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Resumo

No setor alimentar o controlo da qualidade e o estudo de vida Util sdo importantes,
uma vez que é por meio destes que se conhece se 0s produtos estdo dentro dos padrbes
exigidos pelo mercado ou né&o.

O presente trabalho teve como principais objetivos o controlo de qualidade e o estudo
de vida util de produtos e revalidacdo de prazos ja existentes, em produtos com carne e
com elevadas percentagens de margarina, tendo sido realizado na empresa lider de massas
congeladas em Portugal, designadamente na Panike S.A.

Na busca por maior qualidade na obtencdo de produtos, foi acompanhado e realizado,
numa base diaria, o controlo de processos em todas as linhas da empresa, nas estacdes de
controlo ao longo das linhas, a analise das amostras de referéncia e por vezes a rececao de
farinha.

No estudo de vida til todos os produtos foram submetidos a analises microbioldgicas e
organoléticas em trés pontos diferentes de amostragem. A primeira andlise foi realizada no
inicio do estudo, a segunda no fim do teste acelerado de envelhecimento e a ultima no fim
do estudo.

Ao nivel das analises microbioldgicas, os valores obtidos foram comparados com os
valores guia do INSA, verificando-se que os produtos que foram cozidos antes da analise
apresentaram resultados satisfatorios ao nivel dos microrganismos a 30°C enquanto 0s crus
apresentaram resultados ndo satisfatérios um pouco elevados.

Das anélises organoléticas efetuadas pelos provadores, concluiu-se que nos produtos de
padaria as médias de aceitacdo foram praticamente idénticas ao longo do estudo, ndo
sofrendo grandes oscilacdes. Nos produtos de pastelaria 0 mesmo ndo aconteceu; nos
produtos com recheio de carne notou-se alteracfes ao longo do estudo, pois foi possivel
verificar o aparecimento de sabor a ran¢o. Nos produtos de recheio doce os provadores néo
notaram maus sabores pelo que as médias de aceitacdo foram maiores quando comparadas
com os produtos de recheio de carne. Nos produtos sem recheio o Unico produto que
manteve as suas propriedades fisicas e organoléticas foi 0 Muffin de Chocolate Cozido.

Assim sendo, recomenda-se uma diminuicdo no tempo de vida Gtil apenas nos produtos

com recheio de carne, e um aumento no Muffin de Chocolate Cozido.

Palavras-chave: Produtos padaria e pastelaria, vida util, analises microbioldgicas,

analise sensorial.






Abstract

In the food industry quality control and shelf life studies are important to ensure the
products eligibility in the market standards.

The present work had as main goals the quality control, the study of the products shelf
life and the revalidation of existing deadlines in products with meat and with high
percentages of margarine. This work was conducted on a leader market frozen dough
company in Portugal, the Panike SA.

In the quest for higher quality of the finished products, the process control of all
production lines, the monitoring stations along the lines, the analysis of reference samples
and sometimes reception of flour, was monitored and performed on a daily basis.

For the shelf life study, all products underwent microbiological and organoleptic
analysis in three different sampling points. The first analysis was performed at the
beginning of the study, the second at the end of the accelerated aging test and the last at the
end of the study.

At the level of microbiological analysis, the values obtained were compared with guide
values from INSA, verifying that products that were cooked before analysis showed
satisfactory results for the microorganisms level at 30 ° C, while the raw products showed
unsatisfactory results.

Organoleptic analysis made by the tasters concluded that the bakery products
acceptance range were virtually identical throughout the study. As for the pastries, this was
not observed; on the products with meat filling we observed changes throughout the study,
including the appearance of rancid flavor. On products with sweet filling, the tasters did
not report bad taste, meaning that the acceptance averages were higher when compared
with the products with meat filling. As for the products without stuffing, the only one that
has retained its organoleptic and physical properties, during the whole process was the
Baked Chocolate Muffin.

Therefore, it is recommended to decrease the shelf life only of products with meat

filling, and to increase the muffins baked chocolate shelf life.

Keywords: Products bakery and pastry, shelf life, Microbiological analysis, sensorial

analysis.
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Estrutura do Relatério- Descricéo

O presente relatdrio encontra-se estruturado na seguinte forma:

e 12 Parte: Controlo de Qualidade e de processo nas linhas de producdo da

empresa Panike S.A.

Nesta primeira parte € referido todo o controlo realizado durante o estagio, mais
especificamente a rececdo de farinha, controlo de processo das linhas de producéo e analise

organolética as amostras de referéncia.

e 22 Parte: Estudo de vida util e revalidacdo de prazos ja existentes, em produtos

com carne e com elevadas percentagens de margarina

Esta segunda parte do trabalho contempla varios capitulos. O primeiro capitulo
apresenta a introducdo ao estudo, e seus objetivos. O segundo capitulo € composto pela
revisdo bibliogréafica, expondo os principais conceitos que possuem uma relagdo direta com
0 estudo. O capitulo trés apresenta consideracfes sobre a caracterizacdo dos produtos bem
como a metodologia do estudo efetuado. Nos restantes capitulos sdo apresentados os resultados
e discutidos a luz das diretrizes legais e comparados existentes na literatura cientifica bem

como as conclusdes finais e trabalhos futuros.
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I- Controlo de Qualidade nas linhas de producdo na empresa Panike S.A.

1. Introducéao

O presente capitulo resultou de uma proposta feita pela empresa para ajudar no
acompanhamento do controlo de processo e controlo de qualidade de todos os produtos
produzidos, enquanto desenvolvia o estudo de vida atil dos produtos selecionados e
revalidacdo dos prazos ja existentes, nomeadamente em produtos de Padaria e Pastelaria.

Os sistemas de qualidade na industria alimentar tém diversas fungdes que vao desde a
gestdo documental até ao controlo dos processos. Estes sistemas englobam um conjunto de
atividades, que garantem o desenvolvimento e comercializacdo dos produtos, de acordo
com os requisitos legislativos, clientes e consumidores.

O controlo de qualidade tem como objetivo prever e controlar a qualidade dos produtos
e do processo, que permitira obter um produto final com as caracteristicas esperadas.

Na empresa o controlo de qualidade é dividido em duas categorias. Uma é baseada no
recurso a computadores e outros equipamentos eletronicos no acompanhamento do
controlo de processo, tornando o controlo mais objetivo e eliminando 0 “erro humano”.
Esta categoria de controlo é aplicada em todas as linhas de producdo pois as matérias-
primas devem respeitar especificidades, de forma a serem utilizadas convenientemente nas
maquinas de processamento e de forma a obter um produto final com as caracteristicas
recomendadas. A segunda é com base no julgamento humano, onde as caracteristicas
organoléticas sao verificadas. Este tipo de controlo pode ser classificado de subjetivo, pois

estd dependente do conhecimento e da opinido da pessoa encarregue de fazer este controlo.

1.1. Objetivos

O objetivo principal desta fase do estagio, e que sera descrita neste capitulo, foi o
acompanhamento do processo produtivo e o respetivo Controlo de Qualidade de todos os

produtos produzidos na Panike S.A., na unidade industrial de S&o Pedro de Fins.



1.1.1.Objetivos Especificos

Para alcancar o objetivo principal foi estabelecido um conjunto de objetivos especificos,

designadamente:

e Conhecer as instalacbes da empresa e processos de produgdo dos produtos de
padaria e pastelaria;

e Acompanhar o processo de elaboragéo dos produtos;

e Realizar a rececdo da farinha;

e Realizar o controlo de processo (pesos, temperaturas) nas linhas de producéo
dos produtos;

e Realizar os controlos organoléticos de todos os produtos produzidos na empresa
(S&o Pedro Fins e Agua Longa).



2. Apresentacdo da Empresa

A Panike S.A., foi fundada em 1986 sob o nome individual do primeiro sdcio-gerente,
comecando pela producdo de pdo com chouri¢o congelado. A empresa tem vindo a aliar
uma experiencia de mais de 25 anos no sector dos congelados com a tecnologia avancada
de producéo, sendo marca lider nas massas congeladas em Portugal.

O investimento gradual da empresa em tecnologia e inovacdo ao longo dos anos
contribuiu para o crescimento sustentado no sector, permitindo assim, alargar o seu
portfolio a novas areas de negacio.

Em 2010, a empresa foi certificada com o sistema BRC, com classificacdo A, que
garante os padr@es de seguranca alimentar elevados.

Atualmente, a empresa apresenta duas unidades industriais (S30 Pedro de Fins e Agua
Longa), tendo uma &rea produtiva superior a 20.000 m2. A Panike S.A. tem mais de 270
colaboradores tanto na producdo como na distribuicdo, conseguindo assim, satisfazer os

seus clientes em Portugal e no estrangeiro (cerca de 11 mil parceiros comerciais).






3. Controlo Produtivo

3.1. Rececao de Farinha

Quando se trata da rececdo da farinha destinada para a pastelaria, antes de esta ser
descarregada, observam-se as condi¢fes higiénicas dos veiculos transportadores, se esta
corretamente protegida e identificada e procede-se a recolha de farinha da cisterna para
realizar o “Teste da Farinha”

O “Teste da Farinha” consiste essencialmente na preparacdo de uma massa de acordo
com a receita definida (Tabela 1) para que apdés a amassadura se teste o seu

desenvolvimento.

Tabela 1. Receita utilizada para o Teste da Farinha

Ingredientes | Quantidades
Farinha 5000 g
Acucar 3509

Sal 100 g
Levedura 7759
Agua 2000 ml

Inicialmente é medida a temperatura da farinha, da dgua e da levedura. De seguida a
farinha é peneirada e misturada com os restantes ingredientes na amassadeira. Apés 18
minutos de batedura, uma pequena quantidade de massa (50g) é colocada numa proveta,
sendo colocada na estufa para que se registe o volume da massa de 15 em 15 minutos.
Quando a massa apresenta um volume perto dos 150 ml, a cisterna da farinha é aceite e

consequentemente é ordenada a sua descarga.

3.2. Acompanhamento nas linhas de producéo

A Panike S.A. apresenta 3 linhas de produgéo de acordo com o segmento de produto
produzido, sendo constituida pelas linhas de Padaria, Laminacédo e Pastelaria, conforme o
descrito na Figura 2. A linha de Padaria produz essencialmente Mini Baguete e Baguete de

Alho com ervas aromaéticas. Na linha de Laminagdo sdo produzidos os principais produtos



da empresa, ou seja, toda a gama de “panikes” e produtos folhados, com ou sem recheio.

No que se refere a linha de Pastelaria, esta produz natas e por vezes os muffins.

I ml,F& M -
Da D u.
8] PR PASTELARIA e v o
-
v - - =}
=]
S S
= LAMINAGAO  +, - q_l_],_f_.h:ﬁ:
Ll —
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——— —— +£51 1.
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.

Figura 2. Linhas de Producéo da empresa

Em toda a area de producdo, é necessario realizar o controlo do processo no decorrer

das linhas para verificar se os produtos estdo a ser produzidos conforme as especificaces

exigidas.
Em cada linha existem postos de controlo, devidamente equipados, para que seja

possivel verificar as condi¢fes de producdo (% de margarina, temperatura e peso),

conforme a Figura 3.

