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Resumo

A qualidade de produtos hortofruticolas da IV gama é influenciada por diversos fatores. O objetivo deste
estudo foi identificar a(s) principal(ais) causa(s) implicadas na perda de qualidade de produtos de IV GAMA
(caldo verde, sopa juliana, espinafre, salada Ibéria e salada gourmet) comercializados por uma cadeia de
distribuicdo em Portugal e provenientes de dois produtores distintos (A e B). Os produtos foram selecionados
tendo em conta a quantidade de vendas/quebras e a degradabilidade dos mesmos. O trabalho compreendeu
guatro etapas: (i) analise do processo produtivo nas unidades industriais; (ii) caracterizagdo do material da
embalagem; (iii) andlise dos produtos ao longo de 10 dias de conservagdo a 52C e de produtos mantidos a
temperatura ambiente durante 1h (simulacdo de transporte pelo consumidor): composicdo da atmosfera
interna, perda de massa, analise sensorial. Verificou-se que o processo industrial seguido pelos dois produtores
€ muito semelhante. O material de embalagem utilizado pelos dois produtores sem diferencas significativas no
que respeita a composicdo (polipropileno co-extrudido), espessura (30 um) e permeagdo ao O, (1200
mL.m>.24h), CO, (3600 mL.m>.24h) e vapor de dgua (1 g.m’.24h). Algumas amostras do material n3o
apresentaram microperfuragGes. Esta situagdo foi evidente nas embalagens de misturas para sopa do produtor
B, cujos teores de O, na atmosfera interna diminuiram drasticamente nos primeiros dias, atingindo valores
proximos de anoxia, com perda acentuada de qualidade. Os restantes produtos em estudo evidenciaram um
bom poder de conservagdo, cerca de 1 semana sem perda significativa de qualidade, sendo no caso do
produtor B ligeiramente superior para a maioria dos casos. Produtos mantidos durante 1 hora a temperatura
ambiente apresentaram perda de qualidade. A andlise dos resultados permite concluir que a produgdo
horticola prépria e a embalagem adequada sdo determinantes na manutencdo de qualidade. Produtos com
elevadas taxas respiratdrias exigem maior nimero de microperfuragdes no material de embalagem. A
manutencgdo dos produtos, ainda que por pouco tempo a temperatura ambiente implica alteragao significativa

da qualidade.

Palavras-Chave: Hortofruticolas da IV gama, embalagem, peliculas com microperfuracdo, taxa respiratdria,
conservagao.



Abstract

The quality of minimal processed vegetables is influenced by several factors. The objective of the present study
was to identify the main cause (s) implicated in the loss of quality of products of GAMA IV (green broth,
julienne, spinach, lberian salad and gourmet salad) marketed by a chain of distribution in Portugal and coming
from two different producers (A and B). The products were selected taking into account the amount of sales /
breaks and their degradability. The study comprised four stages: (i) analysis of the process in the industrial
units; (ii) characterization of the packaging material; (iii) analysis of products during 10 days at 4°C and
products kept at room temperature for 1h (consumer transport simulation): composition of internal
atmosphere, loss of mass, sensory analysis. It was found that the industrial process followed by the two
producers is very similar. The packaging material used by the two producers did not present significant
differences in composition (coextruded polypropylene), thickness (30 um) and permeation to O, (1200
mL.m”.24h) , CO, (3600 mL.m>.24h) and water vapor (1 g.m’.24h). Some samples of the packaging material had
no microperforations. This situation was very evident in the packs of two mixtures for soup (green broth and
julienne soup) of producer B with marked loss of quality. The remaining products under study showed good
conservation power, about 1 week without significant loss of quality, and in the case of producer B slightly
higher for most cases. Products kept for 1 hour at room temperature showed a significant reduction of the 02
content inside the packages, with loss of quality. The analysis of the results allows to conclude that the own
horticultural production and packaging are crucial in maintaining quality. Products with high respiratory rates
require a greater number of micro-perforations in the packaging material. The maintenance of the products,

although for a short time at room temperature is detrimental to the maintenance of quality.

Key words: Horticultural fruit of the IV range, packaging, microperforated, respiratory rate, conservation.
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1. Introdugao e objetivos

A alimentagdo encontra-se, desde sempre e de forma incontornavel, presente no quotidiano do homem, ainda
gue, ao longo dos tempos, se tenha verificado uma clara mudanca nos habitos e nas preocupacgdes inerentes
ao consumo de géneros alimenticios. A globalizagdo, as evolugdes mais recentes no contexto social, econdmico
e tecnoldgico tém tido um elevado impacto nos habitos de consumo dos cidaddos contribuindo assim para um
novo tipo de consumidor, um consumidor mais exigente com os produtos que consome. De acordo com um

estudo da Deloitte - “Have you met the new consumer” existem cinco grandes tendéncias que estdo a redefinir

os habitos alimentares do consumidor portugués que se encontram referidas na Fig.1.

O ©

Smart

e Confianca Conveniéncia

Figura 1- Novas tendéncias - Estudo da Deloitte [23]

A primeira grande tendéncia é denominada por smart shopping, esta consiste num comportamento de compra
inteligente e ponderado, o consumidor tem acesso facil e rapido a uma grande quantidade de informagao,

sendo por isso, mais informado, mais participativo e mais exigente com os produtos que consome.

A segunda grande tendéncia é um maior nivel de preocupagdo com a saude e bem-estar, o consumidor procura
alternativas alimentares mais benéficas e com maior valor acrescentado e esta disposto a pagar mais por

produtos que sdo considerados mais vantajosos para a saude.

7

A terceira grande tendéncia é a confianga, o consumidor é cada vez mais consciente do impacto social e
ambiental que gera com as suas escolhas, como tal, este tipo de consumidor valoriza as empresas que sao
transparentes e que se preocupem com o ambiente valorizando os rétulos mais simplificados, mais faceis de

compreender e que provem inequivocamente os beneficios prometidos pelos seus produtos.

A quarta grande tendéncia é a procura de conveniéncia, o novo consumidor procura reduzir o tempo gasto na
concretizagdo da compra e preparacgao, este esta disposto a pagar mais por isso. De acordo com o relatério
Health and Ingredient- Sentiment Survey [23] da Nielsen, um maior poder de compra e um nivel de ritmo de
vida mais intenso resultou numa maior procura de categorias de conveniéncia, como é o caso dos produtos
congelados (+30%), dos componentes refrigerados (+19%) e do take-away (+18%). Devido a esta maior procura
de categorias de conveniéncia, as empresas de distribuicdo alimentar e retalho especializado mantém uma
investigacdo constante ao nivel de produto, de forma a garantir elevada qualidade e precos competitivos. Para

tal, as empresas necessitam de implementar e elaborar metodologias de melhoria continua a medida que a

populacdo envelhece e que as geragdOes digitais ascendem ao mercado de consumo, a conveniéncia ganha
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relevancia crescente, este tipo de consumidor valoriza a promessa e a consisténcia do servico no momento da

entrega ja que para si é primordial garantir uma rotina didria sem disrupg¢des ndo antecipadas.

A quinta grande tendéncia é a experiéncia, a aquisicdo de um produto ou servico tem uma importancia
crescente e é considerada um fator de diferenciagdo, por vezes determinante, na escolha realizada. Este novo
consumidor espera uma comunicagdo continuada e genuina alimentada com conteddos que mere¢am a sua
atencdo e preferéncia, valorizando a criatividade e a inovagdo nas interagGes. O layout do ponto de venda, o
servico de atendimento, a utilizacdo inovadora de canais de comunicacdo, a criacdo de novos momentos de
interacdo com a marca e a personalizagdo do contato ao longo de toda a jornada de compra sdo os elementos

da experiéncia mais valorizados [1,11,12,13,23].

Os produtos minimamente processados também designados por produtos de IV Gama ou produtos frescos
cortados sdo produtos de qualidade sensorial e nutricional idénticas a dos produtos em natureza e prontos a
consumir e convenientes, respondendo assim as exigéncias do consumidor atual. No entanto, estes produtos
apresentam um periodo de vida util inferior as respetivas matérias-primas, dado que os tecidos vegetais
continuam vivos e por norma com células mais danificadas pelo processamento minimo, nomeadamente pelas
operacgOes de descasque e corte, entre outras. A comercializagdo de um produto de qualidade desta tipologia

engloba dificuldades de diversa ordem e implica que se atue ao longo de toda a cadeia.

Foi com base nesta realidade que surgiu o interesse de realizar a presente dissertagdio numa empresa de
distribuigdo alimentar e retalho especializado. Devido a diversidade de produtos existentes, a dissertagao
realizada teve como objeto de estudo produtos da IV Gama previamente escolhidos pelo departamento
comercial da empresa de distribuicdo, produzidos por dois produtores distintos. Os produtos foram

selecionados tendo em conta a quantidade de vendas/quebras degradabilidade dos mesmos em loja.

A dissertagdo realizada teve como principal objetivo identificar a(s) principal(ais) causa(s) implicadas na perda
de qualidade dos 5 produtos da IV GAMA provenientes de dois fornecedores distintos e comercializados por

uma cadeia de distribuigao.
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2. Enquadramento Tedrico

2.1 Produtos hortofruticolas da IV Gama

Os produtos hortofruticolas da IV Gama constituem um dos segmentos do setor alimentar com maior
crescimento, em resposta a uma alteracdo do estilo de vida praticado pela sociedade moderna. A sociedade
moderna possui menos tempo disponivel, menores aptiddes culinarias e é mais consciente e conhecedora, ou
seja, mais exigente na qualidade dos produtos que compra. O consumo desses produtos tende a crescer devido
a sua praticidade, sdo prontos a consumir, possuem uma quantidade adequada e sdo utilizaveis na totalidade,
ou seja, auséncia de subprodutos ao nivel do consumidor, sendo assim, considerados produtos de
conveniéncia. A designagdo de IV gama é de origem francesa e prende-se com o facto destes produtos serem
resultado de uma determinada fase do desenvolvimento do mercado de produtos agroindustriais e ndo com o
grau de transformagdo das matérias primas. Na Fig.2 estdo representados os diversos tipos de produtos

pertencentes a IV Gama [2,3,8].

Saladas

Misturas

para sopas

Produtos
IV Gama

Temperos

Batatas s
(Aromaticas)

Figura 2- Tipos de produtos de IV Gama

Estes produtos, sdo produtos hortofruticolas frescos prontos a consumir que sofrem um minimo
processamento. Sdo produtos que se apresentam lavados e desinfetados, que podem ser cortados ou
descascados e que mantém a maioria das caracteristicas da matéria-prima. Apds o processo produtivo, que
inclui embalagem, estes sdo armazenados em condi¢Ges de refrigeracdo de forma a oferecer uma elevada

qualidade, incluindo conveniéncia e valor nutricional [3,4,5,9].

Esta tipologia de produtos possui um menor periodo de vida Util, sdo mais pereciveis do que as respetivas
matérias-primas. Isto deve-se ao facto de que as operagGes unitarias como o descasque e corte provocam um

aumento na area da superficie especifica e estando esta sem as camadas protetoras, os produtos deste modo
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sdo mais suscetiveis a agentes externos, facilitando assim o desenvolvimento microbiano. Fisiologicamente,
estas operagdes fisicas provocam o aumento da respiracdo, aumento da taxa de libertacdo de etileno e de
outras reagGes bioquimicas dentro das quais, reagdes de oxidagdo, aumento da atividade enzimatica e
eliminacdo seletiva da microbiota com diminui¢do do efeito competitivo. Isto traz consequéncias imediatas na
degradacdo da cor e da textura, alteracdo do sabor e aroma, perda de valor nutricional e alteracdo da

qualidade funcional [3,5,9].

Para minimizar estes problemas é necessario atuar ao longo de toda a cadeia, desde a producgdo agricola, ao
pos--colheita, a produgdo industrial e a distribuicdo até ao consumidor final. Para se obter produtos de
qualidade é fundamental adotar boas praticas agricolas de forma a obter matérias primas com qualidade. E
indispensdvel a introdugdo de frio imediata no pds-colheita e longo de todo o processo bem como a sua
monitorizacdo. E ainda fulcral que as embalagens sejam adequadas a cada tipo de produto com o intuito de
maximizar o periodo de vida util e oferecer uma elevada qualidade no que respeita, a sua conveniéncia e ao

seu valor nutricional e seguranca alimentar.

Uma vez que a maioria destes produtos sofre um processo de corte e/ou descasque, é necessario controlar da
melhor forma os danos ocorridos no produto, uma vez que o modo/intensidade de corte tem uma grande
influéncia sobre o produto. Quanto mais cortado é um produto, maior o stress e por sua vez, maior serd o
aumento da taxa respiratdria e da superficie exposta. E de realcar que estes danos tém consequéncias no
aumento da atividade enzimatica que é responsavel pelo escurecimento do produto e contribuindo ainda para
o aumento de fendmenos de desidratacdo e lixiviagdo. Este aumento da atividade enzimatica tem também
impacto na textura do produto, sendo que (as enzimas pectina metilesterase (PME) e poligalacturonases (PG))
sdo responsaveis pelo amolecimento do produto, ja a sintese de lenhinas e a desidratacdo ocorrida é
responsavel pelo seu endurecimento. As oxidagbes e lixiviagdes que ocorrem originam perda/alteracdo de
sabor, perda de valor funcional e nutricional, contudo, hd um ganho destas caracteristicas devido a processos

de sintese, nomeadamente a sintese fendlica [5,6].

A temperatura é um fator importante na manutenc¢do da qualidade dos produtos de IV Gama porque afeta
todo o metabolismo e o desenvolvimento microbiano. Uma temperatura mais baixa reduz o racio de
deterioragdo- aumentando o periodo de vida util, reduz o racio de libertagao de etileno, reduz a sensibilidade
ao etileno, reduz a taxa respiratéria, reduz a perda de agua, previne a conversdo dos agucares em
hortofruticolas imaturos e reduz o racio de amadurecimento dos frutos. Desta forma, é essencial a
monitoriza¢do da temperatura e a utilizagdo de temperaturas constantes sem quebras de frio. Controlado a

temperatura, é possivel obter periodos de vida util mais longos [2,5,6].

2.1.1 Fisiologia

Os produtos hortofruticolas da IV Gama sdo tecidos vivos sujeitos a alteragdes continuas no pds-colheita. Uma

vez que sdo tecidos vivos, esta tipologia de produtos possui uma atividade metabdlica muito acelerada, sdo
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produtos que respiram, transpiram, possuem metabolismo secundario e libertam etileno, sendo estes os

fatores bioldgicos mais responsdveis pelas alteragGes destes produtos [3,5,6].

Respiragéo

A respiracdo é o principal processo fisioldgico envolvido no pds- colheita, é o processo pelo qual, os materiais
organicos, principalmente os glucidos, sdo degradados em produtos mais simples com libertacdo de calor,

como se demonstra na Equacao 1. [5,6].

Agucar + 0,_,C0O, + H,0 + energia (calor)

Equagdo 1-Equagdo geral representativa da respiragdo

E importante quantificar a respiracdo destes produtos, uma vez que, a taxa de respiracdo de um produto
determina a velocidade do processo quimico a ocorrer. Quanto maior a taxa respiratéria, mais rapidamente se
esgotam os glucidos, seguindo-se assim, a senescéncia dos tecidos. A perda destes materiais organicos traduz-
se na redugdo do valor nutritivo, perda do sabor caracteristico e perda de massa. Quando se trata de
armazenamento de IV Gama, é importante manter as taxas de respiragdo o mais baixo possivel de forma a
aumentar o maximo periodo de tempo antes de ocorrer o esgotamento dos glucidos e assim retardar o o
processo de senescéncia dos tecidos. O material, a composicdo da atmosfera interna da embalagem e a

temperatura sdo determinantes nestes processos pelo que serdo objeto de um capitulo independente desta

dissertacdo [6,7,10]

Os produtos podem ser classificados em climatéricos e ndo climatéricos de acordo com perfil de libertacdo de

etileno e taxa respiratdria durante a maturacdo [6].

Produtos climatéricos- Sdo aqueles que no final do processo de maturagdo apresentam um rapido e marcado
aumento na taxa respiratdria, podendo este aumento ser verificado no periodo pds-colheita. Neste tipo de
produto, as reagGes relacionadas com o amadurecimento e envelhecimento ocorrem muito rapidamente,
como tal, a fim de retardar a maturagdo, senescéncia e aumentar o periodo de vida util, estes produtos

costumam ser colhidos em periodo pré-climatérico.

Produtos nao-climatéricos- sdo aqueles que apds desenvolvimento apresentam um declinio constante da taxa
respiratdria independentemente do estadio de amadurecimento. Estes produzem baixos teores de etileno e

ndo podem ser colhidos verdes.

