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Ao longo das Uultimas décadas, devido ao desenvolvimento crescente da
sociedade, ocorreram mudangas considerdveis no seu modo de vida, especialmente nos
seus habitos alimentares. Deste modo, surge a necessidade de reestruturacdo dos
fornecedores de servigos alimentares, inovando em técnicas de producdo de alimentos
e nos servicos prestados, assegurando a seguranca de produtos alimenticios em toda
sua extensdo, desde a producdo até a comercializacdo. O presente trabalho teve como
principal objetivo o desenvolvimento de um novo servico alimentar, mais
concretamente um servico tipico italiano, numa das unidades de restauracdo,
nomeadamente no complexo CP I, do campus de Gualtar. Neste sentido, ampliou-se o
servigo do bar CP Il ao fornecimento de pizzas frescas, massas quentes e frias, saladas
e sobremesas tipicas italianas, tentando-se simplificar o maximo possivel todas as
operac0es, atendendo as limitacdes fisicas doespaco, de forma atornar o servicoo mais
eficiente possivel e naturalmente cumprindo todos os requisitos de seguranca alimentar
e procedimentos implementados e certificados. Para a elaboragdao do molho carbonara
foi utilizado o método sous vide, que se caracteriza por cozinhar em sacos plasticos
selados a vacuos a baixas temperaturas. De forma a averiguar a aceitacdo do publico
consumidor relativamente aos novos produtos, realizaram-se provas sensoriais que
revelaram uma aceitacdo bastante positiva dos mesmos. Por fim, de forma a assegurar
a qualidade microbioldgica dos alimentos e a seguranca dos consumidores, assim como
a validacdo dos processos desenvolvidos para a producdo dos molhos de tomate e
carbonara, foram realizadas analises microbioldgicas que revelaram resultados que se

classificam como satisfatorios e aceitaveis.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar; Restaurante italiano; Sous vide; Andlise
sensorial; Analise microbioldgica



Over the last decades, due to the ever-increasing development of society, there
have been considerable changes in the way of life of populations, especially when
approaching their eating habits. Therefore, there is a need for food services
restructuration, by innovating on food production techniques and in the provided
services, ensuring the safety of food products in all its extension, from production to
commercialization. The main objective of the current thesis is the development of a new
food service, namely a typical Italian service, in one of the catering units at Campus de
Gualtar, University of Minho, specifically at CP Ill. In that sense, the service provided by
the CP IIlI's bar was extended to supply fresh pizzas, hot and cold pastas, salads and
typical Italian desserts, in an attempt to simplify as much as possible all the procedures,
taking into account diverse physical limitations, i.e. space, aiming at increasing the
service’s efficiency and meet all food safety requirements, and implemented and
certified processes. The sous vide method was used to prepare the carbonara sauce,
which is characterized by cooking in plastic bags sealed under vacuum at low
temperatures. In order to ascertain the consumers’ acceptance of the new products,
sensorial tests were performed, which revealed a very positive acceptance. Lastly, to
ensure the microbiological quality of food and consumer’s safety, as well as the
validation of the processes developed for the production of tomato and carbonara
sauces, microbiological analyses were performed, revealing results that were classified

as satisfactory and acceptable.

Keywords: Food Security; Italian restaurant; Sous vide; Sensory analysis;

Microbiological analysis
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Este projeto de estagio foi proposto pelo Departamento Alimentar dos Servicos
de Acdo Social (SASUM). Os SASUM sdao uma Unidade de Servigcos da Universidade do
Minho que se caracterizam por prestar, aos estudantes da Universidade do Minho, uma
diversidade de servicos nos dominios do Alojamento, Alimentacdo, Bolsas de Estudo,
Apoio Médico e Psicoldgico e Apoio as Atividades Desportivas e Culturais, bem como
outros servigos. A sua sede encontra-se no campus de Gualtar, apesar de dispor de

dependéncias em Guimaraes.

O Departamento Alimentar dos SASUM compreende todas as unidades
alimentares, que apoiam toda a populacdo universitaria, nos poélos de Braga e
Guimaraes, e estd dividido em trés setores: Higiene e Seguranca Alimentar, Alimentacao
e Secretariado. O seu principal objetivo é o fornecimento de refei¢es subsidiadas de
qualidade, a precos mais baixos do que as empresas privadas similares, nas unidades
designadas por cantinas. Adicionalmente, disponibilizam espacgos alternativos de
refeicdes, como o Restaurante Panoramico; as Unidades de Grelhados (Grill); o servigo
de rampa nado subsidiado; e ainda as refeicdes rapidas nos bares existentes em diversos
complexos dos campus universitarios. Contudo, para além dos servigos convencionais,
o Departamento Alimentar dispde ainda da capacidade para prestar apoio a congressos,
coldquios ou outros servicos que a comunidade universitaria ou entidades da sociedade

civil, sem fins lucrativos, lhe requisitem.

Os SASUM possuem cinco complexos alimentares, sendo trés dos complexos
localizados em Braga - nomeadamente em Gualtar, em Santa Tecla e no Edificio dos
Congregados da Cidade -, e os dois restantes em Guimardaes — nomeadamente no
campus de Azurém e no campus de Couros. Contudo, os objetivos desta dissertacdo sao
focalizados num complexo em Gualtar, mais concretamente o bar do Complexo
Pedagdgico lll (CP 1ll), que se caracteriza pelo funcionamento como snack-bar, onde sdo
servidas sopas e sanduiches ao almogo, como alternativa aos espacos da Cantina, Grill e

Restaurante Panoramico, para além dos servicos convencionais de bar durante o dia.
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Todas as empresas intervenientes na cadeia alimentar tém como
responsabilidade assegurara seguranca dos produtos alimenticios em todas as fases em
que intervém, desde a producdo a comercializagdo. Deste modo, a existéncia de
sistemas de seguranca alimentar é essencial para todas as unidades de manuseamento
de produtos alimentares, nas quais seincluem as unidades de restauracdo. Assimsendo,
os SASUM demonstram ao longo de todo o seu percurso a incessante preocupacdo em
prestar um servico de qualidade, mas também de confiangca, aos seus clientes,

implementando e cumprindo um sistema de qualidade e seguranga alimentar

certificado pelas normas 1SO 22000: 2005 e 1SO 9001:2008 (1).

A seguranca alimentar pode ser definida como garantia de que os alimentos ndo
provocardo danos ao consumidor quando os mesmos forem preparados ou ingeridos de
acordo com a sua utilizagao prevista. Deste modo, é crucial a adogdo de boas praticas
de higiene e boas praticas de confecdo, que devem estar integradas num programa de

seguranca alimentar mais abrangente, baseado na Andlise de Perigos e Controlo de

Pontos Criticos (HACCP) (2; 3).

A certificacdo de sistemas de seguranca alimentar permite, entre outras

vantagens (4; 5):

e Melhorar a reputacdo das unidades alimentares;

e A garantia de bons resultados operacionais;

e O aumento das vantagens competitivas, resultantes das capacidades
organizacionais melhoradas;

e Afacilitacdo das relagGes entre os diversos mercados;

e O aumento da satisfacdo dos clientes.

A aplicacdo destes sistemas é possivel através da aplicacdo de normas ou
referenciais especificos que auxiliam as unidades alimentares a alcancar produtos
seguros e em conformidade com a legislacdo em vigor, que sdao produzidas por

organiza¢des, nacionais ou internacionais, como a International Standards Organisation
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(ISO), ou pela prépria industria alimentar, através de um érgdo representativo como o

British Retail Consortium (BRC) (4; 5).

As normas ISO pretendem elevar os niveis de qualidade, seguranca, fiabilidade e
eficacia, ndo sé para a satisfacdo e seguranca do consumidor, mas também para
proporcionar grandes vantagens as empresas, numa vertente econdmica. A
implementacdo destas normas contribuem para que o desenvolvimento, a producdo e
a distribuicao dos produtos sejam mais eficientes e seguros, o que facilita as transacoes
comerciais entre os varios paises, uma vez que que fornecem uma boa base técnica para

a legislacdao em termos de saude, seguranca e ambiente (6).

A ISO, fundada em 1947, é uma organizagdo internacional ndo-governamental,
que tem como objetivo promover o desenvolvimento da normalizagdao no mundo, de

forma a facilitar o intercambio internacional de bens e servigos (6).

Com sede em Genebra, a ISO conta com os representantes de institutos de
normalizacdo de 157 paises, seguindo o principio de um representante por cada pais.
Cada comité membro tem um voto, independentemente do tamanho do pais ou da sua
forca econdmica. Portugal estd representado pelo Instituto Portugués da Qualidade,
responsdvel no ambito do Sistema Portugués da Qualidade, pelo desenvolvimento de

atividades de Normalizagdo, Metrologia e Qualificagdo de sistemas de gestao (6).

A 1SO publica normas internacionais sobre uma vasta gama de produtos, sempre
baseados no consenso internacional de peritos mundiais reconhecidos, nomeados pelas
suas respetivas organiza¢gdes nacionais. Existem hoje mais de 17000 normas ISO,
cobrindo uma grande variedade de especificagdes de produtos e servigos, métodos de
inspecdo e ensaio, bem como requisitos. Assim, de uma forma geral, estas normas
internacionais sao diretrizes que ajudam as empresas a aumentar a sua produtividade e
a garantir que as suas operagdes de negdcio sejam tdo eficientes quanto possivel,

permitindo a reducdo de custos, bem como a minimizacdo dos erros e desperdicios (7;

8).
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Quanto as entidades certificadoras de sistemas de gestdo, reconhecidas e
crediveis, existem varias, tais como por exemplo a APCER (Associacdo Portuguesa de

Certificacdo); a Bureau Veritas; a SGS (Société Générale de Surveillance, S.A) e a CERTIF

(9).

A norma ISO 22000 surgiu com o objetivo de harmonizar, a nivel global, os
requisitos para gestdao da seguranga alimentar pelos operadores da cadeia alimentar.
Esta deve seraplicada por todas as organizacdes que operem na cadeia alimentar e que
pretendam um sistema de gestdao de segurancga alimentar mais coerente e integrado do

que geralmente é requerido pela legislagao (10).

A I1SO 22000 especifica os requisitos de quatro elementos cruciais para um
sistema de seguranga alimentar que permitem garantir a seguranga dos géneros
alimenticios ao longo de toda a cadeia alimentar, nomeadamente: a comunicagdo

interativa; a gestdo do sistema; os programas pré-requisitos; e os principios HACCP (10).

Uma das principais vantagens da norma é asua abrangéncia, quando comparada
com outros referenciais de seguranga alimentar, uma vez que pode ser aplicada a
qualquer setor da cadeia alimentar, destinando-se, por isso, a todas as organiza¢des que

estejam envolvidas em qualquer aspeto da cadeia alimentar (11).

A norma ISO 9001 estabelece os requisitos de um Sistema de Gestdo de
Qualidade (SGQ), fomentando o seguimento de uma abordagem por processos aquando

do desenvolvimento, implementa¢ao e melhoria do mesmo (11).

A'1SO 9001 baseia-se emoito principios de gestdode qualidade, nomeadamente,
a focalizacdo no cliente; a lideranga; o envolvimento das pessoas; a abordagem por
processos; aabordagem da gestdocomo um sistema;a melhoria continua; a abordagem
a tomada de decisdes baseadas em factos; e ainda, as relagdes mutuamente benéficas
com fornecedores. Deste modo, a referida norma encontra-se focalizada no propdsito

de ir ao encontro das necessidades e expectativas dos clientes e de outras partes
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interessadas, bem como na melhoria continua do desempenho global das organizacdes

(12; 13).

A certificagcdo na norma 1SO 9001 permite aumentar a fiabilidade dos processos
de uma organizagao e melhorar o seu desempenho, tendo assimum impacto positivo
na satisfacdo dos clientes. Para além disso, demonstra por parte das organizacées um

compromisso com a qualidade, o que impulsiona a melhoria continua (13).

Contrariamente a norma ISO 22000, que visa tratar unicamente aspetos relativos
a seguranca alimentar, a norma ISO 9001 foca-se na satisfacdo do cliente,
desenvolvendo produtos que cumprem os requisitos dos clientes, além dos requisitos
regulamentares aplicaveis. Assim, é possivel afirmar que a norma I1SO 9001 apresenta
um cardcter mais abrangente, uma vez que a seguranca alimentar é uma parte dos

requisitos do cliente, onde se incluem também outros requisitos de qualidade (11).

Simultaneamente as normas, e porque a ISO 22000:2005 assim o exige, 0s
SASUM tém implementado, em todas as unidades do departamento alimentar, um
sistema HACCP - Hazard analysis and critical control points (Analise de Perigos e Pontos

Criticos de Controlo).

O HACCP pode definir-se como uma abordagem sistemdtica e estruturada de
identificacdo de perigos (quimicos, fisicos e biolégicos) e da probabilidade da sua
ocorréncia em todas as etapas da producdo de alimentos através da definicdo de
medidas para o seu controlo de modo a permitir e garantir a inocuidade dos produtos
alimentares e reduzir os custos na sua produgdo. Deste modo, pode afirma-se que se
trata de um sistema preventivo que resulta da aplicacdo do bom senso a principios

técnicos e cientificos na produgdo e manuseamento de alimentos (14).

A implementacdo de um sistema HACCP constitui uma obrigatoriedade
regulamentar, uma vez que, segundo o Regulamento (CE) n2 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, os operadores das empresas do setor alimentar saoos principais
responsaveis pela seguranca dos géneros alimenticios e devem criar e aplicar programas

de seguranca dos mesmos e processos baseados nos principios do HACCP (3).
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Anteriormente a aplica¢do do sistema HACCP e de forma a facilitara aplicacdo e
implementacao efetiva do mesmo, é necessario estabelecer e implementar os
programas de pré-requisitos, como as Boas Praticas de Higiene, de acordo com os
Principios Gerais de Higiene dos Alimentos e os Cddigos de Boas Praticas do Codex
Alimentarius e com os requisitos apropriados a seguranga dos alimentos. Os pré-
requisitos apresentam um papel crucial no controlo da seguranca alimentar pois
reduzem a ocorréncia de perigos gerais do dia-a-dia na organizacdo. Deste modo, o
sistema HACCP trata apenas dos perigos significativos e especificos do processo ou
produto. Assim sendo, o sistema HACCP sé serd efetivo se também os pré-requisitos

estiverem a funcionar corretamente (15; 3; 16).

Apods o programa de pré-requisitos se encontrar bem estabelecido e em pleno
funcionamento é realizada a aplicacdo dos setes principios HACCP, conforme disposto
no Codex Alimentarius. A aplicacdo destes principios é conseguida através da
implementacdo de dozes passos (Tabela 1), estando sete desses principios associados
aos principios HACCP referidos e os restantes associados as etapas preliminares que
englobam a formagdo da equipa responsavel pelo estudo e elaboragdo do plano HACCP
e compilacdo de informacdo de suporte relevante para a andlise de perigos (3).

