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Resumo

O estudo de shelf-life de Frutas de Modo de Producdo Biologico (FMPB)
ambiciona averiguar o tempo de vida das frutas analisadas e tem por base a
reavaliacdo do valor de R atribuido a cada uma delas. O valor de “R” define-se como
sendo o prazo de retirada do produto de comercializagcdo e funciona como um codigo
interno a empresa. Um estudo realizado anteriormente, relativo ao tempo de vida de
frutas provenientes de modo de producdo convencional, demonstrou a atribuicdo de
valores de R n&o concordantes com os resultados obtidos. Os valores de R
estipulados inicialmente eram iguais para as frutas provenientes de modo de producédo
biolégico e, tendo que estas ultimas ndo sofrem tratamentos com produtos quimicos,
imperou a averiguacao destes valores.

De forma a cumprir 0os objetivos, foram levados a cabo diversos testes de
tempo de vida as diferentes frutas em estudo, tendo em conta as condi¢cBes de
armazenamento das mesmas (temperatura ambiente e/ou refrigerada) e, ainda, foram
realizadas provas sensoriais paralelamente. Assim, avaliou-se as frutas macroscopica
e sensorialmente em dias intercalados - dia sim, dia ndo, sempre que possivel e
excetuando fins-de-semana — desde o dia em que foram recolhidas no entreposto até
ao dia definido como R e até 7 dias apds esse mesmo dia. As provas sensoriais foram
realizadas por um painel semi-treinado de 7 provadores, sendo que avaliaram as
amostras em termos de aceitacdo/satisfacdo relativamente a apreciacdo global, ao
aspeto, a textura e ao sabor e ainda em termos de intensidade de atributos, que
variaram consoante o tipo de fruta em analise.

No que concerne aos resultados obtidos, obteve-se uma percentagem de
conformidade dos valores de R estipulados inicialmente de 11 %. Pelo contrario, 33 %
encontraram-se em nado-conformidade e demonstraram necessitar de reavaliacdo e
alteracdo do valor do R. Os restantes 55 % né&o foi possivel obter conclusdes neste
sentido devido ao facto de haver a necessidade da concluséo e inclusdo do estudo de

mais lotes da fruta correspondente.

Palavras-chave: frutas, shelf-life, modo de producao biolégico, teste de tempo de vida,

analise sensorial
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Abstract

The aim of this study was to evaluate the shelf-life of fruits from organic
production, relate those values with the deadline for withdrawing products from market,
defined as R value, and analyze the need to make changes to these initially values. A
previous study, concerning the shelf life of fruits from conventional production methods,
demonstrated the attribution of R values that do not agree with the results obtained.
The R values stipulated were the same for fruits from organic production and, since
them do not undergo treatments with chemical products, it was imperative to
investigate these values.

To fulfill these objectives, several shelf tests were carried out on the different
fruits under study, considering their storage conditions (ambient and/or refrigerated
temperature) and sensory tests were performed at the same time. Thus, the fruits were
evaluated macroscopically and sensorially on alternate days - every other day,
whenever possible and except for weekends - from the day they were collected at the
warehouse until the day defined as R and up to 7 days after that same day. The
sensory tests were carried out by a semi-trained panel of 7 tasters, who evaluated the
samples in terms of acceptance/satisfaction of global appreciation, appearance, texture
and flavor and also the intensity of attributes, which varied depending on the type of
fruit under analysis.

Regarding to the results obtained, was obtained a 11 % of compliance of the
initially stipulated R values. On the other hand, 33 % found themselves in
nonconformity and demonstrated the need for reassessment and alteration of the R
value. The remaining 55 % could not reach conclusions in this regard due to the need

to conclude and include the study of more batches of the corresponding fruit.

Keywords: fruits, shelf-life, organic production, shelf test, sensory analysis
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1. Caracterizacao do local de estagio

A atividade da MC teve origem em 1985, dentro do Grupo Sonae, resultando na
abertura do primeiro hipermercado em Portugal. Durante cerca de trés décadas, a MC
tem vindo a fortalecer a sua posi¢éao de lideranca no setor de retalho em Portugal.
Assim, a MC é lider do mercado nacional, no retalho alimentar, com uma diversidade
de formatos distintos que, por sua vez, oferecem uma variada gama de produtos de
gualidade: Continente (hipermercados), Continente Modelo e Continente Bom dia
(supermercados de conveniéncia), Meu Super (lojas de proximidade em formato
franchising), Bagga (cafetarias e restaurantes), Go Natural (supermercados e
restaurantes saudaveis), Make Notes, Note! (livraria/papelaria), ZU (produtos e
servicos para caes e gatos), Wells (saude, bem-estar e 6tica) e Dr. Well’s (clinicas de

medicina dentaria e medicina estética). A figura 1 ilustra o logétipo atual da MC.

MC

Sonae

Figura 1. Logétipo MC Sonae.

O Departamento de Qualidade & Investigacdo é composto por diversas
equipas, incluindo a de Andlise Sensorial que € composta por 3 elementos. Esta
equipa desempenha diversas fungdes, sendo que se destaca a realizacdo de provas
sensoriais, com o0 objetivo de averiguar 0 posicionamento da marca propria
relativamente aos restantes players do mercado. Esta equipa desempenha uma
funcao de extrema relevancia pois permite a melhoria continua, de forma que o cliente

possa adquirir produtos com maior qualidade e melhores caracteristicas sensoriais.
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2. Objetivos

O estudo de shelf-life de Frutas de Modo de Producdo Biologico (FMPB)

ambiciona averiguar o tempo de vida das frutas analisadas e tem por base a

reavaliacao do valor de R atribuido a cada uma delas. O valor de “R” define-se como

sendo o prazo de retirada do produto de comercializacdo e funciona como um cédigo

interno a empresa. Um estudo realizado anteriormente, relativo ao tempo de vida de

frutas provenientes de modo de producdo convencional, demonstrou a atribuicdo de

valores de R n&o concordantes. Os valores de R estipulados inicialmente eram iguais

para as frutas provenientes de modo de producdo bioldgico e, tendo que estas ultimas

nao sofrem tratamentos com produtos quimicos, imperou a averiguacdo destes

valores.

Assim, o estudo de shelf-life de FMPB tem como objetivos:

Definicdo das FMPB em estudo;

Levantamento da informacao referente a sazonalidade e tempo de vida das
frutas em estudo (por meio de fichas técnicas internas e reviséo bibliografica);
Padronizagéo do procedimento de amostragem in loco (Entreposto da Maia);
Implementacdo do estudo consoante a sazonalidade dos produtos -
levantamento de atributos gerais (apreciacéo global, aspeto, sabor e textura)
e especificos para cada tipo de fruta - em cooperagdo com a Equipa de
Controlo da Qualidade;

Andlises fisico-quimicas as FMPB: avaliacdo do Teor em Solidos Solaveis
(TSS) e dureza da polpa, quando aplicavel.

Elaboracéo das folhas de prova com base nas caracteristicas mais relevantes
de cada tipo de fruta;

Elaboracéo de relatérios referentes ao estudo efetuado para cada referéncia
de FMPB;

Tratamento estatistico dos resultados das provas sensoriais.

Adicionalmente, este estagio tem como objetivo global o acompanhamento das

atividades da equipa de Analise Sensorial, tais como:

Conferéncia da presenca dos logotipos do Clube de Produtores Continente
nas embalagens de diversos artigos;

Provas sensoriais de café com um especialista;

Provas sensoriais At Home;

Estudos de tempo de vida de diversos produtos alimentares;

Projeto de desenvolvimento de sumos do dia;

2
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e Estudo de shelf-life de legumes de modo de producao bioldgico;
¢ Medicdo do diametro de graos-de-bico;

e Analises fisico-quimicas a abacates;

e Prova de artigos por solicitagdo da empresa;

e Provas internas em laboratério sensorial.

Em anexo, encontra-se o cronograma com as atividades realizadas durante o

estagio e o fluxograma relativo ao tema do relatério (Anexo | e ).
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3. Estudo de shelf-life de frutas de modo

de producao bioldgico
3.1. Introducéao
3.1.1. Agricultura biolégica

A agricultura biologica, também conhecida como “agricultura organica”,
“agricultura ecoldgica” ou “agricultura natural”, € um modo de producao agricola que
combina préaticas ambientais e climaticas mais favoraveis e visa respeitar o equilibrio
natural do meio, ndo recorrendo ao uso de produtos quimicos sintéticos (tais como
fertilizantes e pesticidas) nem a Organismos Geneticamente Modificados (OGM).

Os objetivos da agricultura biolégica estabelecem-se num sistema de gestdo
agricola sustentavel que respeita a natureza e os seus ciclos e na producdo de uma
grande diversidade de produtos agricolas e géneros alimenticios de elevada
gualidade, de forma a responder a procura por este tipo de produto. Adicionalmente,
rege-se por diversos principios, visando sempre privilegiar a utilizacdo dos recursos
naturais internos ao sistema, organismos vivos e métodos de produgdo mecanicos.
Ainda, enaltece o cultivo de hortofruticolas e producdo animal adequados ao solo e a
proibicdo da utilizacdo de OGM e de produtos obtidos a partir de OGM (exceto
medicamentos veterinarios), excetuando casos em que a combinagdo dos métodos
preventivos aplicados ndo é suficiente para evitar prejuizos significativos. Assim,
aquando da ocorréncia deste tipo de acontecimento, é permitida a aplicacdo de
produtos fitofarmacéuticos de origem mineral, vegetal, animal ou microbiana, desde
gue em baixo nimero e de impacto ambiental reduzidos, sendo que o0 risco
toxicoldgico e ecotoxicoldgico tera de ser minimo ou nulo.

Cumulativamente, restringe a utilizacdo de fatores de producdo externos,
podendo recorrer, apenas quando necessario, aos provenientes da producao
biolégica, a substancias naturais ou derivadas de substancias naturais e a
fertilizantes minerais de solubilidade reduzida. Ainda, promove a limitagdo da
utilizacdo de fatores de producgéo de sintese quimica, sendo que podem ser utilizados
apenas quando nao sejam aplicaveis os principios anteriores ou caso a aplicacdo dos
referidos fatores de producdo externos contribua para impactos ambientais
inaceitaveis.

Por fim, possibilita a adaptagdo as circunstancias das regras da producao

biolégica em fungdo da situacdo sanitéaria, das diferencas climéaticas regionais, das
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condicBes locais, das etapas de desenvolvimento e das préticas especificas de
criacdo (1).

A agricultura biolégica assume-se como uma oportunidade para os produtores
agricolas pois, para além de fornecer bens que contribuem para a protecdo do
ambiente e para o desenvolvimento rural, gera produtos diferenciados, de elevado
valor acrescentado que tém vindo a demonstrar uma crescente procura por parte dos
consumidores (1).

A “International Association of Organic Farm Movements” (IFOAM) é uma
organizacado que aspira implementar a agricultura sustentdvel em todo o planeta,
através da construcdo de ferramentas que facilitem a transi¢cao dos agricultores para a
agricultura biol6gica, da sensibilizacdo para a importancia da producdo e consumo
sustentaveis e da preservacdo de um ambiente politico propicio as praticas agricolas
ecoldgicas e sustentaveis. De acordo com a IFOAM, os Principios da Agricultura
Biologica alicercam as vertentes do movimento e constituem uma orientacdo para a
tomada de posicdes e para a elaboracdo de programas e normas de producéo. E de
realcar que a sua adocédo a nivel mundial tem vindo a tornar-se uma evidéncia. Desta
forma, a IFOAM rege-se por 4 principios:

1. Principio da saude - “devera manter e melhorar a qualidade dos solos, assim
como a salde das plantas, dos animais, dos seres humanos e do planeta como
organismo uno e indivisivel”;

2. Principio da ecologia - “devera basear-se nos sistemas ecoldgicos vivos e seus
ciclos, trabalhando com eles, imitando-os e contribuindo para a sua
sustentabilidade”;

3. Principio da justica - “devera basear-se em relacdes justas no que diz respeito
ao ambiente comum e as oportunidades de vida”;

4. Principio da precaugdo - “devera ser gerida de uma forma cautelosa e
responsavel de modo a proteger o ambiente, a salde e o bem-estar das

geracOes atuais e daquelas que hao de vir’ (2).

Neste tipo de agricultura sdo utilizadas técnicas de prevencdo com o objetivo
de promover a fertilidade do solo e proteger a biodiversidade existente. Assim, é

frequente o recurso a técnicas de:

e Rotacdo de culturas — sucessdo de culturas de diferentes caracteristicas e
exigéncias no espago e no tempo, durante um numero de anos determinado,

ao fim do qual se retoma a sucessao;
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e Controlo biolégico de pragas — utilizagdo de meios naturais para diminuigdo
de organismos considerados pragas para as culturas;

e Compostagem — decomposicdo controlada de residuos orgénicos internos e
externos a exploragéao;

o Consociacdes — associacdo de duas ou mais espécie;

e Pousio — interrupgéo das culturas durante um determinado periodo, com vista

a tornar o solo mais fértil.

4.1.2. Vantagens e desvantagens associadas a agricultura
biologica

Através da compreensdo do conceito de agricultura biolégica e os principios
pelos quais se rege, pode enumerar-se algumas vantagens que advém deste tipo de
producdo. A agricultura biolégica visa preservar a salde dos consumidores ao evitar a
utilizacao de residuos quimicos nos alimentos e, ao mesmo tempo, fomentar a op¢éo
por uma alimentagdo saudavel de forma a prevenir o aparecimento de algumas
doencas prevalecentes em Portugal e que afetam grande parte da populacéo, tais
como a diabetes mellitus, hipertensdo e outras doencas cardiovasculares e, ainda, o
cancro. Adicionalmente, permite salvaguardar a salde dos produtores ao evitar o seu
contacto com quimicos nocivos e, ainda, preservar o ambiente através da prevencao
da contaminacédo dos solos, da 4gua e do ar por poluentes utilizados no exercicio da
atividade. Como evidéncia, destaca-se a estratégia de longo prazo para a neutralidade
carbonica da economia portuguesa desenvolvida pelo Roteiro Nacional para a
Neutralidade Carbdnica em 2050 que engloba a agricultura biolégica como um dos
principais drivers para a descarbonizacao do setor agricultura, florestas e outros usos
do solo, referindo que “permitira reduzir emissdes associadas ao uso de fertilizantes e
aos efluentes animais, e aumentar a captura de carbono resultante dos aumentos do
teor de matéria organica nos solos (...) sdo induzidos outros beneficios ambientais,
como a preservacao dos recursos naturais e ecoldgicos, promoc¢ao da biodiversidade
e/ou melhoria do bem-estar animal”. Por fim, e com destaque para o tema deste
relatério, fomenta a riqueza nutricional, sabor, aroma, textura e cor nos produtos
bioldgicos, pois tornam-se mais ricos em vitaminas, sais minerais, proteinas e glicidos
comparativamente aos produtos provenientes da agricultura convencional (3).

Como pontos negativos, os produtos provenientes da agricultura bioldgica
poderdo exibir um aspeto menos atrativo para o consumidor comparativamente aos
homodlogos da agricultura convencional, devido ao facto de serem desprovidos de

guimicos que potenciam o brilho e o tamanho dos mesmos. Complementarmente, 0s

6
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alimentos detém uma durabilidade mais reduzida, uma vez que ndo sdo controlados
por conservantes. Finalmente, o preco dos produtos bioldgicos é mais elevado pois 0s

seus sistemas produtivos sdo mais demorados e carecem de mao-de-obra adicional.

4.1.3. A agricultura biolégica em Portugal e na Uniéo

Europeia

Ao longo dos ultimos anos, tem-se vindo a observar uma crescente tendéncia
na adocdo de habitos de vida saudavel e sustentavel por parte da populacao. Devido a
esta progressiva consciencializagdo existem ja 4000 exploragfes agricolas certificadas
para a producao biolégica em Portugal, segundo os dados revelados na edicdo de
2021 do Recenseamento Agricola de 2019 do Instituto Nacional de Estatistica. Neste
documento pode verificar-se um aumento de 214 % na evolucdo agricola entre 2009 e
2019 (4). Pode, ainda, identificar-se uma expansdo no mercado e um progressivo
aumento da necessidade de producdo, principalmente nas frutas, legumes e em
algumas matérias-primas de base, como cereais, arroz, leguminosas, entre outras.
Relativamente as culturas permanentes em modo de producédo biolégico, destacam-se
o olival, com 20,9 mil hectares, que constituem 5,5 % do total de olival, os frutos de
casca rija com 10,5 mil hectares, refletindo 4,6 % do total de frutos de casca rija, a
vinha com 4,0 mil hectares (2,3 % do total de vinha) e os frutos frescos com 1,8 mil
hectares (4,0 % do total). Ndo obstante, os frutos pequenos de baga em modo de
producdo biologico retratam a representatividade mais elevada de todas as culturas
(12,4 %). Globalmente, existiam 293 mil hectares de terreno agricola biolégico e 5637
produtores do setor em Portugal, no ano de 2019. Relativamente ao mesmo periodo,
Portugal apresenta 21 milhdes de euros em vendas no retalho biologico (2). No ambito
da promocdo de produtos agricolas e géneros alimenticios biolégicos, foram
desenvolvidos uma Estratégia Nacional para a Agricultura Biolégica e um Plano de
Acdo, em que foram definidas metas estratégicas para os préximos anos, com vista a
fortalecer este setor.

O controlo da comercializacdo dos produtos biolégicos € assegurado pela
Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE) com base na aplicagéo do
Plano Operacional Produtos Bioldgicos, integrado no Plano Nacional de Fiscalizacao
Alimentar da ASAE. As acdes de fiscalizacdo da ASAE neste ambito, inspecdes e/ou
amostragens, sao desencadeadas de duas formas distintas. Com o propésito de
verificar o cumprimento da legislacdo aplicavel, analisar a rotulagem dos géneros
alimenticios colocados no mercado e realizar a colheita de amostras, quando

necessario, sao realizadas acdes de fiscalizacdo de forma proativa e planeada. Em
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contrapartida, atuam de forma reativa aguando da rececéo de denuncias (1).

No que diz respeito aos paises da Unido Europeia (UE), no ano de 2020, a
area total de terrenos agricolas sob producdo bioldégica sofreu um aumento
significativo, atingindo 14,9 milhdes de hectares. A par desse crescimento e
comparativamente a 2019, o niamero de produtores biolégicos ha UE aumentou 1,6 %,
0 que se traduz em 349 499 produtores. Observou-se ainda um crescimento de 15,1 %
do mercado retalhista biol6gico, atingindo assim os 44,8 mil milhdes de euros e
tornando-se o segundo maior mercado, depois dos Estado Unidos da América (2).

O mercado biolégico da UE é muito dindmico, com taxas de crescimento que
variam entre diferentes paises. O seu desenvolvimento continuo positivo deve-se a
uma combinacéo de fatores, tais como, o caracter inovador da agricultura biolégica, o
crescente apoio politico e 0 aumento da procura de producéo alimentar sustentavel de

alta qualidade.

4.1.4. Enquadramento legislativo relativo a agricultura

biologica

Os procedimentos e os fatores de producdo permitidos na agricultura para
produzir alimentos rotulados como biolégicos séo definidos por lei em muitos paises.
Destaca-se a Unido Europeia através do Regulamento (CE) n.° 834/2007 e os Estados
Unidos da América através do The National Organic Program.

A producdo biologica é definida, segundo o Regulamento do Conselho
n.° 834/2007, como “um sistema global de gestao das exploragbes agricolas e de
producao de géneros alimenticios que combina as melhores praticas ambientais, um
elevado nivel de biodiversidade, a preservacdo dos recursos naturais, a aplicagdo de
normas exigentes em matéria de bem-estar dos animais e método de producdo em
sintonia com a preferéncia de certos consumidores por produtos obtidos utilizando
substancias e processos naturais” (5). Este regulamento foi criado para delinear as
normas a cumprir no que diz respeito a producéo biologica e a rotulagem dos produtos
biol6gicos. No que concerne a produgédo de frutas e produtos horticolas, os standards
legais proibem ou limitam a utilizagdo de pesticidas sintéticos, fertilizantes e outros
fatores ndo organicos e definem ainda um limite para a utilizacdo de fertilizantes
organicos e, de forma a poder colocar os produtos a venda para o consumidor, o
produtor deverd ser certificado por um organismo de certificacdo aprovado.

Adicionalmente, estabeleceu-se o log6tipo europeu da agricultura biolégica, de
forma a reconhecer os produtos provenientes da mesma (Figura 2), sendo que estes

mesmos sdo controlados e certificados por organismos de certificacdo de agricultura
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bioldgica, que visam garantir a qualidade e o cumprimento de todas as normas em

vigor.

Figura 2. Logo6tipo Europeu da Agricultura Biologica.

Desta forma, a producdo bioldgica visa “estabelecer um sistema de gestdo
sustentavel para a agricultura”, “objetivar a producao de produtos de alta qualidade” e
“objetivar a producdo de uma ampla variedade de alimentos e outros produtos
agricolas que respondam a demanda dos consumidores por bens produzidos pelo uso
de processos que ndo prejudicam o meio ambiente, a salude humana, a saldde das

plantas ou a salde e bem-estar dos animais” (5, 6).

4.1.5. Influéncia do tipo de producéo nos alimentos

De forma geral, os consumidores optam pela compra de alimentos biolégicos
devido & consciencializagdo acerca dos efeitos das praticas agricolas convencionais
no ambiente, na saude humana e no bem-estar dos animais (7). Adicionalmente, os
alimentos vegetais de origem bioldgica séo frequentemente associados a beneficios
de saude aprimorados relativamente aos seus homélogos de producdo convencional,
pois esta escolha de consumo pode reduzir a exposi¢ao a residuos de pesticidas e a
bactérias resistentes aos antibiéticos (7). Ainda assim, ndo existem fortes evidéncias
cientificas que comprovem estas alegagfes, tendo vindo a ser realizados estudos
acerca deste tema (8).

