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RESUMO

O consumo de produtos IV gama sdo um mercado em expansdo. O crescimento
deste sector deve-se ao facto de estes produtos serem um sindnimo excelente de produtos
de conveniéncia e de qualidade assegurada.

O caldo verde IV gama, estudado neste trabalho, faz parte da marca propria
(Programa Origens) da superficie comercial Intermarché, onde existem dois fornecedores
distintos deste produto com varios produtores de couve-galega organizados em
cooperativas e/ou organizagdo de produtores, que fornecem folhas as empresas para
serem processadas.

Uma vez que estamos a representar uma marca e um unico produto, o objetivo foi
avaliar se existiam diferencas entre fornecedores no produto que chega aos consumidores.
Para tal procurou-se avaliar todos os pontos da cadeia de producgéo e os seus efeitos na
qualidade do produto final, visto que, a couve-galega era proveniente de produtores e
métodos de producdo diferentes.

Quando comparadas as duas origens do produto conclui-se que existiam poucas
diferencas consideraveis entre eles. A nivel da avaliacdo visual e odor, 0s
comportamentos foram semelhantes. No entanto, a partir do 7° dia de embalamento a
sintomatologia de senescéncia comegou a aparecer.

Da analise da cor, as alteracdes detetadas, pelo colorimetro, pouco variaram ao longo
dos 9 dias apds o embalamento em ambos os fornecedores.

Relativamente as analises sensoriais verificaram-se algumas diferencas,
nomeadamente no que respeita a textura e sabor. Esta diferenciacdo podera ser devida a
origem da matéria-prima, a regido de producdo, a variedade plantada, ao método de

plantacdo e ao processamento do produto.

Palavras-chave: Analise Sensorial, Brassica oleracea var. Acephala, Caldo verde, 1V

gama, Qualidade Alimentar.



ABSTRACT

The consumption of IV range products are a growing market. The growth of this
industry is due to the fact that these products are an excellent synonym for convenience
and quality products

The green broth IV range, studied in this work, is part of the own brand (Origens
Program) of the Intermarché, where there are two distinct suppliers of this product with
several producers of collard greens organized in cooperatives and/or producer
organization, which provide sheets to companies for processing.

Since we are representing a brand and a single product, the main goal was to
understand whether there were differences between suppliers in the product that reaches
consumers. For this, was evaluate all points of the production chain and their effects on
the quality of the final product, since the galega kale comes from different producers and
different production methods

When comparing the two suppliers we can conclude that there were few considerable
differences between them. In terms of visual assessment and odor, the behaviors were
similar. However, from day 7° of packing the senescence symptomatology began to
appear.

From the color analysis, the changes detected by the colorimeter varied slightly over
the 9 days after packaging in both suppliers.

Sensory analysis showed some differences, namely in terms of texture and taste. This
differentiation may be due to the origin of the raw material, the region of production, the
variety planted, the planting method and the processing of the product.

Key words: Sensory Analysis, Brassica oleracea var. Acephala, Green broth, IV range
products, Food Quality.
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1. Introducéao

O presente estudo tem como tema “Avaliacao da qualidade de caldo verde IV gama
de diferentes proveniéncias”. A necessidade de inovacao, o desenvolvimento industrial e
da sociedade encaminhou a realizacdo dos produtos IV gama. Tratar-se de um produto
lavado e pronto a consumir, muito apreciado pelos consumidores nos dias de hoje.

A Brassica oleracea L., € uma espécie horticola de origem portuguesa comummente
designada por couve-galega e usada na produco do caldo verde. E um produto bastante
apreciado pelos consumidores e faz parte de uma vasta variedade de pratos tipicos
regionais, como migas, salteados de legumes, sopa de caldo verde, entre outros. Para além
disso, € ainda um alimento benéfico para a saude, com uma elevada qualidade nutricional
apesar do tempo de vida util ser reduzido.

A dieta mediterranica, caracteriza-se pelo consumo abundante de produtos
horticolas. A Direcdo-Geral da Saude (DGS), através do Programa Nacional para a
Promocdo da Alimentacdo Saudavel (PNPAS), divulgou recentemente um guia alimentar
com caracteristicas mediterranicas onde a couve-galega se inclui (Franchini, et al., 2016).

O desenvolvimento deste estudo esta integrado no estagio de mestrado que decorreu
no grupo “Os Mosqueteiros”. E um dos maiores grupos da distribuicdo mundial multi-
insignia que opera em cinco paises europeus, entre os quais Portugal. O Intermarché € a
primeira insignia historica do grupo “Os Mosqueteiros” a atuar ha mais de 40 anos por
toda a Europa e em Portugal ha mais de 25 anos (Intermarchég, s.d.).

O caldo verde IV gama, estudado neste trabalho, faz parte da marca prépria da
empresa - Programa Origens - que € um programa de apoio a producdo nacional onde 0s
alimentos sdo produzidos em exploracBes proprias controladas periodicamente, com
caderno de encargos associado, com acompanhamento técnico da producgdo, de acordo
com as tradigdes e técnicas de cada regiao.

Através do Programa Origens, 0 grupo pretende garantir que os seus clientes tenham
acesso a produtos genuinamente portugueses, estabelecendo para esse fim parcerias
diretas com varios produtores locais.

As amostras de couve-galega em analise neste estudo tiveram origem em produtores
pertencentes ao Programa Origens que estdo organizados em cooperativas e/ou
organizacdo de produtores. As folhas de couve foram processadas e embaladas nas

empresas que fornecem o Intermarché.



2. Objetivos

O objetivo deste trabalho foi a comparacéo da qualidade de caldo verde 1V gama, da
marca prépria do Intermarché, proveniente de dois fornecedores. Cada fornecedor tinham
varios produtores distintos de couve-galega organizados em cooperativas e/ou
organizacao de produtores, que forneciam folhas as empresas para serem processadas.

Uma vez que se estava a representar uma marca € um Unico produto, o intuito foi
avaliar se existiam diferencas no produto que chegava aos consumidores. Neste trabalho
procurou-se avaliar todos os pontos da cadeia de producgéo e os seus efeitos na qualidade
do produto final, uma vez que a couve-galega era proveniente de produtores e métodos

de producéo diferentes.



3. Local de estagio e caracterizacdo da empresa

O estagio decorreu na sede e a principal base logistica do grupo “Os Mosqueteiros”,
em Alcanena. O grupo conta ainda com mais duas bases logisticas, uma Pacos de Ferreira
e outra em Cantanhede (Mosqueteiros.com, s.d.).

O grupo “Os Mosqueteiros” chegou a Portugal em 1991. O Intermarché, responsavel
pela distribuicdo alimentar foi a primeira insignia do grupo, hoje com mais de 250 pontos
de venda, espalhados por mais de 180 concelhos, nos 18 distritos do pais
(Mosqueteiros.com, s.d.).

O grupo “Os Mosqueteiros” opera no mercado de distribuigdo com uma postura
bastante diferente da que é usual neste setor, assentando num sistema organizativo de
franchising (Mosqueteiros.com, s.d.).

Segundo o Portal Administragdo, (2014) franchising é uma estratégia em
administracdo que utiliza um sistema de parceria na qual, uma empresa franqueadora
(detentora da marca) cede ao franqueado o direito do uso da patente, know-how e
distribuicdo exclusiva ou semi-excusiva de produtos e servicos.

A estrutura é dirigida, diretamente, por empresarios independentes, donos e
responsaveis pela gestdo das suas loja e ainda pelas estruturas a montante
(Mosqueteiros.com, s.d.).

Em 1999 o Intermarché langou a marca “Programa Origens” referente ao Programa
de Incentivo a Producdo Nacional. A missdo foi incentivar a producdo nacional,
impulsionando o desenvolvimento das economias regionais, criando bases para uma
agricultura sustentavel, facilitando o acesso dos consumidores a produtos genuinamente
portugueses. A equipa do Programa Origens faz um apoio constante desde a primeira
etapa da producdo até ao seu escoamento assegurado, impulsionando em simultaneo o
desenvolvimento das regides (IPSIS, 2011).

No decorrer do estagio acompanhei a equipa do Programa Origens no apoio da
producdo de caldo verde. Desde a plantagdo da couve-galega, passando pelo

processamento do produto, chegada a base logistica e preparagéo para as lojas.



4. Revisado bibliogréfica
4.1. Comercializagéo e consumo de produtos hortofruticolas

O consumo de produtos hortofruticolas na alimentagdo humana tem sido associada a
promoc&o para a salde e a prevencgdo e/ou reducdo de algum tipo de doencas. Devido as
suas caracteristicas nutricionais, baixo valor energético, poucas proteinas e gorduras, rico
em amido e fibras, sdo também considerados alimentos funcionais. A Organizacédo Mundial
da Saude (OMS) recomenda, a ingestdo diaria de frutas e legumes em cerca de 400 g/dia ou 5 X
80 g, 0 que pode minimizar o risco de varias doencgas crénicas (OMS, 2003).

Segundo o Inquérito Alimentar Nacional e de Atividade Fisica realizado em 2015-
2016 mais de metade da populacdo portuguesa ndo cumpre a recomendacdo da
Organizacdo Mundial da Saude de 400 g/dia de fruta e legumes. Avaliaram-se 6553
individuos, com idades compreendidas entre 0os 3 meses e 0s 84 anos. Segundo o
inquérito, embora este seja 0 grupo de alimentos consumido em maior quantidade diéria,
52,7% dos individuos ndo cumpre a recomendacao. Esse valor é superior nas criancas e
nos adolescentes, onde as percentagens de incumprimento da recomendacao atingem 0s
68,9% e 65,9%, respetivamente. Os idosos sdo 0 grupo etario onde as prevaléncias de
inadequacao sao inferiores 35% (Lopes, et al., 2017).

Para a comercializacdo de produtos hortofruticolas existem varios requisitos legais.
Sdo fundamentais para garantir um elevado nivel de protecdo da salde humana e 0s
interesses dos consumidores. O Regulamento (CE) 852/2004 relativo a higiene dos
géneros alimenticios, abrange o setor primario, no que diz respeito a condi¢Ges sanitarias
deste sector, agua de rega, colheita, armazenamento e transporte, contaminantes agricolas
e ambientais. Este regulamento inclui ainda o processamento de produtos, como 0s
produtos IV gama, fazendo referéncia aos requisitos das instalaces e equipamento,
higiene, qualidade da adgua, a obrigatoriedade do plano HACCP e rastreabilidade (Bico &
DGAV).

No Il Seminéario sobre o mercado de produtos hortofruticolas IV gama foram
expostas as vendas, deste tipo produtos em: quantidades (toneladas) e valores (euros) no
ano de 2015 e 2016. No que toca as vendas em valor monetario, verificou-se um aumento
de 10,1% de 2015 para 2016, com um valor de 76 milhGes de euros. No setor das sopas,
onde se insere o caldo verde, o aumento de vendas face a 2015 foi de 2,9%. Quanto as
guantidades vendidas em toneladas é registado um aumento em todo o tipo de produtos,

no total 11 700 toneladas de produtos IV gama, com um aumento 9,6% face a 2015. No
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setor das sopas a quantidade vendida em 2016 foi de 1610,52 toneladas, o que representa

um aumento de 6,7%. (Consulai, 2017).

4.2. Caldo verde

A gastronomia portuguesa proporciona um excelente menu de pratos ricos em
técnicas e sabores muito diversificados e saudaveis.

A sopa, é considerada um prato que se encontra em todos 0s menus portugueses
devido ao seu abundante cultivo de legumes, muitos variados e saborosos, tornando-se
num componente bésico na culinaria portuguesa ha geracdes. E um alimento composto
de caldo, mais ou menos liquido, geralmente com legumes solidos cortados em pedacos
pequenos, que se toma normalmente no principio da refeicdo (Esteves, 2013).

Uma das sopas muito apreciada e tipica da regido do Norte é o caldo verde, datada
h& mais de 500-600 anos no Minho, mais concretamente em Valenca, e muito apreciada
junto da classe mais desfavorecida, contudo, atualmente € uma sopa consumida por todos
os estatutos (Portugal num mapa, s.d.). A mistura surgiu por causa de trabalhadores e
agricultores, que utilizacdo ingredientes baratos, provenientes das suas terras (Monteiro
& Rosa, 2008).

Como ingredientes tem couve-galega cortada muito fina, batata, azeite, alho, cebola,
agua, chourico e sal, sendo preparado num tradicional pote de ferro com a ajuda de uma
colher de pau, até estar pronto a servir nas famosas tigelas de barro portuguesas (7
Maravilhas Gastronomicas, s.d.).

O caldo verde é uma sopa nutricionalmente equilibrada pois € rica em hidratos de
carbono, proteinas, vitaminas e minerais. E é vista como uma sopa rustica e muito quente,
frequentemente consumidos em noites de inverno e servida em festas e apreciada dos
jovens aos mais velhos (Monteiro & Rosa, 2008).

Também associado as festas dos santos populares: depois de uma boa sardinha na
brasa, ou até de umas febras — para 0s que ndo sao amantes do peixe (Freire, 2019).

Ja existe um festival do caldo verde, em Irivo, Penafiel, realiza-se no més de julho
que teve inicio em 2015 e ja conta com 5 edi¢des (Madureira, 2019).

Em 2011 esta sopa foi eleita uma das 7 maravilhas gastronémicas, considerada uma
arte culindria constituinte do patriménio intangivel de Portugal. Testemunho da
identidade cultural do nosso pais, garantindo o seu caracter genuino, sendo a gastronomia

um fator de escolha no que toca ao turismo (7 Maravilhas Gastronomicas, s.d.).



A receita foi escrita em verso por varios escritores e poetas, referem-no: Camilo, Eca,
Julio Dinis, Ramalho Ortigdo. Correia de Oliveira definem-no: “Que ntpcias de sustento
e de sabor”. Pessoa foi devoto desta simbiose de caldo de batata e couve-galega. O poeta
Arnaldo Ferreira descreve o caldo verde num poema que Amalia cantou e imortalizou
tornando-se no segundo Hino Nacional, “Uma Casa Portuguesa” “Basta Pouco,
Poucochinho p’ra alegrar, uma existéncia singela... E s6 Amor, pdo e vinho, e um caldo

verde, verdinho a fumegar na tigela” (7 Maravilhas Gastronomicas, s.d.).

4.2.1. As suas receitas

Segundo o critico gastrondmico José Quitério, precisamente em “Camilo e o caldo
verde”, um dos capitulos do livro Escritores a Mesa (e Outros Artistas). O prazer de comer
um caldo verde oscila muito com a qualidade do que nos pdem a frente na mesa. E uma
das referéncias que Quitério encontrou, esta em “Leiam”, (novela publicada n'O Nacional,
em 1849), em que um velhote esta a fazer um caldo verde sobre o qual Camilo escreve: a
verdura, "segundo reza a culinaria do caldo verde, ndo deve dar mais do que duas voltas
na panela”. Por duas vezes refere-se Camilo Castelo Branco ao "unto", que, explica
Quitério, é a gordura de porco ou de vaca que poderia utilizar-se no Norte em vez do
azeite, que "chegou tarde™ a regido (Quitério, Escritores a mesa (e outros artistas), 2010).

Existem variadas formas de confecionar e preparar esta tradicional sopa, varia muito
conforme a regido, tradi¢bes culturais e/ou familiares. No livro Cozinha Tradicional
Portuguesa, da gastrénoma, Maria de Lurdes Modesto regista duas receitas de caldo
verde, um A Minhota, outra de Marco de Canaveses. Na primeira, recomenda que a couve
seja cozida com o recipiente destapado e até deixar de saber a cru, e aconselha a escalda-
la antes no tempo de Verdo, em que a couve € mais rija. Na segunda antes de adicionar
as couves cruas ao puré diz para lava-las em varias aguas até a &gua deixar de estar verde.
(Modesto, 1995).

Hoje em dia, para além da tradicional sopa de caldo verde, criaram-se ainda varias
receitas para os robds de cozinha (para ndo perder muito tempo na cozinha) e receitas
light (para manter a linha sem perder pitada de sabor) (Freire, 2019). Nestas receitas
chamadas, light € substituida a batata por couve-flor de modo a reduzir o valor energético
(Freire, 2019; Feliciano, s.d.).

A couve-galega para além de ser usada na confegéo de sopa de caldo verde, € também

usada em muitas outras iguarias, como por exemplo:



— Bacalhau a narcisa, de Braga, que antes de ser recheado, vai ao forno envolvido
em folha de couve-galega (Quitério, 1987).

— Miga de broa com caldo verde e feijao de manteiga, em que a couve apds ser
cozida em agua a ferver é salteada com broa e o feijdo (Costa, 2012).

— Alheira com couve-galega salteada, a couve cortada em pedacos é deixada
ferver, até murchar, juntamente com alho, azeite, vinagre, sal e pimenta.
Depois é servida juntamente com a alheira previamente preparada (Anénimo,
s.d.).

4.3. Couve-galega

4.3.1. Origem e caracterizacao botanica

A couve-galega pertencente a familia das Brassicaceae, a sua variedade botanica
designa-se por Brassica oleracea var. Acephala. Caracteriza-se por apresentar um caule
bastante alto, podendo atingir cerca de dois metros durante a fase vegetativa. Este
crescimento da-se a medida que as folhas dos nds inferiores vao senescendo ou sendo
colhidas (Almeida, Manual de Culturas Horticolas. , 2006).

As couves sdo consumidas desde os tempos pré-histdricos, ha 4000 a.C. na Roma
antiga, normalmente ap6s o estado de embriaguez consumia-se muita couve,
comprovando-se mais tarde que esta tem um efeito desintoxicante sobre o figado (Guiné,
2012).

Existem mais de 400 variedades de couves diferentes, segundo a sua forma, cor,
género com composicdes e propriedades por vezes bem distintas (Ferreira, 2013).