14



Transpiracdo

A transpiragdo traduz-se pela evaporagdo de agua dos tecidos. O principal problema da transpiragdo é a perda
de turgescéncia dos tecidos e a acumulagdo de agua no interior da embalagem, esta acumulacdo de agua
podera propiciar o desenvolvimento de microrganismos, este problema pode ser minimizado monitorizando a
temperatura de forma a que nao haja quebras da cadeia de frio ou pela utilizacdo de embalagens com uma

camada de anti condensacéo [5,6].

A transpiracdo é influenciada por caracteristicas do produto, tais como, a relacdo superficie/volume, danos na
epiderme e estado de maturagdo, sendo também influenciado por fatores externos, nomeadamente, a

temperatura, a humidade relativa e a circulagdo de ar [6].

Os fatores chave para controlar a atividade metabdlica sdo, o frio, humidade relativa, minimizar danos fisicos,

atmosfera modificada e matéria-prima de boa qualidade [5].

A acdo do etileno

O etileno (C,Hs) € uma hormona natural proveniente do metabolismo das plantas, que regula o crescimento,
desenvolvimento e senescéncia. Geralmente, a taxa de producdo do etileno, aumenta com a maturagdo, a
incidéncia de danos fisicos, doengas e o aumento de temperatura. A taxa de producgdo de etileno pode ser
reduzida em ambientes com taxas de oxigénio reduzido (<8%) e/ou diéxido de carbono elevado (>2%) e

aplicando temperaturas baixas [5,6].

Nota: Na presente dissertacdo todos os produtos que sdo utilizados para analise sdo considerados nao
climatéricos. Ou seja, o etileno produzido naturalmente ndo tem capacidade para desencadear o processo de

amadurecimento [6].
Metabolismo secundario

O metabolismo secundario caracteriza-se pela biossintese de compostos com diversidade e complexidade
estrutural que sdo produzidos em pequena escala, possuindo distribuicdo restrita e especifica, tendo papel

adaptativo ao meio, defesa contra herbivoros, microrganismos e raios UV.

Nos produtos de IV gama ocorre a sintese de metabolito secunddrios, nomeadamente fendis e terpenos. Os
fendis e pela atividade enzimatica das polifenoloxidase (PPO) provocam o escurecimento dos produtos devido
a formagdo de polimeros corados, no entanto, podera haver um ganho do sabor, valor nutricional e funcional
devido a sintese fendlica e podera haver um endurecimento da textura do produto devido a acumulagédo de

lenhinas e suberinas [5,24].
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2.1.2 Diagrama de produgdo

No processo produtivo da IV Gama podem-se distinguir cinco zonas: Zona Exterior, Zona de Baixo Risco, Zona

de Lavagem — Baixo Risco, Zona de Alto Risco e Expedicdo.

Figura 3- Processo geral de produgdo.
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Em primeiro lugar é preciso realcar que as variedades escolhidas para produgdo da IV Gama tém de ser as mais
aptas para o processamento tecnolégico, de forma a garantir uma boa qualidade da matéria prima e uma boa

qualidade do produto final.

O processo produtivo de IV gama inicia-se na zona exterior, a primeira a¢do a ser realizada no processo
produtivo é a colheita. Esta deve ser realizada quando o produto se encontra no estado de desenvolvimento
adequado e preferencialmente sobre condigdes ambientais frescas (colheita a noite ou de manh3) e/ou efetuar
um pré-arrefecimento da matéria prima imediatamente a seguir a colheita. A matéria prima tem de ser
manuseada com cuidado e é estritamente necessario remover o produto afetado de doengas ou com danos
mecanicos de forma a ndo prejudicar os produtos que se encontram sdos. A colheita devera ser realizada de
forma a reduzir os danos ocorridos no produto. Quanto mais avan¢ado for o estado de desenvolvimento do
produto, maior a propensdo para ocorrer danos. A baby leaf e o espinafre sdo colhidos de forma mecanica,

estes produtos ndo estdo adaptados a realidade da IV gama.

Apbds realizada a colheita, é feito o transporte até o local onde se encontram as camaras de frio. Nesta etapa
devera ter-se cuidado com a suspensdo do veiculo e a disposicdo das caixas no veiculo de transporte. O

transporte deve ser efetuado sobre condigdes 6timas de temperatura e humidade.

A matéria prima é descarregada e distribuida no armazém para o fim destinado, esta é armazenada em
condicGes de temperatura e humidade ideais o mais rapidamente possivel. A rapidez com que o produto é
arrefecido esta relacionado diretamente com o aumento do periodo de vida util do mesmo como tal, algumas

unidades industriais ja possuem camaras de frio na rece¢do do produto na unidade industrial.

Os produtos sdo selecionados e classificados baseados na qualidade comercial consoante o seu estado de
maturacgdo e nas suas caracteristicas fisioldgicas. Retira-se todo o material vegetal estranho ou de qualidade
deficiente e uniformiza-se calibres, caso seja necessario/exigido. Os produtos devem ser rejeitados se a
matéria-prima se encontrar demasiado madura, picada ou tocada, presenca de bolores, larvas ou outros

parasitas que sejam prejudiciais 4 saide humana.

Seguidamente, a matéria prima é lavada com o objetivo de eliminar a presencga de objetos estranhos, tais

como, particulas de terra, pedras, insetos e restos de plantas.

Os produtos podem sofrer operagdes de separagdo (descasque) ou operagdes de redugdo de dimensdo (corte,
raspagem e ripagem). Estas operagdes sdo realizadas com o intuito de obter o produto com a apresentagdo
desejada imposta pelo consumidor final. E nesta etapa, que os produtos vegetais sofrem maiores danos, o que
contribui para o aumento da atividade enzimatica e microbiana, sendo por essa razdo uma das etapas que mais

€ necessario controlar.

,

Uma segunda lavagem ¢é realizada de forma a eliminar totalmente os materiais estranhos aderentes as
matérias primas e os produtos sofrem um processo de desinfe¢do utilizando, por norma, dgua clorada. E de

realgar que esta é uma das etapas mais importantes no processo de IV gama, esta tem o objetivo de reduzir ao
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maximo a carga microbiana presente na matéria-prima que é um dos fatores que irdo implicar uma grande

perda de qualidade do produto.

Depois da etapa de lavagem e desinfe¢do, a matéria prima sofre um processo de secagem/centrifugagdo como
finalidade de eliminar o excesso de agua presente a superficie dos produtos devido as lavagens. Uma maior
quantidade de agua iria contribuir para uma maior degradagdo do produto implicando a redugdo do seu
periodo de vida util. No caso da baby leaf ha uma secagem em tunel no fornecedor B, no fornecedor A é tudo é

por centrifugacao.

Seguidamente, é utilizada uma balanga multi-cabecal, esta ird pesar a quantidade de ingredientes que sao

necessarios consoante o produto a ser produzido e serdo inseridos nas embalagens e selados.

Os produtos sdao armazenados em camaras frigorificas em condi¢des de temperatura e humidade ideais para
sua conservagdo, este periodo de armazenamento devera ser o mais curto possivel. Nesta etapa, ocorre a
separacgdo e preparagao de pedidos, denominado por picking. Isto consiste na recolha do armazém de certos

produtos, podendo estes serem diferentes em categoria e quantidade face ao pedido de um cliente.

ApOs a etapa de picking, os produtos sdo expedidos através de camibes refrigerados de forma a garantir a
melhor conservagdo, estes devem possuir tecnologia de forma a identificar se ndo se registaram quebras de
temperatura ao longo do transporte. Na expedicdo e distribuicdo os circuitos de transporte deverdo ser

rigorosamente estabelecidos de forma ao transporte ser realizado no espago mais curto de tempo.

2.2 Embalagem

2.2.1 Definicdo e caracteristicas

Segundo o decreto de lei 92/2006 de 25 de maio, define-se embalagem como “todos e quaisquer produtos
feitos de materiais de qualquer natureza utilizados para conter, proteger, movimentar, manusear, entregar e
apresentar mercadorias, tanto matérias-primas como produtos transformados, desde o produtor até ao

utilizador ou consumidor, incluindo todos os artigos descartdveis utilizados para os mesmos fins “.

A embalagem possui fungdes extremamente importantes desde conter o produto, fornecer protecdo mecanica,
conservar melhor o produto e agregar valor a este. A embalagem é uma das principais condicionantes do
periodo de vida util do produto, ou seja, o periodo de tempo durante o qual o produto se mantém seguro,
mantendo as suas caracteristicas sensoriais, quimicas, fisicas e microbioldgicas; bem como as caracteristicas
nutricionais apresentadas no rétulo. No caso dos produtos da IV Gama confere protecdo mecanica ao produto
sendo muito importante de forma a reduzir ao maximo os danos fisicos e assim, evitar que o produto se
degrade mais rapidamente. A embalagem é ainda utilizada como estratégia de marketing pelas empresas,

quando esta estratégia é bem planeada, a embalagem pode provocar “desejo” ao publico-alvo levando assim a
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um aumento de vendas. Esta fortalece a marca através do reconhecimento, uma vez que muitas marcas sao
conhecidas no mercado pelas suas caracteristicas basicas, tais como, as cores, o tipo de letra, o formato Unico

da embalagem, etc [9].

Devido a embalagem ter fungGes distintas, estas dividem-se em 3 diferentes categorias consoante a sua

utilizacdo: embalagens primarias, embalagens secundarias e embalagens terciarias.

As embalagens primdrias sdo as embalagens que entram em contato direto com produto, tendo por essa razao
o objetivo de conter o produto e, se colocadas no ponto de venda, informar o consumidor. Ja as embalagens
secunddrias sdao embalagens que tém func¢do de protecao, estas protegem a embalagem primaria, facilitam o
armazenamento, transporte e contém informacdo. Por Ultimo, mas ndo menos importante as embalagens
tercidrias s30 embalagens que t&m como funcdo, facilitar o armazenamento e transporte. E de realcar, que

todas as embalagens adicionais sdo consideradas embalagens terciarias [9].

2.2.2 - Interacdo embalagem/alimentos

De forma a poder conhecer todo o processo relacionado com a embalagem, é necessdrio conhecer os 3

diferentes tipos de interacdo embalagem-alimento que podem ocorrer:

Absorgdo- baseada na afinidade quimica dos componentes do interior e do exterior com o material da
embalagem. Os componentes passiveis de absorg¢do sdo os seguintes: gases (CO,, O, e etileno), vapor de agua,
aromas, gordura, etanol e microrganismos. Estes componentes passiveis de absor¢do podem ter um impacto
positivo ou negativo, por exemplo: a absor¢do de aromas, teria um impacto negativo, enquanto que a absorg¢ao

de dgua e a utilizagdo de embalagens ativas para absorgao de gases teria um impacto positivo.

Fluxo /Permeac¢do/ Permeabilidade- propriedade baseada na afinidade dos componentes do interior e do
exterior com o material da embalagem, e na diferenca de concentracdo entre o interior e o exterior, resultando
na sua transferéncia. A permeabilidade depende da natureza da espécie que se transfere, da natureza do
material, da presenca de aditivos (agentes plastificantes), diferenga de pressdo parcial entre ambos os lados da
embalagem (forga motriz) e espessura do material, sendo que os dois Ultimos apenas em casos de absor¢do

significativa e/ou swelling.

Fluxo X Espessura molm gm

P bilidade =
ermeabiiidaae Forca motriz m2s Pa” 'm2h bar

Equagdo 2- Equagdo da permeabilidade

Migragdo- transferéncia de componentes do material alimentar para a embalagem e vice-versa. Esta
transferéncia é influenciada por diversos fatores, dos quais se destaca, a composicdo/estrutura do material da
embalagem, caracteristicas do alimento, area e tempo de contacto, temperatura e humidade relativa,

concentragao, massa molar, cinética e polaridade.
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Migragado Total- massa total de componentes transferidos do material, quando em contato com o alimento ou

um simulador adequado ao tipo de alimento e em condigBes definidas.

Migragdo especifica- Quantidade de um componente especifico de interesse toxicolégico, transferida dos

materiais em contacto para o alimento ou simulador, nas condigdes definidas.

Existem 3 tipos de classes em relagdo 4 cinética:

Classe I- Migragao ausente ou sem significado;

Classe II- Materiais para os quais um certo grau de migragdo é inevitavel independentemente do produto
embalado. A difusdo segue as leis de Fick, o coeficiente de difusdo é constante para cada valor de temperatura

e independente do tempo e do tipo de alimento;

Classe lll- Materiais para os quais a migracdo depende dos materiais com que os produtos estdo em contacto,

migragao controlada pelo alimento;

2.2.3 Materiais utilizados em embalagens

Existem diversos fatores a considerar na escolha de uma embalagem para um produto alimentar, dentro das
quais se destacam: caracteristicas do produto (estado fisico, dimensdes, método de enchimento e fatores
intrinsecos de deterioracdo (reagGes quimicas- oxidacdo), atividade enzimatica, respiracdo celular , atividade
microbiolégica, interagdo com a embalagem, natureza quimica e bioquimica: tipo de ingredientes, composi¢do
guimica, pH , nutrientes, presenca de volateis; Condigdes de distribuicdo (Exposicdo a valores extremos de
temperatura, humidade relativa (pode provocar condensagdo , desidratagdo ou ganho de humidade),
exposicdo a luz (visivel, IR OU UV), diminuicdo da pressio ambiente (transporte aéreo), poeira,
insetos/roedores e danos mecénicos (impactos verticais e horizontais, vibracdo, compressdo/deformacéo ,
abrasdo, extensado, perfuragdo e tipo de corte do produto); Tipo de materiais (Propriedades de barreira (gases,
liquidos, vapor de agua, luz ), propriedades mecanicas, propriedades térmicas e compatibilidade com o produto
(componentes passiveis de migracdo e de absor¢do ) ; Equipamento para a produgdo da embalagem; Exigéncia
do consumidor (Qualidade e seguranga do produto, informagdo, conveniéncia , saude e impacto no meio
ambiente. Devido a existir uma quantidade elevada de fatores determinantes na escolha da embalagem, os
materiais utilizados para a formagdo destas tém de obedecer a essas condi¢Bes ideais para o produto a ser

embalado.

Desta forma, as embalagens podem ser constituidas apenas por um material- vidro, papel, metal e plasticos, ou
pela combinagdo destes. No caso de produtos hortofruticolas frescos, as embalagens mais utilizadas sdo as de

plastico [9].
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2.2.4 —Tecnologias utilizadas em embalagens

As tecnologias utilizadas de embalagens neste tipo de produtos de IV gama tem como objetivo alterar a
composi¢cdo gasosa do interior da embalagem face a composigdo gasosa no exterior da embalagem. Contudo,

esta alteragao da atmosfera interna da embalagem pode ser conseguida de forma ativa ou de forma passiva.

A modificagdo da atmosfera interna da embalagem de forma ativa pode ocorrer de duas maneiras distintas:
através da introducdo de gases no interior da embalagem antes da selagem, ou por meio da utilizacdo de
absorvedores de gases. Ambos os casos permitem que a mistura de gases pretendida seja estabelecida de

forma mais rapida ou quase instantaneamente.

A modificacdo da atmosfera interna da embalagem de forma passiva, ocorre quando o desenvolvimento desta
ocorre naturalmente, por meio da interagdo entre a respiragdo do produto e a permeabilidade seletiva a gases
da embalagem, que apds um periodo de tempo permite que a composicdo da atmosfera interna da embalagem
seja atingida. Neste tipo de tecnologia é necessario que o material da embalagem e pelicula deve ser adequado

e adaptado as necessidades de respiracdo especifica de cada produto.

Relativamente a modificacdo da atmosfera interna da embalagem de forma ativa, uma das tecnologias
utilizadas de embalagens mais usuais na industria de produtos hortofruticolas frescos é designada por MAP
(Modified Atmosphere Packaging), esta é uma tecnologia que abrange qualquer embalagem projetada para
que, quando a embalagem é preenchida e embalada, o resultado seja uma atmosfera interna modificada
diferente da atmosfera exterior. Esta tecnologia é baseada numa combinagdo de ciéncia horticola e de
tecnologia de embalagem, devendo ou conter selos herméticos de forma a garantir a 6tima permeabilidade da

embalagem e deve ser projetada para cada produto selados hermeticamente [24].

