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Introducao

O presente relatorio foi elaborado no &mbito da unidade curricular Estagio I, do
6° semestre (3° ano) da Licenciatura em Producdo Alimentar em Restauracdo da Escola
Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril, a responsabilidade do docente Joaquim
Antonio Pinho Coutinho, com o objetivo principal de expor as atividades desenvolvidas
no estagio curricular realizado no projeto MISAGE, na Escola Superior de Hotelaria e
Turismo do Estoril, e enquadrando as mesmas nos contedldos programaticos ministrados
na ESHTE.

O estagio referido teve uma duracdo de 210 horas e decorreu no periodo de 19 de
Janeiro de 2018 a 30 de Junho de 2018 na integracdo do projeto MISAGE, na Escola
Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril, sob a orientagdo da Doutora Professora

Manuela Guerra e do Doutor Professor Carlos Brandao.

O estdgio acima descrito teve como objetivo principal a aplicacdo de
conhecimentos adquiridos nas unidades curriculares ao longo dos trés anos de
licenciatura, nomeadamente em Tecnologias e Sistemas de Informacdo, Tecnologia

Alimentar | e Il, Panificacdo e Higiene e Seguranca Alimentar.

Encontra-se incluido no relatério a caracterizacdo da entidade de acolhimento e
da area geografica onde se encontra, a descricdo do plano de intencdo de estagio e do
apoio recebido por parte da entidade de acolhimento, a exposicéo das atividades e funcdes
desenvolvidas durante o periodo de estagio, dos conhecimentos adquiridos e da relacéo
dessas mesmas atividades com os conteudos programaticos ministrados nas unidades
curriculares lecionadas na licenciatura de Produgdo Alimentar em Restauragdo da Escola
Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril, uma perspetiva critica em relacdo aos
processos de trabalho da unidade de acolhimento, a conclusdo relativa a integridade do
relatorio e a bibliografia utilizada para a realizagdo do mesmo. Incluem-se também, no
final, os anexos relevantes e referidos ao longo do relatério. Algumas informacdes acerca
do projeto terdo sido omitidas na elaboracdo do relatério devido ao sigilo a que 0 mesmo

esta sujeito, uma vez que continua a decorrer para além do periodo de estagio.
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Escola Superior
de Hotelaria
e Turismo do Estoril

A Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril (ESHTE), inaugurada em
1991, é um estabelecimento publico de ensino superior politécnico, pertencente ao
Ministério da Ciéncia, Tecnologia e Ensino Superior, na area do turismo, hotelaria e
restauracdo. Encontra-se localizada na Avenida Condes de Barcelona, n°808, 2769-510
Estoril. A nivel de cursos, a ESHTE engloba cinco licenciaturas, sendo elas Direcéo e
Gestdo Hoteleira, Gestdo Turistica (posteriormente dividida em Gestdo de Empresas
Turisticas e Gestdo de Produtos Turisticos), Informacéo Turistica, Producdo Alimentar

em Restauracdo e Gestdo do Lazer e Animacdo Turistica, e oito mestrados.

A ESHTE dispGe de duas cozinhas, uma area de pastelaria, uma area de
panificacdo, um economato e armazém, um anfiteatro equipado e funcional para
desenvolvimento de projetos culinarios, um auditorio, diversas salas de aula, balnearios,
um laboratério de microbiologia, um laboratério de quimica/tecnologia alimentar, um
refeitorio, dois bares de acesso aos alunos, um restaurante de aplica¢do, uma biblioteca
totalmente equipada a nivel digital e fisico em termos de disponibilidade de informacéo

relevante, entre outros.

Para além das suas infraestruturas, alberga também alguns dos docentes mais
conceituados nas areas da hotelaria, do turismo e da restauracéo, envolvidos em diversas
atividades como publicacdo de artigos cientificos, de livros, e/ou desenvolvimento de
eventos relacionados com a éarea, entre outros, que atribuem um maior prestigio e

reconhecimento a escola.




O Estoril consiste numa
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Paleolitico, e posteriormente aos
tempos dos Fenicios, Romanos e Arabes. Pelas influéncias dos povos referidos, a
freguesia dispde de muitas influéncias arquitetonicas, toponimicas e culturais associadas

aos mesmaos.

Alguns dos locais que melhor representam o patriménio da freguesia do Estoril
sdo as Termas, a Casa de Sdo Cristdvao, as Grutas Artificiais de Alapraia, a Capela de
Nossa Senhora do Livramento, o Forte de Sdo Teoddsio, o Forte de Séo Pedro do Estoril
e o Casal de Monserrate. Para além das suas infraestruturas iconicas, o Estoril engloba
cinco praias principais, sendo estas a Praia da Bafureira, a Praia da Azarujinha, a Praia da

Poca, a Praia das Moitas e a Praia do Tamariz.

