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Resumo
O presente estagio esta inserido num projeto realizado em conjunto com a Cerealis Produtos

Alimentares e a Escola superior de Biotecnologia da Universidade Catdlica Portuguesa e tem como
principal objetivo a caracterizagdo detalhada de 5 referéncias de cereais de pequeno-almogo
produzidas no centro de produgao de cereais de pequeno-almogo da Cerealis (na cidade da Trofa) e 5
referéncias concorrentes -lideres de mercado, de cada uma destas 5 referéncias, totalizando 10
referéncias admitidas para este estudo. O pequeno-almogo é considerado pelos profissionais de saude
e nutricionistas a refeicdo mais importante do dia. Assim, segundo a literatura os cereais de pequeno-
almogo sdo a escolha de pelo menos 50% da populagdo portuguesa. Dessa forma, um estudo
aprofundado das suas caracteristicas nutricionais, fisico-quimicas e sensoriais foi desenvolvido neste
projeto de estagio permitindo uma melhor compreensao de potenciais melhorias nos cereais de
pequeno-almogo, de forma a tornar este alimento o mais saudavel possivel e o mais préximo das
preferéncias dos seus consumidores. Para além disso, este estagio teve como foco a quantificagdo de
varios parametros fisico-quimicos de forma a obter parametros que possam ser utilizados como valores
alvo/padrao, de forma a otimizar os parametros de qualidade utilizados durante a producéo de cereais
de pequeno-almogo. Assim, foram analisadas duas referéncias, A e B, de cada um dos cereais: dois
extrudidos, as pétalas de chocolate e as estrelas de mel, um co-extrudido, as almofadas de leite e dois
laminados, os multigrdo e os Corn Flakes. As criangas, jovens-adultos e adultos preferiram as pétalas
de chocolate da referéncia B devido a melhor aparéncia, sabor e textura. Todos os grupos etarios
preferiram as estrelas de mel da referéncia B devido a caracteristicas como aparéncia maior, sabor
mais doce e textura mais suave. No entanto, as almofadas de leite da referéncia A foram preferidas
devido a aparéncia mais clara e melhor sabor. Quanto aos cereais multigréo B, 68% dos participantes
os preferiram por parecerem mais naturais, serem mais doces e terem uma textura mais crocante. Os
Corn Flakes da referéncia B também foram preferidos pela textura crocante e sabor de "pipoca". O
trabalho desenvolvido permitiu retirar informacgdes Uteis que responderam aos objetivos do trabalho. No
futuro, seria importante rever alguns dos parametros numa amostragem maior de forma a obter

resultados mais representativos.

Palavras-chave: Cereais de pequeno-almogo; Analises fisico-quimicas; Analise sensorial; Textura;

Preferéncia do consumidor



Abstract

This internship is part of a project carried out between Cerealis Produtos Alimentares and School of
Biotechnology of Portuguese Catholic University and its main goal was a detailed characterization of 5
breakfast cereal references produced at the Cerealis breakfast cereal production center (in the Trofa
city), and the 5 market-leading competitor references of each of the 5 references. Breakfast is
considered by health professionals and nutritionists as the most important meal of the day. Thus,
according to the literature, breakfast cereals are the choice of at least 50% of the Portuguese population.
Thus, according to the literature, breakfast cereals are the choice of at least 50% of the Portuguese
population. Thus, an in-depth study of the nutritional, physicochemical, and sensory characteristics of
the 10 breakfast cereal references was developed in this internship project allowing a better
understanding of possible improvements in breakfast cereals in order to make this food the healthiest
and closest to the consumers’ preferences. In addition, the quantification of various physicochemical
parameters was performed to obtain parameters that can be used as target values, to facilitate and
standardize the quality parameters used during the production of breakfast cereals. Two references, A
and B, were analyzed for each of the breakfast cereals: two extruded samples, namely chocolate petals
and honey stars, one co-extruded sample, milk pillows, and two laminated samples, multigrain and Corn
flakes. Children, young adults, and adults preferred reference B chocolate petals due to their better
appearance, taste, and texture. All age groups also preferred reference B honey stars because of
characteristics like a larger appearance, sweeter taste, and softer texture. However, reference A milk
pillows were favored because of their clearer appearance and better taste. As for multigrain B cereals,
68% of the participants preferred them for appearing more natural, being sweeter, and having a
crunchier texture. Reference B Corn flakes were also preferred for their crunchy texture and a "popcorn”
flavor, i.e., a less noticeable corn flavor because they are sweeter. The work carried out allowed us to
draw useful information that responds to the goals for this project. In the future, it would be important to

review some of the parameters in a larger sample to obtain more reliable results.

Keywords: Breakfast cereals; Physicochemical analyses; Sensory analysis; Texture; Consumer
preference
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1 Introducao

Durante os 6 meses de estagio no ambito do mestrado em Biotecnologia e Inovagdo no ramo
Ciéncia Alimentar, foi desenvolvido um projeto em conjunto com a empresa Cerealis Produtos
Alimentares S.A. (Cerealis) e a Escola Superior de Biotecnologia da Universidade Catdlica Portuguesa.
A empresa Cerealis, com mais de 100 de histéria, tem como principal foco de negdcio a producéo e
comercializagado de produtos alimentares para o consumidor e para a industria tais como, massas,
bolachas, barras de cereais, farinhas e, por fim, cereais de pequeno-almogo (CPA). O projeto
apresentado neste documento foca-se em compreender e caracterizar a nivel reoldgico, sensorial e
nutricional 5 dos cereais de pequeno-almogo produzidos na fabrica de cereais da Cerealis, na Trofa e

a comparagado com os seus concorrentes diretos lideres de mercado.

Este relatério € composto por 6 capitulos. No primeiro capitulo é realizada uma pequena introdugao
que compreende uma breve apresentagdo da empresa e da sua organizagdo e uma breve descri¢cao
dos objetivos do estagio. No sentido de fazer um enquadramento tedrico do trabalho experimental
desenvolvido no segundo capitulo é feita uma resenha histérica do pequeno-almogo no mundo, e, de
seguida apresentada a razdo dos CPA serem a escolha de uma percentagem bastante alargada de
consumidores no Mundo, na Europa e em Portugal. Neste segundo capitulo é também analisada a
qualidade nutricional dos varios tipos de cereais de pequeno-almogo existentes no mercado, a sua
biotecnologia de producao e quais os pardmetros de qualidade essenciais na analise dos CPA como
produto acabado. No capitulo 3 correspondente aos Materiais e Métodos sdo expostos os materiais e
as metodologias utilizadas para o desenvolvimento deste projeto de estagio. No capitulo 4
correspondente aos Resultados e Discussdo sdo apresentados os resultados de todas as analises
realizadas e feita uma pequena discussao dos mesmos. Por fim, no capitulo 5 sado apresentadas as
principais conclusdes do projeto de estagio, € feita uma andlise reflexiva do estagio e do seu impacto
nas competéncias desenvolvidas. Por fim, no capitulo 6 sdo apresentadas propostas de trabalho futuro

para enriquecimento e melhoria do trabalho realizado no decorrer dos 6 meses de estagio.

1.1 Cerealis — Descricao da empresa

A Cerealis foi fundada e 1919 como “Amorim, Lage e Soares, Lda.” por José Alves de Amorim
e Manuel Gongalves Lage. Comegou o seu negdcio familiar pela industria da moagem de trigo e

produgdo de farinhas de trigo para panificacdo, em Aguas Santas, Maia, Portugal.

Em 1933, foi fundada a marca Milaneza sendo realizado um grande investimento numa fabrica
de massas. Este investimento levou a um grande aumento de produgéo e de vendas o que obrigou a
modernizacao e aumento das instalagcdes da empresa. Em 1999, a “Amorim Lage, Lda.” alargou o seu
negécio adquirindo a Nacional, tornando-se assim, o maior grupo portugués na area da transformagao
de cereais para consumo humano. Em 2002, foi realizado um grande investimento para a construgéo

de novas fabricas de massas alimenticias e para a modernizagédo na fabrica de CPA. Devido ao seu
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grande crescimento houve uma restruturagdo da empresa, no momento formada pela empresa base
“Amorim Lage, Lda.” e subsidiarias, adquiridas posteriormente, Milaneza, Nacional e Harmonia para
uma nova designagéo — Cerealis SGPS S.A. — que é formada pela Cerealis Produtos Alimentares S.A.,
Cerealis Moagens S.A. e Cerealis Internacional S.A. (Figura 1.1). Para além disso, detém a
participagdo na Europasta (empresa de massas alimenticias internacional) e na Sociedade Imobiliaria
Paradense. Em 2021, o grupo Cerealis foi adquirido por Carlos Moreira da Silva e pela familia Silva

Domingues.

A Cerealis Produtos Alimentares S.A. é responsavel por praticamente todas as areas de
negécio produzindo produtos alimentares para o consumidor final, como bolachas, CPA, barras de
cereais, massas e sémola. A Cerealis Moagens S.A. é responsavel pelo processamento do trigo
comercializando todo o tipo de farinhas quer para o consumidor quer para a industria. Por fim, a Cerealis
Internacional S.A. esta envolvida na exportagao dos produtos produzidos pela empresa e pela compra
de commodities, para utilizagdo nas outras empresas do grupo. A empresa encontra-se distribuida por
4 zonas do pais compreendendo 4 centros de produgéo na Cerealis de Aguas Santas (Maia) — fabrica
da bolacha, duas fabricas de massas alimenticias e a semolaria, 1 centro de produgéo no Freixo (Porto)
— processamento de trigo mole, centeio e embalamento de farinhas industriais, 2 centros de produgao
em Santiago do Bougado (Trofa) — CPA e barras de cereais e 1 centro de produgdo em Lisboa —

processamento de trigo e embalamento de farinhas pra uso doméstico e industrial (Figura 1.1).

Trofa

Cereais de PA e barras

Maia

Massas alimenticias,

Porto
Semolaria e Bolachas

Moagem de trigo mole e

b

centeio

Lisboa

Moagem de trigo mole

Cerealis

Figura 1.1 Distribui¢do dos centros produtivos do Grupo Cerealis

A Cerealis € um dos grupos agroalimentares portugueses com maior importancia no mercado.
A sua presenga faz-se sentir nos 5 continentes, com exportagdes em mais de 38 paises sendo os seus

produtos a eleigdo de milhdes de consumidores.
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1.2 Objetivos

O objetivo principal deste estdgio foi a andlise comprativa tanto a nivel nutricional, como fisico-quimico
e sensorial de varias referéncias de cereais de pequeno-almoco, provenientes das 3 tecnologias
principais de producdo de CPA, os extrudidos, os co-extrudidos e os laminados. Mais especificamente,
este estagio teve como objetivo:

e Andlise comparativa das listas de ingredientes rotuladas, assim como de tabelas nutricionais
e nutriscore;

e Medicdo de parametros fisico-quimicos de forma a melhorar e padronizar os parametros de
gualidade admitidos durante a producdo dos CPA.

e Comparagdo de cor, atividade da agua, densidade, humidade e textura com os produtos
concorrentes de forma a compreender quais 0s mais vantajosos sensorialmente no ponto de
vista do consumidor;

e Andlise sensorial em quatro faixas etdrias: criangas, adolescentes, jovens-adultos e adultos
gue visaram a analise heddnica dos parametros textura, sabor e apreciacdo geral, a andlise de
preferéncia entre cada par de referéncias e uma descricdo da razao de preferéncia de forma a
perceber que atributos sdo mais valorizados pelo consumidor.
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2 Estado—de—Arte

2.1 Cereais de pequeno-almoco

O pequeno-almogo nem sempre foi considerada a refeicdo mais importante do dia, como o
vemos hoje. Apenas a partir do século XVIII, em Inglaterra, se comecgou a ver esta refeigdo como algo
importante e necessario. Antes dessa época, 0 pequeno-almogo era considerado pouco “puro’,
principalmente pela igreja catdlica, sendo o jantar a Unica e mais importante refeicdo do dia. Este
remetia a classes sociais mais baixas que necessitavam de se alimentar e ter energia para o longo dia
de trabalho forgado, criangas, idosos e pessoas doentes. A partir dessa altura, o pequeno-almogo pouco
mudou sendo constituido por ovos e carnes pela populagdo mais abastada e papas de aveia e pao

simples para as pessoas com menor poder aquisitivo (Arndt Anderson, 2013).

No século XIX, o pequeno-almogo era importante e também uma exibicao de riqueza. Os CPA
surgiram mais tarde, na segunda metade do século 19, como uma alternativa mais saudavel as carnes
salgadas e gordurosas. A granola foi criada em 1863, mas n&o era pratica. Em 1894, os irméaos Kellogg
inventaram os flocos de cereais por acidente e patentearam a técnica em 1896, fundando a Kellogg
Company (Arndt Anderson, 2013). Em 1945, eles introduziram cereais em caixas de cartdao. Com o
tempo, as empresas de cereais usaram mascotes para atrair criangas, direcionando a publicidade para

elas. Desde entdo, os cereais agucarados tém sido populares no mercado.

Os CPA, conhecidos como alimentos convenientes e de facil preparagdo vieram crescer ao
mesmo tempo que o feminismo comecgou a ganhar voz, defendendo a libertacdo das mulheres do seu
posto mais comum, a cozinha. No entanto, com este movimento cresceu também a preocupagao com
o estado de saude publica associado ao elevado consumo de agucares, corantes e preservantes.
Dessa forma, foi criado um programa de melhoramento nutricional dos cereais de pequeno-almoco,
sendo atualmente um dos alimentos mais consumidos, principalmente pelas criangas, nos EUA e em
todo o mundo(Arndt Anderson, 2013).

2.2 Consumo de cereais de pequeno-almog¢o no mundo, na Europa e em Portugal

O segmento dos CPA, em 2022, esta avaliado em cerca de 57,39 bilibes de euros sendo
esperado um crescimento anual de cerca de 6,24%. Assim, o volume médio de CPA per capita
representa cerca de 1,5 kg, o que é um valor bastante elevado (Statista, 2022). Na Europa, a industria
de CPA corresponde a cerca de 6 bilides de euros, sendo esse setor constituido por 75 companhias
empregando mais de 18 mil pessoas (ceereal, 2015). Estudos realizados em varios paises da Europa
mostraram que, em Portugal, o consumo do pequeno-almog¢o, nas criangas, era um dos maiores da
Europa com 91% das raparigas e 90% dos rapazes, abaixo dos 11 anos a tomar o pequeno-almocgo,
reduzindo depois para 73% e 86% a partir dos 15 anos. Nos adultos, o consumo ronda os 91%, o que
sdo valores muito favoraveis tendo em conta a importancia dada ao pequeno-almocgo (Dye, 2017). Os

CPA sao consumidos por cerca de 50% da populagdo portuguesa, aumentando para 66% quando se
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trata de criangas e adolescentes (Marktest, 2015). A média de consumo de CPA ronda os 15 g por dia,

subindo para 29 g/dia nas criangas (Lopes et al., 2017).

2.3 Qualidade nutricional dos cereais de pequeno-almocgo

E reconhecida mundialmente a vantagem de ingerir o pequeno-almoco. Estudos comparativos
entre consumidores de pequeno-almoco diario, ocasional e 0 ndo consumo dessa refeigdo mostraram

grandes diferengas nos consumos diarios de energia, macronutrientes e micronutrientes.

Na Australia verificou-se que os inquiridos que ndo consumiam o pequeno-almogo possuiam
valores mais elevados no consumo de acidos gordos saturados e valores mais baixos no consumo
tanto de fibras como da maioria dos nutrientes. Pelo contrario, os consumidores desta refeicao, em
especifico de CPA, tinham valores mais altos no consumo de agulcares e n&do de agucares livres ou
adicionados e valores mais baixos no consumo de gordura total e sddio. (Fayet-Moore et al., 2017) No
Brasil, os consumidores de pequeno-almogo apresentaram valores de consumo de agucar total e
agucar adicionado e de calcio mais baixos. Assim como, valores de varios micronutrientes (vitaminas
B12, C e D) mais altos (L. Pereira et al., 2018). No Canada, os consumidores de CPA apresentam
maiores consumos de fibra, vitaminas, minerais e menores consumos de gordura. A inadequacgéo de
nutrientes como as vitaminas A e D, calcio, ferro e magnésio mostrou-se maior nos ndo consumidores
de CPA (Barr | et al., 2013; | Barr et al., 2014). Na Coreia, o consumo do pequeno-almogo mostrou-se
relacionado com maior adequagao de nutrientes como as vitaminas A, B1, B2, C, niacina, célcio, fésforo
e ferro (Yeoh et al., 2009). Nos EUA, as maiores fontes de consumo de energia diario sdo provenientes
de gréos e lacticinios, nos consumidores do pequeno-almoco. Estes, apresentam também valores mais
baixos no consumo diario de agucares adicionados e valores mais altos nas fibras, vitaminas A, C e
folato, ferro e célcio (A Ramsay et al., 2018). Por fim, no Reino Unido, o consumo de pequeno-almogo
contribui para valores energéticos diarios mais altos assim como, de acido folico e ascorbico, fibra,
calcio, ferro e iodo e valores mais baixos no consumo total de hidratos de carbono e sédio (D. Coulthard
etal., 2017).

As opgdes de pequeno-almogo mundialmente conhecidas vao desde um simples pao com
manteiga ou CPA até ao tdo conhecido pequeno-almogo inglés composto por ovos, carnes e feijao. Os
CPA sao escolhidos por uma grande percentagem da populagdo consumidora desta refeigéo e por 50
% da populagdo portuguesa. Os CPA sao geralmente escolhidos pelos consumidores por serem
convenientes, possuirem um sabor agradavel, serem ricos em nutrientes e ndo necessitarem de
qualquer preparacéo prévia (Deshmukh-Taskar et al., 2010). Os beneficios dos CPA sao largamente
reconhecidos, tendo sido evidenciado que estes podem estar relacionados com melhorias cognitivas,
na diminui¢cdo da percentagem de excesso de peso e obesidade e risco mais reduzido de hipertensao
(Williams, 2014). No entanto, o seu consumo leva a valores totais de agucar e sédio elevados. Em
suma, embora os consumos de CPA sejam bastante benéficos, possuem alguns pontos negativos que

devem ser o foco de novos desenvolvimentos e melhorias nesta categoria.
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Um estudo recentemente realizado em Portugal fez o levantamento dos CPA existentes em
Portugal. Estes correspondem também a oferta mundial deste tipo de alimento. Dentro deste estudo
encontraram-se 9 tipos de CPA diferentes, distribuindo-se pelas granolas, de seguida os extrudidos
(adultos, criangas e ricos em fibra), os flocos (flocos simples, com adigdes e ricos em fibra), Muesli,
corn flakes (adultos e criangas), e por fim, os Expandidos (adultos e criangas)(Pintado, 2022). Foi
realizada uma analise nutricional aprofundada dos macronutrientes de cada um dos CPA. A analise dos
resultados foi realizada com base no sistema de semaforo do Reino -Unido. Este sistema de informagéo
no rétulo da informacgdo por cores dos nutrientes mais importantes como as gorduras totais e
insaturadas, acucar total e sal. Sendo o vermelho associado a valores acima da dose recomendada e
o verde abaixo da dose recomendada (Kunz et al., 2020). Os valores vermelhos para as gorduras totais,
gorduras saturadas, agucar e sal sdo 17.5, 5, 22.5 e 1.5 g/100 g, respetivamente. Os valores verdes
para os mesmos componentes séo 3, 1.5, 5 e 0,3 g /100 g, respetivamente (NHS, 2018). O impacto da
informagao nutricional neste formato ainda n&o é 100% aceite, existindo resultados contraditérios em
diferentes estudos. No entanto, de modo geral, verifica-se que as escolhas do consumidor se tornam
mais sustentadas e pensadas, levando a compra de alimentos mais saudaveis (Thorndike et al., 2014).
No presente estudo verificou-se que, os valores de cada um dos parametros nutricionais eram muito
discrepantes. Ainda assim, o sal apresenta valores acima do recomendado nos Corn flakes e nos flocos
simples e o0 agucar apresenta valores bastante altos em todos os CPA para criangas e alguns vendidos
para adultos (Pintado, 2022).

