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Resumo







A seguranca e a qualidade dos produtos alimentares sdo topicos importantes da
atualidade e é por isso, importante manter a qualidade do pescado nas vérias etapas
da cadeia de producéo.

Este trabalho teve como objetivo a implementacao e selecdo das condi¢des 6timas de
uma linha de demolha e congelacdo de bacalhau, numa fébrica de pescado
congelado, desde a rececdo da matéria-prima (bacalhau salgado seco) a
expedicdo/distribuicdo de produto acabado (bacalhau a posta demolhado congelado).

O bacalhau pertence ao género Gadus e a familia Gadidae, sendo o dito "original”, o
bacalhau encontrado no mar Atlantico, Gadus morhua. Esta € a espécie mais utilizada
nas linhas de producéo de demolha e congelagdo das empresas nacionais, e também

o utilizado neste estudo.

A demolha é a etapa em que o bacalhau € hidratado, de modo a readquirir a sua
maciez e 20% do seu peso inicial. Consiste na colocacdo do bacalhau em agua
refrigerada, com temperatura controlada, e com mudanca de agua de 6 em 6h. A
congelagdo tem por finalidade conservar os alimentos, mantendo as suas
caracteristicas intrinsecas. Esta etapa deve ser rapida e o produto deve atingir, em

todos os seus pontos, uma temperatura igual ou inferior a - 18°C.

Neste estudo foram utilizadas dois tipos de postas, as médias (x300g) e as extra
(£500g), num total de 60 postas (30 de cada). Os testes de demolha e de congelacao
foram realizados em 10 dias ndo consecutivos. O teste a etapa de demolha foi
efetuado com a colocacao das postas em agua refrigerada, e apés andlise sensorial
do produto cru, verificando o teor de sal e a textura, foi registado o tempo e terminada
a etapa. Para a etapa de congelacdo as postas foram colocadas na camara de
congelacdo até atingirem uma temperatura de -18°C no seu interior, terminando ai a
etapa. Seguidamente estas foram cozinhadas (colocou-se em agua a ferver, e deixou-

se lume brando por 15min) e analisou-se o sabor, a textura e a formagéo de lascas.

Concluiu-se que o tempo 6timo de demolha, para as postas médias, era de 26 a 28h e
0 de congelacdo de 3 a 4h, sendo que as postas cruas se apresentavam com sabor
normal e posta firme, quando confeccionadas, apresentavam sabor normal, formacéo
de lascas grandes e textura extremamente agradavel. Ja para as postas extra o tempo

otimo de demolha era de 33 a 35h e o de congelacdo de 4 a 5h, sendo que as postas
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cruas apresentavam sabor salgado e posta firme, quando cozinhado apresentava

sabor normal, formacao de lascas grandes e textura agradavel.

Palavra-chave: bacalhau, demolha, congelacéo, anéalise sensorial
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The food safety and quality are the big issues of the day so, it's important to keep the

quality of the fish in all the stages of the production chain.

This study aimed to implement and select the optimal conditions to a soaking and
freezing line of cod, in a frozen fish factory, from the reception of raw materials (dried
salted cod) to the expedition/distribution (desalted frozen cod).

The codfish belong to the genus Gadus and family Gadidae, is designated “original”
cod found in the Atlantic Ocean, Gadus morhua. This species is the most used in
production lines soaking and freezing, in national companies, so it was used on this

study to.

The soaking stage it's the process of hydration of the cod, in order to recover it's
softness and 20% of its original weight. Consists in placing the cod in cooled water,
temperature controlled, and change the water in every six hours. The purpose of
freezing is to preserve the food keeping the intrinsic characteristics. This must be a fast

process to achieve in all points of the product at a temperature of at least -18°C.

In the study was used to types of piece, medium (x300g) and extra (£500g), on a total
of sixty piece (thirty each), the tests has been made in ten non-consecutive days. The
test to soaking stage has been made by placing the pieces in cooled water, and after
sensory analysis of the raw fish, checking the salt content and texture, was registered
the time and ended the process. To the freezing process the pieces was placed in a
freezing chamber until achieve -18°C inside the product then it was ended the stage.
Then was cooked (put up the piece in boiling water for 15 min) and was analysed the

flavour, texture and the slivers formation.

It was concluded that the soaking optimal time interval, for medium pieces was 26 to
28h and freezing time 3 to 4h, the raw fish had a normal flavour and firm piece, when
cooked had a normal flavour large slivers and a great texture. To the extra pieces the
soaking optimal time interval was 33 to 35h, and freezing time 4 to 5h, the extra raw
pieces had a salty flavour and a firm piece, when cooked presented normal flavour,

large slivers and nice texture.

Key-words: cod, soaking, freezing, sensory analysis
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1.1. O Pescado como Alimento
A atividade piscatdria € praticada pelo homem desde a pré-historia, uma forma que o
homem desde sempre utilizou para arranjar alimentos utilizando o meio aquatico.
Tendo a costa um mar com uma abundéncia de peixe elevada, rapidamente este
alimento tornou-se num elemento fundamental para a alimentacdo e,
consequentemente um fator para a fixacdo das populacbes nas zonas ribeirinhas
(Berkel, 2005).
Na Idade Média e época renascentista, o consumo de peixe cresceu
significativamente. Nas regides costeiras era consumido peixe de mar e nas regides
interiores e montanhosas a pesca era nos rios e lagos (Bernardo, 1997).
A localizacdo geogréafica de Portugal, no extremo ocidental da Peninsula Ibérica, e a
imensa fronteira oceénica, fez com que a pesca tivesse, uma importancia fundamental
na alimentacdo da populacdo, sendo o povo portugués um grande consumidor de
pescado. Refira-se que o pescado estd associado a histéria de Portugal pois, sempre
foi uma das principais fontes da alimentacéo, assente no facto da pesca ser o meio de
subsisténcia de maior valor na maioria das populagdes ribeirinhas e litorais (Bernardo,
1997).

Apesar de ao longo dos tempos o consumo de pescado ter registado uma redugéo
comparativamente a carne, consequéncia da melhoria das condi¢cbes de vida dos
povos, o pescado sempre foi um alimento imprescindivel na alimentagéo, visto as
proteinas, os lipidos insaturados, as vitaminas e 0s sais minerais presentes no mesmo

contribuirem beneficamente para a sadde humana (Vaz-Pires, 2006).