As couves podem ser agrupadas consoante a sua estrutura, como por exemplo, as de
folha (portuguesa, chinesa, lombarda, galega, repolho, tronchuda), as de inflorescéncias
(brocolo, couve-flor, grelo de nabo e grelo de couve), as de caule (rdbano) e as de raizes
(nabo; rutabaga) (Ferreira, 2013; Almeida, 2006).

O ciclo vegetativo da cultura da couve pode ser dividido em fases fenoldgicas,
assumindo valores distintos, como pode ser visto na Figura 1 referente as couves de
folhas. Essas fases compreendem um periodo de crescimento ou periodo vegetativo da
cultura, como o desenvolvimento das folhas, das partes vegetativas ao aparecimento do

orgéo floral e a floragdo (Carvalho et al., 2008).
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Figura 1 - Representacéo esquematica do estado fenoldgico da couve de folha.
Fonte: (DGAV, s.d.)

Considerando que os estados fenoldgicos 1 e 2 propostos pela DGAV ocorrem no
viveiro estabeleceram-se no local definitivo os representados na Figura 2:

1- Planta para transplantar;

2- Inicio do desenvolvimento no local definitivo;
3- Folhas em desenvolvimento;

4- Desenvolvimento das partes vegetativas;

5- Aparecimento do érgdo floral;

6- Floragéo.

Figura 2 - Representacéo do estado fenoldgico da couve-galega.



4.3.2. Plantacdo

A partir do outono surgem as condig¢des climaticas mais favoraveis para a plantagédo
da couve-galega. No entanto, esta espécie adapta-se facilmente e cresce durante todo o
ano, mesmo nos invernos amenos e verdes quentes de Portugal (Monteiro & Dias, 1996).
E resistente ao frio e pode sobreviver mesmo quando a temperatura atinge um valor de -
8°C (Almeida, 2006).

A producéo ndo é exclusivamente comercial, mas também é realizada para consumo
proprio, em hortas e quintais familiares (Almeida, 2006).

A preparagdo do terreno deve incluir uma mobilizagdo em profundidade, e uma
mobilizacdo superficial destinada a preparacdo e armacdo do terreno. A instalacdo da
cultura faz-se normalmente por transplantacdo, com raiz protegida cerca de 6 semanas
apos a sementeira. A plantacdo pode ser feita com o terreno a rasa ou armado em
camalhdes (Almeida, 2006).

Os compassos frequentemente usados nas couves sao na entrelinha de 50 a 90 cm e

distancia entre plantas na linha variando entre 25 e 50 cm (Almeida, 2006).

4.3.3. Necessidades de rega

As couves sdo relativamente tolerantes a secura, devido as caracteristicas das sua
ceras epicuticulares, mas exigem abundante disponibilidade de &gua para uma boa
produtividade. Nas regifes ventosas como € caracteristica nas zonas do litoral de
Portugal, as exigéncias hidricas sdo mais acentuadas (Almeida, 2006).

Segundo Almeida, 2006 a rega por aspersdo, favorece a dispersdo e
desenvolvimento de doencas, em particular a podriddo negra das brassicas (Xanthomanas

campestris pv. campestris).



4.3.4. Inimigos da cultura

A mosca branca da couve (Aleyrodes proletella) e a altica (Phyllotre atra) séo
pragas com elevado nivel populacional na regido do Oeste, principal zona de producao
nacional. A mosca da couve (Delia radicum) causa grandes estragos em todas as regifes
produtoras (Almeida, 2006).

Das varias doencas que podem atacar as couves destaca-se a Plasmodiophora
brassicae, comummente conhecida por potra ou hérnia. Esta doenca ocorre em solos
acidos e ataca todo o tipo de brassicas. Almeida (2006) recomenda a desinfecéo do solo,
pratica de rotacdo e calagem no caso de o pH for inferior a 6,0.

A podriddo negra causada por Xanthomanas campestris pv. campestris € a
principal doenca de etiologia bacteriana. Os sintomas consistem em pequenas pontuacoes
em forma de cunhas e de aspeto oleoso, margens das folhas com aspeto queimado e
nervuras escurecidas. No combate a esta doenga € importante a rotagdo de culturas pelos
menos bienais (Almeida, 2006).

Nas terras muito humidas, as couves sdo atingidas, muitas vezes, por uma outra
doenca, a podridao do pé. Nao existe tratamento eficaz contra esta doenca; aconselha-se
apenas a fim de evitar o seu reaparecimento, o arranque e queima das plantas atingidas e
n&o repetir aquela cultura na mesma terra durante dois a trés anos (Repaticdo de Servicos
Arboricolas e Horticolas, 1942).

4.3.5. Pés-colheita

Os produtos sdo tecidos vivos sujeitos a alteracdes continuas apds a colheita.
Algumas dessas alteracGes sdo desejaveis para o consumidor, outras sdo totalmente
indesejaveis pois diminuem a qualidade do produto ou implicam mesmo a sua perda.
Estas alteragcbes ndo podem ser evitadas. Pode, no entanto, recorrendo a aplicacdo de
cuidados e/ou tecnologias pds-colheita, retardar-se largamente essas modificagbes. As
alteracOes que os produtos hortofruticolas sofrem apds a colheita, sdo atualmente bem
conhecidas, sendo identificados como principais fatores bioldgicos envolvidos a
respiracdo, a transpiracéo e a acdo do etileno (Pinto & Morais, 2000).

A temperatura e a humidade relativa sdo os fatores que apresentam maior incidéncia
em pos-colheita e ambos irdo condicionar e/ou interagir com as caracteristicas intrinsecas
do produto e no seu comportamento. Os principais aspetos de perda de qualidade nas

couves de folhas sdo o0 amarelecimento, alteracdo de cheiro, perca de agua, textura, danos
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causados no acondicionamento e transporte. Menos visivel a olho nu mas também
consequente é a diminuicdo do valor nutritivo e da resisténcia a doencas (Namesny,
1993).

O etileno é um hidrocarboneto que é constituido pela formula quimica CzHa. Esta
hormona € produzida naturalmente em muitos Orgaos vegetais, sendo saliente no
desenvolvimento, periodo de armazenamento e conservacao dos produtos hortofruticolas
(Ferreira, 2013).

4.3.6. Caracterizagao nutricional

A couve-galega é uma folhosa rica em compostos bioativos e faz parte da identidade
gastronémica portuguesa, sendo tipicamente consumida em sopa de caldo verde
(Monteiro & Dias, 1996).

Esta couve contém vérias vitaminas e minerais, 0s mais abundantes séo a vitamina C
(hidrossoluvel) e o célcio. A vitamina C promove a absor¢do de ferro, é essencial no
processo de cicatrizagdo, aumenta a resisténcia a certas doencas e € um poderoso
antioxidante. Relativamente ao calcio, este é essencial para a constituicdo de 0ssos e
dentes. O calcio dos produtos horticolas sofre numerosas interacbes com outros
compostos presentes neste alimento, pelo que o seu aproveitamento é menor (FCNAUP,
2004).

O ferro é essencial, sendo componente da hemoglobina e mioglobina, auxilia no
transporte do oxigénio as células, € um componente importante de varios sistemas
enzimaticos. No entanto, o ferro presente na couve é de origem vegetal e, por esta razao,
ndo é facilmente absorvido pelo organismo, quando comparado com o ferro de origem
animal. Para que este seja absorvido convenientemente, é necessario que se consumam
alimentos ricos em vitamina C, juntamente com a couve (Ferreira, 2013).

Através da base de dados do Instituto Nacional de Saude-Doutor Ricardo Jorge,
observa-se na Tabela 1 a composicdo nutricional deste produto de acordo com o
Regulamento 1169/2011- relativo a prestacao de informacéo aos consumidores sobre 0s

géneros alimenticios.
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Tabela 1 - Composicdo nutricional da couve-galega crua e cozida.

Componente Por 1009 de produto
Crua Cozida
Energia (kj/kcal) 105/25 96/23
Lipidos () 0,4 0,4
dos quais saturados (g) 0,1 0,1
Hidratos de carbono (g) 3,1 2,9
dos quais agucares (g) 2,7 2,5
Fibra (g) 3,1 2,7
Proteina (g) 2,4 2,1
Sal (mg) 52,5 3175
Vitamina C (mg) 148 58
Calcio (Ca) (mg) 286 264
Ferro (Fe) (mg) 1,0 0,7

Adaptado de: (Instituto Nacional de Saude Doutor Ricado Jorge, s.d.)

Os minerais sdo importantes tanto para 0s humanos como para 0S processos
metabolicos da planta. Nas plantas, o magnésio (Mg) estd no centro da molécula de
clorofila (que d& cor verde a planta) e é o intermediario para a producdo de hidratos de
carbono. O calcio é responsavel pela rigidez da parede celular. O ferro ndo faz parte da
clorofila, mas é necessario para que esta se forme, participa também na fotossintese, no
desenvolvimento dos cloroplastos e no desenvolvimento dos ribossomas (Luengo, et al.,
2018).

4.4. Produtos de IV gama

Segundo Martins (2007) os produtos prontos a consumir s&o uma opgao de compra
cada vez mais comum nos dias de hoje, por serem faceis e rapidos de preparar.

O ritmo de vida atual, nivel de conhecimentos e a exigéncia dos consumidores bem
como requisitos da restauracdo industrial (cantinas, catering, takeaway) tém estimulado
a evolucdo da ciéncia dos alimentos, no que se refere a sua versatilidade, conveniéncia de
utilizacdo, satisfacdo de consumo, qualidade nutricional e seguranga. Atualmente, os
consumidores esperam que 0s alimentos sejam seguros a nivel fisico, quimico e
microbiolégico e ao mesmo tempo, tenham elevado valor nutricional e sensorial
(Barbosa, 2014).

Segundo Barbosa (2014), os produtos alimentares podem ser comercializados de

diversas formas, quer em natureza, quer sujeitos a uma preparacdo prévia seguida de
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transformacdo. Assim, hoje em dia, relativamente ao processamento efetuado, sédo
consideradas cinco gamas de produtos:

— 1% gama, que sdo os alimentos naturais sem tratamento;

— 2% gama, os produtos congelados, que tém a vantagem de se poder conservar
durante periodos longos, mantendo as caracteristicas proximas das originais;

— 3% gama ou produtos enlatados/em conserva, que sdo produtos cozinhados e
esterilizados na propria embalagem, prontos a consumir e conservados a
temperatura ambiente por periodos de tempo muito longos (superiores a um ano);

— 42 gama tém origem nos hortofruticolas de 1% gama ap6s serem escolhidos,
lavados/desinfetados, cortados e acondicionados em atmosfera modificada. Todo
este processamento visa aumentar o tempo de vida dos produtos frescos ou
minimamente processados;

— 5% gama diz respeito aos alimentos pré-cozinhados prontos a consumir, ou apés
um simples aquecimento, e conservados sem congelacdo, uma vez que resultam
de processos de producdo que asseguram suficiente estabilidade apds confecéo.
A designacao de produtos IV gama tem origem francesa mas outras terminologias

podem ser usadas como: produtos minimamente processados; produtos

hortofruticolas minimamente processados; produtos frescos cortados; produtos pré-

cortados; produtos prontos a consumir (Martins, 2007).

4.4.1. Embalagem em atmosfera modificada

Os produtos alimentares foram ao longo do tempo sujeitos a alguns processos de
conservagdo com vantagens e desvantagens: se por um lado, 0s produtos eram
conservados essencialmente porque se conseguia uma inibicdo do crescimento
microbiano, por outro, as alteracdes provocadas eram demasiado grandes. A salga e a
secagem da carne ou do pescado, o fabrico de conservas de frutas atraves da evaporacgéo
da agua e adicdo de acucar, a coagulacdo e secagem do leite para obter queijo, a
fermentagdo dos leites ou dos sumos para obter iogurte ou bebidas alcodlicas sdo alguns
dos exemplos. Todos estes processos alteravam radicalmente as caracteristicas dos
produtos e destruiam micronutrientes, para alem de, em certos casos, adicionarem muito
acucar ou sal, com os inconvenientes dai resultantes para a satde. Todos estes produtos
tinham a caracteristica comum de serem feitos & escala doméstica, embora muitos

pudessem também ser fabricados em larga escala (Sousa & Alves, 2008).
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O desenvolvimento de vérias alternativas tecnologicas para a embalagem,
distribuicéo e armazenamento de alimentos, nomeadamente o embalamento em atmosfera
modificada (EAM), resultaram em produtos com maior prazo de validade e maior
qualidade (Sivertsvik, et al., 2002).

A atmosfera modificada pode ser estabelecida de forma passiva ou ativa. Palharini
(2017), define como atmosfera passiva quando o produto acondicionado dentro de uma
embalagem permeével a gases modifica a atmosfera através da propria respiracdo do
alimento, resultando na reducédo de O2 pelo consumo deste gas e aumento de COy, liberado
durante a respiracdo. Durante o armazenamento uma atmosfera de equilibrio tende a
estabelecer-se. Para manter a composicdo dos gases estabelecida dentro da embalagem, a
permeabilidade do filme deve permitir a entrada de O2 a uma taxa compensada pela
respiracdo do produto. Do mesmo modo, a saida de CO> deve permitir um equilibrio com
a quantidade de CO- produzida pela respiragdo (Palharini, 2017).

Na atmosfera modificada ativa, ap6s colocar o produto na embalagem, é criado um
vacuo parcial seguido pela injecdo da mistura gasosa desejada dentro da embalagem. A
atmosfera modificada ativa € indicada quando os produtos apresentam baixa atividade
respiratoria, pois estes produtos modificam lentamente a atmosfera, o que levaria algum
tempo para atingir a atmosfera de equilibrio se a modificacdo da atmosfera fosse de forma
passiva (Palharini, 2017).

A utilizacdo de atmosfera modificada permite apresentar ao consumidor uma maior
variedade e flexibilidade de oferta. Este processo permite também aos diferentes
operadores de retalho e industria uma gestdo mais racional do processo de producéo e
distribuicdo (Barbosa, 2017).

A combinacdo de gases, numa atmosfera modificada, visa proteger os alimentos dos
efeitos do ar e da humidade, evitar reacfes quimicas e o desenvolvimento microbiolégico,
retardando a sua deterioracdo (Barbosa, 2017). Ainda, a eficidcia da EAM quanto ao
prolongamento da vida util nos alimentos, depende de varios factores como: tipo de
alimento, qualidade inicial da matéria-prima, mistura de gases (se aplicavel), temperatura
de armazenamento, higiene durante o manuseio, embalagem e material de embalagem.
(Sivertsvik, et al., 2002) Por outro lado, ao aumentar a vida Util, pode permitir-se o
desenvolvimento de microrganismos patogénicos, enquanto a aparéncia do produto ainda
permanece intacta, sendo aceitavel sensorialmente pelos consumidores. Microrganismos
gue ndo seriam capazes de se desenvolver num periodo de vida mais reduzido (Farber, et
al., 2003).
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A industria dos plasticos, nomeadamente de embalagens, tem uma importancia
fulcral na industria alimentar, pois a maioria dos alimentos industrializados exigem uma
barreira contra gases, sabores ou odores, para manter a qualidade do produto. Os filmes
de plastico sdo amplamente utilizados nas EAM (Mangaraj, et al., 2009). O tipo de filme
que forma a embalagem é um fator essencial, pois & necessario minimizar ou controlar as
trocas gasosas entre a atmosfera interna e o ambiente externo (Barbosa, 2017). Possui
varias vantagens face ao vidro, metal ou papel, devido a sua versatilidade de forma e o
tamanho, baixo peso e custo reduzido (Correias, 2012). Existem diversos filmes com
diferentes taxas de permeabilidade ao oxigénio, de modo a controlar a velocidade de troca
02/CO, para prolongar a vida Gtil do alimento embalado (Barbosa, 2017). A
permeabilidade do filme pléastico a ser usado é selecionada com base na classificacdo do

produto quanto a taxa de respiracdo (Cenci, 2011).

4.4.2. Taxa de respiragao

Segundo Kader, (1987) a respiracdo € a quebra oxidativa de substrato do complexo
molecular, normalmente presente nas células vegetais, como o amido, aglcares e acidos
organicos para moléculas mais simples, como CO2 e H>O. Associado a esta reacao
catabolica estd a producdo de energia e moléculas intermediaria para sustentar inimeras
reacOes anabolicas essenciais para a manutencdo das células vivas, mesmo apés a
colheita. E o processo bioldgico pelo qual ocorre a decomposig&o de compostos organicos
complexos como hidratos de carbono, lipidos e acidos organicos, em moléculas mais
simples como o diéxido de carbono e agua, com a libertacdo de energia (Fonseca,
Oliveira, & Brecht, 2002). Os produtos frescos ndo podem repor os hidratos de carbono
ou a agua depois da colheita. Assim, a respiracao utiliza os hidratos de carbono, até estes
se esgotarem, seguindo-se o envelhecimento, que se designa por senescéncia e a morte
dos tecidos (Pinto & Morais, 2000).

A taxa de respiracdo depende do armazenamento, principalmente em relagdo a
composicao gasosa, humidade relativa e temperatura. ReducGes na concentragédo de Oo,
assim como o aumento de CO> leva a uma diminui¢do na taxa de respiracao de frutas e
legumes (Fonseca et al., 2002; Fagundes et al., 2013).

Os produtos hortofruticolas podem ser classificados segundo a sua taxa respiratéria
em seis classes: taxa respiratoria muito baixa, baixa, moderada, alta, muito alta e

extremamente alta. Na Tabela 2 apresenta-se uma comparacao de taxas de respiacao de
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varios hortofruticulas. De acordo com o autor da tabela a couve-galega insere-se na classe

“muito alta” com uma taxa de respiragio de 40-60 mg CO2.kg™ .h*t (Almeida, 2005).

Tabela 2 - Comparagao das taxas respiratorias das hortofruticolas.