2.4 Tecnologias de producdo de cereais

O desenvolvimento dos CPA passa por uma série de processos até chegar ao consumidor na
forma como s&o conhecidos. Cada um desses processos, desde a colheita dos cereais até a
distribuicdo do produto acabado nas cadeias de abastecimento é importante e determina os seus
atributos finais. Essas fases estdo destacadas na Figura 2.1. Neste momento, existem duas tecnologias

de producéo em Portugal: a laminagao e a extruséo.
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Colheita das matérias primas, armazenamento em
silos e Moagem

Formulacdo (Juncdo de todos os ingredientes segundo
uma ordem definida)

Cozedura, extrusdo, modelagem e secagem

Controlo de qualidade

Embalamento e distribuicdo

Figura 2.1. Processo de desenvolvimento de cereais de pequeno-almocgo.

2.4.1 Laminagao
Esta tecnologia é responsavel pela formagao dos Corn flakes (milho) e formagéo dos cereais

multigrdo. Esta tecnologia passa por um processo de cozedura dos graos (milho, trigo, aveia, cevada,
efc.) juntamente com outros ingredientes como acgucar, sal, agua entre outros elementos que iréo
melhorar o sabor do produto final. Posteriormente os pellets (nos Multigréo) ou o préprio gréao (nos Corn
flakes) que séo prensados, laminados e por vezes cobertos, passando por fim por um processo de

secagem (Fast, 2000).

2.4.2 Extrusdo ou Extrusdao-cozedura
Nesta tecnologia as matérias-primas principais e os ingredientes extra, responsaveis pela sua

cor e sabor caracteristicos, sdo colocados dentro de um barril de cozedura. De seguida, essa mistura
passa por um tubo que, com uma combinagdo de diversos fatores como humidade, presséo,

temperatura e forgas de cisalhamento, vao alterar as suas carateristicas (B.W. & G.R., 1989; Kim et al.,
2006). Esta mistura flui ao longo do tubo até chegar a um orificio moldado com uma determinada

velocidade e pressao previamente definidas sendo cortada a medida que passa por esse orificio. Apds
passar pelo orificio de saida, as pecas de CPA expandem para o formato ja conhecido pelos
consumidores, formando cereais de diferentes formas. Posteriormente, as pegas sédo cobertas por um

licor e passam por um processo de secagem (Figura 2.2).
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Figura 2.2. Figura esquemdtica de uma extrusora.*3

2.4.3 Vantagens e desvantagem do processo de extrusdao nas caracteristicas dos CPA
O método de extrusao ja é utilizado hd mais de 50 anos, no entanto, ao longo dos anos foi

sofrendo modificagdes tecnoldgicas que levaram ao processo como hoje é conhecido. Inicialmente, o
processo de cozedura era caracterizado por altas temperaturas durante longos periodos o que se
traduzia em grandes gastos energéticos e deterioragdo da qualidade nutricional dos alimentos.
Atualmente, a extrusdo é considerada um processo HTST (high temperature short time) pois os
ingredientes passam de crus a produtos intermédios ou ja acabados em curtos periodos a altas
temperaturas. Nestas condigbes, a extrusdo € um processo extremamente otimizado pois € continuo,
possui alta produtividade, ocupa um espago menor em fabrica, pois todo o processo se realiza num s6
equipamento, e retém uma quantidade favoravel de nutrientes (Guy, 2001). Para além disso, é
extremamente rentavel com uma taxa de produg¢éo muito alta, maior flexibilidade nas instalagdes fabris,
mais versatilidade pois da origem uma variedade enorme de produtos de alta qualidade e diversificagdo
de formas, é também economicamente benéfico. Ao nivel de desenvolvimento e melhoria continua dos
produtos extrudidos é possivel controlar todas as fases do processo como por exemplo, a humidade

ou a velocidade de cisalhamento (Alam et al., 2016).

2.5 Parametros de qualidade dos CPA
O controlo de condi¢des de extrusdo como a taxa de alimentagéo da extrusora (de agua, 6leo

e pos), a velocidade do parafuso, a temperatura e a pressao, entre outros, vao determinar a qualidade
do produto final tanto a nivel organolético, como a nivel nutricional e a nivel microbiolégico (Harper,
1981). A qualidade do produto acabado esta também relacionada com outros aspetos biotecnolégicos
como a transferéncia de calor e de massa e o tempo de residéncia. O ajuste destes fatores quer
individual quer em separado vao influenciar fatores muito importantes para o consumidor no produto
final como a sua forma, cor, sabor e crocancia (Moscicki, 2011). Assim, as reacdes térmicas, mecanicas
e quimicas que ocorrem dentro da extrusora vao influenciar as caracteristicas do produto acabado e,

consequentemente, a aceitabilidade do consumidor face ao produto que lhe é apresentado.

Qualquer produto alimentar passa por um processo de andlise sensorial que junta a informacgéo
de provadores treinados e consumidores. A informagédo sensorial originaria dos dois painéis é

posteriormente cruzada de forma a determinar os perfis sensoriais que melhor se adaptam aos
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objetivos alvo do mercado e a possiveis novos desenvolvimentos e melhorias. No entanto,
independentemente do grau de treino dos inquiridos os parametros aspeto, odor, paladar e textura sdo
0s mais aceites na avaliagao sensorial para determinar a qualidade dos produtos alimentares (Elortondo
et al., 2007). O primeiro impacto é percecionado pela visdo, e da ao consumidor a primeira impressao
do produto. Apés visualizar, os dois sentidos que vao determinar se o produto é agradavel sédo o olfato
(odor) e o paladar (sabor). Por fim, a textura esta associada a crocancia dos alimentos, e é definida por
um conjunto de fatores como o tato, a cinestética, a visdo e a audig¢éo, sendo considerado o principal

atributo para um produto extrudido (Heidenreich et al., 2004).

A cor de um produto extrudido muda quando a matéria-prima é cozinhada a altas temperaturas
no tubo da extrusora. Verificou-se que, usando o sistema de cores CIELAB e o modelo de cinética de
ordem-zero em gritz de milho que a luminosidade (L*) e a vermelhiddo (a*) eram maioritariamente

dependentes da temperatura do barril, a humidade e a taxa de alimentagdo da extrusora (llo &

Berghofer, 1998).

A densidade aparente e a taxa de expansdo de um produto quando passa pelo orificio
modulador sao caracteristicas inversamente proporcionais, ou seja, quando ha um aumento na
densidade aparente a expansao € menor, as particulas sdo mais pequenas e por isso existem mais
particulas por cm?. A taxa de expansdo mostrou-se relacionada maioritariamente com a humidade dos
materiais e a temperatura de extrusdo. Verificou-se na literatura, que a adicdo de sacarose a mistura
dos cereais que entra na extrusora leva a uma diminuigdo da expansdo do extrudidos devido a
competicdo pela humidade e inibicdo da gelatinizagdo (Hsieh et al., 1990). Quanto maior o nivel de
alimentagdo de agua durante o processo de extrusdo, menor é a expansdo radial e a expansao
volumétrica e a densidade aparente aumenta (Singh et al., 2007). A expansdo de um extrudido e a

gelatinizacdo do amido tém tendéncia a aumentar & medida que a humidade dos alimentos aumenta.

A textura é medida através de técnicas de compressao, penetragao e acustica que permitem
tracar o perfil reolégico do produto alimentar. Este pardmetro de qualidade é influenciado por um
conjunto de fatores como, a composi¢do da farinha que lhe da origem, o aumento de agucar, que leva
a produtos mais crocantes, aumento da atividade da agua e humidade, que leva a uma diminuigédo de
crocancia quando excede um determinado valor, aumento da temperatura de cozimento ou a

velocidade do parafuso (Brennan et al., 2008; Mazumder et al., 2007)

O processo de extrusdo pode também afetar as caracteristicas nutricionais dos CPA
dependendo da modificagdo de certos fatores ao longo da produgéo. A fibra alimentar “polimeros
comestiveis de hidratos de carbono com dez ou mais unidades monoméricas que nao sao hidrolisados
pelas enzimas endégenas do intestino delgado humano (Codex committee on nutrition and foods for
special dietary uses, 2009) pode aumentar drasticamente quando se aumenta a energia mecénica
durante a extrusado, dessa forma, as moléculas de fibra alimentar de grandes dimenses transformam-
se em moléculas mais simples de baixo peso molecular (Gajula et al., 2008). A fibra pode também ser
adicionada ao preparado sob a forma de fibra insolivel o que se traduz num aumento de fibra no

produto final, maior densidade interna das pegas extrudidas e maior densidade aparente (Yanniotis et
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al., 2007). Este facto pode ser vantajoso para a capacidade nutricional dos CPA pois, a fibra alimentar
esta associada a efeitos positivos na saude cardiovascular, diabetes, controlo de peso e no sistema

imunitario (Anderson et al., 2009).

A proteina disponivel nos alimentos pode também ser modificada durante o processo de
extrusdo. A forga de cisalhamento associada ao processo pode levar a melhoramentos na
digestibilidade proteica levando a que, este macronutriente esteja mais facilmente disponivel para
absorgdo (Dahlin & Lorenz, 1993).

O processo de extrusdao tem um profundo efeito na estabilidade das vitaminas nos alimentos,
verificou-se que altas temperaturas de cozedura e baixa humidade da mistura favorece a degradacao
do acido ascoérbico (Kiileit, 1994). Os tamanhos das cubas de cozedura podem também afetar a
estabilidade das vitaminas sendo que, cubas de menores dimensbes possuem maiores taxas de

retencdo de vitamina B do que cubas mais longas (Athar et al., 2006).

Por fim, a adicdo de lipidos ao preparado inicial pode levar a mudangas nas
propriedades fisico-quimicas dos extrudidos dado que, os lipidos se ligam as moléculas de amido e
podem levar a uma menor expansao no momento de passagem pelo orificio modelador e uma menos

capacidade de retengdo de agua (Bhattacharya & Hanna, 1988). O aumento da temperatura da

extrusora pode levar a uma redugado da atividade da lipase e da lipoxigenase e da humidade do
preparado o que se traduz numa reducgdo dos fatores responsaveis pela formagao de acidos gordos

livres e a oxidagao dos acidos gordos (Nawar, 1985).

2.6 Parametros fisico-quimicos dos CPA

A humidade é utilizada como parédmetro de controlo de qualidade de produgado dos cereais.
Esta indica a percentagem de agua presente no alimento em estudo. Através da manutencgao deste
paradmetro € possivel garantir tanto a manutencdo da estabilidade do produto assim como, a

conservagao dos parametros nutricionais tabelados no rétulo.

A atividade da 4gua em alimentos € um parametro essencial que descreve a quantidade de
agua disponivel para reacdes quimicas e crescimento de microrganismos nos alimentos. E uma medida
que varia de 0 a 1, onde 0 representa auséncia total de agua e 1 significa que toda a agua esta
disponivel para o desenvolvimento microbiolégico. Controlar a atividade da agua é fundamental para a
preservagado dos alimentos, pois niveis mais baixos podem inibir o crescimento de microrganismos,
prolongando a vida util dos produtos. Por outro lado, niveis mais altos de atividade da agua podem
acelerar a deterioracdo dos alimentos. Portanto, compreender e monitorar a atividade da agua é

essencial na industria alimentar para garantir a seguranca e qualidade dos produtos.
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A cor é um parametro utilizado para caracterizar um determinado elemento, quer seja de origem
alimentar ou ndo. Pode, tal como os anteriores, ser utilizado como parametro de qualidade na produgao.
A cor foi medida com o equipamento MINOLTA que da informacgéo relativa a 3 fatores L*, a* e b*
relativos ao CIELAB (Centro internacional de iluminagao). O fator L* € um coeficiente de luminosidade
(preto=0 até branco=100). As coordenadas a* e b* estao dispostas num eixo retangular perpendicular
ao eixo L*, a cor de origem de ambas & acromatica (cinzento). Desta forma, a* indica a escala do
vermelho (positivo) para o verde (negativo) e b* indica a escala do amarelo (positivo) para o azul
(negativo). No entanto, estes trés valores ndo indicam uma informacao completa da cor. O L* n&o
necessita de qualquer calculo, no entanto as coordenadas a* e b* sdo variaveis dependentes e com
elas deve ser calculado o angulo hue (h°) e o C* que nos indica a saturagao ou intensidade da cor, de

forma ter uma medida de cor fidedigna (Figura 2.3).

h s

Figura 2.3 - Esquema CIELAB (L*, a*, b*, C*, h°).

O pH é utilizado para indicar o grau de acidez de uma solugédo, mais especificamente o pH é
uma escala adimensional que varia de 0 a 14 sendo definido pelo cologaritmo da atividade dos ides de
hidrogénio, sendo que, um valor mais baixo indica uma maior concentracédo de ides H*, e por sua vez,

mais acido.

A medigdo da textura nos cereais de pequeno-almogo € essencial para assegurar a sua
qualidade. Utiliza-se um equipamento especializado na medicdo de parametros reoldgicos, o
texturometro, para aplicar uma forga controlada e registar a resposta dos cereais. Esta medigao fornece
dados objetivos sobre a crocancia e a dureza, no caso dos CPA. Essas medi¢des ajudam a garantir os
parametros definidos no controlo de qualidade do produto e a monitorizar qualquer variagdo nos
mesmos. Também sdo valiosas no desenvolvimento de novos produtos, permitindo ajustes na
formulagdo para atender as preferéncias dos consumidores. Portanto, a medigédo cuidadosa da textura
é fundamental para manter as caracteristicas desejadas dos cereais ao longo do tempo, garantindo a

satisfacdo do consumidor.
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A espetroscopia NIR é uma técnica de analise rapida e com pouca necessidade de preparacédo de
amostra. A amostra apenas necessita de ftrituragdo prévia. Esta técnica permite determinar a
composig¢ao quimica e fisica de uma variedade alargada de produtos, com base na analise da interagao
da radiagao otica com as estruturas moleculares e atémicas dos materiais em estudo. O equipamento

de espetroscopia NIR, traduz a informagao espectral em valores quantitativos.

2.7 Analise sensorial

A definicdo de analise sensorial mundialmente aceite € dada pela IFT (The Institute of Food
Thechnologists; Sensory Evaluation Division), em 1975, que define este conceito como “uma disciplina
cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reagbes as caracteristicas dos alimentos e
materiais, de acordo com a sua percegao pelos sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audi¢cao”.

Na industria alimentar, a analise sensorial mostra ser uma ferramenta Unica para avaliar a
percecao e aceitagdo dos consumidores face a um novo desenvolvimento, quer seja na analise de
diferencgas ou similaridades relativamente a receita standard, quer na preferéncia face a um produto
concorrente utilizado como target (Lawless & Heymann, 2010).

Existe uma grande diversidade de testes sensoriais: descritivos, discriminativos e afetivos
(Penfield et al., 1990). Os testes afetivos estdo relacionados com a percegdo do consumidor face a
determinado produto, englobando os testes de preferéncia e de aceitacdo desenvolvidos neste estagio.
Nos testes de aceitagcdo, sdo apresentadas ao consumidor as amostras onde este tera de preencher
uma escala hedodnica de 5, 7 ou 9 pontos relativamente aos parametros questionados. Estas escalas
séo caracterizadas pela sua simplicidade de preenchimento e de percegéo por parte do inquirido. Sao
sempre formadas por questdes impares de forma a que exista uma opgéo neutra € 0 mesmo numero
de opgbes positivas e negativas. Estas permitem resultados confiaveis e fiaveis (Teixeira, 2009). Nos
testes de preferéncia sdo apresentadas ao provador duas amostras, geralmente, onde é questionada
qual a sua preferida entre uma amostra e outra (Teixeira, 2009).

Para a realizagdo de analises sensoriais € muito importante ter em conta quais as condigdes
do local de prova. Sendo uma analise que tem como base na percegado pelos sentidos, qualquer
estimulo exterior a prova pode afetar negativamente a precisédo, validade e reprodutibilidade dos
resultados obtidos (Manfugas, 2007). Assim, as provas sensoriais devem ser realizadas em cabines de
prova individuais, isoladas de ruidos, de cor clara e neutra. A iluminacgao deve ser clara e as condigbes
de temperatura devem ser constantes. Para além disso, as amostras apresentadas devem estar
identificadas com um cédigo de 3 digitos e devem ser apresentadas em recipientes limpos de cor neutra
e sem odores. A preparagdo das amostras ndo deve ser visivel ao provador e nao deve ter qualquer
tipo de identificagdo para além do respetivo codigo (Teixeira, 2009).

Por fim, o painel pode ser constituido por provadores especialistas em determinado tipo de
produto, treinados ou consumidores comuns, diferindo pelo grau de experiéncia e treino em analises

sensoriais. Para estudos de consumidor, amplamente utilizados na industria alimentar é muito
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importante que o painel de provadores seja composto por pelo menos 30 provadores representativos
da populagao, que sejam consumidores habituais ou potenciais consumidores do produto a testar, de

forma a mimetizar ao maximo qual sera o comportamento do consumidor comum face ao produto

quando disponivel no mercado (Teixeira, 2009).
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3 Material e métodos

Neste projeto de estagio foram caracterizados, no total, 10 cereais de pequeno-almogo (CPA) que
englobam as 3 tecnologias de produgao de CPA principais: extrusdo, co-extrusao e laminagao. Foi
também caracterizado o gritz (milho partido), através da medicdo da sua cor e as varias fases do
processo produtivo dos cereais multigréo, através da determinagao do pH. As analises foram levadas
a cabo na fabrica de cereais da Cerealis situada na Trofa, no centro produtivo da Maia e na Escola
Superior de Biotecnologia da Universidade Catolica Portuguesa (ESB-UCP). Foi realizada a
caracterizacgéo fisica dos CPA através de medi¢ées de densidade, humidade, atividade da agua (aw) e
textura. A caracterizagdo nutricional compreendeu a quantificagdo de humidade, cinzas, lipidos,
agucares, proteina, fibra e sddio de acordo com métodos de referéncia, que foi realizada no laboratério
de analises nutricionais-CINATE, na ESB-UCP. E por fim, foi desenvolvida uma caracterizagao sensorial
dos CPA na Cerealis da Maia, na Escola Superior de Biotecnologia da Universidade Catdlica
Portuguesa (ESB-UCP) e, no caso das criangas, em casa em ambiente de consumo habitual através
de provas sensoriais em 4 faixas etarias, onde foram administrados questionarios com escalas
hedodnicas, questdes de preferéncia e questdes de resposta livre. Cada um dos resultados foi analisado

estatisticamente no Excel, com a ferramenta XLSTAT (2022).
3.1 Material

3.1.1 Amostras e matérias-primas
O material principal deste estagio foram os CPA sendo que, 5 deles foram recolhidos na fabrica

de CPA da Cerealis Produtos Alimentares S.A. (bem como recolha de algumas amostras de matérias-
primas e amostras dos produtos ao longo das varias etapas dos processos produtivos), na Trofa, no
dia da sua produgéo, e os restantes, escolhidos por serem concorrentes analogos no mercado, foram
recolhidos em grandes superficies de venda de produtos alimentares. Os CPA produzidos pela cerealis
estdo identificados pela letra A ao longo de todo o relatério e os CPA da concorréncia estéo identificados
pela letra B. Estes cereais subdividem-se em 3 tipos de processo produtivo. Dessa forma, foram
analisados 2 extrudidos, as pétalas de chocolate (Figura 3.1) e as estrelas de mel (Figura 3.2), 1 co-
extrudido, as almofadas de leite (Figura 3.3) e dois laminados, os multigrdo (Figura 3.4) e os Corn flakes
(Figura 3.5). Os 3 primeiros CPA tém como publico-alvo o setor infantil e jovem e os 2 ultimos o setor

jovem e adulto.
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Figura 3.1. Pétalas de chocolate A e pétalas de chocolate B, respetivamente da esquerda para a direita.

Figura 3.2. Estrelas de mel A e Estrelas de mel B, respetivamente da esquerda para a direita.

Figura 3.3. Almofadas de leite A e Almofadas de leite B, respetivamente da esquerda para a direita.
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Figura 3.4. Multigrdo A e Multigrdo B, respetivamente da esquerda para a direita.

Figura 3.5. Corn Flakes A e Corn Flakes B, respetivamente da esquerda para a direita.

3.1.2 Armazenamento das amostras
Ao longo de todo o estagio os CPA foram armazenados em sacos devidamente selados com uma termo

seladora de forma a garantir um bom acondicionamento das amostras para a manutengdo das suas
caracteristicas organoléticas e fisico-quimicas. Para a preparagédo das amostras para analise sensorial

os CPA foram pesados numa balanga de precisao e selados novamente.