Atualmente, a comercializacéo do pescado é feita nas formas in natura ou processado.
Na primeira, o pescado foi capturado proximamente, submetido a refrigeracédo e
adquirido pelo consumidor em estado cru. O pescado inteiro inclui somente a
manutencdo do mesmo nas condicdes de refrigeracdo ou congelacdo, ndo sendo esta
manutencdo considerada uma forma de processamento. Na forma de processado, o
pescado sofre um processo de manuseio e preservacado mais elaborado, podendo ser:
preparacdo de filetes, postas, seguidos de congelagdo e armazenamento; pescado
salgado; pescado fumado; pasta de pescado; pescado em conserva; pescado
fermentado; farinha de peixe; Oleo de peixe, entre outros produtos (Bernardo &
Martins, 1997).

O pescado tem sido sujeito a alteracdes significativas quer ao nivel de apresentacao

ao consumidor quer na forma de consumir. Cada vez 0s consumidores sd80 mais
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exigentes, obrigando a industria a procurar formas de satisfazer as exigéncias e, se
possivel supera-las. Para tal, o investimento na qualidade e apresentacdo do pescado
na forma in natura e processado tem sido elevado, tudo para garantir que o consumo é

de qualidade e seguro (Pacheco, 2004).

1.1.1. Origem e evolucédo do Bacalhau
A frota nacional portuguesa era no séc. XV utilizada essencialmente para contrariar a
dominacéo filipina, o que fez com que a arte da pesca quase se extinguisse. No
entanto ha registos de barcos pesqueiros portugueses na Terra Nova nessa altura. A
arte pesqueira voltou a ter algum significado no primeiro quartel do séc. XIX. Neste
periodo a pesca do bacalhau usava a salga e a secagem para conservar o bacalhau
durante varios meses. Ao bacalhau eram removidas as visceras e a cabeca, o peixe
era espalmado, salgado e empilhado, sendo posteriormente seco em terra e

comercializado dessa forma (Duarte, 2002).

Durante anos néo houve qualquer evolugéo, até ao aparecimento da conservagao pelo
frio, quando a congelacdo comecou a substituir a salga a bordo e a secagem em
estufa foi alternativa a secagem ao sol. Em termos de produto final, a inovagdo mais
significativa aparece com a oferta de bacalhau demolhado e congelado como resposta

a uma nova forma de consumo, mais facil e rapida nos preparos. (Duarte, 2002).

Estas inovagfes foram essenciais para que o bacalhau continue a ser um dos peixes
mais comercializados, de tal modo que, apesar do pais ja ndo dispor da frota dos anos
40, tornou-se no maior importador mundial de bacalhau salgado verde, com lugares de
muito destaque ainda no bacalhau salgado seco e no bacalhau congelado (Dias,
2001).

1.1.2. Bacalhau
A palavra bacalhau tem a sua origem no latim baccalaureu, e € 0 nome comum para o
género Gadus, pertencente a ordem dos Gadiformes, que abrange cerca de 60
espécies. Dentre aquelas, a espécie mais conhecida e com uma importancia comercial
maior €, o bacalhau Gadus morhua (Consiglieri, 1998). Também s&o conhecidas
outras espécies, (figura 1.1.), como a Gadus macrocephalus, Pollachius viren, Molva

molva e o Brosme brosme (DL 25/2005 de 28 de Janeiro).
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Morhua

Fig.1. 1. Espécies de bacalhau
Fonte: Anvisa

O Bacalhau (Gadus morhua — pertence a ordem dos Gadiformes, a familia Gadidae e
género Pollachius), a sua captura ocorre no Atlantico Norte. O que o distingue dos
restantes peixes comercializados, € o tamanho ser em geral maior, mais claro, mais
largo, e as postas mais altas. Outra caracteristica é ter o rabo triangular de coloragéo
cinza, uma linha lateral branca e o peritoneu prateado. A carne ostenta uma coloragéo
palha e uniforme quando salgado seco. Quando cozido, desfaz-se em lascas claras e
tenras (Kurlansky, 2000).

O Gadus morhua é considerado o legitimo bacalhau, contudo existem quatro espécies
(figura 1.1.), que podem ser confundidas com o referenciado apds processamento,

nomeadamente secagem e salga (Barat, 2003).

O bacalhau (Gadus macrocephalus - inclui-se na ordem dos Gadiformes, na familia
Gadidae e género Pollachius) é vulgarmente conhecido como "Bacalhau do Pacifico"
pois esta distribuido pelas regides mais frescas dos mares do Pacifico. O peixe fresco
possui uma cabeca relativamente grande e um maxilar superior maior que o inferior, o

corpo é escuro e sem manchas. Depois de confecionado, a zona ventral fica mais
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escura que o Gadus morhua, o peritoneu preto e as barbatanas mais largas. A carne é
fibrosa, facilmente desfiada e ndo se desmancha em lascas, o paladar ndo é o
mesmo, facto pelo qual tem um preco mais reduzido (Cohen, 1990; Barat, 2003).

O peixe do tipo bacalhau saithe (Pollachius virens - pertence a ordem dos Gadiformes,
a familia Gadidae e género Pollachius) é o nome como € conhecido ao nivel
internacional o peixe escamudo, de grande tradicdo em Portugal. A sua coloracao é
esverdeada e na regido dorsal € mais ou menos escura, amarela ou esverdeada nos
lados do corpo, prateada na regido ventral com auséncia de malhas. Tem um maxilar
superior menos saliente face ao inferior, uma barbatana com vértice bem definido,
cauda bifurcada e as barbatanas ventrais muito finas e pequenas. Existe nas mesmas
aguas que o Gadus morhua atingindo dimensdes similares. A sua carne tem uma cor
um pouco mais escura e um sabor mais intenso sendo que, apés confecionado a

carne fica macia e desfia-se com facilidade (Cohen, 1990; Barat, 2003).

O peixe tipo bacalhau lingue (Molva molva - da ordem dos Gadiformes, familia Lotidae
e género Molva) quando fresco apresenta-se com uma cor castanha avermelhada no
dorso e branca na face ventral, as barbatanas (apenas duas dorsais) tém uma linha
escura e as pontas brancas e a barbatana caudal é arredondada, o maxilar superior é
maior que o inferior e a cabeca € pequena. Apés processado, o Lingue é muito claro e
mais estreito face aos demais (Cohen, 1990; Barat, 2003).

O peixe tipo bacalhau zarbo (Brosme brosme — incluido na ordem dos Gadiformes, na
familia Lotinae e no género Brosme) em geral tem um tamanho menor
comparativamente aos outros tipos. O corpo é alongado, o maxilar superior € pouco
mais saliente que o inferior, a cor varia desde o castanho avermelhado ao castanho
esverdeado. Tem uma barbatana dorsal continua e barbatana caudal arredondada e o
sabor é ao nivel do Lingue, alterando s6 o tamanho e o preco (Cohen, 1990; Barat,
2003).

