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Resumo

Tendo em conta o0 contexto atual, nomeadamente o aumento de doencas nao
transmissiveis (DCNT) associado ao consumo de alimentos processados, altamente
caldricos e com elevados teores de acucar, gordura e sal, tém sido feitos inUmeros
esforcos na promoc¢ao de habitos alimentares mais saudaveis. Torna-se imprescindivel
promover a consciencializacdo do consumidor sobre o conceito de dieta saudavel de
forma a incentivar 0 mesmo pela procura de alimentos com um valor nutricional mais
adequado as suas necessidades.

As bolachas sdo um produto bastante popular, caracterizadas pela sua
conveniéncia, sabor, texturas e cores apelativas. Contudo, 0 seu consumo encontra-se
muitas vezes relacionado com estilos de vida e dietas menos saudaveis. Dessa forma,
torna-se imperioso o desenvolvimento de produtos nutricionalmente mais equilibrados,
passando pela diminuicdo da densidade energética e substituicdo ou reducao de
determinados ingredientes responsaveis pelo aumento de doengas como a obesidade
e diabetes.

O trabalho desenvolvido ao longo deste estagio teve como objetivo a
reformulagdo de uma gama de bolachas da empresa Cerealis Produtos Alimentares
S.A., visando as necessidades nutricionais da populacdo em geral e os requisitos e
preferéncias dos consumidores. Numa primeira fase foi efetuado um estudo
aprofundado sobre a producéo de bolachas, ingredientes e tecnologias mais utilizadas.
No intuito de identificar possiveis melhorias nutricionais e, em conformidade com as
tendéncias atuais, foi efetuada uma andalise mais pormenorizada das diversas
bolachas a reformular. Tendo como base essa analise, foram desenvolvidos em
laborat6rio, diversos protétipos. Os mesmos foram avaliados nutricionalmente, através
de célculos tedricos, e sensorialmente, dado o objetivo se prender ndo apenas na
melhoria nutricional, mas também na manutencéo das caracteristicas organoléticas do
produto final. Por dltimo, os protétipos mais promissores foram sujeitos a testes em
escala industrial, tendo sido analisados nutricionalmente, por métodos acreditados, e
sensorialmente, através de um estudo ao consumidor. Os resultados demonstram uma
melhoria nutricional das bolachas desenvolvidas e uma boa aceitacdo por parte dos
provadores, destacando-se a melhor avaliagdo das bolachas reformuladas

comparativamente com o produto standard.

Palavras-chave: Andlise sensorial, Bolachas, Melhoria nutricional, Reformulagéo
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Abstract

Due to the current context, primarily the increase in non-communicable
diseases associated with the consumption of processed, high-calorie foods with high
levels of sugar, fat and salt, considerable efforts have been made to promote healthier
eating habits. Additionally, it is essential to promote consumer awareness of the
concept of a healthy diet in order to encourage them to look for foods with a nutritional

value that are more suited to their needs.

Biscuits and cookies are a very popular product, characterized by their
convenience, taste, textures and appealing colors. However, its consumption is often
related to less healthy lifestyles and diets. In this way, it becomes imperative to develop
products more nutritionally balanced products, including a decrease in energy density
and the replacement or reduction of certain ingredients responsible for the increase in

diseases, such as obesity and diabetes.

The goal of the work carried out during this internship was to reformulate a
range of biscuits from the company Cerealis, aiming at the nutritional needs of the
general population and the requirements and preferences of consumers. Thus, in a first
phase, an in-depth study was carried out on the production of biscuits, ingredients and
the most used technologies. In order to identify possible nutritional improvements and,
in line with current trends, a more detailed analysis of the various cookies to be
reformulated was carried out. Based on this analysis, several prototypes were
developed in the laboratory. They were evaluated nutrionally, through theoretical
calculations, and sensorially, given the goal of focusing not only on nutritional
improvement, but also on maintaining the organoleptic characteristics of the final
product. Finally, the most promising prototypes went on to industrial development,
having been analyzed nutritionally, using accredited methods, and sensorially through
a consumer study. The results demonstrate a nutritional improvement in the
biscuits/cookies developed and a good acceptance by the panelists, highlighting better

evaluation of the reformuled biscuits/cookies when compared to the standard product.

Keywords: Biscuits/Cookies, Nutritional improvement, Reformulation, Sensory analysis



FCUP | iv
Desenvolvimento e melhoria nutricional de diversas tipologias de bolachas

Indice
LiSta A€ TADEIAS ....ccueeeeieeeeee ettt sttt 6
LISt 08 GIaATICOS....ccuiiviiiieieieieiet ettt sttt et b e st b e e et e seeneeee 7
LISEA 08 FIQUIAS ..ottt sttt st b et st b e ene e 8
LiSta de @DreVIALUIAS. ......oceeeeieeieecee ettt st n e e et esneenaesreeneenseas 10
T a1 g0 0 {1 o= To TR 1
EMPIrESA CEIEALIS .....ocveeiiteceeeieeeee ettt ettt et e st ere et e s be e st e steesaenbeeneensenes 1
A = o To [U = To [ = Ta =T 0] (o (=To 1 £ [0 TSRS 5
O R = o - Vo o - TSRS 5
O o 1151 (o = USROS 5
1.3 Ingredientes comumente ULIliIZAdOS ........ccceeeeviiieeiececeece e 5
1.3.1 Farinha de trig0 € OULIOS CEIEAIS ......ecueevevieeeeieceeteste et s 6
1.3.2  AGUCAT € XAIOPES. ..cueiueuirienieuenirteieteteiestesessesestesessesesseessesessesessenessensssenessensesenens 7
1.3.3 L0 [0 o] = ] 1= SRS 8
1.34 (€0 ] (o {1 = TS 10
1.3.5  EMUISIONGNTES....c.cciiieiieiiiesiesiese ettt st st sne s 11
1.3.6  ANUOXIAANTES...c.eeieiieiieieetieieste ettt sttt st eneenea 12
1.3.7 Produtos Iacte0s € derivados ..........cccveveverirerenieieieeeeee e 13
1.3.8 OVOS ...ttt st h et b e e h bbbttt beshe e e e 13
1.3.9 Sl sttt e et aeaa e 14
1.3.10  Aromas € ESPECIANIAS ......cceeveriirreeiiestieieste ettt etesteereeste s e esaestesreesesbeenseneas 14
1.3.11  AditiVOS @lIMENTAIES ......c.eviriiieieieeeeeeteeese et eeen 15
1.3.11.1  AQentes IeVEAANTES........cccoirieiiieeeie et 16
1.3.11.2 Auxiliares de proCeSSamMENtO.........cceccvveeriereeeeriieeerieseesiesessesseseeeeenns 18
1.3.11.3  OULIOS AAILIVOS ....ccveeuireiriiieieieieieeee ettt sttt ene e 18
1.3.12  INCIUSBES ....oviienieneeieeieteeieee sttt sttt ettt et beste st e e e e e eneeneas 18
1.4  Classificagcdo das bolachas...........ccceoveieiiininineneeeee e 19
1.4.1  Classificacdo segundo 0 tip0o d€ MaSSA........cceceeceeriereeriereeeere e 20
1.4.1.1 MASSAS MOIES ..o e 21
1.4.1.2 MASSAS DUIBS ...ttt ettt sttt 23
1.4.2  Classificacdo segundo o processo de formagao........c.cceceeevevevcereneeeeenne. 25
1.4.2.1 Estendimento, [aminagao € COMe.......cccevvveecieveeciereceeeeeeee e 25
1.4.2.2 1V/T0] o FoTox= T I {0 = 1AV NS 27
1.4.2.3 | LU ET= To =R 0 [=T 010 1] [o1= Lo I 28

1.4.3 Classificacdo segundo a segmentagéo e posicionamento no mercado .. 30



FCUP | v
Desenvolvimento e melhoria nutricional de diversas tipologias de bolachas

1.5  ANAlISE SENSOMIAl.....c.cciiiiiiiiiicicec s 31
1.6 SQUAE € DEM-ESIAN......cciiitiieiiieieeeee ettt 35
16.1 Rotulagem aliMentar............coovereieieieireeeeee e 37

P2 Y/ 11 (oo [o] (oo |- USRS 41
2.1 MALETIAIS. ...vceiteiieteiet ettt 41
2.1.1  Matérias-Primas (IMP) ........ccoireieineneeieee st 41

2.2 MELOUOS ...ttt bbbttt 42
2.2.1  Analise das bolachas a reformular............ccccocooiinninninnineneeeee 42
222 Pesquisa de MErCadO .......ccccvevieiiieiecieeeeeceeee e 45
2.2.3  Desenvolvimento de ProdutoS.........cccceecereeeerieienieseeiese e 45
2231 Desenvolvimento laboratorial ... 47
2232 Desenvolvimento iNdUSEIal ..o 50
2233 Determinagao do teor de humidade ..........cccccevevevininenencnieieeee 51
2.2.3.4 ANAIISES NULIICIONAIS ...c..ceeveiiieieieieieeeeree et 52
2.2.35 ANAIISE SENSOMAL .......civiiiiiiiei e 54

3 RESUIRAUIOS € DISCUSSAD .....c.ceueruiruiriiriiieieieieiteieett sttt sttt sb st sttt ese e 57
3.1  Desenvolvimento de ProdUIOS ........ccccoeveieirerineniesiesieieeee et 60
3.1.1  Desenvolvimento 1aboratorial ...........c.coccverrerineniinieeeereeereeseeees 60
3.11.1 BOIACNA A 61
3.11.2 BOIACNA S.....o e 62
3.1.1.3 Bolacha MB AC.........oiiieic e 64
3114 Bolacha MB AV ...t 68
3.1.15 CO0KIE T oot 71
3.1.1.6 CO0KIE € .. 74
3.1.1.7 CO0KIE A 76
3.1.18 BOIaCha M......coociiiiii e 77

3.1.2  Desenvolvimento iNAUSEIAL ..........cccoeoiniiniiniiiieeceee s 80
3.1.3  Determinagéo do teor de humidade ...........cccoevererereiiriniineresee e 84
3.1.4  ANAIISES NULIICIONAIS .....ccueeeuiieiiieierieentee ettt 85
3.1.5 Analise Sensorial (Estudo ao consumidor).........ccccveeveeeeeeseseseseeeeenene 92
CONCIUSBIO ...ttt ettt 100
Referéncias BiblIOGrafiCaS. ........coviiiriiiieeeeeeeee sttt 102

ANEXOS .o 111



FCUP | vi
Desenvolvimento e melhoria nutricional de diversas tipologias de bolachas

Lista de Tabelas

Tabela 1. Classes funcionais de aditivos presentes em produtos alimentares e de

aditivos presentes em aditivos e enzimas alimentares [58]. ......ccccoeeveverceeveseeveceeeee, 16
Tabela 2. Categorizacao das diferentes tipologias de bolachas de acordo com o tipo de
massa e processo de formacao [6, B9]......ccccvieierieieiicecere e e 31
Tabela 3. Parametros obrigatorios de uma tabela nutricional de géneros alimenticios e
respetivos valores de referéncia para um adulto médio (adaptado) [116]. ..........c..c....... 37
Tabela 4. Vitaminas e minerais que podem ser declarados e respetivos valores de
referéncia do nutriente (VRN) (adaptado) [116]. ......cccoererereneeiieinineneseseeseeeeeeeeenieees 38
Tabela 5. Alegacdes nutricionais permitidas na UE, segundo o Regulamento n°
1924/2006 (Adaptado) [LL8]. ...ccceevriieeierieeeetese ettt re e esa e ae e et e s re e s e sreeraenne s 39
Tabela 6. Lista de MP utilizadas no desenvolvimento das bolachas. ............ccccccueuee.e. 41
Tabela 7. Instrumentos utilizados durante o desenvolvimento, respetiva marca e

LT L= 1S = SO 42
Tabela 8. Lista das bolachas comercializadas pela empresa Cerealis e respetiva
INFOrMAGEOD NUITICIONAL. ...ttt 43
Tabela 9. Parametros utilizados no desenvolvimento laboratorial das diversas

DOIACIAS. ...ttt ens 48

Tabela 10. Resultados referentes ao segundo exercicio da sesséo de Brainstorming.58
Tabela 11. Desenvolvimentos efetuados a nivel industrial e respetivas informacdes. . 81
Tabela 12. Teor de humidade das bolachas produzidas em linha...........c.cccoevevennennnnne. 84
Tabela 13. Declaracao nutricional das bolachas produzidas no desenvolvimento

L0 (U] 1 = | TP 88



FCUP
Desenvolvimento e melhoria nutricional de diversas tipologias de bolachas

Lista de Graficos

Grafico 1. Valores nutricionais da Bolacha S (STD e prot6tipos industriais)................... 89
Gréfico 2. Valores nutricionais da Cookie T (STD e prot6tipos industriais). .........c......... 90
Gréfico 3. Valores nutricionais da Bolacha M (STD e prototipos industriais). ................ 90
Grafico 4. Representacao do género dos provadores..........cceeceveveeciesieeeesieseeseeseenenes 93
Gréfico 5. Representacao da faixa etaria dos provadores. ..........ccceceevveereneresereeseenne 93
Grafico 6. Representacao da frequéncia de consumo de bolachas dos provadores.... 94
Grafico 7. Nivel de importancia de diversos fatores no momento de compra................. 94

Gréfico 8. Médias de aceitagdo dos atributos sensoriais avaliados, aparéncia, textura e
sabor, no estudo ao consumidor (* teste t indica diferengas significativas entre as

amostras, para um intervalo de confianga de 95%0).........c..cocevererieirinincnereseeeeeen 95
Gréfico 9. Representacao gréafica da preferéncia dos provadores relativamente a

2 To] = Tod o =T TP 97
Gréfico 10. Representacéo gréafica da preferéncia dos provadores relativamente a
BOIACNA S ...ttt sttt aeenes 97

Gréfico 11. Representacéo gréafica da preferéncia dos provadores relativamente a
(©0 0] (1= [OOSR 97

Vi



FCUP
Desenvolvimento e melhoria nutricional de diversas tipologias de bolachas

Lista de Figuras

Figura 1. Organograma da empresa Cerealis (adaptado) [3, 5]......ccccevvvvevrevieeevereeienne. 3
Figura 2. Localizag&o dos centros de producdo em Portugal e respetivos produtos
[o1goTe [Wp4 e [o TR €= To F=T o) 7= Vo (o) I 1 U RS 3
Figura 3. R4cios de &gua, agucar e gordura em massas de bolachas [6]. ..........c.......... 20
Figura 4. Esquema representativo da técnica de estendimento, laminacéo e corte

[T =T o] 2= To [0) 1 [ TSRS 26
Figura 5. Esquema representativo do processo de corte (adaptado) [6]. ........ccccovevenne. 27
Figura 6. Representacgéo grafica da técnica de estendimento, laminacgédo e corte

(G e L=t o1 =To [0) N I 1 OSSPSR OO P PSPPSRSO 27
Figura 7. Esquema representativo da moldacao rotativa (adaptado) [6]..........cccceveveenene 28
Figura 8. Massa ap0s aplicacao da técnica moldacao rotativa (adaptado) [72]. ........... 28
Figura 9. Esquema representativo da maquina de corte por arame (adaptado) [6]...... 29
Figura 10. Esquema representativo da coextrusdo (adaptado) [6]. ........ccevvvveverirernennnne 30
Figura 11. Massa ap0s corte por arame [73]. ...cccoeereireeneinieeeenese e 30
Figura 12. Fluxograma representativo do desenvolvimento das diversas bolachas

(22 10 [0 F= o = LT 46
Figura 13. Fluxograma do desenvolvimento laboratorial das bolachas produzidas, de
aCOrdo COM O tiPO B MASSA.....ccueciiriierieiiciete st ee e ete e e aeste e stesbeebesteessebesreensesreensenes 49
Figura 14. Medig&@o do teor de humidade. ..........cccoiririninenenecee e 52
Figura 15. Espectrofotometro NIRS DS2500 da FOSS. ........ccccoviirinnenneneereeseeee 53
Figura 16. Registo fotografico da prova de analise sensorial efetuada no estudo ao

(o101 0 £ W] 1 1o [0 SR TSRS 55
Figura 17. Prot6tipos A01, A04 e A08 produzidos em laboratorio. ..........ccceeeereeereeuennen. 62
Figura 18. Diferencas observadas em termos de textura devido a redugéo de agucar

L2 (=] (D= o F= T OO OO SO O SO OTOUSP PSPPSRSO 64
Figura 19. Alterac6es de coloracdo observadas dada a substituicdo da gordura de
PAIMIAL .. .ottt ettt et e e be et e s beeta e beete et e beeat e beebe e beeteerbebeereenteabeebenteereentens 64
Figura 20. Prot6tipos aprovados para realizacdo de teste industrial. .........cccceceeveenenee. 64
Figura 21. Diferencas de coloracdo observadas apés substituicdo da gordura utilizada.
..................................................................................................................................................... 65
Figura 22. Alteragfes de coloracdo dada a incorporagéo de diferentes percentagens
08 INMUIINGL 1.t b bbbttt et s e eb e bt sb et et et et eneeneene 67
Figura 23. Comparacao entre o prototipo inicial € 0 final. ........cccceovveverevenenereeee, 67
Figura 24. Diferencas de aparéncia entre 0s prototipos A01, A0O2 e AO3. ......ccccevveueneee. 68
Figura 25. Comparacao dos prototipos elaborados inicialmente..........c.ccoceveveveeeennenne. 68
Figura 26. Alteracfes de coloracdo aquando da adi¢cdo de inulina...........cccceeevveveneenenne. 69
Figura 27. Amostra com incorporacédo de polpa de maca em comparacdo com a

[oT0] F=Ted o= W o= To [ = Lo TN SRRSO 70
Figura 28. Comparacao entre a bolacha STD e o prot6tipo final. .........ccoceveveveeenennne. 71
Figura 29. Alteracfes dos atributos sensoriais ap0s substituicdo da gordura utilizada.72
Figura 30. Diferencas de formato conforme as redugdes de gordura testadas. ............ 73
Figura 31. Alteracfes verificadas em relacéo a adicao de sémea. ........cccceveveeveeveeencnne. 73
Figura 32. Evolucao dos protétipos desenvolvidos em laboratorio. ...........ccccveveevenenneee. 75

Figura 33. Alteracdes na textura de acordo com as diferentes por¢cdes de agentes
[EVEAANTES € QOIUUIA. .....ocveceiiiieeieeccieee ettt ettt te e e e s te e st e saessaessesreessesreeseensens 75

viii



FCUP | ix
Desenvolvimento e melhoria nutricional de diversas tipologias de bolachas

Figura 34. Diferencas dos atributos sensoriais apds substituicdo da gordura utilizada.

..................................................................................................................................................... 76
Figura 35. Comparacdo das amostras cuja diferenca reside na gordura utilizada......... 77
Figura 36. Evolucéo dos protétipos elaborados em laboratdrio............ccceevvvveecierieenennen, 78
Figura 37. Comparacao das amostras da Bolacha S, produzidas em laboratério e em
] = VOSSPSR 81
Figura 38. Comparacgao das amostras da Cookie T, produzidas em laboratorio e em

] ] = PP PRRSRRRR 82

Figura 39. Comparacgédo das amostras da Bolacha M, produzidas em laboratério e em
] ] = TR 82



FCUP | x
Desenvolvimento e melhoria nutricional de diversas tipologias de bolachas

Lista de abreviaturas

ANOVA ANALYSIS OF VARIANCE

ATO COM TEOR ALTO OLEICO

AVC ACIDENTE CARDIOVASCULAR CEREBRAL

CE COMUNIDADE EUROPEIA

DCNT DOENCAS CRONICAS NAO TRANSMISSIVEIS

E 270 ACIDO LACTICO

E 296 ACIDO MALICO

E 297 ACIDO FUMARICO

E 300 ACIDO ASCORBICO

E 304 ESTERES DE ACIDOS GORDOS DO ACIDO ASCORBICO
(PALMITATO DE ASCORBILO)

E 310 GALATO DE PROPILO

E 319/TBHQ TERC-BUTILHIDROQUINONA

E 320/BHA BUTIL-HIDROXIANISOLO

E 321/BHT BUTIL-HIDROXITOLUENO

E 322 LECITINA

E 330 ACIDO CITRICO

E 334 ACIDO TARTARICO

E 336 TARTARATO DE POTASSIO

E 341 FOSFATOS DE CALCIO

E 355 ACIDO ADIPICO

E 450 DIFOSFATOS

E 471 MONO E DIGLICERIDOS DE ACIDOS GORDOS

E 472e ESTERES MONOACETILTARTARICOS E

DIACETILTARTARICOS DE MONO E DIGLICERIDOS DE
ACIDOS GORDOS

E 541 FOSFATO ACIDO DE ALUMINIO E SODIO

E 575 GLUCONO-DELTA-LACTONA

EFSA AUTORIDADE EUROPEIA PARA A SEGURANCA DOS
ALIMENTOS

FCUP FACULDADE DE CIENCIAS DA UNIVERSIDADE DO PORTO

FOS FRUTOOLIGOSSACARIDEOS

1&D INOVACAO E DESENVOLVIMENTO

LSD LEAST SIGNIFICANT DIFFERENCE



MET-OPP
MP

NIR

OMS

SFI

STD

T.I.

UE

VRN

FCUP | xi
Desenvolvimento e melhoria nutricional de diversas tipologias de bolachas
METALIZED ORIENTED POLYPROPYLENE
MATERIA(S)-PRIMA(S)
NEAR-INFRARED
ORGANIZACAO MUNDIAL DE SAUDE
DO INGLES, SOLID FAT INDEX
STANDARD
TESTE INDUSTRIAL
UNIAO EUROPEIA
VALORES DE REFERENCIA DO NUTRIENTES
NIVEL DE SIGNIFICANCIA



FCUP
Desenvolvimento e melhoria nutricional de diversas tipologias de bolachas

Introducao

Atualmente existe uma ampla variedade de bolachas no mercado, apresentando
as mais diversas caracteristicas sensoriais, sendo um produto bastante apreciado pelo
consumidor em geral. O consumo de bolachas encontra-se, muitas vezes, associado a
momentos de prazer. Isto deve-se, maioritariamente, a formulacdo das bolachas que,

normalmente, apresenta elevados teores de acucar, gordura e sal.

O presente trabalho, desenvolvido em colaboracdo com a empresa Cerealis, teve
como finalidade reformular uma gama de bolachas, tornando-as nutricionalmente mais
apelativas, permitindo ao consumidor uma escolha coerente com uma qualidade de

vida mais saudavel e com uma experiéncia sensorial agradavel.

No final de outubro de 2022 fui integrada na equipa do Departamento de
Inovacao e Desenvolvimento (I&D), sob orientagéo da responséavel, Margarida Bacelar,
da empresa Cerealis — Produtos Alimentares S.A. Ao longo dos 9 meses foram
desenvolvidas diversas atividades visando o desenvolvimento de novos produtos,
familiarizacdo com técnicas e processos inerentes e promoc¢do do contacto com a
realidade de uma empresa do setor agroalimentar. No trabalho como assistente do
Departamento 1&D foram desempenhadas as mais variadas atividades, desde gestédo
e organizacao do stock e avaliagdo de novas matérias-primas (MP), como a producao,
preparacdo e avaliacdo sensorial de diversos géneros alimenticios. Adicionalmente foi
possivel apoiar nos testes industriais, acompanhar estudos de validade e estabelecer

contacto com fornecedores, clientes e outros centros de produc¢éo do grupo.

Empresa Cerealis

A empresa Cerealis foi fundada em 1919 por José Alves de Amorim, Manuel
Gongalves Lage e Anibal Augusto Soares como Amorim, Lage & Soares, Lda. Em
1931, ainda no comeco da histéria do que se viria a tornar num grupo industrial de
sucesso, a empresa passou a ser detida apenas por José Amorim e Manuel Lage.
Instalada em Aguas Santas, Maia, Portugal, tratava-se de uma empresa familiar

dedicada a indastria de moagem de trigo e producdo de farinhas de trigo para

panificagéo [1].

No ano de 1933 foi criada a marca Milaneza, dedicada a producdo de massas
alimenticias, tendo sido inaugurada a fabrica de massas mais tecnol6gica e moderna
da época o0 que levou ao rapido aumento da producdo e comercializacdo destes
produtos, reflexo da sua elevada qualidade. No ano de 1958 ocorre a inauguracdo da

primeira fabrica de pao em forno continuo e em 1962, da primeira semolaria de trigo

1



FCUP
Desenvolvimento e melhoria nutricional de diversas tipologias de bolachas

duro em Portugal, uma unidade de moagem especializada na produgéo de sémola de
trigo. A constante evolucdo, as varias fusbes e aquisicbes da empresa, nunca
descorando as exigéncias dos consumidores, culminaram na lideranca de mercado

por parte da marca Milaneza a partir do ano de 1994 [1].

A dimensdo da empresa aumentou, em 1999, com a aquisicdo da Nacional,
tornando-se, dessa forma, o maior grupo nacional na area do fabrico de massas
alimenticias e transformacdo de cereais para consumo humano e no setor
agroalimentar. No inicio dos anos 2000 a empresa apostou na construcdo de novas
fabricas e modernizacdo das linhas de fabrico, o que se refletiu num grande
investimento por parte da mesma. Devido ao seu crescimento exponencial, e com
vista & concentragdo e especializagdo dos centros de produgdo, em 2004 ocorre a
reestruturacdo de Amorim Lage Grupo e subsidiarias Milaneza, Nacional e Harmonia
para uma nova designacdo — Cerealis SGPS S.A — abrangendo a Cerealis Produtos
Alimentares S.A, Cerealis Moagens e Cerealis Internacional S.A. Sendo a primeira
responsavel pela producdo e comercializagdo de produtos para o consumidor final, a
segunda mais vocacionada para a producdo e comercializacdo de farinhas para a
utilizacdo industrial e, a terceira, que ja ndo se encontra em funcionamento,
direcionada para processos de exportacdo e importagdo de produtos acabados e MP e

cereais (Figura 1) [1].

Nos anos seguintes o grupo Cerealis mantem a sua aposta na inovacgdo e
modernizagdo, garantindo uma grande visibilidade e divulgacdo da empresa, tanto a
nivel nacional como internacional, com a inauguracdo da moagem em Lisboa, em
2013 e a renovagao das marcas constituintes ao longo do tempo. Em 2021 a familia
Moreira da Silva e Silva Domingues passam a ser detentores de 100% do grupo
Cerealis [1, 2].

Como se pode verificar na Figura 1 a empresa é detentora das marcas
Milaneza, Nacional, Harmonia, Concordia, Familiar Amiga, Napolitana, BIG e de 33,3%
da marca Europasta, apresentando, dessa forma, uma pandplia de mais de 170
produtos. A marca Milaneza e Nacional s&o das mais representativas, comercializando
massas alimenticias e farinhas culinarias, sendo que a dUltima também produz
bolachas, cereais de pequeno-almoco e barras de cereais. As marcas Harmonia,
Concordia e BIG dedicam-se a distribui¢cdo de farinhas industriais enquanto as marcas
Napolitana e Europasta se destinam a produgcdo de massas alimenticias e farinhas

culinarias e a Familiar Amiga apenas a producédo de massas alimenticias [3, 4].
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Figura 1. Organograma da empresa Cerealis (adaptado) [3, 5].

A empresa encontra-se distribuida por varios distritos de Portugal,
apresentando quatro centros de producdo (Maia, Trofa, Porto e Lisboa) (Figura 2),
empregando 670 colaboradores. A empresa Cerealis € a escolha de milhdes de
consumidores, estando esta representada nos 5 continentes, apresentando uma
exportacao para mais de 35 paises A Cerealis Produtos Alimentares S.A. direciona a
sua atividade industrial em produtos derivados da transformacgdo de cereais, sendo
responsavel pela producdo e comercializacdo de uma ampla gama de produtos
alimentares tais como cereais de pequeno-almoc¢o, massas alimenticias, bolachas,

barras de cereais, farinhas industriais e culinaria [3].

cereais de pequenc-almogo
barras de cereais

- e
S~ Trofa | &
bolachas .
massasalimenticias L Maia | h
semolaria _—
farinhas culindrias _— Porto ) h

moagem de trigo mole e centeio

farinhas culinarias e de uso industrial

e
{ Lisboa/ h&

moagemde trigo mole
farinhas culindrias e de uso industrial

Figura 2. Localizacéo dos centros de produ¢@o em Portugal e respetivos produtos produzidos (adaptado) [3].
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A Cerealis, ao longo da sua existéncia, tem assumido um papel de compromisso
para com os consumidores, garantindo a exceléncia dos produtos desenvolvidos e
apostando na continua inovacdo. Sendo, deste modo, um dos grupos agroalimentares

portugueses mais relevantes.



FCUP
Desenvolvimento e melhoria nutricional de diversas tipologias de bolachas

1 Enguadramento teorico

1.1 Bolachas

O termo biscoito €, muitas vezes, utilizado como sin6nimo de bolacha, apesar
das distintas caracteristicas que os diferencia. Os biscoitos séo produzidos através de
uma massa mais dura, com um maior desenvolvimento da rede de gliten e com uma
percentagem inferior de aclcar e gordura. Enquanto as bolachas, com um maior teor
de aclcar e gordura, sdo constituidas por massas mais moles. As crackers,
conhecidas pelas sua crocancia, normalmente doces ou salgadas, podem ser
incluidas na categoria anterior. Estes produtos, a base de cereais, sao produzidos com
um teor de humidade inferior a 5%, o que permite, quando armazenados nas devidas

condigbes de luz, oxigénio e humidade, um longo prazo de validade [6].

1.2 Histoéria

A palavra bolacha deriva do latim bulla, que simboliza um objeto esférico ou
bolo. O termo biscoito advém da palavra panis biscoctus que, em latim, significa “pao
cozido duas vezes”, tipicas tostas de pao, a base de farinha e agua, que eram
confecionadas para os marinheiros na ldade Média. A industria de bolachas foi das
primeiras industrias alimentares a ser mecanizada o que contribuiu para a sua rapida
expansao, evolucao e diversificacdo, sendo a bolacha um produto produzido em quase
todos os paises. Esta industria progrediu, ao longo do ultimo século, de uma industria

artesanal, para uma industria bastante mecanizada e eficiente [7].

A evolugdo tecnoldgica, o melhoramento do controlo qualitativo das MP, a
reducdo do preco do acucar, a utilizacdo de gorduras mais estaveis e, mais
recentemente, o desenvolvimento de extratos, aromas, corantes sintéticos e outros
compostos culminaram em diversas formulacdes, originando bolachas com uma
variedade de sabores e texturas. Atualmente as bolachas sao constituidas,
essencialmente, por farinha de trigo, agclucar e gordura, podendo ser adicionados
diferentes tipos de ingredientes como frutos de casca rija, especiarias, chocolate entre
outros. Posto isto, a bolacha é considerada um alimento de conveniéncia, de baixo
custo, podendo apresentar diversos sabores e feitios e com uma elevada durabilidade,

devido ao seu reduzido valor de humidade [6].

1.3 Ingredientes comumente utilizados

Atualmente existe uma ampla diversidade de bolachas, apresentando os mais

variados ingredientes. No entanto, como foi referido anteriormente, a sua maioria
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apresenta ingredientes em comum como farinha de trigo, agucar e gordura. Ao longo
desta sec¢do serdo abordados os aspetos tecnoldgicos dos ingredientes comumente
utilizados nas formulacées de bolachas, respetiva importancia e papel. E de salientar
que a selecdo dos ingredientes a utilizar devera contemplar ndo apenas uma avaliagao

de aspetos técnicos, mas também de custos [6].

1.3.1 Farinha de trigo e outros cereais

A farinha de trigo trata-se do principal ingrediente na maioria das bolachas
existentes, sendo que as suas propriedades e, portanto, adequacdo para a producao
de bolachas se encontra dependente de fatores como o tipo de trigo utilizado,

variacdes das estacdes do ano e configura¢cdes do moinho [6].

s

A farinha de trigo € uma fonte de hidratos de carbono, sendo o amido o
principal componente da mesma (70 a 75%). Este € constituido por amilose e
amilopectina, dois polimeros de D-glucose formados por cadeias lineares de ligacdes
glicosidicas a-(1,4) e ramificacbes com ligagdes a-(1,6) no caso da amilopectina. O
grao de trigo é constituido por gérmen (2-3%), farelo (8%) e endosperma (80-85%). A
separacdo destes componentes ocorre por um processo mecanico complexo. Ao
contrério das farinhas integrais, que podem apresentar niveis de extracdo de 100%, as
farinhas tipicamente utilizadas na fabricacdo de bolachas rondam apenas os 70-75%.
O farelo consiste nas camadas externas do gréo de trigo, com fung&o de protec¢édo do
mesmo. Este é constituido, essencialmente, por fibras insollveis em agua, sendo rico
em vitaminas do complexo B e minerais. Por sua vez, o gérmen é uma fonte de
proteina (~25%) e lipidos (8-13%). O gérmen de trigo é, muitas vezes, adicionado
separadamente de forma a enriquecer a formulagdo, dado este ser uma fonte de
vitamina E. O endosperma consiste numa mistura de proteinas e amido, distinguindo-
se guatro grupos principais de proteinas: gliadinas, gluteninas, albuminas e globulinas.
No grao de trigo, a percentagem de proteina pode variar entre 7 e 20%, sendo que
cerca de 85% da proteina total corresponde ao glaten, formado essencialmente por
gluteninas (70%) e gliadinas (30%). E de notar que o codigo genético do grdo, as
condicbes de cultivo, tipo de fertilizantes utilizados e moagem s&o fatores

influenciadores destes valores e da propria constituicdo do glaten [6, 8-11].

O interesse pela farinha de trigo na producédo de bolachas reside no facto de,
apo6s hidratacdo e mistura, ser possivel haver formacdo de gluten que, por sua vez,
permite a obtencdo de uma massa coesa e elastica. A combinacdo destas proteinas
com a agua permite a retencdo de gases dentro da massa, permitindo um aumento de

volume. O desenvolvimento de gluten é passivel de ser controlado através da variagdo
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do teor proteico, técnicas de processamento, tempo de amassagem ou através da
utiizacdo de agentes oxidativos ou redutores, que fortalecem ou enfraquecem o
glaten, respetivamente. Na producao de bolachas € preferivel a utilizacdo de farinhas
com uma percentagem de proteina inferior a 9%, excetuando bolachas de massa dura,
folhadas e crackers, em que é aconselhado a utilizagdo de farinhas com niveis

superiores [6].

Do ponto de vista sensorial, a farinha de trigo contribui para a textura, dureza e
forma, ndo apresentando grande influéncia em termos de sabor. Em muitos casos, sdo
adicionadas quantidades significativas de farelo de trigo de forma a conferir uma
textura mais aspera e aumentar o aporte de fibra alimentar. Adicionalmente, podem
ser incluidas outras farinhas, fibras ou amidos com vista a proporcionar outros sabores
ou propriedades estruturais. Estes ingredientes podem ser a base de cereais, como é
o caso do milho, aveia, centeio, arroz, cevada, entre outros ou ndo, como o amido de

mandioca, batata, farinha de soja ou araruta [6].

1.3.2 Agucar e xaropes

O sabor doce trata-se de uma das caracteristicas apreciadas pelo consumidor
em geral. O agucar comercialmente utilizado pode ser extraido da cana-de-agucar,
Saccharum officinarum e da beterraba, Beta vulgaris, sendo o agucar obtido

denominado por sacarose, constituido pelos monossacaridos glucose e frutose [12].

O acucar apresenta impacto em diversas caracteristicas sensoriais do produto
final. Afeta fortemente a textura da bolacha dado que, dependendo da quantidade de
agua utilizada, pode ocorrer uma dissolucdo total ou parcial do acucar que, apds a
cozedura, recristaliza ou forma um vidro amorfo. A dissolugdo do agucar contribui para
a fase liquida da massa, reduzindo, desse modo, a quantidade de agua necessaria
adicionar. O acucar, quando dissolvido na massa, inibe a gelatinizagdo do amido, o
gue permite um maior crescimento, e a formagéo de gluten, tornando a bolacha mais
macia [6, 13, 14]. Na producéo de bolachas tem-se o cuidado de utilizar agtcar com
uma menor granulometria de forma a aumentar a taxa de dissolucéo, volume do creme
e a velocidade das reacfes de Maillard [15, 16]. Durante a cozedura, o tamanho dos
cristais de sacarose influencia o espalhamento das massas moles, afetando também a
aparéncia e crocancia da bolacha obtida. A decomposicdo da sacarose em
monossacaridos ocorre durante a cozedura e estes reagem com aminodacidos livres
através de uma reacdo ndo enzimatica, via reacdo de Maillard. Este processo de
escurecimento é responsavel por conferir um aroma torrado e o desenvolvimento de

cor, tornando o produto final mais apelativo [17, 18]. Outra reacao nao enzimatica, que
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envolve a sacarose e acgUcares redutores, denomina-se por caramelizagdo. Esta
reacdo ocorre, a semelhanca da anterior, a elevadas temperaturas, conferindo um
sabor e aroma caramelizado e uma coloracéo acastanhada ao produto. Desta forma, o
acucar para além de conferir dogura, influencia a cor e dureza, interferindo na
estrutura e tamanho da bolacha obtida. Adicionalmente, o agucar pode ser utilizado

com o intuito de decorar o produto [6, 19].

Os xaropes sao solucdes de acucar contendo acuUcares redutores. A
incorporacdo deste tipo de ingrediente na formulacdo de uma bolacha, para além de
contribuir favoravelmente para a reacdo de escurecimento, permite oferecer uma
maior diversidade e complexidade de caracteristicas sensoriais ao produto.
Suplementarmente funcionam como humectantes, tornando a bolacha mais macia e
menos quebradica. Na producéo de bolachas € comum a adi¢cdo de ingredientes como
xarope de glucose, dextrose, extrato de malte e mel. O xarope de glucose é um
ingrediente conveniente e econémico que permite aumentar a coloracdo da bolacha
obtida e fornecer uma textura crocante sem um aumento significativo em termos de
docura. A dextrose também é um monossacarido e acucar redutor bastante utilizado
na producdo de bolachas. Esta confere uma sensacao de frescor na lingua quando se
dissolve. O extrato de malte, constituido essencialmente por maltose, trata-se de um
Xarope viscoso, com uma cor castanha e um sabor forte caracteristico. O mel é um
xarope de origem natural que possui um sabor delicado. Apesar do custo acrescido,
este ingrediente é bastante utilizado dado apresentar uma forte reputacdo perante o

consumidor, sendo uma fonte de compostos bioativos e antioxidantes [6, 20-23].

1.3.3 Edulcorantes

O consumo excessivo de acUcar € uma das causas para diversas
complicacdes de saude. A industria tem incorporado edulcorantes e outros substitutos
nas formula¢gbes dos produtos, visando a reducdo da ingestao de acucar. Tendo em
conta os efeitos do aclcar numa massa de bolacha, explicados no ponto anterior, a
substituicdo deste por outros ingredientes leva a modificacbes significativas na
qualidade e aceitabilidade do produto por parte do consumidor, sendo muitas vezes
impossivel efetuar a substituicdo total. Esta modificacdo provoca alteracfes a nivel da
reologia da massa, comportamento ao longo da cozedura e das caracteristicas

sensoriais [6].

Os edulcorantes (adocantes) sdo utilizados para conferir um sabor doce aos
alimentos ou utilizados como edulcorantes de mesa, como o0 acessulfame K,

sucralose, aspartame, sacarina e ciclamatos. Todos estes apresentam um poder
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edulcorante superior ao da sacarose, no entanto ndo conseguem desempenhar as
fungbes do acucar. Os bulk sweeteners (eritritol, sorbitol, maltitol, xilitol, isomalte,
lactitol) s&o menos doces do que os anteriores, mas conferem volume e melhoram a
sensacao de boca. Os edulcorantes podem ser divididos, em termos de poder calorico,
como nutritivos/caléricos, com baixo poder calérico e ndo nutritivos. O facto de a
adicdo deste tipo de ingrediente promover um baixo indice glicémico possibilita a
acessibilidade dos produtos a consumidores com diabetes ou com doencas
cardiovasculares. No entanto existem preocupacdes relacionadas com a toxicidade e
efeitos secundarios causados pela ingestdo de determinados edulcorantes [6, 15, 24-
27].

Os edulcorantes, para além de fornecerem dogura ao produto, impactam a
estrutura e volume. Os polidis, compostos derivados do acglcar, sdo 0sS mais
comumente utilizados devido a sua versatilidade, nomeadamente no aumento de
volume, estabilizante, emulsionante, humectante, espessante e antiaglomerante [15].
Apesar dos poliéis apresentarem um grau de docura inferior ao da sacarose, a
substituicdo do agucar por este realiza-se na propor¢cdo de 1:1. Estes compostos sdo
estaveis na gama de temperaturas utilizada na producdo de bolacha. A principal
desvantagem destes substitutos sdo o0s potenciais efeitos laxantes quando

consumidos em grandes quantidades [28].

Outros ingredientes que podem ser utilizados na producdo de bolachas séo a
polidextrose, maltodextrina, inulina e frutooligossacarideos (FOS) [29]. E de notar que
de todos, apenas a polidextrose ndo deve ser consumida por pessoas diabéticas [30].
Esta trata-se de um polissacarido formado por polimeros de glucose ligados
aleatoriamente. Pode ser utilizado como substituto do acucar ou da gordura, sendo
visto como fibra dietética. E um ingrediente estavel a elevadas temperaturas, podendo
participar em reacfes de Maillard [28, 31, 32]. Encontra-se comercialmente disponivel
em po, granulada ou em solucéo [33]. A maltodextrina € um polissacéarido constituido
por diferentes polimeros de glucose. Moléculas com uma cadeia menor apresentam
maior poder adogante, enquanto as de cadeia maior s&o mais utilizadas como agentes
de volume. Neste caso, a intensidade das reacbes de Maillard e de caramelizacéo é
menor quando comparado com a polidextrose [28, 30, 34]. A inulina provém da
extracdo da raiz de chicoria, sendo constituida por uma mistura de polimeros lineares
e oligbmeros de 2-60 frutoses unidas por ligagdes B(2-1) [35]. Esta fibra soltvel pode
ser utilizada de forma a substituir, parcialmente, o agucar utilizado [36, 37] e reduzir a

guantidade de gordura adicionada na formulagdo de uma bolacha [38, 39]. A
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incorporacdo de inulina concede a producdo de bolachas com maior aporte de fibra,
sem comprometer o sabor e textura do produto final [40]. O FOS é normalmente obtido
a partir da hidrélise da inulina, sendo este composto por cadeias lineares de até 10
frutoses unidas por ligagdes semelhantes a inulina [98]. Tanto o FOS como a inulina
participam nas reacdes de Maillard e contribuem para o desenvolvimento de cor ao

longo da cozedura, apesar de ocorrer alguma degradacao dos compostos [41, 42].

1.3.4 Gorduras

A gordura é responsavel por acrescentar estrutura, sabor e qualidade ao
produto, sendo um dos ingredientes mais importantes na producdo de bolachas. As
gorduras utilizadas na producdo de bolachas podem ser de origem animal e vegetal,
sendo as mais usuais a gordura/dleo de palma, de coco, manteiga, margarina, 6leo de
girassol, milho, colza, amendoim e soja [6, 43, 44]. Apesar de existirem inUmeras
fontes de gordura, a sua forma nativa é inadequada para a sua utilizacao direta. Os
exemplos enumerados acima encontram-se no estado liquido a temperatura ambiente
e, de forma a superar esse problema, sdo modificados através de um processo
denominado por hidrogenacgéo. A hidrogenacgédo tem como objetivo aumentar o ponto
de fusdo e fornecer aos 6leos as caracteristicas pretendidas, tornando-os sélidos ou
semissolidos a temperatura ambiente. Esta técnica consiste na remocao das ligacdes
duplas dos acidos gordos através da utilizac@o de hidrogénio [6, 45].

Os acidos gordos, constituintes das gorduras e Gleos, podem ser classificados
como saturados ou insaturados, dependendo do tipo de liga¢des carbono-carbono que
apresentam. No primeiro caso apenas existem ligacdes simples entre os atomos de
carbono. Os &cidos gordos insaturados apresentam ligac6es duplas, que podem
apresentar uma configuracao cis ou trans, dependendo da posi¢cdo dos atomos de
hidrogénio presentes na ligacdo. Atualmente existe uma preocupacao em eliminar a
presenca de gorduras trans nos alimentos dado se encontrar relacionada com o
aumento dos niveis de LDL no sangue. Outra caracteristica importante que distingue
os diferentes acidos gordos é o comprimento da sua cadeia, sendo este um indicador
do ponto de fusdo da gordura. Acidos gordos que apresentem uma cadeia mais curta
ndo necessitam de temperaturas tdo elevadas para que ocorra a sua degradacéao.
Relativamente a acidos gordos com o0 mesmo numero de atomos de carbono, o ponto
de fusdo diminui conforme o aumento do grau de insaturaco. E esta combinac&o de
acidos gordos saturados e insaturados, de cadeia longa e curta que concede

caracteristicas Unicas aos 0leos e gorduras utilizados [6].
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Apesar das diferencas entre as gorduras/dleos utilizados a fungédo primordial
nao difere. Durante a mistura da massa, a gordura impede o contacto da agua com a
farinha, formando uma camada ao redor das particulas de farinha. A dificuldade de
hidratac@o causada leva a um menor desenvolvimento do gluten, tornando a massa
menos extensivel. Como ir4 ser abordado mais a frente, na sec¢édo 1.4 a quantidade
de gordura adicionada depende da tipologia de bolacha a ser produzida. Bolachas
formadas através de massas duras e crackers necessitam de uma menor quantidade
de gordura adicionada comparativamente com as bolachas de massa mole, como é o
caso das bolachas doces e cookies. Uma func¢éo secundéria da adicdo da gordura é a
sua capacidade em revestir pequenas bolhas de ar, tornando a estrutura da massa

mais estavel [6].

No que toca as massas laminadas, é utilizada uma gordura secundaria para
formar camadas/lamina¢des na massa durante o processamento. Um maior nimero
de camadas significa um maior volume de lascas/flocos obtidos nas bolachas. Estes
sdo formados no decorrer da cozedura, devido a evaporacdo da agua presente na
gordura [6].

A gordura/éleo utilizada comercialmente sofre um processo de refinagdo que
visa a eliminacdo de impurezas fisicas e quimicas assim como de cores e sabores
indesejaveis. Este processo é constituido por diversas etapas, cada uma das quais é
projetada para remover impurezas especificas obtendo, dessa forma, produtos de
elevada qualidade. As condi¢cbes de armazenamento também influenciam a qualidade
da gordura e, consequentemente, a qualidade da bolacha produzida. A gordura deve

ser armazenada em condi¢Bes protegidas de luz, oxigénio e temperatura adequada

[6].

1.3.5 Emulsionantes

Os emulsionantes sdo substancias que permitem a formagdo de emulsdes,
misturas mais ou menos estaveis de substancias, normalmente, imisciveis, como a
gordura/dleo e &gua, dado reduzirem as forcas de tensdo superficial na interface das
mesmas. Quando adicionados a uma matriz alimentar, permitem uma disperséo
uniforme de duas ou varias substancias imisciveis ou auxiliar o humedecimento de um
liguido sobre um solido. Dentro da grande variedade de tensioativos existentes,
aqueles que permitem uma dispersdo de agua em o6leo sdo os escolhidos para
aplicacdo em géneros alimenticios. Desta forma, a adicdo de um emulsionante a uma
gordura permite uma boa dispersao da agua sobre a mesma. A adicdo de gordura a

formulacdo de uma bolacha permite reduzir o desenvolvimento de gliten e, a
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utilizacdo de pequenas percentagens de emulsionante permite um espalhamento da
gordura mais uniforme sobre os ingredientes hidrofilicos presentes na massa. As
propriedades dos emulsionantes tornam possivel reduzir a quantidade de gordura
adicionada sem perdas significativas das caracteristicas sensoriais do produto final [6].
O efeito dos emulsionantes varia de acordo com a propor¢do de agua e Oleo e com a
presenca de uma fase gasosa e/ou outros ingredientes como proteinas e amido.
Determinados emulsionantes exibem propriedades de complexagdo com a amilose o
qgue, por sua vez, afeta a reacdo de gelatinizacdo do amido [6, 46]. Na producédo de
bolachas é vantajosa a adicdo de baixas concentracdes deste tipo de ingrediente,
dado conferirem sabores indesejados e existir um limite imposto pela legislacdo
alimentar. Sendo, por isso, considerados como microingredientes ou aditivos
alimentares [6]. Posto isto, os emulsionantes, para além de serem importantes na
formacao e estabilizacdo de emulsdes e permitir a redugcdo de gordura, melhoram a
retencdo de gases, permitem o controlo da viscosidade da massa, alteram o diametro
da bolacha e auxiliam o processamento, nomeadamente na libertagdo da massa de

moldes rotativos [6, 46].

Devido ao seu custo reduzido, a lecitina é um emulsionante bastante utilizado.
Esta provém sobretudo da soja, podendo também ser encontrada em quantidades
significativas na gema de ovo. Em bolachas, para além de permitir uma reducéo do
teor de gordura adicionado, permite uma mistura mais adequada dos ingredientes e
um melhor processamento da massa. A adicdo excessiva de lecitina pode conferir
sabores desagradaveis ao produto final, ndo sendo recorrente ultrapassar os 2% do
valor de gordura, dependendo do tipo de bolacha a ser produzida. Na producdo de
bolachas, para além da lecitina (E 322) também é comum a utilizagdo de mono e

diglicerideos de &cidos gordos (E 471) [6].

