INSTITUTO
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MP

Matérias primas

1. Matérias primas secundarias
a partir de Hortofruticolas
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& Novas materias primas a partir de
Hortofruticolas

| = Porqué?

= Contrariar sazonalidade
= Maior funcionalidade
= Segurancga dos alimentos
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«e Novas materias primas a partir de

UPERIOR B

( AGRONOMIA
ﬂ Hortofruticolas

= Quais?
= Semelhantes aos frescos
= Minimamente processados

= Processados
= Congelados
= Concentrados de sumos

= Conservas
= Apertizados

= HHP
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R i Produtos a partir de HF

MP

I Gama — Produtos frescos, sem embalagem e refrigeragéo
obrigatdrias

"/ Il Gama — Produtos processados estaveis a temperatura
' | ambiente durante cerca de 1 ano: apertizados, desidratados,
. cristalizados

Il Gama — Produtos congelados. Armazenamento a < -18°C obrigatério

ﬂév IV Gama — Produtos semelhantes aos frescos, tecidos vivos, prontos a
consumir, pré embalados e refrigerados.

V Gama - Produtos HF prontos a consumir, aspeto de frescos mas pré
cozinhados embalados e refrigerados.

VI Gama- Refeigbes prontas embaladas e conservadas sob refrigeracao

IV, V e VI - Periodo de vida util curto
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AGRONOMIA

MINIMAMENTE
PROCESSADOS
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I gama - Produtos HF frescos




I gama - Produtos HF frescos

Produtos minimamente processados
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INSTITUTO

IV Gama- nomenclatura

Produtos minimamente processados

Produtos horto fruticolas minimamente processados
Produtos frescos cortados

Produtos pré-preparados

Produtos prontos a consumir
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Produtos minimamente processados

= Semelhantes aos

= Cortados frescos
= Embalados = Elevada conveniéncia
" Refrigerados = Muito pereciveis
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Perecibilidade

= Os produtos minimamente
processados degradam-se
mais rapidamente do que
as correspondentes
matérias primas.

= O processamento minimo
nao inclui nenhum
tratamento de morte
microbiana.

= Necessidade de trabalhar
de forma preventiva

Atributos de qualidade

= Sensoriais
= Aparéncia
= Firmeza
= Aroma, gosto
= Nutricionais
= Valor nutricional
= Funcionalidade
= Propriedades nutraceuticas
= Seguranga
= Microbioldgica
= Quimica
= Fisica
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Oxidagéao 5
Bactérias — Polimeros

Vacuolo

Bacteria
L=

: Citoplasma

Parede celular

Célula intacta

Vacuolo

escuros

Etileno

e e

A

. Citoplasma

Parede celular

Célula partida
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MP

Aumento da superficie especifica
 Maior disponibilidade de O,

'+ Eliminagéao seletiva da microbiota com
{ diminuicao do efeito competitivo
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INSTITUTO ~
C hnginn Alteracoes

Alteracédo de seguranga microbiolégica

Alteracao de textura

- Amolecimento por degradagdo da cadeia péctica
- Endurecimento por sintese de lenhinas e desidratacdo

Alteracao de cor
= Perda:
= Por lixiviagao
= Por esbranquicamento: desidratagdo e/ou formacéo lenhinas
= Escurecimento
= Por oxidagdo

AIteragao de aroma, gosto e valor nutricional

Descontaminante
= Oxidagdes (acidos gordos polinsaturados)
= Fendmenos fermentativos
= Lixiviagao: glucidos, compostos fendlicos, vitaminas
= Fermentagdes
= Consumo metabdlico
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INSTITUTO
SUPERIOR B
AGRONOMIA

Alteracao do valor nutricional

0 Perdas na componente vitaminica (acido
ascorbico)
= Fenémenos oxidativos
e Luz e oxigénio
» Exposicdao a compostos oxidantes (descontaminacao)
0 Perdas/alteracoes na componente fibra
= Hidrélise enzimatica
0 Alteracoes nos teores de acucares e acidos
= Lixiviacao durante as operacées de lavagem
= Consumo metabdlico (respiracao)
= Atividade enzimatica

Processamento minimo vs oxidagao de fenois

Fendis (incolores)
o

" PPO+0,
N Polimeros
«— Corados

orto-difenois (incolores) orto-quinonas (incolores/coradas)
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Prevenir, prevenir, prevenir....