3.2 Meétodos

3.2.1 Analises de atributos fisico-quimicos

Determinagdo da densidade
A determinagao da densidade foi realizada na Fabrica de CPA da Cerealis, na Trofa, no decorrer

da sua produgao. Este parametro é utilizado como medida de controlo de qualidade da produgao de
CPA. E facil de medir e permite perceber se dimensionamento dos CPA esta dentro dos parametros
alvo estipulados. Para a sua medigédo foi utilizado um copo medidor de 1L e uma balanga de preciséo
(KERN) (Figura 3.6).
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Figura 3.6. Medigdo de densidade dos Corn Flakes.

Determinagdo da Humidade
A Determinagdo da humidade dos CPA foi realizada na fabrica de CPA da Trofa, durante a

produgéo e no CINATE, de acordo com metodologia certificada (LFRA M1 (3 Edig&do)). Na fabrica de
CPA da Trofa, para a determinagdo da humidade, o cereal é triturado e s&o colocados,
aproximadamente, 5 g do p6é numa Termo balanga. O funcionamento deste equipamento tem por base
0 aquecimento da amostra até que toda a agua se evapore. Pesa a quantidade inicial e final do produto
e, posteriormente, apresenta o resultado em percentagem de agua através da férmula representada de

seguida (Figura 3.7).

11 (%) Peso inicial - Peso final ¢ 100

Peso inicial
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Figura 3.7. Termo balanga utilizada na determinagédo de humidade dos CPA (Fabrica cereais na Cerealis Trofa).

No CINATE, foi utilizado como método base o LFRA M1 (32 edig¢édo). Foi realizada a preparagéo das
capsulas de secagem por pré-aquecimento da capsula em estufa de 102°C £ 2 °C durante 30 min e
posterior pesagem da capsula. De seguida, foi pesada uma toma de 2 g de amostra previamente
triturada que foi a estufa de 105°C+ 2 °C durante 1h. Apds arrefecimento das capsulas, foi pesado o
volume final. Repetiu-se o processo até peso constante ou até aumento do peso face a pesagem

anterior. O processo estd ilustrado na Figura 3.8.

Figura 3.8. Preparagdo das cdpsulas e cdpsulas pos estufa com amostra, respetivamente da esquerda para a direita.

Este parametro apenas foi medido nas almofadas de leite (Figura 3.3) pois s&o as uUnicas que
possuem recheio, creme de leite com matriz gordurosa, e consequentemente, maior propenséo a
disponibilidade de agua para as reacgdes. As medigdes da atividade da agua foram realizadas no
laboratério de qualidade da Fabrica de CPA da Trofa, com um analisador de atividade da agua sendo

apresentado o valor deste parametro por uma escalade 0 a 1.

Neste trabalho foi medida a cor, em todos os CPA analisados. Neste estagio, a cor foi medida
com o equipamento Konica Minolta C-400. Os CPA foram triturados até formar um po, que foi colocado
numa placa de Petri. Posteriormente, foram realizadas 20 medi¢cdes para cada amostra. Devido a

heterogeneidade das amostras entre cada medigdo as amostras foram misturadas.

Neste trabalho foi utilizado o pH para caracterizar as varias fases de produgido dos cereais
multigrdo. O equipamento utilizado foi o pH Meter Basic 20 (Crison) com sondas de perfuragédo e sondas

de contacto dependendo do produto em medicdo (Figura 3.9).
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Figura 3.9. Medigdo de pH: Cereais apds cozedura, licor e pellet laminado (da esquerda para a direita).

Determinagdo da textura
Neste trabalho, a textura foi medida num equipamento TAXT Plus com uma célula de ottawa e

uma sonda em forma de pente de 5 laminas com e sem imers&do em leite (Figura 3.10). Os parametros
que caracterizam os cereais de pequeno-almogo sdo a dureza, que indica a forca maxima que é
necessaria aplicar para quebrar o cereal e a crocancia, que indica a distancia linear entre o inicio de
aplicagéo da forga e as varias quebras do cereal ao longo do tempo. Dependendo do tamanho do cereal
e da sua heterogeneidade foram utilizadas diferentes quantidades de cereal e medigdes (Tabela 3.1).
Durante a medigao a forga aplicada pela sonda foi de 30 kg. Foi medida a variagédo de textura em seco
de todas as referéncias. Para além disso, foi também medida a variagdo de textura das PC apds
imersdo em leite, foram utilizados 30 g de cereais com 125 ml de leite meio-gordo a temperatura
ambiente, de acordo com as instru¢gdes na embalagem. Foi medida a textura das PC no momento do
primeiro contacto com o liquido (30 segundos apos imersao), passados 6,5 e 13 minutos, estes valores
foram definidos por quantificagdo do tempo de consumo numa situagdo de ambiente de consumo

normal dos cereais.

Tabela 3.1. Quantidade e nimero de medigées de textura dos respetivos CPA.

Quantidade de cereal

Cereal de pequeno-almogo N° de medigoes
(pecas)
Pétalas de chocolate 2 5
Estrelas de Mel 1 5
Almofadas de leite 1 5
Multigrao 2 12
Corn flakes 7 1
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Figura 3.10. . Medigdo de textura sem imersdo, cereais em imersdo em leite, medicdo de textura com imersdo,
respetivamente da esquerda par a direita.

3.2.2 Analises nutricionais

Neste projeto, foi utilizado o equipamento NIRS™ DS2500 (Foss) (Figura 3.11), disponivel no
laboratério de qualidade da fabrica da Maia. Foram medidos os parametros: Amido, Fibra, Gordura,
Proteina (fator de conversédo 5,7), Humidade, Cinzas, Agucares totais e NaCl. De notar que, o
equipamento utilizado ndo est4, até a data, calibrado para CPA. Apenas foi utilizado neste projeto dado
que, o equipamento estava disponivel na Cerealis da Maia e, ao fazer estas medigbes sera possivel, a

longo prazo, criar uma curva de calibragao mais fidedigna.

Figura 3.11. Equipamento NIR.

A determinacdo de cinzas das amostras de CPA, foi realizada no CINATE e, seguiu um
protocolo baseado na Norma Portuguesa (NP) 518 (1986). Para a quantificagdo de cinzas, foi pesada
uma toma de 3 g de amostra. Esta passou por um processo de carbonizagdo, utilizando um bico de
aquecimento (Figura 3.12). Apds este processo, a amostra foi colocada em mufla de 550°C £ 10°C
durante 8h. Por fim, a amostra foi lavada com agua desionizada e colocada novamente na mufla a
mesma temperatura por mais 1h (Figura 3.12). Apds este tempo, arrefeceu num exsicador e procedeu-
se a pesagem da amostra juntamente com a capsula de analise. Este procedimento repetiu-se até peso

constante.
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Figura 3.12. Amostras apods carbonizacdo e amostras apos inceneragdo em mufla e lavagem (Esquerda para a
direita).

A determinagéo de proteina foi calculada a partir dos valores quantificados, em laboratério, de
azoto total, sendo o protocolo baseado na ISO 1871:2009. Inicialmente, foi pesada uma toma de
amostra para os tubos de digestao, no caso dos CPA a toma é de 2 g. A toma foram adicionados 25 ml
de acido sulfurico concentrado (d=1,84) e duas pastilhas catalisadoras (KJELTABS CX: 5 g K2SO4+ 0,5
g CuSO0a4). Esta solugéo foi a digerir numa manta de aquecimento até atingir uma coloracdo verde
transparente. Apos a digestao, foram adicionados 75 ml de agua desionizada e 80 ml de hidroxido de
sodio a 40% m/v, de forma a alcalinizar a amostra. De seguida, foi realizada a destilagado a vapor do
digerido, no equipamento Kjeltc 2200 (FOSS). O destilado foi transferido pelo equipamento de
destilagdo para um matraz com 25 ml de acido bérico a 4% m/v com indicadores de pH. Assim, o
destilado juntamente com o acido bérico ganha uma coloragao azul, devido a alcalinizagdo da solugéo
(Figura 3.13). Por fim, foi realizada a titulagdo da solu¢gdo com HCI a uma concentragédo de 0,5 mol/L
até retornar a cor vermelha inicial. Foram apontados os valores iniciais e finais de HCI, de forma a
registar a quantidade utilizada na titulagdo. Assim, com os calculos apresentados na equagdo 1 é

possivel calcular o valor de azoto da amostra inicial e o valor de proteina.

(Vgasto—Vbr) xC HCl XM (N)
mx10

N% (m/m) = Proteina % = N% X F

Equagéo 1. Calculo da percentagem de Azoto total e percentagem de proteina total. Vgasto - Volume (ml) de HCI gasto no ensaio
da amostra, Vbr - Volume (ml) de HCI gasto no ensaio do branco, C HCI - concentragdo em mol/L da solugdo HCI, M(N) - massa

molar azoto, m- massa da toma de amostra, F — Fator de conversao: 6,25.
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Figura 3.13. Solugdo apds digestdo, solugdo apds alcalinizagdo e destilagdo por arrastamento de vapor (da esquerda
para a direita de acordo com a ordem do protocolo).

Os agucares foram quantificados através do método gravimétrico de Munson-Walker e o
protocolo utilizado teve por base a NP 1419 (1987). Inicialmente, foram preparados os cadinhos
filtrantes procedendo a sua lavagem com &cido nitrico diluido, agua quente e alcool etilico (5:4) e
posterior secagem em estufa a 102 £ 2°C por 30 min, arrefeceram no exsicador até ao momento da
sua utilizagdo onde foram pesados. Para um copo de analise foi pesada uma toma de 1g de amostra e
40 ml de alcool a 40%, sendo o preparado colocado no misturador automatico para homogeneizar a
amostra (Figura 3.14). As amostras foram decantadas para um baldo volumétrico de 100 ml onde
ocorreu o processo de defecagdo. Para isso, foram adicionados 5 ml de carrez | € 5 ml de carrez II. A
solugao defecada foi filtrada utilizando papel de filtro para um frasco de 100 ml (Figura 3.14). Do filtrado
foram retirados 50 ml com uma pipeta volumétrica, para um balao volumétrico de 50 ml juntamente com
3,5 ml de acido cloridrico concentrado de forma a hidrolisar a amostra. Esta solugao foi colocada num
banho de 70°C durante 10 min. Apds o seu arrefecimento, foi utilizado hidroxido de sédio a 40% de
forma a neutralizar a solugdo, atingindo uma coloragéo rosa forte (Figura 3.14). Posteriormente, foi
utilizado HCI (1:9) para acidificar ligeiramente a amostra voltando a cor limpida inicial. Em matrazes
colocou-se licor de fehling juntamente com 50 ml de amostra (Figura 3.15). Esta solugao foi submetida
a fervura durante aproximadamente 2 min ganhando uma coloragdo azul com oxido de cobre
precipitado. A solugdo ainda quente foi filtrada para os cadinhos filtrantes previamente preparados,
como explicado anteriormente, com a utilizagdo de uma trompa de presséo e um frasco de kitasato. O
matraz e o precipitado foram lavados com agua destilada a 60°C. De seguida, o precipitado foi lavado
com alcool etilico 95% e éter etilico. O cadinho com o 6xido de cobre vai a estufa de 102 + 2°C por 30
min, arrefece no exsicador e é pesado (Figura 3.15). Assim, obtemos o valor de 6xido de cobre, e

consequentemente os valores de agucares invertidos e totais.
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Figura 3.14. Homogeneizagdo das amostras no misturador automdtico, processo de filtragem da amostra defecada e
amostras alcalinizadas apds banho de 70°C. (Da esquerda para a direita).

Figura 3.15. Amostras alcalinizadas e licor de fheling (esquerda) e cadinhos filtrantes em estufa com o
filtrado de oxido de cobre (direita).

Determinacdo de lipidos em laboratdrio (CINATE)
Para a quantificagdo de lipidos foi utilizado o protocolo do método Soxhlet baseado no MSDA

14/3.3.2 (1994). Neste método foi realizada uma hidrélise acida inicial na qual foi utilizada uma toma
da amostra em estudo e 100 ml de HCL (4M). Esta solucédo foi levada a ebulicdo numa manta de
aquecimento por aproximadamente 30 min. A toma da amostra depende da quantidade de lipidos
standard, neste caso foi utilizada uma toma de 10 g para todos os CPA, pois apresentavam menos de
15% de lipidos na Tabela nutricional rotulada. Apds a digestao acida, a solugéo foi filtrada com a adigao
de agua quente até pH neutro. O filtro foi a secar em estufa de 102 + 2°C durante uma hora. De seguida,
foi realizada a preparagéo para a extracdo Soxhlet. Para isso, o filtro foi colocado dentro do Soxhlet
que por sua vez foi colocado no baldo de extragdo previamente seco e pesado (Figura 3.16). Esta
preparagao foi colocada em banho quente de £75°C e dentro do Soxhlet foi colocado éter de petrdleo.
O processo de extragdo comecgou quando ocorreu a primeira sinfonagem (enchimento do Soxhlet) e
durou 4h, onde decorreram varios ciclos de sifonagens. Por fim, o baldo de extracdo foi colocado no
hote a vapor para evaporagéo do éter de petréleo (Figura 3.16). Depois deste processo, o baldo de
extracdo foi submetido a um processo de secagem em estufa de 102 + 2°C por 1h, e de seguida foi
colocado no exsicador para arrefecer e posterior pesagem (Figura 3.16). Este processo repetiu-se até

massa constante.
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Figura 3.16. Montagem para extragéo Soxhlet (em baixo o baldo de extragéo, no meio o Soxhlet e em cima o condensador
de arrefecimento (esquerda), evaporagdo o solvente num hote a vapor (centro) e baldes de extragio antes e depois da
evaporagdo do solvente (direita)

A determinacgéo de sédio foi realizada por espetrofotometria de absorgcdo atéomica, utilizando
uma chama de ar-acetileno. Inicialmente, foi pesada uma toma de amostra de 2 g para capsulas de
porcelana. De seguida, as amostras foram carbonizadas numa manta de aquecimento e posteriormente
colocadas em mufla de 550 + 2°C durante 8h. Apos arrefecimento, as amostras foram diluidas em 10
ml de HCI 10% de forma estabilizar as amostras. Estas foram decantadas para baldes volumétricos de
50 ml e colocadas em banho-maria de 99 °C durante 10 min. De seguida, as amostras foram diluidas
entre 25 e 200 vezes, dependendo do teor de sal rotulado, de forma que as suas concentragbes
pudessem ser lidas no aparelho de absorgao atdomica. Por fim, foram feitas as analises de resultados
por regressao linear no Excel (Microsoft Office). Obtido o valor de sddio foi calculado o valor de sal por
multiplicagéo pelo fator de converséao 2,5.

Para a determinagdo de fibra das amostras de CPA foi utilizado o método enzimatico
gravimétrico baseado nos métodos AOAC 991.43 E 985.29, AACC 32-07 E 32-21, Megazyme total
dietary fiber assay procedure total dietary fiber (TDF) 01/04 e no método MSDA 36 A.9. Este
procedimento é realizado em duplicado para a mesma amostra durante as 3 primeiras fases, sendo
submetidos a diferentes processos de quantificagdo nutricional apenas na quarta e ultima fase do
procedimento Assim, foi pesada uma toma de 1 g de amostra seca e desengordurada (caso tenham
mais que 10% de gordura) para matrazes de 500 ml (Figura 3.17). A primeira fase da determinagao de
fibras & caracterizada por uma digestdo enzimatica com a-amilase responsavel pela gelatinizagao,
hidrélise e despolimerizagdo do amido, com protéase que solubiliza e despolimeriza a proteina e com
amiloglucosidase que realiza a hidrolise dos fragmentos de amido residuais em glicose. Dessa forma,
foi adicionado a cada um dos matrazes 40 ml de tampao MES/TRIS 0,05 M e 50 pl de solugéo de a-
amilase termoestavel a 100°C. Esta solugéo foi a banho de agua fervente por 35 min com agitacao

constante e posteriormente arrefecida num banho de 60°C. De seguida, foram adicionados a cada um
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dos matrazes 100 ul de solugdo de protéase que foram mantidos no banho de 60 °C por 30 min com
agitacao constante. Posteriormente, foram adicionados 5 ml de solugdo de HCI 0,5 mol/L e foi ajustado
o pH até 4,1-4,8 (pH 6timo para a acdo da amiloglucosidase). Finalizando a primeira fase deste
procedimento, foram adicionados 200 pl de solugdo de amiloglucosidase a cada um dos matrazes e
colocados novamente no banho de 60°C por 30 min (Figura 3.17). A segunda fase do procedimento é
caracterizada pela precipitagdo das fibras alimentares por adicao de 225 ml de etanol a 95% pré-
aquecido a 60°C e repouso da solucao durante 8h. A terceira fase do procedimento caracteriza-se pela
filtragem do precipitado realizada por sucgéo para cadinhos filtrantes com celite (ajuda na secagem e
dispersdo da amostra) previamente incinerados em mufla, secos em estufa, arrefecidos e pesados.
Assim, para a lavagem do matraz e do residuo foram utilizadas solugbes de etanol a 78% e a 95% e
acetona (Figura 3.17). Os cadinhos foram a secar em estufa de 102 + 2 °C durante 8h, arrefecidos no
exsicador e pesados. Na quarta e ultima fase do procedimento, metade das amostras sao utilizadas
para quantificagdo de proteina e a outra metade para quantificagdo de cinzas, segundos os métodos

acima descritos. Por fim, é calculada a TDF segundo a equagao 2, abaixo discriminada.

MR—-P—-C—-B
TDF (produto seco e desengordurado)% = Sy — x 100
m
Equagéo 2. Fibra alimentar total. MR - médias das massas dos residuos (mg), P - massa de proteina (mg), C - massa das cinzas

(mg), B - massa do branco (mg), Mm - médias das tomas de amostra iniciais (mg).

Figura 3.17. Matrazes com as respetivas tomas das amostras em estudo, digestdo enzimdtica em banho de 60°C e
filtragem do precipitado para cadinho filtrante (da esquerda para a direita)

3.2.3  Analise sensorial

O estudo sensorial dos CPA foi realizado com a administragdo de questionarios de analise
sensorial a 4 faixas etarias distintas, designadamente, criangas (4 aos 12 anos), adolescentes (13 aos
17 anos), jovens-adultos (18 aos 24 anos) e adultos (a partir dos 25 anos). A cada participante foram
apresentados os CPA dois a dois, de forma a fazer uma analise comparativa das nossas referéncias
com as suas referéncias analogas, através de escalas de likert adaptadas as faixas etarias em estudo,
questdes de preferéncia e questdes de resposta aberta de forma a perceber a razdo das escolhas do

consumidor. Cada amostra foi identificada com um cdédigo aleatério de 3 numeros (Tabela 3.2).
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Tabela 3.2. Cédigos de identificagdo de amostra.

Cédigo de identificagdo da
Cereal de pequeno-almogo

amostra
Pétalas de chocolate A 324
Pétalas de chocolate B 532
Estrelas de mel A 712
Estrelas de mel B 873
Almofadas de leite A 274
Almofadas de leite B 491
Multigrao A 327
Multigrao B 152
Corn flakes A 935
Corn flakes B 728

Os inquéritos foram adaptados as faixas etarias em questdo e foram apresentados e desenvolvidos.
Dessa forma, os questionarios aplicados a criangas (Anexo II) compreenderam escalas de likert de 8
pontos com emojis nas quais apenas se questionou sobre a apreciagao global de cada um dos cereais,
a preferéncia entre os dois e a razao da preferéncia. A este grupo de consumidores (30 criangas) foram
apenas apresentados os cereais que possuem as criangas como publico-alvo (pétalas de chocolate,
estrelas de mel e almofadas de leite), para evitar cansago sensorial dos provadores. Aos adolescentes
(30 provadores) foram apresentados os mesmos 3 pares de cereais, no entanto o questionario foi
composto por escalas de likert de 9 pontos, onde os provadores foram questionados relativamente ao
sabor, textura e apreciacdo global, preferéncia e razdo dessa preferéncia (Anexo lll). As provas nestas
faixas etarias foram realizadas, em local de consumo, por filhos e conhecidos dos colaboradores da
CEREALIS, devido a impossibilidade de os trazer para a sala de prova. Por fim, aos provadores das
faixas etarias a partir dos 18 anos (30 jovens-adultos e 30 adultos), foram apresentados todos os
cereais em estudo, visto que os multigrdo e os corn flakes sdo considerados cereais de adulto e
consequentemente ndo faria sentido apresenta-los a faixas etarias mais jovens. O questionario foi
composto da mesma forma que o questionario para os adolescentes, no entanto, com mais dois grupos
de questdes relacionados com a avaliagédo sensorial dos corn-flakes e dos cereais multigrdo. Estas
duas referéncias de cerais sdo direcionadas a faixa etaria adulta e, dessa forma, néo faria sentido
serem apresentadas as criangas e aos adolescentes (Anexo lllI). Os jovens-adultos inquiridos foram
alunos da ESB-UCP e os adultos foram colaboradores da CEREALIS produtos alimentares. As
amostras foram apresentadas ao mesmo tempo devidamente identificadas, acompanhas de um copo

de agua e um guardanapo, como apresentado na Figura 3.18.
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Figura 3.18. Andlise sensorial dos CPA.