O FIARTIL, o Estoril Open, o Estoril Film Festival, o Estoril Music Festival e o
Festival de Jazz do Estoril sdo alguns dos eventos que decorrem na freguesia do Estoril.
No que toca as infraestruturas existentes no Estoril, destacam-se o Casino Estoril, outrora



0 maior da Europa, o Centro de Congressos (CCE), a Escola Superior de Hotelaria e

Turismo (ESHTE) e os Campos de Ténis e Golfe.



Estagio

O presente estagio consistiu principalmente na integracdo de um projeto de
investigacdo pré-existente, denominado MISAGE — Mitigation Strategies of Acrylamide
and Advanced Glycation End-Products in Bread (Estratégias de Reducdo de Acrilamida
e Produtos de Glicogenacdo Avancada em P&o), o qual foi desenvolvido essencialmente
na Escola Superior de Hotelaria e Turismo de Portugal, em parceria com o INSA —
Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge e com o Instituto Politécnico de

Santarém.

O estéagio acima referido foi orientado e supervisionado pelo Doutor Professor
Carlos Brandéo e pela Doutora Professora Manuela Guerra, e compreendeu uma duragéo
de 210 horas repartidas por aproximadamente cinco meses durante o periodo de 19 de
Janeiro de 2018 a 30 de Junho de 2018, num horéario de cinco horas diarias (12h00 as
17h00 ou 10h00 as 15h00), efetuadas em 42 dias distribuidos ao longo do periodo de
estagio, nomeadamente Segundas-feiras, Tercas-feiras e Sextas-feiras. Em relacdo as
atividades integrantes do plano de estagio, estas encontram-se incluidas essencialmente

na elaboracédo de ensaios prévios do projeto a nivel de producdo e avaliacdo sensorial.

O acolhimento pela entidade teve inicio através de uma breve introducdo ao
projeto com explicacdo dos objetivos principais, do plano de trabalho e dos métodos
técnicos envolvidos, assim como da exposi¢cdo dos objetivos e do plano de intengéo do
préprio estagio, e de uma apresentacdo aos elementos principais envolvidos no mesmo.
Posteriormente, foram agendados dias de producdo e estabelecidos prazos de

cumprimento de objetivos associados ao projeto.

No geral, o acolhimento por parte da entidade foi excelente tendo em conta a
integracdo imediata na equipa com grande aceitabilidade por parte dos elementos, a

disponibilidade constante para esclarecimentos de duvidas que surgiram, o cuidado em



atribuir tarefas de forma a que estas fossem enquadradas nos contetdos programaticos da
Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril e a permanente aquisicdo de
conhecimentos providenciados pelo Chef Nelson Feélix, pelo Doutor Professor Carlos
Brand&o, pela Doutora Professora Manuela Guerra e pela Doutora Céatia Morgado. O

plano de intengdo de estagio foi cumprido com éxito e na integra.

Ao longo do periodo de estagio foram desenvolvidas atividades no ambito do
projeto de investigagcdo MISAGE, em colaboragdo com os restantes elementos envolvidos
no mesmo. Todas as atividades foram orientadas pelo Doutor Professor Carlos Brand&o
e pela Doutora Professora Manuela Guerra, de forma a corresponder ndo sé aos objetivos
do estagio referentes a ambas as partes, como também a coincidir com o contetdo

programatico ministrado pela ESHTE nas varias unidades curriculares.

As atividades desenvolvidas no periodo de estagio estiveram principalmente
direcionadas para as etapas de producdo das amostras dos pées, enviados posteriormente
para analise e utilizados para as provas de avaliacdo sensorial. Durante o periodo de
estagio foram agendadas cerca de cinco reunibes, onde foram estabelecidos objetivos,
horéarios de producéo e prazos de cumprimento para 0os mesmos, e onde foram abordados

0S conceitos com maior importancia e que sustentam o projeto MISAGE.

Numa fase inicial, o estagio envolveu um trabalho de pesquisa e aquisicdo de
conhecimentos sobre o tema do projeto e sobre 0s conceitos associados a0 mesmo com
maior relevancia. O projeto MISAGE pretende, sucintamente, analisar e avaliar a
capacidade de diminuicdo do teor em acrilamida em produtos passiveis de ocorrer reagdo
de Maillard, neste caso no péo, atraves da adi¢do de determinados extratos em diferentes
concentragfes. A abordagem ao tema foi iniciada pela pesquisa, leitura e anélise de
artigos cientificos, previamente certificados e publicados, sobre as caracteristicas
organoléticas, a constituicdo e as propriedades fisicas e quimicas do péo, a analise
sensorial no pdo e os principais descritores com maior relevancia na avaliacdo do mesmo,

a acrilamida, o seu processo de formacéo, o seu impacto a nivel da satde humana quando
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presente em teores muito elevados em alimentos e a legislacdo acerca da presenca da

substancia em produtos alimentares em Portugal.

