenvolvimento e Acompanhamento de Novos Produtos 

(Anexo VII), que deve ser preenchido e acompanhado ao longo do desenvolvimento de um 

novo produto. 

Devido à necessidade de desenvolver novos produtos para o mercado, com o objetivo de 

atingir novos mercados, foram desenvolvidos 17 produtos, 11 com formulações inovadoras e 

nunca comercializados pela Quinta de Jugais, e 6 produtos biológicos que, com exceção do 

pólen de abelha, mantêm a receita dos respetivos produtos da gama Natura, mas com 

ingredientes totalmente biológicos. 

Destes produtos apenas 13 produtos foram aprovados para seguirem para o mercado. O 

processo de seleção, o resultado das provas sensoriais e o resultado do processo de 

desenvolvimento destes novos produtos vai ser descrito ao longo deste tópico. 

2.5.1. Fichas de novos produtos 

O primeiro passo para desenvolver um novo produto passa pela identificação da ideia e 

da necessidade de desenvolver um novo produto, juntamente com a identificação do motivo do 

projeto. Estas etapas podem ter início no Departamento de Marketing através dos comerciais, 

que interagem diretamente com o mercado e podem detetar quais as faltas, necessidades 

existentes e pedidos expressos pelos clientes. Após definição da ideia, a Gestão de Topo deve 

nomear a equipa para o projeto que, como referido anteriormente, deve ser multidisciplinar de 

molde a poderem cooperar uns com os outros, de forma a facilitar o trabalho entre eles. 

Antes da formulação da receita, o Departamento da Qualidade deve identificar os 

requisitos legais e regulamentares, para se sentir capaz de reformular a receita teórica, 

cumprindo todos os requisitos. Após a definição da receita, devem ser definidas as 

especificações das matérias de embalagem (primária e secundária), que devem ser definidas, 

pelo cliente caso seja sua exigência, ou então pela Gestão de Topo e pelos comerciais, 

adequando-se às exigências do mercado.  
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Uma etapa importante para a qualidade do novo produto é a seleção de fornecedores para 

as novas matérias-primas. Devem ser fornecedores aprovados e que cumpram todos os 

requisitos de qualidade. Esta seleção deve ser feita pelo Departamento de Qualidade juntamente 

com o Departamento de Compras. 

Após a aquisição das matérias-primas devem ser feitos os testes de produção 

experimentais para serem submetidos a um primeiro teste sensorial. Se os produtos forem 

aprovados no primeiro teste sensorial, devem então passar para o teste de produção em escala. 

Antes destes devem ainda ser identificados os recursos humanos (responsável de produção 

juntamente com o Departamento dos Recursos Humanos) e as infraestruturas e equipamentos 

necessários à produção (responsáveis de produção e de expedição). Após o teste de produção 

em escala, devem ser recolhidas amostras e enviadas para laboratório. 

Após a produção em escala e decisão se o produto segue para o mercado, o Departamento 

de Design junto do Departamento da Qualidade devem desenvolver a rotulagem de acordo com 

os requisitos legais e decidir o material de embalagem.  

2.5.2. Produtos desenvolvidos 

Para a identificação da ideia e do produto foi feita inicialmente uma pesquisa, analisando 

os produtos já existentes no mercado, os produtos que os consumidores mais procuram e 

pesquisa das matérias-primas com características nutricionais que possam enriquecer os 

produtos desenvolvidos. 

Os produtos que após esse estudo de mercado e após reunião com a equipa de 

desenvolvimento de produto (comerciais, marketing, gestão de topo, etc.) foram decididos 

desenvolver em escala piloto, para avaliação sensorial, foram os doces de: 

1. Abóbora com noz e avelã 

2. Ananás e coco 

3. Batata doce 

4. Mirtilo com bagas goji 

5. Tomate com sementes de abóbora 

Estas formulações tiveram como objetivo criar produtos novos para o mercado, como é o 

caso do doce de ananás e coco, limão e gengibre, batata doce, etc., mas também de melhorar 
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formulações já existentes, adicionando-lhes ingredientes com características nutricionais 

distintas, de forma a enriquecer o produto do ponto de vista nutricional, como é o caso do doce 

de mirtilo e bagas goji, de tomate e sementes de abóbora, etc. 