3.2.4 Analise estatistica
A analise dos resultados foi realizada com o XLSTAT (2022) (Microsoft Office Excel). Para analise dos

resultados tanto dos parametros textura, densidade e humidade como da analise sensorial foram
realizados testes de normalidade: Shapiro-wilk com nivel de significancia 5%, histograma e Q-Q plot e

posteriormente testes de comparagédo de médias Mann-Whitney com intervalo de confianga de 95%.
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4 Resultados e Discussao

A Cerealis Produtos Alimentares, S.A., como referido anteriormente, € uma empresa com mais de
100 anos sendo produtora de varios produtos alimentares sendo grande parte deles resultantes da
transformagéo de cereais, como é o caso dos CPA. Dessa forma, e devido aos grandes volumes de
producao € importante perceber que parametros podem ser padronizados durante o processo de
producdo de forma a garantir um produto constante ao longo do tempo e, assim, responder de forma
mais eficaz e fidedigna aos requisitos de consumo atualmente apresentados. A caracterizagéo e
avaliacao tanto dos CPA atualmente em producdo, dentro da empresa, como dos principais
concorrentes de mercado, é imperativa pois, dessa forma, & possivel criar diretrizes para novos
desenvolvimentos e melhoria de produtos ja existentes. Este estagio teve como objetivo principal a
caracterizagdo comparativa dos CPA atualmente em produgdo na fabrica da Trofa e dos cereais
concorrentes lideres de mercado em cada uma das 5 referéncias em estudo e, consequentemente
perceber de que forma seria possivel enriquecer e padronizar os parametros atualmente utilizados na
fabrica no controlo de qualidade para a caracterizagdo dos CPA durante a produgao, quais as principais
diferengas entre as referéncias A e B e quais as possiveis melhorias a introduzir no produto menos
preferido pelos consumidores, de acordo com os resultados das analises sensoriais. Posto isto, foi
realizada a caracterizagéo fisico-quimica através de medi¢cdes de humidade, densidade, cor, pH e
textura; a caracterizagdo nutricional tanto com o equipamento NIR como em laboratério acreditado e,
por fim, a caracterizagéo sensorial comparativa dos CPA realgando os fatores sabor, textura, apreciagédo
global, preferéncia e uma explicagéo qualitativa da razao da preferéncia. De seguida, sdo apresentados

os resultados obtidos no decorrer do estagio e a sua discusséo pormenorizada.

4.1 Pétalas de chocolate

As pétalas de chocolate (PC) sdo um CPA maioritariamente destinado ao segmento infantil,
embora tenha um consumo consideravel noutras faixas etarias, tais como os jovens-adultos. E um CPA
originado pela tecnologia de extrusdo, com cacau na sua composi¢do e em forma de pétala/concha.
Apods a extrusdo o cereal é revestido com um licor que Ihe vai fornecer a coloragdo mais escura, o
aspeto mais brilhante e grande parte da dogura. Por outro lado, vai proteger a pega ao revesti-la com
uma solucdo agucarada o que permite prolongar a sua vida util, que lhe é caracteristica. Neste projeto,
foram analisadas duas referéncias deste CPA identificadas como pétalas de chocolate A (PCA) e

pétalas de chocolate B (PCB).

4.1.1 Lista de ingredientes, Tabela nutricional e nutriscore

Inicialmente, foram analisadas as listas de ingredientes, as Tabelas nutricionais e o nutriscore

atribuido a cada uma das referéncias. Dessa forma, analisando as listas de ingredientes transcritas na
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Figura 4.1, é possivel perceber que os ingredientes base sao praticamente os mesmos, sendo a Unica
grande diferenca a utilizagdo de cacau magro em po6 nas PCA e de cacau em p6 nas PCB, o que leva
a um teor de gordura ligeiramente maior. As PCA tém uma lista de ingredientes mais extensa devido a

presenca de maior quantidade de vitaminas e antioxidantes nao presentes na referéncia B.

Farinhas (integral de TRIGO (29%), Trigo integral (35%), agucar, farinha
TRIGO e milho) (64%), aglcar, cacau de trigo (17%), sémola de milho
magro em pé (8%), xarope de (15,2%), cacau em pé (7,2%),
glicose-frutose, dleo de girassol, xarope de glucose, extrato de malte
extrato de malte em po (farinha de de cevada, contém dleo de girassol
malte de TRIGO e extrato de malte e/ou dleo de palma, carbonato de
de CEVADA), sal, canela, aromas, calcio, emulsionante (lecitinas), sal,
vitaminas (tiamina (B1), riboflavina aromas naturais, ferro, niacina,
(B2),  niacina  (B3),  acido acido pantoténico, vitamina D,
pantoténico (B5), B6, biotina (B8), vitamina B6, tiamina, riboflavina,
acido félico (B9), B12, C e D), ferro acido félico.

e antioxidante (extrato rico em
tocoferdis).

Figura 4.1. Listas de ingredientes das pétalas de chocolate A e B, respetivamente.

Relativamente as Tabelas nutricionais e ao nutriscore apresentados na Tabela 4.1, a maior
discrepéncia encontra-se no teor de acgucar e sal. As PCA apresentam valores 2 g acima relativamente
ao agucar e 0,12 g acima relativamente ao sal em comparac¢ao com as PCB, o que faz com que haja
diferengas notdrias no nutriscore em relagao as duas referéncias. Assim, as PCB apresentam nutriscore
A o que significa que sdo um CPA, mais saudavel segundo a Tabela de calculos de nutriscore
atualmente legislada. De forma a garantir os valores tabelados nos rétulos de cada uma destas
referéncias, foram feitas analises nutricionais no CINATE, na ESB-UCP apenas das PCB, visto que a
verificagdo da referéncia A ja havia sido feita anteriormente pela empresa. Os valores quantificados
estdo praticamente todos dentro dos limites estipulados, no documento de orientagdo destinado as
autoridades competentes para o cumprimento do Regulamento (UE) n°® 1169/2011 (Anexo |). Apenas
estdo acima das diferengas aceites os hidratos de carbono totais e a fibra estando 0,3 g e 0,11 g acima
dos valores esperados, o que pode estar relacionado com a manipulagdo da amostra em laboratdrio.
O protocolo é bastante extenso e exige muita manipulagdo do operador o que pode gerar perdas de

amostra durante o procedimento.
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Tabela 4.1. Tabela nutricional comparativa das pétalas de chocolate.

PCA PCB PCB PCB

(Rétulo) (Rotulo) (CINATE) (NIR)
Declaragéo nutricional ]
(valores médios) Unidade Por 100 g
Energia Kj 1639 1638 1745
Energia Kcal 388 388 412 -
Lipidos g 4,4 4,8 4,6 6,7
Dos quais saturados g 1 2 e -
Hidratos de carbono g 75 73,6 819 -
dos quais agucares g 24 22,4 22,7 26,6
Fibra g 6,4 7,5 5,3 3,2
Proteinas g 9,1 8,8 8,1 8,3
Sal g 0,34 0,22 0,20 1,2

4.1.2 Parametros fisico-quimicos

Este estagio teve como principal objetivo a caracterizagdo dos CPA de uma forma pratica e
completa. Assim, foram medidos os valores de textura (dureza e crocancia), densidade, cor e humidade
de todas as referéncias, para que fosse possivel a comparagao dos varios parametros em todos os
CPA analisados. Os valores medidos estdao apresentados na Tabela 4.2. Verificou-se relativamente a
textura diferencgas significativas na dureza e na crocancia. Ao analisar os resultados é possivel perceber
que a referéncia A € menos dura e menos crocante que a referéncia B. No ensaio de verificagdo da
variagado de textura das PC apoés imersdo em leite verificou-se que no minuto 0, os PCA apresentaram
uma menor perda de dureza e crocancia, no entanto ao longo do tempo de imersao com o leite (até
aos 13 min) os PCB apresentaram uma menor perda de caracteristicas sensoriais. Relativamente as
medi¢des de cor, verificou-se que os PCA apresentam uma cor com maior luminosidade, no entanto
possuem uma cor base menos avermelhada e amarelada que as PCB, ou seja, a tonalidade das PCB
€ um castanho mais avermelhado quando comparado com as PCA. No que toca a densidade, houve
também diferencgas estatisticamente comprovadas, as PCA exibem uma densidade mais baixa que as
PCB (p<0,05) o que significa que, a nivel de dimensionamento as primeiras sdo maiores que as
segundas, visto que, cabem menos cereais dentro do copo de 1L utilizado na medi¢do deste parametro,
€ por isso, 0 seu peso € menor. De notar que apenas conseguimos fazer comparagao de densidades
em cereais do mesmo tipo, ou seja, com matrizes que possuem as mesmas caracteristicas, caso nao

sejam iguais pode haver adulteracdo dos resultados e assim levar a uma conclusdo que nao esta de
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acordo com as caracteristicas fisicas do produto. Na humidade, ndo se denotaram diferencgas

significativas, sendo os valores 2,68% para as PCA e 2,74% para as PCB.

Tabela 4.2. Valores de densidade, humidade, cor e textura das Pétalas de Chocolate

Cor

Sem imersdo Com imersdo
Densidade | Humidade Omin 6,5min 13min
(g/L) (%) L o b* C Hue Dureza Crocancia . . .
(Ke) et Dureza | Crocancia | Dureza |Crocancia| Dureza |Crocancia
(Kg) | (Ke/seg) | (Kg) | (Ke/seg) | (Kg) | (Kg/seg)
PCA 164,404 2,68 31,20 8,45 9,35 12,61 47,90 15,971 94,925 8,21 42,20 6,93 30,40 6,61 29,09
+1,557 +0,127 11,13 +0,19 +0,16 +0,24 +0,35 +1,827 15,817 +1,66 +6,20 +0,75 +1,77 +0,83 +2,74
pcB 174,08 2,74 29,97 8,99 9,80 13,29 47,47 18,963 99,898 7,83 38,70 12,66 40,41 8,79 31,15
+2,407 +0,042 +0,89 +0,17 +0,22 +0,26 +0,35 +2,667 45,950 +1,07 +4,66 0,72 +1,62 +1,69 +3,14

4.1.3 Caracterizacdo sensorial

A anadlise sensorial comparativa das amostras em estudo foi muito importante para as
conclusoes deste projeto de estagio, dado que foi possivel perceber de que forma os parameros fisicos-
quimicos e as listas de ingredientes sdo percecionados pelos consumidores de diferentes faixas etarias
e quais dos parametros sdo os preferidos em detrimento de outros. Desta forma, foi possivel perceber
quais os principais desenvolvimentos que devem ser realizados de modo a que a referéncia menos
preferida pelos provadores se possa aproximar da referéncia preferida (concorrente). A populagéo de
provadores para as pétalas de chocolate compreendeu 123 participantes dos quais 34 foram criangas
com média de idades de 8 anos onde 29% das criangas eram do sexo masculino e as restantes 71%
do sexo feminino, 30 foram adolescentes com uma média de idades de 15 anos sendo 28,4% dos
adolescentes do sexo masculino e 71,6% do sexo feminino. Por ultimo, a populag&o de jovens-adultos
e adultos foi composta por 59 participantes dos quais 31 eram jovens-adultos e 28 eram adultos, com
mais de 25 anos, a média de idades para as duas faixas etarias foi de 28 anos e 19% dos provadores
pertenciam ao sexo masculino e os restantes 81% ao sexo feminino. Posto isto, os resultados da analise
sensorial das PC das criangas, adolescentes e jovens adultos + adultos estdo apresentados nas Figuras
4.2,4.3 e 4.4. NaFigura 4.2, verificou-se que relativamente a apreciagdo geral das duas amostras em
média a classificagao para as duas referéncias foi a mesma, “Bom”. No entanto, na preferéncia entre
uma e outra referéncia denotou-se uma diferenga bastante notéria. Os PCB foram os preferidos por
68% as criangas que fizeram parte do painel de provadores e os PCA apenas foram os preferidos por
29% dos inquiridos. Nas questdes de resposta aberta, onde foi questionada a razdo da preferéncia,
percebeu-se que as PCB se apresentavam mais bonitas, mais doces e com o sabor a chocolate mais
suave e mais familiar para o paladar esperado para a faixa etaria em questdo e consequentemente
com melhor sabor global. A textura mais crocante também foi um ponto a favor na preferéncia. As
caracteristicas preferidas dos PCA foram o sabor a chocolate mais intenso e uma textura menos dura.

No entanto, as caracteristicas com mais sucesso no painel foram as da primeira referéncia descrita.
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chocolate;
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- Mais doces;

- Mais bonitas;

- Mais crocantes.

Figura 4.2. Resultados da andlise sensorial realizada pelas criangas as duas referéncias de Pétalas de chocolate PCA e PCB:
Meédias da apreciagdo global (lado esquerdo em cima), preferéncia (lado esquerdo em baixo) e caracteristicas preferidas
(lado direito).

Na Figura 4.3, verificou-se que os resultados médios das escalas heddnicas em textura, sabor e
apreciagao global, nao apresentavam diferengas significativas (p>0,05), apresentando, no entanto,
valores ligeiramente mais altos nas PCA. Na preferéncia entre uma e outra referéncia, ao contrario das
criangas, as diferengcas nao sao tao notérias, sendo que as PCA foram as preferidas de 47% dos
inquiridos e as PCB de 50%. Embora que por pouca diferenga, as caracteristicas identificadas pelos
adolescentes nas PCA foram uma boa textura, mais dogura e um sabor menos intenso a chocolate, o
que nao corresponde a percecdo dos mesmos face a faixa etaria anteriormente analisada. As PCB
foram caracterizadas da mesma forma pelos adolescentes e pelas criangas. Este resultado pode ser
explicado por um arredondamento do paladar dos adolescentes, ou seja, com a idade as criangas sao
expostas a uma maior variedade de sabores e, dessa forma, desenvolvem novas preferéncias e tendem

a preferir sabores menos doces.
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Figura 4.3. . Resultados da andlise sensorial realizada pelos adolescentes as duas referéncias de Pétalas de chocolate PCA e PCB:
Meédias da apreciagdo global (lado esquerdo em cima), preferéncia (lado esquerdo em baixo) e caracteristicas preferidas (lado
direito).

Por fim, os resultados da analise sensorial de jovens-adultos e adultos presentados na Figura 4.4,
verificaram-se valores ligeiramente mais altos apresentados para as PCA no parametro textura, no
entanto no sabor e apreciacao global os valores mais altos foram apresentados nos PCA, embora nao
se apresentem diferencgas significativas (p>0,05) entre as médias. Em consequéncia deste ponto,
verificou-se que as PCB foram as preferidas por 53% dos inquiridos e as PCA apenas por 47%. As
caracteristicas preferidas nas PCB foram o melhor sabor em termos globais, com énfase no sabor do
chocolate menos intenso e maior dogura. Foram também consideradas mais bonitas e mais crocantes

0 que vai de acordo com os parametros fisico-quimicos apresentados anteriormente.
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Figura 4.4. . Resultados da andlise sensorial realizada pelas jovens-adultos e adultos as duas referéncias de Pétalas de chocolate PCA
e PCB: Médias da apreciagdo global (lado esquerdo em cima), preferéncia (lado esquerdo em baixo) e caracteristicas preferidas (lado
direito).

4.1.4  Principais conclusdes

Com esta analise comparativa, foi possivel perceber uma clara preferéncia das PCB pelas
criangas assim como pelos adultos e jovens adultos, embora ndo tdo acentuada. Esta preferéncia
apenas nao foi verificada na faixa etaria dos adolescentes embora ndo tenha apresentado grandes
diferengas percentuais entre as duas referéncias. Esta preferéncia deve-se de igual forma aos 3 fatores
analisados: o aspeto o sabor e a textura. Os PCB foram considerados, por grande parte dos inquiridos,
mais bonitos por serem mais claros, mais finos e melhor cobertos (maior homogeneidade do produto).
Anivel de sabor, apresentam uma maior dogura embora tenham menor quantidade de agucar de acordo

com a Tabela nutricional (Tabela 4.1) e um sabor a chocolate mais suave, que se assemelha ao sabor
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mais tradicional do chocolate conhecido dos consumidores. Os PCB foram considerados mais
crocantes e mais duros, por grande parte dos inquiridos o que esta de acordo com os resultados
medidos para a textura e representados na Tabela 4.2. Desta forma, é necessario desenvolver agbes
de melhoria nas PCA de forma a que estas se possam aproximar das caracteristicas valorizadas nas
PCB. Estas acbes passam pela procura por uma textura mais dura e crocante, melhoria do perfil
sensorial do chocolate para um cacau com um perfil sensorial distinto, mais tradicional e mais claro no
produto final. Para além disso, a melhoria no acabamento destes CPA através de a¢des de melhoria da
cobertura dos cereais é fulcral. A nivel nutricional a redugéo dos valores de sal e aglcar podem levar a

um enquadramento no nutriscore A o que pode ser uma vantagem.

4.2 Estrelas de mel

As estrelas de mel (EM) sdo um CPA direcionado maioritariamente para o segmente infantil
sendo também largamente consumidas por outras faixas etarias, principalmente por adolescentes e
jovens-adultos. Este CPA, tal como o anterior, é originado pela tecnologia de extrus&o. E caracterizado
por ter uma formulagéo base simples com farinhas vitaminadas ou ndo, acucar e gordura e revestidos
por um licor agucarado com mel e corantes. Apresenta a forma de estrela com um pequeno orificio no
centro. Tal como nas PC, o licor agucarado garante dogura e cor ao CPA, assim como, garante a
existéncia de uma pelicula protetora muito importante na vida util do produto acabado. Neste projeto,

foram analisadas duas referéncias de EM as estrelas de mel A (EMA) e as estrelas de mel B (EMB).

4.2.1 Lista de ingredientes, Tabela nutricional e nutriscore

Ao iniciar o estudo destes extrudidos de mel foi feita a analise da lista de ingredientes, nutriscore
e Tabela nutricional. Na Figura 4.5, estdo apresentadas as listas de ingredientes das duas referéncias
de EM. Ao estudar ao detalhe cada uma delas é possivel perceber que os ingredientes utilizados séo
maioritariamente os mesmos, existindo apenas algumas nuances como é o caso da utilizagdo de
sémola de milho e a adigao de calcio no mix de vitaminas e minerais nas EMB, assim como, uma
percentagem mais baixa de mel. Nas EMA, esses ingredientes n&o estao presentes sendo substituidos
por farinha de milho e por carbonato de célcio, respetivamente. Este ultimo ingrediente n&o é adicionado
em quantidades suficientes para que se possa alegar na Tabela nutricional o que pode apresentar uma
desvantagem nutricional para esta referéncia. Relativamente ao nutriscore, ambas as referéncias

apresentam nutriscore B.
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Farinhas [integral de TRIGO (41%) e Cereais 73,9% (farinha

milho] (73%), agucar, mel (1,9%), de trigo integral 41,7%, sémola de
6leo de girassol, xarope de glicose- milho 32,2%), acucar, 6leo de
frutose, sal, levedante (carbonato girassol, xarope de glucose, mel
de célcio), corante (beta-caroteno), (1,5%), vitaminas e minerais (célcio,
antioxidante (extrato rico em niacina, acido pantoténico, ferro,
tocoferdis), aroma, vitaminas vitamina D, vitamina B6, tiamina,
[tlamina (B1), riboflavina (B2), riboflavina, 4cido fdlico), sal,
niacina (B3), acido pantoténico antioxidante (extrato rico em
(B5), B6, biotina (B8), acido fdlico tocoferdis), corante (carotenos).

