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Resumo

Os frutos e horticolas sdo elementos essenciais para uma alimentagéo saudavel e
equilibrada. Desta forma, a Organizacdo Mundial de Saude (OMS) e a Organizacao
das Nacdes Unidas para a Agricultura e a Alimentacdo (FAO) preconizam o
consumo de pelo menos 4009 por dia (5 doses) destes alimentos, para a populacao
em geral. Nas ultimas décadas, ocorreu uma acentuada revolugdo da estrutura
familiar. A inser¢cdo da mulher no mundo do trabalho potenciou mudancas drasticas
no estilo de vida, caracterizadas pela reducdo do tempo para preparar e confecionar
refeicbes. Desta forma, surgiu a necessidade do aparecimento de produtos
minimamente processados, prontos a serem consumidos, o que foi visto como uma
oportunidade de negécio por parte da indastria. Também nas empresas de
restauracdo coletiva estes alimentos sdo importantes uma vez que oferecem
vantagens em relagéo aos alimentos tradicionais, no que respeita a conveniéncia,
custo, trabalho laboral e higiene. Os produtos minimamente processados (IV gama)
sdo produtos hortofruticolas prontos a usar, frescos e cujas células e tecidos estédo
vivos. Este estudo pretende fazer uma comparacgao entre os produtos IV gama e o
mesmo produto na sua forma natural, em parédmetros como caracteristicas
organoléticas, seguranca alimentar, conveniéncia e custo, e de que forma estes
atributos podem influenciar a tendéncia de consumo por parte do consumidor final

e das empresas de restauracédo coletiva.
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Abstract

Fruits and vegetables are essential for a healthy and balanced diet. Thus, the World
Health Organization (WHO) and the United Nations Food and Agriculture
Organization (FAO) advocate the consumption of at least 400g per day (5 doses) of
these foods for the general population. In the last decades, there has been a
tremendous revolution of the family structure. Inclusion of women in the workplace
potentiated drastic changes in lifestyle, characterized by reducing the time to
prepare meals. Thus, arose the need of emergence of minimally processed products
ready-to-eat, which was seen as a business opportunity for the industry. Also in the
collective catering companies these foods are important since they offer several
advantages over traditional food, in respect of convenience, cost, labor and hygiene.
Minimally processed products are fruits and vegetables ready to use, fresh and
whose cells and tissues are alive. This study aimed to compare the minimally
processed products and the appropriate product in its natural form, on parameters
such as organoleptic characteristics, microbiological safety, convenience and cost,
and how these attributes can influence the trend of consumption by the final

consumer and collective catering companies.
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Lista de Abreviaturas
FAO — Organizacdo das NacOes Unidas para a Agricultura e a Alimentacéo;
HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Point (Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controlo);
ITAU, S.A. — Instituto Técnico de Alimentacdo Humana, S.A,;
MP — Minimamente Processados;
MO — Microrganismos;

OMS - Organizacao Mundial de Saude.



1. Introducéo

1.1. Consumo de Hortofruticolas

Os frutos e horticolas séo elementos essenciais para uma alimentagéo saudavel
e equilibrada. Estes alimentos possuem elevada densidade nutricional uma vez que
sdo ricos em vitaminas, minerais e fibras®. Este tipo de alimentacdo durante todas
as fases da vida ajuda a prevenir o aparecimento de malnutricdo e doencas néo
transmissiveis, como a diabetes, doencas cardiovasculares ou cancro. Por esse
motivo, a Organizacdo Mundial de Salude (OMS) e a Organizacdo das Nacgles
Unidas para a Agricultura e a Alimentacao (FAO) preconizam o consumo de pelo
menos 400g por dia (5 doses) destes alimentos, para a populacdo em geral@ 3.
Para auxiliar o alcance desta recomendacéo, existem varios projetos de caracter
nacional e internacional que propéem diferentes estratégias para a promocao de
uma alimentagdo saudavel, incluindo o aumento do consumo de hortofruticolas,
como é o exemplo do projeto “5 a day”®. Todavia, o consumo de hortofruticolas da
populacdo portuguesa € inferior ao recomendado. Em Portugal, as disponibilidades
alimentares colocam em evidéncia uma dieta hipercalérica e uma roda dos
alimentos distorcida. Se, por um lado, a nova roda dos alimentos preconiza que a
proporcado do peso dos horticolas na alimentagcdo diaria corresponda a 23%, a
disponibilidade diaria per capita enunciada na Balanca Alimentar Portuguesa 2008-
2012 afirma que, na realidade, este grupo apenas corresponde a 15,1%®),