Figura 3. Exemplo de posto de controlo existente ao longo das linhas de produgédo



Os controlos sdo realizados diariamente e com uma frequéncia de 45 em 45 minutos.
Cada produto tem as suas especificacdes (pesos e % de margarina) afixadas junto do posto
de controlo. Inicialmente os controlos eram registados em sistema de gestdo designado por
PHC, sendo alterado para sistema de gestdo SAP em Dezembro de 2012. Com esta
alteracdo de sistema, houve uma grande necessidade de orientar e apoiar todos os
colaboradores, uma vez que sendo um sistema inovador e totalmente desconhecido, criou
confusdo e incerteza entre eles. Deste modo, durante o periodo de adaptacdo, acompanhei e
orientei os colaboradores na execucao dos registos das caracteristicas de verificagéo.

Para uma viséo geral dos controlos a realizar, as tabelas seguintes escrevem 0s registos

a efetuar em cada linha de producéo (Tabelas 2 a 4).

Tabela 2. Controlos a realizar regularmente na linha de Padaria

Frequéncia de o
Control N° de amostras a Caracteristicas
- ontrolo
Zona da linha _ controlar para verificacdo
(min)
) T (° C) da Massa
Amassadeira 45 2
Peso do Empelo
o Peso Total
Empelo/Méaquina _
45 4 Peso do Recheio
de doseamento
Peso do Pao
Peso final
Embalamento 45 2
T (° C) do Produto




Tabela 3. Controlo a realizar na linha de Laminacao

Frequéncia de

N° de amostras a

Caracteristicas

Zona da linha Cont-rolo controlar para verificacéo
(min)
Amassadeira 45 1 Banda de Massa T (0C) da Massa
% de Margarina
Peso Total
Peso Recheio 1
Fritsch 45 1 por fila Peso Recheio 2
Peso Recheio 3
Peso da Massa
Peso Final
Embalamento 45 2 T (° C) do Produto
Congelado

Tabela 4. Controlo a realizar na linha Pastelaria

Frequéncia de

N° de amostras a

Caracteristicas

. Controlo
Zona da linha _ controlar para verificacdo
(min)
Peso Massa
Comas i
) 45 4 Peso Recheio
(Enchimento)
Peso Total
Peso Final
Embalamento 45 2 T (° C) do Produto
Congelado

3.3. Analise das amostras de referéncia

A qualidade de um produto é avaliada segundo a percecdo das caracteristicas fisicas e

sensoriais. Estas

caracteristicas

estao

relacionadas

com as

expectativas

dos



clientes/consumidores em relacdo a seguranca do produto, suas caracteristicas nutricionais
e as propriedades sensoriais como sabor, textura e cor/aspeto.

Tendo em vista a necessidade de satisfacdo do consumidor em relacdo a qualidade do
produto, sdo realizados testes sensoriais a todos os produtos produzidos nas duas unidades
industriais pertencentes a empresa, para poder identificar eventuais falhas no produto final.

Diariamente s&o retiradas amostras de referéncia de todos os lotes produzidos, ficando
previamente guardadas numa arca vertical de conservacao de congelados (situada na zona
de embalagem), para posteriormente serem analisadas e testadas.

Normalmente os testes as amostras sdo realizados duas vezes por dia, sendo que o
primeiro é logo ao comecar o dia de trabalho (analisando assim as amostras que foram
produzidas no fim do dia anterior e durante a noite) e o segundo a meio da tarde.

No inicio da analise todas as amostras sdo pesadas para verificar se 0 peso corresponde
efetivamente ao peso especificado.

De seguida, as amostras sdo preparadas conforme o indicado no modo de preparacéo do
produto. De acordo com o tempo indicado, as amostras que necessitam de fermentar sao
colocadas em estufa, a uma temperatura entre 30°C a 32°C, e as restantes sdo colocadas a
temperatura ambiente para sofrerem a descongelagéo.

Apos a fermentacdo/descongelacdo as amostras sdo cozidas de acordo com o seu tempo
e temperatura de cozedura.

No final, todas as amostras sdo analisadas, quer a nivel sensorial quer a nivel visual,
para garantir que o produto final se encontra nas melhores condi¢des para ser expedido. Os
dados obtidos (desenvolvimento, cor/aspeto, aroma e textura) sdo introduzidos em
programa proprio da empresa apos o final da analise. Estes dados ficam armazenados no

sistema para facilitar a resolver eventuais reclamacges por parte dos clientes.
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4. Consideracdes Finais

Ao longo dos seis meses de estagio percebe-se que a area da qualidade e seguranca
alimentar em contexto de empresa é uma area dificil, pela elevada responsabilidade e
intensidade de trabalho associado, mas ao mesmo tempo apaixonante.

O controlo de qualidade em alimentos, como qualquer outro controlo de qualidade,
exige trabalho com bastante atencdo e preocupacdo. O manuseio das amostras de linha e o
manuseio das amostras de referéncia sdo determinantes para obter bons resultados finais.

No acompanhamento produtivo das linhas observou-se a importancia da préatica e do
bom conhecimento das metodologias implementadas o que contribui bastante para uma
melhor qualidade e seguranca dos produtos produzidos.

Assim, o setor do controlo alimentar € fundamental para todas as industrias alimentares,
pois este controlo contribui para uma correta realizacdo das metodologias impostas,
elevando assim, os padrdes de qualidade.
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I1- Estudos de vida atil e revalidacdo dos prazos existentes, de produtos

com carne e com elevadas percentagens de margarina

1. Introducéo

Atualmente, as industrias alimentares estdo cada vez mais voltadas para a obtencéo de
produtos seguros e estaveis, sem deixar de atender as expectativas dos consumidores
quanto a qualidade sensorial.

No Codex Alimentarius, existe a definicdo de vida util de um produto alimentar, sendo
designada por “o periodo durante o qual um género alimenticio mantém a seguranca
microbioldgica, a uma temperatura de armazenamento especifica” (Food Safety Authority
of Ireland, 2005). Atualmente, a analise microbioldgica aos produtos alimentares encontra-
se regulamentada no Regulamento (CE) n.° 1441/2007, de 5 de Dezembro de 2007,
relativo a critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios, sendo que este
altera o Regulamento (CE) n° 2073/2005, de 15 de Novembro de 2005.

O Regulamento (CE) n° 2073/2005 define vida util como “0 periodo correspondente ao
intervalo de tempo que procede a data limite de consumo dos produtos, ou a data de
durabilidade minima conforme definidas nos artigos 9° e 10° da Diretiva 2000/13/CE, de
20 de Margo de 2000”. De acordo com esta Diretiva, a expressdo “Data de durabilidade
minima” descreve a vida util de um género alimenticio e corresponde a data até a qual um
produto alimentar mantém as suas propriedades especificas, quando armazenado de forma
adequada. Quando o alimento ultrapassa a sua data de durabilidade minima néo significa,
que este deixou de ser seguro, mas pode ja ndo apresentar a maxima qualidade
organolética.

Portanto, a vida atil de um alimento baseia-se na sobrevivéncia e crescimento de
microrganismos, alteracbes quimicas e organoléticas, e como tal, uma vida atil mal

estimada podera colocar em risco a saude dos consumidores.

1.1. Objetivos

O presente estudo teve como principal objetivo a analise do tempo de vida util e
revalidacdo de prazos ja existentes, em produtos com carne e com elevadas percentagens

de margarina (Produtos de Padaria e Pastelaria). Fizeram parte do estudo desenvolvido
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dezanove produtos, dentro dos quais dois sdo produtos de padaria e 0s restantes de
pastelaria, sendo estes produzidos em diferentes dias, sendo que ao longo do estudo foi
sempre utilizado o mesmo lote de cada produto. Este estudo foi realizado na empresa
Panike S.A., apoiado no cumprimento dos objetivos especificos de realizacdo de testes
acelerados de vida util sob condi¢cBes de conservacdo previamente determinadas e
realizacdo de andlises microbioldgicas e organoléticas ao longo do periodo de tempo pré-

definido, tornando assim possivel, a concretizacdo do principal objetivo.
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2. Revisdo Bibliografica
2.1. Produtos de Padaria e Pastelaria

2.1.1. Classificacao dos Produtos

No mercado existe uma grande variedade de produtos de padaria e pastelaria. A sua
classificacdo é baseada na sua constituicdo, existindo trés grandes grupos, sendo eles, 0s
ndo doces (salgados) que incluem o p&o fatiado, péo rustico, croissants, muffins e bases
de pizas, os doces onde se encontram as bolachas, bolos de fruta, biscoitos e donuts, e 0s
recheados que contemplam os folhados de salsicha, bolos com creme, pizza e tarte de
fruta (Smith, et al., 2004).

2.1.2. Alterac6es nos produtos

A validade de um produto alimentar depende de diversos fatores incluindo: a
formulacéo, o pH do alimento, o tipo de acondicionamento - embalagem, e a temperatura
e humidade a que esta sujeito, sendo que a sua determinacdo, tendo em conta uma boa
margem de seguranca, € fundamental para garantir que o produto é adquirido com a
seguranca e qualidade desejavel, aspetos muito procurados pelo consumidor final. Nos
produtos de padaria e pastelaria as principais alteracdes que podem ocorrer sdo de origem
microbioldgica, quimica e fisica. Estas alteracdes influenciam a qualidade organolética,

bem como o tempo de vida dtil.
2.1.2.1. Alteragdes microbiologicas

As alteracBes microbioldgicas sdo as que mais influenciam o tempo de vida util nos
produtos de padaria e pastelaria

Nos produtos de padaria as maiores alteracdes sdo provocadas por bactérias que
crescem em matrizes com valores de atividade da agua elevados. O maior problema no péo
é causado por Bacillus subtilis, pois este consegue sobreviver a cozedura (Smith, 1992).

Nos produtos de pastelaria, a atividade da &gua é o fator de maior importancia a
influenciar o crescimento microbiano nos produtos de pastelaria (Smith, et al., 2004). A
atividade da 4gua minima para o crescimento microbiano é de 0,6. Para valores inferiores
ndo se verificam problemas de crescimento microbiano. Nos produtos com valores de

atividade da agua intermédia (0,6-0,85) os principais microrganismos de degradagéo séo as
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leveduras osmofilicas e os bolores. Nos produtos com atividade da agua elevada (> 0,85),
existe crescimento de quase todas as bactérias, bolores e leveduras (Smith, 1992).
A Tabela 5 apresenta valores de atividade da agua para o crescimento de alguns

microorganismos em alimentos.