No que diz respeito aos residuos de pesticidas, apesar dos efeitos nocivos
conhecidos a niveis elevados de exposicdo, ndo sdo ainda relatados efeitos
prejudiciais dos pesticidas atualmente licenciados na Europa nos niveis encontrados
nas frutas e produtos horticolas.

A composicao das frutas e legumes varia consoante diversos fatores, sendo
estes frequentemente independentes do sistema de producao, tais como o clima e o
estado de maturagdo aquando da colheita. Por este motivo, apenas os fatores
sistematicamente dispares entre a agricultura bioldgica e convencional poderao estar
na origem de diferencas constantes na composi¢cdo dos produtos, sendo que devem
depender direta ou indiretamente das regras e regulamentos estipulados para a

agricultura biologica. Assim, estes fatores podem dividir-se em dois grupos: restricdes
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a utilizacdo de pesticidas sintéticos e restricbes ao tipo e intensidade da fertilizacao
(9). E de ressalvar que estas restricdes afetam indiretamente a escolha de variedades
por parte dos agricultores biol6gicos, uma vez que estes consideram a resisténcia
genética um fator determinante para a escolha das mesmas.

Em 2001, a Agéncia Francesa para a Seguranca Alimentar (em francés,
Agence francaise de sécurité sanitaire des aliments) realizou uma avaliacdo
aprofundada acerca da qualidade nutricional e sanitaria dos alimentos de modo de
producédo biolégico. Com base nos resultados documentados, foi possivel tirar certas
conclusbes no que diz respeito a diferencas entre alimentos biologicos e
convencionais, sendo estas apresentadas de forma resumida na Tabela 1. Assim, no
caso dos legumes, foi encontrada uma tendéncia para um maior teor de matéria seca
nos géneros alimenticios biolégicos e observou-se uma tendéncia para niveis mais
elevados de ferro e magnésio em alimentos biol6gicos (10). Adicionalmente, estudos
realizados em batata, tomate, aipo e couve apresentaram niveis mais elevados de

vitamina C para os legumes de origem biologica (11, 12).

Tabela 1. Visdo geral das principais diferengas reportadas entre alimentos biol6gicos e convencionais. Adaptado de:

Lairon, D. Nutritional quality and safety of organic food. A review. Agron. Sustain. Dev. 30, 33—41 (2010)

Alimentos de origem bioldgica

Conteldo elevado Conteudo reduzido Conteudo equiparado

Residuos de pesticidas em _ _ .
Micotoxinas no leite e

Matéria seca em legumes | todos 0s alimentos _
o cereais
(ausentes na sua maioria)
Alguns minerais (magnésio = Maioria dos minerais em
Nitratos em legumes _
e ferro) em legumes frutas, legumes e cereais
Antioxidantes nas culturas:
Vitamina C  (batatas); .
o Acidos gordos saturados
Polifendis em frutas e
o s na carne
legumes; Acido salicilico Beta caroteno em frutas e
em legumes legumes

Acidos gordos )

_ Teor de proteinas nos
polinsaturados na carne e .

_ gréos
no leite



FCUP | 11
Shelf-life de frutas de modo de producéo biol6gico

A maioria dos nutrientes
em cereais biolégicos

integrais e derivados

As plantas de frutas e legumes contém uma grande variedade de metabolitos
secundarios, sendo estes compostos responsaveis por regulacdes a nivel celular e
possuem um papel preponderante na prevencédo de determinadas doencas, como o
cancro, as inflamacgdes crénicas e outras patologias. No caso dos fendis e polifendis, a
maioria dos estudos mostrou niveis mais elevados em alimentos biolégicos como a
maca, o péssego, a pera, as batatas, a cebola, o tomate e a laranja. Adicionalmente,
0s tomates cultivados biologicamente apresentaram um teor de acido salicilico mais
elevado comparativamente aos convencionais (13). Este facto podera ter origem no
facto das restricbes aos adubos resultarem diretamente num menor teor de azoto em
produtos vegetais biolégicos quando comparados com os homdlogos convencionais
(13). O aumento da fertilizacdo com azoto (sob condi¢cdes limitadas) causa uma
redugcdo no conteudo de compostos fendlicos nas folhas, demonstrando uma
correlagdo com os modelos de troca entre crescimento e defesa (sob condicbes em
gue ndo sdo usados pesticidas). Sob as condigbes que prevalecem na maioria dos
ambientes naturais, quando séo fornecidas quantidades mais elevadas de nutrientes
as plantas, a melhoria ideal na aptiddo é alcancada, sendo esses recursos adicionais
direcionados para o aumento da taxa de crescimento, em vez de se encaminhar para
a acumulacdo de compostos de defesa fendlicos (14). Assim, em contexto agricola, a
diminuicdo da disponibilidade de azoto resulta no aumento do teor de compostos de
defesa fendlicos, aumentando a resisténcia das plantas a pragas e doencas. Em
contrapartida, tem como consequéncia uma taxa de crescimento mais baixa, ou seja,
um rendimento mais reduzido (9, 11).

Tal como referido, o rendimento da producdo biolégica representa um fator
limitativo, sendo importante a implementacdo de melhorias nos métodos de producédo
biolégica, que podem incluir regimes de fertilizacdo melhorados, com vista a permitir o

alcance de taxas de crescimento mais elevadas (11, 15).

4.1.6. Definicao do conceito shelf-life

De acordo com uma das definicbes mundiais mais aceites, o termo shelf-life
remete ao espaco de tempo, finito, depois da producdo e embalamento, em que o
produto retém as qualidades necessarias para consumo (16). O Institute of Food

Science and Technology (IFT) definiu que o prazo de validade é o periodo de tempo
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durante o qual o produto alimentar permanecera seguro e mantera as suas
caracteristicas sensoriais, fisicas, microbiolégicas e funcionais desejadas, sendo uma
caracteristica importante de todos o0s alimentos, incluindo matérias-primas,
ingredientes e produtos semi-fabricados (17).

A estabilidade de um produto alimentar e o seu consequente prazo de validade
dependem de muitos fatores, incluindo a estrutura do alimento, as condi¢cdes de
processamento utilizadas durante o fabrico, as caracteristicas da embalagem e o
armazenamento, 0 manuseamento e as condi¢des de distribuicdo. Todos estes fatores
necessitam de ser compreendidos e, posteriormente, controlados para atingir a
gualidade e o tempo de vida pretendidos. A Industria Alimentar possui assim uma
grande responsabilidade que se estende desde a garantia da seguranca do género
alimenticio durante todo o tempo de vida util determinado, a garantia da qualidade
sensorial desejada. Desta forma, os fatores descritos deverdo ser preponderantes na
definicdo da shelf-life. Caso o tempo de vida determinado seja demasiado
conservador, ocorrera um impacto desnecessario no que concerne ao desperdicio
alimentar e, pelo contrario, caso seja demasiado generoso pode ocorrer um impacto

na perda de qualidade e na aceitabilidade do consumidor (18).

4.1.7. Deterioracao da qualidade dos produtos

A deterioracdo da qualidade dos géneros alimenticios pode envolver alteracfes
no sabor, na cor, no aroma e na textura, sendo, por esse motivo, bastante dificil de
guantificar. A flora natural das frutas e dos legumes é influenciada pelo solo, pelo ar,
pela agua da rega, pelos insetos e por outros animais. Podem ainda ser transferidos
outros microrganismos por contaminacdo cruzada durante e/ou depois do
processamento através de superficies, maquinas, operadores e/ou através da
atmosfera envolvente.

Para compreender melhor o processo de deterioracdo e a determinagdo do
tempo de vida util de alimentos é relevante perceber as fases do crescimento
microbiano. Este processo é frequentemente dividido em 4 fases:

1. Fase de laténcia em que os microrganismos se adaptam ao ambiente em

gue estao inseridos;

2. Fase exponencial em que se verifica um crescimento exponencial do

namero de microrganismos;

3. Fase estacionaria em que 0S recursos comeg¢am a escassear e O0S

metabolitos toxicos se vao acumulando no sistema;

4. Fase de morte, em que comeca a ocorrer o decréscimo do numero de
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microrganismos.

Desta forma e para a compreensao deste tépico, apenas as primeiras 3 fases
sdo relevantes, pois na fase de morte o0 numero de células viaveis decresce
exponencialmente e o alimento j& se encontra deteriorado (19).

As alteracBes sensoriais causadas pela presenca de microrganismos podem
advir da ultrapassagem de um numero estipulado de microrganismos e/ou das
reacdes enzimaticas que ocorrem na matriz do produto. Quando o crescimento de
microrganismos ultrapassa um nimero definido, o nimero elevado de SSOs - Specific
Spoilage Organisms — leva a turbidez em liquidos e superficies viscosas e a
alteracdes ao nivel da cor, o que é bastante tipico nas frutas e legumes frescos
cortados (17). Adicionalmente, as alteracdes sensoriais induzidas por reacdes
enzimaticas revelam-se bastante importantes, pois levam a degradacgéo de proteinas,

glicidos e lipidos e, consequentemente, a acumulacdo de metabolitos.

4.1.8. Deterioracdo de producdes hortofruticolas

As frutas e produtos horticolas frescos séo produtos altamente pereciveis que
podem facilmente deteriorar-se durante o seu manuseamento ao longo da cadeia de
abastecimento, estendendo-se desde o produtor até ao retalhista final. Geralmente, a
deterioracdo dos produtos frescos € bastante rapida e resulta na perda de produtos
para consumo humano. A perda de produtos apds a colheita pode atingir os 50 %,
valor este que pode tornar-se ainda mais significativo quando se trata de algumas
mercadorias nos paises em desenvolvimento. Desta forma, a reducdo destas perdas
seria de grande importancia tanto para os produtores como para 0s consumidores,
tanto em termos de sustentabilidade e produtividade como em termos econdmicos
(20).

Todas as frutas e legumes mantém ativos os metabolismos de vida apés a
colheita, levando a alteracdo das suas caracteristicas em funcdo do manuseamento
realizado pelos operadores de toda a cadeia de comercializagdo e pelos
consumidores, do armazenamento e do tipo de tratamento do produto. Estes fatores
demonstram ter um impacto decisivo na vida do produto.

A deterioragdo dos produtos frescos pode resultar de fatores biologicos,
microbioldgicos, fisiolégicos/bioquimicos ou fisicos que atuam nos produtos. Estes
fatores advém normalmente da falta de forma¢do adequada dos manipuladores dos
produtos, condigcBes de manuseamento (estruturas de armazenamento e tecnologias
de manuseamento inadequadas), de um controlo de qualidade ineficaz e de condicbes

ambientais adversas (21).



FCUP | 14
Shelf-life de frutas de modo de producéo biol6gico

A natureza dos produtos, tanto a sua composi¢cdo como estrutura, influenciam a
propensao a diferentes tipos de deterioracdo. O processo de deterioracdo de frutas
frescas ndo processadas é normalmente induzido por leveduras e fungos, tendo como
causa o baixo valor de pH apresentado. Para além disso, a epiderme das frutas e
legumes é facilmente alvo dos fungos de deterioracdo por causa da elevada
diversidade e quantidade de despolimerases extracelulares (17).

As enzimas frequentemente presentes nos processos de deterioracdo das
frutas e legumes séo as pectinases, as celulases, as cutinases, as proteinases e as
lipoxigenases. As pectinases, por exemplo, degradam substancias peptidicas e levam
a maceracao dos tecidos. Os produtos finais resultantes do processo de deterioracéo
dos alimentos dependem da composicdo da microflora natural, a disponibilidade de
nutrientes e as condi¢cdes ambientais (17).

As frutas e legumes ndo sdo considerados produtos de alto risco no que
concerne a seguranca alimentar visto que, geralmente, se tornam indesejaveis para

consumo antes que microrganismos e toxinas perigosas se desenvolvam (21).

4.1.9. Caracteristicas da qualidade das frutas

Relativamente ao mercado de frutas e legumes, existem padrées minimos de
gualidade especificos em muitos paises e observa-se uma tendéncia crescente para a
padronizacao internacional dos graus de qualidade. A Comissado Europeia foi uma das
primeiras organizacdes a desenvolver padrdes internacionais para frutas e vegetais e
muitos desses padrbes foram adotados pela Organizacdo para Cooperagdo e
Desenvolvimento Econdmico (OCDE). Normalmente, os padrdes exigidos para varios
pontos de venda sdo consideravelmente mais rigorosos do que esses padrdes
minimos e serdo definidos para o fornecedor pelo retalhista (21).

O Regulamento de Execugéo (UE) n° 543/2011 da Comisséo de 7 de junho de
2011 estabelece regras de execuc¢édo do Regulamento (CE) n° 1234/2007 do Conselho
nos setores das frutas e produtos horticolas e das frutas e produtos horticolas
transformados. No Anexo |, Parte A do referido regulamento encontram-se descritas
as normas de comercializacdo geral desses produtos. De modo geral, sdo descritas as
caracteristicas minimas de qualidade, as caracteristicas minimas de maturacdo, as
tolerancias aplicaveis e, por fim, as regras para a marcag¢do da origem dos produtos
(Tabela 2).
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Tabela 2. Normas de comercializacédo gerais aplicaveis as frutas e produtos horticolas (Adaptado de: Regulamento de

Execuc¢édo (UE) n°543/2011)

Normas gerais de comercializacao

Caracteristicas minimas de qualidade

Caracteristicas minimas de maturacao

Tolerancias

Tendo em conta as tolerancias admitidas,
0s produtos devem apresentar-se inteiros,
sdos (os produtos que apresentem
podridbes ou alteracbes que o0s tornem
improprios para consumo sdo excluidos),
limpos (praticamente isentos de matérias
estranhas visiveis), praticamente isentos de
parasitas, praticamente isentos de ataques
de parasitas na polpa, isentos de
humidades exteriores anormais e isentos de
odores elou sabores estranhos.
O estado dos produtos deve permitir-lhes
suportar 0 transporte e as outras
movimentacdes a que s&o sujeitos e chegar
ao lugar de destino em condigbes
satisfatorias.

Os produtos devem apresentar um
desenvolvimento suficiente e encontrar-se
num estado de maturacdo satisfatorio, mas
ndo excessivos. O desenvolvimento e o
estado de maturacdo dos produtos devem
permitir-lhes prosseguir o processo de
maturacdo e alcancar um grau de

maturacao satisfatorio.

E admitida uma tolerancia de 10 % em cada
lote, em nimero ou em peso, de produtos
que nao correspondam as caracteristicas
minimas de qualidade. Os produtos
deteriorados ndo podem exceder 2 % no

total.
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Nome completo do pais de origem ou o
nome utilizado correntemente. No caso dos
produtos originarios de um Estado-Membro,
esta indicacao deve ser colocada na lingua

do pais de origem ou em qualquer outra

Marcacao da origem do produto

lingua que seja compreensivel para os
consumidores do pais de destino. No caso
de outros produtos, deve sé-lo em qualquer
lingua compreensivel para os consumidores

do pais de destino.

Os atributos de qualidade das frutas e produtos horticolas frescos podem ser

classificados em trés classes de acordo com as caracteristicas do produto quando sao

encontrados ou consumidos, tal como identificado na Tabela 3. Assim, na classe

Externa incluem-se atributos relativos ao aspeto, textura e possiveis defeitos dos

produtos, priorizando desta forma os sentidos da visdo e do tato. Seguidamente, na

classe Interna estdo integrados os atributos odor, sabor e textura (desta vez, “textura

de boca”), evidenciando o recurso aos sentidos do olfato, tato e paladar. Por fim,

encontra-se a classe Oculta dos atributos de qualidade onde se encontram aspetos

como a salubridade, valor nutricional e seguranca alimentar.

Tabela 3. Atributos de qualidade, suas classes e respetivos métodos de medigao. Adaptado de: Omar e MatJafri, 2013;

United Nations, 2007

Classe do atributo

_ _ Medicéo do atributo de
Atributo de qualidade _
qualidade

Externa

Avaliagédo visual do
tamanho, forma, brilho e
Aspeto (visdo) cor. Pode ser
acompanhado por guias

visuais e colorimetros.

Avaliacdo manual da
firmeza e textura. Pode ser
Textura (tato) acompanhado por uma
analise mecanica da

textura.

Defeitos Avaliacdo visual da
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auséncia de defeitos ou
deterioracdo da cor. Pode
ser acompanhado de
métodos mecanicos (por

exemplo, ultrassom).

Interna

Odor

Maioritariamente avaliacdo
qualitativa e  subjetiva
através do olfato. Pode ser
acompanhado de métodos
técnicos (cromatografia

gasosa).

Sabor

Degustacdo oral (doce,
amargo, acido e salgado).
Quantificacdo técnica dos
componentes  gustativos
(por exemplo,

cromatografia).

Textura

Inclui  dureza, firmeza,
crocancia, mastigabilidade,
fibrosidade, etc, medida
pela aplicacdo da forca ao
produto; adicionalmente,
as caracteristicas texturais
sao avaliadas como

"sensacao de boca".

Oculta

Salubridade

A salubridade é dificil de
medir objetivamente; pode
ser descrita como
"frescura” "produzir
integridade”; tem também
um componente
"sanitario”, o que significa
quao limpo/higiénico é o

produto.

Valor nutricional

O valor nutritivo € medido

pelo conteudo de

17
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nutrientes como gordura,
hidratos de  carbono,
proteinas, vitaminas
essenciais, minerais e
outras substancias que
influenciam o bem-estar

humano.

A seguranca alimentar
pode ser medida através
do exame de produtos
alimentares no que diz
respeito a sua carga
Seguranca Alimentar _ ) )
microbiana patogénica, ao
teor de contaminantes
gquimicos ou a presenca de
matérias estranhas fisicas

no produto.

Os atributos externos desempenham um papel importante na decisdo de
compra do consumidor, enquanto 0s atributos internos ou ocultos afetam
frequentemente a decisdo do consumidor de recomprar um produto. A combinacao de
atributos externos, internos e ocultos determina a aceitabilidade global de um produto
(20).

4.1.10. Sazonalidade das frutas em Portugal

A grande maioria dos produtos alimentares consumidos em Portugal encontra-
se comercialmente disponivel durante todo o ano devido ao facto de serem produzidos
em estufas ou de serem importados. Em consequéncia, tem vindo a evidenciar-se um
desconhecimento sobre as épocas, os ciclos de producdo e as regides proprias de
cada fruta. A consciéncia acerca da sazonalidade, a disponibilidade nos mercados e a
origem dos produtos podem ser determinantes na escolha dos consumidores por
produtos originarios de producdo local e na sensibilizacdo para as questdes
ambientais e de sustentabilidade da &rea alimentar, sendo que a produgdo em estufa
e/ou a importagcao de produtos representa custos bastante elevados.

De acordo com o Calendario de Producdo Nacional elaborado pela Associacao
Portuguesa de Nutricdo através de dados recolhidos e tratados pela Alianca contra a

Fome e a M&-nutricdo, foi possivel fazer o levantamento da sazonalidade da grande

18
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maioria das frutas comercializadas em Portugal. No Anexo Il encontra-se detalhada a
informacéo recolhida.

A janeiro, fevereiro e margco associam-se 0 ananas dos Acgores, a banana da
Madeira, o kiwi, a laranja, o limdo, a maca, a pera e a tangerina. Estes sdo meses
invernais, sendo que, do ponto de vista nutricional, é fundamental aumentar o
consumo de vitamina C devido ao papel desempenhado na defesa imunitaria. Desta
forma, o consumo de citrinos evidencia-se como um reforco sazonal. O més de abril
destaca-se como sendo um més bastante chuvoso, apesar de ligeiramente menos frio
gue os meses antecedentes. Apesar das condi¢cfes climéaticas serem diferentes, no
calendario das frutas sdo observadas poucas alteragdes. Assim, caracteriza-se como
sendo a época da néspera (22-24).

Com a chegada do més de maio surge a cereja, bastante conhecida e
apreciada por todo o pais. Pode ainda observar-se como frutas da época o morango, o
mirtilo, 0 péssego e, na segunda quinzena, o alperce (22-24).

Em junho comega o verdo e, consequentemente, observam-se bastantes
alteracBes no calendario das frutas. Da-se relevancia a entrada do figo, da melancia e
do maracuja. Na 22 quinzena do més, chega ainda a pera. Relativamente a julho, este
tende a ser um més bastante idéntico ao antecedente, no entanto, caracteriza-se pela
entrada em época do meldo, da ameixa, da amora e da uva (22-24).

Agosto é um més bastante quente, sendo que 0 nosso organismo tende a
apresentar taxas de perda de agua mais elevadas. Assim, é de extrema relevancia
optar pelo consumo de frutas com elevado teor de agua. As frutas da época mais
relevantes nesse sentido sdo a melancia, o meléo e a meloa (22-24).

Em setembro chega a época da anona, do didspiro (na 22 quinzena), da
laranja, da tangerina e do marmelo. Com outubro chega a romé e a castanha e em
novembro e dezembro pode destacar-se a entrada do kiwi e da tAngera como frutas da
época, sendo que, no geral, as frutas da época sdo as mesmas para ambos 0s meses
(22-24).

Em suma, é de ressalvar a producao continua ao longo de todo o ano, quer em
cultura ao ar livre, em estufa ou disponivel pds-colheita, de frutas como o ananas dos

Acores, a banana da Madeira, o limédo, a amora, a framboesa e 0 morango (22-24).

