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Introducao

O presente relatdrio refere-se a Atividade 2, mais concretamente as Tarefas 2.2 que foi
relativa a validacdo da capacidade de conservacdo da embalagem de unidose em condi¢Ges
reais de logistica.

No ambito desta tarefa foram efetuados ensaios em condi¢Ges de logistica normal, em
gue trés lotes de queijo em unidose foram transportados e armazenados juntamente com os
gueijos inteiros em ambiente industrial, de forma a validar os parametros fisico-quimicos,
sensoriais e microbiolégicos em contexto real.

Os parametros controlados foram os mesmos que na tarefa 2.1 e nos mesmos intervalos
de tempo, para facilitar a comparacao dos resultados entre o estudo de otimizacdo a escala

laboratorial e a escala real de logistica.

UNIAO EUROPEIA

Fundo Europeu Agricola
de Desenvolvimento Rural

PROGRAMA DE PORTUGAL
DESENVOLVIMENTO 2020
O RURAL d

A Europa Investe nas Zonas Rurais



@ B LC 3 ' . ~- Agritabua - DOS
i |~
CAMPUS Es?la Sulperlor I Cooperativa Agricola L 0
E%JS\(}E&\LSGIA ee(-iez‘t:;: gl do Concelho de Tébua, C.R.L BOS

Universidade do Minho

Politécnica de Coimbra

Execucao da tarefa

A tarefa 2.2 teve como finalidade efetuar ensaios de tempo de prateleira em condi¢des
de logistica normal, de modo a validar os resultados obtidos na tarefa 2.1.

A BLC3 teve um papel principal e fundamental na execucdo da presente tarefa.

Numa fase inicial da tarefa realizou-se um levantamento de possiveis empresas/
restaurantes que pudessem auxiliar na validacdo da conservacao da embalagem em condicdes
reais de logistica. O processo de validacdo da conservacdo da embalagem unidose, em
contexto real, passou por transportar e armazenar trés lotes de queijo em formato unidose
sem revestimento e embaladas a vdcuo (condi¢des com melhores resultados, obtidos a escala
laboratorial), juntamente com os queijos inteiros em ambiente industrial. Estes foram
monitorizados periodicamente (a cada 15 dias) através de andlises fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais. E de salientar que por questdes de logistica e proximidade foi
selecionado o bar da Incubadora da BLC3 para esta validagdo, tendo o ensaio decorrido a

temperatura de 4 °C (Figura 1).

Figura 1. Validagdo da capacidade de conservagdo da embalagem de unidose otimizada no ambito da tarefa 2.1, em
condicGes reais de logistica.

Devido aos atrasos na execugdo da tarefa 2.1 “Otimizacdo do sistema unidose e
respetiva embalagem em termos de conserva¢do”, ndo foi possivel concluir no periodo de
tempo de execuc¢do da presente Iniciativa todas as analises fisico-quimicas, microbioldgicas e

sensoriais no ambito da presente tarefa. Contudo, os resultados destas analises, juntamente
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com os resultados obtidos hos 'novos revestimentos testados com o extrato de horteld no
ambito da tarefa 2.1 perspetivam-se de serem publicados em revistas do setor e cientificas.
De seguida é apresentado um resumo da planificagdo da monitorizacdo realizada as

amostras de queijo em ambiente real de logistica.

Caracteristicas a analisar

A monitorizagdo das carateristicas das amostras consiste no estudo do teor em (i)
humidade, (ii) cinzas, (iii) pH e (iv) acidez titulavel. Para a verificacdo destas propriedades sdo
recomendados os métodos descritos em Official Methods of Analysis of AOAC
INTERNATIONAL, pois conferem um elevado grau de fiabilidade aos resultados obtidos.
Adicionalmente, também se efetua o (i) registo da perda de massa das amostras, (ii) a medicdo
da atividade de agua, (iii) cor e (iv) analise da textura. Os métodos para as andlises fisico-

guimicas encontram-se referidos na Tabela 1.

Tabela 1. Parametros fisico-quimicos analisados durante a validagdo das unidoses de queijo Serra da Estrela em
contexto de logistica real

Anilises fisico-quimicas Método
Atividade de agua (aw) Medidor de atividade de agua
Para a medi¢do do pH foi necessario proceder a preparacgdo prévia de
amostras de queijo. Comegou-se por triturar 10 gramas de queijo e
misturou-se com 105 ml de dgua a temperatura de 40 °C. Apds a
homogeneiza¢do da solugdo, deixou-se assentar e filtrou-se. As amostras
foram arrefecidas até a temperatura ambiente e medido o pH através de um
equipamento medidor do pH
Para a determinagao da acidez tituldvel utilizou-se 25 ml das mesmas
Acidez titulavel solugdes da medicdo do pH e um titulador automatico, Titroline 6000 da S.1.
Analytics (Alemanha), onde se definiu o pH do ponto de viragem de 8,3
Teor de humidade Determinado por gravimetria de acordo com a norma AOAC 926.08
Registo para controlar a perda de massa, através da balanga, ao longo do
estudo de estabilidade
As amostras de queijo foran analisadas recorrendo a uma aplicagdo, Color
Grab, que indicava as coordenadas no espaco cor Cielab para medigdo dos
parametros L*a*b. A coordenada L* traduz a variagao da tonalidade

pH

Perda de massa

Cor claro/escuro, variando entre 0 (escuro) e 100 (claro), a componente a* varia
entre -60 (verde) e +60 (vermelho) e a componente b* varia entre -60 (azul)
e +60 (amarelo)
Na analise de textura foi efetuado um teste de andlise do perfil de textura
Textura (TPA). A partir da curva obtida (forga vs. tempo) foi possivel determinar a

dureza, adesividade, coesividade, elasticidade, mastigabilidade e
gomosidade
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crobioldgicas, os conjuntos de microrganismos mais

Ao nivel de analises “mi

representativos da microbiota do Queijo Serra da Estrela sdo: as bactérias acido laticas (BAL);
bactérias da familia Enterobacteriaceae; leveduras e bolores. As analises microbioldgicas sdo

realizadas de acordo com os métodos mencionados na Tabela 2.

