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Resumo

O crescente numero de doentes celiacos torna relevante o desenvolvimento de novas tecnologias
na industria alimentar para um aumento e aperfeicoamento de produtos sem gliten no mercado.

O objetivo geral deste trabalho consistiu no desenvolvimento de uma receita de cone de bolacha
artesanal sem gluten. Efetuou-se a formulagdo da bolacha sem gluten, tendo por base a receita original
de bolacha de cone Santini, substituindo a farinha de trigo por farinha de arroz do tipo Remyflo R200 T.
As restantes matérias-primas foram mantidas por serem isentas de gluten.

Ao longo do estudo, as diversas receitas criadas foram sendo monitorizadas pelo Departamento de
Qualidade e Seguranca Alimentar da Santini com provas organolépticas e complementadas com
analises microbiolégicas, nutricionais e de detecdo de gliten, para uma seleccdo qualitativa dos
produtos em estudo.

Numa fase primaria do estudo testou-se a utilizacdo de diferentes matérias-primas de modo a
permitir tomar uma decisdo de incorporacdo, ou ndo, das mesmas. Posteriormente, selecionaram-se
duas receitas que demonstraram ter um sabor e textura desejaveis e efetuaram-se provas sensoriais
para compara¢do com uma amostra de cone normal Santini. Essas provas foram realizadas com
recurso a um painel de consumidores no Centro de Apoio Tecnolégico Agro-Alimentar, em Castelo
Branco. Na segunda fase desenvolveu-se o ajuste da quantidade dos ingredientes a usar nas receitas
até se chegar a formulagdo final. Por dltimo, realizou-se uma prova com a formulagdo final da receita,
junto dos clientes Santini, na loja de Cascais, apresentando resultados muito satisfatdrios.

A receita do cone sem gluten ficou estabilizada com os seguintes ingredientes: farinha de arroz,
acucar, gordura vegetal, lecitina de soja, soro de leite, baunilha, 4gua, gema de ovo, amido de milho,
goma xantana e limdo. O cone sem gluten foi criado com sucesso no entanto, no futuro seria
interessante melhorar o seu perfil nutricional.

Palavras chave

Cone de bolacha, doenga celiaca, metodologia Stage-Gate, Santini, sem gliten
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Abstract

The increasing number of celiac patients makes relevant the development of new technologies in
the food industry for a higher quality and improvement of gluten-free products.

The primary objective of this study was the development of a gluten-free recipe handcrafted waffle
cone. Gluten-free waffle formulation was based on the original recipe of the Santini waffle cone, by
replacing the wheat flour with rice flour type Remyflo R200 T. The other raw materials were gluten-
free.

Throughout the study, several recipes were created and monitored by the Department of Food
Quality and Safety of Santini. Organoleptic, microbiological, nutritional and gluten detection tests and
analyses were conducted with the goal of a qualitative selection of the studied products.

In a first stage of the study, the incorporation of different raw materials was tested in order to
allow a decision of incorporated them or not. Subsequently, two recipes that demonstrated a desirable
taste and texture were selected for comparison with a normal sample of Santini waffle cone by using
tasting tests. These tests were carried out by a panel of trained consumers at the Centro de Apoio
Tecnoldgico Agro-alimentar of Castelo Branco. The second stage served to implemented adjustments
in the values of the ingredients until the final formulation recipe was reached. Finally, a test was
carried out with the final formulation of the gluten-free recipe, conducted to the Santini customers at
Cascais store, and results showed very sucessful.

The gluten-free recipe of waffle cone has been stabled with the following ingredients: rice flour,
sugar, vegetable fat, soy lecithin, whey, vanilla, water, egg yolk, maize starch, xanthan gum and lemon.
The new gluten-free waffle cone was successfully created, however in future, it would be interesting to
investigate in terms of improving the nutrional profile of the new recipe.

Keywords

Waffle cone, celiac disease, Stage-Gate methodology, Santini, gluten-free
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Desenvolvimento de uma receita de cone artesanal sem gluten

1. Introducéo

Os alimentos sdo indispensaveis a vida pois fornecem os nutrientes necessarios para o crescimento
e desenvolvimento normal do corpo humano, para além da manutencéo de toda a atividade diaria. No
entanto, ha individuos que ndo suportam determinados alimentos, pois quando estes sio ingeridos e
entram em contacto com a mucosa do intestino, vdo desencadear reagdes mais ou menos violentas que
provocam lesdes e alteram significativamente o padrio fisiolégico, comprometendo de forma
marcante, o aproveitamento biolégico de energia, nomeadamente a absor¢do de nutrientes. Alguns
exemplos sdo a digestdo incompleta, o transito acelerado ou as lesdes da mucosa (Batista e Rissin,
1993).

Entre o leque de patologias gastrointestinais mais frequentes, destaca-se a doenca celiaca (DC)
sendo considerada a “intolerancia” alimentar mais frequente do mundo (Denham e Hill, 2013).

1.1. Doenca celiaca

A DC é caracterizada como uma doenga auto-imune, o que significa que o organismo produz
anticorpos que atacam os seus proprios tecidos. E um problema mundial de satide publica, devido a
sua prevaléncia e a probabilidade de aparecimento de complicagdes graves associadas, como a
osteoporose e as doengas malignas do trato gastroentérico (Pratesi e Gandolfi, 2005).

No século II um grego conhecido por Aretaeus da Capadécia, descreveu doentes com um
determinado tipo de diarreia usando a palavra "Koiliakos", o que significa “aqueles que sofrem do
intestino”. Tudo leva a crer que ja nessa altura, se referia aquilo que em 1888, Samuel Gee, um médico
de Londres, observou em criancas e adultos e que designou por "afe¢io celiaca”, aproveitando entdo o
termo grego (Associacdo Portuguesa de Celfacos, 2016).

A DC é desencadeada pela ingestdo de cereais que contém gliten nos individuos geneticamente
predispostos. De acordo com a figura 1 observa-se que, além do consumo do gluten e da
suscetibilidade genética, é necessaria a presenca de fatores imunolégicos para que a DC se expresse no
individuo (Hallert et al., 2005).

Ingestao de gliuten

l

Outros . Sistema imunologico
BONES Genética, iy
ambientais *( sistema imunolégico ™ Barreira mucosa

e meio ambiente Sistema imunitario

adaptativo

|

Doenca

Figura 1- Fatores necessarios para o desenvolvimento da doenca celiaca (adaptado de Ivarsson 2000).
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Esta doenca pode surgir em qualquer idade, desde que o gliten ja tenha sido introduzido na
alimentacdo. O mais frequente é revelar-se no segundo ou terceiro semestre da vida (entre os 6 e os 20
meses de idade), alguns meses apds a habitual introducdo das farinhas na alimentagao, através das
papas, do pdo e das bolachas, entre outros. No entanto pode também surgir numa idade mais tardia,
apesar de ter sido uma doenca considerada, por muito tempo, como exclusiva das criangas, o que se
confirma através de estudos que mostram que a DC tem sido cada vez mais diagnosticada em adultos
(Cassol etal., 2007).

O diagnéstico de DC é confirmado pela demonstracdo das altera¢des histopatolégicas tipicas
através de uma bidpsia ao intestino delgado, permanecendo o exame complementar do diagndstico
mais indicado, apesar de poder haver presenca de algumas manifestacdes clinicas, de doengas
associadas, ou resultados positivos em testes soroldgicos e laboratoriais. Se estas alteragdes
melhorarem com a retirada do gliten da alimentacio e voltarem quando este for reintroduzido, entdo
estar-se-a seguramente perante o diagndstico de uma doenca celiaca (Cassol et al., 2007).

A associacdo entre a DC com os graos na presenca de gluten, foi estabelecida em 1950 pelo
pediatra holandés Willem Dicke, que descobriu ser este o componente responsavel pelos efeitos
provocados e introduziu a ideia de que a dieta isenta de gliten seria o tratamento para a doenca
(Mendoza, 2005). Nesse cendrio, a doenca celiaca implicard mudancas definitivas nas praticas
alimentares e na qualidade de vida desses individuos. A maior dificuldade na alimentagdo dos celiacos
estd no acesso a produtos que apresentem caracteristicas sensoriais favoraveis e agradaveis ao
consumidor. Os celiacos relatam que a oferta de alimentos sensorialmente apropriados é restrita, o que
torna monétona a sua dieta (Lee e Newman, 2003).

Um estudo americano com 253 adultos com diagndstico de DC, revelou que a adesdo a uma dieta
isenta de gliten promovia um impacto negativo sobre o ato de se alimentar fora de casa (86%) ou
quando viajavam (82%), devido a escassez na oferta de produtos sem gliten (Lee e Newman, 2003).

1.1.1. Prevaléncia da doenca celiaca

“A DC era considerada uma patologia relativamente incomum, encontrando-se dados
epidemioldgicos que referiam uma prevaléncia de 1 para 1000 individuos. No entanto, os ultimos
estudos demonstram uma prevaléncia claramente superior e estima-se atualmente que a doenga possa
afetar 1 em cada 200 individuos”. Alguns fatores genéticos que contribuem de alguma forma para este
aumento constante, condicionando a ocorréncia da doenca celiaca, sdo principalmente a diabetes tipo
1, com aumentos de prevaléncia entre os 3 e os 6%, ja em familiares do primeiro grau de um doente
celfaco, o valor estima-se entre 4 a 12% (Dube et al.,, 2005).

De acordo com a Figura 2, apenas uma minoria dos doentes no mundo possui doenga clinicamente
reconhecida, o que de alguma forma explica as imprecisdes dos estudos de prevaléncia anteriores. A
maioria dos doentes apresenta aquilo que se denomina de DC silenciosa, ou assintomatica e pode
permanecer sem diagndstico por periodo de tempo prolongado e pode apresentar-se sob varias formas
clinicas, dificultando assim um diagnéstico precoce (Gandolfi, 2005).
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Pacientes clinicamente com
doenca celiaca

W

Pacientes com doenca celiaca
silenciosa ndo diagnosticada

Pacientes com doenga latente
{Potencial de desenvolver a doenca)

Modelo Iceberg Para uma Prevaléncia da Doenca celiaca
(Conleth Feighery).

Figura 2 - Modelo Iceberg para a prevaléncia da DC de Conleth Feighery (1999).

Em relagdo ao género, a DC é mais frequente em mulheres, numa propor¢do de 2 para 1, assim
como atinge predominantemente os individuos caucasianos (Gandolfi, 2005). Segundo a Associa¢do
Portuguesa de Celiacos existem em Portugal apenas cerca de 10.000 celfacos diagnosticados. Sendo
assim estima-se que existam no minimo entre 70.000 a 100.000 celiacos por diagnosticar em Portugal.

1.1.2. Sintomas da doenca celiaca

As manifestagdes clinicas da DC sdo bastante variadas, envolvendo muitos 6rgdos e sistemas.
Alguns sintomas podem ndo estar relacionados com o trato gastrointestinal, apesar destes se
caracterizarem especialmente por manifesta¢des intestinais causadas por ma absorgao, sobretudo em
doentes que manifestam a doen¢a na idade adulta e tém sintomas minimos ou atipicos, como é o caso
da dermatite herpetiforme ou a hipoplasia do esmalte dentario. Os sintomas classicos que sugerem o
diagnoéstico de doenga celiaca sdo: distensdo abdominal, diarreia crénica e perda de peso. As alteracgdes
neurolégicas sdo frequentes no adulto e podem incluir a presen¢a de neuropatia periférica, perdas de
memodria e ataxia (Associacdo Portuguesa de Celiacos, 2016; Nelson. et al., 2009).

Também podem ocorrer alteragdes no sistema reprodutor. Na mulher encontram-se perturbagées
especificas, tais como menarca tardia, amenorreia, menopausa precoce e, eventualmente, infertilidade.
No homem, a impoténcia sexual, a diminui¢do da atividade sexual e as altera¢des morfolédgicas e
funcionais dos espermatozoides sdo também frequentes (Nelson et al., 2009).

Nas criancas, nomeadamente com idade inferior a 2 anos, sdo possiveis formas mais agressivas da
doenca, caracterizando-se por diarreia croénica, atraso de crescimento, distensdo abdominal e vomitos.
No entanto, na idade pediatrica ha uma tendéncia para manifestar a doenga e a apresentacdo clinica
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numa idade mais tardia, por volta dos 4 anos, com predominio de manifesta¢gdes mais subtis, tais como
baixa estatura e perda de apetite. Com o avangar da idade as crian¢as tendem a apresentar uma
reducao das manifestacdes tipicas e proporcionalmente um aumento das formas atipicas (Nelson et al,,
2009).

1.1.3. Tratamento da doenca celiaca

O tratamento da DC é basicamente dietético e consiste na exclusdo ou eliminacdo do gliten da
alimentacdo, permitindo assim que o intestino regenere por completo da lesdo e o organismo recupere
(Duarte et al., 2014). Normalmente a preocupagdo recai sobre os alimentos contendo trigo, mas
alimentos que contenham centeio ou cevada sdo também automaticamente excluidos (Feighery, 1999).
Todavia, se houver reintrodu¢do do gliten na alimentacgdo, as inflamacdes regressam e os sintomas
reaparecem, uma vez que ndo existe cura para este tipo de doenca (Walker-Smith e Murch, 1999;
Duarte et al., 2014).E imperativo que os doentes celfacos tenham uma educacio adequada e estejam
sensibilizados para uma correta observagio dos réotulos dos produtos alimentares. Desta forma, apés
iniciar uma dieta sem glaten, deve-se monitorizar o progresso clinico e fornecer em caso de
necessidade, suplementos de nutrientes, tais como ferro, acido félico e calcio (Sdepanian et al., 1999).
Muitas vezes existem entraves para uma dieta isenta de gliten, nomeadamente as crencas religiosas e
capacidade financeira para suportar este tipo de dieta (Kagnoff, 2006).

1.2. O gluten

O gluten corresponde a fracdo proteica de alguns graos, sendo constituida por dois principais
grupos: uma fracdo solivel em alcool, que se denominam de prolaminas e outra fragio insoluvel, as
gluteninas (McGough e Cummings, 2005). As prolaminas presentes no trigo denominam-se gliadinas,
na cevada sdo conhecidas por hordeinas, no centeio de secalinas e na aveia sdo denominadas de
aveninas (Wieser, 2007). Apesar de todos os cerais mencionados terem uma fracdo proteica
semelhante as gliadinas, o trigo é o cereal que da origem a rede de gliten mais apropriada para a
panificacdo, pastelaria e similares. As gliadinas sdo proteinas de cadeia simples sendo caracterizadas
pela alta extensibilidade e baixa elasticidade. As gluteninas apresentam cadeias ramificadas, baixa
extensibilidade e alta elasticidade. Estes grupos ao serem misturados com agua, formam uma rede com
propriedades viscoelasticas, caracteristica extremamente importante devido a capacidade de
influenciar a qualidade dos produtos e a qualidade das massas (Araujo et al, 2008; Wieser, 2007).
Farinhas sem gliten como a farinha de milho, arroz e batata, ndo sdo capazes de fornecer as mesmas
caracteristicas tecnoldgicas como as que apresentam glaten (Pagliarini et al.,, 2010).

O consumo de gliten tem sido associado a uma grande variedade de doengas e ndo sé a doenga
celfaca. Sdo exemplos a alergia ao trigo, a sensibilidade ao gliten nao celiaca, a dermatite herpetiforme,
a ataxia de gluten, a neuropatia periférica e a sindrome do intestino irritavel, ou seja existem muitos
individuos que ndo satisfazem os critérios para a DC, mas que relatam experimentar uma série de
sintomas intestinais e/ou extraintestinais ap6s o consumo de alimentos que contém gliten (Sapone et
al., 2012). Estes dados revelam que o nimero de individuos que ndo consomem gliten é bastante mais
elevado e ndo se limita apenas aos pacientes com DC.
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1.3. Desenvolvimento de novos produtos

Na atual conjuntura em que vivemos tem vindo a revelar-se uma crescente preocupac¢io dos
consumidores com a alimenta¢do e a qualidade dos alimentos que consomem, o que conduziu ao
desenvolvimento de novas tecnologias e em melhorias nos produtos da industria alimentar.