(B9), B12, C e D] e ferro.

Figura 4.5. Listas de ingredientes das Estrelas de mel A e B, respetivamente.

Na Tabela 4.3, estdo apresentadas as Tabelas nutricionais rotuladas, assim como as analises das EMB
realizadas no laboratério de analises nutricionais (CINATE) e no NIR (Cerealis Maia) para confirmar os
valores tabelados. Tal como nas PC, estas analises apenas foram realizadas na referéncia B porque,
na referéncia A ja haviam sido realizadas anteriormente pela empresa. Na Tabela 4.3 foi possivel
verificar que, as EMA apresentam valores de lipidos, agucares totais e sal mais baixos que as EMB e
valores de fibra e proteina mais elevados. Analisando os resultados obtidos no CINATE, verificamos
que todos os valores se encontram dentro dos aceitaveis legislados para a declaragao nutricional em
alimentos que ndo suplementos alimentares com excec¢éo dos lipidos que estdo 0,5 g acima e dos
hidratos de carbono totais que estdo 0,3 g acima da diferenca aceite de 1,5 g e 8 g, respetivamente.
Avaliando os valores do NIR é possivel verificar que os valores de lipidos, aglcares totais e proteina
se encontram enquadrados com os das Tabelas nutricional rotuladas. No entanto, os valores de fibra e
sal estao muito desajustados. Valores ndo conformes com a Tabela nutricional seriam de esperar para
este equipamento de medicdo rapida visto que, este nao se encontra calibrado para os CPA. Apenas
foram colocados os valores pois o equipamento estava a disposigcdo na empresa e, dessa forma,
conseguimos melhorar a fiabilidade do equipamento a longo prazo. As analises realizadas neste estagio

vao ajudar na calibracédo do NIR, para a sua utilizagdo mais eficaz no futuro.
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Tabela 4.3. Tabela nutricional comparativa das Estrelas de Mel.

EMA EMB EMB EMB

(Rétulo) (Rotulo) (CINATE) (NIR)
Declaragéo nutricional (valores
médios) Unidade Por 100 g
Energia Kj 1641 1688 1715 -
Energia Kcal 387 399 405 -
Lipidos g 2,5 54 3,4 5,8
Dos quais saturados g 04 06 -] e
Hidratos de carbono g 81 78,1 864, 0 -
dos quais agucares g 23 247 26,3 24 .4
Fibra g 52 4,4 3,4 -4,3
Proteinas g 7,7 7.4 5,6 54
Sal g 0,33 0,35 0,43 1,6

4.2.2 Parametros fisico-quimicos

Tal como nos CPA anteriores, foi realizada uma caracterizagdo pormenorizada, apresentada na
Tabela 4.4, das Estrelas de mel da referéncia produzida pela Cerealis Produtos Alimentares e das
concorrentes diretas lideres de mercado nesta gama de CPA. Observando os resultados é possivel
perceber que, a nivel de densidade esta é maior nas EMA em comparagédo com as EMB, o que significa
que o tamanho das pegas de EMB é maior. Analisando a humidade das duas referéncias verifica-se
que os valores sdo muito proximos, nao existindo diferengas significativas (p>0,05). A pequena variagao
encontrada pode ser explicada pelos diferentes tipos de pelicula utilizados no embalamento pois, estas
podem ter permeabilidades diferentes. O tempo de armazenamento, caso o CPA tenha sido embalado
ha mais tempo, pode também levar a uma maior humidade ainda que n&o tenha um impacto muito
significativo. Os parametros de cor observados estdo de acordo com o percecionado visualmente. As
EMB sao visivelmente mais claras que as suas concorrentes, dai apresentarem valores de
luminosidade (L*) mais elevados. A varidvel a* estd muito préxima entre as duas referéncias assim
como, apresenta valores proximos de zero, o que significa que este parametro se encontra mais
préximo da cor neutra e nao tende significativamente para nenhuma das cores, vermelho ou verde. As
EM sdo amarelas, dessa forma, os resultados obtidos no parametro b* sdo os expectaveis. Os valores
de b* tendem, em ambas as referéncias, para o amarelo sendo que, as EMB apresentam valores mais
elevados pois, visualmente também apresentam um tom mais amarelo. Por fim, sdo apresentados na
Tabela 4.4 os valores de textura destes extrudidos tanto em seco como com imersao, em leite meio-
gordo de acordo com as instrugdes de utilizagdo disponiveis nas embalagens. Em seco, as EMB
apresentam menor dureza e crocancia. Com imersdo ao longo do tempo, nas EMA verificaram-se
perdas de dureza e de crocancia e nas EMB apenas se verificou uma perda de crocancia. No entanto,

os valores obtidos nesta ultima referéncia em seco e com imersao nao estdo concordantes, visto que
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os valores em seco tanto de um parametro como do outro s&do mais baixos do que os valores com
imersao. Este facto pode-se explicar pelo facto de ser uma amostragem pequena e a variabilidade na
medigdo ser grande. Dessa forma, novas medigdes devem ser levadas a cabo para justificar e corrigir

as incongruéncias verificadas.

Tabela 4.4. Valores de densidade, humidade, cor e textura das Estrelas de Mel.

Sem imersdo Com imersdo
Densidade | Humidade Omin 6,5min 13min
(g/L) (%) [Es a* b* & Hue Dureza Crocancia L Crocanci Crocénci
Dureza |Crocdncia | Dureza Dureza
€a) | Weseel | g | esen) | () | 0| ke |

(K/seg) (Kg/seg)

Tn 148, 082 3,655 61,91 2,04 25,10 25,19 85,35 8,02 75,63 8,21 42,20 6,93 30,40 6,61 29,09

+3,701 10,106 +1,81 +0,13 10,80 +0,80 10,31 +0,53 19,25 +1,66 16,20 10,75 +1,77 10,83 +2,74

S 129,368 2,445 66,03 1,80 27,98 28,03 86,32 5,92 68,91 7,83 38,70 6,76 29,59 7,85 29,37

+0,487 +0,040 +1,49 | 10,18 | 0,79 | 0,79 | 0,40 10,67 5,63 +1,07 +4,68 +0,82 | 139 | 0,83 | +1,29

4.2.3 Caracterizacdo sensorial

A analise sensorial das EM foi realizada com provadores de todas as faixas etarias, a natureza
do painel de provadores foi caracterizada na secgéo 4.1.3. Esta analise permitiu validar os parametros
fisico-quimicos e nutricionais acima descritos e perceber de que forma sdo percecionados pelo
consumidor. Assim, foi possivel compreender quais os parametros mais apreciados € com maior
vantagem para o consumidor no momento da escolha entre as duas referéncias. Dessa forma, os
resultados desta analise estdo apresentados nas Figuras 4.6, 4.7 e 4.8 sendo as faixas etarias
representadas: as criangas, os adolescentes e os jovens-adultos e adultos, respetivamente. Analisando
a Figura 4.6, é possivel verificar uma preferéncia clara pelas EMB sendo que, 68% das criancas que
participaram na prova sensorial selecionaram esta referéncia quando questionadas sobre a preferéncia
entre as duas amostras de EM. Ao contrario das PC, esta preferéncia é também clara na apreciagao
global visto que, a classificacdo geral das EMA foi apenas de “6 — Bom” e a das EMB foi de “7 — Muito
bom”. Posto isto, é possivel perceber pela descrigdo da razédo de preferéncia, no quadro representado
na Figura 4.6, que o sabor mais intenso a mel € uma caracteristica bastante apreciada, sendo umas
das caracteristicas com mais respostas dadas. Para além disso, foram também consideradas mais
bonitas pelo seu amarelo mais vivo e pelas pegas mais bem formadas. A sua textura menos dura e
crocante, comprovada pelos resultados dos parametros medidos em laboratério, sdo consideradas

mais agradaveis sensorialmente.

7 B Criangas EMA

M Criangas EMB

R N Wb 01O N

Apreciagdo global
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- Melhor sabor;
EMA - Sabor a mel mais

= EMA
suave.

= EMB
- Melhor sabor;
- Mais sabor a mel;

- Mais doces;
EMB

- Mais bonitas;
- Menos duras e

estaladicas;

Figura 4.6. . Resultados da andlise sensorial realizada pelas criangas as duas referéncias de estrelas de mel EMA e EMB: Médias da
apreciagdo global (lado esquerdo em cima), preferéncia (lado esquerdo em baixo) e caracteristicas preferidas (lado direito).

Os resultados da analise sensorial dos adolescentes, com idades compreendidas entre os 13 e os 17
anos, estdo descritos na Figura 4.7. Analisando o grafico das classificagbes de textura, sabor e
apreciacado geral, é possivel verificar que as EMB obtiveram valores médios mais altos nos trés
paradmetros em estudo, assim, e embora sem diferengas estatisticamente comprovadas as EMB foram
as preferidas dos adolescentes que participaram no estudo, em todos os pardmetros em estudo. Em
concordancia com os resultados anteriores, esta referéncia foi a escolhida como preferida por 60% e a
referéncia EMA apenas foi escolhida por 40% dos participantes. No quadro localizado no canto inferior
esquerdo da Figura em analise (Figura 4.7), verifica-se uma descricdo das EMB muito idéntica a
verificada na faixa etaria anterior, estas apresentam um melhor sabor sendo o sabor mais intenso a mel
um ponto positivo, sdo mais doces e também apesentam uma melhor textura. As EMA foram as
preferidas de 40% dos participantes principalmente pelo facto de serem menos enjoativas e possuirem

um sabor menos artificial.
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Figura 4.7. Resultados da andlise sensorial realizada pelos adolescentes as duas referéncias de estrelas de mel EMA e EMB:
Meédias da apreciagdo global (lado esquerdo em cima), preferéncia (lado esquerdo em baixo) e caracteristicas preferidas (lado
direito).

Por fim, na Figura 4.8 estao representados os resultados da analise sensorial dos jovens-adultos e
adultos inquiridos neste projeto de caracterizagdo de CPA. Estas duas faixas etaria foram analisadas
em conjunto pois ambas possuem idades superiores a 18 anos, no entanto, foi realizada a sua
separagao de forma a obter uma quantidade de dados consideravel entre as idades dos 18 e 25 anos,
isto &, a faixa de idades que consome com maior frequéncia CPA extrudidos agucarados. Mais uma
vez, verificam-se valores médios mais altos para as EMB tanto na textura, com diferengas significativas,
como no sabor e na apreciagao global. Estes resultados foram também verificados, ndo de forma tao
notdria como nas faixas etarias anteriores, na preferéncia entre as duas referéncias sendo que, as EMA
foram as preferidas de 46% e as suas concorrentes por 54% dos participantes nesta analise. Neste
caso, verifica-se uma preferéncia de maior numero de participantes pelo sabor menos artificial e menos
doce da referéncia A. Este resultado seria expectavel visto que, esta faixa etaria tem um paladar mais
adulto ndo sendo o publico-alvo deste tipo de CPA. Na percentagem de inquiridos que preferiram as
EMB, as caracteristicas mantiveram-se relativamente aos resultados das criangas e dos adolescentes,

o sabor a mel mais intenso e maior dogura, o melhor aspeto e a textura menos dura e crocante.
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Figura 4.8. Resultados da andlise sensorial realizada pelos jovens-adultos e adultos as duas referéncias de estrelas de mel EMA e EMB:
Meédias da apreciagdo global (lado esquerdo em cima), preferéncia (lado esquerdo em baixo) e caracteristicas preferidas (lado direito).

4.2.4  Principais conclusdes

Apés a analise detalhada de todos os resultados obtidos neste projeto de estagio para as EM,
€ possivel concluir que a referéncia B apresenta de modo geral, melhores caracteristicas face as suas
concorrentes de mercado. Estas, foram as preferidas em todas as faixas etarias sendo que, a
preferéncia foi sendo menor a medida que a idade dos participantes aumenta. Esta preferéncia deve-
se a melhores caracteristicas tanto de aspeto, como textura e sabor. O seu aspeto amarelo mais claro
e luminoso é mais agradavel visualmente assim como, a forma das pegas maiores, mais cheias e mais
bem formadas é um ponto a favor. A textura das EMB menos dura e crocante mostrou-se mais
agradavel sensorialmente. Todos estes resultados foram comprovados empiricamente e corroborados
pela analise instrumental cujos resultados foram apresentados na tabela 4.4 anteriormente analisada.
A nivel de sabor as caracteristicas mencionadas com maior regularidade pelos provadores dos CPA,

foram o sabor a mel mais intenso e uma maior dogura. Estes resultados sao bastante interessantes
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pois esta referéncia apresenta uma menor percentagem de mel (Figura 4.5) e menor quantidade de
acucar por 100 g (Tabela 4.3). Posto isto, as EMA devem sofrer um processo de melhoria de forma a
serem competitivas no mercado de Estrelas de Mel atual. Melhorias no dimensionamento das estrelas
seria um ponto a ter em consideragao. Para isso, investimento em novos moldes que tornem as estrelas
maiores e com maior espessura seria vantajoso. O seu aspeto € também um fator a ter em
consideragao principalmente a nivel da sua cor, para tal, uma revisao na formulagao do licor e na receita
base do extrudido pode ser um bom ponto de partida. Finalmente, deveria ser realizada uma revisao
do perfil sensorial do mel utilizado na produgéo das estrelas de mel A, de forma que este seja mais

intenso e possua um sabor mais natural e nao tao artificial.

4.3 Almofadas de leite

As almofadas de leite (AL) sdo um CPA direcionados para todas as faixas etarias. Estes
possuem um maior aporte calérico ndo sendo um CPA direcionado para um consumo diario, mas sim
para um momento indulgente. A sua técnica de produgédo € a co-extrusdo, ou seja, sdo um CPA
extrudido com recheio. A sua parte exterior € o extrudido propriamente dito desenvolvido a base de
farinhas, agucar, cacau magro em po, 6leos e levedantes, e, a sua parte interior € caracterizada por um
recheio de leite a base de agucar, 6leos, leite em pé e aromas. Neste projeto foram analisadas duas

referéncias concorrentes, as almofadas de leite A (ALA) e as almofadas de leite (ALB).

4.3.1 Lista de ingredientes, Tabela nutricional e nutriscore

A anadlise das referéncias em estudo, tal como nas anteriores, iniciou-se pela analise
comparativa das listas de ingredientes, das Tabelas nutricionais e do nutriscore de cada uma das
referéncias. Na Figura 4.9 estdo representadas as listas de ingredientes das duas referéncias. Ao
analisar pormenorizadamente cada uma delas é possivel perceber que ambas as referéncias tém como
base a farinha de trigo e a farinha de trigo integral, no entanto, as ALA possuem na sua formulagao
farinha de arroz e farinha de aveia e as ALB possuem apenas farinha de milho. Relativamente ao tipo
de d6leos utilizado é possivel perceber que as ALA tanto no extrudido como no recheio apenas utilizam
Oleo de girassol. Pelo contrario, as ALB possuem 3 tipos de dleos vegetais: colza, palma e girassol.
Segundo a lista de ingredientes é impossivel perceber quais os éleos utilizados no extrudido e quais os
Oleos utilizados no recheio pois, esta referéncia nao faz distingdo do recheio e do extrudido na sua lista
de ingredientes. Nas ALB ¢ utilizada a maltodextrina, que nao se encontra na formulagéo das ALA. Por
fim, ambas as referéncias sdo enriquecidas com vitaminas, no entanto, as ALA possuem 11 vitaminas

enquanto, as ALB apenas possuem 4 vitaminas na sua composigao.
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Farinhas (arroz, integral de TRIGO
(14%), TRIGO e AVEIA) (43%), recheio
de LEITE (40%) (agucar, 6leo de
girassol, LEITE em pdé gordo (14%),
soro de LEITE em pd (13%),
emulsionante (lecitina de SOIJA),
aromas e antioxidante (extrato rico
em tocoferdis)), aglcar, cacau magro
em poéd (3,5%), 6leo de girassol,
levedante (carbonato de calcio),
LEITE em pdé magro, sal, vitaminas

Farinha de cereais (54%) (trigo,
trigo integral, milho), acucar, dleos
vegetais (palma, colza, girassol),
maltodextrina, cacau magro em pé
(3%), carbonato de célcio, leite
gordo em po (1.5%), sal, nata em
pé (leite) (0.7%), emulsionante
(lecitina de soja), aroma natural,
riboflavina, tiamina, vitamina B6,
vitamina B12, antioxidantes
(palmitato de ascorbilo, alfa-

(tlamina  (B1), riboflavina (B2),
niacina (B3), acido pantoténico (B5),
B6, biotina (B8), acido fdlico (B9),
B12, Ce D) e ferro.

tocoferol).

Figura 4.9. Lista de ingredientes das almofadas de leite A e das almofadas de leite B.

Relativamente ao nutriscore ambas possuem nutriscore D, ou seja, ndo sdo um CPA considerado
saudavel, e dessa forma devem ser consumidos com a devida moderacgdo. Alteragcbes de receita para
alcangar um melhor nutriscore poderiam ser vantajosas, no entanto, sendo um CPA indulgente e de
consumo esporadico este fator ndo seria uma prioridade em possiveis melhorias do produto. Na Tabela
4.5, é possivel visualizar as Tabelas nutricionais de ambas as referéncias. Para as ALA, neste trabalho,
apenas foi analisada a informagéo disponivel no rotulo do produto, pois a analise em laboratério
certificado ja havia sido realizada pela empresa. Para as ALB, foi analisada a informagéao disponibilizada
no roétulo e foram conduzidas analises nutricionais no laboratério certificado, CINATE na ESB-UCP e
no NIR, disponivel no laboratério da qualidade do centro produtivo da Cerealis da Maia, no sentido de
confirmar a informagao presente na declaragéo nutricional rotulada. Fazendo a analise dos rétulos das
duas referéncias é possivel perceber que as ALA possuem um valor energético mais elevado assim
como, maior quantidade de lipidos, de agucares, de fibra e de proteina. Em contrapartida as ALB,
apresentam valores mais elevados de gorduras saturadas, hidratos de carbono e sal. Analisando, de
seguida, as analises no CINATE e no NIR com as informagdes rotuladas nas ALB, podemos inferir que
todos os resultados obtidos no CINATE estdo dentro dos parametros aceites pela legislagdo para a
declaragéao nutricional em alimentos que nao suplementos alimentares. Em relagéo aos valores do NIR,
€ possivel admitir que os valores de lipidos, proteinas e sal se encontram ajustados aos rotulados, no
entanto, os valores de agucar e de fibra estdo bastante desajustados estando 13,3 g e 5,4 g acima dos

valores rotulados, respetivamente.

52



Tabela 4.5. Tabela nutricional comparativa das Almofadas de leite.