4.1.11. Analise sensorial

A andlise sensorial € uma metodologia cientifica usada para medir, analisar e
interpretar a percecdo no avaliador dos estimulos recebidos pelas carateristicas dos

alimentos, através dos seus Orgaos dos sentidos (visdo, olfato, paladar, tato e
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audicao). Segundo o IFT, € uma disciplina usada para evocar, medir, analisar e
interpretar as reacBes produzidas pelas caracteristicas dos alimentos e materiais e
como elas séo percebidas pelos 6rgédos dos sentidos.

De modo geral, os produtos possuem propriedades organoléticas que séo
percecionadas pelos 6rgdos dos sentidos e pelo cérebro humano. No entanto, as
propriedades organoléticas dos alimentos ndo sdo carateristicas inteiramente
intrinsecas do alimento, pois a percecéo dessa propriedade depende do ser humano
(resulta dessa interagdo). As pessoas tém capacidades sensoriais, podendo por isso
avaliar as propriedades organoléticas dos produtos e construirem assim a qualidade
sensorial de um produto alimentar, tendo por base diferentes atributos, parametros ou
descritores sensoriais (25).

Hoje em dia, a analise sensorial dos alimentos evidencia-se como sendo um
pilar fundamental para a conce¢édo e desenvolvimento de novos produtos alimentares
por parte dos departamentos de investigacdo e, ainda, para o controlo de matérias-
primas, produtos intermédios e produtos finais, para os estudos de shelf-life, para a
comparacdo de produtos semelhantes existentes no mercado, para estudos de
aceitabilidade e preferéncia de consumidores a um produto novo ou modificado e
bastantes outras finalidades (26). A Figura 3 representa alguns dos destaques

relativos a importancia da analise sensorial no setor alimentar.

Manutencao dos critérios de Identificacédo de possiveis Determinagédo do tempo de
qualidade do produto defeitos vida por critérios sensoriais

Avaliagédo do impacto em ‘
termos sensoriais, da
reformulacdo do produto por

imperativos legais, por Defini¢cdo do perfil sensorial
alteracdo das matérias-primas
e/ou por modificagbes no ‘

Avaliacdo da aceitacéo pelo
consumidor

processo produtivo

Figura 3. Fatores-chave para a importancia da analise sensorial no setor alimentar.

A aplicacdo dos métodos subjetivos para a determinagdo da qualidade
alimentar — andlise sensorial — apresentam vantagens relativamente aos meétodos
objetivos. Destaca-se o facto de permitirem a avaliacdo dindmica dos atributos,
permitirem avaliar a aceitabilidade do consumidor relativamente ao produto e ainda

permitirem a descricdo de atributos complexos - por exemplo, o som estaladico das
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batatas-fritas, 0 som crocante das cenouras e o aroma de um vinho que é constituido
por centenas de compostos aromaticos. Em contraste, sdo processos demorados,
dispendiosos, que necessitam de determinado nimero de provadores e equipa
técnica, que dependem do provador e fornecem resultados com maior variabilidade,
embora se possa reduzir estas discrepancias através da selecéo e treino adequado do
painel (25, 26).

41.12. Testes sensoriais

De acordo com o objetivo, os testes sensoriais podem ser divididos em trés
grupos principais - testes discriminativos ou de diferenciacdo, testes descritivos e
testes afetivos, tal como demonstrado na Figura 4. E de realcar que irei apenas
abordar os testes descritivos e de aceitacéo visto serem os relevantes para o estudo.

Os testes discriminativos ou de diferenciacdo assentam na percecdo que o
provador tem da diferenca entre produtos e o objetivo é detetar diferencas entre os
mesmos, quer sejam diferencas globais quer sejam atributos especificos, sem indicar
a extensdo dessa diferenca. No geral, sdo testes faceis de preparar, realizar e
analisar. Relativamente aos testes descritivos, estes envolvem a identificacdo e a
descricdo dos diferentes atributos sensoriais de um determinado produto, por um
painel de provadores devidamente treinado (ou consumidores nas técnicas descritivas
mais recentes). No que diz respeito aos testes afetivos, estes sdo testes em que é
solicitado ao consumidor que exprima a sua preferéncia ou aceitacao relativamente a
um dado produto ou mais. Esta metodologia é utilizada quando os objetivos finais do
procedimento sdo a otimizacdo, a definicdo do tempo de vida e a analise do potencial

em termos de mercado (comparacdo com concorrentes) de um novo produto (27).
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Teste de
Comparagao
Emparelhado

Teste Duo-Trio

Teste Triangular

Testes discriminativos ou de ——

diferenciacéo o ~
Teste Dois em
Cinco
-—
Teste A-néo A
Teste de
Ordenagéo
(Ranking)
Métodos de Analise Sensorial Teste Descritivo
Simples
Testes Teste de Perfil
descritivos Sensorial
Teste de Perfil

Sensorial de

criagao livre
Teste de

Preferéncia

Testes Afetivos N
Teste de
Aceitacéo ‘

—

Figura 4. Esquema ilustrativo dos métodos de andlise sensorial existentes.

4.1.12.1. Teste descritivo

Os testes descritivos tém como base a utilizacdo de escalas de resposta
guantitativas. Os principais testes descritivos sdo o teste descritivo simples, o teste de
perfil sensorial e o teste de perfil sensorial de criagéao livre. O primeiro consiste em
pontuar numa escala quantitativa a intensidade de um dado atributo do produto, ja o
teste de perfil sensorial permite caraterizar um produto através de um conjunto de
descritores numa escala quantitativa. Os mais utilizados sdo os testes de perfil de

aroma, perfil de textura, andlise descritiva quantitativa e Spectrum™ (28, 29).

4.1.12.2. Teste afetivo de aceitacao

Este tipo de teste tem como objetivo avaliar o grau de aceitacdo de um ou mais
produtos tendo os consumidores como painel de provadores. As amostras codificadas
sdo apresentadas ao provador em separado (forma mondadica) e por ordem
balanceada entre provadores que, por sua vez, deverdo pontuar o carater agradavel
de cada amostra numa escala hedonica (a mais comum é a escala discreta
estruturada bipolar de 9 pontos). Desta forma, a avaliacdo é independente para cada

amostra e, através das pontuacdes individuais de cada produto (média e disperséo)
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pode comparar-se a aceitacdo dos produtos entre si. Este é, em contrapartida, um
ensaio menos robusto que o de preferéncia em que ocorre comparacao direta entre

amostras.

4.1.13.

O local de analise sensorial tem bastante influéncia nos resultados obtidos e a

Testes em sala de prova

escolha deve ter em conta o objetivo da prova, podendo ser realizadas no local de
consumo (casa, sendo o local que melhor se aproxima a normal situacdo de
consumo), num local central (locais de compra - supermercados, hipermercados -,
escolas, centros comerciais ou qualquer outro lugar com grande densidade
populacional) ou em sala de provas (ambiente controlado — laboratério de analise
sensorial).

Os diferentes locais de analise possuem vantagens e desvantagens,
destacando-se na Tabela 4 os correspondentes as analises realizadas em sala de

prova.

Tabela 4. Vantagens e desvantagens das provas de andlise sensorial realizadas em sala de prova

Vantagens Desvantagens

Condicbes: preparacdo e apresentacao
do produto mais cuidada, reduzindo a
variabilidade; maior controlo (ambiente)
da prova

Tempo: maior rapidez de execugdo da

prova

Testes: possibilidade de realizar uma

gama alargada de testes

4.2. Enquadramento geral

Resposta: com painéis internos ha uma
expectativa aumentada; procura-se dar a
“resposta certa”

Em

Provadores: testes de aceitagcdo

(consumidores) as competéncias
especificas de provadores internos vao
influenciar os resultados

Exigéncia: Grau de exigéncia do provador
muito superior, levando o provador a uma

avaliacéo pior do que nos outros locais

Averiguar o tempo de vida de frutas provenientes do modo de producéo

bioldgico e qual o impacto a nivel sensorial. E importante, de antem&o, definir o
significado do termo “R” como sendo o prazo de retirada dos produtos de
comercializacdo. Por exemplo, um produto rotulado com “R18” significa que o dia 18 &

0 seu ultimo dia de exposicdo em loja para venda ao consumidor.
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4.3. Objetivos

O estudo do tempo de vida das frutas de modo de producédo biol6gico teve
como objetivos:
e Determinar o tempo de vida util de FMPB tendo em conta as condi¢Oes de
armazenamento (temperatura ambiente e/ou refrigerada);
¢ Relacionar o tempo de vida Gtil com o R atribuido;

¢ Analisar a necessidade de alterar o R atualmente em vigor.

4.4. Metodologia

Este estudo consistiu na analise de todos os fornecedores de FMPB, sendo
gue se recolheu 3 lotes do mesmo artigo de cada um deles. Avaliaram-se os artigos
macroscépica e sensorialmente. A avaliagdo macroscopica contou com um reporte
fotografico que serviu de complemento aos relatérios emitidos e a avaliacdo sensorial
foi realizada por um painel de provadores semi-treinado através da utilizacdo de uma
folha de prova em que foi pedido que o provador avaliasse o produto por meio de dois
tipos de teste: afetivo e descritivo. Por fim, elaborou-se os relatérios relativos a cada
produto analisado.

Realizaram-se analises fisico-quimicas as frutas em estudo, sendo que se
procedeu a medi¢cdo do Teor de Solidos Soluveis (TSS) através de um refratbmetro e
a determinacgdo da dureza da polpa (apenas das peras e das macéas) através de um
penetrémetro.

Por fim, os resultados foram avaliados através da sua compilacdo em folhas do
Microsoft Excel e analisados de forma a tirar conclusdes acerca da acdo a tomar
relativamente aos valores de R inicialmente estipulados. Para isso, utilizaram-se
critérios, estabelecidos internamente e previamente, para decretar a manutencédo do R
ou 0 seu aumento. Os critérios para manutencao do valor de R implementados foram:

1°- A percentagem de conformidade das embalagens/artigos a granel
analisados foi = 90 %;
20 - O R foi excedido em 2 ou mais dias em todos os lotes.

Complementarmente, o critério para aumento do valor de R utilizado foi:

3°- No caso de o artigo ter lotes de diferentes fornecedores a terminar o
estudo com 7 dias apés o dia do R, aplicar o critério de aumentar 20 % face ao valor
original.

Quando néo se verificou o cumprimento dos critérios de manutencdo do valor
do R, os artigos foram alvo de novos testes de tempo de vida (caso o niumero de lotes

desviados do valor normal tenha sido reduzido e criou davida da qualidade do mesmo
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de forma individual) ou enviados diretamente para avaliagdo e decisdo interna. Assim,
nao existiu um critério definido para a diminuicéo do valor do R.

Realizaram-se testes comparativos das médias de apreciagdo global inicial e
final para os diferentes lotes de cada fruta analisada. Para isso, recorreu-se ao teste
nao paramétrico de Wilcoxon através do programa XLSTAT. Adicionalmente, analisou-
se os resultados das provas sensoriais de forma a decifrar possiveis diferencas nos
atributos de qualidade percecionados ao longo do teste de tempo de vida. Assim,
definiu-se que, para o produto ser considerado em boas condi¢cdes para venda e
consumo, a média da apreciacdo global teria que ser = 5,0. A ndo verificacdo deste
critério, levou a rejeicdo do produto. Excecionalmente, caso este critério ndo tenha
sido cumprido na primeira prova sensorial, o teste avancou de forma a acompanhar a

evolucéao da fruta.

4.4.1. Recolha das frutas

O processo de recolha de FMPB realizou-se no entreposto de refrigerados (TC)
da Maia, sendo que, ap6s a rececdo das mercadorias de cada fornecedor e posterior
conferéncia por parte da equipa de Controlo de Qualidade (CQ), procedeu-se a
retirada. As FMPB podem ser acondicionadas a temperatura ambiente, refrigeracéo ou
ambos. Devido a necessidade da realizacdo de provas sensoriais e analises fisico-
guimicas, como medicdo do TSS e, em macéds e peras, da dureza da polpa, foi
necessario retirar 5 unidades para o teste de tempo de vida e 6 para a realizacdo das
analises fisico-quimicas. Adicionalmente, retirou-se cerca de 5 unidades para as
provas sensoriais por tipo de acondicionamento. Este niumero sofreu um decréscimo
ao longo do estagio devido a quantidade limitada da gama de FMPB rececionada no
entreposto. Realizou-se o reporte fotografico das etiquetas de fornecedor que contém

informacdes a registar: identificagéo do produto, lote, dia do R e dia de rececéo.

4.4.2. Acondicionamento das frutas

Apbés a recolha dos produtos, era necessario proceder ao seu devido
acondicionamento. Os artigos a manter a temperatura ambiente foram colocados em
caixas IFCO que ficaram no laboratério sensorial, sendo este mantido em condicdes
semelhantes as da exposi¢cao em loja em termos de temperatura e luz. Deste modo,
garantiu-se que os resultados pudessem ser devidamente comparados. Os artigos a
manter em refrigeracdo foram igualmente colocados em caixas IFCO e mantidos no

entreposto dos refrigerados em local adequado.

25



FCUP
Shelf-life de frutas de modo de producéo biol6gico

4.4.3.Teste de tempo de vida

A realizacdo deste trabalho consistiu no acompanhamento da evolugdo do
estado de maturacdo e/ou deterioracdo dos produtos. Para isso, foi realizado um
reporte fotografico dos mesmos no dia em que sdo recolhidos, no dia do R
correspondente e todas as segundas, quartas e sextas-feiras. Dependendo dos
produtos e tendo em conta as fichas técnicas de cada um deles, foram avaliados e,
caso ndo cumprissem os critérios, eram descartados e fotografava-se o motivo do
término do estudo. Assim, o teste de tempo de vida terminava por duas razdes:
descarte de 3 ou mais unidades ou ao 7° dia ap6s o dia do R.

O teste de tempo de vida foi realizado para 3 lotes diferentes de cada produto
do mesmo fornecedor. Este processo repetiu-se para todos os fornecedores do artigo

em estudo.

4.4.4. Elaboracéao de relatorios

Todas as informacdes recolhidas, documentadas em folhas de registo, e as
fotografias de cada produto foram combinadas num relatério que contemplava assim
todo o processo realizado num produto de um fornecedor. No Anexo IV encontra-se o

modelo de relatério utilizado.

4.4.5. Determinacgédo do teor em sélidos solluveis

A determinacdo do TSS permitiu-nos registar a percentagem de acUcar
presente nas amostras. Esta medi¢cao realizou-se por meio de um refratdmetro digital
Hanna Instruments modelo HI 96801 para sacarose com compensacgdo automatica de
temperatura, graduado de 0 a 85 % e com precisdo de = 0,2 % Brix (Figura 5) -
instrumento 6tico de simples manuseamento que se baseia na refracdo da luz ao
passar por um prisma. Os resultados das medi¢des foram expressos em graus Brix
(°Brix) que se traduz na percentagem de soélidos solluveis em 100 g de produto. Para
esta determinacéo utilizou-se 6 unidades de cada produto, pelo que se colocou uma
pequena amostra do sumo formado no local de leitura e o resultado foi expresso no

valor médio do total das medicdes.
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Figura 5. Instrumento de medi¢ao do TSS das frutas de modo de produgéo biolégico.

4.4.6. Medicdo da dureza da polpa das frutas

A medicdo da dureza da polpa das frutas foi realizada por meio de um
penetrometro manual analégico Effegi Fruit Pressure Tester FT327 com capacidade
méaxima de 13 kg e precisdo de 0,1 kg (Figura 6). Este € um instrumento de méo
bastante préatico para o controlo do grau de maturacdo de diferentes tipos de fruta,
apesar de ser impreciso. Para contornar esta desvantagem, as medicBes foram
realizadas sempre pelo mesmo técnico de modo a sistematizar os possiveis erros de
medicdo. Este instrumento possui duas pontas de penetragdo, uma de 8 mm e outra
de 12 mm de diametro. A medicdo da dureza apenas foi realizada em pera e macga,
sendo que a ponta de 8 mm foi utilizada na primeira e a de 12 mm na segunda. Para
esta determinacao foram utilizadas 6 unidades de cada produto. Assim, as amostras
foram cortadas nas laterais e colocadas estaveis na bancada, sendo depois
introduzida a ponta na polpa da fruta, de forma perpendicular ao corte, até a ranhura
presente na mesma, tal como se observa na Figura 7. O resultado foi expresso em kgf
(quilograma-forca).

Realizou-se estas duas medi¢des por diversos motivos: fazem parte das fichas
técnicas das frutas em estudo, auxiliam a equipa de CQ na rececdo e sdo as

comparaveis as questdes apresentadas nas folhas das provas sensoriais.

Figura 6. Instrumento de medigéo utilizado para a determinagdo da dureza da polpa das frutas de modo de produgao
biolégico.
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Figura 7. Medicéo da dureza da polpa de magés de modo de produg&o biolégico.

4.4.7. Calibracao do painel de provadores

Para a avaliacdo sensorial das FMPB necessitou-se de um painel semi-
treinado devido a sua importancia para a obtencao de resultados fidedignos. Para isso,
realizou-se uma formacdo a Equipa de CQ alocada na TC onde se abordou o tema
dos 5 sentidos e as percegdes associadas devido a relevancia que estes tém em
Andlise Sensorial, explicou-se como realizar uma prova sensorial corretamente e o
gue se pretendia que avaliassem nas FMPB. No Anexo V é possivel observar uma
fotografia relativa a esta sessao. Aliada a formacéao, esta equipa encontra-se bastante
familiarizada a lidar com os sabores e aromas das frutas e ainda a apoiar a equipa de
Andlise Sensorial como painel de provadores.

ApOs a parte tedrica, realizaram-se 3 exercicios, sendo o primeiro o Teste de
Ishihara para a avaliacdo da acuidade visual - um exame obrigatério a qualquer
provador - com 0 objetivo de averiguar se o individuo possui daltonismo pois é de
extrema importancia na avaliacdo organolética de produtos o provador conseguir
diferenciar todas as cores, pois sdo frequentemente indicativas do estado de
maturagdo, por exemplo. O segundo exercicio que se realizou foi o Teste de
identificacdo dos sabores basicos, tendo sido colocados em prova o sabor amargo,
doce, salgado, acido, umami e neutro. Por fim, realizou-se o Teste de identificacdo de
alguns odores, tendo sido escolhidos os que mais se identificavam com o propdsito.
Os resultados destes testes foram alvo de uma andlise com vista a detetar provadores

menos aptos e assim, reforcar o treino sensorial.

4.4.8. Analise sensorial

De forma a proceder & avaliacdo das FMPB, elaborou-se uma folha de prova
especifica para cada fruta, tendo por base uma listagem fornecida pela empresa de
potenciais frutas a entrar no estudo. Assim, o desenvolvimento destas folhas de prova

foi suportado por pesquisa bibliografica e o conhecimento do procedimento interno da
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empresa.

As provas sensoriais das FMPB foram realizadas por elementos da Equipa de
CQ no dia em que eram recolhidas, no dia do R correspondente e todas as segundas,
guartas e sextas-feiras até que estas fossem rejeitadas, quer por deterioracdo ou por
passarem 7 dias ap0s o dia do R. Utilizou-se um painel semi-treinado de 7 provadores.

A realizacdo das provas sensoriais foi efetuada em laboratério sensorial, com
recurso a cabines de prova, sendo que foram apresentadas amostras das frutas em
avaliacdo e fornecidas as respetivas folhas de prova. O processo de apresentacdo das
amostras foi padronizado, respeitando as regras de amostragem (tamanho igual da
amostra para todos os provadores e devida codificacdo) e permitindo a avaliagdo
individual de cada amostra, tendo sido apresentadas de forma monadica e balanceada

entre provadores.

4.4.8.1. Folhas de prova

Procedeu-se a elaboracdo das folhas de prova individuais e focadas nas
caracteristicas de qualidade documentadas como sendo as mais apreciadas pelo
consumidor para as seguintes frutas: banana, maca, pera, laranja, clementina,
tangerina, kiwi, morango, framboesa, mirtilos, ananas dos Acores e melancia.

No que diz respeito aos testes afetivos, estes foram iguais para todas as frutas.
No entanto, para a analise descritiva em termos de intensidade de atributos, pode
observar-se na Tabela 5 os atributos definidos para cada fruta mencionada. No Anexo
VI encontra-se um exemplar da folha de prova fornecida aos provadores, neste caso
para uma amostra de melancia, e ainda o exemplar da folha de prova em formato
Google Forms. Deu-se preferéncia ao ultimo formato mencionado devido a praticidade
de utilizacdo, rentabilizacdo de tempo demonstrada comparativamente ao método

anterior e ainda a reducéo de desperdicio de papel.
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Tabela 5. Atributos sensoriais a avaliar em termos de intensidade para cada fruta em estudo

Frutas Atributos sensoriais a avaliar
Dogura, firmeza (na mao) e firmeza (na
Banana
boca)
Dogura, firmeza (na méo), firmeza (na
Morango ) .
boca), acidez e suculéncia
Kiwi Docura, dureza (na méao), dureza (na
iwi

boca), acidez e suculéncia
] Docura, dureza (na mao), dureza (na
Ananas dos Acgores ) o
boca), acidez e suculéncia
Laranja, tangerina e clementina Dogura, acidez e suculéncia
_ Docura, firmeza (na mao), firmeza (na
Melancia A
boca) e suculéncia
o Docura, firmeza (na mao), firmeza (na
Mirtilo e framboesa .
boca) e acidez
Docura, dureza (na méao), dureza (na

Pera e maca .
boca) e suculéncia

4.4.8.2. Teste sensorial para avaliar a aceitacao

De forma a realizar este tipo de teste, foi solicitado que o provador avaliasse o
produto em termos de aceitacdo/satisfacdo relativamente as caracteristicas:
apreciacdo global, aspeto, textura e sabor. Para isso, utilizou-se uma escala discreta
heddnica de 8 pontos, ancorada nos extremos e com pontuacdo de “(1) Desgosto
extremamente” a “(8) Gosto extremamente”, tal como se pode observar na Figura 8.