Tabela 5. Valores de a,, para crescimento de alguns microrganismos em alimentos

Microrganismos a,, minimo a,, maximo a, 6timo
Salmonella spp 0,94 >0,99 0,99
Listeria monocytogenes 0,92 - -
Shigella spp. 0,97 - -
Bacillus cereus 0,93 - -
Yersinia enterocolitica 0,97 - -
Clostridium perfringens 0,94 0,97 0,95 - 0,96

2.1.2.2. Alteracdes quimicas

As alteracBes quimicas sdo muito suscetiveis nos produtos de padaria e pastelaria.
Nestes produtos a maior alteracdo que pode ocorrer € a rancificacdo devido ao elevado teor
lipidico. Esta rancificacdo ocorre devido a oxidacdo dos lipidos, contribuindo para o
desenvolvimento de odores e sabores desagradaveis. Desta forma, a rancificacdo contribui
bastante para a diminui¢do do tempo de vida Gtil dos alimentos. Pode ocorrer duas formas
de rancificacdo, a hidrolitica e a oxidativa. A hidrolitica ocorre a partir da auséncia do
oxigénio, resultando da hidrolise dos triglicéridos, da libertacdo do glicerol e dos acidos
gordos responsaveis pelo mau cheiro. A oxidativa resulta da quebra dos acidos gordos
insaturados pelo oxigénio, por um mecanismo autolitico de radicais livres. Estes radicais
formados podem contribuir para uma diminuicdo da qualidade dos alimentos, pois destoem
as vitaminas A e E (Smith, et al., 2004)

2.1.2.3. Alteracoes fisicas

As alteracGes fisicas que envolvem a perda ou o ganho de humidade resultam em
alteracdes de textura. E facilmente observado nos cereais e biscoitos, que podem perder o

seu crocante devido a absor¢do de humidade. Contudo, estas alteracfes fisicas podem
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ainda originar deterioracdo microbioldgica ou quimica em produtos com teores de

humidade baixo a intermédio.

2.2. Estudos de vida util nos alimentos
2.2.1. Conceito de Vida Util

Conforme indicado anteriormente, de acordo com o Codex Alimentarius, a vida util de
um produto ¢ “o periodo durante o qual um alimento conserva a sua seguranga
microbioldgica, a uma dada temperatura de armazenamento” ” (Food Safety Authority of
Ireland, 2005). Ja o Institute of Food Safety and Tecnology (ANCIPA, 2010) considera que
vida util ¢ o “tempo durante o qual um alimento ¢ seguro, mantendo as caracteristicas
sensoriais, quimicas, fisicas e microbiolégicas e cumpre com qualquer alegacao
nutricional, que figure na respetiva rotulagem, quando armazenado nas condi¢Oes
recomendadas”. A New Zealand Food Safety Authority (2005), refere como vida util de um
alimento uma indicacdo para os consumidores sobre o periodo de tempo durante o qual um
alimento pode ser conservado antes que se comece a deteriorar, desde que tenham sido
cumpridas as condic¢des de conservacao.

A vida util de um alimento tem inicio quando este é preparado e a sua duracdo depende
de vérios fatores, incluindo, o tipo de ingredientes, o processo produtivo, o tipo de
embalagem e as condicGes de conservacdo (New Zealand Food Safety Authority, 2005).

Nos estudos de vida Util, alem das analises microbioldgicas, deverdo ser desenvolvidas
analises das caracteristicas sensoriais do alimento. Um alimento poderd ser
microbiologicamente seguro apds algum tempo de armazenamento, mas podera ser
rejeitado pelos consumidores devido as alteraces imprimidas nas propriedades
nutricionais e sensoriais (Hough, et al., 2003).

No entanto, os mecanismos de alteracdo dos alimentos sdo muito complexos e 0s
consumidores tém uma sensibilidade variavel a essa alteragéo, sendo assim, impossivel de

estabelecer uma definigdo universal de vida util de um alimento (Ledauphin, et al., 2006).
2.2.2. Fatores que influenciam o tempo de Vida Util

Identificam-se dois tipos de fatores que influenciam a vida util dos alimentos:

crescimento microbiano e fatores ndo microbianos.
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Fator microbiano

Tempo necessério para que os microrganismos degradem o alimento, dependendo da
carga microbiana inicial, e a contaminacao adicional que o alimento pode sofrer durante o

embalamento e armazenamento (Rodgers, 2004).

Fatores ndo microbianos

Existem muitas formas de alteracdo da qualidade do alimento, podendo ndo resultar na
perda de seguranca do produto, mas sim, indicar que este deixou de satisfazer
determinados requisitos, em particular requisitos organoléticos aceitaveis (Food Safety
Authority of Ireland, 2006). Por exemplo, alteragdes nos teores de humidade que induz
perda de nutrientes, rancificacdo, degradagdo quimica, exposicao a luz, podem afetar sabor

e o cheiro podendo implicar negativamente na qualidade final do produto.
2.2.3. Métodos de Estudo de Vida Util

Um estudo de vida util de um alimento consiste em armazenar amostras desse alimento,
em condic¢des semelhantes as reais e testa-lo numa serie de analises em intervalos de tempo
pré-determinados até ao limite de aceitacdo do alimento (Labuza & Fu, 1997).

Durante o periodo de tempo sdo observadas as alteracGes ocorridas no alimento e
determina-se o tempo que este leva para se deteriorar e/ou alterar até ao limite que o torna
improprio para consumo.

No estudo de vida util de um alimento podem ser utilizados métodos de estudo diretos
ou indiretos. De acordo com o New Zealand Food Safety Authority (2005), os métodos
indiretos utilizam estudos acelerados e/ou modelos de microbiologia preditiva. Ja os
métodos diretos sdo 0s mais comuns e implicam um armazenamento do alimento em
condicdes previamente selecionadas, num intervalo de tempo definidko e com
monotorizacdo regular para verificar se o alimento apresenta alteracdes ao longo do tempo

e que podem pdr em causa 0 seu consumo.
2.2.3.1. Metodos Indiretos

No desenvolvimento de novos produtos o fator tempo é importante, e muitas vezes as
limitacdes de tempo impedem um teste de vida Gtil em tempo real. Nestes casos verificam-

se diferentes abordagens, como por exemplo:
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Dados Bibliograficos: com base nos dados publicados por entidades
internacionalmente reconhecidas, pode-se estimar a vida atil de um alimento, mas estes
dados sédo muito reduzidos e limitados a certos alimentos (Labuza, 2000).

Teste acelerado de vida atil: € um dos métodos mais utilizados nas industrias
alimentares, embora os resultados obtidos possam ser mal interpretados. O objetivo é
estimar o tempo de vida atil de um alimento, submetendo-o a condi¢fes de armazenamento
extremas e realizando analises periddicas até que o alimento esteja improprio para
consumo (Labuza, 2000).

Estes testes visam acelerar as alteraces fisicas e quimicas do alimento, através de
temperaturas elevadas, mas podem ser usadas outras condi¢des, como se pode observar na
Tabela 6.

Tabela 6. Condig¢des utilizadas nos estudos acelerados de vida Gtil e efeitos nos alimentos

Condicéo Efeito
Temperatura elevada Rancificagéo
Baixa temperatura Envelhecimento de produtos de padaria
Ciclos de Temperatura Formacao de cristais de gelo em produtos
congelados
Exposicéo a luz Perda de cor

Uma grande vantagem deste Teste acelerado de vida util é a possibilidade de avaliar o
impacto de curtas exposicdes a condi¢bes anormais de armazenamento, que podem ocorrer
durante o transporte do produto.

Contudo, as limitacGes destes testes sdo ainda consideraveis:

» S0 sdo validos se 0 mecanismo limitante da vida Gtil ndo sofrer alteragéo;

» A altas temperaturas ocorrem determinados processos que podem modificar o
processo deteriorativo, como por exemplo: alteracbes de fase devido a
dissolucdo da gordura, dissolucdo de materiais soluveis e desnaturacdo proteica;

» As previsdes sdo apenas seguras em alimentos simples;

» Podem surgir questbes ligadas a seguranca do alimento se houver alteracdo da

ecologia microbiana;
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Modelos preditivos: estes modelos utilizam equacGes matematicas, que usam
informacgdo de bases de dados cientificas, para prever o crescimento microbiano sob
condicdes definidas. Nestes estudos € necessario recolher toda a informacdo sobre as
propriedades do alimento e da sua embalagem. No entanto, apesar de toda a informacéo
recolhida ser muito Gtil estes modelos devem ser validados com os métodos diretos ou com

os testes acelerados de vida util (Labuza, 2000).
2.2.3.2. Metodos Diretos

A determinacdo da vida atil de um alimento através de métodos diretos envolve seis
etapas (New Zealand Food Safety Authority, 2005; Labuza & Fu, 1997), sendo elas:

1) ldentificacdo das causas de degradagdo do alimento;
2) Selecdo dos ensaios a realizar;

3) Planeamento do estudo de vida dtil;

4) Realizacgdo do estudo de vida util;

5) Determinacdo da vida util;

6) Monitorizacdo da vida util.

Em relacdo a primeira etapa, a degradacdo pode ocorrer por dois motivos, degradacédo
relacionada com o processo e degradacdo relacionada com o produto. De acordo com a
New Zealand Food Safety Authority (2005) e Fu & Labuza (2000), na degradacéo
relacionada com o processo é necessario considerar o tipo de processamento, embalagem e
armazenamento. Em relacdo a degradacdo relacionada com o produto deverdo ser
considerados alguns fatores como a atividade da agua, o pH, o uso de aditivos, presenca de
gases, entre outros.

A segunda etapa € a escolha de ensaios a utilizar e, de um modo geral, distinguem-se
trés tipos de ensaios, ou seja a avaliagdo microbioldgica, a avaliagdo quimica e a avaliacdo
sensorial.

Na etapa seguinte interessa planear o estudo de vida til e segundo a New Zealand Food
Safety Authority (2005) é importante definir o tempo de estudo e frequéncia de realizacao
dos diferentes estudos, o nimero de amostras a analisar em cada ensaio, 0 nimero total de
amostras e inicio e fim do estudo.

As etapas seguintes inserem-se no estudo de vida atil. Durante o estudo, as amostras

devem de ser mantidas em condicGes idénticas as do armazenamento normal.
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No momento de estimar o tempo de vida Util do alimento, deve-se ter em conta as
condigcOes de armazenamento reais, bem como os abusos de temperatura que possam Vvir a
existir (New Zealand Food Safety Authority, 2005; Rodgers, 2004). Este tempo deve ser
razoavel e devera incluir uma margem de seguranca. A aplicacdo de uma margem de
seguranca ao tempo de vida util de um alimento é particularmente importante, apesar de
implicar uma reducéo da sua durabilidade, para permitir que o produtor tenha em conta
qualquer variacdo esperada, ou ndo, das condicbes de producdo, armazenamento,
distribuicdo e consumo.

Apos a realizagdo do primeiro estudo de vida til, devem-se realizar mais estudos, para
conduzir a um reajustamento do tempo de vida util (monitorizacdo da vida util). Estes
estudos deverdo ser realizados sempre que ocorram modificacbes na composicdo do

produto ou do processo.

2.2.4. Indicadores nas analises de Vida Util
2.2.4.1. Analise Microbioldgica

As analises microbiolégicas verificam quais e quantos microrganismos estdo presentes
no produto, servindo fundamentalmente para conhecer as condi¢6es de higiene em que foi
preparado, 0s riscos que o produto podera fornecer a satde do consumidor e se o produto
tera ou ndo a vida util pretendida. Estas analises verificam também se o produto se
encontra dentro dos padrdes e especificacdes microbioldgicas exigidas a nivel nacional e
internacional de acordo com a legislacdo em vigor.