(Adaptado de Almeida, 2005)

Respiracéo a 5°C

Classe (mg COz.kg .h) Produtos
Muito baixa <5 Noz, avela, c.?stanha, améndoa,
tamara
. Magc§, citrinos, uva, kiwi, cebola,
Baixa 5-10 batata
Damasco, banana, cereja, péssego,
Moderada 10-20 nectarina, péra, ameixa, figo, couve,
cenoura, alface, pimento, tomate
Alta 20-40 Morango, framboesa, amora,
couve-flor, abacate
Muito alta 40-60 Alcachofra, feijdo-verde, couve-de-
bruxelas, flores cortadas
Espargo, brécolo, cogumelos,
Extremamente alta >60 ervilha fresca, espinafre, milho-

doce

A taxa de respiracdo pode ser influenciada por diferentes fatores, internos e externos.

Como fatores internos sdo o tipo de produto (espécie), a variedade, o estado de

desenvolvimento apds a colheita e os fatores pré-colheita. Quanto aos fatores externos

incluem a temperatura, a composi¢do atmosférica (concentracdo de CO2, O e etileno) e

ainda o stress fisico. (Almeida, 2005).
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4.4.3. Processamento e conservacao dos produtos de IV gama

Os produtos IV gama envolvem uma selecdo cuidada,
. ~ . . R a

corte, lavagem/desinfecdo dos vegetais e de seguida o eeesao
embalamento, usando filmes mais ou menos permeéaveis,
com ou sem alteracdo da atmosfera, como descrito no | Pré-selecdo/corte dotalo
anteriormente. Na Figura 3, podemos observar um
fluxograma de producéo, proposto de Guiné, (2012). Lavagem e desinfecdo

Uma etapa indispensével é a lavagem/desinfecdo em
que os agentes usados podem ter uma agdo prejudicial Corte
sobre alguns compostos bioativos. No entanto,
industrialmente, esta etapa € indispensavel no controlo da | escorrimento/Centrifugacso
microflora nativa e da contaminag&o resultante das etapas
de manipulagdo e corte. Para além do processamento outra | pegagem e embalamento
etapa crucial neste tipo de produto sdo as condicOes de
armazenamento pois podem afetar, de forma diferente,

Armazenamernto
alguns parametros fisico-quimicos, tais como: pH e acidez;
microestrutura (parede celular/turgidez) e,
Expedigdo e distribuigdo
consequentemente, a textura; e a atividade enzimatica
Figura 3 - Fluxograma de producéo.

(com eventual acastanhamento provocado pelas  agaptado de: (Guiné, 2012)
polifenoloxidases nas superficies que sofreram corte)

(Barbosa, 2014).

4.4.4. Principais mecanismos de perda de qualidade dos produtos

minimamente processados (MP)

Geralmente os produtos MP sdo mais pereciveis do que os produtos que lhes deram
origem. Este facto deve-se principalmente aos processos de corte que aumentam a
vulnerabilidade dos produtos. Mas esta relacdo entre processamento e vulnerabilidade dos
produtos € pouco usual pois normalmente o seu processamento tende a aumentar a sua
preservacédo (Vasconcelos, 2005).

A temperatura € o fator que mais influencia a perda de qualidade dos produtos
horticolas MP. As temperaturas 6timas s@o aquelas que atrasam a senescéncia e mantém
a qualidade sem causar lesdes de frio. Durante o transporte, manuseamento,

processamento e armazenamento, a temperatura € muitas vezes inadequada, causando
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problemas como: condensacao de vapor de agua no interior da embalagem, a transpiracéo,
embalagens opadas, aumento da taxa de respiragdo, produgdo de etileno, atividade
microbioldgica e a atividade enzimatica (Vasconcelos, 2005).

Para os produtos MP a cadeia de frio deve comecar, preferencialmente, apos a
colheita com um pré-arrefecimento. Como foi mencionado anteriormente, os produtos
horticolas MP sdo organismos vivos que mesmo ap6s a colheita continuam 0s seus
processos respiratorios e enzimaticos e a temperatura influéncia estes processos. Segundo
Vasconcelos (2005), por cada aumento de 10°C de temperatura a atividade de uma enzima
aumenta de duas a quatro vezes e a taxa respiratoria aumenta duas a trés vezes mais.

A composicdo atmosférica também é um facto que influéncia bastante os produtos
MP. As alteracdes metabolicas provocadas pela alteragdo da atmosfera podem ser
prejudiciais, promovendo respostas negativas ao nivel organolético. O efeito da supressao
de Oz é bem conhecido e provoca a desaceleracdo da respiragdo que, em termos
microbioldgicos, confere mais seguranga aos produtos e reduz a senescéncia. Contudo, a
niveis muito baixos pode ocorrer fermentacdo. Neste caso, ocorre perda de sabor e aroma
caracteristicos, entre outros atributos muito relacionados com a tipicidade destes
produtos. Os produtos resultantes da fermentacdo (etanol, acetaldeido, acetato de etilo e
lactato) contribuem para o desenvolvimento de cheiros estranhos (off-flavours). Com
efeito contrario, o0 CO2 genericamente suprime a producdo de off-flavours, atuando ao
nivel da producdo de etileno também, com desaceleracdo do processo de respiracao.
Compete como substrato, com o Oz nos processos oxidativos. No entanto, ainda se
formam alguns aromas, sendo percebidos, sobretudo, no momento de abertura da
embalagem (Barbosa, 2014).

Ao longo do processo de armazenamento as propriedades organoléticas vdo sendo
afetadas devido ao processo degradativo. Para além do aroma, a cor é afetada ndo sé pelos
processos oxidativos, mas também pelo crescimento microbiano e a atividade enzimatica
(desencadeia a perda ou reacdo de pigmentos responsaveis pela cor, clorofilas,
antocianinas, carotenos). A perda de &gua do produto e a lixiviagdo de sucos sao
responsaveis ndo sé pela perda de minerais e pigmentos, mas também faz com que os
atributos relacionados com a textura se afastem do normal (Barbosa, 2014).

Os produtos MP deterioram-se devido as alteracOes fisiologicas inerentes ao
processamento, a atividade microbiologica e natural do produto. Os danos mecanicos
provocados durante a colheita, acondicionamento e processamento promovem o contacto

entre as enzimas, os substratos e a migragdo de microrganismos para o interior dos
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tecidos. Estas alterac6es fisioldgicas promovem inimeras degradacgdes bioquimicas tais
como o0 escurecimento, oxidacdo, producdo de aromas indesejaveis e alteracdes da
textura. Muitos destes efeitos negativos podem ser minimizados através de uma boa

gestdo de temperaturas durante o armazenamento e a distribui¢do dos produtos.

4.5. Analise sensorial

A andlise sensorial € a ciéncia relativa ao exame das caracteristicas organoléticas de
um produto, através dos sentidos do ser humano. Desta forma, revela-se muito
importante, pois permite as empresas obter informagdes relevantes em relacdo aos seus
produtos, com vista a aceitacdo dos mesmos pelo consumidor, que estad cada vez mais
informado, e, por conseguinte, mais exigente. Torna-se também essencial no controlo do
processamento dos produtos alimentares, garantindo que todas as caracteristicas
organoléticas de um produto sdo mantidas ao longo do mesmo (Carmo, 2018).

Este tema é importante desde a descoberta do fogo. Durante o Paleolitico, o
Nomadismo do "Homem cacador-recolector" sustentava a sobrevivéncia mas no
Neolitico, o Sedentarismo do "Homem agricultor” contribuiu para a abundancia de
alimentos e para o surgimento de preferéncias alimentares, condicionadas pelo clima,
local, tribo, classe social, tabus culturais ou religiosos. Os alimentos e os perfumes, e
portanto os sentidos do paladar e olfato, tém influenciado o comportamento da
humanidade, nomeadamente as civiliza¢des, Egipcia, Persa, Grega e Romana, mas
também na atualidade (Esteves, 2014).

Atualmente entende-se que a analise sensorial é uma disciplina da ciéncia usada para
evocar, medir, analisar e interpretar as reacdes as caracteristicas dos alimentos e materiais
tal como sédo percebidas pelos sentidos da visao, olfato, paladar, tato e audicdo (Esteves,
2014).

A anédlise sensorial permite entdo determinar diferencas, caracterizar e medir
atributos sensoriais dos produtos, ou determinar se as diferengas nos produtos sé&o
detetadas e aceites, ou néo, pelo consumidor.

O recurso aos sentidos é inevitavel na percecdo por parte dos consumidores da

qualidade de um produto e, como tal, é a base das suas decisfes de compra.
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4.5.1. Odor, visao e gosto

A percecdo sensorial dos alimentos esta intimamente relacionada com os sentidos:
paladar, olfato, visao e tato.

O odor é a propriedade sensorial percetivel pelo 6rgdo olfativo quando certas
substancias volateis sdo aspiradas. Essas substancias, em diferentes concentracdes,
estimulam diferentes recetores de acordo com seus valores de limiar especificos. Muitas
substancias possuem notas caracteristicas, e 0s alimentos podem ser compostos por varias
dessas notas, como, por exemplo, notas doces e notas acidas na maca, cujos especialistas
em odores identificam facilmente, principalmente por sua memoria olfativa (Teixeira,
2009).

O aroma é a propriedade de perceber as substancias aromaticas de um alimento via
retro nasal durante a degustacdo. Esta propriedade é essencial para compor o sabor dos
alimentos (Teixeira, 2009). O aroma ¢é o que diferencia um alimento de outro, e ndo o
paladar. Se se provar um alimento com os olhos fechados e o nariz tapado, sé se podera
julgar se € doce, salgado, amargo ou acido. No entanto, a partir do momento que se
percebe o odor poder-se-a decidir de que alimento se trata (Lima, 2016).

A visdo é uma sensacdo originada pela estimulacéo da retina por ondas luminosas de
comprimento da onda varidvel, na gama do visivel do espectro eletromagnético, cujo
comprimento de onda varia entre os 400-700 nm (Lima, 2016).

Este sentido € uma das primeiras percecoes que se tem do alimento, como cor, forma,
textura da superficie, brilho, viscosidade ou consisténcia de liquidos. Permite obter uma
ideia sobre os outros atributos do produto. Além da cor outros fatores importantes como
a transparéncia nas bebidas, o brilho nas frutas e legumes, a turbidez nos sumos, tamanho
e forma dos alimentos (Lima, 2016).

De acordo com Lima (2016) o gosto é ativado quando as substancias quimicas
solveis que introduzimos na cavidade bucal, que se dissolvem na saliva e entram em
contacto com a lingua. Segundo NP 4263:1994 referida por em Lima (2016), sdo o
conjunto de sensacgdes provocadas por estimulos quimicos de um produto na cavidade
bucal e inclui: os odores/aromas, provocados pelas substancias volateis, através da via
retro nasal; os sabores bésicos, provocados pelas substancias soluveis nas papilas
gustativas; e sensag0es trigeminais.

O sabor (equivalente em portugués da palavra inglesa flavour), é um atributo

complexo, definido como experiéncia mista, mas unitaria de sensacdes olfativas,
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gustativas e tateis percebidas durante a degustacdo. O sabor € influenciado pelos efeitos
tateis, térmicos, dolorosos e/ou sinestésicos, e essa inter-relacdo de caracteristicas € o que
diferencia um alimento do outro (Teixeira, 2009).

Analise sensorial, “gosto”, “aroma", “odor”, “sabor", “flavour” ndo sao sinénimos.
As sensac0es relacionadas simplesmente com o paladar (por exemplo, "ao apertar o nariz
enquanto se prova determinado alimento™) designam-se gostos. Os compostos volateis
dos alimentos percebidos pelo nariz, por via retro nasal, determinam o aroma. As
sensacOes mais complexas, que associam a estimulacdo dos gomos gustativos e células
recetoras olfativas, e dos elementos tacteis e térmicos da lingua e cavidade oral

constituem o sabor (Lima, 2016).

45.2. Cor

A cor é uma caracteristica organolética e um atributo de qualidade muito importante,
porque é facilmente percebida pelo consumidor e estd muitas vezes associada a frescura
dos alimentos, por isso, € um fator de aceitabilidade por parte dos consumidores.

Este parametro fisico pode ser usado na inspecao de produtos frescos ou processados.
No controlo dos impactos causados pelos diversos processos a que os alimentos possam
ser sujeitos. A cor pode estar relacionada com outros atributos de qualidade, como
sensoriais, nutricionais, defeitos visuais ajudando no controlo destes indiretamente (Lima,
2017).

Segundo Lima, (2017) em 1976, a CIE (Comission Internationale de [I’Eclairage)
criou a utilizagéo da escala de cor do modelo CIE L*a*b*, ou CIELAB, para o estudo da
cor, pois os valores das coordenadas de cor podem ser facilmente comparados numa
escala. A escala de cor CIELAB é uma escala aproximadamente uniforme. As diferencas
entre pontos no espaco tridimensional de cor correspondem a diferencas visuais nas cores.
As coordenadas retangulares séo L*, a*, b*, onde: a* e b* ndo tém limites especificos em
termos de valores numeéricos e representam:

— L*- mede a variacdo da luminosidade entre o preto (0) e o branco (100) claro e
escuro;

— a*- éacoordenada da cromaticidade e representa a quantidade de croma ou cor
verde para valores negativos;

— b* é uma coordenada da cromaticidade e representa a quantidade de croma ou cor
em plano cromatico, define a cor amarela para valores positivos e a cor azul para
valores negativos.
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A conversdo das coordenadas retangulares CIEL* a* b*, em coordenadas cilindricas,
através da utilizagdo de equagOes especificas para a conversdo dessas variaveis, deu
origem ao sistema CIE L*C*HO. Consiste num sistema de coordenadas uniformes mas
num espaco polar, onde as coordenadas cilindricas L*, H°, C*, representam:

— L*- mede a variacdo da luminosidade entre o preto (0) e o branco (100) claro e

escuro;

— C* corresponde a pureza (quanto mais forte e brilhante é a cor, mais afastado

estd da origem das coordenadas);

— H°corresponde a tonalidade.

Nota: Os valores apresentados com * sdo calculados de acordo com as normas CIE 1976.

4.5.3. Provas sensoriais

As provas sensoriais permitem determinar se as diferencas nos produtos sdo
detetadas e/ou aceites pelo consumidor.

A avaliacéo de produtos alimentares desempenha um papel importante no controlo
da qualidade e na avaliagdo da tipicidade. Para a indistria, e também na investigacéao e
desenvolvimento na area alimentar, a existéncia de um perfil descritivo € essencial pois
envolve a avaliacdo qualitativa e quantitativa de caracteristicas sensoriais (\VVasconcelos,
2005).

A realizagdo de provas sensoriais deve estabelecer o definido na NP 4258 de 1993 -
Analise sensorial. Diretivas gerais para a concecao dos locais apropriados para anélise.
Esta norma estabelece desde o local de ensaio, local de preparacdo das amostras,
temperatura, humidade, ruido do local, cor das instalagBes, iluminagdo geral,
apresentacdo das amostras, entre outros requisitos. A apresentacdo da amostra também
deve estabelecer determinados requisitos como temperatura adequada, quantidade a
apresentar e as melhores horas para a realizagdo da prova.

Considera-se provador ou participante, qualquer pessoa que participe hum ensaio
sensorial, segundo NP ISO 8586-1:2001. Analise sensorial — Guia geral para a selecéo,
treino e controlo dos provadores — Parte 1: Provadores qualificados, considera trés tipos
de provadores nas provas de analise sensorial:

— Provadores;
— Provadores qualificados;
— Peritos.
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Os provadores podem ser “provadores candidatos” quando ainda ndo colaboraram
em analises ou “provador iniciado” quando ja participaram em anélises sensoriais. Os
“provadores qualificados” sdo provadores que foram selecionados e treinados. Os
“peritos” podem ser “provadores peritos” quando ja demonstraram ter uma particular
acuidade para efetuar analises sensoriais possuindo uma larga experiéncia, ou
“provadores peritos especializados” os que além destas caracteristicas possuem um

conhecimento adicional adquirido em campos especificos.

4.6. Analises microbioldgicas

No que diz respeito a microbiologia, sdo necessarias praticas de higiene eficientes
em cada etapa da cadeia alimentar, desde a producéo até ao consumo dos alimentos.

A vigilancia microbioldgica dos alimentos prontos a comer corresponde a uma area
de grande interesse em salde publica, tendo por objetivo assegurar a inocuidade e a
salubridade dos alimentos e atuar na prevencédo das doencas de origem alimentar (Santos
et al., 2005).

O desenvolvimento de microrganismos patogénicos em hortofruticolas MP depende
de varios fatores, como: as caracteristicas e propriedades intrinsecas do produto,
contaminagdes provenientes do campo, transporte, manuseamento, dos efeitos do
processamento, da embalagem e do armazenamento (Pilon, 2003).

Relativamente aos aspetos referentes a seguranca alimentar € importante salientar
que do ponto de vista qualitativo o maior controlo higiénico esta na implementacdo de
medidas como as boas praticas de higiene e instituicdo do Hazard Analysis and Critical
Control Point (HACCP) constituindo as analises microbioldgicas uma parte do sistema,
atuando assim de forma preventiva (Vasconcelos, 2005).

O desenvolvimento de microrganismos patogénicos em produtos horticolas
minimamente processados depende de varios fatores, como: as propriedades intrinsecas
do alimento, efeitos do processamento, da embalagem e do armazenamento
(Vasconcelos, 2005).

Relativamente ao efeito da temperatura sobre o crescimento microbiologico, um
aumento da temperatura resulta numa diminuigcdo da fase de laténcia do crescimento
microbiano, e um aumento da fase exponencial. Este aspeto € mais evidente nas bactérias
mesofilas acondicionadas ao ar, onde a fase de laténcia demora 6 dias a uma temperatura

de 4°C, e apenas umas horas a 12°C. Elevadas temperaturas resultam num aumento da
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taxa de respiracdo consequentemente elevadas taxas de crescimento de microrganismos
(Vasconcelos, 2005).

A realizacdo de analises microbiolégicas ao produto final faz parte dos
procedimentos de verificacdo dos limites criticos dos critérios de higiene dos processos e
permite saber se o produto final esta préprio para consumo (Barbosa, 2014).