1.3.6 Antioxidantes

A oxidacao ocorre sobretudo em extratos lipidicos, sendo a principal causa pelo
desenvolvimento de odores e sabores desagradaveis nos alimentos. Este fenbmeno
também pode ser responsavel por perdas de qualidade, nomeadamente a nivel
nutricional, afetando a seguranca e integridade dos alimentos, com formacdo de
compostos potencialmente prejudiciais a saude humana e reducdo de &cidos gordos
polinsaturados e vitaminas. A oxidacdo ocorre, maioritariamente, ao longo do
processamento, distribuicdo e armazenamento, podendo ser inibida através da

utilizagdo de antioxidantes ou através de embalagens apropriadas.
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Os antioxidantes impedem ou retardam a oxidacdo catalitica natural ou
provocada em alimentos ricos em gorduras sendo, por isso, utilizados pela industria
alimentar no &mbito de aumentar o prazo de validade dos alimentos. Os antioxidantes
sintéticos mais utilizados na producao de bolachas sdo: BHA (butil-hidroxianisolo, E
320), BHT (butil-hidroxitolueno, E 321), galato de propilo (propilo 3,4,5-tri-
hidroxibenzoato), E 310) e TBHQ (terc-butilhidroquinona, E 319) [47, 48]. No entanto,
seguindo as tendéncias atuais e requisitos do consumidor, tém sido implementados,
cada vez mais, antioxidantes de origem natural como o &cido ascoérbico (vitamina C, E
300), palmitato de ascorbilo (E 304), &cido citrico (E 330) e acido tartarico (E 334) [47,
49].

E de notar que existem determinados requisitos relativamente a utilizacdo de
antioxidantes, devendo estes ser indcuos, fortemente ativos a baixas concentragoes,
ndo serem téxicos nem serem capazes de alterar as caracteristicas sensoriais do
produto e apresentarem estabilidade ao longo do processamento, as temperaturas de

cozedura utilizadas e armazenamento [48].

1.3.7 Produtos lacteos e derivados

O leite, manteiga e queijo sdo ingredientes tradicionalmente utilizados nas
formulacdes de bolachas, dada a interessante composicao nutricional e o sabor que
concedem ao produto final. O leite apresenta propriedades amaciantes, no entanto a
guantidade adicionada é relativamente baixa de forma a evitar uma coloracdo da
bolacha excessiva. A proteina e a lactose, um acucar redutor, presentes nos produtos
lacteos contribuem para a ocorréncia de reacbes de Maillard, conferindo assim uma
coloracao mais escura a bolacha durante a cozedura. O leite pode originar diversos
produtos, dependendo do processamento aplicado, alguns exemplos dos seus
derivados sdo a manteiga, queijo, leite magro, leite condensado e natas [50]. Na
producdo de bolachas, estes ingredientes sdo utilizados, maioritariamente, na forma
desidratada devido a maior estabilidade microbiana e a maior facilidade de
manuseamento e armazenamento. A manteiga é obtida através da separacdo da
gordura do leite, tendo sido esta uma importante fonte de gordura nos primérdios da
producdo de bolachas. Os queijos em p6 sdo utilizados como agentes aromatizantes

em virtude do pouco detrimento de sabor ao longo da cozedura [6].

1.3.8 Ovos
O ovo é um ingrediente bastante aprazivel, saboroso e com um valor
nutricional interessante. Apresenta varias funcfes, nomeadamente no aumento do

volume da massa, melhoramento de propriedades emulsionantes e das caracteristicas
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sensoriais do produto final. A constituicdo do ovo, tendo em conta os diferentes
nutrientes e composicédo, pode ser dividida em duas partes distintas. As gemas sao
ricas em lipidos, lecitina e proteinas e as claras em proteinas globulares, cuja estrutura
permite a introdugao de ar, o que resulta num aumento de volume da massa durante a
mistura. No decorrer da cozedura, 0 aumento de temperatura provoca a desnaturacao

das proteinas e consequente formacéo de uma rede elastica irreversivel [50-52].

O ovo constitui um meio ideal para o crescimento e proliferacdo de
microrganismos patogénicos, como a Salmonella, que poderéo ser eliminados através
da pasteurizacdo, garantindo assim a seguranca alimentar. Na grande maioria das
bolachas, o ovo é utilizado na sua forma desidratada, por pulverizagédo, pelos mesmos

motivos explicados no ponto anterior [6].

1.3.9 Sal

A incorporacdo de sal (cloreto de sodio, NaCl) permite a intensificagdo dos
atributos sensoriais de um género alimenticio sendo, dessa forma, considerado um
intensificador de sabor. Os intensificadores de sabor dividem-se em dois grupos,
ingredientes complementares ou corantes, que auxiliam a sugestdo do sabor, e em
sais e acidos. O sal é o mais utilizado pela industria alimentar. Este pode ser obtido
através de depdsitos naturais e do mar, sendo, posteriormente, purificado e seco em
vacuo até obtengdo da granulometria desejada. A quantidade de sal adicionada a uma
bolacha depende da tipologia de bolacha a ser produzida e ingredientes presentes,
correspondendo, regra geral, a cerca de 1% do peso da farinha, excetuando os casos
em que o sal é utlizado como cobertura [6, 43]. A adicdo de sal afeta o
desenvolvimento de gluten, fortalecendo as ligagbes da estrutura e,
consequentemente, permite uma maior retencdo de agua e gases [48]. Para além
disso, no caso de bolachas fermentadas, a incorporacdo de sal reduz a fermentacdo
podendo, no limite, suspender a mesma [53, 54]. Na seccdo 1.6 serdo abordadas
questdes relativamente aos problemas associados ao consumo excessivo de sal. Os
extratos de levedura e autolisados de proteinas vegetais contribuem para realgcar o

sabor de alimentos salgados bem como do préprio sabor [6].

1.3.10 Aromas e especiarias

No caso das bolachas, o sabor é um fator determinante no momento de
compra, sendo, por isso, importante que a identificacdo do sabor seja uma experiéncia
satisfatoria. Existe, por parte da industria, uma constante procura em aprimorar o perfil
sensorial dos produtos desenvolvidos. O consumidor, na sua grande maioria, procura

produtos com sabores suaves e delicados. Um método que permite alterar e melhorar
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esse aspeto € através da utilizagdo de aromas. Na escolha do composto a incluir na
formulacdo deve-se ter em consideracdo varios aspetos como a estabilidade,
reatividade, dimens®es, qualidade padrdo, concentracdo necessaria para fornecer o

atributo sensorial, custo e legislacdo em vigor [6, 55].

O Regulamento (CE) n° 1334/2008 [56] define aromas como ingredientes
adicionados a géneros alimenticios ho ambito de alterar ou conferir sabor e/ou cheiro.
Este tipo de aditivo pode ser obtido por sintese quimica ou por extracdo de fontes
vegetais e animais. Os grupos mais utilizados sdo as especiarias e ervas aromaticas,
oleorresinas, Oleos essenciais, extratos e aromas sintéticos. Ademais podem ser
utilizadas leveduras, proteinas vegetais hidrolisadas, carnes e extratos, frutos secos,
frutas e queijo em po. A utilizacdo de compostos aromaticos em forma de p6, como as
especiarias e ervas aromaticas, apresenta como desvantagem a sua maior volatilidade
[6, 57]. Os Oleos e a maioria dos aromas sintéticos sao liquidos. As oleorresinas
podem ser comercializadas na sua forma liquida ou como uma pasta viscosa. Os
extratos e aromas sintéticos sdo obtidos a nivel laboratorial, através da sua extracao
de fontes naturais e posterior sintese, o que permite um maior rendimento e grau de

pureza dos mesmos [6].

E importante que os aromas, selecionados para a formulacdo, estejam numa
concentracdo e forma adequada para a aplicagédo. A adicdo deste tipo de ingredientes
pode ocorrer antes da cozedura, diretamente na massa, polvilhando ou pulverizando o
composto apds cozedura ou através da sua incorporacdo em cremes e doces. As
condigbes ao longo do processamento, mais especificamente durante a cozedura,
levam a perdas de compostos aromaticos, devido a acdo da temperatura e ao
processo de destilagdo a vapor inerente. Desta forma, 0os compostos mais comumente
utilizados na producdo de bolachas sédo a etilvanilina, aromas de queijo, manteiga,
améndoa, café, chocolate, caramelo e frutados e, da categoria de especiarias e ervas
aromaticas, a canela, anis, gengibre e cravo-da-india [6, 44]. Na situacdo em que 0s
aromas apenas sao adicionados ap0s a cozedura, apesar de poderem sofrer

oxidacéo, existe uma melhor conservagéo dos mesmos [6, 57].

1.3.11 Aditivos alimentares

Um aditivo alimentar € qualquer substancia adicionada intencionalmente, néo
consumida habitualmente como género alimenticio per si, com um objetivo tecnolégico
em diversas fases do processamento de modo que o préprio ou os seus derivados se
tornem direta ou indiretamente um componente desse alimento. A utilizacdo de

aditivos permite economizar a producdo, garantir a seguranca e conservacao,
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aumentar o tempo de prateleira, melhorar a qualidade nutricional e sensorial,
permitindo uma maior diversificagdo dos produtos alimentares com possibilidade de

producao continua ao longo do tempo [6, 56].

Na Tabela 1 detalham-se as diversas categorias de aditivos utilizados na
indUstria alimentar. Existe uma lista europeia que define o aditivo autorizado no
produto, com a sua identificacdo (codificada por uma letra E seguida de um nimero),
especificando quais os géneros alimenticios a que o aditivo pode ser adicionado, bem

como as condigdes de utilizagdo [58].

Tabela 1. Classes funcionais de aditivos presentes em produtos alimentares e de aditivos presentes em aditivos e
enzimas alimentares [58].

1. Edulcorantes 15. Espumantes

2. Corantes 16. Gelificantes

3. Conservantes 17. Agentes de revestimento

4. Antioxidantes 18. Humidificantes

5. Agentes de transporte 19. Amidos modificados

6. Acidificantes 20. Gases de embalagem

7. Reguladores de acidez 21. Propulsores

8. Antiaglomerantes 22. Levedantes quimicos

9. Antiespumas 23. Sequestrantes

10. Agentes de volume 24. Estabilizantes

11. Emulsionantes 25. Espessantes

12. Sais de fuséo 26. Agentes de tratamento da farinha
13. Agentes de endurecimento 27. Intensificadores de contraste
14. Intensificadores de sabor

1.3.11.1 Agentes levedantes

Esta classe de aditivos engloba um conjunto de sais, predominantemente
inorgénicos, cuja fungcdo consiste na aeracdo da massa, através de reagbes com
libertacdo de gases. Consequentemente a adicdo destes ingredientes resulta huma
bolacha mais volumosa e leve. Suplementarmente, os agentes levedantes influenciam
o didametro da bolacha, desenvolvimento de cor e as fissuras presentes na superficie
[59]. A maioria destes compostos quimicos afeta o pH da massa e podem conceder
sabores residuais indesejados na bolacha. Deste modo, a quantidade adicionada é
relativamente baixa, ndo ultrapassando 1% da massa total. Na producéo de bolachas,

0s mais utilizados sédo a levedura, o bicarbonato de sodio e de amonio [6].

A levedura, utilizada principalmente em crackers, trata-se de um levedante de

origem biolégica. Em condi¢Bes anaerdbicas, é capaz de produzir diéxido de carbono
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e A&lcool a partir dos acglcares presentes, processo designado por fermentacao
alcodlica. Existem diversos tipos de leveduras, sendo a Saccharomyces cerevisae a
mais utilizada comercialmente que pode ser utilizada fresca prensada, seca
instantanea (instant active dry yeast) ou seca ativa (active dry yeast). As leveduras
secas apresentam uma maior estabilidade comparativamente com a levedura fresca
gue, se armazenada corretamente, tem apenas um tempo de prateleira de cerca de 3
a 4 semanas se for refrigerada ou 3 meses se congelada. A diferenciacdo entre as
duas tipologias de leveduras secas reside no facto de ser necessario ativar, a 40°C e
utilizando 4gua e sacarose, a levedura seca ativa, enquanto a instantanea pode ser
diretamente adicionada na massa [6]. Existe uma faixa de temperaturas no qual ocorre
fermentagéo, sendo a temperatura ideal entre os 30 e 35°C. A temperatura permite
controlar a velocidade da fermentagdo, um aumento da mesma significa um aumento
da fermentagdo e consequente producdo de gases. No entanto, uma temperatura
excessiva podera inibir a fermentagéo, resultado da morte exponencial das leveduras,

gue ocorre a partir dos 50°C [60].

O bicarbonato de sddio (NaHCOg3), para além do reduzido custo, pode ser
facilmente obtido com um elevado grau de pureza e com varias granulometrias.
Constata-se que 0s grdos mais grossos apresentam uma maior dificuldade de
dissolucéo, pelo que podem levar a formacdo de manchas acastanhadas na superficie
da bolacha. Se utilizados em excesso poderéo conferir um sabor alcalino e metélico ao
produto final. Este sal permite a expansao da massa, através da libertacdo de agua e
diéxido de carbono, devido a sua reagdo com o0s Acidos naturalmente presentes na
massa. A mistura de bicarbonato de s6dio e um acido é denominada por fermento
quimico ou em pé. Também podem ser adicionados acidulantes de forma a controlar a
reacdo. Os acidulantes mais utilizados s@o os acidos orgéanicos lactico (E 270), malico
(E 296), fumarico (E 297), citrico (E 330) e tartarico (E 334) e os sais fosfato de calcio
(E 341), tartarato de potassio (E 336), acido adipico (E 355), difosfato de sddio (E
450), fosfato &cido de aluminio e sodio (E 541) e glucono-delta-lactona (E 575) [6, 61].

O bicarbonato de amonio (NH:HCOs), quando aquecido a temperaturas
superiores a 60°C, decompde-se totalmente em agua, didéxido de carbono e amonia,
levando ao crescimento da massa. Este ingrediente apresenta um aroma forte a
amonio, que desaparece durante a cozedura, pelo que as quantidades utilizadas em
bolachas com um menor tempo de cozedura e maior teor de agua, devem ser
menores. Dada a sua elevada solubilidade em agua e alcalinidade fornecem massas

mais macias, reduzindo a quantidade de agua necesséaria. Quando adicionado na
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producdo de bolachas, aumenta o didametro e cria fissuras visualmente apelativas e
crocantes na superficie. A adicdo de bicarbonato de amonio ndo provoca alteracdes
de pH, ao contrario do efeito do bicarbonato de sédio, que leva a uma subida do
mesmo [6, 60, 62].

1.3.11.2 Auxiliares de processamento

Ingredientes como a agua e o metabissulfito de sodio (Na:S20s) sdo utilizados
na producdo de bolachas devido a sua capacidade de modificar o desenvolvimento de
glaten. A agua pode ser considerada um aditivo dado funcionar mais particularmente
como um catalisador, permitindo a ocorréncia de mudancas nos demais ingredientes
gue culmina na formagdo de uma massa e, posteriormente, numa bolacha apos a
cozedura. Apesar da agua ser eliminada durante o processamento, a qualidade da
mesma influéncia o efeito sobre a massa. Os aspetos a ter em consideracao
relativamente a agua utilizada sdo a seguranca microbiol6gica, cor, turbidez,
concentracdo e natureza de quimicos dissolvidos, devendo estes parametros estarem
em conformidade com o padrdo internacional para agua potavel. O metabissulfito de
sédio influencia a qualidade do gluten e reologia da massa através da reducdo das
pontes dissulfito. A solubilidade deste composto é aproximadamente de 39 g/100 mL
de solucédo, a uma temperatura de 20°C. Uma vez que séo utilizadas pequenas

guantidades é usual fazer uma solugéo de 10% e medir as quantidades por volume [6].

1.3.11.3 Outros aditivos

Existem diversas categorias de aditivos aplicados na producdo de bolachas,
alguns dos quais ja enumerados, como por exemplo os emulsionantes, edulcorantes e
intensificadores de sabor. Adicionalmente, dada a importancia da seguranca alimentar
e aumento do prazo de validade, sédo utilizados conservantes e antioxidantes que
prolongam o prazo de conservacao dos géneros alimenticios. Os primeiros protegem
contra a atividade microbioldgica e desenvolvimento de microrganismos patogénicos
e, 0s Ultimos contra a deterioracdo causada pela oxidacdo, como a rancidez e
alteracOes de cor. Os corantes sdo substancias que conferem ou restituem a cor a um
género alimenticio. A utilizacdo destes s6 é permitida se for comprovada a sua
necessidade, nunca podendo ser utilizados no intuito de mascarar determinada

caracteristica. Os corantes naturais mais conhecidos s&o o caroteno e o licopeno [6].

1.3.12 Inclusdes
Uma maneira possivel de adicionar sabor, tornar mais visualmente atraente ou
alterar a textura de uma bolacha é através da adi¢cdo de inclusdes como pepitas de

chocolate, flocos de aveia, coco, sementes, frutos secos, fruta desidratada e liofilizada.
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A escolha do ingrediente a incorporar deve ter em atencdo o tamanho do mesmo,
devendo ser adequado a bolacha e fungdo pretendida, ao aumento cal6rico e
alteracdes nutricionais apds adi¢do. A distribuicdo das inclusdes na massa deve ser
uniforme. Especificando o caso dos frutos secos, como a sua adicdo tem impacto a
nivel da textura, a utilizacdo de pedacos menores melhora a distribuicdo da crocancia
sem necessidade de adicionar grandes quantidades, o que é favoravel tendo em conta
0 maior custo associado. Algumas inclusbes, apesar de serem consideradas como
saudaveis pelo consumidor, apresentam um elevado aporte caldrico e teor de gordura

e acucar, alterando o valor nutricional do produto obtido [6].

As pepitas de chocolate encontram-se comercialmente disponiveis em diversas
formas, tamanhos e sabores. As pepitas utilizadas na producdo de bolachas, apesar
de ndo serem termoestaveis ndo ocorre migracdo do chocolate para a massa. A
formacdo de uma pelicula caramelizada durante a cozedura evita a ocorréncia de
coloracao e o bloom de gordura. O fendmeno fat bloom no chocolate consiste na
separacdo da manteiga de cacau dos restantes ingredientes e posterior migracéo e
recristalizacdo na superficie, quando utilizadas temperaturas elevadas. O fenémeno
blooming também pode ter origem no aclcar, denominado por sugar bloom. O
excesso de humidade dissolve o acucar presente no chocolate e este recristaliza a
superficie. Neste caso, a superficie do chocolate, para além de desenvolver uma
camada de acUcar cristalizado, apresenta uma cor esbranquicada. Fatores que
permitem a diminuigdo deste tipo de fendbmeno é a utilizagdo e aumento do teor de
gorduras, como o Oleo de palma ou através da substituicdo parcial da gordura de
cacau por gordura de leite. Suplementarmente, as bolachas devem ser armazenadas a
temperaturas inferiores a 20°C. Uma temperatura de cozedura excessiva podera levar
a uma maior rigidez das pepitas e desenvolvimento de um sabor caramelizado ou

gueimado, deteriorando o sabor caracteristico a chocolate [6, 63-66].

1.4 Classificacao das bolachas

As bolachas podem ser classificadas tendo em consideracao a textura e dureza,
o sabor, formulagdo da massa, enriguecimento da mesma com gordura e acgucar,
técnica de formacdo, utilizacdo de coberturas e recheios, entre outros. Existindo,
dessa forma, uma sobreposicdo entre as diversas categorias. E de realcar que os
diferentes tipos de bolachas remontam a origens muito antigas, tendo sido produzidas,
maioritariamente em casa, antes do estabelecimento de métodos de producdo em
massa. Adicionalmente, as bolachas podem ser categorizadas de acordo com a

segmentacao e posicionamento do produto no mercado [6].
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1.4.1 Classificacdo segundo o tipo de massa

As bolachas podem ser categorizadas de acordo com a formulacéo base, tipo
de enriquecimento e quantidade de 4gua adicionada a fim de formar a massa. Uma
receita de bolacha engloba os seguintes ingredientes principais: farinha, 4gua, gordura
e agucar. Manley (2011) relata o papel e influéncia da agua, aclucar e gordura,
categorizando as bolachas de acordo com o balanco definido. Atendendo a Figura 3 é
possivel distinguir uma massa de pao e nove tipos de massas de bolachas e biscoitos
diferentes [6].

Araa 1 = Bread, pizza and crispbraad

2 =Water biscuits and soda crackars
3 = Cream crackers
4 = Cabin biscuils
5 = Savoury crackers
6 = Semi-sweathard-sweal 2
7 ="Continental' semi-sweat
8 = Short doughs (mauldad)
9 =Wire cut types

10 = Short dough (shested)
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Figura 3. Racios de agua, agucar e gordura em massas de bolachas [6].

A grande diferengca que distingue os diferentes tipos de bolachas reside na
existéncia ou ndo de uma estrutura tridimensional de glaten. O glaten confere
extensibilidade e coesdo a uma massa, sendo que o seu desenvolvimento se encontra
dependente da relagdo entre os ingredientes base e o tipo de farinha utilizado. A
farinha de trigo apresenta na sua constituicdo proteinas, como a gliadina e glutenina
gue, quando hidratadas e, com auxilio de trabalho mecanico, leva a formacdo de
gluten. Desta forma, as bolachas podem ser classificadas, tendo em consideracao a
reologia e viscosidade da massa, em massa dura ou mole. As bolachas formadas a
partir de massas moles apresentam uma maior percentagem de gordura e acucar,
desenvolvendo uma estrutura mais quebradica e irregularmente aberta
comparativamente com massas com glaten desenvolvido, com uma estrutura laminar.

Na formulacdo de uma bolacha deve ter-se em atencéo ao teor de gordura e acucar,
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dado que determinado teor de gordura exige um teor minimo de agucar para produzir

uma textura aceitavel [6, 67, 68].

1.4.1.1 Massas Moles

Uma bolacha produzida com uma massa mole, mais fluida e com uma
estrutura menos desenvolvida, € caracterizada pela reduzida elasticidade e
extensibilidade. A nivel de processamento sd0 massas capazes de suportar
impressfes mais fortes. Uma massa mole apresenta elevados niveis de acucar e
gordura relativamente a farinha conferindo, dessa forma, plasticidade e coesdo a

massa, com 0 minimo desenvolvimento de gluten [6].

A preparacdo de massas moles exige uma dispersdo adequada dos
ingredientes com o minimo de amassamento apos a adi¢cdo de farinha, de forma a
produzir bolachas de melhor qualidade. Deste modo, o processo de mistura &,
geralmente, dividido em duas etapas, sendo o primeiro a fase do creme. Nesta fase
ocorre a dissolucao do acglcar e emulséo de gordura e outros ingredientes adicionados
antes da adi¢cao de farinha, tendo como resultado um “creme” branco semiduro. A
farinha é entdo adicionada, sendo a mistura prosseguida a uma taxa suave e por um
periodo minimo de forma a garantir uma boa dispersdo dos ingredientes, evitando o
desenvolvimento de gluten. Neste tipo de massa ndo existe agua suficiente para
dissolver todo o acglcar adicionado, como se pode observar na Figura 3, sendo o
tamanho do cristal de aclUcar de extrema importancia, refletindo-se na qualidade da
textura no produto final. Os cristais de menor dimensdo dissolvem-se,
preferencialmente na massa enquanto 0s cristais maiores sdo responsaveis por
fornecer uma textura arenosa e crocante. A etapa da amassagem pode dar origem a
uma massa cremosa, adequada para o0 processo de extrusdo ou, no outro limiar, uma
massa sensivelmente quebradica que pode ser processada por um molde rotativo. O
controlo da amassagem ¢é efetuado através da monitorizagdo do tempo de mistura.
Uma das vantagens das massas moles é a possibilidade de incorporar ingredientes
como pepitas de chocolate, frutos secos, entre outros. Caso a receita da bolacha
envolva inclus@es, estas devem ser adicionadas ap@s a farinha ter sido parcialmente
incorporada, e misturadas apenas durante o tempo necessario para obter uma massa
homogénea. A mistura deste tipo de massa, apesar de menos comum, também pode
ser baseada no método all-in, que consiste na adicdo de todos os ingredientes ao
mesmo tempo. As bolachas obtidas através deste método apresentam menor
qualidade, dado o maior tempo de mistura, requerido para a dispersdo adequada de

todos os ingredientes [6].
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As propriedades desta massa resultam em bolachas que, ndo encolhem apds
formagdo e, durante a cozedura, tendem a aumentar tanto em largura como em
comprimento, cuja extensdo depende da receita utilizada, caracteristicas das MP
utilizadas, da preparacdo da massa e condi¢gbes de processamento. O controlo deste
aumento de tamanho, influenciado por diversos fatores, trata-se de um dos maiores
problemas no processamento desta tipologia de bolachas. A diminuicdo da
viscosidade da massa, relacionada com o aumento de temperatura e, o facto de
ocorrer uma gelatinizacdo insuficiente do amido, leva a um maior espalhamento da
massa. O espalhamento ao longo da cozedura é afetado pelos ingredientes utilizados,
nomeadamente o agucar. Quanto menor for a granulometria do agucar utilizado, mais
facil a sua dissolugédo, maior serd o espalhamento da massa e, consequentemente, o
didmetro da bolacha obtida. Elevados niveis de gordura concedem o mesmo efeito. A
gordura encontra-se presente na forma de grandes globulos ou massas
interconectadas entre as de amido. Um elevado teor de 4gua pode contribuir para um
aumento do espalhamento no decorrer da cozedura, diminuindo a viscosidade da
massa e permitindo um crescimento sustentado e textura mais delicada das bolachas
obtidas. No entanto, elevados niveis de dgua podem acarretar problemas conhecidos
como checking, formacdo de ranhuras na superficie da bolacha. As condi¢bes do
processamento também se relacionam com as variacdes de tamanho da bolacha, a
utilizagdo de placas frias e de uma temperatura inferior no inicio da cozedura traduz-se

num didmetro maior [6].

Dada a relacdo entre a temperatura e consisténcia da massa, no final da
mistura, a massa deve apresentar uma temperatura entre 18 e 22°C. A cozedura de
massas moles ndo é tipicamente prolongado e as temperaturas utilizadas comedidas,
variando entre os 118° a 220°C [6, 43]. Temperaturas elevadas iriam promover
reacOes indesejaveis, como as de Maillard, responsaveis por fornecer coloracdo
excessiva ao produto final. Os tempos de cozedura relacionam-se com a espessura do
pedaco de massa. Geralmente uma massa mais firme, caracteristica de bolachas
como as digestivas e shortcake, permanece no forno durante aproximadamente 5
minutos. Enquanto uma massa mais cremosa, utilizada para a producdo de cookies,
necessita de um maior tempo de cozedura, cerca de sete minutos. As primeiras
apresentam um teor de humidade inferior, entre os 1,2 e 2%, em compara¢cdo com as
massas mais cremosas com valores a rondar os 2,5 e 3%. As temperaturas e tempos
de cozedura utilizados ndo s&o excessivos 0 que permite conferir uma ampla
variedade de sabores a bolacha, sendo os mais utilizados: baunilha, cacau, caramelo,

lim&o, manteiga e especiarias como canela e gengibre [6, 69].
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1.4.1.2 Massas Duras

As massas duras apresentam uma estrutura firme, devido ao desenvolvimento
de uma rede de gluten que se relaciona pela elevada quantidade de agua e farinha e o
baixo teor de gordura e acucar. A producdo de bolachas a partir de massas duras
favorece do aumento do trabalho mecénico, dado que um maior tempo de mistura leva
a um maior desenvolvimento de gluten. Contrariamente as massas moles, nas massas
duras néo existe a necessidade de dividir o processo de amassagem, sendo a mistura
baseada no método all-in. As massas duras podem dar origem a trés grandes grupos
de bolachas: semi-doces, como por exemplo, a bolacha Maria, fermentadas, que € o
caso das bolachas salgadas, crackers e ndo fermentadas, como as bolachas folhadas,

crackers de agua [6].

No caso das bolachas semi-doces, o requisito principal € a obtencdo de uma
textura aberta e uniforme, com uma superficie lisa. Estas bolachas sdo produzidas
através de uma massa com um elevado desenvolvimento de gluten, apresentando
teores de agucar e gordura superiores que tém um efeito de amaciamento do glaten,
tornando-o menos elastico e mais extensivel. As bolachas semi-doces tém como
caracteristica um sabor suave, maioritariamente de baunilha, caramelo ou manteiga. A
incorporacédo de outros ingredientes, que poderiam conferir uma dicotomia de sabores,
torna-se dificil devido as perdas que ocorrem durante a etapa de cozedura. No entanto
existe a possibilidade de adicionar cremes ou uma cobertura de chocolate, permitindo
um aumento da diversidade de bolachas obtidas. As formulag@es tipicas de bolachas
semi-doces incluem, para além dos anteriormente referidos, xaropes e/ou extrato de
malte, agentes levedantes, lecitina, metabissulfito de sddio e agua. A mistura dos
ingredientes baseia-se no método all-in, sendo misturados a uma temperatura de
cerca de 40°C, pelo que o estado fisico da gordura n&o é tdo importante como no caso
das massas moles. Apesar da quantidade de &gua existente permitir uma dissolugéo
completa dos cristais de agucar, a utilizacdo do acUcar liquido apresenta vantagens
devido & acdo amaciante do acUcar sobre o gluten, a reducédo da tensdo superficial
que acelera a hidratac@o da farinha e a auséncia de cristais que dificultam a formacao
de glaten. Apds mistura, a bolacha é formada pela técnica de estendimento, laminacao
e corte, que serd abordado no ponto 1.4.2.1. Esta técnica permite personalizar a
superficie da bolacha através da estampagem de nomes e padrées. Tendo em conta a
elasticidade da massa, esta é estendida e colocada em tapetes para repouso antes do
corte, diminuindo dessa forma o encolhimento observado durante a cozedura. No
forno sado utilizados tempos de cozedura de cerca de 5 a 7 minutos, a uma

temperatura entre os 180 e 220°C, resultando num teor de humidade de 1 a 1,5%. O
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aumento de espessura e desenvolvimento da estrutura da bolacha é consequéncia do

vapor de agua e gas libertado pelos agentes levedantes [6, 43, 69].

As bolachas folhadas (puff biscuits) sdo constituidas essencialmente por
farinha, agua e sal, sendo a mistura baseada no método all-in. A quantidade de
gordura adicionada a mistura é nula ou reduzida de forma a garantir 0 minimo
encurtamento possivel ao longo da cozedura. Como consequéncia a massa tende a
ser bastante extensivel e pegajosa, 0 que limita a quantidade de 4gua que pode ser
adicionada. Neste tipo de bolacha também é habitual a adicdo de acucar na superficie
que, no decorrer da cozedura, derrete fornecendo um aspeto brilhante ao produto final.
Este tipo de bolacha é formado por varias camadas discretas de massa separadas por
um filme de gordura. Durante a técnica de laminagdo a gordura causa
descontinuidades entre as diversas camadas que, durante a cozedura, se separam,

fornecendo a estrutura laminar caracteristica [6].

As bolachas de agua (water biscuits) apresentam como caracteristicas um
sabor suave e textura dura e crocante. Estas bolachas sdo conhecidas pela simples
lista de ingredientes e pelo baixo teor de gordura. Algumas formulac¢des incluem
baixos niveis de agucar, xaropes ou extrato de malte, sendo conhecidas pelo baixo
teor em gordura. A mistura culmina com a formagdo de uma massa dura, mais
guebradica e pouco extensivel. A adicdo de enzimas proteoliticas afeta a estrutura do
glaten, aumentando a extensibilidade e facilitando o estendimento da massa. Apés a
etapa de laminacéo e corte segue-se a cozedura da massa, a uma temperatura entre
230 e 325°C, durante 2 minutos. Ao longo da cozedura ocorre um encolhimento
longitudinal da massa, sendo o formato controlado pelo relaxamento da massa antes
do corte. Geralmente, este tipo de bolacha apresenta uma forma redonda e um teor de
humidade entre 1 e 2,5%. As massas de bolachas de 4gua também podem sofrer um
processo de fermentacao, durante 3 a 4h. Neste caso a duracao da cozedura é de 4 a

5 minutos a uma temperatura relativamente elevada [6].

Especificando o caso das bolachas fermentadas, a mistura poderé ser efetuada
através do método all-in ou de acordo com o método da esponja/pré-fermentacdo. No
método da esponja, numa primeira fase apenas ocorre mistura de &agua, farinha,
levedura e sal e posterior fermentacdo, com uma duragdo de 12 a 16h, a uma
temperatura entre 25 e 29°C. Como resultado obtém-se uma massa “esponja” muito
aberta. De seguida, sdo adicionados os restantes ingredientes, como por exemplo
bicarbonato de sodio, gordura e extrato de malte, que contribuem para a complexidade

do sabor da bolacha produzida. A massa resultante, que apresenta uma consisténcia
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relativamente firme entre 28 e 30°C, é submetida a uma fermentacdo de 1 a 3h. O
excessivo trabalho mecénico exercido leva ao aumento da temperatura da massa,
visando o aumento da producdo de didéxido de carbono pela levedura, sendo este
bastante importante em termos de textura. A primeira fermentacdo permite uma
diminuicdo do pH, compativel com a acdo das proteases presentes na farinha. A acdo
enzimatica facilita o manuseamento da massa, dado causar uma diminuicdo da
elasticidade e aumento da extensibilidade do glaten. O bicarbonato de saodio,
adicionado na segunda fase da amassagem, permite a inibicdo da acao enzimatica,
aumentando o valor de pH. Ap6és a amassagem a massa passa por um processo
denominado por estendimento, laminacdo e corte. Nesta técnica a espessura da
massa € reduzida até atingir um valor adequado para o corte, geralmente de 2 mm. A
cozedura deste tipo de massa é efetuada durante 2 a 6 minutos, através de um
gradiente decrescente de temperaturas, entre 230 e 315°C, de forma a retirar 4gua ao
produto e fornecer textura e coloracdo a bolacha. As bolachas/crackers produzidas
tendem a apresentar um teor de humidade entre 2 e 2,5%. Existem trés grandes
problemas associados a cozedura: a formagéo de bolhas pronunciadas que tendem a
queimar mais facilmente, o fendbmeno de checking (aparecimento de fissuras na
superficie) e por ultimo a dificuldade do nivelamento da bolacha, que afeta a etapa de
embalamento [6, 69, 70].

1.4.2 Classificagdo segundo o processo de formacéo

O método de formacéo € limitado pelo enriguecimento da massa. Diferentes
métodos requerem consisténcias ligeiramente mais moles ou duras, existindo
diferencas relativas ao manuseamento e formacdo das massas. Massas ricas em
gordura e agucar suportam impressdes mais fortes comparativamente com massas
que apresentem teores inferiores. Podem ser identificados os seguintes quatro tipos
de técnicas de formacg&o: estendimento e corte, com possibilidade de laminacao,
moldacao rotativa, deposi¢do, extrusdo ou coextrusdo, também conhecido como wire
cutting. Ao longo desta seccdo serdo abordados aspetos relativos aos diferentes

procedimentos [6].

1.4.2.1 Estendimento, laminacéo e corte

O método de estendimento, laminacdo e corte trata-se de um método bastante
versatil e utilizado pela indastria. Neste tipo de técnica a massa é comprimida até a
espessura desejada através da passagem da mesma por uma série de rolos, com a
folga entre eles progressivamente reduzida. Seguidamente a massa é cortada na

forma e tamanho pretendidos, como se pode observar nas Figuras 4, 5 e 6. Dada a
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sua elasticidade promovida pelo desenvolvimento de gluten, as massas duras séo as
escolhidas para este tipo de processamento, que permitem uma maior facilidade na
remocédo dos excessos. As crackers, bolacha Maria, bolachas torradas e salgadas sao

alguns exemplos de bolachas produzidas por este método [6].

Este método de formacdo permite adicionar uma etapa de laminacdo, cuja
funcdo passa por compactar e calibrar a massa numa folha de espessura uniforme. A
massa passa entdo por uma série de rolos que reduzem a espessura hecessaria para
o corte. Em alguns casos, a folha é dobrada ou cortada e empilhada, formando varias
laminacdes antes da calibracdo para a espessura final desejada. De forma a promover
uma estrutura mais aberta pode ser incorporada farinha e/ou gordura entre as diversas
camadas. No espaco entre os rolos pode ocorrer um pequeno relaxamento da massa,
que provoca 0 seu encolhimento longitudinal e, consequentemente o0 seu
engrossamento. O relaxamento permite regular a forma da bolacha apds cozedura,
uma massa submetida a uma tensdo considerdvel antes do corte sofre um
encolhimento menos acentuado. O controlo do relaxamento deve ser mais preciso
entre o Ultimo rolo e o cortador. A espessura final, principal fator na determinagéo do
peso da bolacha, depende, portanto, da folga no rolo e da quantidade de relaxamento
permitida. O corte é responsavel por delimitar a forma e tamanho pretendidos e pela
impressao da superficie. O excesso de massa resultante do corte € posteriormente
reincorporado no processo de forma a evitar desperdicio. No manuseamento da
massa deve-se ter o devido cuidado de forma a evitar danos desnecessarios na
estrutura do glaten e permitir um relaxamento adequado antes do corte. Neste
processo € necessario garantir a nao existéncia de furos na massa e bordas
irregulares. Uma vez que, na laminadora, a massa é comprimida e trabalhada para

remover o ar existe uma acumulacao de tensfes na estrutura do gluten [6].

Relaxamento da massa

//

Rolos de compressdo Rolo de corte

Figura 4. Esquema representativo da técnica de estendimento, laminag&o e corte (adaptado) [6].
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Retalho
Rolo de encaixe Rolo de corte

Pedagos de massa

cortados
Rolo

Figura 5. Esquema representativo do processo de corte (adaptado) [6].

Excesso de massa ..

Bolacha apés corte

Separagdo entre a bolacha
e o retalho

Figura 6. Representacao gréafica da técnica de estendimento, laminacgao e corte (adaptado) [71].

1.4.2.2 Moldacao rotativa

A moldacao rotativa € uma técnica bastante utilizada e eficiente para produgéo
de bolachas. A massa € forcada contra dois rolos, no qual um deles apresenta o
molde. O excesso de massa resultante do corte é retirado por uma lamina e a bolacha
é transferida para o tapete que prossegue até ao forno, como se pode observar nas
Figuras 7 e 8. O molde € responséavel por conceder efeitos na superficie da bolacha,
nomeadamente o padrdo, nome, tipo e furos de encaixe. Este pode apresentar

diversas formas, permitindo uma maior personalizacdo dos produtos [6].

No entanto a moldacdo rotativa apenas pode ser aplicada para massas moles
gue, através da formacédo de folhas e posterior corte, da origem a uma bolacha. Os
exemplos de bolachas produzidas por esta técnica englobam as bolachas digestivas e
shortcake. A massa utilizada deve apresentar determinadas caracteristicas, de forma a
favorecer a sua remocdo dos moldes. Por um lado, ndo deve ser muito dura nem
muito viscosa, evitando que fique presa no molde. Por outro lado, ndo devem ser
adicionadas inclusdes de grandes dimensfes, como € 0 caso das pepitas de

chocolate, que iria influenciar a remocéo do excesso de massa. O controlo do peso por
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bolacha pode ser ajustado através da folga, quanto menor for, maior sera a pressao e,
consequentemente, menor 0 peso por bolacha. A posicdo da lamina também €& um
fator determinante, o aumento da altura desta traduz-se numa maior quantidade de
massa. Adicionalmente, ser4 obtido um peso menor se a pressdo aplicada no
momento de extrac&o for maior e se a superficie do rolo for mais lisa. E de notar que a
consisténcia da massa também influencia o peso da bolacha obtida. Geralmente, o

peso aumenta a medida que a agua presente na massa diminui [6].

Tremonha

Pedacos de massa
Massa

cortados
Rolo com o l
Rolo de ’__—____(7/
abastecimento ( )
de massa

Figura 7. Esquema representativo da moldacéao rotativa (adaptado) [6].

Figura 8. Massa ap6s aplicagdo da técnica moldacéo rotativa (adaptado) [72].

1.4.2.3 Extruséo e deposicao

Apesar da menor eficiéncia quando aplicado, a extrusdo é o método escolhido
para a producdo de bolachas a partir de massas moles que podem apresentar uma
consisténcia idéntica a obtida por moldacao rotativa, e/ou possibilidade de adicionar

inclusdes, como flocos de aveia e pepitas de chocolate, como é o caso das cookies de
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chocolate. A massa € forgada através de orificios, que determinam a forma e tamanho
do produto, devido a um sistema de rolos ou bomba. Apds esta etapa a massa €
cortada por um fio (wire cutting) que permite a formacdo de massas moles e
incorporacdo de novos ingredientes, concedendo uma aparéncia visualmente atraente
ao produto. A massa pode ser cortada imediatamente, produzindo bolachas
individuais, ou a producdo de longos blocos de massa que podem ser cortados antes
ou apls a cozedura (Figura 9). A superficie &spera, caracteristica das massas
cortadas por um arame, geralmente ndo se perde durante a etapa de cozedura. As
bolachas extrudidas e cortadas sdo transferidas para o forno, em fileiras. O intervalo
de tempo entre os repetidos cortes e deposi¢fes nunca deve alterar, constituindo este
um dos problemas associados a esta técnica, relacionado a maior espessura e menor
viscosidade da massa. De forma a melhorar o desempenho, é aconselhado operar a
uma taxa inferior 60 cortes/minuto [6]. A coextrusdo possibilita obter bolachas com
uma maior diversidade de caracteristicas sensoriais, possibilitando a incorporagdo de

recheios, como por exemplo cremes, chocolate e pastas de fruta (Figura 10) [6].

A deposicao trata-se de um método de extrusdo adequado para massas mais
moles. Como referido acima, o mecanismo da deposicéo ndo difere do da extrusdo. As
massas sao depositadas através da variacdo de altura da depositadora, coincidindo
com a extrusdo intermitente (Figura 11). Esta técnica permite fornecer relevo e
padronizar a massa extrudida. Um dos exemplos de bolachas produzidas por este

método sdo as bolachas de manteiga [6].

Massa

Corte por

Pedacos de massa
arame

g cortados

:!/
oo O e DO o

Figura 9. Esquema representativo da maquina de corte por arame (adaptado) [6].
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Massa ou Massa

recheio

’
\\\\\
2

Figura 10. Esquema representativo da coextruséo (adaptado) [6].

Figura 11. Massa apés corte por arame [73].

1.4.3 Classificagdo segundo a segmentacao e posicionamento no mercado

Os produtos no mercado podem encontrar-se dirigidos a um conjunto
especifico de consumidores, como por exemplo criangas ou pessoas intolerantes ao
gliten. Quando se coloca um produto no mercado pode ser efetuada uma
segmentacao que, através da utilizagdo de um ou mais critérios, identificam para que
determinado conjunto de consumidores se direciona o produto. A grande vantagem
reside na objetivacdo de um segmento de consumidores, permitindo melhorar politicas
de marketing e antecipar as expectativas e requisitos dos consumidores, culminando
no aumento das vendas. Os critérios utilizados podem ser variados, sendo comumente
utilizados os demogréficos, geograficos, socioeconémicos e comportamentais. O
posicionamento de uma marca/produto corresponde a posicdo onde o0s potenciais

consumidores a vém relativamente as da concorréncia, devendo ser realizada uma
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selecdo cuidada dos atributos diferenciadores e beneficios que a marca/produto
oferece [74-76]. A indlstria alimentar move-se pelas preferéncias e requisitos dos
consumidores, pelo desenvolvimento do mercado e pelas tendéncias atuais, sendo
empirico apostar na inovacdo e reformulagcdo dos produtos existentes. Existe, por
parte do consumidor, uma tendéncia na aquisicao de produtos mais saudaveis aliados
a sustentabilidade e ética. Desse modo séo preferidos produtos com ingredientes de
origem natural, enriguecidos nutricionalmente e sem corantes artificiais, conservantes,
entre outros [77-79].

Do ponto de vista do consumidor, as bolachas podem ser classificadas de
acordo com diversas caracteristicas. Através de uma andlise de diversas lojas online
de supermercados em Portugal (Auchan, Continente, E-Leclerc, Intermarché,
Minipreco e Pingo Doce) verifica-se que as bolachas sdo, maioritariamente, divididas
em tradicionais (bolacha maria, torrada, manteiga), sortidos, crianca, cookies, integrais
ou digestivas, agua e sal ou crackers, wafers e em bolachas recheadas ou com
cobertura [80-85]. Atendendo a esta classificacdo e, a literatura encontrada, podem-se
encontrar algumas semelhancas, sumarizadas na Tabela 2, relativamente ao tipo de

massa e processo de formacgéo entre as diferentes tipologias de bolachas [6, 69].

Tabela 2. Categorizagdo das diferentes tipologias de bolachas de acordo com o tipo de massa e processo de formagao
[6, 69].

Tradicionais : : .
(Maria, Torrada) Crackers Digestivas Cookies
Tipo de Dura Mole
massa
Estendimento e
Processo corte rotativo, Estendimento, ~ ~
A Moldacgéo Extruséo
de com laminacao e corte rotativa (wire cutting)
formacdo  possibilidade de rotativo 9

laminacao

1.5 Analise Sensorial

A andlise sensorial € um aspeto fulcral da inovagdo alimentar e da melhoria
continua, bem como ferramenta util no controlo de qualidade, sendo uma metodologia
cientifica utilizada para medir, avaliar e interpretar a perce¢cdo no avaliador dos
estimulos recebidos pelas caracteristicas dos alimentos, recorrendo aos seus sentidos
[86].

Os atributos sensoriais de um alimento podem ser medidos por métodos

objetivos ou subjetivos. Os primeiros envolvem métodos instrumentais, mais utilizados
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pela industria no controlo de qualidade e de processos e preferencialmente utilizados
pelas entidades reguladoras. Os métodos subjetivos incluem uma andlise sensorial por
um painel de provadores, sendo mais utilizada no desenvolvimento e certificagdo de
novos produtos. Este Ultimo apresenta diversas vantagens, permitindo uma descri¢cao
de atributos complexos, avaliacdo dindmica dos mesmos e avaliagdo da aceitabilidade

do consumidor por determinado produto.

As caracteristicas organoléticas dos alimentos, ou seja, as propriedades
percecionadas pelos 6rgdos dos sentidos, ndo sdo uma caracteristica totalmente
intrinseca do alimento, dado que a percecdo depende do ser humano, sendo essa
percecdo o resultado da interagdo do alimento e o ser humano. As percecfes das
caracteristicas organoléticas de um alimento resultam das suas propriedades fisico-

quimicas e podem ser agrupadas por [86-88]:

- Aparéncia: percec¢fes visuais, detetadas pelo sentido da visao;

- Odor: percecdes olfativas, recebidas pelo sentido do olfato;

- Textura: percecdes tacteis, detetadas pelos sentidos tato, visdo e audigao;

- Sabor e aroma de boca ou flavor (do inglés flavour): percegbes olfato-
gustativastacteis, recebidas essencialmente pelos sentidos olfato (aroma de boca) e

gosto (sabor) mas também pelos sentidos tato e audigéo.

A percecédo das caracteristicas organoléticas de um alimento é o resultado da
interacdo do mesmo e o ser humano. Um painel de provadores constitui, segundo a
ISO 8586:2012, um “verdadeiro instrumento de medida”, cujos resultados se
encontram dependentes da selecéo, treino e monitorizacdo dos seus elementos [89].
Posto isto, os provadores podem ser divididos em termos de experiéncia. Um provador
naif trata-se de um provador indiferenciado, sem treino, um mero consumidor, sem
necessidade de corresponder a algum critério em particular. Um provador iniciado é
alguém que ja teve a experiéncia de participar numa prova de andlise sensorial. Os
provadores selecionados/qualificados sofrem um processo de selecdo, visando a
detec&o de incapacidades sensoriais e acuidade sensorial e avaliacdo da capacidade
de comunicacdo. Um provador qualificado, capaz de efetuar avaliagbes consistentes e
reprodutiveis, com sensibilidade sensorial e consideravel treino e experiéncia em
provas sensoriais € classificado como perito/expert. Por sua vez, um provador perito

especializado trata-se de alguém com conhecimento adicional do produto [89, 90].
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O local de prova pode variar entre o local de consumo, sala de prova ou num
local central, cada um apresentando as respetivas vantagens e desvantagens. As
salas de prova permitem um ambiente mais controlado e, consequentemente, a
obtencdo de resultados mais precisos. O local de consumo, por sua vez, torna a
experiéncia mais préoxima a normal situacdo de consumo. No entanto, apresenta como
desvantagem o tempo demorado, o numero limitado de amostras e a falta de controlo
na sua preparacdo. Os locais centrais como, por exemplo, locais de compra ou
escolas, apesar de permitir uma boa relagdo entre o nUmero de respostas, custos e

tempo, obrigam a um numero e tipo de questdes mais limitado [86, 87].