No caso da modificagdo da atmosfera interna da embalagem de forma passiva, uma das tecnologias utilizada é
a tecnologia P-Plus, esta é uma tecnologia utilizada em frutas frescas e em vegetais em que ha existéncia de
microperfuragdes que sdo criadas com recurso a laser. Estas microperfuragdes contribuem para criar uma
atmosfera modificada. Este tipo de tecnologia permite controlar a densidade e o tamanho das micro
perfuragbes que por sua vez irdo garantir a permeabilidade especifica para cada produto ou mistura de
produtos. Esta tem como vantagem garantir a frescura do produto, e assim preservar a sua qualidade
nutricional, sensorial e organolética. E de realcar que este tipo de tecnologia é muito versatil, ou seja, pode ser
aplicada a quase todos os formatos e formas e é mais sustentdvel em comparagdo a outras tecnologias
existentes no mercado (atmosfera modificada ativa), devido a redugdo significativa dos desperdicios
alimentares. Esta tecnologia pode ser utilizada com diversos tipos de materiais, como é o caso de: Polietileno

(PE), Polipropileno cast (CPP), Polipropileno orientado (OPP) e Polietileno tereftalato (PET), PA (Poliamida) [22].
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As investigagOes pela procura de novas tecnologias tém vindo a ser desenvolvidas, com o objetivo de melhorar
continuamente a eficacia da atmosfera modificada. Em seguida, destaca-se duas tecnologias inovadoras que se

considera mais interessantes e que sejam de forma mais entendida pelo consumidor.

Embalagem Ativa- E um tipo de embalagem desenvolvida para absorver e/ou libertar compostos bioativos de
ou para o interior da embalagem. Um exemplo sdo os captadores/absorvedores de oxigénio e etileno, cujos

niveis mais baixos minimizam o crescimento microbiano e desaceleram o amadurecimento, respetivamente.

Embalagem Inteligente - esta incorpora sensores que monitorizam e comunicam ao consumidor a qualidade,
seguranca, temperatura e/ou o estado dos alimentos. Alguns exemplos incluem indicadores/biossensores que
detetam alteracbes na composicdo gasosa, presenca de etileno, ou outros compostos associados a
deterioracdo do produto. Ao fazerem este tipo de detegdes, os biossensores tém uma resposta visual, através
de uma mudanga de cor cujo significado é apresentado na embalagem e por isso compreendido pelo

consumidor.
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3. Desenvolvimento experimental

Para responder ao objetivo central da presente dissertagdo, identificar a(s) principal(ais) causa(s) de perda de
qualidade de 5 produtos de IV Gama de dois fornecedores, procurou-se conhecer as diferentes etapas dos

circuitos de produgao e distribuicdo dos produtos em analise. Assim, o trabalho contemplou 4 etapas:

Selegdo e caracterizagao dos produtos a analisar;
Visita as unidades industriais de produgdo de produtos IV Gama e de material de embalagem;

Caracterizagao das embalagens utilizadas nos produtos selecionados;

A wonN e

Estudo de conservacdo dos produtos embalados;
4.1- Produtos armazenados em condi¢Ges que simulam o transporte pelo consumidor;

4.2- Produtos armazenados sob refrigeracao;

3.1- Selegdo e caracterizagao dos produtos a analisar

Devido a diversidade de produtos existentes, a dissertagao realizada teve como objeto de estudo os produtos
previamente escolhidos pelo departamento comercial da unidade de distribui¢cdo, dos quais se ira analisar e
comparar os produtos de dois fornecedores distintos, apds embalamento, de forma a identificar a(s) causa (s)
que da(30) origem as perdas de qualidade registadas. E de referir que os produtos selecionados sdo produtos
de IV gama, ou seja, produtos hortofruticolas frescos prontos a consumir que foram escolhidos consoante 2
tipos de parametros: tipologia do produto e quantidade de quebras. Foram selecionados o caldo verde, sopa

juliana, espinafre, salada ibéria e salada “gourmet”.

O caldo verde foi o primeiro produto a ser selecionado, devido a ser um monoproduto que apresenta uma
quantidade elevada de vendas, mas com quebras muito altas (8,4%). J4 a salada ibéria foi selecionada por ser
um produto com mistura de ingredientes e por apresentar uma quantidade elevada de vendas com quebras
baixas (2,7%). A salada “gourmet” foi selecionada por ser um produto com mistura de ingredientes que
apresenta baixas vendas e quebras elevadas (8,2%). No que diz respeito a sopa juliana, a sele¢do foi devida ao
facto de os testes microbioldgicos apresentarem contagens elevadas, advindo dai a pouca durabilidade do
produto. Por fim, selecionou-se o espinafre que é o monoproduto mais vendido e que ndo apresenta grandes

quebras.

Os produtos selecionados encontram-se descritos na Tabela 1. E indicado o tipo de produto e o cddigo
utilizado, a sua composigdo e as caracteristicas do material da embalagem, nomeadamente a permeabilidade
ao 0, CO, e H,0, a existéncia de microperfuracBes e a atmosfera inicial utilizada. As caracteristicas
apresentadas sdo as fornecidas pelas empresas fornecedoras das peliculas e pelas empresas utilizadoras dessas

peliculas (fornecedores A e B).
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Tabela 1- Caracteristicas de produto e material de embalagem de dois fornecedores (A e B); CVA- Caldo Verde do fornecedor
A, CVB-Caldo verde do fornecedor B; SIA- Sopa juliana do fornecedor A; SIB- Sopa juliana do fornecedor B; EA- Espinafre do
fornecedor A; EB- Espinafre do fornecedor B; SIA- Salada ibéria do fornecedor A; SIB- Salada ibéria do fornecedor B; SGA-
Salada gourmet do fornecedor A; SGB- Salada gourmet do fornecedor B.

Produto Material de embalagem (OPP)

PO, PCO, PH,0 (
Composicdo 5 5 5 Microperfu Atmosfer
Fornecedor  Sigla (cm®/m°/ (cm’/m g/m°/di
(%) 5 ragao a inicial
dia) /dia) a
Caldo A CVA Couve 1200 3600 45 Sim Normal
Galega:100%
Verde
(2006) B cvB (3mm 1400 . 4,4 Sim Normal
espessura)
A SIA Couve 1200 3600 4,5 Sim Normal
Lombarda:
Sopa
40%
Juliana
(400G) B g Ccenoura: 1400 - 4, Sim Normal
20%
Nabo: 20%
Espinafr A EA 100% 1200 3600 4,5 Sim Normal
e (170G) B EB Espinafre 1400 - 44 Sim Normal
Alface frisada 5
A SIA 1200 3600 4,5 Nao Normal
Salada verde, alface
Ibéria frisada roxa e .
Modifica
(1506G) B SIB ricula 1400 - 4,4 N3o
da
selvagem
Chicéria
A SGA 1200 3600 4,5 Nao Normal
Frisada: 50%
Salada
Canodnigos:
Gourmet
30% Modifica
(175G) B SGB 1400 g 4,4 N3o
Radicchio:20 da

%
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3.2 Visita as unidades industriais de produgdao

Foram realizadas visitas as duas unidades industriais de forma a conhecer o processo produtivo utilizado em
cada uma, em ambas as visitas houve acompanhamento do engenheiro responsavel pelo processo facilitando o
esclarecimento de qualquer duvida existente. Durante as visitas as duas unidades industriais, realizou-se uma
passagem por todas as dreas importantes no processo produtivo de IV Gama- zona exterior, zona de baixo
risco, zona de lavagem, zona de alto risco e zona de expedicdo. Através destas visitas pretende-se verificar se
existem diferencgas importantes no processo desde a colheita da matéria-prima até a expedi¢do do produto

acabado que possam justificar diferentes comportamentos dos produtos finais.

3.3 Caracterizagao das embalagens utilizadas nos produtos selecionados

As unidades em estudo utilizam embalagens de peliculas de dois fornecedores distintos, cujas fichas técnicas se
encontram em anexo (anexo |). Todas as embalagens apresentam uma configuragdo semelhante, tal como
indicado na Fig.4. As embalagens foram caracterizadas no que respeita, dimensdes, massa do produto e grau

de microperfuragGes.

Papel colado sobre
a pelicula

S.leccionados
1 ic’:iavodos!
CALDO VERDE

SEM ADITIVOS
INEI | CONSERVANTES

P —

—» Pelicula

1\

o =
- =

Linha de microperfuracdes
(quando existentes)

Areade permeacgiode
gases e vaporde agua

Figura 4-Embalagem padréo utilizada nos produtos em estudo.
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3.3.1. Dimensdes da embalagem e massa de produto por embalagem

Foi caracterizado num total de n=60 amostras de dois fornecedores, tendo sido analisadas 10 amostras de cada
produto e de cada fornecedor. Esta caracterizagdo apenas foi realizada nas embalagens de caldo verde,

espinafre e salada gourmet.

Para realizagdo desta caracterizagdo, todas as embalagens foram pesadas com recurso a uma balanga industrial
(Modelo:CM-6, Manufacted by: Gram Precision SL (Spain)). De seguida, procedeu-se a remogdo do produto
contido no interior da embalagem e a sua pesagem, obtendo-se assim por diferenca o peso efetivo do filme da

embalagem.

Apo6s esta etapa, todas as embalagens foram medidas com uso a uma régua e um micrémetro digital
(Marca:PowerFix, Modelo: Z22855F). As dimensdes caraterizadas foram: altura e largura da embalagem,

espessura do filme + papel, espessura do filme e drea de permeacao.
3.3.2. Caracterizagao do grau de microperfuragées

Este teste tem como principal objetivo quantificar o nimero de perfuragdes existentes no material de

embalagem.

O material de embalagem é colocado sobre cartdo e é aspergido com etanol e forga-se a passagem deste. As
microperfuragdes, ao permitir a passagem do etanol ficam marcadas no cartdo. Contabilizam-se as
microperfuragcdes num espacgo de 20 centimetros de comprimento e a distancia entre elas. Os resultados, sdo
expressos em numero de perfuragdes por metro. Este teste foi realizado duas vezes de forma a confirmar os

resultados obtidos.

3.4 Estudo de conservagao dos produtos embalados

O estudo do comportamento dos produtos de IV Gama incluiu 2 etapas. Na primeira etapa, realizou-se o
controle da composicdo da atmosfera interna das embalagens em produtos armazenados em condigGes que
simulam o transporte pelo consumidor. Na segunda etapa, os produtos selecionados foram armazenados sob
condi¢Bes de refrigeragdo (49C) e analisados (composicdo da atmosfera interna das embalagens, perda de

massa e andlise sensorial) durante 10 dias.

3.4.1 Produtos armazenados em condi¢des que simulam o transporte pelo consumidor
Os produtos foram transportados sob refrigeracdo até ao laboratério e mantidos durante 1h a temperatura

ambiente antes de ser realizado a medi¢do da atmosfera interna das embalagens (Medidor de Atmosfera- PBI

DanSensor- Checkmate 9900). Foram efetuadas 10 repeti¢cdes por amostra.
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3.4.2. Produtos armazenados sob refrigeragdo

Para se avaliar a capacidade de conservagdo, foi realizado o acompanhamento analitico dos produtos
armazenados durante 10 dias sob refrigeragdo. Solicitou-se aos dois fornecedores, a entrega em carros
refrigerados de 12 amostras de cada produto, um total de (n=120) no edificio Ferreira Lapa no Instituto
Superior de Agronomia. Apds os produtos terem sido recebidos, estes foram imediatamente colocados em

camara frigorifica a 42C.

O controlo analitico inclui: composicdo da atmosfera interna da embalagem, perda de massa e analise

sensorial.

A metodologia utilizada e o equipamento aplicado para medir a atmosfera interna das embalagens, é a mesma
utilizada no ponto 4.3.2 E de realcar que a atmosfera interna das embalagens era imediatamente medida, a

seguir a retirada do produto da camara frigorifica.

A medicdo da atmosfera interna das embalagens foi realizada num intervalo de tempo de 10 dias, em que se

mediu no dia da recegdo, 3 dias apds produgdo, 7 dias apds produgdo e 10 dias apds produgdo.

Em cada dia foram analisadas 3 embalagens de cada produto e cada fornecedor, de forma a ter resultados em

triplicado.

Perda de massa

Para se realizar o estudo de perda de massa utilizou-se uma balanga (Modelo:CM-6, Manufacted by: Gram

Precision SL (Spain)), e pesaram-se todos os produtos ao longo dos 10 dias.

Analise sensorial

Foi realizado a analise sensorial dos 5 produtos com recurso a um teste descritivo. A analise sensorial descritiva
€ a técnica mais robusta da ciéncia sensorial, permitindo ao investigador obter um perfil sensorial do produto
completo, identificar ingredientes ocultos e variagdes no processo de fabrico, e/ou determinar que
caracteristicas sensoriais sdo importantes para a aceitagdo. Este tipo de analise consiste na detegdo e descri¢do
das caracteristicas sensoriais qualitativas e quantitativas de um determinado alimento por painéis de
provadores treinados, de tamanho varidvel, sendo que os painéis mais pequenos sdo constituidos por 5 a 10
provadores. No presente estudo utilizou-se um painel de 15 provadores com experiéncia em andlise sensorial e

consumidores habituais deste tipo de produtos [18].

Para se realizar o estudo, em primeiro lugar foram construidas fichas de prova especificas aos produtos a
serem analisados que podem ser consultadas no (Anexo Il). Como tal, foram criadas 2 fichas de provas
distintas, uma para os produtos de sopa: caldo Verde, sopa Juliana e espinafre e outra ficha para saladas:

salada Ibéria e salada Gourmet. As amostras, devidamente codificadas com 4 digitos alfas numéricos (ex: LO1Y),
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foram apresentados aos provadores em pratos, de forma individualizada. As provas foram efetuadas na sala de

provas do edificio Ferreira Lapa no Instituto Superior de Agronomia.

4. Resultados e Discussdo

4.2 Visita as unidades industriais de producdo

Durante as visitas as unidades industriais da IV gama A e B foram encontradas duas grandes diferencas

relativamente a existéncia ou ndo de producdo prépria e ao tempo antes da expedicdo para o cliente final.

O fornecedor B tem produgdo prépria ao contrdrio do fornecedor A. A vantagem de um fornecedor ter
producdo prdpria é que consegue colocar e transportar o produto até a fabrica num menor periodo de tempo e
assim evitar uma maior degradacdo deste e por sua vez aumentar o periodo de vida util. Para além de
conseguir tempos de processamento mais curtos, também tem a vantagem de ter mais controlo sobre a

qualidade das matérias-primas a processar.

A segunda diferenca encontrada é o facto de o fornecedor B possuir uma maior capacidade de armazenamento
do que o fornecedor A. Neste caso, uma menor capacidade de armazenamento significa uma necessidade de
expedicdo mais imediata a seguir a produgdo. O fornecedor A, tendo baixa capacidade de armazenamento de
produto acabado, tem necessidade de retirar os produtos de forma mais rapida que o fornecedor B evitando

assim a sua degradacdo, e por sua vez, aumentando o periodo de vida util.

4.3- Caracterizacdo das embalagens utilizadas

4.3.1- Dimensdes da embalagem e massa de produto por embalagem
Pela Fig.5 pode-se observar que a area de permeacdo € significativamente diferente (a=0,05) entre os produtos

dos dois fornecedores (A e B) nas embalagens de produto de salada gourmet (SG) e de espinafre (E). No caso

do caldo verde (CV) as embalagens dos dois fornecedores ndo apresentam diferencas significativas.
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Figura 5-Area de Permeagdo dos produtos do fornecedor A e do fornecedor B. Média e desvio padrdo. Letras diferentes
indicam diferenga significativa entre amostras (p < 0,05). CVA- Caldo Verde do fornecedor A, CVB-Caldo verde do fornecedor

B; EA- Espinafre do fornecedor A; EB- Espinafre do fornecedor B; SGA- Salada gourmet do fornecedor A; SGB- Salada
gourmet do fornecedor B.

Pela Fig.6 pode-se observar que a altura da embalagem é significativamente diferente (a=0,05) entre os
produtos dos dois fornecedores (A e B) nas embalagens de produto de salada gourmet (SG). No caso do

espinafre (E) e caldo verde (CV) as embalagens dos dois fornecedores ndo apresentam diferencas significativas.
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Figura 6- Altura das embalagens do fornecedor A e do fornecedor B. Média e desvio padrdo. Letras diferentes indicam
diferenca significativa entre amostras (p < 0,05). CVA- Caldo Verde do fornecedor A, CVB-Caldo verde do fornecedor B; EA-
Espinafre do fornecedor A; EB- Espinafre do fornecedor B; SGA- Salada gourmet do fornecedor A; SGB- Salada gourmet do
fornecedor B.
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Pela Fig.7 pode-se observar que a largura da embalagem é significativamente diferente (a=0,05) entre os
produtos de dois fornecedores (A e B) nas embalagens de produto de salada gourmet (SG). No caso do caldo

verde (CV) e do espinafre (E) as embalagens dos dois fornecedores ndo apresentam diferencas significativas.
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Figura 7- Largura das embalagens do fornecedor A e do fornecedor B. Média e desvio padrdo. Letras diferentes indicam
diferenca significativa entre amostras (p < 0,05). CVA- Caldo Verde do fornecedor A, CVB-Caldo verde do fornecedor B; EA-
Espinafre do fornecedor A; EB- Espinafre do fornecedor B; SGA- Salada gourmet do fornecedor A; SGB- Salada gourmet do
fornecedor B.