Apesar da escala heddnica de 9 pontos ser a mais utilizada em testes de
aceitacdo, adotou-se a escala de 8 pontos pelo facto desta se encontrar previamente
implementada na empresa e ser bastante familiar para a equipa de CQ visto que ja

participavam em provas anteriormente.
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1- Desgosto
extremamente

2- Desgosto muito

3- Desgosto
moderadamente

4- Desgosto
ligeiramente

5- Gosto
ligeiramente

6- Gosto
moderadamente

7- Gosto muito

8- Gosto
extremamente

Apreciagdo Global

Aspeto

Sabor

Textura

4.4.8.3. Teste descritivo para avaliar a intensidade dos

atributos

Para a realizacdo deste tipo de teste, solicitou-se a atribuicdo de uma
pontuacdo numa escala bipolar ou unipolar quantitativa discreta de 8 pontos ancorada
nos extremos para a intensidade de cada atributo referido, tendo em conta que apenas
as caracteristicas aplicaveis a amostra em questdo eram inseridas no teste. As
ancoras da escala variaram de acordo com o atributo a avaliar, tal como descrito na

Tabela 6.

Tabela 6. Ancoras utilizadas nas escalas de intensidade de cada atributo.

Atributo Ancoras da escala de intensidade

Dureza (na méo) (1) Extremamente mole (8) Extremamente duro
Dureza (naboca) | (1) Extremamente mole (8) Extremamente duro
Docura (1) Auséncia (8) Extremamente doce
Suculéncia (1) Extremamente seco (8) Extremamente suculento
Acidez (1) Auséncia (8) Extremamente acido
Firmeza (namao) | (1) Extremamente mole (8) Extremamente firme
Firmeza (na boca) @ (1) Extremamente mole (8) Extremamente firme

As ancoras das escalas, ao serem as mesmas para as frutas estudadas,
poderiam dar origem a dispersdes de resultados devido a uma possivel subjetividade e
compreensdo das mesmas de diferente forma pela parte de cada provador. De forma

a evitar esse tipo de erro, aquando da formacéo do painel, foi ressalvado que deveria
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ser uma avaliacdo com base no seu conhecimento profissional das caracteristicas de
cada fruta, visto que sdo uma equipa com formacéo bastante intensiva e, por sua vez,
bastante qualificados para distinguir a intensidade dos atributos tendo em conta a

amostra apresentada.

4.5. Amostragem

A amostragem dos artigos dividiu-se em 3 grupos, sendo o grupo 1
correspondente a artigos muito pereciveis (R < 4), o grupo 2 a artigos pereciveis (5 <R
< 10) e o grupo 3 a artigos pouco pereciveis (R > 10). Esta divisdo encontrava-se ja
implementada internamente na empresa aquando da realizagdo de um estudo
homologo a este e, por esse motivo, manteve-se a metodologia. Na totalidade
possuiu-se um total de 31 referéncias de FMPB recolhidas e encontraram-se em
estudo 12 fornecedores. Tal como demonstrado no fluxograma seguinte (Figura 9), de
um total inicial de 109 referéncias de FMPB fornecidas, obteve-se uma amostragem
final de 26 referéncias. Este valor adveio da exclusdo de um total de 83 referéncias por
diversos motivos: 17 ndo se encontravam em campanha aquando da realizacdo do
trabalho pratico, 35 artigos estavam inativos, 24 chegavam ao entreposto em
guantidades limitadas e impeditivas a recolha e 7 ndo eram alvo de provas sensoriais

(limas, limbes e abacates).

Referéncias de FMPB identificadas - Referéncias excluidas por
inicialmente n&o se encontrarem em
(N=100Q)

campanha aquando do
estudo (N=17)

- Referéncias excluidas por
inatividade (N=35)

- Referéncias excluidas por

rececdo de quantidades

insuficientes para recolha
(N=24)

- Referéncias excluidas por

nao serem alvo de provas

Referéncias de FMPB
incluidas no estudo (N=26)
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4.6. Painel de provadores

Tal como referido anteriormente, para a realizacdo deste estudo foi utilizado
um painel de provadores semi-treinados constituido por 7 elementos da equipa de CQ.
Este painel engloba elementos do sexo feminino e masculino, com idades
compreendidas entre 0os 24 e os 40 anos e com grau de escolaridade ao nivel do
ensino superior. E de salientar que o painel utilizado durante o estudo teve um total de
10 provadores, no entanto, por motivos de folgas semanais e ocupacao laboral,

apenas era possivel a realiza¢do das provas com 7 elementos.

4.7. Resultados e Discussao

Devido a elevada quantidade de dados obtidos, a analise de resultados tera
uma abordagem ligeiramente transversal e ampla das categorias de fruta em estudo,
sendo que serao alvo de discusséo aprofundada os parametros que revelaram alguma
variacdo. Ainda, é de realcar que o estudo de algumas frutas ndo foi concluido, tais
como referéncias correspondentes a melancia, a clementina e a ananas dos Acores,
pelos motivos indicados anteriormente e, ainda, pelo término do estagio. Assim, de 26
referéncias efetivas para a realizacdo do estudo, foi possivel concluir efetivamente a
analise de 16 destas.

Tal como explicado na metodologia deste estudo, encontravam-se previamente
implementados na empresa 0s critérios para a manutencdo do valor do R.
Adicionalmente e apds verificagdo do cumprimento dos mesmos, estava também
estipulado o critério para o0 aumento do valor do R. Contrariamente, quando néo se
verificam os critérios iniciais (1° e 2°), assume-se que h& um problema com os
produtos em questdo, sendo que poderéo ser alvo de novos testes de tempo de vida
(caso exista um numero de lotes desviados do valor normal reduzido e que crie davida
da qualidade do mesmo de forma individual) ou enviados diretamente para avaliacao e
deciséo interna.

De forma a entender a terminologia utilizada na analise dos resultados, definiu-
se como “percentagem de conformidade” a percentagem relativa ao namero de
embalagens/produtos a granel analisados que chegaram ao dia do R e a “diferenca
para o R” como sendo o numero de dias de diferen¢a do término do teste de tempo de
vida relativamente ao dia do R estipulado, podendo ser posterior “(+)”, anterior “(-)” ou

terminar no mesmo dia “(0)”".
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4.7.1. Banana

O valor de R estabelecido inicialmente para esta fruta era de 4 dias,
armazenada a temperatura ambiente. As medi¢des do TSS a rececdo encontraram-se
dentro do intervalo definido pela ficha técnica do produto. A andlise dos resultados é
referente a 3 referéncias desta fruta.

A tabela 7 representa os resultados obtidos para os diferentes lotes de banana
analisados, representando os valores de TSS medidos a rececdo (sendo que foram
realizadas 6 réplicas por cada lote e calculada a média dos valores obtidos), as
médias de apreciacao global iniciais e finais e respetivos desvios-padrdo, o nimero de
dias de diferenca para o valor de R estipulado e respetivos motivos de rejeicdo dos

produtos, as percentagens de conformidade por lote e na totalidade dos lotes.
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Tabela 7. Representacéo dos valores de TSS (nimero de réplicas por lote= 6), médias de apreciacéo global iniciais e
finais e respetivos desvios-padrao (d.p.), nimero de dias de diferenga para o valor de R estipulado e respetivos motivos
de rejeicéo/término do teste de tempo de vida, percentagens de conformidade por lote e na totalidade dos mesmos.

Dimenséo do painel de provadores = 7. Legenda: "I valor abaixo dos critérios estipulados

Andlises Média Apreciacao | NiUmero de
Fisico- GIobaFI)e d p(; réplicas de Diferen | Motivo % %
Lote | Quimicas A Brovas ¢a para de conformidad | conformid
S oR rejeicao e por lote ade
TSS | Inicial | Final | sensoriais Jele P
Passa 1
A | 190 60+ | 602 3 (+)7 | semana 100
0,9 0,9
doR
Passa 1
B 19,3 57 % 621 3 (+) 7 semana 100
0,8 0,8
doR
Passa 1
c | 124 5638i 5i05i 4 )7 | semana 100
' ’ doR
Passa 1
D 19,2 63+ | 60= 5 (+)7 | semana 100
0,5 0,6
doR
57+ 53+ Bplores e
E 13,7 0.5 05 2 (+) 2 p|sasdura 100
50+ 6,4 +
F 14,1 07 0.9 2 (+)3 Bolores 80
6,5+ 6,3 + 93
G 20,2 0.6 1.0 3 (+) 7 Bolores 100
Passa 1
H 197 | 48% | 53¢ 3 (+)7 | semana 100
1,0 0,8
doR
I 14,8 Etf = - 1 (0) Bolores 40
1,0
Excesso
6,0 £ de
J 20,5 1.4 - 1 (+) 3 maturaca 100
0
Coloraca
4,0+ 52+ o]
K 153 1,7 0,8 2 (+)6 acinzenta 100
da
Coloraca
6,0 £ o]
L 14,2 0,7 i 1 (1 acinzenta 100
da

De forma a verificar a existéncia de variacdes significativas entre as médias de
apreciacdo global inicias e finais de cada lote, recorreu-se ao teste estatistico

comparativo de Wilcoxon com um nivel de significAncia de 0,050. A hipétese nula (Ho)
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sustenta que as médias iniciais e finais do mesmo lote seguem a mesma distribuicédo e
a hipotese a (Ha) sustenta que as médias iniciais e finais do mesmo lote seguem
diferentes distribuicdes. Quando o valor-p obtido é superior ao nivel de significancia
(valor a= 0,050), concluiu-se que nédo se pode rejeitar a Ho. Pelo contrario, quando o
valor-p obtido é inferior ao valor a, dever-se-a rejeitar a Ho e aceitar a Ha. A tabela 8
representa os resultados obtidos. Os lotes I, J e L ndo foram submetidos ao teste
estatistico devido ao facto de apenas terem sido alvo de uma avaliacao sensorial, ndo
sendo possivel uma comparagéo de resultados. Tal como se pode verificar, todos os
lotes obtiveram um valor-p superior a 0,050, 0o que indica que as médias seguem a

mesma distribuicdo e ndo sofreram variacdes estatisticamente significativas.

Tabela 8. Representacéo dos resultados obtidos no teste comparativo de médias Wilcoxon realizado para os diferentes

lotes de banana analisados

Lote Valor-p
1,000
0,317
0,414
0,655
0,180
0,102
0,317
0,257

>

0,577

rXN & —IOmMmO O

Ainda que o teste comparativo de médias ndo tenha detetado diferencas
estatisticamente significativas, observaram-se variacdes que, a luz dos critérios
internos definidos pela empresa para este estudo, carecem de discussao.

Através da andlise da tabela 7, verificou-se uma ligeira diminuicdo da média da
apreciacgao global dos lotes C, D, E e G. Este ligeiro decréscimo corroborou o facto de
ter sido mencionado um excesso de maturacdo nos comentarios das folhas de prova
destes lotes: "sabor a maduro intenso”. Contrariamente, observou-se um aumento da
média da apreciagdo global das amostras B, F, H e K.

Como se pode observar na tabela 9, e no que diz respeito ao teste de
aceitacdo realizado, a média da textura da amostra B destacou-se dos restantes
atributos pelo aumento de um valor inicial de 6,0 para um valor final de 6,7. No que diz

respeito aos resultados obtidos nos testes descritivos, observou-se uma diminui¢éo da
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média da firmeza, tanto através do tato como na boca. Estas variag@es sao indicativas
de que ocorreu um amadurecimento da fruta que a tornou mais agradavel ao

consumo, o que se refletiu no aumento da média de apreciacao global.

Tabela 9. Representacdo dos valores das médias inicias e finais e respetivos desvios-padréo (d.p.) para os diversos
atributos de qualidade da amostra B

Média Aspeto e d.p. Média Sabor e d.p. Média Textura e d.p.
Inicial Final Inicial Final Inicial Final
6,3+0,8 6,0+1,4 5,7+0,8 58+1,2 6,0+ 0,6 6,7+1,0
Média Firmeza (na mao) e d.p. | Média Firmeza (na boca) e d.p. Média Dogura e d.p.
Inicial Final Inicial Final Inicial Final
57+0,8 43+0,8 47+1,0 3,7+0,8 55+1,2 53+15

Observando a tabela 10, correspondente & amostra F, destaca-se o aumento
da média do sabor em 1,4 pontos e da textura em 1,6 pontos. No que diz respeito aos
resultados obtidos nos testes descritivos, observou-se uma diminuicdo da média da
firmeza, tanto através do tato como na boca. Tal como mencionado para a amostra B,
estas variagfes indicam o amadurecimento da fruta, que revelou um sabor mais doce
e uma textura mais agradavel ao consumo, justificativo do aumento da média de

apreciacao global.

Tabela 10. Representagdo dos valores das médias inicias e finais e respetivos desvios-padrdo (d.p.) para os diversos
atributos de qualidade da amostra F

Média Aspeto e d.p. Média Sabor e d.p. Média Textura e d.p.
Inicial Final Inicial Final Inicial Final
54+0,5 58+1,1 50+0,7 6,4+0,9 50+0,7 6,6 +0,9
Média Firmeza (ha méo) e d.p. | Média Firmeza (na boca) e d.p. Média Dogura e d.p.
Inicial Final Inicial Final Inicial Final
6,6 £0,5 56+1,1 54+0,5 52+1,3 6,0+£0,7 6,2+1,3

A tabela 11 representa os resultados obtidos para a amostra H. Através da sua
analise, concluiu-se que as médias dos atributos aspeto, sabor, textura e dogura
subiram e, contrariamente, as médias da firmeza (ao tato e na boca) diminuiram. O
aumento de 1,2 pontos na média da textura e de 1,0 na média da dogura destacaram-
se, a par do decréscimo das médias das firmezas. Assim, mais uma vez, estas
variacdes revelam que a fruta se tornou mais doce e menos firme e, por sua vez, se

tornou também mais satisfatéria ao consumo.
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Tabela 11. Representagdo dos valores das médias inicias e finais e respetivos desvios-padréo (d.p.) para os diversos
atributos de qualidade da amostra H

Média Aspeto e d.p. Média Sabor e d.p. Média Textura e d.p.
Inicial Final Inicial Final Inicial Final
50+0,6 52+1.3 48+13 50+1,1 43+1,2 55+0,8
Média Firmeza (na mao) e d.p. | Média Firmeza (na boca) e d.p. Média Dogura e d.p.
Inicial Final Inicial Final Inicial Final
55+1,0 3,8+1,0 55+0,8 35+1,0 48+0,8 58+1,0

Através da anadlise da tabela 12, representativa dos resultados dos testes
sensoriais realizados a amostra K, verificou-se um aumento da média do sabor, da
textura e da docura, em 1,2, 1,3 e 1,3 pontos, respetivamente. Observou-se ainda uma
diminuicdo da média do aspeto em 1,0 pontos e da firmeza na boca em 0,3 pontos.

O decréscimo verificado na média do aspeto acaba por corroborar o motivo de
rejeicdo deste lote, apresentado na tabela 7 — coloragdo acinzentada. As restantes
variacdes sao indicativas de que, também no lote K, as frutas amadureceram e ficaram
mais agradaveis para o consumidor, convertendo a média da apreciacao global inicial

de 4,0 para 5,2 no final do teste.

Tabela 12. Representagéo dos valores das médias inicias e finais e respetivos desvios-padréo (d.p.) para os diversos
atributos de qualidade da amostra K

Média Aspeto e d.p. Média Sabor e d.p. Média Textura e d.p.
Inicial Final Inicial Final Inicial Final
53+1,0 43+14 3,8+1,7 50+1,3 45+19 58+0,8
Média Firmeza (ha mé&o) e d.p. | Média Firmeza (na boca) e d.p. Média Docura e d.p.
Inicial Final Inicial Final Inicial Final
57+14 58+1,3 53+1,5 50+2,1 35+1,6 48+15

Neste seguimento e apdés a analise dos comentarios realizados pelos
provadores nas folhas de prova das amostras B, F, H e K, pode-se destacar o facto
de, inicialmente, os artigos se encontrarem num estado de maturagao precoce.

De acordo com a tabela 7, as amostras H, | e K apresentam uma média de
apreciacao global inicial inferior a 5,0, o que seria critério de rejeicdo do produto nessa
data, & excecdo de quando se observa este incumprimento logo no dia de rececéo, tal
como mencionado na metodologia do estudo. Assim, acompanhou-se a evolucdo dos
lotes, tendo-se concluido que os lotes H e K tiveram uma percentagem de
conformidade de 100 %, uma média de apreciacdo global final superior a 5,0 e
terminaram o estudo 7 e 6 dias depois do dia estipulado, respetivamente. O lote | ndo
apresentou uma evolucdo positiva, tendo sido rejeitado no dia do R estipulado por

aparecimento de bolores nas extremidades das frutas. Assim, obteve uma
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percentagem de conformidade de 40 %.

Sumariamente, num total de 12 lotes e 60 artigos avaliados (5 em cada um),
verificou-se que apenas 4 ndo chegaram ao dia do R estabelecido. A percentagem de
conformidade total foi de 93 %. Os principais motivos de rejeicdo foram o
aparecimento de bolores nas extremidades das bananas, a cor da casca alterar-se
para uma tonalidade acinzentada pouco atrativa ao consumidor (ao invés da coloracéo
amarela) e, ainda, por excesso de maturacao.

Tendo em conta os critérios para manutencdo do R, pode concluir-se que o 1°
critério foi cumprido e o 2° foi cumprido quase na totalidade. Consecutivamente, o
critério de aumento do R (3° critério) ndo se verificou, sugerindo-se assim que o valor

do R seja mantido.

4.7.2. Framboesa

O valor de R estabelecido inicialmente para a framboesa era de 4 dias,
armazenada a temperatura refrigerada. As medi¢cdes do TSS a rececdo encontraram-
se dentro do intervalo definido pela ficha técnica do produto. A andlise dos resultados
é referente a 1 referéncia desta fruta.

A tabela 13 representa os resultados obtidos para os diferentes lotes de
framboesa analisados, representando os valores de TSS medidos a rececao (sendo
gue foram realizadas 6 réplicas por cada lote e calculada a média dos valores obtidos),
as médias de apreciacao global iniciais e finais e respetivos desvios-padréo, o nUmero
de dias de diferenca para o valor de R estipulado e respetivos motivos de rejeicdo dos

produtos e as percentagens de conformidade por lote e na totalidade dos lotes.
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Tabela 13. Representagao dos valores de TSS (nimero de réplicas por lote= 6), médias de apreciagéo global iniciais e
finais e respetivos desvios-padrdo (d.p.), nimero de dias de diferenca para o valor de R estipulado, motivos de
rejeicdo/término do teste de tempo de vida e percentagens de conformidade por lote e na totalidade de lotes. Dimens&o
do painel de provadores = 7. Legenda: " valor abaixo dos critérios estipulados

Analises Média NUmero %
Fisico- Apreciacao de Difereng . . %
P - Motivo de | conformid
Lote | Quimicas| Global e d.p. réplicas | aparao S conform
rejeicao ade por .
TSS Inicial | Final 25 provas R lote e
sensoriais
A 10,5 6(’)5; - 1 (0) Bolores 40
Bolores e nédo
B 12,3 67+ | 43¢ 2 (+) 2 conformidade 60
0,5 1,0 :
sensorial
68+ | 62+
C 8,6 11 0.4 2 (+)1 Bolores 100 43
D 9.8 665; . 1 )1 Bolores 40
E 10,7 6i521 - 1 ()2 Bolores 0
F 9,2 5(’)8; - 1 (0) Bolores 20

Num total de 30 artigos avaliados em 6 lotes, verificou-se que apenas 13
chegaram ao dia do R estabelecido, traduzindo-se numa percentagem de
conformidade de 43 %. O principal motivo das rejei¢cdes foi o aparecimento de bolores,
revelando a suscetibilidade desta fruta ao processo de deterioracdo por estes
microrganismos, mesmo armazenada em ambiente refrigerado.

De forma a verificar a existéncia de variac8es significativas entre as médias de
apreciacado global inicias e finais de cada lote, recorreu-se ao teste estatistico
comparativo de Wilcoxon com um nivel de significancia de 0,050. A hipotese nula (Ho)
sustenta que as médias iniciais e finais do mesmo lote seguem a mesma distribuicéo e
a hipoétese a (Ha) sustenta que as médias iniciais e finais do mesmo lote seguem
diferentes distribuices. Quando o valor-p obtido é superior ao nivel de significancia
(valor a= 0,050), concluiu-se que ndo se pode rejeitar a Ho. Pelo contrario, quando o
valor-p obtido & inferior ao valor a, dever-se-a rejeitar a Ho e aceitar a Ha. A tabela 14
representa os resultados obtidos. Os lotes A, D, E e F ndo foram submetidos ao teste
estatistico devido ao facto de apenas terem sido alvo de uma avaliacao sensorial, hdo
sendo possivel uma comparacao de resultados. Tal como se pode verificar, o lote C
obteve um valor-p superior a 0,050, o que indica que as médias seguem a mesma
distribuicdo e nao sofreram variagcfes estatisticamente significativas. Pelo contrério, o
lote B obteve um valor-p de 0,041, inferior ao valor a, indicando que as médias de

apreciacao global inicial e final apresentam uma variacao estatisticamente significativa.
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Tabela 14. Representagdo dos resultados obtidos no teste comparativo de médias Wilcoxon realizado para os
diferentes lotes de banana analisados

Lote Valor-p
A -
B 0,041
C 0,705
D -
E -
F -

Ainda que o teste comparativo de médias ndo tenha detetado diferencas
estatisticamente significativas para o lote C, observaram-se variagdes que, a luz dos
critérios internos definidos pela empresa para este estudo, carecem de discusséao.