Os testes de andlise sensorial dividem-se, de acordo com o problema, em trés
grupos principais: discriminativos, afetivos e descritivos. Os testes discriminativos ou
de diferenciagdo assentam na percecdo que o provador tem da diferenca entre
produtos, visando detetar diferencas, globais ou especificas, na eventualidade de
modificagdes na formulagdo, processo, embalagem ou condi¢cdes de armazenamento.
Os principais testes discriminativos envolvem testes de comparacdo emparelhada,
duo-trio, triangular, dois em cinco, A-ndo A e ordenacao/ranking. O namero requerido
de provadores para a realizacdo deste tipo de prova varia de acordo com o teste,
sendo necessérios cerca de 30 a 60 provadores ndo treinados, 12 a 20 provadores
qualificados ou 5 a 7 peritos para obter resultados estatisticamente relevantes [86, 87].
Os testes afetivos tém como funcdo avaliar a preferéncia/aceitacdo do consumidor
relativamente a um produto, sendo mais utilizados na otimizacdo de um produto,
definicdo do tempo de vida ou para avaliagdo do potencial de mercado através da
comparagdo com produtos concorrentes [91]. Os testes afetivos dividem-se em
gualitativos (focus group, focus panel e entrevistas) e quantitativos (aceitagéo,
preferéncia e aceitagdo/expectativa). Estes testes distinguem-se pela necessidade de
um elevado numero de provadores consumidores, entre 75 e 150, dada a maior
variabilidade de resultados. Durante a prova é pedido aos provadores que avaliem o0s
produtos através da utilizacdo de, normalmente, escalas heddnicas e discretas [86].
Os testes descritivos envolvem a identificagdo e descricdo dos diversos atributos do
produto, quais as diferencas e suas magnitudes. Estes tém como base a utilizacédo de
escalas de resposta quantitativas continuas e ancoradas nas suas extremidades com
termos que expressem a sua intensidade e respetivo padrdo. As amostras devem ser
apresentadas de forma monadica e com ordem balanceada, cujos provadores, entre 8
e 12 devidamente treinados, devem pontuar numa escala de intensidade dos atributos

previamente definidos [86].
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A escolha do teste sensorial a realizar depende do objetivo pretendido. Apos
esta escolha é possivel definir o procedimento e as condigbes de ensaio, como o local,
namero e tipo de provadores. Durante a preparagdo das amostras deve-se ter o
cuidado de evitar possiveis diferencas visuais ou sensoriais entre elas. Por
conseguinte, a amostra deve ser representativa do produto, ser mantida nas condigbes
corretas de conservagao, apresentar a mesma forma e tamanho. Adicionalmente, de
modo a impossibilitar a identificacdo das amostras, estas devem seguir uma
codificacdo de trés digitos. No inicio da prova cada provador deve preencher uma
folha de prova, que inclui a identificagdo do provador, data e possiveis perguntas que
permitam a sua caracterizagédo. A folha de prova deve igualmente orientar o provador
durante a realizagdo da prova e terminar com um agradecimento pela sua
participacdo. Durante a prova sensorial, a apresentacdo das amostras podera ser em
simultdneo ou de forma monadica, de acordo com o teste, devendo a ordem de
apresentagcdo garantir o balanceamento das amostras entre provadores. No decorrer
da prova sensorial os provadores devem ter acesso a materiais de repouso sensorial
como um copo de agua, pao ou tostas, de modo a diminuir a fadiga sensorial e
remover sabores residuais, limpando a boca entre as diferentes amostras. Como
consequéncia evita diferencas estatisticamente significativas na respetiva avaliacao.
AplGs a realizacdo da prova procede-se a analise dos dados obtidos por meio do
tratamento estatistico da resposta sensorial, sendo os mais comumente utilizados os
testes de hipéteses com base na distribuicdo binomial ou Qui quadrado, testes de
Friedman ou Wilcoxon (testes ndo paramétricos), teste t de student, ANOVA (Analysis
of variance) e LSD, do inglés least significant difference [86-88, 92, 93]. Atendendo a
amplitude de termos utilizados, a norma 1SO 5492 define o vocabulario comumente
empregue neste tipo de analise, de forma a reduzir a complexidade e evitar a

sobreposi¢éo de termos, assegurando resultados consistentes [94].

A resposta sensorial varia consoante os testes, podendo ser obtida de diversas
formas. As amostras podem ser identificadas de acordo com a intensidade de um
atributo ou grau de satisfagdo (ordenacdo), segundo uma caracteristica nominal
(classificacdo) ou avaliadas consoante uma escala em termos de intensidade de um
atributo ou do grau de satisfacdo. Nos dois primeiros casos a variavel é qualitativa
enquanto no ultimo pode ser quantitativa ou qualitativa. A escolha da escala a utilizar
relaciona-se com o tipo de teste, provadores e respostas pretendidas. As escalas
podem ser categorizadas de acordo com diferentes parametros como intervalos,
polaridade, estrutura, descricao, hierarquia das variaveis, entre outros. Relativamente

a hierarquia das respostas/variaveis, as escalas podem ser classificadas em [86]:
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- nominais: variavel qualitativa classificada por nomes que ndo apresentam qualquer

ordem entre si;

- ordinais: variavel qualitativa classificada por nomes que pressupdem uma ordem

entre si;

- de intervalo: varidvel quantitativa que sé pode tomar um numero finito, ou infinito

numeravel, de valores distintos, compreendidos no seu intervalo de variagao;

- de récio: variavel quantitativa que pode tomar todos os valores numéricos,
compreendidos no seu intervalo de variacdo, sendo o valor zero correspondente a

auséncia de estimulo.

1.6 Saude e bem-estar

Os habitos alimentares evoluiram ao longo do tempo, potenciados por diversos
fatores sociais e econdmicos que interagem de forma complexa e que culminam nos
padrdes alimentares individuais. A globalizacdo, o aumento da producédo de alimentos
processados e mudangas no estilo de vida sdo alguns dos fatores que provocaram
alteracdes desses mesmos padrfes. Essas mudancgas geraram tanto consequéncias
positivas como negativas dado que, apesar de aumentar a acessibilidade e qualidade
dos alimentos, promovem estilos de vida pouco saudaveis, aumento do sedentarismo,
obesidade, diabetes, doencas cardiacas e outras DCNT [95]. Atualmente existe um
elevado consumo de alimentos ricos em energia, agucar, gordura, sal e uma reducao
da ingestdo de vegetais, frutas e outras fibras dietéticas [96]. Isto pode dever-se ao
facto deste tipo de alimentos, altamente processados e pobres em nutrientes com
elevada densidade energética, estarem amplamente disponiveis e serem mais baratos
[97, 98]. Dessa forma, € imperioso promover a consciencializacdo da populacdo sobre
uma dieta saudavel de modo a incentivar a demanda do consumidor por alimentos que
promovam a saude e bem-estar [99]. A composicdo exata de uma dieta saudavel,
equilibrada e diversificada varia de acordo com as caracteristicas de cada individuo,
como a idade, sexo, estilo de vida, atividade fisica, assim como é impactada pelo
contexto cultural, alimentos disponiveis a nivel local e habitos alimentares [95]. No
entanto, é de conhecimento geral que, a dieta deve enfatizar um equilibrio saudavel de
nutrientes e a ingestéo de energia/consumo de calorias deve ser nivelado com o gasto
energético [95]. A obesidade é o resultado de um balango energético positivo, quando
a ingestdo de energia excede o seu gasto. Constata-se que a obesidade se tornou
numa epidemia global e que continua em crescendo. Segundo a Organiza¢cdo Mundial

de Saude (OMS) mais de 1,9 mil milhdes de adultos, acima dos 18 anos, apresentam
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excesso de peso, sendo que mais de 650 milhdes de pessoas sé&o obesas [100]. A
obesidade tornou-se num problema de saude publica e uma doenga cronica [101]. Os
Estados Membros da OMS definiram alguns objetivos a cumprir até 2050, no ambito
de promover uma alimentagdo saudavel, sendo um deles a reducdo da ingestédo de sal
da populagédo global em 30% até 2050. Adicionalmente defendem uma reducéo de
incentivos que promovam a producédo de alimentos contendo elevados teores de sal e
sédio, acucares livres, gorduras saturadas e trans, no ambito de prevenir o aumento
da diabetes, obesidade e excesso de peso infantil [102, 103]. A quantidade de sal
ingerida por dia ndo deve ultrapassar os 5 g, 0 equivalente a 2 g de sédio, devendo
dar preferéncia a utilizacdo de sal iodado. A reducdo da ingestdo de sal até ao valor
recomendado pode prevenir 1,7 milhdes de mortes, dado que o elevado consumo de
sbédio pode causar hipertensdo que, por sua vez, aumenta o risco de AVC (acidente
cardiovascular cerebral) e doencas cardiacas [95, 104, 105]. Os carboidratos s&o
responsaveis por fornecer grande parte da energia dietética. Estes encontram-se
divididos em agucares complexos e acUcares livres, 0s primeiros, ao contrario dos
acucares livres, sdo absorvidos mais lentamente pelo organismo, promovendo uma
sensacdo de saciedade [106]. Os agucares livres representam o0s agucares
adicionados aos alimentos e bebidas pela indUstria e aos naturalmente presentes nos
alimentos, devendo fornecer, no méaximo, 10% das calorias totais. No entanto uma
reducdo para menos de 5% da ingestdo calorica total (equivalente a aproximadamente
25 gramas de acucar por dia) oferece beneficios adicionais. De forma complementar,
deve ser favorecido o consumo de aglcares complexos, presentes em alimentos ricos
em fibras, vitaminas e minerais [95, 107-109]. O consumo excessivo de agucares livres
contribui para 0 excesso de peso, obesidade e doencas cardiovasculares, aumentando
também o risco de caries dentarias [110]. As gorduras devem ser consumidas com
moderacao, devendo representar no maximo 30% da ingestao calérica total [109, 111,
112]. E recomendada uma ingestdo de gorduras insaturadas, encontradas em, por
exemplo, nozes, Gleo de girassol e azeite, em detrimento de gorduras saturadas,
presentes em manteiga, gordura de palma e coco entre outros alimentos. O consumo
de gorduras saturadas n&o deve exceder 10% do total de calorias ingeridas por dia
[109, 111, 112]. As gorduras trans industriais, Oleos vegetais parcialmente
hidrogenados, devem ser excluidos da dieta, devendo ser inferior a 1% da ingestéo
total de energia [113-115]. No caso da proteina, esta deve ser consumida em
quantidades adequadas as necessidades individuais, variando com fatores como o
peso corporal, idade, sexo, entre outros. Devendo ter em consideracdo a qualidade da

proteina ingerida. Uma dieta saudavel e equilibrada deve enfatizar um equilibrio entre
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a ingestao de carboidratos ricos em fibras, proteinas e gorduras insaturadas, remogao
das gorduras trans e reducdo do consumo de gorduras saturadas, acucares livres e
sal [95].

1.6.1 Rotulagem alimentar

A rotulagem dos alimentos é um recurso primordial no acesso a informacéao
pelos consumidores sobre os constituintes dos géneros alimenticios, auxiliando a
escolha do consumidor no momento de compra. Desta forma os consumidores
conseguem tomar decisdes mais informadas e responsaveis, permitindo escolhas
alimentares mais adequadas as suas preferéncias e necessidades. Adicionalmente, o
rétulo fornece informagédo acerca das condicdes de armazenamento, preparacdo e
consumo dos géneros alimenticios. Posto isto, o rotulo de um alimento trata-se de um
conjunto de indicacdes e mencdes, de caracter obrigatorio ou ndo, que devem garantir
0 conhecimento do produto pelos consumidores [116]. O Regulamento (UE) n°
1169/2011 [117] estabelece regras, principios e requisitos sobre a rotulagem
alimentar, nomeadamente sobre a listagem dos ingredientes, devendo esta ser
ordenada por ordem decrescente de peso, identificacdo de alergénios, a negrito de
forma a facilitar a sua leitura, entre outros. A declaragéo nutricional obrigatéria engloba
a identificacdo dos valores relativos ao valor energético, lipidos e &cidos gordos
saturados, hidratos de carbono e acUcares, proteinas e sal. Estes podem ser
expressos em percentagem das doses de referéncia definidas, por 100 g/mL, como se
pode observar na Tabela 3. As vitaminas e minerais devem ser expressas da mesma
forma (Tabela 4). As vitaminas e minerais apenas constam na tabela nutricional se
estiverem presentes em determinadas quantidades: 15% dos VRN (Valores de
Referéncia do Nutrientes) nos alimentos soélidos e 7,5% dos VRN no caso das bebidas
[116, 117].

Tabela 3. Parametros obrigatérios de uma tabela nutricional de géneros alimenticios e respetivos valores de referéncia
para um adulto médio (adaptado) [116].

Energia ou nutriente Dose de
referéncia

Energia 8400 kJ/2000
Kcal

Lipidos totais 709

Dos quais &cidos gordos saturados 20 g

Hidratos de carbono 260 g

Dos quais acucares 90 g

Proteinas 509

Sal 69
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Tabela 4. Vitaminas e minerais que podem ser declarados e respetivos valores de referéncia do nutriente (VRN)

(adaptado) [116].

Vitamina A 800 pg Acido félico 200 pg Ferro 14 mg

VitaminaD 5 pug Vitamina 2,5 ug Zinco 10 mg
B12

VitaminaE 12 mg Biotina 50 pg Cobre 1 mg

VitaminaK 75 pg Acido 6 mg Manganés 2 mg
pantoténico

VitaminaC 80 mg Potassio 2000 mg Fluoreto 3,5mg

Tiamina 1,1 mg Cloreto 800 mg Selénio 55 ug

Riboflavina 1,4 mg Célcio 800 mg Crémio 40 ug

Niacina 16 ug Fésforo 700 mg Molibdénio 50 ug

Vitamina B6 1,4 ug Magnésio 375 mg lodo 150 pg

Caso o produto apresente edulcorantes e/ou agucares adicionados a respetiva
informacg&o deve constar no rétulo, devendo ser feita a devida identificacdo através da
inclusdo da frase “Contém edulcorante(s)” e “Contém acgucar(es) e edulcorante(s)”,
respetivamente. Em géneros alimenticios que contenham na sua constituicdo
aspartame deve ser adicionada a informacéo de que o género alimenticio contém uma
fonte de fenilalanina, dado algumas pessoas apresentarem uma reacdo alérgica
guando em contacto com fenilalanina. O rétulo de géneros alimenticios com uma
percentagem igual ou superior a 10% de poliéis adicionados devem incluir a indicacéo

de que o consumo excessivo desse produto pode acarretar efeitos laxativos [117].

Tendo em consideracdo o acentuado interesse por questes relacionadas com
a alimentacdo e saude, as alegacdes nutricionais e de saude tornaram-se num fator
determinante das escolhas alimentares. As alega¢cfes nutricionais e de saude apesar
de ndo serem obrigatérias podem constar no rétulo, devendo estas ser claras, precisas
e baseadas em evidéncias cientificas aprovadas pela Comisséo Europeia (CE) e pela
Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos (EFSA) [116]. O Regulamento
(CE) n° 1924/2006 [118] define as alegagBes nutricionais e de saude permitidas e as
condigbes necessérias para sua aplicacdo. Uma alegagéo nutricional corresponde a
qualguer mensagem ou representacdo que declare ou sugira que um alimento possui
propriedades nutricionais benéficas, devido ao valor energético ou a constituicdo em
nutrientes e substancias. As alegac¢des de salde sugerem a existéncia de uma relacao
entre o consumo do género alimenticio e a saude. A Tabela 5 retne as alegacdes
permitidas na Unido Europeia (UE) para géneros alimenticios solidos e respetivas

condicBes de aplicacéo.
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Tabela 5. Alegacgdes nutricionais permitidas na UE, segundo o Regulamento n°® 1924/2006 (adaptado) [118].

Alegacbes Condicbes de aplicacao
. <40 kcal/100 g
Energeético -
Edulcorantes: <4 kcal/porgao*
Gordura | <3 g de gordura por 100 g
Baixo Gordura |Soma de &cidos gordos saturados e trans <1,5 g/100 g
Valor/Teor saturada | Nzo pode ultrapassar mais de 10% das calorias fornecidas
AclUcares |<5 g de agucares por 100 g
Sédio/sal |<0,12 g de sodio por 100 g
'V'Uitto baixo | ggdio/sal |<0,04 g de sédio por 100 g
eor
- Reducgdo 230 %, indicando as caracteristicas que levam a
Energético >
reducéo
Valor/Teor Redugéo 230 % face a um produto semelhante
reduzido [Nutriente] | Micronutrientes: diferenga 210 %
Sdédio: diferenca 225 %
valor <4 kcal/100 g
energético | Edulcorantes: <0,4 kcal/porgao*
Gordura |<0,5 g de gordura por 100 g
Gordura Soma dos &cidos gordos saturados e trans: < 0,1 g/100 g
Sem saturada
Acgucar | <0,5 g de acgucar por 100 g
Adicdo de |Sem a adicdo de monossacaridos, dissacéridos ou outros
acucar utilizados pelas suas propriedades edulcorantes**
Sodio/sal | <0,005 g de sodio por 100 g
23 g de fibra por 100 g
Fibra ou
21,5 g de fibras por 100 kcal
Fonte de Proteina | Fornecer 212% das calorias
[Vitamina/ | Conter, no minimo, as quantidades indicadas no Anexo XiIlI
Mineral] | parte A do Regulamento (UE) n°® 1169/2011
26 g de fibra por 100 g
Fibra ou
23 g de fibra por 100 kcal
Rico em Proteina | Fornecer 220 % das calorias
[Vitamina/ | Conter, no minimo, o dobro do teor exigido pela alegacao
Mineral] |“Fonte de...”

* Com propriedades edulcorantes iguais a 6 g de sacarose;

**Caso o produto contenha aglcares naturalmente presentes, o rétulo deve apresentar essa informag&o.
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As evidéncias existentes entre uma alimentacdo saudavel e adequada ao estilo de
vida com a saude e bem-estar, as estratégias de consciencializagdo implementadas
de forma a promover melhores praticas alimentares, como a regulamentacdo da
rotulagem e alegagfes nutricionais dos géneros alimenticios, séo alguns dos fatores
que impactam o mercado. Existindo um crescente interesse no desenvolvimento de
produtos fortificados com um elevado conteudo de fibra dietética, atividade
antioxidante e com teores de sal, aglcar e gordura reduzidos. Tendo em conta 0s
aspetos supramencionados o0 objetivo do presente trabalho envolveu o
desenvolvimento e melhoria nutricional de diversas tipologias de bolachas da empresa
Cerealis Produtos Alimentares, S.A. [78, 119-124].
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2 Metodologia

A fase experimental do presente trabalho incidiu sobre o desenvolvimento de
reformulacdes de diversas bolachas produzidas pela empresa Cerealis Produtos
Alimentares S.A. O intuito principal prendeu-se com a melhoria nutricional de diversos
produtos sem alterar significativamente as propriedades organoléticas que
caracterizam os mesmos. Inicialmente as receitas foram desenvolvidas em contexto
laboratorial, tendo sido selecionadas, de acordo com a analise sensorial e nutricional
teorica, 3 tipologias de bolachas diferentes para desenvolvimento em escala industrial.
As amostras resultantes foram analisadas nutricionalmente por métodos acreditados.
De modo a detetar e compreender o impacto que as alteracbes efetuadas
representaram no produto final, em termos sensoriais, foi efetuado um estudo ao

consumidor.

2.1 Materiais
2.1.1 Matérias-Primas (MP)

As MP utlizadas ao longo do desenvolvimento deste trabalho foram
disponibilizadas pela empresa Cerealis Produtos Alimentares S.A. e escolhidas tendo
em consideragdo a disponibilidade na empresa, pesquisa bibliografica realizada,
tendéncias atuais, custos e através da comparacdo com ingredientes de bolachas de

marcas concorrentes. A Tabela 6 resume as MP utilizadas no presente trabalho.

Tabela 6. Lista de MP utilizadas no desenvolvimento das bolachas.

Categoria MP utilizadas

Farinha de trigo T65 e T80, amido de milho, amido de batata, farinha de
aveia, farinha de centeio, gérmen de trigo, sémea de trigo grossa e fina,
farinha de alfarroba, flocos de aveia, fibra de trigo, fibra de aveia

Farinhas e outros
cereais

Gordura vegetal de palma, 6leo de girassol com teor alto oleico (ATO),

Gorduras e 6leos . .
Oleo de colza, superoleina

AcUcares, xaropes  Agucar, mel, xarope glucose-frutose, extrato de malte, inulina liquida e
e edulcorantes em po

Auxiliares de

processamento Agua e metabissulfito de sédio

Agentes levedantes (bicarbonato de sodio, bicarbonato de aménio,
enzimas), sal refinado, aromas (aroma Y, cereais, coco, chocolate,

Aditivos, entre . o . N : .
etilvanilina, leite condensado, maca, manteiga), cacau em po, canela em

outros . e : ) . .
po, lecitina de soja, leite em p6 gordo e magro, ovo em pé, polpa de
magca desidratada, soro de leite em po
~ Pepitas de chocolate negro (varias dimensges), pepitas de chocolate de
Inclusbes

leite, mini extrudidos de cereais, sementes de chia

41



FCUP
Desenvolvimento e melhoria nutricional de diversas tipologias de bolachas

Os equipamentos utilizados ao longo do desenvolvimento do presente trabalho,

também fornecidos pela empresa, apresentam-se ha seguinte tabela.

Tabela 7. Instrumentos utilizados durante o desenvolvimento, respetiva marca e website.

Instrumento Marca Website
Balanca de precisdo PLS 1200-3A Kern & Sohn kern-sohn.com
Balanca de precisdo PB1501 Mettler Toledo mt.com
Batedeira Artisan KitchenAid kitchenaid.com
Batedeira semi-industrial BM 10 Sigma sigmasrl.com
Placa de aquecimento Teba Avanti avantiproducts.com
Forno elétrico sem-industrial MON.CA.2T.CN.D. Ramalhos ramalhos.com
Laminadora STM 513 Seewer Rondo rondo-online.com
Analisador de humidade DBS 60-3 Kern & Sohn kern-sohn.com
Seladora SK-310K Lovero lovero.co.kr

2.2 Métodos

2.2.1 Analise das bolachas a reformular

Visando delinear as reformulagbes a efetuar, foi elaborado um estudo das
bolachas produzidas pela empresa que se encontram atualmente no mercado. A
pesquisa envolveu a identificagdo dos ingredientes utilizados nas diferentes
formulacdes, registo dos valores nutricionais e identificacdo de alegacdes nutricionais.
A Tabela 8 engloba as informagbes recolhidas, com recurso as fichas técnicas,

divididas de acordo com o tipo de gama do produto.
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Gama Produto Lista de Ingredientes Declaragcdo Nutricional Alegqgoe§
Nutricionais
Farinha de TRIGO (gliten) (62%), .
acUcar, gordura vegetal de palma Energ'a,' 431 keal (1819 kJ)
(antioxidantes (palmitato de ascorbilo e Lipidos: 10,0 g
extrato rico em tocoferdis)), xarope de Dos quais saturados: 4,4 ¢
Bolacha glucose-frutose, levedantes Hidratos de Carbono: 77,0 g
M (hidrogenocarbonato de sédio e Dos quais agUlcares: 22,0 g )
hidrogenocarbonato de aménio), Fibras: 2,8 g
emulsionante (lecitina de SOJA), sal e Proteinas: 8,0 g
antioxidante (METABISSULFITO de Sal: 0,75 g
s0dio) S
Farinha de TRIGO (glaten) (60%), .
n acucar, gordura vegetal de palma Energla: 454 keal (1903 kJ)
© (antioxidantes (palmitato de ascorbilo e Lipidos: 15,09
5 extrato rico em tocoferdis)), xarope de Dos quais saturados: 7,1 g
= Bolacha glucose-frutose, extrato de malte de Hidratos de Carbono: 71,0 g Fonte de
5 A CEVADA, mel (1,3%), LEITE em p6, Dos quais acgucares: 18,0 g fibra
© OVO em po, sal, levedantes Fibras: 3,0 g
= (hidrogenocarbonato de sédio e Proteinas: 7,2 g
hidrogenocarbonato de aménio), Sal: 067 g
emulsionante (lecitina de SOJA) e aroma s
Farinha de TRIGO (gldten) (56%), Energia: 482 kcal (2024 kJ)
acucar, gordura vegetal de palma Lipidos: 20,0 g
(antioxidantes (palmitato de ascorbilo e Dos quais saturados: 9,4 g
Bolacha extrato rico em tocoferéis)), LEITE em Hidratos de Carbono: 68,0 g
S p6, OVO em po, xarope de glucose- Dos quais agucares: 22,0 g
frutose, aroma de manteiga, sal e Fibras: 2,0 g
levedantes (hidrogenocarbonato de sédio Proteinas: 7,1 g
e hidrogenocarbonato de amanio) Sal: 0,74 g
Farinha de TRIGO (glaten), pepitas de
chocolate (20%) (agucar, pasta de cacau,  Energia: 480 kcal (2011 kJ)
manteiga de cacau, emulsionante Lipidos: 22,0 g
(lecitina de SOJA)), gordura de paima Dos quais saturados: 11,0 g
Cookie (antioxidantes (palmitato de ascorbilo e Hidratos de Carbono: 64,0 g Fonte de
extrato rico em tocoferdis)), agucar, . , ; .
T amido de milho, soro de LEITE em po, Dos quais acucares: 26,0 g fibra
xarope de glucose-frutose, sal, F'brf"‘S: 3449
levedantes (bicarbonato de sédio e Proteinas: 6,4 g
bicarbonato de aménio), emulsionante Sal: 0,80 g
(lecitina de SOJA) e aroma
Farinha de TRIGO (glaten), pepitas de
chocolate (20%) (agucar, pasta de cacau, .
manteiga de cacau, emulsionante Energla: 482 keal (2019 kJ)
(lecitina de SOJA)), gordura vegetal de Lipidos: 22,0 g
~ palma (antioxidantes (palmitato de Dos quais saturados: 12,0 g
” Cookie  ascorhilo e extrato rico em tocoferdis)), Hidratos de Carbono: 62,0 g Fonte de
Q C acucar, amido de milho, soro de LEITE Dos quais agucares: 27,0 g fibra
X em po, xarope de glucose-frutose, cacau Fibras: 3,6 g
8 magro em pé (1,5%), sal, levedantes Proteinas: 6,6 g
O (hidrogenocarbonato de sédio e sal: 0 6'6 g
hidrogenocarbonato de amonio), o
emulsionante (lecitina de SOJA) e aroma
Farinhas (TRIGO e AVEIA) (37%),
pepitas de chocolate negro (17%)
(aclcar, pasta de cacau, manteiga de .
cacau e emulsionante (lecitina de Energla: ‘,"71 keal (1973 kJ)
S0JA)), gordura de palma (antioxidantes Lipidos: 21,09
] (palmitato de ascorbilo e extrato rico em Dos quais saturados: 11,0 g
Cookie tocoferdis)), agticar, flocos de AVEIA Hidratos de Carbono: 62,0 g Fonte de
A integral (9%), amido de milho, soro de Dos quais agucares: 20,0 g fibra

LEITE em p6, amido de batata (amido de
batata e farinha de TRIGO), xarope de
glucose-frutose, levedantes
(hidrogenocarbonato de amoénio e
hidrogenocarbonato de sédio), sal,
emulsionante (lecitina de SOJA) e aroma

Fibras: 3,59
Proteinas: 7,4 g
Sal: 0,66 g
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Continuagdo da Tabela 8

Gama Produto Lista de Ingredientes Declaragcao Nutricional Alega}goe§
Nutricionais
Flocos de AVEIA integral (29%), farinha de
TRIGO, gordura vegetal de palma
(antioxidantes (palmitato de ascorbilo e
extrato rico em tocoferdis)), aglcar, pepitas Energia: 488 kcal (2045 kJ)
de chocolate (11%) (aglcar, pasta de cacau, Lipidos: 22,0 g
manteiga de cacau, emul;ionante _(Iecitina Dos quais saturados: 11,0 g
Bolacha 9 SOJA), cereais extrudidos (farinha de Hidratos de Carbono: 62,0g  Fonte de
TRIGO, acucar, extrato de malte de TRIGO, . . ] ’ .
o MB AC hidrogenocarbonato de sédio, sal e aromas), Dos quais a(;ulcares. 24049 fibra
= xarope de glucose-frutose, amido de milho, Flbr,as. 589
£ farelo de TRIGO, farinha de alfarroba (1,3 Proteinas: 7,9 g
© %), soro de LEITE em pd, levedantes Sal: 0,68 g
o (hidrogenocarbonato de amoénio e
% hidrogenocarbonato de sédio), sal e
S emulsionante (lecitina de SOJA)
o
& Flocos de AVEIA (gluten) (29 %), farinhade  Energia: 472 kcal (1980 kJ)
TRIGO, gordura vegetal de palma Lipidos: 19,0 g
(antioxid_antes (palmitatq de ascorbilo e Dos quais saturados: 9,0 g
Bolacha ©xlrato rico em tocofer6is)), actcar, farelo de ;4105 de Carbono: 63,0 g Fontede
TRIGO, xarope de glucose-frutose, amido D . . .20 O .
MB AV de milho, LEITE em pé gordo, sementes de 0S quais acucares: 2U,0 ¢ fibra
chia (Salvia hispanica) (1,3 %), mel (0,5 %), Fibras: 5,9 g
levedantes (hidrogenocarbonato de aménio Proteinas: 8,7 ¢
e hidrogenocarbonato de sddio) e sal Sal: 0,63 g

Adicionalmente foi realizada uma sessao de Brainstorming, técnica que visa
estimular a geracao de ideias através da promoc¢ao da criatividade e colaboracéo para
encontrar solu¢des inovadoras. Durante a reunido foi pedido ao grupo de participantes,
constituido por um conjunto de trabalhadores da empresa ligados as mais variadas
areas, que expressassem livremente as suas opinides e realizassem determinados
exercicios. O primeiro consistiu em responder, com apenas uma palavra, a pergunta “o
que significa saudavel e o que se associa a esta palavra?”. Todas as palavras geradas
foram colocadas num quadro branco que, posteriormente foram debatidas, revistas e
combinadas em varios grupos, de acordo com o conceito. Apés reflexdo e alguma
discussdo, os participantes foram divididos em grupos, tendo sido fornecido um
catalogo com varios produtos a cada grupo. Numa fase inicial, a informagdo dada
apenas identificava o nome do produto e a sua embalagem. A posteriori, foi fornecido
0 mesmo catalogo contendo a lista de ingredientes e informag¢do nutricional do
produto. Em cada exercicio, cada grupo ficou responséavel de identificar os produtos
gue estao (OK) e nédo estdo (KO) de acordo com o conceito saudavel e aqueles que ja
se encontram em fase de melhoria (OK/KO), mais préximos do conceito. Como
concluséo, os grupos apresentaram e explicaram as escolhas tomadas em cada um
dos exercicios. No final seguiu-se uma discussdo acerca dos resultados obtidos de

forma a delinear melhor as a¢cbes e medidas a tomar.
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2.2.2 Pesquisa de mercado

A realizacdo de um estudo de mercado permite, para além da compreensdo do
mercado de bolachas, identificar e determinar os principais concorrentes existentes. A
analise dos produtos consistiu em avaliar detalhadamente as suas caracteristicas,
nomeadamente a tipologia, lista de ingredientes, informacdo nutricional, mengdes e
alegacdes nutricionais. A procura baseou-se na identificacdo de concorrentes com
produtos similares aos estudados no presente trabalho, com requisitos e necessidades
semelhantes de consumo. Para isso foi conduzida uma pesquisa in situ e em lojas
online dos hipermercados e supermercados existentes em Portugal. As informacbes
recolhidas cingem-se & listagem de ingredientes, declaragdo nutricional,
menc¢odes/alegacdes referidas e observacdes sobre os produtos (Anexo 1). Na Tabela
foram identificados, a vermelho, aspetos negativos, a verde, aspetos positivos dos
produtos e a amarelo, aspetos passiveis de melhoria, tanto em termos de ingredientes
como a nivel de valores nutricionais. Os aspetos negativos correspondem a elevados
teores de gordura e acuUcar, ou a utilizagdo de gordura de palma, por exemplo. Os
positivos referem-se a teores mais baixos de gordura e agucar, elevados teores de
fibra, permitindo incorporar alegacdes referentes a mesma, ou no que toca a lista de
ingredientes, a utilizacdo de Oleo de girassol e inulina. Os fatores selecionados a
amarelo englobam valores intermédios, no qual seria possivel, através de alteracdes
mais subtis nas formula¢bes, o aprimoramento nutricional ou, em alguns casos, a
simplificacdo da lista de ingredientes, como por exemplo a utilizacdo de apenas uma
gordura. Adicionalmente, foram identificados a roxo, os poliéis utilizados e, a negrito, a
inexisténcia do teor de fibra na declaracéo nutricional. No caso das bolachas da gama
Pequeno-Almocgo, Bolacha MB AC e MB AV, dada a similitude das mesmas, a

pesquisa de mercado foi efetuada de acordo com a tipologia e conceito de ambas.

2.2.3 Desenvolvimento de produtos

Tendo como base a informacado recolhida relativa as bolachas a reformular,
nomeadamente em termos de formulacdes, tipologia e respetivos balancos
massicos/valores nutricionais, ndo descorando o estudo aprofundado de cada tipologia
de bolacha e a andlise de produtos concorrentes, foram desenvolvidas, a partir
formulacdo standard (STD), diversas receitas alternativas. O processo de

desenvolvimento das bolachas produzidas encontra-se esquematizado na Figura 12.
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Desenvolvimento de nova receita

em maior escala
e ——— — Produgéo de protatipo laboratorial

l Ajustes de receita
Analise Sensorial Andlise Nutricional
painel interno Calculo tedrico
Aprovacao
P ¢ Nao

sensorial

Nio Aprovagéo Teste Sim Analise Nutricional
Industrial NIR
Sim Teste Escala Industrial
Analise Sensorial Analise Nutricional
painel interno Recolha e Armazenamento *

Estudo ao consumidor

Estudo de Validade

Figura 12. Fluxograma representativo do desenvolvimento das diversas bolachas estudadas.
*valores nutricionais obtidos por célculo teérico e métodos acreditados.

Cada desenvolvimento efetuado encontra-se associado a uma folha
laboratorial, com o registo dos ingredientes utilizados, condigbes aplicadas no
processamento e informagBes da respetiva analise sensorial. As folhas laboratoriais
foram identificadas de forma sequencial, sendo sempre comparadas com a formulacéo

base.

As amostras foram produzidas em laboratério, de acordo com as instrugdes
definidas, para posterior analise sensorial, por um painel de provadores interno, com
conhecimento adicional acerca das bolachas e experiéncia em avaliar este tipo de
produto (provadores peritos especializados). A andlise nutricional, utilizando o método
de espetroscopia de infravermelho préximo, NIR (Near-Infrared), apenas foi realizada
para os prototipos aprovados pelo painel. Caso a formulagdo ndo obtenha aprovacéo
sensorial, procedeu-se a criagdo de uma nova receita com o0s devidos ajustes,
repetindo-se o processo acima descrito. As formulagcdes aprovadas pelo painel podem
ser aprovadas para producdo em escala industrial, através da realizacdo de um teste

em linha (teste industrial, T.l.). Nos casos em que as amostras ndo foram aprovadas
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para T.l., as mesmas foram repetidas em maior quantidade, em laboratério, para
avaliacao sensorial por um painel de provadores mais alargado, com prética na andlise

de produtos a base de cereais (provadores peritos/expert).

A nao concretizacdo de teste em escala industrial, para protétipos aprovados
pelo painel, de bolachas com resultados de andlise sensorial satisfatorios deve-se a
existéncia de fatores como restricbes orcamentais e menor prioridade atribuida, pela
empresa, a estes desenvolvimentos. Apés realizacdo do teste industrial, foram
recolhidas amostras para a realizacdo de um estudo ao consumidor e analise
nutricional externa por uma empresa acreditada. A analise sensorial das mesmas
envolveu a avaliacdo das caracteristicas organoléticas percecionadas e preferéncias
dos consumidores, através da utilizagdo de um painel de provadores alargado

(provadores naif).

O processo de desenvolvimento de novos produtos finaliza com um estudo de
validade. Esta avaliacdo continua consiste na realizacdo de varias provas de analise
nutricional e sensorial ao longo de um ano, com uma periodicidade de 3 meses, de
forma a avaliar o envelhecimento e o respetivo impacto nas caracteristicas nutricionais
e organoléticas do produto final. Contudo, devido ao tempo limitado da duragédo de

estagio, nao foi possivel efetuar o acompanhamento do mesmo na sua integridade.

2.2.3.1 Desenvolvimento laboratorial

No desenvolvimento das reformulacdes estudadas, a producdo dos prototipos
iniciais realizou-se em laboratério. As técnicas e condicbes operacionais utilizadas
variaram conforme o tipo de massa, como se pode observar na Tabela 9. Na Figura

13 encontra-se 0 esquema representativo do processo laboratorial.

As reformulag¢des nutricionais incidiram, maioritariamente, na reducéo do teor de
gordura saturada, através da substituicdo da gordura de palma por gorduras
alternativas (com menor teor de gordura saturada), e na diminuigdo do teor de agucar
no produto final. E de notar que na alteracdo da gordura foi efetuada uma redugéo de
10% da quantidade adicionada na formulacdo STD. As reducdes de acucar realizadas
foram, em alguns casos, reducbes diretas, em que n&o foi adicionado nenhum
ingrediente como substituinte. Numa outra vertente, com finalidade de aumentar o
aporte de fibra, o acUcar foi substituido por inulina. A incorporagédo de outras MP ao
longo dos desenvolvimentos deve-se, para além dos fatores nutricionais, a
necessidade de efetuar melhorias sensoriais, como é o caso da utilizagdo de aromas.

De forma a facilitar o registo do desenvolvimento laboratorial das diversas bolachas,
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foi criado o Anexo Il, dividido de acordo com o produto em questdo, com as
informagbes mais relevantes,
efetuadas e objetivo das mesmas, observacdes ao longo do processamento e resumo
da analise sensorial e agBes a desenvolver. As amostras aprovadas para teste
industrial encontram-se selecionadas a verde. Adicionalmente foi efetuado um registo
fotografico das amostras desenvolvidas,
formulacdo STD. Os aspetos a ter em conta foram sobretudo a reologia da massa,
dureza e porosidade, sabor, alteracdes de forma e tamanho da bolacha obtida e

desenvolvimento de cor durante a cozedura.
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incluindo a identificacdo da amostra, alteracbes

possibilitando a comparagdo com a

Tabela 9. Parametros utilizados no desenvolvimento laboratorial das diversas bolachas.

: Tipo d
Produto Tecnologia PO de Amassagem Cozedura
Massa
1 \elocidade 3 Temperatura
Bolacha A , | N | .i50C
5 velocidade 3
BN
Bolacha S é velocidade 2 Tempo
meees |
Moldagéo 1 velocidade 5
Bolacha MB AC rotativa* ! % Temperatura
? B | 0C1C
Mole é velocidade 3 Tempo
[
Bolacha MB AV - I
cacha i velocidade 2
[
. 1 velocidade 5
Cookie T l “ Temperatura
2 velocidade 3 160°C - 180°C
Cookie C Deposicao* ! —velocidade 3
3 | Tempo
Cookie A l velocidade 2| (HEEEEEEEEIN
4 _
velocidade 6
Estendimento, 1| O | e
Bolacha M laminac&o e | Dura ! _ )
corte > velocidade 8 Tempo
______m

*em laborat6rio foi utilizado o tubo formador com corte de faca.
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Pesagem MP
micro micra
ngradisntes agus =gentes ingredientes
9 7 qu= levedantes
Mistura Diluigao
Mistura Mistura
macro
ngrec entes
Mistura
inclusdes
Mistura Mistura
Tubo formador com corte Estendimento/laminagem
de faca e corte
Cozedura

Arrefecimento

Embalamento e |dentificagao

Figura 13. Fluxograma do desenvolvimento laboratorial das bolachas produzidas, de acordo com o tipo de massa.

As MP a utilizar na receita ja se encontravam disponiveis em laboratério e, apés a
sua selecdo procedeu-se a sua pesagem e posterior amassagem. A etapa de
amassagem foi dividida em varias etapas, sendo a primeira correspondente a etapa do
creme, aquando da adicdo dos microingredientes. Esta é caracterizada por tempos e
velocidades de amassagem superiores de forma a possibilitar a dissolugdo do agucar
e emulsdo da gordura e outros ingredientes. A adigcdo dos agentes levedantes,
previamente diluidos em agua, pode ser efetuada na primeira etapa da amassagem,
no caso das bolachas de massa dura, ou em etapas consecutivas, como ocorreu no
processamento de bolachas de massa mole. Posteriormente adicionaram-se 0s
macroingredientes, como a farinha e outros ingredientes secos. Na preparacdo de
bolachas de massa dura esta etapa decorreu durante um periodo e velocidades
superiores, tendo sido favorecido o trabalho mecénico. A mistura, em bolachas de
massa mole, prosseguiu a uma velocidade inferior, durante um tempo minimo. Em
determinados casos, a amassagem prolongou-se até uma quarta etapa,

correspondente a adicao de inclusdes, como por exemplo, pepitas de chocolate. Estes

49



FCUP
Desenvolvimento e melhoria nutricional de diversas tipologias de bolachas

ingredientes foram adicionados apds incorporacdo parcial da farinha e misturados
apenas durante o tempo necessario para obter uma massa homogénea. E de destacar
gue, no caso de bolachas de massa dura, a amassagem foi executada a uma

temperatura de cerca de 40°C, através da utilizacdo de uma placa de aquecimento.

Seguiu-se a etapa de formacdo da bolacha que, a semelhanca da etapa anterior,
difere de acordo com a tipologia de bolacha a ser produzida. As bolachas de massa
dura foram formadas através da técnica de estendimento, laminacéo e corte. A massa
resultante da amassagem foi transferida para um laminador onde foi estendida e
comprimida até determinada espessura para posterior corte na forma e tamanho
pretendidos, com o auxilio de um molde. Em bolachas de massa mole a formag&o das

mesmas passou pela utilizagdo de um tubo formador com corte de faca.

As bolachas formadas foram transferidas para um tabuleiro metélico perfurado, no
caso de bolachas de massa dura, ou para um tabuleiro metélico liso no caso de
bolachas de massa mole e inseridas num forno elétrico. Os tempos e temperaturas
utilizadas durante a cozedura variaram consoante o tipo de bolacha. As bolachas de
massa dura geralmente necessitam de uma temperatura superior, durante um periodo
mais curto, quando comparadas com as bolachas de massa mole, como se pode

observar na Tabela acima.

Ap6s cozedura, as bolachas foram colocadas numa grelha quadricular, de forma a
promover o0 seu arrefecimento, e posteriormente embaladas numa pelicula de
propileno metalizada (MET-OPP: metalized oriented polypropylene). A embalagem
apresenta a identificacdo do nome do produto, c6digo da amostra e data de producao.
As bolachas foram armazenadas a temperatura ambiente para posterior andlise

sensorial e, nos casos em gue se aplica, andlise nutricional, pela técnica NIR.

2.2.3.2 Desenvolvimento industrial

As bolachas desenvolvidas em laboratério, que atenderam aos objetivos
tecnolégicos, sensoriais e financeiros da empresa, sofreram scale-up industrial, nas
linhas de producdo. Inicialmente procedeu-se a criagdo da folha de teste industrial,
utilizando um modelo disponibilizado pela empresa, com informacéao dos ingredientes
utilizados, respetivos cddigos de identificacdo e lotes, data de realizacao, responsavel
e paradmetros aplicados ao longo do processamento, sendo estes idénticos aos
aplicados na producéo das bolachas padréo. E de notar que o processo de producéo
de bolachas em grande escala difere do praticado em laboratério, sendo os

equipamentos e condigcbes operacionais utilizadas diferentes das aplicadas em
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contexto laboratorial. Adicionalmente, a preparacdo de um teste industrial envolveu
também a retificacao e adaptacdo da formulacdo a ser testada para o volume do batch
industrial, nomeadamente em termos de quantidades de &gua e de agentes
levedantes adicionados. E de ressalvar que os primeiros desenvolvimentos realizados
(T.I. 1) apresentam a mesma quantidade de agentes levedantes utilizada na producéo
da bolacha STD.

As etapas e sequéncia do processo em grande escala ndo divergiu do adotado
em contexto laboratorial, sendo a adicdo dos ingredientes efetuada na mesma ordem
e de acordo com o tipo de massa, como esquematizado na Figura 13. Das diversas
bolachas estudadas, a principal dissemelhanca refere-se a etapa antecedente ao
processo de cozedura em bolachas de massa mole. Especificando o caso das
Cookies, o tubo formador com corte de faca, utilizado em laboratorio, foi substituido
por uma depositadora, equipamento normalmente utilizado para a producéo deste tipo
de bolacha. Nesta etapa, a massa foi pressionada contra uma matriz e cortada por um
arame (wire-cutting), os pedacgos de massa resultantes do corte prosseguiram para a
etapa de cozedura. Nas restantes bolachas de massa mole, na etapa de formacao, a
massa foi inicialmente prensada contra rolos metalicos e cortada, com auxilio de um
molde, com o formato pretendido, sendo posteriormente transferida para o forno. Por
sua vez, a linha de processamento de bolachas de massa dura incluiu um conjunto de
bandas e rolos que possibilitaram dobrar e estratificar a massa. ApGs a etapa de
estendimento e laminagem a massa foi cortada de acordo com o formato do molde

escolhido.

As etapas subsequentes a cozedura foram idénticas as efetuadas em ambiente
laboratorial (Figura 13), seguindo-se o arrefecimento das bolachas antes do seu
embalamento e rotulagem. Nesta fase as amostras foram devidamente identificadas e
acondicionadas nas peliculas utilizadas para comercializagcdo. O desenvolvimento
industrial finalizou com a recolha das amostras produzidas ao longo do teste e de

bolachas STD produzidas no mesmo dia, para fins comparativos.

2.2.3.3 Determinacéo do teor de humidade

A quantidade de &gua presente nos alimentos produz diversos efeitos nos
mesmos, influenciando tanto as qualidades sensoriais como o tempo de prateleira.
Deste modo, foi determinado, analisado e comparado o valor do teor de humidade das
bolachas desenvolvidas em linha com os limites recomendéveis do produto STD. Os

prototipos foram recolhidos apds o seu processamento e arrefecimento. As amostras
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STD correspondem a bolachas produzidas no mesmo dia, identificadas com o0 mesmo

lote.

A determinacdo do teor de humidade foi realizada através do método “Perda de
Peso por Dessecacdo” dado tratar-se de um método simples e de eleicdo para a
determinacdo da percentagem de agua presente hum alimento. Os ensaios foram
realizados em triplicado para cada amostra produzida. A técnica de dessecacdo
permite determinar o teor de humidade através da quantificacéo e correlacdo da perda
de peso da amostra com a perda de agua por evaporacado. Para isso foi utilizado um
analisador de humidade DBS 60-3 da Kern (Alemanha). A termobalanca apresenta

uma unidade de aquecimento de quartzo de halogénio que permite remover a agua

livre presente na amostra, podendo alcancar temperaturas de cerca de 125°C.

Figura 14. Medic&o do teor de humidade.

O processo iniciou-se com a trituracdo de 2 a 3 bolachas num processador de
alimentos, até obtencdo de um po6 fino. Num prato de aluminio, previamente tarado,
pesaram-se 5 g de amostra, a mesma foi distribuida numa camada fina e uniforme, de
modo a evitar diferentes taxas de evaporacdo (Figura 14). A velocidade de
evaporacao da agua a superficie € superior comparativamente com a agua presente
no interior. A secagem da amostra iniciou-se automaticamente com o fecho da tampa
do analisador. O tempo de duracdo da analise encontra-se relacionado com a

percentagem de humidade presente na amostra, podendo variar entre 6 a 10 minutos.

2.2.3.4 Analises Nutricionais

O desenvolvimento laboratorial e determinacdo das formulacdes tiveram, para
além da informacéo recolhida a partir da pesquisa de MP e do estudo de mercado,
como base o célculo tedrico dos valores nutricionais e balangos méssicos de cada
amostra desenvolvida (Anexo Ill a). Para o célculo dos valores foi utilizada uma base
de dados que engloba informacgé&o recolhida das fichas técnicas de cada MP utilizada e
possiveis alternativas. Este calculo teve em consideragcdo os valores nutricionais de

cada ingrediente e a sua percentagem no produto acabado, assim como os respetivos
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teores de humidade, permitindo um resultado mais exato e preciso. A humidade
presente num alimento provém, ndo apenas da agua adicionada na receita, como
também de cada ingrediente utilizado na formulagdo. Os calculos efetuados
consideram uma humidade de 3% no produto final para as bolachas desenvolvidas em
laboratério. Para as amostras produzidas em linha, o valor, apés determinacdo do teor
de humidade da bolacha, foi retificado de acordo com os valores experimentais
obtidos. Como resultado obteve-se a informag&o necesséria para efetuar a rotulagem
da bolacha produzida, nomeadamente os valores nutricionais exigidos e as

percentagens de cada ingrediente.

Adicionalmente foram realizadas andlises nutricionais através do método NIR
(Anexo 1l b), tendo sido utilizado o espectrofotometro NIRS DS2500 da FOSS,
disponibilizado pelo Departamento de Qualidade da empresa (Figura 15). Este trata-
se de um método bastante utilizado na industria alimentar que possibilita a
caracterizagcdo quimica, fisica e estrutural de géneros alimenticios, identificagdo das
MP constituintes e qualidade das mesmas, podendo ser utilizado para detecdo de
fraudes alimentares. O fundamento teorico reside na diferenciacdo de moléculas,
grupos e ligagbes quimicas, presentes nos ingredientes, que absorvem a radiagéo
infravermelha em determinados comprimentos de onda. O comprimento de onda
utilizado na técnica NIR encontra-se entre 850 a 2500 nm. Esta técnica apresenta
como vantagens a facilidade de preparacédo, custo reduzido, rapidez na obtencéo de

resultados e possivel aplicabilidade a todos os géneros alimenticios [125, 126].

Figura 15. Espectrofotémetro NIRS DS2500 da FOSS.
A preparacdo da amostra envolveu a trituracdo de 3 a 4 bolachas (25 gramas)

num processador de alimentos, tendo sido esta colocada na célula do aparelho. A

andlise forneceu informacéo acerca da percentagem dos constituintes (amido, fibra,
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gordura, proteina, humidade, cinzas, acUcares totais e sddio) da bolacha em termos
de matéria seca, em cerca de 1 minuto. Os resultados obtidos podem ser comparados
com os restantes dados, sendo necessério ter em atencdo que os hidratos de carbono

sdo compostos essencialmente por amido, acucar e polidis [117].

As amostras desenvolvidas em ambiente industrial foram enviadas para uma
empresa externa acreditada de forma a efetuar uma avaliacdo nutricional completa. Os
métodos utilizados fornecem resultados mais fidedignos e precisos, comparativamente

com os restantes.

O Nutri-Score trata-se de uma ferramenta bastante utilizada para indicar a
qualidade nutricional de um alimento, permitindo efetuar uma rotulagem nutricional
através da atribuicdo de uma pontuacao Unica, representada por uma letra e uma cor.
Deste modo, os valores nutricionais alcangados foram, posteriormente, utilizados para
o calculo da pontuacdo do Nutri-Score de cada amostra concebida. Os resultados
obtidos através do célculo tedrico foram os utilizados para as amostras produzidas em
laboratério. Os valores referentes as amostras desenvolvidas em linha correspondem

aos resultados obtidos através dos métodos acreditados.