Pela Fig.8 pode-se observar que a espessura da pelicula é significativamente diferente (a=0,05) entre os
produtos de dois fornecedores (A e B) nas embalagens de produto de salada gourmet (SG), caldo verde (CV) e
espinafre (E).
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Figura 8- Espessura da pelicula das embalagens do fornecedor A e do fornecedor B. Média e desvio padrdo. Letras diferentes
indicam diferenca significativa entre amostras (p < 0,05). CVA- Caldo Verde do fornecedor A, CVB-Caldo verde do fornecedor
B; EA- Espinafre do fornecedor A; EB- Espinafre do fornecedor B; SGA- Salada gourmet do fornecedor A; SGB- Salada
gourmet do fornecedor B.
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Pela Fig.9 pode-se observar que a espessura da pelicula + papel ndo é significativamente diferente (a=0,05)
entre os produtos de dois fornecedores (A e B) nas embalagens de produto de salada gourmet (SG), caldo

verde (CV) e espinafre (E).
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Figura 9- Espessura da pelicula + papel das embalagens do fornecedor A e do fornecedor B. Média e desvio padrdo. Letras
diferentes indicam diferenga significativa entre amostras (p < 0,05). CVA- Caldo Verde do fornecedor A, CVB-Caldo verde do
fornecedor B; EA- Espinafre do fornecedor A; EB- Espinafre do fornecedor B; SGA- Salada gourmet do fornecedor A; SGB-
Salada gourmet do fornecedor B.

Pela Fig.10 pode-se observar que a massa de produto ndo é significativamente diferente (a=0,05) entre os
produtos dos dois fornecedores (A e B) nas embalagens de produto de salada gourmet (SG), espinafre (E) e

caldo verde (CV).
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Figura 10- Massa de produto por embalagem do fornecedor A e do fornecedor B. Média e desvio padrdo. Letras diferentes
indicam diferenca significativa entre amostras (p < 0,05). CVA- Caldo Verde do fornecedor A, CVB-Caldo verde do fornecedor
B, EA- Espinafre do fornecedor A; EB- Espinafre do fornecedor B; SGA- Salada gourmet do fornecedor A; SGB- Salada
gourmet do fornecedor B.
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Por analise conjunta das medigBes efetuadas pode concluir-se que as embalagens utilizadas pelos fornecedores
A e B sdo semelhantes, diferindo na area de permeacdo, o que vai influenciar a composicdo da atmosfera

interna.

4.3.2- Caracterizag¢do do grau de microperfuragGes

Na Tabela 2 encontra-se o nimero de microperfuragdes das peliculas de cada produto do fornecedor A e do
fornecedor B.

Tabela 2- Microperfuragbes encontradas na pelicula de cada produto de dois fornecedores (A e B). CVA- Caldo Verde do
fornecedor A, CVB-Caldo verde do fornecedor B; SIA- Sopa juliana do fornecedor A; SIB- Sopa juliana do fornecedor B; EA-
Espinafre do fornecedor A; EB- Espinafre do fornecedor B; SIA- Salada ibéria do fornecedor A; SIB- Salada ibéria do
fornecedor B; SGA- Salada gourmet do fornecedor A; SGB- Salada gourmet do fornecedor B.

Caracteriza¢ao do grau de microperfuragoes

Produtos

Perfuragdes/metro
linear

Distancia entre
perfuragdes (cm)

A anadlise conjunta das Tabelas 1 e 2 permite observar que a embalagem do caldo verde (CV) do fornecedor A e
B deveria possuir microperfuragdes, o que nao se verificou no teste realizado para o fornecedor A, ja no
fornecedor B foram verificadas na embalagem 25 microperfuragdes com uma distancia entre elas de 4 cm. Em
relagdo a embalagem da sopa juliana (SJ) do fornecedor A e B, estas deveriam possuir microperfuragées o que
esta de acordo com o teste realizado, sendo que, o nUmero de microperfuragdes da embalagem do fornecedor
B é superior (55 microperfuragdes) a do fornecedor A (30 microperfuragdes). A embalagem do espinafre (E) do
fornecedor A e B deveriam possuir microperfuragdes, contudo, no teste realizado verificou-se a existéncia de
microperfuracdes na embalagem do fornecedor A (45 microperfuragbes), sendo que, na embalagem do
fornecedor B apenas se verificou a existéncia de uma Unica perfuragdo na embalagem. Relativamente as
embalagens da salada ibéria (SI) e da salada gourmet (SG) do fornecedor A e B, estas ndo deveriam possuir
microperfuragdes o que vai de encontro com os dados obtidos para o fornecedor A, ja nas embalagens das

saladas do fornecedor B verificou-se a existéncia de uma Unica microperfuragao.
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4.4- Estudo de conservagao dos produtos embalados

4.4.1- Estudo de simulag¢ao do transporte pelo consumidor

Caldo Verde

Como se pode observar pela analise da Fig.11 o caldo verde (CV) apresentou uma taxa respiratdria muito
elevada, o que implicou uma alteragao bastante notdria da composicao da atmosfera interna da embalagem. O
produto foi embalado em atmosfera normal (Tabela 1) e no momento da andlise o teor de O, aproxima-se de
10%. O facto de as embalagens terem permanecido a temperatura ambiente durante 1h pode ter contribuido
em muito para esta modificacdo, este facto vem realgar o impacto do comportamento do consumidor apds
compra. Pode-se observar que em relagdo ao teor de oxigénio do caldo verde (CV) dos dois fornecedores (A e
B) é significativamente diferente (a=0,05), sendo que, no que diz respeito ao teor de didxido de carbono, este
ndo é significativamente diferente. E de realcar que na embalagem de caldo verde (CV) do fornecedor A n3o
foram verificadas quaisquer microperfuragdes, enquanto que, na embalagem de caldo verde (CV) do
fornecedor B foram encontradas 25 microperfuragdes por metro linear. Apesar de a embalagem de caldo verde
(CV) fornecedor A ndo possuir microperfuracdo, no momento da medicdo da composicdo da atmosfera interna,
o caldo verde (CV) do fornecedor A possui um maior teor de oxigénio, isto é justificado devido ao tempo de

expedicdo ser inferior neste fornecedor.
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Figura 11- Teor de oxigénio (O,) e dioxido de carbono (CO,) da atmosfera interna do produto caldo verde do fornecedor A e
caldo verde do fornecedor B. Média e desvio padrdo. Letras diferentes indicam diferenga significativa entre amostras (p <
0,05); A-O2, Teor de Oxigénio presente na atmosfera interna da embalagem do fornecedor A: B-O2, Teor de Oxigénio
presente na atmosfera interna da embalagem do fornecedor B; A-CO2, Teor de didxido de carbono presente na atmosfera
interna da embalagem do fornecedor A; B-CO2, Teor de didxido de carbono presente na atmosfera interna da embalagem
do fornecedor B.
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Sopa Juliana

Como se pode observar pela andlise da Fig.12 a sopa juliana (SJ) apresentou uma taxa respiratéria muito
elevada o que implicou uma alteragdo bastante notéria da composi¢do da atmosfera interna da embalagem. O
produto foi embalado em atmosfera normal (Tabela 1) e no momento da analise o teor de O, aproxima-se de
10% no caso do fornecedor A e de 15% no caso do fornecedor B. O facto de as embalagens terem permanecido
a temperatura ambiente durante 1h pode ter contribuido em muito para esta modificagdo, este facto vem
realcar o impacto do comportamento do consumidor apés compra. Pode-se observar que a composicdo da
atmosfera interna no que diz respeito ao teor de oxigénio e ao teor de didxido de carbono do produto salada
gourmet (SG), é significativamente diferente (a=0,05). E de realcar que na embalagem do fornecedor A foram
encontradas 30 perfuragdes por metro linear, ja o fornecedor B utiliza embalagens com 50 perfurages por

metro linear, isto explica a razdo de o fornecedor B possuir um maior teor de oxigénio e menor teor de didxido
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Figura 12- Teor de oxigénio (0,) e dioxido de carbono (CO,) da atmosfera interna do produto sopa juliana do fornecedor A e
sopa juliana do fornecedor B. Média e desvio padrdo. Letras diferentes indicam diferenga significativa entre amostras (p <
0,05); A-O2, Teor de Oxigénio presente na atmosfera interna da embalagem do fornecedor A: B-O2, Teor de Oxigénio
presente na atmosfera interna da embalagem do fornecedor B; A-CO2, Teor de didxido de carbono presente na atmosfera
interna da embalagem do fornecedor A; B-CO2, Teor de didxido de carbono presente na atmosfera interna da embalagem
do fornecedor B.

de carbono em relagdo ao fornecedor A.

Espinafre

Como se pode observar pela andlise da Fig.13 o espinafre (E) ndo apresentou uma taxa respiratéria elevada,
uma vez que ndo se notou uma alteragdo notdria na composigdo da atmosfera interna. O produto foi embalado
em atmosfera normal (Tabela 1) e no momento da analise o teor de O, aproxima-se de 17%. Pode-se observar
que a composicdo da atmosfera interna no que diz respeito ao teor de oxigénio e ao teor de didxido de
carbono do produto espinafre (E), ndo é significativamente diferente a=0,05. E de realcar que nas embalagens
do fornecedor A foram verificadas 45 perfuragdes por metro linear, enquanto que na embalagem do
fornecedor B ndo foi encontrada nenhuma perfuragdo. Isto justifica o facto de o teor de oxigénio do fornecedor

B ser inferior ao teor de oxigénio do fornecedor A.
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Figura 13- Teor de oxigénio (O,) e didxido de carbono (CO,) da atmosfera interna do produto espinafre do fornecedor A e
espinafre do fornecedor B. Média e desvio padrdo. Letras diferentes indicam diferenga significativa entre amostras (p <
0,05); A-O2, Teor de Oxigénio presente na atmosfera interna da embalagem do fornecedor A: B-O2, Teor de Oxigénio
presente na atmosfera interna da embalagem do fornecedor B; A-CO2, Teor de didxido de carbono presente na atmosfera
interna da embalagem do fornecedor A; B-CO2, Teor de didxido de carbono presente na atmosfera interna da embalagem
do fornecedor B.

Salada Ibéria

Como se pode observar pela andlise da Fig.14 a salada ibéria (SI) do fornecedor A possui um teor de oxigénio
de aproximadamente 15%, enquanto que, o teor de oxigénio do fornecedor B é aproximadamente 7%. E de
notar que a salada ibéria do fornecedor A foi embalada com atmosfera inicial normal e a salada ibéria do
fornecedor B foi embalada com atmosfera inicial modificada (Tabela 1), o que é facilmente verificado no teste
realizado. Pode-se observar que a composicdo da atmosfera interna no que diz respeito ao teor de oxigénio e
ao teor de diéxido de carbono do produto salada ibéria, é significativamente diferente (a=0,05). E de realgar
gue na embalagem do fornecedor A ndo foram encontradas quaisquer tipos de perfuragdes uma vez tratar-se
de um produto com uma taxa respiratéria muito baixa, jd o fornecedor B utiliza uma embalagem com
atmosfera modificada. A utilizagdo da atmosfera modificada justifica o facto de a salada ibéria do fornecedor B

se encontrar com um teor de oxigénio inferior ao do fornecedor A.
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Figura 14- Teor de oxigénio (O,) e didxido de carbono (CO,) da atmosfera interna do produto salada ibéria e do fornecedor A
e salada ibéria do fornecedor B. Média e desvio padrdo. Letras diferentes indicam diferenga significativa entre amostras (p <
0,05); A-O2, Teor de Oxigénio presente na atmosfera interna da embalagem do fornecedor A: B-0O2, Teor de Oxigénio
presente na atmosfera interna da embalagem do fornecedor B; A-CO2, Teor de didxido de carbono presente na atmosfera
interna da embalagem do fornecedor A; B-CO2, Teor de didxido de carbono presente na atmosfera interna da embalagem
do fornecedor B.

Salada Gourmet

Como se pode observar pela andlise da Fig.15 o teor de oxigénio do fornecedor A é aproximadamente 15%,
enquanto que, o teor de oxigénio do fornecedor B é aproximadamente 5%. E de notar que a salada ibéria do
fornecedor A foi embalada com atmosfera inicial normal e a salada ibéria do fornecedor B foi embalada com
atmosfera inicial modificada (Tabela 1), o que é facilmente verificado no teste realizado. Pode-se observar que
a composicdo da atmosfera interna da salada gourmet (SG) dos fornecedores A e B é considerada
significativamente diferente a um nivel de a=0,05, uma vez que, correspondem letras diferentes. E de realcar
gue a embalagem do fornecedor A ndo possui qualquer tipo de perfuracdo uma vez tratar-se de um produto
com uma taxa respiratdria muito baixa, ja o fornecedor B utiliza uma embalagem com atmosfera modificada. A

utilizagcdo de atmosfera modificada justifica o facto de a salada ibéria do fornecedor B se encontrar com um
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Figura 15- Teor de oxigénio (O,) e didxido de carbono (CO,) da atmosfera interna do produto salada gourmet e do
fornecedor A e salada gourmet do fornecedor B. Média e desvio padrdo. Letras diferentes indicam diferenga significativa
entre amostras (p < 0,05); A-O2, Teor de Oxigénio presente na atmosfera interna da embalagem do fornecedor A: B-02,
Teor de Oxigénio presente na atmosfera interna da embalagem do fornecedor B; A-CO2, Teor de didxido de carbono
presente na atmosfera interna da embalagem do fornecedor A; B-CO2, Teor de didxido de carbono presente na atmosfera
interna da embalagem do fornecedor B.
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teor de oxigénio inferior ao do fornecedor A.

4.2.2- Estudo de conservac¢ao dos produtos embalados sobre refrigeragdo

Caldo Verde
Composicao da atmosfera interna da embalagem

Como se pode observar pela andlise da Fig.16 a atmosfera interna da embalagem ja se encontra modificada no
19dia de anadlise (T0), a composigdo da atmosfera interna da embalagem do CVA possui um teor de O, de 9% e
teor de CO, de 14,1% e da embalagem do CVB possui um teor de O, de 5,2% e um teor de CO, de 17,2%. Como
se pode notar, os teores de oxigénio apresentam-se muito baixos e os teores de didéxido de carbono
apresentam-se muito elevados. Estes valores deveriam se situam na ordem dos 21% (0,) e 0% (CO,). A
diminuicdo da concentragdo de O, e o aumento da concentragdo de CO, prosseguiu, tendo atingido condi¢bes
de anoxia (T3) com teores de O, de 6,67% e 2,45% e teores de CO, de 19,1% e 22,1% para a composi¢do da
atmosfera interna do caldo verde do fornecedor A e B, respetivamente. Apds 3 dias de produgdo o teor de
oxigénio deve se situar por volta das (6-7%) e o teor de CO, perto dos (13-14%). No T7 o CVA possui um teor de
0, de 6,48% e um teor de CO, de 20,1%, ja o CVB possui um teor de O, de 0,85% e um teor de CO, de 27,2%.
Como se pode notar, o CVA continua com o valor de esperado de O, e o CO, com um valor acima do esperado,
ja o CVB possui um teor muito abaixo do esperado e um valor de CO, muito elevado. No T7, o teor de O, deve
rondar os (6-7%) idealmente e ndo convém descer abaixo dos 2%, em respeito ao CO, este ndo deveria
ultrapassar os (13-14%) idealmente e ndo convém subir acima dos 15%. De forma a saber se a atmosfera
interna do produto estd adequada ao produto, esta deveria respeitar o racio de % O, /CO,, uma vez que em

nenhum tempo se respeita esse racio pode-se concluir que a embalagem ndo é adequada ao tipo de produto.