Seguidamente, foram desenvolvidos os ensaios prévios associados ao projeto. Os
ensaios prévios referidos englobaram sessdes de producdo com o objetivo de testar as
férmulas dos pées que se pretende analisar, nomeadamente pao de trigo, pdo de centeio e
péo brioche, a defini¢do da codificacdo a atribuir a cada variavel e, consequentemente, a
cada amostra de pdo, e o desenvolvimento de uma ficha de avaliacdo sensorial simples e
acessivel com os descritores mais relevantes que possam sofrer alterac6es pela adicdo dos

extratos a massa.

Relativamente as variaveis a analisar, estas incluiram trés tipos de pao (anexo I),
nomeadamente péo de trigo, pao de centeio e pao brioche, dois tipos de forno, A e B, para
a cozedura dos pées, e quatro extratos, cada um com duas concentragdes distintas,
perfazendo assim oito varidveis de extrato. A adicdo de extratos visa a diminuicdo
significativa dos teores de acrilamida formada durante a ocorréncia da reacao de Maillard

no pdo, para valores aceitaveis, abaixo dos estipulados na legislacéo.

Durante a fase inicial do projeto, foi
desenvolvida uma ficha de avaliacdo sensorial (anexo
IV) que permitisse a atribui¢do de pontos de 1 a 5, numa
escala de avaliacdo descritiva, e de 1 a 9, numa escala de
avaliacdo heddnica, a cada um dos descritores
selecionados. A escolha dos descritores teve em
consideragdo a sua relevancia a nivel da possivel
ocorréncia de alteracbes apos a adi¢do de cada um dos

extratos, e a sua divisdo entre descritores associados ao

miolo e a cOdea devido as diferencas existentes a nivel

;.- L. . Figura 1 - Provas de avaliagdo sensorial
de caracteristicas organoléticas entre as duas matrizes. o pees.

A ficha possui também uma avaliacdo heddnica geral do

pdo para compreender a aceitabilidade global do mesmo pelo provador. A escala
descritiva, avaliada de 1 a 5, sendo 1 o “menos intenso” e 5 o “mais intenso”, pretende
ser objetiva, isto é, a atribuicdo de pontuacdo ndo deve ter em consideragdo quaisquer
juizos de valor a nivel da preferéncia por parte do painel de provadores, devendo por isto
ser utilizado um painel treinado especificamente para o produto em questdo, de forma a
obter resultados mais coerentes e proximos da realidade. Pelo contrario, a escala
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hedodnica, definida entre 1 € 9, sendo 1 correspondente a “desgosto extremamente” ¢ 9 a
“gosto extremamente”, define a pontuag@o com base na preferéncia do provador, pelo que
n&o existe necessidade de treino do painel. As provas de avaliagdo sensorial (figura 1) do
projeto MISAGE envolveram seis provadores, e decorreram durante 27 dias, sendo
provadas em cada sessdo uma amostra de pdo sem adicao de extrato, cozido em forno A,
uma amostra de pdo com adicéo de extrato, cozido em forno A, uma amostra de pao sem
adicéo de extrato, cozido em forno B, e uma amostra de pdo com adicdo de extrato, cozido
em forno B. A prova de cada amostra foi intervalada com agua e pedacos de macé, de
forma a obter resultados mais precisos. As provas de avaliagdo sensorial efetuadas séo
incluidas na fase de ensaios prévios do projeto, uma vez que o painel de provadores
utilizado ndo foi treinado e, consequentemente, os resultados obtidos poderéo ser
adulterados devido a este fator. Contudo, todos os elementos constituintes do painel
utilizado possuem experiéncia na area da avaliacdo sensorial e/ou da panificacdo, lidando

com produtos semelhantes frequentemente.

Posteriormente, as pontuaces atribuidas a cada um dos descritores foram
transferidas para formato digital (anexo V), obtendo-se a média dos valores
correspondentes e o respetivo desvio padrdo. A partir dos valores médios,
desenvolveram-se oito gréaficos distintos para cada extrato analisado, sendo quatro
correspondentes a analise descritiva e 0s restantes quatro a analise hedonica. Os graficos
efetuados analisam comparacdes entre diferentes tipos de forno de cozedura a nivel de
pées com e sem adi¢éo de extrato, entre a presenca ou auséncia de extrato em paes cozidos
em forno A e entre a presenca ou auséncia de extrato em pdes cozidos em forno B. Em
anexo (anexo V1) apresentam-se alguns graficos-exemplo relativos a analise do extrato

de formula 6.