O bacalhau, para além da espécie, pode variar na forma como se apresenta, podendo
ser fresco, seco, salgado seco, salgado e defumado. A técnica para o seu
processamento estd dependente da condi¢cdo em que é vendido (Bernardo & Martins,
1997).
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1.1.3. Gadus morhua
O Gadus morhua possui esqueleto ésseo, com trés barbatanas dorsais arredondadas,
duas ventrais e uma caudal, ligeiramente cbncava, num corpo comprimido
lateralmente. A sua cor varia do amarelo ao castanho ou do verde ao cinza, de modo
adaptar-se as condi¢des das areas em que vive. Tem ainda dois grandes olhos, mas
guase ndo vé, no entanto é um 6timo cacgador, visto que possui varios mecanismos
compensatorios. O primeiro deles € uma linha lateral bem percetivel ao longo do
corpo, que € um 6rgado sensorial constituido por células que se comunicam com o
exterior através de poros, dando informagfes sobre o que se passa a sua volta. O
segundo € o barbilho, um apéndice carnudo, tatil e gustativo, localizado na sua

mandibula inferior, 0 que a torna util na dete¢do de presas (Gongalves, 2011).

E um peixe que vive em profundidades de 60 a 500 metros e apesar de ndo subir a
superficie, ascende de forma periodica. Os seus cardumes S&0 NUMerosos e Visto
possuir um grande apetite, nada de boca aberta e engole tudo o que encontra pela
frente, como por exemplo polvo, molusculos, peixes, e por consequéncia 0S seus
proprios filhos (Andrés, 2005).

A maior populagdo mundial de Gadus morhua é encontrado nos mares atlanticos da

Noruega, Islandia, Russia, Gronelandia e Canada como pode ser visivel nas zonas a

vermelho e laranja do mapa da figura 1.2..

Fig.1. 2. Zonas de cardumes de bacalhau assinaladas em vermelho e laranja
Fonte: Fishbase, 2010

22



1.2. © Consumo de Bacalhau em Portugal

O bacalhau faz parte, desde h& varios séculos, do padrdo alimentar dos portugueses.
E inclusive muitas vezes considerado como o alimento principal da gastronomia
tradicional portuguesa. Esta preferéncia deve-se a um vasto nuimero de fatores:
a versatilidade de receitas a base de bacalhau é infindavel, podendo ser consumido
assado, grelhado, frito, cozido, estufado, ou mesmo cru. O cariz econémico associado
ao consumo deste peixe € também uma mais-valia. Em primeiro lugar a sua longa
conservacao (quando seco) e o facto de o seu consumo poder ser feito ndo s6 em
posta, mas também em lascas ou desfiado permitindo uma diminuicdo significativa na
guantidade de bacalhau a utilizar numa refeigéo o que significa uma opg&o muito mais

rentavel economicamente (Nunes & Batista, 2008).

O INE (Instituto Nacional de Estatistica) atualiza e divulga a BAP (Balanga Alimentar
Portuguesa) para o periodo 2003-2008, (figura 1.3.) e verifica-se que o bacalhau,
produto tdo tradicional e apreciado na gastronomia nacional tem, contudo, vindo a
perder importancia na estrutura de consumo do pescado, apresentando neste periodo
um decréscimo de 20%, em particular a partir de 2006. Para esta tendéncia ndo sera
alheio o aumento de preco que, de acordo com o indice de pre¢os no consumidor para
0s produtos secos e salgados, aumentou 6,2% em 2007 e 9,4% em 2008, face a
precos de 2003 (INE, 2010).
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Fig.1. 3. Disponibilidade diaria per capita de pescado
Fonte: INE 2010

Em relagcédo a exportagédo, a empresa Cotec, verificou que em 2010 a Noruega colocou

em Portugal 40 mil toneladas de bacalhau, sendo que, metade vem ja salgado e seco
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e outra metade é vendido da forma tradicional, para ser seco e transformado pelas

indastrias nacionais (Caetano, 2012).

1.3 Processamento

1.3.1. Salga e Secagem
Tecnicamente, o bacalhau salgado seco é um produto elaborado com o bacalhau
eviscerado, normalmente sem cabeca, seco e convenientemente tratado com sal. O
bacalhau seco ndo deve conter mais de 40% de humidade para as espécies
consideradas gordas, tolerando-se 5% a mais para as espécies consideradas magras
(Thorarinsdottir, 2010).

Este processamento inicia-se com a captura do pescado. ApGs ser capturado, o

bacalhau é descarregado nas fabricas, situadas nos cais dos portos (figura 1.4.).

Fig.1. 4. Desembarque da mercadoria dos navios pesqueiros
Fonte: info_glossario_produtos_alimentos_carnes_pescados_peixe_bacalhau_05_processamento_do_peixe.htm

Nestes portos é efetuado o descabecamento e a limpeza das tripas. Ja sem cabeca e
visceras, o peixe é lavado para eliminar residuos de sangue, em tanques com agua do
mar, e segue para uma maquina de escalar, que o espalma, retirando dois tercos da
espinha central (figura 1.5.) (Fito, 2004).
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Fig.1. 5. Lavagem do bacalhau
Fonte: info_glossario_produtos_alimentos_carnes_pescados_peixe_bacalhau_05_processamento_do_peixe.htm

De seguida o bacalhau é colocado em tanques cobertos por quilos de sal grosso, onde
fica semi-submerso na agua que a prépria carne vai soltando e assim fica por cerca de

gquatro semanas (figura 1.6.) (Fito, 2004).

Fig.l. 6. Salga do Bacalhau
Fonte: info_glossario_produtos_alimentos_carnes_pescados_peixe_bacalhau_05_processamento_do_peixe.htm

z

Durante as duas primeiras semanas o peixe fica em salmoura. Depois, é retirado,
lavado e armazenado em paletes para permanecer intercalado com camadas de sal
grosso - dessa vez, menos do que na primeira etapa, mais uma ou duas semanas.
Conforme o tamanho e a espessura do peixe, chega-se a trocar o sal mais do que
uma vez. Esta pronto o bacalhau verde (com pelo menos 16% de sal e 51 a 58% de
humidade) (figura 1.7.) (Fito, 2004).
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Fig.1. 7. Armazenamento em paletes
Fonte: info_glossario_produtos_alimentos_carnes_pescados_peixe_bacalhau_05_processamento_do_peixe.htm

O sal utilizado nesta etapa tem uma dupla funcdo, ao mesmo tempo que desidrata o
pescado por diferenca de pressdo osmotica entre 0 meio externo e interno, penetra na
carne do bacalhau e diminui a atividade da agua e por consequéncia a sua

decomposicao pela acdo de microrganismos (Fito, 2004).

