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“O objetivo do estudo
¢ determinar a vida
util de sobremesas

de uma empresa

de restauracao
coletiva (...)”
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ida util das sobremesas:

objetivos e metodologia

O objetivo do estudo é determinar a vida

util de sobremesas de uma empresa de
restauracao coletiva, num periodo de 5 dias, e analisar
as caracteristicas microbiolégicas e sensoriais das so-
bremesas ao longo do estudo.

O presente estudo realizou-se numa unidade de
restauragao coletiva em meijo Hospitalar de 21 a 26 de
maio. Selecionaram-se sete sobremesas representati-
vas de um total de 31 sobremesas produzidas numa
unidade de restauragao coletiva. Quatro sado sobre-
mesas produzidas a partir de ingredientes minima-
mente processados e em natura: tarte de leite, bolo
de laranja, salame de chocolate e arroz doce; duas séo
sobremesas reconstituidas: leite-creme e gelatina de
laranja; e uma é fruta assada: maga sem casca. As so-
bremesas foram produzidas a partir de um unico lote
e segundo o manual de HACCP da empresa de restau-
racao coletiva que gere a unidade. As amostras foram
empratadas e posteriormente acondicionadas com
uma pelicula aderente e armazenadas numa camara
de refrigeracéo, destinada ao armazenamento de so-
bremesas com temperaturas compreendidas entre
0-5°C, estabelecidas no manual de HACCP.

As andlises sensoriais realizaram-se através de
provas heddnicas no 2° e 5° dia apds a producao, que
correspondem as 46 horas e 96 horas, respetivamen-
te. Neste procedimento, comparou-se uma amostra
produzida no préprio dia (@amostras das 0 horas) com
as amostras do 2° dia e 5° dia. As provas hedonicas fo-
ram realizadas por um painel de provadores nao trei-
nados, constituido por 7 individuos (3 do sexo femini-
no e 4 do sexo masculino) no refeitério da unidade de
restauragao coletiva, durante o periodo da tarde. As
amostras possuiam um peso de 25 gramas e foram
apresentadas aos provadores em pratos de plastico
brancos descartaveis. Forneceu-se uma ficha de pro-
vas constituida pelos seguintes atributos: aspeto ge-
ral, cheiro, textura e sabor. Os provadores assinalaram
as suas preferéncias segundo a escala hedoénica de 1
a 4, onde 1 corresponde a Desagradavel e 4 a Muito

agradavel. Estabeleceu-se que uma reducao do valor
médio atribuido superior a 2 entre as amostras das 0
horas e das 96 horas é considerado o limite minimo
de aceitagao.

Andlises Microbiolégicas: As andlises microbioldgi-
cas foram realizadas por um laboratério externo acre-
ditado. O laboratério efetuou a recolha das amostras
na unidade, no dia da produgao das sobremesas, no
20 e no 5°dia ap6s a producao, o que corresponde as
0, 48 e 96 horas. Em cada momento foram recolhidas
5 amostras com um peso de 2509 de cada sobremesa,
pesadas numa balanca digital de bancada, Kingship
MELP 30°, com um intervalo de 10g a 30 kg, com uma
exatiddo de 10g/5g.

Analise de dados

Na anélise sensorial, efetuou-se o célculo das médias
das classificacdes atribuidas pelos provadores aos
atributos analisados e comparou-se as amostras dos
diferentes tempos de armazenamento.

Os resultados dos boletins analiticos das andlises
microbiolégicas foram interpretados de acordo com
os valores guia para a avaliagdo da qualidade micro-
biolégica de alimentos do Instituto Nacional de Saude
Dr. Ricardo Jorge', tendo sido efetuados testes estatis-
ticos nao paramétricos de Friedman e Wilcoxon com
nivel de significancia de 0,05 e intervalo de confianga
de 95%. Os dados foram analisados com recurso ao
Software SPSS versdo 22. Aplicou-se o teste néo pa-
ramétrico de Friedman para analisar os parametros de
microrganismos mesdfilos totais, bolores totais e le-
veduras totais, e o teste nao paramétrico de Wilcoxon
para os parametros analiticos dos microrganismos: Es-
cherichia coli, Staphylococcus coagulase positiva, Listeria
monocytogenes.

Resultados e Discussao

Andlise sensorial

Em todas as sobremesas observaram-se alteracoes no
sentido negativo para todas as caracteristicas analisa-
das (ver graficos).
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Grafico 1 Resultados das andlises sensoriais do arroz doce.