Grande parte do periodo de estagio envolveu etapas de
producdo dos diferentes tipos de paes com os diferentes extratos
com duas finalidades principais: recolha de amostras para
analise do teor de acrilamida e para avaliacao reologica e fisica
dos paes, e avaliacdo sensorial por parte do painel de

provadores. As etapas envolvidas no processo de produgéo

encontram-se apresentadas no anexo Il, em formato esquema e

em registo fotografico. ApOs a obtencdo dos paes e Figura2-Recolha de
amostras de pdo.

arrefecimento dos mesmos, foram recolhidas amostras (figura
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2), devidamente identificadas, para envio posterior para as entidades colaboradoras,
sendo estas 0 INSA e o IP de Santarém. Foram enviadas uma amostra de cada pao obtido
(um controlo e cinco ensaios com adicdo de extrato) para o Instituto Nacional de Salde
Doutor Ricardo Jorge para analise dos teores de acrilamida presentes no produto e duas
amostras de cada pao (dois controlo e dois de cada dos cinco ensaios com adicdo de
extrato) para avaliagcdo de descritores como a esponjosidade, a cor e a dureza, com 0
auxilio de equipamentos de precisdo. Apo6s cada processo de producdo, foi também
efetuado um registo fotografico (anexo I11) do aspeto visual exterior e interior de todas as
amostras obtidas, respetivamente identificadas. Durante o processo de producdo foram
retiradas amostras de massa por fermentar e massa ap6s a fermentacdo de cada massa
com adicdo de extrato e controlo, de forma a averiguar qual a etapa de produgdo onde
existem maiores alteracdes a nivel da acrilamida (fermentacao, cozedura, matéria-prima),
e da farinha utilizada, de forma a determinar os teores de acrilamida iniciais. Estas

amostras foram posteriormente entregues ao INSA para anélise.

As atividades exercidas no estagio encontram-se essencialmente relacionadas com
as unidades curriculares de Panificacdo (1° Semestre), Tecnologia Alimentar | (4°
Semestre), Tecnologia Alimentar 1l (5° Semestre), Seminario de Metodologia (2°
Semestre), Tecnologias e Sistemas de Informacdo (3° Semestre) e Higiene e Seguranca
Alimentar (5° Semestre).

Os conhecimentos adquiridos em Tecnologias e Sistemas de Informacgéo foram
essenciais no tratamento da informacdo recolhida aquando das provas de avaliagédo
sensorial por parte do painel de provadores, nomeadamente na elaboragdo de gréaficos
relativos & avaliagcdo sensorial das amostras, para comparacdo de resultados entre fornos

e entre a presenca e auséncia de extratos.

Durante todas as etapas relativas a producdo foram aplicados conhecimentos
adquiridos na unidade curricular de Higiene e Seguranca Alimentar, de forma a obter
produtos seguros para 0 consumidor, neste caso para o painel de provadores,
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nomeadamente sem a presenca de perigos microbioldgicos, fisicos ou quimicos. As
etapas de producdo estiveram, portanto, sujeitas a procedimentos de seguranca e higiene
alimentar, como a lavagem periddica e correta das mdos dos manipuladores, a utilizacéo
de farda adequada e a manutencdo e limpeza dos equipamentos, materiais e utensilios

usados.

A unidade curricular de Tecnologia Alimentar | desempenhou um papel
fundamental no estagio referido, uma vez que esteve extremamente focado no tema
avaliacdo sensorial, conteido programatico lecionado com grande relevancia. A
semelhanga de Tecnologia Alimentar |, Panificagdo e Tecnologia Alimentar Il foram
consideradas unidades curriculares muito relevantes no decorrer do projeto, na medida
em que o processo bioldgico da fermentacéo e as técnicas de panificacdo foram essenciais

para o éxito do mesmo.

Os conteudos programaticos lecionados em Seminario de Metodologia foram
extremamente Uteis na realizagdo tanto do relatério de estagio, como na colaboracéo para

a producao dos artigos cientificos em desenvolvimento e associados ao projeto MISAGE.

Perspetiva critica

O estagio realizado no projeto MISAGE, na Escola Superior de Hotelaria e
Turismo do Estoril, permitiu a aquisicdo de diversos novos conhecimentos e
competéncias, uma vez que incluiu varias atividades integrantes do projeto de
investigacdo, passando por algumas das etapas essenciais para atingir 0s objetivos
definidos, nomeadamente 0s ensaios prévios associados a avaliacdo sensorial das

amostras e a analise das diferentes variaveis introduzidas.

