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Introducao — Caracterizacao da empresa Frubaca

rior de tecnologia e gestao
de leida

v Inaugurada em 1992 — Construcao de uma Central Fruteira;

v Objetivo: processo de rececdo até a comercializacdo de produtos

hortofruticolas produzidos pelos seus associados;

v  Cooperativa de 25 produtores de Maca de Alcobaca certificada
com Indicacdo Geografica Protegida (IGP) e de Pera Rocha do

Oeste certificada com Denominacgao de Origem Protegida (DOP);

v’ Colaboradores = 130, dos quais, 7 sao licenciados;




Or

Introducao — Caracterizacao da empresa Frubaca “

esl
instiruro

v Producéo: 8 500 toneladas de macas (mais de 90% da fruta colhida);

v Capacidade de armazenamento 6 500 toneladas em ULO (ultra low

oxigen);

Areas de negocio:

1. Comercializagao por grosso; 2. Retalho; 3. Processamento (sumos e polpas)




rior de tecnologia e gestao
de leida

Introducao — Sumos

*20% a 25% do stock de fruta ndo corresponde aos critérios de selecao exigidos para ser colocado no

mercado, em fresco:

9 Problemas de calibre

Defeitos da epiderme

Smoothies

Polpas

Reencaminhado para Unidade de
‘ Transformacdo (2001): Sumos

(50% do volume de negoécios da

empresa).

Green Juices
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Introducao — Principais Mercados

» Mercado principal: Portugal; Desde 2006 - Exportados para Espanha, Franca, Bélgica e Inglaterra;
» 2007 — Parceria da Frubaca e da empresa GL II:) Marca Sonatural;
» Reconhecimento dos produtos (sumos e polpas) pelo “5 a Day”, programa britanico promovido pela National

Health Service: 1 sumo (125 ml) == 2 pecas de fruta.

i Cadeias de grande distribuicao -
i Supermercados individuais -
i Cadeias de ready to eat -

i Diretamente ao consumidor — 15 Lojas Copa _ - i
N
i Escolas -
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Introducao — Aspetos de mercado

= Sumos: responsaveis por 14,3% do valor total gasto em bebidas, a nivel nacional (2006);

» Estudo Target Group Index (TGI) Portugal (2009) : 63% dos portugueses consumiram sumos de

fruta e/ou vegetais nos 12 meses anteriores;

= Crise econdmica e financeira: consumo de sumos de fruta com ligeiro decréscimo.

30

25

* No entanto, na Frubaca: msss) Aumento
10 progressivo no volume de vendas (duplicou
5 entre 2008 e 2014).

2009 2010 2011 2012 2013

MilhGes de litros

Figura 1 - Evolucéo do consumo de sumos de fruta em Portugal (Probeb, 2014).
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escola superior de tecnologia e gestao

Introdugdo — A maga de Alcobaga, aspetos nutricionais

v Maca qualificada como IGP - Indicacdo Geografica Protegida, de cultivares da Malus domestica Boekh.

v As condicdes edafoclimaticas ( clima, solo, radiacdo solar, composicao do ar e relevo) contribuem

para que a maca assuma caracteristicas diferenciadoras das restantes:

Frutos muito ricos e concentrados (sais minerais e fitonutrientes);

Aroma intenso:; :
Quercetina

Gosto agridoce; -

Flavonoides

Elevada consisténcia.

Catequina Antocianina
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Introducéo — A Tecnologia de Hiperpressao (HPP)

Ultimas 2 décadas: Desenvolvimento de novos métodos, n&o térmicos (em resposta as exigéncias do
consumidor):

v" Altas pressoes hidrostaticas (HPP);
v Campos elétricos pulsados (FIPSs);
v Ultra-sons (US);

v Luz pulsada (PL).