De acordo com a ICMSF (International Commission on Microbiological
Specifications for Foods) referido em Baltazar et al., (2017) podem aplicar-se trés
categorias de limites no estabelecimento de critérios microbiolégicos:

1) Requisitos legais - fazem parte da legislacdo em vigor;

2) Valores guia - fornecem guias aos operadores econdmicos do sector alimentar
acerca dos niveis esperados ou aceitaveis quando o processo de producao esta sob
controlo. Sdo usados pelos produtores para avaliarem 0s seus proprios processos
e pelos inspetores oficiais ao fazerem auditorias;

3) Especificagdes - estabelecidos entre produtores, intermediarios e consumidores
que definem a qualidade do produto e atributos de seguranga requeridos.

De seguida podemos analisar estas categorias associadas ao produto em estudo:

1) A Uniéo Europeia (UE) aprovou um conjunto de diplomas legislativos que fixam
as regras de higiene e critérios microbiolégicos, para os produtos alimentares
prontos a consumir, nomeadamente:

— Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de abril de 2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios, que
estabelece a responsabilidade e as regras gerais destinadas aos operadores do
setor alimentar no que se refere a higiene dos géneros alimenticios;

— Regulamento (CE) n.° 1441/2007 da comisséo de 5 de Dezembro de 2007 que
altera o Regulamento (CE) n.° 2073/2005 relativo a critérios microbiologicos
aplicaveis aos géneros alimenticios.

2) O Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge e o Centro de Seguranca
Alimentar e Nutricdo estabeleceram valores guia para avaliagdo da qualidade
microbiologica de alimentos prontos a comer. Estabelecendo niveis de qualidade
microbiolégica com intervalos de valores satisfatérios, aceitaveis, néo
satisfatorios e inaceitaveis/potencialmente perigosos (Santos et al., s.d.).

3) Relativamente aos critérios microbiologicos especificos estabelecidos pelo

Intermarché encontram-se especificados na ficha técnica do produto (Anexo I1).
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Para além da pesquisa de Salmonella e contagem de Escherichia coli, parametros
obrigatorios por lei, a empresa precede a pesquisa e contagem de Listeria

monocytogenes como requisito interno.

5. Materiais e métodos

5.1. Delineamento experimental

No decorrer do estagio foi feito um acompanhamento de campo dos varios produtores
de couve-galega desde a producdo até ao consumidor final.

Foram selecionados dois fornecedores pertencentes ao Programa Origens, cada um
recebe couves de varios produtores. Como representado na Figura 4 foram visitados 2
produtores que entregam folhas ao fornecedor A e 3 produtores que fornecem o
fornecedor B. No Anexo | encontram-se os varios cadernos de campo dos diversos

produtores.

Produtor B1 Qﬁ
Produtor Al %
Produtor A2 Produtor B3 @

Figura 4 - Esquema de produtores para fornecedores.

5.2. Caracterizacao dos produtores

O inicio desta cadeia comeca pela plantacdo da couve-galega nos varios produtores,
todos eles tem caracteristicas diferentes, como a zona de plantagéo, propriedades do solo,
tipo de plantacéo, variedade da semente, operacOes culturais entre outras.

Na Tabela 3 podemos observar um resumo das carateristicas dos produtores Al e B1

pois as amostras em estudo pertenciam a estes produtores.
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Tabela 3 - Resumo das caracteristicas dos produtores dos dois fornecedores.

Produtor Fornecedor A Fornecedor B
Localizagdo Distrito de Lishoa Distrito de Coimbra
Cultura Couve-galega Couve-galega
Variedade Regional Tradicional

Viveiro / Sementeira direta

Efetuado em viveiro

Efetuado em viveiro

Tipo de planta¢éo Ar livre Ar livre

Data de plantacao 28/03/2019 13/03/2019
Preparacdo do terreno/ | — Lavoura — Gradagem
Operagdes culturais B Srr:sdaag%er;n B E:::ai)%emm cruzada

— Armacdo dos camalhdes
— Aplicacéo de fertilizante
o Nutrientes: Azoto (N);
Peroxido de fosforo (P20s);
Oxido de potassio (K20).
— Plantagdo manual
o Compasso: 0,5x0,5m
— Rega por aspersores
o 1h/dia, em dias alternados
— Aplicagdo de adubo
o Nutrientes Azoto (N)
— Sacha manual para controlo de
infestantes

— Armacdo dos camalhdes
— Aplicacéo de fertilizante
o Nutrientes: Azoto (N); Peroxido de
fosforo (P20s); Oxido de potassio
(K20).
— Plantacéo mecanica
o Compasso: 0,33x0,33m
— Rega com pivot
o 1lh/dia, duas vezes por semana
— Aplicagdo de adubo
o Nutrientes: Azoto (N); Oxido de
magnésio (MgO); Oxido de célcio
(Ca0)
— Sacha manual para controlo de
infestantes

Inimigos da cultura*

Historico: Infestantes; mosca da
couve
Identificados: Afideos

Histdrico: Infestantes; mosca da couve

Data de inicio de colheita

15/05/2019

16/05/2019

*Aplicagdo de acordo com o referido nos cadernos de campo, a colheita respeitando os intervalos de

seguranga.

5.3. Producao e comercializacao de caldo verde Programa Origens

No sentido de melhor entender a importancia do produto em estudo analisou-se o
volume de vendas do programa nos anos de 2017 e 2018 (Figura 5).

E de notar o aumento da procura deste produto, em qualquer um dos meses, no ano
de 2018 face ao ano anterior. Foi registado um total de 31070 kg vendidos em 2017 e
43391 kg no ano seguinte

Os picos de vendas deste produto tém varios fatores de influéncia como, épocas
festivas que proporiam ao consumo de caldo verde, por exemplo nos Santos Populares
em junho e no Natal em dezembro. O més de agosto é considerado um més favoravel de
vendas, pois muitas pessoas estdo de férias e isso leva ao consumismo, 0s emigrantes

também voltam a Portugal e procuram o que é tipicamente portugués.
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Outro motivo bastante decisivo na compra é a existéncia de agdes/promocdes, gerida
por comercias da empresa, que derivam de varios fatores, como: oportunidades de
negdcio, épocas do ano, alturas festivas.

E de salientar que os dados apresentados s&o exclusivamente de caldo verde da marca
propria da empresa. A base logistica vende ainda caldo verde de outras marcas e o facto
de o Intermarché ndo ser uma estrutura verticalizada, as lojas ndo sdo obrigadas a comprar
as suas bases logisticas, portanto os dados ndo conseguem ser comparaveis com outras

insignias ou mesmo com o total de vendas de caldo verde no Intermarché.
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Figura 5 - Volume de vendas (kg) de caldo verde 1V gama Programa Origens.

5.4. Transporte e expedicao

O produto acabado é sujeito a dois periodos de transporte e expedi¢do. O primeiro é
da responsabilidade do fornecedor, desde a empresa até a base logistica do Intermarché
onde o produto é submetido a observacgéo por parte do departamento da qualidade. Para
além dos requisitos legais do Regulamento (UE) 1169/2011, relativo & prestacdo de
informacdo aos consumidores sobre os géneros alimenticios que apresenta, praticas legais
de informacéo, responsabilidades dos operadores, lista de men¢des obrigatdrias como:

— Denominacdo;

— Quantidade liquida;

— Lista de ingredientes;

— Quantidade de determinados ingredientes/categorias;
— Alergeénios;
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— Data limite de consumo;

— Condigdes de conservacdo/utilizacéo;

— Declaragéo nutricional;

— Disponibilidade e localizacdo da informacdo em lingua portuguesa.

Existem também especificaces designadas na ficha técnica do produto (Anexo I1)
que devem ser cumpridas como, caracteristicas do produto, condi¢bes de transporte e
embalamento, temperaturas, rotulagem, documentos e condigdes logisticas.

Apds a confirmacéo da conformidade do produto por parte do controlo de qualidade,
¢ feito um armazenamento temporario, a temperatura controlada (0 a 4°C). Conforme 0s
pedidos de cada loja é feita a expedicdo, para 0s pontos de venda, sendo esta da
responsabilidade da base logistica. O transporte é feio em veiculos isotérmicos, com fonte

de frio de acordo com as condi¢des de conservacdo rotuladas.

5.5. Reclamacéao de pontos de venda

E considerado um ponto de venda um Intermarché comumente conhecido, que existe
em varias localidades do pais. A partir do momento que o controlo de qualidade aceita a
entrada do produto na base, passa esta a ser o fornecedor do produto para os pontos de
venda.

A base dispde de uma equipa responsavel por resolver e documentar as reclamacdes
das lojas. Foi feito um levantamento das reclamagdes ocorridas anteriormente e das
poucas existentes os principais motivos foram: embalagens opadas, por motivos de
temperatura.

Na figura seguinte é exposto a Unica reclamacdo que a registo desde o inicio do ano
de 2019. No decorrer do estagio ndo existiram reclamac@es por parte dos pontos de venda
do produto, caldo verde IV gama Programa Origens. Esta pertencia ao fornecedor B.

DEVOLUGOES - HORTOFRUTICOLAS

VALOR (€) DA

RECO
DESCRICAO FORNECEDOR UNIDADES -~ COMPRA  \\or ahORI  MOTIVO DA NAO CONFORMIDADE

DEVOLVIDAS (€/UNIDADE ADEVOLVIDA

03/01/2015 | NN ORIG-G.EMB CALDO VERDE 250G POR C2 / €| ACONDICIONAMENTO DO PRODUTO

Figura 6 - Registo de reclamacgdes por parte dos pontos de venda.
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5.6. Reclamacoes por parte dos consumidores

Uma reclamacéo por parte dos consumidores é sempre uma boa oportunidade para
melhorar, mas a maioria dos clientes insatisfeitos nem se d&o ao trabalho de reclamar.
Mudam simplesmente para a concorréncia sem sequer se darem ao trabalho de dizer
quando e como é que a empresa falhou.

Tal como acontece nas reclamacbes dos pontos de venda, existe uma equipa
responsavel por responder, resolver e documentar queixas por parte do cliente.

No periodo de estagio ndo existiram reclamacdes de cliente. Apds uma consulta das
queixas existentes, os motivos das mesmas foram os seguintes: “Produto com mau
odor.” no dia 24/05/2018 e “Produto com presenca de talos em vez de couve.” no dia
17/09/2018. Da anélise efetuada, as reclamacOes, anteriores a esta, também estdo
relacionadas com estas causas. Estas reclamacgdes pertencem a produto preparado e

embalado pelo fornecedor A.

5.7. Caracterizacdo das amostras analisadas

As amostras em estudo foram embalagens de caldo verde IV gama (250 g) dos dois
fornecedores da marca propria da empresa. As couves usadas nestas embalagens
corresponderam aos produtores Al e B1, processadas respetivamente pelos fornecedores
AeB.

A recolha das amostras é feita no fim de Maio desde A T T |
os fornecedores até as instalacbes da ESAC, onde foram
realizados os testes e as andlises. A recolha fez-se numa
mala térmica com acumuladores térmicos proprios. Estas
foram armazenadas num frigorifico comum (Figura 7) de
modo a estabelecer condi¢bes semelhantes as efetuadas
pelo consumidor.

As amostras dos dois fornecedores foram processadas

e embaladas no dia anterior.
Das indicagbes dos fornecedores verificou-se que A Figura 7 - Armazenamento das

. . . . amostras num frigorifico comum.

garante 7 dias de validade ao consumidor final e 0 B :

apresenta uma data limite de consumo até 10 dias.
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Para uma caracterizacdo mais especifica da amostra procedeu-se a pesagem de 10%
de uma embalagem (25 g) mediu-se o comprimento e largura das tiras e foi calculada a

percentagem de nervuras na amostragem.

5.8. Avaliacao do aspeto visual e odor de amostras de produto

5.8.1. Metodologias

De cada fornecedor e por cada dia de amostra foram utilizas uma embalagem de
amostra.

As analises foram realizadas ao 2° 5° 7° e 9° dia apGs o embalamento em cada
amostra. A analise do produto aconteceu ap0s a retirada da embalagem do frigorifico.

Para avaliar o aspeto visual do produto fez-se uma apreciacdo geral das embalagens,
verificando ambos os lados e agitando cuidadosamente o produto para avaliar as folhas
do interior.

A avaliacdo do odor foi efetuada através do aparelho olfativo logo ao abrir a
embalagem e passados 3 minutos, cheirando novamente o produto e verificar se houve

alteracdes.

5.9. Analise sensorial

O objetivo desta atividade experimental foi formular uma ideia da opinido do
consumidor relativamente a diferenca entre as amostras dos diferentes fornecedores. De
modo a atingir este objetivo foi feito uma sopa de caldo verde e foi dada a provar a um
conjunto de pessoas.

A receita usada nesta analise sensorial ndo foi a tradicional mas adaptada as
exigéncias dos consumidores atuais que procuram alimentos menos caléricos. Assim, a
receita adotada foi a usual na casa do autor deste trabalho.

Como o objeto de estudo foram as couves-galegas, foi confecionado apenas um
creme de legumes que foi dividido em dois e seguidamente foram adicionadas as
diferentes amostras de couve. Para que as duas amostras de caldo verde fossem
confecionadas exatamente da mesma forma, foi cronometrado o tempo de cozedura das

couves, como descrito em 5.9.2.
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5.9.1. Materiais e equipamentos

Confecéo da sopa caldo verde:

1 Embalagem de caldo verde IV gama de cada um dos dois produtores
2 Panelas de 30 L

2 Conchas de sopa

1 Faca de cozinha

1 Varinha mégica

2 Placas de inducao
Tacas; colheres; copos

de plastico

Figura 8 - Pesagem da couve-flor. Figura 9 - Pesagem do nabo.

3 L de 4gua
Azeite quantidade 2 dl
30 g de sal
Legumes:
o 604 g de cebola
o 3lgdealho
o 1443 g de batata
o 946 g de couve-flor
o 362 g de nabo

5.9.2. Confecéo do caldo verde

O método utilizado nesta prova foi o que se descreve de seguida:

1
2
3.
4

Desinfecdo da bancada de trabalho e de todo a material a usar;

Descasque e corte dos legumes seguido de lavagem com agua corrente;

Pesagem individual dos legumes;

Refogou-se a cebola, o alho e 0 azeite (Figura 10) durante 7 minutos numa panela;

Figura 11 - Preparado do refogado. Figura 10 - Adico dos legumes.
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5. Adicionou-se ao refogado os restantes legumes, o sal e a &gua (Figura 11);

6. Deixou-se ferver o preparado e cozinhou aproximadamente durante 15 minutos
até os legumes estarem completamente cozidos;

7. De seguida a sopa foi triturada até ficar um creme homogéneo;

8. Procedeu-se a separacdo do creme de legumes de igual forma pelas duas panelas;

9. Pesou-se 250 g de cada amostra de couve-galega e foi
colocado em cada panela devidamente identificada. Antes
foram efetuados uns cortes horizontais nas duas amostras
de couve de modo a facilitar a sua distribuicdo por todo o

creme de legumes;

10. As panelas foram colocadas em placas de Indugdo Figura 12 - Adicio da
. . i . couve-galega.

previamente aquecidas e a couve ficou a cozinhar
durante 17 minutos;

11. As tagas plésticas foram identificadas com a letra A e B e as amostras foram
colocadas nas respetivas tacas;

12. A cada provador foi entregue uma ficha de prova (Anexo Il1), um copo com agua
para limpar o palato entre amostras e as duas tagas com as amostras e respetivas

colheres.

Figura 13 - Realizacéo da anélise sensorial.

32



5.10. Analise de cor

5.10.1. Materiais e equipamentos

Foram utilizados os seguintes equipamentos e materiais: colorimetro portétil da
marca Zhejiang Top Instrument co., LTD modelo, HP- 2132. Duas placas de Petri e

embalagens de cada um dos dois produtores para cada ensaio.

Figura 14 - Aspeto do colorimetro.

5.10.2. Metodologias

1. Colocou-se individualmente cada amostra numa placa de Petri (Figura 15);

2. Procedeu-se a calibracdo do equipamento com a placa de calibracdo de cor branca,
(Figura 16);

3. Efetuou-se, em diversos pontos da amostra, 10 medicdes e registos das coordenadas
(L*; a*; b*; C*; H* (Anexo V). Repetir para a outra amostra;

4. A analise foi realizada aos 2°, 5°, 7° e 9° dia de conservacao.

Figura 15 - Amostras em placas de Petri.

Figura 16 - Calibracdo do colorimetro.
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6. Apresentacao e discussao de resultados

6.1. Caracterizacdo da amostra

Na amostragem efetuada (25 g) de cada fornecedor possivel visualizar a olho nu a
heterogeneidade relativamente ao tamanho das tiras e a maior ou menor presenca de
nervuras.

Para uma analise mais detalhada separaram-se as tiras de couve de acordo com o seu
tamanho. Foi possivel verificar diversas formas e dimensdes, tiras sem a forma tradicional
do caldo verde (Figura 17) e pequenos pedacos de couve com comprimento inferior a 3

cm (Figura 18), provavelmente resultantes dos processos de corte.

Figura 18 - Tiras de couves sem o0 aspeto tradicional dos Figura 17 - Pedagos de couves resultantes do processamento dos
fornecedores A e B. fornecedores A e B.

Contabilizou-se o nimero de tiras com um comprimento superior a 3cm resultando
num total de 227 tiras para A e 271 para B. A largura das tiras em ambos os fornecedores

rondou o0s 0,3 cm (Figura 19).

Figura 19 - Representacdo da andlise largura vs
comprimento das tiras de couve.
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Relativamente as nervuras da couve verificou-se em A (Figura 20) uma maior
quantidade (6 g) face ao fornecedor B (4 g) (Figura 21). De acordo com a amostragem
efetuada 24% da amostra correspondeu a nervuras em A e 16% em B.

Figura 20 - Amostragem de nervuras do Figura 21 - Amostragem de
Fornecedor A. nervuras do Fornecedor B.