Grafico 2 Resultados das andlises sensoriais do bolo de laranja.
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Grafico 7 Resultados das andlises sensoriais da maga assada

Os resultados demonstram que as caracteristicas organoléticas, ou seja, o
cheiro, o sabor e a textura, foram as que apresentaram alteracdes mais signifi-
cativas ao longo do estudo. A caracteristica aspeto geral ndo sofreu grandes al-
teragdes ao longo do estudo - as alteracdes observadas foram <1 e em algumas
sobremesas estas caracteristicas mantiveram-se inalteradas. Contudo todas as
sobremesas mantiveram-se aceitaveis pelos provadores, uma vez que as diferen-
¢as entre a amostra das 0 horas e a das 96 horas ndo ultrapassaram o valor médio
2, estabelecido como o limite minimo de aceitabilidade.

MONTES VILLANUEVA et. al (2010)'" e BAIXAULI, R. et. al (2008)? observaram
que as caracteristicas organoléticas sabor, aspeto geral, cheiro e textura sdo as
que maiores alteragdes sofrem durante o armazenamento. O aspeto geral era a
Unica caracteristica que se mantinha inalterada, mas estes estudos tiveram uma
duracdo superior a 5 dias.
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Gambaro et. al (2006)° observou que o aspeto geral é um atributos com uma
correlagdo direta com o consumidor, é o mais considerado na aceitacdo ou rejei-
¢do do produto e tem influéncia na pontuacgao atribuida aos restantes produtos.
No entanto, no presente estudo esta situacao nao foi verificada.

Analises Microbiolégicas

Um total de 105 amostras foi analisado ao longo do estudo. Os resultados foram
analisados com base nos valores guia referentes aos géneros alimenticios do Ins-
tituto Dr. Ricardo Jorge.

Na contagem de microrganismos meséfilos totais, todas as amostras encon-
travam-se dentro do limite de maximo de aceitacdo (1,0X105 UFC/g) e segundo
0 teste ndo paramétrico de Friedman, no parametro microbioldgico de microrga-
nismos mesofilos totais ndo foram detetadas alteragdes significativas nas sobre-
mesas arroz doce, macé assada e gelatina ao longo do estudo (p> 0.05) (tabela 2).
Para a sobremesa salame de chocolate, o parametro microrganismo mesoéfilos to-
tais ndo apresentou alteragées significativas ao longo do estudo (x_FA2 (2)=3,444,
p=0,179) (tabela 2). Em relacdo a sobremesa bolo de laranja, ndo se observaram
diferencas estatisticamente significativas (x_F/2 (2)=4,000, p=0,135) (tabela 2);a
sobremesa leite-creme também ndo apresentou diferencas significativas (x_FA2
(2)=1,368, p=0,504). Na sobremesa tarte de leite ndo foram observadas diferen¢as
significativas ao longo do estudo (x_FA2 (2)=0,599, p=0,751) (tabela 2). Na conta-
gem de bolores totais, todas as amostras apresentaram valores dentro do limite
maximo de aceitacao (<1,0x103 UFC/g). Na aplicagdo do teste estatistico ndo pa-
ramétrico de Friedman, nos parametros analiticos de bolores totais em todas as
amostras analisadas, ndo foram detetadas diferencas significativas ao longo do
estudo com valores x_FA2 (2)=0,00, p> 0,05 (tabela 2). Na contagem de leveduras
totais, todas as amostras apresentaram resultados dentro dos limites maximos de
aceitagado (1,0x105 UFC/g) e segundo o teste ndo paramétrico de Friedman nao
foram detetadas diferencas significativas ao longo do estudo com valores x_FA2
(2)=0,00, p> 0,05 (tabela 2).

Relativamente a contagem de Escherichia Coli, todas as amostras analisadas
apresentaram valores dentro do limite maximo de aceitacdo (1,0x102 UFC/g)
(tabela3). A contagem de Staphylococcus coagulase foi positiva em todas as
amostras analisadas. As amostras encontravam-se com valores dentro do limite
maximo de aceitagdo (<1,0x104 UFC/g) (tabela 4). Para o pardmetro microbiold-
gico Listeria Monocytogenes, todas as amostras apresentaram valores dentro dos
limites minimos de aceitagao (1,0 x 102 UFC/g). Na aplicacdo do teste ndo para-
métrico de Willcoxon, ndo foram detetadas diferencas estatisticas significativas
entre as 0 horas e as 96 horas (p> 0,05) (tabela 5). Segundo os boletins analiticos
das 70 amostras submetidas a pesquisa de Salmonela (as 0 e 96 horas), todas as
amostras apresentaram resultado negativo.