A globalizacao dos mercados faz com que a competitividade entre as empresas seja cada vez mais
forte e importante, assim requisitos como o nivel de competéncia e a inovagao sdo definidos como
essenciais para alcangar o sucesso (Sousa, 2001).

O grupo de consumidores de produtos alimentares sem gliten é um fenémeno crescente. O
aumento dos consumidores celiacos tem causado um interesse crescente das empresas de alimentos
na investigacdo e desenvolvimento de produtos de substituicdo (Pagliarini et al,, 2010). Atualmente, é
vulgar conhecer alguém que pratica uma dieta com restricdo em gliten. Um inquérito (Apéndice III)
realizado na Santini de Cascais em Junho de 2016, revelou que 57% das pessoas inquiridas disse
apresentar a intolerdncia ou conhecer alguém com intolerancia ao gliten. Este nimero vem confirmar
a existéncia de cada vez mais individuos que, por questdes de saide necessita de seguir uma dieta
isenta de gluten ou entdo adere por si s6, ao consumo de produtos sem glaten. Neste sentido, sdo feitas
escolhas e tomadas decisdes do ponto de vista alimentar que nio sdo suportadas pelo estado de saude,
mas por ser uma tendéncia alimentar, ao adotar alimenta¢do didria baseada em restricdes de certos
nutrientes ou alimentos.

Um negécio em que o core business estd baseado na producdo e venda de gelados tem
naturalmente de orientar um esforgo significativo para a qualidade dos cones de bolacha de modo a
servir os seus gelados, mas simultaneamente procurar inovar nesse campo. Faz assim sentido, a
criagdo de um cone sem glaten, permitindo novas alternativas ao cliente na hora de escolher o gelado
que vai consumir. Primeiro, suprir a necessidade dos clientes que, por questdes de saude, estdo
limitados no consumo de um cone de bolacha que na sua composicdo tem glaten, segundo a
preocupacido de acompanhar as tendéncias do mercado alimentar, oferecendo assim um cone de
bolacha sem gliten aos consumidores que aderem a este tipo de moda alimentar.

Tendo em conta o exposto, o grande desafio e o principal objetivo do trabalho baseou-se em
formular uma receita para produzir um cone de bolacha sem gliten respeitando a qualidade associada
a marca Santini, de modo a permitir que todas as criangas, jovens e adultos possam desfrutar, nas suas
lojas, de um gelado em cone, ultrapassando assim a limitacdo do cone de bolacha com glaten.

Assim, este estudo é o primeiro a apresentar o desenvolvimento e criagdo de uma receita para um
cone sem gluten realizado para a Santini e para a sua producdo interna, de modo a contribuir para
reforcar a sua capacidade de inovagdo. Tanto quanto sabemos, ndo existe em Portugal nenhuma outra
empresa que disponibilize um cone sem gltiten totalmente produzido de modo artesanal.

1.4. Desenvolvimento do projeto baseado na metodologia Stage-
Gate

De modo geral os métodos de desenvolvimento de novos produtos (DNP) sdo ferramentas que
permitem planear e que ajudam as empresas e organizag¢des na criagdo de novos produtos com sucesso
através de uma sucessdo de passos logicos, comecando pela producdo da ideia e acabando no
lancamento do produto no mercado. O método mais popular de DNP é o Stage-Gate e contém uma série
de atividades a que se chamam etapas ou stages e de pontos de controlo entre etapas, chamados portas
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ou gates. A metodologia Stage-Gate é um sistema que permite dividir o processo de DNP em varias
fases (as etapas), sendo que a conclusdo de uma fase fornece as informag¢des necessarias para um
“validar” da porta e que funciona como autorizagdo ou ponto de decisdo para prosseguir para a
préxima etapa ou para acabar com o projeto (Cooper 2001). Os beneficios do Stage-Gate sio claros, a
medida que se estabelecem as etapas do processo estruturado. O processo de inovagdo e de
desenvolvimento de novos produtos fornece vantagem competitiva para uma empresa (Cooper 2001).

O inicio do Stage-Gate, na Figura 3, da-se a partir da geracdo de uma série de ideias, segundo
Cooper (2001). Muitas empresas consideram a geracdo de ideias como uma etapa formal do processo,
no entanto é de uma importancia extrema.

Geracio -
da Idéia Modelo Stage-Gate™ — da Geracao

da Idéia ao Lancamento do Produto

l ™, Examwe
Tl
@ St wai D-." Vai p/ Vai p/

E mamee Teste lancamento
Estagio 1 Estagio 4 ’rh.t agio 5
e "
Definigio Avaliagho do Desenvolvimento Teste & Langamento
Ambite Negocio validagao

Figura 3 - Modelo Stage-Gate, Cooper, 2001.

Na Figura 3 esta representado o modelo Stage-Gate, no entanto de acordo com Cooper (2008), o
Stage-Gate nao representa um sistema inflexivel, sendo que as empresas possuem a liberdade de
adaptar o modelo as circunstancias locais e nem todos os processos apresentados pelas empresas
integram todos os estagios.

Neste projeto optou-se por quatro fases: desenvolvimento da ideia; pesquisa preliminar;
desenvolvimento do produto e, por fim, a validacdo do produto através de teste. O lancamento
comercial do produto ndo esta contemplado neste estudo e sera posterior.

Tendo em conta o desenvolvimento da ideia, inicialmente foi proposta a criagdo de alguns
produtos inovadores: criagdo de um cone sem gldten; criagcdo de produto vegan; criagdo de cones com
cor; criacdo de cones com sabor; criagdo de um produto com stevia e ainda uma outra proposta, que
devido a sigilo estratégico da empresa, ndo pode ser aqui referida. Nesta fase, a Santini optou por
escolher o cone sem gluten, como a ideia certa para avancar. Este produto, ja a Santini tinha interesse
prévio em criar e considerava-o como um produto que poderia apresentar alguma viabilidade para a
empresa.

Depois da tomada de decisdo sobre qual a ideia a seguir em frente: a criagio de um cone sem
gluten, seguiu-se o estagio seguinte: pesquisa preliminar e enquadramento do produto para a empresa.
Realizou-se uma avaliacdo da opinido dos clientes para a criacdo do cone sem gliten, através da
aplicacdo de um inquérito em duas lojas Santini. Realizou-se também um recolher de informacéo
basica e prévia, que culminou na criacdo de uma analise SWOT, com o intuito de descortinar o que este
novo produto poderia implicar para a Santini.

Apés a decisdo de avangar, seguiu-se o estagio “desenvolvimento”, sendo este o mais longo de todo
0 projeto, caracterizado por tentativas e testes com diferentes matérias-primas para substituicio do
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glaten. A finalidade seria a criagdo de uma receita com uma massa funcional para todas as etapas de
producido e fabrico do cone, mas também com propriedades organolépticas agradaveis. As amostras de
receitas criadas ao longo deste estigio foram submetidas a avaliagdes através do Departamento de
Qualidade e Seguranca Alimentar (DQSA) e também no Centro de Apoio Tecnolégico Agro-Alimentar
(CATAA) em Castelo Branco, através de um painel de consumidores, além de analises microbiolégicas,
andlises nutricionais e analises de detecdo de glaten. Todas estas avaliacbes e analises a que as
amostras de receita foram sujeitas, permitiram um evoluir qualitativo do produto até a estabilizacdo
de uma receita final, a qual avangou para o ultimo estagio do projeto.

No ultimo estagio do projeto deu-se a validacdo do produto através de teste, tendo sido realizado
um inquérito apds prova da receita final sem gliten criada. O teste decorreu num dos locais de venda
Santini, optando-se pela loja mais antiga e com os clientes mais tradicionais (Cascais), o que permitiu
obter resultados para a aceitagio do produto. Os resultados foram alicercados por analises
microbiolégicas, por analises nutricionais e por analises de detecdo de gliten. As andlises efetuadas
eram fundamentais para a validacdo do produto, que sé poderia ser validado ao apresentar valores
conformes em relacdo as andlises microbioldgicas, mas também, e de extrema importancia para a nao
presenca de gliten, uma vez que s6 assim o produto poderia ser rotulado como isento de glaten, sendo
este o objetivo primordial do projeto.

1.5. Objetivos do estudo

1.5.1. Objetivo geral

O principal objetivo deste estudo foi desenvolver uma receita de cone de bolacha sem gliten
totalmente produzido por métodos tradicionais e de maxima qualidade, tendo como base a formula
original do cone de bolacha Santini.

1.5.2. Objetivos especificos

- Avaliacao da opinido/aceitagio e criagdo de um cone sem gluten através da realizagdo de um
inquérito em duas lojas Santini.

- Pesquisa de matérias-primas para substituicdo do gliten e criacdo de uma receita de massa
funcional para produ¢do de um cone sem gliten.

- Avaliagdo organoléptica do cone através de um painel de consumidores.

- Avaliagido da aceitagdo do novo cone através da realizagio de um inquérito apds prova aos
clientes Santini.

- Avaliagdo continua da qualidade dos cones com recurso de andlises microbioldgicas,
nutricionais e de detecio de gliten.

2. Material e Métodos

A presente investigacao foi realizada no ambito de uma unidade curricular denominada de estagio,
na empresa Santini, enquadrando-se inserida no 22 ano do Mestrado em Inovac¢do e Qualidade na
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Producdo Alimentar da Escola Superior Agraria do Instituto Politécnico de Castelo Branco. O estudo
decorreu entre os meses de novembro de 2015 a agosto de 2016.

7

A Santini é uma empresa produtora de gelados artesanais ha mais de sessenta anos, estando
sediado o seu departamento laboratorial e a producdo de gelados em Carcavelos. Além dos gelados,
também produz cones de bolacha artesanais, sendo desenvolvidos na sua unidade localizada em S. Jodo
do Estoril.

Attilio Santini abriu as portas da Santini em 1949 no Tamariz (Figura 4).
Os gelados Santini, destacam-se por terem sido, desde sempre, produzidos com matéria-prima de
primeira qualidade, registado pelo facto de apenas serem usados ingredientes exclusivamente naturais
e que privilegiam na sua grande maioria a producdo nacional, ndo entrando na sua composi¢do aromas
ou aditivos alimentares, um principio basico defendido pela marca. De acordo com esta politica de
producdo, a Santini faz questdo de alguns dos seus gelados serem apenas comercializados em
determinadas épocas pela sua elaboragdo estar dependente da fruta da época. Talvez seja por isso que
os gelados Santini sejam usualmente apelidados pelos seus consumidores como “os melhores gelados
do mundo”.

Figura 4 - A primeira loja Santini (fonte: Santini).

A marca Santini estd, hoje, muito consolidada e possui um grande potencial de crescimento
(Santini Portugal, 2016). A procura de uma melhoria continua na producdo, inovacdo de novos
produtos e a aposta na qualidade dos ingredientes sdo indicadores que permitem antever um futuro
muito positivo para uma abertura a outros mercados.

Atualmente a marca apresenta oito pontos de venda em Portugal: Santini Cascais (em dois locais),
Santini Sdo Jodo do Estoril, Santini Carcavelos, Santini Chiado, Santini Mercado da Ribeira, Santini
Belém e Santini Porto (Santini Portugal, 2016). Na Santini estd implementado um sistema de gestio de
qualidade e seguranca alimentar de acordo com os principios do HACCP desde 2006.

O desenvolvimento deste estudo foi estruturado por quatro fases apresentadas anteriormente
tendo em conta a metodologia Stage-Gate. Foi igualmente baseado em cinco etapas coincidentes com
os seus objetivos especificos.
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2.1. Avaliacdo da aceitacao e criacdo de um cone sem gluten

O estudo iniciou-se com a realizacdo de um inquérito (Apéndice I) junto dos clientes da loja, para
auscultar as preferéncias dos consumidores e ter uma no¢ao das opinides acerca do cone “normal” da
marca Santini. Ao mesmo tempo, avaliou-se a percep¢do dos consumidores relativamente a criacdo de
um cone sem glaten. Estes dados iniciais foram de extrema importancia para a criacdo do novo
produto, objetivo principal do estudo.

Foram inquiridos um total de 98 individuos, repartidos em duas aplicagdes do inquérito: 59 na loja
do Chiado em Lisboa e 39 na loja de Cascais. O inquérito foi realizado nos dias 26 e 27 de novembro de
2015.

Perante os resultados obtidos nos inquéritos e através de pesquisa preliminar, elaborou-se uma
analise SWOT (Tabela 1) para a criacao do cone sem gldten, para ter uma percecdo do que este novo
produto poderd implicar para a Santini. Por definicao, a analise SWOT consiste na avaliagao global dos
pontos fortes, pontos fracos, oportunidades e ameagas de um produto para uma empresa e é um
método de monitorizar interna e externamente a comercializagdo de um novo produto (Kotler e Keller,
2009).

Tabela 1 - Quadro representativo da analise SWOT para criagdo de cone sem gltiten

Pontos Fortes Pontos Fracos
Produto estavel Substituicdo do gliten aportar algumas
diferencas texturais aos cones
Introducdo de novo segmento de mercado Qualidade nutricional do produto sem gliten
Processos e procedimentos de qualidade Custo da matéria-prima mais elevado
Oportunidades Ameacas
Crescente busca por uma alimentagao Nao aceitabilidade do produto por parte de
alternativa ou com limitag¢des alguns consumidores
Mercado Produtos sem gliten em expansao Suscita duvidas pelo facto de ser novo e nio
ter referéncia no mercado
Produto inovador no mercado de gelados Desconhecimento por parte da maioria dos
artesanais individuos que apresentam limitagao a
ingestiao do gliten

2.2. Pesquisa de matérias-primas para substituicdo do gluten e
criacdao de uma receita para um cone sem gluten

Apbs alguma pesquisa cientifica relacionada com o tema, foi possivel encontrar alguns trabalhos
que abordam a substituicdo de gluten e produtos sem gluten (Dostalek et al., 2009; Sarabhai et al.,
2015; Marcilio et al., 2005; Vieira et al., 2015; Jothi et al, 2014; Duarte et al., 2014). Com base em
algumas informacdes iniciou-se o processo de criacdo do cone sem gliten. Assim, para este fim, o inicio
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do estudo foi sustentado no processo de fabrico do cone normal Santini, apresentado no fluxograma
representado na Figura 5.
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Figura 5 - Fluxograma do processo de produgdo de cones.

O processo de produc¢do do cone normal inicia-se com a rece¢cdo da matéria-prima, sendo a entrega
realizada por fornecedores, que acautelam o transporte nas condi¢des adequadas respeitando
requisitos de HACCP, pelo Regulamento (CE) N.o 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de
29 de Abril de 2004, no qual relativamente a higiene dos géneros alimenticios o transporte e a
distribuicio de produtos alimentares, constituem etapas nas quais é também necessario o
cumprimento das boas praticas de higiene e seguranca alimentar ao longo de toda a cadeia alimentar.

10



Desenvolvimento de uma receita de cone artesanal sem gluten

Apés rececdo, as matérias-primas sdo devidamente acondicionadas numa zona prépria e isolada
para armazenamento, permanecendo nesse local até serem necessarias para uso e respeitando o
principio de FEFO (First expire, First out), um método utilizado para produtos com shelf life (vida ttil)
curto, permitindo a gestdo e a manipulacgdo eficaz das validades (Hertog et al., 2014).