Existem agentes microbiolégicos que podem ser utilizados como indicadores
microbioldgicos. Os organismos mais interessantes na analise de produtos de padaria e
pastelaria sdo Listeria spp, Escherichia coli, o Bacillus cereus. Estes indicam a mé
qualidade microbioldgica do produto em geral. Segundo valores de referéncia existentes,
quando h& indicios de méa qualidade microbioldgica, significa que pode ter havido
deficiéncias em diversos niveis, como por exemplo, no tratamento das matérias-primas,
tratamento térmico inadequado ou temperatura de armazenamento inadequada.

Segundo Labuza (2000), os metodos classicos sdo os mais utilizados na determinacao
do crescimento de microrganismos, e funcionam como instrumento na estimativa do tempo

de vida util dos produtos.
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Nos métodos classicos de analise microbioldgica, destacam-se a contagem de E. coli, a
contagem de microorganismos a 30°C, e a pesquisa/contagem de microorganismos
patogénicos, como Salmonella spp, Listeria monocytogenes e Staphylococcus aureus.
Todavia, estes podem ser muito demorados e exigem bastante material, e observando-se
estas limitagdes, houve a necessidade de desenvolver métodos mais rapidos que permitem
0 isolamento, detecéo precoce dos microorganismos nos alimentos, sendo assim chamados
por metodos rapidos, como por exemplo, membranas filtrantes, métodos fluorogénicos e
sistemas “prontos para uso”.

E de referir que a contagem de microrganismos deteta 0 nimero de bactérias aerdbias
ou facultativas e mesofilos, sendo um dos indicadores microbioldgicos, pois indica se a
limpeza, desinfecdo e controlo de temperaturas durante e apds o processo de producédo
(armazenamento e transporte) foram realizados de forma correta e adequada. Como tal, a
informac&o obtida permite avaliar a provavel vida util do alimento.

Staphylococcus coagulase positivos e E. coli sdo considerados como critérios de higiene
do processamento para diversos produtos.

Em relacdo a Salmonella spp, a sua presenca num alimento pode significar que as
préticas de higiene impostas ndo foram suficientes durante a manipulacdo, por existéncia
de matérias-primas contaminadas, existéncia de contaminacdo cruzada ou por ocorréncia
de um controlo de temperatura inadequado.

Para avaliar a qualidade microbioldgica dos produtos alimentares foram criadas linhas
de orientacdo. O INSA, em 2005, criou Valores de Guia que servem para identificar
situacdes que permitem qualificar os produtos segundo os niveis de qualidade e seguranca
exigidos nacionalmente e internacionalmente. A Tabela 7 apresenta os Valores de Guia
para avaliacdo da qualidade microbiolédgica dos alimentos, inseridos no grupo 1, onde se

encontram os produtos de padaria e pastelaria (INSA, 2005).
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Tabela 7. Valores de Guia para avaliagdo da qualidade microbiolégica dos alimentos, grupo 1 (INSA,
2005)

Qualidade Microbiologica (UFC/g)
_ _ . " Nao Inaceitavel/Pot.
Microrganismo Satisfatorio Aceitavel . ;
Satisfatorio Perigoso
Microrganismos
<107 >102 <10* >10* NA
a30°C
Escherichia coli <10 NA >10 NA
Staphylococcus
<10? NA >10% <10* >10*
coagulase +
Salmonella spp | Ausente em 25g Presente em 259
Listeria Presente em
Ausente em 259 >102
monocytogenes 25g / <102

NA — N&o Aplicével

O nivel satisfatorio indica que o produto apresenta uma boa qualidade microbioldgica, o
nivel aceitavel indica que o produto encontra-se dentro dos limites estabelecidos. O nivel
ndo satisfatério indica que o produto ndo se encontra dentro dos limites estabelecidos e o
inaceitavel ou potencialmente perigoso indica que a presenca do microrganismo

patogénico ou toxinas podera constituir um risco para a satde publica.

2.2.4.2. Anélise Sensorial

A analise sensorial ¢ uma ferramenta muito utilizada para o desenvolvimento de novos
produtos, reformulacdo de produtos, estudos de tempo de vida util de produtos, na
otimizacdo e melhoria de qualidade dos produtos.

Segundo a Norma Portuguesa 4263 de 1994, pode-se definir Analise Sensorial ou
exame Organolético como o “exame das caracteristicas organoléticas de um produto pelos
0rgéos dos sentidos”, sendo organolética definida como “qualifica uma propriedade de um
produto percetivel pelos 6rgédos dos sentidos”.

Outras definicdes, retiradas de fontes diversas, definem a analise sensorial como “a
andlise de alimentos utilizando os sentidos (vista, ouvido, cheiro, sabor e tato) ”, ou como,

“técnicas cujo objetivo é a determinagdo das propriedades sensoriais ou organoléticas dos
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alimentos, isto &, a sua influéncia sobre os recetores sensoriais cefalicos antes e ap0s a sua
ingestdo e a investigacdo das preferéncias e aversdes pelos alimentos determinadas pelas
suas propriedades sensoriais”.

As avaliagdes sensoriais possuem pelo menos dois tipos de abordagens, como, testes de
diferenca e testes hedonicos. Os testes de diferenga tentam determinar, com determinado
grau de probabilidade, se um alimento sofreu alteracdo, sendo que apenas determina o
momento em que houve alteracdo e ndo 0 comportamento das caracteristicas do alimento
ao longo do tempo. Os testes hedonicos procuram delinear a perda progressiva das

caracteristicas do alimento, através do uso de escalas graduadas.
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3. Materiais e Métodos

3.1.

Caracterizacdo das amostras de Padaria e Pastelaria

Para o estudo foram recolhidas amostras de dois produtos de padaria e dezassete

produtos de Pastelaria.

As caracteristicas das amostras de padaria recolhidas encontram-se resumidas na Tabela

8, na qual é descrito a lista de ingredientes, data de fabrico e respetivo prazo de validade.

Tabela 8. Descricao dos produtos de padaria

Inaredientes Data de Prazo de
Produto g Fabrico Validade
Farinha de trigo, agua, farinha de centeio,
Baguete levedura, sal e melhorante (farinha de trigo,
gu regulador de acidez E-170, farinha de soja, agente | 17/10/2012 | 17/10/2013
Rustica . L i
de tratamento da farinha: &cido ascorbico e (12 Meses)
enzimas)
.. Farinha de trigo, agua, levedura, sal e melhorante
Mini farinha de trigo, regulador de acidez E-170
Baguete (farinha de trigo, reg 19,1 11/10/2012 | 11/10/2013
farinha de soja, agente de tratamento da farinha:
(12 Meses)

acido ascorbico e enzimas)

Para uma melhor caracterizacdo das amostras de pastelaria, estas foram resumidas de

acordo com o tipo de massa e/ou recheio. Como tal, nos dezassete produtos de pastelaria

encontram-se seis produtos de massa meia-folhada, oito produtos de massa folhada e trés

produtos sem recheio, sendo descrito a lista de ingredientes, data de fabrico e prazo de

validade de cada produto nas Tabelas 9-11.
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Produtos Meios Folhados

Tabela 9. Descricao dos produtos de Pastelaria - Meios Folhados

Produto

Ingredientes

Data de
Fabrico

Prazo de
Validade

Panike
Misto

Massa (farinha de trigo, gordura vegetal, agua,
levedura, acucar e sal),queijo (16%) e fiambre
(15%) (carne e gordura de suino, agua, fécula de
batata, sal, proteina de soja, emulsionantes (E451i e
E450iii), antioxidantes (E316 e  E33liii),
conservante (E250), espessante (E407), mistura de
especiarias, intensificador de sabor (E621, E627 e
E631) e aromas)

11/10/2012

09/04/2013
(6 Meses)

Panike de
Frango

Massa (farinha de trigo, gordura vegetal, agua,
levedura, acucar e sal) e o recheio (frango (17%),
agua, soja texturizada, polpa de tomate, gordura
vegetal, sal, caldo de carne, piripiri e orégéos)

09/08/2012

05/02/2013
(6Meses)

Panike
C35

Massa (farinha de trigo, gordura vegetal, agua,
levedura, acucar e sal), recheio de carne (carne de
vaca (5%), agua, afiambrado, chourico, soja
texturizada, sal, amido de milho, tomate
concentrado, caldo de carne, piripiri, orégaos),
fiambre (10%) (carne e gordura de suino, agua,
fécula de batata, sal, proteina de soja, emulsionantes
(E451i e E450iii), antioxidantes (E316 e E331iii),
conservante (E250), espessante (E407), mistura de
especiarias, intensificador de sabor (E621, E627 e
E631) e aromas), queijo (10%), sementes de
sésamo, sementes de linhaca castanha e flocos de
trigo.

18/10/2012

14/04/2013
(6 Meses)

Panike de
Chila
Redondo

Massa (farinha de trigo, gordura vegetal, agua,
levedura, acucar e sal) e o recheio de chila (chila,
acucar, glucose, conservantes (E211 e E202),
regulador de acidez (E334), agente espessante
(E1442), 4gua e canela)

10/10/2012

08/04/2013
(6 Meses)

Panike de
Creme
Redondo

Massa (farinha de trigo, gordura vegetal, agua,
levedura, agucar, sal) e recheio de creme (agua,
acucar, amido modificado, leite em pd, gordura
vegetal, espessante (E401), regulador de acidez
(E450), sal, conservantes (E200 e E202), corantes
(E100, E160a e E120), aromas, agucar, amido de
trigo e emulsionantes (E461 e E464)).