Foi também proposto o desenvolvimento de doce de curcuma, gengibre, gengibre com 

curcuma, gengibre com limão, laranja com curcuma, malagueta verde, malagueta vermelha, 

mas que após análise não ficou decidido avançar para produção, possivelmente num próximo 

DNP voltem a ser analisadas estas hipóteses.  

2.5.3. Procedimento de desenvolvimento de novos produtos 

Todos os produtos foram desenvolvidos, à escala piloto, nas instalações da fábrica. As 

quantidades de cada ingrediente introduzidas foram determinadas empiricamente, tendo sido 

feitos pré-testes para avaliar quais as quantidades necessárias de determinado ingrediente e as 

proporções ideais com as quais fosse possível obter caraterísticas exigidas, não só para o 

processamento e armazenamento, como também para o momento do consumo do doce. Em 

algumas situações, as quantidades dos ingredientes pectina e sumo de limão desidratado foram 

adaptadas e determinadas a partir de uma tabela, que indica a riqueza em pectina e a acidez de 

algumas frutas. Noutras situações, nas quais foram utilizados produtos hortofrutícolas já 

processados na empresa, foram utilizadas as quantidades de pectina e sumo de limão 

desidratado utilizadas nesses processos de produção. 

Para a obtenção dos diferentes doces foi necessária a utilização de um fogão, panelas, 

colheres, balança eletrónica para pesagem dos diferentes ingredientes e varinha mágica, sendo 

usados frascos de vidro esterilizados com tampa para o embalamento. Foram também realizadas 

análises de pH e do ºBrix, para as quais foram necessários um potenciómetro e um refratómetro 

de mão, respetivamente. De um modo geral, a confeção dos doces passava por colocar a 

matéria-prima, quase sempre congelada, na panela, e levar a lume brando para auxiliar a 

libertação de alguma água. Após descongelamento da fruta, adicionou-se o açúcar e deixou-se 

ferver até a mistura atingir 52 ºBrix. Quando a mistura atingiu este ºBrix, adicionaram-se então 

todos os outros ingredientes (desde o sumo de limão, a pectina, o coco, a avelã, as bagas goji, 

etc), mexendo de vez em quando e deixou-se ferver até atingir os 64 ºBrix. 

Após atingir o ºBrix desejado, retirou-se o doce do lume, fez-se o enchimento dos frascos 

de forma manual, colocou-se a tampa e inverteram-se os frascos, de forma a reduzir a carga 
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microbiana existente no espaço cabeça do frasco e da tampa. Dado o facto de as amostras não 

serem para comercialização e apenas para avaliação sensorial, não justificou pasteurizá-las e, 

por isso, não foi feita esta operação. Após estabilização e arrefecimento do doce, foi feita então 

a avaliação físico-química e sensorial dos produtos desenvolvidos. 

 

1. Abóbora com noz e avelã 

Este doce, foi o de produção mais simples, dado que não foi necessária grande 

investigação relativamente às quantidades a adicionar de cada ingrediente. Baseou-se na receita 

do produto já produzido e comercializado pela Quinta de Jugais, o Doce de Abóbora com Noz. 

Utilizou-se a mesma quantidade de fruta, de açúcar, de sumo de limão e de pectina, e a mesma 

quantidade de frutos secos. No doce de Abóbora com Noz, adicionam-se, por 180 kg de matéria-

prima, 5 kg de noz, e para a realização deste novo produto, adicionaram-se 2,5 kg de noz e 

2,5kg de avelã. 

Tabela 4: Receita do Doce de Abóbora com Noz e Avelã 

 Quantidade (%) 

Abóbora 53,38 

Noz 0,74 

Avelã 0,74 

Açúcar 44,49 

Canela 0,01 

Pectina 0,53 

Sumo de limão 0,1 

 

2. Ananás e coco 

Para o doce de Ananás Coco, utilizou-se ananás fresco. Inicialmente tentou-se chegar à 

proporção mais adequada de abacaxi e de coco ralado que conferisse caraterísticas, 

nomeadamente ao nível da viscosidade, apropriadas e adaptáveis à produção em grande escala 

e ao consumo de um doce. Na 1ª formulação foram decididas quantidades para 3 kg de ananás, 

em que a quantidade de coco foi de 100 g. 
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As quantidades de pectina introduzidas foram determinadas a partir da tabela 2. Existem 

semelhanças, ao nível da riqueza em pectina e acidez do abacaxi, com outras frutas utilizadas 

no processamento de doces pela empresa. Assim, adaptaram-se as quantidades de pectina 

adicionadas para a fabricação de outros doces, para o fabrico deste produto. Não foi adicionado 

sumo de limão tendo em consideração a acidez do ananás. 