Apesar de ndo terem sido detetadas microperfuragées na embalagem de caldo verde (CV) do fornecedor A,
esta possui uma composicdo da atmosfera interna inicial ligeiramente melhor do que o verificado no caldo
verde (CV) do fornecedor B. De facto, o fornecedor A é o fornecedor em que o tempo de expedi¢cdo é mais
curto e sendo por essa razdo que a atmosfera interna da embalagem possui um maior teor de oxigénio. Ao
cruzar estes dados com os obtidos na analise sensorial pode-se notar uma certa contradicdo nos resultados
uma vez que o caldo verde do fornecedor (B) se comportou de melhor forma do que o caldo verde (CV) do

fornecedor A.
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Figura 16-Evolugdo da composi¢do da atmosfera interna do caldo verde ao longo de 10 dias de armazenamento sobre
refrigeragdo. AO,- Teor de oxigénio presente na atmosfera interna da embalagem do fornecedor A; B-O,- Teor de oxigénio
presente na atmosfera interna da embalagem do fornecedor B; A-CO,- Teor de didxido de carbono presente na atmosfera
interna da embalagem do fornecedor A; B-CO, Teor de oxigénio presente na atmosfera interna da embalagem do
fornecedor B. Média e Desvio-Padrdo.
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Perda de Massa

Pela Fig.17 observa-se que houve uma perda de massa do CVA ao longo dos 10 dias de armazenamento de
0,489g, ja o CVB registou uma perda de massa ao longo destes 10 dias de 0,435g. Uma vez que se trata de <1%
de perda de massa, esta é considerada desprezavel, ou seja, a perda de massa ocorrida ndo é

significativamente importante para se verificar perda de qualidade do produto caldo verde.
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Figura 17-Massa da embalagem de caldo verde ao longo do periodo de armazenamento sobre refrigeragéo. A-fornecedor
A; B-fornecedor B. Sendo que TO- Dia de produgdo; T3- 3 dias apds produgdo; T7- 7 dias apds produgdio e T10- 10 dias apds
produgdo. Média e desvio padrdo.

Analise Sensorial

A andlise da Fig.18 permite observar que as amostras de ambos os fornecedores apresentam perda de
caracteristicas sensoriais ao longo do periodo em estudo. As amostras do fornecedor B ao 3 dia de
armazenamento apresentam uma diminui¢do do cheiro caracteristico bastante pronunciada. Este facto pode

dever-se as condi¢cdes de anoxia verificadas na Fig.18.

Relativamente ao parametro frescura observou-se um maior decréscimo desta caracteristica de T7 para T10
em ambos os fornecedores, a frescura reduziu aproximadamente 30,5% e 29,5% nos fornecedores A e B,
respetivamente. E de realcar que este decréscimo mais acentuado de T7 para T10 era previsivel uma vez que o
periodo de vida util do produto termina no T7. Nos restantes dias, o pardmetro frescura do fornecedor A de TO
para T3 e de T7 para T10 registou um decréscimo de 23,5% e 16,3%, respetivamente. J4 para o fornecedor B de
TO para T3 e de T7 para T10 registou um aumento muito pouco significativo desta caracteristica, de 5,2% e
4,7%, respetivamente. No que diz respeito ao decréscimo do pardmetro frescura ao longo do estudo

comportamental, o fornecedor A decresceu 55,5% e o Fornecedor B decresceu 22,4%.

Relativamente ao parametro cor caracteristica observou-se um maior decréscimo desta caracteristica para o
fornecedor A (20,9%) de TO para T3, enquanto que o fornecedor B teve um maior decréscimo (21,5%) desta
caracteristica de T3 para T7. Nos restantes dias, o parametro cor caracteristica do fornecedor Ade T3 paraT7 e
de T7 para T10 registou um decréscimo de 18,9% e 9,3%, respetivamente. Ja para o fornecedor B de TO para T3
registou-se um decréscimo de 7,1% e um aumento de 8,8% de T7 para T10. No que diz respeito ao decréscimo
da frescura ao longo do estudo comportamental, o fornecedor A teve um decréscimo de 41,8% de cor e o

fornecedor B um decréscimo de 20,7%.
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Relativamente ao pardmetro cheiro caracteristico observou-se um maior decréscimo desta caracteristica de T3
para T7 em ambos os fornecedores, a cor caracteristica decresceu 26% e 36,2% nos fornecedores A e B,
respetivamente. Nos restantes dias, o parametro cheiro caracteristico do fornecedor A de TO para T3 e de T7
para T10 registou um decréscimo de 12,3% e 10,8%, respetivamente. Ja para o fornecedor B de TO para T3
registou um aumento de 2,9% e um decréscimo de 3,6% de T7 para T10. No que diz respeito ao decréscimo do
cheiro caracteristico ao longo do estudo comportamental, o fornecedor A teve um decréscimo de 42,1% e o

fornecedor B um decréscimo de 36,7%.

Relativamente ao pardmetro apreciagdo global observou-se um maior decréscimo no fornecedor A (28,7%) de
T7 para T10, enquanto que o fornecedor B teve um maior decréscimo (33,3%) de T3 para T7. Nos restantes
dias, o parametro apreciacado global do fornecedor A teve um decréscimo de TO para T3 e de T3 para T7 de
14,06% e 27,3%, respetivamente. J4 o fornecedor B registou um aumento de 1,5% de TO para T3 e um
decréscimo de 1,1% de T7 para T10. No que diz respeito ao decréscimo da aprecia¢cdo global ao longo do
estudo comportamental, o Fornecedor A teve um decréscimo de 55,5% e o Fornecedor B um decréscimo de

33,1%.

Relativamente ao parametro intencdo de compra observou-se um maior decréscimo de T3 para T7 em ambos
os fornecedores, a intengdo de compra decresceu 29,3% e 31,8% nos fornecedores A e B, respetivamente. Nos
restantes dias, o parametro intengdo de compra do fornecedor A teve um decréscimo bastante acentuado de
TO para T7 e de T7 para T10 de 21,2% e 27,6%, respetivamente. Ja o fornecedor B registou um decréscimo da
intengdo de compra (13,7%) de TO para T3 e um aumento pouco significativo de 5% de T7 para T10. No que diz
respeito ao decréscimo da intengdo de compra ao longo do estudo comportamental, o Fornecedor A teve um

decréscimo de 59,6% e o Fornecedor B um decréscimo de 38,2%.

Conclusao Geral- O caldo verde do fornecedor B teve um melhor desempenho do que o Caldo Verde do

fornecedor A.
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Figura 18-Perda de massa do caldo verde ao longo do periodo de armazenamento sobre refrigeragio. A-fornecedor A; B-
fornecedor B. Sendo que TO- Dia de produgdo; T3- 3 dias apds produgdo; T7- 7 dias apds produgdo e T10- 10 dias apds
produgdo. Média e desvio padrdo.
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Sopa Juliana
Composicao da atmosfera interna da embalagem

Como se pode observar pela andlise da Fig.19 a atmosfera interna da embalagem ja se encontrada modificada
no 12dia de anadlise TO, a sopa juliana do fornecedor A possui um teor de 8,83% e um teor de CO,de 13,1% e a
SIB possui um teor de O, de 3,55% e um teor de CO, de 18%. Como se pode notar, os teores de oxigénio
apresentam-se muito baixos e os teores de didxido de carbono apresentam-se muito elevados. Estes valores
deveriam se situam na ordem dos 21% (0,) e 0% (CO,). A diminui¢do da concentragdo de O, e o aumento da
concentracdo de CO, prosseguiu, tendo atingido condi¢des de anoxia (T3) com teores de 3,98% e 0,20% e
teores de CO, de 21,2% e 30,9% para a composi¢cdao da atmosfera interna da sopa juliana do fornecedor A e B,
respetivamente. Apds 3 dias de produgdo o teor de oxigénio deve se situar por volta das (6-7%) e o teor de CO,
perto dos (13-14%).No T7 a SJA possui um teor de O, de 8,11% e um teor de CO, de 18,8%%, ja o CVB possui
um teor de O, de 0,52% e um teor de CO, de 31,6%. No T7, o teor de O, deve rondar os (6-7%) idealmente e
ndo convém descer abaixo dos 2%, em respeito ao CO, este ndo deveria ultrapassar os (13-14%) idealmente e
ndo convém subir acima dos 15. De forma a saber se a atmosfera interna do produto estd adequada ao
produto, esta deveria respeitar o racio de % O, /CO,, uma vez que em nenhum tempo se respeita esse racio
pode-se concluir que a atmosfera interna ou as perfuragdes da embalagem ndo estdo adequadas ao tipo de

produto.

Foram encontradas microperfuragcdes em ambos os fornecedores, sendo que, o nimero de microperfuragcées
encontradas na sopa juliana do fornecedor A é superior as verificadas na embalagem fornecedor B. Apesar de o
numero de perfuragcBes encontradas na SJA ser inferior ao nimero encontrado na SJB, a composi¢do da
atmosfera interna inicial do fornecedor A é ligeiramente melhor do que a do fornecedor B. Mais uma vez se
sublinha o facto de que o fornecedor A é o fornecedor em que o tempo de expedigdo é mais curto e por essa
razao apresentar um maior teor de oxigénio. Ao cruzar estes dados com os obtidos na analise sensorial pode-se
notar que estes estdo de acordo uma vez que a sopa juliana (SJ) do fornecedor A teve um melhor

comportamento.
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Figura 19- Evolugdo da composi¢cdo da atmosfera interna da sopa juliana ao longo de 10 dias de armazenamento sobre
refrigeragdo. AO,- Teor de oxigénio presente na atmosfera interna da embalagem do fornecedor A; B-O,- Teor de oxigénio
presente na atmosfera interna da embalagem do fornecedor B; A-CO,- Teor de dioxido de carbono presente na atmosfera
interna da embalagem do fornecedor A; B-CO,- Teor de oxigénio presente na atmosfera interna da embalagem do
fornecedor B. Média e Desvio-Padrdo.
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Perda de Massa

Pela Fig.20 observa-se que houve uma perda de massa da SJA ao longo dos 10 dias de armazenamento de
0,258g, ja a SJB registou uma perda de massa ao longo destes 10 dias de 0,476g. Uma vez que se trata de <1%
de perda de massa, esta é considerada desprezivel, ou seja, a perda de massa ocorrida ndo é significativamente
importante para se verificar perda de qualidade no produto sopa juliana. E importante realcar o facto de que

ndo existem dados no T7, devido a problemas técnicos.
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Figura 20-Perda de massa da sopa juliana ao longo do periodo de armazenamento sobre refrigeragéo. A-fornecedor A; B-
fornecedor B. Sendo que TO- Dia de produgdo; T3- 3 dias apds produgdo; T7- 7 dias apds produgdo e T10- 10 dias apds
produgdo. Média e desvio padrdo
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Analise sensorial

A andlise da Fig.21 permite observar que as amostras de ambos os fornecedores apresentam perda de
caracteristicas sensoriais ao longo do periodo em estudo. Relativamente ao parametro frescura observou-se
um maior decréscimo desta caracteristica de TO para T3 de aproximadamente 28,4% e 46,3% nos fornecedores
A e B, respetivamente. No que diz respeito ao decréscimo ao longo do estudo comportamental, o fornecedor A

teve um decréscimo de 55,2% e o fornecedor B um decréscimo de 47,5%.

Relativamente ao parametro cor caracteristica, observou-se que o fornecedor A teve um maior decréscimo
(29,9%) de TO para T3, enquanto que o fornecedor B registou um maior decréscimo de T3 para T7. Nos
restantes dias, a cor caracteristica teve um decréscimo de 12,4% de T3 para T7 e um decréscimo bastante
significativo (26,7%) de T7 para 10. Ja o fornecedor B registou um decréscimo de 19,7% de TO para T3 e um
aumento bastante significativo (35%) de T7 para T10. No que diz respeito ao decréscimo ao longo do estudo

comportamental, o fornecedor A teve um decréscimo de 53% e o Fornecedor B um decréscimo de 33,6%.

Relativamente ao parametro cheiro caracteristico o fornecedor A teve um maior decréscimo (29,8%) de TO
para T3, enquanto que o fornecedor B teve um maior decréscimo (46,9%) de T3 para T7. Nos restantes dias, a
cor caracteristica teve um aumento de 2,5% de T3 para T7, e um decréscimo de 23,2% De T7 para T10. Ja o
fornecedor B teve um decréscimo de 9,3% de TO para T3 e um aumento muito pouco significativo de 3,8% de
T7 para T10. No que diz respeito ao decréscimo ao longo do estudo comportamental, o fornecedor A teve um

decréscimo de 44,7% e o fornecedor B um decréscimo de 50%.

Relativamente ao pardmetro apreciagdo global o fornecedor A teve um maior decréscimo (32,5%) de T7 para
T10, enquanto que o fornecedor B teve um maior decréscimo (53,8%) de T3 para T7. Nos restantes dias, a
aprecia¢do global teve um decréscimo de TO para T3 e de T3 para T7, 31,3% e 13%, respetivamente. Ja o
fornecedor B teve um decréscimo da aprecia¢do global 11,8% de dia TO para T3 e teve um aumento ligeiro de
12,5% de T7 para T10. No que diz respeito ao decréscimo ao longo do estudo comportamental, a sopa juliana

do fornecedor A teve um decréscimo de 59,7% e a sopa juliana do fornecedor B teve um decréscimo de 54,2%.

Relativamente ao parametro intengdo de compra, o fornecedor A teve um maior decréscimo (30%) de TO para
T3, enquanto que o fornecedor B teve um maior de créscimo (52,8%) de T7 para T10. Nos restantes dias, a
intencdo de compra decresceu de TO para T3 e de T7 para T10, 14,3% e 25%, respetivamente. Ja o fornecedor B
teve um decréscimo da intengdo de compra 14,3% de TO para T3 e um aumento de 23,5% de T7 para dia T10.
No que diz respeito ao decréscimo ao longo do estudo comportamental, a sopa juliana do fornecedor A teve

um decréscimo de 55% e a sopa juliana do fornecedor B teve um decréscimo de 50%.

Conclusdo Geral- A sopa juliana do fornecedor B teve um melhor comportamento do que a sopa juliana do

fornecedor A.
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Figura 21- Resultados da andlise sensorial da sopa juliana ao longo do periodo de conservagdo. A-Produto do
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Espinafre
Composicao da atmosfera interna da embalagem

Como se pode observar pela analise da Fig.22 a atmosfera interna da embalagem teve um bom
comportamento geral. No primeiro dia de analise o EA possui um teor de O, de 16,5% e um teor de CO, de
5,6% e o EB possui um teor de O, de 16,7% e um teor de CO, de 5,3%. Apesar de o teor de oxigénio estar
abaixo do esperado e o teor de didéxido de carbono um pouco mais elevado, nota-se um bom comportamento

inicial. Estes valores deveriam se situam na ordem dos 21% (O,) e 0% (CO,).

No T3 o EA possui um teor de O, de 14% e um teor de CO, de 9,4%, ja o EB possui um teor de O, de 16,7% e um
teor de CO, de 11,5%. Como se pode notar, quer o EA quer o EB possuem teores de O, acima dos valores
esperados e teores de CO, abaixo dos valores esperados. Apds 3 dias de produgdo o teor de oxigénio deve se
situar por volta das (6-7%) e o teor de CO, perto dos (13-14%). No T7, o EA possui um teor de O, de 15,2% e um
teor de CO, de 8,5% e o EB possui um teor de O, de 8,46% e um teor de CO, de 13,7%. No T7, o teor de O, deve
rondar os (6-7%) idealmente e ndo convém descer abaixo dos 2%, em respeito ao CO, este ndo deveria

ultrapassar os (13-14%) idealmente e ndo convém subir acima dos 15%.

De forma a saber se a atmosfera interna do produto estd adequada ao produto, esta deveria respeitar o racio
de % 0, /CO,, uma vez que em nenhum tempo se respeita esse racio pode-se concluir que a atmosfera interna
ou as perfuracGes da embalagem ndo estdo adequadas ao tipo de produto, contudo este produto demonstrou

um bom comportamento geral.

Foram detetadas 45 perfuragbes/m na pelicula do espinafre (E) do fornecedor A e apenas uma Unica
perfuragdo na pelicula do espinafre (E) do fornecedor B. Apesar de o nimero de perfuragdes detetadas no EA
ser superior as detetadas no EB, a andlise sensorial do espinafre do fornecedor B teve uma melhor pontuagao o
gue vai em conta com os resultados obtidos. Contudo, como se pode verificar o teor de O, no fornecedor A se

encontra muito elevado, o espinafre ao continuar a respirar ird degradar-se mais rapidamente.
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Figura 21- Evolugdo da composi¢do da atmosfera interna do espinafre ao longo de 10 dias de armazenamento sobre
refrigeragdo. AO,- Teor de oxigénio presente na atmosfera interna da embalagem do fornecedor A; B-O,- Teor de oxigénio
presente na atmosfera interna da embalagem do fornecedor B; A-CO,- Teor de didoxido de carbono presente na atmosfera
interna da embalagem do fornecedor A; B-CO,- Teor de oxigénio presente na atmosfera interna da embalagem do
fornecedor B. Média e Desvio-Padrdo.