O processo seguinte € a secagem, atualmente é utilizada na maioria das empresas a
artificial, onde o peixe € colocado em tabuleiros e entra num tunel de secagem onde
permanece entre 30 a 120 horas dependendo da sua espessura e tamanho. Esta
operacdo é muitas vezes intercalada, retirando o produto do tunel e voltando a
empilha-lo em paletes de modo ao mesmo repousar. Este repouso é fundamental para
estabilizar a humidade no peixe e conseguir uma secagem homogénea, conferindo
uma cor mais clara e um sabor menos concentrado (figura 1.8.) (Batista, & Nunes,
1993).
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Fig.1. 8. Secagem
Fonte: info_glossario_produtos_alimentos_carnes_pescados_peixe_bacalhau_05_processamento_do_peixe.htm

A etapa da secagem aumenta consideravelmente o tempo de conservacdo do

bacalhau, pois extrai grande parte da agua de constituicao dos tecidos, num nivel que
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a salga ndo atinge. Inicialmente o bacalhau fresco, tem cerca de 80 a 83% de 4gua, e
apoés a secagem, terd cerca de 45% de teor em agua, e um teor de sal que pode ir até
20% (figura 1.9.) (Batista, & Nunes, 1993).

o |

-
.

Fig.1. 9. Bacalhau Salgado Seco
Fonte: info_glossario_produtos_alimentos_carnes_pescados_peixe_bacalhau_05_processamento_do_peixe.htm

Terminada a etapa da secagem, o bacalhau segue para o controlo de qualidade para
verificagdo do teor de sal e humidade: o Bacalhau Salgado Seco deve conter um teor
de sal igual ou superior a 16% e um teor de humidade igual ou inferior 47%. Em
relacdo ao peso o bacalhau classifica-se como: Especial > 3kg, Graudo de 2 a 3Kg,
Crescido de 1 a 2 Kg, Corrente de 0,5 a 1Kg e Miudo < 0,5Kg (DL 25/2005 de 28 de

Janeiro).

Apbés o embalamento o bacalhau é expedido em ambiente refrigerado, com uma
temperatura entre 0° e 4°C para o0s produtos salgados, verdes e semi-secos e 7°C

para os produtos secos (DL 25/2005 de 28 de Janeiro).

Todo o processo de transformacéo é natural, ndo utilizando nenhum produto quimico

ou conservantes, 0 que permite a conservacgao integral dos nutrientes do bacalhau.

1.3.2. Demolha
Demolha é o processo que hidrata o bacalhau, readquirindo 20% do seu peso inicial e
maciez (Barat & Rodriguez-Barona, 2004). O inicio do processo é a lavagem em agua
corrente do bacalhau, para extrair o excesso de sal que o cobre. Em seguida o
bacalhau é colocado num recipiente fundo de modo a ficar todo coberto com agua.
Esta deve ser refrigerada e a sua temperatura controlada, ndo ultrapassando os 5°C,
sendo opcéo colocar o recipiente num local com temperatura controlada. Para além
de ndo permitir o desenvolvimento de microrganismos, a temperatura baixa de

demolha faz com que o bacalhau fique mais tenro e consistente (Fidalgo, 2011).
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Na agua da demolha, deve ser dada especial atencdo, tanto a temperatura como a
sua mudanca. Nao sdo conhecidos muitos estudos, mas em geral € aceite que a agua
deve ser mudada de 6 em 6h, pois a partir deste tempo a carga microbiana na agua é
elevada. A demolha termina quando, por analise sensorial, 0 bacalhau, ao gosto, ja
ndo estd salgado. Consoante o tamanho e a espessura da posta, assim varia o tempo

minimo de demolha

1.3.3. Congelacéo

Clarence Birdseye (1886-1956), inventor americano, € considerado o pioneiro da
industria dos alimentos congelados tendo, no inicio do século XX, desenvolvido o
processo de ultracongelacdo, como método de conservacdo dos alimentos. Por forma
a baixar rapidamente a temperatura do alimento, a industria alimentar utiliza
equipamentos adequados para tal, permitindo que a agua no interior do alimento
congele rapidamente sem que a textura e 0s nutrientes sejam alterados (Burgaard,
2010).

A finalidade da ultracongelacdo € a conservagdo das caracteristicas intrinsecas dos
alimentos mediante um processo de congelacdo rapida, sendo necessério atingir em
todos os pontos do produto uma temperatura igual ou inferior a -18°C. A esta
temperatura o crescimento bacteriano € inviavel, a grande maioria de reacbes
quimicas suscetiveis de modificar a qualidade dos géneros alimenticios sé&o
retardadas, sendo necessario que a temperatura seja mantida de uma forma regular
(Berkel & Boogaard, 2005).

Quando a congelacédo € iniciada, a agua expande-se aumentando o0 seu volume em
9%. A rapidez e temperaturas muito reduzidas s&o fundamentais na congelagdo de
modo a agua intrinseca dos alimentos formar pequenos cristais de gelo, pois caso a
congelacdo seja lenta, formam-se cristais de gelo grandes e pontiagudos, que
danificam as paredes celulares. Apos a descongelacdo, os alimentos perdem a agua

intrinseca, o que faz com que fiqguem mais secos e fibrosos (Santos, 2011).

A congelacdo do bacalhau consiste na colocacdo das postas num tunel de secagem
com ar forgado. Este procedimento acontece a uma temperatura que varia entre -25°C
e -30°C, até que o produto ostente uma temperatura interior uniforme de -18°C. De
forma a garantir um funcionamento correto da congelacdo, as verificagcbes de

temperatura do equipamento devem ser realizadas frequentemente.
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1.4. Avaliacdo da qualidade do bacalhau
A primeira impressdo que se tem de um alimento é usualmente visual. A amplitude
com que um consumidor aceita a variagcdo na cor, depende de uma ideia pré-formada
daquilo que ele considera ser a aparéncia adequada de um alimento, sendo
normalmente preferido o bacalhau claro e sem manchas (Gongalves, 2011).

Em termos de controlo de qualidade do bacalhau salgado seco dentro de uma
indastria de processamento, a mesma deve guiar-se pelo Decreto-lei n°25/2005, que
define as normas de comercializacdo de bacalhau para o bacalhau e espécies afins,
salgados, verdes e secos.