Ao longo das varias analises em que foram abertas varias embalagens de ambos 0s
fornecedores foi possivel verificar, visualmente, a existéncia de maior quantidade de
talos/nervuras, em A. Foi registada a existéncia de tiras de talos numa embalagem

pertencente a A (Figura 22).

Figura 22 - Amostra de tiras de talos
presentes em embalagem de A.
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6.2. Avaliacao visual e do odor

Verificou-se que na avaliacédo visual e de odor até ao quinto dia ndo se verificaram

alteracdo (Tabela 4).

Tabela 4 - Resultados da avaliagdo visual e odor.

Dia de Avaliacéo visual Avaliacdo ao odor
embalamento | Fornecedor A Fornecedor B Fornecedor A Fornecedor B
2° dia
Sem alteragdes Sem alteragdes Sem alteragdes Sem alteragdes
(31/05/2019)
5° dia . . . .
Sem alteragdes Sem alteragBes Sem alteragdes Sem alteragdes
(03/06/2019)
.y Aparecimento de algumas | Aparecimento de algumas
ia
folhas meladas dentro da | folhas meladas dentro da | Sem alteracdes Sem alteragdes
(05/06/2019)
embalagem embalagem
Presenca de aguadilha na . Mau odor intenso; | Mau odor bastante
Presenca de aguadilha na ) . . i
] embalagem, folhas Apbés 3 minutos | intenso; Ap6s 3
9° dia embalagem, folhas meladas. . . .
meladas. Presenca de talos continuagdo do | minutos continuagdo
(07/06/2019) ) ) Presenca de talos a comegar a 3 .
a comecar a oxidar (Figura . ) odor ndo | do odor ndo
oxidar (Figura 24). o o
23). caracteristico. caracteristico.

Figura 23 - Amostra A no 9°
dia de embalamento

&

PN,

L e
o, % §

Figura 24 - Amostra B no 9°

dia de embalamento

No 7° dia, ap6s embalamento, comecaram a notar-se alteracdes independentemente

do fornecedor. As embalagens apresentavam uma pequena percentagem de fragmentos

de folhas melados no interiro, o que afetou o aspeto visual. A nivel de odor nédo se

deteteram alteragdes.

No 9° dia de embalamento a falta de qualidade detectou-se logo ao retirar a amostra

do frigorifico. As embalgens apresentavam aspeto himido no interiror, alguns fragmentos

de folhas ja bastante melados e sem aspeto fresco. A nivel visual o produto ndo se

apresentava apelativo. Ao abrir a embalegem do fornecedor A, o cheiro ja ndo era o

carateristico (couve fresca acabada de cortar) e o odor desagradével manteve-se apds 3
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minutos depois de aberto. Na amostra do fornecedor B, a nivel olfativo notou-se uma
alteracdo mais intensa que na amostra A, que também se manteve ap6s 3 minutos depois
de aberto.

E de salientar que a validade do fornecedor A terninava ao 7° dia de embalamento e
a validade do fornecedor B s6 terminava ao 10° dia de embalamento.

Tendo por base a avaliacdo visual e de odor, ambas as amostras comegavam a dar
sinais de perda de qualidade ao 7° dia de embalamento. Ao 9° dia os sinais de falta de
qualidade eram bastante evidentes, tanto a nivel visual como olfativo em ambos os
fornecedores. O fornecedor B deveria manter a sua qualidade minima por mais 3 dia a
partir do momento que deu sinais de degradacdo (7° dia de embalamento). A informacéo
ao consumidor garante validade até ao 10° dia de embalamento, mas neste lote isso nao

aconteceu.

6.3. Analise de cor

No Anexo IV encontra-se todos os resultados obtidos no colorimetro. Na Tabela 5
apresenta-se a média e o desvio padrdo das vérias coordenadas em estudo. Podemos
observar para cada uma das amostras A e B os diferentes resultados no segundo, quinto,

sétimo e nono dias apds o embalamento.

Tabela 5 - Resultados do teste de cor a amostra A e B.

L* a* b* C* HO

A B A B A B A B A

Média + Desvio Padrdo

Dia de
embalamento

>
5
-
o

39,05+6,62
40,2254
38,29+4,36
39,36+4,95

38,38+3,71
37,56+5,55
37,5444 91
40,93+3,34

-8,11+2,68
-9,45+1,49
-8,84+2,46
-7,89+2,44

-8,6+1,51
-7,13+£1,94
-8,66+1,72

-8,4+1,3

16,04+3,77  15,68+3,6
17,938  15,3£3,08
17,69+3,8 17,49+2,19
16,41+4,91 16,34+2,42

18,04+4,43
20,32+4,01
19,82+4,3
18,26+5,33

17,92+3,74
16,97+3,21
19,55+2,53
18,41+2,58

116,18+4,66
118,4+2,38
116,19+4,42
116,19+5,06

119,17+3,48
115,16+5,97
116,22+3,34
117,34+2,68

Ao analisar os resultados obtidos verificou-se que ndo existiu grandes diferencas
ao longo dos dias de analise, a média dos resultados pouco mudou nas diferentes
coordenadas desde o segundo para o nono dia de embalamento. A olho nu estes efeitos
também néo se verificaram, ndo havendo alteracfes consideraveis da cor do produto, o
que significa que a clorofila ndo se degradou. Apenas no nono dia, apés o embalamento,
notava-se uma pequena percentagem de folhas com as extremidades a comecarem a

amarelar e os talos existentes a comecar a oxidar.
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Na Figura 25 (amostra B) e na Figura 26 (amostra A), encontra-se um diagrama de
cromaticidade a* e b*. Os pontos azul, amarelo, preto e verde, representados no diagrama
correspondem respetivamente ao 2°, 5°, 7° e 9° dia de apds o embalamento.

Amarelo
+b*
&0
o ] 1 =
N
- R B
Amostra B
§
% 60 80 43* a
> 3
&0
Azul

Figura 25 - Representa¢do da amostra B no Sistema CIE L* a* b*.
E de salientar que a amostra A no nono dia, apds o embalamento, ja passavam dois

dias apds a data limite de consumo, os dois fornecedores embalaram a amostra no mesmo

dia mas o fornecedor A garante apenas 7 dias de validade ao consumidor final.
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Amarelo

+b*
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" ] 1 =
e
Amostra A
g
% 60 60 .a‘g
. 3
Azul

Figura 26 - Representacdo da amostra A no Sistema CIE L* a* b*.

Como foi possivel observar os pontos marcados encontram-se bastantes préximos o
que reforga que nao existiam alteracdes consideraveis na cor das couves ao longo dos 9
dias de embalamento.

Na Figura 27 temos uma representacdo gréfica das coordenadas L*, C* e H° para
cada uma das amostras. Como nas figuras anteriores os pontos azul, amarelo, preto e
verde, correspondem respetivamente ao 2°, 5°, 7° e 9° dia de apds o embalamento.

Como era de esperar 0s pontos mantém-se proximos, pois como observado na tabela
anteriores as médias sdo idénticas e os valores pouco variam ao longo dos 9 dias ap6s o
embalamento. Podemos assim concluir que nos parameros: luminosidade, pureza e

tonalidade ndo existem diferencas significativas ao longo do estudo.
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Croma e luminosidade
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Figura 27 - Representago da amostra A e B no Sistema CIE L* C* H°.

Apesar do fornecedor A garantir menos validade ao consumidor, de acordo com 0s

resultados obtidos foi possivel verificar que o comportamento da coloracdo foisemelhante

entre as duas amostras ao longo dos nove dias de estudo.
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6.4. Analise sensorial

Na analise sensorial foram inquiridos 33 individuos, sendo a maioria do sexo

feminino com 66% (Figura 29).
Destes individuos, 61% encontram-se numa faixa etaria dos 18-25 anos (Figura 28).

Masculino Feminino

34%
15%
66%

3% o 61%
0

Figura 29 - Distribuicdo dos elementos do
painel de provadores por género. 18- 25 26 - 35 36 - 45

46 - 55 = 56 - 65 Mais de 65

Figura 28 - Distribuigdo dos elementos do painel de
provadores por faixa etéria.

Relativamente ao consumo de sopa de caldo verde a resposta foi unanima, todos os
inquiridos sdo consumidores deste prato.

Foi pedido aos provadores para avaliarem, numa escala de 1 a 5, 0os parametros:
aspeto e sabor geral, textura e sabor das couves.

Da anélise dos resultados verificou-se que ndo eram identificadas grandes diferencas,
no entanto a amostra A obteve melhores cotagcdes em todos 0s parametros com excegao

da textura das couves (Figura 30).

Aspeto geral
5

Sabor geral Aspeto couves

Sabor das couves Textura das couves

A B

Figura 30 - Perfil sensorial das duas amostras de caldo verde IV gama.
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Na Tabela 6 apresenta-se a média e respetivo desvio padrdo de cada parametro para
cada amostra.

Tabela 6 - Resultados da analise sensorial.

Médiaz Desvio padréo

A B
Aspeto geral 4,1+0,7 4,0+0,7
Aspeto couves 4,2+0,5 4,0£0,6

Textura das couves | 3,6+0,9 3,7+1,0
Sabor das couves 3,9+0,9 3,8+1,0
Sabor geral 4,1+0,7 3,9+1,0
Avaliagdo global 4,1+0,6 4,0+0,9

A avaliacédo global (Figura 31) foi classificada, numa escala de 1 (insuportavel) a 5
(muito bom), e os resultados consideraram ambas as amostras com bom (A- 4,1+ 0,6 e
B-4,0£0,9).

5,0
45
40
35
3,0

25

Avaliacdo global (1-5)

2,0

15

1,0
A B

Figura 31 - Resultados da avaliagdo global das duas amostras de caldo verde IV gama.

Por fim, foi questionado aos provadores se consideraram diferencas, em algum dos

parametros, entre as duas amostras e relativamente ao aspeto geral.

Quanto ao aspeto das couves 69% consideraram ndo existirem diferencas e 31%
disseram que sim (Figura 32). Relativamente ao aspeto geral 78% ndo detetaram,
enquanto 22% afirmaram que sim (Figura 33).
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= Sim M N3do
= Sim = Nao

Figura 32 - Demonstragio dos resultados Figura 33 - Demonstracdo dos resultados em

em percentagem a pergunta: Considerou e?centa em A ef unta:  Considerou

diferencas entre as duas amostras no Pe 9 perg :

aspeto geral diferencas entre as duas amostras no aspeto
' das couves.

Quanto ao parametro sabor das couves (Figura 34) dos provadores 53% conseguiram

identificar diferencas os 47% restantes ndo identificaram diferencas entre as duas

amostras.

B

= Sim = Nao

Figura 34 - Demonstracdo dos resultados em percentagem a
pergunta: Considerou diferengas entre as duas amostras no
sabor das couves.

J& quanto a textura das couves 72% consideraram que eram diferentes (Figura 35)
mas no sabor geral a maioria (69%) néo identificou diferencas (Figura 36).

= Sim = N3o =~ Sim = Ndo

Figura 35 - Demonstracio dos resultados em Figura 36 - Demonstragéo dos resultados em percentagem a
e?centa em A per unta'QConsiderou diferencas pergunta: Considerou diferengas entre as duas amostras no
P g Perg : ¢ sabor geral.

entre as duas amostras na textura das couves.
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Analisando os resultados e tendo por base no perfil sensorial. O facto de os resultados
serem bastante proximos e apenas oscilarem no parametro da textura das couves,
reduzindo cotacdo ao fornecedor A desencadeia discusséo para as respostas seguintes dos
provadores.

A maioria considerou existir diferencas na textura entre as duas amostras o que muito
provavelmente influenciou as respostas sabor das couves e sabor geral onde a
percentagem afirmativa de diferenga supera os 50%.

Tendo em consideracdo que a origem e variedade das folhas diferiam, foi um indicio
do que afetou este fator. Analisando ao pormenor, a adubacao de cobertura variou entre
nitrato de aménio e nitromagnésio respetivamente em A e B, o que significa que B para
além da aplicagdo de azoto levou também 6xido de magnesio e 6xido de célcio. O Célcio
melhorou a rigidez da parede celular, o que beneficiou assim a textura para 0s
consumidores. Os periodos de rega variaram entre produtores, em A foi de 1h/dia em dias
alternado em contra partida em B foi de 1h/dia apenas 2 vezes por semana. De acordo
com a bibliografia esta € uma cultura que resiste bastante a periodos de securas (mas deve
ser regada para maior produtividade), o facto de as regides e plantacdo serem destintas
também pode ter influéncia as necessidades de rega.

O tempo de desenvolvimento das folhas foi distinto entre os dois, em A desde a
transplantacdo até a colheita passaram 49 dias em B o periodo de desenvolvimento foi de
64 dias, o que significou que o tempo de permanéncia no solo foi mais perlongado o que
levou ao desenvolvimento de folhas mais tenras e mais apreciadas pelos consumidores.

Outro fator que pode ter tido influéncia nas respostas foram as préprias caracteristicas
da amostra, a situagdo de A ter uma maior percentagem de talos/nervuras nas embalagens
alguns provadores podem ter consumido esses pedagos de couve que naturalmente sdo

mais rijos e menos saborosos o que levou a atribuicdo de menor cotacéo.
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6.5. Analises microbiologicas

As etapas de processamento proporcionaram condi¢bes favoraveis ao
desenvolvimento de microrganismos devido ao aumento da superficie exposta e ao
aparecimento de sucos e substratos intracelulares apos as operacdes de corte.

A contaminagdo microbioldgica deste tipo de produtos provém essencialmente do
campo e da ma manipulacdo do produto, mas os processos de lavagem e desinfecédo
eliminam a microbiota patogénica, proporcionando um produto pronto a consumir.

A ideia inicial para o desenvolvimento deste estudo foi a realizagdo das anélises
microbioldgicas obrigatorias por lei especificas para este tipo de produto. Por diversos
motivos a realizacdo das analises de acordo com a legislacdo em vigor nao foi possivel.

De acordo com o Regulamento 1441 de 2007 um produto pré-cortado pronto a
consumir para apresentar conformidade, a pesquisa de Salmonella deve estar ausente em
25 g de amostra e contagem de Escherichia coli tem como limite méximo 1 000 ufc/g.

A realizacdo destas analises tém que ser em laboratérios de microbiologia creditados
e de acordo com a ISO 6579 e a ISO 16649-1 ou 2 para a Salmonella e a Escherichia coli
respetivamente.

Durante o decorrer do estagio apurou-se que todo 0 processo até o produto chegar as
lojas foi bastante controlado a nivel microbiol6gico e os parametros apresentavam-se
conformes. Desde o campo onde foram feitas analises a 4gua e ao solo, nos fornecedores
onde o produto foi processado, a realizacdo deste tipo de analises estava incluida no plano
HACCP da empresas. Na base logistica do Intermarché, o Programa Origens procede a
recolha de amostras periodicamente para realizacdo de analises microbioldgicas como

especificas na ficha técnica do produto.
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7. Conclusao

Os produtos minimamente processados devem ser alvo de um eficaz sistema de gestéo
de qualidade que ofereca todas as garantias aos consumidores. Este sistema devera ter inicio
nas boas préaticas agricolas e continuar ao longo de toda a cadeia até ao consumo do produto.

Muitos dos efeitos negativos resultantes do processamento podem ser minimizados
através de uma boa gestdo de temperaturas durante os transportes, armazenamento e a
distribuicdo dos produtos. Este € um dos fatores mais importantes na preservacdo da
qualidade, dos produtos IV gama.

Especificamente nesta avaliagdo, comparando os dois fornecedores podemos concluir
que existiam poucas diferengcas entre eles. A nivel da avaliacdo visual e odor, 0s
comportamentos foram semelhantes. O fornecedor A deve melhorar a sele¢do do produto
reduzindo o nimero de nervuras/talos da couve no interior das embalagens. De acordo com
os lotes em estudo o fornecedor B deve rever os seus testes de prateleira, a partir do 7° dia de
embalamento o aspeto de degradacdo comeca a dar sinais e este ainda garante mais trés dias
de validade ao produto. O mesmo acontece no fornecedor A mas a data limite de consumo
termina ao 7° dia apds o embalamento.

Ao realizar os teste de cor, as alteracdes detetadas pelo colorimetro pouco variaram ao
longo dos 9 dias, ap6s 0 embalamento, em ambos os fornecedores, ndo se verificando
degradacéo da clorofila.

Através das analises sensoriais podemos retirar algumas conclusdes relativamente as
influéncias dos diferentes produtores: as principais distin¢des entre amostras detetadas pelos
provadores foram a textura e o sabor das couves. Estes fatores, considerados como sinal de
diferenciacdo podem estar interligados com a origem da matéria-prima. A regido de produgao
é bastante distinta, a variedade plantada foi diferente, 0 método de plantacdo, operacGes
culturais e o processamento do produto também variou.

Estes resultados foram obtidos através do trabalho desenvolvido ao longo do estagio. Em
estudos futuros sugere-se a avaliagdo de mais lotes para ser possivel a comparagdo com estes
resultados. Infelizmente neste trabalho néo foi possivel faze-lo devido a questdes de “timing”
e logisticos.

Podemos dizer que o0 consumidor apenas esta preocupado em levar para casa um produto
com as suas caracteristicas originais, que preserve a cor, o valor nutricional, o sabor, 0 aroma

e gosto, até ao consumo, mantendo sempre a seguranca alimentar desejada.

46



8. Bibliografia

7 Maravilhas Gastronomicas. (s.d.). Obtido de 7 Maravilhas de Portugal:
https://7maravilhas.pt/portfolio-items/7-maravilhas-da-gastronomia/

Almeida, D. (2005). Manuseamento de produtos hortofruticulas. Porto: Sociedade
Portuguesa de Inovacéo.

Almeida, D. (2006). Manual de Culturas Horticolas. (1.2 ed., Vol. I). Lisboa: Editorial
Presenca.