A receita é iniciada com o fracionamento de todos os ingredientes com o auxilio de uma balanca
digital (precisdo de 1g), seguindo-se a sua colocagido na cuba de ago inoxidavel onde é realizada a
mistura e amassamento da massa, sendo batida e envolvida por haste vertical, que possibilita uma
mistura eficiente dos ingredientes.

Depois de devidamente homogeneizada a “massa” é entdo fracionada pelos moldes das placas
(Figura 6). Este é um processo completamente artesanal o que leva a que a dose de massa colocada nos
moldes possa diferenciar, e sendo o molde capaz de expelir o excesso, muitas vezes uma percentagem
de massa é desperdicada, levando a que ndo exista uma normalizacdo rigida no produto final. Este
pode ser um ponto critico do processo por perdas de produto/matérias-primas, exigindo assim maior
controle. As placas estdo de acordo com a Norma 61439, que regula a producido de equipamentos
elétricos com montagem em quadros elétricos de baixa tensao, assim como os requisitos de seguranca
para a protecdo de pessoas e das instalacoes elétricas (Norma IEC 61439, 2016).

Figura 6 - Moldes das placas para massa: aberto/fechado (Fonte: prépria).

Ao estar nos moldes, onde a massa é espalhada uniformemente ao longo da placa, da-se uma etapa
de grande importancia, que é a cozedura, causando escurecimento localizado. Nesta fase ocorrem
modificagdes na massa: perda de humidade, desenvolvimento da cor, sabor, e aroma. As temperaturas
registadas nas superficies metalicas, segundo dados recolhidos, variam entre valores médios
aproximados de 121,52 C na placa superior e 88,62 C na inferior. A massa esta em contacto com a

superficie metalica do molde cerca de 1,58 minutos de acordo com tempos médios apurados.

Seguidamente depois de ser retirada dos moldes a massa apresenta um formato de bolacha
circular, e s6 apds a moldagem manual adquire o formato de cone (forma cénica) (figura 7), que deve
ser realizada rapidamente e com o produto quente, permitindo assim que a massa esteja com uma
temperatura elevada, evitando quebras/rasgos ao moldar. S6 depois o produto entra numa fase de
arrefecimento imediatamente antes de ser perfeitamente acondicionado.

Figura 7 - Moldagem do cone com a forma caracteristica (Fonte: prépria).
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No acondicionamento, o produto é devidamente embalado e acondicionado. De acordo com
Evangelista (1992), as principais fun¢des das embalagens sdo: a prote¢do do produto, o resguardar o
produto contra os ataques ambientais, favorecer ou assegurar os resultados dos meios de conservacao,
melhorar a apresentacdo do produto, favorecer o acesso ao produto e facilitar o transporte.

A receita original do cone Santini é composta pelos seguintes ingredientes: farinha de trigo, acuicar,
gordura vegetal, lecitina de soja, soro de leite, baunilha, agua, gema de ovo e limao.

Os ingredientes base utilizados para a criacdo do cone sem gluten, foram a exce¢io da farinha de
trigo os usados para o fabrico do cone normal. Para o estudo pratico, a principal matéria-prima usada
foi a farinha de arroz. Alguns autores como (Duarte et al,, (2014), afirmam que a farinha de arroz é a
principal substituta da farinha de trigo e nio apresenta a proteina do gliten na sua composigio. E
relativamente acessivel no mercado e o seu preco ndo é muito elevado. A farinha de arroz selecionada
para substituir a farinha de trigo foi a Remyflo R200 T - 25 kg (Anexo ). O transporte até as instalagdes
da Santini realizou-se pela transportadora da empresa (Nutripar S.A.), sendo o distribuidor em
Portugal, a quem o produto foi adquirido.

Houve outras matérias-primas usadas nos ensaios como: o amido de milho, a goma xantana, a clara
de ovo, 0 amido de arroz e o xarope de glucose. A clara de ovo, o amido de arroz e o xarope de glucose
foram sendo retiradas da experiéncia a medida que eram realizados os testes experimentais.

A lista seguinte apresenta os ingredientes usados com sucesso para a nova receita do cone sem gliten,
assim como a sua fun¢do na massa:

a) Farinhade arroz

De acordo com a legislacdo portuguesa, a farinha é um produto resultante da moenda e mistura de
graos de um ou varios cereais, maduros, sios, ndo germinados e sem impurezas (Portaria n 254, 2003,
Portugal). A farinha de arroz é um dos principais substitutos da farinha de trigo em produtos isentos
de glaten, devido as suas propriedades hipoalergénicas, baixo teor de so6dio e gordura e uma elevada
quantidade de hidratos de carbono, que sdo fonte de energia e facilmente digeriveis pelo organismo
(Saunders, 1990; Oliveira et al., 2014).

b) Aclcar

Aratjo et al., (2008), definem o agliicar como um composto quimico do grupo dos hidratos de
carbono soliveis em Aagua. A sua designagdo corresponde as suas caracteristicas, isto é, acdcar
granulado, a¢dcar refinado, agticar mascavado, entre outros. Os acgucares sdo usados em bolachas de
gelado por duas razdes principais: para adogar, e para agir como plastificante. Os plastificantes sdo
moléculas de baixo peso molecular que influenciam as propriedades mecanicas da bolacha. Sio
adicionados para aumentar a capacidade de trabalho, a elasticidade e a flexibilidade. (Audica et al.,
2003). O agucar reforca o sabor e aroma dos produtos, refor¢ando o seu flavor e ajudando a amaciar o
produto. Uma caracteristica peculiar do agicar na produ¢do de bolachas/cones é que durante a
cozedura o agucar vai caramelizar, alterando a textura e a coloragdo (Aradjo et al., 2008).

c) Gordura vegetal

De acordo com a legislagdo portuguesa, gordura vegetal é o produto obtido de frutos ou sementes,
no estado sélido a temperatura de 209C, isento de impurezas e sem atividade a luz polarizada (Portal
de Seguranca Alimentar, 2016). A gordura vegetal funciona como amaciador, contribui para o aroma,
sabor e textura, melhora a expansao, lubrifica a massa, e pode eventualmente funcionar como agente
de crescimento pela retengao do ar (Vitti et al., 1988).

d) Baunilha em pé

A baunilha é um dos compostos aromaticos mais apreciados no mundo e um importante
flavorizante para alimentos e bebidas. A baunilha possui varios efeitos como prevencdo de certas
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doencas, apresenta propriedades antimutagénicas, antioxidantes, conservantes e antimicrobianas
(Cerrutti e Alzamora, 1996).

e) Lecitina de soja

A lecitina de soja é um emulsificante extraido e refinado do dleo de soja, oriundo da goma retirada
no processo de degomacio. Possui propriedades funcionais, emulsificantes e antioxidantes que ajudam
na melhoria da plasticidade das massas, da sua estabiliza¢io e na conservacio do produto. E uma
mistura complexa de fosfolipidos insoluveis em acetona, sendo um ingrediente tensio-ativo, com
grande aplicagdo em alimentos (Pelaez e Mortimer, 2011).

f) Agua

De acordo com (Moretto e Fett, 1999), a 4gua utilizada na confecdo de produtos deve estar isenta
de microrganismos patogénicos. O pH da agua e a sua dureza influencia a qualidade dos produtos
alimentares. A agua possui como principal fun¢do dissolver os ingredientes soluveis. A sua absor¢io
tem participacdo importante em reagdes quimicas e bioquimicas na massa, o que influencia as suas
propriedades fisicas, tais como consisténcia, extensibilidade, pegajosidade, maleabilidade, elasticidade
e humidade (Melo, 2002).

g) Sorode leite

O soro de leite confere uma série de vantagens, uma vez que pode melhorar a textura, real¢car o
sabor, a cor, melhorar a estabilidade e a capacidade emulsificante, além de melhorar o valor nutritivo,
visto que as proteinas do soro de leite sdo de excelente qualidade, ndo sendo deficientes em nenhum
aminoacido (Sgarbieri e Pacheco, 1999).

As matérias-primas extra, por comparagdo com o cone normal Santini adicionadas a receita do
cone sem gluten foram as seguintes:

a) Goma xantana

A goma xantana é um polissacarideo de alto peso molecular que se obtém com a fermentac¢io de
hidratos de carbono pela bactéria Xanthomonas campestris. Dentro das suas propriedades destacam-se
a sua elevada viscosidade em baixas concentracdes, bem como a sua estabilidade em ampla faixa de
temperatura e de pH, mesmo na presenc¢a de sais (Garcia-Ochoa et al, 2000). A goma xantana é
amplamente empregada em produtos sem gliten para suprir a sua auséncia e facilitar algumas das
acodes que o gluten apresenta na massa, devido a aumentar a sua extensibilidade, viscosidade e ligacdo.
A goma xantana é também estavel em ampla faixa de temperatura (102C a 902C). A viscosidade é
também pouco afetada mesmo ap6s esterilizagdes a 120°C.

b) Amido de milho

O amido é um polissacarideo que, dentro das intiimeras aplica¢des, apresenta propriedades
favoraveis em produtos alimentares como agente adesivo, ligante, gelificante e espessante. O amido de
milho apresenta sabor neutro, assim como uma fun¢do de retencdo da humidade e aumenta a
estabiliza¢do de alguns alimentos (Zobel e Stefhen, 1995).

No inicio do estudo foi definido que na etapa do desenvolvimento do produto (tendo em conta a
metodologia Stage-Gate) as formulagbes/receitas de cones que fossem criadas, deviam ser sujeitas a
uma prova sensorial pelo DQSA. Assim, foi possivel uma maior filtragem para uma evolugdo constante
no ajuste da receita de produto. S6 numa fase posterior o produto seria levado a um painel de
consumidores para obter resultados mais concretos. A avaliagdo do painel de consumidores, foi
estrategicamente realizada entre a primeira fase de testes e a segunda. Na primeira fase seriam
realizados testes com diferentes ingredientes, testando quais aportariam beneficios ou seriam
funcionais. Na segunda fase, ou seja, apés o painel de consumidores, apenas seriam ajustadas as
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quantidades dos ingredientes a usar nas receitas, estando ja as matérias-primas a usar estabilizadas. A
medida que se foram selecionando as receitas, as mesmas foram submetidas a andlises
microbiolégicas, andlises de detecdo de gluten e andlises nutricionais, que permitiam um
acompanhamento e a confirmacdo que o produto obtido cumpria pardmetros essenciais,
nomeadamente a isengao de glaten.

2.2.1. Primeira fase de testes

Foram iniciadas as fases de teste tendo como base a receita original do cone, mas uma vez que os
valores de matérias-primas estavam direcionados para a medida da cuba de homogeneizacdo da
massa, com capacidade para cerca de 40 litros, foi necessario executar uma conversido proporcional
para cada tipo de ingrediente. A conversdo permitiu trabalhar em pequena escala e evitou partir
completamente do zero, permitindo um ajuste desses valores ao longo do estudo.

O processo de criagdo das receitas foi realizado segundo os passos da formulagao original do cone
Santini, de acordo com o fluxograma do processo de producdo representado na Figura 5.

Todos os utensilios assim como todo o local de trabalho eram previamente higienizados, evitando
assim contaminacdes cruzadas com gluten. De acordo com Rocha (2012) o cuidado do profissional que
produz o produto sem gliten é essencial na preven¢do da contaminacdo cruzada. Os equipamentos
usados com mais frequéncia foram: liquidificadora, balanca digital e sacos estéreis.

Foi utilizada uma liquidificadora com capacidade de 1,5 Litros para misturar as matérias-primas
durantes os ensaios realizados em pequena escala, o que implicou o uso de menores proporg¢des de
matérias-primas.

Figura 8 - Liquidificadora, imagem ilustrativa (fonte: google).

Utilizou-se uma balanca digital (precisio de 1g) para pesar e fracionar as matérias-primas
necessarias para a realizagio das receitas para cones sem glaten.
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Figura 9 - Balanca digital, imagem ilustrativa (fonte: google).

Os sacos estéreis foram usados para armazenar hermeticamente as amostras preparadas de cones
sem gluten, fazendo com que fosse possivel manter o produto final dos ensaios em boas condi¢des para
provas sensoriais, analises microbioldgicas, analises de detec¢do de gliten ou analises nutricionais.

Figura 10 - Sacos estéreis de 30 cm, imagem ilustrativa (fonte: google).

A metodologia adotada seguiu os seguintes procedimentos: as matérias-primas eram retiradas das
embalagens onde estavam perfeitamente acondicionados. De seguida era fracionadas nas gramas
necessarias com o auxilio da balanga digital com precisdo de 1g para 5Kg (Figura 9), e iniciava-se o
unico processo que se diferencia relativamente a producdo tradicional conforme o fluxograma
apresentado na Figura 5. Isto €, a fase de mistura, realizou-se numa liquidificadora (Figura 8), ao invés
de ser realizada na cuba de mistura, o que permitiu os testes em pequena escala e implicou o
desperdicio de menos matéria-prima. Apds esta tarefa, procedeu-se ao fabrico artesanal dos cones nos
respectivos moldes. Depois de os produtos serem retirados das formas e moldados seguiu-se um
ligeiro arrefecimento imediatamente antes das amostras criadas serem hermeticamente embaladas e
codificadas nos sacos estéreis (Figura 10). Desta forma, as amostras permaneceram embaladas (Figura
11) até serem encaminhadas para as provas sensoriais no DQSA, para provas com os consumidores,
para as analises nutricionais, para as analises de presenc¢a de gliten, ou para analises microbioldgicas.
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Figura 11 - Cones para provas/andlises (Fonte: prépria).

Nos testes foram testadas matérias-primas como: amido de arroz e xarope de glucose, na tentativa
de perceber se aportariam alguma melhoria relevante nas amostras criadas. De acordo com Dostalek et
al., 2009, o xarope de glucose é um ingrediente muito usado na criacdo de produtos sem gliten. Os
mesmos autores referem também que produtos sem gliten podem conter varios tipos de amidos entre
eles o de arroz. Foram realizadas inimeras experiéncias com estes dois ingredientes.

Nesta 12 fase foram igualmente realizados varios ajustes progressivos da receita, tendo também
sido introduzida a goma xantana devido as suas func¢des benéficas na massa, como ligacio e
viscosidade.

2.3. Avaliacdo organoléptica do cone pelo painel de consumidores

Apo6s inumeros testes a que foram submetidas diferentes matérias-primas e diferentes
percentagens de ingredientes, com o intuito de estabilizar a receita em todos os passos do processo de
fabrico e, simultaneamente, melhorar a nivel sensorial, decidiu-se avaliar os pontos negativos do cone
sem gluten de modo rigoroso, para posteriormente os melhorar. Era também pertinente, nesta altura,
apurar qual a diferenca entre cone normal e cones sem gliten e se era muito acentuada.

Foram elaboradas duas receitas sem gluten (Tabela 2), para levar a provas por um painel de
consumidores (provadores ndo treinados), juntamente com o cone normal. As provas foram agendadas
no CATAA, em Castelo Branco por provadores inscritos e habitualmente chamados para provas.

Tabela 2 - Quadro dos lotes/receitas sem gliten para levar ao painel de consumidores

Amostra 12 Lote 16100160 Amostra 22 Lote 16109160
530g Farinha 500g Farinha
270g Agucar 270g Agucar

19¢g Soro Leite 19g Soro Leite
9g Amido de milho 12g Amido de milho
19g Gema de ovo 19g Gema de ovo
1l4g Gordura vegetal 14,5 | Gordura vegetal
395g Agua 385g Agua
19g Lecitina de soja 20g Lecitina de soja
25g Limao 25g Limao
1g Goma xantana 2g Goma xantana
5g Baunilha em pé 5g Baunilha em pé
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A prova foi realizada por um grupo constituido de modo a ser o mais amplo possivel. Assim, o
painel de consumidores foi constituido por 69 consumidores, dividido em 36 mulheres e 33 homens,
igualmente e uniformemente, distribuidos por categorias etarias dos 15 aos 30, dos 31 aos 45 e dos 46
aos 60 anos.