Tabela 5: Receita do Doce de Ananás e Coco – 1º teste 

 Quantidade de produto 

para 3 kg de fruta 

Ananás 3 kg 

Coco 100 g 

Açúcar 2,5 kg 

Pectina 30 g 

 

Sendo o coco utilizado um produto ralado e desidratado, existe a tendência de este 

absorver a água disponível no meio, o que origina uma maior e mais rápida concentração do 

produto durante a confeção, traduzindo-se num doce mais espesso. Assim, no sentido de obter 

um doce mais fluido, reduziu-se a quantidade de coco para 1,5% no segundo teste. Além de que 

no segundo teste, o coco foi apenas adicionado aquando da introdução da pectina, não estando 

assim presente durante todo o tempo de cozedura, favorecendo uma concentração menos 

intensa e mais lenta. As quantidades utilizadas no segundo teste apresentam-se na tabela 6. 

Tabela 6: Receita do Doce de Ananás e Coco – 2º teste 

 Quantidade de produto 

para 3 kg de fruta 

Ananás 3 kg 

Coco 83 g 

Açúcar 2,5 kg 

Pectina 30 g 
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Após a produção, estabilizou-se o produto e este apresentou as caraterísticas pretendidas. 

Assumiu-se que estava determinada a receita para o Doce de Ananás e Coco, levando-o então 

a avaliação sensorial. 

3. Batata doce 

O terceiro doce a efetuar foi o de batata doce. Analogamente ao da Ananás e coco, foram 

lizados vários testes até chegar à formulação final. Primeiramente, foi feito um teste com batata 

doce de polpa amarela, fresca, comprada no supermercado local e utilizou-se na formulação 

apenas batata doce (55%) e açúcar (45%), em que se pôs a cozer a batata doce diretamente com 

o açúcar.  

Tabela 7 – Receita do Doce de Batata doce – 1º teste 

 Quantidade de produto 

para 3 kg de fruta 

Batata doce de polpa 

amarela 

3 kg 

Açúcar 2,5 kg 

Os resultados obtidos não foram satisfatórios. O doce apresentou uma cor amarela, com 

textura muito espessa, dificultando o doseamento correto e ficou com bastantes espaços vazios 

no frasco, o que foi considerado logo uma dificuldade. A nível de sabor, o doce tinha um sabor 

bastante agradável. Outra observação que também se obteve foi a alteração da cor, durante a 

quarentena, de amarelo para um amarelo esverdeado, nos espaços onde havia ficado ar. Este 

fenómeno deveu-se à oxidação do produto nas zonas onde havia oxigénio. 

Foi decidido então reformular o produto. Desta vez o teste foi feito com batata doce de 

polpa laranja. Foi decidido alterar a cultivar da batata, não pelo impacto que esta teria no doce 

(mais tarde, chegaríamos à conclusão que a batata doce de polpa laranja teria características 

mais favoráveis ao fabrico do doce) mas porque era a cultivar possível de ser fornecida pelo 

futuro fornecedor. 

Então, no segundo teste, manteve-se a quantidade de fruta e de açúcar do primeiro teste, 

acrescentando sumo de limão. A quantidade que se adicionou de sumo de limão foi de 0,1%. 

Esta quantidade foi decidida empiricamente, não pela acidez da batata doce, mas como a 

intenção evitar a oxidação do produto. Foi decidido adicionar a quantidade mínima de sumo de 
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limão que é adicionada nos outros produtos já produzidos. Para melhorar o problema da 

consistência do primeiro doce produzido, foi decidido de alterar o processo de fabrico e 

proceder de forma idêntica ao fabrico do doce de cenoura: colocar a batata doce a cozer 

levemente com um pouco de água, sendo triturada quando estivesse cozida. Só depois foi 

acrescentado o açúcar e continuado com o processo de produção do doce. 