Os lotes B e C ultrapassaram o R estabelecido, no entanto apenas por 2 e 1
dias, respetivamente. O lote B, apesar de apresentar uma diferenc¢a positiva para o R,
ndo cumpriu o critério da média de apreciacdo global ser superior a 5,0, tendo sido
rejeitado por dois motivos: aparecimento de bolores e ndo conformidade sensorial.
Ainda, a percentagem de conformidade correspondente foi de apenas 60 %, indicativo
de que ja ocorria o processo de deterioracdo por bolores em algumas embalagens.
Relativamente ao lote C, apesar de ter terminado o estudo 1 dia ap6s o dia estipulado,
obteve uma percentagem de conformidade de 100 % e a média de apreciagdo global
manteve-se em valores bastante aceitaveis.

O lote A terminou o estudo no dia do R definido, mas apresentou apenas 40 %
de conformidade. Verificou-se 0 mesmo para o lote F, apesar de ter tido um
desempenho ainda menor, com 20 % de conformidade. Os lotes D e E foram
rejeitados 1 e 2 dias antes do dia do R com uma percentagem de conformidade de
40 % e 0 %, respetivamente.

Globalmente, a percentagem de conformidade dos lotes foi de apenas 43 %,
nao tendo sido cumprido o 1° e o 2° critério de manutencdo do R. Assim, sugere-se

que o valor de R diminua.

4.7.3. Kiwi

O valor de R estabelecido inicialmente para o kiwi era de 4 dias, armazenado a
temperatura ambiente e refrigerada. As medi¢cdes do TSS a rece¢do encontraram-se
dentro do intervalo definido pela ficha técnica do produto. A analise dos resultados é
referente a 1 referéncia desta fruta.

A tabela 15 representa os resultados obtidos para os diferentes lotes de kiwi

analisados, representando os valores de TSS medidos a rececéo (sendo que foram
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realizadas 6 réplicas por cada lote e calculada a média dos valores obtidos), as
médias de apreciacao global iniciais e finais e respetivos desvios-padrao, o nimero de
dias de diferenca para o valor de R estipulado e respetivos motivos de rejeicdo dos

produtos e as percentagens de conformidade por lote e na totalidade dos lotes.

Tabela 15. Representagdo dos valores de TSS (nimero de réplicas por lote= 6), médias de apreciacéo global iniciais e
finais e respetivos desvios-padrdo (d.p.), nimero de dias de diferengca para o valor de R estipulado, motivos de
rejeicdo/término do teste de tempo de vida e percentagens de conformidade por lote e na totalidade de lotes. Dimens&o
do painel de provadores = 7. Legenda: " valor abaixo dos critérios estipulados

Anal
el Nmenoce|
o- Média Apreciacdo | réplicas de | Diferenca % %
Lote | Qui Global e d.p. provas paraoR | Motivo de | conformi | confor
: sensoriais rejeicdo | dade por | midad
mica
lote e
S
. Final Final | Amb
TSS | Inic. (Amb.) | (Ref.) Ref. | Amb. | Ref.
Passa 1
semana do
55+| 48+ | 48+ R e ndo
A 12,7 1,8 1,2 1,7 3 s G G conformida 100
de
sensorial
Passa 1
semana do
42+| 40+ | 48+ R e ndo
B 152 1,3 2,1 1,7 3 3 H7|m7 conformida 100 100
de
sensorial
Passa 1
semana do
58+| 40+ | 40+ R e ndo
c 13,7 1,8 0,7 0,7 3 3 M7 ()7 conformida 100
de
sensorial

Num total de 30 artigos avaliados em 3 lotes, verificou-se que todos chegaram
ao dia do R estabelecido e terminaram o teste 7 dias ap6s o0 mesmo. Por este motivo,
obteve-se uma percentagem de conformidade de 100 %.

De forma a verificar a existéncia de variacdes significativas entre as médias de
apreciacdo global inicias e finais de cada lote, recorreu-se ao teste estatistico
comparativo de Wilcoxon com um nivel de significAncia de 0,050. A hipétese nula (Ho)
sustenta que as médias iniciais e finais do mesmo lote seguem a mesma distribuicéo e
a hipotese a (Ha) sustenta que as médias iniciais e finais do mesmo lote seguem
diferentes distribuicbes. Quando o valor-p obtido é superior ao nivel de significancia
(valor a= 0,050), concluiu-se que nao se pode rejeitar a Ho. Pelo contrario, quando o

valor-p obtido é inferior ao valor a, dever-se-a rejeitar a Ho e aceitar a Ha. A tabela 16



FCUP | 43
Shelf-life de frutas de modo de producéo biolégico

representa os resultados obtidos. Tal como se pode verificar, todos os lotes obtiveram
um valor-p superior a 0,050, o que indica que as médias seguem a mesma distribuicao

e ndo sofreram variagfes estatisticamente significativas.

Tabela 16. Representagdo dos resultados obtidos no teste comparativo de médias Wilcoxon realizado para os
diferentes lotes de banana analisados

Lote Modo de conservagéo Valor-p
Ambiente 0,581
A Refrigeracdo 0,396
Ambiente 0,891
B Refrigeracdo 0,180
Ambiente 0,102
C Refrigeracéo 0,102

Ainda que o teste comparativo de médias ndo tenha detetado diferencas
estatisticamente significativas, observaram-se variacdes que, a luz dos critérios
internos definidos pela empresa para este estudo, carecem de discusséo.

Através da observagdo da tabela 15, pode-se concluir que, apesar de 0s
artigos terem sido considerados conformes pela avaliagdo macroscopica, no 7° dia
apo6s 0 R 0os mesmos ja ndo cumpriam o critério estabelecido para a média da
apreciacao global, encontrando-se todas abaixo de 5,0. O lote B encontrava-se desde
a rececdo com caracteristicas pouco apelativas ao consumidor, ressalvando que o
sabor foi a caracteristica menos apreciada e que contribuiu para uma apreciagédo
global tdo reduzida, tal como se pode conferir na tabela 17. As caracteristicas de
gqualidade dos kiwis deste mesmo lote que contribuiram para uma ma avaliacdo do
sabor foram a baixa docura (3,0) e a acidez elevada (6,7) cuja média se alterou mais
notoriamente nos artigos armazenados a temperatura refrigerada. Na tabela 18 é
possivel conferir que a média da dogura desses artigos subiu de 3,0 para 4,2 e a
média da acidez diminuiu de 6,7 para 5,3, justificando o aumento da média da
apreciacao global de 4,2 para 4,8.

De forma a entender que caracteristicas contribuiram para o decréscimo da
média da apreciagdo global dos lotes A e C de 5,5 para 4,8 e de 5,8 para 4,0,
respetivamente, observou-se as tabelas 17 e 18. Como se pode constatar, as médias
de sabor sofreram um decréscimo para ambos os lotes, indicando que tera sido a
caracteristica que tera influenciado maioritariamente esta variagdo. No lote A, a média
da docura variou negativamente, alterando-se de 5,6 para 5,0 (temperatura ambiente)
e 4,7 (temperatura refrigerada), indicando que foi o atributo de qualidade que mais

influenciou a apreciacdo global. No que diz respeito ao lote C, a média da dogura
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sofreu um aumento, no entanto a média da acidez evoluiu de 5,7 para 6,4, tornando-se
um fator bastante influente na apreciacéo global dos consumidores que sofreu, por sua
vez, um decréscimo. O facto de a percecdo de docgura ter sido mais elevada, o
aumento da percecdo da acidez acabou por se sobrepor demonstrando que € muito
desagradavel para o provador um kiwi acido.

Tabela 17. Representagdo do valor das médias iniciais e finais e respetivos desvios-padrao (d.p.) nos dois tipos de

armazenamento: temperatura ambiente e refrigeracdo, das caracteristicas aspeto, sabor e textura dos diferentes lotes
avaliados

Média Aspeto e d.p. Média Sabor e d.p. Média Textura e d.p.
R (iirr:]atl)l. A gty | I TR gy || SR LA
| (Ret) (Amb.) | (Ref) (Amb.) | (Ref)
A fo 5501 5f5i 5fgi 47+1,2 (4242052422 |48+1,3|52+1,8
B 6(1)?81 66?; 5501' 4f2i 40+21|48+1,7|57+08|62+1,3|53+05
c 6(’;6* 662,341 662,341 5foi 46+05|46+05|63+12|64+05|64+05

Tabela 18. Representacdo do valor das médias iniciais e finais e respetivos desvios-padrédo (d.p.) nos dois tipos de
armazenamento: temperatura ambiente e refrigeracéo, dos atributos de acidez e dogura dos diferentes lotes avaliados

Loiie Média Acidez e d.p. Média Dogura e d.p.
Inicial | Final (Amb.) | Final (Ref.) | Inicial Final (Amb.) Final (Ref.)
A 52+04| 52%04 53+05 |56+1,7 50+1,3 47+14
B 6,710 62+21 53+2,2 |3,0+1.3 3,8+23 42+272
C 57+0,6| 6,4%05 6,4+05 |40x1,7 52+0,4 54+0,5

Resumindo, os principais fatores de depreciacdo sensorial foram a acidez
elevada e/ou a dogura reduzida. O tipo de armazenamento nédo tendeu a afetar nem a
percecdo sensorial das caracteristicas de qualidade do kiwi nem a avaliacdo
macroscopica.

Tendo em conta os critérios para manutencdo do R, pode concluir-se que o 1°
e 0 2° critério foram cumpridos. Consecutivamente, o critério de aumento do R (3°
critério) ndo se verificou devido ao facto da impossibilidade de recolha da totalidade de

lotes pretendida.

4.7.4. Laranja

O valor de R estabelecido inicialmente para a laranja era de 5 dias,
armazenada a temperatura ambiente. As medi¢des do TSS a rececao encontraram-se
dentro do intervalo definido pela ficha técnica do produto. A andlise dos resultados é
referente a 2 referéncias desta fruta.

A tabela 19 representa os resultados obtidos para os diferentes lotes de laranja
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analisados, representando os valores de TSS medidos a rececéo (sendo que foram
realizadas 6 réplicas por cada lote e calculada a média dos valores obtidos), as
médias de apreciacao global iniciais e finais e respetivos desvios-padrao, o nimero de
dias de diferenca para o valor de R estipulado e respetivos motivos de rejeicdo dos

produtos e as percentagens de conformidade por lote e na totalidade dos lotes.

Tabela 19. Representacao dos valores de TSS (nimero de réplicas por lote= 6), médias de apreciacéo global iniciais e
finais e respetivos desvios-padrédo (d.p.), nimero de dias de diferenga para o valor de R estipulado, motivos de
rejeicdo/término do teste de tempo de vida e percentagens de conformidade por lote e na totalidade de lotes. Dimenséo
do painel de provadores =7

Analises Média NuUmero %
Fisico- Apreciacio de - — f° | %
Lote | Quimicas| Global e d.p. réplicas Lis(cie: o_tl\_/o~ € contormi i - ntor
de provas | Parao R rejeicao dade midade
TSS Inicial | Final | sansoriais por lote
6,5+ 6,8 + Passa 1
A 11,9 0,6 0,5 3 ()7 semana do R 100
6,5+ 6,5+ Passa 1
B 12,7 0,6 0,6 s ()7 semana do R 100
6,0 + 6,0 £ Passa 1
c 11,2 0,7 0,0 4 (37 semana do R 100 100
55+ 6,5+ Passa 1
D 13,3 0,6 0,6 3 (G semana do R 100
56+ 54+ Passa 1
E 12,1 0,7 0,5 4 "7 semana do R 100
6,0 + 6,2 + Passa 1
F 104 0,6 0,4 3 ()7 semana do R 100

Num total de 30 artigos avaliados em 6 lotes, verificou-se que todos chegaram
ao dia do R estabelecido e terminaram o teste 7 dias ap6s o0 mesmo. Por este motivo,
obteve-se uma percentagem de conformidade de 100 %.

De forma a verificar a existéncia de variac@es significativas entre as médias de
apreciacdo global inicias e finais de cada lote, recorreu-se ao teste estatistico
comparativo de Wilcoxon com um nivel de significAncia de 0,050. A hipétese nula (Ho)
sustenta que as médias iniciais e finais do mesmo lote seguem a mesma distribuicdo e
a hipétese a (Ha) sustenta que as médias iniciais e finais do mesmo lote seguem
diferentes distribuicbes. Quando o valor-p obtido € superior ao nivel de significancia
(valor a= 0,050), concluiu-se que nao se pode rejeitar a Ho. Pelo contrario, quando o
valor-p obtido é inferior ao valor a, dever-se-a rejeitar a Ho e aceitar a Ha. A tabela 20
representa os resultados obtidos. Tal como se pode verificar, todos os lotes obtiveram
um valor-p superior a 0,050, o que indica que as médias seguem a mesma distribuicdo

e nao sofreram variagdes estatisticamente significativas.
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Tabela 20. Representagdo dos resultados obtidos no teste comparativo de médias Wilcoxon realizado para os
diferentes lotes de banana analisados

Lote Valor-p
A 0,317
0,317
1,000
0,180
1,000
1,000

Mmool OH m

Ainda que o teste comparativo de médias ndo tenha detetado diferengas
estatisticamente significativas, observaram-se variacdes que, a luz dos critérios
internos definidos pela empresa para este estudo, carecem de discusséo.

Através da analise da tabela 19 consegue-se depreender um bom
desempenho desta fruta neste teste. Real¢a-se a média das médias de apreciacédo
global inicial e final de 6,0 e 6,2, respetivamente. No que concerne as médias das
médias de aspeto, sabor e textura, variaram entre 6,1 e 6,4. De acordo com estes
resultados, pode-se destacar os lotes D e E por apresentarem a média de apreciacao
global inicial mais baixa de todos os lotes.

Relativamente ao lote D, este apresentou uma evolugéao positiva, sendo que a
média da apreciacdo global passou de 5,5 para 6,5. Tal como demonstrado na tabela
21, a média do sabor foi a que sofreu uma alteracéo positiva semelhante a apreciacao
global, tendo variado de igual forma de 5,5 para 6,5. A observacédo da tabela 22 revela
um aumento da média da dogura de 0,8 pontos e um aumento da média da acidez em
1,0 pontos. Apesar deste aumento da média da acidez, esta manteve-se bastante
baixa (3,3), ndo tendo afetado negativamente a apreciacdo global dos consumidores.
Pelo contrario, a percecdo mais elevada de docura tendeu a tornar a fruta mais
apreciada.

A média da apreciacao global final do lote E foi a mais baixa de todos os lotes,
apesar de nao ter variado muito relativamente a respetiva média inicial (alterou de 5,6
para 5,4). Tal como se pode observar na tabela 22, ocorreu um decréscimo na média
da suculéncia, da dogura e da acidez. O facto da média final da suculéncia e da
docura ter sido de 4,7 fez com que a agradabilidade do consumidor perante a amostra
diminuisse ligeiramente. Talvez pudesse ter ocorrido uma variagdo mais notdria caso a

média da acidez nao tivesse diminuido também, visto que se alterou de 4,6 para 3,3.
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Tabela 21. Representagdo das médias iniciais e finais e respetivos desvios-padrao (d.p.) das caracteristicas aspeto,
sabor e textura dos lotes D e E

Lsiie Média Aspeto e d.p. Média Sabor e d.p. Média Textura e d.p.
Inicial Final Inicial Final Inicial Final
D 6,5+0,6 6,8+0,5 55+06 |65+0,6 6,5+0,6 6,5+0,6
E 58+0,7 5,7+0,6 6,0+0,7 |57+1.2 54+21 6,0+1,0

Tabela 22. Representagdo das médias iniciais e finais e respetivos desvios-padrédo (d.p.) dos atributos de qualidade

suculéncia, dogura e acidez dos lotes D e E

i Média Suculéncia e d.p. Média Docura e d.p. Média Acidez e d.p.
Inicial Final Inicial Final Inicial Final
D 6,8+0,5 6,5+0,6 50+0,0 |58+0,5 23+0,5 3,3+0,5
E 58+2,1 47+15 58+0,0 |4,7+15 46+14 33+1,5

Tendo em conta os critérios para manutencdo do R, pode concluir-se que o 1°
e 0 2° critério foram cumpridos. Consecutivamente, o critério de aumento do R (3°
critério) ndo se verificou devido a impossibilidade de recolha da totalidade de lotes
pretendida.

4.7.5. Macga

O valor de R estabelecido inicialmente para a laranja era de 6 dias,
armazenada a temperatura ambiente e refrigerada. As medi¢cbes do TSS e da dureza
a rececao encontraram-se dentro do intervalo definido pela ficha técnica do produto. A
analise dos resultados é referente a 3 referéncias desta fruta.

A tabela 23 representa os resultados obtidos para os diferentes lotes de maca
analisados, representando os valores de TSS e dureza medidos a rececédo (sendo que
foram realizadas 6 réplicas por cada lote e calculada a média dos valores obtidos), as
médias de apreciacao global iniciais e finais e respetivos desvios-padrao, o nimero de
dias de diferenca para o valor de R estipulado e respetivos motivos de rejeicdo dos

produtos e as percentagens de conformidade por lote e na totalidade dos lotes.
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Tabela 23. Representacdo dos valores de TSS e dureza (nimero de réplicas por lote= 6), médias de apreciagao global
iniciais e finais e respetivos desvios-padrédo (d.p.), nimero de dias de diferenga para o valor de R estipulado, motivos
de rejeicdo/término do teste de tempo de vida e percentagens de conformidade por lote e na totalidade de lotes.
Dimenséo do painel de provadores = 7. Legenda:

valor abaixo dos critérios estipulados

Analises MUIETD £
Fisi Média Apreciacao réplicas de | Diferenca %
isico- :
P Global e d.p. provas parao R | Motivode | conf| %
Lote | Quimicas i S
sensoriais rejeicdo | . por | conf.
Dur . Final Final Amb lote
TSS eza Inic. (Amb.) | (Ref) Amb. | Ref. Ref.
6,8 Passa 1
A |149|66 | + | 88F 622 4 | 4 1(4)7| () 7|semanado]| 100
0,5 0,8
0,4 R
6,6 Passa 1
B |146|83| = | 0% 201 4 | 4 |@)7|@)7]|semanado| 100
0,0 2,3
0,5 R
5,6 Passa 1
c |152| 70| + | 88% | 65x] 4 3 |(#)7]|(+) 7 |semanado| 100
0,0 0,8
1,1 R
4,8 Passa 1
D |129]53 | + | 23* |33 4 | 4 |(4)7| @) 7|semanado| 100
0,5 0,6
0,5 R
Passa 1
4.8 semana do
E 118 43| + | %% 422 3 | 3 |(4)7|(#)7| Rendo | 100
1,1 1,3
0,4 conf.
sensorial
5,6 Passa 1
F o117 a3 | = | 81F [ 5421 5 | 5 1y7|(4)7|semanado| 100
0,9 1,1
0,5 R
6,8 Passa 1
G 120 76| = | 22% |38 4 | 4 |(4)7|(+)7|semanado]| 100 |
0,6 1,9
0,5 R
5,8 Passa 1
H |122] 75| + | 83% |83 3 | 3 14)7/(4)7|semanado| 100
1,0 0,5
1,0 R
6,7 Passa 1
I 12,1| 8,1 + 53% 150¢ 3 3 |(#)7]|(+)7|semanado| 100
0,6 1,0
0,6 R
6,7 Passa 1
3 |11,3) 40| = | 20F |57 5 | 5 1y 7|(#)7|semanado| 100
0,0 0,6
0,6 R
Bolores;
Passa 1
53 semana do
K |126| 43| = | 20 | 471 5 | 3 1(yal@®)7 Rendo | 100
1,0 0,6 ;
0,6 conformida
de
sensorial
45
L 11,4| 3,8 + - - 1 1 ©) | (0 Bolores 0
1,4

Num total de 120 artigos avaliados em 12 lotes, verificou-se que apenas 10 nédo

chegaram ao dia do R estabelecido. Os restantes terminaram o teste 7 dias ap6s o

mesmo. Desta forma, obteve-se uma percentagem de conformidade de 92 %.
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De forma a verificar a existéncia de variacdes significativas entre as médias de
apreciacdo global inicias e finais de cada lote, recorreu-se ao teste estatistico
comparativo de Wilcoxon com um nivel de significancia de 0,050. A hipotese nula (Ho)
sustenta que as médias iniciais e finais do mesmo lote seguem a mesma distribuicao e
a hipotese a (Ha) sustenta que as médias iniciais e finais do mesmo lote seguem
diferentes distribuices. Quando o valor-p obtido é superior ao nivel de significancia
(valor a= 0,050), concluiu-se que nao se pode rejeitar a Ho. Pelo contrario, quando o
valor-p obtido é inferior ao valor a, dever-se-a rejeitar a Ho e aceitar a Ha. A tabela 24
representa os resultados obtidos. O lote L ndo foi submetido ao teste estatistico devido
ao facto de apenas ter sido alvo de uma avalia¢do sensorial, ndo sendo possivel uma
comparacao de resultados. Tal como se pode verificar, todos os lotes obtiveram um
valor-p superior a 0,050, o que indica que as médias seguem a mesma distribuicdo e

nao sofreram variagcdes estatisticamente significativas.