1.2. Pertinéncia do Estudo

A sociedade atual caracteriza-se pelo aumento da consciéncia para o
aparecimento de doencgas e um interesse crescente no papel dos alimentos para a
manutencdo e aumento da sua saude®. Estudos demonstram que o0s

consumidores estdo dispostos a ingerir mais horticolas e inclui-los na sua dieta,



sendo a consciéncia do beneficio que esta acao traz, o principal fator motivador da
mudanca(. Além disso, nas Ultimas décadas, ocorreu uma acentuada revolugao
da estrutura familiar. A insercdo da mulher no mundo do trabalho potenciou
mudancas drasticas no estilo de vida, caracterizadas pela reducdo do tempo para
preparar refeicdes®. Desta forma, surgiu a necessidade do aparecimento de uma
industria de produtos minimamente processados (MP), prontos a serem
consumidos®. Também nas empresas de restauragdo coletiva estes alimentos sdo
importantes uma vez que oferecem vantagens em relacdo aos alimentos
tradicionais, no que respeita a conveniéncia, custo, trabalho laboral e seguranca
alimentar1®, Assim, pelos motivos enunciados, nesta revisdo bibliografica serdo
compiladas e averiguadas as reais vantagens e desvantagens da utilizacado de
produtos MP e sera realizada uma analise da sua tendéncia de consumo, por parte

do consumidor e das empresas de restauracao coletiva.

2. Desenvolvimento do Tema

2.1. Definicdo de “Produtos Minimamente Processados”

As mudanc¢as que ocorreram no estilo de vida dos consumidores levaram a
necessidade de produtos prontos a serem consumidos. Desta forma, surgiu o
interesse numa nova area de preservacdo de alimentos: a dos produtos MP.
Existem outras terminologias usadas para referir estes produtos, como levemente
processados, produtos frescos cortados e pré-preparados?®. Alguns autores
definem os produtos MP como sendo horticolas e frutos frescos que sofrem um
processamento para aumentar a sua funcionalidade sem alterar as suas
propriedades de frescura. O tipo de processamento depende do tipo de produto®).

Estes produtos podem ser obtidos através de uma selecdo de alimentos frescos,



ocorrendo lavagem, descascamento, corte, desinfecdo, enxaguamento, secagem e
embalamento, com o objetivo de prolongar o tempo de prateleira e preservar as
propriedades nutritivas e sensoriais®®. Contudo, existem outras definicGes para
caracterizar os hortofruticolas MP. Uma dessas definicbes subdivide estes
alimentos em gamas. Uma “gama” € um conjunto homogéneo de produtos definidos
em funcdo de uma tecnologia ou mercado e subdividido em tipos ou linhas de
produtos®), Esta definicido é de origem francesa, corresponde a uma forma
qualificativa prépria do francés, e define cinco categorias de gamas (anexo A),
sendo a definicdo de produtos IV gama a seguinte: produtos minimamente
processados, prontos a usar, frescos e cujas células e tecidos estdo vivos. As
fronteiras entre as diferentes categorias nem sempre sao nitidas, sendo

particularmente dificil de localizar o que separa os produtos frescos dos MP(12),

2.2. Vantagens e Desvantagens dos Produtos Minimamente
Processados

2.2.1. Caracteristicas Organoléticas

Os horticolas MP s&o tecidos vivos mesmo ap6s o tratamento sofrido®3).
Contudo, o processo de preservar os atributos naturais destes produtos ndo se
afigura simples, uma vez que o0 processamento causa frequentemente danos
mecanicos nos tecidos, levando a perdas de agua e mudancas da cor
(escurecimento ou descoloracdo)®. A frescura é um dos fatores mais
determinantes na escolha das saladas prontas a consumir. O termo “fresco” pode
ser usado numa diversa variedade de contextos pelos consumidores, mas é

principalmente empregue nos alimentos e, mais concretamente, nos horticolas.