Sendo assim o bacalhau salgado seco ao chegar a fabrica deve ser analisado por um
funcionério capacitado sobre os aspectos a serem avaliados, dando-se atengdo as
principais nao-conformidades a serem observadas como possuir coagulos e manchas
de sangue em 5% da superficie do peixe, excesso de sal aderente resultado de ndo
ter sido lavado antes da secagem, peixe pegajoso na fase dorsal resultante do
excesso de calor, vermelhdo devido a presenca de bactérias haléfilas, cheiro
nitidamente desagradavel, coloragcdo anormal com existéncia de manchas ou
coloracdo em todo o peixe, desorganizacgdo total da textura da pele, fazendo com que
a mesma tenha aspecto de cozida, presenca de corpos estranhos e parasitas
detectaveis a olho nu (DL 25/2005 de 28 de Janeiro). Caso o bacalhau apresente

alguns destes defeitos, deve ser rejeitado e devolvido ao fornecedor.

Apo6s o processo de demolha realizado na empresa, a qualidade do bacalhau pode ser
verificada através da sua cozedura, tendo em atencdo a boa formacao de lascas que
causara uma textura agradavel na boca, o total desprendimento da carne da espinha

dorsal e a sua clara coloragéo se mantenha (Goncgalves, 2011).

1.5. Propriedades Nutricionais do bacalhau
Todas as propriedades do peixe fresco sdo conservadas no bacalhau seco (figura
1.10.), sendo pobre em colesterol e gorduras, rico em minerais (ferro, fésforo,
magnésio) e vitaminas (A, E, D, niacina), nutritivo e de facil digestdo. O seu consumo
deve ser moderado e, quem tenha problemas de hipertensdo arterial, em pequenas
quantidades pois € bastante rico em sédio (cerca de 1400mg por 100g de bacalhau). E

considerado um peixe magro e o seu figado € o principal reservatorio de gordura, de
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onde é extraido o conhecido 6leo de figado de bacalhau, importante fonte de vitamina
A e D (Worthy, 2001).

O bacalhau, também, possui na sua composicdo proteinas de valor biologico elevado
e como se trata de um alimento seco, a presenca das proteinas é em maior
guantidade quando comparada a um peixe fresco. De aludir que a proteina animal que
nele existe, é considerada uma proteina completa, com alto valor biolégico, visto
possuir todos os aminoacidos essenciais, 0 que faz com que o organismo humano a

utilize de forma eficaz (Nunes & Batista, 2008).

E também uma fonte de acidos gordos polinsaturados, destacando-se o acido gordo
6mega 3 que apresenta um efeito protetor do sistema cardiovascular, tem um papel de
prevencgdo do cancro, favorecendo o desenvolvimento do sistema imunoldgico e atua
favoravelmente na coagulagcdo sanguinea contribuindo para a redugéo dos niveis de
colesterol e triglicerideos (FAO, 2005). E totalmente saudavel e natural sendo,
também, o animal com a maior percentagem de partes comestiveis (85%) (Nunes &
Batista, 2008).

80kcal/100g 0,4g/100g 19g/100g

ATA T

33mg/100g A 0,2mg/100g A 116mg/100g

23mg/100g 36mg/100g 0,8mg/100g

Fig. 1. 10. Seméforo Nutricional do Bacalhau

Fonte: Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge, 2010

1.6. Caracteristicas sensoriais
As alteracdes sensoriais sdo as percetiveis através dos sentidos, nomeadamente:
aparéncia, odor, textura e sabor. Define-se avaliagdo sensorial como a disciplina
cientifica usada na identificacdo, medicdo, andlise e interpretacdo das reacdes

caracteristicas do alimento, percetiveis através dos sentidos (Huss, 1995). Baseia-se
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na avaliacdo dos atributos sensoriais, considerados significativos utilizando um
sistema de classificacdo por pontos. Algumas andlises sdo realizadas com o peixe cru,
outras a partir de pescado cozinhado (Esteves & Anibal 2007).

Assim, a avaliacdo sensorial possui diversas vantagens, podendo ser rapida, confiavel
e ndo destrutiva (para peixe cru). Na sua aplicacdo mais basica, necessita de
formag&do moderada e pouco ou nenhum equipamento (Bremmer & Sakaguchi, 2000).

Relativamente ao bacalhau salgado seco, na rececdo, prioritariamente devem ser
verificados trés fatores: o bolor, que pode ser causado pelo excesso de humidade ou
calor; o vermelhao, indicando o desenvolvimento da bactéria Hallococcus, resultante
duma incorreta armazenagem, com consequente perda e ganho de humidade ou calor
excessivo; deterioracdo, que apesar ndo causar alteragfes visiveis, é percetivel ao
tato, apresentando uma limosidade superficial e a carne amolecida e pelo olfato,

provocando um odor desagradavel (Batista, 1993).

No que toca a demolha, sensorialmente, devem ser tidos em conta dois parametros, o
sabor, se esta salgado ou nao, e a textura, visto que se o bacalhau ficar muito tempo
dentro da 4gua de demolha, ira absorver demasiada agua e ficard com uma textura

mole (Gongalves, 2011).
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2. Objetivos
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Os produtos da pesca sdo, de entre os alimentos disponiveis, uns dos mais
interessantes pela variedade de espécies, valor nutritivo, facil digestdo e ainda por
poderem ser objecto de diferentes preparacdes culinarias, o que permite a
apresentacdo dos produtos sob formas distintas (Bernardo & Martins, 1997).

O bacalhau salgado seco, tem um papel de relevo na industria nacional e, sobretudo,
na gastronomia portuguesa, ndo sO pela tradicdo, mas também pelas suas

caracteristicas nutricionais e organolépticas (Batista & Nunes, 1993).

Para melhor conhecer este produto alimentar é importante caracterizar 0s principais
constituintes em diversas fases de preparacdo, nomeadamente, no produto salgado

seco, apos a demolha, congelacao e tratamento térmico.

A demolha é um processo que visa extrair o excesso de sal do bacalhau através da
sua colocacdo em &gua refrigerada com temperatura controlada durante um
determinado tempo, terminando a etapa quando o bacalhau, por analise sensorial, ao
gosto ndo esta salgado. A congelagcdo por sua vez tem como fungdo conservar o
alimento, impedindo a maioria das rea¢des quimicas e impossibilitando o crescimento

microbiano.