Tabela 24. Representagdo dos resultados obtidos no teste comparativo de médias Wilcoxon realizado para os
diferentes lotes de banana analisados

Lote Modo de conservacao Valor-p
Ambiente 0,564
A Refrigeracéo 0,180
Ambiente 0,317
B Refrigeracéo 0,102
Ambiente 0,109
C Refrigeracéo 0,458
Ambiente 0,317
D Refrigeracéo 0,317
Ambiente 0,257
E Refrigeracdo 0,180
Ambiente 0,414
= Refrigeracdo 0,276
Ambiente 0,102
G Refrigeracéo 0,317
Ambiente 0,157
H Refrigeracéo 0,317
Ambiente 0,500
[ Refrigeracéo 0,157
Ambiente 0,500
J Refrigeracéo 0,317
Ambiente 1,000
K Refrigeracéo 0,317
Ambiente -

L Refrigeracéo -
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Ainda que o teste comparativo de médias ndo tenha detetado diferencas
estatisticamente significativas, observaram-se variacdes que, a luz dos critérios
internos definidos pela empresa para este estudo, carecem de discusséo.

Tal como se pode observar na tabela 23, o lote L terminou o estudo no dia do
R estabelecido em ambos os modos de conservacdo pelo aparecimento de bolores
(Figura 10) e, ainda, obteve uma média de apreciacdo global inicial abaixo de 5,0. O
facto de o produto possuir bolores no dia do R e deste motivo de rejeicdo apenas se
observar em 2 dos 12 lotes — 0 que indica que é pouco comum nas magas - leva ao
destaque de que, provavelmente, este lote teria algum problema de qualidade inicial. A
avaliacdo sensorial corroborou esta observagdo visto que se comprovou que as suas
caracteristicas mais apreciadas nao corresponderam ao expectavel, tendo obtido uma
média inferior a 5,0 no que diz respeito a apreciacdo global, sabor e textura, tal como
demonstrado na tabela 25. Estes valores insatisfatorios vdo de encontro aos valores
médios reduzidos obtidos para os atributos sensoriais suculéncia e dogura (4,8 e 4,5,

respetivamente), representados na tabela 26.

Figura 10. Representacdo de bolores encontrados em macas.

No que diz respeito ao lote K, observou-se um decréscimo da média de
apreciacao global para ambos os modos de conservacdo utilizados, sendo que a
média mencionada correspondente as amostras armazenadas a temperatura
refrigerada ficou abaixo do valor estipulado, tendo estas amostras sido rejeitadas por
nao conformidade sensorial 7 dias apés o dia do R estabelecido (Tabela 23).
Relativamente as amostras mantidas a temperatura ambiente, pode-se observar que
foram rejeitadas 4 dias apds o dia do R pelo crescimento de bolores. Através destes
dois motivos de rejeicdo pode-se concluir que o ambiente refrigerado evitou/retardou o
crescimento de bolores, no entanto nao evitou a depreciacdo das caracteristicas
sensoriais. As frutas armazenadas a temperaturas refrigeradas obtiveram uma média
de valores localizada na parte negativa da escala heddnica para as caracteristicas
sabor e textura (4,7 e 3,7, respetivamente), justificados pelas médias de intensidade
reduzidas dos atributos dureza na méao (4,7), dureza na boca (3,7), suculéncia (4,7) e
docura (4,7) (Tabelas 25, 26 e 27). A reduzida percecdo de intensidade destes

atributos revela estar relacionada com o facto de o consumidor ter demonstrado baixo
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grau de agradabilidade perante a amostra.

Tabela 25. Representagdo das médias iniciais e finais e respetivos desvios-padréo (d.p.) das caracteristicas aspeto,
sabor e textura dos lotes D, E, Ke L

Media Aspeto e d.p. Média Sabor e d.p. Média Textura e d.p.
Hote Inicial | Fina Final | i | Final Final | iggy | Final Final
(Amb.) | (Ref.) (Amb.) | (Ref) (Amb.) | (Ref)
58+ 602 432 4,5+
D | 05 | 0o |60%00] g5 |40£05|40+00| ") 43%05 |45+06
55+ | 52% 53+ 431
E 13 13 48+1,3 05 46+13 4617 05 44+15 | 42+1,3
54+ | 6,0+ 46+ 481
K 0.9 1.0 53+0,6 0.9 57+15 | 4,7+0,6 1.3 50+0,0 | 3,7%+0,6
Lo 38 . N ] ~ a5x| ]
0.8 1,0 1,4

Tabela 26. Representagdo das médias iniciais e finais e respetivos desvios-padréo (d.p.) dos atributos de qualidade
suculéncia e dogura dos lotes K e L

Lo Média Suculéncia e d.p. Média Dogura e d.p.
Inicial Final (Amb.) | Final (Ref.) Inicial Final (Amb.) Final (Ref.)
48+0,8 3,7+£0,6 47+1,2 44+11 50+£1,7 47+15
L 48+0,5 - - 45+0,8 - -

Tabela 27. Representagdo das médias iniciais e finais e respetivos desvios-padréo (d.p.) dos atributos de qualidade
dureza (na méo) e dureza (na boca) do lote K

a0 Média Dureza (na mao) e d.p. Média Dureza (na boca) e d.p.
ote
Inicial Final (Amb.) | Final (Ref.) Inicial Final (Amb.) Final (Ref.)
K 54+0,9 4,7+0,6 4,7+0,6 42+04 3,7+0,6 3,7+15

No que concerne ao lote D, a média de apreciacdo global encontrava-se
inicialmente abaixo de 5,0. No entanto, as médias finais em ambos os modos de
conservacdo cumpriram o critério sensorial, tendo-se obtido o valor 5,3
correspondente a conservagdo a temperatura ambiente e 5,5 a temperatura
refrigerada (Tabela 23). Esta variagdo acompanhou o aumento da média de dogura
observado na tabela 28, sendo que os restantes valores ndo sofreram alteracfes
relevantes e justificativas. Assim, uma maior percecdo de docura levou a um aumento

da apreciacao global.

Tabela 28. Representacdo das médias iniciais e finais e respetivos desvios-padréo (d.p.) do atributo de qualidade
docura do lote D

Média Docura e d.p.
Inicial Final (Ambiente) Final (Refrigeragéo)

Lote

D 48+0,5 55+13 53+1,5
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O lote E encontrava-se desde a rececdo com caracteristicas pouco apelativas
ao consumidor, ressalvando que a textura foi a caracteristica menos apreciada e que
contribuiu para uma apreciacdo global tdo reduzida, tal como se pode conferir na
tabela 25. As caracteristicas de qualidade das macads deste mesmo lote que
contribuiram para uma ma avaliagdo do mesmo foram a dureza na boca, suculéncia e
docura, pois obtiveram médias reduzidas.

Tendo em conta a totalidade dos lotes, tornou-se dificil concluir-se acerca da
influéncia dos tipos de armazenamento devido a nao ocorréncia de um padrao
generalista. Temos os lotes B e F em que se observou um melhor desempenho, tendo
em conta a variacdo das médias de apreciacao global observadas na tabela 23 em 0,4
e 0,5 pontos, respetivamente, para as amostras armazenadas a temperatura
ambiente. Pelo contréario, o lote J demonstrou melhores resultados para as amostras
armazenadas a temperatura refrigerada com média de apreciacdo global de 5,7
comparativamente a 5,0 (valor médio obtido para as amostras mantidas a temperatura
ambiente). Em disparidade destes dois casos, o lote H obteve valores de apreciacao
global médios inicias e finais iguais.

Tendo em conta os critérios para manutencdo do R, pode concluir-se que o 1°
critério foi cumprido e o 2° critério quase na sua totalidade (excecédo do lote L).
Consecutivamente, o critério de aumento do R (3° critério) ndo se verificou devido ao
facto da impossibilidade de recolha da totalidade de lotes pretendida e, ainda, da
necessidade da recolha de um novo lote para averiguar a discrepancia de resultados

obtidos para o ultimo lote relativamente aos restantes.

4.7.6. Mirtilo

O valor de R estabelecido inicialmente para o mirtilo era de 8 dias, armazenado
a temperatura refrigerada. As medi¢cfes do TSS a rececdo encontraram-se dentro do
intervalo definido pela ficha técnica do produto. A andlise dos resultados é referente a
2 referéncias desta fruta.

A tabela 29 representa os resultados obtidos para os diferentes lotes de
mirtilos analisados, representando os valores de TSS medidos a rececdo (sendo que
foram realizadas 6 réplicas por cada lote e calculada a média dos valores obtidos), as
médias de apreciagdo global iniciais e finais e respetivos desvios-padrdo, o numero de
dias de diferenca para o valor de R estipulado e respetivos motivos de rejeicdo dos

produtos e as percentagens de conformidade por lote e na totalidade dos lotes.
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Tabela 29. Representagao dos valores de TSS (nimero de réplicas por lote= 6), médias de apreciacdo global iniciais e
finais e respetivos desvios-padrdo (d.p.), numero de dias de diferenca para o valor de R estipulado, motivos de
rejeicdo/término do teste de tempo de vida e percentagens de conformidade por lote e na totalidade de lotes. Dimens&o
do painel de provadores = 7. Legenda: I valor abaixo dos critérios estipulados

Analise NUmero
s Média de %
Fisico- Apreciacao | réplicas | Difereng conformi %
Lote | Quimica| Global e d.p. de aparao| Motivo de rejeicédo confor
dade por X
S provas R lote midade
- . sensori
TSS Inicial | Final -
Bolores e nédo
A | 123 | #3F |45 g (+) 4 conformidade 100
0,5 0,6 :
sensorial
53+ | 50+
B 9,5 0.5 0.8 3 (+)3 Bolores 60
c | 146 56561 i 1 () 4 Bolores 0
Bolores e nédo
D 8,6 50% | 462 2 (+) 3 conformidade 100
1,6 0,5 ’
sensorial 60
6,3+ | 6,3+ Passa 1 semana do
E 9,8 0.5 05 3 (H)7 R 80
55+
F 8,6 07 - 1 ()2 Bolores 0
60+ | 55+
G 10,2 0.9 1.0 3 (0) Bolores 40
68+ | 68+
H 10,1 13 0.4 2 (+) 5 Bolores 100
64+ | 58+
I 17,2 13 0.8 2 (+)3 Bolores 60

Num total de 45 artigos avaliados em 9 lotes, verificou-se que 18 néo
chegaram ao dia do R estipulado, traduzindo-se assim numa percentagem de
conformidade de 60 %. O principal motivo das rejei¢cdes foi o aparecimento de bolores,
demonstrando que esta fruta é bastante suscetivel ao processo de deterioracdo por
estes microrganismos, mesmo sendo armazenada em ambiente refrigerado.

De forma a verificar a existéncia de variagdes significativas entre as médias de
apreciacdo global inicias e finais de cada lote, recorreu-se ao teste estatistico
comparativo de Wilcoxon com um nivel de significancia de 0,050. A hipétese nula (Ho)
sustenta que as médias iniciais e finais do mesmo lote seguem a mesma distribuicédo e
a hipotese a (Ha) sustenta que as médias iniciais e finais do mesmo lote seguem
diferentes distribuicdes. Quando o valor-p obtido é superior ao nivel de significancia
(valor a= 0,050), concluiu-se que nédo se pode rejeitar a Ho. Pelo contrario, quando o
valor-p obtido é inferior ao valor a, dever-se-a rejeitar a Ho e aceitar a Ha. A tabela 30
representa os resultados obtidos. Os lotes C e F ndo foram submetidos ao teste
estatistico devido ao facto de apenas terem sido alvo de uma avaliacao sensorial, ndo

sendo possivel uma comparacgéo de resultados. Tal como se pode verificar, todos 0s
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lotes obtiveram um valor-p superior a 0,050, o que indica que as médias seguem a

mesma distribuicdo e ndo sofreram variacdes estatisticamente significativas.

Tabela 30. Representagdo dos resultados obtidos no teste comparativo de médias Wilcoxon realizado para os
diferentes lotes de banana analisados

Lote Valor-p
A 0,317
B 1,000
C -

D 0,705
E 0,317
F -

G 0,317
H 0,705
I 0,785

BN

Ainda que o teste comparativo de médias ndo tenha detetado diferencas

estatisticamente significativas, observaram-se variacdes que, a luz dos critérios

internos definidos pela empresa para este estudo, carecem de discusséo.

Observando a tabela 29, é possivel auferir que o lote A se encontrava nao

conforme sensorialmente desde a rececdo. Apesar de a média da apreciacao global

ter sofrido um ligeiro aumento, manteve-se abaixo de 5,0. Com base na tabela 31

podemos concluir que as caracteristicas de qualidade menos apreciadas foram o

sabor e a textura. No que diz respeito aos atributos de qualidade, colocou-se em

destaque na tabela 32 as diferencas observadas: a média da docgura sofreu um

aumento de 4,5 para 5,0 e a média da acidez sofreu um ligeiro decréscimo de 5,5 para

5,3. Estes fatores combinados pareceram influenciar a ténue subida da média da

apreciacao global final deste lote (de 4,3 para 4,5).

Tabela 31. Representacao das médias iniciais e finais e respetivos desvios-padrao (d.p.) das caracteristicas aspeto,
sabor e textura do lote A

Lote

Média Aspeto e d.p.

Média Sabor e d.p.

Média Textura e d.p.

Inicial

Final

Inicial

Final

Inicial

Final

A

6,3+0,5

650

,6

45+0,6

4,3+0,5

4,5+0,6

43+0,5

Tabela 32. Representagdo das médias iniciais e finais e respetivos desvios-padréo (d.p.) dos atributos de qualidade
docura e acidez do lote A

Lote

Média Docura e d.p.

Média Acidez e d.p.

Inicial

Final

Inicial

Final

A

45+2]1

50+1,8

55+0,6

53+0,5
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Analisando os resultados relativos ao lote D, conclui-se que a média da
apreciacao global desceu para um valor abaixo do critério definido (de 5,0 para 4,6).
Através da leitura da tabela 33 € possivel perceber que ocorreu uma variagdo
negativa nas médias das caracteristicas aspeto (de 7,0 para 6,3) e textura (de 5,8 para
4,8, entrando na parte depreciativa da escala de apreciacao global utilizada). No que
diz respeito a média dos atributos de qualidade representados na tabela 34, pode-se
concluir que o aumento da média da docura em 0,9 pontos, a par do aumento da
média da acidez em 1,5 pontos, corroborou o facto da média da caracteristica sabor
nado ter sofrido uma alteragéo relevante. Assim, apesar de ter havido uma percecao
mais positiva em termos de docgura, 0 aumento da perce¢do da acidez ndo tornou os

mirtilos deste lote mais agradaveis para o consumidor.

Tabela 33. Representacao das médias iniciais e finais e respetivos desvios-padrao (d.p.) das caracteristicas aspeto,
sabor e textura do lote D

- Média Aspeto e d.p. Média Sabor e d.p. Média Textura e d.p.
ote
Inicial Final Inicial Final Inicial Final
D 70x£1,2 6,3+£0,5 46+1,9 45+0,6 58+2.2 48 +0,5

Tabela 34. Representacao das médias iniciais e finais e respetivos desvios-padréo (d.p.) dos atributos de qualidade
dogura e acidez do lote D

" Média Docura e d.p. Média Acidez e d.p.
ote
Inicial Final Inicial Final
D 46+272 55+0,6 28+1,8 43+05

Dos 9 lotes analisados, apenas o lote E terminou o estudo 7 dias ap6és o dia do
R. No entanto, a percentagem de conformidade ndo foi a mais adequada (80 %),
devido a rejeicdes ocorridas pelo desenvolvimento de bolores. O lote C e F foram
rejeitados antes do dia do R estabelecido — 4 e 2 dias antes, respetivamente — 0 que
se traduziu em 0 % de conformidade para ambos. Relativamente aos restantes lotes,
todos viram o seu estudo terminar entre 0 e 5 dias apds o dia definido pelo mesmo
motivo: desenvolvimento de bolores.

Globalmente, os principais motivos de depreciacdo sensorial observados foram
a textura, a percecdo de docgura reduzida e a percecdo de acidez elevada. Finalmente,
pode concluir-se que ndo foram cumpridos o 1° e o 2° critério de manutencdo do R.

Assim, sugere-se que o valor de R diminua.

4.7.7. Morango

O valor de R estabelecido inicialmente para o morango era de 4 dias,
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armazenado a temperatura ambiente e refrigerada. As medicdes do TSS a rececéo
encontraram-se dentro do intervalo definido pela ficha técnica do produto. A analise
dos resultados é referente a 1 referéncia desta fruta.

A tabela 35 representa os resultados obtidos para os diferentes lotes de
morango analisados, representando os valores de TSS medidos a recec¢éo (sendo que
foram realizadas 6 réplicas por cada lote e calculada a média dos valores obtidos), as
médias de apreciacao global iniciais e finais e respetivos desvios-padrao, o nimero de
dias de diferenca para o valor de R estipulado e respetivos motivos de rejeicdo dos

produtos e as percentagens de conformidade por lote e na totalidade dos lotes.

Tabela 35. Representagdo dos valores de TSS (nimero de réplicas por lote= 6), médias de apreciagéo global iniciais e
finais e respetivos desvios-padrdo (d.p.), numero de dias de diferenca para o valor de R estipulado, motivos de
rejeicdo/término do teste de tempo de vida e percentagens de conformidade por lote e na totalidade de lotes. Dimensé&o
do painel de provadores = 7. Legenda: " valor abaixo dos critérios estipulados

Anihse Numero de %
" Média Apreciacao réplicas de Diferenca confo| %
Fisico- . .
. Global e d.p. provas parao R Motivo de | rmida | confo
Lote | Quimic e . .
as sensoriais rejeicdo de rmida
Final Final por EE
TSS Inic. (Amb.) | (Ref) Amb. | Ref. | Amb. | Ref. lote
6,5 Bolores;
A 6,8 + - - 1 1 ()1 | (1| Melado 0
0,7 Seco
6,4 6.0+ Bolores;
B 8,6 * - 0 7‘ 1 2 ()1 | (+) 3| Melado 50
0,5 ! seco
6,4 Bolores;
C 7,1 + - - 1 1 )2 | (0 Melado 10
0,5 seco
6.2 6.4+
D 10,6 * - 0 5‘ 1 3 (+)2 [(+) 7| Bolores 100
1,3 ' 60
Bolores;
Melado
47 seco e
! 43+ | 43+ danos de
E 7,5 + 18 15 2 2 +3([(+)3 frio: N&o 100
1,5 ;
conformid
ade
sensorial
5,3 Bolores;
F 9,1 * - - 1 1 (+)1 |(+)1| Danos de | 100
0,8 frio

Num total de 60 artigos avaliados em 6 lotes, verificou-se que 24 nao
chegaram ao dia do R estipulado, traduzindo-se assim numa percentagem de
conformidade de 60 %. O principal motivo das rejeicbes relativas aos artigos

armazenados a temperatura ambiente foi 0 aparecimento de bolores - demonstrando
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que esta fruta é bastante suscetivel ao processo de deterioracdo por estes
microrganismos — e o correspondente aos artigos mantidos em refrigeracdo foi o
aparecimento de melado seco e danos de frio (Figura 11). Os artigos dos lotes B, C e
D armazenados a temperatura refrigerada concluiram o estudo depois dos artigos
conservados a temperatura ambiente, jA os lotes A, E e F obtiveram o mesmo
desempenho no teste de tempo de vida em ambos os modos de conservacao. Desta
forma, ndo é possivel depreender qual o tipo de armazenamento mais favoravel para
esta fruta, apenas se pode concluir que o desenvolvimento de bolores é bastante

suscetivel a temperatura ambiente.

Figura 11. Representacdo do aparecimento de melado seco e danos de frio em morangos.

De forma a verificar a existéncia de variagdes significativas entre as médias de
apreciacdo global inicias e finais de cada lote, recorreu-se ao teste estatistico
comparativo de Wilcoxon com um nivel de significancia de 0,050. A hip6tese nula (Ho)
sustenta que as médias iniciais e finais do mesmo lote seguem a mesma distribuicdo e
a hipotese a (Ha) sustenta que as médias iniciais e finais do mesmo lote seguem
diferentes distribuicdes. Quando o valor-p obtido & superior ao nivel de significancia
(valor a= 0,050), concluiu-se que nédo se pode rejeitar a Ho. Pelo contrario, quando o
valor-p obtido é inferior ao valor a, dever-se-a rejeitar a Ho e aceitar a Ha. A tabela 36
representa os resultados obtidos. Os lotes A, C e F e os lotes B e D conservados a
temperatura ambiente ndo foram submetidos ao teste estatistico devido ao facto de
apenas terem sido alvo de uma avaliagdo sensorial, ndo sendo possivel uma
comparacgdo de resultados. Tal como se pode verificar, todos os lotes obtiveram um
valor-p superior a 0,050, o que indica que as médias seguem a mesma distribuicédo e

nao sofreram variacfes estatisticamente significativas.
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Tabela 36. Representagdo dos resultados obtidos no teste comparativo de médias Wilcoxon realizado para os
diferentes lotes de banana analisados

Lote Modo de conservacgéo Valor-p

Ambiente -

A Refrigeracéo -
Ambiente -

B Refrigeragéo 0,655
Ambiente -

C Refrigeragéo -
Ambiente -

D Refrigeragéo 1,000
Ambiente 0,783

E Refrigeracéo 0,892
Ambiente -

F Refrigeracao -

Ainda que o teste comparativo de médias ndo tenha detetado diferencas
estatisticamente significativas, observaram-se variacdes que, a luz dos critérios
internos definidos pela empresa para este estudo, carecem de discusséo.