10/10/2012

08/04/2013
(6 Meses)
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. Massa (farinha de trigo, gordura vegetal, agua,
Panike de . .
Chocolat levedura, agucar e sal) e recheio de chocolate
. (agucar, 6leo vegetal, cacau magro em po, amido | 10/10/2012 | 08/04/2013
modificado, gordura vegetal, emulsionante (E322), (6 Meses)
Redondo .
pasta de avela, aromas, vanilina)
Produtos Folhados
Tabela 10. Descricéo dos produtos de Pastelaria - Folhados
Inaredientes Data de Prazo de
Produto g Fabrico Validade
Massa (farinha de trigo, gordura vegetal, agua e
sal), fiambre (15%) (carne e gordura de suino,
agua, fécula de batata, sal, proteina de soja,
Folhado emuIS|onantes:m(E451| e E450iii), antioxidantes 15/10/2012 | 13/04/2013

Misto (E316 e E331iii), conservante (E250), espessante (6 Meses)
(E407), mistura de especiarias, intensificador de
sabor (E621, E627 e E631) e aromas), queijo
(14%) e substituto de ovo
Massa (farinha de trigo, gordura vegetal, agua,

Folhado de sal) e recheio de carne (carne de vaca (10%),

Carne agua, fiambre, chourico, soja texturizada, sal, | 27/09/2012 | 26/03/2013
polpa de tomate, amido de milho, caldo de carne, (6 Meses)
piripiri, orégdos) e substituto de ovo
Massa (farinha de trigo, gordura vegetal, agua e

. 0 .
Folhado de | sal) e I’ECh?IO d(? atum (atum (18%), agua, 09/10/2012 | 07/04/2013
Atum cebola, azeite, pimento vermelho, polpa de
. . (6 Meses)

tomate, sal, alho, vinho maduro branco e piripiri)

Massa (farinha de trigo, gordura vegetal, agua,

sal), salsicha (24%) (carne de porco magra,

toucinho, agua, sal, acucares, emulsionante

(E452), regulador de acidez (E330), antioxidante

Folhado | (E300), intensificador de sabor (E621),
Salsicha c_onservantes (E200 e E250) e es;?euarlas), 02/10/2012 | 31/03/2013

com fiambre (16%) (carne e gordura de suino, agua,

. ) . ; (6 Meses)

Fiambre |fécula de batata, sal, proteina de soja,

emulsionantes (E451i e E450iii), antioxidantes
(E316 e E331iii), conservante (E250), espessante
(E407), mistura de especiarias, intensificador de
sabor (E621, E627 e E631) e aromas)
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Massa (farinha de trigo, gordura vegetal, agua,
sa), recheio de espinafres (esparregado
(espinafres (13%), agua, natas, Oleo vegetal,

Folhado de | o de arroz, sal, espessantes (E412 e E413), | 11/09/2012 | 10/03/2013
Espinafres . .
aromas naturais de pimento e de noz-moscada e (6 Meses)
alho em pd), azeite, farinha de trigo, amido de
milho, alho, sal e piri-piri) e substituto de ovo.
Massa (farinha de trigo, gordura vegetal, 4gua e
Ferradura | sal), e recheio de chocolate (24%) (agucar, Oleo
sde vegetal, cacau magro em po, amido modificado, | 23/10/2012 | 21/04/2013
Chocolate | gordura vegetal, emulsionante (E322), pasta de (6 Meses)
avela, aromas, vanilina).
Massa (farinha de trigo, gordura vegetal, agua e
sal) e recheio de creme (31%) formado por agua,
Ferradura acucar, amido modificado, leite em po, gorc_iura
s de Creme vegetal, espessante (E401), regulador de acidez | 23/10/2012 | 21/04/2013
(E450), sal, conservantes (E200 e EZ202), (6 Meses)
corantes (E100, E160a e E120), aromas, agUcar,
amido de trigo e emulsionantes (E461 e E464)
Massa (farinha de trigo, margarina, agua, sal) e
Pastel de re_chelo (ag,ua,_ac;ucar,_ gema d_e ovo, farinha de 16/10/2012 | 15/10/2013
Nata trigo, ovo liquido, amido de milho, conservantes (12 Meses)
(E200 e E202) e sal)
Produtos Sem Recheio
Tabela 11. Descricéo dos produtos de Pastelaria - Sem Recheio
et Data de Prazo de
Produto Fabrico Validade
Simples Faflnha de trigo, gordura vegetal, 4gua, levedura, 26/09/2012 25/03/2013
Folhado | agucar e sal (6 Meses)
Slmple§ Farinha de trigo, agua, 0\_/0, acucar, levedura, 04/01/2013
Pastelaria | gordura vegetal, gordura animal e sal 06/09/2012
. (4 Meses)
Brioche
Acucar, farinha, ovo em po, 6leo vegetal, cacau
em pd (4%), amido modificado, cacau magro em
Muffin p6 (2%), chocolate (2%)I,_ Ievedantzs (Luimi_cos
ol | 50 E50 ¢ £ s i e 0 | sz | s
Cozido ’ ’ (6 Meses)

trigo, sal, aroma, estabilizador (E415), agua,
oleo, pepitas de chocolate (3%) e conservantes
(E200 e E202)
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3.2. Metodologia do Estudo

De modo a tornar possivel o estudo de vida Util dos produtos apresentados, inicialmente,

foi recolhida um caixa de cada produto. Apds a recolha das caixas, foram retiradas

amostras para a primeira analise microbioldgica e sensorial (Inicio do estudo), amostras

para a realizacdo do Teste Acelerado de Envelhecimento, sendo que as restantes amostras

que sobraram e ficaram nas caixas, foram mantidas na arca de conservacgédo de congelados

até ao Fim do estudo. A Figura 4 apresenta o procedimento geral seguido durante o estudo.

Recolha dos Produtos

v

Separagdo das Amostras

Amostras para Analise

Analise Microbioldgica e

Sensorial

Amostras para o Teste
Acelerado de

Envelhecimento

Amostras para manter na
arca de conservacao de

Congelados

Realizagdo do Teste com

duracdo de 1 més

Anaélise Microbioldgica e

Sensorial

Anélise Microbioldgica e

Sensorial

Analise Dos Resultados

Figura 4. Procedimento geral do estudo realizado
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3.2.1. Monitorizagdo de temperaturas

3.2.1.1. Arcade Conservacao

Devido & mudanca de Software de Gestdo da empresa, o registo permanente da leitura
do Datta Logger da arca de conservacdo de congelados encontra-se até ao fim de
Dezembro de 2012 em sistema PHC e a partir de Janeiro de 2013 em sistema SAP.

3.2.1.2. Teste acelerado de envelhecimento

No Teste Acelerado de Envelhecimento ocorreram, propositadamente, varia¢fes
drasticas de temperaturas. Este teste sendo realizado numa arca de conservagédo vertical,
tornou mais fécil variar a temperatura, uma vez que era possivel desligar a arca da
eletricidade permitindo alteracdes bruscas da temperatura. Contudo, é de referir que ndo foi
estabelecido qualquer perfil de temperatura antes do inicio do estudo. Deste modo todos 0s
produtos analisados sofreram mudancas drasticas de temperatura em cada semana durante
0 més de teste, para simular as condi¢cdes de armazenamento dos clientes/consumidores

dos produtos.
3.2.2. Avaliacao das caracteristicas microbioldgicas

Todas as analises microbiolédgicas foram efetuadas pela empresa Silliker. Esta empresa
tem laboratério em Portugal, sendo acreditado IPAC para realizacdo de analises
laboratoriais na area quimica e microbioldgica. Os diferentes métodos de analise utilizados

pelo laboratorio para a pesquisa dos varios microorganismos, estao descritos na Tabela 12.

Tabela 12. Método de analise para a pesquisa dos varios microorganismos

Classe Contagem/Pesquisa Meétodo
Microrganismo
Microrganismos a 30°C | Indicadores Contagem ISO 4833:03
Escherichia coli Indicadores Contagem ISO 16649-2:01
Estafilococos coag. pos | Patogenicos Contagem ISO 6888-2:99
Salmonella spp Patogénicos Pesquisa PAM 55.1
Listeria monocytogenes | Patogénicos Pesquisa PAM 22.1
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3.2.3. Analise sensorial

Com a finalidade de avaliar as caracteristicas sensoriais dos produtos ao longo do
periodo de vigéncia do estudo foram realizadas diversas provas organoléticas. O painel
foi constituido por 4 elementos, sendo eles colaboradores da empresa.

Foram realizados testes de aceitacdo de atributos no decorrer do estudo, onde foi
utilizada uma escala heddnica de nove pontos (1 — Desgosto extremamente até 9 — Gosto
extremamente) para avaliar os atributos sabor, consisténcia, textura e cor/aspeto e

aceitacdo global (Anexo I).
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4. Resultados e Discussao

4.1. Monitorizacdo da temperatura da arca de conservacdo durante o

estudo

Como se pode visualizar nas Figuras 5 e 6, ao longo do estudo, a arca por trés vezes,

apresentou problemas no seu funcionamento, tendo sido resolvido no menor espago de

tempo possivel. Este mau funcionamento permitiu registar trés picos de Temperatura,

sendo que um deles ultrapassou os -10°C e os dois restantes a -15°C.

Todavia, ao longo do tempo de armazenamento dos produtos, as temperaturas

permaneceram entre 0s -25°C e -20°C, como é possivel verificar nas Figuras 5 e 6.

T(2c) -15
-20

-25

=)
()
w

UlZ
012
012
012
012
012
012
012
012
012
012
012
012
012
012
012
012
012
012
012
012
012

10.11
14.11
24.11
28.11
06.12
10.12
14.12
17.12
21.12
25.12
28.12

05;

08.10
11.10
15.10
19.10
22.10
26.10
30.10
02.11

Figura 5. Registo de temperatura da arca de conservacao em sistema PHC.
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Figura 6. Registo de temperatura da arca de conservagdo em sistema SAP.

4.2. Monitorizacdo da Temperatura durante o Teste Acelerado de
Envelhecimento

Conforme a Figura 7, visualiza-se os picos de temperatura ocorridos em cada semana,
sendo que, o mais grave foi na primeira semana onde todos os produtos sofreram uma

descongelacéo total e mantiveram-se acima dos 0°C cerca de 15 horas.
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Figura 7. Registo de temperatura durante o Teste Acelerado de Envelhecimento
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4.3.  Analises Microbioldgicas
4.3.1. Pesquisa de Listeria monocytogenes e Salmonella spp.

N&o foi detetada a presenca de L. monocytogenes e Salmonella spp nas amostras
estudadas ao longo de todo o tempo de vigéncia do estudo.

Comparando os resultados obtidos nas analises realizadas com os valores guia propostos
pelo INSA, verifica-se que as amostras apresentam resultados satisfatorios (Neg. 25g) ao

longo de todo o estudo.
4.3.2. Contagem de estafilococos coagulase positivo e Escherichia coli

Nas analises efetuadas ao longo do estudo para contagem de estafilococos coagulase
positiva e Escherichia coli, os resultados obtidos foram inferiores a 1 x10' UFC/g.
Interpretando-os a luz dos valores guia do INSA, todas as amostras apresentam qualidade

microbioldgica satisfatoria.
4.3.3. Contagem de microrganismos a 30°C

Na Tabela 13 esta apresentada a evolucdo microbiologica de todos os produtos
analisados, respetivamente, no inicio do estudo, no fim do teste acelerado e no fim do
estudo tempo real. Como se pode observar, as variagdes de temperatura do Teste
Acelerado ndo influenciaram muito a evolucdo da carga microbiana, assim como o tempo
de armazenamento.