Tabela 1 - Descri¢do dos doze passos para aplicagdo dos setes principios HACCP
(adaptado de Tiago, 2010 (3))

Passo1l | ConstituicdodaEquipaHACCP
Passo2 | Descrigdaodo produto

Passo 3 | Determinag¢dodo uso previsto

Passo 4 | Elaboracdodo fluxograma

Passo5 | Confirmagdodo fluxogramano local

Listagem de todos os perigos potenciais associados a cada etapa, analise de
Passo 6 | perigos e consideragdo sobre as medidas paracontrolaros perigos
identificados (Principio 1)

Passo 7 | Determinagdo dosPontosde Controlo Criticos (PCC) (Principio 2)

Passo 8 | Estabelecimentodo(s) limite(s) critico(s) (Principio 3)
Passo 9 | Estabelecimentode um sistemade monitorizagdo dos PCC(Principio 4)

Passo 10 | Estabelecimento de ag¢Ges corretivas (Principio 5)

Passo 11 | Estabelecimento de procedimentos de verificagdo (Principio 6)

Estabelecimento de um sistema de documentacdo e de manutencdode

P 12 . S
asso registos (Principio 7)
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De forma a manter e confirmar a eficiéncia do sistema HACCP é necessario o

controlo de trés fatores cruciais, nomeadamente a documentacdo, a verificagcdo/revisdo

e a auditoria (11).

O sistema HACCP apresenta uma grande flexibilidade, podendo deste modo ser

aplicado em diversos dominios, nomeadamente (14):

e Seguranga microbioldgica;

e Corpos estranhos;

e Contaminag¢do quimica;

e Melhoria de qualidade;

e Aumento na eficiéncia de producdo;

e Estabelecimento/melhoria do produto/processo;
e Segurancga pessoal;

e Protecdo do meio ambiente;

e Desgaste da fabrica.

A aplicacdo de um sistema HACCP nas organizacOes permite obter inUmeras

vantagens, entre elas (17):

e Garantia de seguranca dos alimentos e saude dos consumidores;

e Reducdo dos custos operacionais;

e (Otimizacdo de fluxos de producao;

e Reducdo de perdas de matérias-primas e produtos;

e Maior credibilidade no mercado e maior competitividade do produto;
e Selecdo de fornecedores confidveis;

e Aumento da produtividade.

O Departamento Alimentar dos SASUM prima pela incessante inovagao dos
servigos, garantindo sempre o cumprimento dos requisitos impostos pelas normas
ISO 9001 e ISO 22000, pelas quais sdo certificados. Nesse sentido, este projeto de
dissertacdo terd como principal objetivo o desenvolvimento de um novo servico, mais

concretamente um servico tipico italiano, numa das unidades de restauragao,
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nomeadamente no complexo CP Ill, do campus de Gualtar. Deste modo, o servi¢co do bar
CP lll sera ampliado ao fornecimento de pizzas frescas, massas quentes e frias, saladas
e sobremesas tipicas italianas, tentando-se simplificar o maximo possivel todas as
operac0es, atendendo as limitacdes fisicas doespaco, de forma atornar o servicoo mais
eficiente possivel e naturalmente cumprindo todos os requisitos de seguranga alimentar

e procedimentos implementados e certificados.

Assim sendo, numa primeira abordagem é crucial a pesquisa bibliografica sobre
os principais produtos da culindria tradicional italiana, assim como os principais

produtos em voga no mercado.

Numa segunda abordagem, apds estabelecidos os produtos a realizar, assim
como o projeto do novo espago, torna-se crucial o desenvolvimento do método de
preparac¢ao dos novos produtos, nomeadamente o método Sous Vide, assim como as
condicbes de armazenamento dos ingredientes, tend22o por base as analises

microbioldgicas e sensoriais dos produtos e ainda todos os requisitos impostos pelas

normas 1SO 9001 e I1SO 22000.

Numa ultima abordagem, pretende-se a pesquisa de produtos inovadores que

possam ser comercializados nesta nova unidade de restauragao.

Esta dissertacdo encontra-se dividida genericamente em 5 capitulos, com

diversos subcapitulos.

O primeiro capitulo inclui uma breve introducdo ao tema, assimcomo, ao local

de estagio, apresentando e clarificando as motivagdes que deram origem a este projeto.

No segundo capitulo é apresentado um enquadramento tedrico, onde sao
explorados diversos temas relevantes para este estudo e para os processos

desenvolvidos.

No terceiro capitulo sdo apresentadas as diversas metodologias aplicadas ao

longo do projeto, fazendo-se um breve resumo do trabalho realizado e explicando

pormenorizadamente todas as atividades desenvolvidas.
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No quarto capitulo sdo apresentados e discutidos os principais resultados

obtidos ao longo do projeto.

Por fim, no capitulo cinco encontram-se as conclusGes mais relevantes deste

projeto, bem como sugestdes de melhoria.
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Nos séculos XIX e XX, como resultado das grandes migragGes ocorridas, surgiram
os restaurantes étnicos. Durante este espago temporal registou-se essencialmente
migracao de Indianos, Italianos, Portugueses e Espanhdis, que abriram restaurantes
onde ofereciam comidas das suas respetivas terras natais, de forma a obter poder
monetario para desenvolvimento das suas vidas. Foi deste modo que surgiram no

mundo os restaurantes italianos (18).

A cozinha italiana caracteriza-se por ser uma das mais apreciadas em todo
mundo, existindo, por isso, uma ampla distribuicdo global de restaurantes italianos.
Deste modo, a culinaria italiana pode ser considerada com uma cozinha internacional,
sendo os pratos tradicionais mais conhecidos a pizza, a massa e o risotto. Contudo,
apesar de estes serem os principais produtos conhecidos, a cozinha italiana apresenta
uma grande diversidade, como pratos de legumes, vegetais, hortalicas, carnes, peixes,
sopas, entre outros. Esta culinaria étnica caracteriza-se também por uma basta gama de

sobremesas bastante apreciadas como o tiramist ou a panna cota (19).

O conceito de pizza surgiu ha cerca de seis mil anos entre os egipcios e os
hebreus. Consistia numa fina camada de massa e era chamada de piscea, o que originou
a denominacdo de pizza. Milhares de anos depois os italianos desenvolveram a pizza
com o tomate, contudo, nessa época a pizza ainda ndo tinha a sua forma redonda

caracteristica, sendo consumida dobrada a meio como se se tratasse de um sanduiche

(20).

Atualmente, a culinaria de pizzas tem sido incrementada com diversos
ingredientes, sendo que, dependendo dos mesmos, pode receber diferentes
denominagdes. A receita consiste num disco de massa fermentada de farinha de trigo,
coberta com molho de tomate e com uma variedade de ingredientes, sempre

acompanhadas de queijo (20).
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A massa da pizza constitui uma fracdo significativa do produto, sendo que a

aparéncia, o sabor e a textura sdo fatores cruciais para a sua aceitacao pelo consumidor.

Os principais ingredientes para a producdo de massa de pizza sdo os seguintes (21; 22):

Farinha — este é o componente estrutural da massa e constitui o
ingrediente fundamental para a obtencdo da massa de pizza, sendo que
a qualidade deste ingrediente pode interferir no produto final devido as
suas propriedades. Idealmente, a farinha deve apresentar um conteudo
em proteina na ordem dos 12 % a 13 %, uma vez que este é o fator
responsavel pela elasticidade e robustez da massa, apresentando assim,
uma grande importancia.

Agua - A dgua e a farinha apresentam uma relag3o vital, uma vez que a
guantidade de agua a utilizar é dependente do tipo de farinha que se
utiliza. Deste modo, a quantidade de agua adicionada ird afetar a
consisténcia da massa. Contudo, para além da quantidade de d4gua
adicionada, é importante ter em consideracao outros fatores como o pH
e o peso da agua.

Fermento - o papel principal do fermento é converter os aclcares
fermentdveis presentes na massa a CO2, que é o gas responsavel pelo
crescimento da massa, e etanol. Para além disso, o fermento também
exerce influéncia sobre as propriedades da massa, tornando-a mais
elastica. Outra funcdo do processo de fermentacdo é evitar o
aparecimento de bolhas. Esteingrediente pode ser utilizado frescoou em
pod, de acordo com a preferéncia do produtor.

Sal — ndo sé pela questao de aroma e sabor, este ingrediente é
indispensdavel na formulagdao da massatambém devido aos seus atributos
quimicos e a sua influéncia na absorcio da 4gua e na atividade

bacteriana. Adicionalmente, a adicdo de sal permite também o aumento

da resisténcia da massa.
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e Azeite — A utilizacdo das gorduras, como o azeite, conferem uma maior
extensibilidade as massas e tornam a massa mais macia. Para alémdisso,
este ingrediente apresenta grande influéncia sob o sabor e o valor

nutricional do produto.

Existe uma vasta variedade de produtos alimentares que podem ser utlizados
como ingredientes para a produgao de pizza, sendo que uma mesma pizza pode incluir
uma enormidade de ingredientes. Contudo, dentro das principais pizzas italianas
existem alguns ingredientes que sdo cruciais e bastante utilizados, nomeadamente, o
molho de tomate; o queijo mozarela; os orégaos; o azeite; o peperoni; o presunto; os

cogumelos; o tomate; a linguica; e os camardes (23).

A origem da massa ndo é consensual, uma vez que existem inUmeras
controvérsias relativamente a quem lhe deu inicio. Contudo, é consensual que a Itdlia
possui um clima favoravel ao crescimento do trigo duro, de onde provém a sémola, que
é utilizada para produzir as massas secas. As massas secas tornaram-se populares nos
séculos XIV e XV, sendo que no século XVII tornaram-se parte importante da dieta
italiana, uma vez que se tratava de um prato econémico, que poderia ser facilmente
adquirido e com bastante versatilidade. Adicionalmente, com o passar dos anos, foram
desenvolvidos outro tipo de massas, nomeadamente as massas longas, como a

tagliatelle, e as massas curtas, como a farfalle (24).

Na Figura 1 encontram-se representados os diferentes tipos de massas secas

utlizadas nos pratos tipos italianos.
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Figura 1 - Principais massas secas utilizadas nos pratos tipicos italianos (24).

Com aintrodu¢dao das massas na dieta alimentar italiana surgiram uma variedade
de receitas conhecidas e admiradas por todo o mundo. Dentro dos principais pratos de
massas italianos temos a Lasagna; a Saghetti alla Carbonara; a pasta al pesto; e ainda,

a tortellini (25).

Sous vide é um termo francés que significa “sob vacuo” e foi desenvolvido pelo
chef de cozinha George Pralus, que procurava uma forma de melhorar os seus
cozinhados. Segundo a Sous Vide Advisory Committee (SVAC), o sous vide é um sistema
em que os alimentos, crus ou pré-cozinhados, sdo selados a vacuo dentro de uma bolsa
ou recipiente de plastico, tratado termicamente por cozimento controlado, seguido de
um arrefecimento rapido que, apds um periodo de armazenamento refrigerado, entre

os 0 °C e 3 °C, é reaquecido (26; 27; 28).
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O principal fator responsavel pelo desenvolvimento dos processos de sous vide
nos ultimos anos prende-se na necessidade da industria de servigos de alimentagdao em
tornar os seus servicos mais eficientes, e ao mesmo tempo satisfazer a crescente
demanda do consumidor por maior qualidade dos alimentos e servigcos de alimentacao

(29; 30).

O método sous vide difere do processo tradicional de cozedura de alimentos em

dois aspetos:

i Na selagem a vacuo dos alimentos

Este processo tem como objetivo (31):

o Permitir uma eficiente transferéncia do calor da agua (ou
vapor) para o alimento;

o Reduzir o crescimento de bactérias aerdbicas;

o Preservar as caracteristicas organoléticas dos alimentos,
nomeadamente a sua textura, o aroma e suculéncia;

o Evitar a oxidacdo quimica dos alimentos;

o Evitar as perdas de agua por evaporagao;

o Aumentar a vida util do alimento através da eliminagao do
risco de recontaminagao durante o armazenamento.

ii.  Na temperatura de cozedura

As temperaturas de cozedura aplicadas nos banhos de agua sao
normalmente inferiores a 90 °C. Deste modo, é possivel evitar que a
agua presente nos alimentos passe para o estado gasoso e encha os
sacos, o que iria dificultar a transferéncia do calor do banho para os
alimentos selados. A cozedura permite que ocorram as alteracdes
organoléticas inerentes ao calor e também a pasteurizagdo do

alimento (32).

Para além das diferencas técnicas de preparacdo, também os alimentos
apresentam diferencas organoléticas e nutricionais quando submetidos ao
processamento sous vide e tradicional. Segundo Creed (1998), as diferencas entre as

duas técnicas de processamento podem ser sintetizadas da seguinte forma:
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o Existem poucas diferengas significativas na textura, aroma, sabor e
aparéncia entre os alimentos refrigerados tradicionais e os processados
por sous vide;

o O aquecimento a temperaturas mais elevadas provoca o endurecimento
dos produtos a base de carne;

o O sabor é mais intenso nos alimentos sous vide, mas decresce com o
tempo de armazenamento em ambiente refrigerado;

o Avida util dos produtos é aumentada pelo sous vide;

o Temperaturas mais elevadas de processamento sob vacuo sao

necessarias para ter uma textura aceitavel nos alimentos vegetais (33) .

A técnica de sous vide compreende essencialmente 4 passos que se encontram

representados na Figura 2.

Na etapa de pré-cozimento os produtos podem ser embalados ainda crus ou pré-
cozinhados (grelhados, dourados ou assados) antes de embalados, de forma a melhorar
a apresentacdo final do produto, sendo esta ultima uma opg¢do muito recorrente na
indUstria. E também nesta etapa que os alimentos sdo temperados antes de serem
cozinhados. Contudo, temperar pode tornar-se um processo complicado uma vez que,
apesar de muitas ervas e especiarias atuarem de forma esperada, outras sao
amplificadas e o seu sabor pode tornar-se indesejado. O mesmo acontece com os
aromaticos, como a cenoura, as cebolas, o pimentdo, entre outros, que ndao amenizam

ou dao sabor ao produto como acontece nos métodos de cozinha convencionais.

Por sua vez, segue-se a embalagem a vacuo, onde os produtos sdo embalados
em bolsas plasticas, que sdo submetidas a vacuo. Deste modo, os produtos embalados
em vacuo vao apresentar um tempo de prateleira prolongado, uma vez que o oxigénio
é retirado da embalagem, minimizando o crescimento de alguns microrganismos, como
a Samonella e a Listeria monocytogene. Contudo, esta etapa de remocdo de ar é critica,
uma vez que o ar pode funcionar como um tampao e provocar um cozimento desigual

do alimento.
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Seguidamente apresenta-se a etapa de cozimento/resfriamento, que é a etapa
onde realmente ocorre o sous vide. Nesta fase as embalagens sdo colocadas em cubas
de dagua, ou outros equipamentos semelhantes, que permitam o cozimento dos
produtos em intervalos precisos de tempo e temperatura que variam de acordo com o
produto embalado. Este processo de cozimento deve ser lento e a baixas temperaturas,
de forma a reter o sabor, a textura, a cor e a humidade natural dos alimentos. Logo apds
o cozimento, os produtos sdo rapidamente resfriados. E importante notar que, durante
as etapas de cozimento e resfriamento, é necessario o registo de todas as temperaturas
atingidas em relatdrios especificos, que devem ser conferidos pela equipa responsavel
pelo controlo de qualidade, de forma a garantir que esta etapa é desenvolvida dentro

dos padrées exigidos.

Por fim, apresenta-se a etapa de congelamento onde os produtos sdocongelados

a temperaturas negativas.

1. Pre-cozimento

!

2. Embalagem a vacuo

4 Congelamento

Figura 2 - Fluxograma de funcionamento da técnica sous vide.

Contudo, é importante notar que antes do alimento ser servido ao cliente, este

tem de ser submetido a uma regeneracdo.

Para aplicacdo da técnica sous vide é necessario que os pratos cozinhados ndao

sejam trabalhosos, mas sim bases culinarias, isto é, pratos que serdo numa ultima fase
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reunidos na producdo ou utilizados de acordo com as necessidades e tendéncias do

mercado (27; 34; 32).