Através da analise da tabela 35 pode-se concluir que apenas o lote E obteve
uma média de apreciagao global inicial inferior a 5,0, tanto inicial como final em ambos
os modos de conservagdo. Apos observar a tabela 37, consegue-se depreender que
este resultado dependeu maioritariamente da caracteristica sensorial “sabor” cujas
médias iniciais e finais foram inferiores a 5,0. Em termos de atributos sensoriais
anexados ao sabor, pode-se destacar uma baixa percecao da dogura e, pelo contrério,
uma elevada percec¢éo de acidez dos morangos deste lote. A conjuncdo destes dois

fatores parece justificativa da reduzida agradabilidade demonstrada pelos provadores.

Tabela 37. Representacdo das médias iniciais e finais e respetivos desvios-padréo (d.p.) da caracteristica sensorial
sabor e dos atributos de qualidade dogura e acidez do lote E

Média Sabor e d.p. Média Dogura e d.p. Média Acidez e d.p.
Lote Inic Final Final Inic Final Final Inic Final Final
| (Amb)) (Ref.) | (Amb)) (Ref.) | (Amb)) (Ref.)
E |*2% 37419 38+13 |38%| 28408 32+15 |>8%| 65+05|55+18
15 |07 PP s | PR e T Y a8 | PR [ R

Tendo em conta os critérios para manutencdo do R, pode concluir-se que o 1°

e 0 2° critério ndo foram cumpridos. Assim, sugere-se que o valor de R seja diminuido.

4.7.8. Pera

O valor de R estabelecido inicialmente para a pera era de 5 dias, armazenado



FCUP | 59
Shelf-life de frutas de modo de producéo biol6gico

a temperatura ambiente. As medi¢cBes do TSS e da dureza a rececdo encontraram-se
dentro do intervalo definido pela ficha técnica do produto. A analise dos resultados é
referente a 2 referéncias desta fruta.

A tabela 38 representa os resultados obtidos para os diferentes lotes de pera
analisados, representando os valores de TSS e de dureza medidos a recec¢do (sendo
gue foram realizadas 6 réplicas por cada lote e calculada a média dos valores obtidos),
as médias de apreciacao global iniciais e finais e respetivos desvios-padréo, o nUmero
de dias de diferenca para o valor de R estipulado e respetivos motivos de rejeicdo dos

produtos e as percentagens de conformidade por lote e na totalidade dos lotes.

Tabela 38. Representagdo dos valores de TSS e de dureza (nimero de réplicas por lote= 6), médias de apreciagdo
global iniciais e finais e respetivos desvios-padrédo (d.p.), nimero de dias de diferenga para o valor de R estipulado,
motivos de rejei¢cdo/término do teste de tempo de vida e percentagens de conformidade por lote e na totalidade de
lotes. Dimensé&o do painel de provadores = 7. Legenda: "I valor abaixo dos critérios estipulados

- Média ) %
il Eee Apreciagso | Numero de confor | %
Lote Fl,S'QO' Global e |réplicas de | Diferenca Motivo de midade conofor
Quimicas d.p. provas parao R rejeicdo por | midade
TSS | Dureza | Inic. | Final sensonais lote
6,3
A |139]| 57 | + |80% 4 (+) 7 Passa 1 100
05 0,0 semana do R
6.5 55+ Passa 1
B |141| 54 S 5 (+)7 100
1,0 , semana do R
Passa 1
6,0 34+ semana do R;
C |107]| 63 £t |3 3 )7 N&o 100
0,0 ’ conformidade 100
sensorial
6.3 6,0 £ Passa 1
D |13,7| 6,0 + = 5 (+) 7 100
08 0,6 semana do R
55 57+ Passa 1
E | 134 | 57 + = 4 (+) 7 100
05 0,5 semana do R
55
Fl131| 50 | + |80% 5 (+)7 Passa 1 100
06 0,0 semana do R

Num total de 30 artigos avaliados em 6 lotes, verificou-se que todos chegaram
ao dia do R estabelecido e terminaram o teste 7 dias apés o0 mesmo. Por este motivo,
obteve-se uma percentagem de conformidade de 100 %.

De forma a verificar a existéncia de variac6es significativas entre as médias de
apreciacdo global inicias e finais de cada lote, recorreu-se ao teste estatistico
comparativo de Wilcoxon com um nivel de significAncia de 0,050. A hipétese nula (Ho)

sustenta que as médias iniciais e finais do mesmo lote seguem a mesma distribuicao e
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a hipotese a (Ha) sustenta que as médias iniciais e finais do mesmo lote seguem
diferentes distribuices. Quando o valor-p obtido é superior ao nivel de significancia
(valor a= 0,050), concluiu-se que ndo se pode rejeitar a Ho. Pelo contrario, quando o
valor-p obtido é inferior ao valor a, dever-se-a rejeitar a Ho e aceitar a Ha. A tabela 39
representa os resultados obtidos. Tal como se pode verificar, todos os lotes obtiveram
um valor-p superior a 0,050, o que indica que as médias seguem a mesma distribuicao

e ndo sofreram variacfes estatisticamente significativas.

Tabela 39. Representagdo dos resultados obtidos no teste comparativo de médias Wilcoxon realizado para os
diferentes lotes de banana analisados
Lote Valor-p
A 0,317
0,564
0,063
0,157
1,000
0,317

mmoOo O W

Ainda que o teste comparativo de médias ndo tenha detetado diferencas
estatisticamente significativas, observaram-se variagbes que, a luz dos critérios
internos definidos pela empresa para este estudo, carecem de discussao.

Através da analise da tabela 38, pode-se depreender um bom desempenho
desta fruta nas provas sensoriais, com médias de apreciagdo global iniciais a variar
entre 5,5 e 6,5. No que concerne as médias de apreciacdo global finais, destacam-se
negativamente os lotes B e C cujas médias decresceram de 6,5 para 5,5 e de 6,0 para
3,4, respetivamente.

Relativamente ao lote B, encontram-se representados na tabela 40 os
resultados obtidos para as caracteristicas sensoriais avaliadas, sendo que se destaca
0 decréscimo da média do sabor em 1,0 pontos, a par do decréscimo menos notdério
das caracteristicas aspeto e textura. Adicionalmente, na tabela 41 é possivel observar
a diminuicdo da média da suculéncia de 7,0 para 5,3, da docura de 7,0 para 6,0, da
dureza ao tato de 6,5 para 5,3 e da dureza na boca de 6,5 para 4,0. Desta forma,
pode-se concluir que a diminuicdo da percec¢do da suculéncia, da docura e da dureza
contribuiram para uma menor agradabilidade por parte dos provadores.

O lote C, apesar de ter terminado o estudo 7 dias ap6s o dia do R, obteve uma
média de apreciagdo global final de 3,4, entrando em nao conformidade sensorial. Ao
analisar a tabela 40 conclui-se que todas as caracteristicas avaliadas obtiveram uma

meédia reduzida e que se encontra na parte negativa da escala hedonica. Através da

60
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tabela 41, observam-se também resultados negativos: as médias da suculéncia e da
docura diminuiram de 5,5 para 4,2, a da dureza ao tato de 5,3 para 4,6 e a da dureza
na boca de 5,0 para 3,6. As médias finais de todas as caracteristicas e atributos
sensoriais avaliados revela uma percecdo da qualidade das amostras deste lote, no

ultimo dia de andlise, pouco apelativa.

Tabela 40. Representagcdo das médias iniciais e finais e respetivos desvios-padrédo (d.p.) das caracteristicas aspeto,
sabor e textura dos lotes B e C

Loiie Média Aspeto e d.p. Média Sabor e d.p. Média Textura e d.p.
Inicial Final Inicial Final Inicial Final
B 6,5+1,0 6,0+14 6,5+1,0 55+0,6 6,3+1,0 6,0+1,4
C 58+1,0 42+23 6,0+0,8 36+1,7 6,0+0,8 32+1,1

Tabela 41. Representacdo das médias iniciais e finais e respetivos desvios-padrdo (d.p.) dos atributos suculéncia,
dogura e dureza (na méo e na boca) dos lotes B e C

Lsiie Média Suculéncia e d.p. | Média Dogura e d.p. Me(rirgé))uerzz.g.(na Meg;a::;u;edz;(na
Inicial Final Inicial Final Inicial Final Inicial Final

B | 70+08 | 53+1,7 |70+00(60+14|65+06|53+05|65+0,6(4,0+0,8

C 55+1,.3 42+08 |55+10(42+11|53+13|46+11|50+1,4|36+0,9

Contrariamente, destaca-se o lote F cuja média subiu de 5,5 para 6,0. De
forma a entender esta variagdo positiva, observou-se a tabela 42 onde se encontram
representadas as médias iniciais e finais das caracteristicas aspeto, sabor e textura.
Desta forma, € possivel observar a variagdo da média do sabor de 5,3 para 6,0, tendo
as restantes médias se mantido. Adicionalmente, observou-se a tabela 43
representativa dos resultados obtidos para atributos de qualidade relacionados com o
sabor. O aumento das médias da suculéncia e da dogura de 5,5 para 6,3 e de 4,3 para
6,5, respetivamente, veio corroborar os resultados anteriormente mencionados. Desta
forma, conclui-se que um aumento da percecdo da suculéncia e da docura da pera

contribui para uma maior apreciacdo global da fruta.

Tabela 42. Representacdo das médias iniciais e finais e respetivos desvios-padrdo (d.p.) das caracteristicas aspeto,
sabor e textura do lote F

Média Aspeto e d.p.
Inicial

Média Sabor e d.p.
Inicial

Média Textura e d.p.

Lote

Final Final Inicial Final

F 6,3+0,5 6,3+0,5 53+0,5 6,0+0,0 58+0,5 58+0,5
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Tabela 43. Representacdo das médias iniciais e finais e respetivos desvios-padréo (d.p.) dos atributos suculéncia e
docura do lote F

6 Média Suculéncia e d.p. Média Docura e d.p.
ote
Inicial Final Inicial Final
F 55+1,3 6,3+1,3 43+1.3 6,5+0,6

Finalmente, e tendo em conta os critérios para manutengcdo do R, pode
concluir-se que o 1° e o 2° critério foram cumpridos. Consecutivamente, o critério de
aumento do R (3° critério) ndo se verificou devido a impossibilidade de recolha da

totalidade de lotes necessaria.

4.7.9. Tangerina

O valor de R estabelecido inicialmente para a tangerina era de 5 dias,
armazenada a temperatura ambiente. As medicdes do TSS a rececdo encontraram-se
dentro do intervalo definido pela ficha técnica do produto. A analise dos resultados é
referente a 1 referéncia desta fruta.

A tabela 44 representa os resultados obtidos para os diferentes lotes de
tangerina analisados, representando os valores de TSS medidos a recec¢édo (sendo
qgue foram realizadas 6 réplicas por cada lote e calculada a média dos valores obtidos),
as meédias de apreciacéo global iniciais e finais e respetivos desvios-padréo, o0 nimero
de dias de diferenca para o valor de R estipulado e respetivos motivos de rejeicdo dos

produtos e as percentagens de conformidade por lote e na totalidade dos lotes.

Tabela 44. Representacdo dos valores de TSS (nimero de réplicas por lote= 6), médias de apreciacdo global iniciais e
finais e respetivos desvios-padrdo (d.p.), nimero de dias de diferenca para o valor de R estipulado, motivos de
rejeicdo/término do teste de tempo de vida e percentagens de conformidade por lote e na totalidade de lotes. Dimens&o
do painel de provadores =7

Analises Média NUmero o
P . ~ 0
AEEe PPTEEEGED de Diferenca Motivo de conformi o
Lote | Quimicas | Global e d.p. | réplicas ¢ C confor
d parao R rejeicdo dade por idad
TSS | Inicial | Final | 9€ Provas lote | Midade
sensoriais
6,8+ | 6,5+ Passa 1 semana
A 10,3 05 0.6 3 (+)7 do R 100
6,4+ | 58+ Passa 1 semana
B 10,0 05 0.4 4 (+)7 do R 100 100
6,3+ | 6,0 Passa 1 semana
C 11,6 05 0.0 3 (+)7 do R 100

Num total de 15 artigos avaliados em 3 lotes, verificou-se que todos chegaram

ao dia do R estabelecido e terminaram o teste 7 dias ap6s 0 mesmo.

Consequentemente, obteve-se uma percentagem de conformidade de 100 %.

62
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De forma a verificar a existéncia de variacfes significativas entre as médias de
apreciacdo global inicias e finais de cada lote, recorreu-se ao teste estatistico
comparativo de Wilcoxon com um nivel de significancia de 0,050. A hipotese nula (Ho)
sustenta que as médias iniciais e finais do mesmo lote seguem a mesma distribuigéo e
a hipotese a (Ha) sustenta que as médias iniciais e finais do mesmo lote seguem
diferentes distribuices. Quando o valor-p obtido é superior ao nivel de significancia
(valor a= 0,050), concluiu-se que nao se pode rejeitar a Ho. Pelo contrario, quando o
valor-p obtido é inferior ao valor a, dever-se-a rejeitar a Ho e aceitar a Ha. A tabela 45
representa os resultados obtidos. Tal como se pode verificar, todos os lotes obtiveram
um valor-p superior a 0,050, o que indica que as médias seguem a mesma distribuicao

e ndo sofreram variacfes estatisticamente significativas.

Tabela 45. Representagdo dos resultados obtidos no teste comparativo de médias Wilcoxon realizado para os
diferentes lotes de banana analisados

Lote Valor-p
A 1,000
B 0,157
C 0,317

Ainda que o teste comparativo de médias ndo tenha detetado diferencas
estatisticamente significativas, observaram-se variagdes que, a luz dos critérios
internos definidos pela empresa para este estudo, carecem de discusséo.

Através da andlise da tabela 44 é possivel auferir que esta fruta teve um bom
desempenho neste teste. Realgcam-se as médias de apreciacao global iniciais e finais
a variar entre 5,8 e 6,8. Todos os lotes sofreram um ligeiro decréscimo na média de
apreciacao global, tendo sido o lote B foi o que sofreu uma variagdo mais notoria — 6,4
para 5,8.

Relativamente ao lote B e ao teste de aceitagdo global das caracteristicas
aspeto, sabor e textura representados na tabela 46, foi possivel percecionar um
decréscimo nas médias do aspeto (de 6,8 para 5,6) e da textura (de 6,8 para 6,0) e um
ligeiro aumento da média do sabor (de 5,8 para 6,2). Relativamente aos testes
descritivos realizados, cujos resultados se encontram na tabela 47, ocorreu um
decréscimo das médias dos atributos suculéncia e dogura e um aumento da média da
acidez. Apesar do aumento da percecao deste ultimo atributo, a média manteve-se na
parte negativa da escala de intensidade. A andlise da tabela 47 parece refutar os
resultados obtidos para a caracteristica dogura na tabela 46, visto que uma diminui¢cao
da percecao da docura e um aumento da perce¢do da acidez deveria espelhar uma

diminuicdo da média do sabor e ndo um aumento. Este facto podera ser justificado
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pelo erro aleatdrio de algum provador, tendo em conta que um painel reduzido é mais
suscetivel a este tipo de erros. Concluindo, a combinacdo de todos os fatores
mencionados resultou numa diminuicAo da apreciacdo da fruta por parte dos
provadores — no final do estudo percecionaram uma amostra de tangerina menos doce

e suculenta e ligeiramente mais 4cida.

Tabela 46. Representagdo das médias iniciais e finais e respetivos desvios-padréo (d.p.) das caracteristicas aspeto,
sabor e textura do lote B

L6 Média Aspeto e d.p. Média Sabor e d.p. Média Textura e d.p.
ote
Inicial Final Inicial Final Inicial Final
B 6,8+0,4 56+0,9 58+0,4 6,2+0,4 6,8+0,4 6,0£1,0

Tabela 47. Representacdo das médias iniciais e finais e respetivos desvios-padrdo (d.p.) dos atributos suculéncia,
docura e acidez do lote B

L6 Média Suculéncia e d.p. Média Dogura e d.p. Média Acidez e d.p.
ote
Inicial Final Inicial Final Inicial Final
B 6,6 +0,5 56+1,1 5,6 +0,5 5,0+0,7 2,6 +0,5 48+1,6

Para concluir, e tendo em conta os critérios para manutencdo do R, pode
concluir-se que o 1° e o 2° critério foram cumpridos. Consecutivamente, o critério de
aumento do R (3° critério) ndo se verificou devido a impossibilidade de recolha da

totalidade de lotes pretendidos.

4.8. Conclusao

Os objetivos deste estudo foram cumpridos, sendo que foi possivel a avaliagdo
do tempo de vida util de cada fruta e, quando aplicavel, a comparacéo entre os modos
de conservagdo — temperatura ambiente e refrigerada — e avaliacdo da necessidade
de alteracdo do valor do R em vigor. Todos os resultados foram apresentados e
discutidos anteriormente. De forma a cumprir o propdsito deste estudo com o melhor
desempenho possivel realizaram-se, no total, 278 provas sensoriais cujos resultados
foram alvo de andlise e organizacdo de forma a apresentar as informac6es de uma
forma clara e passivel de compreensao rapida e facil.

Resumidamente, pode-se concluir que, dos 9 valores de R em vigor para as
variedades de fruta avaliadas, 1 demonstrou estar em conformidade, 3 mostraram
carecer de diminuicdo e 5 ndo foram alvo de conclusdes finais neste sentido devido ao
facto da necessidade da concluséo do estudo com mais lotes. Assim, em termos de
percentagem de conformidade dos valores de R, pode-se dizer que apenas 11 % dos

valores estudados se encontraram em concordancia e 33 % demonstraram estar em
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nao-conformidade.

Este estudo demonstrou ser de elevada complexidade, visto que se debrucou
sobre a andlise de multiplas tipologias de fruta provenientes de diversos fornecedores.
Complementarmente, diversos fatores influenciaram os resultados obtidos e
demonstraram ser as maiores dificuldades deste estudo, destacando: sazonalidade
das frutas, limitacBes de recolha (a gama Bio é rececionada em pouca quantidade,
tendo sido um fator impeditivo de analise de algumas frutas), elevada quantidade de
informacéo a ter em conta na apresentacao dos resultados (devido & complementagéo
dos dados obtidos nos testes de tempo de vida e nos testes sensoriais), longevidade
do estudo (cada referéncia teria que ser alvo de avaliagdo através de 3 lotes de cada
um dos fornecedores) e a organizacéo e coordenacao entre equipas (0 estudo esteve
sempre dependente de elementos do CQ para as provas sensoriais, 0 que adicionou
dificuldade devido a fluxos de trabalho por vezes bastante intensos).

A alteracdo do valor de R é uma decisao bastante importante que carece de
bastante ponderacdo e informacdo pois acarreta consequéncias significativas.
Dependendo da decisdo tomada, a atribuicdo errada ou menos adequada deste valor
pode gerar desperdicios alimentares consideraveis no pais inteiro (visto ser aplicado
em todas as lojas da empresa) ou, por outro lado, gerar insatisfagdo por parte do
cliente/consumidor e afetar futuras compras e, consequentemente, o lucro gerado.
Desta forma, este estudo demonstrou ser de enorme relevancia e responsabilidade, a
diversos niveis, tais como, de qualidade alimentar, financeiros e logisticos.

Como constatado anteriormente, alguns lotes de artigos ndo cumpriram o
critério sensorial estipulado para a média da apreciagdo global inicial ser igual ou
superior a 5,0. Apesar deste incumprimento, o estudo avancava, devido a regras
internas a empresa, de forma a avaliar o comportamento temporal das frutas. Este
facto deveu-se a este incumprimento se relacionar, maioritariamente, com a recegao
de um produto numa fase de amadurecimento mais inicial. Neste seguimento,
recorrentemente o cliente pretende adquirir tanto fruta pronta a comer como fruta
ligeiramente menos madura, de forma a satisfazer as necessidades de consumo na
hora e/ou poucos dias depois e ainda do consumo, nas condicBes sensoriais e
macroscépicas Otimas, alguns dias depois da compra das mesmas. Estas
necessidades de extensdo do prazo de consumo e do espelhamento do ato de compra
e consumo do cliente sdo justificativas da rececdo dos produtos em condicbes
sensoriais hao tao apelativas/dtimas relacionadas com o grau de maturacao.

Tendo em conta os resultados estatisticos obtidos através do teste de Wilcoxon

para a variacdo das médias de apreciacdo global inicial e final de cada lote, verificou-
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se que, maioritariamente, ndo se observaram diferencas significativas. No entanto,
verificaram-se variacdes que, tendo em conta os critérios estabelecidos pela empresa
para a realizacdo deste estudo, se revelaram importantes de mencionar e tomar em
consideracdo, tendo por isso sido discutidas essas mesmas variacbes. Esta
incongruéncia de resultados sugere que o painel de provadores, com a dimenséo e
treino reduzido, ndo apresentou capacidade para discriminar adequadamente o efeito
do tempo de vida. Consequentemente, sugere-se que, no futuro, seja utilizado um
painel de provadores bastante treinado para a realizacdo de estudos de tempo de vida
Gtil de produtos.

Apesar deste estudo nédo ter tido como objetivo analisar o desempenho de
cada fornecedor, seria interessante comparar os resultados obtidos para cada um
deles nas diferentes frutas (e legumes) e detetar possiveis discrepancias indicativas
de uma maior ou menor qualidade dos produtos. No entanto, tal como mencionado no
decorrer deste relatério, a gama de produtos de origem do modo de producao
biolégico é ja rececionada em baixas quantidades, caso houvesse diminuigdo do
niamero de fornecedores poderia tornar-se um problema logistico ainda mais
acentuado. Poderia utilizar-se esta metodologia de forma a avaliar a contratacdo de
possiveis novos fornecedores.