Anonimo. (s.d.). Alheira com couve galega salteada. Obtido de PetitChef:
https://pt.petitchef.com/receitas/prato-principal/alheira-com-couve-galega-
salteada-fid-1124396

Baltazar, A. L., Santos, A., Jodo, A. L., Novais, C., Brandao, C., Proenca, C. L., Reto, M.
(2017). Guia para o establecimento de critérios microbioldgicos em género
alimenticios. Grupo de Trabalho Ocorréncia Microbiologica na Cadeia Alimentar
(GTOMCA), do Programa PortFIR.

Barbosa, C. (2014). Legumes minimamente processados e pré-cozidos mantidos em
atmosfera modificada. Dissertacdo para obtencdo do grau de Doutor em Ciéncias
Farmacéuticas, Faculdade de Farmacia. Universidade do Porto., Porto.

Barbosa, C. (2017). Processamento e controlo da qualidade de alimentos embalados com
atmosfera modificada. TecnoAlimentar. Revista da Inddstria Alimentar. Obtido
de http://www.tecnoalimentar.pt/noticias/processamento-e-controlo-da-
qualidade-de-alimentos-embalados-com-atmosfera-modificada/

Bico, A., & DGAV. (s.d.). IV Gama hotofruticula em Portugal: Investigacdo e
Industrializacd@o. Legislacdo aplicavel ao setor. Direcdo Geral de Alimentacdo e
Veterinaria.

Carmo, J. L. (2018). Manual de Boas Praticas em Andlise Sensorial. Dissertacdo para
obtencdo do grau de Mestre em Qualidade e Tecnologia Alimentar, Instituto
Politécnico de Viseu. Escola Superior Agraria de Viseu.

Carvalho, C., Silva, M., Oliveira, T., Lima, J., & Rosa, M. (2008). Estudo espectrométrico
de diferentes estagios fenoldgicos da Brassica Oleracea var. capitata. Revista
Brasileira de Farmacognosia, 249-257.

Cenci, S. A. (2011). Processamento minimo de frutas e hortali¢as. Rio de Janeiro: Gréfica
e Editora Mafali .

Consulai. (2017). Mercado de Produtos IV Gama em Portugal. Il Seminério - IV Gama
- Hortofruticulas em Portugal; Santarém.

Correias, G. R. (2012). Desenvolvimento de embalagens em atmosfera modificada por
simulacao. Instituto Politécnico de Viana do Castelo, Obtencdo do grau de mestre
em: Empreendedorismo e Inovagdo na Industria Alimentar.

Costa, N. (2012). Receita em video de Migas de Broa com Caldo Verde e Feijao de
Manteiga. Obtido de Sabor Intenso: https://www.saborintenso.com/f22/migas-
broa-caldo-verde-feijao-manteiga-32105/

47



DGAV. (s.d.). Caderno de Campo para a Prote¢do Integrada na Cultura de Brassicas.
Obtido de Direcdo-Geral de Agricultura e Desenvolvimento Rural:
https://www.dgadr.gov.pt/images/docs/prod_sust/c_campo/i005860.pdf

Esteves, E. (2014). Introducéo a Andlise Sensorial. Instituto Superior de Engenharia da
Universidadedo Algarve, Departamento de Engenharia Alimentar, Faro.

Esteves, R. (2013). Sopas: Mais que um alimento, sdo um prato de salde. Associacao
Portuguesa dos Nutricionistas.

Fagundes, C., Carciofi, B., & Monteiro, A. (2013). Estimate of respiration rate and
physicochemical changes of fresh-cut apples stored under different temperatures.
Food Sci. Technol, Campinas, 33(1): 60-67.

Farber, J., Harris, L., Parish, M., Beuchat, L., Suslow, T., Gorney, J., Busta, F. (2003).
Microbiological Safety of Controlled and Modified Atmosphere Packaging of
Fresh and Fresh-Cut Produce. Food science and food safety.

FCNAUP. (2004). Guia-Os Alimentos na Roda (2.2 ed.). Porto: Faculdade de Ciéncias da
Nutricio e Alimentagdo (FCNAUP). Instituto do Consumidor. Obtido de
http://www.iasaude.pt/attachments/article/1544/guia_alimentos_na_roda.pdf

Feliciano, E. (s.d.). Porque devo substituir as batatas por courgette na sopa. (Fundacao
Portuguesa de Cardiologia) Obtido de http://www.fpcardiologia.pt/porque-devo-
substituir-batatas-por-courgette-na-sopa-2/

Ferreira, D. A. (2013). Avaliacéo do efeito de diferentes tratamentos de descontaminagao
na qualidade de couve-galega minimamente processada. Trabalho de projeto para
obtengdo do Grau de Mestre em Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar,
Escola Superior de Turismos e Tecnologia do mar. Instituto Politécnico de Leira.

Fonseca, S. C., Oliveira, F. A., & Brecht, J. K. (2002). Modelling respiration rate of fresh
fruits and vegetables for modifiedatmosphere packages: a review. Journal of food
engineering, 52(2), 99-119.

Franchini, B., Pinho, I., Rodrigues, S., & Graca, P. (2016). Padrado alimentar
mediterranico: Promotor de saude. Direcdo Geral da Saude; Programa Nacional
para a Promocdo da Alimentacdo Saudavel.

Freire, L. (2019). 3 receitas de caldo verde: tradicional, na Bimby e light. Ekonomista.
Obtido de https://www.e-konomista.pt/caldo-verde/

Guiné, R. P. (2012). Projeto de uma industria de produtos minimamente processados.
Millenium, 43, 163-176.

Instituto Nacional de Saude Doutor Ricado Jorge. (s.d.). Tabela de Composi¢do de
Alimento - Couve-galega cozida. Obtido de Servigo Nacional de Salde:
http://wwwz2.insa.pt/sites/INSA/Portugues/AreasCientificas/AlimentNutricao/Ap
licacoesOnline/TabelaAlimentos/PesquisaOnline/Paginas/Detalhe Alimento.aspx
?1D=1S559

Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge. (s.d.). Tabela da Composicdo de
Alimentos - Couve-galega crua. Obtido de Servico Nacional de Salde:
http://www?2.insa.pt/sites/INSA/Portugues/AreasCientificas/AlimentNutricao/Ap
licacoesOnline/TabelaAlimentos/PesquisaOnline/Paginas/Detalhe Alimento.aspx
?1D=1S558

48



Intermarché. (s.d.). Quem somos. Obtido de https://www.intermarche.pt/quem-somos

IPSIS. (2011). Briefing.pt. Obtido de Intermarché langa marca “Programa Origens”:
https://www.briefing.pt/publicidade/11467-intermarche-lanca-marca-programa-
origens.html

Kader, A. (1987). Respirationand Gas Exchange. University of California, Davis,
California, US.A.

Lima, M. G. (2016). Textos de apoio de Analise Sensorial. Escola Superior Agréria de
Santaréem, Tecnologia Alimentar, Santarém.

Lima, M. G. (2017). Textos de apoio de Analise Fisica e Quimica dos Alimentos. Escola
Superior Agréria de Santarém; Tecnologia Aimentar; Nutricdo Humana e
Qualidade Alimentar; Santarém.

Lopes, C., Torres, D., Oliveira, A., Severo, M., Alarcdo, V., Guiomar, S., Oliveira, L.
(2017). Inquérito Alimentar Nacional e de Atividade Fisica IAN-AF, 2015-2016.
Universidade do Porto.

Luengo, R. D. F. A., Butruille, N. M. D. S., Melo, R. A. D. C,, Silva, J. D., Maldonade,
I. R., Junior, C., & Dantas, A. (2018). Determinacao de minerais no solo e analise
de folhas de couve produzida em Brasilia. Brazilian Journal of Food
Technology, 21.

Madureira, J. (2019). Comeca hoje a V edicdo do Festival do Caldo Verde em Irivo.
Obtido de Radio Montemuro: http://radiomontemuro.pt/2019/07/19/comeca-
hoje-a-v-edicao-do-festival-do-caldo-verde-em-irivo/

Mangaraj, S., Goswami, T., & Mahajan, P. V. (2009). Applications of Plastic Films for
Modified Atmosphere Packaging of Fruits and Vegetables: A Review. Food
Engineering Reviews.

Martins, M. M. (2007). Produtos minimamente processados. Instituto Superior de
Agronimia, Pds-colheita e processamento minimo de produtos hortofruticolas.
Qualidade e seguranga.

Modesto, M. d. (1995). Cozinha Tradicional Portuguesa (132 ed.). Lisboa: Verbo.

Monteiro, A. A., & Dias, J. S. (1996). Portuguese Brassica landraces: A perspective.
ISHS Brassica Symposium-1X Crucifer Genetics Workshop 407 (pp. 87-94).
doi:10.17660/ActaHortic.1996.407.9

Monteiro, A., & Rosa, E. (2008). Caldo Verde: A Story of Portuguese Brassicas. Chronica
Horiculturae. A publication of the international society for horticultural science.
Volume 48 - Number 1. Obtido de
https://www.actahort.org/chronica/pdf/ch4801.pdf?g=infotel-connect#page=9

Mosqueteiros.com. (s.d.). Obtido de As nossas insignias:
https://www.mosqueteiros.com/insignias/

Mosqueteiros.com. (s.d.). Obtido de Empresarios Independentes:
https://www.mosqueteiros.com/os-mosqueteiros/empresarios-independentes/

Mosqueteiros.com. (s.d.). Obtido de Recrutamento:
https://www.mosqueteiros.com/recrutamento/

49



Namesny, A. (1993). Post-recoleccion de hortalizas. Hortalizas de hoja, tallo y flor (\ol.
). Ediciones Reus.

NP 4258 de 1993 - Andlise sensorial. Diretivas gerais para a conce¢do dos locais
apropriados para analise

NP 1SO 8586-1:2001. Analise sensorial — Guia geral para a selecdo, treino e controlo dos
provadores — Parte 1: Provadores qualificados

OMS. (2003). Comunicado de Imprensa conjunto da OMS/FAOQ. Organizagcdo Mundial
de Saude (OMS). Obtido de
https://www.who.int/nutrition/publications/pressrelease32_pt.pdf

Palharini, M. C. (2017). Sistemas de embalagem com atmosfera modificada para produtos
minimamente processados. Pesquisa & Tecnologia, Vol. 14, n. 1.

Pilon, L. (2003). Establecimento da vida util de hortalicas minimamnete processadas sob
atmosfera modificada e refrigeracdo. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. S&o
Paulo : Dissertacdo de mestrado; Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz.

Pinto, P., & Morais, A. (2000). Boas Praticas para a Conservacdo de Produtos
Hortofruticolas. Associacdo para a Escola Superior de Biotecnoliga de
Universidade Catolica (AESBUC).

Portal Administracdo. (2014). Obtido de Franchising: o que é e como funciona?:
https://www.portal-administracao.com/2014/01/franchising-0-que-e-e-como-
funciona.html

Portugal num mapa. (s.d.). Obtido de Caldo Verde:
https://www.portugalnummapa.com/caldo-verde/

Quitério, J. (1987). Livro de bem comer (234 ed.). Lisboa: Assirio e Alvim.
Quitério, J. (2010). Escritores a mesa (e outros artistas). Lisboa: Assirio e Alvim.

Regulamento (CE) n.° 1441/2007 da comissdo de 5 de Dezembro de 2007 que altera o
Regulamento (CE) n.° 2073/2005 relativo a critérios microbioldgicos aplicaveis aos
géneros alimenticios.

Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril de
2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios, que estabelece a responsabilidade
e as regras gerais destinadas aos operadores do setor alimentar no que se refere a
higiene dos geéneros alimenticios.

Regulamento (UE) n° 1169/2011 do parlamento europeu e do conselho de 25 de
Outubro de 2011, relativo & prestacdo de informagdo aos consumidores sobre 0s
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
Comisséo e o Regulamento (CE) n° 608/2004 da Comisséo.

Repaticdo de Servigos Arboricolas e Horticolas. (1942). A cultura da couve. Lisboa:
Reparticéo de estudos, Informacao e Propaganda.

Santos, M. I., Correia, C., Cunha, M. I, Saraiva, M. M., & Novais, M. R. (2005). Valores
Guia para avaliacdo da qualidade microbioldgica de alimentos prontos a comer

50



preparados em establecimentos de restauracdo. Instituto Nacional de Salde Dr.
Ricardo Jorge — INSA,; Centro de Seguranca Alimentar e Nutricdo — CSAN.

Santos, M. L., Correia, C., Cunha, M. I, Saraiva, M. M., & Novais, M. R. (s.d.). Valores
guia para avaliacdo da qualidade microbioldgica de alimentos prontos a comer
preparados em estabelecimentos de restauracao. Instituto Nacional de Saude Dr.
Ricardo Jorge (INSA); Centro de Seguranca Alimentar e Nutricdo (CSAN).

Sivertsvik, M., Rosnes, J. T., & Bergslien, H. (2002). Modified atmosphere packaging.
Minimal processing technologies in the food industry, NewYork:CRC.

Sousa, M., & Alves, M. (2008). Atmosferas modificadas: Evolu¢éo na conservacao de
produtos alimentares. Seguranca e Qualidade Alimentar, (4), 40-43.

Teixeira, L. V. (2009). Analise sensorial na industria de alimentos. Revista do Instituto
de Laticinios Candido Tostes, 64(366), 12-21.

Vasconcelos, E. J. (2005). Produtos Minimamente Processados. Curso Ciéncias da
Nutricdo. Faculdade de Ciéncias da Nutricdo e Alimentacdo da Universidade do
Porto, Porto.

51



ANEXO0S



Anexo | — Cadernos de Campo

Produtor Al

|cuttura anterior na parcela: POUSIO

|Cuttura: Couve galega

Identificacao do Produtor

ldentificacédo da Parcela

Freguesia: Murteira Concelho: Loures
Distrito: Lisboa Area (ha): 1
N_? parcelano:
Mobilizagdes de Solo
Lavoura, gradagem
- - -
Plantag&o/Sementeira
Data: 28/3/ 2019
Variedades: Regional Area: 0,1 ha
Compassol|de plantacdo:] 0,5x0,5m | | Cultua prot¢gida |Cultura ar livre Ix
N . de plantas/mz:4 N_.? de plantas/ha: 40000
[Mecanica | | [ | Manual x| T T [
[ =3 _—
Fertiizagdo | I (1 [ T [ 171 1
lAmostra de solos
Data: 2016 |Laboratério: Nutrir
Referéncia da amostra: 1353350307
Correctivos Data |t/ha Técnica de aplicacéo Operador
Cal de depuracido
Estrume
Lamas
Adubac&o de Fundo
Unidades de fertilizante aplicadas
Data Fertilizante Kg/ha N [P0s]K:0] B | Mg |Mn|5S]| Ca
03-04-19 08-12-12 3000 24| 36] 36
Operador: TOTAIS
I 24] o6 36 | [ I [ |
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Continuacdo do caderno de campo do produto Al.

,Adubacéo de Cobertura

Unidades de fertilizante aplicadas
Data Fertilizante Kg/ha N |P:0s] K0 B | Mg |Mn|S| Ca
IAbr-Maio nitrato de amaénio 1500 51
lJunho-Set nitrato de amonio 1650 51
Operador: TOTAIS
| | | 102 ] | | | [ [ 1
[Rega | | I [ 1 [ 1 1 11

Analise agua (data): 2016

Laboratéonio: Nutrir

Origem da agua: Furo

Referéncia da amostra: 1663300100

Sistema de rega: aspersdo

|Registo de Regas

Observacdes (n.? de regas, Quantidade, Duracdo da rega)

Abril-Maio: 1h/dia, em dias alternados; Junho-Set: 2?h/dia, 2x/semana (pouca disponibilidade hidrica

Colheita |

Previsdo de Colheita

Data de inicio de colheita: 15/5/2019

Data de fim de colheita: [/ /2019

Producdo (Kg/ha):

[Mecanica | | |

Manual e | | 1

ICroqui da parcela

\Visitas ao|Campo

Dia Més

Observacbes/Recomendacdes

|Durante todo ciclo

Assinatura do Técnico |

Assinatura do Produtor
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Continuacédo do caderno de campo do produto Al.

Produtos Fitofarmacéuticos Utilizados

DSSUT:;%O A%ﬁigéeo Tomada de Decisdo Inimigos Substancia Activa Produto Comercial Kg ou L/ha
1906] 28-03-19 historial infestantes pendimetalina Stomp Aqua 2l
1906 28-03-19 historial M. couve spinosade Spintor 0.08101
1847  17-05-19 NEA afideos alfa-cipermetrina Fastac* 0,3L

" Apds primeira colheita, respeitando o IS até colheita seguinte.

Limpeza
Volume Gasto (ha) Intervalo de Segurancag Fim (Intervalo Seg.) | Tipo de Pulverizador § Aplicador Limpeza (EPI) Equipamento
Aplicacdo
Samuel
200 0 29-03-19 Dorso Costa v v
" 0 29.03-19 . ) L
14 01-06-19 - v v
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Produtor A2

|Cultura anterior na parcela: POUSIO

|Cultura: Couve galega

Identificacédo do Produtor

IN.® Contribuinte:

Nome:| ™

Local:

rdentiﬂca-;éo da Parcela

Freguesia: Carvoeira

Concelho: Mafra

Area (ha): 0,1

Distrito: Lisboa
N _© parcelario:

Mobilizagﬁes de Solo
Lavoura, gradagem, fresagem

|Plantacéo/Sementeira

|Data: 15/ 5 2019

Variedades: Regional

Area: 0,1 ha

Compassol|de plantacéo] 0,5x0,5m |

| Cultua protdgida |Cultura ar livre

Ix

N2 de plantas/imz4

N_? de plantas/ha: 40000

Ivecanica | | | | Manual k| | | |
Fertilizacgo I I | I N I I
[Amostra de solos
Data: |Laboratério:
Referéncia da amostra:
Correctivos Data |tha Técnica de aplicagéo Operador
Cal de depuracao
Estrume
Lamas
Adubacéo de Fundo
Unidades de fertilizante aplicadas
Data Fertilizante Kag/ha N |[P0s]K:0| B | Mg |Mn|S]| Ca
03-05-19] Agnplus Azul Especial 500 e0| 60 85 10
Operador: TOTAIS
I | I 60l _60] 85 [0 f | |
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Continuacao do caderno de campo do produto A2,

Adubacéo de Cobertura
Unidades de fertilizante aplicadas
Data Fertilizante Kg/ha N |P20s]K:0| B | Mg |Mn|S| Ca
LJulho, Set ureia 140] 64
Operador: TOTAIS
| I 641 | [ 1 1 1 |
[Rega | [ [ 1 [ [ 1 11
IAnalise agua (data): Laboratorio:
Origem da agua: Rio Referéncia da amostra:
Sistema de rega: asperséo | | | | | | |
|IRegisto de Regas
Observacdes (n.? de regas, Quantidade, Duracdo da rega)
Maio-Set: 2h/dia, 3x/semana
Colheita | Previséo de Colheita
Data de inicio de colheita: 7/8/2019 Data de fim de colheita: / /2019
Producao (Kg/ha):

Mecéanica | |

[ Manual x| | | |

ICroqui da parcela

\Visitas ao|Campo
Dia Més

Observagdes/Recomendacdes

|Durante todo ciclo

Assinatura do Técnico

Assinatura do Produtor
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Continuacédo do caderno de campo do produto A2.