Porém, a diferenca crescente entre os horticolas sem tratamento e os MP durante
0 armazenamento € a perda de frescura sentida, no segundo caso®?.

A cor tem sido considerada como tendo um papel essencial nas escolhas
alimentares, preferéncias e aceitabilidade, e pode influenciar o gosto, a percecao
do doce e a agradabilidade. Assim, € um dos principais atributos, tal como a textura,
que caracterizam a frescura da maior parte dos horticolas. Desta forma, os produtos
MP que mantém uma textura firme e crocante séo altamente desejaveis porque 0s
consumidores associam estas texturas com frescura®®, A qualidade e a
intensidade dos indicadores de sabor e odor estdo também relacionados com o
grau de percecao de frescura, embora em menor extensao. Alguns investigadores
demonstraram que pequenas variacfes no gosto e na aparéncia influenciam a
percecdo de frescura e o0 sentimento de agradabilidade do consumidor. Um
pequeno aumento de intensidade das propriedades sensoriais negativas (por
exemplo, o odor putrido) produz um forte efeito negativo nas respostas afetivas dos
consumidores, mesmo quando estas sensacdes sdo fracamente percecionadas®?,
Os consumidores tendem, por isso, a confiar nos atributos extrinsecos, como a
embalagem, em situacdes em que os atributos intrinsecos (sabor, odor, textura)
sdo relevantes mas ndo podem ser avaliados antes da compra®. Por conseguinte,
0s consumidores consideram que os horticolas MP s&o bastante pereciveis e, por
esse motivo, a percec¢do da frescura é a motivacdo mais importante durante a
compra e o consumo®4).

2.2.2. Segurancga Alimentar

Os horticolas sao produtos provenientes de fontes agricolas, logo é expectavel
que contenham microrganismos (MO). A contaminacdo destes produtos reflete a

microflora do ambiente no qual cresceram. Por esse motivo, € comum este tipo de



alimentos conter niveis elevados de MO®). Apesar do consumo de horticolas
integrar uma alimentacdo saudavel, as doencas de origem alimentar provocadas
pelo consumo destes alimentos sdo bastantes reportadas. De acordo com a EFSA
(European Food Safety Authority), entre 2007 e 2011, o consumo de alimentos de
origem nao animal foi associado com 10% dos surtos de origem alimentar, 26% dos
casos, 35% das hospitalizacbes e 46% das mortes reportadas nos sistemas de
monitorizac&o de zoonoses na Unido Europeia. No periodo de 2008 a 2011 ocorreu
um aumento do numero de casos, surtos, hospitalizacbes e mortes associadas ao
consumo destes produtos®®. Em 2008, a OMS categorizou os horticolas de folha
verde como a prioridade maxima em termos de producdo segura, duma perspetiva
global. A maior parte destes produtos cresce num ambiente natural e esta sujeito a
contaminacdo de diversas fontes, nomeadamente, do solo, da agua de rega, de
animais, do equipamento, do tratamento apds a colheita e da distribuicdo®). Além
disso, sdo usualmente consumidos em cru, sem confecdo que permita eliminar
qualguer MO patogénico que possa estar presente”). Relativamente aos produtos
MP, a sua qualidade e seguranca alimentar tém sido causa de preocupacdo nas
duas ultimas décadas(’®. As condicdes do local de crescimento sdo os fatores
maioritarios que afetam a seguranca microbiolégica destes produtos®®. Apesar das
bactérias, fungos e leveduras predominarem nos frutos e horticolas, é também
frequente encontrar bactérias patogénicas, parasitas e virus. Esta contaminacéo
pode ocorrer tanto antes como depois da colheita®®. As fontes de contaminac&o
pré-colheita incluem o solo, as fezes de animais, a agua de irrigacao, os inseticidas
e fungicidas, o pod, os insetos, a utilizacdo de compostos adubados e o contacto
com animais selvagens, domeésticos ou com o homem. O contacto humano pode

também contribuir para a contaminacao pos-colheita assim como 0s equipamentos,



0s contentores de transporte, 0s insetos, 0 p0, a agua, o gelo, os veiculos de
transporte e 0s equipamentos de processamento. Assim, a colheita, 0
processamento e 0os manipuladores influenciam a seguranca alimentar destes
produtos®”: 19),