O processo sous vide é muitas vezes confundido com a técnica cook-chill,
utilizada para preparar alimentos que mais tarde sdo reaquecidos em agua. A confusao
entre as duas técnicas prende-se essencialmente no facto de ambas as técnicas
utilizarem um saco de plastico e agua para o reaquecimento. Contudo, existem
diferencas evidentes entre os dois processos e o produto resultante. Na técnica cook-
chill o alimento é cozinhado segundo métodos convencionais, sendo depois transferido
para os sacos de pldstico para o armazenamento. Apés o embalamento, o produto é
congelado ou arrefecido até que se atinja o ponto de congelacdo. O tempo de prateleira

dos produtos congelados é geralmente de alguns meses, sendo que quando

descongelado varia de 1 a 45 dias (27).

A utilizacdo da técnica sous vide é uma mais-valia na cozinha moderna, uma vez
gue o controlo preciso da temperatura proporciona uma maior reprodutibilidade; um
melhor controlo do cozimento; a reducdo de patogénicos e uma melhor textura dos
produtos. Para além disso, o controlo preciso da temperatura permite a pasteurizacdao
dos alimentos a temperaturas mais baixas do que nos métodos tradicionais de
cozimento, ndo precisando, deste modo, de ser demasiado cozinhados para serem
considerados seguros. Também a utilizacdo de embalagens a vacuo proporciona
algumas vantagens aos produtos confecionados através desta técnica, nomeadamente
melhor fluxo de cobertura; maior tempo de prateleira; reduz a oxidacdo de sabores e a
perda de nutrientes. Deste modo, resulta um alimento especialmente saboroso e

nutritivo (31).

Adicionalmente, a técnica sous vide apresenta como vantagens a sua
flexibilidade, principalmente importante nos servigcos de catering. Para além disso, esta

técnica pode oferecer inUmeros beneficios de economia e de custos para os operadores,
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uma vez que nao necessita de longos periodos de preparacdao dos alimentos e as

necessidades de mao-de-obra e espaco laboral sdo menores (27).

A Unido Europeia estabeleceu critérios microbioldogicos para alimentos
especificos, contemplados no Regulamento (CE) n.2 2073/2005, aplicaveis ao longo de
toda a cadeia alimentar. Deste modo, os géneros alimenticios ndao devem conter
microrganismos, as suas toxinas e metabolitos em quantidade que represente um risco
inaceitavel para a saude humana, uma vez que os perigos que os géneros alimenticios
apresentam a nivel microbiolégico correspondem a uma importante fonte de doencas

de origem alimentar para o ser humano (35).

Consequentemente, surge a necessidade de estabelecer o periodo de vida util
dos produtos alimentares, que é definido pelo Codex Alimentarius como o periodo
durante o qual um género alimenticio mantém a seguran¢a microbioldgica, a uma
temperatura armazenada especificada. Este conceito é baseado nos perigos
identificados para o produto, nos tratamentos de preservagdo, nos métodos de
embalagem e noutros fatores inibitérios que podem ser utilizados durante as diversas

etapas da cadeia alimentar (36).

A degradacdo dos alimentos ocorre naturalmente por acdo dos microrganismos
qgue utilizam os alimentos como fonte de nutrientes, tornando-os impréprios para
consumo. Muitas vezes, apesar da degradacao do alimento ainda ndo ser visivel, este
pode encontrar-se ja contaminado, de tal forma que pode causar doengas no
consumidor. Deste modo, o processamento de alimentos deve ter em atengdo o
potencial para o desenvolvimento e crescimento de microrganismos, devendo
estabelecer o processo de forma a garantir a seguranca do produto apds o

processamento e durante o seu prazo de validade (37).

Contudo, para além dos perigos bioldgicos, existem outros perigos que devem
ser tidos em consideracdo, nomeadamente os perigos quimicos e fisicos. A
contaminacdo por estes perigos pode estar presente nas matérias-primas — como por
exemplo, pesticidas, medicamentos veterinarios, metais pesados ou pedras — ou pode

ocorrer durante o processamento dos alimentos. Também na manipulagdo das
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matérias-primas onde ocorre a intervencdo dos operadores e de objetos metalicos

constituintes de equipamentos pode conduzir a introdugcao de objetos estranhos ou a

contaminacdo com agentes quimicos (37).

Tal como em qualquer processo alimentar, o objetivo do sous vide, para além da
maximizacdo do sabor dos alimentos, é a reducdo do risco de patogénicos alimentares.
Apesar dos microrganismos patogénicos poderem ser controlados com a adicdo de
acidos, sais e algumas especiarias, os alimentos preparados pela técnica sous vide
dependem fortemente do controlo da temperatura. Deste modo, a qualidade
microbiologica e a seguranca dos alimentos sous vide com vida Util prolongada
requerem um bom controlo e monitorizacdo dos pardmetros criticos do processo ao

longo de todo o processo de fabrico e distribuicao (32; 29).

Uma forma de identificar os principais perigos associado a cada etapa do
processamento sous vide, e a serem considerados num processo HACCP, passa pela
avaliagdodo riscomicrobiano. A aplicacdaoda avaliacdaoderiscopara aavaliacdoe gestao
de riscos microbianos para a saude humana é um desenvolvimento relativamente
recente. Um processo de avaliagcdo de risco microbiano baseado em dados cientificos
tem por base quatro etapas principais: (1) identificacdode perigos; (2) caracterizacdo de
perigos; (3) avaliacdo de exposicdo; e (4) caracterizagdo do risco. Deste modo, a
amostragem microbiana dos produtos finais é parte integrante da avaliacdo de risco
microbiano. Contudo, para a amostragem do produto final ser efetiva, é necessario ter
um entendimento claro dos objetivos dos testes e quais as limitacdes dos métodos
aplicados, sendo que os métodos de teste aplicados e o nimero de testes realizados

podem variar para diferentes tipos de alimentos (38).

A seguranca dos produtos fabricados segundo a técnica sous vide baseia-se no

controlo e monitorizacdo dos parametros criticos durante o manuseio e processamento,

na unidade de producdo, e durante toda a cadeia de distribuicdo (38).

Devido ao tratamento térmico elevado a que os produtos sdo submetidos, é de
esperar que apenas bactérias formadas de esporos possam sobreviver. Contudo, uma

vez que o alimento é embalado a vacuo, é de esperar o crescimento de microrganismos
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anaerébios e anaerdbios facultativos, nos quais se incluem os géneros Bacillus e

Clostridium (38).

Existe uma série de diretrizes que permitem aferir a qualidade bacteriolégica de
varios alimentos prontos para consumo e indicar o nivel de contamina¢ao dos mesmos.
Deste modo, através destas diretrizes é possivel realizar uma andlise quantitativa do
risco microbioldgico e implementar a analise de perigos dos pontos criticos de controlo
nos processos HACCP. Para uma avaliagcdao microbioldgica correta destes produtos deve
ser avaliada a presencga de coldnias aerdbias a 30 °C (durante 48 h); de organismos
indicadores (Enterobacteriacae, E. coli (total), Listeria spp (total)); e de patogénicos
(Salmonella spp, Campylobacter spp, E. coli O 157, V. cholerae, V. parahaemolyticus, L.

monocytogenes, S. aureus, Clostridium perfringens, B. cereus, e Bacillus spp) (39).

Normalmente os termos utilizados para expressar a qualidade microbioldgica

dos alimentos prontos para consumo podem ser:

e Satisfatdrio — quando os resultados dos testes indicam uma boa
qualidade microbioldgica.

e Aceitdvel —um determinado indice encontra-se na fronteira do limite de
qualidade microbioldgica.

e Insatisfatdria — os resultados das amostragens indicam que pode ser
necessdria uma amostragem suplementar e que os agentes de saude
ambiental podem querer proceder a uma nova inspec¢ao das instalagoes
em causa para determinar se as praticas de higiene e producdo ou
manuseamento de alimentos sdo ou ndo adequados.

¢ Inaceitaveis/Potencialmente perigosos —indicam que é necessario uma

atencdo urgente para localizar a origem do problema. Nestas situa¢des é
recomendado que se realize uma avaliacdo detalhada dos riscos.
Contudo, estes resultados podem servir de base para processos por parte
de departamentos de saude ambiental, especialmente se ocorrem em

mais de uma amostra (39).
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A contagem de coldnias aerdbias deve ser realizada segundo um método
horizontal para enumeracdo de microrganismos capazes de crescer e formar coldnias
num meio sdlido, apds uma incubacdo aerdbia a 30 °C, sendo que esse método se

encontra especificado na norma I1SO 4833-1:2013 (40).

Através da contagem de microrganismos a 30 °C, é possivel perceber a
contaminagdo presente na amostra, uma vez que engloba a grande maioria dos
microrganismos com relevancia para a industria, incluindo os microrganismos

potencialmente patogénicos de maior interesse (41).

A familia Enterobacteriaceae inclui um vasto leque de microrganismos,
constituidos por bacilos Gram-negativos, aerdbios facultativos, organismos com
capacidade para fermentar glucose, catalase positivos e citrocromo-oxidase negativos.
Os principais géneros desta familia sdo a Citrobacter, Enterobacter, Serratia, Escherichia,

Salmonella, Proteus, Shigella, Yersinia e Klebsiella (41).

Muitos membros da familia Enterobacteriacea sao parte integrante da flora
intestinal humana e da flora intestinal de outros animais, sendo que também podem ser
encontradas na agua ou no solo. Assim sendo, estes sdo utilizados como organismos
indicadores para determinar a presenca de bactérias mais virulentas e patogénicas, bem
como um indicador de ma higiene, processos interrompidos ou ambientes
contaminados durante o processamento, assimcomo possiveis recontaminagdes apos
o processamento. A presenca de Enterobacteriacea nas superficies, nos equipamentos
ou nas maos dos manipuladores pode ainda provocar um aumento do numero de
unidades formadoras de coldnias (UFC) nos alimentos se durante o armazenamento,

transporte ou distribui¢do ocorrer um aumento de temperatura (41; 42).

A detecdo das Enterobacteriacea é realizada segundo um método horizontal

especificado pela norma SO 21528-1:2004 podendo assim averiguar a qualidade dos

alimentos e as condi¢Bes de higiene durante o seu processamento (42).
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A Escherichia coli (E. coli) € um dos membros da familia Enterobacteriacea e
divide-se em muitos subgrupos. Esta € uma bactéria anaerébia facultativa comum do
aparelho digestivo dos animais de sangue quente. Apesar de algumas das suas estripes
nao serem consideradas patogénicas, estas podem ser patogénicas oportunistas em
individuos imunodeprimidos. Contudo, outras estirpes sdo patogénicas e, quando
ingeridas, causam doengas gastrointestinais severas em individuos saudaveis. Este
microrganismos pode ser detetado utilizado o método horizontal descrito na norma
ISO 16649, sendo que a sua dete¢dao em alimentos funciona como indicador da presenca

de coliformes fecais, que sdo uma causa persistente de patogenicidade diarreiogénica

(42; 43).

A Listeria spp é um cocobacilo Gram-positivo, nao-esporulado, aerdbio e
anaerdbio facultativo, que apresenta ampla distribuigdo ambiental, com caracter
ubiquitario. Este microrganismo é de especial importancia no processo sous vide, uma
vez que é mais resistente ao calor que outros microrganismos patogénicos vegetativos,
sendo capaz de crescer a temperaturas de refrigeracdo e também em ambientes de
atmosfera modificada. Deste modo, este é um microrganismo importante para aferigcao

dos processos de pasteurizagdo que pode ser detetado utilizando o método horizontal

descrito na norma ISO 11290 -2: 1998 + A1:2004 (42; 44).

A Listeria monocytogenes e a Listeria ivanovii sdo duas espécies que estdo
fortemente associadas a doengcas humanas. A listeriose humana é uma doenca
relativamente rara, causada pela bactéria Listeria monocytogenes. A sua principal via de
transmissao é através da ingestao de alimentos contaminados, uma vez que esta pode

estar presente em alimentos cru e em alimentos processados que tenham sofrido

contaminagdo antes, durante e/ou apds o processamento (45).

Segundo o Advisory Committee for Food and Dairy Products (ACFDP), os
alimentos prontos a comer devem estarisentos de Salmonella, Campylobacter, E. coli O

157 e de outras E. coli produtoras de Verocytotoxin (VTEC), uma vez que alimentos que
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contenham estes patogénicos, mesmo em pequenas quantidades, podem causar
doencgas nos consumidores. Deste modo, devem ser tomadas medidas de controlo
adequadas durante a produgdo, normas de higiene adequadas e cozedura adequada
durante a preparacdo final, de forma a assegurar que os produtos finais estdo isentos

de organismos vidveis e garantir a boa qualidade dos mesmos (39).

O género Salmonella pertence a familia Enterobacteriaceae. A Salmonella é uma
bactéria Gram-negativa, ndo formadora de esporos. Caracteriza-se por ser uma das
causas mais frequentes de intoxicagOes alimentares e um grande problema de saude
publica em todo o mundo. Deste modo, a sua detecdo nos alimentos antes de os
mesmos serem consumidos é vital para salvaguardar a saude publica e essencial para
preservar a saude financeira e a reputacdao das empresas no setor alimentar. Para a sua

detegdo utiliza-se o método descrito na norma 1SO 6579:2002 + Al: 2007 (42).

Por sua vez, o género Campylobacter, que é parte integrante da familia
Campylobacteraceae, caracteriza-se por ser um organismo microaerofilo flagelado,
Gram-negativo, oxidase positivo. Duas espécies importantes dentro do género sdo C.
jejunie C. coli,ambos causadores da maioria das doencgas diarreicas de aves de capoeira.

Este género de microrganismos pode ser detetado segundo o método horizontal

descrito na ISO 10272-2:2006 (39).

Por fim, a E. coli O 157 é um dos subgrupos da E. coli, responsavel por infe¢Ges
gastrointestinais nos consumidores quando presentes nos alimentos prontos para
consumo. Os alimentos envolvidos em surtos e em casos de infecdo por E.coli 0 157 sao
predominantemente de origem animal, particularmente de origem bovina. Deste modo,

a sua detecdo em alimentos é crucial, sendo que deve serrealizada segundo o método

descrito na norma 1SO 16654:2001 (42; 46).

As Vibrio spp. tratam-se de bactérias Gram-negativas, anaerdbias-facultativas. O
género contém 12 espécies que podem provocar doencas quando presentes em
alimentos. A maioria das contaminacdes estdo associados a alimentos de origem
marinha, crus ou inadequadamente cozinhados, a manipulagdes traumaticas do

pescado, e a exposicdo direta a dgua do mar. A sua dete¢do em alimentos deve ser
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realizada segundo um método horizontal descrito na ISO/TS 21872-1:2007. Duas
espécies importantes a ter em consideracdo na avalia¢cdao da qualidade microbiolégica

dos produtos prontos a comer sdo a Vibrio cholerae e a Vibrio parahaemolyticus (47;

39).

O Clostridium perfringens é um bacilo anaerdbio, Gram-positivo, formador de
esporos. Esta espécie é pertencente a familia Clostridium, e € um patogénico chave para

dete¢do de intoxicagdes alimentares em pratos de carne (42).