Perda de Massa

Pela Fig.23 observa-se que houve uma perda de massa de EA ao longo dos 10 dias de armazenamento de
0,329g, ja o EB registou uma perda de massa de 0,163g. Uma vez que se trata de <1% de perda de massa, esta

é considerada desprezivel, ou seja, a perda de massa ocorrida ndo é significativamente importante para
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Figura 22-Perda de massa do espinafre ao longo do periodo de armazenamento sobre refrigeragdo. A-fornecedor A; B-
fornecedor B. Sendo que TO- Dia de produgdo; T3- 3 dias apds produgdo; T7- 7 dias apds produgto e T10- 10 dias apds
produgdo. Média e desvio padrdo.
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verificar perda de qualidade no espinafre.
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Andlise sensorial

A anadlise da Fig.24 permite observar que ambos os fornecedores apresentam perdas de caracteristicas
sensoriais ao longo do periodo em tudo. Ambas as amostras dos fornecedores A e B ao 3 dia de

armazenamento apresentam uma diminuicdo do cheiro caracteristico bastante pronunciada.

Relativamente ao parametro frescura observou-se um maior decréscimo de T3 para T7 de 53,7% e 33,9% para
os fornecedores A e B, respetivamente. Nos restantes dias, observou-se um decréscimo de 18% deste
parametro de TO para T3 e um aumento muito pouco significativo na ordem dos 2,6% para o fornecedor A. Jd o
fornecedor B de TO para T3 teve um decréscimo de 9,7% e de T7 para T10 teve um aumento substancial de
41,9%. No que diz respeito ao decréscimo da frescura ao longo do estudo comportamental, o fornecedor A
teve um decréscimo de 61% e o fornecedor B teve um decréscimo de 15,3%. E de notar que o decréscimo de
15,3% so6 foi possivel devido a ter se verificado um aumento substancial desta caracteristica de T7 para T10 o

que é impossivel, visto que o periodo de vida util termina no T7.

Relativamente ao parametro cor caracteristica o fornecedor A observou-se um maior decréscimo de T3 para T7
de 35,6% e 33,8% nos fornecedores A e B, respetivamente. Nos restantes dias observou-se um decréscimo de
21,1% de TO para T3 e um aumento de 8,6% de T7 para T10. Ja o fornecedor B observou-se um decréscimo de
9,7% de TO para T3 e um aumento significativo de 43% de T7 para T10. Este aumento de cor é de facto
intrigante, realmente existe um aumento de cor que deve ser originado pelas oxidagdes ocorridas e ndo um
aumento relativamente a cor caracteristica dos produtos da IV gama. No que diz respeito ao decréscimo ao
longo do estudo comportamental, o espinafre do fornecedor A teve um decréscimo de 44,7% e o espinafre do

fornecedor B um decréscimo de 14,6%.

Relativamente ao do parametro cheiro caracteristico, observou-se um maior decréscimo (40,5%) de T3 para T7
no fornecedor A, enquanto que o fornecedor B possuiu um maior decréscimo 23,3% desta caracteristica de TO
para T3. Nos restantes dias, observou-se um decréscimo de 35,1% de TO para T3 e um aumento de 22,7% de T7
para T10. Ja o fornecedor B registou um decréscimo de 15,2% de T3 para T7 e um aumento de 30,8% de T7
para T10. Este aumento do cheiro caracteristico é de facto intrigante, realmente existe um aumento de cheiro
que deve ser originado pelas oxidagdes ocorridas e ndo um aumento relativamente ao cheiro caracteristico dos
produtos da IV gama. No que diz respeito ao decréscimo ao longo do estudo comportamental, o espinafre do
fornecedor A teve um decréscimo no cheiro caracteristico de 52,5%, enquanto que, o espinafre do fornecedor

B teve um decréscimo de 15%.

Relativamente ao parametro apreciacdo global, observou-se um maior decréscimo (46,2%) de T7 para T10
relativamente ao fornecedor A, enquanto que o fornecedor B possui um maior decréscimo 31,1% de T3 para

T7.

Nos restantes dias, observou-se um decréscimo de 23,5% de TO para T3 e um aumento de 28,6% de T7 para
T10. J4 o fornecedor B observou-se um decréscimo de 6,2% de TO para T3 e de T3 para T7 um aumento de 35,7.

No que diz respeito ao decréscimo ao longo do estudo comportamental, o espinafre do fornecedor A teve um
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decréscimo da apreciagdo global de 47,1%, enquanto que, o espinafre do fornecedor B teve um decréscimo no

mesmo parametro de 12,3%.

Relativamente ao parametro intengdo de compra, observou-se um maior decréscimo de 30,8% e 26,0% nos
fornecedores A e B, respetivamente. Nos restantes dias, o parametro intengdo de compra decresceu 27,8% de
TO para T3 e registou um aumento de 25,0% de T7 para T10. J4 o fornecedor B registou um decréscimo de
10,6% de TO para T3 e um aumento de 30,1% de T7 para T10. No que diz respeito ao decréscimo ao longo do
estudo comportamental, o espinafre do fornecedor A teve um decréscimo da inten¢do de compra de 37,5%,

enquanto que, o fornecedor B teve um decréscimo do mesmo parametro de 13,8%.

Conclusdo Geral- ambos os fornecedores apresentam perdas de caracteristicas sensoriais ao longo do periodo
em tudo, contudo o espinafre do Fornecedor B teve um melhor comportamento sensorial ao longo do tempo

de estudo.
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Salada Ibéria
Composicao da atmosfera interna da embalagem

Como se pode observar pela andlise da Fig.25 a evolugdo da composi¢do da atmosfera interna da embalagem
teve um bom comportamento geral. No TO a SIA possui um teor de O, de 16,9% e um teor de CO, de 5,1% e a
SIB possui um teor de O, de 15,5% e um teor de CO, de 9,1%. Este valores deveriam se situar na ordem dos
21% (0,) e 0% (CO,) no fornecedor A, enquanto que, no fornecedor B por possuir atmosfera modificada se
deveria situar na ordem dos 8% (O,) e na ordem dos 16% (CO,). No T3 a SIA possui um teor de O, de 12,3% e
um teor de CO, de 9,7% e a SIB possui um teor de O, de 10,4% e um teor de CO, de 13,2%. E de notar que os
teores de O, encontram-se mais elevados do que o esperado e os teores de CO, encontram-se inferiores aos
valores esperados. Apds 3 dias de produgdo o teor de oxigénio deve se situar por volta das (6-7%) e o teor de
CO, perto dos (13-14%). No T7 a SIA possui um teor de O, de 9,8% e um teor de CO, de 11,9% e a SIB possui um
teor de O, de 8,34% e um teor de CO, de 14,2%. No T7, a SIA possui um teor de O, um pouco acima do valor
esperado e o teor de CO, encontra-se um pouco abaixo. Em respeito a SIB o teor de CO, esta um pouco acima
do valor esperado e o teor de CO, esta dentro dos parametros. No T7, o teor de O, deve rondar os (6-7%)
idealmente e ndo convém descer abaixo dos 2%, em respeito ao CO, este ndo deveria ultrapassar os (13-14%)
idealmente e ndo convém subir acima dos 15%. De forma a saber se a atmosfera interna do produto esta
adequada ao produto, esta deveria respeitar o racio de % O, /CO,, uma vez que em nenhum tempo se respeita
esse racio pode-se concluir que a atmosfera interna ou as perfuragdes da embalagem nao estdo adequadas ao

tipo de produto. Contudo, este produto tem um bom comportamento geral.

Verifica-se que no TO o teor de O, e CO, esta perto do valor esperado, ja a SIB possui teores diferentes do que
deveria uma vez tratar-se de um produto que possui atmosfera modificada. Nao foram detetadas
microperfuracdes na salada ibéria (Sl) do fornecedor A uma vez que, tratando-se de um produto em que o
corte é grosso, € um produto cuja taxa respiratéria é muito baixa e por essa razio ndo ser utilizada
microperfuracdo. Ja a salada ibéria (SlI) do fornecedor B tratando-se de um produto que possui atmosfera
modificada inicial ndo deveria ter perfuragGes, contudo, foi detetada uma Unica perfuragdo na pelicula desta
embalagem. Relativamente a andlise sensorial, a SIA registou uma melhor pontuagdo o que estd de acordo com

os dados obtidos na evolu¢do da composi¢ao da atmosfera interna da embalagem.
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Figura 24- Evolugdo da composigdo da atmosfera interna da salada ibéria ao longo de 10 dias de armazenamento sobre
refrigeragdo. AO,- Teor de oxigénio presente na atmosfera interna da embalagem do fornecedor A; B-O,- Teor de oxigénio
presente na atmosfera interna da embalagem do fornecedor B; A-CO,- Teor de dioxido de carbono presente na atmosfera
interna da embalagem do fornecedor A; B-CO, Teor de oxigénio presente na atmosfera interna da embalagem do
fornecedor B. Média e Desvio-Padrdo.

Perda de Massa

Pela Fig.26 observa-se que houve uma perda de massa de SAl ao longo dos 10 dias de armazenamento de
0,235, ja o fornecedor B registou uma perda de massa de 0,290g. Uma vez que se trata de <1% de perda de
massa, esta é considerada desprezivel, ou seja, a perda de massa ocorrida nao é significativamente importante

para se verificar perda de qualidade na salada ibéria.
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Figura 25-Perda de massa da salada ibéria ao longo do periodo de armazenamento sobre refrigeragéo. A-fornecedor A; B-
fornecedor B. Sendo que TO- Dia de produgdo; T3- 3 dias apds produgdo; T7- 7 dias apds produgGo e T10- 10 dias apds
produgdo. Média e desvio padrdo
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Analise Sensorial

A andlise da Fig.27 permite observar que ambos os fornecedores apresentam perdas de caracteristicas
sensoriais ao longo do periodo em tudo, ndo existindo nenhuma alteragdo brusca dos parametros e estando

sempre estes acima da linha de referéncia (Y=3).

Relativamente ao parametro frescura, observou-se um maior decréscimo de 31,1% e 40,7% de T3 para T7 nos
fornecedores A e B respetivamente. Nos restantes dias, observou-se um decréscimo 17,6% de TO para T3 e um
aumento de 10,7% de T7 para T10. Ja o fornecedor B registou um decréscimo de 4,8% e de T7 para T10 um
aumento de 20%. No que diz respeito ao decréscimo da frescura ao longo do estudo comportamental, o

fornecedor A teve um decréscimo de 37,2% e o fornecedor B um decréscimo de 32,3%.

Relativamente ao parametro gosto caracteristico, observou-se um maior decréscimo de 28,6% e 38,3% de T3
para T7 nos fornecedores A e B, respetivamente. Nos restantes dias, observou-se um decréscimo de 13,4% de
TO para T3 e ndo houve alteragdo deste parametro de T3 para T7 em respeito ao fornecedor A. Ja o fornecedor
B registou um decréscimo de 1,6% de TO para T3 e um aumento de 21,6% de T7 para T10. No que diz respeito
ao decréscimo ao longo do estudo comportamental, a salada ibéria do fornecedor A teve um decréscimo do
gosto caracteristico de 38,4%, enquanto que, o fornecedor B teve um decréscimo do mesmo parametro de

26,2%.

Relativamente ao parametro cor caracteristica, observou-se um maior decréscimo de 31,3% e 39,5% de T3 para
T7 dos fornecedores A e B, respetivamente. Nos restantes dias, observou-se um decréscimo de 13,5% de TO
para T3 e um aumento de 9,1% de T7 para T10 em respeito ao fornecedor A. Ja o fornecedor B teve um
decréscimo 10% de TO para T3 e de 27,5% de T7 para T10. No que diz respeito ao decréscimo ao longo do
estudo comportamental, a salada ibéria do fornecedor A teve um decréscimo da cor caracteristica de 35,1%,

enquanto que, o fornecedor B teve um decréscimo de 15%.

Relativamente ao parametro cheiro caracteristico, observou-se um maior decréscimo 31,5% e 28,0% de T3
para T7 nos fornecedores A e B, respetivamente. Nos restantes dias, observou-se um decréscimo deste
parametro de 15,6% de TO para T3 e de 14,9% de T7 para T10 em respeito ao fornecedor A. Ja o fornecedor B
teve um decréscimo de 7,4% de TO para T3 e um decréscimo de 16,7% de T7 para T10. No que diz respeito ao
decréscimo ao longo do estudo comportamental, a salada ibéria do fornecedor A teve um decréscimo do

cheiro caracteristico de 50,8%, enquanto que, a salada ibéria do fornecedor B teve um decréscimo de 44,4%.

Relativamente ao parametro estaladico, observou-se um maior decréscimo 23.2% e 46,6% de T3 para T3 dos
fornecedores A e B, respetivamente. Nos restantes dias, observou-se um decréscimo de 16,4% de TO para T3 e
um aumento de 39,5% de T7 para T10 em respeito ao fornecedor A. J4 o fornecedor B registou um aumento de
TO para T3 e de T7 para T10, de 3,6% e 45,2%, respetivamente. No que diz respeito ao decréscimo ao longo do
estudo comportamental, a salada ibéria do fornecedor A teve um decréscimo do estaladico de 10,4%,

enguanto que, a salada ibéria do fornecedor B teve um decréscimo de 19,6%.
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Relativamente ao parametro suculento, observou-se um maior decréscimo 32,2% e 43,3% de T3 para T7 dos
fornecedores A e B, respetivamente. Nos restantes dias, observou-se um decréscimo de 14,5% de TO para T3 e
um aumento de 50% de T7 para T10 em respeito ao fornecedor A. Ja o fornecedor B registou um decréscimo
de 7,0% de TO para T3 e um aumento de 75% de T7 para T10. No que diz respeito ao decréscimo ao longo do
estudo comportamental, a salada ibéria do fornecedor A teve um decréscimo do parametro suculento de

13,0%, enquanto que, a salada ibéria do fornecedor B teve um decréscimo de 7,9%.

Relativamente ao parametro mistura adequada, o fornecedor A teve um maior decréscimo (13,6%) de TO para
T3, enquanto que o fornecedor B registou um maior decréscimo de T3 para T7 de aproximadamente 33,3%.
Nos restantes dias, observou-se um decréscimo de 7,0% de T3 para T7 e um aumento de 13,2% de T7 para T10
em respeito ao fornecedor A. Ja o fornecedor B registou um aumento de TO para T3 e de T7 para T10, de 10,5%
e 28,5%, respetivamente. No que diz respeito ao decréscimo ao longo do estudo comportamental, a salada
ibéria do fornecedor A teve um decréscimo do parametro mistura adequada de 9,1%, enquanto que, a salada

ibéria do fornecedor B teve um decréscimo de 5,3%.

Relativamente ao pardmetro apreciagdo global, o fornecedor A teve um maior decréscimo (34,4%) de T3 para
T7, enquanto que o fornecedor B registou um maior decréscimo 40% de T7 para T10. Nos restantes dias,
observou-se um decréscimo de TO para T3 e de T7 para T10, de 11,1% e 10,7%, respetivamente. Ja o
fornecedor B registou um aumento de 3,2% de TO para T3 e um decréscimo de 3,8% T7 para T10. No que diz
respeito ao decréscimo ao longo do estudo comportamental, a salada ibéria do fornecedor A teve um

decréscimo de 47,9%, enquanto que, a salada ibéria do fornecedor B teve um decréscimo de 40,5%.

Relativamente ao parametro intengdo de compra, o fornecedor A teve um maior decréscimo (34,8%) de T3
para T7, enquanto que o fornecedor B registou um maior decréscimo 34,8% de T7 para T10. Nos restantes dias
observou-se um decréscimo de TO para T3 e de T7 para T10, de 16,7% e 31,8%, respetivamente, referente ao
fornecedor A. Ja o fornecedor B teve um maior decréscimo (34,8%) de T7 para T10, sendo que, nos restantes
dias ndo se verificou qualquer alteracdo deste parametro. No que diz respeito ao decréscimo ao longo do
estudo comportamental, a salada ibéria do fornecedor A teve uma redugdo da intencdo de compra de 58,3%,

enquanto que, a salada ibéria do fornecedor B teve uma redugdo da intengao de compra de 34,8%.

Conclusdo Geral- Ambos os produtos se comportaram conforme previsto.
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Figura 26-Resultados da andlise sensorial da salada ibéria e ao longo do periodo de conservagdo. A-Produto do fornecedor
A; B-Produto do fornecedor B. TO-Dia de produgdo, T3- Apds 3 dias de produgdo, T7- Apds 7 dias de produgdo e T10- Apds 10
dias de produgdo.