2.2.3.5 Anélise Sensorial

Cada amostra produzida em laboratério foi avaliada sensorialmente por um
painel de provadores interno, com anos de pratica em analisar este tipo de produto
alimentar. Na prova de analise sensorial, a nova formulacdo foi comparada com a
receita atualmente existente no mercado (formulacdo STD), sendo a ultima utilizada
como referéncia. Durante a prova foram avaliadas as propriedades organoléticas das
amostras tais como a aparéncia, aroma, textura e sabor. Na folha laboratorial foram
identificados os 7 provadores que compdem o painel e registados os comentarios e
conclus@es da prova. Dependendo dos resultados, foi selecionada a aprovacdo ou néo
da formulacdo. E de notar que o objetivo do trabalho ndo se prendeu apenas na
melhoria nutricional, mas também na tentativa que as alteracdes tivessem o menor
impacto sensorial possivel. Em caso de produto ndo aprovado procedeu-se ao
preenchimento das a¢fes a desenvolver, com identificagcdo das possiveis alteragcbes a
efetuar na receita, de acordo com os resultados da andlise sensorial e valores

nutricionais calculados.

As bolachas produzidas em teste industrial foram submetidas a um estudo ao
consumidor, tendo sido analisadas por um painel de provadores mais alargado,

constituido por 180 colaboradores da empresa Cerealis Produtos Alimentares S.A. e
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estudantes da FCUP (Faculdade de Ciéncias da Universidade do Porto). A prova foi
realizada num ambiente confortavel, com iluminacao, livre de odores, temperatura
controlada e com boa ventilagéo, tendo sido utilizadas cabines individuais de prova.
Desta forma foi possivel permitir uma maior concentragdo, evitando a comunicagao
entre provadores e consequente influéncia nos resultados. Cada provador tinha
acesso a uma folha com orientagfes para a realizagdo da prova sensorial, contendo o
cbdigo QR para o acesso ao formulério e um copo de &gua, para limpar a boca entre
as amostras (Anexo IV a). As bolachas foram apresentadas em simultaneo,
embaladas numa pelicula transparente e codificadas com um cédigo de 3 digitos
gerado aleatoriamente (Figura 16). A prova iniciou-se com o0 preenchimento de
algumas informagbBes pessoais de forma a facilitar a caracterizagdo do painel de
provadores. A restante prova correspondeu a um teste de aceitabilidade, dividido em 3
momentos, de acordo com a tipologia de bolacha. Em cada momento foi pedido ao
provador que classificasse, numa escala hedénica de 1 a 9 pontos (1 — desgosto
extremamente e 9 — gosto extremamente), 0s atributos sensoriais aparéncia, textura e
sabor. O aroma néo foi considerado dada a maior dificuldade de analise e de modo a
evitar o cansago do provador. No final de cada secc¢éo foi pedido para escolher a
amostra preferida e identificar os aspetos positivos e negativos de cada bolacha

analisada. A folha de prova utilizada encontra-se no Anexo IV b.

.

Figura 16. Registo fotogréafico da prova de andlise sensorial efetuada no estudo ao consumidor.

A andlise estatistica dos dados resultantes do estudo ao consumidor envolveu,
numa primeira estancia, o calculo do valor médio e desvio padréo para cada um dos
atributos analisados, com recurso ao Microsoft Office Excel 2010 (Anexo IV c).
Contudo é crucial efetuar uma analise estatistica adequada para o tipo de andlise

sensorial efetuada. Desta forma, o tratamento estatistico englobou uma analise
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estatistica paramétrica — teste t de student, que pode ser consultado no Anexo IV d.
Para cada uma das 3 tipologias de bolachas, no add-in do Excel “Analysis ToolPak” foi
selecionado o teste “Teste T: duas amostras emparelhadas para médias”, designado
por teste t de student dependente ou pareado, uma vez que a avaliacdo de ambas as
amostras foi efetuada pelo mesmo provador [127]. Esta andlise foi realizada para
todos os atributos avaliados, tendo sido estabelecido um nivel de significAncia de 5%.
Adicionalmente, de forma a confirmar as diferengas percecionadas, foi realizado um
teste de comparacdo emparelhada das respostas obtidas relativamente a amostra
preferida. Tendo em consideragdo que o formulario ndo indica distingdo entre as
amostras foi realizado um teste bidirecional. Esta abordagem envolve a contagem das
respostas para cada uma das amostras e compara-se o resultado com uma tabela de
referéncia (Tabela T12 de Meilgaard et al. (1999) [128]), para um nivel de significancia
de 5%.
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3 Resultados e Discussao

O presente trabalho teve como intuito principal a reformulacdo nutricional de
diversas bolachas comercializadas pela empresa Cerealis Produtos Alimentares, S.A,
sem descorar as propriedades sensoriais que as caracterizam. A componente tedrica
estudada, nomeadamente o estudo das bolachas comercializadas e de produtos
concorrentes permitiu facilitar e delinear melhor as reformulagcbes a testar,
possibilitando estabelecer premissas e explorar o estado da arte. E importante
ressalvar que, na industria alimentar, a abordagem segue um percurso mais

pragmaético e célere, sendo o fundamento tedrico menos aprofundado.

A lista de ingredientes das diversas bolachas a reformular apresentam, no geral,
0S mesmos constituintes: farinha de trigo, gordura de palma, agucar, xarope de
glucose-frutose, agentes levedantes (hidrogenocarbonato de sodio e
hidrogenocarbonato de amonio) e sal. O emulsionante utilizado trata-se da lecitina de
soja, sendo a Bolacha S e a Bolacha MB AV as Unicas bolachas que ndo possuem
este ingrediente. Todas os produtos apresentam como alergénio o gliten e, nos casos
em que se aplica, leite, ovo e soja. Os dados recolhidos relativamente as bolachas
comercializadas (presentes na Tabela 8, sec¢do 2.2.1) constatam que as bolachas, na
sua grande maioria, apresentam elevados teores de acucar. A Bolacha A € o produto
com menor teor, com 18 g/100 g e a Cookie C aquela que apresenta o maior valor (27
g/100 g). No que toca aos valores de gordura, estes encontram-se igualmente
bastante elevados, sendo ligeiramente superiores no caso da gama das Cookies e das
bolachas de Pequeno-almogo. A Bolacha M trata-se do produto com menor teor em
lipidos (10 g/100 g) e lipidos saturados, com apenas 4,4 g/100 g. Em termos de fibra,
nenhuma bolacha permite sustentar a alegagdao “rico em fibra”, contudo, na sua
maioria, possuem valores superiores a 3 g/100 g, excetuando a Bolacha M e S. Os
teores de fibra nas bolachas da gama Pequeno-Almoco apresentam valores muito
préximos ao requerido para a alegagao “rico em fibra”, com 5,8 g/100 g e 5,9 g/100 g,
nas bolachas MB AC e MB AV, respetivamente. As Unicas alegagdes nutricionais

passiveis de serem incorporadas na embalagem referem-se ao teor de fibra.

Adicionalmente, a sessdo de Brainstorming permitiu identificar e demonstrar quais
0s aspetos e fatores a aprimorar. Das palavras escolhidas pelos participantes para
definir saudavel surgiram 7 clusters: salde e bem-estar, clean label, producgéo
local/sustentabilidade, bio, alegacdo, free from e pouco processado. O segundo

exercicio possibilitou compreender melhor a importdncia da comunicacdo com o
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consumidor, sendo essencial aquando do momento de compra. A Tabela 10
apresenta as escolhas tomadas pelos participantes, nas duas partes do exercicio.
Como se pode observar, existem discrepancias entre os resultados, a percecdo do
“saudavel” pode variar dependendo da informagado disponibilizada. Conclui-se que a
propria segmentacdo de produtos e a comunicacdo através da embalagem, como a
presenca de alegacdes nutricionais e pontuacdo de Nutri-Score séo fatores cruciais.
Porém, a informacdo presente no rotulo permite uma deciséo mais consciente por
parte do consumidor, sendo a listagem de ingredientes e tabela nutricional aspetos
decisivos na definigdo do conceito “saudavel”’, uma lista de ingredientes mais curta

indica uma maior simplicidade e naturalidade na composi¢éo do produto.

Tabela 10. Resultados referentes ao segundo exercicio da sesséo de Brainstorming.

Sem rotulo Com rotulo
OK OK/KO KO OK OK/KO KO
Cookie A
Bolacha MB gg:zgﬂg 'g
Produtos Bolacha M AC Cookie T Nenhuma Cookie A Restantes
Bolacha MB ,
AV Cookie C
-Corazulna Produtos - Presenca Teores de
- Receitas com embalagem indulaentes de & acucar e
"histéria" (pouco g ) gordura
- Bolachas "natural’) Cobertura determinados .- dos
Porqué? . i de acucar - ingredientes,
associadas a Pouca (exceto como a Listagem
estados de diversificacéo nas ordura de de
convalescenca de . 9 ingredientes
Cookies) palma
embalagens complexa

O estudo de mercado realizado, por sua vez, possibilitou a comparacdo das
bolachas em estudo com produtos concorrentes similares, permitindo uma visao geral
do mercado de bolachas. Esta andlise concedeu a identificacdo de 22 marcas,
algumas responsaveis pela comercializacdo de varios produtos, como € o caso das
marcas Continente, Pingo Doce, Minipreco, entre outras. E de ressalvar que 0s
produtos concorrentes da Cookie A, apesar de serem produzidos através de
tecnologias diferentes, trata-se de produtos que apresentam uma lista de ingredientes

semelhantes.

A andlise dos produtos (presente no Anexo |I) demonstrou que, na sua maioria,
apresentam elevados niveis de acgUcar e gordura. Em termos de fibra, os valores
encontrados sédo, de um modo geral, moderados/elevados, tendo em conta o vasto
namero de produtos que permitem incorporar alegacdes referentes ao mesmo. Apesar
de, um dos aspetos identificados ter sido a inexisténcia do teor de fibra na declaracdo

nutricional de alguns dos rétulos encontrados. A maioria das alegagfes nutricionais
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presentes referem-se ao teor de fibra, no entanto verificou-se que nem todos os
produtos continham a alegacdo presente na embalagem. As alegac¢fes referentes ao
teor de acucar cingem-se a ndo adicao de agucar, encontrada em 14 bolachas, e a
reducdo da quantidade de acgucar adicionada, em 5 bolachas, sendo alguns dos
produtos concorrentes das bolachas MB AC e MB AV e outros da Cookie T, Cookie C,
Cookie A e Bolacha M. Adicionalmente, os produtos concorrentes das bolachas MB
AC e AV apresentam, na sua generalidade, mencgdes relativamente ao teor de cereais
presentes. A concorréncia da Bolacha S, por sua vez, ndo apresenta quase nenhuma
alegacado nutricional, tendo sido apenas utilizada a alegagédo “sem gluten” numa das
bolachas. Esta alegacdo foi encontrada em 10 bolachas, sendo a maioria produtos
concorrentes da Bolacha M. A nivel de gordura apenas € possivel encontrar mengdes
referentes a n&o incorporagdo de gordura de palma e/ou a utilizacdo de Oleo de
girassol ou azeite virgem extra na formulacdo. Em termos de Nutri-Score, verifica-se
gue na Bolacha M, todos os produtos apresentam a classificacdo na embalagem
(entre B e D), contrariamente as Cookies, no qual apenas 2 bolachas utilizam este
sistema de pontuagdo. Na Bolacha S, dos 15 produtos, foram identificados 9 com
pontuagcdo de Nutri-Score a variar entre D e E. A melhor pontuacéo atribuida (Nutri-
Score A) corresponde a 2 produtos concorrentes das bolachas MB AC e MB AV, da

marca Gullén.

Os ingredientes mais comumente utilizados incluem MP a base de cereais
(farinhas de trigo, aveia, cevada, centeio, espelta e de alfarroba, flocos de trigo e de
aveia, farelo de trigo), agucar, xarope de glucose-frutose, sal, emulsionantes (lecitinas
de soja, girassol, E 472e (Esteres monoacetiltartaricos e diacetiltartaricos de mono e
diglicéridos de 4&cidos gordos), agentes levedantes (difosfatos, carbonatos e
bicarbonatos de s6dio e amdnio). No caso das Cookies, podem incluir pepitas de
chocolate negro ou de leite. Os produtos lacteos e derivados também sdo comumente
utilizados nas formula¢des, como manteiga, soro de leite ou leite em po, assim como o
ovo em pd e aromas. Estes ingredientes permitem conferir caracteristicas
organoléticas apraziveis ao produto final. Relativamente a MP inulina, constata-se que
esta se apresenta no rotulo de apenas 6 bolachas, sendo denominada de diferentes
formas de acordo com a marca/tipo de bolacha (Continente Equilibrio declara como
“fibra vegetal (chicéria)”, em produtos concorrentes das bolachas MB AC e AV,
enquanto as marcas Gullén, Prozis e Nairn’s como “inulina” nas Cookies). A nivel de
gorduras utilizadas, verifica-se uma substituicdo, cada vez mais recorrente, da gordura
de palma por 6leo de girassol. Por sua vez, a incorporacao de azeite virgem extra

apenas foi identificada em 2 produtos. As gorduras mais utilizadas, para além das
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referidas, abrangem a manteiga, gordura de coco, 6leo de colza, palmiste e Karité.
Existem produtos no qual apenas € utilizado um tipo de gordura, no entanto,
observam-se produtos que apresentam um conjunto de gorduras, nomeadamente, a

utilizacéo de gordura de palma e 6leo de girassol, selecionados a amarelo no Anexo |I.

A induastria alimentar, no intuito de reduzir o aporte cal6rico e teor de aclcar do
produto final, tem incorporado edulcorantes nas formulagbes, dado serem
responséaveis por conferir dogura e/ou volume aos alimentos. Como se pode observar
pelos diferentes produtos concorrentes, as bolachas com menores teores de acgucar
apresentam na sua constituicdo edulcorantes, sendo o mais utilizado o maltitol. Na
rotulagem, dado poder causar efeitos contrarios quando consumido erroneamente, é
necessario identificar a presenga do edulcorante, incorporando “Contém edulcorante”
e um aviso “O seu consumo excessivo pode causar efeitos laxativos”. Como fora
referido, existem questdes relativamente ao consumo desmedido, dadas as
preocupacdes relacionadas com efeitos secundarios causados pela ingestdo de
determinados edulcorantes. Contudo, a utilizag&do destes ingredientes nas formulacdes
tem como vantagem a possibilidade de associar o produto a um menor risco de
formacéo de céries, obesidade, podendo, na sua maioria, serem ingeridos por pessoas
diabéticas [24, 129, 130].

Concluindo, surge necessidade de acompanhar as tendéncias de mercado e
reformular as bolachas comercializadas, homeadamente em termos de reducéo de
acucar e gordura. Almeja-se bolachas que sejam cada vez mais saudaveis, seguras
da perspetiva de qualidade alimentar, ndo descorando os atributos sensoriais, de

forma a ndo comprometer a indulgéncia dos produtos.

3.1 Desenvolvimento de produtos

3.1.1 Desenvolvimento laboratorial

Como referido, as reformulacdes efetuadas basearam-se na substituicdo da
gordura de palma, por gorduras com um perfil lipidico mais interessante do ponto de
vista nutricional, como é o caso do 6leo de girassol ATO, dado o seu teor inferior em
gordura saturada. Adicionalmente, devido ao facto de as bolachas serem um produto
frequentemente associado a um elevado teor de acucar, foram testadas reducdes
graduais do mesmo. Em alguns desenvolvimentos, procedeu-se a substituicdo do
acucar por inulina. Estas alteragbes, na maioria dos casos, impactaram as
caracteristicas organoléticas da bolacha o que, por sua vez, levou a necessidade de

realizar alguns ajustes nos ingredientes adicionados. Com o objetivo de tornar o
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desenvolvimento laboratorial mais claro e organizado, este ird ser dividido por bolacha
desenvolvida (consultar Tabela 8, seccdo 2.2.1). Os resultados obtidos,
nomeadamente em termos de observacdes durante o processamento e andlise
sensorial encontram-se no Anexo Il (a, b, c, d, e, f, g e h), igualmente divididos por
produto. Os valores nutricionais discutidos podem ser consultados no Anexo Il a e,

serdo posteriormente aprofundados na seccéo referente as analises nutricionais.

3.1.1.1 Bolacha A

Inicialmente foi testada uma reducédo gradual da quantidade de acucar utilizado,
tendo sido produzidas as amostras A02, AO3 e A04, com uma diminuicdo de 10, 20 e
30% face a formulacdo STD. A analise sensorial efetuada demonstra que é possivel
realizar uma reducdo de 20% de acgucar sem afetar, significativamente, as
caracteristicas organoléticas da bolacha. Em contrapartida, uma reducéo superior, de
30%, afeta a percegéo do sabor, denotando-se um sabor menos doce, com um fim de
boca salgado. Para além disso, a bolacha apresenta uma textura ligeiramente menos
dura e uma tonalidade mais clara do que a bolacha STD. Verifica-se que a reducgéo de
acucar para aléem de afetar a intensidade de sabor e dogura da bolacha altera a
textura, sendo que quanto maior a redugdo menor a dureza da mesma. Visando
reduzir o sabor salgado notado, foram produzidas as amostras A05 e A06, cuja
alteracdo reside na reducdo (10 e 20%) da quantidade de sal adicionada face a
formulacdo AO4. As bolachas obtidas possuem uma menor intensidade de sabor,
sendo a ultima bastante insipida. A porcdo de mel foi reforcada (A07), de forma a
melhorar este atributo. No entanto a bolacha fica descaracterizada, perdendo o sabor
caracteristico que a distingue de outras bolachas no mercado. O sal trata-se de um
ingrediente essencial, responsavel por promover a intensificacdo dos atributos

sensoriais da bolacha.

Em paralelo a estas alteracgdes, foi efetuada uma substituicdo da gordura utilizada
no intuito de reduzir a quantidade de &cidos gordos saturados (A08). De acordo com
os balancos méssicos calculados a bolacha obtida representaria uma redugédo de
aproximadamente 80% de lipidos saturados (Anexo Il a). Contudo, a substituicdo de
gordura de palma por 6leo de girassol ATO provoca, durante a etapa de cozedura, a
formacdo de manchas acastanhadas (Figura 17), dada a maior dificuldade na
homogeneizagédo dos ingredientes. A bolacha produzida, para além das diferencas em

termos de aspeto, apresenta uma textura mais densa do que a bolacha STD.
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Em suma, com as alteracbes realizadas a bolacha perde a sua esséncia,
tornando-se dificil efetuar ajustes sem modificar completamente o perfil da receita
original e produzir uma nova. Adicionalmente, nenhuma reformulagdo permite
aumentar a classificacdo do Nutri-Score. Tendo em consideragdo o0s valores
nutricionais e analise sensorial dos prototipos produzidos e o facto de ndo existir
nenhum concorrente direto no mercado, a continuagéo deste desenvolvimento torna-
se inviavel. A seguinte Figura representa as diferengas apontadas na analise sensorial
das amostras A01, A0O4 e A08. Em termos de textura a bolacha com reducdo de
acucar (A04) exibe uma textura menos dura, o protétipo A08, produzido com dleo de
girassol ATO, por outro lado, possui uma textura mais compacta, com menos

formacéo de bolhas na massa durante cozedura.

A08

Figura 17. Protétipos A01, AO4 e A08 produzidos em laboratério.

3.1.1.2 Bolacha S

As primeiras formulagbes preparadas, A02, A03 e A04, consistem numa reducdo
de 10, 20% e 30% de acuUcar adicionado face a formulacdo STD. Comparando as
amostras com a bolacha padréo (STD), verifica-se que este tipo de reducdo promove
um aumento de intensidade do sabor a manteiga. Pelo que, na preparacdo da amostra
A04 para além da reducéo de acucar, foi efetuada uma reducdo da quantidade de sal,
cerca de 20%. O painel de provadores aponta como diferenca a textura menos dura e
perda de crocéncia ao morder, como se pode constatar na Figura 18. O bicarbonato
de sbdio contribui para o0 aumento da expansdo da massa, pelo que a sua reducdo
poderia resultar numa bolacha mais dura e coesa. A bolacha, a semelhanca das
anteriores, possui um sabor ligeiramente mais salgado enquanto a bolacha STD sabe
mais a acucar. Contudo, as diferengcas apontadas em relagdo a bolacha padréo néo
foram consideradas significativas. Visando a reducéo do teor de lipidos saturados, a

partir da formulagdo A04, foi projetada a bolacha A05, com substituicdo da gordura de
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palma por Oleo de girassol ATO e reducdo de bicarbonato de sédio. Durante o
processamento, conforme o caso anterior, foi necessario duplicar o tempo de
amassagem na fase do creme devido a maior dificuldade na dissolugdo do acucar
presente. A massa resultante € mais viscosa, aderindo-se mais facilmente as
superficies. Durante a cozedura observa-se um aumento da espessura da bolacha,
mais pronunciado no centro. Esta diferenca de espessura promove uma cozedura
desigual e, portanto, as extremidades tém uma maior propensao a queimar-se durante
o processo. Em adicéo, a bolacha resultante exibe menores dimensdes em relagéo ao
padrdo estabelecido. A amostra revela uma superficie mais escura, oleosa, lisa e
macia (Figura 19), com uma textura ligeiramente mais dura e um sabor bastante
salgado e mais intenso a leite do que a bolacha STD. Posto isto, foi elaborada uma
receita (AO6) com alguns ajustes para melhorar 0s atributos sensoriais,
nomeadamente nas quantidades de leite e ovo em pé adicionados. Adicionalmente foi
efetuada uma reducdo do o6leo de girassol ATO e aumento do bicarbonato de aménio.
O bicarbonato de amonio promove a criacdo de pequenas bolhas de ar na massa, o
gue pode contribuir para uma distribuicdo mais uniforme da mesma durante a etapa de
cozedura. Complementarmente, favorece a criagdo de fissuras visualmente apelativas
na superficie (efeito que pode ser observado na amostra A07 (Figura 20)). O protétipo
A06 ndo apresenta diferencas em termos de textura face a bolacha STD, no entanto é
bastante percetivel o efeito da diminuicdo do leite em p6 no sabor. De modo a
melhorar a classificacdo deste ultimo atributo, foi produzida, a partir da formulagéo
A06, uma bolacha com maiores proporcdes de leite em pé e sal (A07). As alteracdes
melhoraram significativamente as caracteristicas organoléticas da bolacha final, tendo
recebido aprovagdo para a realizacdo de um teste industrial. Considerando os
atributos sensoriais satisfatorios da amostra com reducéo de 20% de acucar (A03), a

mesma seguiu igualmente para avaliacdo em condicdes reais de producdo.

Com base nos balancos massicos obtidos ao longo do desenvolvimento
laboratorial (Anexo Il a), verifica-se que o prot6tipo A03 representa uma reducdo de
14% do teor de aglcar enquanto a bolacha A07, 17% de acucar e uma diminuicdo de
cerca de 82% de lipidos saturados. Constata-se que a simples substituicdo da gordura
de palma por éleo de girassol ATO permite aumentar a classificacdo do Nutri-Score e
alegar “teor/valor reduzido em gordura saturada”’. Contudo nao foi suficiente para
declarar a alegagéo nutricional “baixo teor/valor de gordura saturada’. E de notar que
os valores nutricionais referidos proveem de célculos tedricos e ndo de andlises

nutricionais utilizando métodos acreditados.
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Figura 18. Diferencas observadas em termos de textura devido a redugéo de acUcar efetuada.

A01 AO05

Figura 19. Alteracdes de coloragao observadas dada a substituigdo da gordura de palma.

A0l AO3

Figura 20. Protétipos aprovados para realizagéo de teste industrial.

AQ07

3.1.1.3 Bolacha MB AC

No seguimento da tendéncia de mercado em retirar a gordura de palma da lista de
ingredientes foi testada a substituicdo da mesma por 6leo de girassol ATO (A02). Ao
longo do processamento denotam-se discrepancias nas diversas etapas,
nomeadamente a ndo formacdo de espuma apods adicdo dos agentes levedantes e a
maior dificuldade na etapa de formacdo e impressdo da bolacha, dada a consisténcia
mais oleosa da massa. A bolacha obtida apresenta uma cor mais escura e textura
mais densa do que a bolacha STD. Na Figura 21 é evidente a dissimilitude de
coloracdo entre as amostras. E de ressalvar que os diferentes formatos apresentados
nesta seccao nado influenciam as caracteristicas da bolacha, tendo sido apenas

efetuado por questbes de praticabilidade.
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A02

Figura 21. Diferencas de coloracéo observadas ap6s substituicio da gordura utilizada.

Na preparacdo das formulagbes seguintes, devido as desconformidades
percecionadas a nivel de textura, foi efetuado um aumento do bicarbonato de aménio.
Visando o incremento do aporte de fibra, ap6s a substituicdo realizada e aumento do
agente levedante, foram produzidas as amostras A03 e A04, com incorporacdo de
fibra de trigo e sémea de trigo fina, respetivamente. A adi¢cdo de fibra de trigo, com
base nos calculos tedricos (Anexo Il a) permite obter valores de fibra mais
interessantes (7,13 g/100 g), enquanto a adigcdo de sémea apenas permite alcancar
um resultado de 6,41 g por 100 g. Nao obstante, a adicdo de sémea é preferivel do
ponto de vista econdmico, dado tratar-se de uma MP mais acessivel e disponivel na
empresa. Durante a preparacdo das amostras foi necessario aumentar a quantidade
de &gua, uma vez que a massa se apresenta mais seca e, mais escura e dura no caso
da adicdo de sémea. O painel de provadores interno ndo identificou diferencas
significativas entre as amostras, apontando apenas uma perda de intensidade de

sabor na primeira e uma textura mais seca na ultima.

Em paralelo a estes desenvolvimentos foi testada uma substituicdo do acucar,
inicialmente de 20%, por inulina, na sua forma desidratada (AO5) e liquida (A06). A
bolacha obtida a partir da formulacdo AO5 apresenta uma textura bastante densa e
seca. Por sua vez, a bolacha com substituicdo de agucar por inulina liquida apresenta
uma textura mais macia e equilibrada, sendo, no geral, uma bolacha sensorialmente
bastante agradavel. Atendendo a excelente avaliacdo sensorial e aos melhores
valores nutricionais da inulina liquida, esta foi a selecionada para incorporar nas
formulactes subsequentes. De modo a avaliar o impacto deste tipo de modificagéo foi
produzida uma receita utilizando exclusivamente a inulina, como substituto do acucar,
na mesma proporcdo (A07). No decorrer da etapa de cozedura detetou-se um aroma
intenso a inulina, na analise sensorial a amostra distingue-se pelo aroma e sabor

intenso & mesma. A bolacha obtida apresenta, como expectavel, uma textura menos

65



FCUP
Desenvolvimento e melhoria nutricional de diversas tipologias de bolachas

dura, dissolvendo-se mais facilmente na boca. O aclUcar atua como agente
endurecedor, ao recristalizar durante a etapa de cozedura, ao passo que a inulina ndo
apresenta essa capacidade [131-133]. A perda de crocancia tinha sido previamente
constatada por Handa et al. (2010) [134] e por Gallagher et al. (2003) [135] com a
substituicdo do acucar por FOS e por oligofrutose, respetivamente. Tendo em
consideracdo a andlise sensorial das amostras onde foi efetuada a substituicdo da
gordura utilizada (A02) e substituicdo de 20% de agucar por inulina liquida (A06), foi
produzida a amostra A08, que engloba as alteracdes previamente efetuadas. Durante
a producéo laboratorial da bolacha verifica-se uma maior facilidade do manuseamento
da mesma. Na prova de analise sensorial ndo sdo apontadas diferengas nos atributos
textura e odor entre a amostra AO8 e a bolacha padrdo. Apesar de, em termos de
sabor, ser percetivel um leve toque a inulina, a amostra foi classificada como bastante
interessante e promissora pelo painel de provadores. Em funcdo dos resultados
obtidos na analise sensorial das ultimas duas amostras foi testada a substituicdo de
70% de aglcar por inulina (A09). E de notar que a formulagdo base utilizada ja
compreende a substituicdo da gordura de palma por 6leo de girassol ATO. Durante a
producéo, na etapa de amassagem, nota-se uma maior facilidade de incorporagéo das
inclusées na massa. Na analise sensorial, o painel de provadores assinala diferencas
significativas entre a bolacha STD e a amostra, dada a textura mais dura e o sabor
mais intenso a inulina da dltima. A Figura 22 compreende as bolachas com 6leo de
girassol ATO e posterior substituicdo de diferentes percentagens de agucar por inulina,
em comparagdo com a bolacha padrdo. Como se pode observar, um aumento de
inulina confere uma tonalidade mais amarelada, ao passo que a bolacha STD
apresenta uma tonalidade mais acastanhada. A alteracdo de coloracdo observada
pode dever-se ao aumento de fibras sollveis que, devido a hidrélise de frutanos de
baixo peso molecular originam frutose, um acucar redutor envolvido na reacédo de
Maillard [136-139]. Contudo, a diferenca apenas se torna percetivel ao realizar
substituicbes de maiores percentagens, resultados que vao de encontro ao descrito
por Gallagher et al. 2003, que substitui entre 20 a 30% de agucar por oligofrutose
[135]. A diferenca de coloracdo entre as duas primeiras amostras da Figura deve-se,
pelo verificado em outros desenvolvimentos, a substituicdo da gordura utilizada na

formulacao base.
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Figura 22. Alteracdes de coloracédo dada a incorporacao de diferentes percentagens de inulina.

AO1 AO8

Figura 23. Comparag&o entre o protétipo inicial e o final.

Os valores nutricionais teéricos, calculados ao longo do desenvolvimento
laboratorial, encontram-se de acordo com a melhor avaliacdo sensorial registada. A
amostra A08 é visualmente apelativa, apresentando uma coloracdo mais uniforme e
castanha, como se pode observar na Figura 23. A substituicdo parcial de 20% de
acucar por inulina liquida em conjunto com a alteracdo da gordura utilizada
previamente contribui para o aumento da pontuac¢do do Nutri-Score, passando este de
D para C. Estas modifica¢cdes impactuam maioritariamente o teor de lipidos saturados,
dada a substituicdo de gordura, ocorrendo uma reducéo de 65,2%, o que possibilita a
incorporagao da alegagao “teor/valor reduzido em gordura saturada”. A redugéo do
teor de agucar foi menor (8,9%) enquanto o teor de fibra aumentou 21,2% em
comparagcdo com a bolacha atualmente em produgcdo. Conforme os valores
nutricionais tedricos, todas as bolachas, inclusive o padrao, permitem alegar “rico em

fibra”. Os valores encontram-se disponiveis no Anexo Il a.

Numa perspetiva futura, seria recomendavel testar a substituicdo de diferentes
percentagens de acucar, dentro do intervalo testado, por inulina. Suplementarmente,
dado existirem diversos produtos nos quais a inulina foi utilizada como substituto da
gordura presente, podera ser interessante reduzir a quantidade de 6leo de girassol
ATO adicionado. A inulina tem a capacidade de formar microcristais que agregam e
interagem com a agua, formando um gel, capaz de mimetizar algumas funcdes da
gordura [38, 40, 140-143].
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3.1.1.4 Bolacha MB AV

No decorrer do desenvolvimento laboratorial, as respetivas observacdes durante o
processamento e andlise sensorial dos prototipos iniciais desta bolacha (A02, A03,
AO4 e A05) demonstrou similitudes com o caso precedente. Nenhuma das bolachas
possui um sabor pronunciado, constatando-se que a substituicdo da gordura utilizada
implica uma textura mais densa e uma coloragéo ligeiramente mais escura face a
bolacha STD. Posto isto, a quantidade de bicarbonato de aménio foi incrementada
(AO03), resultando numa bolacha com uma textura mais areada e dimensdes e
espessura superiores ao padrdo (Figura 24). A incorporagdo de MP que absorvem
bastante agua, nomeadamente a fibra de aveia (A04) e sémea de trigo fina (A05),
contribuiu para uma maior retracdo da massa durante a cozedura. As bolachas
resultantes possuem uma textura mais seca e, consequentemente, uma superficie
mais rugosa. Contrariamente a amostra anterior, as bolachas apresentam tamanhos
mais reduzidos, conforme ilustrado na Figura 25. E de notar que na terceira etapa de
amassagem da bolacha com sémea se obtém uma massa bastante dura e mais
escura do que as elaboradas anteriormente. O sabor e textura da bolacha pioraram
substancialmente, sendo categorizada como uma amostra bastante insipida e com

uma textura dura e seca.

Figura 24. Diferencas de aparéncia entre os protétipos A01, A02 e A03.

A01 A03 A04 A05

Figura 25. Comparacao dos protétipos elaborados inicialmente.

68



FCUP
Desenvolvimento e melhoria nutricional de diversas tipologias de bolachas

Atendendo as alteracdes observadas durante o desenvolvimento laboratorial da
Bolacha MB AC, mais concretamente dos protétipos A05 e A06, foi escolhida a inulina
em formato liquido para substituir 20% da quantidade de acUcar presente na
formulacdo A03 (A06). A bolacha AQ7, por sua vez, corresponde a substituicdo integral
do agucar por inulina. A quantidade de 4gua adicionada foi reduzida, dada a utilizacédo
de ingredientes mais higroscopicos [40, 144]. O painel de provadores apreciou
bastante a bolacha com uma menor redugéo, visto o impacto que a adi¢gdo de inulina
representa no sabor. Ambas as bolachas sdo agradaveis de mastigar, contudo a
dltima torna-se visualmente mais apelativa, dada a coloracdo mais dourada que
contrasta com o amarelo mais palido da bolacha STD. Uma maior percentagem de
inulina afeta diretamente a tonalidade, sendo a bolacha mais escura e dourada quanto
maior for a quantidade substituida. Este efeito, identificado e explicado no caso

anterior, pode ser constatado na Figura 26.

A01 A03 A07 A09

Figura 26. Alteragdes de coloragdo aquando da adi¢ao de inulina.

O protétipo A08 foi estruturado e pensado de acordo com o conceito de
sustentabilidade, um dos fatores abordados e defendidos durante a sessédo de
Brainstorming. A partir da formulagé&o AO3 foi incorporado um co-produto resultante da
do processo de filtragdo do sumo de macda, polpa de maga. O tratamento envolveu a
congelacéo e desidratacdo, sem qualquer tipo de lavagem, mantendo, dessa forma, 0s
acucares naturalmente presentes. A adicdo deste, para além de favorecer uma
economia circular e reducéo do desperdicio alimentar, apresenta uma constitui¢cao rica
em fibras dietéticas, compostos bioativos, vitaminas e minerais que promovem a
saude e bem-estar do consumidor [145-151]. Nesta receita, dada a incorporacéo da
polpa, as quantidades de farinha e de flocos de aveia foram reduzidas. Tendo em
conta o facto de as bolachas trabalhadas apresentarem pouca intensidade de sabor,
assegurou-se a adicdo de um aroma de macd. A primeira etapa de amassagem foi
interrompida  diversas vezes devido a dificuldade presenciada na mistura dos
ingredientes, como explicado no Anexo Il d. A polpa de magad é uma MP que retém
bastante a humidade, reduzindo a agua livre presente na massa e aumentando a

consisténcia, pelo que foi necessario adicionar mais 4gua ao longo da producao desta
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bolacha. A bolacha A08 apresenta um odor agradavel a macd, contudo um sabor
intenso & mesma. Em termos de textura, trata-se de uma bolacha demasiado dura e
estaladica. Como se pode constatar na Figura 27, a incorporacdo de polpa na
composicao resulta numa notavel alteracdo de cor. Em futuras formulacdes, as
quantidades de aroma e polpa de macd devem ser reduzidas para melhorar os
atributos referidos. O célculo nutricional referente a esta bolacha ndo se encontra

apresentado devido a inexisténcia de todos os valores nutricionais necessarios.

AO01 A08

Figura 27. Amostra com incorporacao de polpa de maga em comparagéo com a bolacha padréo.

A formulacdo AQ09 corresponde a uma substituicdo de 60% de agucar por inulina
liquida, valor intermédio entre as formulacdes previamente aferidas. Na amassagem
dos microingredientes ocorre a formacédo de um agregado que se deposita no fundo,
dificultando o processo de mistura. A massa resultante é bastante pegajosa e dura,
dando origem a uma bolacha com uma textura prazerosa. Em termos de sabor
distancia-se bastante do padrdo, possuindo um grau de docgura inferior. Posto isto,
foram criadas as receitas A10 e All, no qual se combinam aromas, de origem natural
e sintética. Tanto o aroma de cereais como 0 aroma Y sdo geralmente responsaveis
por aumentar a percecdo de dogura em produtos a base de cereais. No transcorrer da
cozedura da primeira amostra verifica-se uma perda de intensidade do odor a cereal,
contudo a bolacha final apresenta um aroma mais pronunciado em comparacdo com a
bolacha STD, que também se reflete no sabor. A combina¢do da amostra AO9 com o
aroma Y melhorou significativamente o atributo sensorial, sendo a bolacha bastante
equilibrada e suave. O protétipo final (All) apresenta uma tonalidade visualmente
mais apelativa e com uma textura agradavel ao paladar, semelhante ao padrdo, como

se pode observar na Figura 28.
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Figura 28. Comparacao entre a bolacha STD e o prot6tipo final.

Os dados obtidos através do célculo nutricional, presente no Anexo Il a,
sugerem que a amostra considerada mais interessante pelo painel interno, a bolacha
All, concede uma reducao de 76,6% de lipidos saturados e 45,5% de acUcar.
Adicionalmente, a substituicdo parcial de acucar por inulina permite obter um valor de
fibra superior a 6 g/100 g. Assim, é possivel incorporar na embalagem as seguintes
alegacoes: “teor/valor reduzido em lipidos saturados”, “teor/valor reduzido em agucar”
e “rico em fibra”. E de realcar que todas as substituicdes realizadas, excetuando a
amostra A03, viabilizam alcangar valores aceitaveis de fibra, ultrapassando o valor
imposto pelo Regulamento (CE) n® 1924/2006 [118] para declarar no rétulo. A bolacha
A06, correspondente a amostra com substituicdo de 20% de agucar por inulina,
também expbe atributos sensoriais agradados pelos provadores. Contudo, esta
apenas representa uma reducdo de 77,1% de gordura saturada e 13,9% de acgucar.

Ambas as amostras permitem uma classificacdo B no sistema Nutri-Score.

Como referido anteriormente, a inulina é um ingrediente que, para além de
funcionar como substituto parcial do acucar, pode dar margem para uma reducao da
quantidade de gordura adicionada. Pelo que, os avancos laboratoriais se deverdo
cingir a uma diminuicdo, de forma gradual, da mesma. O propdsito final seria atribuir
um Nutri-Score A e alegar “baixo teor/valor de gordura saturada”, com um valor inferior
a 1,5 g/100 g.

3.1.1.5 Cookie T

O desenvolvimento desta bolacha foi iniciado pela testagem de varias alternativas
a gordura de palma: 6leo de girassol ATO (A02), 6leo de colza (A03) e superoleina
(A04). Na prova de analise sensorial conclui-se que ndo existem diferencas
significativas entre as amostras produzidas, sendo que estas se caracterizam por

serem bolachas mais escuras e oleosas. A aplicacdo de MP ja utilizadas em fabrica
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facilita a logistica durante a producao, evitando possiveis entropias em fébrica. Posto
isto, a gordura escolhida para continuar o desenvolvimento laboratorial foi o éleo de
girassol ATO. Os protétipos apresentam uma superficie mais lisa e uma textura
ligeiramente mais dura, quando comparadas com a bolacha STD (Figura 29). Por
conseguinte, procedeu-se a um incremento de bicarbonato de amoénio (A05) para
conferir uma textura mais areada. Constatam-se melhorias em termos de textura face
a bolacha anterior, dissolvendo-se melhor na boca. A maior quantidade de bicarbonato

também favoreceu a formacao de mais fissuras a superficie.

AO01 A02

Figura 29. Alteracdes dos atributos sensoriais apés substitui¢do da gordura utilizada.

A posteriori foi efetuada uma reducdo do teor de agucar, inicialmente de 10%
(AO6) e, em seguida de 30% (A07) da quantidade adicionada nas formulagbes
anteriores. Durante a prova sensorial depreende-se que uma reducdo de 10% n&o
afeta as caracteristicas organoléticas da bolacha final. Pelo contrario, o protétipo com
uma reducdo superior apresenta uma textura bastante dura e densa, com uma menor
intensidade de sabor e um leve toque a gordura. Por conseguinte e, de forma a
melhorar os atributos sensoriais, foi efetuada uma pesquisa dos aromas naturais
disponiveis na empresa, tendo sido estruturada a formulagdo A08. Contudo, o aroma
incorporado distancia-se do perfil sensorial da bolacha STD. Em paralelo, foi produzida
uma bolacha com uma reducdo de 10% da quantidade de 6leo de girassol ATO
utilizado (A09). A massa obtida evidencia uma consisténcia mais mole e menos
oleosa. Ao contrario do formato redondo da bolacha STD, a bolacha resultante
apresenta um formato ligeiramente mais alongado, demonstrando alguma dificuldade
no corte. Em termos de textura, assemelha-se bastante a bolacha padréo, classificada
como uma bolacha agradavel, apesar do grau de docura inferior. De forma a explorar
os limites e perceber o impacto que uma redugcdo maior de gordura pudesse ter na
reologia da massa, foi executado o protétipo A10, com uma reducdo de 20% da

gordura utilizada nas formulagbes A06 e A07. Contudo, no intuito de evitar alteragbes
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consideraveis em termos de textura do produto final, a quantidade de bicarbonato de
amonio foi aumentada. A bolacha obtida proporciona uma experiéncia sensorial
aprazivel, mantendo o registo em termos de sabor, menos doce do que a bolacha
STD. A textura da bolacha foi categorizada como agradavel ao paladar, apesar do
formato se diferenciar ainda mais do padrdo. A Figura 30 comprova as alteracdes de
formato consoante a reducéo de gordura efetuada. Em laboratério verifica-se que, com
estas alteragbes, a massa resultante é bastante mais eléstica, indesejavel para a
producdo de cookies, acabando por deformar mais quando cortadas com a faca no
tubo formador [152, 153]. Confirmado pelas dificuldades apontadas durante o
procedimento laboratorial, uma reducdo tdo acentuada da quantidade de gordura
utilizada poderia inviabilizar o processo em grande escala. No que toca aos valores
nutricionais verifica-se uma diminuicdo de cerca de 58% de gordura saturada em

ambos os prototipos (A09 e A10).

A06 A09 A10

Figura 30. Diferengas de formato conforme as redugdes de gordura testadas.

A respeito da melhor avaliagdo da amostra Al10, foi adicionada uma pequena
guantidade de sémea de trigo fina a formulacao A09, de forma a testar o efeito visual
que esta alteracdo poderia implicar no aspeto da bolacha. A adicdo de sémea na
formulacdo altera visualmente o aspeto do protétipo alcancado, como se pode
observar na Figura 31. A bolacha oferece um sabor menos intenso, ao morder desfaz-

se na boca apesar de se sentir uma aspereza no final.

A09 All

Figura 31. Alteracdes verificadas em relacéo a adicdo de sémea.
Em suma, a formulacdo considerada mais interessante pela empresa e,

consequentemente, aprovada para a realizacdo de um teste em linha, foi a amostra

A02, correspondente a formulagdo na qual se substituiu a gordura de palma por 6leo
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de girassol ATO. Em termos das gorduras testadas durante o desenvolvimento (A02,
A03 e A04) os calculos nutricionais demonstram uma redugdo mais acentuada de
lipidos saturados no primeiro prototipo, com menos 59,6%, enquanto a utilizagéo de
Oleo de colza permite uma diminuicdo de 34,1% face a bolacha STD. Ambas
possibilitam a alegagéo “teor/valor reduzido em gordura saturada”. A superoleina nao
é tdo interessante do ponto de vista nutricional, uma vez que apenas possibilita uma
reducdo de cerca de 15% de gordura saturada, o que impossibilita a pontuacédo D no

Nutri-Score (Anexo Il a).

3.1.1.6 Cookie C

Inicialmente foi testada uma redugcdo de 10% de agucar, seguida de uma
substituicdo da gordura utilizada por 6leo de girassol ATO, dando origem a amostra
A02 e A03, respetivamente. Verifica-se que a substituicdo da gordura leva a que seja
necessario aumentar o tempo de amassagem devido a maior dificuldade em dissolver
0 aclUcar presente. A analise sensorial conclui que ambas as amostras nédo
apresentam diferencas significativas face a bolacha STD. No entanto repara-se que,
enquanto na amostra A02 percebe-se uma ligeira perda de crocancia, a utilizacao de
Oleo de girassol ATO leva a um aumento da dureza da bolacha obtida. Visando
perceber o impacto que uma diminuicdo de acUcar representa nas caracteristicas
organoléticas, foi reduzido, na formulacdo base, 30% de acgucar (A04). A bolacha
resultante apresenta uma textura relativamente menos dura e com menor intensidade
de sabor. De modo a deduzir a influéncia que a substituicdo de gordura tem
juntamente com a reducdo de acucar, foi produzida, a partir da formulagdo A04, a
amostra AO5 com alteracdo da gordura de palma por dleo de girassol ATO. Em termos
de processamento verifica-se que a utilizagdo de uma gordura liquida em detrimento
da gordura solida ndo leva a formacdo de espuma, apoOs adicdo dos agentes
levedantes, sendo a massa ligeiramente mais dificil de trabalhar. As maiores
diferencas observadas a nivel sensorial resumem-se a aparéncia e textura, dado o
prototipo produzido apresentar uma coloragdo mais intensa e possuir uma textura mais
dura, quando comparado com a bolacha padréo. A nivel de sabor perceciona-se um
ligeiro toque a gordura. Posteriormente foram produzidas as amostras A06 e A07, no
qual foi efetuada uma reducéo de 10 e 20% da gordura utilizada na formulacdo A05,
com aumento de bicarbonato de amonio. Com intencdo de inferir a necessidade de
aumentar a quantidade de bicarbonato de aménio adicionada conforme as alteragfes
efetuadas, o protétipo AO7 possui a mesma quantidade de agentes levedantes que a

amostra A06. As bolachas resultantes apresentam uma tonalidade mais suave face a
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anterior e um sabor menos doce, no entanto agradavel. No que concerne a textura,
apesar de consideradas mais duras do que o padrdo definido, as amostras
apresentam diferencas entre si. A amostra A07 foi considerada como mais dura,
seguida da amostra A05 e A06. Posto isto, foi produzida a bolacha A08, com aumento
de bicarbonato de aménio face a ultima formulacéo testada. Durante o processamento,
na terceira etapa de amassagem, obteve-se uma massa bastante menos maleavel,
pelo que foi necessério adicionar mais 5 g de agua. Na prova de analise sensorial ndo
foram identificadas diferengas significativas entre a bolacha obtida e a bolacha STD
em termos de aspeto, odor e sabor. A nivel de textura, apesar de se verificarem
melhorias, em relagdo a amostra A07, a bolacha evidencia uma textura ligeiramente
mais granulosa do que a bolacha STD. As Figuras 32 e 33 demonstram as diferencgas
realgcadas durante a prova de analise sensorial. Destaca-se que, apesar de ter ocorrido
um maior crescimento da massa da amostra A06, a amostra A08 possui mais bolhas

de ar na massa, o que confere uma textura menos dura a bolacha final.

AO1 A04 AO5 AO7 AO0S8

Figura 32. Evolucéo dos protétipos desenvolvidos em laboratério.

AO05 A06 A07 AO8

Figura 33. Altera¢des na textura de acordo com as diferentes por¢des de agentes levedantes e gordura.

As bolachas A03, A06 e AO8 foram classificadas com os melhores atributos
sensoriais, apresentando menos discrepancias dos atributos sensoriais em relacdo a
bolacha padréo. A alteracdo da gordura de palma por 6leo de girassol ATO permite
adquirir um Nutri-Score D. Relativamente aos valores nutricionais, constados no
Anexo Ill a, as bolachas apresentam uma reducdo de lipidos saturados de,
aproximadamente, 58%, enquanto a reducdo de acUcar nao ultrapassou os 10%.
Contudo, a semelhanca do caso anterior, uma reducdo drastica da quantidade de
gordura adicionada podera impossibilitar a produgdo em fabrica. Pelo que, o passo
seguinte deveria passar pela aprovacdo da amostra AO03 para teste industrial. De

acordo com os célculos tedricos, apenas as amostras A06, AO7 e A08 podem ser
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consideradas como “fonte de fibra”, com valores superiores a 3 g/100 g. Posto isto, os
proximos passos a nivel laboratorial podem englobar a testagem de MP que
possibilitem o aumento do teor de fibra, como por exemplo, substitutos de acucar,

incorporacéo de fibras de cacau, entre outros.

3.1.1.7 Cookie A

O desenvolvimento laboratorial da Cookie A consistiu na substituicdo da gordura
de palma utilizada na formulacdo STD por uma gordura com um menor teor em acidos
gordos saturados. Durante o processamento evidencia-se uma maior dificuldade no
manuseamento da massa, dada a consisténcia pegajosa da mesma. Na prova de
andlise sensorial apenas se identificaram diferencas nos atributos aparéncia e textura,
atendendo a superficie mais lisa e vivida e a textura mais dura da bolacha obtida,
comparativamente com a bolacha STD (Figura 34). Porém, as distingbes apontadas
sdo consideradas como pouco significantes. O prot6tipo desenvolvido apresenta uma
reducdo de 10,9% de matéria gorda e 59,3% de lipidos saturados. Tal significa que,
apesar da bolacha final ndo apresentar “baixo teor/valor de gordura saturada’,
possibilita a declaragdo de um teor reduzido da mesma. De acordo com os célculos
nutricionais, uma reducao maior de gordura nao poderia viabilizar um valor de lipidos

saturados inferior a 1,5 g/100 g, ndo sendo vantajoso continuar este desenvolvimento.