Os consumidores foram selecionados através da bases de dados do CATAA tendo em conta o
critério de os consumidores apresentarem gosto favoravel por produtos similares ou relacionados. Os
consumidores devem ser selecionados de acordo com julgamentos afetivos (Kemp et al., 2009).

O inquérito (Apéndice II) apresentou duas partes: a primeira parte composta por um teste de
aceitacdo por escalas, onde as amostras dos cones foram avaliadas quanto a aceitacdo sensorial
considerando os atributos “sabor/gosto”, “textura” e “modo geral”. A segunda parte do inquérito
apresentou uma pergunta para resposta aberta, cujo objetivo foi real¢ar os aspetos negativos do cone
avaliado pelos consumidores como “menos apreciado” colocado numa ordenacéo de preferéncia.

As provas realizaram-se em cabines unipessoais (Figura 12), onde através de uma janela se
forneciam trés amostras codificadas e um copo de 4gua. Assim que as provas e o preenchimento do
inquérito estavam realizados, era possivel acionar um botdo que sinalizava o concluir da prova e
através da janela eram recolhidos o inquérito e o recipiente codificado.

Figura 12 - Imagem da cabine de provas unipessoal do CATAA (Fonte: prépria).

O teste escolhido para ser realizado foi o de aceitagdo de escalas. Os testes de escala podem ser
divididos em trés tipos principais: as escalas hedénicas, as escalas hedé6nicas faciais e as escalas
numeéricas (Morales, 1994).

Neste caso, o teste usado foi o das escalas hedénicas. Os testes de escalas sdo os mais adequados
para este panorama, nomeadamente devido a este tipo de provas ser normalmente usado nas
seguintes situacdes: manutencdo das caracteristicas de um dado produto; avaliacdo do potencial de
mercado; melhoria ou otimizacdo de um produto e desenvolvimento de novos produtos. Sendo os dois
pontos finais, claramente os pretendidos para este estudo.

0 mais comum ¢ a escala hedonica de 9 pontos, desenhada por Peryam e Girardot em 1952.

Na prova, as escalas heddnicas expressavam o grau de “gostar ou desgostar” através da descri¢do
das apreciagdes que vai desde “extremamente desagradavel” ao “extremamente agradavel”, com as
seguintes opg¢des: extremamente agradavel; muito agradavel; moderadamente agradavel; ligeiramente
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agradavel; indiferente; ligeiramente desagradavel; moderadamente desagradavel; muito desagradavel
e extremamente desagradavel.

Esta escala, apresenta sempre um ponto central de indiferenca com um ndmero impar de
classificagcbes. Os pontos da escala sdo posteriormente convertidos em valores numéricos. A
correspondéncia é de 1 para “extremamente desagradavel” e evolui crescentemente acompanhado a
escala até ao 9, correspondente a “extremamente agradavel”, permitindo assim uma pontuagio
crescente.

Para o realizar dos testes com o painel de consumidores apenas foi realizado no (T0) apés
producio.

Para as analises microbiolégicas enviaram-se as amostras dos lotes divididas em 3 fases distintas:
TO, um més apds a producio (T30) e dois meses apds a producdo (T60).

Uma amostra de cada lote, respeitante ao TO foi enviada para analise nutricional.

Para o caso da avaliagdo organoléptica foram concretizadas provas organolépticas pelo DQSA na
fase TO, T30 e T60.

Estas andlises permitiram cruzar os resultados, o cdlculo e a decisdo sobre a vida ttil do produto
sem gluten, sendo que por base serd menor que a apresentada pelo cone normal Santini.

2.3.1. Segunda fase de testes

A segunda fase de testes teve como objetivo a correcdo e melhoramento dos pontos negativos
indicados pelo painel de consumidores, mantendo a massa perfeitamente “trabalhdvel” em todas as
fases do processo de fabrico, permitindo no culminar de um produto sem defeitos de maior
assinalaveis, enquadrando-se no objetivo especifico sobre a “pesquisa de matérias-primas para
substituicdo do gliten e criacdo de uma receita para producdo de um cone sem glaten”. Caracterizou-se
por excluir a adigdo de novos ingredientes e centrou-se no ajuste dos ingredientes, ja selecionados, nas
receitas de amostras avaliadas pelo painel de consumidores.

2.4, Avaliacao da satisfacao do novo cone através de um inquérito
pos-prova aos clientes Santini

Depois de se proceder as alteracdes da segunda fase de testes, realizou-se um inquérito de prova
(Apéndice III), com os clientes/consumidores na loja da Satini em Cascais.

A loja de Cascais foi a selecionada pelo facto de os seus clientes serem tradicionalmente os mais
antigos e, por isso, serem estes os menos recetivos a mudang¢as ou novidades, para além de
conhecerem perfeitamente o cone Santini. Partindo do pressuposto de que os consumidores s6
compram um produto se este é do seu agrado, solicitar aos consumidores para avaliar um novo
produto ou uma nova formulacdo, € um meio fundamental e fornece informagio valiosa. Assim, o
inquérito foi realizado no dia 29 de junho e contou com a participacido de 51 individuos.
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2.5. Avaliacdo da qualidade dos cones por analises
microbioldgicas, nutricionais e detecao de gluten

As andlises microbioldgicas sdo realizadas para controlar a qualidade microbiolégica dos produtos.
Sdo fundamentais para se conhecer as condi¢cdes de higiene em que o alimento foi preparado, os riscos
que o alimento pode oferecer a saude do consumidor e qual sera a sua vida-de-prateleira. O
procedimento a usar é determinado pelo tipo de alimento que esta a ser analisado e pelo propésito da
analise (Silva, 2002). No ambito deste trabalho, as analises microbiolégicas incidiram sobre a pesquisa
de Salmonella, sobre a contagem de Escherichia coli, microrganismos totais a 302C, bactérias da

familia Enterobacteriaceae, Staphylococcus coagulase-positiva e Listeria monocytogenes."

No caso das analises de detegdo de gluten, estas eram realizadas com o intuito de monitorizar se
era possivel criar o produto nas instalagdes Santini, sem que este apresentasse contaminagio,
determinando assim um indicador de extrema importancia para o sucesso do produto. De acordo com
muitos estudos, a contaminagdo por gliten pode ocorrer em alimentos ou graos sem gluten (Gélinas et
al, 2008). Um dos maiores problemas encontrados nos produtos sem gliten é a contamina¢do das
matérias-primas por contamina¢do com gliten, isto deve-se ao facto da maioria das produgdes de
produtos sem gliten, serem realizados nos mesmos equipamentos onde se produzem produtos com
gliten. A contaminagdo cruzada pode ocorrer em qualquer uma das diferentes fases do processo de
producdo de alimentos.

A presenca de gliten em alimentos que estdo rotulados enunciando “isento de gluten” implica
retrocessos no tratamento dietético da doenca celiaca e levantam uma questdo delicada na
confiabilidade no uso de alimentos sem gluten. Num estudo de Silva (2010), com analises a produtos
com rotulagem de “isento de gluten” 13% revelaram um indice de contaminagdo. O regulamento n.2
41/2009, aplicavel desde Janeiro de 2012 ao nivel europeu, relativo a rotulagem de géneros
alimenticios que tenham como objetivo responder as necessidades das pessoas intolerantes ao gliten,
devera ser: “teor muito baixo de gliten” - rotulo colocado em alimentos com teor de gluten entre 20 e
100 mg/kg. E “isento de gliten” - apenas em alimentos com teor de gliten inferior a 20 mg/kg.

No que diz respeito as andlises nutricionais, estas foram efetuadas para comparacgao direta com o
cone normal Santini e, o seu objetivo foi o de analisar e monitorizar se existiam grandes discrepancias
em relacdo aos valores obtidos.

2.6. Teste com uma microalga

Ainda durante todo o trabalho realizado neste projeto, procedeu-se a um teste extra com a
microalga Nannochloropsis sp. na produgdo dos cones. O propoésito tinha em conta melhorar o produto
nutricionalmente, mas também verificar se ao nivel da cor e sabor o produto podia ser considerado
como uma inova¢do com interesse a ser trabalhada no futuro. As microalgas apresentam varias
aplicacdes como aditivos alimentares, devido a sua composicdo em {3-caroteno, omega-3, omega-6,
antioxidantes e corantes (clorofila). Especificamente em relagdo a Nannochloropsis sp. é considerada
uma microalga muito promissora, devido a sua capacidade de acumular altos niveis de
acidos gordos polinsaturados (Rocha et al,, 2003).

Neste teste especifico, incorporaram-se 1, 2 e 5 gramas de Nannochloropsis sp. em p6 na receita do
cone normal Santini, numa escala de 1, 2 e 5g para 1000g respetivamente. Uma amostra do produto
final TO com a incorporagdo 5 gramas da microalga, foi sujeita a analise nutricional e organoléptica.
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2.7. Andlise estatistica

Para as provas do novo produto com os inquéritos ao painel de consumidores, o tratamento
estatistico dos resultados da avaliacdo das amostras foi realizado no programa Microsoft® Office Excel
2010, utilizando a analise de variancia (ANOVA). O teste de Tukey foi realizado no software de analise
cientifica PAST. Os resultados das andlises foram calculados com um nivel de significincia de 5 %, e
considerou-se significativa a diferenca entre grupos sempre que p<0,05.

Os restantes dados foram coletados e inseridos num banco de dados do programa Microsoft®
Office Excel 2010, sendo estes apresentados por graficos simples de barras ou percentagens.

3. Resultados e Discussao

3.1. Avaliacdo da aceitacdo e criacdo de um cone sem gluten

Para avaliar a aceitagao e criacdo do cone sem gluten, o resultado do inquérito no que se refere as
questdes diretamente relacionadas com a criacdo do novo cone (cone sem gliten) foram claras,
mostrando que os individuos inquiridos acharam na sua maioria interessante, a ideia do
desenvolvimento do novo cone.

Nas Figuras 13 e 14, é possivel verificar numa populagio de 98 individuos que 87% dos inquiridos
concorda ser interessante o desenvolvimento de um cone sem gliten e 72% dos individuos afirmou
mesmo que o poderia eventualmente escolher e comprar. No total de 98 individuos inquiridos, sendo
destes 64% clientes habituais (Figura 15), um disse ser celiaco e um outro disse ter Sindrome
do Intestino Irritavel, mostrando ambos, agrado, com a possivel criacdo de um produto sem gliten.

Questao: interessante a criacao
de cone sem gluten ?

1% ESim EN3o mN3o Sei
0

—

Figura 13 - Respostas dos clientes sobre o interesse da criacdo de cone sem gltiten.
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mSim ®mNao
7%_\

Questdo: compraria um cone
sem gluten ?

m Nao Sei

Figura 14 - Respostas dos clientes sobre se comprariam cone sem gliiten.

Questdo: é um cliente habitual?

HSim MN3ao

Figura 15 - Respostas dos clientes sobre se é cliente habitual.

3%

Questao: qual a avaliacdo do
cone Santini?

B Muito Bom BBom m Razoavel

B Mau

Figura 16 - Respostas dos clientes sobre a avaliagdo do cone normal Santini.
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Questao: gostaria de um cone
com sabor?

ESim mNao

Figura 17 - Respostas dos clientes sobre se gostariam de cones com sabor.

Em relacdo a questdo aberta sobre qual seria o sabor que os inquiridos gostariam num cone, o mais
referido foi o sabor a chocolate, contando-se com 48% das preferéncias, seguido por 11% para um
cone com sabor a frutos secos. Morango, baunilha aveld e oreo foram os outros sabores mais referidos
(Figura 18).

Questao: qual o sabor que gostaria num cone?
Qutros
19%

Frutos ‘
secos
11% .
Aveld
6%
Oreo
[ Morango

4%, Bauni
6% 6%

Chocolate
48%

Figura 18 - Respostas dos clientes sobre qual o sabor que gostariam incorporado num cone.

3.2. Pesquisa de matérias-primas para substituicdo do gluten e
criacdo de uma receita para um cone sem gluten

3.2.1. Resultados da primeira fase de testes

Inicialmente foram realizados testes que na sua maioria se revelaram adversos ou que foram ndo
viaveis. Os testes ndo vidveis, apresentaram diversas limitagdes durante o seu processo de fabrico, tais
como na cozedura, na moldagem ou em ambas. Na pratica a massa ndo tinha resisténcia suficiente para

22



Desenvolvimento de uma receita de cone artesanal sem gluten

passar por todos os processos e apresentou defeitos visuais ou estruturais que ndo permitiram o uso
do produto final, pelo que foi rejeitado automaticamente. De acordo com Gujral et al.,, (2003) se uma
massa estiver muito mole ou muito firme, ndo é ficil de manusear. A massa, deve ser suficientemente
coesiva para resistir as diferentes etapas do processamento em causa. Os testes permitiram encontrar
os valores base para o funcionamento da massa sem gliten no processo de fabrico. Assim, concluiu-se
haver uma linha muito ténue entre as receitas que se revelaram inviaveis (Tabela 3) e viaveis (Tabela
4).

A Tabela 3 apresenta alguns exemplos de receitas inviaveis que foram abandonadas.

Tabela 3 - Matéria-prima usada nos testes de cones inviaveis

1[ Gramas | Matéria-prima |
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500g Farinha 300g Farinha
150g Acucar 300g Acucar

10g Gordura vegetal 10g Gordura vegetal
20g Soro Leite 20g Soro Leite
345¢ Agua 345¢ Agua

15g Lecitina de soja 15g Baunilha
10g Gema ovo 20g Gema ovo
15g Glucose 40g Amido arroz

500g Farinha 400g Farinha

10g Gordura vegetal 300g Acucar

20g Soro Leite 10g Gordura vegetal

345¢ Agua 20g Soro Leite

10g Lecitina de soja 5g Baunilhaem pd

20g Gema ovo 345g Agua

30g Glucose 20g Gema ovo
40g Amido arroz

Tabela 4 - Matéria-prima usada nos testes de cones viaveis

2 [ Gramas | Matéria-prima |

500g Farinha 500g Farinha

300g Acgucar 300g Acglcar

10g Gordura vegetal 10g Gordura vegetal
18g Lecitina de soja 18g Lecitina de soja
20g Soro Leite 20g Soro Leite
5g Baunilha em pd 5g Baunilha em pd

345g Agua 345g Agua

10g Gema ovo 20g Gema ovo
10g Amido arroz 10g Amido arroz
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3 Gramas | Matéria-prima Gramas | Matéria-prima
500g Farinha 500g Farinha
300g Acgucar 300g Agucar
10g Gordura vegetal 10g Gordura vegetal
18g Lecitina de soja 18g Lecitina de soja
20g Soro Leite 20g Soro Leite

5g Baunilha em pé 5g Baunilhaem pé
345g Agua 345g Agua

20g Gema ovo 10g Gema ovo
20g Amido arroz 28g Amido arroz

Das receitas inviaveis (Tabela3) foi possivel concluir alguns factos: a glucose nao trazia nenhum
beneficio, pelo contrario, o que levou a que fosse eliminado de futuras experiéncias. Outra evidéncia
prendeu-se com a quantidade de farinha a utilizar nas receitas e verificou-se que a sua reducio
balanceada com aumento contrariamente proporcionais de amido ndo funcionava. Também, foram
verificados que os valores de amido a usar teriam de ser valores mais baixos em comparagdo com a
farinha para ndo criar massas com viscosidade elevada e impossiveis de trabalhar. De acordo com
Manley, (2011) o amido absorve cerca de 33% do seu préprio peso em agua.