Tabela 8 – Receita do Doce de Batata doce – 2º teste 

 Quantidade de produto 

para 3 kg de fruta 

Batata doce 3 kg 

Açúcar 2,5 kg 

Sumo limão 5,5 g 

No final do teste obteve-se um doce com um sabor que não era o desejado, não era tão 

agradável quanto o primeiro teste, tinha um sabor ligeiramente acidificado. Quanto à 

consistência o produto já tinha uma consistência mais próxima do pretendido, mas ligeiramente 

líquida.  

Foi decidido fazer uma terceira formulação, juntando pectina, mas sem adição de sumo 

de limão. A quantidade de pectina adicionada no terceiro teste foi de 0,2%. Este valor foi 

decidido tendo como base o histórico de os produtos já produzidos na empresa. 

Tabela 9 – Receita do Doce de Batata doce – 3º teste 

 Quantidade de produto 

para 3 kg de fruta 

Batata doce 3 kg 

Açúcar 2,5 kg 

Pectina 11 g 

Os resultados obtidos após o fabrico do terceiro teste foram os desejados. O produto tinha 

uma consistência mais espessa, adequada ao produto, um sabor agradável e um aspeto apelativo. 

A terceira formulação foi considerada final. 
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4. Mirtilo com bagas goji 

O doce de mirtilo realizou-se com a receita do doce de mirtilo já produzido pela Quinta 

de Jugais, adaptando-se e adicionando apenas 0,3% de bagas goji. Inicialmente definiu-se este 

valor empiricamente, mas o objetivo era fazer este primeiro teste e depois definir se se devia 

adicionar maior ou menor quantidade de bagas. As quantidades de ingredientes usados no 1º 

teste encontram-se na tabela 10. 

Tabela 10 - Receita do Doce de Mirtilo e Bagas Goji – 1º teste 

 Quantidade de 

produto para 3 kg de fruta 

Mirtilo 3 kg 

Bagas Goji 16,5 g 

Açúcar 2,5 kg 

Pectina 6 g 

Sumo de limão 2,75 g 

Após produção e estabilização do doce, chegou-se à conclusão que as bagas goji 

“encontravam-se” pouco no doce. O doce estava muito parecido com o de mirtilo já produzido 

e foi decidido adicionar mais quantidade de bagas goji.  

Realizou-se o segundo teste, e em vez de 16,5 g de bagas goji para 3 kg de matéria-prima, 

foi decidido aumentar para 1,6%, adicionando 84,2 g. 

Tabela 11 - Receita do Doce de Mirtilo e Bagas Goji –2º teste 

 Quantidade de produto 

para 3 kg de fruta 

Mirtilo 3 kg 

Bagas Goji 80 g 

Açúcar 2,5 kg 

Pectina 6 g 

Sumo de limão 2,75 g 

O doce obtido através do 2º teste alcançou as características desejadas e foi então decidido 

apresentar esta formulação como aquela que deveria ser produzida para avaliação sensorial. 
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5. Tomate com sementes de abóbora 

Analogamente ao doce de Mirtilo e Bagas Goji, utilizaram-se também as quantidades da 

receita do doce de Tomate já produzido pela Quinta de Jugais para produção do doce de Tomate 

com sementes de abóbora. Foram apenas adicionadas 1,6 % de sementes de abóbora, valor este, 

baseado no obtido com base no 2º teste de mirtilo e bagas goji.  

Tabela 12 - Receita do Doce de Tomate e Sementes de Abóbora –1º teste 

 Quantidade de 

produto para 3 kg de fruta 

Tomate 3 kg 

Sementes de 

abóbora 

50 g 

Açúcar 2,5 kg 

Pectina 6 g 

Sumo de limão 2,75 g 

Os resultados obtidos através da realização foram favoráveis. Considerou-se esta, a 

quantidade de sementes de abóbora a utilizar neste doce para levar à avaliação sensorial. 

 

2.5.4. Análise sensorial 

Cada vez mais existe a preocupação por parte do consumidor nos aspetos sensoriais dos 

alimentos. Dada a importância das caraterísticas organoléticas dos produtos e o impacto destas 

nas escolhas diárias dos consumidores, a Análise Sensorial constitui uma ferramenta 

fundamental para o setor alimentar representando o melhor método para a avaliação da 

qualidade sensorial de um género alimentício (Schiano et al., 2017). Esta pode ser definida 

como “a disciplina científica usada para evocar, medir, analisar e interpretar as reações às 

caraterísticas de bens alimentares e de outros bens materiais tais como são percecionados pelos 