Produtos Fitofarmacéuticos Utilizados

Numero

Data de

Documento | Aplicacgo Tomada de Decisdo Inimigos Substéncia Activa Produto Comercial Kg ou L/ha
NEA . ) .
19201 20-05-19 afideos alfa-cipermetrina Fastac 0,15l
NEA . . .
1942  22-07-19 afideos alfa-cipermetrina Fastac 0,151

Limpeza
Volume Gasto (ha) |Intervalo de Segurancal Fim (Intervalo Seq.) | Tipo de Pulvenzador | Aplicador Limpeza (EPI) Equipamento
Aplicacéo
Manuel
480 14 04-06-19 Dorso 16l Faustino v v
14 06-08-19 ‘ v v
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Produtor B1

1- IDENTIFICAQ;&O / CARACTERIZACE.O DA PARCELA

- . = Fimssann.iade - Ml-!dldﬂs
preventivas previstas:
Area [hd): 2 Freguesia:
Parcelario n.2 (1): Concelho:
- . Distri Bordaduras ervadas, reflgios
e 0 Lk naturais para fauna selvagem .
Area Sub-parcela (hd) Cultura de Ar livre:
Sistema Rega: ar livre Cultura Protegida: l:‘
1.1 - Andlise do Solo
Data ultima analise 21/07/2016 Nome do laboratdrio Utad
Textura do solo ligeira M.Organ. [¥:) 2,90%
Calcdrio (34) 0 pH (agua) 6,6 pH (KCI)
) Unidades Metodo
H::ETMS;::J' Valores Caracterizacdo qualitativa
ppm mg/kg Yoo % Outros [ Olsen Dyer
P205 alto 0 X
K20 muito alte 0 X
Mg0 0 0 X




1.2 - Histdrico da parcela

Continuacao do caderno de campo do produto B1

Ano actual n-1 [diltima cuftura ) n2 n-3
Nome da cultura 0
Data: Data: Data: Data:
Fertilizacio Organica Matureza: Matureza: Natureza: Natureza:
Quantidade: Quantidade: Quantidade: Quantidade:
Frequéncia: Frequéncia: Frequéncia: Frequéncia:
CQuantidade Quantidade Quantidade Quantidade
Fertilizagio Mineral (Kg/ha) P205: P205: P205: P20S:
K20 K20 K20 K20
Enterrados Sim Enterrados SiMm siM Enmterrados Enterrados
Destino dos residuos da cultura Removidos NAD Removidos NAD NAD Removidos Removidos
Queimados A Cueimados & NAO Queimados Queimados
Herbicidas aplicados durante cultura anterior
Data Aplicagio Produrtos comerciais Doses Volume utilizade (litros) Infestantes combatidas
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Continuacao do caderno de campo do produto B1
2 - PLANO / REGISTO DE FERTILIZACAO

Analise Solo
Produtor: PARCELA: Data de analise: 21/07/2016 Al 2019
Aplicador CULTURA: Galega .2 Bol. analise: AREA (ha):
TECNICO: Periodicidade: 4 anos
* anexar copia do boletim
2.1 - Estrumac&o Percentagem por nutriente Unidades Aplicadas / ha
tidad, S
ESTRUME n P205 K20 Mg0 Ca0 s EQ'IJ::'; d'a 2 E] Data de aplicagiio ke/ha N P205 K20 Mg0 ca0 s
mmailicads (ke
0 o] o o 0 o]
o o o] o 0 0 o]
TOTAL DA AP[ICAI;;KO 0 0 ] 0 0 0 0 ] 0 0 0 o 0
Coef, assimilacdo (%) 30 30 30 30 30
TOTAL EERTILIZACAO ESTRUMACAD 0 0 0] o] 0 0
2.2 - Adubacdo de fundo Percentagem por nutriente Unidades Aplicadas / ha
tidad, o
ADUBO N P205 K20 Me0 ca0 5 :::iac: r.lla ?k‘; Data de aplicaco kz/ha N P,05 K20 Mg0 ca0 5
Energetic 10 10 22 5000 11/03/2019 400 40 40 88 0 0 o]
0 o] o o 0 o]
o o o] o 0 0 o]
TOTAL DA AP[ICAI;;KO 10 10 22 0 0 0 400 40 40 88 0 o 0
Coef. assimilagdo (%) 70 70 70 70 70
TOTAL FERTILIZACAO FUNDO 28 28 62 o] 0 0
2.3 - Adubacéo de cobertura Percentagem por nutriente Unidades Aplicadas / ha
tidad A
ADUBO N B 503 Mg ca0 aQTi::a.aa EJ Data de aplicagio ke/ha N B 503 MgO Ca0
—aplicada (kg
nitromagnésio 27 3 3 800,0 26/05/2019 400 108 o o 12 12 o]
1] 0 o ] 0 o o]
0 o o W] ] o]
TOTAL DA AP[I(A(EO 27 0 0 3 3 0 400 108 0 0 12 12 0
Coef. assimilacéo (%) B0 &0 g0 80 80
TOTAL FERTILIZACAQ COBERTURA 86] o] o] 10] 10] 0
TOTAL FERTILIZACAO ¢/ coef. assimilagio) || 114] 28] 62| 10] 10] 0
NMECESSIDADES
Nivel de fertilidade M P05 K0 Mz0 Mo B
A 50 a120 80 80 20 0,05 0.5
PRODUCAD MEDIA (t/hd) 20240 B 60a120 120 120 50 0,10 2.0
C 502120 200 200 80 0,15 3.0
pH mais favoravel: 6,5-7,5 LOARS




Continuacao do caderno de campo do produto B1

3 - PREPARACAO DO SOLO / PLANTAGCAO / DESENVOLVIMENTO

3.1 - Preparacao do solo

Destruigdo de restolhos MN3o Data:
Lavoura superficial Nao Data:
Gradagem Sim Data: 06/mar
Escarificacdo NAD Data:
Gradagem cruzada Sim Data: 09/mar

3.2 - Armacao do solo
Camalhgo: Sim Fresagem: Sim Despedrega - NAO
3.3 - Plantacéo

Data: 13/mar Compasso: I3 cmx 33 cm

3.4 - Plantas

L]
Lote Variedade Certificado Pais Cert;cad:o “ Classe Tratamento
NCOTA: Ver Facturas de Viveiro de Plantas

(*) Nota: guardar pelo menos uma etigueta por cada lote de semente - Verificar Passaporte Fitossanitdrio
3.5 - Sacha / Amanhos / Reconformacéo de camalhdes

Manual: Mecanizada:
Data: 07/abr Equipamento Utilizado:

3.6 - Desenvolvimento

Data do final da crise de transplantagdo (enraizamento): 27/mar




Continuacdo do caderno de campo do produto B1

4.1 - Andlise Agua

4.2 - Irrigagao

4 - REGA

Data de andlise: 31/03/2015 N.2 Boletim *: 0
* anexar copia do boletim Periodicidade: 4 anos
Origem da dgua
Apoio a decisdo ao inicio da rega:
N2 DEb,iw / Tempo de rega o Dotacio de rega semanal [L/ -
Data Asperssores | (-icmz}adnr didrio [horas] Dotacdo (L f m2) N2 regas [ semana m2) Observagdes
m2 (litros/hera)
semana 11 1,00 10 1 10,00 2 20
semana 12 1,00 10 1 10,00 2 20
semana 13 1,00 10 1 10,00 2 20
semana 14 1,00 10 1 10,00 2 20
semana 1% 1,00 10 1 10,00 2 20
semana 16 1,00 10 1 10,00 2 20
semana 17 1,00 10 1 10,00 2 20
semana 18 1,00 10 1 10,00 2 20
semana 19 1,00 10 1 10,00 2 20
semana 20 1,00 10 1 10,00 2 20
semana 21 1,00 10 1 10,00 2 20
semana 22 1,00 10 1 10,00 2 20
semana 23 1,00 10 1 10,00 2 20
semana 24 1,00 10 1 10,00 2 20
semana 25 1,00 10 1 10,00 2 20
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Continuacao do caderno de campo do produto B1

EVOLUCAO DOS INIMIGOS E AUXILIARES DA CULTURA

central

PM: Bordaduraezon

64
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15/06,/2019

26/06,/2019

03,07 /2019
10,07 /2019

07/08,/2019
14/08,/2019

21,/08,2019
2B/08,/2019




Continuacao do caderno de campo do produto B1

LEGENDA:

Pragas

Ocupagio

0 — auséncia

1 - presenca de estragos

Auniliares
Predag3o
0 —auséncia de pradadores

1—presenga de predadoras

Tripes

Ocupacio

0 - auséncia a < 3 formas mdveis
1 -3 formas moveis

Parasitismo

1 - auséncia de parasitismo

2 - < 25% de parasitismo

Mineiras DOENGEs
Ocupacio 0—a@uséncia de sintomas
0 - auséncia 1 - presanca de sintomas e condicoes favardveis

1 - ao aparecimento das galerias

Fauna Auxiliar

3 - 25% a 50% de parasitismo 0 — Fauna auxiliar reduzida
4 - = 50% de parasitizmo 1 —Fauna auxiliar abundante
0 Técnico: S

REGISTO DE hPIJCAd;iD DE PRODUTOS FITOFARMACEUTICOS

Produter: Pasrela: Area: 2
Cuhurafdariedade: tradicional Dwta Mamtago: __ 13/03/2000 Dats inicia de cxlheita: 16052019
Omendacan .
Rec — Produto fitofarmacéutico Exedentes de calda
Data de . Método de aplicagio NZdo Limpeza de =
e Aplicagio Inimigo-ahio | o substns acti Dase f mﬁl* o ata -mﬁﬁ Data para |Volume de | Volume de volﬁ_ mie 7ona de e Operador aplicador | EP1 [data) Observagbes
: e = . ficia activa Concentragio| utilizadal | " : reentrada | calda /ha | calda total | 2 - aplicagdo
Ceu
DRAPC/1TE
12/03/2019 |  mesca da couve spine A spinmade 0,04 o 008 [ 4 _ | 12/03/200% | limpo/sem
70/2015
wento
DRAPC/178 Ceu
14/03/2019 | Infestantes |Butisan S 3938| metazacloro 0,15 70 15 24/05/2019 | 15,/03/2019 200 1000 barras 7072015 14/03/201% | limpo/sem
5
Il xento
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Continuacao do caderno de campo do produto B1

8 - COLHEITA
Data inicio de colheita: 16,05/2019 Colheita manual:
Final de colheita [data): 16,/06/2019 Colheita mecdnica: I:l
Horarios de colheita
7ona homogenea / Parcela variedade Data colheita — . N2 Embalagens E:"Dde produgio [kg) Guia Entrada Area (ha) Produgao [t/ha)
Inécio Fim &

tradicional 16,/05/2019 shoo 12hoo 1495
[ tradicional 17/05/2018 shoo 12hoo 1372
[ tradicional 22/05/2018 Shio 12h00 1264
[ tradicional 24/05/2018 Shio 12h00 1350
[ tradicional 27/05,/2019 Shid 12h00 248
B tradicional 29/05/2018 shoo 12hio0 1656
B tradicional 31/05/2018 shoo 12h0o 1532
B tradicional 03,/06,/2018 Shio 12h00 1765
[ tradicional 05,06/2019 Shid 12h00 1803
[ tradicional 06,06,/ 2015 Shid 12h00 2511
[ tradicional 07,/06/2019 shoo 12hoo 2444
B tradicional 11/06/2018 Shio 12h00 1476
B tradicional 18,06,/2019 Shid 12h00 1354




Continuacao do caderno de campo do produto B1

Produtor Mome: Aplicador
Contacto | n? do aplicador
Identificacdo da parcela Identificagdo da cultura Datas
Parcela - Cultura Galega Plantagao 13/03,/2015
Sub-parcela Variedade tradicional Inicio Colheita 16/mai
yr 3 Denmidade 2500/ha Fim colheita 18/jun
Regime ar lvre Cultura anterior Tipo de Reg Asperscdo Produgao 20470
Tratamentos Produto Fitofarmaceéutico/Adubacio Data Data e
o MNome ) ) [1/100L | Volume | Intervalo | Possivel ) Quantidade Observagdes
Data Inimigo - Ao Comercial AV Substancia activa Agua calda (L) | Seguranga | Colheita Colheita Entrada
12/03/2019 mosca da couve  spintor 288 spinosade 0,04 5 16/05/2019 1455
14/mar |nfestantes Butisan & | 3935 metazacloro 015 500 70 24/05/19 | 17/05/2015 1372
23,/05,/2019 1264
24/05/2019 1350
27,/05/2019 448
29/05/2019 1656
31/05/2019 1532
03,/06/2019 1765
05,/06/2019 1503
06,/06/2019 2511
07/08/2019 2444
11/06,/2019 1476
18/06,/2019 1354
Comentarios
Técnico Produtor
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Produtor B2

—

=

(7 Caderne de Campo ) '
[ {1 . A 2
Variedade: Parcela: Ao _L 7 = oAriivie o Esiufa

&

Cuttra: /' O Cultura anterfor:
Data de plantagiol i "!70 /. Quantidade de pianta/ semente: nicio de Colheite: Fim de Calheita: P dor : Dorso manual
wede, | Quaniidade de | intervalo [Fim Iniervaio %
o [ [ v [ vt [R] | EE ] | e | e S
/T {4."0?",' 74 O ﬁ,, A r' «4 _/F\NJ')- 1S 7',\1, _1‘:'. x4 f;,t;'k_}; = AC A /AL ?@,\,/O | A >
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Continuacao do caderno de campo do produto B2

| 7 odrns e o E
Cum:Q'%,g ;b; Cukura anw@%_&_ Variedade: Parcela: B‘MJ_Q:C;‘A%AM O, 98 xnlwe o Estufa @

g
Giake d plantaciiol semerici: 1 12 _/ 2 0] auantdade de plantar semente: Inicio de Golheita: 2 fo ﬁ .l imde Colheita: _________ Pulverizador | pal st

2 ntdace de | intervaio nervaio |Con o "
Dsta Praga /doenga | NEA/ CCF| A:: nome comercial substancia activa mm:: so?;::;;n L :‘mm c“::jm Recomuend w‘kc%t{\r:;
U NPackues L r B kac = 2200wt - Ch |30os | F 119/ 17 bddT6T i
2 Mo Qo g/ EA €18 Enducs h,(/_é] S . 04 |14 | 2640t ATE 51y
Aslicador de produtos fitofarmacguticos:
FERTILIZAGAO Regas ‘&q_.(,-‘,&‘_ >So (-,su&.c
Data Quantidade Nome do eriilizante Método de aplicacio Inicio Fim Quantidade média
A7/7e] Lo o Qg el Mgy L
il_!,]Q- QQ ? l&lr /\ ] ,} W’“)L
A Il
] 44 & <,_).Wf-‘ Qs A"

Nome do aplicador:

s
Técnico: Agnicultor:




Produtor B3

Regas

Inicio

Fim
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Anexo Il — Ficha técnica dos produtos IV gama da empresa

1. IDENTIFICACAO DO PRODUTO j
Produto Horticolas 4° Gama
Nomae Cientifico | Ndo apicavel
Variedades! Tipo ; " :
Comercial Tooas as variedades definidas comerciaimente
ori Portugal (Gnica ongem admitica para pregrama Origens)
9 Todas as ongens definidas comerciaimente s30 admitidas
Este documento & aplicivel a todas as linhas comerciais de horticolas 4” Gama
Linha Comercial | (que podem conter outros ingredientes ndo horicolas, apresentades para venda |
em livre servico (pra-embalado) . incluindo do Programa Origens
I
2. CARACTERISTICAS DO PRODUTO
Homogeneidade ~ O conteido de cada embalagem deve ser homogeéneo, € a
parte visivel do produto deve ser representativa da sua lotalidade.
Acondicionamento — O acondicionamento deve ser feito em pre-embalagens com |
caracleristicas adeguadas 20 tipo de produlo, que seja resistente a manipulacao e
transporie, & de medo a ndo causar lesdas a0 produto
As pré-embalagens podem conter mateniais para serem ulilizados no consumo do
Apresentagio produto (ex: talheres, etc.) desde que nao representem um perigo fisico ou quimico
para o consumidor. Outros géneros alimenticios nao horticelas (ex: molhos, pao,
| quejo, etc) podem ser apresentados individualizados dos ingredentes horticolas
em embalagens pioprias. ndo pedenda no entanto apresentar-se separadas da
embalagem principal.
Os materias ullizados no acondicdonamento devem estar limpos, nao devemn ser
suscetivais de provocar alteragdes intarmas ou externas nos produtos.
| As embalagens devem estar isentas de corpos estranhes.
|
Calibre | O peso liquido das enbalagens deve sar definido com a drea comereal. Deve
| ainda estar de acordo com a inha comercial, sempre qus aphcavel,
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Continuacdo da ficha técnica dos produtos IV gama da empresa

2. CARACTERISTICAS DO PRODUTO

O produlo devera apresentar-se:

S3o (sem podriddes ou slteracdes que 05 tornem improprios para © consumao),
Iseno de alaques de parasitas e pragas,

Com a cor, lexlura, sabor e odor caracteristico dos produlos

c":::,;':"" Fresco, sem sinal de desidratacio e oxidagio
. Corle homogéneo por tipo de produto, sempre que aplicavel,
. Isento de corpos estranhos;
Iseno de supdades
Isento de humidades anormais.
= i
Especificas Nao aplicavel
Variagoes ao
Longo da Nao apicavel
Campanha
Tolerancias Nao apcavel

3. PROVENIENCIA | METODO PRODUGAOD

Forma de Produgio — Maténa-pima proveniente de Produciio Integrada (exclusivo para |
produtores do Programa Origens). Para os restantes forneoedores deve dar.ea predominancia |
aos que uliizam a mesma forma de producdo. Podem ser wulilizadas substancias ativas

devidamente homologadas, estando a lista de substancias permitidas sujeitas a atualizagdes

| regulares de normativas legais.

licenciades

Fomecedor — Todos os ingredientes devem ser provenintes de fornecedores devidamente

4. EMBALAMENTO, CONSERVACAO E TRANSPORTE

Embalagem

| com 0% géneros alimenticios. Estes materais ndc devem ser suscetiveis de

Todos os matenais utilizados no acondicionamenta e embalamento do produto
devem estar ¢e acordo com a legislagac em wgor refativa aos materiais em contato

provocar altesagdes Internas ou externas nos produtos, e devem estar em bom
estado ge consernvagao e higene.