A02

Figura 34. Diferencas dos atributos sensoriais ap6s substituicao da gordura utilizada.

No futuro seria interessante testar uma reducdo gradual do teor de acucar,
seguindo duas abordagens. Numa primeira abordagem, efetuar reducdes diretas, sem
incorporagdo de nenhum substituinte e, em paralelo, seguir o raciocinio utilizado no
desenvolvimento laboratorial das bolachas MB AC e MB AV, substituicdo de uma
percentagem de acucar por inulina. A incorporacao de inulina podera permitir reduzir
consideravelmente o teor de aclcar, e até de gordura, caso sejam realizados esfor¢os
nesse sentido. Por outro lado, possibilita aumentar o teor de fibra e talvez atingir o

valor necessario para declarar “rico em fibra”.
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3.1.1.8 Bolacha M

Tendo em consideracdo o estudo de mercado efetuado referente a bolacha M,
grande parte das bolachas existentes no mercado apresentam como constituinte o
Oleo de girassol ATO (Anexo ). Posto isto, e visando reduzir o teor de lipidos
saturados foi efetuada uma substituicdo da gordura utilizada (A02). Sensorialmente, a
bolacha obtida apresenta as mesmas modificagcbes destacadas neste tipo de
alteracdo, uma coloracéo levemente mais escura e consisténcia mais firme do que o

padréo (Figura 35).

Figura 35. Comparagédo das amostras cuja diferenca reside na gordura utilizada.

Adicionalmente e, tendo em conta os valores nutricionais presentes na Tabela 8
(presente na seccado 2.2.1) foi testada uma reducdo gradual do teor de agucar. As
amostras A03 e A04 correspondem a uma reducdo de 10 e 20% da quantidade de
acucar utilizada na receita. A reducdo de acuUcar, tal como ocorreu em situacdes
prévias, levou a uma reducdo do grau de dogura e a uma textura mais areada. A
seguinte formulacdo passou pela juncdo das receitas A02 e A04, com aumento de
bicarbonato de amoénio (A05). As alteracdes efetuadas resultam numa melhoria da
textura, contudo a bolacha sabe mais a farinha. Uma vez devidamente equilibradas as
guantidades de agentes levedantes, os préximos passos cingem-se ao aprimoramento
do sabor. Nesse sentido, foram produzidas diversas receitas com combina¢fes de
diferentes aromas e proporc¢des. O primeiro aroma adicionado caracteriza-se por notas
cremosas, de leite cozido e baunilha. Embora marcante, a bolacha obtida (A06)
apresenta um sabor que se aproxima do objetivo, devendo a quantidade de aroma ser
reduzida. Adicionalmente, por forma a intensificar o sabor a baunilha, foi incorporado o
composto etilvanilina na formulagcdo A06. O sabor da bolacha A07 distancia-se do
perfil sensorial que caracteriza a bolacha M. O aroma Y, conhecido por fomentar a
dogura, foi adicionado na mistura (A08). Na andlise sensorial constata-se que o aroma
mascara 0 aroma de leite condensado presente, conferindo a bolacha um sabor
menos pronunciado. Tendo em conta este fator foi produzida, com base na formulag&o
A06, a bolacha A09 com adicdo do aroma Y. O painel reconhece melhorias de sabor
face a formulacdo de partida, apesar do excessivo grau de docura denotado. No
seguimento destes desenvolvimentos, a receita A10 representa a diminui¢cdo do ultimo

aroma incorporado. A receita All, por sua vez, representa a reducdo da quantidade
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de etilvanilina adicionada na formulacdo A08. A Figura 36 permite constatar as
diferencas pouco significativas entre os prototipos produzidos com éleo de girassol
ATO (A02 e All) e gordura de palma (A01). As amostras possuem propriedades
sensoriais muito semelhantes entre si e a bolacha escolhida para contratipar. As
bolachas caracterizam-se por um sabor a leite adocicado com nuances de baunilha,

que conferem uma sensacado agradavel e reconfortante.

I a0t A02

Figura 36. Evolucao dos protétipos elaborados em laboratério.

A amostra aprovada para teste industrial corresponde ao Ultimo protétipo
produzido, A11. A bolacha demonstra uma reducdo de 16,6% de acucar e 84,3% de
gordura saturada. Desta forma, € possivel incluir no rétulo da embalagem a alegacao
“teor/valor reduzido em gordura saturada”. Para além do protétipo final e A02, todos os
desenvolvimentos realizados a partir da formulagao A05 permitem declarar “baixo teor/

valor em gordura saturada”, como se pode comprovar no Anexo lll a.

Em suma, conforme as reformulacdes efetuadas foram identificadas, para além
das diferencas em termos sensoriais do produto final, alteragbes a nivel de
processamento. A utilizagdo de uma gordura no estado liquido conduziu a uma maior
dificuldade na dissolucdo do acucar presente, tendo sido necessério aumentar o
tempo de amassagem na fase do creme. A substituicdo da gordura de palma por 6leo
de girassol ATO levou a formagdo de uma massa mais macia, elastica e colante,
resultando numa bolacha com uma textura mais dura e com uma coloracdo mais
escura. Esta alteracdo de consisténcia pode ser explicada devido ao facto de a
gordura de palma apresentar um valor SFI (do inglés, solid fat index) maior e cristais
de menor dimensdo que, ao longo da etapa de amassagem, permitem reter e
incorporar bolhas de ar na massa. Na cozedura ocorre expansao e libertacdo do gas
formado, concebendo uma textura mais macia ao produto final. Este efeito € menos
pronunciado em bolachas produzidas com Oleo de girassol ATO, constituido por
cristais maiores (com um valor SFI menor). Quanto maior for o valor SFI, mais rigida é
a massa da bolacha, maior a incorporacéo de ar e mais pronunciada é a expansao das

bolhas de gas. Ademais, o 6leo de girassol ATO dispersa mais facilmente por toda a
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massa, em pequenos glébulos, perdendo eficacia na inibicdo do desenvolvimento de
gliten e areacdo da massa, resultando numa bolacha com uma textura mais dura.
Seguindo o mesmo raciocinio e, de acordo com a literatura existente, a reducdo da
guantidade de gordura adicionada causa as mesmas alteracdes de textura, como
observado ao longo do desenvolvimento experimental. De acordo com Baltsavias et al.
(1999) [152], a gordura pode formar, quando em excesso, uma fase mais continua ou,
em niveis mais baixos, mais dispersa. A gordura apresenta uma funcéo lubrificante,
capaz de envolver as particulas de farinha, dificultando o desenvolvimento de gluten, o
que resulta numa massa com menos propriedades elasticas. A redugdo da quantidade
adicionada leva ao maior desenvolvimento de gluten, conferindo uma textura mais
dura ao produto final [153-162].

ApOs a substituicdo da gordura de palma por 6leo de girassol ATO e, tendo em
consideracdo reduzir as diferencas denotadas a nivel de textura, foi efetuado um
reajuste dos agentes levedantes adicionados. O aumento da quantidade destes
ingredientes permite uma melhor areagdo da massa, concebendo uma textura mais

macia a bolacha, como foi possivel observar ao longo da fase experimental.

A reducdo de agucar, por sua vez, levou a um aumento da rigidez, viscosidade e
elasticidade da massa, resultando numa bolacha com uma textura mais mole,
dissolvendo-se melhor na boca. A fungédo do aglcar ndo consiste apenas em conferir
dogura ao produto, sendo também importante em termos de aspeto e textura [135,
163]. O incremento do teor de agucar promove a formagédo de uma massa mais macia,
menos elastica e consistente [153, 164]. O acucar diminui o desenvolvimento de glaten
dado o mesmo, durante a amassagem dos ingredientes, competir com a farinha pela
agua disponivel afetando a consisténcia da massa [152, 163, 165, 166]. Este fator
pode explicar as alteracbes observadas, nomeadamente o aumento da elasticidade
em massas com teores de acuUcar reduzidos, como constatado por Pareyt, Brijs &
Delcour (2009) [167], efeito indesejado, principalmente em bolachas de massa mole
[153, 157, 164, 168]. A textura do produto final em bolachas com menos acgucar
adicionado na formulagdo é menos dura uma vez que, durante o arrefecimento da
bolacha, o acgucar, ao recristalizar, é responsavel por conferir a crocancia desejada ao
produto final [14, 153]. Em termos de sabor, a reducdo do aglcar promoveu uma
diminuicdo da docura do produto final, sendo a incorporacdo de aromas uma
abordagem eficaz para evitar a detecdo de modificacdes neste atributo. O acucar
também desempenha um papel na coloracdo da bolacha, através das reacdes de

Maillard, sendo o desenvolvimento de cor progressivamente maior conforme o
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aumento do agucar presente na formulacdo [18]. Contudo, as redug¢des de acgucar
efetuadas ao longo do desenvolvimento laboratorial ndo demonstraram impacto na

pigmentacdo da bolacha final.

Em alguns desenvolvimentos o acUcar foi parcialmente substituido por inulina. A
incorporacdo de inulina em bolachas podera beneficiar do marketing, com adicdo de
alegacdes nutricionais, atraentes para os consumidores, como fora discutido durante a
sessdo de Brainstorming. A inulina permite aumentar o teor de fibra, possibilita
aumentar a absorcdo de nutrientes e, devido a sua natureza prebiotica, tem efeitos
promissores na saude intestinal [169-173]. A adicdo deste tipo de ingrediente
encontra-se associado ao aumento da viscosidade da massa, dada a maior
capacidade de retencdo de agua, reduzindo a agua disponivel para os restantes
ingredientes [40, 144, 174-176]. As diferengcas observadas entre o0s prototipos
desenvolvidos com inulina e a bolacha STD foram minimas, apenas tendo sido
identificadas alteracdes subtis em termos de coloracéo e textura do produto final. E de
ressalvar que, dado os desenvolvimentos englobarem a substituicdo da gordura de
palma por 6leo de girassol ATO, gorduras que conferem texturas distintas, a
identificacdo das diferencas sensoriais, nomeadamente a perda de crocancia, pode

ndo ter sido tao percetivel aquando da reducéo da quantidade de agucar.

As modificagbes observadas, em termos de reologia da massa e atributos
sensoriais das bolachas obtidas, corroboram a importancia e o papel que tanto o
acucar como a gordura desempenham. A reducéo do teor destes tem influéncia direta
nas caracteristicas organoléticas das bolachas podendo impactuar o processamento
das mesmas. Contudo, € de ressalvar que as diferencgas identificadas podem n&o ser

replicaveis em contexto industrial.

3.1.2 Desenvolvimento industrial

O passo seguinte ao desenvolvimento laboratorial passou pela producdo, em
grande escala, dos protétipos aprovados. O teste em linha proporciona o
processamento da bolacha em condicbes reais de producdo e utilizagcdo, o que
permite aprimorar a compreensdo do comportamento dos ingredientes e possibilita a
identificacdo de problemas e respetiva resolucdo, através de ajustes no processo
produtivo. As bolachas selecionadas para desenvolvimento industrial foram a Bolacha
S, Cookie T e Bolacha M. A Tabela 11 retne informacao referente as reformulacdes
efetuadas, respetivo objetivo, andlise sensorial pelo painel interno e acdes a
desenvolver. Nas Figuras 37, 38 e 39 é possivel observar as diferencas entre as

amostras produzidas em laboratoério e as amostras produzidas em linha.
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Tabela 11. Desenvolvimentos efetuados a nivel industrial e respetivas informacdes.

Produto Amostra Objetivo Analise Sensorial IS Bl
desenvolver
Espessura mais fina do que T.I. 2.
. : Colocar em
| acucar Textura mais suave ao morder.
Tl 1 . » ~ . : estudo de
%) (receita A03¥) N&o existem diferengas em :
4 validade.
o termos de sabor.
9 | agucar e substituicao Colocar em
° de gordura de palma Textura mais dura e crocante. estudo de
L) TI.2 por dleo de girassol ~ N&o se identificam diferengas em validade.
ATO termos de sabor. Estudo ao
(receita AO7*) consumidor.
Substituicdo de Textura mais dura (mais fechada).
TL1 gordura de palma por Bolacha bastante oleosa Descartar
- o Oleo de girassol ATO comparativamente com as amostras.
o (receita A02*) restantes.
= Aspeto mais "caseiro". Colocar em
Q Textura mais aberta, com uma estudo de
(&) T.1.1com 1 . N X
Tl 2 . - espessura maior face as validade.
bicarbonato de amonio
restantes. Estudo ao
Ligeiramente oleosa na boca. consumidor.
. . . . Textura mais fechada, muito mais Colocar em
| agucar e substituicao
ordura de palma por cro_cante. estL_Jdo de
s Tl 1 g . Sabor mais envolvente, validade.
Oleo de girassol ATO) . . L .
o . M ligeiramente mais intenso a leite Estudo ao
< (receita A11*) i
9 condensado consumidor.
re) Sabor mais intenso a leite
m T.I.1com 1 condensado. Descartar
Tl 2 . L . N . ~
bicarbonato de amonio Textura mais suave a mastigacdo, amostras.

dissolvendo-se melhor na boca.

*quantidade de agentes levedantes adicionada igual a quantidade adicionada na bolacha STD correspondente.

T2
Aot

Em linha

Em laboratdrio

Figura 37. Comparacao das amostras da Bolacha S, produzidas em laboratério e em linha.
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Figura 39. Comparagéo das amostras da Bolacha M, produzidas em laboratério e em linha.

Os resultados obtidos em condicbes reais de produgcdo encontram-se em
concordancia com os obtidos em contexto laboratorial, ndo tendo sido identificadas
diferencas sensoriais significativas entre as bolachas reformuladas e o respetivo
controlo (bolacha STD). As Figuras 37, 38 e 39 demonstram o impacto das
reformulacdes realizadas no produto final, em termos de aspeto e textura. Como fora
referido anteriormente, o tipo de gordura utilizada na formulacéo influencia a textura e,
consequentemente, a qualidade da bolacha. A utilizacdo de dleo de girassol ATO na
formulacdo (T.l. 1) oferece uma bolacha com uma textura mais dura e crocante
comparativamente com a gordura de palma (STD). A morfologia dos cristais pode
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afetar a reologia da massa, cristais de menor dimenséo fornecem uma textura mais
suave [161, 177]. A semelhanca do observado durante o desenvolvimento laboratorial,
as bolachas produzidas com 6leo de girassol ATO apresentam uma coloracdo mais
escura comparativamente com as bolachas STD. A Cookie T T.l. 1 apresenta uma
alteracdo de coloracdo mais significativa o que, apesar da aplicacdo das mesmas
condicbes de processamento, podera dever-se a um aumento da temperatura no

forno, durante a etapa de cozedura, conferindo uma coloracdo mais queimada.

Uma forma de atenuar as diferencas de textura identificadas, como referido,
reside no aumento da quantidade de agentes levedantes. O incremento de
bicarbonato de amonio adicionado face ao T.l. 1, na Bolacha M e Cookie T, como
expectavel, concede uma textura mais aberta e macia ao produto final. E importante
destacar que a proporcdo de agentes levedantes utilizados nos T.l. 1 de todas as
bolachas e no T.I. 2 da Bolacha S é igual a utilizada na formulacdo STD.
Contrariamente ao observado no desenvolvimento laboratorial, na producdo das
bolachas em linha ndo se verifica necessidade de realizar o ajuste (aumento) destes
ingredientes face a substituicdo da gordura de palma, a excecao da Cookie T. As
amostras referentes ao T.l. 2 da Cookie T foram mais apreciadas do que as do T.I. 1
devido ao seu aspeto mais caseiro, enquanto, na Bolacha M foram descartadas dado

serem bolachas tipicamente caracterizadas por apresentarem uma textura mais rigida.

Os efeitos que uma reducdo do teor de agucar implica podem ser observados
pelos resultados obtidos durante o desenvolvimento industrial da Bolacha S,
nomeadamente a nivel de coloracado e textura. A reducdo de agucar permite diminuir a
dureza do produto final, efeito explicado na sec¢éo anterior. Numa formulagéo, quanto
maior for a quantidade de agucar maior sera a extensao das reac¢des de Maillard, pelo
gue, com as alteracdes efetuadas no T.I. 1 da Bolacha S é de esperar uma bolacha
com uma tonalidade mais clara face a bolacha STD, como se pode observar na Figura
37. Relativamente ao atributo sabor nédo foram identificadas diferencas entre o
protétipo da Bolacha S e a respetiva bolacha padrdao. Contudo, destaca-se que a
adicdo do aroma de leite condensado na formulacdo da Bolacha M, apesar de alterar
ligeiramente o perfil sensorial da bolacha, confere um sabor mais agradavel e

envolvente.

Em termos de processamento ndo se observaram as dificuldades identificadas
durante a produg&o em laboratério, com excecéo da bolacha M. Ao longo da producéo
da Bolacha M verificou-se um odor intenso ao aroma adicionado (aroma de leite

condensado), intensificando-se na etapa de cozedura, o que pode levar a problemas
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de producdo. A adicao deste aroma, devido a sua elevada volatilidade, podera alterar
o perfil sensorial de outras bolachas em producdo ou de bolachas que sejam

produzidas posteriormente.

Posto isto, as bolachas selecionadas para efetuar o estudo de validade e o estudo
do consumidor foram as bolachas correspondentes ao T.I. 1 para a Bolacha M, e T.I. 2
para a Cookie T. As amostras da Bolacha S (T.l. 1 e T.I. 2) foram ambas colocadas em

estudo de validade, tendo sido apenas a Ultima incluida no estudo ao consumidor.

3.1.3 Determinagéo do teor de humidade

Posteriormente ao processamento das bolachas em linha foi determinado o seu
teor de humidade utilizando uma termobalanca. O teor de humidade encontra-se
dependente de diversos fatores, incluindo o tipo e quantidades dos ingredientes
utilizados na formulagéo, condi¢cdes aplicadas na etapa de cozedura, entre outros. A
Tabela 12 fornece informagédo relativa aos teores de humidade médios obtidos, em
percentagem, para cada protétipo produzido, em comparacdo com os valores da

bolacha STD e respetivos limites recomendaveis.

Tabela 12. Teor de humidade das bolachas produzidas em linha.

Produto Amostra Teor de humidade (%) Limites recomendaveis
STD 1,26
Minimo - 1,6%
Bolacha S TI.1 2,03
Méaximo - 2,8%
Tl 2 2,17
STD 1,90
Minimo - 0,5%
Bolacha M TI1 1,91
Méaximo - 1,8%
TI.2 1,93
STD 1,76
Minimo - 1,5%
Cookie T T.I.1 2,27
Maximo - 3,2%
TI.2 1,84

Os valores de humidade obtidos através do método gravimétrico encontram-se em
conformidade com os limites recomendaveis determinados pela empresa, a excecao
da Bolacha M. Em todas as amostras desta, verifica-se um teor de humidade
ligeiramente superior ao limite maximo recomendavel, contudo pouco significativo. As

diferencas identificadas entre os prototipos produzidos e a bolacha STD foram maiores
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no caso da Bolacha S, seguida da Cookie T, e por fim a Bolacha M com valores muito
similares. Comparando os diferentes prot6tipos constata-se que as alteracdes
realizadas promovem o aumento do teor de humidade do produto final, sendo estes

resultados transversais a todas as bolachas produzidas.

As bolachas apresentam um teor de humidade reduzido, permitindo um longo
prazo de validade. Contudo, durante 0 armazenamento ocorrem diversos processos
decorrentes da agua livre presente, nomeadamente alteracdes fisicas, como perda de
crocancia, dureza, cor e sabor e, alteracdes quimicas, como por exemplo oxidacao e
reacdes de escurecimento enzimatico. As bolachas apresentam, geralmente, matrizes
higroscépicas, capazes de absorver e reter a 4gua do meio circundante [178-182].
Desta forma sera importante realizar uma avaliagdo continua, ao longo do estudo de

validade, do teor de humidade das bolachas desenvolvidas.

3.1.4 Analises Nutricionais

O célculo nutricional tedrico e a utilizagdo da técnica NIR teve como principal
objetivo a avaliacdo da eficacia das reformulagfes realizadas, permitindo o ajuste das
mesmas visando a melhoria nutricional das bolachas desenvolvidas. Os valores
referentes as amostras desenvolvidas em laboratério encontram-se no Anexo lll a e b.
A média dos teores de lipidos obtidos pela técnica NIR foi 2% superior aos obtidos
teoricamente, enquanto os resultados referentes aos valores de fibra, agucares,
hidratos de carbono e proteinas foram mais discrepantes, 10%, 14%, 25% e 30%
maiores, respetivamente. Contudo, o método em termos de sal fornece teores
inferiores, cerca de 47%. Uma analise mais minuciosa permite observar algumas
variacdes de valores coerentes com as observadas nos célculos tedricos, mais
percetiveis relativamente a substituicdo e reducao da gordura. A nivel dos valores de
fibra obtidos, apenas se observa um aumento aquando da adicdo de sémea de trigo
na formulacdo, sendo a incorporacao de fibra de aveia e de trigo impercetivel. A
substituicdo de agUcar por inulina, realizada no desenvolvimento da Bolacha MB AC e
MB AV, ndo apresenta alteracdes dos valores nutricionais de fibra e acgucar. A
discrepancia de resultados obtidos pode ser explicada pela ndo calibragdo do
equipamento para esta classe de alimentos. Desta forma, os resultados ndo serao

considerados precisos.

Relativamente aos célculos tedricos e balangos massicos realizados, as maiores
diferencas denotadas a nivel nutricional baseiam-se, como esperado, na reducéo do
teor de gordura e aclcar, e em alguns casos, aumento de fibra. As alteracdes

efetuadas nas formulacdes ndo apresentam grande impacto no aporte calérico da
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bolacha, tendo sido denotado uma maior flutuacdo dos valores aquando da
substituicdo da gordura utilizada. Como se pode verificar, a substituicdo da gordura de
palma por 6leo de girassol ATO, permite reduzir o teor de gordura do produto final,
sendo a reducao consideravelmente maior em termos de gordura saturada, resultados
em conformidade com Onacik-Gir et al. (2015) [183], que avaliou os efeitos da
incorporacdo de 6leo de girassol ATO neste tipo de alimentos. A simples substituicdo
da gordura utilizada altera significativamente o teor de lipidos saturados e,
consequentemente, aumenta a pontuagdo Nutri-Score. A reducdo da quantidade de
acucar adicionada face a receita STD né&o representa tanto impacto nos valores da
tabela nutricional, impossibilitando alterag6es em termos do Nutri-Score. Para que a
diferenca seja percetivel na tabela nutricional € necessario efetuar reducgdes
significativas, sendo na grande maioria, imprescindivel realizar diminuigbes superiores
a 20%. Especificando as bolachas MB AC e MB AV, em que o acUcar foi parcialmente
substituido por inulina, verifica-se que, para além da reducédo do teor de aguUcar, existe
aumento do aporte de fibra, como expectado. Comparando as duas bolachas, conclui-
se gque as alteracdes referidas acima, apresentam um maior impacto nos valores
nutricionais na Bolacha MB AV, verificando-se, por um lado, uma maior redugé&o do
teor de agucar e, por outro, um aumento mais acentuado do teor de fibra do produto
final. Isto pode ser explicado pela diferenca da quantidade de ingredientes
incorporados. A Bolacha MB AC apresenta uma listagem mais complexa, com um
maior nimero de MP a fornecer fibra, o que pode levar a uma maior variabilidade dos
valores obtidos. Similarmente, no intuito de aumentar o aporte de fibra foi incorporada,
em alguns desenvolvimentos, sémea de trigo, fibra de aveia e fibra de trigo. Contudo,
a adicao destas MP, para além de piorarem as propriedades sensoriais, ndo permitem
um aumento consideravel do teor de fibra das bolachas, como se pode verificar pelos

valores nutricionais obtidos.

Através do célculo tedrico e balangos méssicos é possivel efetuar, segundo o
Regulamento (UE) n° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho [117], a
rotulagem da bolacha obtida, dado fornecerem informacdo relativamente a
percentagem de cada MP no produto acabado. A rotulagem segue algumas regras
especificas, nomeadamente a enumeracdo da listagem dos ingredientes por ordem
decrescente de peso no produto final e identificacdo dos aditivos alimentares e
alergénios presentes. Os primeiros devem ser mencionados pela denominagcdo da
categoria onde se inserem, seguidos da sua denominacao especifica ou nimero E. Os
aditivos utilizados ao longo do desenvolvimento correspondem aos emulsionantes,

antioxidantes e agentes levedantes. No que diz respeito aos alergénios, estes devem

86



FCUP
Desenvolvimento e melhoria nutricional de diversas tipologias de bolachas

estar claramente identificados, com letras mailsculas ou a negrito. Nas formulagdes
desenvolvidas serd necessario identificar o gluten, presente nas farinhas, flocos de
aveia e extrato de malte de cevada utilizados, lecitina de soja, leite e ovo em pd como
substancias capazes de provocar alergias ou intolerancias alimentares. As listagens
de ingredientes das bolachas STD e dos protétipos finais desenvolvidos em contexto
laboratorial de cada bolacha estudada, os ultimos escolhidos de acordo com a
avaliacdo sensorial e nutricional, encontram-se disponiveis para consulta no Anexo llI
c. As alteracdes cingem-se na alteragdo das MP a incluir na lista de ingredientes,
nomeadamente a substituicdo da gordura utilizada e, na ordem dos mesmos, no qual
se verifica que, em alguns casos, o0 agucar desceu uma posi¢cdo. Ademais, constata-se

que na Bolacha MB AV a inulina aparece primeiro na listagem, seguida do acucar.

7

O calculo tedrico € uma forma eficaz, rapida e econémica de obter informacéo
nutricional, util durante o desenvolvimento de produtos, apesar de se tratar de apenas
uma aproximagdo. Ao longo do desenvolvimento laboratorial, seria fulcral a realizagéo
de andlises nutricionais por métodos acreditados, no entanto estas sdo efetuadas por
uma empresa externa. As andlises realizadas correspondem apenas as bolachas
produzidas durante o desenvolvimento industrial e aprovadas pelo painel interno, dado
o caracter oneroso das mesmas. No desenvolvimento industrial os valores nutricionais

foram obtidos por calculo teérico e por métodos acreditados (Tabela 13).

87



FCUP

Desenvolvimento e melhoria nutricional de diversas tipologias de bolachas

Tabela 13. Declaragao nutricional das bolachas produzidas no desenvolvimento industrial.

N Informacéo Bolacha S Cookie T Bolacha M
Nutricional sTp T01 TJ2 STD T.A1 TI2 STD TI1 T.I.2
Valor
energético/ 1983 1986 1815 1993 1908 1907 1710 1641 1639
Energia 1464 464 [427 475 455 [455 [404 /390 /389
(kJ / keal)
Lipidos (g) 21,82 22,48 16,75 23,16 20,46 20,45 11,41 10,04 10,03
Dos quais
saturados 10,11 10,41 1,85 11,64 4,65 4,75 4,97 0,79 0,79

Célculo (9)

tedrico i
Hidratos de g5 95 6126 64,53 61,42 6237 6234 69,95 69,17 69,05
carbono (g)
Dosquais 5437 2018 2029 2839 2842 2841 2189 17,81 17,78
acucares (Q)
Fibra (g) 1,35 1,44 155 241 248 248 1,70 1,82 1,82
Proteina(g) 583 621 664 543 558 558 623 667 6,66
Sal (q) 076 081 083 060 062 062 079 084 0,84
Valor
energético/ 2024 2030 1998 2011 2006 1819 1820
Energia /482 /484 476 /480 /478 [431 [432
(kJ / kcal)
Lipidos (g) 20,00 20,70 18,70 22,00 - 20,10 10,00 10,00 -
dos quais
saturados 9,40 9,29 2,23 11,00 - 502 440 1,06 -

Métodos  (Q)

Acreditados ;i

' Hidratosde o 59 6510 67,10 64,00 - 66,20 77,00 7530 -

carbono (g)
Dosquais 5500 1940 1940 26,00 - 2520 2200 17,40 -
agucares (g)
Fibra (g) 200 260 240 340 - 280 280 340 -
Proteina(g) 7,10 800 850 640 - 675 800 832 -
sal (g) 074 080 078 080 - 066 075 0,92 -

Comparando os valores nutricionais obtidos por célculo tedrico e métodos
acreditados é possivel observar uma correlagdo bastante forte entre os diversos
valores nutricionais, com coeficientes proximos de 1, com a excecao dos valores de
sal e fibra, com coeficientes entre 0,5 e 0,7. Os valores de energia, hidratos de
carbono, fibra e proteina tedricos sdo relativamente mais baixos do que os obtidos
pelos métodos acreditados, enquanto os valores de lipidos e acglUcar sdo mais
elevados, excetuando o teor de lipidos da Bolacha S T.I. 2 e o teor de acgUcar da
Bolacha M STD. O teor de lipidos saturados obtido por célculo € superior nas bolachas
produzidas com gordura de palma, mas inferior quando utilizado o 6leo de girassol

ATO. Por sua vez, o teor de sal apresenta uma maior variabilidade de resultados entre

0s métodos.
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A listagem dos ingredientes foi efetuada de acordo com os calculos tedricos e
balancos massicos efetuados, atendendo ao Regulamento (UE) n°® 1169/2011 [117].
Os ingredientes necessarios identificar como alergénios nas amostras produzidas em
linha cingem-se a farinha de trigo (glaten), lecitina de soja, leite e ovo em po6. As
listagens de ingredientes das amostras desenvolvidas em escala industrial encontram-
se presentes no Anexo lll d. As diferencas apontadas entre as bolachas STD e
reformuladas residem na substituicdo da gordura utilizada. Em termos de sequéncia
de MP na lista de ingredientes, a unica diferenca verificada foi na Bolacha S T.I. 1, no

qual o acucar passou da segunda para a terceira posi¢ao.

De forma a facilitar a compreensdo e visualizagdo dos resultados foram
elaborados os seguintes gréaficos (Gréafico 1, 2 e 3) que comparam a contribuicdo
percentual dos valores nutricionais da bolacha STD e da bolacha reformulada. Os

dados utilizados foram os obtidos através de métodos acreditados.

Comparacao valores nutricionais da Bolacha S

100%

90% 2.2

g0y 476 1998 187 671 194 24 g5 078
60%

50% 484 2030 20,7 651194 ¢ 80 080

40%
30%

9,4
igjﬁ 482 2024 20,0 680 220 ,9 71 074
0%

Contribuigcdo percentual

kcal kJ totais  dos quais  totais  dos quais
saturados acgucares

Energia Lipidos Hidratos de carbono Fibra Proteina Sal

Valores nutricionais por 100 g de alimento

STD  T..1 mTI2

Gréfico 1. Valores nutricionais da Bolacha S (STD e protétipos industriais).

Na Bolacha S, a reducéo da quantidade de acucar adicionado na formulagdo STD
representa uma diminuicdo de 11,8% no teor do mesmo, ndo diferindo entre os dois
testes realizados. Na elaboracéo do T.I. 2, suplementarmente a reducéo do agucar, foi
efetuada a substituicdo da gordura de palma por 6leo de girassol ATO. Esta alteracao
teve impacto no teor de gordura, sobretudo no teor de lipidos saturados, com uma
reducdo de 76,3% face ao controlo. Em ambos os testes se verifica um aumento dos

niveis de fibra, proteina e sal.
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Comparacdo valores nutricionais da Cookie T

5,0
478 2006 20,1 662 252 28 g3 066
11,0
480 2011 22,0 64,0 26,0 S 6,4 0,80
kcal kJ totais  dos quais  totais  dos quais
saturados agucares
Energia Lipidos Hidratos de carbono Fibra Proteina Sal

Valores nutricionais por 100 g de alimento

STD mTl.2

Gréfico 2. Valores nutricionais da Cookie T (STD e protétipos industriais).

A formulacdo da Cookie T apenas foi alterada em termos da gordura utilizada,

tendo sido obtida uma bolacha com menos 54,4%

de

lipidos saturados

comparativamente com a bolacha padréo. Esta substituicdo leva a uma reducgédo do

teor de fibra e de sal e aumento de proteina, a alteracdo da gordura utilizada leva a

alteracdes da reologia da massa o0 que, por sua vez, podera afetar a distribuicao,

interagcdo e capacidade de adeséo dos ingredientes.
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432
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Comparacao valores nutric
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1820 10,0
4,4
1819 10,0
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saturados
Energia Lipidos

Hidratos de carbono

ionais da Bolacha M

753 174 3,4 8,3

770 220 2,8 8,0

totais dos quais

acgucares

Fibra Proteina

Valores nutricionais por 100 g de alimento

STD =T.

.1

Gréfico 3. Valores nutricionais da Bolacha M (STD e protétipos industriais).

0,92

0,75

Sal

O desenvolvimento industrial da Bolacha M incidiu na reducdo de acucar e

substituicdo da gordura de palma, em simultaneo. A utilizagcdo de 6leo de girassol ATO

permitiu uma variacdo do teor de lipidos saturados semelhante ao a Bolacha S, com
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menos 75,9%. Por sua vez, a diminuicdo do teor de acUcar foi superior (com menos
20,9% de acuUcar relativamente ao padrdo). Os valores nutricionais referentes aos
teores de proteina, fibra e sal sofreram um aumento face a bolacha STD, sendo este

mais significativo nos dois Ultimos casos.

As alteracbes cingem-se na reducdo da quantidade de acucar adicionada na
formulacdo e na substituicdo da gordura de palma por 6leo de girassol ATO, o que
apresenta um impacto direto nos valores nutricionais, especialmente no teor de
gordura saturada e acucar no produto final. Os graficos permitem concluir que as
modificacBes realizadas levam a oscilacbes dos restantes valores nutricionais,
verificando-se, no geral, um aumento do teor de fibra e proteina, apesar de se aferir
uma reducdo do aporte de fibra com a substituicdo da gordura. Em termos de sal
observa-se um aumento nos desenvolvimentos da Bolacha S e M e uma reducgédo na
Cookie T. Apesar de insignificante, a semelhanca do verificado no célculo tedrico
efetuado durante o desenvolvimento laboratorial, verifica-se que a substituicdo da
gordura promove uma maior diferenca no valor calérico do produto final

comparativamente com a reducéo do teor de agucar.

Os valores nutricionais resultantes das reformulagfes realizadas demonstram uma
melhoria nutricional face as respetivas bolachas controlo, refletida no aumento da
pontuacgédo atribuida pelo Nutri-Score, com a excecdo da reducéo de acUcar efetuada
na Bolacha S (T.l. 1) que mantem a pontuacgdo. As bolachas correspondentes aos T.I.
2 da Bolacha S e Cookie T apresentam um aumento do Nutri-Score E para D e as
alteracdes na formulagdo da Bolacha M promoveram a alteracdo do Nutri-Score D
para C. O algoritmo do Nutri-Score envolve varios aspetos, sendo o aporte calérico,
lipidos saturados, agucar e sal considerados como fatores negativos e as proteinas,
fibras e a utilizagdo de frutas, vegetais, azeite, entre outros considerados como fatores
positivos [184]. Apesar das pequenas discrepancias de valores, a utilizacdo dos
resultados nutricionais alcancados por calculo teérico ou por métodos acreditados nao
difere a pontuagdo Nutri-Score das amostras produzidas. O coeficiente de correlagédo
entre os dois métodos (0,999) fundamenta esta informacdo, demonstrando uma

correlagéo positiva forte.

A nivel de alegagBes nutricionais existem algumas diferencas entre as bolachas
STD e reformuladas, potenciadas pelas alteracdes realizadas nas formulagdes. Para
as alegac6Oes nutricionais foram apenas considerados os valores obtidos através dos
métodos acreditados, para as bolachas aprovadas pelo painel interno. A utilizagdo do

Oleo de girassol ATO permite, em todas os produtos reformulados, incorporar a
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alegacdo “teor/valor reduzido em gordura saturada® na embalagem, dado
apresentarem uma reducdo superior a 30%. Alids, com as altera¢cbes efetuadas, a
embalagem da Bolacha M T.l. 1 pode conter a alegac&o nutricional “baixo teor/valor de
gordura saturada”, dado a soma dos acidos gordos saturados e trans (< 0,10 g/100 g)
ser inferior a 1,5 g/100 g, e “fonte de fibra”, com um valor superior ao requerido (3,4
g/100 g). A reformulagéo da Cookie T, apesar de permitir alegar o valor reduzido em
gordura, impossibilita a manutencdo da alegagao “fonte de fibra”, com uma reducéo de
3,4 g de fibra para 2,8 g/100 g. De forma a contornar este problema, podera ser
incorporada uma percentagem de sémea de trigo, dado permitir aumentar o teor de
fibra e o custo reduzido associado. Contudo e, tendo em consideracdo as alteragdes
de aparéncia verificadas no desenvolvimento laboratorial (All), a quantidade de
sémea adicionada devera ser inferior a utilizada. Como concluido previamente, seria
necessario efetuar reducdes de agucar em maiores proporgdes para que fossem
percetiveis na informacao nutricional e, consequentemente, fosse possivel alegar algo
relativamente ao teor de acUcar. As alegacdes nutricionais referentes ao teor de
gordura e gordura saturada devem-se a substituicdo da gordura de palma por uma

gordura com um teor de lipidos saturados inferior e insaturados superior.

3.1.5 Analise Sensorial (Estudo ao consumidor)

A andlise sensorial do presente trabalho encontra-se dividida em duas partes. A
primeira envolveu a avaliagdo dos atributos aparéncia, textura, odor e sabor dos
diversos protétipos desenvolvidos, a nivel laboratorial e industrial, por um painel de
provadores interno, que se encontra descrita nas secc¢des antecedentes. A informacgéo
recolhida teve como finalidade delinear e perceber quais os aspetos a melhorar,
assumindo apenas um cariz preliminar. A segunda parte consistiu hum estudo ao
consumidor, no qual um painel de provadores nao treinado avaliou as caracteristicas
organoléticas das bolachas produzidas industrialmente, previamente aprovadas pelo
painel interno. Uma vez que a informagéo correspondente a primeira parte ja fora
discutida nas secc¢bes antecedentes, esta apenas ira abordar e discutir os resultados

referentes ao estudo ao consumidor.

O estudo realizado envolveu a recolha e andlise da informacéo recolhida de 180
provadores ndo treinados. A selecdo do painel ndo teve qualquer critério, sendo este
bastante heterogéneo, constituido por 105 pessoas do sexo feminino (58,3%), 74 do
masculino (41,1%) e 1 outro (0,6%) (Grafico 4), de diversas faixas etérias, sendo 6
delas com menos de 18 anos (3,3%) e 1 pessoa com idade superior a 65 anos (0,6%).

A generalidade do painel encontra-se na faixa etaria dos 18-25 anos (71 pessoas
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(39,4%)), seguida de 43 pessoas com idades entre os 36 e 50 anos (23,9%), 30 entre
0s 51 e os 65 anos (16,7%) e 29 participantes entre os 26 e 35 anos (16,1%) (Gréfico
5). Pode-se aferir que quase 80% do painel consome bolachas (140 pessoas, 77,7%)
pelo menos 1 a 3 vezes por semana, dos quais 71 consomem diariamente (29
pessoas, 16,1%) ou quase todos os dias (42 pessoas, 23,3%). O restante painel
divide-se entre aqueles que raramente comem (13 pessoas, 7,2%) e 27 participantes

que consomem bolachas 1 a 3 vezes por més (15%) (Grafico 6).

Género

BN 0.6 % ® Masculino
@ Outro
58,3%

Gréfico 4. Representagdo do género dos provadores.

Faixa etaria

® <18 anos
® 18-25anos
e 06 % @ 26 - 35anos
: w ’ @ 36 - 50 anos
@ 51-65anos
® >65anos
39,4%

Gréfico 5. Representacgéo da faixa etaria dos provadores.
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Frequéncia de consumo de bolachas

@ Diariamente
@ Quase todos os dias
(0 1 a 3 vezes por semana

@® 1 a3 vezes por més
@ Raramente
® Nunca

Gréfico 6. Representacéo da frequéncia de consumo de bolachas dos provadores.

O nivel de importancia atribuido pelo painel aos diversos aspetos no momento de
compra encontra-se esquematizado no Gréafico 7. Conclui-se que o sabor é o fator
mais decisivo na aquisi¢do, destacando-se pela maior pontuagdo atribuida, com 127
respostas, seguido do preco, em que a maioria do painel (73,3%) o identificou como
um aspeto a ter em conta, com 75 participantes a escolher a pontuagdo maxima e 57 a
classificar como "algo importante”. A informacdo nutricional, alegacdes nutricionais e
restricbes alimentares possuem menor peso na decisdo de compra, enquanto as
questdes de sustentabilidade aparentam ser indiferentes, com cerca de 69,4% dos
inquiridos a escolher as pontuagfes intermédias, entre 2 a 4 pontos. A marca é o fator
menos relevante, com apenas 42 pessoas a classificar com os dois ultimos pontos da

escala (4 e 5 pontos).

Fatores importantes no momento de compra

140
127

120
100

80 75

35’7

43 4145
40 ‘ ‘ , ‘-31 34 ‘ 0
20 141? I_I [
\ | m 2m 2
1
5 I n N -

60 52 52

Frequéncia de respostas

Informaqao Alegacoes Restrigies Questdes de Marca Prego Sabor
nutricional nutricionais® alimentares™ sustentabilidade
*baixo teor de (**vegetariano,
gordura, aglcar, vegan, sem gliten,
calorias, etc etc)
=1 -N&o importante =2 - Pouce importante 3 - Indiferente =4 - Algo importante =5 - Importante

Gréafico 7. Nivel de importancia de diversos fatores no momento de compra.
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Como referido, a prova de andlise sensorial encontra-se dividida em 3 momentos,
de acordo com a tipologia da bolacha. Os resultados obtidos a partir da avaliacdo
hedonica das bolachas encontram-se presentes no Anexo IV c. De forma a comparar
as amostras foi calculada a média das pontuagBes atribuidas a cada um dos

parametros analisados, aparéncia, textura e sabor (Grafico 8).
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Grafico 8. Médias de aceitacdo dos atributos sensoriais avaliados, aparéncia, textura e sabor, no estudo ao consumidor
(* teste t indica diferengas significativas entre as amostras, para um intervalo de confianga de 95%).

Numa primeira analise e, comparando as diversas tipologias, é visivel que a
Bolacha M é a bolacha menos preferida pelo painel, apresentando médias de
aceitacao inferiores as restantes em todos os atributos avaliados, sendo a aparéncia o
menos classificado. No geral, as Bolachas S e Cookie T apresentam a mesma
avaliacdo, com uma classificacdo de, aproximadamente, 7 pontos nos diversos
atributos classificados (Grafico 8). Para todas as amostras avaliadas verifica-se que o
valor médio se encontra entre 6,6 e 7,4, sendo possivel visualizar uma preferéncia
pelas bolachas correspondentes as reformulagBes o que corrobora o observado nas

respostas a escolha da amostra preferida (Grafico 9, Gréfico 10 e Grafico 11).

Visando uma avaliagdo mais precisa e conclusiva foi efetuada uma andlise
estatistica paramétrica — teste t de student, dado tratar-se de um teste de
aceitabilidade, no qual os participantes classificam grupos de duas amostras,
utilizando uma escala hedonica. Os resultados obtidos encontram-se disponiveis no
Anexo IV d. As médias de classificacdo resultantes encontram-se dentro do mesmo

intervalo referido em cima (entre 6,6 e 7,4) e apresentam a mesma tendéncia
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observada, com excecéo do atributo aparéncia da Bolacha M, em que a preferida foi a
bolacha STD. O tratamento estatistico indica que, para a Bolacha M e S, ndo existem
diferengas significativas em termos de aparéncia, textura e sabor entre as amostras
STD e a respetiva reformulagdo, para um intervalo de confianga de 95% (0=0,05)
(valores p destacados a vermelho no Anexo IV d). A andlise estatistica sugere que as
reformulacdes efetuadas, reducdo de acglcar e substituicdo de gordura de palma, ndo
alteram significativamente a percecao das caracteristicas organoléticas, por parte dos
consumidores. Os resultados vao de encontro ao constatado pelo painel interno que,
apesar da identificacéo de diferengas nas propriedades sensoriais, ndo as consideram
significativas. Na Cookie T, os resultados demonstram uma diferenga significativa
entre as amostras, a nivel de aparéncia e sabor, evidenciado pelo valor p inferior a
0,05 (destacado a verde no Anexo IV d). Contudo, o painel ndo identifica diferencas
significantes em termos de textura. As divergéncias identificadas pelos inquiridos, em
termos de aparéncia, vao de encontro ao constatado pelo painel interno, que afirmam
que a Cookie T.l. 2 apresenta um “aspeto mais caseiro” e uma coloragao ligeiramente
mais escura do que a bolacha STD. As discrepancias identificadas a nivel de sabor
podem dever-se a uma incorreta homogeneizacdo dos ingredientes, levando a que

bolachas apresentem um maior numero de pepitas de chocolate em relacéo a outras.

Em cada uma das tipologias de bolachas foi realizado um teste de preferéncia, no
qual foi pedido ao provador para selecionar qual a amostra preferida. Os resultados
obtidos, representados nos Gréficos 9, 10 e 11, demonstram uma preferéncia pelas
bolachas reformuladas comparativamente com o padrado, tendo sido obtido uma maior
diferenciagéo relativamente a Cookie T, com 65,6% do painel a selecionar a amostra
correspondente ao T.l. e apenas 34,4% (62 participantes) a bolacha STD. No que toca
a Bolacha M e S ndo se verifica uma grande discrepancia de preferéncias, com

percentagens entre 0s 44% e 56%.
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Apreciacdo Global Bolacha M

@ 463 STD
54,4% @® 830 T.I.1

Gréfico 9. Representacgao gréafica da preferéncia dos provadores relativamente a Bolacha M.

Apreciacdo Global Bolacha S

@ 749 STD
® 267 T.I.2

44,4%

Gréfico 10. Representacao grafica da preferéncia dos provadores relativamente a Bolacha S.

Apreciacao Global Cookie T

@ 362 STD
@® 676 T..2

Gréfico 11. Representacéo grafica da preferéncia dos provadores relativamente a Cookie T.

Visando uma analise mais minuciosa foi elaborado um teste de comparacgéo
emparelhado (os dados utilizados encontram-se no Anexo IV e). Analisando o0s
resultados obtidos pode-se concluir que, para um nivel de significancia de 5% apenas
ha evidéncias significativas para afirmar que a amostra STD da Cookie T é
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estatisticamente diferente da respetiva bolacha reformulada, existindo uma preferéncia
do painel pela dltima. Isto porque, para o nimero de provadores testado (180), a
contagem de respostas esperadas (118) € superior ao valor (104) da Tabela T12
Meilgaard et al. (1991) [86, 128]. No caso da Bolacha M e S a contagem de respostas
esperadas, 98 e 100 respetivamente, foi inferior ao resultado esperado. Estes
resultados corroboram o observado através do teste t de student, as Bolachas M e S
ndo apresentam diferencas significativas entre elas enquanto a substituicdo de
gordura e o aumento de agentes levedantes na Cookie T tem um impacto significativo

(positivo) nas propriedades sensoriais.

Suplementarmente, de forma a fundamentar e perceber melhor os resultados da
analise, foi pedido aos participantes que enunciassem aspetos positivos e negativos
em relacdo a cada amostra analisada. A analise dos comentarios permite efetuar uma
avaliacdo sensorial mais completa, sendo possivel identificar os aspetos que ditaram a
preferéncia dos consumidores. Uma avaliacdo detalhada dos mesmos permite
identificar uma divergéncia de opinides em termos de intensidade de sabor, dogura e
textura. Comparando os aspetos enunciados entre as bolachas, verifica-se que, no
geral, os provadores conseguiram identificar, na Bolacha S, a amostra com menor teor
de acUcar adicionado, categorizando-a como menos doce, contrariamente ao
verificado no caso da Bolacha M. Estes resultados permitem concluir que a
incorporacdo e conjugacdo de aromas pode ter, de certa forma, atenuado a percecéo
de reducdo de acucar efetuada no dltimo caso. Por outro lado, enquanto os
provadores identificam uma textura mais dura na Bolacha M reformulada, conferida
pela substituicdo da gordura, 0 mesmo ndo acontece para a Bolacha S, existindo uma
maior divergéncia. A preferéncia pela Bolacha M reformulada deve-se sobretudo ao
sabor mais intenso, apesar de considerado enjoativo por alguns, e a textura mais
crocante comparativamente com a amostra STD. A Bolacha S reformulada apresenta
um maior equilibrio de atributos sensoriais, ao passo que a Bolacha S STD foi menos
apreciada, sobretudo, devido ao excessivo grau de dogura. Relativamente & Cookie T,
para além da dualidade de resultados obtidos em termos de textura, apesar de nao
existir alteracdo da quantidade de acucar adicionado, observa-se o mesmo a nivel da
docura percecionada. Alguns participantes classificam a amostra STD como mais doce
e mais dura, enquanto outros utilizaram esses adjetivos para a amostra
correspondente ao T.l. 2. As diferencas percecionadas em termos de docura podera
ser explicado pela influéncia das experiéncias anteriores, as bolachas degustadas
previamente podem ter criado uma tendéncia nas percecdes. Contudo, a semelhanca

do painel interno, determinados provadores constatam diferencas na coloragdo das
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bolachas, identificando a amostra reformulada como mais “queimada” e “torrada”. A
Cookie T com oleo de girassol ATO, apesar do referido, foi escolhida como preferida
dada a sua aparéncia mais apelativa e “natural”’ e sabor proeminente. E de notar que,
um dos aspetos referidos recaiu nas pepitas de chocolate utilizadas, tendo alguns dos
provadores apontado diferencas em termos do tipo e quantidade de chocolate
presente na amostra. Estas diferencas devem-se a dificuldade de homogeneizagéo da
massa, impossibilitando a presenca do mesmo nimero de pepitas em cada bolacha o

que, por sua vez, poderd ter impacto na percecdo do sabor a chocolate.