Além disso, também as condi¢cbes de distribuicdo podem afetar a qualidade
microbiolégica, por facilitarem ou prevenirem a contaminacdo cruzada e por
diminuirem a oportunidade de crescimento bacteriano com o uso adequado das
temperaturas de armazenamento (entre 0°C e +5°C)(1°). Baixas temperaturas
reduzem a proliferacdo e a taxa de crescimento da maior parte dos MO patogénicos
humanos, incluindo a Listeria monocytogenes. Contudo, no caso de alguns
horticolas, esta pode conseguir crescer mesmo com as temperaturas controladas,
isto €, entre 0°C e +5°C. Quando os produtos frescos sofrem a etapa de corte no
Sseu processamento, passam a ter uma atividade da agua superior e nutrientes
disponiveis de forma imediata nas superficies cortadas, o que também suporta o
crescimento de uma grande variedade de MO patogénicos(®?: 20),

Os horticolas prontos a serem consumidos sdo lavados e mergulhados em
solucBes desinfetantes durante o seu processamento. Estes procedimentos
reduzem a carga microbiana inicial em cerca de 1,0 a 3,0 log UFC/g16. 21. 22) o
subsequente crescimento microbiano e minimizam as potenciais populacdes de
MO patogénicos®?. Contudo, os valores alcancados na reducdo de MO dependem
da concentracio da solucéo desinfetante utilizada, do pH e do tempo de imersdo(9).
Desta forma, a desinfecdo € uma das etapas do processamento mais criticas na
producdo destes alimentos, afetando a qualidade, seguranca e tempo de vida de

prateleira do produto final@6 21,



A Escherichia coli € um indicador de higiene destes produtos segundo o
Regulamento (CE) n° 1441/2007, aplicando-se durante o processo de fabrico e
permite aplicar medidas corretivas em caso de existirem resultados insatisfatorios,
sendo possivel melhorar a higiene na producéo e selegdo de matérias-primas®3. A
presenca da E. coli pode indicar de forma eficiente falhas no processo de
higienizacdo, apesar da sua presenca nao implicar automaticamente a presenca de
um MO patogénicot®, Contudo, a presenca de coliformes totais e fecais podem
indicar mas praticas de higiene durante o processamento®. Varios estudos
demonstraram a presenca de bactérias aerdbias psicotréficas® 18.24), de coliformes
totais® 18 25 de coliformes fecais® e de E. coli?® ® 18 24 neste tipo de produtos.
Porém, a E. coli é considerada o melhor indicador de contaminacao fecal, porque
se correlaciona melhor com o potencial de contaminacdo dos patogénicos
entéricos®. Uma vez que a matéria fecal proveniente de mas praticas de higiene
pode conter MO patogénicos de origem entérica, € extremamente importante que
a contaminacdo com E. coli seja minima®. O critério de seguranca alimentar
utilizado para os frutos e horticolas pré-cortados, segundo o regulamento ja citado,
€ a auséncia de Salmonella, cujo limite estabelecido é a sua auséncia em 25g de
produto®. No entanto, ja foram reportados casos desta bactéria nestes produtos@
18,24,26) assim como Listeria monocytogenes(® 18.24.26) e E_ coli 0157:H7: 26),

Alguns investigadores demonstraram que também os pesticidas usados no
processamento dos horticolas podem servir como uma fonte potencial de
Salmonella, Shigella, E. coli O157:H7 e L. monocytogenes. A interagao de alguns
destes patogénicos (Salmonella e E. coli O157:H7) com a superficie das plantas
pode levar ao desenvolvimento de biofilmes ou a sua internalizagéo nos tecidos da

planta®® 19 _Qutras formas de contaminacdo podem ocorrer através das superficies



de trabalho, do contacto com equipamentos ou mas praticas de manuseamento,
contribuindo para o aparecimento de E. coli O157:H7 ou de Staphylococcus
aureus),