Todos os elementos do projeto demonstraram um Otimo espirito de equipa e
colaboragdo e uma boa organizacdo de trabalho, e mostraram-se disponiveis para

transmitir conhecimentos e auxiliar em qualquer questdo. E de salientar também a
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flexibilidade e assiduidade de todos os elementos durante a elaboragdo das provas de

avaliacdo sensorial.

O plano de estagio efetuado pode ser considerado abrangente, completo e coerente
e o horério atribuido foi extremamente flexivel e permitiu a gestdo do tempo de forma
funcional e pratica, de forma a que fosse possivel articular as etapas de producdo com as

provas de avaliacdo sensorial e o tratamento dos dados recolhidos.

Embora o estagio referido tenha decorrido durante um periodo inicial do projeto
MISAGE, nomeadamente durante os ensaios prévios, no geral, considero que o estagio
foi produtivo e lucrativo em termos de aprendizagem de novos conhecimentos e de

integracdo na area da investigacao.

O projeto de investigacdo MISAGE possui um conceito e objetivos extremamente
importantes e relevantes, principalmente devido ao seu impacto na salde dos
consumidores, caso sejam obtidos resultados positivos e conclusivos associados aos
extratos testados. A escolha do pdo como produto de estudo demonstra-se eficaz, uma
vez que este faz parte da alimentacdo de grande parte da populacéo.

Conclusao

Atualmente, a preocupagdo da sociedade para com a saude tem sofrido um
aumento gradual e significativo. Alguns dos produtos mais comercializados e,
consequentemente consumidos, possuem substancias, como por exemplo a acrilamida,
potencialmente prejudiciais a saude humana. Estas substancias derivam muitas vezes dos
processos de producéo utilizados na obtencdo dos produtos, e 0 seu teor varia consoante
fatores como a temperatura, a humidade e 0 tempo de exposicao a altas temperaturas. Por
vezes, o valor referente a quantidade de substancias potencialmente perigosas presente no
alimento encontra-se muito acima do limite definido pela legislagdo, sendo estes
comercializados de qualquer forma, muitas vezes por falta de informacéo dos produtores
ou dificuldade em solucionar o problema. Estudos recentes demonstram também que a
média dos valores de acrilamida presentes nos alimentos se encontram acima do

recomendado pela lei.
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Os projetos de investigacdo com o objetivo de encontrar solugdes para a
manutenc¢do dos produtos em circulacdo, embora potencialmente perigosos para a salde,
nomeadamente com elevados teores de acrilamida na sua constituicdo, visam
salvaguardar a saude dos consumidores sem necessidade de retirada dos produtos do
mercado. A utilizacdo de extratos especificos na elaboracéo de massas pode influenciar a
quantidade de acrilamida formada durante os processos de produgdo, nomeadamente a
nivel das etapas com reacdo de Maillard envolvida, pelo que é fundamental o estudo
destes agentes como redutores da mesma, diminuindo consequentemente o risco para a

salde do consumidor.

O estagio na area da investigacdo distingue-se do estagio conventual na cozinha
pela introducdo de novas abordagens as saidas profissionais da licenciatura em Producao
Alimentar em Restauracdo e de novos conhecimentos a nivel das etapas dos processos
envolventes aos projetos de investigacdo, desde a parte administrativa associada a
documentacdo e informacdo necessaria para a implementacdo do projeto até a parte

pratica de experimentacao e obtencdo de resultados.

Os conteudos programaticos ministrados na ESHTE, principalmente nas unidades
curriculares de Tecnologia Alimentar | e Il, Tecnologias e Sistemas de Informacao,
Higiene e Seguranca Alimentar e Panificacdo, foram essenciais para o desenvolvimento
do projeto MISAGE, sendo os conhecimentos adquiridos por via das mesmas, aplicados
em grande parte das situacbes apresentadas para cumprimento dos objetivos

estabelecidos.
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Anexo I - Fichas Técnicas
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Codificacao

Nome -
Pao de Trigo

eshte s

Tempo Preparacgao Tempo Confe<;50| 15 min

Produto Qua?ot/'i)c)lade Quantidade | Unidade L /C;gs/tfhi Custo Total Observagoes
1 |Farinha de trigo 65 2,250 kg 0,70 € 1,58 €
2 |Melhorante 1 0,023 kg 552€ 0,13 €
3 |Salfino 1,5 0,034 kg 0,76 € 0,03 €
4 |Levedura 3 0,068 kg 12,40 € 0,84 €
5 |Agua 60 1,350 L
Total 2,57 € Preco por porgao: 0,04€

Misturar na amassadeira, em velocidade 1, os produtos secos (farinha, sal e melhorante) durante 1 minuto.