Em relacdo a qualidade microbioldgica, 105 amostras apresentaram quali-
dade microbioldgica satisfatoria para os parametros de leveduras totais com os
valores de bolores totais de Staphylococcus coagulase positivos, e Escherichia coli
e Listeria Monocytogenes inferiores a 1,0x102 UFC/g, quando comparados com os
valores de referéncia®. Para o parametro microbioldgico de microrganismos me-
sofilos, 4 amostras apresentaram valores num intervalo entre <1,0x102<1,00x1,05
UFC/g, o que indica uma qualidade aceitdvel. No entanto, a presencga destes mi-
crorganismos nestas quantidades constitui uma ameaca para a saide dos consu-
midores. As restantes 101 amostras encontravam-se satisfatérias quando compa-
radas com os valores de referéncia.

Estudo de vida util

De acordo com os resultados, as sobremesas mantiveram as suas caracteristicas
organoléticas aceitdveis e microbiologicamente seguras. Quando armazenadas e
mantidas num intervalo de temperaturas entre 0-5°C num periodo de 5 dias, as
sobremesas refrigeradas desta empresa de restauragao coletiva possuem uma
vida Util de 5 dias, como delineado pela empresa.
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Tabela 1 Interpretacao dos resultados analiticos relativos aos microrganismos mesdéfilos totais, Leveduras e bolores e a sua evolugdo ao longo do estudo.

Satisfatorio

Aceitavel

Nao satisfatorio

Sobremesa Contagem N% da linha Contagem N% da linha Contagem N% da linha
Mtotais O 5 100% 0 0% 0 0%
Mtotais 2 5 100% 0 0% 0 0%
Mtotais 5 5 100% 0 0% 0 0%
Levedur 0 5 100% 0 0% 0 0%
Arroz doce Levedur2 5 100% 0 0% 0 0%
Levedur 5 5 100% 0 0% 0 0%
bolor 0 5 100% 0 0% 0 0%
bolor 2 5 100% 0 0% 0 0%
bolor5 5 100% 0 0% 0 0%
Mtotais O 5 100% 0 0% 0 0%
Mtotais 2 5 100% 0 0% 0 0%
Mtotais 5 5 100% 0 0% 0 0%
Levedur 0 5 100% 0 0% 0 0%
Bolo de laranja Levedur2 5 100% 0 0% 0 0%
Levedur 5 5 100% 0 0% 0 0%
bolor 0 5 100% 0 0% 0 0%
bolor 2 5 100% 0 0% 0 0%
bolor5 5 100% 0 0% 0 0%
Mtotais O 5 100% 0 0% 0 0%
Mtotais 2 5 100% 0 0% 0 0%
Mtotais 5 5 100% 0 0% 0 0%
Levedur 0 5 100% 0 0% 0 0%
Tarte de leite Levedur2 5 100% 0 0% 0 0%
Levedur 5 5 100% 0 0% 0 0%
bolor 0 5 100% 0 0% 0 0%
bolor 2 5 100% 0 0% 0 0%
bolor5 5 100% 0 0% 0 0%
Mtotais 0 5 100% 0 0% 0 0%
Mtotais 2 5 100% 0 0% 0 0%
Mtotais 5 5 100% 0 0% 0 0%
Levedur0 5 100% 0 0% 0 0%
Salame de chocolate Levedur2 5 100% 0 0% 0 0%
Levedur 5 5 100% 0 0% 0 0%
bolor 0 5 100% 0 0% 0 0%
bolor 2 5 100% 0 0% 0 0%
bolor5 5 100% 0 0% 0 0%
Mtotais O 3 60% 2 40% 0 0%
Mtotais 2 3 60% 2 40% 0 0%
Mtotais 5 5 100% 0 0% 0 0%
Levedur0 5 100% 0 0% 0 0%
Leite-creme Levedur2 5 100% 0 0% 0 0%
Levedur 5 5 100% 0 0% 0 0%
bolor 0 5 100% 0 0% 0 0%
bolor 2 5 100% 0 0% 0 0%
bolor5 5 100% 0 0% 0 0%
Mtotais O 5 100% 0 0% 0 0%
Mtotais 2 5 100% 0 0% 0 0%
Mtotais 5 5 100% 0 0% 0 0%
Levedur0 5 100% 0 0% 0 0%
Gelatina Levedur2 5 100% 0 0% 0 0%
Levedur 5 5 100% 0 0% 0 0%
bolor 0 5 100% 0 0% 0 0%
bolor 2 5 100% 0 0% 0 0%
bolor5 5 100% 0 0% 0 0%
Mtotais O 5 100% 0 0% 0 0%
Mtotais 2 5 100% 0 0% 0 0%
Mtotais 5 5 100% 0 0% 0 0%
Levedur0 5 100% 0 0% 0 0%
Maga assada Levedur2 5 100% 0 0% 0 0%
Levedur 5 5 100% 0 0% 0 0%
bolor 0 5 100% 0 0% 0 0%
bolor 2 5 100% 0 0% 0 0%
bolor5 5 100% 0 0% 0 0%