Por outro lado, em relagdo as receitas que se mostraram viaveis (Tabela 4), foram levadas a prova
no DQSA. Neste sentido, optou-se por seguir com o teste numero trés uma vez que,
organolépticamente, foi o cone mais apreciado na prova. Um dos aspetos negativos mais referido nas
avaliacdes pelo DQSA, foi a textura fortemente crocante, sendo esta uma caracteristica invariavelmente
identificada em todas as amostras criadas. Assim o objetivo dos testes seguintes foi a melhoria da
textura.

Apo6s mais uma serie de testes, os resultados revelaram melhorias nas receitas com um pequeno
decréscimo do agucar, pelo que, passaram a ser usados valores de referéncia ligeiramente mais baixos,
contribuindo também para que o produto ganhasse consequentemente um beneficio nutricional neste
parametro. O decréscimo no agucar foi minimo devido a este apresentar um papel importante na etapa
de moldagem do cone uma vez que atua como plastificante.

No entanto, e no seguimento dos testes a massa continuou extremamente dificil de estabilizar. Ndo
revelou as caracteristicas desejadas para um total e correto funcionamento nos diferentes passos do
processo de fabrico e continuava a apresentar defeitos visuais ou estruturais que impediram a
concretizacdo do cone com a qualidade que se procurava. Esta dificuldade em estabilizar o produto
devia-se também a grande limitacdo da massa sem gluten, ser mais sensivel as temperaturas atingidas
pelas placas dos moldes, em comparacdo com a massa de cone normal. Ao ser todo este um processo
artesanal, ndo existia um controlador de temperatura das placas, pelo que a temperatura que atingem
esta direcionada para os cones normais. As caracteristicas da massa no processo de fabrico s6 foram
estabilizadas e melhoradas, apés a adi¢do na receita de goma xantana. Nos testes com a goma xantana,
a massa apresentou uma boa resposta em todos os passos do processo de fabrico e os defeitos visiveis
nas amostras produzidas reduziram em grande nimero. A goma xantana confirmou que é um
ingrediente que apresenta func¢des positivas ao nivel da massa que atenuam as caracteristicas Uinicas
do gluten, devido a sua propriedade de gerar uma rede viscoelastica insoltvel em agua, o que permite
que todos os ingredientes sejam agregados para formar as massas alimenticias (Aradjo et al., 2010).

Ja Guarda et al, (2004), confirmaram que a adi¢cdo de goma xantana melhorou as caracteristicas
sensoriais de produtos sem gluten formulados com farinha de arroz, além de provocar uma maior
sensacdo de humidade agradavel ao paladar, ao invés da sensagdo incomoda, que muitas vezes é
sentida em produtos sem gltten.

Apbs a estabilizacdo do comportamento da receita com incorporagdo da goma xantana, os testes
seguintes serviram para testar a introducdo de uma troca entre o amido de arroz pelo amido de milho.
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Esta troca revelou-se satisfatéria nas provas no DQSA, devido a incorporacdo de amido de milho na
receita proporcionar organolepticamente uma experiéncia mais satisfatéria. Portanto, concluiu-se uma
reducao na sensacdo indesejavel no paladar que era constantemente observada.

Estes resultados permitiram criar as duas amostras sem gliten selecionadas para uma anélise ao
painel de consumidores. Nesta altura, o produto criado ja tinha funcionalidade para as varias fases de
fabrico e apresentava melhorias sensoriais, pelo que as matérias-primas constituintes da receita foram
estabilizadas neste ponto do estudo, faltando, no entanto o seu acerto quantitativo, que seria apds os
testes com o painel de consumidores. As matérias-primas estabilizadas na receita foram: farinha de
arroz, acucar, gordura vegetal, lecitina de soja, soro de leite, baunilha, 4gua, gema de ovo, limao, goma
xantana e amido de milho.

3.3. Avaliacado organoléptica do cone pelo painel de consumidores

Apos a realizacido das provas (Apéndice IV), o cone normal Santini, revelou a melhor pontuacio
média em todos os parametros avaliados “sabor/gosto”, “textura” e “modo geral” (Figura 19). Os dois
lotes sem gluten levados a provas apresentaram também resultados satisfatérios. Tendo em conta que

o produto iria ser melhorado as perspetivas mostraram-se boas.

Classificagao média

B Amostra normal cone Santini B Amostra sem gliten 1, Lote 16100160

Amostra sem gluten 2, Lote 16109160

Sabor/Gosto Textura Modo Geral

Figura 19 - Comparacdo das amostras levadas a prova.

Na Figura 19, depois de ser efetuada a devida conversdo dos valores apresentados, no campo do
“sabor/gosto” os resultados foram os seguintes: a amostra normal de cone Santini foi avaliada entre
“moderadamente agradavel” e “muito agradavel”. J4 as amostras sem gluten ficaram localizadas entre o
ligeiramente agradavel e o moderadamente agradavel. Com o teste estatistico de Tukey (Tabela 5) foi
possivel concluir que existe diferencas significativas entre o cone normal Santini e as duas mostras
sem gluten (p<0,05).

Tabela 5 - Comparac&o valor de P (sabor/gosto) das amostras através do teste de Tukey (Apéndice V)

Cone Santini[Sem glutén 1{Sem gluten 2
Cone Santini 0,00049 0,000075
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Quanto a caracteristica “textura”, a amostra normal de cone Santini foi novamente avaliada entre o
“moderadamente agradavel” e “muito agradavel”. As amostras sem gldten ficaram localizadas entre o
“ligeiramente agradavel” e “moderadamente agradavel”. No entanto, a amostra 2, lote 16109160
apresentou o valor mais alto, estando melhor avaliada que a amostra 1 e por consequéncia mais perto
do “moderadamente agradavel”. Apds o teste de Tukey, concluiu-se que existe diferencas significativas
entre o cone normal Santini e as duas amostras sem gltten (p<0,05) (Tabela 6).

Tabela 6 - Comparacdo valor de P (textura) das amostras através do teste de Tukey (Apéndice VI)

Cone Santini | Sem glutén 1 |Sem glaten 2
Cone Santini 0,000024 0,00286

Na avaliagdo da caracteristica “modo geral” o cone normal Santini voltou a ser avaliado entre o
“moderadamente agradavel” e o “muito agradavel”. As amostras sem gliten ficaram localizadas entre o
“ligeiramente agradavel” e o “moderadamente agradavel”. No teste de Tukey, o resultado permite
concluir que existem diferencas significativas entre o cone normal Santini e as duas mostras sem
glaten, uma vez que (p<0,05) (Tabela 7).

Tabela 7 - Comparagdo valor de P (modo geral) das amostras através do teste de Tukey (Apéndice VII)

Cone Santini | Sem glutén 1|Sem glaten 2
Cone Santini 0,000022 0,000022

Quando a questdo colocada ao painel de consumidores, para que fosse realizada uma ordenacdo de
preferéncia, permitiu que se construisse uma representacdo grafica de ordenagdo pela positiva,
apresentada na Figura 20 e outra pela negativa, apresentada na Figura 21.

Os resultados mostram que 50 dos 69 provadores colocaram o cone normal Santini no primeiro
lugar, algo que ja era espectavel. Ja sobre as amostras sem gliten, a amostra 2 com lote nimero
16109160, teve uma ligeira vantagem sobre a amostra 1.

Preferéncia pela Positiva

3 il

Amostra cone Santini Amostra sem gliten 1, Amostra sem glaten 2,
Lote 16100160 Lote 16109160

Figura 20 - Resultados da ordenacdo de preferéncia (positiva) por parte de cada consumidor.
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Preferéncia pela Negativa

30

Amostra cone Santini  Amostra sem glaten 1, Amostra sem glaten 2,
Lote 16100160 Lote 16109160

Figura 21 - Resultados da ordenacdo de preferéncia (negativa) por parte de cada consumidor.

Em relagdo a amostra que cada elemento do painel identificou em primeiro lugar como a que
menos gostou (Figura 21), foi colocada uma questdo aberta para entender a apreciacdo individual
sobre essa mesma amostra. As respostas, na sua maioria, foram direcionadas para os cones sem gluten.
As referéncias foram maioritariamente dirigidas para a textura mais rija comparativamente com o
cone normal Santini. De acordo com Gonsalves (2002), produtos preparados com graos isentos de
gliten sdo muito mais duros em comparacdo com os preparados com gluten. A dureza é uma das
caracteristicas texturais mais importantes, que pode ser afetada nos produtos sem gluten.

Outro aspeto muito referenciado pelo painel de consumidores nas amostras de cone sem gluten, foi
a presenca de um sabor estranho, um pouco acentuado, e que os provadores ndo conseguiam
identificar. Outros referiram ser a gema de ovo a responsavel. No que diz respeito a textura, Sarabhai
et al,, (2015), verificaram em observagdes que, a incorporagio da proteina diminuiu a dureza. Logo, a
gema de ovo ao ser reajustada numa segunda fase do estudo, teria de ser subtil e em pequena escala,
uma vez que ao tentar eliminar o sabor que muitos dos consumidores referiam, poderia ser agravada a
textura.

Um outro estudo realizado por Vieira et al, (2015), apurou que apdés provas sensoriais no
desenvolvimento de bolachas sem gluten, alguns provadores comentaram na ficha de aceitacdo que as
bolachas possuiam um sabor residual que nido souberam identificar, o que poderia ser justificado pelo
uso de produtos relacionados com a soja. Criando um paralelismo entre este estudo para a criagdo de
um cone sem gliten Santini, e o estudo de Vieira et al., (2015), o sabor pode também dever-se ao uso
de lecitina de soja com valores elevados.

Ndo existiram referéncias a cor do produto na avaliacdo obtida pelo painel de consumidores,
apesar de Simas (2008), afirmar que as variagdes nas caracteristicas de cor entre as bolachas sem
gliten podem ser atribuidas as diferengas no contetido de pigmentos dos ingredientes utilizados,
nomeadamente na farinha de arroz. No entanto, nas avaliagdes do DQSA ndo foram detetadas
altera¢des de maior em relacdo a cor do produto, este dado foi refor¢ado pelo painel de consumidores
que também nio relatou nenhuma diferenca assinalavel no aspeto da cor, pelo que neste estudo este
problema nao se coloca.

As amostras dos dois lotes sem gliten criados, no TO foram enviadas para analise nutricional e os
seus resultados podem ser observados nas Tabelas 8 e 9.
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Tabela 8 - Informag&o Nutricional Cone 1 Lote 16100160 (Anexo II)

Informagdo Nutricional \

Valor energético

k) 1701 kJ/100g

kcal 401 | kcal/100g
Humidade 2,4 g/100g
Agucares totais 30,4 g/100g
Gordura/Lipidos 3,2 g/100g
Acidos Gordos Saturados 1,32 g/100g
Acidos Gordos Monoinsaturados 1,13 g/100g
Acidos Gordos Polinsaturados 0,75 g/100g
Fibra Alimentar 1 g/100g
Sédio 0,02 g/100g
Proteina 5,6 g/100g
Hidratos de carbono 87 g/100g
Cinzas 0,6 g/100g

Tabela 9 - Informag&o Nutricional Cone 2 Lote 16109160 (Anexo Il1)

Informagdo Nutricional \

Valor energético

k) 1725 kJ/100g

kcal 407 | kcal/100g
Humidade 1,9 g/100g
Agucares totais 32,3 g/100g
Gordura/Lipidos 3,5 g/100g
Acidos Gordos Saturados 1,46 g/100g
Acidos Gordos Monoinsaturados 1,24 g/100g
Acidos Gordos Polinsaturados 0,8 g/100g
Fibra Alimentar 1 g/100g
Sédio 0,02 g/100g
Proteina 5,4 g/100g
Hidratos de carbono 88 g/100g
Cinzas 0,56 g/100g

Tendo em conta os resultados das duas amostras sem gliten e comparando estes com o cone
normal Santini (Anexo 1V), existe um decréscimo assinalavel de fibras alimentares, confirmando uma
perda nutricional do produto. De acordo com Ganorkar e Jain (2014), com a introduc¢do de farinhas
sucedaneas ao trigo pode-se agregar qualidade a um produto, nomeadamente juntando fibras entre
outros compostos, sendo isto possivel sem causar prejuizos fisicos e sensoriais significativos ao
produto final. Pelo que, melhorar este aspeto, seria relativamente facil inserindo um ingrediente rico
em fibras.

Nutricionalmente também nio se registaram diferencas assinalaveis e optou-se por seguir com o
trabalho focado na amostra 2, lote 16109160, até porque, a textura era um dos fatores mais
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preocupantes, confirmado pelo feedback do painel de consumidores. O parametro de comparacido
entre a textura dos cones sem glaten foi entdo determinante para a escolha da amostra 2 como modelo
central a melhorar na 22 fase de testes.

3.3.1 Resultados da segunda fase de testes

Nos testes seguintes, apds os resultados obtidos com o painel de consumidores, apenas foram
testadas receitas com variagdes nas percentagens das matérias-primas. A percentagem de farinha da
receita foi acertada em valores mais baixos. Foram escolhidas, de entre muitas, as 6 receitas que
apresentaram bons resultados (Tabela 10), sendo estas levadas a prova no DQSA para que se optasse
qualitativamente por uma. As receitas divergiam entre si praticamente apenas na percentagem de
gordura vegetal, amido de milho e 4gua. A prova no DQSA, permitiu apurar qual a receita final e por
consequéncia quais as quantidades de cada ingrediente presentes nesta.

1[ Gramas | matéria-prima |

Tabela 10 - Quadros das receitas sem gliten

2| Gramas | Matéria-prima |

3 [[Gramas [ Matéria-prima |

29

490g Farinha 490g Farinha
290g Acucar 280g Acucar
20g Soro Leite 20g Soro Leite
20g Amido milho 20g Amido milho
15g Gema ovo 15g Gema ovo
17g Gordura vegetal 17g Gordura vegetal
337g Agua 337g Agua
18g Lecitina de soja 18g Lecitina de soja
25¢g Limao 25g Limao
2g Goma xantana 2g Goma xantana
5g Baunilhaem pé 5g Baunilhaem pé

4 [ Gramas | Matéria-prima |

490g Farinha 490g Farinha
285g Agucar 290g Acucar
20g Soro Leite 20g Soro Leite
15g Amido milho 15g Amido milho
15g Gema ovo 15g Gema ovo
25g Gordura vegetal 20g Gordura vegetal
377g Agua 377g Agua
18g Lecitina de soja 18g Lecitina de soja
25g Limao 25g Limao
2g Goma xantana 2g Goma xantana
5g Baunilhaem pé 5g Baunilha em pé
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5| Gramas | Matéria-prima | O [ Gramas | Matéria-prima |

490g Farinha 490g Farinha
290g Acucar 290g Acucar
20g Soro Leite 20g Soro Leite
9% Amido milho 15g Amido milho
15g Gema ovo 15g Gema ovo
20g Gordura vegetal 20g Gordura vegetal
337g Agua 377g Agua
18g Lecitina de soja 18g Lecitina de soja
25g Limao 25g Limao
2g Goma xantana 2g Goma xantana
5g Baunilha em pd 5g Baunilha em pd

A escolha na prova cega pelo DQSA recaiu na receita nimero trés, esta foi de entre todas a que
continha um maior indice de gordura vegetal na sua composicdo. O aumento da gordura acabou por
aportar uma melhoria no produto, apesar de nutricionalmente existir uma légica descida do equilibrio
nutricional. De acordo com Grehn et al., (2001), as tentativas para remover o gliten nos alimentos,
resultam geralmente na perda de equilibrio nutricional dos produtos.