* Reduz desenvolvimento

microbiano « Evita alteragdes de
« Evita contaminagdes cor
cruzadas
Lavagem/desco Tratam?"{OS
ntaminagéo comieielto)
antioxidante
Tratamento
com solugdes
AR de sais de
X calcio
« Torna mais lenta: .
« Atividade « Evita
fisiologica amolecimentos
« Desenvolviment excessivos

0 microbiano
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Tratamento anti escurecimento

Tratamento pds corte: imersao ou aspersao

= Solugdes de Reduz oyidacéa O
antioxidantes: acido ([ 7 7 iy
R ]

, . . , OH Gy amino acigs POIYMers
ascorbico, cisteina,  weices AOX 0y

= Solucdes acidificantes:

L. . L. Inibigdo enzimatica
acido citrico, acido

ali OH
mahco’"' /@i @rO cu o complex
——— brown
* Inibidores da PPO: R H o, =r O amino s POVMers
diphenol (colorless) proteins

o-quinone (colored)

resorcinol, sais de
calcio,...

Quelata o Cu do centro ativo da PPO

= Quelatantes: EDTA QOH ProG KIO — e o
R OH 0

02 R amino 4cids POYMers

diphenol (colorless) o-quinone (colored) proteins
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Exemplo

M.L. Amodio et al. / Postharvest Blology and Technology 62 (2011) 213-220

-
3
o
-
7]
Q
j=9
=
:. Non-treated Na Ascorbate
i
[=]
=
Q
=
=
-4

Control (water) Cysteine 0.5%

21

Tratamento para prevenir degradagdo
de textura
= Sais de calcio (1-
3%)
= Lactato

Efeito dgA&atamento com sais de célcio em meloa Cantaloupe

O JustCut 0O HO25C B HO60C
0.064 M 2.5% CaCl,25°C B 2.5% Calium lactate 25°C

Firmness (Nm)
=
2
ra

2

0.03+4

‘Storage Time (days)

Postharvest Biology and Technology 19 (2000) 61-72
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Lavagem

23

Lavagem

= Importante:
= Eficiéncia na limpeza
= Diminuir consumos de agua
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Sistemas de choque térmico

= Tratamentos térmicos de
= Muito curta duracéo (segundos)
= Elevada temperatura (< 100°C)
= Aumenta qualidade
= Aumenta periodo dep‘" “I
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Principais barreiras

Frio

Descontaminacao

Embalagem
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Eliminagdo da agua
superficial
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Eliminagdo da agua superficial

28
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Embalagem

29

Embalagem

30

15



INSTITUTO

@ Embalagem

MP

= = Atmosfera modificada
§ = Activa

= Passiva

{ * Embalagem activa

¥ = Embalagem inteligente
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Modificacao passiva da composicao da
atmosfera
0,
C,H,

= Actividade metabolica §
do produto 3

= Transferéncia de
gases através do
filme da embalagem
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Atmosfera modificada

Co:

20 Modificagdo passiva Modificagdo activa
85
10

|__CO»
D
0.
0
0 5 10 O 5 10
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Desenho da embalagem

= Multifatores:

= Estrutura vegetal: TR
= Estado de maturacao
= Tipo de preparacéo (Intensidade de corte)

= Material de embalagem (seletividade,
permeabilidade)

= Quantidade de vegetal/embalagem
= Espaco vazio
= Temperatura de conservacao
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Tipos de embalagem

= Filmes poliméricos flexiveis
= De permeabilidade selectiva
= De permeabilidade contrelagg
= Microperfurados g

= Embalagens rigidas..

|
y

@ Embalagem activa

MP

= Reposi¢ao dinamica de equilibrios
4
Controlo

Permeabilidade / Emissao / absorcao
= Oxigénio
= Dioxido de carbono
= Etileno
= Vapor de agua
= Compostos antimicrobianos
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Embalagem inteligente

= Embalagem que permite a “interaccao” em
tempo real entre a produto alimentar e o
consumidor ao longo de toda a cadeia

= Condi¢cdes de armazenamento
» Presenca de patogénicos
» Rastreabilidade
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IV Gama - Chave do sucesso...