ALA ALB ALB ALB

(Rétulo) (Rétulo) (CINATE) (NIR)
Declaragéo nutricional (valores
médios) Unidade Por 100 g
Energia Kij 1857 1767 1848 -
Energia Kcal 442 420 439 -
Lipidos g 16 12 12,9 12,8
Dos quais saturados g 2,6 34 ] e
Hidratos de carbono g 66 70 729 -
dos quais agucares g 32 26 22,2 39,3
Fibra g 4 3,5 3,2 8,9
Proteinas g 7,5 6,2 6,2 6,3
Sal g 0,5 1 0,98 1,2

4.3.2 Parametros fisico-quimicos

Nas almofadas de leite, tal como nos CPA anteriores, foi realizada uma caracterizagao fisico-
quimica pormenorizada. Esta tem como objetivo caracterizar os CPA e posteriormente parametrizar
cada um dos fatores, de forma a que estes possam ser utilizados durante a produgéo para verificagao
dos seus parametros de qualidade. Para as AL foi medida a densidade, a humidade, a cor e a textura
em seco. Para além disso, foi medida a atividade da agua (aw). Este parametro apenas foi medido
nestes CPA, pelo facto de serem um co-extrudido e dessa forma, possuirem recheio que nao passa por
um processo de secagem. Dessa forma, o seu estado no produto acabado podera ter alguma agua
disponivel para o desenvolvimento microbiolégico podendo alterar o tempo de vida util destes CPA.
Analisando os valores de densidade, verifica-se que as ALA possuem um valor significativamente mais
elevado que as ALB, o que esta de acordo com a analise visual que € possivel fazer destes CPA.
Visualmente, as ALA possuem um formato mais quadrado que as ALB, no entanto sao bastante mais
finas e regulares o que faz com que seja possivel colocar uma maior quantidade de AL no recipiente
utilizado para a medigéo deste pardmetro. Os valores de humidade, embora sejam bastante dispares
nao apresentam diferencas estatisticamente comprovadas(p>0,05). Relativamente aos valores de aw,
verificamos que os valores obtidos estdo muito préximos e que ndao sao muito elevados visto que, o
valor méaximo tabelado, que representa a aw, da agua liquida é 1. Nestes CPA, a cor é um parametro
fisico visivel a olho nu como é possivel verificar na figura 3.3. Assim, como seria de esperar os valores
de cor foram bastante dispares entre as duas referéncias. Ao analisar a Tabela 4.6 é possivel perceber
que os valores de luminosidade (L*) sdo bastante mais altos nas ALA dado que, s&o cereais visualmente
mais claros. As ALB tém uma coloragao mais negra, o que se verifica em a* e b* que apresentam

valores muito proximos de 0 (ponto neutro no CIELAB). Verifica-se que, as ALA apresentam maior
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saturagao de cor dado que, sendo cereais com recheio de leite, de coloragdo branca, ao serem
triturados ficam com uma cor mais uniforme pois, ndo existem diferengas de cor tdo notérias entre o
extrudido (exterior) e o recheio (p>0,05). O valor de Hue permite perceber qual a localizagdo da cor no
plano horizontal axial. Por fim, na tabela 4.6, estdo representados os valores de dureza e crocancia,
parametros utilizados nos CPA para caracterizar a textura dos mesmos. Os valores de dureza das duas
referéncias sdo muito proximos, no entanto, o valor de crocéncia apresentado pelas ALA é
significativamente mais elevado que nas ALB, ou seja, embora as duas referéncias possuam durezas
idénticas, a regressao linear das forcas que sdo necessarias aplicar ao longo do tempo até a quebra

da peca de CPA é mais elevada na referéncia A.

Tabela 4.6. Valores de densidade, humidade, cor e textura das Almofadas de leite.

Cor
Densidade (EEE=e aW N " " Dureza Crocéncia
(8/) (%) L 5 b Sl M ke | (keses)
ALA 250,167 3,755 0,423 30,16 9,99 10,42 | 1444 | 46,18 17,985 101,573
£2,137 0,078 0,017 $098 | #0,13 | 015 | £0,19 | 0,20 +1,889 +8,246
" 204,500 5,060 0,457 20,34 433 4,96 6,58 48,89 18,611 87,438
3,834 0,082 0,005 $0,49 | 0,10 | #0,11 | 20,13 | 0,59 0,654 +2,913

4.3.3 Caracterizacdo sensorial

A caracterizagdo sensorial das almofadas de leite foi realizada da mesma forma que as
anteriores, através de uma prova sensorial comparativa entre as referéncias. A natureza da populagao
em estudo ja foi descrita anteriormente em 4.1.3. Os resultados obtidos estao apresentados nas Figuras
4.10, 4.11 e 4.12 e representam os resultados das criangas, adolescentes e jovens-adultos juntamente
com adultos, respetivamente. Analisado os resultados das criangas na figura 4.10, é possivel verificar
que as ALA obtiveram, em média, uma cotagdo para a apreciagéo global de 7 enquanto, as ALB apenas
obtiveram uma cotagao média de 6. Com estes resultados, percebe-se uma tendéncia para a referéncia
A que se pode verificar no grafico circular apresentado na mesma figura, no canto inferior esquerdo. A
preferéncia para as ALA é clara com uma percentagem de 71% face a apenas 29% para as ALB. Apés
estas conclusdes, analisamos a tabela inserida na Figura 4.10 que indica a razdo da preferéncia de
uma referéncia face a outra. Assim, €& possivel concluir, que as ALA foram as preferidas por
apresentarem um melhor sabor, tanto do recheio como do extrudido em si caracterizando-se, de forma
global, por um sabor mais suave a leite e chocolate e, de modo geral, um sabor mais doce. Para além
do sabor, apresentam também um melhor aspeto sendo mais claras, como podemos verificar nos
valores obtidos no parametro cor (Tabela 4.6), este facto como ja verificamos nos CPA anteriores pode
ser um ponto a favor na preferéncia. As criangas que consideraram as ALB melhores distinguiram um

melhor sabor e um sabor a chocolate mais intenso.
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B Criangas ALA
B Criangas ALB

O B N W » U1 O N o

Apreciagdo global

- Melhor sabor;

- Mais doces;

= ALA

- Melhor sabor a leite e a
ALA

= ALB chocolate;

- Melhor recheio;

- Melhor aspeto.

- Melhor sabor;

- Mais doces;

ALB
- Sabor a cholate mais

intenso.

Figura 4.10. Resultados da andlise sensorial realizada pelas criangas as duas referéncias de almofadas de leite ALA e ALB: Médias
da apreciagdo global (lado esquerdo em cima), preferéncia (lado esquerdo em baixo) e caracteristicas preferidas (lado direito).

Na Figura 4.11, estdo descritos os resultados obtidos na anadlise sensorial dos adolescentes que
permitem retirar algumas conclusdes relativamente a estes CPA. Os resultados desta faixa etaria vao
ao encontro dos resultados das criancas. Assim, analisando o primeiro grafico da figura 4.11 € possivel
identificar, com diferengas estatisticamente comprovadas (p<0,05), que as ALA obtiveram uma média
de cotagdes mais elevada em todos os pardmetros analisados: sabor, textura e apreciagao global. As
ALA numa escala de 0 a 9 obtiveram valores médios que rondam os 7 enquanto as ALB obtiveram
valores que se aproximam mais de 6. Estes resultados espelharam-se nos resultados da preferéncia
apresentados no grafico circular, no canto inferior esquerdo da Figura 4.11. As ALA foram consideradas
as preferidas por 80% e as ALB apenas foram as preferidas de 20% dos inquiridos para esta faixa
etaria. As razdes desta preferéncia estdo equiparadas as apresentadas pelas criangas anteriormente.
O sabor das ALA foi considerado pelos provadores melhor tanto a nivel de dogura, por serem mais
doces, como a nivel de recheio. Apresentam para esta faixa etaria uma melhor textura, caracteristica

que nao foi identificada pelas criangas. Para os adolescentes que preferiram as ALB estas
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apresentavam-se menos doces e mais crocantes. A dogura nao esta de acordo com os resultados das

criangas pois as que preferiram as ALB consideram-nas mais doces que as ALA.

B Adolescentes ALA

9
B Adolescentes ALB
8 7,267 7,133 7,200
7
6
5
4
3
2
1
0
Textura Sabor Apreciagdo global
= ALA - Melhor sabor;
= ALB - Mais doces;
ALA

- Melhor recheio;

- Melhor textura.

- Melhor sabor;

ALB - Menos doces;

- Mais crocantes.

Figura 4.11. Resultados da andlise sensorial realizada pelos adolescentes as duas referéncias de almofadas de leite ALA e ALB:
Meédias da apreciagdo global (lado esquerdo em cima), preferéncia (lado esquerdo em baixo) e caracteristicas preferidas (lado
direito).

Por fim, na Figura 4.12, estdo apresentados os resultados dos adultos e jovens-adultos, faixas etarias
com maior numero de provadores sendo que, 0os seus resultados foram analisados em conjunto de
forma a obter maior significancia estatistica dos dados. Analisando o grafico superior da figura 4.12 &
possivel depreender que ao oposto dos resultados anteriores, as ALA apresentam valores médios mais
altos para o sabor e para a apreciacdo geral, no entanto, no fator textura as ALB obtiveram uma
pontuacdo mais elevada, embora sem diferengas estatisticamente comprovadas. No entanto, estes
resultados ndo mostraram consequéncias negativas na preferéncia das ALA verificada nas faixas
etarias anteriores, neste grupo de provadores as ALA foram as preferidas por 80% e as ALB, mais uma
vez, apenas por 20% dos provadores. Nos adultos e jovens adultos a razéo da preferéncia foi descrita
de uma forma mais completa o que permite retirar conclusdes mais pormenorizadas. A nivel de sabor
as ALA foram descritas como menos doces, com melhor sabor e melhor recheio, para além disso foram

consideradas menos enjoativas. Apresentam também um melhor aspeto e uma melhor textura sendo
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consideradas mais crocantes. Os 20% dos provadores que consideraram as ALB melhores nomearam

a sua textura mais suave e também o facto de serem menos enjoativas. Percebemos segundo os

resultados da analise sensorial que a opinido relativamente a dogura das ALA n&o é consensual nas

diferentes faixas etarias, no entanto, segundo a Tabela nutricional (tabela 4.5) percebemos que as ALA

possuem 32 g de agucar por 100 g enquanto as ALB apenas possuem 26 g /100 g. Ou seja,

teoricamente, a percegao sensorial para as ALA deveria ser de maior dogura face as ALB

7,763

N W 1N 0 L

Textura

= ALA

= ALB

ALA

ALB

H JA e adultos ALA

M JA e adultos ALB

Aprecia¢do global

- Melhor sabor;

- Menos doces;

- Menos enjoativas;

- Melhor recheio;

- Melhor aspeto;

- Melhor textura, mais crocantes.
- Melhor sabor;

- Menos enjoativas;

- Melhor textura, mais suave.

Figura 4.12. Resultados da andlise sensorial realizada pelos jovens-adultos e adultos as duas referéncias de almofadas de
leite ALA e ALB: Meédias da apreciago global (lado esquerdo em cima), preferéncia (lado esquerdo em baixo) e

caracteristicas preferidas (lado direito).
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4.3.4  Principais conclusdes

Com esta analise foi possivel verificar que as ALA foram as AL preferidas em todas as faixas
etarias, assumindo unanimemente melhor aspeto e melhor sabor, tanto do extrudido como do recheio.
Relativamente ao aspeto, as ALA foram consideradas com melhor aspeto principalmente pelo facto de
apresentarem uma coloragao mais clara. A sua cor € um castanho mais claro em comparagdo com as
ALB que apresentam uma coloragao praticamente preta. A cor mais clara € um parametro que se tem
vindo a mostrar bastante importante na percegao sensorial dos consumidores, em todos os CPA
analisados até ao momento. A preferéncia no sabor das ALA focou-se em todos os seus componentes,
tanto no extrudido como no recheio, o seu sabor foi considerado mais doce e o sabor do chocolate mais
suave. O recheio apresenta um sabor melhor que as ALB possuindo um bom sabor a leite. Posto isto,
seria importante uma revisdo das caracteristicas fisicas das ALB, que poderiam passar pela adogao de
uma coloragado mais clara e, consequentemente mais apelativa ao consumidor comum. A nivel de sabor,
algumas alteragdes principalmente na intensidade do chocolate utilizado poderiam ser uma mais-valia

para o produto.

4.4 Multigrao

Os multigrao (MG) sao o primeiro CPA abordado neste estagio que nao é produzido segundo a
técnica de extrusdo. A técnica de produgdo associada a este CPA é a laminagdo sendo, por isso,
considerados CPA laminados. Esta técnica passa pela cozedura dos cereais e dos restantes
ingredientes. Apds a cozedura a mistura formada passa por uma prensa que a compacta e transforma
em pequenos fragmentos denominados por pellets. Estes sdo posteriormente laminados de forma a
formar flocos que passam por um processo de cobertura com um licor agucarado e posteriormente por
um momento de secagem obtendo assim o produto final. Os MG s&o direcionados para o segmento
adulto estando, por vezes, presentes na gama mais saudavel dos CPA. Neste estagio foi desenvolvida
uma analise pormenorizada de duas referéncias concorrentes, os multigrdo A (MGA) e os multigréo B
(MGB).

4.4.1 Lista de ingredientes, Tabela nutricional e nutriscore

Numa abordagem inicial aos MG A e B foi realizada a analise da lista de ingredientes das duas
referéncias, da tabela nutricional e do nutriscore associada aos valores presentes na tabela nutricional
que nos indicam de uma forma mais simplificada o quao saudavel é o alimento em causa. Na Figura
4.13, estao transcritas as listas de ingredientes presentes nos rétulos das respetivas referéncias. Ao
analisar cada uma ao detalhe é possivel perceber que a lista de ingredientes dos MGA apresenta uma

maior quantidade de ingredientes que os MGB, pois, para além dos ingredientes presentes nos MGB
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contém, também, leite em pé magro, gérmen de trigo e emulsionante. Em contrapartida, a referéncia A

apresenta, para além das vitaminas presentes em B, acido pantoténico (B5) e biotina (B8).

Cereais (arroz e TRIGO integral (11%)) Arroz (47%), trigo integral (37%),
(72%), acucar, LEITE em pd magro, acucar, cevada (5%), farinha de malte
GLUTEN de TRIGO, extrato de malte de de cevada, sal, extrato de malte
CEVADA, gérmen de TRIGO, de cevada, niacina, ferro, riboflavina,
emulsionante (mono e diglicerideos de tiamina, vitamina B6, &cido fdlico,
acidos gordos), sal, vitaminas (tiamina vitamina D, vitamina B12.

(B1), riboflavina (B2), niacina (B3), acido
pantoténico (B5), B6, biotina (B8), acido
félico (B9 e B12) e ferro.

Figura 4.13. Lista de ingredientes dos multigrdo A (lado esquerdo) e multigréo B (lado direito).

O segundo fator analisado, com explicado anteriormente, foi a tabela nutricional rotulada das duas
referéncias, assim como os resultados das andlises nutricionais levadas a cabo no CINATE e as
analises realizadas no equipamento de analise rapido (NIR) disponivel no laboratério de qualidade do
centro produtivo da Maia dos MGB (Tabela 4.7). Observando a Tabela 4.7, podemos verificar que, entre
os rotulos das duas referéncias, existem algumas diferengas notérias principalmente nos valores de
hidratos de carbono, agucar, fibra e acidos gordos insaturados. Os valores dos MGB sao mais baixos
nos agucares e nos acidos gordos insaturados e mais altos nas fibras e nos hidratos de carbono. Nos
restantes macronutrientes, os valores estdo equiparados tendo apenas diferencas maximas de 0,7 g.
Estes valores nutricionais, embora com algumas diferengas notérias, conferem aos MG o nutriscore B.
No que toca as analises executadas aos MGB, ¢é possivel verificar que, no CINATE, praticamente todos
os valores se encontram dentro dos paradmetros de orientagdo destinado as entidades competentes
para o controlo do cumprimento do regulamento (UE) n.° 1169/2011 do Parlamento Europeu. No
entanto, os valores obtidos no CINATE para os agucares encontram-se 0,6 g acima dos +3,6 g
admitidos pela legislagado. Estes valores incongruentes podem dever-se ao facto do método de extragao
de acucares atualmente utilizado do CINATE ser um método que obriga a bastante manipulagao por
parte do operador podendo originar perdas de amostra por falta de experiéncia neste procedimento.
Por fim, observando os resultados do NIR, tendo em conta que este € um equipamento em processo
de calibragéo e, dessa forma, é normal que os resultados ndo estejam de acordo com o esperado em
todos os parametros, é possivel verificar que, com excec¢ao dos agucares e da fibra que estdo 5,28 g e
2,96 g acima do valor esperado, respetivamente, todos os valores se encontram em consonancia com

os rotulados.
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Tabela 4.7. Tabela nutricional comparativa dos multigrdo.

MGA MGB MGB MGB

(Rétulo) (Rotulo) (CINATE) (NIR)

Declaragao nutricional
Unidade Por 100 g

(valores meédios)
Energia Kj 1608 1660 1667 -
Energia Kcal 379 392 393 -
Lipidos g 2 1,3 1,5 2,8
Dos quais saturados g 1,1 03| = | e
Hidratos de carbono g 79 84 84,3 = -
dos quais agucares g 19 15 11,4 23,3
Fibra g 3,2 6 6,52 1,0
Proteinas g 9,7 8 7,5 8,7
Sal g 0,9 0,84 0,75 1,1

4.4.2 Parametros fisico-quimicos

Os paraémetros fisico-quimicos escolhidos para os MG foram a densidade, humidade, cor e
textura que se define pelos parametros de dureza e crocancia. Estas medi¢cées tém como objetivo
uniformizar a producéo e garantir de forma mais eficaz a qualidade dos CPA produzidos na fabrica.
Com estes valores sera possivel criar uma padronizagdo dos parametros a ter em conta no
acompanhamento da qualidade dos MG, durante a produgéo. Assim, tomando em ateng¢ao a densidade
das duas referéncias de MG verifica-se uma densidade bastante superior, estatisticamente comprovada
(p<0,05) , nos MGA em comparacédo com os MGB. Estes valores devem-se ao facto de as pecas dos
MGB serem mais irregulares e mais finas o que faz com que existam mais espagos ndo ocupados por
pecas de CPA e que estes sejam mais leves. A humidade foi medida na balanga que sera utilizada na
fabrica durante o processo de produgdo. Os valores obtidos sao os esperados para um CPA e ndo
existem diferencgas significativas entre as duas referéncias. Nos MG a diferenga de cor € muito pouco
percetivel visualmente, no entanto, como se verifica na Tabela 4.8, existem algumas diferengas na cor
das duas referéncias escolhidas para este estudo. Segundo a leitura de cor realizada é possivel verificar
que as MGA sao mais claras, pois apresentam um valor de L* mais alto e que, embora com valores
baixos, se encontram mais proximas da cor vermelha, segundo o parametro a*. Analisado os valores
de b* é possivel compreender uma maior aproximagao das MGB ao amarelo, ou seja, as duas
referéncias sao predominantemente mais amareladas sendo que as MGA apresentam um sub-tom mais
avermelhado. O valor de C indica que as duas amostras apresentam valores muito préoximos de
saturagao sendo que, as MGB apresentam menor saturagédo devido a uma maior heterogeneidade de

grdos na sua constituicdo. Em relacdo aos valores de textura é possivel perceber, com significancia
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estatistica, que as MGA sdo mais duras e mais crocantes do que as MGB (p<0,05). Estes valores fazem
sentido visto que, a referéncia A é composta por pecas mais grossas e sensorialmente mais duras, ou
seja, a forga que é preciso exercer para quebrar o CPA é maior. Os MGB sendo bastante mais finos,
sensorialmente sdo menos duros, mas aparentemente mais estaladicos, o que nao se verifica nos
resultados obtidos pelo texturémetro. Os valores de espessura admitidos para este projeto de estagio
sao meramente visuais. Nao foram realizadas medigbes com medidor de espessura, no entanto, de
forma a enriquecer a caracterizagao fisica destes CPA, seria importante realizar estas medi¢gdes em

projetos futuros.

Tabela 4.8. Valores de densidade, humidade, cor e textura dos multigrdo.

Cor
Densidade | Humidade . . . Diirasa —
(g/L) (%) L a b C Hue (Ke) (Ke/seg)
MGA 221,333 3,440 64,00 6,72 16,51 17,83 67,88 22,883 116,476
+3,808 +0,028 +1,96 +0,36 +0,59 +0,60 +0,59 +3,944 +13,891
MGB 193,444 4,685 58,21 5,82 13,95 15,07 67,29 12,689 97,817
+14,492 +0,049 +1,16 10,21 +0,55 +0,57 +0,55 +2,136 +14,351

4.4.3 Caracterizacdo sensorial

De forma a perceber o impacto sensorial dos parametros anteriormente analisados na
preferéncia do consumidor, foi desenvolvida uma prova sensorial de 59 provadores com idades
compreendidas entre os 18 e os 54 anos, faixas etarias as quais os MG estdo, normalmente,
direcionados. A populacdo de jovens-adultos e adultos era composta por 31 jovens-adultos e 28 adultos,
com mais de 25 anos, a média de idades para as duas faixas etarias foi de 28 anos e 19% dos
provadores pertenciam ao sexo masculino e os restantes 81% ao sexo feminino. Os resultados estédo
descritos na Figura 4.14. Nas primeiras questdes, foram apresentadas escalas heddnicas de 9 pontos
de forma a caracterizar a textura, o sabor e a apreciagao global dos MGA e dos MGB. Segundo o grafico
da figura 4.14, é possivel concluir que os MGB obtiveram cotagdes mais elevadas em todos os
parametros analisados, no entanto, ndo apresentam diferengas estatisticas entre as duas referéncias.
No grafico circular localizado no canto inferior esquerdo, é possivel analisar os resultados da
preferéncia entre a referéncia A e a referéncia B. Assim, conclui-se que mesmo nao havendo diferengas
demarcadas em cada um dos parametros anteriores, a preferéncia de 68% dos inquiridos recai sobre
0os MGB e apenas 32% para os MGA. Na Tabela localizada no canto inferior direito da figura 4.14, estao
descritas as razdes da preferéncia de cada uma das referéncias. A maioria dos inquiridos preferiu os
MGB pelo facto de estes terem um melhor sabor, mais especificamente por serem mais doces e
deterem um sabor menos intenso a cereal. O seu aspeto mais irregular e mais fino foi também bastante
valorizado. Por fim, a sua textura aparentemente mais crocante, facto que nao se verifica nas medigbes

reolégicas de crocancia (Tabela 4.8), é bastante apreciada. A pequena percentagem de consumidores
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que preferiu os MGA considerou-os com melhor sabor, pelo facto de serem menos doces e
consideraram a sua textura mais dura melhor. A questao da dogura é um facto bastante curioso pois,
na Tabela nutricional (Tabela 4.7), os MGA apresentam maior quantidade de agucar por 100 g. Estes
resultados podem ser explicados pela aplicagdo do agucar durante a produgdo. O momento de
aplicacéo do agucar na receita pode levar a uma percec¢ao muito diferente do agucar presente no CPA.
Para a referéncia B é possivel que, a aplicagao maioritaria do agucar seja realizada no licor agucarado
que cobre as pecas dos MGB ou que, a sua taxa de aplicagdo seja maior, em comparagdo com 0s
MGA.