O facto de ser uma bactéria formadora de esporos constitui um problema para a
industria alimentar, uma vez que nem sempre é possivel aplicar calor suficiente durante
o processamento dos alimentos para matar os esporos. Estes mesmos esporos, se ndo
forem controladas as condicdes de refrigeragao durante o armazenamento e trans porte,
ou se nao forem regenerados de forma eficiente, podem proliferar e produzir grandes

quantidades de enterotoxinas, responsaveis pelas intoxicaces alimentares (48).

A detecdo do Clostridium perfringens em alimentos deve ser realizada segundo

um método horizontal descrito na norma 1SO 7937:2004 (42).

O género Bacillus é constituido por uma variedade diversificada de espécies
formadores de enddsporos, no qual se incluem os Bacillus cereus e Bacillus spp. Estas
espécies podem ser encontradas num ampla gama de habitats, sendo comumente
isolados de alimentos como arroz, cereais e massas. A capacidade destas espécies em
formar esporos permite a sua sobrevivéncia durante os tratamentos de processamento
dos alimentos, sendo que os esporos podem germinar caso o alimento n3do seja

armazenados nas condi¢cOes de temperatura adequadas (49; 42).

A detegao do género Bacillus em alimentos é possivel seguindo o método

horizontal descrito na norma 1SO 21871:2006 (42).
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Os produtos processados pela técnica sous vide estdo incluidos no grupo de
alimentos processados refrigerados de durabilidade prolongada (REPFEDs), criado pela
Federagdo Europeia da Alimentacdo Refrigerada (ECFF). Estes alimentos tem merecido
especial atencdo relativamente ao potencial de sobrevivéncia e crescimento a partir de
esporos de estripes psicrotréficas, ndo proteoliticas, de Clostridium botulinum, uma vez
que estes, embora sejam relativamente sensiveis ao calor, podem crescer a

temperaturas tdo baixas como 3 °C (50).

O C. botulinum trata-se de um grupo de organismos culturalmente distintos,
apenas semelhantes no facto de serem clostridios, que produzem neurotoxinas
antigenicamente distintas com uma ac¢aofarmacolégica semelhante. Existem sete tipos
de C. botulinum, classificados de A a G, que se distinguem pelas caracteristicas
antigénicas das neurotoxinas que produzem. Os tipos A,B,E e em raros casos o F, sdo
responsdveis por doengas no ser humano. Por sua vez, os tipos C e D, sdo responsaveis
por doencas em aves e mamiferos. Por fim, o tipo G ainda ndo tem evidéncias

comprovadas sobre os seres vivos aos quais causa doencas (51).

A C. botulinum nao-proteolitica € uma bactéria anaerébia formadora de esporos
gue produz uma toxina muito poderosa nos alimentos, responsdvel por uma forma
potencialmente fatal de intoxica¢do alimentar, o botulismo. Num ambiente favoravel,
os esporos podem germinar levando a formacdo de toxinas. Os surtos de botulismo
alimentar tém sido associados a alimentos selados em recipientes herméticos, como é
o caso dos alimentos produzidos por sous vide, uma vez que podem existir dreas livres

de oxigénio que permitirdo a proliferacdo da C. botulinum (51).

Na elaboracdo de critérios microbiolégicos deve ter-se em atencdo os
microrganismos patogénicos e/ou as suas toxinas, os microrganismos de alteracdo e os
microrganismos indicadores, que sdodependentes, ndao sé do tipo de produto alimentar
e do tipo de amostra recolhida, como também do momento em que a amostragem é

realizada. Para a avaliacdo da qualidade microbiolégica dos alimentos pode recorrer-se
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acritérios microbiolégicos pré-estabelecidos de trés tipos distintos, nomeadamente, leis
e regulamentos, especificagcdes microbioldgicas e valores guia. Uma vez que, a legislagao
portuguesa € omissa relativamente a grande maioria dos prontos a comer, elaborados
em estabelecimentos de restauracao coletiva, é necessaria a elaboracao de valores guia,
a partir dos quais as determinagdes microbioldgicas quantitativas e qualitativas nos

permitam qualificar o produto segundo niveis de qualidade e/ou seguranga (52).

De acordo com as diretrizes para a qualidade microbiolégica de alimentos
prontos a comer, elaboradas pelo Advisory Committee for Food and Dairy Products e
publicadas pelo PHLs, os produtos a elaborar no novo servico dos SASUM,
nomeadamente, as pizzas, massas e sobremesas como o tiramisu e a panna cotta,
enquadram-se na categoria 2. Sendo que, para esta categoria existem limites para os
principais microrganismos que permitem avaliar a qualidade microbiologica dos

alimentos em satisfatdria, aceitavel, insatisfatéria ou inaceitdvel (Tabela 2).

Tabela 2 - Diretrizes para a qualidade microbiolégica de alimentos da categoria 2
(Adaptado de Guidelines for the microbiologial quality of someredy-to-eat foods sampled at the
point of sale) (39)

Qualidade microbiolégica ( UFC/grama)

Satisfatorio Aceitavel Insatisfatorio Inaceitavel

Contagem de colénias aerdbias <104 10%-<10° >10° N/A

(30°C,48 h)
Organismos indicadores

Enterobacteriaceae <100 100 - < 10% > 104 N/A

E. coli (total) <20 20-<100 >100 N/A

Listeria spp (total) <20 20-<100 > 100 N/A
Patogénicos

Salmonella spp nado detetdvel em 25 g - - detetdvel em 25 g

Campylobacter spp
E. coli O 157 e outros VTEC

ndo detetdvel em 25 g

nado detetdvel em 25 g

detetavel em 25 g

detetdvel em 25 g

V. cholerae ndo detetdvel em 25 g - - detetdvel em 25 g
V. parahaemolyticus <20 20-<100 100 - <103 >103
L. monocytogenes <20* 20-<100 N/A >100
S. aureus <20 20-<100 100 - < 104 > 10*
C. perfringens <20 20-<100 100 - <104 >104
B. cereus e outros patogénicos - - - -
Bacillus spp <103 103 - <10% 104 - <10° >10°
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(*) —Nado detetado em 25 g para certos produtos de longa duragdo em refrigeragao

N/A — N3o aplicavel

Contudo, os SASUM possuem critérios microbioldgicos especificos para

avaliag¢do da qualidade microbioldgica dos alimentos (Tabela 3), divididos em

diferentes grupos (Anexo 1), que foram elaborados tendo como referéncia (53):

o Valores Guia para avaliagdo da qualidade microbiolégica de

alimentos prontos a comer preparados em estabelecimentos de
restauragao (INSA)

Guidelines for the microbiological quality of some ready-to-eat
foods sampled at the point of sale

Microbiological quality guide for ready-to-eat foods (Australia
New Zealand, 2009)

Guidelines for the microbiological examination of ready-to-eat
foods (ICMSF)

Regulamento (CE) N2 1441/2007 de 5 de Dezembro de 2007, que
altera o Regulamento (CE) N2 2073/2005 relativo a critérios
microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios

Varios trabalhos cientificos de estudos de indicadores de higiene

de utensilios e manipuladores

DI 79/2006.
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Grupo

Tabela 3 - Critérios microbiolégicos aplicados pelos SASUM para avaliacdo da qualidade

microbioldgica dos produtos alimentares

Produto

Microrganismos a Enterobacteriaceas

30°C

(%

E. Coli

S. coagulase
positiva

Salmonella

Clostridium
perfringens

L.
monocytogenes

Produtos preparados c/
tratamento térmico

< 10° ufc/g

< 10* ufc/g

< 10% ufc/g

< 10° ufc/g

Auséncia
em25¢g

<103 ufc/g

<10% ufc/g

Produtos preparados sem
tratamento térmico ou
produtos preparados com
tratamento térmico aos
quais foram adicionadas
produtos sem tratamento
térmico, ou produtos
preparados com
tratamento térmico
sujeitos a operagdes de
manipulagdo apos
tratamento térmico antes
do consumo

< 107 ufc/g

< 10% ufc/g

< 10° ufc/g

Auséncia
em25¢g

<10% ufe/g

Produtos com
ingredientes fermentados
ou com fruta fresca ou
com legumes frescos/crus

< 10% ufc/g

Auséncia
em25g

<10% ufc/g

(*) - Apenas em produtos cujo método de confegdo é grelhado.

O ACMSF (Advisory Committee on the Microbiological

Safety of Food)

recomenda que, para além das baixas temperaturas, devem ser mantidos ao longo da

cadeia alimentar os seguintes fatores de controlo, que podem ser utilizados

individualmente ou em combinacdo, para evitar o crescimento e a producdo de toxinas

pelo C. botulinum para alimentos refrigerados com tempo de prateleira superior a 10

dias:

o Tratamento térmico de 90 °C durante 10 min ou uma

equivalente (Tabela 4);

letalidade

o pH de 5 ou menos em todo o alimento e em todos os componentes de

alimentos complexos;

o Nivel minimo de sal de 3,5 % na fase aquosa em todo o alimento e em

todos os componentes de alimentos complexos;

o Atividade de dgua de 0,97 ou menos em todo o alimento e em todos os

componentes de alimentos complexos;
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o Combinagao de calor e fatores de conservagdao que podem ser mostrados

de forma consistente para evitar o crescimento e a produgcao de toxinas

por C. botulinum nao proteolitico (54).

Contudo, o ACMSF recomenda que a validade de refei¢des embaladas sob vacuo,

conservadas entre 3 °C a 8 °C seja no maximo de 10 dias, quando n3o sejam aplicados

outros fatores de controlo para além da temperatura. Para isso, existe uma arvore de

decisdo, elaborada pelo ACMSF, que permite definir se a validade superior a 10 dias é

adequada para um determinado produto sous vide ou refrigerado (Figura 3).

Tabela 4 - Bindmios tempo-temperatura equivalentes para eliminagdo de esporosde C.

botulinum n3o-proteolitico. (Adaptado de FSA)

Temperatura (°C) 80 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90
Tempo (min) 129 100 77 60 46 36 28 22 17 13 10,0
Temperatura (°C) 91 92 93 94 95 96 97 98 99 100
Tempo (min) 7,9 6,3 5,0 4,0 3,2 2,5 2,0 1,6 1,3 1,0
SIM Produto com tratamento térmico de 90 9C, 10 min, ou NAO
i equivalents no centro térmico do alimento ? l
Produto recebeu o 4 O controlo de
tratamento térmico com NAO botulinum e SIM
= embalagem fachada ? & obtido de outra
NAO forma 7
0 produto tem
Produto - - uma combinagdo
ar:ubaulado NAO . de barreiras
asséticaments eficazes para o
7

SIM

SIM

Y Y

Validade = 10 dias a 8 2C

Y

Y

Y

Validade max 10 dias a 8 °C

controlo de C.
botulinum?

S5IM

Y

Validade > 10 dias a 8 2C

Figura 3 - Arvore de decisdo que permite definir se a validade superiora 10 dias é
adequada para um determinado produto sous vide ou refrigerado (Adaptado de FSA).
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Tendo em conta a utilizagao de baixas temperaturas de conservagdo, assimcomo
o curto prazo de validade requerido, é expectavel que ndo ocorra o crescimento de
Clostridium botulinum psicrotréfico. Deste modo, torna-se apenas necessario a
realizacdo de um tratamento térmico que reduza cerca de 6 ciclos logaritmicos o
organismo patogénico ndao formador de esporos mais resistente ao calor

(L. monocytogenes) (44).

Tabela 5 - Bindmio tempo-temperatura para atingir uma reducao de 6 ciclos

logaritmicos para Listeria monocytogenes (44)

Temperatura (°C) 60 61 62 63 64 65 66 67
Tempo (min) 435 31,8 233 17,1 12,7 9,3 6,8 5,0

Temperatura (°C) 68 69 70 71 72 73 74 75
Tempo (min) 3,7 2,7 2,0 1,5 1,1 08 0,6 0,5

A andlise sensorial pode ser definida como o exame das caracteristicas
organoléticas de um produto pelos drgdos dos sentidos. Deste modo, a andlise sensorial
é realizada em funcdo das respostas transmitidas pelos individuos as varias sensacdes
que se originam de reacoes fisioldgicas e sdo resultantes de certos estimulos, gerando a

interpretacdo das propriedades intrinsecas aos produtos (55; 56).
Esta analise permite responder a trés tipos de questées, nomeadamente (55):

o Descritivas — que corresponde ao sabor do produto, as caracteristicas
sensoriais apercebidas, as diferencas de outro produto ou das altera¢des
processuais no mesmo produto.

o Discriminativas — que permite averiguar se a diferenca nos produtos é

notdria ou se é detetdvel alguma alteracao e com que magnitude.
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o Preferéncias — que permite averiguar se o produto é aceitavel para o
consumidor, se é tdo bom quanto o produto da concorréncia, quais as

caracteristicas mais apetecidas, e se os consumidores gostam do

produto.

A andlise sensorial tem como principal objetivo determinar diferencas,
caracterizar e medir os atributos sensoriais dos produtos, ou ainda determinar se as

diferengas nos produtos sdo detetadas e aceites ou ndao pelo consumidor (55).

Sendo o objetivo principal das empresas a comercializacdo dos produtos que
produz, torna-se imprescindivel o desenvolvimento e o fabrico de produtos que sejam
do agrado do consumidor. Assim sendo, a analise sensorial é uma ferramenta
importante para o desenvolvimento de novos produtos e no marketing dos mesmos,
uma vez que a qualidade sensorial do alimento e a sua manutencdo favorecem a
fidelidade do consumidor a um produto especificonum mercado cadavez mais exigente

(55; 57).

Existe uma série de fatores que devem ser tidos em consideracdo na realizacdo

das provas sensorias, tais como por exemplo (57):

o Olocal do teste, que deve possuir cabines preferencialmente individuais,
com espacgo suficiente para acomodar os provadores e as amostras e
isoladas de barulhos e de locais movimentados, ficando sempre distantes
de odores;

o Ailuminacdo, que deve ser com luz natural ou fluorescente natural;

o Atemperatura do espaco, que deve encontrar-se em torno dos 22 °C;

o O hordrio da prova, que deve ser2 h antes ou depois das refeigdes, para

gue o fator apetite ndo interfira nos resultados.

O planeamento das analises sensoriais deve ser adequado, de forma a ser
escolhido o melhor delineamento, como o tipo de teste a realizar, o nimero de
elementos do painel e a andlise estatistica, para que se possam obter os resultados

desejados (57).

Relativamente ao painel de jurados, este deve ser formado a partir de critérios

especificos que podem influir na perce¢ao do individuo que avalia um produto, como
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fatores fisioldgicos, psiquicos e sociolégicos. Deste modo, na escolha dos individuos

pertencentes ao painel de jurados devem ser considerados alguns requisitos, entre eles

(56):

o O individuo deve estar ciente de que a participagdo é voluntdria,
demonstrado assim interesse, disponibilidade e vontade de avaliar os
produtos nos dias marcados para teste;

o Deve verificar-se se o candidato revela boa capacidade de expressao
verbal e vocabuldrio préprio que possa definir e descrever
adequadamente os atributos sensoriais;

o Deve evitar-se qualquer forma de comunicacao entre os jurados durante
as provas;

o O individuo deve apresentar boas condicdes de saude, auséncia de gripes
e alergias. Deve também evitar-se individuos fumadores, ou em caso
contrdrio, ser alertado para nao fumar pelo menos uma hora antes dos
testes;

o O individuo deve ser orientado a ndo utilizar cosméticos e perfumes
fortes e ndo consumir alimentos muito picantes nos dias marcados para

os testes.