= Fornecimento continuado de produtos de
elevada qualidade

= IMPORTANTE
= Boas matérias primas
= Ter presente que os tecidos estao vivos
» Frio precoce
* Frio continuo

= Cumprir regulamentos

» Boas praticas de processamento e distribuicao

38
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Controlo de qualidade

Q AGRONOMIA

MP

DeterminacOes analiticas

' = Conhecer as matérias primas:
- » Caracterizagao quimica
» Ter de solidos soluveis
» Caracterizagao fisiologica
: » Taxa respiratoria
M = Caraterizar os produtos

= Composig¢ao da atmosfera interna da
embalagem

= Cor
= Analise sensorial
= Analise microbiologica
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Caracterizagdo quimica

= Refratdmetro ATAGO DDR-A1.

» [ eituras no sumo obtido diretamente da
filtracdo da polpa.

» Resultados expressos em °Brix (percentagem

de solidos soluveis por 100g de produto).
Média de n = 3 determinagdes por amostra
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,K (\GR?NOﬁ\A

Taxa respiratoria (mLCO, kg-! h-1)

A%CO, 1000 60
R=—50" % Viigre X —— X —

Viivre = VOlume livre do circuito(mL)
m = massa do produto (g)
t = intervalo de tempo (min)
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INSTITUTO

s Cor CIELab

MP

= L* - luminosidade.
= 0 - preto
= 100 — branco
4 = a*- vermelho (+60) a verde (-60)
= b* - amarelo (+60) a azul (-60)
= As coordenadas de a* e b* aproximam-se de

0 para cores neutras (branco, cinzento e
preto).
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@ Cromaticidade e tonalidade

MP

* = Cromaticidade (C*)

{ = Tonalidade Hue (°h) e a diferenca total de cor
(TCD). [m_rgg}

h=>2 /1360 ,sea*>0eb* >0
6.2832

bt
((HT]E'F ]
°h =180 +————=x360, se a*<0
6.2832

!' bt]
arcig a*
°h=360+\

Wx360,sea'>0eb'<0

i - mmoldao@isa.utl.pt
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g B Atributo de cor h®

MP

" = Angulo (0 — 360°) que transmite a tonalidade
\ de cor.

= 0° a 90° = vermelhos, laranjas e amarelos;

= 90° a 180° = amarelos, amarelo-verdes e
verdes

= 180° a 270° = verdes, cianos e azuis;

= 270° a 360° = azuis, purpuras, magentas e
novamente os vermelhos

% (Dafne, sd).

mmoldao@isa.utl.pt

Margarida Moldao mmoldao@isa.ulisboa.pt
45
R i Indice de escurecimento

MP

~ = (Bolin e Huxsoll, 1991)

WI=100—+/(100-L* P +a*2 +b*?

mmoldao@isa.utl.pt
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Diferenca Total de Cor (TCD)

TCD=\(L*-L*,) +(a*-a*,)] +(6*-b%, )

Classificagdo do grau de diferencas pelo valor de TCD (Drlange, 1994).

TCD Grau de Diferengas
0-02 Imperceptivel
02-05 Muito pequena
05-156 Pequena
15-3 Distinta
3-6 Muito distinta
6-12 Grande
>12 Muito grande

Margarida Moldao
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Testes de detecao de pat_ogrénicos

= natureza esporadica

= Nao sao forma segura de rastrear contaminagao

= tempo de resposta excede por norma o periodo de vida do

produto MP

Testes microbioldgicos sim ou ndo?
SIM

industrial

= Medida preventiva

matéria prima e durante o todo o processo.
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Medida de testar as condigdes higiénicas existentes na unidade

= Programa de controlo que assegure boas condi¢des higiénicas da
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