M JA e adultos MGA
B JA e adultos MGB

6,780 6,932 6,763

6,78
6,271

6,441

9
8
7
6
5
4
3
2
1
0
Textura Sabor Apreciagdo global
= MGA
= MGB - Melhor sabor;
MGA - Menos doces;

- Melhor textura.

- Melhor sabor;

- Menos intensas;

- Mais doces;
MGB
- Melhor textura

(mais crocantes);

- Melhor aspeto.

Figura 4.14. Resultados da andlise sensorial realizada pelos jovens-adultos e adultos as duas referéncias de cereais multigrdo MGA e
MGB: Médias da apreciagdo global (lado esquerdo em cima), preferéncia (lado esquerdo em baixo) e caracteristicas preferidas (lado
direito).
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4.4.4  Principais conclusdes

Neste capitulo foi realizada a analise comparativa de duas referéncias de MG, a referénciaAe
areferéncia B. De acordo com a analise sensorial, foi possivel compreender uma preferéncia das duas
faixas etarias pelos MGB, tanto a nivel de aspeto como de sabor e de textura. O seu aspeto mais
natural, pelo facto de serem mais irregulares, e mais finos, é para os consumidores englobados no
estudo, um ponto positivo. O seu sabor foi considerado menos intenso, ou seja, um sabor a cereal
integral menos predominante e uma sensagao de maior dogura, embora segundo a Tabela nutricional
possuam menor quantidade de aglcar que os MGA. Por fim, a textura mais fina leva a uma sensacao
de maior crocéncia o que aparenta ser um aspeto valorizado neste género de CPA. Assim, os MGA
devem sofrer melhorias de forma a estarem mais proximos das caracteristicas que o consumidor
procura. Para isso, melhorias na sensac¢ao de dogura devem ser realizadas sem que para isso a sua
Tabela nutricional sofra alteragbes demarcadas. Assim como, devem ser consideradas melhorias no
sabor do CPA no geral pois, 0 seu sabor é muito neutro e pouco notavel, segundo os provadores
considerados neste estudo. Por fim, a espessura dos MGA devera ser ajustada para um formato mais

fino de forma a tornar a experiéncia sensorial mais agradavel.

4.5 Corn flakes

Por ultimo, foi realizada a analise comparativa de duas referéncias de Corn flakes (CF). Tal
como nos CPA anteriores, foram inicialmente analisadas as listas de ingredientes, tabelas nutricionais
e respetivo nutriscore. De seguida, foram analisados os seus parametros fisico-quimicos, que serao
tidos em conta na parametrizagdo de qualidade dos CF, durante a produgéo e, por fim, foi realizada
uma caracterizagdo sensorial com base nos resultados das provas sensoriais desenvolvidas neste
projeto. Os CF sao um CPA laminado sendo que, 0 seu processo passa por um momento inicial onde
€ cozido o gritz, grdo de milho partido, juntamente com outros ingredientes como agucar, extrato de
malte, sal, entre outros. Posteriormente, os grédos passam por um laminador que vai laminar os gréos
do gritz e, por fim, passam por um processo de secagem. Os CF sdo cereais maioritariamente
direcionados para a faixa etaria dos adultos e, por isso, apenas os provadores acima dos 18 anos foram
considerados para o estudo sensorial. De seguida, estdo apresentados os resultados e respetivas

conclusdes da analise dos Corn flakes A (CFA) e dos Corn flakes B (CFB).

4.5.1 Lista de ingredientes, Tabela nutricional e nutriscore

Com explicado anteriormente, a analise comparativa iniciou-se pelo estudo da rotulagem de
cada uma das referéncias. Em primeiro lugar, foram revistas as listas de ingredientes que estédo
descritas na figura 4.15. Focando cada uma delas, é possivel concluir que os CFB contém um ndmero

muito reduzido de ingredientes, sendo apenas utilizados 4 ingredientes principais € uma mistura de 8
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vitaminas. Por outro lado, nos CFA para além dos ingredientes utilizados na referéncia anterior sdo
também inclusos outros ingredientes: um emulsionante e um antioxidante. Para além disso, a mistura
de vitaminas utilizada, para além das 8 presentes nos CFB contém ainda, acido pantoténico (B6) e

biotina (B8), sendo mais completa que a anterior.

Milho (91%), acgucar, sal, extrato de Milho, extrato de malte de cevada,
malte de CEVADA, emulsionante (mono acucar, sal, niacina, ferro, vitamina B6,
e diglicerideos de acidos gordos), riboflavina, tiamina, acido félico,
vitaminas (tiamina (B1), riboflavina (B2), vitamina D, vitamina B12.

niacina (B3), acido pantoténico (B5), B6,
biotina (B8), acido félico (B9) e B12),
ferro e antioxidante (extrato rico em
tocoferais)

Figura 4.15. Lista de ingredientes dos Corn Flakes A (lado esquerdo) e Corn Flakes B (lado direito).

Na Tabela 4.9, estdo transcritas as tabelas nutricionais presentes na rotulagem de cada uma das
referéncias e os resultados das analises nutricionais dos CFB levadas a cabo no CINATE-ESB,
laboratério de analises nutricionais da Universidade Catdlica Portuguesa, e no NIR no centro de fabrico
da Cerealis da Maia. Ao tomar atengéo as informagdes presentes dos rétulos dos CFA e dos CFB
verifica-se que os valores das duas amostras sao muito idénticos sendo que, os CFA apresentam maior
teor de lipidos totais, de lipidos saturados e de fibra e menor teor de aglcares totais, proteina e sal.
Embora existam pequenas diferengas nas tabelas nutricionais das duas referéncias estas tém influéncia
nos respetivos nutriscore, assim, os CFA apresentam nutriscore C enquanto que os CFB apresentam
nutriscore B. Examinando agora os resultados das analises nutricionais levadas a cabo para a
referéncia B de CF e comparando-os com a Tabela nutricional rotulada, é possivel aferir que todos os
valores quantificados no CINATE, estdo de acordo com o documento de apoio a legislagao, disponivel
para consulta no Anexo I. No entanto, analisando os resultados obtidos no NIR, verificamos valores em
inconformidade nos acgucares, na fibra e no sal. Valores fora dos valores de referéncia, valores
rotulados, seriam de esperar dado que, este equipamento ainda nao se encontra calibrado para CPA.
Esta analise foi realizada de forma a dar um maior numero de dados ao NIR, o que, no futuro, pode

ajudar a gerar resultados fidedignos e ajustados ao que seria esperado para estes alimentos.
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Tabela 4.9. Tabela nutricional comparativa dos Corn flakes.

CFA CFB CFB CFB

(Rétulo) (Rotulo) (CINATE) (NIR)
Declaragéo nutricional (valores )
médios) Unidade Por 100 g
Energia Kj 1603 1604 1629 -
Energia Kcal 378 378 384 0 -
Lipidos g 1,1 0,9 0,8 1,2
Dos quais saturados g 0,5 02, -] -
Hidratos de carbono g 84 84 86,0, = -
dos quais agucares g 7,1 6,23 22,1
Fibra g 3.4 2,25 -5,4
Proteinas g 6 7,4 7,5
Sal g 1 1,1 1,03 1,8

4,52 Parametros fisico-quimicos

Nesta etapa do projeto, foi feita a caracterizacdo da densidade, humidade, cor e textura que se
caracteriza pela dureza e crocancia no caso dos CPA. Os resultados destes parametros estédo
apresentados na Tabela 4.10. Comegando por analisar os resultados da densidade, verificam-se
diferencgas significativas nestes valores. Os CFA apresentam valores de densidade bastante superiores
aos CFB. Este resultado deve-se ao facto dos CFB conterem pegas mais finas visualmente e mais
irregulares o que leva a que cada peca seja mais leve e que existam mais espagos por preencher no
copo medidor utilizado para a medi¢cao deste pardmetro. No seguinte parametro, a humidade, n&o se
verificam diferencas estatisticas entre os resultados obtidos (p>0,05). A humidade dos CPA deve rondar

os 3-4% o que se verifica em ambas as referéncias em estudo (Man & Jones, 2000). A cor dos CF é

muito idéntica sendo praticamente impercetivel visualmente. No entanto, verificando os valores
apresentados na Tabela 4.10 é possivel compreender ligeiras diferengas nos parametros de cor
caracterizados. As CFA s&o mais claras pois apresentam um valor mais alto em L* e ligeiramente mais
amareladas em comparagdo com os CFB. A saturacéo de cor € mais notéria na referéncia A. Por fim,
verificam-se valores muito préximos tanto de dureza como de crocancia. Ao consultar a Tabela 4.10,
verifica-se que os CFA séo ligeiramente mais duros e mais crocantes o que faz sentido devido a uma
maior espessura das pecas. Esta caracteristica do CFA oferece maior resisténcia no momento de
aplicagéo da forga e, dessa forma, € necessaria aplicar mais forgca de forma a quebrar uma peca de
CFA.
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Tabela 4.10. Valores de densidade, humidade, cor e textura dos Corn Flakes.

Densidade | Humidade . . Co*r Biirera Eracinda
(/1) (%) : 3 b Sl ke | (kerses)
- 135,080 3,722 63,25 6,56 2531 | 26,15 | 75,46 9,845 95,182
+0,955 +0,031 +128 | $022 | 0,77 | +0,79 | 10,28 +2,196 +13,117
- 113,857 4,188 57,40 7,70 22,17 | 2347 | 70,85 8,797 91,566
+5,057 +0,070 +0,87 | $023 | 044 | 2047 | %0,35 +2,230 +12,383

4.,5.3 Caracterizacdo sensorial

De forma a consolidar a informacgao recolhida nas duas fases anteriores foi crucial neste projeto
perceber de que forma as caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais sdo percecionadas pelo
consumidor e de que forma isso influéncia a sua preferéncia entre uma referéncia ou outra. Foram
apresentadas as duas amostras (CFA e CFB) ao mesmo tempo a provadores adultos ndo treinados
com uma meédia de idades de 28 anos, mas, neste caso, a idade varia entre os 18 anos e os 56 anos
de idade. Este facto verifica-se, pois, houve uma diferenciagdo entre jovens adultos, dos 18 aos 24
anos, e adultos a partir dos 25 anos, o que leva a uma maior densidade de idades entre os 18 e os 24
e dados mais dispersos para as idades a partir dos 25 anos. A natureza da amostra foi descrita na
seccao 4.4.3. Na analise dos resultados presentes na figura 4.16, verifica-se no grafico localizado na
porgao superior da figura que, embora sem diferengas significativas, os valores médios das escalas
heddnicas referentes a textura, sabor e apreciagado geral sdo mais altos para os CFB. De modo geral,
0 parametro sabor foi 0 mais baixo dos 3 pardmetros para as duas referéncias. De acordo com os
resultados, encontra-se no grafico circular da figura 4.16 uma preferéncia notoria pela referéncia B de
CF com 68% de preferéncia e apenas 32% de preferéncia pela referéncia A. Assim, analisando a Tabela
localizada no canto inferior direito da figura, € possivel condensar todos os pardmetros anteriormente
medidos e perceber de que forma sdo percecionados organoleticamente pelos consumidores. A
preferéncia pelos CFB foca-se principalmente no sabor, os participantes no inquérito percecionaram o
sabor desta referéncia como mais doce o que oferece a estes CFB um sabor idéntico a uma pipoca, ou
seja, a milho e sabor doce. Enquanto a preferéncia dos CFB deve-se pelo contrario, ou seja, um sabor
mais intenso a milho e menos doce. Para além deste fator, os CFB aparentam ser mais crocantes
provavelmente devido a sua menor espessura. Na Tabela 4.10, é possivel observar que a crocancia
dos CFB é menor que a dos CFA, mas na visdo do consumidor aparenta sensorialmente ser mais

crocante.
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H JA e adultos CFA
M JA e adultos CFB

6,441 6,627

6,153 6,237

5,678 5,729

Textura Sabor Apreciac¢do global

O B N W b U1 O N 00 ©

= CFA - Melhor sabor:;

CFA o _
= CFB - Sabor mais intenso a milho.

- Melhor sabor;
CFB - Sabor mais intenso a pipoca

- Melhor textura (mais crocantes);

Figura 4.16. Resultados da andlise sensorial realizada pelos jovens-adultos e adultos as duas referéncias de Corn Flakes CFA e
CFB: Médias da apreciagdo global (lado esquerdo em cima), preferéncia (lado esquerdo em baixo) e caracteristicas preferidas
(lado direito).

4.5.4  Principais conclusdes

Em suma, com esta analise comparativa aprofundada dos Corn flakes foi possivel auferir que os
CFB apresentam valores mais satisfatérios em todos os parametros sendo que, os consumidores
valorizaram mais a sua textura e sabor. Relativamente ao sabor, apresentam maior sensacéo de
dogura, o que esta de acordo com a tabela nutricional rotulada (Tabela 4.9) pois, esta referéncia
apresenta mais 0,9 g de agucares totais que os CFA. No parametro fisico textura, a percegao de serem
mais crocantes e de serem efetivamente mais finos é valorizada pelo consumidor. No entanto, na Tabela
4.10 é possivel verificar que, mesmo sendo percecionados como mais crocantes, a sua crocancia é
mais baixa em comparagdo com os CFA. Posto isto, & possivel perceber quais as melhorias que a
referéncia A deve sofrer de forma a estar mais préoximo sensorialmente, fisico-quimicamente e
nutricionalmente dos CFB. Melhorias no sabor, principalmente ao nivel da perce¢ao da dogura, tendo

como objetivo tornar o CPA mais doce e com o sabor menos neutro. Melhorias no dimensionamento do
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CF, ou seja, uma aproximacao da densidade média dos CFB reduzindo a espessura no processo de
laminagéo presente no diagrama produtivo deste tipo de CPA. Por fim, equiparar o nutriscore B da
referéncia B poderia ser uma aposta interessante. Uma das agdes que se poderia tomar seria o
aumento de 1 g de proteina. No entanto, esta melhoria é bastante complexa dado que, a Unica fonte
de proteina destes CPA é o milho que é a matéria-prima que se encontra em maior quantidade como
foi observado na Figura 4.15. Para aumentar o teor proteico, teria que se aumentar a quantidade de

milho e reduzir os outros componentes o que poderia afetar as suas caracteristicas sensoriais.
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5 Conclusdes e consideracdes finais

Este trabalho proporcionou uma compreensao profunda da importancia dos cereais prontos
para consumo (CPA) na alimentagdo humana em todo o mundo. Além de sua alta qualidade nutricional,
que contribui para uma alimentagdo saudavel e equilibrada, esses produtos destacam-se pela sua
incrivel versatilidade e praticidade. Apds a produgao, os CPA estido prontos para o consumo imediato,

eliminando a necessidade de qualquer processo de preparagao.

No entanto, apesar das muitas vantagens dos CPA, é crucial reconhecer que alguns cereais
disponiveis no mercado atualmente ndo atendem aos padrdes nutricionais ideais estabelecidos pela
Organizacdo Mundial de Saude (OMS). Por exemplo, os cereais extrudidos para criangas costumam
conter niveis elevados de agucares adicionados, enquanto, os corn flakes destinados aos adultos
frequentemente apresentam teores excessivos de sal. Assim, é imperativo considerar melhorias
nutricionais neste macronutriente e micronutriente, respetivamente, de forma a aprimorar a qualidade
dos CPA. Embora seja imperativo e necessario, aprimorar a qualidade nutricional desses produtos nao
é desprovido de desafios. A tecnologia de extrusdo, que é responsavel pela produgdo da maioria dos
cereais comercializados atualmente, é altamente sensivel a uma série de fatores, tanto internos quanto
externos ao processo. Qualquer alteragao nesse processo pode resultar em modificagdes organoléticas
que afetam a aceitagdo do consumidor. Portanto, enfrentar o desafio de melhorar a qualidade nutricional
dos CPA é uma tarefa complexa e continua para as industrias alimentares em todo o mundo. Além
disso, € essencial reconhecer que, embora seja importante aprimorar a composig¢éao nutricional dos
CPA, também ¢ vital preservar a experiéncia sensorial agradavel que esses produtos oferecem aos
consumidores. Reduzir ingredientes que conferem sabor, como o sal, agucar e gordura, pode afetar
negativamente o paladar. Uma abordagem gradual, reduzindo lentamente esses ingredientes ao longo
do tempo, pode ser uma estratégia eficaz visto que, evitar o uso de aromas e real¢adores de sabor,
bem como a adicdo de edulcorantes, é fundamental para manter a autenticidade dos produtos. E
importante também ampliar as analises sensoriais para garantir que sejam representativas da
populagao-alvo, permitindo assim que as sugestdes de melhoria sejam mais fundamentadas e que as
alteragdes nos processos de produgdo e formulagbes sejam mais eficazes. Todas estas alteragdes
devem ser desenvolvidas tendo em conta a otimizagao industrial e a redugéo do desperdicio em mente.
Conclui-se assim que, melhorar a qualidade nutricional dos cereais de pequeno-almogo (CPA) € um
desafio importante, mas preservar a experiéncia sensorial € essencial para atender as necessidades

do consumidor.

Na minha perspetiva, este estudo desempenhou um papel de grande relevancia ao esclarecer
as principais necessidades e preferéncias dos consumidores no ambito dos Cereais de Pequeno-
almogo (CPA). Consequentemente, acredito que esse trabalho tem o potencial de contribuir
significativamente para futuros desenvolvimentos mais alinhados com as necessidades dos
consumidores, bem como para uma compreensio mais aprofundada dos CPA disponiveis no mercado.

Um amplo conhecimento sobre os produtos que fabricamos representa uma ferramenta incrivelmente
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valiosa, capacitando-nos a acompanhar de forma mais atenta e inovadora as novas formulagdes, bem

como a identificar os parametros de qualidade mais cruciais no processo de produgéo.

Este estagio mostrou-se uma ferramenta crucial no meu desenvolvimento profissional e
pessoal. Dessa forma, iniciei o meu percurso profissional na Cerealis Produtos Alimentares S.A., no
departamento de inovagao alimentar onde apoio os desenvolvimentos tanto a nivel de formulacoes,
acompanhamento de testes laboratoriais e industriais e apoio na avaliagao sensorial e andlise de
resultados de novos desenvolvimentos. A nivel pessoal, tornou-me uma pessoa mais pro-ativa € mais
focada nos meus objetivos. Permitiu-me perceber as caracteristicas que sao fundamentais para o meu

desenvolvimento e perceber que se lutar pelos meus objetivos irei alcanga-los.