Existem diversos métodos com objetivos especificos para a realizacdo de analises
sensoriais. O método a utilizar é selecionadode acordo com o objetivo da analise, sendo
gue os métodos podem ser divididos em 4 grandes grupos com testes especificos

(Tabela 6) (57):

o Métodos afetivos - consistem na manifestagao subjetiva do painel de juri

sobre o produto testado, demonstrando se tal produto agrada ou
desagrada, se é aceite ou ndo, se é preferido a outro. Estas provas sdo as
gue apresentam maior variabilidade nos resultados, uma vez que advém
de uma manifestacdo pessoal, apresentando uma grande variabilidade
nos resultados. Estes métodos utilizam-se em provas realizadas com o

objetivo de verificar a preferéncia e o grau de satisfacdocom um novo
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produto (testes de preferéncia), e/ou a probabilidade de adquirir o
produto testado.

o Métodos de diferenca ou discriminativos — estes métodos aplicam-se

em testes objetivos que indicam a existéncia ou ndo de diferenca entre
amostras analisadas. Estes testes podem ser utilizados para controlo da
qualidade, desenvolvimento de novos produtos e para testar a precisao
e a confiabilidade dos provadores.

o Métodos analiticos ou descritivos — estes métodos, tal como a

denominacado sugere, descrevem e quantificam as informacdes a respeito
das caracteristicas que estdo a ser avaliadas.

o Meétodos de sensibilidade — estes métodos sdao geralmente utilizados

para avaliar a sensibilidade do painel jurado ao sabor dos alimentos.

Tabela 6 - Testes e respetivas finalidades dos diferentes métodos de andlise sensorial

(Adaptado de Revista do Instituto de Lacticinios "Candido Tostes")

Método Testes Finalidade
Detetar qual amostra é
Preferéncia preferida em detrimento de
Afetivo outra

Detetar a reagdo e aceitacdo do

Aceitacao .
consumidor perante o produto
Detectar diferengas quando as
Triangular variagdes entre as amostras sao
pequenas
Detectar diferengas quando
) existem variagGes entre as
Duo-trio

amostras e também para
treinamento
Detectar pequenas diferencas
Coparagdo pareada quando hda pequena variagdo
entre as amostras
Detectar diferencas de

intensidade média quando ha

pequena variagdo entre as

amostras

Diferenga

Coparagao multipla

Avaliar ou indicar a presencga, ou
L. auséncia, de um atributo, assim
Amostra Unica i i
como a sua intensidade, numa

Unica amostra

Avaliar, na forma escrita ou
Escalas numérica, a apreciagdo do
painel jurado
Medir a intensidade e variagdo
Duragao dos atributos dos alimentos ao
longo do tempo
Medir a capacidade dos
provadores em utilizar os
Sensibilidade Sensibilidade sentidos do olfato e do gosto
para distinguir caracteristicas
especificas

Analitico

47



Neste capitulo serd descrito todo o trabalho desenvolvido ao longo da

dissertacdo, assim como os métodos utilizados em cada etapa.

Numa primeira fase, realizou-se uma andlise do projeto, no sentido de verificar
qual o servico a prestar, assim como o projeto do espaco, para simplificar o maximo
possivel as atividades no bar do CPIll, atendendo as limitacbes fisicas do espaco, de

forma a tornar o servigo rapido.

Numa segunda fase, apds o estabelecimento do servico a desenvolver, foi
realizada uma andlise dos principais produtos comercializados nos estabelecimentos
concorrentes, de forma a elaborar uma ementa que fosse de encontro as necessidades

e gostos dos clientes.

Seguidamente, numa terceira fase, apds a elaboracdo da ementa, foram
realizados varios testes, onde se testaram varias receitas para os produtos, até se
encontrar o produto ideal, assim como as capita¢gdes dos mesmos. Apds uma definicao
dos produtos, dos seus ingredientes e respetivas quantidades, foram realizadas andlises
microbiologicas ao molho de tomate e ao molho carbonara, por representarem uma
maior preocupagdo durante a sua execugdo. Adicionalmente, testou-se o tempo
necessario para se atingir a condi¢cdes de seguranca alimentar para os mesmos molhos,
nomeadamente tempo de pasteurizacdo e refrigeracdao, de forma a definir o seu

procedimento.

Finalmente, numa quarta fase, foram realizadas provas sensoriais a
determinados produtos chave, de forma a verificar a sua aceitacdo perante o publico
consumidor, assimcomo analises microbioldgicas para definicdo do tempo de validade
dos mesmos. Por fim, foram realizadas as fichas técnicas de cada um dos produtos da

ementa elaborada.
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Devido as limitaces fisicas do espaco no bar CPlll, para que seja possivel a
otimizacdo de todo o processo e da gestdo dos recursos humanos, parte da producao
das massas e pizzas serd realizada centralmente na cantina de Santa Tecla do seguinte

modo:

e As massas para as pizzas serdo produzidas e fornecidas ja em porcoes
individuais, em refrigeracdo, sendo depois apenas necessdria uma
pequena manipulacdo dos colaboradores no bar CP llI;

e Os molhos base mais complexos, como o molho de tomate e carbonnara,
serdo produzidos e enviados sob refrigeracdo, prontos a utilizar;

e O cozimento das massas, a preparacdao dos ingredientes para massas e

saladas, e a preparacao dos molhos frios sera realizada no bar CP Ill.

Também as sobremesas tipicas italianas, nomeadamente, a panna cotta e o
tiramisu, serdo produzidas na unidade de pastelaria, em doses individuais, uma vez que

as mesmas ja se encontram a ser produzidas para outros servigos.

Para o novo servico do bar CP Ill, e tendo como base os restaurantes tipicos
italianos, o menu sera divido essencialmente em 3 tipos de produtos, nomeadamente,

pizzas, massas e saladas.

Existem diversos tipos de pizzas que podem ser desenvolvidos, propondo-se para

a ementa os seguintes produtos e sua constituicao:

o Pizza Margherita: molho de tomate, mozzarella, orégdos e rucula;

o Pizza Capriciosa: molho de tomate, mozzarella, fiambre, cogumelos e

azeitonas;

o Pizza Gamberetti: molho de tomate, mozzarella, camardes e orégaos;
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o Pizza Pepperoni: molho de tomate, mozzarella, chourico, pimento

vermelho e orégaos;
o Pizza Al Tonno: molho de tomate, atum, cebola, azeitonas e orégdos;

o Pizza Vegetariana: molho de tomate, mozzarella, pimento vermelho,

cebola e cenoura.

Para além dos pratos de pizza pré-estabelecidos, o cliente possui ainda a
liberdade de formacdo de pizza de acordo com os seus gostos, podendo escolher os seus
ingredientes, dentro de uma demanda de produtos que inclui o ananas; o fiambre; o
chourico; o pimento verde e vermelho; os cogumelos; o queijo mozzarella; a cebola; o

presunto; as azeitonas; os camardes; e ainda, os orégaos.

Para o menu de massas propde-se como principiais produtos:

o Spaghetti alla Bolognese — molho bolognesa e queijo parmesao;

o Spaghetti alla Carbonara — molho carbonara;

o Fusilli de delicias — delicias do mar, ovo, brécolos;

o Al tono: — atum, ovo, feijdo-frade;

o Fusilli de vegetais — cenoura, brécolos e cogumelos.

Contudo, existe sempre a possibilidade de alterar o tipo de massa,
escolhendo entre as diferentes alternativas existentes, nomeadamente, spaghetti,

tagliatelle, farfalle, pennette, fusilli, fettuccine.

Para além das massas pré-estabelecidas, existe a liberdade de associar os
diferentes tipos de massas a uma variedade de ingredientes, de acordo com a
escolha e satisfacdo do consumidor. Dentro dos varios ingredientes possiveis,
destacam-se os cogumelos, azeitonas, fiambre, bacon, frango desfiado, carne
picada, atum, delicias do mar, feijao-frade, mozzarella, camarao, brdcolos, ananas,

tomate e queijo parmesao.
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Existe uma grande variedade de saladas que podem ser adaptadas a partir da

cultura culinaria italiana, nomeadamente:

o Mediterrdnea: alface, rucula, peito de frango, ovo, milho e tomate;

o Al tono: alfaces selecionadas, rucula, cebola, atum e ovo;

o Caesar: alface, rdcula, tomate, peito de frango grelhado e molho caesar;

o Delicias do Mar: alfaces selecionadas, rucula, cenoura, delicias do mar, milho e
ovo;

o Vegetariana: alface, rucula, tomate, ovo, milho, cogumelos e cenoura.

A semelhanca das massas e pizzas, também nas saladas existe a liberdade de
associardiferentes ingredientes a base de rucula e alface, de acordo com o gosto do
consumidor, oferecendo como possibilidades a massa fusilli; o queijo mozzarella; o
fiambre; os cogumelos; o milho; o tomate convencional e tomate cherry; o ovo; os
camardes; 0 ananas; as azeitonas pretas; o peito de frango desfiado; e ainda, as delicias
do mar. Para as saladas frias existe ainda a possibilidade de associacdo de um molho,

gue pode ser de iogurte, vinagrete ou caesar.

Como principais sobremesas, e tendo em conta o contexto do servico

desenvolvido, destacam-se a panna cotta e o tiramisu, que serdao servidas em doses

individuais, em pequenas tacas, de material plastico, descartaveis.

Para a concretizacdo dos produtos dos menus, é necessario a realizacdo de
alguns produtos antes da sua preparacdo final e comercializagdo, nomeadamente,
massa de pizza, molho carbonara, molho de tomate, molho bolonhesa, molho de

iogurte, molho vinagrete e molho caesar.

Para a elaboragao destes mesmos produtos, foram feitos varios ensaios, até que
se chegasse ao produto pretendido, para depois o mesmo ser apresentado aos alunos

numa prova sensorial. Ao longo dos varios ensaios, foram realizadas pequenas andlises
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sensoriais pelo Departamento Alimentar dos SASUM, para averiguar quais as alteracdes

necessarias, sendo que alguns produtos ficaram definidos logo apds o primeiro ensaio.

O molho carbonara envolve uma preparagao morosa e complexa, que dificultaria

o servico no bar do CP lll. Assim, e de forma a otimizar o servico, este molho serd

preparado centralmente na cantina de Santa Tecla, e depois transportado em vacuo e

sob refrigeracdo para o bar CP Ill, onde apenas necessita de regeneragao.

O seu processamento na cantina de Santa Tecla vai ser realizado segundo o

método sous vide e divide-se em 4 simples passos:

1)

2)

3)

4)

Um pré-cozimento, onde se salteia o bacon em azeite e alho. Sendo depois
misturado com as natas, gema de ovo e queijo parmesao;

O produto é colado em sacos (Anexo Il.1) hermeticamente selados a vacuo,
a 98 %, em equipamento especifico (EDESA) (Anexo 11.2). Sendo que, em cada
saco é colocado 1,5 Kg de produto.

Apds o embalamento do produto, processa-se a sua pasteurizacao, no forno
convetor, no programa de convec¢ao forcada com vapor. Seguindo-se o
arrefecimento rapido na célula de arrefecimento (Anexo 11.4), que permite
gue os alimentos vao dos 65 °C até aos 3 °C, no centro térmico dos alimentos,
em 90 min, cumprindo as recomendacdes da FDA.

Por fim, coloca-se o produto numa camara de conservag¢ao de produto
acabado refrigerado, onde os produtos sdo armazenados a temperaturas
inferiores aos 3 °C, evitando o crescimento de C. botulinum, até que seja

encaminhado para o bar do CP Ill, sob refrigeracao.

A etapa de pasteurizagdo apresenta-se como a mais importante, uma vez que

esta tem como objetivo a elimina¢do dos microrganismos patogénicos para niveis que

possam ser considerados aceitdveis, tornando a ingestdo do alimento segura para o

consumidor, permitindo ainda o desenvolvimento de caracteristicas organoléticas

desejaveis. Nesse sentido, este € um ponto critico de controlo do processo.
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De acordo com as recomendac¢des da FSA, e tendo em ateng¢do o facto da gema

de ovo formar um gel macio aos 64,5 °C e desnaturar aos 70 °C, definiu-se como

temperatura de pasteurizagdo os 60 °C, evitando assim a sua coagulagao (31).

Para afericdo da etapa de pasteurizagcdo, procedeu-se a verificagdo da
estabilidade e distribuicdo das temperaturas de pasteurizacdo no forno. Para isso, e
sabendo que o centro térmico é o ponto ideal para controlo da temperatura minima,
uma vez que regista por norma uma temperatura ligeiramente inferior a temperatura
do meio aquecimento, colocou-se uma sonda no centro térmico de um sacode 1,5 kg
de molho, ligada a um datalogger LASCAR EL USB (Anexo IIl) (Figura 4), para registo dos
dados (58). Os sacos foram colocados no forno, no programa de convecc¢do forcada, de

forma a permitir a uniformizagcdo da temperatura.
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Figura 4 - Colocacdo da sonda, ligadaao datalogger LASCAREL USB, no centro térmico
do saco de 1,5 kg de molho carbonara.

Adicionalmente, foi analisada a hipdtese de utilizacdo de sacos de 3 kg de molho,

verificando-se também a estabilidade e distribuicao de temperaturas para os mesmos.

3.4.2. Processamento do molho de tomate

O molho de tomate, que servird de base para as pizzas e para o molho bolonhesa,

também devido a complexidade da sua preparagao no bar CP lll, serd produzido na

cantina de Santa Tecla, em simples passos:
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1) Cozimento, onde o alho é salteado em azeite, ao qual é adicionado o tomate
pelado, o sal, o caldo de legumes, a agua e o sal.

2) De seguida, apds se atingir a fervura da mistura, esta € homogeneizada e,
guando atingidos os 80 °C, é colocada em sacos de 4,5 kg, que serdo fechados
e colocados em baldes.

3) Os baldes sdo depois colocados sob refrigeracdo, até que atinja os 3 °C

aproximadamente, para depois seguir para o bar CP lll, sob refrigeracao.

Tendo em conta que o produto atinge temperaturas elevadas durante a sua
preparacao, na ordem dos 90 °C, sendo imediatamente embalado e fechado, aliado a
acidez esperada do produto, e ainda, ao curto espacgo de tempo percorrido entre a
preparacao e a utilizacao, descartou-se a necessidade de utilizar o método sous vide,

uma vez que nado apresenta indicios para proliferacdo de microrganismos.

De forma a verificar o tempo necessdrio para que se atinja a temperatura de
refrigeracdo necessaria, nomeadamente os 3 °C, testou-se o arrefecimento dos baldes
com molho em camaras de refrigeracdo, e ainda, o arrefecimento dos sacos de molho
no abatedor de temperatura, sendo depois introduzidos nos baldes. Para isso foi
colocada uma sonda no interior do balde (Figura 5), no primeiro caso, e no saco do

molho (Figura 6), no segundo caso, ligada igualmente ao datalogger LASCAR EL US, de

forma a poder analisar-se os dados.

Figura 5 - Coloca¢do da sonda, ligadaao datalogger LASCAREL US, no interiordo balde,
contendo o molho de tomate, para verificacgdo do arrefecimento do produto apds
processamento.
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Figura 6 - Colocacdo da sonda, ligada ao datalogger LASCAR EL US, no interior do saco
de 4,5 kg de molho, para verificacdo do arrefecimento do produto apds processamento.

3.5. Analises microbioldgicas

De forma a avaliara seguranca alimentar dos molhos processados, assim como
o processo desenvolvido para os mesmos, foram realizadas analises microbioldgicas,
num laboratério acreditado, de nome Pimenta do Vale Laboratdrios, Lda., ao molho de
tomate e ao molho carbonara. As analises foram realizadas para 3 situagdes distintas,

nomeadamente:

o No dia to, que corresponde ao dia em que o produto é processado;

o No dia ts, que corresponde a 5 dias apds a producdo, ainda sem
manuseamento;

o E por fim, no dia ts,2, que corresponde a dois dias apds a abertura do

produto analisado em ts.