sentidos da visão, olfato, tato e audição”, ou ainda como o “exame das caraterísticas 

organoléticas de um produto pelos órgãos dos sentidos” (Silva, 2015). A Análise Sensorial pode 

ser uma ferramenta bastante útil, que, de forma direta ou indireta, pode auxiliar as empresas do 

setor alimentar em várias atividades como, na monitorização da concorrência, no 

desenvolvimento, no melhoramento e reformulação de produtos, na determinação da vida útil, 

no controlo da qualidade, na aceitabilidade pelos consumidores, entre outras, verificando-se, 
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desta forma, que a informação sensorial de um produto constitui uma parte integrante da 

estratégia de negócios/marketing de um produto e da própria marca (Silva, 2015; Teixeira, 

2009), revelando-se de importância acrescida no desenvolvimento de novos produtos. 

Após produção de todos os 5 doces aprovados para avaliação sensorial, foi então realizado 

um teste de análise sensorial com um painel de 15 provadores não treinados, todos 

colaboradores da empresa, de diversos departamentos, escolhidos aleatoriamente, com idades 

compreendidas entre os 22 e os 40 anos. 

A prova organolética consistiu em dois testes, numa prova de medição do grau de 

satisfação e numa prova de aceitação, cujos provadores teriam de preencher a ficha de análise 

sensorial (Anexo VIII), na qual era solicitado que atribuíssem uma classificação de 1 

(“Desgostei muito”) a 7 (“Gostei muito”). 

Dado o número de amostras, e para não confundir os provadores, o teste dividiu-se em 

duas partes, realizadas em dias distintos. Na primeira parte do 1º teste foram analisados 3 doces: 

o doce de abóbora noz e avelã, o de batata doce, o de ananás coco. No 2º teste, foram analisados 

os restantes, o de mirtilo com bagas goji e o de tomate com sementes de abóbora. 

2.5.5. Apresentação de resultados e discussão 

Após a produção dos doces, da avaliação sensorial e da reunião com a Equipa de 

Desenvolvimento de Novos Produtos, foi decidido que os produtos a lançar para o mercado 

seriam (figuras 9 a 11): 

• Abóbora, Noz e Avelã • Ananás e Coco • Batata Doce 

   

 

Figura 9 – Doce 

Abóbora e Noz 

(Produto Final) 

Figura 10 – Doce 

Ananás e Coco 

(Produto final) 

Figura 11 - Doce 

Batata Doce (Produto 

final) 
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Foi decidido que os produtos Doce de Tomate com sementes de Abóbora e o Doce de 

Mirtilo com Bagas Goji, seriam repensados e seriam lançados como uma nova gama, a Gama 

Immunity, composta por produtos com características nutricionais acrescidas, a pensar na 

pandemia derivado ao Covid-19.  

Chegou-se também à conclusão que fazia sentido lançar estes mesmos produtos, para 

além da Gama Imunnity, também na Gama Natura, sem adição de açúcar. Ao momento de 

conclusão do estágio, a empresa procedia à reformulação destes produtos, desenvolvendo-os 

substituindo o açúcar por concentrado de fruta, à semelhança dos produtos da Gama Natura já 

produzidos pela Quinta de Jugais.  

O procedimento seguinte, foi o scale up, a passagem da produção experimental para a 

produção em escala industrial. Procedimento esse, que não trouxe problemas, foi facilmente 

adaptável dada a boa formulação e características dos produtos. 

Com a produção à escala industrial a ser bem-sucedida, foram recolhidas amostras para 

análise por parte do laboratório externo. Determinou-se o valor nutricional teórico dos produtos 

a lançar (no imediato) para o mercado (Abóbora, Noz e Avelã, Ananás e Coco e Batata Doce). 

Desenvolveram-se os rótulos e criou-se/reviu-se toda a documentação (matriz de processos 

HACCP, procedimentos, registos, fichas técnicas, fichas de produto, etc.) 