E de referir que os produtos dos quais os resultados foram satisfatorios foram cozidos
antes de serem enviados para andlise, conforme indicado na Tabela 13, enquanto o0s
restantes produtos foram analisados crus; neste segundo caso todos o0s produtos
apresentaram resultados ndo satisfatérios, alguns bastante elevados, por exemplo o0s
‘panikes de chila, creme e chocolate redondos’. Isto pode indicar uma mé higienizacao e
desinfecdo da linha de producdo, uma vez que os tempos de limpeza das linhas de
producdo sdo reduzidos, ou por apresentarem na sua constituicdo fermento biologico, ou
até uma ma manipulacio das amostras. E de referir que estes resultados nio causam

alarmismo, uma vez que a cozedura elimina/reduz a carga microbiana.
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Tabela 13. Analise de microrganismos a 30°C ao longo do estudo (UCF/g de Produto)

cozido

Fim do Teste
Produtos Inicio do estudo Acelerado de Fim do estudo
Envelhecimento
e Baguete Rustica <2,6x10° <4x10? <4x10?
[
8 Mini Baguete <4x10? <4x10? 1,1x102
Panike Misto * <4x10! <1x10?! <4x10?
Panike de Frango * <1x10?! <1x10?! <1x10?!
é Panike C35 * 5x10? <4x10? <1x10?
@
S Panike de Chila Redondo >3,0x107 >3,0x107 >3,0x107
'é Panike de Creme Redondo >3,0x107 2,2x107 >3,0x107
Panike de Chocolate
>2.6x107 >3,0x107 1,8x107
Redondo
Folhado Misto * <1x10?! <4x10! <4x10?
Folhado Carne 1,6x10° >8,5%x10% 1,1x10°
Folhado Atum 1,3x10° 2,.8x10° 6,5%10%*
Folhado Salsicha c/
3 _ <1x10?! 1,1x102 <1x10?
§ fiambre *
& Folhado de Espinafres * <1x10? <1x10? <1x10?
Ferraduras Chocolate 1,3x10° 6,0x105 1,7x10°
Ferraduras Creme * <1x10? <1x10? <1x10?
Pastel de Nata 1,1x10° 6,2x10° 1,2x10°
Simples Folhado >3,0x107 >3,0x107 >3,0x107
o
£ | Simples Pastelaria Brioche >3,0x107 >3,0x107 >3,0x107
E Muffin de Chocolate
= <4x10? <4x10? <1x10?

4.4.

Analise Sensorial

* Amostras que foram cozidas antes do envio para analise microbioldgica

Como ja foi referido anteriormente, as amostras foram analisadas no Inicio do estudo,

no fim do Teste de Envelhecimento Acelerado e no Fim do estudo. Para obter uma melhor

36




avaliacdo, a analise recaiu nos atributos Sabor, Textura, Cor/Aspeto, Consisténcia e
Aceitacdo Global, nas diferentes categorias de produto

44.1. Produtos de Padaria

Nas amostras de padaria relativamente ao atributo sabor, no geral, os provadores
gostam dos 2 produtos ao longo do estudo, como é possivel verificar na Tabela 14.

Tabela 14. Médias de Aceitagédo do atributo Sabor nos Produtos de Padaria

. Fim do Teste .
Inicio do Acelerado de Fim do
Produtos estudo ( csuE
Envelhecimento
Baguete Rustica | 8.2%0,84 7,6 0,55 6,8 + 0,50
Mini Baguete 8,3+ 0,58 8,0+0,00 7,5+ 1,00

Quanto ao atributo Textura, os provadores indicaram “Gosto/Gosto Muito” ao longo do
estudo, conforme o descrito na Tabela 15. Tal facto, permite indicar que os produtos ndo

sofreram alteracGes em relacdo a textura durante o estudo.

Tabela 15. Médias de Aceitagdo do atributo Textura nos Produtos Padaria

Inicio do Fim do Teste Fim do
Produtos Acelerado de
estudo . estudo
Envelhecimento
Baguete Rustica | 8:2+0.85 7,4 +0,55 7,5+ 0,96
Mini Baguete 8,3+0,58 7,3+0,96 7,0+1,41

Relativamente ao atributo Cor/Aspeto, através da Tabela 16 observa-se que, em geral,
0s provadores Gostam Muito e Gostam extremamente dos produtos de padaria

apresentados.
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Tabela 16. Médias de Aceitacéo do atributo Cor/Aspeto nos Produtos Padaria

Inicio do Rinieagieste Fim do
Produtos Acelerado de
estudo . estudo
Envelhecimento
Baguete Rustica | 8.8 0,45 70+12 7,8 0,58
Mini Baguete 8,7+0,58 7,5+0,58 7,0+0,82

Em relagdo ao atributo Consisténcia, através da Tabela 17 observa-se que, em geral, 0s

provadores Gostaram Muito dos produtos de padaria ao longo do estudo.

Tabela 17. Médias de Aceitagédo do atributo Consisténcia nos Produtos Padaria

Inicio do Fim do Teste Fim do
Produtos Acelerado de
estudo . estudo
Envelhecimento
Baguete Rustica | 82%13 7,6 0,55 7,3+0,50
Mini Baguete 8,7+ 0,58 75+0,58 7,5+0,58
4.4.2. Produtos Meios Folhados

Nas analises realizadas as amostras meias folhadas, ao longo do estudo, os provadores
denotaram diferencas, em algumas amostras.

Nas amostras de recheio de carne (Panike Misto, Frango e C35), os resultados obtidos
no inico do estudo indicam que os provadores gostam da amostra. Contudo no Fim do
Teste Acelerado e no Fim do estudo, os provadores ndo gostam nem desgostam. Uma das
causas referidas no momento da anélise foi pelo facto de as amostras apresentarem um
sabor a ranco, diminuindo assim a respetiva média de aceitagdo. Tal facto pode indicar
alteracdo nos produtos.

Em relacdo as amostras de recheio doce, estas apresentam médias de aceitacéo elevadas
no inico e no fim do estudo. Contudo, ap6s o Teste Acelerado houve uma descida da média
de aceitacio onde os provadores nfo gostaram nem desgostaram. E de referir, que néo foi
dada qualquer explicacdo ou razdo que levou a esta diminuicdo da média por parte dos

provadores.
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Tabela 18. Médias de Aceitacéo do atributo Sabor nos Produtos Pastelaria - Meios Folhados

Fim do Teste

Produtos e Acelerado de Fim do
estudo . estudo
Envelhecimento
Panike Misto 7,8 £0,50 50+2.2 45+1,9
Panike de Frango | /30,96 37+12 5,7+0,58
Panike C35 7,5+0,58 7,0£0,82 50+1,7
Panike Chila Red. | 850,58 6,2 +1,52 75+10
Pa”";e dCfeme 8,5+ 0,58 50+17 7.3+0,58
ed.
Pa”ikeRCzocolate 8,5+ 1,0 5,0 2,0 7,0 £0,82
ed.

No que se refere ao atributo textura, Tabela 19, os provadores no inicio do estudo
indicaram “Gosto/Gosto Muito” de todos os produtos. Contudo, apos o Teste Acelerado, as
médias de aceitacdo baixaram consideravelmente, sendo que a maior queda foi o Panike de
Frango, em que os provadores desgostam ligeiramente. No Fim do Estudo, a pior média de
aceitacédo foi do Panike Misto e do Panike de Frango, onde os provadores ndo gostam nem
desgostam e Gostam Ligeiramente, respetivamente.

Tabela 19. Médias de Aceitacéo do atributo Textura nos Produtos Pastelaria - Meios Folhados

Inicio do Fim do Teste Fim do
Produtos Acelerado de
estudo . estudo
Envelhecimento
Panike Misto 7,3+0,96 58+1,4 53+2,1
Panike de Frango | /9% 0,58 37+23 5,7 +0,58
Panike C35 7,8 £0,50 7,3+0,50 6,7 + 0,58
Panike Chila Red. 8,3+ 0,50 6,4 + 0,89 6,8 + 0,96
Panike Creme | 784113 5,7 0,58 67+15
Red.
PanikeRczocolate 8,5+ 0,58 57+15 63+1,5
ed.

Na Tabela 20 observa-se uma boa aceitagdo do atributo Cor/Aspeto. Contudo, 0s

provadores no Fim do Teste Acelerado e no Fim do estudo de notaram diferengas descendo
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consideravelmente, sendo que a melhor média em ambas as provas foi do Panike C35 e a

pior média foi do Panike de Frango.

Tabela 20. Médias de Aceitagdo do atributo Cor/Aspeto nos Produtos Pastelaria - Meios Folhados

Inicio do Fim do Teste Fim do
Produtos Acelerado de
estudo . estudo
Envelhecimento
Panike Misto 7,8 £0,50 45+2.2 55+1,9
Panike de Frango | 7.8+ 0,50 3,3+2,52 43+1,2
Panike C35 7,8 £0,50 6,8+ 1,26 7,0 £ 0,00
Panike ChilaRed. | 80%115 6,0+1,41 6,3+1,3
Panike Creme | g3+096 5,3+ 0,58 6,0+ 1,0
Red.
PanikeRCEOCdate 8,5+1,0 5,7+15 55+1,3
ed.

Relativamente ao atributo Consisténcia, Tabela 21 este revela que os provadores
tiveram uma boa aceitacdo no decorrer do estudo, embora com algumas depreciacdes no
final. Observou-se uma boa aceitacdo no Inicio do estudo, porém, no Fim do Teste
Acelerado e no Fim do estudo as médias de aceitacdo desceram um pouco, principalmente
no Fim do Teste Acelerado, sendo que a pior média nessa prova foi para o Panike Misto e

para o Panike de Frango.

Tabela 21. Médias de Aceitagdo do atributo Consisténcia nos Produtos Pastelaria — Meios Folhados

Inicio do Fim do Teste Fim do
Produtos Acelerado de
estudo . estudo
Envelhecimento
Panike Misto 7,5%0,58 55+1,7 6,0+2,2
Panike de Frango | /,0*0,82 53+0,58 6,0+ 1,0
Panike C35 75+058 73+050 60+10
Panike Chila Red. | 85+ 0,58 6,4 + 0,55 7,0+0,82
Panike Creme | g0 +0,82 57+15 70410
Red.
PanikeRczocolate 85+1,0 6.0+17 65+1,3
ed.
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4.4.3. Produtos Folhados

Na Tabela 22, estdo apresentadas as médias de aceitacdo para o atributo sabor das
amostras folhadas. Em relacdo as amostras de recheio de carne, os provadores no inicio do
estudo gostaram muito. Mas, nos dois momentos, fim do Teste Acelerado e Fim do Estudo,
as respetivas médias de aceitacio baixaram para “Gosto ligeiramente” ¢ “Gosto”. E de
referir que o Folhado Misto e o Folhado Carne, no fim do estudo apresentaram piores
médias de aceitacdo, pois os provadores referiram a presenca do sabor a rango
principalmente no Folhado Carne (Desgostaram Muito), o que permite indicar que estes
dois produtos apresentam alteragdes, 0 que vai ao encontro dos produtos meios folhados
com recheio de carne.

Ao nivel das amostras folhadas de recheio doce, ao longo do estudo os provadores

gostaram/ gostaram muito, ndo apresentando diferencas nas médias de aceitacao

Tabela 22. Médias de Aceitacédo do atributo Sabor nos Produtos Pastelaria - Folhados

Inicio do Fim do Teste Fim do
Produtos Acelerado de
estudo . estudo
Envelhecimento
Folhado Misto 8,5+ 0,58 53+21 53+1,5
Folhado Carne 7,8 £0,50 47+35 20+17
Folhado Atum 8,0+0,82 70+£1.2 7,3+0,58
Folhado Salsicha | g + 0,82 58+1,8 7,0 +0,00
¢/ Fiambre
Folhado de 7,040,82 58+1,9 7,0+ 0,00
Espinafres
Ferraduras 76+11 6.8+0,84 78+13
Chocolate
Ferraduras Creme | /.6 £0,89 66+15 8,3 +0,58
Pastel de Nata 8,0+0,71 7,3+0,50 7,3+0,96

Relativamente a Tabela 23, o atributo textura, apresentou boas médias de aceitacdo por
parte dos provadores no Inicio e Fim do estudo, onde Gostam/ Gostam Muito, sendo que a
pior media foi a registada para o Folhado de Carne no Fim do Estudo, em que o0s
provadores Gostam ligeiramente.