Adicionar a agua e amassar durante 1 minuto, em velocidade 1.

Juntar a levedura e amassar durante 7 minutos, em velocidade 2.

Pesar unidades de 50g.

Colocar metade das unidades em tabuleiros gastronorm com papel vegetal e a restante metade em tabuleiros de forno de lar com papel vegets

aln|h|lW|IN]| =

Deixar levedar na estufa durante 45 min.

Levar ao forno de lar a 250°C durante 13 minutos (com vapor inicial uma vez) e ao forno convetor a 220°C durante 10 minutos (com vapor
inicial uma vez).
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P3ao Brioche

eshte ——

Tempo Preparagao Tempo Confegao

Nome

No Produto Qua?;gade Quantidade | Unidade L /C;gs/t&li Custo Total Observagoes
1 [Farinha de trigo 65 2,250 kg 0,70 € 1,58 €
2 |Melhorante 1 0,023 kg 5,52 € 0,13 €
3 |Salfino 1,5 0,034 kg 0,76 € 0,03€
4 |Levedura 7,5 0,169 kg 12,40 € 2,10 €
5 |Leite de vaca meio gordo 35 0,788 L 0,48 € 0,38 €
6 [Manteiga 15 0,338 kg 5,56 € 1,88 €
7 |Aclcar branco 15 0,338 kg 0,67 € 0,23 €
8 [Aroma de baunilha 0,5 0,013 kg 38,93 € 0,51 €
9 |Ovos 18,5 8 Uni 0,12€ 0,96 € 416 g
Total 7,77 € Preco por porgao: 0,11€
1 |Misturar na amassadeira, em velocidade 1, os produtos secos (farinha, sal, aclicar e melhorante) durante 1 minuto.
2 |Adicionar os ovos, o aroma e o leite (500g) e amassar durante 1 minuto, em velocidade 1.
3 |Adicionar o restante leite (288g) a fio, em velocidade 2, e a margarina. Amassar durante 8 minutos.
4 |Juntar a levedura e amassar durante 2 minutos, em velocidade 2.
5 [Deixar descansar a massa durante 20 minutos.
6 [Pesar unidades de 50g.
7 |Colocar metade das unidades em tabuleiros gastronorm com papel vegetal e a outra metade em tabuleiros de forno de lar com papel vegetal.
8 |Pincelar os paes com uma mistura de ovo e agua.
9 |Deixar levedar na estufa durante 45 min.
10 [Pincelar novamente os pdes com a mistura de ovo e agua.
11 |Levar ao forno de lar a 220°C durante 10 minutos e ao forno convetor a 200°C durante 7 minutos.
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Codificacao I:I

P3ao de Mistura

eshte

Tempo Preparagao Tempo Confecdao

Nome

No° Produto Qua?ot/ic)lade Quantidade | Unidade L /C;gs/tfhi Custo Total Observagoes
1 |Farinha de trigo 65 1,800 kg 0,70 € 1,26 €
2 |Farinha de centeio 130 20 0,450 kg 1,86 € 0,84 €
3 [Melhorante 1 0,023 kg 5,52 € 0,13 €
4 (Sal fino 1,5 0,034 kg 0,76 € 0,03€
5 |Levedura 3 0,068 kg 12,40 € 0,84 €
6 |Agua 75 1,688 L
Total 3,09 € Preco por porgao: 0,04€
1 [Misturar na amassadeira, em velocidade 1, os produtos secos (farinha de trigo, farinha de centeio sal e melhorante) durante 1 minuto.
2 |Adicionar a agua (1,200 L) e amassar durante 1 minuto, em velocidade 1.
3 |Juntar a levedura.
4 |Adicionar a fio a restante agua (488 L).
5 |Amassar durante 12 minutos, em velocidade 2.
6 |Deixar descansar a massa durante 20 minutos.
7 |Pesar unidades de 50g.
8 [Colocar metade das unidades em tabuleiros gastronorm com papel vegetal e a outra metade em tabuleiros de forno de lar com papel vegetal
9 |Deixar levedar na estufa durante 45 min.
10 Levar ao forno de lar a 250°C durante 13 minutos (com vapor inicial uma vez) e ao forno convetor a 220°C durante 8 minutos (com vapor

inicial duas vezes).
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Anexo Il - Registo de producao
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Adicéo de
extrato

B

Disposi¢do das unidades nos tabuleiros Recolha de amostra de massa
por fermentar e fermentada
para anélise

Recolha de amostra de pées

zedur ” ali
Cozedura dos pées para analise

Provas de avaliacdo sensorial

Esquema 1 - Etapas de produgdo (Pdo brioche).
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Pesagem de ingredientes