Nesta medida, sdo objectivos deste trabalho: a implementagéo da linha de demolha e
congelacéo do bacalhau salgado seco numa industria de processamento de produtos
da pesca congelada. Para tal € necessario realizar varios testes as etapas de demolha
e congelacdo do produto durante a implementacdo da linha e complementar esses
testes com a andlise sensorial ao produto apos etapa de demolha, com ele ainda cru,
e apobs a etapa de congelacao com ele ja cozido. Deste modo sera possivel escolher

um tempo 6timo para a etapa de demolha e de congelacao.
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3. Materiais e Métodos
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3.1. Materiais

3.1.1. Bacalhau
O bacalhau salgado seco, Gadus morhua, chega a féabrica inteiro e envolto em plastico
dentro de caixas de cartdo. O bacalhau e o sal (20%) constituem, assim, a matéria-
prima. Por forma as semelhancas na qualidade e quantidade de sal inicial serem
mantidas, a matéria-prima utilizada provem dum sé fornecedor, aprovado pela

empresa.

3.1.2. Equipamentos
O estudo foi realizado numa empresa de processamento de pescado congelado, e por

essa razao, os equipamentos utilizados foram os disponiveis na empresa:

Serra de Fita (KT460)
Termdmetro ( IR-Chill 814-090)
Maquina de vidragem

Balanca (Ipesa, modelo Ruby - Delta 2000)

3.2. Métodos

3.2.1. Preparacdo da amostra
O bacalhau salgado seco foi cortado em postas. Utilizaram-se 60 postas, 30 postas
extra (+ 500g) e 30 postas médias (+ 300g) e, as analises foram realizadas em 10 dias

distintos, ndo consecutivos.
3.2.2. Processamento

Na empresa, iniciou-se o estudo com a implementacdo do fluxograma de fabrico,

mostrado na figura 3.11.:
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Rececdo de bacalhau salgado seco
(0 <T=5°C)
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Fig.3. 11. Fluxograma de fabrico adaptado a empresa

A implementacado das etapas do fluxograma foi em conformidade com a industria em

guestdo e com o0s varios parametros exigidos na legislacéo.

Descricdo das etapas:

Rececdo de matéria-prima - A matéria-prima, acondicionada em caixas de cartéo, é
rececionada a uma temperatura compreendida entre 0 e 5°C.

O controlo de qualidade do produto é realizado a entrada deste, considerando os
parametros ja exigidos pela empresa e, caso o0 produto seja considerado conforme, é

aceite, e ndo conforme é rejeitado e devolvido ao fornecedor.
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Desagregacdo - O peixe é retirado da caixa de cartdo e colocado em cestos que
seguem para a zona de fabrico. O cartdo é colocado em contentor préprio para ser
encaminhado para reciclagem.

Corte - O peixe é disposto sobre uma mesa de inox onde, por auxilio de uma serra,
séo-lhe feitos cortes transversais, seccionando o0 peixe em diversas partes
(dependendo do seu tamanho). O controlo de parasitas internos é realizado nesta
etapa, através duma inspecao visual continua e por amostragem numa inspecao visual
pormenorizada.

Demolha - As postas, nos cestos, sdo colocadas em dornas com agua e gelo,
-2°C<T<5°C, por um periodo determinado (dependendo da espessura e tamanho da
posta). A dorna é colocada dentro da camara de congelacdo de modo manter a
temperatura. A renovagdo da agua ocorre de 6 em 6h, devendo a sua temperatura ser
regularmente verificada.

Congelacédo - Os cestos sdo colocados na camara a uma temperatura de -25°C
durante um dado tempo (dependendo da espessura e tamanho da posta), de modo a
que a saida a temperatura do produto seja de -18°C.

Vidragem - O peixe € mergulhado em agua a 0°C<T<2°C, durante 1 a 2 segundos. O
uso de vidragem obriga ao controlo de Peso Liquido (quantidade de produto contido
na embalagem) e de Peso Liquido Escorrido (quantidade de produto contido na
embalagem isento de agua de vidragem), pelo método estipulado pelo DL 37/2004.
Secagem em camara - Os cestos sao colocados novamente na camara de
congelagdo a uma temperatura de -20°C durante 2h.

Embalamento - O peixe é colocado dentro de uma caixa munida de saco de plastico
Pesagem/ Rotulagem - O produto final é pesado e rotulado observando as exigéncias
estabelecidas no DL 560/99 e no Reg.1169/2011.

Armazenamento - O produto final é armazenado em camara de conservacdo de
congelados até que seja expedido.

Expedicdo e distribuicdo - O transporte do produto acabado é feito em veiculos
frigorificos, munidos das condi¢cdes de higiene apropriadas ao transporte de géneros

alimenticios.

3.2.3. Selecao das condicfes 6timas
Apos a implementacédo do processo, foi necessario testar e seleccionar os tempos de
demolha e congelacdo 6timos em funcdo da espessura das postas (postas médias e

extra), por um periodo de 10 dias ndo consecutivos.
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A selecdo destas condi¢cdes baseou-se na avaliagdo sensorial e nos tempos obtidos.
Esta avaliacdo foi feita por um colaborador da empresa, que habitualmente e com
regularidade prova o produto, e por mim prépria, apdés treino dado por esse
colaborador.

Na realizacdo da prova sensorial utilizou-se uma folha de prova, para o registo dos
resultados através de uma escala hedonica. A prova sensorial iniciou-se com a prova
do produto no estado cru, logo apos a demolha, para, assim, verificar o teor de sal e a
textura. De seguida, para analisar o sabor, formacéo de lascas e textura, realizou-se a
prova do produto cozido.

O processo de cozedura do produto foi sempre o mesmo, ou seja, o bacalhau foi

colocado em agua a ferver durante 15 minutos em lume brando.
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4. Resultados e Discussao
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Na implementacdo de uma linha de demolha e congelacdo de bacalhau, inicialmente
deve existir uma base tedrica e a sua adaptacdo a estrutura fisica da fabrica. De
seguida é crucial a otimizacdo dos bindmios tempo/temperatura das etapas que

exigem o seu controlo.

O presente trabalho, teve inicio no estudo dos equipamentos e estrutura fisica da
fabrica, visto esta ja dispor dum circuito bem definido para o peixe congelado, cujo
percurso € feito de marcha em frente, para ndo ocorrer contaminagdo cruzada. A
fabrica, também, ja tinha implementado o plano HACCP tendo, por isso, de ser
seguido o processo de controlo de rececdo de matéria-prima, de armazenamento e
expedicdo, visto serem processos comuns a todos os produtos rececionados na
fabrica. Os tempos e temperaturas a considerar durante o processo foram estipulados
em conformidade com bibliografia cientifica e alguma legislagdo consultada, bem

como do plano HACCP ja implementado na empresa.

A primeira etapa do estudo consiste na rece¢do do produto, pois na empresa, a
analise do pescado congelado é realizada de acordo com os parametros estipulados
internamente, e no caso do bacalhau esses parametros devem seguir os estipulados

no DL 25/2005. ApoOs aprovagdo do produto, este € armazenado em temperatura

refrigerada até ao momento de ir para a produgao.