‘ Obtencéao de produtos alimentares com aparéncia fresca, mantendo o seu contetdo nutricional e

organolético, com inativacao da carga microbiana.
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Introducao — A Tecnologia de Hiperpressao (HPP) vt SN

polirécnico de leiia

Tecnologia de Hiperpresséo

» Descoberta em 1899: estudo do método para conservar o leite, frutas e vegetais;

> 1990, no Japdo > Primeiros produtos alimentares a serem sujeitos ao processo de HPP;

Marisco e peixe — 15%

Produtos
horticolas - 33%

Sumos e outras
bebidas — 17%

Outros produtos — 7%

Figura 2 - Utilizacdo do processamento a altas pressdes em diferentes Figura 3 - Maquina de Hiperpressao com orientacéo horizontal (A) e com
segmentos da industria alimentar. Adaptado de: Heinz & Buckow, 2010. orientacéo vertical (B) (http://www.avure-hpp-foods.com)



Tarefas desenvolvidas no ambito do estagio

s Controlo de entradas dos produtos hortofruticolas:

Registo do lote, temperatura, % de produto nao conforme, pH, TSS.

* Acompanhamento de processos nas linhas de
producao:

No inicio e no final de cada lote - passagem dos produtos pelo

detetor de metais, medicdo volumétrica dos sumos, pH, TSS, cor,

sabor e homogeneidade.

» Analise das amostras de referéncia;

Analise sensorial e fisico-quimica de 2 amostras de cada lote, no
inicio e no final do seu tempo de vida util - registo em ficha

propria (com todos os dados de cada lote — rastreabilidade).
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Outras tarefas desenvolvidas

s Analise de legislacao especifica:

Cumprimento do Regulamento 1169/2011;

**Realizacdo de encomendas nacionais e internacionais:
Verificar se todos os produtos cumprem as exigéncias de qualidade
(presenca de rotulos, prazos de validade, embalagem intacta, entre

outros).

*Gestdo de stocks das amostras de novos produtos:

(armazenados em camara especifica para realizacédo de testes de ensaio

e tempo de prateleira).
s+ Desenvolvimento de novos produtos:

Sumos de fruta e vegetais, sumo com infusdes, polpas de fruta, caldas de

fruta, diferentes formulacdes de gaspacho, entre outros.
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Desenvolvimento de um novo produto

** Adicao de algas marinhas em sumos naturais

Evidéncia cientifica: correlacio direta s forma como nos alimentamos e algumas doencgas crénicas.

Crescente procura por ingredientes de( origem natural )= expansao da

industria dos hortofruticolas e das bebidas (ex. bebidas funcionais).

Alga Gelidium corneum (Divisao Rodophyta)

v/ Zona centro da costa portuguesa;

Localizac&o (em Portugal) _ _
v’ Zona costeira entre Lisboa e Algarve.

Apanha v" S. Martinho do Porto - entre julho e novembro.

Utilizac&o v Extracdo de agar (exportacao).
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escola superior de tecnologia e gestao
insriruro polirécnico de leira

Enquadramento e Objetivos

Enquadramento

« Estagio curricular para conclusao do mestrado em Gestéo da Qualidade e Seguranca Alimentar;

* Proposta (Frubaca): Desenvolvimento de um novo produto processado por HPP com a adicao de uma alga

tipica da regido de Sao Martinho do Porto.




Enquadramento e Objetivos

» Desenvolvimento de um novo produto alimentar com a adicdo da macroalga

Gelidium corneum, de forma a incrementar o seu valor nutricional;

Obijetivos gerais

» Controlo de qualidade de hortofruticolas e seus produtos processados.

4

4

\//
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Material e Métodos ssas

“*Recolha e preparacao das amostras da alga Gelidium corneum

* Recolha - Lavagem - Embalamento e congelacao - Liofilizagcado - Trituracao;

v Teor de cinzas

» Método adaptado da NP 2032:1988 (determinacédo do teor de cinza em pescado);

v Teor de fibra alimentar total

« Método AOAC 985.29 (enziméatico-gravimétrico), com o auxilio de um Kit comercial (Total Dietary Fiber, Merck);
v Teor de cloretos

» Decreto de lei 25/2005, artigo 11 anexo I.