No caso do molho carbonara, motivado pela utilizacdo do processo sous vide e
dos riscos que apresenta, sera realizada uma avaliagao ao microrganismo C. botulinum,

adicionalmente aos restantes microrganismos geralmente analisados pelos SASUM.

Adicionalmente, e de forma a obter medi¢des acreditadas, foi realizada uma

avaliacdo do pH do molho de tomate e do molho carbonara.
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Para além da validacdo dos produtos e dos processos desenvolvidos, os

resultados microbiolégicos, em diferentes tempos, permitiram também estabelecer o

prazo de validade dos mesmos.

Para a realizacdo da analise sensorial dos produtos elaborados foi utilizado o
método afetivo, realizando testes de preferéncia e de aceitacdo, uma vez que nos

permite de verificar a preferéncia e o grau de satisfacdo dos futuros consumidores

relativamente aos novos produtos.

Na prova sensorial foram avaliadas as pizzas, no sentido de verificar a sua
aparéncia e tamanho, assim como a sua comparagdo com a concorréncia; o molho
carbonara, que foi comparado com uma massa carbonara concorrente; assimcomo os
molhos frios para saladas, nomeadamente, o molho de iogurte, caesar e vinagrete,
relativamente a sua aceitacdo pelo painel jurado, constituido por um total de 20

provadores.

Neste teste serdo avaliadas caracteristicas como o aspeto visual da pizza e o
tamanho da por¢do. Neste teste utilizou-se uma escala heddnica, de 7 pontos, segundo
a qual o provador expressou o grau em que gosta ou desgosta de cada caracteristica,
através do preenchimento de um formulario especifico (Anexo IV.1). Aamostra da pizza

inteira, para avaliacao, foi codificada como PSA (59).

Para a comparacdo do produto dos SASUM com o produto do principal
estabelecimento concorrente, foi escolhida a pizza margherita, pela sua simplicidade.
Para comparagdo dos dois produtos foi realizado um teste de preferéncia por
comparacdao pareada, sendo que a amostra da pizza dos SASUM e da pizza da
concorréncia foram codificadas como PYA e QZB, respetivamente. Para resposta das

suas preferéncias, foram fornecidos formularios especificos (Anexo IV.2) (56).
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A semelhanca do teste de preferéncia da pizza, também a massa carbonara foi
comparada com a produzida pelo mesmo estabelecimento concorrente. Do mesmo
modo, foi realizado um teste de preferéncia por compara¢cdao pareada, sendo que a
amostra da massa carbonara dos SASUM e da concorréncia foram codificadas como
SCM e CCM, respetivamente. A ficha fornecida ao painel de provadores para registo das

preferéncias encontra-se no Anexo IV.3.

Para avaliar a aceitagdo dos molhos frios, nomeadamente molho de iogurte,
vinagrete e caesar, foi realizado um teste de aceitacdo por escala ideal, sendo as
amostras codificadas pelos cdodigos IVC, VVF e CCS, respetivamente. As fichas a

preencher pelos provadores apds a prova dos molhos encontram-se representadas no

Anexo |V.4.

Apos a definigdo final dos produtos, foram realizadas as fichas técnicas de todos

os produtos, utilizando o modelo ja em uso nos SASUM que é dividido em 16 tdpicos:

o Designagdao — onde é mencionado o nome do produto;

o N2 da especificacdo — que corresponde ao nimero de identificacdo da

ficha técnica;

o Tipo de produto —onde se classifica o produto alimentar em simples, no

casode corresponder a um Unico produto, ou composto, se corresponder
a mistura de diversos produtos;

o Ingredientes — onde se enumera todos os ingredientes, por ordem
decrescente de quantidade utilizada;

o Composicao — onde se especifica as quantidades de ingredientes a
utilizar; o peso liquido e bruto individual e total; o peso total do produto
confecionado; o peso médio de cada dose; e ainda, a quantidade prevista

de doses.
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Especificacdo da quantidade — onde se especifica, caso assim se

justifique, as quantidades a servir em cada dose de produto;

PreparacOes adicionais — onde se especifica os procedimentos

necessarios, caso existam, a ingredientes utilizados na confecdo do
produto.

Modo de preparacdo — onde se descreve, de forma suscita, todos os

passos necessario para a confecdo do produto.

Alergénios - onde se descreve todos os alergénios presentes no produto
alimentar, de acordo com a informacdao disponibilizada pelos
fornecedores até a data de emissdo do documento;

Critérios microbiolégicos — onde se referem os critérios microbiolégicos

aplicaveis ao produto alimentar;

Acondicionamento — onde se descreve a forma como o produto deve ser

acondicionado;

Utilizacao — onde se descreve a utilizagdo prevista para o produto
alimentar;

Distribuicdao — onde se especificam as regras de distribuicdo do mesmo.
Observagdes — onde se menciona possiveis observagdes adicionais, que
nao terdo sido anteriormente mencionadas;

Documentos associados — onde sdo referidos documentos que possam

complementar a informacao fornecida pelas fichas técnicas;

Ficha nutricional — onde é realizada uma avaliagdo nutricional dos

produtos alimentares, que é executada por entidades especializadas.

As fichas técnicas funcionam como um instrumento de apoio operacional, que

permite fazer um levantamento de custos, a ordenacdo da preparacdo dos produtos, e

ainda, o calculo do valor nutricional dos mesmos. Estas fichas fornecem informacdes e

instrugdes claras, que orientardo os operacionais sobre a forma e o uso dos produtos,

equipamentos e utensilios, passo a passo, na elaboracdo dos produtos alimentares (60).

Contudo, por motivos de confidencialidade, as fichas técnicas elaboradas nao

puderam ser anexadas a esta dissertacao.

58



Apds uma definicdo dos produtos que terdo de sofrer processamento antes da
sua preparacdo final e comercializacdo, foram realizados varios ensaios, onde se
variaram as quantidades de alguns ingredientes, até que se chegasse aférmula esperada

para cada produto (Anexo V).

Na Tabela 7 encontra-se a composicdo final dos molhos processados
previamente, assim como a quantidade determinada para cada dose e o nimero de
doses previstas. Relativamente ao molho de tomate, e justificado pela sua ampla
utilizacdo em diferentes pratos, ndo é possivel a definicdo do peso médio de uma dose,

assim como o numero de doses previstas.

Ap0ds a definicdo das quantidades, foi também definida a quantidade de produto
servido em cada dose. Para além dos molhos processados, foram ainda definidos os
ingredientes, e respetivas quantidades, da massa de pizza (Tabela 8), assim como a sua
constituicdo, apds alguns ensaios (Anexo VI). Relativamente ao tamanho da pizza,
determinou-se que este deveria possuir um didmetro de aproximadamente 26 cm,

sendo a base de uma dose de pizza composta por:

o 0,200 kg de massa de pizza;
o 0,050 kg de molho de tomate;

o 0,100 kg de queijo mozzarella.
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Tabela 7 - Composicao final dos molhos processados, assim como a quantidade servida

por cada dose e o nimero de doses equivalentes

Peso médio de

Molho Ingredientes Quantidade/kg cada dose/kg Doses previstas

Alho 0,050
Anchovas 0,240
Queijo Parmesao 0,270

Caesar Mostarda Dijon 0,120 0,040 87
Vinagre 0,060
Pimenta 0,030
Maionese 3,050
logurte natural 2,240
Hortel3 0,020
Alho 0,040

logurte 0,040 58
Vinagre 0,070
Pimenta 0,030
Sal 0,060
Azeite 1,710
Vinagre de cidra 0,870

Vinagrete Sal 0,060 0,020 139
Pimenta 0,030
Mostarda Dijon 0,150
Tomate aos cubos 6,200
Sal 0,042
Alho 0,055

Tomate Azeite 0,250 N/A N/A
CaL:(;;ielegumes 0,042
Agua 0,830
Aglcar 0,035
Carne Picada 1,600
Azeite 0,080
Sal 0,020

Bolonhesa 0,200 14
Piri-piri 0,005
Molho de Tomate 1,600
Farinha Maizena 0,015

Bacon 3,7
Gema 11

Natas 3,300

Carbonara Alho 0,100 0,150 50
Azeite 0,300
Sal 0,030
Queijo Parmesdo 0,330
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Tabela 8 - Composicao final damassa de pizza, assim como o peso médio de cada dose

e o numero de doses equivalente

Ingredientes Quantidades /kg Peso médio de cada dose /kg Doses previstas
Agua 0,675 kg
Fermento de padeiro 0,010 kg
Azeite 0,030 kg 0,200 9
Farinha para pizza 1,140 kg
Sal 0,030 kg

Adicionalmente, foram ainda definidas as guarnicdes dos ingredientes dos
diferentes pratos de pizza, que serdo adicionados a base anteriormente descrita

(Tabela 9).

Tabela 9 - Composicdo dos diferentes pratos de pizza

Pizza Ingredientes Quantidade/kg Doses previstas
Camardes

Gamberetti congelados 0,100 1
Oregdos 0,001
Fiambre 0,035

Capriciosa Cogumelos 0,035 1
Azeitonas 0,035
Chourico 0,030

Pepperoni Pimento 0,020 1
Oregdos 0,001
Atum 0,070

Al tonno Cebola 0,030 1
Azeitonas 0,030

Margherita R(Jc%JIa 0,050 1
Azeite 0,005
Pimento 0,050

Vegetariana Cebola 0,050 1
Cenoura 0,050

Por fim, foram também definidas as guarni¢des dos pratos de massas e saladas,

gue se encontram apresentadas nas Tabelas 10 e 11.
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Tabela 10 - Guarnicdo dos pratos de massa

Massa Ingredientes Quantidades/kg Doses previstas

Molho bolonhesa 0,200

Bolonhesa 1
Massa esparguete seca 0,150
Molho carbonara 0,150

Carbonara 1
Massa esparguete seca 0,150
Atum 0,080
o 0,025

VO .

Al tono (1/2 unidade) 1
Massa fusilli seca 0,137
Feijao-frade 0,060
Delicias do mar 0,080
Ovo 0,025

Delicias (1/2 unidade) 1
Bréculos 0,060
Massa fusilli seca 0,137
Cenoura 0,050
Cogumelos 0,050

Vegetariana 1
Broculos 0,050
Massa fusilli seca 0,137

Tabela 11 — Guarnigdo dos diferentes pratos de salada

Salada Ingredientes Quantidades/kg Doses previstas

Alface 0,030
Rucula 0,020

Mediterrned Peito de frango 0,100 L
Ovo 0,025
Milho 0,020
Tomate 0,070
Alface 0,030
Rucula 0,020

Al tono Cebola 0,020 1
Atum 0,080
Ovo 0,025
Alface 0,030
Rucula 0,020

Caesar Tomate 0,070 1
Molho Caesar 0,040
Peito de frango 0,100
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Tabela 11 — Guarnicdo dos diferentes pratos de salada (Continuagdo)

Salada Ingredientes Quantidades/kg Doses previstas
Alface 0,030
Rucula 0,020
. Cenoura 0,040
Delicias do mar Delicias do mar 0,080 !
Milho 0,020
Ovo 0,025
Alface 0,030
Rucula 0,020
Tomate 0,070
Vegetariana Ovo 0,025 1
Cogumelos 0,030
Milho 0,020
Cenoura 0,040

Na Figura 7 encontram-se representados os dados compilados dos dois ensaios

de estabilidade e distribuicdo das temperaturas de pasteuriza¢ao no forno, em sacos de

1,5 kg de molho carbonara, obtidos pelo datalogger LASCAR EL USB (Anexo VII).
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Figura 7 - Ensaios de estabilidade e distribuicdo de temperaturas em sacosde 1,5kg, no
forno de convecgdo, no programa de convecgao forgada, para 60 °C.

Por sua vez, na Figura 8 encontra-se representados os ensaios realizado para o
saco de 3 kg de molho carbonara, no forno de convecc¢do, igualmente programado para

60 °C, em conveccao forcada, também obtidos pelo datalogger LASCAR EL USB (Anexo
Vill).
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Figura 8 - Ensaios de estabilidade e distribuicdo de temperaturas em sacos de 3 kg, no
forno de conveccdo, no programa de conveccao forcada, para 60 °C.

Na Figura 7, é possivel verificar que a temperatura de pasteurizagdo definida,
nomeadamente, os 60 °C, foi atingida aos 13 min, no ensaio 1, e aos 12 min, no ensaio
2, apos a introducdo dos sacos de molho no forno convetor. Contrariamente, na Figura
8, é possivel visualizar que a temperatura de 60 °C foi atingida aos 62 min, no ensaio 1,

e aos 80 min, ensaio 2.

Deste modo, é possivel afirmar que, tal como seria esperado, a pasteurizagao de
sacos com 1,5 kg de produto ocorreu mais rapidamente comparativamente aos sacos
de 3 kg. Este facto reforca que a utilizacdo de sacos de 1,5 kg é mais vidvel, tendo em
atencdo as limitagdes dos equipamentos existentes e as inumeras atividades
desenvolvidas na cantina de Santa Tecla, uma vez que exige um tratamento de

pasteurizacdo mais rapido.

As diferencgas registadas entre os diferentes ensaios, tanto nos sacos de 1,5 kg
comos nos sacos de 3 kg de produto, podem ser justificadas pelas diferentes
temperaturas a que o produto se encontrava aquando a iniciacdo do aquecimento,
devido a ligeiros atrasos na disponibilidade de utilizagdao do forno convetor, pelo que o
produto em algumas situacdes ficou mais tempo exposto a temperatura ambiente até
ser colocado no forno. Também na Figura 8 é possivel observar pequenas oscilagGes de
temperatura, que podem ser justificadas pela abertura da porta do forno, pelos

operacionais por falta de atenc¢ao, durante a pasteurizagao
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Em forma de conclusdo, e sabendo que de acordo com as recomendac¢des da FSA
gue propde um processamento no minimo de 10 min apds o centro térmico do alimento
atingir a temperatura de pasteurizacdo, definiu-se como tempo de pasteurizagcdo 35
min, de forma a garantir uma margem de seguranca de cerca de 2 min para atingir os
60 °C, ede processamento de 20 min apds se atingira temperatura pretendida no centro

térmico do alimento (61).

Apods a pasteurizacao, e de acordo com as recomendagdes da FDA, os sacos devem

ser colocados no equipamento da marca FAGOR existente na cozinha central permite que

os alimentos vdo dos 65 °C aos 3 °C no centro térmico em 90 min ou menos (62).

Na Figura 9 encontra-se representado o arrefecimento do molho de tomate,
apos o processamento e embalamento, utilizando a cdmara de refrigeracdo. Por sua vez,
na Figura 10, encontra-se representado o arrefecimento do molho de tomate, nas

mesmas condi¢des, no abatedor de temperatura FAGOR (Anexo IX).
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Figura 9 - Refrigeracdo do molho de tomate, apds processamento, na cdmara de
refrigeracao.
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Figura 10 - Refrigeracdo do molho de tomate, apds processamento, no abatedor de
temperatura FAGOR.

Ap0ds observacdo das duas figuras, é possivel afirmar que a utilizacdo do abatedor
de temperatura apresenta-se como melhor op¢do, uma vez que demora apenas 360 min

(6 h) a atingir a temperatura de refrigeracdo de seguranca, contrariamente a camara de

refrigeracdo, que demora um total de 33 h.