4.4.4.5- Salada Gourmet

Como se pode observar pela andlise da Fig.28 a evolugdo da composi¢cdo da atmosfera interna da embalagem
teve um bom comportamento geral. No TO a SGA possui um teor de O, de 14,8% e um teor de CO,de 7,6% € a
SGB possui um teor de O, de 13,6% e um teor de CO, de 12,9%. O teor de O, da SGA encontra-se abaixo do
valor esperado e o teor de CO, encontra-se um pouco acima do valor esperado o dia de producdo. Ja o teor de
0O, da SGB encontra-se acima do valor esperado e o teor de CO, um pouco abaixo para o dia de producgdo. Estes
valores deveriam se situam na ordem dos 21% (O,) e 0% (CO,) para o fornecedor A e deveriam se situar na
ordem dos 8% (0,) e 16% (CO;). No T3 a SGA possui um teor de O,de 9,11% e um teor de CO, de 12,8% e a SGB
possui um teor de O, de 9,31% e um teor de CO, de 15,8%. Como se pode notar, o teor de O, dos dois
fornecedores apresenta-se superior ao valor esperado, contudo o teor de CO, ndo se apresenta muito longe
dos valores esperados. Apos 3 dias de produgdo o teor de oxigénio deve se situar por volta das (6-7%) e o teor
de CO, perto dos (13-14%). No T7 a SGA possui um teor de O, de 2,71% e um teor de CO, de 17,7% e a SGB

possui um teor de O, de 4,22% e um teor de CO, de 21,3%. Como se pode notar, o teor de O, ao fim dos 7 dias
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encontra-se com 2,71% no caso do fornecedor A e com 4,22% no caso do fornecedor B, estes valores apesar
ndo estarem situados nos valores ideais, estdo conformes uma vez que ndo descem abaixo do O, de 2%. Em
relagdo ao teor de CO, os valores registados sdao superiores aos esperados. No T7, o teor de O, deve rondar os
(6-7%) idealmente e ndo convém descer abaixo dos 2%, em respeito ao CO, este ndo deveria ultrapassar os
(13-14%) idealmente e ndo convém subir acima dos 15%. E de referir que o teor de oxigénio estar mais baixo e
o valor de didxido de carbono estar um pouco mais elevado do que o valor esperado, pode ser originado por os
fornecedores ndo terem entreguem os produtos no dia de produc¢do, mas sim, ao fim de 1 dia ou 2. De forma a
saber se a atmosfera interna do produto estd adequada ao produto, esta deveria respeitar o racio de % O,
/CO,, uma vez que em nenhum tempo se respeita esse racio pode-se concluir que a atmosfera interna ou as

perfuracGes da embalagem ndo estdo adequadas ao tipo de produto.

Ndo foram detetadas microperfuragGes na salada gourmet (SG) do fornecedor A, uma vez que se tratando de
um produto em que o corte é grosso, € um produto cuja taxa respiratdria € muito baixa e por essa raziao nao
ser utilizada microperfuragdo. Ja a salada ibéria (Sl) do fornecedor B tratando-se de um produto que possui
atmosfera modificada inicial ndo deveria ter perfuragdes, contudo foi detetada uma Unica microperfuragdo na
pelicula desta embalagem. Relativamente a analise sensorial, a salada ibéria (SI) do fornecedor B obteve uma

melhor pontuacao.
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Figura 27- EvolugGo da composigio da atmosfera interna da salada gourmet ao longo de 10 dias de armazenamento sobre
refrigeragdo. AO,- Teor de oxigénio presente na atmosfera interna da embalagem do fornecedor A; B-O,- Teor de oxigénio
presente na atmosfera interna da embalagem do fornecedor B; A-CO,- Teor de didxido de carbono presente na atmosfera
interna da embalagem do fornecedor A; B-CO,- Teor de oxigénio presente na atmosfera interna da embalagem do
fornecedor B. Média e Desvio-Padrdo.
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Perda de Massa

Pela Fig.29 observa-se que houve uma perda de massa da salada ibéria (SI) do fornecedor A ao longo dos 10
dias de armazenamento de 0,143g, ja a salada ibéria (SI) do fornecedor B registou uma perda de massa de
0,280g. Uma vez que se trata de <1% de perda de massa, esta é considerada desprezivel, ou seja, a perda de

massa ocorrida ndo é significativamente importante para se verificar perda de qualidade na salada gourmet.

Nota: Para se verificar perda de qualidade nos produtos, a perda de massa comegaria a ser significativa na
ordem dos 4-6%. Isto significa que caso houvesse perdas de massa na ordem destes valores, a composigdo da
atmosfera nao estaria adequada ao produto, provocando isto velocidades de degradacdo altas e respiracdo

acelerada o que provocaria perda de massa.

Salada Gourmet
200
195
190
185
180

Peso (g)

175
170

165
TO T3 T7 T10

Intervalo de tempo (Dias)

A EmB

Figura 28-Perda de massa da salada gourmet ao longo do periodo de armazenamento sobre refrigeragdo. A-fornecedor A;
B-fornecedor B. Sendo que TO- Dia de produgdo; T3- 3 dias apds produgdo; T7- 7 dias apds produgdo e T10- 10 dias apds
produgdo. Média e desvio padro.

Analise Sensorial

A anadlise da Fig.30 permite observar que ambos os fornecedores apresentam perdas de caracteristicas

sensoriais ao longo do periodo em tudo, ndo existindo nenhuma alteragdo brusca dos parametros sensoriais.

Relativamente ao parametro frescura, observou-se um maior decréscimo 43,5% e 58,7% de T3 para T7 dos
fornecedores A e B, respetivamente. Nos restantes dias, o parametro frescura do fornecedor A teve um
decréscimo de 8% de TO para T3 e 25% de T7 para T10. Ja o parametro frescura do fornecedor B, teve um
decréscimo de 10% de TO para T3 e um aumento totalmente fora do normal de T7 para T10, é de realgar que
este aumento é totalmente impossivel de acontecer, uma vez que o produto ja esta fora do seu periodo de vida
util. No que diz respeito ao decréscimo ao longo do estudo comportamental, a salada gourmet do fornecedor A
teve um decréscimo da frescura de 61%, enquanto que, o fornecedor B teve um decréscimo do mesmo

parametro de 22,9%.
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Relativamente ao parametro gosto caracteristico, observou-se um maior decréscimo (20%) de T7 para T10,
enquanto que no fornecedor B o maior decréscimo 55% ocorreu de T3 para T7. Nos restantes dias, o gosto
caracteristico teve um decréscimo 17,9% de TO para T3 e um decréscimo 18,5% de T3 para T7. Ja o fornecedor
B registou um decréscimo 4,8% de TO para T3 e um aumento de 94,4% de T7 para T10, é de realcar que este
aumento é totalmente impossivel de acontecer, uma vez que o produto ja esta fora do seu periodo de vida util.
No que diz respeito ao decréscimo ao longo do estudo comportamental, a salada gourmet do fornecedor A
teve um decréscimo do gosto caracteristico de 46,4%, enquanto que, o fornecedor B teve um decréscimo do

mesmo parametro de 16,7%.

Relativamente ao parametro cor caracteristica, observou-se um maior decréscimo 43,4% e 54,8% de T3 para T7
dos fornecedores A e B, respetivamente. Nos restantes dias, a cor caracteristica teve um decréscimo de 5,4%
de TO para T3 e 20% de T7 para T10 referente ao fornecedor A. J4 o fornecedor B registou um decréscimo de
12,7% de TO para T3 e um aumento de 82,1% de T7 para T10. No que diz respeito ao decréscimo ao longo do
estudo comportamental, a salada gourmet do fornecedor A teve um decréscimo da cor caracteristica de 57,1%,

enquanto que, a salada gourmet do fornecedor A teve um decréscimo do parametro de 28,2%.

Relativamente ao parametro cheiro caracteristico, observou-se um maior decréscimo de 39,1% e 49% de T3
para T7 nos fornecedores A e B, respetivamente. Nos restantes dias, a cor caracteristica teve um decréscimo de
13,2% de TO para T3 e 8,92% de T7 para T10 referente ao fornecedor A. Ja o fornecedor B registou um
decréscimo 13,6% de TO para T3 e um aumento de 44,2% de T7 para T10. No que diz respeito ao decréscimo ao
longo do estudo comportamental, a salada gourmet do fornecedor A teve um decréscimo do cheiro

caracteristico de 51,9%, enquanto que, a salada gourmet do fornecedor B teve um decréscimo 36,4%.

Relativamente ao parametro estaladico, observou-se que o fornecedor A teve um maior decréscimo (23,0 %)
de TO para T3, enquanto que o fornecedor B registou um maior decréscimo desta caracteristica de 60,2% de T3
para T7. Nos restantes dias, a cor caracteristica teve um decréscimo de 19,6% de T3 para T7 e registou um
aumento de 11,1% de T7 para T10 referente ao fornecedor A. Ja o fornecedor B registou um decréscimo de
4,5% de TO para T3 e registou um aumento astrondmico de T7 para T10, é de realcar que este aumento é
totalmente impossivel de acontecer, uma vez que o produto ja esta fora do seu periodo de vida util. No que diz
respeito ao decréscimo ao longo do estudo comportamental, a salada gourmet do fornecedor A teve um

decréscimo do parametro estaladico de 31,8%, enquanto que, o fornecedor B teve um decréscimo de 10,4%.

Relativamente ao parametro suculento, observou-se um maior decréscimo 31,8% e 60,7% de T3 para T7 dos
fornecedores A e B, respetivamente. Nos restantes dias, o parametro suculento teve um decréscimo de 12% de
TO para T3 e manteve-se inalterado de T7 para T10. Ja o fornecedor B registou um aumento 7% de TO para T3 e
um aumento astronémico de T7 para T10, é de realgar que este aumento é totalmente impossivel de
acontecer, uma vez que o produto ja estd fora do seu periodo de vida Gtil. No que diz respeito ao decréscimo
ao longo do estudo comportamental, a salada gourmet do fornecedor A teve um decréscimo do parametro

suculento de 40%, enquanto que, a salada gourmet do fornecedor B teve um aumento de 18,4%.
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Relativamente ao parametro mistura adequada, observou-se um maior decréscimo 25% e 27,4% de T3 para T7
dos fornecedores A e B, respetivamente. Nos restantes dias, o parametro mistura adequada registou um
decréscimo de 3,7% de TO para T3 e um aumento de 11,5% de T7 para T10 referente ao fornecedor A. Ja o
fornecedor B registou um aumento de TO para T3 e de T7 para 10, de 6,9% e 10%, respetivamente. No que diz
respeito ao decréscimo ao longo do estudo comportamental, a salada gourmet do fornecedor A teve um
decréscimo do parametro mistura adequada de 19,4%, enquanto que, o fornecedor B teve um decréscimo de

14,7%.

Relativamente ao parametro apreciagdao global, observou-se um maior decréscimo de 42,2% e 68,8% de T3
para T7 dos fornecedores A e B, respetivamente. Nos restantes dias, o pardmetro apreciacdo global registou
um decréscimo de 13,5% de TO para T3 e um decréscimo de 25% de T7 para T10 referente ao fornecedor A. J4
o fornecedor B registou um aumento de 3,2% de TO para T3 e um aumento fora do normal de T7 para T10. é de
realcar que este aumento é totalmente impossivel de acontecer, uma vez que o produto ja estd fora do seu
periodo de vida util. No que diz respeito ao decréscimo ao longo do estudo comportamental, a salada gourmet
do fornecedor A teve um decréscimo do parametro apreciagdo global de 62,5%, enquanto que, a salada

gourmet do fornecedor B teve um decréscimo de 32,3%.

Relativamente ao parametro intengdo de compra, observou-se um maior decréscimo 60,7% e 61,7% de T3 para
T7 dos fornecedores A e B, respetivamente. Nos restantes dias, o pardmetro intengdo de compra registou um
decréscimo de 25% de T7 para T10 e um aumento de 40% de TO para T3 referente ao fornecedor A. Ja o
fornecedor B registou um aumento de 6,8% de TO para T3 e um aumento elevadissimo de T7 para T10. No que
diz respeito ao decréscimo ao longo do estudo comportamental, a salada gourmet do fornecedor A teve um
decréscimo do parametro inten¢do de compra de 58,8%, enquanto que, a salada gourmet do fornecedor B teve

um decréscimo de 18,2%.

Conclusao Geral- Ambos os produtos se comportaram conforme previsto.
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5. ConclusGes

Com o estudo elaborado, conclui-se que ndo existem diferencgas significativas entre as caracteristicas das
dimensoOes das embalagens estudadas, referentes a dois fabricantes distintos de produtos da IV gama. Também

ndo se verificam perdas de massa do produto significativas ao longo dos testes realizados.

No entanto, foram identificadas diferengas no que respeita o nimero de microperfuracbes do material de
embalagem, o que condiciona a composicdo da atmosfera interna desta. No caso do caldo verde (CV)
constatou-se que os niveis de O: no interior da embalagem diminuiram num curto espaco de tempo apds a
producio, o que originou a rapida degradacéo. E de realgar que este é um produto com corte fino e que possui
uma elevada taxa respiratéria. A embalagem do CV do produtor A deveria possuir microperfuragdes, tal como

referido nas especificagdes, o que ndo se verificou no teste realizado.

Em relagdo a sopa juliana (SJ) é possivel concluir que o numero de microperfuragdes da embalagem utilizada
pelo produtor B ndo estd adequado ao tipo de produto, registando-se niveis de O: elevados ao longo de todo o
periodo em estudo. E de realcar que este é um produto que possui cenoura ripada, ou seja, taxa respiratdria
elevada. Contudo, a sopa juliana do produtor A apresentou um bom comportamento, sendo que se considera

adequado o nivel de microperfuragdo do material de embalagem utilizado.

No caso do espinafre (E) e pela evolugdo da composicdo da atmosfera interna é possivel concluir que este teve
um bom comportamento geral. Por outro lado, em termos de frescura e caracteristicas organoléticas, o
produto do produtor A apresentou um maior decréscimo, sugerindo-se um ajuste do nivel de microperfuragédo

do material de embalagem

Referente a salada ibéria (Sl) é possivel concluir que o produto do produtor A se comportou conforme previsto,
sendo que o material de embalagem se afigura adequado. Por outro lado, foi possivel verificar a existéncia de
uma microperfuracdo no material de embalagem utilizado pelo produtor B o que poderia ndo ser necessario

dado que utilizam atmosfera modificada ativa.

A salada gourmet (SG) produzida pelo produtor A comportou-se conforme previsto, sendo que o material de
embalagem estd adequado. O material de embalagem utilizado pelo produtor B, microperfurado, permitiu que
o produto mantivesse melhores carateristicas de frescura. Assim, sugere-se um ajuste das perfuragbes, no

produtor A.

O produtor B devera criar mecanismos para validagdo do material de embalagem utilizado, por forma a

verificar a existéncia de microperfuragoes.

Como conclusdo geral pode afirmar-se que o grau de microperfuragdo do material de embalagem utilizado na
industria da IV gama é determinante e deve ser adequado a cada produto especifico. E fundamental o
cumprimento do circuito de frio ao longo de todo o processo desde a colheita até ao consumidor final de forma

a aumentar o periodo de vida util dos produtos.
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-~  Permesbilidad al cxigeno geec- 0% n.R) 400 cm®fm*d | ASTM D-3985
- Permeabilidad al vapor de agua s8°c-o09Hy) 4.4 gimtd ASTM F-1249
ACABADO: '
- LAMINACION CON BANDAS DE CELULOSA
~  Babinas de 1300 o
- MICROPERFORADO s/muesira
- Taca Ambos
- Moedele de rebabinado 1
) - Diametro del mandril 76
| REBOBINADG,

;}‘:‘ = @m | :}@m o @?sz .‘ @

&)

P

Jo

@ )
*% i é | maed i ;‘? o == i B =R
! R * ; % el | = &
= =) = i & z:;_g =] =} i ! MmO e

&)
-

!
A

My % i i B e I

P
BROD, Bi ;

Wi, ol b omensl T monsl

Observaciones:

¢ Etiguetas de identificacién de pallets en los cualre laterales.

Confirmagion del cliente:

‘Rev. 02 (urAT)

Figura 33- Ficha técnica do produto sopa juliana do fornecedor B.
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duto: Papsl! ng’mg f OPP 30
22080 ¢ Froducs
e 15830
ruturs i o/m* 1} Permeabilidade
CAE 00 09} | Vapor Agus 25 1;;:44 50% HRJIST 9932+
L Ha 7o -
- y R : /245 (2390, 85% HRYISO 9832-
3 15 1511 Vapor Agua . 40 ?QSQ h HRYS
{PROPILENG COEATRUDIDG w0 274 CiHRAR (23 yds e
N Olgénio 100} teste senplASTM D
12 ZNTI CONDENSACRO G0 At ) N
- R Diido Carbono LofiI24R (23°C. gés tesle
- ' 3890} saco)ALTH 3685 - 95
| Totais {sem tintas) 828 428
| Tolerancia b 83 EEi g

© A grapages dar bintas depsnde divectamente oo percentugen da drea imprssga, s@ndd Om pavinelrs veriivel, oo an dreius no peso total,

wWiiodes Gerais de Ubilizagde & Sarantis

vl préprio pare embalagem slmentar,

roontarminaglas, dioyues fisicos, variaghes Wrmicas imperianies oy expor 4 luz dosol diresia por longos perisdos,
figGes de anmazenaments: leriiparatura inferfor a 30°C ¢ huidade relative inferior 280 %,

o 02 garantis: § meses

lipes dogis 0a armezenaments: lemperaturs Infarior 8 10°C 8 humidade relativa inferior & 80 %,

ana,

les 30 garante a qualidace de materals conservados fora destas especiicactes.
& sempre.o stock mals antige primeira.

shings para as méquinas Oe embalar dever ser adimalades no hall de eimbalagem anies da
% 0% produtos devem ser armazenad is iemps possivel Nz sua ambalagem original. As hobinas paciaimente utifizadas devem ser reembaladas
@50 d¢ reclamato indique sempre os dados de identficecao difs} paletels), caixals) ou bobinals).

cutras informaces, por lavar contactar o nossd servics iomiog:

210124000

1 296124050

v ybilizagao.