** Preparacéao dos extratos das amostras das algas

» Algas em po - Adicéo de solventes organicos:

Figura4 - a) Extracdo no metanol; b) Extracdo em agua-etanol(25:75); ¢c) Concentracao

metanol, diclorometano, n-hexano e agua:etanol (25:75). dos extratos em rotavapor; d) Biomassa da fracdo em agua-etanol(25:75).
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Material e Métodos =hmece

**Metodos de avaliacdo da capacidade antioxidante

v" Quantificacao Total de Polifendis: Método Folin Ciocalteau  v* Avaliacédo da capacidade de reducéo do radical DPPH

;'!’

e

Prototipo Sf_a Ingredientes Percentagens (%)
Maca 86
. ) _ Framboesa 10
< Desenvolvimento de sumos naturalsS com _
Gengibre 2
adicao de algas Gelidium corneum 1
Hortela 1
Lo Macs
prototipos: — aca 38
Espinafres

Gelidium corneum

.
Gengibre 2
2
1

Hortela
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Material e Métodos e

r Agua hiperclorada

Cascas e pedunculos
. . Rececéo da
matéria-prima  —>»| Armazenamento —> Iag\éﬁgmég —> Selecao
(macas) ¢
|
\4
Trituracao e ~ : : ~ A
prensagem —>| Extracdo afrio —> Filtrac&o —>»| Homogeneizagao

Framboesa/ eSpinafreS + #

gengibre + alga Gelidium J'
corneum + horteld + acido
ascorbico (0,1%).

Enchimento e Armazenamento
capsulagem —>( Tratamento HPP p—> (4 -5 °C)

Figura 5 - Diagrama de producédo dos sumos de framboesa (Sf_a) e de espinafres (Se_a) com
adicdo da alga Gelidium corneum (os sumos controlo ndo tiveram adicao da alga).

Sf a; Sf c; Se c; Se a
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escola superior de recnologia e gestao

Material e Métodos smoms

s Analises fisico-quimicas e microbioldgicas dos produtos finais (tempo de armazenamento - 1 més)

Parametros fisico - quimicos

_pH

- Cor

- Teor de Sdélidos Soluveis

- Acidez titulavel*

- Quantificacéo total de polifendis*
- Capacidade de reducao do radical DPPH*
- Teor de proteina bruta*

- Teor de minerais e oligoelementos*

- Teor de vitaminas (A, B1,B2e C) *

Parametros microbioldgicos **
- Microrganismos totais a 30 °C

- Escherichia coli
- Salmonella spp

- Bolores

- Leveduras

*Estes parametros foram, apenas, avaliados no tempo final de producéao (t30)
**Todos 0s parametros microbioldgicos foram avaliados ao t0O (ap6s producao), t15 e t30.

“*Analise sensorial das amostras (no tempo final de producao - t5,)

29° dia de producao, painel de 30 provadores (alunos e funcionarios da ESTM)

—> Perfil sensorial das duas amostras (Prova descritiva);

—> Testes de preferéncia e de aceitabilidade (Provas Afetivas).



s Capacidade antioxidante:

v Extrato da alga Gelidium corneum:

v Amostras finais:

e recnologia e ge!

Resultados e Discussao artzn

Solventes QTP (mg EAG/Q) R[e)lc:h;)(lg_lég) /Od)o
Metanol 44,19 £ 0,14 77,49 £ 0,00
Diclorometano 4,77 + 0,09 60,89 + 0,01
N-hexano 4,27 +0,14 24,46 + 0,02
Etano/agua (75/25) 4,62 £ 0,03 14,79 £ 0,07

Amostras QTP (mg EAG/100 g) Rgg‘;f‘g /30
Sf a 128,55 + 0,40 94,51 + 0,03
Sf ¢ 144,14 + 0,44 95,10 + 0,03
Se a 59,34 + 0,37 92,17+ 0,05
Se ¢ 95,67 +0,57 95,60+ 0,03

Existe correlacéo entre a quantidade de polifenois totais

e a capacidade de reducao do radical DPPH.