Em relacdo aos frutos, como sdo mais acidos que outros tipos de produtos
frescos, a combinacdo do pH com a baixa temperatura durante o armazenamento
tende a inibir o crescimento dos diversos MO. Para além disso, a casca é uma boa
barreira e impede o contacto com o solo ou com a agua de irrigacdo. Por
conseguinte, o numero de MO autdctones sera possivelmente menor e nao teréo a
tendéncia de proliferar nos frutos cortados, devido ao pH acido®4,

Os surtos de origem alimentar associados com o consumo de produtos frescos
tem aumentado. Tal pode ocorrer devido a mudancas pessoais do consumo, ao
aumento da intensidade de producdo, maior acesso aos produtos numa escala
mundial (alguns produtos podem ser originarios de paises com condicbes de
higiene precéarias) e aumento dos consumidores imunocomprometidos®, Os
alimentos podem ser expostos a contaminacao por agentes quimicos, bioldgicos
ou fisicos®”). Para evitar que tal aconteca, os consumidores e os trabalhadores
desta industria devem lavar os produtos MP quando recomendado, lavar as maos
antes e depois de manusea-los e evitar a preparacdo de alimentos quando
estiverem doentes!”). Relativamente as empresas de restauracio coletiva, podem
ser igualmente sugeridas algumas recomendagbes, nomeadamente,
implementagéo do sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo
(HACCP) para controlar a qualidade microbiolégica dos alimentos, reducdo dos
riscos microbiolégicos das ementas que incluem alimentos que nao vao sofrer
qualquer processamento térmico e dar formacéo aos colaboradores sobre higiene

pessoal®@®. O HACCP da confianca aos consumidores de que existe um controlo



da seguranca alimentar nas operacdes de producdo dos produtos MP@®), Por fim,
devem ser implementadas boas praticas de higiene pelos produtores e pela
induUstria, com o objetivo de prevenir a contaminagéo e o crescimento microbiano.
Os distribuidores, os retalhistas e os consumidores devem também garantir que as
condicbes de refrigeracdo sdo sempre mantidas. Quanto aos investigadores,
devem desenvolver novas técnicas para melhorar a desinfecdo microbiana e
reduzir o crescimento dos MO durante o armazenamento®4).

2.2.3. Conveniéncia

Alguns investigadores demonstraram gque as necessidades do consumidor por
conveniéncia estdo correlacionadas com as suas escolhas alimentares(® 29, Um
estudo realizado demonstrou que a conveniéncia foi o principal motivador para a
aquisicao de produtos MP, em 74% dos consumidores ao fim de semana e em 57%
durante a semana®. Uma explicacdo para esta diferenca pode dever-se ao facto
de durante o fim de semana, as pessoas terem menos tempo disponivel ou menos
vontade para a preparacdo de horticolas, ou que os produtos adquiridos séo
armazenados para posterior utilizacdo durante a semana, que tende a ser mais
ocupada. Para além disso, a conveniéncia parece ser o fator motivador mais
importante para consumidores que trabalham fora de casa ou que tém filhos de
idades inferiores a 12 anos®).

Relativamente as empresas de restauracdo coletiva, a conveniéncia oferecida
por este tipo de produtos é também crucial e decisiva no momento da escolha®9.
Nestes estabelecimentos séo preparadas grandes quantidades de refeicdes num
curto periodo de tempo, muitas vezes com um numero de colaboradores reduzido,
falta de equipamentos ou de recursos, sendo a rapidez e facilidade de preparacéo

e confegdo dos produtos MP uma vantagem(®. 39),
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2.2.4. Custo

Relativamente ao consumidor final, o custo do consumo dos diversos produtos
nao inclui sé o preco mas também o tempo gasto a preparar os alimentos e a limpar
apos a refeicdo. A decisao final do agregado familiar depende de varios fatores,
nomeadamente, do rendimento familiar, do tempo disponivel e do conhecimento
para cozinhar®. Para além disso, os consumidores estdo dispostos a pagar mais
por alimentos cuja producéao respeite a sustentabilidade ambiental, sejam organicos
e tenham o rétulo de ecolégicos, o que vai de encontro com 0s produtos MP@9),