Nota: Teste Friedman test (95% IC) para todas as amostras p > 0,05
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Tabela 2 Interpretagdo dos resultados analiticos da contagem de Escherichia Coli e a sua evolugao ao longo do estudo

Sobremesa

Microrganismo

Satisfatorio

Nao satisfatorio

contagem N% da linha Contagem N% da linha

ecoli0 5 100% 0 0%
Arroz doce

e.coli5 5 100% 0 0%

e.coli0 5 100% 0 0%
Bolo de laranja

ecoli 5 5 100% 0 0%

ecoli5 5 100% 0 0%
Tarte de leite

ecolio 5 100% 0 0%

ecoli0 5 100% 0 0%
Salame de chocolate

ecoli 5 5 100% 0%

. ecoli 5 5 100% 0 0%

Leite-creme

e.coli0 5 100% 0 0%

ecoli0 5 100% 0 0%
Gelatina

ecoli5 5 100% 0 0%

ecoli0 5 100% 0 0%
Maga assada

ecoli 5 5 100% 0 0%

Nota: Teste Willcoxon Test (95% IC) para todas as amostras p > 0,05

Tabela 3 Interpretacao dos resultados analiticos de Staphylococcus coagulase positiva e a sua evolugao ao longo do estudo.

Sobremesa

M.0

Satisfatdrio

Contagem N% da linha Contagem N% da linha Contagem N% da linha

Staph 0 5 100% 0 0% 0 0%
Arroz doce

Staph5 5 100% 0 0% 0 0%

Staph 0 5 100% 0 0% 0 0%
Bolo de laranja

Staph5 5 100% 0 0% 0 0%

Staph 0 5 100% 0 0% 0 0%
Tarte de leite

Staph5 5 100% 0 0% 0 0%

Staph 0 5 100% 0 0% 0 0%
Salame de chocolate

Staph5 5 100% 0 0% 0 0%

Staph 0 5 100% 0 0% 0 0%
Leite-creme

Staph5 5 100% 0 0% 0 0%

Staph 0 5 100% 0 0% 0 0%
Gelatina

Staph5 5 100% 0 0% 0 0%

Staph 0 5 100% 0 0% 0 0%
Maga assada

Staph5 5 100% 0 0% 0 0%

Nota: Teste Willcoxon Test (95% IC) para todas as amostras p > 0,05

Tabela 5 Interpretacdo dos resultados referentes a contagem de Listeria Monocytogenes e a sua evolugao ao longo do estudo.

Sobremesa

Microrganismo

Satisfatorio

Nao satisfatério

Contagem N% da linha Contagem N% da linha

listeria O 5 100% 0 0%
Arroz doce

listeria 5 5 100% 0 0%

listeria O 5 100% 0 0%
Bolo de laranja

listeria 5 5 100% 0 0%

listeria O 5 100% 0 0%
Tarte de leite

listeria 5 5 100% 0 0%

listeria O 5 100% 0 0%
Salame de chocolate

listeria 5 5 100% 0 0%

listeria O 5 100% 0 0%
Leite-creme

listeria 5 5 100% 0 0%

listeria O 5 100% 0 0%
Gelatina

listeria 5 5 100% 0 0%

listeria O 5 100% 0 0%
Maga assada

listeria 5 5 100% 0 0%

Nota: Teste Willcoxon Test (95% IC) para todas as amostras p > 0,05
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Todas as sobremesas se mantiveram sensorial-

mente aceitdveis e microbiologicamente seguras ao

longo do estudo, quando produzidas e armazenadas

de acordo com manual de HACCP da empresa.
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