Sf_a - Sumo de framboesa com algas
Sf ¢ - Sumo de framboesa controlo
Se_a >Sumo de espinafres com algas

Se_c - Sumo de espinafres controlo




Resultados e Discussao

% Caracterizacéo fisico-quimica das amostras finais (t; - t5,):

Or

escola superior de tecnologia e gestao
insriruro polirécnico de leira

Sf a Sf ¢ Se a Se c
tO t30 1:0 t30 tO 1:30 t0 t30
pH 377+0,01 352+002 366+001 349+001 406%x002 388%001 3,89+0,02 3,66 + 0,01
° Brix 12,65+0,07 12,55%0,07 11,65+0,07 11,65+0,07 11,45%0,07 11,55%0,07 10,75+0,07 10,75 0,07

Cor
Parametro L* Parametro a* Parametro b*
mTO mT30
30,00 12,00 =70 mT30 16,00 ET0 ET30
25,00 10,00 14,00
’ 8,00 12,00
20,00 6,00 10,00
15,00 4,00 8,00
10,00 2,00 6,00
0,00 4,00
5,00 -2,00 sf_a | [I 2,00
0,00 -4,00 0,00
sf_a sf_c se_a se_c -6,00 sf_a sf_ ¢ se_a se_c
-8,00
Sf_a: > valor de L* para o t; do que Sf_c.  Sf_a: tonalidade - avermelhada do que Sf_c; Sf_a e Sf_c para para ty, (p-value >0,05);
Se_ae Se_c para ty, (p-value >0,05). Se a: tonalidade - verde e + amarelada do que Se_c; Se_a: menor variabilidade do que Se_c.

Tipo de amostra influencia a*-> interacéo dos pigmentos



Resultados e Discussao
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escola superior de recnologia e gestao

insriruro polirécnico de leiia

Sf a Sf ¢ Se a Se c
Proteina (g/100g) 0,12+0,00 0,10x0,01 0,15+ 0,00 0,14+0,01
Minerais
Célcio (Ca) 4,6 2,4 5,7 6,8
Sodio (Na) 10,0 3,0 20,0 10,0
Potassio (K) 190,0 81,0 210,0 160,0
Magnésio (Mg) 6,3 1,7 75 4,8
Oligoelementos sfa|sfc|sealsec
lodo () 0,36 <0,10 0,30 <0,10 Vitaminas
Cobre (Cu) 0,009 0,008 0,008 0,013
Ferro (Fe) 0,076 0,063 0,074 0,16 Wgmina A PO iSr o || R | <500
Zinco (Zn) 0,012 0,006 0,024 0,034 Vitamina B1 0,010 | <0,010| 0,012 | 0,013
Manganés (Mn) 0,033 0,026 0,058 0,069 Vitamina B2 | <0,010 | <0,010 | 0,011 | <0,010
Metais pesados Vitamina C | 1140 | 132,0 | 63,50 | 135,0
Chumbo (Pb) <0,02 <0,02 <0,02 <0,02
Cadmio (Cd) <0,005 <0,005 <0,005 <0,005 Tabela 2 - [Vitamina A (pg retinol /100 ml) e Vitamina B1,

Tabela 1l - [Ca, Na, K, Mg, Cu, Fe, Mn (mg/100ml) e I,
sumo de framboesa e de espinafres, para o ty,.

Pb e Cd (pg/g)] presentes nas amostras de

B2 e C (mg/100 ml)] presente nas amostras de sumo de

framboesa e de espinafres, para o ty,.