Extrato
\4
Amassadura da massa
1/6 do total de 5/6 do total de
peso da massa peso da massa
\ 4 \4
Massa controlo (sem Massa com adi¢éo de
Recolha de extrato) extrato Recolha de
amostra de amostra de
massa por | massa por
fermentar fermentar
Fermentacéo Fermentacéo
Recolha de Recolha de
amostra de amostra de
massa massa
fermentada i l l i fermentada
Forno A Forno B Forno A Forno B
Prova de Recolha Prova de Recolha Prova de Recolha Prova de Recolha
avaliagéo de avaliagéo de avaliacdo de avaliacéo de
sensorial amostras sensorial amostras sensorial amostras sensorial amostras
INSA (1 IPS (2 INSA (1 IPS (2 INSA (1 IPS (2 INSA (1 IPS (2
amostra) amostras) || amostra) || amostras) amostra) | | amostras) | | amostra) || amostras)

Esquema 2 - Etapas de produgdo.
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Anexo III - Registo fotografico de amostras
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st i g, ! . :
Figura 4 - Amostra de pdo brioche produzido em Figura 3 — Amostra de pdo brioche produzidos em forno

forno A, sem adigdo de extrato (controlo). A, com extrato formula 8.
v v

Figura 6 - Amostra de pdo brioche produzido em Figura 5 - Amostras de pdo brioche produzidos em
forno A, sem adicdo de extrato (controlo) (Vista forno A, com extrato férmula 8 (Vista interior).
interior).
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Anexo IV - Modelo de ficha de avaliacao sensorial
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eshte

FOLHA DE PROVA DE AVALIACAO SENSORIAL DE PAO

Data: Cbdigo da Amostra: Cbdigo do Provador: Hora:

Cada atributo deverd ser avaliado numa escalade 1 a 5 quanto a intensidade e de
1 a 9 quanto ao grau de aprecia¢ao por parte do provador (heddnica), segundo a tabela

abaixo.

Desgosto extremamente
Desgosto muito

Desgosto moderadamente
Desgosto ligeiramente
Indiferente

Gosto ligeiramente

Gosto moderadamente
Gosto muito

Gosto extremamente

OV IN || |D|WIN |-

Apreciacdo Visual da Cddea

Intensidade da Cor

| | | | |
5

Baixa 1 2 3 4 Elevada
Heddnica
Cores Estranhas
Auséncia 1 2 3 4 5 Forte Presenca

Hedodnica

Qual/Quais?
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Apreciacdo Olfativa da Cédea

Cheiros Estranhos

| | | |
1

5 Forte Presenga

Auséncia 2 3 4
Heddnica
Qual/Quais?
Apreciacdo da Textura da Cédea
Dureza
Mole 1 2 3 a4 5 Duro
Hedodnica
Fraturabilidade
Macio 1 2 3 a4 5 Estaladico
Heddnica
Apreciacdo do Sabor da Cédea
Intensidade do Sabor
Baixa ‘1 2 |3 a |5 Elevada
Heddnica
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Sabores Estranhos

| | | |
5

Auséncia 1 2 3 4

Forte Presenca
Heddnica
Qual/Quais?
Sabor Doce
Auséncia 1 2 3 4 5 Forte Presenca

Hedonica |:|

Apreciacdo Visual do Miolo

Intensidade da Cor

Baixa 1 2 3 a4 Elevada
Hedodnica
Cores Estranhas
Auséncia 1 2 3 4 5 Forte Presenca

Hedodnica

Qual/Quais?
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Apreciacdo Olfativa do Miolo

Cheiros Estranhos

Auséncia 1 2 3 4

Hedodnica

Qual/Quais?

Apreciacdo da Textura do Miolo

5 Forte Presenga

Elasticidade
Plastico 1 2 3 4 5 Elastico
Hedodnica
Humidade
Seco 1 2 3 4 5 Humido
Hedodnica
Mastigabilidade
Tenro 1 2 3 4 5 Duro
Hedonica
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Apreciacdo do Sabor do Miolo

Intensidade do Sabor

5

Baixa 1 2 3 4 Elevada
Hedénma[::::]
Sabores Estranhos
Auséncia 1 2 3 4 5 Forte Presenca
Hedonica
Qual/Quais?
Sabor Doce
Auséncia 1 2 3 4 5 Forte Presenca
Hedonica

Apreciacdo Global do Pdo (Heddnica)
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Anexo V - Tabelas de avaliacao sensorial
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Tabela 2 - Tabela exemplo de tratamento de dados relativos a avaliagdo sensorial.