No caso das empresas de restauracao coletiva, o custo dos produtos MP em
comparacao com os produtos frescos ndo pode ser interpretado como um fator
isolado, uma vez que existem outros parametros que o influenciam indiretamente e
ndo se refletem no valor final®% 3D, S3o0 exemplos destes o desperdicio dos
alimentos frescos até se obter a porcao edivel (no caso dos produtos MP, este ja
estd na forma edivel, ndo existindo qualquer desperdicio), o trabalho e tempo
gastos pelos colaboradores na preparacdo destes alimentos e o custo com 0s
equipamentos utilizados (que terdo um maior desgaste na preparacao de produtos
frescos)@0-32), Um estudo realizado pelo Instituto Técnico de Alimentacdo Humana
(ITAU, SA), entre fevereiro de 2013 e fevereiro de 2014, pretendeu comparar o
custo real dos produtos frescos (tendo em consideracdo os fatores referidos
anteriormente) e o custo dos produtos MP. Neste estudo, foram analisados 10
alimentos distintos, pertencentes as categorias de horticolas e de tubérculos. Ap6s
a andlise de dados recolhidos, concluiu-se que o preco real dos alimentos frescos
€ muito semelhante aos dos produtos MP e que, em alguns casos (como, por
exemplo, na batata cortada aos cubos e na alface preparada) compensa optar pelos

alimentos MP, em termos de custos(9,



2.3. Tendéncias de Consumo

2.3.1. Consumidor

As recentes tendéncias e exigéncias dos consumidores mundiais no que
concerne a alimentacdo agrupam-se em cinco categorias principais:
“sensorialidade e prazer”, “saudabilidade e bem-estar’, “conveniéncia e
praticidade”, “confiabilidade e qualidade” e “sustentabilidade e ética”. As
caracteristicas dos produtos MP permitem que estes se insiram em duas das
categorias enunciadas, nomeadamente, “saudabilidade e bem-estar’ e
“conveniéncia e praticidade”, demonstrando o seu potencial futuro®2),

Uma vez que os consumidores estdo cada vez mais preocupados com a
associacao existente entre a alimentacdo e o aparecimento de certas doencas,
assim como a procura crescente por alimentos organicos, naturais ou sem aditivos
quimicos, leva a uma maior exigéncia por hortofruticolas MP, o que demonstra a
ansia pelo bem-estar®33), Por outro lado, outra tendéncia crescente entre 0s
consumidores, derivada da alteracdo dos ritmos de vida nos centros urbanos e
pelas mudancas verificadas na estrutura tradicional das familias, sédo produtos que
permitem a economia do tempo e de esforco dos mesmos©@3-36), Por esses motivos,
cresce a procura por refeicbes prontas e semi-prontas, alimentos de facil
preparacdo e embalagens de facil abertura®3-%6), Desta forma, os consumidores
desejam estar menos tempo na cozinha, a preparar e a confecionar os alimentos®
8,33-36) Novas formas de preparar os alimentos e novas técnicas de embalamento
tém suportado a explosao de diversas opcdes de alimentos processados mais
convenientes. Os consumidores estédo a espera de alimentos mais saborosos e com
alto valor nutricional, em formas mais convenientes, como sao exemplos 0s

produtos MP©3-36) Um estudo realizado em lItalia, entre 2002 e 2012, constatou que

11
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as compras dos produtos MP tiveram uma tendéncia crescente, com o aumento do
consumo em 380%®9).