Deste modo, a utilizacdo do abatedor de temperatura permite cumprir as
recomendacoes da FDA para manter a seguranca dos alimentos de elevado risco, que
afirma que os mesmos devem ser arrefecidos de acordo com os seguintes parametros: de

57 °Ca 21 °C em menos de 2 h e num total de 6 h de 57 °C até 5 °C (62).

Na Tabela 12 encontram-se os resultados das andlises microbioldgicas e de pH
(segundo a Escala Sorensen), para o molho de tomate processado segundo o método de

processamento descrito no tdpico 3.4.2.
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Tabela 12 - Resultados das andlises microbioldgicas e de pH para molho de tomate em
diferentes tempos

tO t5 t5,2
Contagem de Clostridium perfringens < 10E1 < 10E1L <1061
(ufc/g) ’ ’ ]
Contagem de Listeria monocytogenes < 1.0E2 <10E2 <1082
(Ufc/g) ’ ’ ]
Contagem de Microrganismos a 30 °C <10E1 MP < 40 L 40E2
(ufc/g) ’ .
Contagemde Staphylococcus coagulase + <10E1 <10E1 < 10E1
(ufc/g) , , )
Contagem E.coli B-Glucoronidase + < 10E1 < 10EL <1061
(ufc/g)
PECEEHORE SR Gt N3do detectada | Ndo detectada| Ndo detectada
(/258)
pH
4,07 4.1 4
(Escala Sorensen) 0 10 ,08

Analisando a Tabela 12 e comparando com as diretrizes elaboradas pelo ACMSF,
apresentadas na Tabela 2, e ainda, com os critérios microbioldgicos aplicados pelos
SASUM, apresentados na Tabela 3, é possivel afirmar que os resultados microbiolégicos
foram bastante positivos, para os diferentes tempos de andlise. Os resultados obtidos
para a L. monocytogenes e para os restantes microrganismos podem ser classificados

como aceitaveis e satisfatorios, respetivamente, nos diferentes tempos de andlise,

segundo os critérios elaborados pela ACMSF.

Adicionalmente, relativamente ao parametro de pH, é possivel concluir que este

ndo sofre alteracdes significativas com a passagem do tempo, o que indica que as

caracteristicas organoléticas originais sdo preservadas.

Por fim, é possivel atribuir um prazo de validade de 5 dias apds a data de
produgcdao ao molho de tomate, ainda com a embalagem selada, e um prazo de validade

de 2 dias apds abertura da embalagem, ndo apresentado qualquer risco para a saude do

consumidor.
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Na Tabela 13 encontram-se os resultados das analises microbioldgicas para o
molho carbonara processado segundo o método de processamento descrito no tépico

3.4.1., e utilizando como temperatura de pasteurizagdao os 60 °C, durante 35 min.

Tabela 13 - Resultados das analises microbioldgicas para molho carbonaraemdiferentes

tempos

to ts ts,
Contagem de Clostridium perfringens <10E1 <10E1 <10E1
(ufc/g) ' ' ’
Contagem de Listeria monocytogenes <1062 <1062 <1062
(ufc/g) ' ' '
Contagem de Microrganismos a 30 °C <10F1 NE 4. 0E1 3 062
(ufc/g) ' ' '
Contagemde Staphylococcus coagulase + < 10E1 <10E1 < 10E1
(ufc/g) ' ' '
Contagem E.coli B-Glucoronidase + < 1,0E1 < 10E1 < 1,0E1
(ufc/g)
ey d;e/.;gln;onel/a sPp Nao detectada | Ndo detectada| Nao detectada
g

Analisando a Tabela 13, e comparando com as diretrizes elaboradas pelo ACMSF,
apresentadas na Tabela 2, e com os critérios microbioldgicos aplicados pelos SASUM, a
semelhan¢a do molho de tomate, também o molho carbonara apresentou resultados
microbioldgicos bastante satisfatdrios. Os resultados obtidos para a L. monocytogenes
e para os restantes microrganismos podem ser classificados como aceitaveis e

satisfatorios, respetivamente, nos diferentes tempos de andlise, segundo os critérios

elaborados pela ACMSF.

No que diz respeito a analise do microrganismo C. botulinum a mesma ndo se
realizou devido a um extravio das amostras para outro pais, por parte dos laboratdrios,

0 que comprometeu a sua analise e a realizacdo de novas analises em tempo Uutil.

Contudo, tendo por base a arvore de decisdo apresentada na Figura 3; a
utilizacdo de temperaturas de conservacdo inferiores a 3°C; a realizacdo de um
tratamento térmico que reduza cerca de 6 ciclos logaritmicos a L. monocytogenes; e a

aplicacdo de um prazo de validade inferior a 10 dias, constituem a partida condigdes
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suficientes para garantir a auséncia de C. botulinum que possa colocar em causa a salde

do consumidor.

Por fim, e tendo por base os resultados microbiolégicos obtidos, assim como as
restricoes descritas no paragrafo anterior, é possivel estimar para o molho carbonara
um prazo de validade maximo de 5 dias apdés a data de producdo, ainda com a
embalagem selada e sem ter sofrido qualquer danificacdo, e um prazo de validade de 2
dias apods abertura da embalagem, ndo apresentado qualquer risco para a saude do

consumidor.

Apos a realizacdo do teste de aceitacdo para a pizza produzida pelos SASUM,
onde seavaliaram as caracteristicas “Aspeto visual” e “Tamanho da por¢cdo”, obtiveram-
se como médias de resultados, numa escala heddnica de 0 a 7, os valores apresentados

na Tabela 14.

Tabela 14 - Resultados do teste de aceitacao por escala ideal para pizza

Aspeto visual Tamanho da porgdo
Média 5,45 + 1,359 6,15 + 0,654

Deste modo, e apds andlise dos resultados obtidos, é possivel afirmar que os
provadores gostaram de forma moderada da pizza produzida pelos SASUM, pelo que

podemos considerar que a sua aceitacao no meio académico serd positiva.

E ainda importante referir os provadores apenas salientaram aspetos positivos,

como a espessura da massa, a cor e aparéncia, ndo apresentado comentarios negativos.

Na realizacdo do teste comparativo, onde a amostra PYA correspondia a pizza
dos SASUM e amostra QZB a pizza do estabelecimento concorrente DIECI, obtiveram-se

os resultados apresentados na Tabela 15, para um total de 20 provadores.
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Tabela 15 - Resultados do teste comparativo com pizza concorrente

Amostra preferida
PYA 16
Q7zB 4

Deste modo, e apds analise dos resultados apresentados, é possivel afirmar que
houve preferéncia pelo produto dos SASUM comparativamente ao produto

concorrente.

Relativamente aos comentdrios realizados pelos provadores, de forma global,
justificaram a preferéncia pela pizza dos SASUM por apresentar uma massa fina e

estaladica, assim como um bom molho de tomate e queijo nas proporcdes corretas.

Na realizacdo do teste comparativo com massa carbonara concorrente, onde a
amostra SCM correspondia a massa carbonara dos SASUM e a amostra CCM
correspondia a massa carbonara do estabelecimento concorrente DIECI, obtiveram-se

os resultados apresentados na Tabela 16.

Tabela 16 - Resultados do teste comparativo com massa carbonara concorrente

Amostra preferida
SCM 10
CCM 10

Pela andlise dos resultados obtidos, é possivel afirmar que ndao houve uma
preferéncia por nenhum dos produtos, pelo que ambos se encontram em igual

parametro de aceitacdo para os consumidores.

Relativamente aos comentarios, a escolha pela massa da concorréncia foi
justificada de forma global por apresentar um sabor menos intenso a bacon, ou ainda,
um molho mais espesso. Contudo, esta ultima razao foi também bastante apresentada

como razao para preferéncia pelo produto dos SASUM.
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Os molhos avaliados no teste de aceitagdo de molhos frios foram o molho de
iogurte, vinagrete e caesar, para os quais se obtiveram uma média de resultados

apresentada na Tabela 17.

Tabela 17 - Média dos resultados obtidos na avaliacdo dos molhos frio para saladas

Molho Média

logurte 4,7 +1,873
Vinagrete 4,3 +1,639

Caesar 4,6 +1,532

Analisando a Tabela 17 é possivel afirmar que os resultados foram
moderadamente positivos, o que seria de esperar tendo em conta que sao molhos com
sabor bastante intensos e que é muito dependente do gosto, ou ndo, dos provadores
em relagdo a um determinado sabor, pelo que se encontram opinides bastante distintas

consoante o provador em questao.

Relativamente ao molho de iogurte, de forma global, os provadores referiram
como aspetos positivas a sua frescura, cremosidade e condimentacdo. Contudo, em

alguns casos foi referido como aspeto negativo o facto de ser um pouco intenso.

Adicionalmente, em relagao ao molho vinagrete, de forma geral, apresentam-se
como comentarios negativos o facto de ser um sabor muito acido e muito préximo do

vinagre.

Por fim, relativamente ao molho caesar, os provadores evidenciam como
aspetos positivos a sua frescura e cremosidade, mas acrescentam a necessidade de um

pouco mais de condimentac¢ao e queijo parmesao.
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Findada a discussao dos resultados principais é possivel afirmar que os objetivos

delineados para esta dissertagao foram concretizados.

Neste sentido, obteve-se um menu diversificado que inclui os principais produtos
em voga no tipo de servico em questdo. Adicionalmente, a composi¢ao destes produtos,
assim como o seu processamento, caracterizam-se pela sua simplicidade, o que permite

satisfazer os pedidos dos clientes com o minimo tempo de espera.

Relativamente ao molho carbonara foi desenvolvido utilizando o método sous
vide, o que permitiu a obtencdo de um produto de maior qualidade organolética e
microbioldgica. Neste sentido, foi definido como condi¢des de pasteurizacao a utilizacdo
de uma temperatura de 62 °C, durante 35 min, o que permite garantir uma margem de

seguranca durante o processamento, e um aumento da seguranca microbiolédgica do

alimento.

Os resultados das andlises microbioldgicas realizadas aos molhos de tomate e
carbonara, para os diferentes tempos de analise, foram bastante positivos, tendo em
conta que para a L. monocytogenes e restantes microrganismos, podem ser classificados
como aceitdveis e satisfatérios, respetivamente, segundo os critérios elaborados pela
ACMSF. Tais resultados permitiram estabelecer um prazo de validade de 5 dias apés a
data de producdo, ainda com a embalagem selada e sem ter sofrido qualquer
danificacdo, e um prazo de validade de 2 dias apds abertura da embalagem, para os dois

produtos.

Por fim, apds a realizacdo das provas sensoriais, de forma a verificar a
aceitabilidade dos produtos do menu desenvolvidos, nomeadamente da pizza; da massa
carbonara; dos molhos de iogurte, caesar e vinagrete, foi possivel averiguar que houve
uma aceitagdo bastante positiva dos novos produtos por parte dos possiveis futuros
consumidores. Sendo que, no caso da pizza registou-se uma preferéncia pelo produto
dos SASUM, comparativamente com o produto do principal estabelecimento

concorrente, e ainda, no caso da massa carbonara registou-se uma igualdade de
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preferéncias. Deste modo, é possivel especular uma boa adesdo do publico ao novo

servigo do CP Il

Como sugestoes futuras apresentam-se as analises microbioldgicas aos restantes
produtos alimentares do menu elaborado; a utilizacdo de quantidades superiores de
molho carbonara nos sacos de vacuo e uma posterior validacdo microbiolégica; e ainda,
a inclusdao no menu de produtos inovadores como a calzone vegetariana e a massa de

pizza integral.
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Na Tabela |, encontram-se os diferentes produtos, pertencentes aos grupos A,B
e C, respetivamente, para aplicacdo dos critérios microbioldgicos praticados pelos

SASUM.

Tabela | — Grupos e respetivos produtos para aplicagdo dos critérios microbioldgicos

praticados pelos SASUM (53)

Produtos/Categorias de Descricdo Exemplos
alimentos
= Pratos de frango/carnes/peixes assados, estufados, cozidos e grelhados
= Salada de batata com maionese industrial
= Puré de batata
= Pizzas e omeletas
A Produtos preparados Sobremesas
com tratamento térmico
= Mousse instantanea
= Gelatinas
= Arroz doce, Leite creme
= Bolo de ananés, bolo de chocolate, tartes de frutas
= Pudim de améndoa, leite condensado, ou outros
Produtos preparados| = Prato de carne/peixe adicionado de salada de vegetais ou frutos ou
sem tratamento térmico ou azeitonas
= Salada de batata com tomate/alface
produtos preparados com = Salada de feijao-frade com atum, salsa e cebola picada ou molho vinagrete
tratamento térmico a0s quais = Bacalhau a Gomes de Sa com ovo cozido, salsa picada
q = Salada de fruta em calda adicionada de fruta ao natural
foram adicionadas produtos| = Sandes frias ou quentes com legumes crus
A Sobremesas
B sem tratamento termico, ou
produtos preparados COM| w N ousses com ovos
tratamento térmico sujeitos & * Baba de camelo, natas do céu
. . _ | = Semifrios/charlottes
operagoes de manipulagdo  Bolos com recheio/acabamento de frutas ou chantilly ou creme pasteleiro
ap6s tratamento térmico antes| ~ OU Geleias
= Pudins com fruta ao natural
do consumo
= Sandes de fiambre, queijo, presunto ou enchidos
Produtos COM| = salada alface, tomate, cenoura, pimentos, Couve roxa, Couve-coragao
ingredientes fermentados ou ® Sandes frias c/queijo ou outros ingredientes fermentados
C Sobremesas

com fruta fresca ou com

legumes frescos/crus = Salada de fruta natural ou fruta natural laminada
= Cheesecake
= Mousses variadas
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Anexo Il —Equipamentos utilizados no processamento sous vide

I1.1 Ficha técnica dos sacos de vacuo

Na Figura | encontra-se a ficha técnica dos sacos de vacuo utilizados para

embalamento dos molhos.

SACOS DE VACLUO COM TRES SOLDADURAS

FAPE = 140
Composicia COFY. PATE - 300110
MW" de camadag 3
Proprisdades Unidade Métnda de Teste Walores
Espessura L DIN &3 370 140 +- 119
Pesi por ires gm* DM 150 536 1354 +- 10%
Resisténcia & ruptura MW Simm DiIN EM 150 Loy, w5
{Média) ) 527 -1 ané -F Transv, =40
Alongamenlo Yo DIN EN IS0 Laong. Bl
{Media) 827 -1 alé -5 Transv, >150
Resisténoia de Soldodura W/l 3mim 150°C ) 1, 0seg / Shar =30
Permeabilidade 02 caim® dbar DM 53380 2370 [ (rn HE, £l
Permeabilidade CO2 cm/m dbar DM 53380 23°C 1 HR: o
Permeahilidsde M em/m? dhar DM 53380 25°C ! HR 7
Transmissio vaper de Agua o'y’ d DM 53122 23°C RE% HR 1.6

Condighes de soldsdura: 150°C 71,0 seg, | Shar
Temperatura de consisiénein: -50 /4l

ate de soldadura; KOPP SGPE 20 with Cold=and Hol-tack
Cumdigies de ensaio: 25 "0 5004 HR {DIM S0 4% Todos oa valores indcados comuspondem ao estada em fumgio

&0 uso e dat mélndos de fabricagie que

Beeomendnmes o efectuar testes priticns

s implanten, por issn nie s pode dar ama gaentis definiva

ESPECIFICACOES TECNICAS E
COMPATIBILIDADE ALIMENTAR

TERMOFILM patesiais basveia curnprim Som a norma 200272 EEC, 92/3% CEE e ax regelamentos FDA, DGA e
com i regulamento complementar de 130203 EEC, Ao 11 de 953 CEE. Cumprom tambsém com o8 sepuinbes
regulamentos EDCkA dn FOA Poliedilens 21 CREF 177152021 CRF 1771350 para Etileng-vinil-acelalo copolimers
¢ 21 CRF 177.1500 para resinas de nylon.