Resultados e Discussao

“» Analises microbiologicas realizadas as amostras finais de sumo (t,, t;c e t3,)

v  Salmonellaspp = Neg./ 25 ml; VMA: Auséncia em 25 g.

v Escherichia coli = < 1 ufc/ml;

VMR: 1,0 x 1072 ufc/g;

VMA: 1,0 x 102 ufc/g.

v Bolores - resultados < a 1x10! ufc/ml (t3,: 1 amostra > 2,0x101) VMA: < 103

v Leveduras - resultados < a 1x10? ufc/ml (t;s: 2 amostra > 7,0 e 3,0 x 10%; VMA: <10°

escola superior d

insriruro polirécnico de leiia

v Microrganismos totais a 30°C - todos os valores foram inferiores a 1x10° ufc/g. VMA: <10° ufc/g

Microrganismos totais a 30°C (ufc/qg)
Dias de analise Sf a Se a
t, sem HPP 1,72x10% 7,88x104
t, com HPP 1,17x102 1,62x102
t,s com HPP 1,18x102 1,21x102
t,, com HPP 1,16x107? 9,20x101

VMR - Valor Maximo Recomendado

VMA: — Valor Maximo Admitido
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 Analise sensorial — Perfil sensorial (Prova descritiva)

aparéncia b aroma

5
4
7/
viscosidade / dogura

viscosidade

flavour a mar sedimentacdo

amargo part. susp.

flavour a mar acidez

dogura amargo

— Sf_a e 3

— Sf_a e 3

Perfil Sensorial para as duas amostras, no que respeita a aceitabilidade (a) e a intensidade (b).

v' Aparéncia, dogura e viscosidade: Boa aceitabilidade;
v' Cor: Maior aceitabilidade - Sf a;
v’ Particulas em suspens&o: Unico parametro com maior aceitabilidade = Se_a;

v' Flavour a mar: Maior aceitabilidade no sumo que apresenta menor intensidade 2> Sf_a.
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Resultados e Discussao s

Testes de preferéncia e aceitabilidade (Provas afetivas)

0% 3.45% 6,90%  3,45%

. 10,34%

20,69%

24,14%

65,52% 44,83%

H extremamente desagradavel H extremamente desagradavel
# desagradavel i desagradavel

M indiferente i indiferente

® agradavel u agradavel

i extremamente agradavel H extremamente agradavel

Grau de aceitacdo global das amostras para o sumo de framboesa (a) e sumo de espinafres (b).

v' Maior preferéncia global > Sf a: 86%

de aceitacao por parte dos provadores;

v Intencdo de compra > 93% dos
provadores comprariam 0S SUmMoOS com

algas.




Cconclusoes e

v' O sf_a é mais estavel, no que respeita aos parametros da cor , em relacdo ao se_a;

v' A reducao do teor de vitamina C e da capacidade antioxidante (para sf a e se_a, em relacdo aos seus
controlos), podera ter como principais causas, a interacdo enzimatica dos seus diferentes componentes, bem

com a introducgao de O, (processo de mistura, filtracdo e tempo de extracéo da alga);
v' Aingestdo destes sumos com algas podera ajudar no equilibrio da razdo soédio/potassio (< 1,5);
v' E de destacar o teor em iodo: contraste entre plantas terrestres (1 ppm) e as algas marinhas (500-8,000 ppm),
v" A nivel microbiol6gico, ambos 0s sumos se apresentaram seguros e estaveis ao longo do tempo;

v A analise sensorial demonstrou ser o sf a o preferido por parte dos provadores (a nivel global e dos

diferentes descritores).

e recnologia e gesrao
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Perspetivas futuras i

» Realizacao das restantes analises nutricionais: teor de hidratos de carbono, teor de fibra, quantificacao dos

diferentes pigmentos (clorofilas e carotenoides);

» Realizacdo de formulacGes com outras espécies de algas;

» Otimizacgao de etapas especificas: Fucus vesiculosus

- Homogeneizacao em atmosfera inerte (azoto) ou mistura em vacuo.
Porphyra umbilicalis



Obrigada pela Atengao