2.3.2. Empresas de Restauracéo Coletiva

As empresas de restauracdo coletiva prestam servicos que tém uma influéncia
direta na alimentacdo da comunidade, uma vez que uma grande quantidade de
pessoas faz pelo menos uma refeicdo fora de casa, utilizando servicos de
alimentacdo publicos ou privados®. As caracteristicas que estas empresas
procuram nos produtos que utilizam tém sofrido alteracdes ao longo dos tempos.
Tendo como base dados fornecidos sobre a utilizacdo de produtos MP pelo ITAU,
SA nos seus estabelecimentos, a procura por produtos MP, de facil e rapida
preparacao, tem aumentado. Uma das principais vantagens que estes alimentos
conferem € a auséncia de desperdicio aquando da preparacdo, uma vez que o
produto comercializado ja representa a porcdo edivel® 39, Para além disso, a
preocupacdo ambiental é passivel de ser sentida ainda na producdo destes
alimentos, visto que o0s restos subjacentes ao processamento podem ser
reutilizados na producao de energia, recorrendo a camaras de combustéo, por parte
das empresas produtoras(®-32), Adicionalmente, o gasto com energias (luz, agua...)
na preparacao dos horticolas frescos em comparacdo com os MP € bastante maior.
Existe ainda uma maior rentabilizacdo do tempo de trabalho dos colaboradores
destinados a preparacéao, pois a mao-de-obra necessaria € efetivamente menor nos
produtos IV gama, assim como o desgaste dos materiais e equipamentos usados
neste processo também é inferior (e, consequentemente, 0s gastos com
manutencao também sao menores). Para além disso, outra das vantagens que 0s

produtos MP conferem, é permitir a padronizacédo da matéria-prima( 31,



No ITAU, S.A., em 2014, foi iniciado um projeto cuja estratégia € aumentar
0 numero de estabelecimentos de restauracdo que consomem produtos IV gama,
com o objetivo de conseguir um menor desperdicio das matérias-primas, menor
utilizacdo de mao-de-obra, menor custo com energias e manutencdo dos
equipamentos, padronizacdo dos produtos (corte e calibres), ganhos ambientais
(residuos e energias) e reducdo do nimero de acidentes de trabalho®?, A fase de
implementacédo comecou em janeiro de 2014, apenas com uma unidade no estudo.
Desde essa data até ao momento, tem ocorrido uma evolucdo do numero de
estabelecimentos que utilizam os produtos MP. Em janeiro de 2015, a percentagem
de estabelecimentos de restauracdo que consumiam produtos IV gama era de
11,47%. Contudo, a percentagem planeada para setembro deste ano é de 22,94%,
o que demonstra um crescimento na utilizagdo destes produtos®?. No decorrer do
desenvolvimento deste projeto, existe um total de 90 produtos IV gama a serem
utilizados, pertencentes aos horticolas, frutos ou tubérculos, estando estes ultimos
nos mais usados (anexo B). E expectavel que estes produtos sejam os mais
utilizados, uma vez que necessitam de uma grande quantidade de energia na sua
preparacao (como agua, por exemplo), mao-de-obra e até se obter a porcao edivel
ocorre muito desperdicio. Para além disso, ndo é s6 o numero de estabelecimentos
de restauracao coletiva que usam estes produtos que tem aumentado, também a
prépria utilizacdo destes tem sofrido um crescente. A taxa de variacdo homadloga
acumulada, comparando o periodo de janeiro a junho, do ano de 2014 com 2015,
do consumo de produtos IV gama foi de 671,41%, o que demonstra este

crescimento®?),
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3. Analise Critica