(s aditivas e mondmerns estie afissados nos amexos [0 e 1 de %873 CEE. Os aditivas cumpeem completaments cam
u% waguinies recomendapies (Bundesgessundheitsamih da BGA:
Recomendagdn |11., Polietileno, emdtide em (H de Fewvercino de 1993,

19287 Migilung: B Gesundh. Bl

Decrean Minisierial 215573 @ sepuinies camecgies
Drecretn Legisistive 290002 i, 108
Decroto Minisierial 26040%3 num, 2H)

Recomendpgdo X, Poliamida, emitido s | de Feverzin de 1995,

192 Misteitung: B Gesundh. BI

Drecrstn Ministerial de 210050975 2 seguintes correcgles; Decrete Miniserial pom. 220 de 260493, Soplemento
vedindiria ni “Oaeeetta Uificiale” mume 162 de 130795 Decreto Minesterial nuom, 735 de 280 0054 Yaceta

Utliciale™ num. | de 02MGEDS.

Migraciio: Gm} capuriéncia ¢ pos dados que lemas, infirmames gue a3 nossas filmes passam nos testes de

migeagfie global parn wdo o tipo de ali
Como a migragéo depende das condigies de usa, podemes mencionar gue a

& demnis aplheagfes

hilidode també

de da

wudiria g material & embalar parn asshgursr o cumpriEsie migrso da tnlb:a.lqm firal,

TERMOFILM = EMBALAGENS TECNICAS, LDA. Confidencial

Figura | — Ficha técnica dos sacos de vacuo com trés soldaduras utilizados no processo

sous vide.

83



I1.2. Equipamento EDESA para vacuo

Na Figura Il encontra-se representada a embalador de vacuo EDESA, que permite
a selecaode diferentes programas de vacuo, podendo alternar a percentagem de vacuo,

assim como o tempo de soldadura dos sacos.

Figura Il - Embaladora de vacuo EDESA.

[1.3. Forno convetor combinado

Para pasteurizacdo dos molhos utiliza-se o forno convetor combinado com
geragdo devapor, marca FAGOR, modelo Advance AG101,com uma capacidade de 10 niveis

GN 2/1, apresentado na Figura lll.
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Figura lll - Forno combinado, marca FAGOR com cozimento por vapor.

[1.4. Célula de arrefecimento

A célula de arrefecimento utilizada corresponde ao abatedor de temperatura marca
da marca FAGOR, modelo com 10 niveis GN 2/1, que possui 2 sistemas de refrigeracdo e

congelagdo, nomeadamente suave ou forte, apresentado na figura IV.

FiguralV - Abatedor de temperatura, FAGOR.
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Desenvolvimento de produtos tipicos italianos numa unidade de restauracao

Anexo |1l — Especifica¢des técnicas datalogger LASCAR EL USB

Measurement Range K 0 to 200°C (32 to 392°F)

type (provided)

Measurement Range K -200 to +1350°C /-328 to +2462°F

type

Measurement Range J -200 to +1190°C /-328 to +2174°F

type

Measurement Range T -200 to +390°C / -328 to +734°F

Type

Accuracy £]1°C / *2°F (data logger only - thermocouple error not
included)

Readings 32,510

Logging Rate User selectable between 1 second and 12 hours

Battery Life 2 Years

Calibration Certificate Available Separately

FiguraV - EspecificacOes técnicas do datalogger EL-USB-TC-LCD da LASCAR retirado do

website Lascar electronics (63)
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Amostra; PSA Provadar: Data: 29/06/2017

A amostra PSA corresponde a uma variante das pizzas que poderdo vir a ser comercializadas pelos SASUM. Avalie a amostra,
relativamente ao seu (A) aspeto visual e ao (B) tamanho da porgao, utilizando a escala abaixo apresentada.

(A) Aspeto visual (B) Tamanho da porcdo

(7) Gostei extremameante (7) Gostei extremaments

(6) Gostei moderadamente (6) Gostei moderadamentea

(5) Gostei ligeiramente (3) Gostei ligeiramente

(4) N3o gostei, nem desgotei (4) N3o gostei, nem desgotei

(3) Desgostei ligeiramente (3) Desgostei ligeiramente

(2) Desgostei moderadaments (2) Desgostei moderadamente

(1) Desgostei extremamente {1) Desgostei extremamente
Comentérios:

Aspetos positivos

Aspetos negativos:

Figura VI - Ficha para analise de aceitacdo da pizza pelos provadores.

Amostra: PYA & QZB Provador: Data: 29/06/2017

Foram-lhe apresentadas duas amostras de pizza, codificadas pelos termos PYA e QZB. Avalie as amostras indicando qual das
amostras gostou mais & comentando cada uma das amostras relativamente aos seus aspetos positivos e negativos.

Amostra preferida

Comentarios:

() PYA
a. Aspetos positivos

b.  Aspetos negativos

(s) aze
a. Aspetos positivos

b.  Aspetos negativos

Figura VIl — Ficha de avaliagdo de preferéncia de pizza margherita pelos provadores.
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Amostra: SCM e CCM Provador: Data: 30/06/2017

Foram-lhe apresentadas duas amostras de massa carbonara, codificadas pelos termos SCM e CCM. Avalis as amostras
indicando qual das amostras gostou mais e comentando cada uma das amostras relativamente aos seus aspetos positivos
negativos.

Amostra preferida

Comentdarios:

(€) sC

a. Aspetos positivos

b. Aspetos nagativos

(D) cCm
a. Aspetos positivos

b. Aspetos negativos

Figura VIII - Ficha para avaliagdo de preferénciada massa carbonara pelos provadores.

Amaostra: IVC Provador: Data: 30/06/2017

A amostra IVC corresponde a um dos molhos que poderdo ser utilizados em saladas frias para comercializacdo pelos SASUM.
Avalie a amostra utilizando a escala abaixo apresentada e comentando quais os aspetos positivos e negativos da mesma

wc
(7) Gostei extremamente
(6) Gostei moderadamente
(5) Gostei ligeiramente
(4) Ndo gostei, nem desgotei
(3) Desgostei ligeiramente

(2) Desgostei moderadamente

(1) Desgostei extremamente

Comentarios:
I IvC

Aspetos positivas

Aspetos negativos

Figura IX -Ficha para avaliacdo da aceitacdo do molho de iogurte.
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Amaostra: VWE Provador: Data: 30/06/2017

A amostra VVF corresponde a um dos molhes que poderdo ser utilizados em saladas frias para comercializagdo pelos SASUM.

Avalie a amostra utilizando a escala abaixo apresentada e comentando quais os aspetos positivos e negatives da mesma

VVE
(7) Gostei extremamente
(6) Gostei moderadamente
(3) Gostei ligeiramente
(4) Ndo gostei, nem desgotei
(3) Desgostei ligeiramente

(2) Desgostei moderadamente

(1) Desgostei extremamente

Comentarios:
Il WE

Aspetos positivos

Aspetos negativos

Figura X - Ficha para avaliagdo da aceitacdo do molho vinagrete.

Amostra: CCS Provador: Data: 30/06/2017

A amostra CCS corresponde a um dos malhos que poderdo ser utilizados em saladas frias para comercializagdo pelos SASUM.

Avalie a amostra utilizando a escala abaixo apresentada e comentando quais os aspetos positivos e negativos da mesma

Ccs
(7) Gostei extremamente
(8) Gostei moderadamente
(5) Gostei ligeirameante
(4) Ndo gostei, nem dasgotei
(3) Desgostei ligeiramente

(2) Desgostei moderadamente

(1) Desgostei extremamente

Comentarios:
Il CCs

Aspetos positivos

Aspetos negativos

Figura XI - Ficha para avaliacdo da aceitacdo do molho caesar.
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Tabela Il — Varia¢do da composicdo dos diferentes molhos processados

Molhos Ingredientes Ensaio 1 Ensaio 2 Ensaio 3
Alho 3g 5g
Anchovas 24g 24 ¢g
Queijo Parmesdo 20g 27g
Caesar Mostarda Dijon 10g 12 ¢
Vinagre 4g 6g
Pimenta 3g 3g
Maionesa 300g 305¢g
logurte natural 224 g 224 g
Horteld 3/4 folhas 3/4 folhas
Alho 3g 4g
logurte Vinagre 5g 78
Pimenta 3g 3g
Sal 2g 6g
Azeite 170¢g 171¢g
Vinagre de cidra 83¢g 87¢g
Vinagrete Sal 2g 6g
Pimenta — 3g
Mostarda Dijon 5g 15g
Tomate aos cubos 1,5 kg 1,6 kg
Manjericdo 10g 3/4 folhas
Sal 10g 10g
Alho 13 g 13 g
Tomate Azeite 60g 68g
Caldo de legumes Knor 10g 10g
Agua 200¢g 200 g
Acgucar 8¢g 8g
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Tabela Il — Variacdo da composicdo dos diferentes molhos processados (continuagdo)

Molhos Ingredientes Ensaio 1 Ensaio 2 Ensaio 3
Carne Picada 1,6 kg
Azeite 60g
Bolonhesa ! 208
Piri-piri 5g
Molho de Tomate 1,6 kg
Farinha Maizena 15¢g
Bacon 600 g 600 g 670 g
Gema 160g 200 g 200 g
Natas 500 g 600 g 600 g
Carbonara Alho 20¢g 20¢g 19¢g
Azeite 70g 70 g 55¢g
Sal —_— —_— 5g
Queijo Parmesao 50g 64¢g 60g
Tabela Ill — VariacOes das quantidades de ingredientes nos diferentes ensaios para
producdo da massa de pizza
Ingredientes Ensaio 1 Ensaio 2 Ensaio 3 Ensaio 4
Agua 0,250 L 0,750 L 0,750 L 0,675 L
Fermento de padeiro 0,030 kg 0,030 kg 0,010 kg 0,010 kg
Azeite 0,008 kg 0,030 kg 0,030 kg 0,030 kg
Farinha para pizza 0,380 kg 1,140 kg 1,140 kg 1,140 kg
Sal 0,010 kg 0,030 kg 0,030 kg 0,030 kg
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Tabela IV — Dados registados pelo datalogger LASCAR EL US durante os ensaios de

pasteurizacdo dos sacos com 1,5 kg de molho carbonara

Ensaio 1 Ensaio 2
Tempo (min) Temperatura (°C) Temperatura (°C)
to 7 16,5
t1 8,5 16,5
t 14,5 19
ts 21,5 26
ta 29,5 34
ts 37 41,5
te 43 47,5
t7 48 51,5
ts 52 54,5
to 54,5 56,5
t1o 56,5 58
tna 57,5 59
t12 59 60
ti3 60 61
t1a 61 61,5
tis 61 61,5
tie 61,5 61,5
t17 61,5 61,5
t1s 61,5 61,5
t19 61,5 61,5
t20 61 62
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pasteurizacdo dos sacos com 3 kg de molho carbonara

Tabela V — Dados registados pelo datalogger LASCAR EL US nos ensaios de

Ensaio 1

Ensaio 2

Tempo (min)

Temperatura (°C)

Temperatura (°C)

to
t1
t
3
ta
ts
te
ty
ts
to
1o
tna
t2
ti3
ta
tis
513
t17
tis
19
t20
t21
t22
t23
t2a
t2s
t26
t27

t2s

9,5
8,5
8
8
9
10
11,5
13,5
15,5
17,5
19,5
21,5
23,5
25,5
27,5
29
31
32,5
34
35,5
37
38,5
40
41
42,5
43,5
44,5
45,5
46,5

15
15,5
16,5
18
20,5
23,5
26
28,5
31,5
33,5
36,5
38,5
40,5
42,5
44
45,5
47
48,5
49,5
50,5
51,5
52
53
53,5
54
54,5
54,5
55,5
56
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Tabela V — Dados registados pelo datalogger LASCAR EL US nos ensaios de

pasteurizagdo dos sacos com 3 kg de molho carbonara (continuagao)

Ensaio 1 Ensaio 2
Tempo (min) Temperatura (°C) | Temperatura (°C)
t2g 47,5 56,5
t30 48 56,5
131 49 57
132 49,5 57
33 50,5 57
134 51 57
135 51,5 57
136 52 57,5
t37 53 57,5
138 53,5 57,5
t39 54 57,5
ta0 54,5 57,5
ta1 54,5 57,5
taz 55 57,5
3 55,5 58
taa 56 58
s 56,5 58,5
tse 56,5 58,5
ta7 57 58,5
tas 57 58,5
tag 57,5 58,5
tso 57,5 58
ts1 58 58,5
ts2 58 58
ts3 58,5 58
ts4 58,5 58
tss 59 58
ts6 59 58
ts7 59 58
tss 59,5 58
ts9 59,5 58




Tabela V — Dados registados pelo datalogger LASCAR EL US nos ensaios de

pasteurizagdo dos sacos com 3 kg de molho carbonara (continuagao)

Ensaio 1 Ensaio 2
Tempo (min) Temperatura (°C) | Temperatura (°C)
ts0 59,5 58,5
te1 59,5 58,5
ts2 60 58,5
t63 60 58,5
t6a 60 58,5
t65 60 58,5
ts6 —_ 58,5
t67 —_— 58
68 — 58
te9 — 58
t7o —_ 58,5
t1 — 58,5
t72 —_ 59
t73 —_ 59
t7a — 59
t7s —_ 59,5
t76 —_ 59,5
t77 —_ 59,5
t7s — 59,5
t70 —_ 59,5
tso —_ 60
ts1 —_ 60




Tabela VI-Dados registados pelo datalogger LASCAR EL US durante o arrefecimento do

molho de tomate na cdmara de refrigeracao

Tempo (h)

Temperatura (°C)

to
t
t
ts
ty
ts
te
t

75,5
71
63,5
54
45,5
38
32
26,5
22,5
19
16
14
12
10,5

8,5
7,5
6,5

5,5
55
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Tabela VI—-Dados registados pelo datalogger LASCAR EL US durante o arrefecimento do

molho de tomate na cdmara de refrigera¢do (continuagao)

Tempo (h)

Temperatura (°C)

5
4,5
4,5
4,5
4,5

4

4
3,5

4
3,5
3,5
3,5
3,5

Tabela VIl — Dados registados pelo datalogger LASCAR EL US durante o arrefecimento

do molho de tomate no abatedor de temperatura FAGOR

Tempo (min)

Temperatura (°C)

to

73,5
72
66

59,5

53,5
48
43

39,5
35
31
28

24,5
22

19,5

17,5
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Tabela VIl — Dados registados pelo datalogger LASCAR EL US durante o arrefecimento

do molho de tomate no abatedor de temperatura FAGOR (continuagdo)

Tempo (min)

Temperatura (°C)

tis0
t160
t170
t1g0
t190
t200
t210
t220
T230
Ta0
250
260
t270
t280
t290
t300
t310
t320
t330
T340
t3s0

t360

15,5
13,5
11,5
10,5
9,5
7,5
7
6,5
6
6
5,5
5,5
5
4,5
4,5
4
4
3,5
3,5
3,5
3,5
3
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