A variabilidade de resultados confirma, de certo modo, que as reformulacdes
efetuadas nao afetam significativamente as caracteristicas organoléticas das bolachas,
sendo a preferéncia dos provadores ditada por fatores intrinsecos, como experiéncias
pessoais. A analise efetuada constata a importancia de considerar multiplos fatores na
reformulacdo de produtos alimentares. Os aspetos identificados pelos provadores
destacam o papel crucial que a preferéncia individual desempenhou na avaliacdo das
bolachas. Os atributos sensoriais sabor, dogura e textura foram fatores determinantes
na escolha entre as duas bolachas, existindo uma diversificacdo de resultados
decorrente da complexidade das percecdes sensoriais e a sua influéncia nas escolhas
alimentares. Numa visdo geral, € possivel concluir que as alteracbes elaboradas,
nomeadamente a reducao de agucar e substituicdo da gordura de palma, fornecem,
para além do aprimoramento dos valores nutricionais, apesar de pouco significantes,

caracteristicas organoléticas mais apreciadas pelos provadores.
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Conclusao

Atualmente, apesar do consumo excessivo de alimentos ricos em energia, acUcar,
gordura e sal, existe uma maior consciencializacdo dos consumidores sobre
alimentacdo saudavel. No ambito de promover uma escolha mais adequada, as
entidades reguladoras exercem pressdo e fornecem incentivos para diminuir a
producdo deste tipo de alimentos. A industria alimentar, por sua vez, tende a
desenvolver produtos que atendam as diretrizes, tendéncias de mercado e exigéncias
dos consumidores, existindo, cada vez mais, uma transicdo para a producdo de
produtos nutricionalmente mais equilibrados. As bolachas séo alimentos que
apresentam elevados teores de agucar, gordura e aporte calorico, pelo que existe
necessidade de reduzir ou substituir determinados ingredientes. Contudo, dada a
importadncia que determinadas MP apresentam nas caracteristicas organoléticas,
torna-se dificil encontrar solugées que permitam responder aos requisitos nutricionais

e sensoriais.

Na fase experimental do presente trabalho foi testada, maioritariamente, a
reducdo da quantidade de acUcar e gordura adicionada e aumento do aporte de fibra.
Ao longo do desenvolvimento laboratorial foram constatadas algumas dificuldades a
nivel de processamento, nomeadamente na etapa de amassagem e formagédo da
bolacha, devido a alteracdes na reologia da massa conferidas pelas reformulacdes
efetuadas. A nivel sensorial, os maiores desafios recairam nos atributos textura e
sabor, representativos da importancia de determinados ingredientes na formulagéo de
uma bolacha. No desenvolvimento industrial ndo foram identificadas diferencas de
processamento, tendo sido obtidas bolachas com valores nutricionalmente
melhorados, com teores de aclcar, gordura e gordura saturada reduzidos. Os
resultados da andlise sensorial e estudo ao consumidor indicam um bom nivel de
aceitacdo, verificando-se uma maior apreciacdo pelas bolachas reformuladas,

comparativamente com as bolachas atualmente existentes em mercado.

Em suma, é possivel concluir que o objetivo do trabalho foi cumprido, na medida
em que, foi possivel obter bolachas com melhores valores nutricionais sem afetar,
significativamente e negativamente, os atributos sensoriais do produto final, requisitos
essenciais e decisivos na escolha dos alimentos consumidos. Tendo em consideracdo
a constante evolucdo das tendéncias e habitos alimentares, numa perspetiva futura

torna-se imperativo a continuagcdo da procura de ingredientes que satisfacam e
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cumpram os requisitos dos consumidores, devendo o foco cingir-se na pesquisa de

bens alimentares rapidos, praticos, sustentaveis e mais saudaveis.
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ANEXO | — Pesquisa de mercado

Produto Marca Coi?gr?é(r)lte Lista de Ingredientes Declaragéo Nutricional Observacdes Xlleeggr?g:é
Alfa N&o foram encontrados produtos concorrentes.
Farinha de TRIGO, agucar, Energia: 466 kcal (1950 kJ)
, LEITE em pg, OVO em po6*, Lipidos: 17,0 g
xarope de glicose-frutose, sal, levedantes *ovos de
CONTINENTE  Shortcake (hidrogenocarbonato de a’mAt')nio e Hidratos _de C{:lrbono: 69,09 galinhas )
hidrogenocarbonato de sédio) e aromas Dos quais aglcares: 24,0 g criadas no
solo
Proteinas: 7,8 g
Sal: 0,60 g
Farinha de TRIGO (57%), acUlcar, gordura Energia: 471 kcal (1981 kJ)
vegetal (palma), LEITE em p6, xarope de Lipidos: 18,5 g
Bolacha de glucose, OVO em po, sal, levedantes Dos quais saturados: 8,8 g
PINGO - quimicos (bicarbonato de sédio e Hidratos de Carbono: 68,2 g
DOCE Manteiga o honato de amonio) e aromas Dos quais aglcares: 24,3 g ) )
Shortcake
Proteinas: 6,9 g
Sal: 0,60 g
Farinha de TRIGO, agucar, Energia: 469 kcal (1968 kJ)
, LEITE em p6, xarope de glucose- Lipidos: 17,0 g
frutose, OVO em po, sal, levedantes (E Dos quais saturados: 3,4 g
DIA Bolachas 500ii e E 503ii) e aromas Hidratos de Carbono: 69,0 g
GALLETECA  Shortcake Dos quais aglcares: 24,0 g ) )
Fibras: - g
Proteinas: 7,8 g
Sal: 0,60 g
Farinha de TRIGO 64%, agucar, Energia: 443 kcal (1868 kJ)
MANTEIGA concentrada 10,25% (seja Lipidos: 11,0 g
12,5% em MANTEIGA reconstituida), Dos quais saturados: 7,6 g
PORSI Bolacha de amido de TRIGO, LEITE em p6 magro, Hidratos de Carbono: 77,0 g } }
Manteiga  levedantes: carbonatos de amoénio -
carbonatos de sédio - difosfatos, extrato de Fibras: 1,3 g
malte de CEVADA, OVOS, xarope de Proteinas: 8,1 g
glicose, sal, aroma Sal: 1,16 g
Farinha de TRIGO (GLUTEN), aglcar, Energia: 466 kcal (1957 kJ)
, LEITE em pé, xarope de Lipidos: 17,0 g
glicose-frutose, OVO em pé, sal, Dos quais saturados: 3,4 g
levedantes (hidrogenocarbonato de sédio, Hidratos de carbono: 69,0 g Nutri-Score
BOIZCha AUCHAN Shortcake hidrogenocarbonato de aménio) e aromas Dos quais aglcares: 24,0 g D )
Proteinas: 7,8 g
Sal: 0,60 g
Farinha de TRIGO 50 %, agucar, Energia: 499 kcal (2093 kJ)
MANTEIGA para pastelaria 20 % (LEITE), Lipidos: 21,0 g
Bolachade amido de TRIGO, OVOS 4%, LEITEem p6  Dos quais saturados: 13,0 g
AUCHAN Manteiga - magro, levedantes: difosfatos, carbonatos Hidratos de carbono: 72,0 g Nutri-Score
Galletes de amoénio; sal, aroma natural de baunilha Dos quais aclcares: 31,0 g E )
Bretonnes Fibra: 1,09
Proteinas: 6,0 g
Sal:0,75¢g
Farinha de TRIGO 50 % (origem Franga), Energia: 518 kcal (2167 kJ)
MANTEIGA para pastelaria 26,5% (LEITE), Lipidos: 27,0 g
Bolachade acucar, OVOS; levedantes: difosfatos, Dos quais saturados: 18,0 g
AUCHAN Manteiga -  carbonatos de sédio; sal, emulsionante: Hidratos de carbono: 62,0 g Nutri-Score }
Palets lecitinas (girassol) Dos quais aclcares: 25,0 g E
Bretons Fibra: 1,59
Proteinas: 6,0 g
Sal: 0,60 g
Farinha de TRIGO, MANTEIGA Energia: 527 kcal (2202 kJ)
concentrada 29 % (LEITE) (equivale a 35 Lipidos: 30,0 g
Bolacha de % de MANTEIGA reconstituida), agucar, Dos quais saturados: 21,0 g
AUCHAN Manteiga .  2mido de TRIGO, LEITELHO em p6 Hidratos de carbono: 58,0 g Nutri-Score }
ga . . ..
Sprits (LEITE), sal, OVO inteiro em po; S E
levedantes: carbonatos de sédio, Fibra: 1,79
carbonatos de amoénio Proteinas: 5,3 g
Sal: 0,74 g
T o o e dss o)
SULFITOS), manteiga concentrada 12,7% Dos ualtrsl s();uraaogs' 85 a?tiro(;: Igi{ae
Bolacha (LEITE), fécula de batata, farinha de milho, Hidrgtos de carbono: 790 9 pcom origem
AUCHAN Sem Glaten farinha de arroz, LEITE em pé magro, Dos quais a L’Jcares-' 21’ Og ha U?E Sem glaten
Manteiga  claras de OVOS em p6; levedantes: q i 9, neh0g .
L ibra: 0,99 Nutri-Score
carbonatos de amoénio, carbonatos de P
- Ny X Proteinas: 3,8 g E
sodio, difosfatos; sal, gemas de OVOS em Sal:1,20 g

pé, aroma natural

Anexo |. Lista de produtos concorrentes identificados na pesquisa de mercado e respetivas informagdes [80, 81, 84, 85,

185, 186] (Gordura saturada: < 2 g — verde; 2 < amarelo < 2,5; > 2,5 — vermelho; Aglcar: < 10 g — verde; 10 < amarelo
< 20; > 20 — vermelho; Fibra: 2 3 g — verde; 2,5 < amarelo < 3; < 2,5 — vermelho).
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Desenvolvimento e melhoria nutricional de diversas tipologias de bolachas

Produto Marca c ;:?;Lrjé%t a Lista de Ingredientes Declaracéo Nutricional Observacdes x:gggg:é
Farinha de TRIGO 66%, agucar de cana, Energia: 454 kcal (1910 kJ)
MANTEIGA 16%, OVOS 2,5%, levedantes: Lipidos: 14,0 g Bi
P A ! . io
carbonatos de aménio e sédio - acido Dos quais saturados: 9,1 g (utilizagao
ST. Bolacha citrico, aroma natural, mar cinzento sal, Hidratos de carbono: 72,0 g Nutri-Score d ¢
MICHEL Manteiga  LEITE desnatado em p6 Dos quais aclcares: 27,0 g D . e
ingredientes
Proteinas: 8,5 g organicos)
Sal: 0,94 g
Farinha de TRIGO (71%), acUcar, Energia: 449 kcal (1891 kJ)
MANTEIGA (13%), xarope de glicose, Lipidos: 12,0 g
Bolacha produtos de Soro d‘e LEITE, sal, Ieyedante: Dos quais saturados: 7,8 g )
LEIBNIZ Mini carbonatos de sédio; LEITE em p6é magro, H|dratos_de cr:}lrbono: 76,09 Nutri-Score
Manteiga aroma Dos quais aclcares: 23,09 D
Fibras: 2,2 g
Proteinas: 8,1 g
Sal: 0,56 g
Farinha de TRIGO (contém GLUTEN) 70%, .
acucar, MANTEIGA de pasteleiro 12,8% Energla’. 454 l'«:al (1908 k)
p Lipidos: 14,4 g
(contém LEITE) (da_qual 15% de Dos quais saturados: 8,9 g ) )
Bolacha MANTEIGA reconstituida), LEITE Hidratos de carbono: '71 4 g Rica em trigo
AUCHAN Peti parcialmente desnatado, LEITE em pé . . om Nutri-Score -
etit Beurre . Dos quais aclcares: 22,3 g
gordo 2,5%, levedantes: carbonatos de Fibras: - g D
amonio carbonatos de sédio difosfatos, Protei "
. roteinas: 8,1 g
Bolacha claras e gemas de OVOS em po, sal, Sal: 0,81 g
aroma
S Farinha de TRIGO 70%, agucar, Energia: 460 kcal (1934 kJ)
MANTEIGA concentrada 12,8% (LEITE), Lipidos: 15,0 g
LEITE meio gordo, LEITE em p6; Dos quais saturados: 9,0 g
AUCHAN Bolacha  levedantes: carbonatos de aménio, Hidratos de carbono: 73,0 g Nutri-Score 3
Petit Pocket carbonatos de s6dio, difosfatos; clara de Dos quais aclcares: 23,0 g E
OVO em pd, gema de OVO em p6, sal,
aroma Proteinas: 8,3 g
Sal:0,85¢g
Farinha de TRIGO, MANTEIGA 30% Energia: 516 kcal (2161 kJ)
(LEITE), agucar, sal Lipidos: 26,0 g
Dos quais saturados: 17,0 g
DAN Bolacha Hidratos de carbono: 63,0 g
CAKE Shortbread ) )
Fibras: 2,40 g
Proteinas: 6,4 g
Sal: 0,46 g
Farinha de TRIGO 67%, agucar, gordura Energia: 510 kcal (2135 kJ)
de palma, MANTEIGA 6,7%, xarope de Lipidos: 21,0 g
glucose-frutose, OVOS inteiros em pd Dos quais saturados: 10,5 g
TRIUNFO  Bolacha  1,0%, LEITE gordo em po, LEITE magro. Hidratos de carbono: 73,0 g ) 67%
Manteiga ~ em po, levedantes (bicarbonato de amoénio,  Dos quais aglcares: 22,0 g cereais
bicarbonato de sédio, difosfato dissédico), Fibras: 2,19
mel 0,3%, sal, aroma Proteinas: 7,4 g
Sal: 0,57 g
Flocos de AVEIA (41%), farinha de TRIGO  Energia: 464 kcal (1941,38 kJ)
(27%), agucar, Lipidos: 18,0 g
Bolachas , xarope de glicose, farelo de TRIGO
CONTINENTE Pequeno (3,1%), levedantes (hidrogenocarbonato de Hidratos de Carbono: 64 g R Rico em
Almogo sédio, hidrogenocarbonato de aménio), sal, fibra
Aveia emulsionante (lecitinas)
Proteinas: 7,9 g
Sal: 0,76 g
Farinha de TRIGO (51%), acucar, farinha
[TRIGO integral (2,1%)],
, flocos de AVEIA (6%), TRIGO .
sarraceno (4,6%), LEITE em pé (1,7%), Energ|la:1; 435 kcla;I 81820 k)
Bolachas  farinha de TRIGO (espelta) integral (1,1%), ipidos: 12,09
Bolacha Pequeno extrato de malte de CEVADA, soro do : N
MB  CONTINENTE  Almogo  LEITE em po (0,6%), sal, LEITE em p6 Hidratos de Carbono: 71,0 g ; Fome de
(ACe Cereais magro (0,3%), levedantes fora
AV) Leite (hldrpgenoc_arbonato de amonio, dlfgsfato Proteinas: 8,3 g
dissodico, hidrogenocarbonato de sédio), Sal: 0.60
aromas, emulsionantes (lecitinas, ésteres 19509
mono e diacetiltartaricos de mono e
diglicéridos de &cidos gordos)
Farinha (43%) (TRIGO integral, CENTEIO .
integral, CEVADA integral), acucar, Energ|lz:: ‘:ggskcz?)l éZOZl kJ)
Bolachas » pepitas de chocol;te (12%) Dos quan sat.uraHOQS' 4,049
Pequeno (agdcar, pasta de cacau, manteiga de Hidratos de Carbono: .62'0 g Rico em
CONTINENTE Almogo cacau, emulsionante (lecitina de SOJA)), Dos quais a(;ucares: 23’5 g fibra
Chocolate flocos de AVEIA (8%), cacau magro em po, e

levedante (hidrogenocarbonato de aménio),
sal, aromas naturais, emulsionante
(lecitinas)

Proteinas: 8,8 g
Sal: 0,43 g
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Produto Marca c o?qrgc?rlrl;?'nt a Lista de Ingredientes Declaracéo Nutricional Observacdes x:ggggi
Cereais 66,2% [farinha de TRIGO 46,5%,
cereais integrais 19,7% (flocos de AVEIA
10,2%, farinha integral de CENTEIO 3,8%,
farinha integral de TRIGO 3,7%, farinha
integral de CEVADA 1%, farinha integral de
espelta (TRIGO) 1%], aglcar, 6leo de Energia: 426 kcal (1791 kJ)
colza, pepitas de chocolate 5% [acUcar, Lipidos: 14,0 g Rico em fibra
pasta de cacau, gorduras vegetais (palma, Enriquecida Menos 30%
BELVITA Bolachas de , Hidratos de Carbono: 64,0 g corr(: ferro acucares
Chocolate  dextrose, manteiga de cacau, emulsionante calcio e ’ 5 cereais
(lecitina de SOJA)], agente de volume Fibras: 8,3 g magnésio integrais
(polidextrose), cacau magro em pé 3,2%, Proteinas: 8,4 g 9 .
amido de TRIGO, levedantes (carbonatos Sal: 0,73 g
de amonio, carbonatos de sédio,
difosfatos), minerais (carbonato de célcio,
carbonato de magnésio, ferro elementar),
emulsionantes (lecitinas de SOJA, E472e),
LEITE magro em pd, sal, aromas
Cereais 68,9% [farinha de TRIGO 48,9%,
cereais integrais 20% (farinha integral de
TRIGO 6,4%, granulos de AVEIA 4,5%,
flocos de AVEIA 3,1%, farinha integral de
CEVADA 2,9%, farinha integral de Energia: 435 kcal (1828 kJ)
CENTEIO 2,1%, farinha integral de espelta Lipidos: 14,0 g Rico em fibra
(TRIGO) 1%)], acucar, 6leo de colza, Dos quais saturados: 1,59 g .
Bolachas de agente de volume (polidextr Hidratos de Carbono: 66,0 Enriquecida 5 cereai
BELVITA Cereais g h (polidextrose), - atos de Larbono: 66,09 com ferro, > cereais
com Leite Ie_vedantes (h|drogenocarbqn§t0 d_e sadio, . calcio e integrais
hidrogenocarbonato de amoénio, difosfato Fibras: 6,89 magnésio
dissodico), minerais (carbonato de célcio, Proteinas: 7,8 g 9
carbonato de magnésio, ferro elementar), Sal: 0,98 g
LEITE em p6 gordo 0,9% (equivalente a
7,3% de LEITE gordo), emulsionantes
(lecitina de SOJA, E472e), sal, LEITE em
pé magro, aromas
Farinha de TRIGO (29%), flocos de
CENTEIO (19%), flocos de AVEIA (16%), Energia: 447 kcal (1870 kJ)
acucar, 6leo de girassol com alto teor Lipidos: 13,9 g
Bolachas oleico, pedagos de AVEIA (7%), farinha Dos quais saturados: 1,59
CONTINENTE Pequeno integral de TRIGO (espelta) (1%), farinha Hidratos de Carbono: 70,6 g R Fonte de
Almoco integral de CEVADA (1%), farinha de trigo fibra
Multicereais de TRIGO (0,9%), extrato de malte de Fibras: 6,09
Bolacha CEVADA, xarope de acucar invertido, sgl, Proteinas: 6,9 g
MB Ieveda}ntes (h|drog¢nocarbonato de s6dio), Sal: 1,08 g
(ACe emulsionante (lecitinas).
AV) Farinha (49%) (TRIGO integral, CENTEIO Energia: 423 kcal (1770 kJ)
integral, CEVADA integral), flocos de Lipidos: 13,8 g Rico em
Bolachas  AVEIA integral (17%), edulcorante Dos quais saturados: 1,59 fibra
CONTINENTE Pequeno (maltitol), 6leo de girassol, fibra vegetal Hidratos de Carbono: 65,1 g R 0%
Almogo (oligofrutose), arroz tufado (4,5%), LEITE Dos quais aglcares: 1,9 g actcares
Cereais em p6 magro, aroma, sal, emulsionante Fibras: 12,59 adi%ionados
(lecitina), levedantes (hidrogenocarbonato Proteinas: 9,0 g
de aménio, hidrogenocarbonato de sédio) Sal: 0,50 g
Farinha de TRIGO 36%, muesli 33,3%
[cereais integrais 24% (flocos de AVEIA
11,1%, flocos de TRIGO 9,9%, farinha
integral de espelta (TRIGO) 1%, flocos de
CEVADA 1%, flocos de CENTEIO 1%)],
passas de uva 7%, pedacinhos de frutas
desidratados 2,3% (xarope de frutose-
glucose, xarope de glucose, concentrado
de frutas (maca, péssego, alperce, laranja), Energia: 442 kcal (1856 kJ)
acucar, fibra de TRIGO, humidificante Lipidos: 15,0 g
(glicerol), gordura de palma, regulador de Dos quais saturados: 1,4 g Original
BELVITA Bolachas de acidez (&cido citrico), gelificante (pectina), Hidratos de Carbono: 67,0 g Fonte de 5 cereais
Muesli aroma natural, antioxidante (acido Dos quais aclcares: 26,0 g fibra - .
P : e . . T integrais
ascorbico), oleo de girassol)], agucar, 6leo Fibras: 4,99
de colza, casca de laranja cristalizada Proteinas: 7,4 g
(casca de laranja 1%, agUlcar, xarope de Sal: 0,319
glucose-frutose, regulador de acidez (4cido
citrico), aroma), minerais (carbonato de
célcio, carbonato de magnésio, ferro
elementar), levedantes (carbonatos de
amaénio, carbonatos de sédio),
emulsionantes (lecitinas de SOJA, E472e),
sal, aroma natural de laranja, LEITE magro
em pé
Cereais integrais 58% (farinha integral de
TRIGO, flocos d'AVEIA, farinha integral de .
CEVADA, farinha integral de CENTEIO), Energia: 410 keal (1719 kJ) .
edulcorante (maltitol), éleo vegetal 13% Lipidos: 14,0 g Rico em
Bolachas (6leo de girassol de a’\lo teor oleico) Dos quais saturados: 1,3 g fibra
GULLON Igt?e ﬁg; fibra vegetal, arroz tufado 4% (farinha de g'g;a:ﬁi?f i?r??ln:b Bf _?3 Nutrl—AScore 3|rea?ssd:|
Di arroz, farinha de TRIGO, sal), LEITE S D :
iet Nature . P Fibras: 9,8 g ATO
desnatado em po, levedantes quimicos PO f
i Py P Proteinas: 6,8 g Vegetariano
(bicarbonatos de sédio e amoénio), Sal: 0,65 g

emulsionante: lecitina de SOJA, sal,
aromas

113



Continuagdo do Anexo |

FCUP

Desenvolvimento e melhoria nutricional de diversas tipologias de bolachas

Produto . . = - ~ Mencdes/
Produto Marca T a—— Lista de Ingredientes Declaracéo Nutricional Observacdes Alegacdes
Cereais integrais 52,5% (flocos d'AVEIA, .
farinha integral de TRIGO), pedacgos de Energla: 448 l.«:al (1875 kJ)
g Lipidos: 18,0 g .
Bolachas  chocolate negro 15% (agUcar, pasta de D : . Rico em
- . 0s quais saturados: 4,0 g -
i Vitalday de  cacau, dextrose, manteiga de cacau, Hidratos de Carbono: 57.0 fibra
GULLON Aveia e amulsionante: lecitina de SOJA, aromas), Dos quais a ucaresj 21‘0 g - Oleo de
Pepitas de  6leo vegetal ( ) 12%, a ¢ nen0 g girassol
Chocolate  acucar, fibra vegetal, levedantes quimicos: . ATO
; o P Proteinas: 8,0 g
bicarbonatos de sédio e aménio, sal, Sal: 0.60
emulsionante: lecitina de SOJA 9509
Cereais 76,1% (contém GLUTEN)
[Farinhas 64,9% (farinha deTRIGO 52,1%,
farinha de TRIGO integral 6,6%, farinha de Contém
CEVADA integral 3%, farinha de CENTEIO . 76% de
integral 2,1%, Farinha de espelta integral Energlil,' ?ggskie;l 51839 kJ) cereais
Bolachas  1+1%), flocos de AVEIA 6,6%, TRIGO pidos: 12,19 Fonte de integrais
L sarraceno 4,6%)], aglcar, . X fibra (trigo,
PINGO Matinais de p o Hidratos de Carbono: 71,3 g . .
DOCE Leite e , LEJTE empo 1,7%, Soro de Rlca_s em aveia,
c N LEITE em p6 0,6%, LEITE em p6 magro Vitamina B1 centeio,
ereais .
0,2%, extracto de malte, sal, leveduras P eE trigo
P Proteinas: 8,3 g
(carbonatos de sédio, carbonatos de Sal: 0.60 sarraceno,
amonio, difosfatos), emulsionantes (lecitina 0609 cevada e
de girassol e diacetil éster de &cido espelta)
tartarico de mono-diglicéridos), vitaminas
(B1, E), aroma
Farinha (43%) (contém GLUTEN) [TRIGO
integral (42%), CENTEIO integral (0,5%), L Contém
CEVADA integral (0,5%)], agtcar, E”erg'i‘ip‘i‘ggs'fczi‘)' (()2802 kJ) 57% de
: o : 20, ) ;
Bolachas . ’ pepltss de chocolate (12 é’) Dos quais saturados: 3,9 g lecasf_Em cereals
PINGO Matinais de [acdcar, pasta de cacau, manteiga de Hidratos de Carbono: 62,0 g erro, fiora, integrais
DOCE Chocolate e Cacals emulsionante (lecitinas)], flocos de Dos quais acticares.: 25‘0 vitamina E (Trigo,
Cereais AVEIA (8%), cacau magro em po, farelo de a ¢ ne20 0 Fonte de aveia,
TRIGO (1,3%), LEITE magro em pé, P vitamina B1 centeio,
. - Proteinas: 8,8 g
levedante (hidrogenocarbonato de aménio), Sal: 0.41 cevada e
sal, aromas naturais, emulsionante -0ale espelta)
(lecitinas)
Flocos de AVEIA 37%, farinha de TRIGO Energia: 464 kcal (1946 kJ) Fonte de
23%, aglcar, , Lipidos: 18,0 g ferro
Bolachas  xarope de glucose, farelo de TRIGO 2,7%, vitaminé B1 Contém
PINGO Matinais de  sal, leveduras (carbonatos de sédio, Hidratos de Carbono: 64,0 g e magnésio 37% de
DOCE Chocolate e carbonatos de amoénio), lecitina de girassol Dos quais aglcares: 22,0 g Ricags em av;ia
Cereais fibra e
Bolacha Proteinas: 7,9 g vitamina E
MB Sal: 0,76 g
(ACe Cereais 65,5% (contém GLUTEN)
AV) [Farinhas 37,2% (farinha de TRIGO 32,4%, . Contém
farinha de arroz 1,8%, farinha de CENTEIO Energla: 454 Ifcal (1907 k) . 65% de
N - Lipidos: 16,0 g Ricas em X
1,5%, farinha de CEVADA 1,2%, farinha de - cereais
Bolachas V| 0,3%), flocos de AVEIA 20,2% fibra & (trigo
PINGO Matinais de f >0 farel o - Hidratos de Carbono: 66,0 g vitamina E .
DOCE Quinoa e quinoa 6,2%, farelo de TRIGO 1,9%)], Fonte de aveia,
Cereais , aglcar, xarope de magnésio centeio,
glicose invertido, xarope de glicose, Proteinas: 8.4 vitar?wina B'l cevada,
sementes de papoila 1,6%, sal, levedantes sal: 0 7'5 “9 arroz e
(carbonatos de sédio, carbonatos de (9159 quinoa)
amdnio), emulsionante (lecitina de girassol)
Farinha de TRIGO integral 37%, flocos de Energia: 479 kcal (2013 kJ)
AVEIA integral 16,1%, farinha de CEVADA Lipidos: 13,8 g 0%
Bolachas integral 3,4%, farinha de CENTEIO integral Rico em fibra acucares
e 3,3%, edulcorante (maltitol), Hidratos de Carbono: 65,1 g ) adicionados
PINGO Matinais de " : Contém 14,3 4
. (11%), fibra vegetal (oligofrutose), Contém
DOCE Cereais ) . L g de poliéis
- arroz tufado (4%), LEITE magro em p6, Dos quais poli6is: 14,3 g 60% de
Integrais g por 100g .
levedantes (carbonatos de so6dio, cereais
carbonatos de aménio), emulsionante Proteinas: 9,0 g integrais
(lecitina de girassol), sal, aroma Sal: 0,50 g
Farinha de TRIGO integral (23%), farinha
de TRIGO (18%),
, edulcorante (maltitol), fibra
vegetal (chicéria), amido de milho, farinha Energia: 430 kcal (1799 kJ)
de arroz (7%), preparado de framboesa Lipidos: 16,3 g
Bolacha (6%) (puré de framboesa (60%), sumo de
CONTINENTE  ~ 0 i o macé concentrado, gelificante (pectina), Hidratos de Carbono: 60,7 g Rico em fibra Sem adigdo
EQUILIBRIO Framboesa regulador de acidez (4cido citrico, farinha de aglcares
de arroz, aroma natural), farinha de
CENTEIO integral (5%), farinha de Proteinas: 7,0 g
ESPELTA integral (4%), flocos de AVEIA Sal: 0,68 g
(3%), levedantes (hidrogenocarbonato de
amaénio, hidrogenocarbonato de sédio),
aromas (LEITE), sal
Farinha de TRIGO intregral, farinha de Energia: 417 kcal (1745 kJ) Rico em fibra
TRIGO, s Lipidos: 16,4 g O seu
Bolacha 5 edulcorante (maltitol), fibra vegetal consumo 0%
CONTINENTE - ), amido de milho, gengibre (1%), Hidratos de Carbono: 55,3 g . 70
p Chaie - excessivo aclcares
EQUILIBRIO Gengibre levedantes (hidrogenocarbonato de ode causar  adicionados
9 amaénio), aromas (LEITE), sal P efeitos
Proteinas: 7,6 g laxativos

Sal: 1,13 g
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Produto Marca c ;f;l:;?"t a Lista de Ingredientes Declaracédo Nutricional Observacdes m:gggg:é
Farinha de TRIGO integral, farinha de
TRIGO, edulcorante (maltitol), . Rico em fibra
, amido de milho, fibra E”erg'fi'p‘iljgs'fcfé' gl; 66 kJ) Contém
vegetal ( ), pepitas de chocolate Dos quais saturados: 299 edulcorante.
OO Cttnee e oo (o sy, oS de Cabono 6035 S5, 0% acears
EQUILIBRIO ’ . ! : adicionados
Cacau cacau magro em p6, aroma natural), excessivo
cacau magro em pé (4%), LEITE em p6 P pode causar
magro, aromas (LEITE), levedantes Prostz;hgsé;; 9 efeitos
(hidrogenocarbonato de sédio, T laxativos.
hidrogenocarbonato de aménio), sal
Cereais 60% (contém GLUTEN) (farinha
de TRIGO, flocos de AVEIA, farelo de
TRIGO, farinha de CENTEIO, farinha de
CEVADA), acUcar, gorduras vegetais Energia: 435 kcal (1824 kJ)
Bolacha ( ), frutos vermelhos 7,3% Lipidos: 17,0 g
Pequeno [arandos secos (arandos, agucar, Dos quais saturados: 6,7 g Rico em fibra
AUCHAN Almogo ) e framboesas liofilizadas], Hidratos de Carbono: 60,0 g Nutri-Score ;
Cereais amido de TRIGO (contém GLUTEN), Dos quais aglcares: 22,0 g c
Frutos levedantes: carbonatos de sédio carbonatos de
Vermelhos  aménio difosfatos, aroma, emulsionates: Proteinas: 7,0 g
estéres mono e diacetiltartaricos de mono Sal: 0,50 g
e diglicéridos de éacidos gordos, lecitinas
(colza), sal, agua, LEITE em pé magro,
lactossoro em pd (LEITE)
Farinha de TRIGO 35,7%, agUlcar, pepitas
de chocolate 13% (agucar, pasta de
cacau, manteiga de cacau, emulsionante: Energia: 456 kcal (1914 kJ)
Bolacha lecitinas (SOJA), aroma natural de Lipidos: 17,0 g
Pequeno baunilha), , flocos de Dos quais saturados: 4,0 g Fonte de
AUCHAN Almogo  AVEIA 10,3%, farelo de TRIGO 3,9%, Hidratos de Carbono: 64,0 g fibra :
Cereais farinha de CENTEIO 3,9%, cacau em p6 Dos quais agUcares: 30,0 g Nutri-Score
Pepitas de 3%, LEITE em p6 magro, levedantes: D
Chocolate  carbonatos de sédio, difosfatos, carbonatos de Proteinas: 8,59
amonio, sal, emulsionantes: ésteres mono Sal: 0,68 g
e diacetiltartaricos de mono e diglicéridos
de &cidos gordos, lecitinas (colza); aroma
Farinha de TRIGO 40,3%, acUcar,
Bolacha , flocos de AVEIA 9,3%,
MB pepitas de chocolate 8% (acUcar, pasta de .
(ACe Bolacha cacau, manteiga de cacau, emulsionante: Energ'a:p?ggslfclagvélgle kJ)
AV) Pequeno Iecnmas (SOJ.A)' aroma natural de Dos quais saturados: 3,0 g Fonte de
Almoco Mel baunilha), farinha de CEVADA 5,7%, mel Hidratos de Carbono: 68,0 g fibra
AUCHAN X 5%, farinha de CENTEIO 3,6% , LEITE . . o . -
com Pepitas - . . Dos quais acucares: 27,0 g Nutri-Score
de em po magrg, Ie\;ede(ljntes}.;ar%qfnatfoi de c
amonio, carbonatos de sédio, difosfatos; P
Chocolate . inha de TRIGO MOURISCO 0,5%; P o 09
emulsionantes: ésteres mono e a-9.599
diacetiltartaricos de mono e diglicéridos de
4cidos gordos, lecitinas (colza); aroma, sal
Farinha de TRIGO 40,5%, agUcar, pepitas
de chocolate 13% (agucar, pasta de
cacau, manteiga de cacau, emulsionate:
lecitinas (SOJA), aroma natural de
baunilha), , flocos de
AVEIA 7,5%, farinha integral de TRIGO Energia: 459 kcal (1927 kJ)
Bolacha 5,3%, farinha integral de CENTEIO 3,9%, Lipidos: 17,0 g
Pequeno farinha integral de CEVADA 3,9%, amido Dos quais saturados: 3,59 Fonte de
AUCHAN Almo de TRIGO; levedantes: difosfatos, Hidratos de Carbono: 66,0 g fibra Fonte de
co g . ; : - )
Chocolate carl?opatos de sadio, carbona?os de Dos quais acucares: 24,0 g Nutri-Score fibra
Leite amonio; aromas, LEITE em p6 magro : D
(equivalente em LEITE magro 8,1%), Proteinas: 8,0 g
LEITE em p6 gordo (equivalente em Sal: 0,80 g
LEITE gordo 6,2%), soro de LEITE em pd,
concentrado de minerais do LEITE, sal,
emulsionante: ésteres mono e
diacetiltartaricos de mono e diglicéridos de
acidos gordos
Cereais integrais 57,5% (farinha integral
de TRIGO, flocos de AVEIA, farinha L
integral de CEVADA, farinha integral de Energla’. 430 l_«:al (1719 kJ)
CENTEIO), edulcorante (maltitol), 6leo Lipidos: 14,0 g ?’em
Bolachas o etal 12,50 ( Rica em fibra ~_asticares
P Zero 9 7 Hidratos de Carbono: 65,0 g ) adicionados
GULLON Pequenc : ), fibra vegete}l, arroz tufado Nutri-Score Oleo de
Almogo 4% (farinha de arroz, farinha de TRIGO, Fibras: - g A girassol ATO
sal), LEITE desnatado em p6, levedantes Proteinaé' 68¢ Vegetariano
quimicos (bicarbonatos de sédio e sal: 0 65 ’
amonio), emulsionante: lecitina de SOJA, 0659
aromas, sal
Farinha de TRIGO integral (49,7%), Energia: 434 kcal (1816 kJ)
acucar de cana integral, Lipidos: 14,9 g
Nutrissimas flocos de AVEIA integral, farinha de Dos quais saturados: 4,2 g Sem ovo
CEM alfarroba 6%, sal, sem OMG. Hidratos de Carbono: 63,1 g - " Sem leite
PORCENTO Integral Rico em fibra Sem aditivos
Alfarroba
Vegan

Proteinas: 7,2 g
Sal: 0,50 g
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Produto . ; ~ L - Mencoes/
Produto Marca OIS Lista de Ingredientes Declaracéo Nutricional Observacdes Alegacdes
Farinha de TRIGO, acgUcar, pasta de
cacau, gordura de palma, xarope de -
glicose, OVO inteiro liquido, LEITE magro Energlﬁi. ?ggskcz"’g 62100 kJ) American
. em pd, manteiga de cacau, levedantes p o g, style
Cookies . o ) Dos quais saturados: 14,0 g
com pebitas (difosfato diss6dico, hidrogenocarbonato de Hidratos de Carbono: 58.0 Com 40%
CONTINENTE pep sodio), MANTEIGA concentrada, xarope de . i ey 9 - de pepitas
de B . Dos quais aclcares: 32,0 g
glicose-frutose, amido de TRIGO, e A de
chocolate - - A Fibras: 4,1 g
emulsionante (lecitinas de girassol), sal, o chocolate
N Proteinas: 7,0 g
xarope de glicose-frutose, xarope de Sal: 0.68 crocantes
acUcar de caramelo, LEITE gordo em p6, -9:089
aroma, clara de OVO em pd
Farinha de TRIGO, aglcar, gordura de Energia: 504 kcal (2110 kJ)
palma, pasta de cacau, manteiga de Lipidos: 24,0 g
Cookies cacau, levedantes (bicarbonato de Dos quais saturados: 12,0 g
CHIPS com amonio, bicarbonato de sédio, fosfato Hidratos de Carbono: 64,0 g Fonte de Original
AHOY pedacos de  monocalcico), dextrose, xarope de Dos quais aglcares: 34,0 g fibra 9
chocolate  glucose-frutose, sal, soro de LEITE em p6, Fibras: 3,4 g
emulsionantes (lecitina de SOJA, lecitina Proteinas: 5,5 g
de girassol), aroma Sal: 0,75 g
Farinha de TRIGO (35%), agUcar, 6leo de Energia: 495 kcal (2047 kJ)
palma, OVO, LEITE em p6, pasta de Lipidos: 25,0 g
Bolachas  cacau: manteiga de cacau, xarope de Dos quais saturados: 13,0 g
f glucose, amido de TRIGO, soro de LEITE Hidratos de Carbono: 62,0 g
MILKA Cookie e ) i ifost . - 1330 - -
Choco em po, gasificantes (difos atos, carbonatos  Dos quais agucares: 33,0 g
de sodio), emulgentes (lecitinas de SOJA), Fibras: 1,7 g
sal, aromas, clara de OVO desidratada Proteinas: 5,8 g
Sal: 0,87 g
Farinha de TRIGO*, pedagos de chocolate .
25%* (pasta de cacau, aglcar de cana, Energla,. 496 l,(cal (2077 kJ)
) " A Lipidos: 23,0 g . .
emulsionante (lecitina de SOJA)), 6leo : X Ingredientes Sem ovo
e N Dos quais saturados: 7,0 g ;
Bolachas  vegetal (girassol alto oleico) 16%*, : . procedentes  Vegetariano
< A . Hidratos de Carbono: 64,0 g 2
GULLON Chocolate  agucar integral de cana*, xarope de D - p X de Oleo de
" d N 0s quais aglcares: 30,0 g . .
Chips glicose e frutose*, sal, levedantes Fibras: 3.4 ¢ agricultura girassol
(hidrogenocarbonato de sédio, o 9 ecoldgica ATO
) . Proteinas: 6,5 g
hidrogenocarbonato de aménio), aroma de Sal: 065
baunilha 9000
Farinha de TRIGO*, pedfagos de chc_JcoIate Energia: 492 kcal (2055 kJ)
25%*(pasta de caca, aglcar, manteiga de i e ;
Isi e (lociti - | Lipidos: 25,0 g “Ingredientes Vegetariano
Cooki cacau, emuisionanie (.ec' ina girassol), Dos quais saturados: 7,09 9 Oleo de
0ooKie Bolachas  aroma natural de baunilha), éleo vegetal Hidratos de Carbono: 57.0 procedentes irassol
T GULLON Organic (girassol de alto teor oleico) 16%*, : - 2199 de 9
. . ’ Dos quais aglcares: 22,0 g . ATO
Cookies agucar*, inulina*, levedantes I agricultura .
* s Fibras: 7,1 g P Rico em
(hidrogenocarbonato de potéssio, Protei 6.1 ecolégica fib
hidrogenocarbonato de aménio), sal, aroma rose;.ngséo 19 fora
natural al: 0,509
Farinha de TRIGO (25,7%), pepitas de
chocolate (16%) [aglcar, pasta de cacau,
dextrose, manteiga de cacau, .
emulsionante (lecitina de SOJA), aroma Energllrj. zllggskczall (()2027 kJ)
natural], azeite virgem extra (15%), P . g_ Ingredientes
. o - . Dos quais saturados: 5,2 g .
RUSTIK Bolacha}s de agcucar (15%), farinha integral de TRIGO Hidratos de Carbono: 65.0 g Fonte de naturais
Cereaise  (14,5%), flocos de AVEIA (7,9%), arroz - > e " Com 15%
BAKERY : p Dos quais aglcares: 27,0 g fibra -
Chocolate  tufado (6,3%) (farinha de arroz, agucar, Fibras: 4 de azeite
ibras: 4,0g .
extrato de CEVADA maltada, sal), mel P virgem extra
i Proteinas: 6,6 g
(3,1%), massa mae ativa de TRIGO Sal: 0.80
(2,4%), AMENDOA tostada em trogos 0800
(1,5%), sal, levedantes (carbonatos de sodio,
difosfatos), aroma natural
Farinha de TRIGO 42%, pedacos de Energia: 458 kcal (1911 kJ) Contém Sem
chocolate sem aglcares 25% (pasta de Lipidos: 24,0 g edulcorante. aclcares
cacau, edulcorante (maltitol), manteiga Dos quais saturados: 6,09 O seu adicionados
i Chin Choc de cacau, emulsionante: lecitina de SOJA, Hidratos de Carbono: 63,0 g consumo Fonte de
GULLON Zpero aroma de baunilha, coco e matequilla, 6leo  Dos quais aclicares: <0,5g  pode causar fibra
vegetal (girassol alto oleico) 16,5%, Dos quais poli6is: 27,0 g efeitos Oleo de
edulcorante (maltitol, isomalte), Fibras: 4,09 laxativos. girassol
levedantes quimicos: bicarbonatos de Proteinas: 5,9 g Nutri-Score ATO
sédio e de amoénio, sal, aromas Sal: 0,58 g C Vegetariano
Farinha de TRIGO (51%), chocolate 21%
(agUcar, pasta de cacau, dextrose, manteiga Energia: 499 kcal (2089 kJ)
de cacau), emulsionante: lecitina, éleo Lipidos: 23,0 g Enriquecida Receita
Bolachas alimentar de palma, agucar, xarope de Dos quais saturados: 11,5¢g com célcio, Unica (com
ARTIACH Chiquichocs  glicose e frutose, levedantes (carbonatos Hidratos de Carbono: 65,0 g ferro e cereais,
Energy de amonio, carbonatos de sédio), sal, soro  Dos quais aglicares: 26,0 g vitamina D chocolate,
Chiquilin de LEITE em p6, aromas, antioxidantes (E Fibras: 3,2 g Fonte de vitaminas e
304, E 306), emulsionante: lecitina de Proteinas: 5,3 g fibra minerais)
girassol, vitamina e sais minerais: vitamina Sal: 0,759
D, carbonato de célcio e ferro
Farinha de TRIGO (40%), pepitas de
chocolate (20%) (agUcar, pasta de cacau, Energia: 477 kcal (1998 kJ)
manteiga de cacau e emulsionante Lipidos: 21,3 g
(lecitina de SOJA)), gordura de palma Dos quais saturados: 11,6 g
AUCHAN Bolacha (antioxidantes (palmitato de ascorbilo e extracto Hidratos de Carbono: 64,0 g Nutri-Score
Cookies rico em tocoferéis)), aglicar, amido de milho, Dos quais aglcares: 25,0 g E

sor o de LEITE em p6, xarope de glucose-
frutose, sal, levedantes (hidrogenocarbonato
de sédio e hidrogenocarbonato de amoénio),
emulsionante (lecitina de SOJA) e aroma

Fibras: 1,4 g
Proteinas: 6,5 g
Sal: 0,80 g
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Produto Marca T — Lista de Ingredientes Declaracéo Nutricional Observacoes Alegacdes
Pedagos de chocolate sem aglcares 25%,
(pasta de cacau, edulcorante (maltitol), Energia: 444 kcal (1850 kJ) .
; . L PN Contém .
manteiga de cacau, emulsionante (lecitina Lipidos: 23,0 g Vegetariano
y ! . edulcorante. .
Bolacha de SOJA), aroma_de baur)llha), ) ) Dps quais saturados: 6,09 0O seu Sem glaten
" edulcorante (maltitol), amido de milho 6leo Hidratos de Carbono: 63,0 g Sem
. Chips e - ) . AP consumo >
GULLON vegetal (girassol alto oleico) 15%; Dos quais agucares: 0,7 g - aglcares
Chocolate farinha de milho. farinha d farinh D . liGis: 28.0 excessivo dicionad
sem gliten arinha de milho, farinha de arroz, farinha 0s quais polidis: 28,0 g pode ter adicionados
de SOJA, fibra vegetal, fécula de batata, Fibras: 4,59 efeitos Oleo de
levedantes (hidrogenocarbonato de sédio, Proteinas: 5,5 g | - girassol ATO
f o . axativos.
hidrogenocarbonato de aménio), sal, Sal: 0,58 g
aromas, emulsionaste (lecitina de SOJA)
- o -
(F;epltas de chocqlate 24% [agUcar, pasta Energia: 474 keal (1999 kJ)
e cacau, manteiga de cacau, PR
: 2C Lipidos: 21,0 g
emulsionante (lecitina), aroma natural de ! .
N ! . . Dos quais saturados: 6,59
Bolachas baunilha], farinha de milho, margarina ; ;
. Hidratos de Carbono: 66,0 g .
AIROS Cookies vegetal ( . . i - Sem glaten
) p . Dos quais agtcares: 32,0 g
Sem glaten , agua), agucar, OVO : .
. - . Fibras: 1,59
pasteurizado, farinha de arroz, amido de P
! Proteinas: 4,5 g
tapioca, sal, aroma, espessantes (goma .
Sal: 1,00 g
de guar, goma xantana)
Aclcar, farinha de TRIGO, gordura de Energia: 510 kcal (2130 kJ)
palma, pasta de cacau, manteiga de Lipidos: 27,0 g
Bolacha cacau, levedantes (bicarbonato de Dos quais saturados: 14,0 g
CHIPS Extra amonio, bicarbonato de sddio, difosfato Hidratos de Carbono: 62,0 g R }
AHOY Pei dissédico), sal, emulsionantes (lecitina de Dos quais aglcares: 38,0 g
epitas XL s "
SOJA, lecitina de girassol), aromas,
corante (E160a (i) Proteinas: 4,5 g
Sal: 1,109
Farinha de TRIGO, pedagos de chocolate .
negro 25% [agUcar, pasta de cacau, Energla‘. :’.)84 I.<cal (2050 k)
- Lipidos: 22,0 g
Bolacha dextrose, manteiga de cacau, ! .
; ” . Dos quais saturados: 5,09 .
Moment emulsionante (lecitina de SOJA)], 6leo ; ; Oleo de
” B " Hidratos de Carbono: 66,0 g Fonte de .
GULLON Chocolate  vegetal (girassol de alto teor oleico) . . . ) girassol ATO
" . Dos quais aglcares: 28,0 g fibra
Chips 16%, acucar, xarope de glicose e frutose, Fibras: 3.6 a Sem palma
Negro sal, levedantes (hidrogenocarbonato de b g
. . " P Proteinas: 5,0 g
Cookie sodio, hidrogenocarbonato de aménio), Sal: 0.60
T aromas 9000
Farinha de TRIGO, gordura de palma .
[antioxidantes (E 304i e E 3061, pepitas E"erg'ffp?ggs‘,‘czal' (()2818 kJ)
0, (] . '
Bocnas 08 Ol e e DO% QU saturod 110
PORSI com pepitas (lecitina de SOJA)], agucar, amido de Hldratos_de Cgrbonoi 6509 F°f.“e de -
de - ; Dos quais aclcares: 27,0 g fibra
milho, soro de LEITE em p6, xarope S
chocolate " Fibras: 3,09
glucose-frutose, sal, levedantes (E 500ii e Proteinas: 6.6
E503ii), emulsionante (lecitina de SOJA) e nan 9
Sal: 0,70 g
aroma
Aclcar, farinha de TRIGO, gordura
Bolachas  vegetal (palma), pasta de cacau, farinha Energia: 506 kcal (2117 kJ)
com pepitas de AVEIA, manteiga de cacau, LEITE em Lipidos: 25,0 g
de p6 gordo, xarope de glucose-frutose, Dos quais saturados: 13,0 g
DIA chocolate  dextrose, levedantes (hidrogenocarbonato Hidratos de Carbono: 63,0 g R )
GALLETECA (29%) e de aménio, hidrogenocarbonato de sédio, Dos quais aglcares: 40,0 g
chocolate  difosfato dissédico), soro de LEITE em po, Fibras: - g
de leite sal, emulsionante (lecitina de SOJA), Proteinas: 5,4 g
(11%) aromas naturais, cacau magro em po, Sal: 0,55 g
corante (beta-caroteno)
Farinha de TRIGO, Gordura de Palma , Baixo teor de
(contém Antioxidantes (Extrato Rico em . Contém acucares
Tocoferéis, Palmitato de L-Ascorbilo)), Energ|a,. 477 ,kcal (1997kJ) edulcorante. Sem
Agente de Volume (Maltitéis), Pepitas de L!p|dos. 28049 O seu aspartame
Soft Baked chocolate preto (9,7%) (Eduléorante Dos quais saturados: 14,0 g consumo Fonte de
Cookie - olate p I Hidratos de Carbono: 57,0 g . )
PROZIS Low sugars (Maltit6is), Massa de Cacau, Dos quais aclcares: 0 ¢ excessivo fibra
_Chi sgde Emulsionante (Lecitinas (SOJA)), Cacau 1Po|ic’>i5' 21'0 9 pode ter Sem
p Magro em P@, Aroma natural), Agua, FOS N 9 efeitos conservates
Chocolate " L Fibras: 4,6 g -
(Fruto-oligossacaridos), Agente de P laxativos. Zero
o Proteinas: 5,4 g -
Volume (Eritritol), Aroma, Gema de OVO Sal: 0.68 Fonte de acucares
em P¢, Clara de OVO em p¢, Sal, 0,689 fibra (validade
Preparado Levedante reduzida)
Farinha de TRIGO, Gordura de Palma,
(contém Antioxidantes (Extrato Rico em .
Tocoferois, Palmitato de L-Ascorbilo)), Energla}. 497 l,(cal (2080 kJ) Contém
Agente de Volume (Maltitdis), Pepitas de L!p|dos. 2804 edulcorante zero
Zero Baked chocolate preto (9,7%) (Eduléorante Dos quais saturados: 14,0 g 0O seu ’ acucares
Cookie - ate p A Hidratos de Carbono: 62,0 g Vegetariano
. (Maltitois), Massa de Cacau, R B consumo X
PROZIS Chips de Isi - Dos quais aglcares: 0,0 g . Sem:
Chocolate Emu swnante; (Lecitinas (SOJA)), Cacau Poliéis: 21,0 g excessivo aspartame
Magro em P6, Aroma natural), Agua, FOS o pode ter !
Preto . L Fibras: 4,6 g - corantes e
(Fruto-oligossacaridos), Agente de Proteinas: 5.4 efeitos conservantes
Volume (Eritritol), Aroma, Gema de OVO sal: 0 689 9 laxativos.