Contudo as médias de aceitacdo de todos os produtos baixaram no Fim do Teste
Acelerado em que os provadores Ndo Gostam Nem Desgostam e Gostam Ligeiramente.
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Tal facto demostra que as variagdes de Temperatura influenciaram a alteragfes nos

produtos.

Tabela 23. Médias de Aceitagédo do atributo Textura nos Produtos Pastelaria — Folhados

Inicio do Fim do Teste Fim do
Produtos Acelerado de
estudo . estudo
Envelhecimento
Folhado Misto 8,3+0,50 53+2,1 6,3+1,2
Folhado Carne | 80+0,82 57+1,2 57+1,2
Folhado Atum 8,0+0,82 6,8+1,3 7,7+0,58
Folhado Salsicha | g+ 12 6,4 + 0,89 6,5+ 0,58
¢/ Fiambre
Folhado de 73%12 53+1,7 65+071
Espinafres
Ferraduras 7.6 +0,55 6,2+ 0,45 65+1,3
Chocolate
Ferraduras Creme | 7.0+13 6,4 +0,45 7,7+0,58
Pastel de Nata 8,2+0,84 7,3+0,50 7,3+0,96

Através da Tabela 24 observa-se boas médias de aceitacdo do atributo Cor/Aspeto no

Inicio do estudo, mas no entanto, nas provas seguintes observou-se um abaixamento das

médias.

Quer nos produtos Folhados quer nos Meios Folhados uma das causas para O

abaixamento das médias no Fim do Teste Acelerado e Fim do Teste, é o facto das

variacOes de Temperatura dréasticas e longo tempo de armazenamento causarem alteragdes

na cor, reduzindo assim a preferéncia por parte dos provadores, por apresentar um

escurecimento na sua coloracdo.
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Tabela 24. Médias de Aceitacéo do atributo Cor/Aspeto nos Produtos Pastelaria — Folhados

Fim do Teste

Produtos Irliel &y Acelerado de Fim do
estudo . estudo
Envelhecimento
Folhado Misto | 850,58 6,3+ 0,58 6,0+ 1,0
Folhado Carne | 8:3%0,96 4,715 53+15
Folhado Atum 8,3+0,50 6,6+15 7,3+0,58
Folhado Salsicha | g3+ 0,96 6,6 + 0,55 6,8 + 0,96
¢/ Fiambre
Folhado de 7.8+ 0,96 45+2,0 6,5+0,71
Espinafres
Ferraduras 7.8+0,45 68+1,1 56+13
Chocolate
Ferraduras Creme | /4+13 54+15 7,7 +0,58
Pastel de Nata 8,6 £ 0,55 6,3+15 6,8+1,3

Relativamente ao atributo Consisténcia, através da Tabela 25 observa-se médias de

aceitacdo satisfatorias ao longo do estudo, sendo que a pior media registada foi do Folhado

Carne no Fim do estudo.

Tabela 25. Médias de Aceitacdo do atributo Consisténcia nos Produtos Pastelaria — Folhados

Inicio do Fim do Teste Fim do
Produtos Acelerado de
estudo . estudo
Envelhecimento
Folhado Misto | 850,58 6,0+1,2 6,0+1,0
Folhado Carne 7,8+0,50 6,3+1,2 5,3+0,58
Folhado Atum 8,0+ 0,82 7,0£1,0 7,7+0,58
Folhado Salsicha | g3+ 0,50 6,6 + 0,89 7,8+0,82
¢/ Fiambre
Folhado de 7,0+0,50 6,0+1,8 6,5+ 0,71
Espinafres
Ferraduras 7.4+0,89 6,8 + 0,84 6,8 + 0,96
Chocolate
Ferraduras Creme 7,6 +0,89 6,4 + 0,89 7,7+0,58
Pastel de Nata | 8.0%071 75+13 7,3+0,96
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4.4.4. Produtos Sem recheio

Nos produtos Sem Recheio, o atributo sabor apresentou resultados muito satisfatorios,
pois os provadores no geral classificaram entre “Gosto” e “Gosto Muito” ao longo de todo
0 estudo. E de referir que a Unica amostra que apresentou diferencas foi o ‘Simples
Pastelaria brioche’ no Fim do Teste Acelerado, momento em que os provadores indicaram

ndo gosto/desgosto.

Tabela 26. Médias de Aceitagdo do atributo Sabor nos Produtos Pastelaria - Sem Recheio

Inicio do Fim do Teste Fim do
Produtos Acelerado de
estudo . estudo
Envelhecimento
Simples Pastelaria | g3+ 0,50 52+1,8 6,6+15
Brioche
Muffin de 8,0+ 1,2 7.8+ 0,84 7,5+ 0,58
Chocolate Cozido

Relativamente ao atributo Textura, Tabela 27, as médias de aceitacdo dos provadores
foram boas no Inicio do estudo. Contudo estas médias baixaram um pouco no Fim do
estudo principalmente para o Simples Folhado e Simples Pastelaria Brioche. Em relacdo ao
Fim do Teste Acelerado a pior média de aceitacdo foi do Simples Pastelaria Brioche, cujos
provadores desgostam ligeiramente, 0 que vai ao encontro dos valores obtidos no atributo
sabor. Observando os valores obtidos das analises microbioldgicas depara-se que este
produto também apresentou resultados negativos. Isto demostra que as variacdes da
temperatura e um longo tempo de conservacdo influéncia muito o produto, pois este

apresenta na sua composicdo ingredientes que podem alterar a qualidade do produto.
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Tabela 27. Médias de Aceitacéo do atributo Textura nos Produtos Pastelaria - Sem Recheio

. Fim do Teste .
Produtos Inicio do Acelerado de Fim do
estudo . estudo
Envelhecimento
Simples Pastelaria | 7.8 + 0,96 38+13 6,0+17
Brioche
Muffin de 8,2+0,71 7,8+ 0,84 7,5+ 0,58
Chocolate Cozido

Na Tabela 28 observa-se as médias de aceitacdo do atributo Cor/Aspeto, sendo que o0
Muffin de Chocolate € o Unico produto que apresentou sempre boas medias ao longo das
provas. Os restantes dois produtos apresentam um abaixamento das médias nas duas
ultimas provas o que vai ao encontro do que foi descrito anteriormente para os produtos

Meios Folhado e Folhados.

Tabela 28. Médias de Aceitacdo do atributo Cor/Aspeto nos Produtos Pastelaria - Sem Recheio

. Fim do Teste .
Produtos Inicio do Acelerado de Fim do
estudo . estudo
Envelhecimento
Simples Pastelaria | g0 + 0,82 34+1,1 57+15
Brioche
Muffin de 8,4 + 0,89 7.8+ 0,84 8,3+ 0,96
Chocolate Cozido

Por fim, no atributo Consisténcia, o Muffin de Chocolate é novamente o Unico produto
que apresentou sempre boas médias ao longo das provas. Os restantes dois produtos
apresentam um abaixamento das médias nas duas Ultimas provas, sendo que a pior média

de aceitacédo foi do Simples Pastelaria Brioche apos o Fim do Teste Acelerado.
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Tabela 29. Médias de Aceitacdo do atributo Consisténcia nos Produtos Pastelaria — Sem Recheio

.. Fim do Teste .
Produtos Inicio do Acelerado de Fim do
estudo . estudo
Envelhecimento
Simples Pastelaria | g3+ 0,50 4,8+ 2,05 63+15
Brioche
Muffin de 80+172 7,8+ 0,84 7,8+0,58
Chocolate Cozido

4.45. Apreciagdo Global

Para uma melhor avaliacdo dos produtos, foi proposto aos provadores dar a sua
avaliacdo global do produto, sendo que para uma melhor andlise dos resultados estes
continuam a ser separados de acordo com a sua categoria.

Pela analise da Figura 8, pode-se observar que os provadores avaliaram os dois produtos
de padaria ao longo do estudo acima do “Gosto”. Como tal, todos os produtos conseguiram
manter as suas propriedades organoléticas estaveis ao longo do estudo, registando assim

uma boa aceitabilidade dos provadores.
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Baguete Rustica Mini Baguete

Figura 8. Média Global de Aceitacao e Desvio-padrao dos produtos de Padaria ao longo do estudo: ®
Inicio do Estudo, ® Fim Teste Acelerado de Envelhecimento = Fim do Estudo
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No que concerne os produtos Meios Folhados, a analise da Figura 9, permite observar
que no inicio do estudo os produtos com recheio de carne obtiveram médias acima do
“Gosto”, enquanto que os de recheio doce acima do “Gosto Muito™.

Contudo, apds o Teste Acelerado de Envelhecimento, as médias globais de cada
produto desceram consideravelmente, principalmente nos produtos com recheio de carne.
Neste Gltimo caso, no momento da prova, os provadores referiram que sentiram um
pequeno sabor a rango, levando assim a uma pior avaliacdo. Tal facto, demonstra que os
produtos apresentavam alterac6es a nivel organolético e alguns a nivel fisico.

Em relagéo aos resultados obtidos no Fim do estudo, todos os produtos se encontravam
ainda dentro do prazo de validade, exceto o Panike de Frango. A aceitabilidade dos
provadores foi boa nos produtos de recheio doce, sendo que em geral os provadores
“Gostam” dos produtos. Contudo, nos produtos de recheio de carne as médias globais de
aceitacdo desceram quando comparadas com os resultados do Inicio do estudo,
principalmente o Panike Misto e Panike de Frango, uma vez que os provadores sentiram
um sabor a rango, sendo este o comentario mais referido no momento da prova e que vai ao

encontro dos resultados discutidos anteriormente para o atributo do sabor.
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Panike Misto  Panike de  Panike C35  Panike de Panike de Panike de

Frango ChilaRed. Creme Red. Chocolate

Red.

Figura 9. Média Global de Aceitacao e Desvio-padrao dos Produtos Meios Folhados ao longo do
estudo: M Inicio do Estudo, ® Fim Teste Acelerado de Envelhecimento = Fim do Estudo

Através da Figura 10 a aceitacdo dos provadores dos produtos Folhados no Inicio do
estudo foi boa, apresentando resultados entre o “Gosto” e “Gosto Muito” em todos os

produtos.
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Na analise dos dados apds o Teste Acelerado de Envelhecimento, observa-se que alguns
produtos conseguiram manter uma certa estabilidade, exceto o Folhado Misto, o de Carne e
0 de Espinafres. Como tal, observa-se que os produtos de carne sdo mais “frageis” quando
expostos a variacOes drasticas de Temperatura quando comparados com 0s produtos de
recheio doce. Mais uma vez o comentéario mais referido por parte dos provadores foi a
presenca do sabor a ran¢o no Folhado Misto e Folhado Carne.