70



6 Trabalho futuro

Posteriormente, seria benéfico levar a cabo um maior nimero de medigbes para cada
parémetro, visando assegurar a obtengédo de valores mais representativos para cada um deles, que
poderiam posteriormente ser estabelecidos como padrdes de qualidade mais ajustados a realidade da
producdo. Além disso, aprofundar o estudo das matérias-primas utilizadas no desenvolvimento dos
Produtos de Consumo e Alimentares (CPA) seria igualmente relevante, a fim de compreender melhor
o impacto das mesmas na produgéo e, consequentemente, nos aspetos nutricionais, fisico-quimicos e
sensoriais do produto final. Isso permitiria uma orientacdo mais precisa para futuros desenvolvimentos.
Por ultimo, envolver um conjunto de provadores mais diversificado, principalmente nas criangas e
adolescentes, possibilitaria obter conclusées mais proximas da realidade em relagdo aos habitos de

consumo e preferéncias em relagéo aos CPA.
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8 Anexos

8.1 Anexo | - Documento de orientacdo destinado as autoridades competentes para
o controlo do cumprimento da seguinte legislacao da EU

Legislacdo da UE Regulamento (UE) n.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de
outubro de 2011, relativo a prestagédo de informagao aos consumidores sobre os géneros alimenticios,
que altera os Regulamentos (CE) n.° 1924/2006 e (CE) n.° 1925/2006 do Parlamento Europeu e do
Conselho e revoga as Diretivas 87/250/CEE da Comisséo, 90/496/CEE do Conselho, 1999/10/CE da
Comisséo, 2000/13/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, 2002/67/CE e 2008/5/CE da Comisséao
e o Regulamento (CE) n.° 608/2004 da Comissdo e Diretiva 90/496/CEE do Conselho, de 24 de
setembro de 1990, relativa a rotulagem nutricional dos géneros alimenticios e Diretiva 2002/46/CE do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 10 de junho de 2002, relativa a aproximacgao das legislagbes
dos Estados-Membros respeitantes aos suplementos alimentares no que diz respeito a fixagdo das

tolerancias aplicaveis aos valores de nutrientes declarados no rétulo.

Quadro 1: Tolerdincias para alimentos que nfio suplementos alimentares incluindo a incerteza de

medi¢io
Tolerfincias para alimentos
(inclui a incerteza de mediciio)
Vitaminas +50 % ** =35 %
Minerais +45 % -35 %
Hidratos de carbono, <10 g por 100 g: +2g
Acicares, 10-40 g por 100 g: £20 %Yo
Proteinas, =40 g por 100 g: 8 g
Fibra
Gorduras <10 g por 100 g: £l,5¢
10-40 g por 100 g: £20 %o
=40 g por 100 g: +8 g
Gorduras saturadas, <4 g por 100 g: Ao
Gorduras monoinsaturadas, =4g por 100 g: +20 %
Gorduras polinsaturadas
Sddio <0,5 g por 100 g: +H,15¢g
=0,5 g por 100 g: +20 %
Sal
<1.25 g por 100 g: +H375 g
=1,25 g por 100 g: +20 %

* ¥ para a vitamina C em liguidos, poderiam aceitar-se valores de tolerdncia mais elevados.
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8.2 Anexo Il — Questionario de Analise sensorial em criancgas

Avaliacdo sensorial de cereais de pequeno-almoco

A Cerealis Produtos Alimentares esta a realizar um estudo sobre cereais de pequeno-almoco.
Gostavamos de saber a tua opinido sobre os produtos apresentados. Sé o mais sincero possivel
e expressa a tua verdadeira opinido de cada um dos produtos. Nao ha respostas certas nem
erradas! A tua participacdo é muito importante para nés!

Idade:

Sexo:

Costumas consumir cereais de pequeno-almogo?
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A tua frente est3o duas amostras de pétalas de chocolate (324 e 532), peco que proves as duas

e que, depois, respondas as perguntas apresentadas.

Es consumidor de pétalas de chocolate?

Amostra 324

O que achaste desta amostra?

@ @ 0 O

Super Mau Mulm Mau Um pouco Mau

Amostra 532

O que achaste desta amostra?

® 6 0 O

Super Mau Mulr.o Mau uUm pouco Mau

Qual a amostra que mais gostaste?

Amostra 324

Amostra 532

5
Um pouco Bom

Muito Bom

@

8
Super Bom

Muito Bom

Super Bom

78



Porque é que esta amostra foi a tua preferida?

A tua frente estdo duas amostras de pétalas de Estrelas de Mel (712 e 873), peco que proves
as duas e que, depois, respondas as perguntas apresentadas.

Es consumidor de Estrelas de Mel?

Amostra 712

O que achaste desta amostra?

SECRCIONONONONS

Super Mau Mulm Mau Um pou(u Mau Um pouco Bom 8om Muito Bom Super Bom

Amostra 873

O que achaste desta amostra?

SESRBONONONONONS

5 8
Super Mau Mulr.o Mau Um pouco Mau Um pouco Bom Bom Muito Bom Super Bom

Qual a amostra que mais gostaste?
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Amostra 712

Amostra 873

Porgue é que esta amostra foi a tua preferida?

A tua frente est3o duas amostras de pétalas de chocolate (274 e 491), peco que proves as duas
e que, depois, respondas as perguntas apresentadas.

Es consumidor de pétalas de chocolate?

Amostra 274

O que achaste desta amostra?

DO 000 O

3 5 6 7 8
Super Mau Muito Mau Mau Um pouco Mau Um pouco Bom 8om Muito Bom Super Bom

Amostra 491
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O que achaste desta amostra?

® O 0 .

Super Mau Mmm Mau Um pouco Mau Um poum Bom

Qual a amostra que mais gostaste?

Amostra 324

Amostra 532

Porque é que esta amostra foi a tua preferida?

© @ @

Mul:n Bom Super Bom
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8.3 Anexo lll - Questionario de Analise sensorial em adolescentes, jovens-adultos e
adultos

Avaliacao sensorial de cereais de pequeno-almoco

A Cerealis Produtos Alimentares esta a realizar um estudo sobre cereais de pequeno- almogo.
Gostavamos de saber a tua opinido sobre os produtos apresentados. Sé o mais sincero possivel e

expressa a tua verdadeira opinido de cada um dos produtos. Nao ha respostas certas nem erradas! A
tua participagéo é muito importante para nos!

Idade:

Sexo:

Costumas consumir cereais de pequeno-almogo?
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A tua frente estdo duas amostras de pétalas de chocolate 324 e 532, pego que proves as duas e que,
depois, respondas as perguntas apresentadas.

Amostra 324

Relativamente a textura, como descreves esta amostra?

Gosto extremamente....................... 8
Gostomuito.............. 8
Gosto moderadamente ..o 7
Gosto ligeiramente ............cccoeececeeee.. B
Nao gosto nem desgosto ................. 5
Desgosto ligeiramente ..................... 4
Desgosto moderadamente............... 3
Desgosto muito .........ocooviiininiccinn. 2
Desgosto extremamente .................. 1
Amostra 324

Relativamente ao sabor, como descreves esta amostra?

Gosto extremamente...................... 9
Gostomuito.......... 8
Gosto moderadamente .................... 7
Gosto ligeiramente ........cccccoeceeee. B
MNao gosto nem desgosto ................. 5
Desgosto ligeiramente .................... 4
Desgosto moderadamente............... 3
Desgosto muito ... 2
Desgosto extremamente ................ 1
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Amostra 324

De modo geral, o que achaste desta amostra?

Gosto extremamente........................ 9
Gostomuito..............oooo.. B
Gosto moderadamente .................... 7

Gosto ligeiramente ............cccccccccee.... B

MNao gosto nem desgosto ................. 5
Desgosto ligeiramente .................... 4
Desgosto moderadamente............... 3

Desgosto muito ...l 2

Desgosto extremamente .................. 1

Amostra 532

Relativamente a textura, como descreves esta amostra?

Gosto extremamente...................... 9
GoSto MUItD ..o, B
Gosto moderadamente .................... 7

Gosto ligeiramente _...........c.ccccceeeee.. B

N&o gosto nem desgosto ................. 5
Desgosto ligeiramente .................... 4
Desgosto moderadamente.............. 3

Desgosto muito ........ococoviiiiiiiiciccc. 2

Desgosto extremamente .................. 1

Amostra 532

Relativamente ao sabor, como descreves esta amostra?

Gosto extremamente........................ 9
Gostomuito..............oooociiiciiicii... B
Gosto moderadamente ............c....... 7

Gosto ligeiramente ..............ccccoceeeee. B

MN3o gosto nem desgosto ................. 5
Desgosto ligeiramente ................... 4
Desgosto moderadamente............... 3

Desgosto muito ... 2

Desgosto extremamente ................. 1

84



Amostra 532

De modo geral, o que achaste desta amostra?

Gosto extremamente....................... 8
Gostomuito........o 8
Gosto moderadamente ................... 7
Gosto ligeiramente _.......................... B
Mao gosto nem desgosto ................. 5
Desgosto ligeiramente ..................... 4
Desgosto moderadamente............... 3
Desgosto muito ... 2
Desgosto extremamente ................. 1

Qual a amostra que mais gostaste?

Amostra 324

Amostra 532

Porque é que esta amostra foi a tua preferida?
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A tuafrente estdo duas amostras de Estrelas de Mel 712 e 873, peco que proves as duas e que, depois,
respondas as perguntas apresentadas.

Amostra 712

Relativamente a textura, como descreves esta amostra?

Gosto extremamente....................... 8
Gosto muito........o 8
Gosto moderadamente .................. 7
Gosto ligeiramente _......................... B
MNao gosto nem desgosto ................. 5
Desgosto ligeiramente ..................... 4
Desgosto moderadamente............... 3
Desgosto muito ... 2
Desgosto extremamente .................. 1

Amostra 712

Relativamente ao sabor, como descreves esta amostra?

Gosto extremamente....................... 9
Gosto muito ... 8
Gosto moderadamente .................. 7
Gosto ligeiramente ........................... B
Nao gosto nem desgosto ................ 5
Desgosto ligeiramente .........ccccceeee 4
Desgosto moderadamente................ 3
Desgosto muito ... 2
Desgosto extremamente ................. 1
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Amostra 712

De modo geral, o que achaste desta amostra?

Gosto extremamente...........c.ccce...... 9
Gosto MUIto .....ccciiiiiiieie e B
Gosto moderadamente .................... 7

Gosto ligeiramente ..........cccceeeeeee.. B

Nao gosto nem desgosto ................. 5
Desgosto ligeiramente ..................... 4
Desgosto moderadamente ............... 3

Desgosto mMuito ..o 2

Desgosto extremamente .................. 1

Amostra 873

Relativamente a textura, como descreves esta amostra?
Gosto extremamente........................ 9
GoOSto MUItD .....oeciiiiiieeeieeeeeen, B
Gosto moderadamente ................... 7

Gosto ligeiramente ..........ccccccccceeeeee. B

N&o gosto nem desgosto ................. 5
Desgosto ligeiramente ... 4
Desgosto moderadamente .............. 3

Desgosto muito ... 2

Desgosto extremamente .................. 1

Amostra 873

Relativamente ao sabor, como descreves esta amostra?

Gosto extremamente........................ 9
Gostomuito..........c.oooooviiiiiiiiiie. 8
Gosto moderadamente ................_... 7

Gosto ligeiramente ........................... B

Nao gosto nem desgosto ........cceeeee 5
Desgosto ligeiramente ..................... 4
Desgosto moderadamente ............... 3

Desgosto muito ... 2

Desgosto extremamente .................. 1
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Amostra 873

De modo geral, o que achaste desta amostra?

Gosto extremamente.............ccc.c...... 9
Gostomuito...........o 8
Gosto moderadamente ................... 7
Gosto ligeiramente _......................... B
MNao gosto nem desgosto ................ 5
Desgosto ligeiramente ..................... 4
Desgosto moderadamente.............. 3
Desgosto muito .........coooviiiiiiiiieicci. 2
Desgosto extremamente .................. 1

Qual a amostra que mais gostaste?

Amostra 712

Amostra 873

Porque é que esta amostra foi a tua preferida?
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A tua frente estdo duas amostras de almofadas de leite 274 e 491, peco que proves as duas e que,
depois, respondas as perguntas apresentadas.

Amostra 274

Relativamente a textura, como descreves esta amostra?

Gosto extremamente........................ 9
Gostomuito ... 8
Gosto moderadamente .................. 7
Gosto ligeiramente .......................... B
Mo gosto nem desgosto ................. 5
Desgosto ligeiramente ..................... 4
Desgosto moderadamente............... 3
Desgosto muito ...l 2
Desgosto extremamente .................. 1

Amostra 274

Relativamente ao sabor, como descreves esta amostra?

Gosto extremamente............cccceeee.. 9
Gosto MUIto ..o 8
Gosto moderadamente .................... 7
Gosto ligeiramente ...............cccocce.... B
N&o gosto nem desgosto ................. 5
Desgosto ligeiramente .................... 4
Desgosto moderadamente ............... 3
Desgosto MUto ..o 2
Desgosto extremamente .................. 1
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Amostra 274

De modo geral, o que achaste desta amostra?

Gosto extremamente........................ 9
Gostomuito..........cooceeeeiiicci. 8
Gosto moderadamente .................... 7

Gosto ligeiramente __........................ B

MNao gosto nem desgosto ................. 5
Desgosto ligeiramente .............c.c.... 4
Desgosto moderadamente............... 3

Desgosto muito ... 2

Desgosto extremamente ................. 1

Amostra 491

Relativamente a textura, como descreves esta amostra?

Gosto extremamente............ccccceeeee.. 9
Gosto MUIto .....cccoeciiiiiiiicieeeeee B
Gosto moderadamente ............c....... 7

Gosto ligeiramente ...........cc.cccccee... B

Nao gosto nem desgosto ................. 5
Desgosto ligeiramente ................... 4
Desgosto moderadamente ............... 3

Desgosto MUto .......ccocoevniiiniicicinn. 2

Desgosto extremamente ................. 1

Amostra 491

Relativamente ao sabor, como descreves esta amostra?

Gosto extremamente........................ 9
Gosto muito ..o 8
Gosto moderadamente ................... 7

Gosto ligeiramente ............ccccccceee.... B

NZo gosto nem desgosto ................ 5
Desgosto ligeiramente ...........ccccceee. 4
Desgosto moderadamente............... 3

Desgosto MUItO ... 2

Desgosto extremamente .................. 1
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Amostra 491

De modo geral, o que achaste desta amostra?

Gosto extremamente...........c.c.c....... 9
Gosto muito ... 8
Gosto moderadamente ................... 7
Gosto ligeiramente _......................... B
M&o gosto nem desgosto ................ 5
Desgosto ligeiramente ..................... 4
Desgosto moderadamente .............. 3
Desgosto muito ...l 2
Desgosto extremamente .................. 1

Qual a amostra que mais gostaste?

Amostra 324

Amostra 491

Porque é que esta amostra foi a tua preferida?
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A tua frente estdo duas amostras de multigrao 152 e 327, peco que proves as duas e que, depois,
respondas as perguntas apresentadas.

Amostra 152

Relativamente a textura, como descreves esta amostra?

Gosto extremamente....................... 9
Gostomuito..........cooooiiiiiicic. B
Gosto moderadamente .................... 7
Gosto ligeiramente ........c.ccooeeieeeeee B
MN3o gosto nem desgosto ................. 5
Desgosto ligeiramente .................... 4
Desgosto moderadamente............... 3
Desgosto mMuito ........ccoeciiiniiccen. 2
Desgosto extremamente .................. 1

Amostra 152

Relativamente ao sabor, como descreves esta amostra?

Gosto extremamente...........ccoceeeeee. 9
Gosto MUIto ..o B
Gosto moderadamente .................... 7
Gosto ligeiramente ..................c........ B
Nao gosto nem desgosto ................. 5
Desgosto ligeiramente .................... 4
Desgosto moderadamente ............... 3
Desgosto MUito .....cocceeveiiiiiiiiiiiennn 2

Desgosto extremamente .................. 1



Amostra 152

De modo geral, o que achaste desta amostra?

Gosto extremamente........................ 9
Gostomuito ...........coooiviiiciiccccce. B
Gosto moderadamente .................... 7

Gosto ligeiramente __........................ B

MNao gosto nem desgosto ................. 5
Desgosto ligeiramente .................... 4
Desgosto moderadamente............... 3

Desgosto muito ........cccoeeiiiiiiininii 2

Desgosto extremamente .................. 1

Amostra 327

Relativamente a textura, como descreves esta amostra?
Gosto extremamente........................ 9
Gostomuito...........ooociiiiii. B
Gosto moderadamente .................... 7

Gosto ligeiramente..........ccceeeeeee. B

MN3o gosto nem desgosto ................. 5
Desgosto ligeiramente ..................... 4
Desgosto moderadamente............... 3

Desgosto MUto ........cccoeviiinieicnn. 2

Desgosto extremamente .................. 1

Amostra 327

Relativamente ao sabor, como descreves esta amostra?
Gosto extremamente........................ 9
Gosto muito....... . 8
Gosto moderadamente ................... 7
Gosto ligeiramente .......................... B
N&o gosto nem desgosto ................ 5
Desgosto ligeiramente ...........cccoccee 4
Desgosto moderadamente................ 3
Desgosto muito .......cociiiiiiiiiiicicc. 2

Desgosto extremamente ................. 1



Amostra 327

De modo geral, o que achaste desta amostra?

Gosto extremamente........................ 9
Gostomuito ... B
Gosto moderadamente .................... 7
Gosto ligeiramente ..........cccceeeeeeee. B
MNao gosto nem desgosto ................. 5
Desgosto ligeiramente ..................... 4
Desgosto moderadamente .............. 3
Desgosto muito ........ccceeiiiiiininiie. 2
Desgosto extremamente .................. 1

Qual a amostra que mais gostaste?

Amostra 152

Amostra 327

Porque é que esta amostra foi a tua preferida?
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A tua frente estdo duas amostras de Corn flakes 935 e 728, pego que proves as duas e que, depois,
respondas as perguntas apresentadas.

Amostra 935

Relativamente a textura, como descreves esta amostra?

Gosto extremamente........................ 9
Gosto muito.......cceooiiiiiciii. 8
Gosto moderadamente ................... 7
Gosto ligeiramente ..........cccccccceeeeeee . B
N&ao gosto nem desgosto ................ 5
Desgosto ligeiramente ................... 4
Desgosto moderadamente............... 3
Desgosto muito ... 2
Desgosto extremamente .................. 1
Amostra 935

Relativamente ao sabor, como descreves esta amostra?

Gosto extremamente....................... 9
Gostomuito........ 8
Gosto moderadamente .................. 7
Gosto ligeiramente .......................... B
Mao gosto nem desgosto ................. 5
Desgosto ligeiramente ..................... 4
Desgosto moderadamente............... 3
Desgosto muito ... 2
Desgosto extremamente .................. 1
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Amostra 935
De modo geral, o que achaste desta amostra?

Gosto extremamente........................ 9
Gostomuito.............cooooooceeo.. B
Gosto moderadamente ..........c.c.c..... 7

Gosto ligeiramente ..........cccceeeeeeee. B

MNao gosto nem desgosto ................. 5
Desgosto ligeiramente ..................... 4
Desgosto moderadamente .............. 3

Desgosto muito ........ccceeviiiiineniici. 2

Desgosto extremamente .................. 1

Amostra 728

Relativamente a textura, como descreves esta amostra?

Gosto extremamente............c.cccc.c.... 9
Gosto MUIto .....coccociiiiieiieeieeen, B
Gosto moderadamente .................... 7

Gosto ligeiramente ...........ccccccccccee. B

N&o gosto nem desgosto ................ 5
Desgosto ligeiramente ............cc..... 4
Desgosto moderadamente............... 3

Desgosto muito ... 2

Desgosto extremamente .................. 1

Amostra 728

Relativamente ao sabor, como descreves esta amostra?

Gosto extremamente....................... 9
Gostomuito.............cccccccoceeee... B
Gosto moderadamente ..............._.. 7

Gosto ligeiramente .........................B

Nao gosto nem desgosto ........cccceee. 5
Desgosto ligeiramente ..................... 4
Desgosto moderadamente............... 3

Desgosto muito ... 2

Desgosto extremamente ................. 1
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Amostra 728

De modo geral, o que achaste desta amostra?

Gosto extremamente........................ 9
Gosto MUItD ... 8
Gosto moderadamente ............c....... 7
Gosto ligeiramente ...........ccccccccccee. B
N&o gosto nem desgosto ................ 5
Desgosto ligeiramente ............cc..... 4
Desgosto moderadamente............... 3
Desgosto muito ... 2
Desgosto extremamente .................. 1

Qual a amostra que mais gostaste?

Amostra 935

Amostra 728

Porque é que esta amostra foi a tua preferida?