A escolha do produto com um aumento de gordura seguiu a mesma op¢do de um estudo
conduzido por Marcilio et al., (2005), onde as melhores notas apds andlises sensoriais a bolachas sem
glaten, foram atribuidas a bolachas realizadas com maior teor de gordura. A escolha recaiu também
numa das amostras com mais dgua na sua constitui¢do. O teor de 4gua da massa determina, em grande
medida, a estrutura final da bolacha. Uma massa com um teor de sélidos mais baixos (ou seja, maior
teor de agua), tende a dar bolachas que sdo mais finas, com textura menos crocante, mas mais frageis.
A escolha da receita trés revelou também uma coeréncia com os estudos apresentados, sendo a receita
que continha mais gordura, mas também a que continha a maior propor¢ao de dgua a escolhida.

3.4. Avaliacdo da satisfacao do novo cone aos clientes Santini

Os resultados dos inquéritos (Apéndice III), aplicados apds prova aos clientes Santini, sendo 90%
clientes habituais (Figura 22), acabaram por ser satisfatérios e revelaram que o novo produto (o cone
sem gluten) apresenta de forma geral grande aceitacdo, como se verifica nas seguintes Figuras 23 e 25.

Questdo: é cliente habitual?

mSim mN3ao

10%

Figura 22 - Respostas dos clientes sobre se é um cliente habitual.
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Questio: qual a avaliacao do cone sem gluten?

B Muito bom mbom

Figura 23 - Respostas dos clientes sobre a avaliacdo geral do cone sem gltten.

Questio: apresenta ou conhece alguém com
intolerancia ao gluten?

B Sim M Nao

.,

Figura 24 - Respostas dos clientes sobre a prevaléncia da intolerancia ao glaten.

Questio: comeria o gelado num cone sem gliten?

Figura 25 - Respostas dos clientes ao hipotético consumo do novo cone sem gluten.
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O ponto mais fraco do novo produto, como foi confirmado ao longo do estudo, foi a sua
caracteristica fortemente crocante, mas devido as amostras em prova serem de mini cones e por
consequéncia mais finas, acabou por ser menos perceptivel e muito mais agradavel para os
consumidores. O feedback dos clientes Santini, confirmou a qualidade do produto desenvolvido. Os
clientes afirmaram tratar-se de um cone “muito bom” para 59% dos inquiridos, “bom” para 41%,
permanecendo as op¢des “razoavel” e “mau” com uma percentagem de 0% (Figura 23).

Uma das limita¢cdes apontadas em estudos anteriores, foi que produtos sem gliten sdo produtos
normalmente com baixo conteddo mineral, vitaminico e de proteinas, baseados muitas vezes em
amidos puros, originando uma sensacdo de “areia” e boca seca, apresentando caracteristicas
organolépticas baixas para os consumidores (Jothi et al., 2014). Estas limitacées parecem que foram
parcialmente ultrapassadas, pelo facto de, os clientes que realizaram a prova na Loja de Cascais, terem
referido unanimemente (100% dos inquiridos), que poderiam comer o gelado com o cone sem gliten
(Figura 25). Portanto, o novo produto desenvolvido tem qualidade e apresenta caracteristicas
organolépticas que foram apreciadas.

Estes resultados apresentam-se como muito interessantes, comparativamente com outros estudos
onde se tentam substitui¢cdes da farinha de trigo em produtos similares, como é o caso de bolachas sem
gliten. Num estudo de Sudha et al,, (2007), com bolachas com 20%, 30 % e 40% de substituicdo da
farinha de trigo por farelo de arroz, os produtos ndo foram bem aceites em provas, nomeadamente em
relagdo ao sabor e a impressao sensorial deixada pelo alimento na boca.

O resultado do inquérito aos clientes Santini, permitiu estabilizar e confirmar a aceitacdo da receita
final do novo produto com a propor¢do de ingredientes assinalados na Tabela 11.

Tabela 11 - Ingredientes da receita final do cone sem gliten

Gramas | Matéria-prima

490g Farinha
285g Actcar
20g Soro Leite

15g Amido de milho

15g Gema de ovo
25g Gordura vegetal
377g Agua

18g Lecitina de soja
25g Limao

2g Goma xantana

5g Baunilha em pé6

3.5. Avaliacdo da qualidade dos cones por analises
microbioldgicas, nutricionais e detecao de gluten

As andlises microbiolégicas, nutricionais e de detecdo de gluten, foram realizadas ao longo do
estudo pela empresa Controlvet - Seguranga Alimentar S.A., unidade laboratorial acreditada com a
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norma NP EN ISO/IEC 17025:2005 (Instituto Portugués de Acreditagdo, 2016). As andlises permitiram
que o trabalho fosse conduzido com base em resultados com interesse para o projeto. Assim, de
seguida, apresentam-se os resultados das andlises de maior relevancia para o estudo e, que culminam,
com a confirmacdo da viabilidade do produto final criado.

3.5.1. Comparagéao nutricional

A Tabela 12 apresenta a informacgédo nutricional do cone normal Santini e do cone da receita final
sem gluten, permitindo uma comparagio entre ambos.

Tabela 12 - Informagdo nutricional do cone normal (Anexo IV; Anexo V)

Informagao Nutricional
Valor energético

kJ 1721 1709 | kJ/100g
kcal 406 403 | kcal/100g
Humidade 1,8 2,4 g/100g
Acucares totais 33,2 34,26 g/100g
Gordura/Lipidos 4,3 2,9 g/100g
Acidos Gordos Saturados 1,86 1,03 g/100g
Acidos Gordos Monoinsaturados 1,48 0,85 g/100g
Acidos Gordos Polinsaturados 0,96 0,9 g/100g
Fibra Alimentar 1,2 2,4 g/100g
Sédio <0,05 <0,05| g/100g
Proteina 53 7 g/100g
Hidratos de carbono 86 87,2 g/100g
Cinzas 1,35 0,5 g/100g

O valor energético de ambos os produtos acabou por ser extremamente similar, o que ndo deixa de
ser um excelente indicador. Segundo Rodrigues et al,, (2009), os produtos isentos de gliten estao
invariavelmente ligados ao facto de possuirem um valor nutricional mais baixo. Na comparagio entre o
perfil nutricional confirmou-se que a tentativa para remover o gldten, resultou na perda de algum
equilibrio nutricional. Os campos onde se observa uma maior discrepancia de valores entre o cone sem
glaten e o cone normal, sdo as fibras alimentares, os lipidos e o teor de cinzas, todos eles com melhores
indicadores para o cone normal. No entanto, ao nivel da composi¢do de acgucares totais, verifica-se um
melhor indicador no cone sem glaten. Esta melhoria no cone sem gltten, acabou por ser benéfica nao
s6 a nivel nutricional, mas também a nivel sensorial, resultando num ligeiro beneficio da textura
crocante. De modo geral, os resultados nutricionais monitorizados foram os esperados e ndo podem de
maneira nenhuma ser considerados negativos tendo em conta a especificidade da criagdo de um
produto sem gluten.
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3.5.2. Analises de detecao de gluten

Nas analises de detecao de gliten, realizadas as amostras de cones criados ao longo do estudo,
invariavelmente, todas apresentaram resultados “conforme”, inclusive as amostras iniciais (Anexo VI).
De acordo com as ultimas recomendac¢des do Codex Alimentarius, os alimentos rotulados como isentos
de gliten ndo devem exceder os 20 mg / kg de glaten (ALINORM 08/31/26 CODEX ALIMENTARIUS
COMMISSION, 2007). Os valores abaixo dos 20 mg/kg, permitiram assim, validar o progresso do
estudo até ao ensaio final.

Na Tabela 13 esta representada a analise do ensaio final do cone sem gluten. O novo produto
criado pode assim ser rotulado como um produto sem gliten ou isento de gliten, cumprindo assim o
principal requisito para o sucesso do produto.

Tabela 13 - Analise de detegdo de gliten (Anexo VII)

Ensaio Métoda Resultado Unidade V.R WV L Apreciscic

Alargenc Giuten - ELISA MEI 05.01 <4 0 (LG} ma'kg £=20 Conforme

3.5.3. Analises microbiolégicas

As andlises microbioldgicas efetuadas ao longo do estudo nomeadamente em TO, T30, e T60,
realizadas as amostras levadas ao painel de consumidores, revelaram-se “conforme” em todas os
parametros. E possivel verificar com os exemplares da analise T30 (Anexo VIII) e T60 (Anexo IX) do
Lote 16109160, que o produto estava conforme.

Estes resultados permitiram determinar que a vida util do cone poderia ser microbiologicamente
superior a 60 dias (Tabela 14). Para se chegar a uma decisdo sobre a vida dtil do cone sem glaten seria
necessario cruzar os dados microbiolégicos com as provas organolépticas no DQSA. Assim, optou-se
por determinar a vida 1til do cone abaixo dos 60 dias, para prevenir o desenvolvimento de algumas
caracteristicas organolépticas nio apreciadas nas analises a T60.

Tabela 14 - Resultado das Analises Microbioldgicas T60 Lote 16109160 (Anexo IX)

Ensaio Método Resultado Unidage V.R V.L  Apreciagio

Pesquisa de Saimonella em  Rapic Ssimonelis  Negativo 2% Negativo
25g AFMNOR BRDOT/M1-

1208
Contagem de E. coli TEMFO EC AFNOR  <1x10"1 ufcig =1x10™

(B 12/13 - 02/05)
Contagem de nucrorganismos TEMFO AC AFNOR  1x10%2 ufeig =1x10"5
a3c (BIO 12/35 - 0513)

Conforme

Contagem de Enlerobacterias TEMPO EB AFNOR =110 ufcig =10"2

(BIO 12721 - 12/08)
Contagem de Staphylococcus TEMFQ STA «1x10"1 ufe'g <1102
coagulase + AFNOR(BIO 12/28 -

O04/10)
Contagem de Listeria Compass Listeris  <1x10*1 uferg =102
mMOonCCytogenes AgerAFNCR

(BKR23/06-12/07)
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3.6. Teste com uma microalga

Apds a realizagdo dos testes com a incorporacdo da microalga Nannochloropsis sp., uma das
atuagdes da microalga foi identificada visualmente na massa, ou seja, a sua propriedade corante
(Figura 26). Este foi um dos aspetos que motivou este teste, e que vinha ao encontro de uma das ideias
para um produto inovador, proposto no inicio do projeto, neste caso um cone com cor. No entanto, a
cor esverdeada observada na massa durante o processo de fabrico é praticamente dissipada no
produto final, devido as elevadas temperaturas das formas. O produto final tende a normalizar numa
cor mais torrada e acastanhada, cor caracteristica dos cones de gelados normais, fruto do caramelizar
dos acucares. Organolépticamente o produto mostrou-se muito agradavel.

) e

ShoEM B i
e et s, 0

Figura 26 - Diferenca entre massa com microalga (esquerda), e massa normal (direita), (Fonte: prépria).

Apesar de nio conclusivo, o estudo realizado com a microalga Nannochloropsis sp., revelou-se
auspicioso. Na pratica, revelou um aumento esperado em acidos gordos polinsaturados (Tabela 15). Do
ponto de vista nutricional, € um resultado interessante, uma vez que em 100 gramas do produto
encontra-se um valor superior a 1 grama de &cidos gordos polinsaturados. De acordo com as
recomendagdes diarias de 6mega-3, um dos acidos gordos polinsaturados, sdo recomendadas entre 1 a
2 gramas por dia. O aumento do consumo de produtos ou alimentos ricos em gordura mono e
polinsaturada, pode ser considerada uma estratégia benéfica, contribuindo para melhorar o controlo

da hipercolesterolemia (Santos et al., 2013; Hulshof et al., 1999).

Tabela 15 - Informagé&o nutricional do cone normal com Microalga (Anexo X)

Informagao Nutricional \

Valor energético

kJ 1657 ki/100g

kcal 391 | kcal/100g
Humidade 4,6 g/100g
Acucares totais 36,7 g/100g
Gordura/Lipidos 3 g/100g
Acidos Gordos Saturados 1,14 g/100g
Acidos Gordos Monoinsaturados 0,85 g/100g
Acidos Gordos Polinsaturados 1,01 g/100g
Fibra Alimentar 2,4 g/100g
Proteina 6,8 g/100g
Sédio 0,033 g/100g
Hidratos de carbono 83 g/100g
Cinzas 0,58 g/100g
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Uma alternativa para melhorar as caracteristicas nutricionais do novo cone sem gliuten poderia
passar pela incorporacdo desta microalga, visto que pode contribuir para além do aumento de
acidos gordos polinsaturados, também o aumento de substancias com propriedades antioxidantes ou
outros micronutrientes, mas que ndo foram possiveis de quantificar na analise nutricional realizada
para este estudo e apresentada na Tabela 15. Assim, numa andlise futura e planeada, podera permitir
avangar para outras melhorias, assim como incorporagdo de sabores tanto no cone normal como no
novo produto criado: o cone sem gluten baseado na receita original da marca Santini.

4. Consideracdes Finais

Este estudo demonstrou viabilidade da criagio de um cone sem gliten com a incorporagdo da
farinha de arroz em alternativa a farinha de trigo, e que juntamente, com os restantes ingredientes
compdem a formulagdo de uma nova receita de cone isento de gldten.

0 novo cone depois de multiplos testes apresenta excelentes perspetivas de ser comercializado,
sobretudo por proporcionar uma alternativa para um grupo de consumidores que estd em pleno
crescimento, ou seja, todos os individuos diagnosticados com doenca celiaca, com algum tipo de
intolerancia ao gluten ou até para quem pratica uma dieta sem gliten por mera decisdo. Os produtos
relacionados com este novo produto, existentes no mercado sdo muito escassos. Ao que se sabe, ndo
sdo conhecidos outros cones isentos de gliten produzidos pelo método tradicional no mercado
portugués.

As analises microbioldgicas serviram como ferramenta para avaliagcdo da qualidade dos produtos
realizados, sem registos de rejeicio em nenhum dos parametros. A analise de detecdo de gliten que se
revelava como vital e como requisito essencial na prossecucao deste trabalho de investigacdo, revelou-
se igualmente como positiva. Também, através da analise sensorial final aos clientes, concluiu-se o
interesse no produto e os resultados foram muito satisfatérios.

Nas ultimas duas décadas, a adogdo de novos padrdes de consumo como dietas excessivas em
gordura saturada e agucar, fez simultaneamente, e como medida para contrariar a anterior, um
aumento na procura de produtos isentos de certos ingredientes, entre os quais os produtos sem gluten.
Frequentemente, os novos produtos apresentam algum declinio relativamente a certas caracteristicas
nutricionais. Neste estudo, durante a criagdo do cone, também se tentou balancear este aspeto com
uma ligeira reducdo de agiicar, mas com uma inevitavel subida do teor de gordura. Nesse ambito foi
ainda testado o uso da microalga Nannochloropsis sp., que abriu boas expectativas nutricionais numa
futura incorporag¢do no cone sem gliten.

Considerando os resultados apresentados, e as principais conclusdes deste trabalho, ha campo
para novas investigacdes e propostas futuras. Por exemplo, seria interessante realizar testes mais
aprofundados com as microalgas ou com outros ingredientes que possam ser benéficos, como pode ser
a inclusdo de fibras alimentares. Um outro aspeto que poderia ser testado, de acordo com outros
resultados encontrados neste estudo, poderia ser melhorar a vida util do cone sem gliten,
aumentando-a, para aproximar esse tempo com o do cone normal Santini.

Os doentes celiacos sdo uma populagdo em crescimento, com necessidades muito especificas e que
procura produtos com um perfil nutricionalmente saudavel, de qualidade e exclusivamente sem gliten.
Além disso, para estes consumidores mais atentos e interessados, conta também o processo de fabrico.
Na Santini, a producdo de cones é artesanal e nido existem processos industrializados, o que pode
contribuir para o sucesso de um produto como este, junto de uma populacdo de consumidores que
procura cada vez mais produtos com o “selo” de alta qualidade.
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Apéndice |

éﬂﬂw Avaliaio de preferéncias e qualidade do Cone Santini

Ledimguee poc faeoe  sguir wegundod 0 S bempa pacs preenche: o eevione o weguee Moo [Bagaedo

E cliente habitual?