A producao comeca com o corte do bacalhau inteiro em varias postas, que vao para a
demolha. Na demolha as postas séo colocadas em agua refrigerada, inspecionando os
parametros de temperatura da agua, teor de sal e textura da carne do bacalhau, que
determinam o termo da etapa da demolha. Apés a demolha, o bacalhau é congelado,
numa camara de congelacdo a uma temperatura controlada, até que as postas tenham

uma temperatura de -18°C.

A gqualidade do produto final é controlada sensorialmente apds a cozedura do produto,
podendo verificar-se o teor de sal, a textura do produto e a formacéo de lascas. Depois
de analisadas as postas sdo embaladas e armazenadas em camaras com temperatura

de congelacao até serem expedidas.

Para determinar a duracéo das etapas de demolha e congelacéo realizaram-se testes,
durante 10 dias ndo consecutivos. Para a realizagdo daqueles, um provador

especializado colaborou e, juntamente comigo, realizou a andalise sensorial ao produto
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cru e confecionado (o bacalhau foi colocado em &gua a ferver por 15 minutos em lume
brando). Andlise sensorial segundo a Norma Portuguesa 4263 de 1994 € um “exame
das caracteristicas organoléticas de um produto pelos 6rgaos dos sentidos” (NP
4263/1994). A prova utilizada no presente estudo foi a hedodnica, em que os
provadores, utilizando uma escala hedonica, classificam o alimento de acordo com os
parametros apresentados. Os resultados obtidos foram tratados e ap0ds realizada a

média dos dois provadores, estes foram colocados em grafico.

A primeira etapa que se estudou foi a demolha: colocaram-se as postas dentro de um
tanque com agua refrigerada, e apos andlise sensorial, para verificagdo do teor de sal

e textura da carne do bacalhau, retiraram-se as postas da agua.

A implementagé&o desta etapa tinha estipulado o intervalo de temperatura a que a agua
da demolha deveria estar, de modo a ndo beneficiar o crescimento de microrganismos.
Para tal, estipulou-se que a temperatura da agua poderia atingir no maximo 5°C, pois
acima desta temperatura, o ambiente fica com caracteristicas oOtimas para o
desenvolvimento de microrganismos que vao degradar o alimento (Santos, 2011). Ao
longo do processo, verificou-se a temperatura da dgua e constatou-se que rondava 0s
2 a 3°C. Outro aspeto tido em consideracao, relativamente a agua de demolha, foi a
sua mudanca de 6 em 6h, pois acima deste periodo o nivel de microrganismos

presentes na agua pode colocar em causa a seguranca alimentar do bacalhau.

40s tempos de demolha obtidos foram registados e aplicados na figura 4.12..

Tempo de Demolha

50
A
. 40 ~
g AL Aear $ A,
2301 g o0 ° $ ° o
g-20
E ® Postas Medias
10 A Postas Extras
0 T T T T T T T T T T 1

o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Dias de prova

Fig.4.12. Tempo de demolha

45



Também as médias dos testes de analise sensorial foram aplicados na figura 4.13.

Resultados da Analise Resultados da Andlise
Sensorial para o Sabor Sensorial para a Firmeza
5 5
4 4 -
3 - 3
Escala Escala
2 2 _
17 - B Cru 17 - m Firmeza
0 0
12 34567 8 910 123234567 8 910
Dias Dias
Resultados da Analise Resultados da Analise
Sensorial para o Sabor Sensorial para a Firmeza
5 5
4 - 4
3 3
Escala Escala
2 2
1 - H Cru 1 M Firmeza
0 - 0
12 3 456 7 8 910 123234567 8 910
Dias Dias

Fig.4.13. Resultados da analise sensorial do produto cru.
(Cor azul para as postas médias e cor vermelha para as postas extra)

Verificou-se que, relativamente as postas médias e extras, o intervalo de tempo 6timo
foi de 26 a 28h e 33 a 35h, respetivamente, visto ser neste intervalo que os
parametros estipulados registaram melhor aceitacdo. As postas meédias, no periodo
referido, apresentavam um sabor normal e uma textura muito firme, o que significa que
ndo estiveram demasiado tempo dentro de &gua. Em oposi¢do, as postas extras
estavam salgadas, e com uma textura muito firme, pois por serem mais altas o tempo
dentro de &gua deveria ser superior, no entanto, se tal acontecesse, a textura poderia

ser comprometida, o que ndo era pretendido.
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A dissemelhanca de tempos entre as postas deve-se essencialmente a espessura e
tamanho das mesmas, pois as postas extra sendo mais altas e cumpridas, possuem

uma maior area, necessitando de uma demolha mais demorada para perderem o sal.

Outro fator influenciador do tempo de demolha é a quantidade de sal inicial que as
postas tém, ou seja, quanto mais sal a posta possui inicialmente, mais tempo esta tem
de estar na demolha. Este fator, durante o estudo, néo foi tido em consideracao, pois a
guantidade de sal inicial das postas néo foi verificado, no entanto o produto foi obtido
sempre do mesmo fornecedor, reduzindo em parte a influéncia, mas ndo a eliminando

por completo.

O fim da demolha nado foi determinado sé pelo teor de sal, a andlise sensorial da
firmeza da posta, também, foi um fator determinante, pois caso a posta apresentasse
um teor de sal elevado mas néo estivesse firme, a demolha tinha fim, significando que
o bacalhau estava a demasiado tempo na agua, originando a quebra das fibras da
carne do bacalhau. Esta quebra mostrava que uma elevada quantidade de agua
estava a entrar no espaco intracelular da posta, fazendo com que o bacalhau ficasse
pouco firme, e apds cozedura ndo se formassem lascas grandes e a textura na boca

fosse desagradavel.

Ap6s a demolha, a etapa seguinte é a congelacdo. A congelagdo consiste na
colocacgéo das postas de bacalhau na camara de congelacdo, a uma temperatura de
aproximadamente -25°C por um determinado tempo. A congelacao deve ser rapida e a
baixas temperaturas para que a agua disponivel no espaco intracelular do alimento,
congele e forme pequenos cristais de gelo, que ndo danificardo as paredes celulares
do alimento (Santos, 2011). O grande beneficio da congelagcédo é aumentar o tempo de
conservagado dos alimentos, visto a uma temperatura de -18°C se formar um ambiente
inviavel ao crescimento microbiano, retardando a maioria das reacdes quimicas que
podem alterar o alimento, fazendo assim com que 0 mesmo hao altere a sua textura e

composi¢ao de nutrientes (Berkel & Boogard, 2005).