• Análise do Valor Nutricional 

O valor nutricional de um produto é das informações obrigatórias e mais importantes a 

constar no rótulo. O valor nutricional pode ser determinado via laboratorial por análises físico-

químicas, em que se obtém o valor nutricional real do produto, ou pode ser obtido o valor 

teórico, por estimativa. Para o cálculo do valor nutricional, teve-se em conta a proporção e o 

valor nutricional de cada ingrediente em cada produto. Na tabela seguinte, apresenta-se o 

cálculo do valor nutricional do doce de batata doce, como exemplo: 
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Tabela 13 - Informação Nutricional do Doce de Batata doce. (Legenda: DR - Dose de referência) 

Doce de Batata Doce DR 

Declaração 

Nutricional 

Ingredientes Doce de Batata Doce 

Batata doce 

Quantidade: 

54,4% 

Açúcar 

Quantidade: 

45,4%             

Pectina 

Quantidade: 

0,2% 

Por 

100 g 

Por 

porção 

(20 g) 

%DR 

Valor 

energético (kJ/ 

kcal) 

515/123 1668/397 0/0 1037/247 207/49 2,47 8400/ 

2000 

Lípidos (g) 0,0 0,0 ~00,0 0,0 0,0 0 70 

dos quais 

saturados (g) 

0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0 20 

Hidratos de 

carbono (g) 

28,3 99,3 0,0 60,48 12,1 4,65 260 

dos quais 

açúcares (g) 

7,9 99,3 0,0 49,38 9,88 10,97 90 

Fibra (g) 2,7 0,0 0,0 1,47 0,29 - - 

Proteínas (g) 1,0 0,0 0,0 0,54 0,11 0,22 50 

Sal (g) 0,1 0,0 0,0 0,05 0,01 0,18 6 

 

A partir da análise da tabela nutricional podemos verificar que para a porção de 20 g, o 

doce contribui com 2,47% das quilocalorias recomendas por dia, correspondente a 49 kcal. As 

contribuições de lípidos (0,0%), lípidos saturados (0,0%) e proteínas (0,11%) consideram-se 

reduzidas. Verifica-se também que contribui com uma reduzida quantidade de sal, ocupando 

uma percentagem praticamente nula da dose de ingestão diária recomendada deste composto 

iónico. Ao nível dos hidratos de carbono e dos açúcares, o doce contribui com uma percentagem 

da dose de referência de 4,65% e 10,97%, respetivamente. No entanto é importante salientar 

que esses contributos advêm, não só, mas também, de açúcares naturalmente presentes, 

nomeadamente na forma de sacarose, predominando a frutose presente na fruta utilizada na 

confeção do produto. Dado o seu baixo conteúdo em gordura, a reduzida quantidade em sal e 

apesar do seu conteúdo de açúcares presentes naturalmente, é um produto que pode ser 

consumido por indivíduos imunodeprimidos (devendo existir, em todo o caso, especial atenção 

nas quantidades consumidas), bem como pelos consumidores no geral, incluindo grupos 

vulneráveis como crianças, idosos, doentes e imunodeficientes. 
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• Criação da rotulagem 

Elaborou-se o rótulo e o contrarrótulo para cada um dos produtos a lançar para o mercado. Nas 

figuras 12 e 13 estão representados, respetivamente, o rótulo e o contrarrótulo para o doce de 

Batata Doce, como exemplo, que segue a atual legislação para a rotulagem de géneros 

alimentícios, particularmente a dos doces, descrita ao longo do capítulo I do presente trabalho. 

 

 

Figura 12 - Rótulo Frontal (Doce Batata Doce) 

 

 

 

Figura 13 - Contrarrótulo (Doce Batata Doce) 

 

Das menções obrigatórias, salientam-se a denominação comercial do produto, lista de 

ingredientes, gramagem e a declaração nutricional. No contrarrótulo também consta a 

informação de que o produto é isento de organismos geneticamente modificados. 

• Elaboração da Ficha Técnica 

Após aprovação da rotulagem, foram criadas as fichas técnicas para os produtos desenvolvidos. 

No Anexo IX encontra-se a Ficha Técnica do Doce de Batata Doce, na qual encontramos as 

informações mais relevantes do produto, desde a designação, descrição, lista de ingredientes, 

uso pretendido, alergénios, caraterísticas físico-químicas e organoléticas, parâmetros 

microbiológicos, declaração nutricional, condições de conservação, de rotulagem, de 

acondicionamento, de transporte e de paletização, as informações logísticas e ambientais. 
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3. Conclusão 