Cédigo do Provador

435

Apreciagdo da Codea

Visual Olfativa Textura Sabor
Intensidade da Cor |Cores Estranhas |Cheiros Estranhos |Dureza |Fraturabilidade |Intensidade do Sabor |Sabores Estranhos|Sabor Doce
Descritiva 2 1 3 3 2 1 1
Hedénical 6 9 8 7 9 9
Qual/Quais? Qual/Quais? Qual/Quais?
Aprecia¢do do Miolo
Visual Olfativa Textura Sabor
Intensidade da Cor |Cores Estranhas |Cheiros Estranhos |Elasticidade |Humidade |Mastigabilidade [Intensidade do Sabor [Sabores Estranhos |Sabor Doce
2 1 4 4 2 2
8 9 8 8 8
Qual/Quais? Qual/Quais? Qual/Quais?

Apreciagdo Global
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Anexo VI - Graficos de avaliacao sensorial
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T6A0 vs T6BO

Intensidade da Cor

Sabor Doce 5 Cores Estranhas
Sabores Estranhos 4 Cheiros Estranhos
Intensidade do Sabor 3 Dureza
2
Mastigabilidade Fraturabilidade —TGAQ
e T6B0
Humidade Intensidade do Sabor
Elasticidade Sabores Estranhos
Cheiros Estranhos Sabor Doce
Cores Estranhas Intensidade da Cor

Grdfico 2 - Grdfico radar de comparagdo entre amostras sem adigdo de extrato formula 6 cozidos em fornos A e
B, obtido a partir de provas de avaliagdo sensorial.

Heddnica T6AO vs T6BO

9

8

7

6

5

4

B T6A0

3 B T6B0
2

1

0

& ] o o
o &) & & & &
TP F ST EFTF I EEFTTSTST I
$ v»"°° PR © &F & G P N R \P‘Q W5C
F & K TGN A S N A ) g F
X & O & & L @ &« & & &
& & RO > & g P 3 &
& ¢ <& e P & ¢ & &
& & f & <& < Aa
& &

Grdfico 3 — Grdfico de comparagdo entre amostras sem adigdo de extrato formula 6 cozidos em fornos A e B, em
relagdo a heddnica, obtido a partir de provas de avaliagdo sensorial.
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T6A1 vs T6B1

Intensidade da Cor

Sabor Doce 5 Cores Estranhas
Sabores Estranhos 4 Cheiros Estranhos
Intensidade do Sabor 3 Dureza
2
Mastigabilidade Fraturabilidade —THAL
—TGB1
Humidade Intensidade do Sabor
Elasticidade Sabores Estranhos
Cheiros Estranhos Sabor Doce
Cores Estranhas Intensidade da Cor

Grdfico 5 - Grdfico radar de comparagdo entre amostras com adigdo de extrato formula 6 cozidos em fornos A e

B, obtido a partir de provas de avaliagdo sensorial.
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Grdfico 4 - Grdfico de comparagdo entre amostras com adigéo de extrato formula 6 cozidos em fornos A e B, em
relagdo a heddnica, obtido a partir de provas de avaliagéo sensorial.
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T6A0 vs TEA1L

Intensidade da Cor

Sabor Doce = Cores Estranhas
Sabores Estranhos 4 Cheiros Estranhos
Intensidade do Sabor 3 Dureza
2
Mastigabilidade Fraturabilidade e TOAD
s TOAL
Humidade Intensidade do Sabor
Elasticidade Sabores Estranhos
Cheiros Estranhos Sabor Doce
Cores Estranhas Intensidade da Cor

Grdfico 6 - Grdfico radar de comparagéo entre amostras com e sem adig¢do do extrato formula 6, cozidos em

forno A, obtido a partir de provas de avaliagdo sensorial.
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Grdfico 7 - Grdfico de comparagdo entre amostras com e sem adigdo do extrato formula 6, cozidos em forno A,
em relagdo a heddnica, obtido a partir de provas de avaliagéo sensorial.
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TeBOvs TeB1

Intensidade da Cor

Sabor Doce 5 Cores Estranhas
Sabores Estranhos 4 Cheiros Estranhos
Intensidade do Sabor 3 Dureza
Mastigabilidade Fraturabilidade e T6B0
———TGE1
Humidade Intensidade do Sabor
Elasticidade Sahores Estranhos
Cheiros Estranhos Sabor Doce
Cores Estranhas Intensidade da Cor

Grdfico 8 - Grdfico radar de comparagéo entre amostras com e sem adi¢do do extrato férmula 6, cozidos em

forno B, obtido a partir de provas de avaliagdo sensorial.
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Grdfico 9 - Grdfico de comparagdo entre amostras com e sem adig¢do do extrato formula 6, cozidos em forno B,
em relagdo a heddnica, obtido a partir de provas de avaliagdo sensorial.
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