em P§, Clara de OVO em pé, Sal,
Preparado Levedante
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Produto . ; ~ - ~ Mencoes/
Produto Marca T — Lista de Ingredientes Declaracéo Nutricional Observacdes Alegacdes
Farinha de TRIGO, Gordura de Palma,
(contém Antioxidantes (Extrato Rico em Tocofero6is, .
Palmitato de L-Ascorbilo)), Agente de Volume Energ||z_ai. ‘:ggskczzg 82002 kJ) Contém Teor de
Soft Baked (Maltitois), Pepitas de chocolate preto Dos uai[; sat.uraZjOg 14.0 edulcorante. aclcares
Cookie - (9,1%) (Edulcorante (Maltitéis), Massa de Cacau, Hid qt de Carb _'53(') 9 O seu reduzido
PROzIS  Lowsugars ~Emuisionante (Leciinas (SOJA), Cacau Magro em DI ratos de Carbono: 3 g consumo Rico em fibra
-Cacau & P9, Aroma natural), FOS (Fruto-oligossacaridos), 0s g L;“Ff?%“;dﬂ()%' “c9 excessivo Sem
Chipsde  Agua, Agente de Volume (Eritritol), Cacau Foi 101S: 75 9 pode ter conservantes
Chocolate  Magro em P6 (2,2%) (Regulador de acidez P \;\}as ! 5 E;J efeitos Sem
(Carbonatos de potassio)), Gema de OVO em rOSell'ngSél S g laxativos. aspartame
P6, Aroma, Clara de OVO em pé, Sal, al.0,olg
Preparado Levedante
Acucar, farinha de TRIGO, pasta de
cacau, gordura vegetal (palma), OVO Energia: 500 kcal (2092 kJ)
liquido, manteiga de cacau, LEITE magro Lipidos: 24,9 g 29% pepitas
Bolachas €M p6, amido de TRIGO, xarope de Dos quais saturados: 13,99 de chocolate
PINGO Mini Cookie glucose, xarope de glucose-frutose, Hidratos de Carbono: 60,1 g negro )
DOCE Chocolate levedantes (difosfato disédico, Dos quais aglcares: 38,6 g 11% pepitas
hidrogenocarbonato de sédio), MANTEIGA Fibras: 4,2 g de chocolate
clarificada (contém LEITE), emulsionante Proteinas: 6,8 g de leite
(lecitinas de girassol), sal, xarope de caramelo, Sal: 0,50 g
LEITE em p6, aroma, clara de OVO em p6
Farinha de TRIGO, gordura vegetal Energia: 487 kcal (2044 kJ)
(palma), pepitas de chocolate (aglcar, Lipidos: 21,9 g
Bolachas  pasta de cacau, manteiga de cacau, Dos quais saturados: 11,3g
PINGO Cookies emulsionante (lecitina de SOJA)), agucar, Hidratos de Carbono: 65,1 g } Fonte de fibra
DOCE com amido de milho, soro de LEITE em p6, Dos quais agUcares: 26,9 g
Chocolate  xarope de glucose-frutose, sal, levedantes Fibras: 3,2 g
(bicarbonato de sédio e amoénio), aroma Proteinas: 6,0 g
Sal: 0,70 g
Acucar, farinha de TRIGO, pasta de
cacau, gordura vegetal (palma), OVO Energia: 500 kcal (2093 kJ)
liquido, manteiga de cacau, LEITE magro Lipidos: 25,5 g
em pd, amido de TRIGO, xarope de Dos quais saturados: 13,99 com 40%
PINGO Choco glicose, xarope de glucose-frutose, Hidratos de Carbono: 58,6 g Fonte de enitas de
DOCE Cookies levedantes (difosfato dissddico, Dos quais aclcares: 33,9 g fibra ’;h’c))colate
hidrogenocarbonato de sédio), butteroil (contém Fibras: 4,4 g
LEITE), emulsionante (lecitina de girassol), sal, Proteinas: 7,0 g
Cookie xarope de caramelo, LEITE em po6, aroma, Sal: 0,60 g
© clara de OVO em pé
Farinha de TRIGO (contém GLUTEN), pepitas Energia: 516 kcal (2160 kJ)
de chocolate 28% (acucar, pasta de cacau, LI; idos: 25.4
Bolacha manteiga de cacau, emulsionantes: lecitinas Dos uaiz satﬁra&og' 136
Cookie (SOJ), aroma), acucar, gordura' de paima, Hidrgtos de Carbono: '62 7 gg Fonte de
AUCHAN ! cacau em p6, chocolate em p6 2,4% (pasta ) > o " -
Pepitas . ) Dos quais agucares: 31,8 g fibra
ch lat de cacau, agucar, cacau magro em po), ovo Fibr 36
0COIAte inteiro em po, levedantes: carbonatos de b ‘t”,aS ."7)2
amonio, carbonatos de sodio, difosfatos; LEITE rose;-ngsg.z s
em p6 magro, sal, vanilina al: 0,82 9
Farinha de TRIGO (GLUTEN), pepitas de
chocolate (20%) (agucar, pasta de cacau, Energia: 482 kcal (2018 kJ)
manteiga de cacau, emulsionante (lecitina de Ll:pidos‘ 2189
SOJA)), gordura de palma (antioxidantes h .
Bolacha (palmitato de ascorbilo e extrato rico em Dqs quais saturados.,. 11,89
AUCHAN Cookie tocofersis)), agticar, amido de milho, soro de DHldratos_de Carbono: 2:;?) 9 Fofr_]t:e de )
Chocolate  LEITE em pd, xarope de glicosefrutose, 0s quais acucares: 25,0 ibra
cacau magro em pé (1,38%), sal, Fibras o9
levedantes (hidrogenocarbonato de sédio e Pmtemas' 6,69
hidrogenocarbonato de aménio), emulsionante Sal: 0,789
(lecitina de SOJA) e aroma
Bolachas de chocolate (22%) (agtcar, pasta . Menos 30%
de cacau, manteiga de cacau, emulgente (lecitina Energia: 467 lfCal (1958 kJ) de agticar
de SOJA)), gordura vegetal 14% (alto teor Lipidos: 20,0 g ) Sem frutos
o oleico de girassol), farinha de arroz, Dos quais saturados: 4,6 g secos
GULLON  Mini Chips  arinha de milho, amido de milho, Hidratos de Carbono: 64,0 g - Sem ovo
Sem Gliiten  gjigofructosa, acticar, amido de arroz, Dos quais acucares: 19,09 Sem gliten
cacau em p6 3%, gaseificantes (carbonato Fibras 1S9 Oleo de
acido de sodio e carbonato de acido de aménio), Proteinas: 4,2 g girassol ATO
sal aromas, emulgente (lecitina de SOJA) Sal: 0,609 Rico em fibra
Farinha de TRIGO, pepitas de chocolate .
(20%) [agUcar, pasta de cacau, manteiga de Energlﬁ,’ ‘:ggskczazl 82019 kJ)
Bolachas de cacau e emulsionante (lecitina de SOJA)], gordura Dos uaiz satﬁraaog' 120
Chocolate  de palma [antioxidantes (E 304i e E 306)], Hidrgtos de Carbono: .62 0 9
PORSI com pepitas  agulcar, amido de milho, soro de LEITE em ) . e 9 - Fonte de fibra
4 Dos quais acucares: 27,0 g
de po, xarope glucose-frutose, cacau magro Fibras: 3.6 c
chocolate  em po6 (1,38%), sal, levedantes (E 500ii e as: 359

E503ii), emulsionante (lecitina de SOJA) e
aroma

Proteinas: 6,6 g
Sal: 0,70 g
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Proteinas do LEITE, Humidificante
(Xarope de Maltitol), Oleo de Baixo teor de
Girassol, Isolado de Proteina de gordura saturada
SOJA, Humidificante (Xarope de Fonte de fibra
Sorbitol), Humidificante (Glicerol),  Energia: 371 kcal (1552 kJ) O seu consumo
Maltodextrina, Inulina em P6, Lipidos: 14,7 g excessivo pode
LEITE Magro em P9, Pepitas de Dos quais saturados: 0,59 ter efeitos 18 g de
Cookie pow!-  chocolate preto (2,3%) (Actcar, Hidratos de Carbono: 35,09 laxativos. proteina
= PROZIS Protein Pasta de Cacau, Manteiga de Cacau, Dos quais aglcares: 4,3 g Os corantes apenas
Cookie Emulsionante (Lecitina de SOJA), . Dos quais polidis: 25,0 g Tartarazina e 2,3gde
Farelo de TRIGO, Cacau em p6 ! e,
A ’ A ! Fibras: 6,09 Vermelho Allura acucar
gua, Aromas, Emulsionante L
. Proteinas: 30,5 g AC podem ter
(Lecitina de SOJA), Conservante sal: B N
o al: 0,43 g efeitos negativos
(Sorbato de Potassio), Regulador de na atividade e
acidez (Acido citrico), Levedante atencio das
(Bicarbonato de Sédio), Sal, Corantes 16
(Vermelho allura AC, Tartarazina, Azul criancas.
Brilhante FCF)
AVEIA integral (61%), pepitas de
chocolate negro (9%) (agucar, pasta
de cacau, manteiga de cacau,
emulsionante: lecitina de SOJA, aromas .
natural de baunilha), 6leo de palma Energla,' 454 l_«:al (1902 kJ)
Bolachas de sustentavel, aglicar mascavado, L'P'dos‘ 16,99 . 40% menos
Aveia com  chocolate negro em pé6 (5%), D(_)S guars saturad0§. 779 agUcar
NAIRN'S Pepitas de  (acucar, pasta de cacau, cacau magro Hidratos de Carbono: 63,89 Rico em fibra Vegetariano
Chocolate  em po), fibra alimentar (inulina), Com aveia
Negro xarope refinado parcialmente Fibras: 6,7 g integral
invertido; xarope Lyles Golden, Proteinas: 8,1 g
xarope de malte de CEVADA, Sal: 0,789
agentes levedantes (bicarbonato de
amoénio, bicarbonato de sédio), sal
marinho, aroma natural de cacau
A}:nidoI de milpo, pedacos de Rico em fibra
chocolate 17% (agtcar, pasta de .
cacau, manteiga dEe ?:acau,imulsioname Energia,: 462 kcal (1938 kJ) e?ﬁglg:ﬁig;{e
Bolacha (lecitina de SOJA)), farinha de arroz, Lipidos: 18,0 g formulado
Aveia 6leo vegetal (girassol alto oleico) DQS quais saturados: 4,09 para pessoas
GULLON Choco 14%’ flocqs de AVEIA 13.%’ Hidratos de Carbono: 67,09 - com doenga
Chips Sem agucar, oligofructose, polidextrose, C: celiaca
gliten amido de arroz, sal, levedantes Fib ras 709 Sem trigo
(hldrogenocarbonato de sé(’ilo_, Proteinas: 4,5 g Oleo de
hidrogenocarbonato de aménio), Sal: 0,60 g .
aroma, aroma natural, girassol ATO
emulsionante (lecitina de SOJA) Vegetariana
AVEIA integral sem gluten 58%,
Oleo de palma sustentavel, pepitas  Epergia: 478 kcal (2000 kJ)
de ::h;)colate negrlo_lo‘;/o (agucar, Lipidos: 22,9 g Rico em fibra
asta de cacau, manteiga de cacau, i .
Bolacha gmulsionante: lecitina dge SOJA, aroma Dos quaﬁ %agtu rados: Ntljin;;uisaof)
NAIRN'S (A:\gzlg ;:er:r? ;?:Srzgzzgtjncﬂgég fﬁgﬁ?s% ’ Hidratos de Carbono: 55,89 - Vegetarjano
glaten goma de tapioca, xarope refinado X o Sem glutgn
Cookie parcialmente invertido; xarope F‘h‘,as ,/'J 9 Cpm aveia
A Lyles Golden, levedantes Proteinas: 8,5 g integral
(bicarbonato de sédio, bicarbonato de Sal:0,78 g
amonio), aroma natural, sal marinho
Farinha de TRIGO 44%, agucar,
farinha de TRIGO integral 11%,
gorduras vegetais ( Energia: 477 kcal (1998 kJ)
, Lipidos: 21,0 g
Bolacha » pasta de cacau, Dos quais saturados: 8,19 Fonte de fibra
TRIUNFO Digestiva xarope de acucar, levedantes Hidratos _de Cgrbono.l 62,09 - Compromisso
Pepitas (carlbqnatos de sédio, carbonatos de Dos quais aguicares: 24,09 Harmony
amonio), xarope de Fibras: - g
fructooligossacéridos, sal, Proteinas: 6,5 g
dextrose, manteiga de cacau, Sal: 1,40 g
regulador de acidez (acido malico),
emulsionante (lecitinas de SOJA)
Flocos de AVEIA 34%, farinha de
TRIGO, pedagos de chocolate15% .
(pasta de cacau, aglcar, manteiga de Energia: 473 kcal (1980 kJ)
cacau, emulsionante (lecitina de Lipidos: 21,0 g
Bolacha girassol), aroma natural de baunilha), Dos quais saturados: 5,0g Rico em fibra
GULLON Digestiva  6leo vegetall ((JH‘aS§0\ d_e alto teor  Hidratos de Carbono: 59,0g . Oleo de
Bio Aveia  oleico), agucar, farinha integral de girassol ATO
Chocolate  TRIGO, xarope glicose-frutose, Fibras: 8,09 Vegetariano
fibra vegetal, levedantes Proteinas: 8,0 g
(hidrogenocarbonato de potéassio, Sal:0,38¢g
hidrogenocarbonato de aménio) sal,
antioxidante(extrato rico em tocoferois)
Flocos de AVEIA, farinha integral Energia: 476 kcal (1995 kJ)
de TRIGO, CL’IIpS de cglocolate Lipidos: 21,0 g
acucar, pasta de cacau, dextrose, H .
B,OIaCha Engnteigapde cacau, emulgente (lecitina DQS quais saturados: 4,8 g Rico em fibra
GULLON D|ge§t|va de SOJA), aromas), dleo vegetal Hldratos_de C’arbono: 61,09 R Oleo de
Aveia e (girassol alto oleico), agtcar, Dos quais agucares: 22,0 g girassol ATO
Chocolate  yarope de glicose e frutose, Fibras: - g
gaseificantes (carbonato acido de Proteinas: 7,6 g
Sal: 1,09

sodio e carbonato acido de amonio), sal
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Farinha de '{RIGO,‘.aQ(Lj]ca‘r, et Energia: 421 kcal
com antioxiaantes (extracto rico em .y .
tocoferéis, palmitato de ascorbilo)) (aprox. 7%), Lipidos: 8,0 g
xarope de glucose-frutose, amido de milho, - X .
VIEIRA Maria levedantes (hidrogenocarbonato de aménio e Hidratos de carbono: 77.3 g Nutri-Score S,at?or
hidrogenocarbonato de sédio), extracto de malte . i c Original
de cevada (GLUTEN), LEITE gordo em pd, Flb’ras.l -9
sal, aromas, emulsionante (lecitina de SOJA) e Prote|rl1as. 849
antioxidante (METABISSULFITO de sodio) Sal: 109
Farinha de TRIGO, acUcar, gordura vegetal Energia: 428 kcal
(palma), xarope de glucose-frutose, Lipidos: 8,9 g
levedantes (hidrogenocarbonato de aménio e Dos quais saturados: 4,2 g Sem lactose
VIEIRA Maria sem  hidrogenocarbonato de sédio), amido de milho, Hidratos de carbono: 78,8 g Nutri-Score Sem glaten
lactose extrato de MALTE (DE CEVADA), sal, LEITE Dos quais aglcares: 25,3 g D Fonte de
magro sem lactose (aprox. 0,4%), Fibras: - g fibra
emulsionante (lecitina de SOJA), aromas e Proteinas: 7,2 g
antioxidante (METABISSULFITO de s6dio) Sal: 0,80 g
Farinha de TRIGO 74,2%, acucar, gordura Energia: 440 kcal
de palma, xarope de glucose-frutose, soro Lipidos: 10,5 g
de LEITE em p6, levedantes (carbonatos de Dos quais saturados: 4,8 g
. aménio, carbonatos de s6dio), sal, emulsionantes  Hidratos de carbono: 77,0 g Nutri-Score .
TRIUNFO Maria (lecitinas de SOJA, lecitinas de girassol), agente de  Dos quais aglcares: 24,0 g D 74% Cereais
tratamento da farinha (METABISSULFITO de Fibra: 2,19
sédio), aroma Proteinas: 7,6 g
Sal: 0,83 g
Farinha de TRIGO, agUcar, 6leos vegetais Energia: 428 kcal
alimentares de Lipidos: 8,0 g
(Cuétara Oleoequilibre 7,7%), xarope de glicose e
. frutose, levedantes (carbonatos de aménio e Hidratos de carbono: 80,0 g Nutri-Score
CUETARA Maria sé6dio), emulsionante: lecitina (contém TRIGO), Dos quais aglcares: 24,0 g D )
sal, agente de tratamento da farinha Fibra: 2,09
(METABISSULFITO de sddio), corante: E150d Proteinas: 7,0 g
(contém SULFITOS) Sal: 0,93 g
Farinha de TRIGO 66%, 6leos vegetais Energia: 483 kcal
alimentares de Lipidos: 20,0 g
(Cuétara Oleoequilibre 19%), aglcar, soro de Dos quais saturados: 4,2 g
CUETARA  Maria Oro LEITE em pd, xarope de gligoge e frgtose, Hidratos_de czlarbono:. 68,0g  Nutri-Score R
levedantes (carbonatos de aménio e sédio), sal, Dos quais acucares: 21,0 g D
emulsionante: lecitina (contém TRIGO), aromas, Fibra: 2,09
agente de tratamento da farinha Proteinas: 6,4 g
(METABISSULFITO de sédio) Sal: 0,80 g
Bolacha Farinha de TRIGO, gordura vegetal (palma), Energia: 435 kcal
M acucar, xarope de glucose e frutose, Lipidos: 16 g
gaseficantes (carbonato &cido de sédio e Dos quais saturados: 9,2 g
- Maria carbonato &cido de aménio), sal, lactose Hidratos de carbono: 69,7 g
GULLON  pourada (LEITE), antioxidante (METABISSULFITO - F"f’.‘ge de
sadico), emulgente (lecitina de SOJA) iora
Proteinas: 7,1 g
Sal: 0,82 g
Farinha de TRIGO, edulcorante (maltitol), Contém
6leo vegetal ( ), fibras Energia: 422 kcal edulcorante.
vegetais, LEITE magro em p6, levedantes Lipidos: 14 g O seu Zero
(hidrogenocarbonato de sédio, consumo aglcares
GULLON Maria Zero hidrogenocarbonato de aménio), sal, Hidratos de carbono: 71,0 g excessivo Com 6leo de
emulsionante (lecitina de SOJA), aromas, pode causar girassol
antioxidante (extrato rico em tocoferdis) efeitos Fonte de
Proteinas: 7,3 g laxativos. fibra
Sal: 0,859 Nutri-Score
B
Farinha de TRIGO, agucar, dleo vegetal . Biol6gico
), levedantes EC? r%'a‘ 41785 5kca| Sem lactose
(hidrogenocarbonato de sédio, pidos: d 9 . Sem frutos
. hidrogenocarbonato de aménio), sal, aroma D(.)S quais satura O?' 929 . secos
P Maria S ! Hidratos de carbono: 69,0 g Nutri-Score
GULLON Biolégica natural, antioxidante (extracto rico em D Sem ovo
tocoferdis) Fibra: Sem soja
ibra: 1,8 ¢ -
Proteinas: 7,2 g }Iegetgrlano
Sal: 0,65 g Oleo girassol
T ATO
Farinha de TRIGO integral, agtcar, farinha Energia: 433 kcal
de TRIGO, 6leo vegetal ( Lipidos: 11,0 g
), xarope de glicose e frutose,
GULLON Maria gaseificantes (carbonato &cido de potassio e Hidratos de carbono: 74,0 g Nutri-Score Fonte de
integral carbonato acido de aménio), sal, mel, D fibra
emulgente (lecitina de SOJA), antioxidante
(metabisulfito sédio) Proteinas: 7,3 g
Sal: 1,10 g
Farinha de milho, 6leo vegetal ( Energia: 467 kcal
), aglicar, amido de milho, xarope de Lipidos: 18,0 g
glicose e frutose de milho, farinha de arroz, Sem lactose
GULLON Maria sem  farinha de SOJA, fibra de milho, fibra de Hidratos de carbono: 70,0 g  Nutri-Score Sem glaten
glaten ervilha, sal, levedantes (hidrogenocarbonato de D Fonte de
sédio, hidrogenocarbonato de aménio), fibra

emulsionante (lecitina de SOJA)

Proteinas: 3,4 g
Sal: 0,95 g
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Produto Marca c OZ?:#:“ A Lista de Ingredientes Declaracédo Nutricional Observacdes x:ggggi
Farinha de TRIGO, acUcar, gordura de palma, Energia: 434 kcal
xarope de glicose e frutose, lactose (LEITE), Lipidos: 10,0 g
levedantes (hidrogenocarbonato de sédio e Dos quais saturados: 5,0 g
! hidrogenocarbonato de aménio), sal, Hidratos de carbono: 77,0 g Nutri-Score
CONTINENTE Maria emulsionante (lecitina de SOJA), antioxidante  Dos quais aglcares: 22,0 g D
(METABISSULFITO de s6dio).
Proteinas: 7,6 g
Sal:1,82g
Farinha de TRIGO, acUcar, Energia: 460 kcal
, xarope de glicose e frutose, Lipidos: 15,1 g
lactose (LEITE), levedantes
CONTINENTE Maria (hidrogenocarbonato de sédio e Hidratos de carbono: 73,3 g Nutri-Score ;
Dourada hidrogenocarbonato de aménio), sal, Dos quais aglcares: 21,1 g D
emulsionante (lecitina de SOJA), antioxidante Fibra: 2,49
(METABISSULFITO de sédio) Proteinas: 6,6 g
Sal: 0,76 g
Farinha de TRIGO, edulcorante (maltitol), Contém
, fibra vegetal (oligofrutose), Energia: 394 kcal edulcorante.
soro de LEITE em p6, levedantes (carbonatos Lipidos: 10 g O seu
de amoénio, carbonatos de s6dio), aromas, sal, consumo Zero %
. emulsionante (lecitinas), antioxidante Hidratos de carbono: 69,3 g excessivo aclcares
CONTINENTE  Maria Zero (METABISSULFITO de sédio) pode causar  adicionados
efeitos Rico em fibra
Proteinas: 7,9 g laxativos.
Sal: 0,72 g Nutri-Score
B
Amido de milho, amido de batata, farinha de Energia: 462 kcal
arroz, agucar, Lipidos: 15,59
(15%), xarope de glicose, fibra vegetal (goma Sem glaten
CONTINENTE Maria sem a(ébica), amido de arroz, levedantes Hidratos de carbono: 77,2 g Nutri-Score ~ Sem lactose
gluten (hidrogenocarbonato de sédio, hidrogenocarbonato de C Fonte de
amonio), sal, aroma, emulsionante (lecticina de fibra
girassol) Proteinas: 1,5 ¢
Sal: 0,93 g
Farinha de TRIGO integral, edulcorante: Contém
maltitol* (15%); s Energia: 462 kcal edulcorante.
Bolacha dextrina de milho, amido de milho, Lipidos: 15,5 g O seu
P P : Sem
M Maria Ievedgntes: carbo_n_atos de sodio e d_e amonio, D(_)s quais saturados: 9,4 g consumo aclicares
CEM Integrais emulsmnantei lecitina de SOJA_, antlomdapte: Hidratos de carbono: 77,2 g excessivo adicionados
PORCENTO . ésteres de &cidos gordos do acido ascérbico e pode causar
sem agucar - Fonte de
aromas efeitos fibra
Proteinas: 1,59 laxativos.
Sal: 0,40 g Nutri-Score
C
Farinha de TRIGO integral (61%), Contém
, edulcorante: maltitol Energia: 445 kcal edulcorante. Cereais
(15%), dextrina de milho, amido de milho, Lipidos: 18,0 g O seu integrais
levedantes: hidrogenocarboneto de amonio, Dos quais saturados: 2,59 consumo Sem palma
CEM Maria Zero hidrogenocarbonato de sédio, emulsionante: Hidratos de carbono: 66,0 g excessivo Aptas para
PORCENTO lecitinas (SOJA), aroma, antioxidante: extrato pode causar  vegetarianos
rico em tocoferéis efeitos Bolachas
Proteinas: 8,2 g laxativos. integrais
Sal: 0,13 g Nutri-Score  Rico em fibra
C
Farinha de TRIGO integral (60%), frutose Energia: 417 kcal
(22%), soro de Lipidos: 9,3 g
LEITE, sal, levedantes: hidrogenocarbonato Dos quais saturados: 0,9 g
CEM Maria de sédio e de amédnio, emulsionante: lecitinas Hidratos de carbono: 71,9 g Nutri-Score Fonte de
PORCENTO Integral de SOJA, antioxidante: METABISSULFITO de  Dos quais aglcares: 23,2 g C fibra
so6dio e aromas
Proteinas: 8,5 g
Sal: 0,89
Amido de milho, s Sem glaten
, edulcorante: maltitol (17%), Contém Sem
farinha de arroz, dextrina de milho, albumina Energia: 438 kcal edulcorante. acucares
de OVO, farinha de SOJA, fécula de batata, Lipidos: 17,0 g O seu adicionados
OVO liquido pasteurizado, humidificante: Dos quais saturados: 6,2 g consumo Sem leite
CEM Maria sem  sorbitol, proteina de SOJA, emulsionante: Hidratos de carbono: 72,0 g excessivo Sem trigo
PORCENTO glaten lecitina (SOJA), espessantes, goma de guar, Dos quais aclcares: 0,5g  pode causar Sem
goma xantana, aroma, sal marinho, Fibra: 2,4 g efeitos glaten/Apto
levedantes: carbonatos de amoénio e de sédio Proteinas: 4,9 g laxativos. para celiacos
Sal: 3,30 g Nutri-Score Sem
D conservantes

Sem palma




ANEXO II: Avaliacao realizada ao longo do desenvolvimento laboratorial

FCUP

Desenvolvimento e melhoria nutricional de diversas tipologias de bolachas

Produto Desenvolvm_\ento Obijetivo Observagdes durante Analise Sensorial Acdes a
laboratorial processamento desenvolver
Bolacha em forma de disco,
com uma aparéncia e
colorag&o uniforme, de cor
creme.
Textura levemente crocante e
satisfatoria. Dissolve-se bem
AO1 - STD STD n.a na boca, sem sensacao de n.a
aspereza.
Aroma caracteristico e
agradavel, com nuances de
caramelo e baunilha.
Sabor envolvente e doce com
notas de mel.
AO02 - A01 | 10% | gradualmente P - reducdo de
acucar teor de caractenstwai organoléticas 20%
B em comparagéo com amostra ,
acucar STD acucar.
Reduzir Massa ligeiramente mais Testar
AO03 - A01 | 20% | gradualmente dura/cong'lsistente do que Menos doce face STD, mas reducdo de
acucar teor de STD q pouco significante. 30%
acucar ) acucar.
Reduzir Menos doce, com um fim de Reduzir
A04 - A01 | 30% | gradualmente | Massa mais dura face boca salgado. quantidade
acucar teor de STD. Textura menos dura do que de sal
acucar STD. adicionada.
Né&o existem diferencas face a
Bolicha andlise sensorial da amostra | Reduzir
AO5 - A04 | Melhorar Consisténcia da massa ﬁr?:lh rgﬁgot(s) ngi-;”;?j(a) (éom Zmda mais
10% sal sabor da A0O4 | semelhante a A04. 9 q alge .
com uma textura ligeiramente | quantidade
menos dura, em comparacao | de sal.
com STD.
N Bolacha _bastantg insipida, Aumentar
o Sem alteracdes de sabe muito a farinha. ~
A06 - A04 | 20% | Melhorar BN - = B . porcéo de
consisténcia face a N&o existem diferengas
sal sabor da A04 : LT S mel
anterior. significativas em termos de adicionado
textura face a amostra A04. )
Sem alteracdes de Nao existe nenhuma melhoria
AO7 - A06 1 mel Melhorar consisténcia face a 5|gn|f|c§t|v~a em termos de Descartar
sabor da A06 . textura; Nao sabe a alfa, a amostras.
anterior. ) )
bolacha fica descaracterizada.
Durante a primeira etapa
da amassagem verifica-se
uma maior dificuldade em N&o existem diferengas
misturar, de forma significativas em rela¢do ao
homogénea, todos os odor e sabor, no entanto o
) . ingredientes, pelo que o aspeto difere bastante. A
A08 - AOL S,UbSt' Reduzir teor tempo de amassagem foi bolacha apresenta diversas Descartar
palma por éleo de gordura - .
. duplicado, utilizando uma manchas castanhas, parece amostras.
de girassol ATO | saturada

velocidade superior. E
possivel observar a
formacdo de manchas mais
escuras (acastanhadas),
durante a etapa de
cozedura.

gue algo caramelizou durante
a etapa de cozedura. Em
termos de textura é
ligeiramente mais compacta.

Anexo Il a. Desenvolvimento laboratorial da Bolacha A.
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Produto Desenvolvm_wento Obijetivo Observag6es durante Andlise Sensorial Acodes a
laboratorial processamento desenvolver
Bolacha com formato
redondo e uniforme.
Superficie de tonalidade
creme dourada, com fissuras
AOL - STD STD na visualmente ape_latlvas. na
Odor caracteristico a
manteiga.
Sabor muito doce, levemente
amanteigado, com toques de
baunilha.
Reduzir .
A02 - AO1 | 10% | gradualmente Sabor doce, com_notgs mais T%Sta[ g
acticar teor de - intensas a manteiga do que | redugéo de
., STD. 20% acucar.
acucar
Lo Testar
. Textura ligeiramente menos =
Reduzir dura do que a bolacha STD redugdo de
A03 - A01 | 20% | gradualmente | Massa ligeiramente mais Sabor m?enos doce. com um‘ 30% acguUcar
agucar teqr de dura face STD. sabor mais intenso a e d|m|_nU|r
acucar . quantidade
manteiga.
de sal.
Coloragéo da bolacha mais
clara.
Reduzir Perda de crocancia, a
radualmente bolacha resultante € menos _
A04 - A01 | 30% tgeor de Massa mais dura do que dura, dissolvendo-se melhor | Reduzir
agucare | 17% p q na boca. bicarbonato
acucar STD. . . g
sal Assim como nas anteriores de sadio.
Melhorar d
sabor enota-se um sabo_r salgado,
sabe mais a manteiga
enguanto STD sabe mais a
Bolacha agucar.

S Reduzir
Tempo de amassagem do quantidade
creme passou para o de 6leo
dobro, devido & Bolacha com tamanho mais | adicionada.
dificuldade em dissolver o | reduzido e pigmentacéo Aumentar

AO05 - A04 subst. agucar presente. mais forte face STD. bicarbonato
gordura de Reduzir teor | Apés etapa de Superficie da bolacha mais de amonio.
palma por éleo de saturados | amassagem: massa muito | lisa/macia, um pouco Fazer
de girassol ATO | (Melhorar colante (colada as oleosas. pequenos
(| bicarbonato de | textura) superficies da taca e Textura ligeiramente mais ajustes nas
saédio) tabuleiro). dura. quantidades
Aumento de espessura Bolacha menos doce, sabor | de outros
durante cozedura, mais intenso a leite. ingredientes
sobretudo no centro da adicionados
bolacha. (ovo e leite
em po).
Reduzir teor Reduzir 6leo
A06 - A05 | 6leo | de saturados Melhor em termos de de girassol
de girassol ATO | e melhorar oleosidade e dureza, ndo ATO e
et blc?rbonato textura Tempo de amassagem existindo diferencas de r_edgzw
de amonio (Melhorar e . textura face STD. ligeiramente
. - igual a A05 - . .
({ leite, ovo em evitar Sabor mais desagradavel, ao acucar.
po, xarope diferencas nota-se bastante a reducdo | Aumentar
glucose-frutose) | em termos de do leite em po. leite em pé e
sabor) sal.

AO7 - A06 1 leite
em po e sal

Melhorar
sabor

Sem alteracdes face a
anterior.

Sabor caracteristico da
bolacha, apesar de menos
doce, continua a ser
bastante agradavel.
Amostra bastante
interessante.

Anexo Il b. Desenvolvimento laboratorial da Bolacha S.
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Produto Desenvolvm_wento Obijetivo Observagdes durante Andlise Sensorial Acdes a
laboratorial processamento desenvolver
Bolacha ovalada, aspeto
heterogéneo, coloragdo
AOL - STD sSTD na castanho claro, com pep_ltas de na
chocolate. Odor a cereais e
alfarroba. Sabor a cereais,
alfarroba e chocolate.
Creme fica liguido Coloragéo ligeiramente mais
ap6s adicio (c]ios escura e textura mais densa do | Aumentar
AO02 - AO1 subst. Reduzir levedantes (ndo l?lléee?]-tra%to as diferencas gﬁ?’)rnt:gnato de
palma por girassol | teor de forma espuma) apontadas ’néo s30 < Testar édi 50
ATO saturados | Massa mais oleosa e | 2P iderad ianificati d ¢
brilhante. dificultando | €ONSideradas signi icativas em le outras
etana de’molda em | cOMparacéo com a bolacha fibras.
p 9 STD.
Massa bastante seca
AO3 - AO2 adicio Alegacao pelo que foi Apenas se verificou uma ligeira | Testar outras
fibra de trido ¢ "rico em necessario adicionar | diminui¢éo da intensidade do alternativas de
9 fibra" (6g) | mais agua durante a | sabor. fibra.
mistura.
Consisténcia apds
adicdo dos
Alegacio E(\)/gdantes idéntica a Bolacha mais seca.
A04 - A02 1 sémea "ricg egm Massa muito dura e N&o é percetivel a adigéo de Testar outras
fina S : p sémea, nem em termos de fibras.
fibra” (69) ;n dail;séﬁsc?:;g\r?npr?as sabor, nem em termos visuais.
Foi adicionada mais
agua.
Reduzir Textura muito densa.
AO05 - AO1 subst. teor de . = . . :
Bolacha | 200 acticar por acticar Massa demasiado Né&o existem diferengas em Descartar
MB AC |inulina em po aumentar | S€¢& termos de sabor, odor nem amostras.
fibra aspeto.
Reduzir Textura mais interessante face Substituir
teor de A massa ap06s adigdo diferentes %
A0E A(,)l susb. acucar e de farinha nao fica a A0S e boa em termos de acucar por
20% agucar por -, sabor. inulina liquid
inulina liquida aumentar | seca, a0 contrario Muito boa no geral. Amostra inutina fiquida.
teor de das restantes. sensorialmente agradavel. Substituir
fibra gordura.
Reduzir Coloragédo mais amarela do que
teor de 0 padréo. .
AOQ7 - AO1 subst. aclcar e Durante cozedura Bolacha desmancha facilmente Descartar
total agtcar por agmentar denota-se um cheiro | na boca, proporcionando uma amostras
inulina teor de intenso a inulina. sensagao de derretimento. ’
fibra Sabor muito intenso a inulina,
dificil de trabalhar.
Reduzir ~ . .
teor de Coloragéo mais homomogénea.
saturados Textura semelhante ao STD. Testar
AO08 - A02 + A06 e actcar Creme com Ligeiro toque a inulina, contudo | aumentar
bicarbonato de ¢ consisténcia sabor harmonioso, combina uantidade de
Aumentar d
amonio) fibra semelhante a A02. bem com os restantes inulina
(Melhorar ingredientes.Amostra bastante | adicionada.
textura) interessante.
Maior facilidade de
Reduzir incorporacao das
AO9 - AO2 subst teor de inclusGes (pepitas de | Protétipo apresenta uma
70% aclcar or. acUcar e chocolcate e mini textura mais dura, e um sabor Descartar
inulina(;ll' uidg aumentar | extrudidos de mais intenso a inulina, o que amostras.
q teor de cereais) na massa distancia do STD.
fibra A temperatura do

forno foi reduzida.

Anexo Il c.

Desenvolvimento laboratorial da Bolacha MB AC.
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Desenvolvimento

Observacgdes durante

Acdes a

agregar a mesma e formar
uma bolacha. Foram
adicionados mais 20g de
agua. Durante a cozedura
denota-se um odor intenso
a macé.

Pl laboratorial ERIELD processamento AT ST desenvolver
Bolacha ovalada, de aspeto
heterogéneo, coloragdo creme
claro, com ponteado preto. Textura
A0l - STD STD n.a levemente macia com as sementes | n.a
de chia crocantes. Odor suave a
cereais. Sabor pouco intenso a
aveia, com pouco caracter.
A02 - A01 subst. N&o ha formagéo de Aumentar
gordura de palma | Reduzir teor de | espuma. Massa mais dificil | Textura um pouco mais densa. bicarbonato de
por 6leo de saturados de moldar, agarra ao molde | Bolacha ligeiramente mais escura. aménio
girassol ATO dificultando a impressao. )
Qi(():ir_bﬁgztg de Melhorar Maior crescimento de ;gmggréooe.f;zﬁf;%ﬁ::g:gges Aumentar teor
P textura massa durante cozedura. pa - de fibra.
amonio face a anterior.
. Aumentar
AQ4: AO3 com Alegacao rico Massa ligeiramente mais Textura mais seca do que STD. No agua. Testar
adicdo de fibra de ) entanto sem diferencas
: em fibra seca. L outras
aveia significativas face STD. .
alternativas.
Consisténcia muito liquida
apds adigdo dos levedantes .
: X " Textura muito dura e seca,
: o (igual a A03) Na 32 etapa o
AO05 - AO3 1 Alegacao rico péssima. Descartar
N - ) obteve-se uma massa .
sémea fina em fibra . . Sabor piorou, bolacha bastante amostras.
muito dura e mais escura insinida
em comparagao com as pida.
anteriores.
A06 - AO3 subst. Reduzir teor de ligei . Aumentar %
20% actcar por acticar e Massa ligeiramente mais Boa em termos de_ sabor e textura. de aglcar
I S ) escura que STD. Amostra bastante interessante. e
inulina liguida aumentar fibra substituido.
Dada a subst. de uma .
e Reduzir
gordura soélida por uma N
liquid bst. d . quantidade de
Reduzir teor de | | dulda € SUL St'. 0 agucar Coloragdo mais dourada. inulina
AO07 - AO3 subst. . por inulina liquida, a L O -
- aclcar e . . Sabor mais intenso a inulina, o que | adicionada e
total agcar por aumentar teor quantidade de agua diferencia do STD aumentar o
inulina liquida . adicionada foi menor do ' .
de fibra que A02 (reducio de 10g) Boa em termos de textura. acucar (voltar
Massa bastante viscosa . um passo
Bolacha ’ atras).
MB AV agarra bem ao molde.
12 etapa de amassagem: Odor a maga. Reduzir
massa muito seca e agarra- | Textura demasiado dura. quantidade de
se as paredes da taga Sabor agradavel, no entanto um polpa
(etapa interrompida pouco intenso a maga. adicionada e
inimeras vezes para aroma de
A0S - AO3 com garantir a correta maca.
adig&o de polpa Alegagéo rica homogeneizagéo das MP) Adicionar
de maci e aroma | em fiora 22 etapa: massa castanha, lecitina de
de magé Q Utilizago de com textura semelhante a soja.
farinha e flocos um subproduto Bo_lacha S. Apbs ad"?ao de
de aveia e 1 como MP farlnha,~massa demaSJado
agua) seca, ndo sendo possivel

Reduzir teor de

Na 12 etapa de mistura ha

Boa em termos de textura,

Testar aromas

acucar e formacdo de uma pasta que | ligeiramente mais dura. de cereais ou
aumentar teor deposita no fundo, pelo que | Sabor difere bastante do STD aroma Y.
A9 - AO3 Subst. de fibra 0 processo foi parado ] Emlm:]o menos doce, sabe mais a
60% acucar por varias vezes para garantir arinha).
o homogeneizagéo. Apos a 32
inulina :
etapa a massa fica
bastante dura e pegajosa.
A temperatura do forno foi
reduzida.
Mo 08 com [ ehorarsabor | ST T s eeea [ exsien ez e a0 | Descey
aroma natural de | percecionado A peto | '
- cozedura, diminuindo textura. Aroma e sabor mais Testar outros
cereais na A09 h h
durante a Ultima etapa. intenso a cereal. aromas.

Al11 - A09 com
aroma de Y

Melhorar sabor
percecionado
na A09

Cor mais viva, com mais fissuras
na superficie. Sabor equilibrado,
muito bom. N&o existem alteracdes
de aspeto, odor e textura em
comparacdo com o STD.

Anexo Il d.

Desenvolvimento laboratorial da Bolacha MB AV.
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Desenvolvimento - Observacdes durante - . ~
Produto o Objetivo processamento Andlise Sensorial Acoes a desenvolver
Formato redondo, pouco
uniforme. Coloracao creme,
com pepitas de chocolate
AOL - STD STD na incorporadas na massa. na
Textura dura e crocante.
Aroma adocicado, com notas
de chocolate.
Sabor doce e a chocolate.
Bolacha com uma superficie Testar outras
Massa bastante mais lisa e aspeto mais gorduras
AO02 - A01 oleosa (6leo nota-se | brilhante e escuro do que STD. | alternativas.
subst. gordura . bastante no tabuleiro | Nao se dissolve tdo bem na Reduzir 10% da
Reduzir teor = . ;
de palma por € nas maos, ao boca, textura mais dura. quantidade
p de saturados ~ : o . oy
Gleo de longo do Nao se identificam diferengas | adicionada.
girassol ATO manuseamento da em termos de odor e sabor. Aumentar
massa). bicarbonato de
amonio.
AO03 - A01 Bolacha ligeiramente mais Descartar amostras.
subst. gordura . oleosa e escura, com uma
Reduzir teor N -
de palma por Semelhante a A02. | textura mais dura.
de saturados
gordura de
colza
AO04 - A01 Andlise sensorial semelhante a | Descartar amostras.
subst. gordura | Reduzir teor Semelhante & A02. a_ntenor, néo se !der_mﬂcam
de palma por | de saturados diferencas significativas entre
superoleina as amostras A02, A03 e A04.
A5 - A02 1 Textura mais macia no interior
. Melhorar e superficie mais rugosa,
bicarbonato de - : - -
aménio textura aproximando-se mais da
bolacha STD.
Reducéo Néao foram apontadas Testar uma reducéo
AO06 - A0S | ] L . .
. gradual do de - diferencas significativas entre | maior de agUcar.
10% acucar p
acucar. a amostra e a bolacha STD.
Cookie Apresenta uma textura mais Reduzir quantidade
T dura/densa, dissolve-se menos | de gordura
Reducéo na boca, textura adicionada.
AO7 - A0S | gradual do Massa mais dura e significativamente diferente em | Testar adi¢éo de
30% agucar teor de bastante oleosa. comparagédo ao STD. aromas.
acucar. Menos intensa em termos de
sabor, mas boa; com um
ligeiro togue a gordura.
A08 - A07 com | Melhorar Aspeto e textura semelhante & | Descartar amostras.
adicdo aroma | sabor . Semelhante & AO7. AO07. Em relagao ao ;abor,
chocolate percecionado foge ao perfil sensorial
44/23 na AO7 caracteristico da bolacha.
Massa mais mole e | Forma ligeiramente mais Testar reduzir ainda
menos oleosa do alongada e néo tao redonda mais a gordura.
) gue a massa da como STD. Aumentar
A09 - AD7 | Melhorar amostra A07. Textura bastante melhor do bicarbonato de
10% gordura textura P
que A07, semelhante ao STD. |amodnio
Menos doce do que STD, mas
boa no geral.
Massa com uma Formato ainda mais alongado | Aumentar
Melhorar consisténcia que A09. bicarbonato de
A10 - AO7 | textura e bastante mole e Textura melhor que A09, ainda | amoénio.
20% gordura testar uma pegajosa; maior mais proxima do STD.
(1 bicarbonato | redugéo dificuldade no Menos doce, sabe um pouco a
de amonio) maior de manuseamento da farinha, mas boa.
gordura massa e formagao
da bolacha.
Massa mais oleosa, | Aparéncia da bolacha Descartar amostras.
facil de trabalhar. diferente. Adigdo de sémea é
Declarar E possivel visualizar | percetivel a olho nu. Aspeto
A1l - A09 S N e h
A A utilizagéo de | a sémea adicionada | mais integral.
adicdo sémea farinh Bolacha desf b
de trigo fina farinha na massa, massa olacha desfaz-se bem na
integral fica sensivelmente boca, no entanto fica-se com

mais escura.

uma impressao na garganta.
Sabor menos intenso.

Anexo Il e. Desenvolvimento laboratorial da Cookie T.
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Produto Desenvolvirr_\ento Objetivo Observagdes durante Analise Sensorial Acdes a
laboratorial processamento desenvolver
Formato redondo, pouco
uniforme. Coloracao castanho
escuro com pepitas de
A0l - STD STD n.a chocolate negro. Textura n.a
crocante. Aroma intenso a
chocolate. Sabor agradavel e
rico a chocolate.
Amostra ligeiramente menos Reduzir uma
crocante face ao STD. percentagem
A02 - A01 | 10% | Reduzir teor B ?@?gg:je
acucar de aglcar Substituir
gordura de
palma.
Tempo da amassagem | Bolacha com uma textura Testar uma
do creme prolongado relativamente mais dura face ao | maior
devido a uma maior STD. reducéo de
dificuldade na No entanto bastante acucar.
dissolugédo do acucar, interessante.
AO03 - AO2 subst. Reduzir teor nao surqindo a espuma
pglma por de saturados caracteristica, apés a
girassol ATO adicdo dos agentes
levedantes.
Massa humida, reduzir
quantidade de agua
adicionada numa
préxima repeticao.
Textura menos dura. Testar
A04 - A01 | 30% | Reduzir teor ) Menor intensidade de sabor, substituicdo
acUcar de acUcar com um fim de boca mais seco. | da gordura
de palma.
As diferencas apontadas | Bolacha obtida apresenta uma | Reduzir
sdo semelhantes as coloragdo mais escura e uma quantidade
Cookie verificadas na amost_ra textura Ii_geiramente mais dura. | de gordura e
c A03. A massa possui Boa, ligeiro toque de sabor a aumentar
uma textura mais mole, | 6leo. bicarbonato
AO5 - AO4 subst. sendo mais facil de de amonio.
. trabalhar.
gordura de Reduzir teor o
palma por 6leo de saturados Adicionalmente, a
. massa apresentava uma
de girassol ATO = o
coloragédo mais brilhante
e mais escura, em
comparagéo com as
formulagdes que
utilizam gordura de
palma.
Denotou-se um Coloragéo menos escura que Testar
A6 - AO5 | 10% Melhorar crescimento maior A05. reduzir ainda
gordura sabor e durante a etapa de Textura menos dura do que a mais a
. textura cozedura, resultando anterior. quantidade
(1 bicarbonato ionad bolacha com uma | Amostra interessante, menos de gordura
de aménio) percecionados | numa bo : u , gordura.
na A05 espessura maior. doce do que STD mas com
grau de docura suficiente.
Testar uma Massa mais dura e Coloracédo semelhante a Aumentar
A07 - A05 | 20% reducio maior pegajosa. amostra anterior, com um quantidade
gordura da quantidade formato mais alongado. de
(1 bicarbonato d d Textura mais dura do que A05 | bicarbonato
de amoénio) € gordura e A06. Menos doce, mas de aménio.
utilizada .
agradavel.
Apos adicdo de farinha | N&do foram identificadas
obteve-se uma massa diferencas entre a bolacha
bastante menos obtida e STD em termos de
Melhorar maleéavel pelo que foram | aspeto, odor e sabor. A nivel de
AO8 - A07 1 de textura adicionados mais 5 g de | textura, apesar de se )
amoénio percecionada | agua, o que melhorou verificarem melhorias em
na AO7 bastante em termos de | relagdo a A07, a amostra A08

textura, aproximando a
massa obtida a da
receita STD.

apresenta ser mais granulosa
do que STD.