No presente estudo, o tempo de congelagéo foi testado, considerando que terminava
guando o alimento atinge-se internamente os -18°C. Como tal, para os dois tipos de
postas, as médias e as extra, nos 10 dias de testes os tempos obtidos sdo os

presentes na figura 4.14..
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Fig.4. 14. Tempo de congelagéo

O tempo de congelagéo das postas variou entre 3 a 4h para as postas médias e 4 a 5h
para as postas extra. A disparidade de tempo observada, tal como na demolha, é
justificada essencialmente pela espessura e tamanho das postas sendo que, as postas
extra, que sdao mais altas e mais cumpridas, tem um tempo de congelag&o superior.
Outro fator que influencia o tempo de congelacdo é a quantidade de agua absorvida,
pois para atingir os -18°C é preciso que toda a agua presente no espaco intracelular
do alimento congele, como tal, quanto mais 4gua absorve o bacalhau, mais demorada
€ a congelacdo. No entanto, as postas ndo devem estar demasiado tempo na
congelagéo pois podem desidratar, alterando a textura e a possibilidade de formagé&o

de lascas.

ApOs a etapa de congelagédo as postas foram confecionadas (colocou-se em &gua a
ferver, e deixou-se lume brando por 15 minutos) para verificar a qualidade final do
produto, no tempo selecionado como 6timo, estando os resultados apresentados na
figura 4.15..
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Fig.4.15. Resultados da analise sensorial do produto confeccionado.
(Cor azul para as postas médias e cor vermelha para as postas extra)

Y

Da analise a figura supra (figura 4.15.) constatou-se que as postas médias

apresentavam um sabor pouco salgado, formavam lascas grandes e tinham uma

textura extremamente agradavel na boca, enquanto o sabor das postas extra era

normal, formavam lascas grandes e uma textura agradavel na boca. A diferenca do

teor de sal do produto cru para o confecionado deve-se ao fato de durante o cozimento

o teor de sal passar para a agua utilizada no cozimento. Em relacdo a formacédo de



lascas e a textura das postas, os resultados obtidos confirmam que tanto a etapa de

demolha como a de congelacéo foram efetuadas corretamente.
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5. Conclusdes e Perspetivas Futuras
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Conclusfes

Concluiu-se que para implementar uma nova linha de producdo o processo tem se ser
iniciado teoricamente, realizar varios testes na linha, otimizar bindmios de

tempo/temperatura e analisar o produto sensorialmente.

Atestou-se que o inicio da linha de producédo de bacalhau demolhado congelado é a
rececdo de bacalhau salgado seco, seguido do corte, onde as postas devem ser
separadas de acordo com a sua classificacdo, ou seja, tamanho e espessura, pois sao
os fatores que mais influenciam as etapas seguintes. A etapa seguinte, a demolha, é
realizada com agua refrigerada para nao beneficiar o crescimento microbiano. Com
base nos resultados obtidos, no estudo concluiu-se que o tempo ideal de demolha

para as postas médias é de 26 a 28h e para as postas extra de 33 a 35h.

Em seguida, ocorre a etapa da congelacdo, devendo no final o produto ter uma
temperatura de -18°C. Nesta etapa verificou-se que as postas médias demoram 3 a 4h
para atingir a temperatura mencionada, e as postas extra 4 a 5h. A dissemelhanga de
tempo é essencialmente devido a quantidade de agua no espaco intracelular da carne
do bacalhau, que tal como a espessura e o tamanho da posta influenciam o tempo
total da etapa.

Perspetivas futuras

Na fabrica onde o estudo foi realizado esta planeado a implementagéo desta linha de
producdo, de modo a obter-se uma diversificacdo de produtos e servigos. Prevé-se
gue depois da implementagdo a producdo aumente e permita a abertura de novos

horizontes para atingir mercados e clientes diferentes dos atuais.

Para a implementacdo seréd necessario realizar novos testes de demolha e congelacéo
para otimizagdo dos bindmios tempo/temperatura, e ndo s6 o tempo, como foi o
objetivo do trabalho. Também devera ser efetuada uma analise sensorial com um
painel de provadores especializados, de modo aos resultados serem mais viaveis. Um
aspeto importante sera, também, analise do teor de sal inicial da matéria-prima, visto

ser um fator condicionante da etapa de demolha e da qualidade final do produto.
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O |p|_ Folha de Prova

escols supstior de huismo
= recroiogia do mar
tituly pol S de it

Dia de Prova;

Prove a amostra que esta disponivel e assinale qual o seu grau de aceitagdo para
cada um dos atributos considerados.

Amostra Crua

- Sabor (Salgado):
1 - sem sal; 2 — pouco salgado; 3 — normal; 4 — salgado; 5 — muito salgado

- Firmeza da posta:

1 - sem firmeza; 2 — pouco firme; 3 — firme; 4 — muito firme; 5 — muito firme

Amostra confecionada

- Sabor (Salgado):
1 - sem sal; 2 — pouco salgado; 3 — normal; 4 — salgado; 5 — muito salgado

- Formacéo de lascas:
1 — sem lascas; 2 — lascas pequenas; 3 — lascas normais; 4 — lascas grandes; 5 —

lascas completas
- Textura na boca:

1 — Extremamente desagradavel; 2 — Desagradavel; 3 — Indiferente; 4 — Agradavel

5 - Extremamente agradavel

Obrigada pela sua colaboragao!

Fig.7.16 - Folha de prova
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Tabela 7.1. Parametros e escala utilizados na analise sensorial

Amostra Pardmetro analisado Escala
1 - sem sal; 2 - pouco salgado;
Sabor (sal) 3 — normal; 4 — salgado; 5 - muito salgado
Crua : . : . : .
. 1 — sem firmeza; 2 — pouco firme; 3 — firme;
Firmeza gt ' o
4 — muito firme; 5 — muito firme
1 - sem sal; 2 - pouco salgado
Sabor (sal) 3 — normal; 4 — salgado; 5 - muito salgado
1 — sem lascas; 2 — lascas pequenas; 3 — lascas
Lascas

Confecionado normais; 4 — lascas grandes; 5 — lascas completas

1 - Extremamente desagradavel,
Textura 2 - Desagradavel; 3 — Indiferente
4 — Agradavel; 5 - Extremamente agradavel
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Tabela 7. 2. Postas Médias

Amostra Crua

Amostra Confecionada

Dias

Provador

Sabor | Firmeza

Sabor

Lascas

Textura

2 4

2

4

4

10
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Tabela 7. 3. Postas Extra

Amostra crua

Amostra confeccionada

Dias

Provador

Sabor

Firmeza

Sabor

Lascas

Textura

4

4

3

4

4

10
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