No caso de serem utilizadas caixas de madeira, eslas devem ser de utilizacao
(1nica e estarem construidas de modo 3 assegurar a seguranga dos manipuladores
No entanto, esta soluglo esta sempre sweila a aprovacio prévia por pane da ITMP
Alimentar

Para lodos os formecedores, a5 caixas devem eslar separadas do pavimento por
palete de pistco ou madeira que se deve encontrar em bom eslado de
conservacao e higiene

Os matenais de embalagem de madera devem ter sido submetidos a um dos
tratamentos aprovados especificados na Norma Inernacional para Medidas
Fltossanitarias n® 15 (NIMF 15) da FAO ¢ estarem marcados em conformidade com
© modelo estabelecido no Anexo 2 da mesma norma.

—_
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Continuacdo da ficha técnica dos produtos IV gama da empresa

4 . EMBALAMENTO, CONSERVAGAO E TRANSPORTE

Temperatura Do
Conservagio

As condicbes deo consarvagio devem ser definidas pelo embaiagor, de forma a
assequrar o cumprimento da data limite de consumo rotuiada

Transporte

A temperatura de transporte devera ser adequada & mercadoria, sendo gue c carmo
deve possuir um ou mais compartimentos de forma 2 garantir a temperatura ideal
a0 produto.

O transporte utilizado deve ser um veiculo issténmico com ou sem fonte de frio e,
deve apresentar bom estado de higiene ¢ conservacio

Os fornecedores deverdo ser capazes de fornecer a racecdo da mercadona um
registe eontinuo da temperatura de transporte desde a hora da carga do veiculo ate
A hora da descarga da mesma nas mstalacies das Bases Akmentares do Grupo
“0s Mogqueleiros’, em que as temperaturas registadas devem estar de acordo com
as condigdes de conservagao rotuladas

5. SEGURANCA ALIMENTAR

Caracteristicas
Microblolégicas
minimas

; Critérios
| AFNOR - ABI 28/02-09/10;

| confirmacao das resultados
postivos IS0 B8579:2002, \(aFlln CE 2073/2005 e

Cort 2004 L e
<=10ufc/g

(R. CE 2073/2005 e
alt) |

Parametros

Pesquisa de Salmonefla

g:l‘nlagem de Eschedchia ISO 16649-2 - 2001

AFNOR - ABI 20/05-12/11;
confirmacdo dos resullados
positivos  1SO 11200-
1:1995, Amd1:2004 R
Contagem  de ISO 11280-2 : 1998 (Amd1 : | <=100 ufclg (R, CE
monocytogenes 2004) 20732005 e ait )

NOTA o8 gardmetras, métanos @ ciienos esdo supenos & sluakzacdes egulares
CGA = cntenos oo cadums de pestio de alertas do Grupo “03 Mozguetevons’
FCD = omenos da Fedemntion ds Cormarca o de s Distrcution {Francal

Pesquisa de Listeria

menocytogenes

Negativo/25g
{CDC 06/2012)

Listeria

Caracteristicas

Fisico-quimicas
minimas

Critérios

(texto de referancia)
De acordo com a
legislagdo em vigor
De acordo coma

legislacio em vigor

NOTA 05 parhmetess. HI0C0S @ CNLANDS @530 sujeilos 3 dtualzacdss mgulans

Parametros Métodos

| Quantificacdo de adilivos
| almentares

\ Produtos fitofarmacos

Vanavel

LC-MS/MS GC-MS

Utilizag&o prevista
para o produto

Consumo pela popuiagao em geral

Instrugdes para a
utilizacdo do
produto

O produto encontra-se pronto a comer cu a wlilizar, podendo ser incluide em
sumos, saladas ou pratos cozinhades, consoante o tipo de produto
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Continuacdo da ficha técnica dos produtos IV gama da empresa

6. ROTULAGEM

rotulo onde constem as menpdes abalxe refendas. As mencdes singhizadas com ¢ simbolo v sdo
obrigatonas,

No caso de produtos pré-ambalados, esld recomendado que todas as informacdes contidas no rotulo do
produto estejam igualmente presentes no rotulo da caixa. No caso de ndo ser possivel, a caixa deve
conter pelo menos as scguintes mengdes: denominacde do produlo. nome & morada do fornecedor, e
condicbes de consenvacao efou utilizagao (se aplicavel)

As mencOes presenses na rolulagem devem ser inscritas em caracleres indelévels. facimente visiveis e
legiveis, redigidas em termos claros e precisos, ndo podendo qualquer delas ser dissimulada ou
encoberta por oulras mengdes ou imagens, nem autonzads qualquer sobreposicao ou presenga de
rotulagem relatva a acondicionamentos anteriores,

Todas as mengdes devem estar redigidas em Portugués. Na eventuabdade de exislir rolulzgem de

relativas ao produto

A rolulagem nac deve apresentar mengies contraditénas, ledas as mencbes devem corresponder a0
produto e devem estar ainda de acordo com a descngao do produto na inha comercal & nos documentos
de acompanhamento,

} As mengées devem estar apresentadas de acordo com a legislag®o em vigor aplicaveal,

| Para o produte do Programa Ornigens, a rotulagam ulilizada € a definida € aprovada pelo Deparamento do
| Programa Origens, Dire¢do Desenwvolvimento Sustentavel e Departamento de Markeling.

Cada caxa de transporte & cada pre-embalagem devera ser identificada por, preferencialmente, um unico

origem, redigids noutras linguas. a tradugdo para portugués ndo deve adulterar as informacdes de |
origem, quando isso prejudique o nivel de protecio do consumidor final efou altere as nformacdes |

Mengbes Pré-Embalado
Nama o Endereco do Fornecedor v
N.* do Operador Horlofruticola N5 solcave -
Designagdo do Produto ¢
Lista de Ingredientes 7 {se aplicave)
Alergénios destacado na Nsta de Ingrediontes 7 |5 aplcavel)
Calibre NEO siCave
Categoria MR aclicava
Crigem (Pais) Facutalno B
Lot v
Condigdes de Conservacho ¥
Condigbes de Utilizacho Recorrencacs .
Data de Embalamento Recorrencasy
Data Limite de consumo v
Poeo Liquido v
Simbolo Ponto Verde ou Simbolo Novo Verde ’
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Continuacdo da ficha técnica dos produtos IV gama da empresa

7. DOCUMENTOS DE ACOMPANHAMENTO

O documento de acompanhamanto da mercadoria deverd mdicar ¢s dados do fornecedor (nome. morada,
cantactos), a quantidade de produte fornecida ae Grupo “Os Mosqguetewes’. e @ denominagao comercial
do produte

Oys) lote(s) @ respetvas quantdades entreques devem preferenciaiments estar referidas no dacumento
de acompanhamento (ndo obngatorno)

Todas as mformagdes dos produtos contidas no documento de acompanhamento devem ser
concordantes com as informacdes referidas na rotulagem e na inha comercial do produto

8. CONTROLO DE RECEPGAO DE MERCADORIA NAS BASES DE DISTRIBUICAO

No ambito do Controlo 4 Rececdo das Bases de Distribuigio do Grupo “Os Mosqueteiros”, sdo efetuados
controlos qualilativos € quantitativos ao prodito. Além disso, sao também avalizdas as condigbas de
teansporte da mercadoria @ o registo continuo de temperatura do intenor da galera (desde 0 momento da
carga ate a descarga)

Uma vez detetadas nao conformidades, o produto pode incorrer na rejeiclo total ou parcial elow em
adverténcia ao fornecedor por parte da equipa do centrolo da quaidade.

Sempre que ccorra devolugdo de produto, € elaborada uma guig de devolucdo que ¢ énlregue no
momento ao molorista Sempre que ocorra uma rdo conformidade (que imphique ou ndo rejeicio do
produto 3 recegdo) @ elaborado um relatorio de ndo conformidade mas detalhado, gue segue
posteriormente para a area comercial ou Depanamento do Programa Origens, com vista a ser enviado ac
farnecedor via e-mail

Um lote uma vez rejeitado a recesdo. pode ndo ser readmitido numa nova rececio, sempre que e
consldere que a seguranga efou qualidade alimentar desse lote possam estar comprometidas

Ainda no ambito do plans de controlo @ realizado controlo analitico por amosiragem cega ao procute
rececionado dos vanos formecedores, sendo os custos imputados ao fornecedor, A frequénca de recolha
de cada produto para analise & vardvel, mas nunca superior a 1 amostra mensal por fornecedor e basa
logistica.

9. CONSIDERAGOES FINAIS

Os produles em toda a cadeia de producde devem ser produzidos, no minimo, de acordo com 3
legislagdo em vigor.

Além dos requisitos referidos nesta ficha de especificagdo, este produto esta sujedo a oulros requistos da
empresa logistica do Grupo “Os Mosguetesros”

Os produtos com data de durabilidade minima, devem apresentar & rececac um numero minme de dias
de validade e gue & definido pela area comercal

No caso de marcas propras do Grupo “Os Mosqueteires”, podem existr requisitos tecnicos adicionais aos
refaridos neste documento, definidos pelo Departamento do Programa Origens ou pela Diregan
Desenvolvimento Sustentavel, e em caso de omissio ou discordancia, prévalecem os requisitos desses
documenlos sobre esta especificagio
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Anexo Il — Analise sensorial
Ficha de Prova
Data: __ /[ Género: ] Masculino
U Feminino

Idade:

Consumidor de caldo LSim
verde [INao

AMOSTRAS

A B

Aspecto geral Muito atraente

Atraente

Medianamente atraente

Pouco atraente

RN WA~ on

Nao atraente

Aspecto das couves Muito atraente

Atraente

Medianamente atraente

Pouco atraente

RIN WAoo

Nao atraente

Textura das couves Muito agradavel

Agradavel

Aceitavel

Mediocre

RN W A~Oo

Desagradavel

Sabor das couves Muito bom

Bom

Satisfatorio

Toleréavel

RIN WA~ Oon

Insuportavel

Sabor geral Muito bom

Bom

Satisfatorio

Toleréavel

RN WA~ Oon

Insuportavel

Avaliacdo Global (1-5)

1-Insuportével; 2-Toleravel; 3-Satisfatorio; 4-Bom; 5-Muito bom |

Sim Nao

Considerou diferencas | Aspecto geral
entre as duas amostras? | Aspecto das couves
Qual dos parémetros.

Textura das couves
Sabor das couves
Sabor geral
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Anexo IV — Resultados teste de cor

Tabela 7 - Registos dos testes de cor ao segundo dia de embalamento.

Amostra B Amostra A
L* ax b* C* H* L* ax b* c* H*
1 36,9 -3,8 9,8 10,5 1111 1 39,8 5,6 8,2 10 124,3
2 416 -8,6 13,5 16 122,4 2 40,5 -8,1 13,4 15,7 121,3
3 46,5 9,1 17,8 20 117 3 39,8 -10,8 212 238 117
8 4 24.4 -3,2 9,6 10,2 108,5 8 4 39 9,3 16,4 18,8 119,5
(48] [+
Z 5 46,4 -10 16,7 19,5 121 2 5 338 -10,5 15,6 18,8 1238
3 6 32,3 -6,6 16,9 18,2 111,2 3 6 39,9 -8,9 14,5 17 121,4
< 7 40,8 9,6 19 21,3 116,9 < 7 30,5 -8 17,1 18,9 115
8 415 -10,9 18,2 212 120,9 8 37,9 75 13,7 15,6 118,7
9 41,1 9,5 19,7 21,9 115,8 9 38,8 -8,1 17,2 19 115,4
10 39 9,8 19,2 216 117 10 43,8 9,2 19,5 21,6 115,3
Média + Meédia +
Desvio Padrag | 39:05¢6.62 | -8,11+2,68 | 16,04+3,77 | 18,04+4,43 | 116,18+4,66 Desvio Padro | 38:383.71 | -8,6+1,51 | 15,68+3,60 | 17,92+3,74 | 119,17+3,48



Tabela 8 - Registos dos testes de cor ao quinto dia de embalamento.

Amostra B
L* a* b* c* H*

1 374 -8,4 12,9 15,4 123,1

2 47,2 -12,3 24,1 271 117

3 44 95 154 18,1 121

8 4 28,1 -8,3 14 16,3 120,7
g 5 415 78 15,3 17,2 116,9
3 6 39,7 -11 21,2 24,2 1187
z 7 38,5 -8,3 16,5 18,4 116,7
8 45,9 -10,8 22,3 24,6 116,1

9 418 -10,3 20,2 227 117

10 38,1 -8,7 17,1 19,2 116,8

Média +

Desvio Padrdo | 40,22+540| -9,54+149 | 17,9+3,80 | 20,32+4,01 | 118,4+2,38

Amostra A
L* a* b* c* H*
1 48,7 -8,3 16,5 18,5 116,6
2 32,2 -6,9 13,2 14,9 1175
3 30,4 -4.3 12,4 13,1 109,1
8 4 41,9 9,1 17,7 19,9 17,3
g 5 325 7 10,8 12,9 1233
3 6 39 -3,8 16,8 17,2 102,9
z 7 36 -9,6 17,2 19,7 119,2
8 34,6 -6 13,5 14,8 1141
9 39,1 -8 13,8 16 120,1
10 412 -8,3 21,1 22,7 1115
Média +
Desvio Padrdo | 37,56+5,55 | -7,13+1,94 | 15,3+3,08 | 16,97+3,21 | 115,165,97
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Tabela 9 - Registos dos testes de cor ao sétimo dia de embalamento.

Amostra B
L* a* b* C* H*
1 425 95 20,2 222 114,3
2 35,7 -10,4 19,7 223 117,7
3 37,8 -8 12,3 14,7 123
8 4 35 -6,2 15,9 171 111,3
@
2 5 41,9 -11,8 18,1 21,6 123
3 6 40,6 -11,6 21,7 24,6 118
z 7 41,3 -10,5 23,1 254 114,5
8 29 -4 11,3 12 109,4
9 36,5 -8,6 18 20 115,5
10 42,6 7.8 16,6 18,3 115,2
Meédia +
Desvio Padrio | 38:29+4,36 | -8,842,46 | 17,69+3,80 | 19,82+4,30 | 116,19+4,42

Amostra A
L* a* b* c* H*
1 39,7 8 165 183 115,9
2 32 9,9 187 212 117,9
3 32,7 5,8 142 15,4 112,2
3 4 425 115 19,4 225 120,6
§ 5 31,2 93 16,9 193 118,9
3 6 33,1 -6,9 16,8 18,2 112,3
z 7 433 9,2 20,8 227 113,9
8 39,2 7 16,6 18 113
9 437 9 149 174 121,1
10 38 10 20,1 225 116,4
Media  Desvio | 37,54:4,01 | -8,66+1,72 | 1749219 | 19,55:2,53 | 116,22+3,34
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Tabela 10 - Registos dos testes de cor ao nono dia de embalamento.

Amostra B
L* a* b* C* H*
1 445 7.9 18,4 20 113,4
2 415 11,4 229 25,6 116,5
3 38,5 -8,8 19,4 21,3 114,4
8 4 36,1 -4,5 10,9 11,8 112,3
[
g 5 35 -5,9 14,3 15,5 1125
3 6 31,1 -6,4 16,1 17,3 111,6
z 7 35,5 -8,8 19 21 114,8
8 43,1 -10,7 18,2 21,1 120,6
9 47 -4,7 5,9 76 128,3
10 41,3 9,8 19 21,4 117,5
Meédia +
Desvio Padrao | 39:36+4.95 | -7,89x2,44 | 16,41+4,91 | 18,26+5,33 | 116,19+5,06

Amostra A
L* a* b* c* H*
1 46,1 101 16,1 19,1 1221
2 432 7.4 16,7 18,2 113,9
3 412 6,5 113 131 120
3 4 42,1 10,6 195 222 1185
g 5 418 7.9 172 18,9 114,7
3 6 38,5 -8,5 179 19,8 1155
z 7 42,6 7.8 16,6 183 1152
8 41,9 9.4 19 21,2 1163
9 34,1 73 141 16 1175
10 378 85 15 173 119,7
Media - Desvio 14003+3,34 | -84+1,30 | 1634:2,42| 1841:258 | 117,34+2,68
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