Anexo Il f. Desenvolvimento laboratorial da Cookie C.
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Produto Desenvolvimento Obijetivo

Observag6es durante . . Acdes a
) Andlise Sensorial
laboratorial

processamento desenvolver

Formato redondo e pouco
uniforme. Aparéncia mais rastica
uma tonalidade creme com
flocos de aveia mais claros e
pepitas de chocolate negro.
Textura mais densa. A presenca
de flocos cria uma sensacao de
saciedade. Sabor e odor
Cookie caracteristico a aveia, com notas
A a chocolate.
Em termos de aspeto, a bolacha | Aumentar
final apresenta uma superficie bicarbonato
mais lisa. Mais dura que STD, de amoénio.
custa mais a morder no inicio,
mas depois desfaz-se na boca.
N&o apresenta alteragdes
significativas em relagéo ao
STD.

A0l - STD STD n.a n.a

A02 - subst. Reduzir
palma por éleo teor de Massa muito pegajosa.
girassol ATO saturados

Anexo Il g. Desenvolvimento laboratorial da Cookie A.
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Desenvolvimento . Observagdes durante . . Acdes a
Pl laboratorial Ol processamento ArEllse SEnse k] desenvolver
Forma de disco com pequenas
perfuracdes, espessura fina e
A0l - STD STD n.a textura crocante. Aroma suave a | n.a
baunilha, pouco intenso. Sabor
delicado e levemente adocicado.
Alegacao Levemente mais escura e com Testar esta
A02 - subst. baixo teor em uma textura ligeiramente mais receita em
palma por 6leo gordura - dura do que a amostra STD. conjunto com
girassol ATO saturada (< N&o se notam diferengas em a A04.
1,5/1009) relacdo ao odor e aspeto.
Reduzir Ligeiramente menos dura do Reduzir
A03 - A01 | 10% | gradualmente ) gue STD. Menos doce, mas quantidade
acUcar teor de pouco significante. de acUcar.
acucar
Menos dura e menos doce do Aumentar
. gue STD, diferencas mais bicarbonato
Reduzir ercetiveis do que no caso de amonio;
A04 - A01 | 20% | gradualmente perce q il 51 !
acticar teor de - anterior. Uti izar 6leo
aclicar de girassol;
& Melhorar
sabor.
. Melhorou em termos de textura, | Testar
Reduzir x e .
saturados e nao _e_X|st_|ndo diferencas aromas.
A0S -A02 + A04 |- ) significativas face ao STD.Sabor | Analisar
(+ 1 amonio) & ' mais intenso a farinha, sem perfil
(Melhorar . .
nenhum sabor proeminente. sensorial da
textura) P
concorréncia.
. Aroma doce e intenso a leite. Reduzir
O aroma escolhido bor i idad
apresenta um odor Sq or intenso ao aroma guantidade
adicionado, sobrepondo-se a de aroma
.~ | Melhorar extremamente S
A06 - AO5 adigdo todos os outros. No entanto adicionado.
sabor concentrado. . . -
el de aroma de percecionado | Durante a cozedura aproxima-se mais do objetivo Testar
olacha | |gi ica
v leite condensado na A05 denota-se um aroma (ma_lrca ct’)ncorfente), confere adicao de
: . mais caracter a bolacha. outros
bastante intenso a leite = d di
condensado N&o se enotam iferencas nos | aromas.
' restantes atributos.
AO7 - A06 | Melh Foge do sabor que caracteriza a | Aumentar
aroma de leite eb orar bolacha Maria, parece cerelac. aroma de
condensado e sabor d - Sabor suave a cereais com leite e
adicéo de perZ%celona 0 ligeira cremosidade a leite. adicionar
etilvanilina na aroma Y.
Melhorar Em termos de sabor trata-se se | Descartar
sabor da A07 uma bolacha muito neutra, sabor | amostras.
(*tentar desenxabido. A incorporacéo do
A08 - AQ7 adigdo | aproximar ao ) aroma Y diminuiu a intensidade
de aroma 'Y concorrente do sabor a leite.
escolhido
para
contratipar).
O sabor melhorou bastante em Reduzir
Melh comparagdo com A06, menor gquantidade
A09 - A06 adicédo eb ordar AOG intensidade de sabor a leite. No | de aroma Y
de aroma Y Si or da . entanto a bolacha apresenta um | adicionado.
e excesso de grau de dogura.
Bolacha bastante saborosa, Descartar
sabor suave mas mais amostras.
Melhorar pronunciado do que o padrao.
Al10-A09 | sabor da A09 - Na prova sensorial foram
aroma 'Y e* analisadas as amostras A10 e
Al1, tendo sido a All a
preferida.
Melhorar Andlise sensorial semelhante a
A11 - A08 { sabor da A0S - anterior, tendo sido esta a -
etilvanilina

e*

escolhida como preferida.

Anexo Il h. Desenvolvimento laboratorial da Bolacha M.
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ANEXO IIl: Anéalises Nutricionais

Célculo teérico

NUmero  Nutri-

produte S E&ig;a EQE})’ia Lipidos sla_tiS:ggzs E;?B%tﬁg Acucares Fibra Proteina  Sal
AO1 424 1821 1592 717 6583 2104 160 671 0,66

AO2 424 1823 1619 7,29 6524 19,67 163 683 0,67

AO3 425 1825 1648 742 64,63 1826 165 695 0,68

Bolacha A0 425 1827 1677 755 6399 1679 168 7,07 0,69
A AO5 425 1828 1678 756 64,03 1680 169 7,08 0,63
A06 426 1829 1679 756 6407 1681 169 7,08 0,57

A07 425 1828 16,68 7,51 6424 1724 168 7,04 051

A08 407 1738 1358 144 6678 2134 162 681 0,67

AO1 464 1983 21,82 10,11 62,92 2437 135 58 076

A02 462 1976 21,74 1006 6253 2280 140 601 078

AO3 463 1983 2225 10,30 61,64 2097 143 615 0,80

BO'gCha AO4 465 1992 22,82 10,57 60,79 1907 146 631 0,70
AO5 444 1882 20,00 2,12 61,65 1934 149 640 071

A6 426 1811 1670 182 6445 2022 155 659 0,70

A07 426 1809 16,69 1,84 64,32 20,23 1,55 6,62 0,83

L

AOL 460 1939 21,99 985 5652 2063 603 665 046
AO2 441 1847 1945 342 5744 2097 613 676 047
AO3 434 1816 1924 339 5575 2073 713 655 047
AO4 441 1849 1961 345 5697 2115 641 678 047
Bolacha  aos 455 1919 21,99 985 5437 1849 809 665 046
A06 456 1923 2212 991 5467 1857 722 669 046
AO7 441 1857 22,65 10,14 47,06 10,10 12,12 685 047
A8 435 1823 1949 343 5534 1880 73l 677 047
A09 427 1785 19,84 349 5072 1353 1041 689 048
AOL 448 1801 1977 835 5828 1873 500 7,21 040
AO2 420 1799 17,19 1,90 59,23 19,04 600 7,33 041
AO3 429 1796 1717 1,90 59,15 1901 599 7,32 041
AO4 427 1791 17,32 192 5805 1918 711 7,18 042
AO5 429 1796 17,27 191 5878 1913 623 7,35 041
Bolacha /g 423 1773 17,31 191 5659 1613 7,65 7,38 041
MB AV
AO7 401 1676 17,92 198 4599 409 1459 7,64 043
A8 - - - - - - - - -
A09 412 1724 1760 195 51,35 1021 11,06 7,50 0,42
A0 412 1724 1757 194 5141 1019 11,03 7,49 042

All 412 1724 17,60 1,95 51,35 10,21 11,05 7,50 0,42

Anexo lll a. Valores nutricionais obtidos por calculo teérico.
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Calculo teérico

NUmero  Nutri-

Produto amostra Score E&iga Erzigg)jia Lipidos S;{S:gzzs ?;%%tr?g Aclcares Fibra Proteina  Sal
AO01 i 475 2006 23,20 11,44 61,31 28,33 2,41 5,42 0,62
AD2 D 455 1908 20,46 4,62 6241 2884 245 552 0,63
A03 D 468 1959 21,83 7,54 62,40 2884 245 551 0,63
A04 - 461 1931 20,61 9,73 63,83 29,29 2,49 5,60 0,65
AO5 D 455 1905 20,44 4,61 6241 2884 245 552 0,63
Cookie T A06 D 456 1908 20,73 4,68 61,77 27,77 249 559 0,64
AQ07 D 457 1914 21,36 4,82 60,62 25,59 2,56 5,76 0,66
A08 D 457 1914 21,30 4,81 60,71 25,53 2,55 5,74 0,66
A09 D 451 1890 20,21 4,77 61,62 26,02 2,60 5,85 0,67
Al10 D 445 1865 19,02 4,72 62,66 26,45 2,65 5,95 0,68
All D 443 1857 20,27 4,80 59,73 2611 254 560 0,67
A01 473 1993 23,14 11,53 60,53 27,84 2,81 5,59 0,59
A02 474 1997 23,46 11,69 59,98 26,84 2,85 5,77 0,60
A03 D 455 1906 20,79 4,78 61,01 27,30 2,90 5,87 0,61
A04 - 477 2005 24,13 12,03 58,84 24,76 2,93 5,93 0,62
Cookie C
A05 D 457 1912 21,40 4,92 59,88 25,20 2,99 6,04 0,63
A06 D 450 1884 20,21 4,86 60,74 25,56 3,03 6,13 0,64
AO07 D 444 1859 19,04 4,81 61,75 25,98 3,08 6,23 0,65
A08 D 442 1854 18,98 4,80 61,57 25,91 3,07 6,21 0,64
A0l D 470 1977 22,35 10,67 59,89 23,41 4,33 6,23 0,56
Cookie A
A02 D 448 1877 19,91 4,34 59,78 23,09 4,40 6,33 0,56
A01 D 404 1710 11,41 4,97 69,95 21,89 170 623 0,79
A02 C 391 1648 9,66 0,76 70,68 22,12 1,72 6,30 0,80
A03 D 404 1710 11,64 5,07 69,34 20,31 1,74 6,36 0,80
A04 D 404 1710 11,88 5,18 68,70 18,66 1,77 6,49 0,82
A05 C 386 1626 9,86 0,78 68,75 18,26 1,79 6,55 0,83
Bolacha ' o6 | C 386 1625 98 078 6870 1825 179 654 083
AO07 C 386 1625 9,86 0,78 68,70 18,25 1,79 6,54 0,83
A08 C 386 1625 9,86 0,78 68,70 18,25 1,79 6,54 0,83
A09 C 386 1624 9,85 0,78 68,68 18,24 1,79 6,54 0,83
A10 C 386 1624 9,85 0,78 68,68 18,24 1,79 6,54 0,83
All C 386 1625 9,86 0,78 68,70 18,25 1,79 6,54 0,83
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N° N2 , -
Produto amostra  Amido Fibra Gordura Proteina Humidade Cinzas g%ﬁ:]o; A(ig;:;;es NacCl
AO1 55,71 1,49 15,00 8,63 3,30 1,50 7842 2271 0,00
BO'aACha AO2 56,38 1,01 15,81 9,00 2,40 1,70 80,26 23,88 0,18
A03 54,95 0,62 15,64 9,15 2,20 1,63 7855 23,60 0,17
AO1 64,13 2,06 21,13 7,63 1,18 0,91 8921 2508 0,33
AO2 50,25 1,78 22,04 7,67 2,15 0,94 74,83 2458 0,28
Bo'g"ha A03 57,83 1,86 21,17 8,01 1,64 1,20 82,82 24,99 0,12
AO4 49,37 3,89 17,38 7,30 4,44 1,38 68,46 19,09 0,40
AO7 54,95 0,62 15,64 9,15 2,20 1,63 7855 23,60 0,17
AO1 49,21 4,75 23,29 8,62 1,77 2,09 76,25 27,04 0,21
AO2 52,74 6,61 18,98 8,78 0,64 2,60 7513 22,39 0,83
Bolacha  A0O3 38,73 4,94 22,25 8,68 2,62 1,86 6423 2550 0,30
MBAC Ao 49,89 6,50 19,53 8,60 2,88 2,37 70,71 20,82 0,71
A0B 45,63 4,24 22,35 8,73 1,91 2,12 72,71 27,08 0,30
A08 47,06 4,98 20,75 8,72 1,83 2,01 72,68 2562 0,73
AO1 52,08 4,88 17,65 8,67 1,26 1,98 7485 22,77 0,41
AO2 49,40 6,70 17,23 8,73 0,83 2,27 70,75 21,35 0,67
R 04 50,66 4,52 17,34 9,09 0,88 1,80 7231 2165 0,29
MB AV
A0 50,28 5,72 16,63 8,71 1,86 2,25 71,60 21,32 0,72
All 52,14 6,10 16,26 8,20 2,79 2,41 72,72 2058 0,43
AO1 47,80 3,20 25,07 7,52 2,72 1,49 7749 2969  -043
AO2 50,28 4,10 24,06 7,29 3,24 1,42 77,84 2756  -0,04
A03 49,53 473 22,32 7,86 1,12 2,04 7735 27,82 0,14
Cogkie AO4 5247 440 2181 815 3,10 204 7966 27,19  -0,01
A0 50,28 4,10 24,06 7,29 3,24 1,42 77,84 2756  -0,04
A09 42,82 3,60 21,09 8,11 5,09 1,85 70,86 2804  -0,01
A10 49,19 4,82 20,33 8,11 4,83 1,87 7396 24,77 0,48
AO1 46,22 3,01 23,39 7,62 2,45 1,62 7486 2864  -0,14
AO2 48,66 3,58 24,72 7,27 2,19 1,63 7896 3030  -0,17
C"gkie AO3 5269 397 2228 7,00 3,45 1,76 80,00 2731 021
A0B 55,29 3,72 21,49 8,04 2,10 2,01 8227 26,98 0,12
A08 55,93 3,08 19,77 8,17 2,26 2,08 81,24 2531 0,40
Cookie A0l 43,02 3,33 24,51 8,45 1,19 2,05 7062 2760  -0,06
A AO2 38,36 4,60 20,99 8,35 2,19 2,18 6599 27,63 0,24
AO1 62,60 1,24 12,10 8,10 3,85 1,17 8559 22,99 0,31
AO2 58,64 2,53 10,72 8,19 3,18 1,57 7954 20,90 0,57
Bolacha  A03 58,13 1,26 10,73 8,50 4,91 1,40 78,73 20,60 0,69
M A0B 57,22 1,79 10,92 8,69 3,23 1,49 7890 21,68 0,73
A10 62,27 1,82 10,51 8,81 1,39 1,78 8552 2325 0,74
A1l 63,88 1,23 10,38 7,93 1,31 1,62 87,34 2346 0,69

Anexo Il b. Valores nutricionais obtidos pela técnica NIR.
*resultados obtidos por célculo (Hidratos de carbono = amido + agucar)
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Desenvolvimento . . = .- Nutri-
Produto o Lista de Ingredientes Declarag&o Nutricional S
Energia: 424 kcal (1821 kJ)
Farinha de TRIGO (glaten) (60%), agucar, gordura vegetal de Lipidos: 15,9 g
palma (antioxidantes (palmitato de ascorbilo e extrato rico em Dos quais saturados: 7,2 g
AOL - STD tocoferais)), xarope de glucose-frutose, LEITE em po, extrato de  Hidratos de Carbono: 65,8 g D
malte de CEVADA, mel (1,1%), OVO em pé, levedantes Dos quais aglcares: 21,0 g
(hidrogenocarbonato de sédio e hidrogenocarbonato de Fibras: 1,6 g
amonio), sal, emulsionante (lecitina de SOJA) e aroma Proteinas: 6,7 g
Bolacha Sal: 0,66 g
A Energia: 425 kcal (1825 kJ)
Farinha de TRIGO (glaten) (63%), gordura vegetal de palma Lipidos: 16,5 g
(antioxidantes (palmitato de ascorbilo e extrato rico em Dos quais saturados: 7,4 g
A03 - A01 | 20% tocoferdis)), agucar, xarope de glucose-frutose, LEITE em po, Hidratos de Carbono: 64,6 g D
acucar extrato de malte de CEVADA, mel (1,2%), OVO em po, Dos quais aglcares: 18,3 g
levedantes (hidrogenocarbonato de sédio e hidrogenocarbonato Fibras: 1,7 g
de amonio), sal, emulsionante (lecitina de SOJA) e aroma Proteinas: 7,0 g
Sal: 0,68 g
Energia: 464 kcal (1983 kJ)
Farinha de TRIGO (gliten) (52%), acUcar, gordura vegetal de L'.p'dOS: 218 g
L . . ) Dos quais saturados: 10,1 g
palma (antioxidantes (palmitato de ascorbilo e extrato rico em ) .
Y . . Hidratos de Carbono: 62,9 g
A0l - STD tocoferais)), LEITE em p6, OVO em po, xarope de glucose- ) . .
. Dos quais agucares: 24,4 g
frutose, aroma de manteiga, sal e levedantes - .
. P . -~ Fibras: 1,4 g
(hidrogenocarbonato de sédio e hidrogenocarbonato de amoénio) Proteinas: 5.8 g
Sal: 0,76 g
Energia: 463 kcal (1983 kJ)
Farinha de TRIGO (gliten) (55%), gordura vegetal de palma L|_p|dos: 22,3 g
L ; ; - Dos quais saturados: 10,3 g
o (antioxidantes (palmitato de ascorbilo e extrato rico em ) .
Bolacha AO03-A01 | 20% tocoferoi y LEITE 5 OV . d Hidratos de Carbono: 61,6 g
S agticar ocoferdis)), aglcar, em po, OVO em pd, aroma de Dos quais aclicares: 21,0 g
MANTEIGA, xarope de glucose-frutose, sal, levedantes - . T
. P ) - Fibras: 1,4 g
(hidrogenocarbonato de aménio e hidrogenocarbonato de sédio) P
Proteinas: 6,2 g
Sal: 0,80 g
Energia: 426 kcal (1809 kJ)
Lipidos: 16,7 g
Farinha de TRIGO (gliten) (60%), acUcar, 6leo de girassol com Dos quais saturados: 1,8 g
AO7 - AO6 1 leite  teor alto oleico, LEITE em p6, aroma de MANTEIGA, OVO em Hidratos de Carbono: 64,3 g D
em po e sal pé, sal, xarope de glucose-frutose, levedantes Dos quais aglcares: 20,2 g
(hidrogenocarbonato de aménio e hidrogenocarbonato de sédio) Fibras: 1,6 g
Proteinas: 6,6 g
Sal: 0,83 g
Flocos de AVEIA integral (29%), farinha de TRIGO (22%),
gordura vegetal de palma (antioxidantes (palmitato de ascorbilo Energia: 460 kcal (1939 kJ)
e extrato rico em tocoferois)), agucar, pepitas de chocolate 9 Lf idos: 22 0
(11%) (agUcar, pasta de cacau, manteiga de cacau, P . g‘
. " ) : ) Dos quais saturados: 9,9 g
emulsionante (lecitina de SOJA)), cereais extrudidos (farinha de Hidratos de Carbono: 56.5
A0l - STD TRIGO, aglcar, extrato de malte de TRIGO, . . A g D
h g Dos quais agucares: 20,6 g
hidrogenocarbonato de sédio, sal e aromas), xarope de glucose- Fibras: 6.0
frutose, amido de milho, farelo de TRIGO, farinha de alfarroba Proteina-S'VG ?
(1,1%), soro de LEITE em pd, levedantes (hidrogenocarbonato Sal: 0 4'6 19
Bolach de amoénio e hidrogenocarbonato de sédio), sal e emulsionante 9400
w(l)Baan (lecitina de SOJA)
Flocos de AVEIA (glaten) (30%), farinha de TRIGO (22%), 6leo
de girassol com teor alto oleico, pepitas de chocolate (11%) Energia: 435 kcal (1823 kJ)
(agUcar, pasta de cacau, manteiga de cacau, emulsionante: Lipidos: 19,5 g
A8 - AO2 + AO6 lecitina de SOJA), aglcar, cereais extrudidos (farinha de Dos quais saturados: 3,4 g
f TRIGO, agucar, extrato de malte de TRIGO, Hidratos de Carbono: 55,3 g
(1 bicarbonato de hid b de s6di | inulina (2% D . . 188 C
aménio) idrogenocarbonato de sédio, sal e aro_mas), inulina (2%), 0s quais aglcares: 18,8 g
xarope de glucose-frutose, amido de milho, farelo de TRIGO, Fibras: 7,3 g
farinha de alfarroba (1,3 %), levedantes (hidrogenocarbonato de Proteinas: 6,8 g
amonio e hidrogenocarbonato de sédio), soro de LEITE em p6, Sal: 0,47 g
sal, emulsionante (lecitina de SOJA)
Flocos de AVEIA (gldten) (29%), farinha de TRIGO (29%), Energ ‘i‘ggs'_‘cg 8891 kJ)
acucar, gordura vegetal de palma (antioxidantes (palmitato de Dos uari’s safuraéjog' 84
ascorbilo e extrato rico em tocoferois)), farelo de TRIGO, xarope Hidra?os de CarbonO'ISé Sg
A0l - STD de glucose-frutose, amido de milho, LEITE em pd, sementes de Dos quais a ﬂcares-I18'7 9 D
chia (Salvia hispanica) (1,1%), mel (0,5%), levedantes quass ag . c16.09
) e : - Fibras: 5,9 g
(hidrogenocarbonato de aménio e hidrogenocarbonato de sédio) S
e sal Proteinas: 7,2 g
Bolacha Sal: 0,40 g
I8 Y Energia: 412 kcal (1724 kJ)
Flocos de AVEIA (gluten) (31%), farinha de TRIGO (30%), 6leo Lipidos: 17,6 g
de girassol com teor alto oleico, inulina (7%), agucar, farelo de Dos quais saturados: 2,0 g
All - A09 com TRIGO, xarope de glucose-frutose, amido de milho, LEITE em Hidratos de Carbono: 51,4 g B
aroma Y po, sementes de chia (Salvia hispanica) (1,2%), levedantes Dos quais aglcares: 10,2 g

(hidrogenocarbonato de aménio e hidrogenocarbonato de
sadio), mel (0,6%), sal e aroma

Fibras: 11,1 g
Proteinas: 7,59
Sal: 0,42 g

Anexo Il c. Comparacéo da informac&o nutricional (obtida por célculo teérico) dos protétipos laboratoriais finais e

bolacha STD.
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Continuagdo do Anexo Ill ¢

Produto Desenvolwn_'nento Lista de Ingredientes Declarag&o Nutricional ACLi s
laboratorial %
Farinha de TRIGO (gliten) (40%), pepitas de chocolate (20%) E”erg'flfp‘i"ggs'_‘g (22806 kJ)
(a(;g(;ar, pasta de cacau, manteiga de cacau, emul;lolnante Dos quais saturados: 11,4 g
(lecitina de SOJA)), agucar, gordura de palma (antioxidantes ) .
A : . o } Hidratos de Carbono: 61,3 g
A0l - STD (palmitato de ascorbilo e extrato rico em tocoferdis)), amido de Dos quais acticares: 28.3
milho, soro de LEITE em p6, xarope de glucose-frutose, sal, quais ac X 12859
” g ) Fibras: 2,4 g
levedantes (hidrogenocarbonato de sddio e hidrogenocarbonato P
P ) ” Proteinas: 5,4 ¢
. de amo6nio), emulsionante (lecitina de SOJA) e aroma .
Cookie Sal: 0,62 g
T
Farinha de TRIGO (glaten) (41%), pepitas de chocolate (20%) Energ|lfi1|,: T’g’gsk(;%l (51908 kJ)
AO2 - AO1 subst (acucar, pasta de cacau, manteiga de cacau, emulsionante Dos uaFi)s sat'urat’jog' 46
" (lecitina de SOJA)), dleo de girassol com teor alto oleico, )0S q APV 9
gordura de acucar, amido de milho, soro de LEITE em p6, xarope de Hidratos de Carbono: 62,4 g D
palma por éleo ¢ ! ! ] PO, Xarop Dos quais agUcares: 28,8 g
de girassol ATO glucose-frutose, sal, levedantes (bicarbonato de sédio e Fibras: 2.5
9 bicarbonato de aménio), emulsionante (lecitina de SOJA) e Proteinais"S gg
aroma Sal: 0,63 g
Farinha de TRIGO (gliten) (40%), pepitas de chocolate (20%) Energia: 473 kcal (1993 kJ)
(agUcar, pasta de cacau, manteiga de cacau, emulsionante Lipidos: 23,1 g
(lecitina de SOJA)), gordura vegetal de palma (antioxidantes Dos quais saturados: 11,5 g
(palmitato de ascorbilo e extrato rico em tocoferdis)), aglcar, Hidratos de Carbono: 60,5 g
A0l - STD
amido de milho, soro de LEITE em p6, cacau magro em p6 Dos quais aglcares: 27,8 g
(1,53%), xarope de glucose-frutose, sal, levedantes Fibras: 2,8 g
(hidrogenocarbonato de sédio e hidrogenocarbonato de Proteinas: 5,6 g
Cookie amonio), emulsionante (lecitina de SOJA) e aroma Sal: 0,59 g
c -
Farinha de TRIGO (gliten) (41%), pepitas de chocolate (21%) Energlla_li. ?g’gsk%%l 8906 kJ)
(acucar, pasta de cacau, manteiga de cacau, emulsionante Dos uaFi)s sat.ura(’iog' 48
A03 - A02 subst.  (lecitina de SOJA)), 6leo de girassol com teor alto oleico, Hidra?os de Carbono:61’ Og
palma por acucar, amido de milho, soro de LEITE em p6, cacau magro em Dos quais a L'JcareS'-27 3 9 D
girassol ATO pé (1,57%), xarope de glucose-frutose, sal, levedantes a Fibr:fs- 29 ehs g
(hidrogenocarbonato de sédio e hidrogenocarbonato de Proteina{s"S g
amonio), emulsionante (lecitina de SOJA) e aroma AP 9
Sal: 0,61 g
. N .
Farinhas (TRIGO e AVEIA) (36%), pepitas de chocolate negro Energia: 470 kcal (1977 kJ)
(17%) (agucar, pasta de cacau, manteiga de cacau e Lipidos: 22 .4
emulsionante (lecitina de SOJA)), gordura de palma Dos uaiz Sau'jrad’osg 10.7
(antioxidantes (palmitato de ascorbilo e extrato rico em Hidragos de Carbono.' 59’9 g
A01 - STD tocoferdis)), actcar, flocos de AVEIA integral (10%), amido de Dos quais a ucareS'-ZS 4 9 D
milho, soro de LEITE em p6, amido de batata (amido de batata a Fibr:S' 43 e
e farinha de TRIGO), xarope de glucose-frutose, levedantes Proteinés-YG g
(hidrogenocarbonato de aménio e hidrogenocarbonato de Sal: 0 5'6 <9
Cookie sédio), sal, emulsionante (lecitina de SOJA) e aroma 0900
A
Farinhas (TRIGO e AVEIA integral) (37%), pepitas de chocolate Energia: 448 kcal (1877 kJ)
negro (18%) [aglcar, pasta de cacau, manteiga de cacau e Lipidos: 19,9 g
AO2 - subst emulsionante (lecitina de SOJA)], dleo de girassol com teor alto Dos quais saturados: 4,3 g
alma por 6Ieo oleico, agucar, flocos de AVEIA integral (10%), amido de milho, Hidratos de Carbono: 59,8 g D
pirassol? ATO soro de LEITE em pd, amido de batata (amido de batata e Dos quais aglcares: 23,1 g
9 farinha de TRIGO), xarope de glucose-frutose, levedantes Fibras: 4,4 g
(hidrogenocarbonato de aménio e hidrogenocarbonato de Proteinas: 6,3 g
s6dio), sal, emulsionante (lecitina de SOJA) e aroma Sal: 0,56 g
Energia: 404 kcal (1710 kJ)
Farinha de TRIGO (gliten) (66%), acUcar, gordura vegetal de Lipidos: 11,4 g
palma (antioxidantes (palmitato de ascorbilo e extrato rico em Dos quais saturados: 5,0 g
AOL - STD tocoferois)), xarope de glucose-frutose, levedantes Hidratos de Carbono: 70,0 g D
(hidrogenocarbonato de sédio e hidrogenocarbonato de Dos quais agUcares: 21,9 g
amonio), sal, emulsionante (lecitina de SOJA) e antioxidante Fibras: 1,7 g
(METABISSULFITO de s6dio) Proteinas: 6,2 g
Bolacha Sal: 0,79 g
M Energia: 386 kcal (1625 kJ)
Farinha de TRIGO (gliten) (68%), acucar, 6leo de girassol com L'.p'dOS: 9.9 g.
h Dos quais saturados: 0,8 g
teor alto oleico, xarope de glucose-frutose, levedantes . X
ALL - AO8 | (hidrogenocarbonato de amoénio e hidrogenocarbonato de Hidratos de Carbono: 68,7 g C
etilvanilina 9 9 Dos quais agucares: 18,3 g

sadio), sal, emulsionante (lecitina de SOJA), aromas e
antioxidante (METABISSULFITO de s6dio)

Fibras: 1,8 g
Proteinas: 6,59
Sal: 0,83 g
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Produto Amostra sN(;g:le Lista de ingredientes Declaragéo nutricional
Energia: 482 kcal (2024 kJ)
Farinha de TRIGO, agucar, gordura vegetal L'p'dOS: 20,0 g.
. . Dos quais saturados: 9,4 g
de palma, LEITE em p4, OVO em po, xarope - .
. Hidratos de Carbono: 68,0 g
STD de glucose-frutose, aroma de manteiga, sal, . ) A
. P Dos quais agucares: 22,0 g
levedantes (hidrogenocarbonato de sédio e Fibras: 2.0
hidrogenocarbonato de aménio) PO g
Proteinas: 7,1 g
Sal: 0,74 g
Farinha de TRIGO (glaten), gordura vegetal Energ'ﬁ; ngskczac; (72030 kJ)
de palma (antioxidantes (palmitato de pidos. &5, g.
Bolacha ascorbilo e extrato rico em tocoferdis)) [_)os quais saturados: 9,3 g
TI1 - . A ! Hidratos de Carbono: 65,1 g
S (| actcar) acucar, LEITE em po, OVO em po, aroma Dos quais acicares: 19,4 g
de MANTEIGA, xarope de glucose-frutose, ; . T
- Fibras: 2,6 g
sal, levedantes (hidrogenocarbonato de S
amonio e hidrogenocarbonato de sé6dio) Proteinas: 8,0 g
Sal: 0,80 g
Energia: 476 kcal (1998 kJ)
Tl 2 Farinha de TRIGO (glaten), agucar, 6leo de Lipidos: 18,7 g
(| aclcar e girassol com teor alto oleico, LEITE em pé, Dos quais saturados: 2,2 g
substituicdo de aroma de MANTEIGA, OVO em po, sal, Hidratos de Carbono: 67,1 g
gordura de palma xarope de glucose-frutose, levedantes Dos quais agUcares: 19,4 g
por 6leo de girassol (hidrogenocarbonato de amoénio e Fibras: 2,4 g
ATO) hidrogenocarbonato de sédio) Proteinas: 8,59
Sal: 0,78 g
Farinha de TRIGO (gliten), pepitas de
chocolate (20%) (aglcar, pasta de cacau, Energia: 480 kcal (2011 kJ)
manteiga de cacau, emulsionante (lecitina Lipidos: 22,0 g
de SOJA)), gordura de palma (antioxidantes Dos quais saturados: 11,0 g
STD (palmitato de ascorbilo e extrato rico em Hidratos de Carbono: 64,0 g
tocoferdis)), aglcar, amido de milho, soro de Dos quais agUlcares: 26,0 g
LEITE em p6, xarope de glucose-frutose, Fibras: 3,4 g
sal, levedantes (hidrogenocarbonato de Proteinas: 6,4 g
sadio e hidrogenocarbonato de amonio), Sal: 0,80 g
Cookie emulsionante (lecitina de SOJA) e aroma
T
Farinha de TRIGO (gliten), pepitas de .
chocolate (20%) (agucar, pasta de cacau, Energ||a:1I; ng’skcz"’(l)l (12006 kJ)
manteiga de cacau, emulsionante (lecitina pidos. 27, g'
. . Dos quais saturados: 5,0 g
T.I.1com 1 de SOJA)), 6leo de girassol com teor alto - .
. ; A - B Hidratos de Carbono: 66,2 g
hidrogenocarbonato D  oleico, agucar, amido de milho, soro de h - A
. A Dos quais agucares: 25,2 g
de amonio LEITE em p6, xarope de glucose-frutose, . .
; -~ Fibras: 2,8 g
sal, levedantes (bicarbonato de sddio e Proteinas: 6.8
bicarbonato de amonio), emulsionante sal: 0 66 9
(lecitina de SOJA) e aroma -0009
Farinha de TRIGO (glaten), agucar, gordura Energia: 431 kcal (1819 kJ)
vegetal de palma (antioxidantes (palmitato Lipidos: 10,0 g
de ascorbilo e extrato rico em tocoferois)), Dos quais saturados: 4,4 g
sSTD p | xarope de glucose-frutose, levedantes Hidratos de Carbono: 77,0 g
(hidrogenocarbonato de sodio e Dos quais agucares: 22,0 g
hidrogenocarbonato de amonio), Fibras: 2,8 g
emulsionante (lecitina de SOJA), sal, Proteinas: 8,0 g
Bolacha antioxidante (METABISSULFITO de sédio) Sal: 0,75 g
M -
Farinha de TRIGO (glaten), agucar, 6leo de Energla’. ‘Ilcifskclaol 81820 kJ)
T.11 girassol com teor alto oleico, xarope de p Co g.
. Dos quais saturados: 1,1 g
(| agucar e glucose-frutose, levedantes Hidratos de Carbono: 75.3
substituicdo gordura = C  (hidrogenocarbonato de amonio e -39

de palma por 6leo
de girassol ATO)

hidrogenocarbonato de sédio), sal,
emulsionante (lecitina de SOJA), aromas,
antioxidante (METABISSULFITO de sédio)

Dos quais agUcares: 17,4 g
Fibras: 3,4 g
Proteinas: 8,3 g
Sal: 0,92 g

Anexo Il d. Comparacao da informag&o nutricional (obtida por métodos acreditados) das bolachas finais e respetivo

STD.
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ANEXO IV: Analise Sensorial (Estudo ao consumidor)

< [@PORTO |
Cerealis F; - noooncs B

Universidade do Minho

A analise sensorial tem como objetivo avaliar as
caracteristicas sensoriais de 3 tipologias de bolachas. Esta
prova encontra-se dividida em 3 momentos, nos quais &
pedido para analisar individualmente e em pares as
amostras apresentadas. Ao longo da prova disp&e de copos
de agua que devem ser utilizados para limpar a boca entre
as amostras.

O questionario encontra-se disponivel no QR code
apresentado.

Aproveite e saboreie esta experiéncia sensorial :)

Muito obrigada pela sua
colaboracao!

Anexo IV a. Introdugdo a prova de anélise sensorial.
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experiéneias pessoais.
Aproveite ¢ saboreie esta experiéncia sensorial @)

Agradego, desde j4, a sua colaboragdo!
* Indica uma pergunta obnigatoria

Dados do Provador

1. Faixactana?*
Marcar apenas uma oval.
< I8 anos
18- 25 anos
26 - 35 anos
36 - 50 anos
51 - 65 anos
) > 65 anos
2. Geénero?*
Marcar apenas uma oval
Feminino
Masculino
Outro
3. Com quc frequéncia consome bolachas? *
Marcar apenas uma oval.
Diariamente
Quase todos os dias
1 a 3 vezes por semana
I a 3 vezes por més
Raramente

Nunca

Analise Sensorial | Bolachas

Este estudo tem como objetivo avaliar as caracteristicas sensoriais de diversos tipos de bolachas, a fim de
compard-las ¢ obter informagdes importantes sobre as preferéneias do consumidor.

Pego que responda &s perguntas com atengiio ¢ honestidade, levando em consideraglio as suas preferéncias ¢

As informagdes pedidas serio mantidas em sigilo ¢ utilizadas apenas para fins estatisticos ¢ de pesquisa,

Anexo IV b. Inquérito utilizado na analise sensorial.
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Continuagdo do Anexo IV b

4. Classifique, numa escala de 1 a 5, cada um dos seguintes aspetos de acordo com o nivel de importincia no

momento de compra:

1. Pouco importante

[

. Relativamsente importante
1. Moderadamente importante

3
4. linportanie

4

. Muito importante
*banxo teor de gordura, agicar, calonas, el *
**vegetariane, vegan, sem ghiten, eic

Marcar apenas uma oval por linha.

Infoemacio
rricion

Alegages
PUECIOns™

Resiriphes — — — — .

alirneniaes™*

Questies de

Manca

Prego
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Continuagdo do Anexo IV b

5. Prove as amostras ¢ clasifique os seguintes atributos de acosdo com a escala hedénica apresentada:

Dresgosto extremsaments
Desgosto muito
Desgosto moderadamente
Desgosto pouco
Indiferenite

Gosto pouco

Goato moderadamente
Gosto muito

Gosto exiremamenis

5.1. Amostra n” 463 *

Marcar apenas uma oval por linha.

Aparéncia

Texiuezs

Salbsor

5.2, Amostra n” 230
Marcar apenas uma oval por linha.

1 2

Aparéncia

Textura

Sabor

5.3, Apreciacio Global®

Comparando as duas amostras, qual delas prefere?

Marcar apenas uma oval por linha.
463

£30

5.4. Expligue a sua avaliagio indicando, pelo menos, um aspeto positive e negativo de cada amostra *
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Continuagdo do Anexo IV b

Prove as amostras ¢ classifique os seguintes atributos de acordo com a escala heddnica apresentada;

Dhesgosto exiremamenite
Desgosto muito
Desgosto moderadamente
Dresgosto pouco
Indiferente

Goato pouco

Gosto moderadamente

Gosto muito

Gosto extremamente

fi.1. Amostra n® 749 *
Marcar apenas uma oval por linha.

Aparéncia

Texnra

Sabor

6.2. Amostra n® 267 *
Marcar apenas uma ovial por linha.

| ¥

Aparéncia ) I,

Texuen

Sabir

6.3, Apreciacio Global *
Comparando as duas amostras, qual delas prefese?
Marcar gpendas uma ovial.

T49

267

6.4, Explique a sua avaliagio indicando, pelo menos, um aspeto positive ¢ negativo de cada amostra
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Continuagdo do Anexo IV b

7. Prove as amostras ¢ classifique os seguinics atributes de acosdo com a escala hedénica apresentada:

Deesgosto extrermarments
Desgosto muito
Desgosto moderadamente

[l

Dhesgosto poco

LA

Indiferente

6. Gosto pouco

7. Gosto moderadamente
8. Gosto muito

9. Gosto exiremamente

7.1, Amostra n® 362 *

Marcar apenas uma oval por linha.

1 2 3 4 5 6 7 3 9
puteia (O O O O O O O O
Texmra C ) 0 __ 3 { 3 ( '__Z " B
Sabor o o O o O oo O o O

7.2, Amostra n” 676 *

Marcar apenas uma oval por linha.

1 2 3 4 5 B 7 # 9
o O O O O O O O 9 C
T oo e e oo e

7.3. Apreciagio Global *
Comparando as duas amostras, qual delas prefene?
Marcar apenas uma oval.
362

676

7.4. Expligue a sua avaliagio indicando, pelo menos, um aspeto positive e negativo de cada amostra *

Muito obrigada pela sua colaboragio!
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Bolacha S T.I.2 Cookie T STD Cookie TT.I.2
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BolachaM STD BolachaMT..1  Bolacha S STD

Provador
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OCOMNOOODVOVOODITOOODONONIDONDONODOVODINOVONOTOODONOONODIDDTOTONNMNINMNONTONNNMNNODOONLONMNNDNOODWOOWWOOOLWONCOW®D
VOOV ON~NOONMNDODODOOODONMNNMNNOTODOONMNMNODOVODNDOTONOMMOVDWOONMNONONMNMNOMNOOOITOTOONITINNNMNMOOMNNOOMOWOOTONNOOOOOONSOOMNSMNSNSOW NS
VOO OOOOOODNDNVOVONLOMWNWWMMOMNOVDNVDODNDOITINNOMMOVDWOWOMNONOOOMNOMNOTOMNMONMNNOONMNMNMNNOMOMONONMNLSNSMNNNOOOONOGODNSOWOS OMN~MNO
OCONMNODOONMNNMNOOULOONMNNMNONLLOD OO OCOONMNMNMNOOTONOMOVDOUNMNNMNNONMNOOOTOTONTOLONMNMNNTNOMONOOOMU OOONNNODOWMNSNMNL NSNS
MNOMN~NOOODOWWONMNOOITINNTINVOVDOOOONDOOVONDOITITONOLNDVOOOVONNVDOTONMNTONONONDIDONOONOMOOO©TOOOMNSOWOOOONMNS O 00O W
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OOMNOVDOONOVOONONVDOOOINIOMNOIOINOVONDOIWNTOOOTOONMNDOVWMOOANMNOVDOTOINMNNMNNNOTOMNMONOTONMONMNLODOOTONOOONNOONONIDNS
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OCOOMNMNODOODOMNIDONNMNNODOITINNODNVDOOONDDOIFTOOVNVDODNDOVOONNOINONMOMOVDOOMNOOUITITIOOOMOOANNSNMNOOOMNMNSNOOMNLMNWOOWDS O NSNS
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72
73
74
75
76
77
78
79
80

Anexo IV c. Resultados obtidos do estudo ao consumidor realizado (A — Aparéncia, T — Textura e S — Sabor).
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Bolacha S T.I.2 Cookie T STD Cookie TT.I.2
S A T S A T S A

BolachaM STD BolachaMT..1 BolachaS STD

Provador

Continuagdo do Anexo IV ¢
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Continuagdo do Anexo IV ¢
Bolacha M STD Bolacha M T.I.1 Bolacha S STD Bolacha S T.1.2 Cookie T STD

Provador A T T T T T

164
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Total 1194 1257 1232 1191 1273 1238 1314 1282 1283 1320 1299 1313 1256 1275 1291
Média de aceitagdo 6,6 7,0 6,8 6,6 7,1 6,9 7,3 71 71 7,3 7,2 7,3 7,0 7,1 7,2

Desvio padréo (DP) 1,8 15 1,7 18 15 1,8 1,6 1,6 il 7 1,6 15 15 1,8 1,7 1,7




BOLACHA M

Aparéncia

Teste T: duas amostras
emparelhadas para médias

Variavel 1 Variavel 2
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Textura
Teste T: duas amostras
emparelhadas para médias

Média 6,633333 6,616667
Variancia 3,294972 3,410894

Obsernvacd 180 180
Correlagéo 0,842714
Hipétese d 0
gl 179
Stat t 0,21764

P(T<=t) un 0,413979
t criticoun 1,653411
P(T<=t) bi- 0,827958
t critico bi- 1,973305

Varidvel 1 Variavel 2

Sabor
Teste T: duas amostras
emparelhadas para médias

BOLACHA S

Aparéncia

Teste T: duas amostras
emparelhadas para médias

Média 6,983333 7,072222
Variancia 2,217598  2,38023

Observacd 180 180
Correlagdo 0,676518
Hipdtese d 0
gl 179
Stat t -0,97723

P(T<=t) un 0,164886
t criticoun 1,653411
P(T<=t) bi- 0,329773
t critico bi- 1,973305

Varidvel 1 Varidvel 2

Varidvel 1 Variavel 2

Textura
Teste T: duas amostras
emparelhadas para médias

Média 6,844444 6,877778
Variancia 2,903042 3,091124

Obsenvacd 180 180
Correlagéo 0,538177
Hipétese d 0
gl 179
Stat t -0,26871

P(T<=t)un 0,39423
t criticoun 1,653411
P(T<=t) bi- 0,78846
t critico bi- 1,973305

Média 7,3 7,333333
Variancia 2,579888 2,52514
Observacd 180 180
Correlagdo 0,888648
Hipétese d 0
gl 179
Stat t -0,59302

P(T<=t) un 0,276959
t criticoun 1,653411
P(T<=t) bi- 0,553918
t critico bi- 1,973305

Varidvel 1 Variavel 2

Sabor
Teste T: duas amostras
emparelhadas para médias

Cookie T

Aparéncia

Teste T: duas amostras
emparelhadas para médias

Média 7,122222 7,216667
Variancia 2,476598 2,159497
Observacd 180 180
Correlagdo  0,80016
Hipétese d 0
gl 179
Stat t -1,31029
P(T<=t) un 0,095888
t criticoun 1,653411
P(T<=t) bi- 0,191775
t critico bi- 1,973305

Varidvel 1 Varidvel 2

Varidvel 1 Variavel 2

Textura
Teste T: duas amostras
emparelhadas para médias

Média 7,127778 7,294444
Variancia 2,87185 2,2536

Obsenacd 180 180
Correlagédo 0,560474
Hipétese d 0
gl 179
Stat t -1,48291

P(T<=t) un 0,069929
t criticoun 1,653411
P(T<=t) bi- 0,139857
t critico bi- 1,973305

Média 6,977778 7,244444
Variancia 3,139168 2,844941

Observacd 180 180
Correlagdc 0,600037
Hipétese d 0
gl 179
Stat t -2,31048

P(T<=t) un 0,011001
t criticoun 1,653411
P(T<=t) bi- 0,022002
t critico bi- 1,973305

Variavel 1 Variavel 2

Sabor
Teste T: duas amostras
emparelhadas para médias

Média 7,083333 7,288889
Variancia 2,736034 2,988703

Observacd 180 180
Correlagdo 0,618653
Hipétese d 0
gl 179
Stat t -1,86503

P(T<=t) un 0,031907
t critico un 1,653411
P(T<=t) bi- 0,063815
t critico bi- 1,973305

Variavel 1 Variavel 2

Anexo IV d. Tratamento estatistico dos dados (teste t de student).

Média 7,172222 7,416667
Variancia 2,724364 2,624302
Obsenacd 180 180
Correlagdo 0,60817
Hipétese d 0
gl 179
Stat t -2,26509
P(T<=t) un 0,012353
t criticoun 1,653411
P(T<=t) bi- 0,024706
t critico bi- 1,973305

145



FCUP

Desenvolvimento e melhoria nutricional de diversas tipologias de bolachas

Apreciacao global

Apreciacgao global

Apreciacgao global

Provador “Bgjacha Bolacha Cookie Provador “Bgjacha Bolacha Cookie Provador “Bojacha Bolacha Cookie
M S T M S T M S T
1 830 267 676 61 830 749 676 121 830 749 676
2 830 749 362 62 463 267 676 122 830 267 676
3 830 749 676 63 463 267 676 123 463 267 676
4 830 749 676 64 463 267 362 124 463 267 362
5 830 267 676 65 830 749 676 125 463 749 362
6 830 267 362 66 830 267 676 126 463 267 676
7 830 749 676 67 463 267 676 127 830 749 676
8 830 267 676 68 463 267 676 128 463 267 676
9 830 749 362 69 830 267 676 129 830 267 676
10 830 749 362 70 463 749 676 130 830 749 676
11 463 267 362 71 463 267 676 131 463 267 676
12 463 267 362 72 830 749 676 132 830 749 362
13 463 749 676 73 463 267 676 133 463 749 676
14 463 749 676 74 830 267 676 134 463 749 676
15 463 749 676 75 463 267 362 135 830 267 676
16 463 749 676 76 830 267 676 136 830 267 362
17 830 267 676 77 830 267 676 137 830 749 362
18 830 749 676 78 463 267 676 138 830 267 676
19 830 267 676 79 463 267 676 139 463 749 676
20 463 749 362 80 463 267 676 140 830 749 362
21 830 749 362 81 463 267 676 141 830 749 676
22 830 749 676 82 463 749 676 142 830 749 676
23 463 749 676 83 463 749 362 143 830 749 676
24 830 267 676 84 830 267 676 144 830 267 362
25 830 749 676 85 830 267 362 145 830 749 676
26 463 749 676 86 830 267 676 146 463 267 362
27 463 267 362 87 830 267 676 147 830 749 676
28 830 267 362 88 830 749 676 148 830 749 676
29 463 749 676 89 830 267 676 149 830 267 676
30 463 267 676 90 463 749 676 150 463 749 362
31 463 749 362 91 463 749 362 151 463 267 676
32 463 267 362 92 830 749 362 152 463 267 676
33 463 267 676 93 463 267 676 153 830 749 362
34 830 267 362 94 830 267 676 154 463 267 362
35 830 267 676 95 830 267 676 155 463 267 676
36 830 267 362 96 463 267 676 156 830 267 362
37 463 749 676 97 830 749 676 157 830 267 676
38 830 267 676 98 463 267 676 158 463 267 362
39 463 749 676 99 830 267 362 159 463 749 362
40 830 267 676 100 830 749 676 160 463 749 676
41 830 267 676 101 830 267 362 161 463 749 362
42 463 267 362 102 463 267 362 162 463 749 676
43 830 749 676 103 830 749 676 163 463 749 676
44 830 267 676 104 830 749 676 164 830 749 676
45 463 749 362 105 463 267 676 165 463 267 362
46 463 749 676 106 830 749 676 166 830 267 362
47 830 749 362 107 830 749 362 167 463 267 676
48 463 749 362 108 463 267 676 168 463 267 676
49 463 749 362 109 463 749 676 169 830 267 676
50 830 749 362 110 830 267 362 170 830 267 362
51 463 749 362 111 463 267 362 171 463 749 362
52 830 267 362 112 830 749 676 172 830 267 676
53 830 267 676 113 830 749 362 173 830 749 676
54 463 267 676 114 830 749 362 174 830 267 676
55 463 267 362 115 830 267 362 175 830 749 362
56 463 749 676 116 463 267 676 176 830 749 676
57 830 267 676 117 830 267 676 177 830 749 676
58 463 267 676 118 830 267 362 178 463 267 676
59 830 267 676 119 463 267 676 179 463 267 362
60 463 749 362 120 830 267 676 180 830 267 362

Anexo IV e. Resultados relativos a apreciagdo global das bolachas analisadas.
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