Tabela 2. Analises microbioldgicas e respetivos métodos realizados durante a validagdo das unidoses de queijo
Serra da Estrela em contexto de logistica real

Andlises microbiolégicas Método
Contagem de Enterobacteriaceae ISO 21528-2:2004
Bactérias acido-laticas ISO 15214:1998
Contagem de bolores e leveduras NP 3277-1:1987

A andlise sensorial apresenta um papel preponderante, porque um produto bem-
sucedido para além de atender aos parametros fisicos, quimicos e microbioldgicos, tem de ir
ao encontro das expectativas sensoriais exigidas pelos consumidores. Nesse sentido, a analise
sensorial permite avaliar e mensurar os atributos sensoriais como a aparéncia, odor, sabor e
textura dos produtos alimentares, facilitando o conhecimento das exigéncias sensoriais do

consumidor. As analises sensoriais foram planeadas de acordo com o descrito na Tabela 3.

Tabela 3. Provas sensoriais e respetivos métodos realizados durante a validagdo das unidoses de queijo da Estrela
Estrela DOP em contexto de logistica real

Anilises sensoriais Método
Anilise sensorial discriminativa (Teste triangular — existéncia de diferencgas
Teste triangular significativas entre o queijo fatiado no momento e o queijo armazenado em
unidose —1SO 4120:2013)

Avaliagdo da aceitabilidade das unidoses por escala heddnica (> 60
consumidores) segundo a ISO 11136:2014. A escala heddnica avalia as
propriedades organoléticas do produto alimentar (em particular, cor, sabor,
aroma e aceitacgdo global)

Prova hedodnica

Na Figura 2 apresenta-se um exemplo de worksheet para o provador 1 para a realizagao

da prova heddnica ou teste de aceitagao.
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Teste de aceilagio

Provador n.® 1 Mame: Data:

Produtos: Jueljo Serra da Estrela

Instrughes: Avalie as amostras quanto i sua aparéncia, cor, aroma e pareciagio global
utilizando a escala apresentada do seu lado esquerde. Caso pretenda comentar sobre as razdes
que o levaram a classificar dessa forma a amostra, pode fazé-lo sob a forma de observagdes.

Parimetros | 1811 | 8343 | 4072 | 3289 | 1144 | 5704 | 1182 1103 BE3E [7353 BaRY BO083

Aparéncia

Arnma

Apreciagin
global

Escala hedanica

1- Desgostel muitissimo

2- Desgostei muito
3-Desgostel moderadamente
4- Desgostei ligeiramente
5-Mem gosteif nem desgostel
&- Gostei ligeiraments

7- Gostei moderadamente

8- Gostei muito

9- Gostel muitissima

Observapies:

Figura 2. Exemplo de worksheet para o teste de aceitagdo referente ao provador 1

Na Figura 3 apresentra-se o exemplo de worksheet para o provador 1 para a realizacao

do teste triangular.

Teste Triangular

Provadorn.® 1 Nome: Data:
Produtos: Queijo Serra da Estrela

Instrugdes: Avalie as amostras da esquerda para a direita. Duas das amostras sdo iguais e uma é
diferente. Selecione a amostra diferente, realizando um circulo 3 volta da mesma. Descreva nas
observagdes quais as diferencas sensoriais das amostras diferentes.

Teste Provador 1
1 1404 1103 7353
2 3083 1292 1146
3 4072 4838 8296
4 3935 8689 8343
5 1182 3573 1811
[ 3288 5706 8753
7 6945 2496 1324
8 8651 5747 1205
9 2692 6242 3011
10 5465 2787 3728
11 1936 9682 2323
12 7898 5672 0221

Observactes:

Figura 3. Exemplo de worksheet do teste triangular referente ao provador 1.
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Bibliografia Pottaicod Comr
AOAC 926.08-1927 — Loss on drying (moisture) in cheese. Method I.

ISO 15214:1998. Microbiology of food and animal feeding stuffs. Horizontal method for the
numeration of mesophilic lactic acid bacteria. Colony-count technique at 30 degrees C.

ISO 4120:2013. Sensory analysis - Methodology - Triangle Test.

ISO 7218:2007. Microbiology of food and animal feeding stuffs - General requirements and
guidance for microbiology examination.

ISO 11136:2014. Sensory analysis - Methodology - General guidance for conducting hedonic
tests with consumers in a controlled area.

ISO 21528-2:2017. Microbiology of the food chain - Horizontal method for the detection and
enumeration of Enterobacteriaceae - Part 2: Colony-count technique.

NP 3277-1:1987. Microbiologia alimentar - Contagem de bolores e leveduras. Parte 1:
incubagdo a 25 °C. IQA. Lisboa.
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