Cliante:
Designagio do Trabalho: 936982’333?.5830 -ESPINAFRES PD PAN 3OPATZ0PAR2T 535X340 5C {F}
Cores: §

Obsetvagdes: Fimesom minroperiumsgio. Codige P-Plus - 30PATE0 -
Parmeablligades relatives ac fiime bass,

Dismstre Interao do Mandril {mm) 75 {Largurada Bobina [me) 5350
D?ém@!.m WMéximo da Bobina {mm) 280 | Passo de Cdiula {mm) : ' 3400
Meiros Linbares da Babina (m) 18000 | Unigages por Bobing { Cair 25412
Metros Quatradas da Bobina () . §35,0 § Peso da Bobina (kg) ' 274

ota: aiguns desies valorss, obiidos porsdlouio, estio suleiios 2 erros initados devido 2 factores que ndo podamios determinar com rigor 1ais como & quantidade de itz ou.s
spesgura de auns papsis

A: 22/05/2018

v
i
el

wrado por: Mariz Erduarda Veiga Rdbrica:

Mod, 04.03

Figura 34- Ficha técnica do produto espinafre do fornecedor A.



Articulo: ESFINAFRES

Ciiernte:

mszzw@ IMPRESION

Ficha n® 09

DESCRIPCION VALOR | uwipapms | METCDO DE
CARACTERISTICAS
Bobina final: 533 hzeiasd
- Distancia entre tacas: 346 .
- N° TINTAS: 5
CARACTARISTICAS TECNICAS DE LOS MATERIALES '
Soporte 1: OFP fransparente anti-vaho 35 R | Micrometro
- Peso unitario: 31,9 oyl gim?
- Resistencia a la traceidn MD/TD 1407280 N /mm® ASTM 3-882
- Resistencia a la rotura MD/TD 160/60 Yo ASTM D3-8582
- Permeabilidad al oxigeno parc - o0 nr) 1400 o frfd | ASTM D-3685
Permeabilidad al vapor de apua BEC-90%HR) 4.4 o/ m*d ABTM F-1249
ALE&BADO
! - hﬁM-NACKJI‘E' CON BANDAS DE CELULOSA
! - Bobinas de 1200 fa!
| ~  Taca Ambos
«  Modelo de rebobinade 1
- Didgmetro del mandril 76
REB JB N %DO L
i
} g o )
AP TEL gy
j : r ~esdag i B o TR i 7 ;
| aim.. % R i ﬁma P g | B f
= = ol | Fm = p:: . ‘3 o i@l jm R ],
{ w00, 1 % woal | owimal Tl e ) muasf_—'l ws, J b s, ?i"““‘l Wi, aé———“ ;
Observaciones:

Re

Figura 35- Ficha técnica do produto espinafre do fornecedor B.

= Etiquetas de identificacion de pallets en los cuatro laterales.

v, 0F {un-17)

Lonfirmacion del cliente

f
|
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G

i

Rendimento m*Kg {sem fintas); 20,1 :
u ghit Ferheabiliriade
LRS Gl 0071 Vapor Ague 45 i;gggaéh {36°6,90% HR)ISC 8932
25 pali 2140
; i ghmdf2ah [23°C B5% HRYISD 9932.
i 15 751] vapor hgua 14 :59:3‘ ¢
{PROPILENO COEXTRUDTDO %0 1.5 _ v /2Eh (230 gés anhimide, gas
i Oxigénio 1200 toste secajASTM D 3085 - 95
TIZ BNTT CORDENSAGRO B 60 A (230 o
) . . axide Carbion: CmA24R {2390 gds tesle
Do Carbang 00 peco)nSTY 2685 95
Totals fsem ntag) 528 49,8
Toletancia 82 45
v oi R ogravagen dap niflas dapende dir & da percertagew da drves inpre . sends uw parims u.vnci&bml, nic 2 inalui ne pesc totel

wdipgdes Gerais de vrilizagio e Garantia {

tial proprio pars embalage

¥ contaminagiies, chogues fisi GBas Wemicas Importantss oy expor & uz do.sol dirscia par longos pariotos.
figx‘:;s de armazenamenty: iemparaiura nferior 3 30°C & humidede reiativz inferior 2 80 9.
o de garanti 6 meses.
fighas idsais 96 anmazenam
> degarantia 1 ane.

ieor Flexibles néo gerante 2 qualidade de matenas consavados for destas especificacies.

2 smpre o stock mais antige primein,

obinas para as méguings de embalar deverm seresimatadas no hall de embalagen antes da sua ulilizagdd,

s 05:produtus devem ser drmazenados o mais tamipe possivel na sua ermbalagem original, As bibines pardlalments utiiza
@60 de reclamacio indisus semp os dados do iden cagio dafs) patetels), calvals) o bobina(s),

outras Informages, por favar cohiactar o nssso senvico Eohieo:

temperatura inferior & 10°C e humidade relativa infarior a 80 %.

s devem ser resmbaiadas.

1210124000
210124080
Cliapte:
Desiguzcfo do Trebalhe: JOSUGZERSI6320- SALADA QOURMET PO AN SUPAIPAPZIG 475X320 50 {F)
Cores: &
ObservagBes:
Digmefro Inteme do Mandiii (am) 75 Lafgura' da Bebina {mm) 4750
Diametro Maxima da Bobina (mm) 280 | Passe de Céluia fmm) FB0
ifetros Linearss da Bobing ) 1.006,0 | Unidadas por Bobina/ Cabxa 34250
Metros Quadrados da Bobina (md) 4758 | Pasa da Bobing fka} 24
-ola: alfuns destes valores, obtdos por cdiouto, esiar:'su,-’eiias a'erros imitados, devido 2 factores que héo podemos determinar com figor tals coma a quantidada de thmou g
3DESSUNE C8 BigUNS papéls
wade por; Maria Eduarda Veiga Ribrica: BDate: 22/08/2018

fud. 04,03

Figura 36- Ficha técnica do produto salada gourmet do fornecedor A.



Ficha n® 13
Artienlor SALADA GOURMET

Cliente:

 DISENO IMPRESION

PROPIEDADES TECNICAS

A - MET )
DESCRIPCION . VALOE UHIDADES %N(’Szgﬁn
CARACTERISTICAS
- Bobina final: 475 (x1) P mm
Pistancia entre tacas: 220 (&l | amam
- NS TINTASL: ) 5
CARACTARISTICAS TECNICAS DE LOS MATERIALES
Seporte L1 OPP fransparente anti-vaho 35 EHIR Micrémetro
<« Pesounitario: 31,8 eyt og/m®
~ Resistencia a la traccién MD/TD 1407280 N/mm? ASTM D-882
- Resistencia a la rotura MD/TD 1 180/69 Yo ASTM 1)-882 é
-~ Permeabilidad al axigenc @3°c - 0% RES 1400 cm®/mid | ASTM D-3885 !
- Permeabilidad al vapor de agus 38°0-00%ER) ) 4.4 o /mfd ASTM F-1249
EABADS, : A5 i i : Lo )
- Bobinas de 1000 m
- Taca Awmbos
~  Modelo de rebobinado 1
- Didmeétro del mandril 76
REROBINADD:

@ @ 6 6 @ @ g g )
] chrnea | el E f." % g‘ !H’ “-* ;m"ﬁ-‘ﬁ: o g = & E_ﬁ (=
i'm o fe =3 = d =H =4 = m; :‘E%Q zu er.: =) g‘ =} = 'Ei =

w1 € | wod ) meed T wmeed T wensT ] meesl ] wesl ] wessl ]

Observdcicones;

e Etiguetas de identificacion de palleis en los custre lateraies,

Confirmacion del cliehte:

Pag. 1 de 1

Rev. 02

Figura 37- Ficha técnica do produto salada gourmet do fornecedor B.



M e Atmiin i e S siats - .
Comng, Do Ryg. Cox, Ne Palmeda R® 22267
PALMELA - Quintz Ds Marquess Iv - N Contriduintws ¥E SO0 137 §50

nta Do Anjo 2950-677 Primels Tel: (3513 21 012 40 00

‘ Sede Sueial: Doinza 6a Miwgisan TV v
stngal Fax: {351} 21 812 49 so Quinte do Avjoy 2530-477 Palmels,
Periugsl

Zac80 Produce
utera ! 15830 Rendimento m¥Ky (sem tintas): 20,1
rutura f,J ) gim* Permeabilidade
TAS 00 60| VaporAgua 45| ii2an (38°C,50% HRJIS0 8932
) i 1350
L 218 210
3 #1241 (23°C.86% HRISO 9652-
5 T 751! Veporhgua 10 g/’i 1241 {23°C.85% HRYISDO 9632
[PROPILENO {OEXTRUDIDO 300 2731 . om¥m¥f24h (23°,gés er.humido, gas
_ Oxigénio 1200 tes’e sec0)ASTM D 3985 - 95
II% ANTI CONDENSACEO ) |
RS SR 29 &0 St b bons enPinviZdh (93 gas teste
. 3800 seco)ASTM 3985 - 35
Totais (sem tintas) 525 483
Tolatdnsia 63 40

Lo A gramaaem dss bintos depende ditactamente ds percantagen da dred impressd, sendo wh parfmetic vsridvel, ndn pa izclul ne psse toral,

idigles Gerais de Utilizagfc e Garantia l

fal préprio para embalager afimentar,

Fcontaminagdes, chogues fisioos. variaghes termicas importantes ou expor 4 uz do sol directa per longos geiiodos.
‘ fighes de armazenamento: tlemperatura infedor & 30°C e humidade relativa inferior a 80 %.
| 3de gamantia: € meses.

tighes ideais de armazenamento: lsmpsraturs Inferdor 2 10°C ¢ humidade relativa infefior 280 %.

de garantis; 1 ans.

icor Fiexibies no garants a quaiidada de materials conservados fora destzs especificagies.

esempre o stock mais antigo ormair.

abinss para &5 maguings de embalar devem ser. no hall de ey anies da sua ulifizaggo.
| %08 produtos devesn ser o mais tempe possivel na sua enbalagem original, As bobinas parciaiments witlizadas daven: ser reenaladss.

@s0 de reclamagdo indique sempre os dados de identificagdo dals) palete(s), caixsls} ou hobi

outras informagSes, por favar contactar 0 NOSSO senvigo téanico;

1 210124000

C 210124080

Cliente:

Designagdco do Trabalbo:

0808 - ESTEVAC LUIS SALYADOR, LDA
006U8BJBS 15830 - SOPA JULIANA PD PAN 30PA140 475X260 (SF)

Cores: §
ShservagSes: Flime com micrapariuracio, Codiga P-Plus - 30PA1AD -
Paimeabiiidades relatvas s¢ file bass.
Digmetro interne do Mandril {nm) 78 | Largura da Bobiaz (mm) 4750
| Digmetro Méximo da Bohina {mm} 280 | Passo deCélula {mm) 260,0
Metros Unearss da Bobina (m) »  LO0GG jinidades por Bobina / Caixa 3.848,2
Matros Quadrados da Bobina:(m?) 4758 | Peso da Bobina (kg) 4

ofa: alguns destes vai
spéssurs de akuns pa

obtides per caluslo. estéa sujeitos 2 erros fimitades devido a factores que ndo podenics delsmiinar com ngoriais conw & ¢

dde 02 tinta ou

@

Ritbricy Data: 22/05/2013
A R A i R Qi A D R SR i S VA 45 RN
Mod. 04.03

|
|
|
} yado por: Maria Eduarde Vaios

Figura 38- Ficha técnica do produto salada ibéria do fornecedor A.
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drticulo: SALADS IBERIA

Ciiente:

PROPIEDADES

Ficha n° 08

DESCRIPCION VALOR UNIPADES M.Eggigﬁns
CARACTERISTICAS '
- Bobina final: 535 [ESTHE o255 el
- Distancis sntre tacas: 1 340 {+1 § mm
- N°TINTAS: 5 ;
CARACTARISTICAS TECNICAS DE LGOS MATERIALES
Seporte i: OPP transparente anti-vaho 358 T Micrémetro
- Pesounitarig: 31,9 ey g mt
- Resisiencia a la traccion MD/TD 1407280 Nmm® ASTM D-882
- Resistencis 4 I rolura MI/TD 160/860 Yo ASTM 1-882
Permeabilidad al oxigeno paec- % wa) | 1400 com®fmd | ASTM DD-3085
- Permeabilidad 2! vapor de agua (38 C-90%HR; | 4.4 z/mPd ASTM P-1249
ACABADO; '
- LAMINACION CON BANDAZ Dj CELULOBA
- Bobinas ds 1200 m
- Taca Ambos
- Modslo de rebobinado i
- Diadmetre del mandril 76
REBOBINADO:
A N A N 5 7 g
Jo 2@ 0-, @ @0 @ @ @
mik E “'.;ﬁﬁﬂf §< ! g = =i u,.m.,. i [y =3 g_ o i P ;
, e LA e | [ g
iﬂ m; o ﬂé fn ! [oe] icy L=N ] = [ =i L1 =] =] “ﬁ

mm{—x§ mozzl 1 wweal 1 omeesl T w7 messl

et

pe]
won sl ]

Observacicones:

¢ Etiquetas de identificacién de pallets en los cuatro laterales.

Figura 39- Ficha técnica do produto salada ibéria do fornecedor B.

e oo s

Confirmacion del cliente:

Pig. 1de

78



ANEXO I

Andlise sensorial de misturas para sopas minimamente processada

Nome: Data:____ /. [/

Idade: Amosira

Avalie os seguintes pardmetros de acorde com a escala de ordem crescente:

1 =Nada 2 = Ligeiro 3 = Moderado
4 = Forte 5 = Intenso %= Muito intenso
1 i i 1 H
¢ Frescura ! i : P Lo Lo z | i
7 Z El i 3 g
£
s Cor carateristica | | § ] | | % g |
i Z El ) g [
o . I P 1 o Lo 1
« Cheiro carateristico e R
i 7 E £ i 5

s Apreciagio global (1-Péssimo, 2-Mau, 3-Regular, 4-Agradavel, 5-Bom, 5-Excelente)

1 | H ) i i
1 2 2 4 5 &
1. intengdo de compra
I !
{ I N8ocompraria de certeza
| —
§ Provavelmente ndo compraria

L

Provavelmente compraria

Compraria de certeza

Observacdes:

QObrigado!

Figura 40- Ficha de andlise sensorial utilizada para avaliar os produtos caldo verde (CV), sopa juliana (SJ) e espinafre (E)
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Analise sensorial de salada minlmamente processada

Neme: Datar ./ /.

idade: Amostra

Avalie os seguintes pardmetros de acordo com a escala de ordem crescente:

1=Nada 2 = Ligeiro 3 = Moderade
4 = Forte 5 = Intenso & = Muilto intenso
i 1 i P T g
s+ Frescura P U N SRS B T
i 2 3 F] B [2
o Gosto caraterfstico f Lo b b b Do |
i H i
i 2 3 Z E g
¢ e i f 3
¢ Cor carateristica R Lo
i 3 3 & 5 3
e Cheiro carateristico LoD IR TEE |
1 Z 3 & 5 &
¢ Estaladigo | i | | b I i
i z 3 Z g &
+ Suculento R RN
i z 3 q B [
s Mistura adequada L v
i ) 3 ) 5 é

= Apreciagio global (1-Péssimo, 2-Mau, 3-Regular, 4-Agradavel, 5-Bom, S-Excelente)

| [ ! b ! ]
1 P I § | | { !
1 2 3 & 5 &

1. intenglo de compra

r—

§ ; Nio comprariade certeza
f’”“""‘"ﬁ

! { Provavelmente ndo comupraria
% E Provavelmente compraria

H ‘
[N

Compraria de certeza

Observacfes:

Obrigado!

Figura 41- Ficha de andlise sensorial utilizada para avalia os produtos salada ibéria (Sl) e a salada gourmet (SG)

80