Qual a avallagho guanto ao cone de bolacha?

Gostaria de um cone com sabar?

il

B

S sim, qual o sabor?

Acha Interessante a criagao de um cone sem gluten?

Compraria o cone sem gluten?
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Apéndice I

o

AGRO ALIMENTAR Data:

Mome:

Apds provar as amostras, circunde nas seguintes escalas o numero que melhor representa a sua

Sensacio.
Cadigo da amostra: 918

Sabor/Gosto
‘ Eg;?igr?;;gf Indiferente Ex‘tre;;;‘:mg;ﬂ;
|1 2 3 4 5 E 7 L

Textura
‘ E}g:a;nr:?;::? Indiferente Emﬁﬂ;ﬂ;
I T T D N B

Modo geral
‘ E:;t;:;nr:?;‘gf Indiferente Extregigz:t;
|1 2 3 4 5 § 7 L
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Cadigo da amostra: 463

Sabor/Gosto
Ef:a;nr:;n;pelf Indiferente Eﬂm'qr;?argz:i;

!1 2 3 4 5 & U |S' JJ
Textura
DEf:a;nr:It-ln;TeIF Indiferente Eﬂm'qr;?arg;:i;

!1 l 3 4 5 & U |S' JJ
Modo geral
DEf:a;nr:It-ln;TeIF Indiferente Eﬂm'qr;?arg;:i;

!1 2 3 4 5 & U 8 L

Codigo da amostra: 725

Sabor/Gosto
E:;t::i;nr:?;‘.lrgf Indiferente E}dreAE?arggvm;

!1 2 3 4 5 & U 8 L
Textura
E};t;z;nr:?;‘ll:lelr! Indiferente Eﬂre.b."g‘lilargg\fm;

! 2 3 4 5 & U 8 L
Modo geral
E’;t:a;"r?::\gf Indiferente Ex‘tre'qrgigzvrﬂ;

! 2 3 4 5 & U 8 L
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PREFERENCIA GLOBAL

Menos = Mais

Cddigo da amostra

Relativamente ao produto que gostou menos, justifique por favor.
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Apéndice lli

ém Avaliacao da Qualidade do Cone sem Glaten

ssde I1Ha%
Dedique, por favon alguns. segundas do seu tempo paid preencher o questiondna weguinte Muito (i igaito”

o
£ cliente habitual?
e
[ 2]
Qual a avaliagao quanto ao cone de bolacha sem gluten?
ez o
o
LEE
CE™
(3 ]

Apresenta ou conhece alguem que apresente algum tipo de intolerincia ao Gluten?

‘alet

Comerla gelado Santini com cone sem Gluten?

¥

L
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Apéndice IV

463 725

918
Sabor/Gosto Textura Modo Geral Sabor/Gosto Textura Modo Geral Sabor/Gosto Textura Modo Geral

Idade

Provadores

27
27
28
26
27
15
22
25
21

15 aos 30 anos

21

23
40
31

34

39

33
40
38
43

31 aos 45 anos

Mulheres

32

39
38
52
46

47

48

55
54
55
53
46

46 aos 60 anos

60
56
55
54

24
28

17
16
16
28
25
25
25

15 aos 30 anos

16
16
28
32
31

43

37

Homens

34

31 aos 45 anos

42

32

34
32
38
50
52
55
51

60
47

46 aos 60 anos

46

56
50
56
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Apéndice V

Anova: fator Unico

SUMARIO
Grupos Contagem Soma Media Varidncia
Cone Santini 69 523 /.58 1,19
Sem gluten 1 6o A63 6,71 1,94
Sem gluten 2 69 455 6,59 2,36
ANOVA
Fonte de variagdo 50 gl Ma F valar P F critico
Entre grupos 40,03865 2 20,019 10,930 0,000031 3,040158
Dentro de grupos  373,6522 204 1,832
Total 413,6908 206
Teste Tukey Cone Santini Sem glutéen 1 Sem glaten 2

Cone Santini
Sem glutén 1

Sem glaten 2

5,34
6,05

48

(0,00049

0,7116

0,000075
0,8698
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Apéndice VI

Anova: fator Unico

SUMARIO
Grupos Contagem Soma Media Varidgncio
Cone Santini 69 508 7,36 1,85
Sem glutén 1 69 420 6,09 2,87
Sem glaten 2 69 449 6,51 2,25
ANOVA
Fonte de variagdo 5Q gl MaQ F valor P F critico
Entre grupos 58,28985507 2 29,145 12,526 0,0000074 3,040158
Dentro de grupos  474,6666667 204 2,327
Total 532,9565217 206
Teste Tukey Cone Santini  Sem gliten 1 Sem gldten 2
Cone Santini 0,000024 0,00286
Sem glutén 1 6,95 0,2378
Sem glaten 2 4,66 2,289
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Apéndice VII

Anova: fator Unico

SUMARIO
Grupos Contagem Soma Media Varidncia
Cone Santini 69 527 7,64 1,21
Sem glitén 1 69 448 6,49 1,84
Sem glaten 2 69 447 6,48 2,02
ANOWVA
Fonte de variagdo 5Q gl MQ F valor P F critico
Entre grupos 61,07246377 2 30,536 18,087 0,000000059 3,040158
Dentro de grupos  344,4057971 204 1,688
Total 405,4782609 206
Teste Tukey Cone Santini  Sem glutén 1 Sem glaten 2
Cone Santini 0,000022 0,000022
Sem gluten 1 7.32 0,9976
Sem gluten 2 7.41 0,09265
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Anexo Il

A confgg] ng"g ilac-ueA
ALS P Telef: 232817517 —

Fex 232817318 Emate

Controlvet Seguranca Alimentar S.A. Relatorio n® 76711/2016 Pg 11
Zona Industrial de Tondela ZIM 1, Lotes 2 e § 3460-070 Tondela

Diata Emissao: 04-05-2016
N.® de Analise: QA TDID /1B ;
Data Coiheita: 11-04-2016 SB;”' ‘Oﬁffi}ssis)'
Data Rececdo: 11-04-2018 R
Data Inicic Ensaio: 11-04-2018 é:igf: Valbom, N 28-F
Cata Fim Ensaic: 04-05-2016 3
Cédign Cliente: 5085 2750-508 Cascals

Unidade Producde de Gelados (Carcavelos)

Identificagdo da Amostra: 49538/ 16
Produto | Cones Lote : 16.100.180
Referéncia : Estudo de Validade - TO Validade: Outubro, 2016

Acondicionamento | emb. propria
A colheita de amostra ndo foi efectuada pela Controlvat.

Ensaio Métado Resuitado Unidade
Humidade Mi LAG B8 05 24 /100g
Cinza total MI-LAC-B5-04 06 @/100g
Hidratos de carbona Ml LA 204,01 g7 @/100g
Proteina MI-LAZ 132 04 5.8 g/100g
Fibras Alimentsres M-LAC-102-02 1.0 @100g
Gordura/Lipidos M L&Q 205,02 3z g/100g
Sddie MI-LAC-TE-DE 0.020 g/100g
Perfil Acidos Gordos M LAQ 200.01

Acidos Gordos Saturades 1.32 /100

Acidos Gordos Monainsaturades 1.13 a'100g

Acidos Gordos Polinsaturades 875 godg
walor erergético Ml LAQ 203.01

kt 1701 kl/100g

keoal 40 ksl 100g
Aglicaras Wi LAQ 140.03

Agucares Totais 304 a'100g
Eal Ml LAG 202.01 0oE g/100g

Lista de shrevisturas: ME- Nimers estimada. UFC- Unidades formadaoras de coldnizs: LQ — Limite d= quantifisacda LD — limite de detaogda: VL —
“Walor Limite: ¥R — Valor Recomendado: VF - Valor Parametrico: C - Conforme: & - Aceitdvel; NG - N&o Conforme; Unid. - Unidads: DO - Densigads
optica.

T ensaio assinslzge com (=) foi subconiratade = ndo & acreditado

T enssio assinaladc com (=) foi subcontratado & & scraditado.

Este Relstoric de Ensaic refere-se spensas &5 amosiras snalisacas. 1 “1% 1 ¢
Preoibida & reprndugﬁc parcisl geste documeants. i A

Cs ensaios assinalados com ~ néc astdo incluidos na dmbito da acreditacdo
A colheita de smostra efectuada ndo estd incluida no émbite dz acreditacio Técnico Superior de Laboratario

Pedro Pato Marting

Maod 201.18 Documento Processado por Computador
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Anexo llI

A IRIC S
ALS W Telef 232817817 0T34

Faoe: 232817819 Lnsaios
Controlvet Seguranga Alimentar 5.A. Relatorio n® 82806/2016 Pg 1M
Zona Industrial de Tondela ZIM |, Lotes 2 e 6 3460-070 Tondela
Data Emisséo: 12-05-2016
M." de Analise: QATTTIB /16 .
Data Calhefta: 18-04-2016 g"m;}.(sf}:ls)'
Data Recegdo: 18-04-2016 antnt oA
Data Inicio Ensaio: 19-04-2016 ‘é“"*“'d_a Valbom, N 28-F
Data Fim Ensaio: 12-05-2016 ZEEEE )
Cadigo Clisnte: 5929 2750-508 Cascais
Unidade: Producio de Gelados (Carcavelos)
Identificagdo da Amostra: 53615/ 16
Produto : Cones TO Data preparacdo: 18/04/2016
Acondicionamento:Emb.propria Recolhido a:18/04/2016
Lote:16.109.160 Recolhido por Telmo Henriques
Validade: Outubro, 2016
A colheita de amostra ndo foi efectuada pela Controlvet.
Ensaio Métoda Resultada Unidade
Humidade WI LAG 98,05 18 p/100g
Cinza total WI-LAG-D5-04 DSE p/100g
Hidratos de carbono MI LAC 204.01 G5 g/100g
Proteina MI-LAQ 132.04 5.4 g/100g
Fibras Alimentaras MI-LAQ-102-02 1.0 g/100g
Gordura/Lipidos MI LAG 208.02 35 p/100g
Sodio MI-LAQ-75-08 0.020 g/100g
Perifill Acidos Gordos MI LAQ 209.01
Acidos Gordos Saturados 1.46 g/100g
Acidos Gordos Monginsaturados 1.24 g/100g
Acidos Gordes Polinsaturados 0.80 g/100g
I “falor energético MI LAG 203.01
] 1725 kJ1D0g
1 keal 407 keali100g
Aglcares MI LAQ 140.03
Acucares Totais 32.3 g/100g
Sal MI LAG 202.01 0.05 g/100g

Lista de abreviaturas: ME- Numero estimado; UFC- Unidades formadoras de colonias; LO - Limite de quantificacan; LD - limite de deteccao; WL —
“alor Limite; .R. —Valor Recomendado; VP - Valor Paramétrico; C - Conforme; A - Aceitavel; NC - Mao Conforme; Unid. - Unidade; DO - Densidade
dptica.

O enzaio asszinalado com (s) fol subcontratado & ndo & acreditado.

O ensaio asginalado com (a) foi zubcontratado € & acreditado.

Este Relatorio de Engaio refere-2e apenas az amostras analisadas. 'ﬁ- \ ’d' l k
Proibida a reproducdo parcial deste documento. ¥ L ! " L LAY

iy \'
Os ensaios assinalados com * ndo estio incluidos no dmbito da acreditago.
& colheita de amostra efectuada ndo esta incluida no Ambito da acreditagdo. Técnico Superior de Laboratario
Mod 201.15 Documento Processade por Computador Pedro Pato Marting
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Anexo IV

——

Intertek

RELATORIO DE ENSAID NUMERD C520004182
DATA EMISSAD DE RELATORIO. 26/08

SANTINI

EEgE
0

SA.

Estrada da Torre
Mercado Carcavelis

Carcavelos
2775-887

Data recepgio : DA/08720°4
Data inicio teste < 07/08/20°4 S A
Data conclusio teste : 26/08/2074

Descrigiio amostra : Cones. Lote: 14200163, Validade: Janeiro 15 Data de Produgdo: 28/07/2014. Recalhido a
05/08/2074: Localr Zona Bakcao: Recalhido por Rosaro Ramalthera: Loa Chiado

ANALISE/ METODOLOGIA
HHurmidade®
IHTM CO11
Sgucares Tolaa
IHTM COoaT
{3ordura Tatal por NMR ds Bama resohegdo ]
IHTM CO09
Parfi Acidos Gordos. Gurdunn Fob-insaturas
1HTh CO04
Parfil de acios pordos Gordura Trang™t
HTM COg4
Perfi Acidos Gordoa Gordurs Mono-insaturada®t
[T CO0d
Parfil Azidos Gomos Gordurs Ssturada®t
IHTM COG4
Finra Alimentas®
HTM CO03
Sodio por Fotomatia de Crama't
FHTR CO0E
Enarges (keal) "§
T CO16
Energia (1)) °1
IHTM C016
Hidratos de Carsono®t
IHTH CO18
Bzotn Towe"t
IHTM D06
Proteina®f
IHTM TO06
Cinzas"
1T TD01

A8 arAlises ASRrERaTES () P SSEA0 DCILIORS 0 AMETD e ACrediaco (FAT
On ersaeo assingiacas (1) foram subtanbatados o uT abonsling ActeaiBdn

Os fesuiBios soroeETalos SAC refErEnies & srosira O relstdio M50 SEUeH SE¢ FRDIOOUTHIC BAICIIETE s 8 STVACH BRCTE 08 TTenek L

Comsuie o8 MISEOS WHATICS & RONMICORS &T NOD s IFIek 50 e g-annndicoes

)

Albino Costa
Nutritional Lab Manager

@/ 100g
29 o' 100g
o 1 0dg

i1 o' 0ilg

@' 00g

abms Forugal

@)% 9

Intertek

Labtest Portugal - Testes Laboratorisis, Lan
Rua Antero de Quental 227 Sala 102 - 4455-536 PERAFITA - Matesinhos
Tel.; (351) 22 999 80 80 - Faa' (357) 22 994 B0 81
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Anexo V

ALS

cont&g}

elef: 232517617
Fax: 2325175139
Controlvet Seguranga Alimentar 5.A.

Zona Industrial de Tondela ZIM 11, Lotes 2 e 6 3460-070 Tondela

screanacas HAC-MRA

Dz
Lnaios.

Relatdrio n® 143207/2016 Pg 11

Data Emissdo: 03-08-2016
N.° de Analise: QA 15903 /16 i
Data Colheita: 22.07-2016 gxm:(;):is).
Data Rececdio: 22-07-2016 antint->.A.
Data Inicio Ensaio: 25.07-2016 *‘é"’en'd_a Valbom, N 28-F
Data Fim Ensaio: 08-03-2016 gotas .
Cédigo Cliente: 5080 2750-508 Cascais

Unidade: Produgdo de Gelados (Carcavelos)

Identificaciio da Amostra: 103694 { 16

Hara Recolha : 15h30
Acondicionamento: sao
Lote: 16 201 160

Produto : Cones sem gldten

A colheita de amostra ndo foi efectuada pela Controlvet.