Atualmente, uma das principais forcas motivadoras que impulsiona mudancas
na producdo agricola e na industria agroalimentar € a procura por parte do
consumidor de certos alimentos. Estes exigem um aumento da variedade de
produtos com qualidade e seguros e que, ao mesmo tempo, sejam faceis e rapidos
de preparar® 38), Existem diversos atributos nos produtos MP que influenciam a sua
aguisicdo, em comparacdo com o0s mesmos produtos na sua forma natural.
Relativamente as caracteristicas organoléticas dos produtos MP, a percecdo da
frescura € dos principais fatores motivadores aquando da sua aquisicdo, apesar
destes produtos ndo conseguirem preservar tdo facilmente as caracteristicas
naturais dos alimentos que |hes deram origem, em comparacao com os produtos
frescos®. No que respeita a seguranca alimentar destes produtos, apesar de
estarem sujeitos a mais etapas durante o processamento (0 que aumenta o risco
de contaminagdo)®” 19, sofrem desinfecdo. Se este processo for bem aplicado,
ocorre uma reducéo efetiva da carga microbiana do produto®. Contudo, alguns
investigadores encontraram Salmonella® 18 24 26)  assim como Listeria
monocytogenes® 18.24.26) e E. coli 0157:H7¢ 26) nestes produtos, o que enfatiza a
importancia de boas praticas de higiene durante todo o processamento e
manuseamento(l7- 24.26.28) Também a conveniéncia e o custo destes produtos tém
influéncia na decisdo de compra. Este ultimo ndo pode ser interpretado como um
fator isolado uma vez que apesar dos produtos MP serem mais caros, S840 mais
rapidos e faceis de preparar®. Tanto ao nivel do consumidor final como das
empresas de restauracdo coletiva, parece existir uma tendéncia crescente no
consumo de hortofruticolas MP. Contudo, mais estudos sdo necessarios para

confirmar as principais causas que motivam essas escolhas.



4. Concluséao

No desenvolvimento desta revisdo bibliografica foram varias as dificuldades
sentidas. Em primeiro lugar, a expansao da industria dos produtos IV gama é
relativamente recente, ndo existindo muitos artigos com caracter cientifico que
abordem este tema e a sua pertinéncia, com o principal objetivo de avaliar o
crescimento do seu consumo e os seus fatores motivadores. Em segundo lugar, de
forma a enriqguecer o meu trabalho, o meu objetivo inicial era incluir nesta
monografia dados de consumo dos produtos IV gama, tanto ao nivel do consumidor
final como das empresas de restauracdo coletiva. Contudo, sdo dados
extremamente dificeis de obter e, na maior parte dos casos, de caracter
confidencial.

O nuamero de estudos existentes que avaliam o consumo dos produtos MP é
escasso uma vez que esta € uma industria em crescimento, que tem vindo a
expandir-se pela procura crescente deste tipo de produtos. Contudo, estes
representam uma forma bastante interessante, pela sua facilidade e conveniéncia
de utilizac&o, de aumentar o consumo de produtos hortofruticolas.

Tanto ao nivel do consumidor final como das empresas de restauracao coletiva,
parece existir uma tendéncia crescente no consumo de hortofruticolas MP. Fatores
como as caracteristicas organoléticas, a seguranca alimentar, a conveniéncia e o
custo dos produtos séo determinantes nas escolhas do consumidor e das empresas
de restauracao coletiva. Contudo, mais estudos sdo necessarios para confirmar e

avaliar essas tendéncias.
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Anexo A: Definicdo das Diferentes Gamas®?

Produtos hortofruticolas que ndo foram submetidos a qualquer tipo

de transformagé&o e sdo comercializados como frescos. Estes

| gama | produtos podem ou ndo ser embalados mas, no caso de o serem, a
embalagem tem apenas funcao de prote¢cdo mecéanica ou estética, e
nunca funcéo primaria de conservacéo.

Esta categoria engloba todos os produtos hortofruticolas

Il gama | comercializados em conserva no sentido lato do termo como, por
exemplo, esterilizados, confitados, cristalizados e desidratados.

[l gama | Diz respeito aos produtos conservados por ultracongelacao.
Produtos minimamente processados, prontos a usar, frescos e cujas

IV gama
células e tecidos estéo vivos.

Produtos pré-cozinhados, prontos a consumir como tal ou apos
simples aquecimento e conservados sem congelacdo, uma vez que

V gama

resultam de processos de producdo que asseguram suficiente

estabilidade apos a confecéo.

23



24

Anexo B: Lista de Produtos IV Gama Mais Usados no ITAU, SA®G2

Batata Fresca Inteira

Batata Fresca Metades

Cenoura Fresca Inteira

Batata Fresca Cubos Grandes

Cebola Fresca Inteira

Juliana Fresca Preparada para Sopa

Couve Lombarda Fresca Cortada em Pedacos

Couve Lombarda Fresca Cortada em Juliana

Alface Fresca Preparada

10

Cenoura Fresca Ripada