Dadas as necessidades constantes de produtos novos e inovadores no mercado, causada 

pelo aumento da consciencialização por parte dos consumidores em procurar produtos 

inovadores e que cada vez mais se adaptem às suas necessidades, neste estágio foram 

desenvolvidos vários produtos, dos quais apenas 3 (até ao momento de conclusão do estágio) 

foram lançados para o mercado. Para o desenvolvimento destes produtos foi feito um trabalho 

entre vários membros com aptidões diversas que cooperando entre si, desenvolveram e criaram 

novos doces de fruta. Esse processo de desenvolvimento passou pela análise de mercado, 

reformulações de acordo com legislação e com o histórico da empresa, pela produção 

experimental dos produtos, avaliação sensorial e todo o processo de desenvolvimento de 

documentação, necessária ao lançamento do produto, desde a ideia ao lançamento real. Após o 

fim deste estágio, conclui-se que a criação de um novo produto é bastante complexa, uma vez 

que, além da formulação e desenvolvimento do mesmo, que já apresenta alguma dificuldade, o 

produto tem de ser sensorialmente aceitável. É essencial que o mesmo apresente as 

caraterísticas estabelecidas pela lei, o que implica uma consociação de uma série de fatores que 

devem ser criteriosamente analisados. 

Este estágio teve um papel bastante importante no meu crescimento a nível profissional. 

Considero que adquiri conhecimentos do dia-a-dia de uma indústria, adquiri sentido de 

responsabilidade porque estive em contacto com o mercado de trabalho durante algum tempo e 

ganhei alguma experiência no que toca à interação com outros colaboradores. Posso dizer que 

a indústria é um ramo que exige algum esforço físico, organização e acima de tudo trabalho em 

equipa. Saber lidar com pessoas com diferentes pontos de vista é fundamental na execução dos 

objetivos e eu considero que consegui trabalhar bem em equipa, lidar com todas as pessoas, 

cooperar e assim atingir os meus objetivos. Este estágio foi um estágio com muitas valências, 

em que foram desenvolvidas tarefas em diversos departamentos afetos à produção, desde o 

Departamento da Produção, da Rotulagem, da Qualidade, à cooperação com o Departamento 

de Design ao rever a rotulagem e na criação de novos rótulos para os novos produtos, com o 

Departamento de Marketing e Departamento Comercial com a análise de mercado no 

desenvolvimento de novos produtos, até à interação com os outros departamentos, de Logística, 

Contabilidade, Financeiro, Compras e até com a Gestão de Topo. 

No início tive algumas dificuldades em realizar algumas tarefas porque não conhecia os 

procedimentos para as realizar, e era muita informação para assimilar em pouco tempo. Mas, 
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pouco e pouco, foram colmatadas tais dificuldades, com a prestabilidade de todos os 

colaboradores e dos engenheiros responsáveis. Outra das dificuldades que também tive foi em 

gerir o meu tempo, porque passei muito tempo em trabalho e não usei esse tempo para proveito 

próprio, nomeadamente, para adiantar o relatório escrito e aprofundar mais as tarefas propostas 

para o estágio. 

De uma forma geral considera-se que conseguiu alcançar os objetivos propostos. Apesar 

de hoje se ter uma visão diferente da inicial relativamente a estagiar numa fábrica, considera-

se uma experiência muito positiva e enriquecedora. 

Após as conclusões retiradas deste trabalho e como perspetivas futuras pode-se sugerir 

um maior aprofundamento relativamente ao tema do desenvolvimento de novos produtos, 

fazendo outras reformulações dos produtos rejeitados/malsucedidos, análise aos produtos 

formulados e testes acelerados de vida útil dos produtos. Seria também importante a realização 

de análises físico-químicas durante o prazo de validade estabelecido para os produtos, de forma 

a confirmar com maior exatidão o tempo de prateleira do produto e quais as alterações de 

qualidade que pode sofrer ao longo do tempo.   
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Anexos 

Anexo I – Organigrama da Empresa Quinta de Jugais 
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Anexo II – Árvore de Decisão 
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Anexo III – 
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Anexo IV – RG42 – Registo de Aprovação de Rotulagem
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Anexo V – Registo Rastreabilidade 
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Anexo VI – Guia Eletrónica de Acompanhamento de Resíduos (Exemplo) 
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Anexo VII – MO33 – Questionário de Desenvolvimento e Acompanhamento de Novos 

Produtos
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Anexo VIII –Questionário - Avaliação Sensorial  
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Anexo IX – Ficha Técnica Batata Doce 
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