Validade: 19/07/2016
Preparagio: 19/07/2016
Recolha a 17/07/2016
Recolhido por Telmo Henriques

Ensaio Método Resultado Unidade
Humidade MI LA 28.05 18 g/100g
Cinza total MI-LAQ-25-04 125 a/100g
Hidratos de carbono MI LA 204.01 6 g/100g
Proteina MI-LAG 132,08 53 a/100g
Fibras Alimentaras MI-LAQ-102-02 12 g/100g
Gordura/Lipidos MI LAC 208.02 43 g/100g
Sodio MI-LAQ-TE-08 0.033 g/100g
Perfil Acides Gordes MI LAC 208.01

Arides Gordos Saturados 1.36 g/100g

Acides Gordos Moncinsaturados 1.48 g/100g

Acidos Gordos Polinsaturados 0.96 g/100g
falor energética MILAG 203.01

ol 1721 kJ100g

kcal 408 keal/100g
Agdcares MI LA 140.02

Agucares Totais 332 g/100g
Sal M LAQ 202.01 0.08 g/100g

dptica.

Proibida a reprodugdo parcial deste documento.

Mod 201.19 Documento Processado por Computador

O ensaio assinalado com () foi subconiratado e ndo & acreditado.
O ensaio assinalado com (a) foi subcontratado & & acreditado.

Os ensaios assinalados com * ndo estdo incluidos no &mbito da acreditag&o.
& colheita de amostra efectuada ndo estd incluida no dmbito da acreditagdo. Técnico Superior de Laboratdrio

Lista de abreviaturas: ME- Numero estimado; UFC- Unidades formadaoras de colonias; LQ — Limite de quantificacac; LD — limite de deteccan; VL —
‘alor Limite; 'V.R. — Valor Recomendado; VP - Valor Paraméirico; C - Conforme; A - Aceitavel; NC - Mo Conforme; Unid. - Unidade; DO - Densidade

Este Relatdrio de Enzaio refers-se apenas 43 amostras analisadas. I\ "JJ‘ l k 05
/ Ts WA
| ,L'm ll' L C‘“

Pedro Pato Martins




Desenvolvimento de uma receita de cone artesanal sem gluten

Anexo VI

n l'% \\\.:_3’..
ALS > qg “'_’"%

alaf 232817817 N
Fax 232817818 sy u g
Controlvet Seguranca Alimentar S.A. Relatorio n® 38582/2016 Pg 1/1
Zona Industrial de Tondeta ZIM 1|, Lotes 2 @ 6 3460-070 Tondela
Data Ermissdo 08-03-2018
N.* de Andlise 111252 1 16
Data Colheita: 26-02-2016 ) S |
Data Rececao 26.02-2016 Santin S.A.
Dats Inicio Enssic 29.02.2016 Avenida Valbom, N 28-F |
Data Fim Ensaig 00-03-2016 Cascais _ I
Cédigs Clients 5080 2750-508 Cascais |
Urndade Producac de Gelados (Carcavelos)

Identificagdo da Amostra 27515/ 16
Produto : Cones 2° alidade Agosto 2016
Acondicionamenta Emb propria Cata produgao 01/02/2016
Lote:16.032 1680 Recolhido a:01/02/2018
A colheita de amostra foi efectuada por um técnico da Controlvet.

Ensaia Método Resultado Unidade V.R V. L Aprecacic

Alergeno Gluten - ELISA ME| 08.01 <40(LQ) mghg =20 c

Critério Santing
Ests apreciarho nbo e5t incluida no 8o da acreditaglio

[isia de sbreviaturas WE- Numero estmado UFC- Unidades farmadoras os colanas, L - Limite o8 quanificacse LD = Timvite de detecgda v L -
Valar Limite. V. R. - Valor Recomendada /P - Valor Parameétrico. C - Canforme. A - Acsitavel, NC - N§o Conforme: Uinid. - Unidade DO - Denssdade
dptica.

O ensais assmalado com {s) foi subcontratado e ndao & acreditado

O ensaic assinalado com (2} for subcontratado e & acreditado,

Este Relatono de Ensaig refere-se apenas as amostras analisadas. ™ L
Proibida 8 repodugao parcial deste documento —XW \ Yo

Os ensaios assinalados com ° ndo estde mcluidos no dmbito da acredtagdo,

A calheita de amastra efectuada no estd incluida no dmioito da acreditagio Técnico Superior Laboraténo
Mod 201 19 Documento Processada por Corputador José Alexanare Duare
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Anexo VII

el 3 ‘!E'_".f"g ilacaeA
ALS PP Tcier 232817817 =4
Fex 232817870 tman

Controlvet Seguranga Alimentar S.A. Relatério n® 137397/2016 Pg 11
Zona Industrial de Tondelz ZIM 11, Lotes 2 e § 2460-07C Tondela

Data Emissao: 02-08-2018
N de Andlise 174850/ 16 ;
Data Colheita: 22.07-2016 ?m‘?@};f)'
Data Rececdo: 22-07-2016 Aam"lj' re R
Data Inicio Ensaic: 20-07-2018 c:i;‘;: RO,
Cata Fim Ensaio: 29-07-2016 A
Codigo Cliente: ca8g 2750-508 Cascais
Unidade: Producio de Gelados (Carcavelos)

Identificagdo da Amostra: 103694 / 16
Produto : Cones sem giten Yalidade: 19/07/2016
Hora Recolha : 15h30 Preparagio: 19007/2016
Acondicionamento: s30 Recclha 3 17/07/2016
Lote: 16 201 160 Recclhido por Telma Henngues.
A colheita de amostra ndo fioi efectuada pela Controbeet.

Ensaio Método Resultado Unidade V.R VoL Apreciagdc

Alergena Gliten - ELISA ME| 0501 <4,0(LQ.) ma'kg =20 e

Critéra: Sartini
Ests apreciagic nde esi3 incluids ne Smbito ds aweditscio.

Lista cle abrevisturas. ME- Mimera estimada; UFC- Unicades formadaoras d= coldnizs. L2 — Limite de guantificagdo LD — limite de detaccda VL. -
“alor Limite; WV.R. - Valer Recomendade; VF - Valor Parameétrico: C - Conforme: A - Aceitavel; NC - M&o Conforme, Unid. - Unidede: 0O - Densicads
optica

C ensaio assinalado com (=) foi subcontratade & ndo € screditado

C enssio sssinalado com (&) foi subcontratado e & scraditado.

Ezt= Relatdric d2 Enssic refere-se spenas 4= amostras analisadss. "
Preibids a reprodugdc parsisl deste decumante. J i

Cs enszains assinslados com * ndo estda incluidos no dmbita os acreditacda
A cotheits de emostre efectuade néo esid incluida no mbite de screditagdo. Técnico Superior Laboratario

Mod 201.18 Documento Processado por Computador Jose Alexandre Duarte
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Anexo VIII

AGD Fac,. ..
ALS W Telef 232517817 I

Fax: 232817519 Cnsaios
Controlvet Seguranga Alimentar S.A. Relatério n® 82544/2016 Pg 1/1
Zona Industrial de Tondela ZIM I, Lotes 2 e 6 3460-070 Tondela
Data Emiss8o: 11-05-2016
N.° de Analise: A 742302116 i
Data Colheita: 28-04-2016 g"mf.(s_}':is)'
Data Receg3o: 28-04-2016 antint 5.4.
Data Inicio Ensaio: 09-05-2016 'é"e"'d_a Valbom, N 28-F
Data Fim Ensaio: 11-05-2016 asEas )
Cédigo Cliente: 5989 2750-508 Cascais
Unidade: Produco de Gelados (Carcavelos)
Identificago da Amostra: 59903 / 16
Produto - Cones T30 Acondicionamento - emb. propria
Data Producdo : 09-04-2016 Lote : 16.100.180
Data Validade ; 31-10-2016
Chbservacdes : Recolhide a 09/04/2016 por Telmo Henrigues
A colheita de amostra ndo foi efectuada pela Controlvet.
Ensaio Método Resultado Unidade V. R. V. L. Apreciagdo
Pesquiza de Salmonella em IRIZ Salmonella Megativo 25g Megativo C
25g BKR 23/07-10011
Contagem de E. cali TEMPO EC AFNOR. =1x10%1 ufclg =110 C
(BIO 1213 - 02/05)
Contagem de microrganismos  TEMPO AC AFNOR  =1x10"3 ufelg ==1x10"6 o
a 30°C {BIO 12/35 — 0513}
Contagem de Enterobacterias  TEMFO EB AFNOR - =1x1041 ufcig ==1x10"2 C
(BIO 12/21 - 12/08)
Contagem de Staphylococcus  TEMPO STA =110 ufelg =<1x102 o
coagulase + AFNOR(BIO 120258 -
04/10)
Contagem de Listeria Compass Listeria =1x10%1 ufclg =1x10"2 c
monocytogenes AgarAFMCR

[BKR23/05-12/07)
Critério: Santini
Esta apreciagio ndo es5td incluida no 3mbito da acreditagde.

Lista de abreviaturas: ME- Numero estimado; UFC- Unidades formadoras de colonias; LQ — Limite de quantificacao; LD - limite de detecg3o, VL —
“alor Limite; %/.R. — “alor Recomendadeo; VP - Valor Parametrico; C - Conforme; & - Aceitavel; NC - Ndo Conforme; Unid. - Unidade; DO - Densidade
dptica.

O ensaio assinalado com (s) foi subcontratado e néo & acreditado.

O ensaio assinalado com (a) foi subcontratado e € acreditado.

Este Relatério de Ensaio refere-22 apenas &2 amostras analizadas. __ " &
Proibida a reproducdo parcial deste documento. ,} et J-J‘-'-!.u..,l.-nﬂ

Os ensaios assinalados com * ndo estio incluides no dmbito da acreditagdo.
A colheita de amostra efectuada ndo esta incluida no dmbito da acreditacéo. Técnica Superior Laboratorio

Dina Loureiro

Mod 201.19 Documento Processado por Computador

59



Telmo Filipe Fernandes Henriques

Anexo IX

A COI‘I'.'GS) IFq_g A=A
ALS W Telef 232817817 Lokbe

Fax: 232817815 Lntaios

Controlvet Seguranga Alimentar S.A. Relatorio n® 110473/2016 Pg 11
Zona Industrial de Tondela ZIM Il, Lotes 2 e 6 3460-070 Tondela

Data Emiss&o: 21-06-2016
N.° de Andlise: AHB304 /16 .
Data Colheita: 17-06-2016 g"mf,(sf}':f)'
Data Rececio: 17-06-2016 ELOT A
Data Inicio Ensaio: 18-06-2016 'é"’e"'d_a Valbom, N 28-F
Data Fim Ensaio: 21-06-2016 aocals )
Céadigo Cliente: 5959 2750-508 Cascais

Unidade: Preducio de Gelados (Carcavelos)

Identificacéo da Amostra: 84944 / 16
Produto : Cones TG0 Validade: Outubro, 2016
Hora Receolha : 9.30 Data preparacdo: 18-04-2018
Acondicionamento:Saco Recolhido a 18-04-2016
Lote:16.109.160 Recolhido por-Telmo Henriques
A colheita de amostra foi efectuada por um técnico da Confrolvet.

Ensaio Método Resultado Unidade V. R V. L apreciagdo
Pesquiza de Salmonella em Rapid Sslmanella  Negativo 25g Megativo o]
25g AFMOR BROOT/1-

12/05
Contagem de E. coli TEMFO EC AFNOR =110 ufelg =10 c
(BIO 12013 - 02/05)
Contagem de microrganismos TEMPO AC AFNOR  {x{0~2 ufielg ==1x10"5 C
a30°C [EI0 12/35 — 0513}
Contagem de Enterobacterias TEMPO EB AFNOR - <1101 ufclg ==1x10"2 [+
[EI0 12/21 - 12/086)
Contagem de Staphylococcus  TEMPO STA <1104 ufelg =1x10%2 [
coagulase + AFHOR(BIO 12128 -
04/10)
i Contagem de Listeria Compass Listeris 2131041 ufizlg =112 C
4 menocytogenes AgarAFHNOR

(BKR22/05-12/07)
Critgrio: Santini
Ests apreciacio nao esid incluida no dmbito da acreditacas.

Lista de abreviaturas: NE- Mumero estimado; UFC- Unidades formadoras de colonias; LO — Limite de quantificacao; LD — limite de defeccao; VL —
Valor Limite; V.R. — Valor Recomendado; VP - Valor Paramétrico; C - Conforme; A - Aceitavel, NC - Ndo Conforme; Unid. - Unidade; DO - Densidade
Optica.

0 ensaio assinalado com (s) fol subcontratado e ndo & acreditado.

0 ensaio assinalado com (a) foi subcontratado e é acreditado.

Este Relatdrio de Ensaio refere-se apenas 43 amostras analisadas. _
Proibida a reprodugii‘o parcial deste documento. g{ :‘0\ H Cun G\
Os ensaios assinalades com * ndo estio incluides no dmbito da acreditaco.

A colheita de amostra efectuada ndo esta incluida no dmbito da acreditaco. Técnica Superior Laboratario
Mod 201.19 Documento Processade por Computadar Elisa Maia
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Anexo X

scceomcagie JlAC-MRA
ALS elef: 232817217 Wik
Fax: 232817818 S
Controlvet Seguranca Alimentar S.A. Relatorio n° 1503852016 Pg 111
Zona Industrial de Tondela ZIM |1, Lotes 2 e 6 3460-070 Tondela
Diata Emissao; 05-09-2016
N.° de Analise: QA 17250716 1
: Exmo(s) Srs).
Data Colheita 12-08-2016 s t't '}5 f\ )
Data Rececdo: 12-08-2016 Aa” '!"d' Naom. I SBE
Data Inicio Ensaio- 25-08-2016 C“"”' ail
Data Fim Ensaic: 02-08-2016 e .
CDdIQD Cliente: OS5 2750-508 Cascais
Unidade: Praducao de Gelados (Carcavelos)
Identificagdo da Amostra: 113496 / 16
Produto - Bolacha com microalga (5%) Acondicionamento | Emb propria
Data Produgdo - 10-08-2016 Lote : 16 223 160
Cbsarvacdes - Recolhido a :10.06.2016
Recolhido por Sr_Fonseca
A colheita de amostra ndo foi efectuada pela Controbest.
Ensaio Método Resuitado Unidade
Humidade Ml L BE.OS 48 a'100g
Cinzs tosl M-LAC-05-04 dsg g9/100g
Hidratos da carbono W LAG 204.01 B3 g"00g
Proteina Mi-LAC 132.05 LK g/100g
Fikras Alimentares MA-LAaC-102-02 | g/100g
Gordura/Lipidos I L&G 205.02 30 g'100g
Sadio MI-LAC-TE 0033 g'100g
Perfil Acides Gorgos M LA 208.01
):\cidns Gordos Saturados 114 g"100g
).\cid-us Gordos Monoinsaturados 0.85 g'100g
Agidos Gordos Polinsaturados 1.01 a'100g
Walor energético Ml L 205.01
kd 1857 kJr100g
keal 3o ksl 100g
Aglcaras M L&G 140.03
Aguceres Totais J6.T g/100g
Zsl M1 LAG 202.01 ooz g'100g
Lista de sbrevisturss: NE- Nimero estimado UFC- Unidades formadorss de coldniss LQ — Limite de guantificazda LD - limite de detecgdo; VL —
“akor Limite: V R. - Valor Recomendado. VF - Valor Parameétrico. C - Conforme: A - Aceitdvel NC - Ndo Confarme; Unid. - Unigads: OO - Densidade
Sptica
C enszio assinzlade com (=) foi subcontratade & ndo & acreditads.
T enssio sssinzlade com (&) foi subcontratads e & zeraditade.
Ezte Relstdric de Enssic refere-se spenss 85 smostras analisadas. ] =2 % T
Proibide a reprodupdc parcisl deste decumeants. \ L Ve
T ¥
' o 3
Os ensaioz aszinslados com * ndc estda incluiaes no dmbito da acreditacds
A colheita de smostra efectuada ndo esis ircluida no mbits d= screditagda. Técnico Superior de Laboratdrio
Mod 201,18 Documento Processado por Computador Pedro Pato Martins
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