Globalmente, pode-se concluir que, apesar das dificuldades relatadas no
decorrer do presente documento, conseguiu-se obter resultados concretos e passiveis
de andlise e discusséo e, acima de tudo, que cumpriram o propdsito e ajudaram na

tomada de decisfes tao relevantes.
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5. Atividades realizadas em paralelo

5.1. Clube de Produtores Continente

O Clube de Produtores Continente (CPC) é uma estrutura de apoio a producao
agropecuaria portuguesa, criado em 1998, com o intuito de aproximar a MC dos
produtores nacionais distribuidos por todo o continente e ilhas. Desta forma, pretende
promover os produtos nacionais de acordo com elevados padrées de qualidade e
seguranca, apoiando 0s seus associados, de forma consistente e estruturada. Para os
produtores esta estrutura transforma-se numa garantia para o escoamento da sua
producéo, enquanto a MC garante a oferta de produtos portugueses que respeitam as
melhores praticas de producao. O objetivo do CPC é disponibilizar produtos nacionais
de exceléncia aos clientes, resultantes de um trabalho de parceira com os produtores,
com suporte em conhecimento técnico-cientifico e que permite alinhar a oferta as
tendéncias de consumo. E também aposta do Clube o apoio a producdo local, a
produtores de pequena escala, conseguindo abastecer algumas lojas da cadeia de
retalho Continente, traduzindo-se numa oferta de “Produtos da Regiéo”.

O CPC tem vindo a trabalhar em prol do setor agricola nacional, criando
emprego, fomentando o desenvolvimento regional, potenciando projetos ambiciosos,
inovadores e de elevado valor econémico e social para 0 nosso pais. Atualmente, a
estrutura conta com aproximadamente 240 membros, entre organizagbes de
produtores, agricultores individuais e empresas familiares com producdo de: frutas e
legumes, charcutaria (queijos e enchidos), carne, padaria e pastelaria tradicional,
peixe, vinhos, azeite, ovos, mel e take-away.

Esta atividade consistiu na verificacdo da presenca do logétipo do CPC (Figura
12, lado esquerdo) em 224 artigos embalados de frutas e legumes, 120 de charcutaria
e 23 de padaria e pastelaria. Relativamente ao log6tipo CPC Bio (Figura 12, lado

direito), realizou-se a verificacdo em 56 artigos embalados de frutas e legumes.

conTi I'\Ef;’g

O MELHOR DE
PORTUGAL

O MELHOR DE
PORTUGAL

Figura 12. Logétipo do CPC e CPC Bio.
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5.2. Provas sensoriais At Home

Semanalmente, realizam-se Provas At Home que consiste na realizacdo de
cabazes com produtos de uma ou varias unidades de negécio, devidamente
codificados e individualizados, por forma a serem entregues aos provadores e estes
consigam realizar as provas sensoriais no local de consumo — suas casas - registando
as avaliacdes através de uma folha de prova online fornecida no software de andlise
sensorial. Este conceito foi desenvolvido em alternativa as provas sensoriais que se
realizavam normalmente no laboratério sensorial tendo como motivagéo as restricbes
impostas pela pandemia que se vivencia nestes Ultimos anos. Devido ao bom
desempenho demonstrado, este projeto continuou implementado mesmo com o
levantamento de grande parte das restricbes impostas. A realizacao destas provas tem
como objetivo averiguar o posicionamento da marca Continente face aos restantes
players do mercado e a aceitacao de alguns artigos de marca prépria.

Globalmente, apoiei a realizacdo da avaliagdo de 51 artigos, estando estes

estdo inseridos em diferentes categorias.

5.2.1. Metodologia

A realizagdo deste tipo de prova sensorial realiza-se com um painel de 30
consumidores.

O procedimento de realizagdo das Provas sensoriais At Home consiste em 5
etapas. Inicia-se com a aquisicdo das amostras através da compra em loja, segue-se a
codificacdo e etiquetagem das amostras, a preparacao e embalamento individualizado
das mesmas por provador (Figura 13), a construcdo do cabaz com as amostras
respetivas a cada provador (Figura 14) e a distribuicdo dos mesmos. Apos obtermos
as respostas do painel de provadores, ocorre a analise de dados, o tratamento

estatistico dos mesmos e a emissao dos relatorios.

Figura 13. Amostra devidamente embalada e codificada.
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Figura 14. Cabaz de Andlise Sensorial individual distribuido a cada provador.

Adicionalmente, sempre que se realizam provas sensoriais a frutas, sao
realizadas as analises fisico-quimicas aplicaveis descritas nas fichas técnicas
associadas, tais como o TSS, a dureza, a percentagem de sumo, o indice de
maturagdo e percentagem de acidez do &cido predominante (acido citrico, malico ou

tartarico).

5.3. Provas de café

Semanalmente, recebemos a visita de um especialista em cafés que realiza
provas sensoriais que tém como finalidade a avaliacdo de cafés de diferentes marcas,
Continente e outros players do mercado, e de algumas propostas dos fornecedores.
Os seus inputs tém vindo a tornar-se bastante relevantes na melhoria das formulagdes
dos cafés marca Continente e/ou renomeacdes dos mesmos e, adicionalmente,
permitem percecionar o posicionamento da gama de marca propria relativamente as
dos concorrentes.

No total, participei na realizacéo de 15 provas sensoriais de café, auxiliando a
preparacao do local de prova e das amostras. No Anexo VII, é possivel observar uma

fotografia do processo de preparacédo das amostras de café.

5.4. Testes de tempo de vida

Ao longo deste estagio realizaram-se diversos testes de tempo de vida a
produtos de diferentes categoriais, tais como, charcutaria, queijos, frutas e legumes e
pastelaria. Este tipo de testes consiste na monotorizacdo dos diferentes produtos ao
longo do tempo de vida correspondente e é realizado de forma a obter-se dados e
bases de apoio para a tomada de decisfes, tais como reformulacdes, mudancas de
fornecedor e outras medidas, acerca dos produtos respetivos as diferentes unidades

de negocio. No Anexo VIII encontra-se uma fotografia representativa da recolha de
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alguns desses produtos.

5.5. Projeto de desenvolvimento de sumos do dia

O projeto de desenvolvimento de sumos do dia tem como objetivo representar
uma oferta inovadora que consiste na implementacdo em loja de sumos do dia, sem a
adicdo de acucar ou agua e de apenas um ingrediente (fruta ou produto horticola). Ja
se pode encontrar nas lojas Continente, nas seccdes de frutas e legumes, maquinas
de sumos do dia, sendo que apenas os ingredientes aprovados sensorialmente e
microbiologicamente se encontram implementados.

O projeto consistiu na testagem das maquinas centrifugadora — cuba - e
trituradora (ilustradas nas Figuras 15 e 16, respetivamente) e, de forma a aumentar a
gama de produtos a rentabilizar, realizaram-se ainda diversas experiéncias com

diferentes produtos hortofruticolas.

5.5.1. Metodologia

Com vista a produzir cada sumo, realizaram-se 0s seguintes passos de forma

sequencial:

1. Recolheu-se o produto desejado na TC;

2. Realizou-se uma pesagem inicial dos produtos inteiros e uma pesagem final
depois da lavagem e corte das partes ndo comestiveis, de forma a ser
possivel o célculo do rendimento do produto. Registou-se ambos o0s
valores;

Preparou-se 0 sumo com recurso a uma maquina de trituragao;

4. Mediu-se com uma proveta graduada o volume de sumo obtido e registou-
se o valor observado;

5. Colocou-se o volume medido na maquina de sumos que realiza uma
rotacdo continua do liquido inserido;

6. Por fim, monitorizou-se 0 sumo sensorialmente e visualmente durante 24h,
através de provas e reporte fotografico de 2h em 2h, tendo em conta o

horario de trabalho.

As provas sensoriais ttm como objetivo detetar alteragcbes de sabor, odor e
textura e ainda avaliar a apreciacdo global, comec¢ando logo apés a producéo (T0). O
reporte fotografico permite detetar alteracbes de cor, opacidade e/ou presenca de
depdsito, revelando fatores importantes na aprovacdo dos sumos, tais como a

oxidacéo.
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Figura 16. Maquina trituradora utilizada na produgéo dos sumos.

5.6. Estudo de shelf-life de legumes de modo de producéao
biologico

A par das atividades ja descritas, realizou-se também o estudo de shelf-life de
Legumes de Modo de Producdo Biolégico (LMPB). Os objetivos, metodologia e
processamento dos resultados realizou-se tal como descrito previamente para o
estudo das FMPB, sendo que apenas se diferencia na ndo existéncia de provas
sensoriais. Os LMPB foram avaliados visualmente e reportadas todas as néo-
conformidades observadas. Tal como referido anteriormente, a amostragem dos
artigos dividiu-se em 3 grupos, sendo o grupo 1 correspondente a artigos muito
pereciveis (R < 4), o grupo 2 a artigos pereciveis (5 < R < 10) e o grupo 3 a artigos
pouco pereciveis (R > 10). Na totalidade possuiu-se um total de 47 referéncias de

LMPB recolhidas e encontraram-se em estudo 9 fornecedores.

5.7. Compilacéo dos resultados de relatorios nutricionais

Como apoio a equipa de Desenvolvimento de Produto e com vista a verificar e
confirmar a concordancia, consisténcia e/ou altera¢des a rotulos de produtos de marca
prépria relativamente a rotulagem, foi necessario proceder a compilacdo dos

resultados provenientes de analises nutricionais efetuadas a diversos produtos. Desta
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forma, realizou-se a recolha e posterior compilacdo da informacao fornecida de 43
relatérios de produtos de charcutaria para uma folha de Microsoft Excel.
Adicionalmente, procedeu-se de igual forma para 45 relatérios de padaria e 138 de

pequeno-almocgo.

5.8. Andlises fisico-quimicas a abacates

Realizaram-se andlises fisico-quimicas a abacates de marca propria e de
diferentes retalhistas. Estas analises consistram na andlise dos parametros
pertencentes a ficha técnica interna do produto: avaliagdo da coloragdo, da dureza e

da percentagem de extrato seco.

5.9. Medicdes do diametro de graos-de-bico

A par de todas as restantes atividades descritas, procedeu-se a medi¢do do
diametro de diferentes referéncias de grao-de-bico (em lata e em frasco) com o
objetivo de detetar possiveis diferencas significativas relativamente ao calibre

estipulado.

5.10. Provas internas em laboratério sensorial

Tal como mencionado anteriormente neste relatério, a implementagdo do
projeto Provas sensoriais At Home teve como objetivo contornar as dificuldades e
impedimentos que a pandemia de COVID-19 trouxe agregadas. Assim, aquando do
levantamento de grande parte das restricbes impostas, procedeu-se a
reimplementacdo das provas internas agendadas em laboratdrio sensorial, podendo
observar-se no Anexo IX uma fotografia exemplificativa deste tipo de prova. E de
ressalvar que se manteve ambos os tipos de prova sensorial (em laboratério e em
casa do consumidor).

A realizacdo deste tipo de prova sensorial foi efetuada com um painel de 30
provadores (consumidores). Totalizando, apoiei a realizacdo de 45 testes sensoriais

internos.
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6. Conclusoes finais

A realizacdo do estudo de tempo de vida das frutas de modo de producédo
biolégico revelou ser de enorme responsabilidade e relevancia, pois veio no
seguimento da realizagdo de um estudo equivalente as frutas de modo de producéo
convencional que demonstrou resultados indicativos da atribuicdo de valores de R
desadequados. Visto que estes valores eram equivalentes aos atribuidos as FMPB,
imperou a reavaliacdo dos mesmos. No final, concluiu-se que efetivamente ha a
necessidade de redefinicdo dos valores estipulados inicialmente. Os resultados
obtidos neste estudo cumpriram o objetivo e foram de extrema importancia para a
empresa.

A concretizacdo deste estdgio, com todas as atividades desempenhadas,
revelou-se bastante Gtil para uma futura pratica profissional, ndo s6 pelo conhecimento
técnico e préatico adquirido, mas também pela oportunidade de desenvolvimento mais
aprofundado de soft skills como a capacidade de gestdo de tempo, o sentido de
responsabilidade e de autonomia, a organizacdo, a analise critica, o relacionamento
interpessoal e, ainda, a adaptagcdo a diferentes contextos devido a diversidade de
atividades realizadas. Em suma, o balanco destes 9 meses é bastante positivo e foram
diversos os fatores que proporcionaram todas as condigbes necessérias para o
cumprimento dos objetivos propostos, tais como o local de estagio e toda a sua
envolvéncia e estrutura, o supervisor local e os restantes elementos das equipas com

as quais tive o prazer de contactar e ainda o orientador académico.
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Anexo |
Fluxograma do processo de desenvolvimento do tema do relatério de estagio
S Pesquisa bibliogréfica Formagdo do painel de
Planeamento do estudo acerca do tema provadores
\
Testes de tempo de vida as
= frutas de modo de .
Elaboragdo da folha de 5 L ys . Tratamento estatistico dos
prova —> producdo bIOI.Og.ICO € —> resultados
provas sensoriais das
mesmas
\
Elaboragdo dos relatérios |——> Conclusdes finais
Anexo I
Tabela relativa ao cronograma das atividades desempenhadas
Procedimentos | Novembro | Dezembro | Janeiro | Fevereiro | Margco | Abril | Maio | Junho | Julho | Agosto
Planeamento
X X
do estudo
Pesquisa
bibliografica
acerca do modo
de produgéo
biolégico, X X
estudos de
tempo de vida e
anélise
sensorial
Formacé&o do
painel de X
provadores
Elaboragdo da
X
folha de prova
Recolha de X X X X X X X X
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frutas de modo
de producéo
biologico no
entreposto de
refrigerados
(TC) da Maia

Testes de
tempo de vida
as frutas de
modo de
producao
biolégico e
provas
sensoriais das

mesmas

Tratamento
estatistico dos

resultados

Elaboragdo dos

relatérios

Conclusoes

finais

Provas At

Home

Provas At
Home:
Tratamento

estatistico

Recolha de
legumes de
modo de
producao
biolégico na TC

da Maia

Testes de
tempo de vida
aos legumes de
modo de
producéo

bioldgico

Elaboragdo dos
relatorios do
estudo de Rs
dos legumes de
modo de
producéo

biologico
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Provas de café

Testes de

tempo de vida

Projeto de

sumos do dia

Realizacéo de
compilados

nutricionais

Andlises fisico-
quimicas a

abacates

Provas oficiais
em laboratério

sensorial

X
X X X
X X X
X X
X X
X
X X X X X X
X X X

Legenda: « Relatério de estagio de Mestrado « Provas At Home « Estudo de Rs de legumes biolégicos
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Calendario de producdo anual de frutas em Portugal. Adaptado de: Célia, C. et al.

(2017); Gregorio, M. J.et al. (2012); Associacao Portuguesa de Nutricao

Inverno ‘ Primavera Veréo Outono
Frutas principais Jan | Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul | Ago | Set | Out | Nov | Dez
Alperce
Ameixa
Amora

Ananés dos Acgores

Anona

Banana da Madeira

Castanha

Cereja

Damasco

Di6spiro

Figo

Framboesa

Kiwi

Laranja

Limao

Maca

Maracuja

Marmelo

Melancia

Meléo

Meloa

Mirtilo

Morango

Néspera

Pera

Péssego

Roma

Tangera

Tangerina

Uva (de mesa)

Legenda:

Colheita Cultura Ar Livre

Disponivel ap6s

colheita

Disponibilidade Cultivo em

Estufa
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Modelo de relatério interno para o estudo de shelf-life de legumes

‘ 5 l C Estudo de Shelf Life (Rs)
e Sonae
DESIGNA{;&D DE ARTIGO
SKU DESIENA&ED COD. FORNECEDOR FORNECEDOR LOTE DATA INICIO DE TESTE R ssiwaccwo T aemazenamento
DATA FOTO DO DIA Aspeto/Coloracdo Sinais de podrid& Defeitos epidérmi ‘CONFORME/ NAQ CONFORME OBSEKVA(;f)ES
Conclusdes
DATA TECNICO
Modelo de relatorio interno para o estudo de shelf-life de frutas
‘ 5 KC Estudo de Shelf Life (Rs)
" Sonce
DESIGNM}KD DE ARTIGO
SKU DES|GNA(]‘D ©OD. FORNECEDOR FORNECEDOR LOTE DATA INICIO DE TESTE R esmasesci 0o T aamazcuamento
DATA FOTO DO DIA Aspeto Textura (tato) Textura (boca) Sabor (CONFORME/ NAO CONFORME (OBSERVACOES

_ Conclusbes |

DATA TECNICO
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Anexo V

Fotografia da sesséo de formacédo do painel de provadores

Analise sensorial
0 3¢ e g

—
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Anexo VI

Exemplo de folha de prova apresentada aos provadores

MC

Sonae

Questionario de Prova de Analise Sensorial

Por favor, preencha os seguintes dados:
Data:

ldade: anas

Sexo: DF DM

Antes de iniciar o preenchimento do guestionario, é-lhe solicitado que avalie o produto numa
escala heddnica de 8 pontos em termos de aceitacdo/fsatisfacdo relativamente 3s caracteristicas
descritas e ainda que avalie os varios atributos em termos de intensidade para a amostra apresentada,

pela ordem indicada, assinalando com um X a pontuagdo comrespondente & sua opinido.

E-lhe apresentada uma amostra de e deverd classificar o produto testado em termos
de aceitacdo/satisfacio relativamente as seguintes caracteristicas:

o & 2

21 = z < ¥

5| 2 E B 2 E| =2 g
UE Q QI‘ UE E‘ = 3 E
% 2| g EE g E E % | E -

] =] 4| 8

2202 |23|%s|8z|82|8 |38
r:lE o a E o = r.::-E' i E o L:IE
1 L] | 1 . 1 L] 1
= ma L] = (T3] [==] P 2]

Apreciacao Global

Azpeto

Sabor

Textura

Pégina 1 de 2
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Ols

Solicitamos ainda que avalie a intensidade dos seguintes atributos, assinalando a escolha na
escala respetiva:

Firmeza

O O O O O O 0O O
1 2 4

12
w
&
=
]

Extremamente mole Extremamente firme

1 3 5 B 7 B
Auséncia Extremamente doce
Firmeza

O O O O O O 0O O
4

1 2 3 5 B 7 B
Extremamente mole Extremamente firme
Suculéncia

O O O O O O 0O O
1 2 4

12
w
&
=
=]

Extremamente seco Extremamente suculento

Caso tenha algum comentdrio a fazer relativamente ao produto testado, pedimos que o
redija neste espago:

Muito obrigada pela sua colaboracdo!

Pagina 2 de 2
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Exemplo de folha de prova apresentada aos provadores em formato Google Forms

Questionario de prova sensorial

Antes de iniciar o preenchimento da folha de prova sensorial, &-lhe solicitado que
preencha os campos a seguir apresentados.

*Qbrigatério

Data”
Data

dd/mm/asaa &

|dade *

A sua resposta

Género *

(O Masculino

(O Feminino

Seguinte Limpar formulario

Nuncz envie palavras-passe através dos Google Forms

Este conteldo ndo foi criado nem aprovado pela Google. Denunciar 2buso - Termos de Litilizag3o - Politica de
privacidade

Google Formularios
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Questionario de prova sensorial

*Qbrigatorio

E-Ihe agora solicitado que avalie a amostra apresentada numa escala heddnica de 8 pontos
em termos de aceitagdo/satisfacdo relativamente as caracteristicas descritas.

Apreciacdo Global *

- 4- )

1-Desgosto Deiicito 3-Desgosto Désiacatis 5-Gosto €

extremamente sg' moderadamente 9 ligeiramente mod
muito ligeiramente

e O © ® O O
« I >

Aspeto*
2= 4-
1 - Desgosto Desaosts 3 - Desgosto Disaosto 5-Gosto 6-G
extremamente sg_ moderadamente . . 9 ligeiramente moderac
ligeiramente

Aspeto (O O O O O C
« I >
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Sabhor®

2. -
1 - Desgosto Desgosin 3 -Desgosto 5- Gosto 6-G

Desgosto
extremaments . moederadaments . . ligeiramente moderac
muito ligeiraments

s O O O O O C
« I >

Textura *
1 - Desgosto 2" 3 - Desgosto 4- 5 - Gosto 6-C
extremamente Desgf:cstn moderadamente _DF‘:SQMD ligeiramente moderac
muito ligeiramente

Textura @] @] @] O O C
« I »
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Questionario de prova sensorial

*Obrigatorio

Avalie os vérios atributos em termos de intensidade para a amostra apreseniada, pela
ordem indicada, assinalando a pontuagdo correspondente & sua opinido.

Firmeza (na mao) *
1 2 3 4 5 6 7 8

Extremamente mole O O O O O O O O Extremamente dura

Docgura *
1 2 3 4 5 6 7 8

Auséncia O O O O O O O O Extremamente doce

Firmeza (na boca) *

T 2 3 4 5 6 '8

Extremamente mole O O O O O O O O Extremamente dura
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Suculéncia *

1T 2 3 4 5 & T &

Extremamente seca O O O O O O O O Extremamente suculenta

Caso tenha algum comentario a fazer relativamente ao produto testado, pedimos
gque o redija neste espaco:

A sua resposta

Anterior m Limpar farmularic

Munca envie palavras-passe através dos Google Forms.

Este conteldo ndo foi crizdo nem aprovade pela Google. Denunciar abuso - Termes de Whilizacgo - Politica de

privacidade

Google Formularios

Anexo VII

Imagem referente a preparagdo de amostras de café
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Anexo VIl

Fotografia da recolha de produtos que irdo ser submetidos a testes de tempo de vida

Anexo IX

Fotografia da realizagdo de uma prova no laboratério sensorial

oA O ANASE SENSOAEL:

066 ®