No tratamento dos dados no Fim do estudo, observa-se que os provadores classificaram
a maior parte dos produtos como “Gosto”, exceto 0 Folhado Misto e Folhado Carne,
classificando como “N&o gosto nem desgosto” e “Nao Gosto, respetivamente. E de referir
que ambos os produtos j& apresentavam um sabor a ranco, sendo mais intenso no Folhado
de carne. Tal facto permite afirmar que os produtos apresentam alteracGes na sua

composicdo mesmo encontrando-se dentro do respetivo prazo de validade.
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Folhado Folhado Folhado Folhado Folhado deFerraduras Ferraduras Pastel de
Misto Carne Atum  Salsicha c/ Espinafres de de Creme  Nata

Fiambre Chocolate

Figura 10. Média Global de Aceitacédo e Desvio-padrdo dos Produtos Folhados ao longo do estudo: ®
Inicio do Estudo, MFim Teste Acelerado de Envelhecimento ™ Fim do Estudo

Por fim, a Figura 11 apresenta as médias Globais de aceitacdo dos produtos Sem
Recheio. No tratamento dos dados ao longo do estudo, o produto Muffin de Chocolate
apresentou sempre a mesma média de Aceitacdo, 0 que estd em alinhamento com o0s
resultados discutidos anteriormente para cada um dos atributos; os provadores
classificaram o Muffin de chocolate como “Gosto Muito”. Isto evidencia que o produto
apresenta boa capacidade para resistir a um longo tempo de armazenamento e/ ou a

variacdes de Temperatura.
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Relativamente aos restantes produtos, no Inicio do estudo os provadores classificaram
como “Gosto Muito”, mas apds o Teste Acelerado de Envelhecimento classificaram como
“Nao gosto Nem desgosto”. Contudo, na analise do Fim do estudo, é de referir que o
Simples Pastelaria Brioche ja se encontrava quase um més fora do prazo de validade, e

mesmo assim, 0s provadores gostaram ligeiramente.
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Brioche Cozido

Figura 11. Média Global de Aceitacéo e Desvio-padrao dos Produtos Sem Recheio ao longo do estudo:
M Inicio do Estudo, ® Fim Teste Acelerado de Envelhecimento = Fim do Estudo
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5. Consideracodes Gerais Finais

Nos produtos de Padaria e Pastelaria, a sua vida Gtil constitui uma parte integrante na
Seguranca Alimentar, sendo que as empresas deste sector devem realizar constantemente
estudos, de forma a verificar a conformidade dos produtos.

Nas empresas alimenticias, o trabalho desenvolvido para determinar e/ou poder
aumentar a vida util dos produtos, deve ser realizado sobre condicGes apropriadas,
garantindo assim que os produtos sdo estudados de forma correta.

A determinacdo da vida atil de um produto € importante para poder identificar o tempo
durante o qual o produto pode ser consumido, mantendo-se seguro e aceite pelas
caracteristicas sensoriais, fisicas, quimicas e microbiologicas.

O estudo realizado teve por finalidade revalidar o tempo de vida atil de produtos de
Padaria e Pastelaria, mais concretamente dois produtos de Padaria e dezassete produtos de
pastelaria. Estes foram analisados a nivel microbioldgico e organolético em trés fases do
estudo ao longo do tempo (Inicio do estudo, Fim do Teste Acelerado de Envelhecimento e
Fim do estudo).

Relativamente as analises microbioldgicas, os produtos que foram cozidos antes da
analise revelaram valores satisfatorios em termos de qualidade microbioldgica ao nivel das
contagens de microorganismos a 30°C e auséncia de bactérias patogénicas. Contudo, 0s
produtos que foram analisados crus apresentaram valores nao satisfatérios de qualidade
microbioldgica nas contagens de microorganismos a 30°C embora também registassem
auséncia de bactérias patogénicas. Assim, as contagens de microorganismos a 30°C
permitem indicar uma possivel ma higienizacdo e desinfecdo da linha de producdo.
Todavia, esta causa poderd ser resolvida através de uma alteragdo na frequéncia de
limpeza, sendo realizada com maior rigor, bem como a respetiva desinfecdo. A
constituicdo do produto também pode influenciar os resultados uma vez que alguns deles
apresentam fermento e com isto a sua carga microbiana serd maior. Como tal, uma vez que
0s produtos cozidos ndo apresentaram problemas, por analogia podera afirmar-se que os
produtos crus ndo causardo problemas, uma vez que com a cozedura a carga microbiana
diminui.

Quanto as analises organoléticas, o painel de provadores foi de 4 pessoas independentes
a producao, ligados ao desenvolvimento e qualidade de produtos e com formacéo para

controlo organolético. Nos produtos de Padaria, os resultados revelaram-se satisfatorios ao
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longo do estudo, nédo revelando qualquer evidéncia de alteragdo. Contudo, nos produtos da
pastelaria os resultados apresentaram diferencas entre os diferentes momentos de andlise,
sendo que os resultados mais negativos foram no Fim do Teste Acelerado de
Envelhecimento e no Fim do estudo, mais concretamente nos produtos com o recheio de
carne. Nestes os produtos apresentaram alteragdes mais concretas, pois 0s provadores
evidenciaram o sabor a rango como maior causa da ma avaliacdo. J& nos produtos com
recheio doce os resultados foram satisfatorios ao longo do estudo, sendo que os piores
resultados foram no Fim do Teste Acelerado. Nos produtos Sem Recheio apenas um
produto apresentou bons resultados ao longo do estudo, enquanto o0s restantes dois
produtos apresentaram diferengas nos resultados.

Do ponto de vista organolético, nos produtos de Padaria ndo foram detetadas alteracfes
durante o periodo do estudo, mas para obter resultados mais concretos, a vida Gtil deste
produto deveria ser analisada durante mais tempo, para além do periodo de tempo
estudado. Deste modo é recomendado manter os prazos de validade destes produtos.

Nos produtos de pastelaria, uma vez que se observaram alteracdes principalmente nos
produtos com recheio de carne, é aconselhavel uma diminuicdo do prazo de validade. Nos
produtos com recheio doce € recomendado a permanéncia do prazo ja existente. Nos
produtos sem recheio o Unico produto em que ndo foram detetadas alteracdes dos atributos
sensoriais durante o estudo foi o Muffin de Chocolate Cozido, pelo que seria possivel
prolongar a sua vida Util em mais 6 meses. Independentemente dos resultados obtidos deste
produto, seria interessante determinar se existe interesse comercial para aumentar a vida
uatil para além dos 6 meses, pois com o aumento da vida Util os custos associados ao
armazenamento aumentam. Contudo, os restante produtos Sem Recheio recomenda-se a

permanecia do tempo de vida Util.
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6. Trabalho Futuro

Para estudos futuros sobre a vida util de produtos serd imprescindivel realizar uma
avaliacdo microbioldgica e organolética. Nos produtos de Padaria seria interessante
aprofundar e alongar o estudo para tentar obter resultados mais especificos.

Importa salientar que os resultados obtidos neste estudo ao nivel sensorial sdo razoaveis,
mas poderdo ser influenciados pelos fatores de gosto pessoal de cada provador e a hora em
que ocorreu a prova.

Num estudo futuro seria interessante formar um painel com maior nimero de
provadores treinados e implementar um espaco fisico com as caracteristicas especificas

para que a realizacdo das provas seja em condicdes controladas.
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8.1. Anexo 1 — Ficha de Prova Sensorial

Teste Hedonico

Produto a avaliar:

Data da apreciacéo:

Prove as amostras e classifique-as quanto a sua apreciacéo, escolhendo uma das categorias.

Avaliaciio da amostra quanto a:

Sabor:

9 {Gosto extremamente)

8 (Gosto Muito)

7 (Gosto)

6 (Gosto ligeiramente)

5 (N&o gosto nem desgosto)
4 (Desgosto ligeiramente)

3 (Néo gosto)

2 (Desgosto muito)

1 (Desgosto extremamente)

Observacdes:

Textura:

9 (Gosto extremamente)

8 (Gosto Muito)

7 (Gosto)

6 (Gosto ligeiramente)

5 (N&o gosto nem desgosto)
4 (Desgosto ligeiramente)

3 (N&o gosto)

2 (Desgosto muito)

1 (Desgosto extremamente)

Observacdes:

Apreciagiio Global:

9 (Gosto extremamente)

8 (Gosto Muito)

7 (Gosto)

6 (Gosto ligeiramente)

5 (N&o gosto nem desgosto)
4 (Desgosto ligeiramente)

3 (N&o gosto)

2 (Desgosto muito)

1 (Desgosto extremamente)

Consisténcia:

9 (Gosto extremamente)

8 (Gosto Muito)

7 (Gosto)

6 (Gosto ligeiramente)

5 (N&o gosto nem desgosto)
4 (Desgosto ligeiramente)

3 (N&o gosto)

2 (Desgosto muito)

1 (Desgosto extremamente)

Observacdes:

Cor/Aspecto:

9 (Gosto extremamente)

8 (Gosto Muito)

7 (Gosto)

6 (Gosto ligeiramente)

5 (N3o gosto nem desgosto)
4 (Desgosto ligeiramente)

3 (NZo gosto)

2 (Desgosto muito)

1 (Desgosto extremamente)

Observacdes:

Nome:
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8.2. Anexo 2 — Exemplo de Relatdrio das Analises Microbioldgicas

a Mérieux NutriSciences Company

I BOLETIM ANALITICON° _ 61763/EG1/12

rroputo:  PRODUTO DE PASTELARIA
rererENciA: - FERRADURA DE CREME
ACONDICIONAMENTO: ~ Saco estéril

PANIKE

R. de Leandro, Lote 5 - S. Pedro de Fins

Contagem de Escherichia coli
Contagem de Estafilococos coag. pos
Pesquisa de Salmonella spp

Pesquisa de Listeria monocytogenes

DATA DA RECEPGAO: AMOSTRA: 2012/058291 4445-000 ERMESINDE
MARCA: N° CLIENTE: 84
FORNECEDOR:
DATA EMB /FABRICO: CAPACIDADE: EQZ:LI-)A coumma: 2012/11/08 4s 15:00
DATA DE VALIDADE: LOTE: 1200105386 SECCAO:

SULTADOS ANALITICOS s
DETERMINACAO B 5 eono DENICIO  RESULTADO
Contagem de microrganismos a 30°C 1SO 4833:03 2012/11/13 <1x 10! urcrg

ISO 16649-2:01  2012/11/13

ISO 6888-2:99  2012/11/13
PAM 55.1 2012/11/13
PAM 22.1 2012/11/13

<1x 10! uUrc/g

<1x 10! UFC/g
Neg.25 ¢
Neg.25 ¢

—— Observagdes/Avaliagdo da conformidade:
Colheita da responsabilidade do laboratério.

NOTA: O boletim analitico refere-se apenas as amostras analisadas, ndo podendo ser generalizado a partidas ou lotes, salvo nos casos especificamente mencionados.
¢ . P

Este d

1Q.09.0

Data de emissdo: 2012/11/19
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Fatima Castro
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