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Azeites e óleos:  
um tema sempre presente 

As gorduras alimentares, por muito má reputação que tenham junto de 
muitos consumidores, são um importante componente dos alimentos, sem 
os quais não poderíamos sobreviver. São parte estrutural do nosso corpo, 
fornecem-nos energia, alguns – os chamados essenciais – são necessários ao 
suporte das nossas funções vitais e são também muito importantes para o 
transporte e acessibilidade de outros compostos, como é o caso, por exem-
plo, de algumas vitaminas. Em excesso, as gorduras são prejudiciais, mas 
isso é verdade para tudo o resto!

O estudo das gorduras é, pelas razões apontadas, muito importante, e 
este número da TecnoAlimentar é bem demonstrativo do interesse que a 
comunidade científica continua a dedicar a esta temática. No dossier sobre 
“azeites e óleos alimentares” apresenta-se uma série de artigos maioritaria-
mente dedicados ao azeite, o que não é de estranhar dada a grande impor-
tância do azeite para a economia do nosso país, mas também por serem 
reconhecidas as vantagens nutricionais do azeite em comparação com outras 
gorduras. Os artigos abordam temas diversos, destacando-se a influência da 
região nas características dos azeites, o potencial elaiotécnico de diferen-
tes variedades de oliveira em função da época do ano e a caracterização 
dos voláteis em azeites virgens e sua importância para o aroma percebido 
do azeite. O desenvolvimento de produtos à base de azeite é também tema, 
com um interessante artigo sobre o desenvolvimento de um creme vegetal à 
base de azeite, enriquecido com extractos de subprodutos, no caso, extractos 
de bagaço de azeitona. A avaliação da fritura no comportamento dos óleos 
é outro tema abordado e sempre de grande interesse para a saúde pública.

Para este número, a Tecnoalimentar entrevistou a Prof. Doutora Bea-
triz Oliveira, professora catedrática da Universidade do Porto. Foi uma 
escolha natural, não só por ter um extenso trabalho desenvolvido e reco-
nhecido na área alimentar, científica, de grande proximidade com a indús-
tria, mas também porque muito do trabalho desenvolvido versou exacta-
mente o tema dos óleos e gorduras alimentares.

As tendências dos consumidores por produtos “sem determinados 
componentes” é seguida e estudada pelos diferentes actores no mercado ali-
mentar. E tal como uns consumidores procuram produtos “magros”, outros 
procuram produtos sem lactose, quer por intolerância, quer por moda. 
Apresenta-se também um interessante artigo que compara a composição 
nutricional de produtos com e sem este monossacarídeo. E não podemos 
deixar de referenciar um artigo de resumo sobre os principais aspectos da 
higienização de equipamentos e sua relação com o controlo de alergénios. 
De destacar, também, a colaboração habitual do Eng. António Santos que, 
ao longo das 28 edições da TecnoAlimentar, tem apresentado artigos muito 
úteis, tanto para o sector industrial como para o sector científico, sobre um 
dos aspectos fundamentais da cadeia alimentar: a gestão e controlo do frio.

Por último, congratulámo-nos com a iniciativa de implementar a revi-
são por pares nos artigos científicos, iniciativa essa que está a ser coroada 
de êxito. Se é verdade que aumenta muito o nosso trabalho e responsabili-
dade, é também verdade que é um garante da melhoria contínua da infor-
mação científica comunicada na TecnoAlimentar. Um “bem haja” a todos, 
autores e revisores, pelo esforço e colaboração.
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CONSERVAÇÃO

Uso das cargas térmicas  
no dimensionamento de câmaras frigoríficas 

de conservação alimentar

António Santos
Engenheiro mecânico térmico

RESUMO
As câmaras frigoríficas para a conserva-
ção dos alimentos são encontradas ao longo 
da cadeia de frio e servem para manter os 
produtos a temperaturas inferiores ao meio 
ambiente de dispensa. O dimensionamento 
inicial destes elementos passa por determi-
nar as características da sua estrutura en-
volvente e das potências envolvidas na pro-
dução de frio, que servem de base à seleção 
do evaporador e do compressor. Este traba-
lho é feito normalmente com base em regras 
de boa prática e em balanços termodinâ-
micos, que são a base de cálculo de mui-
tos programas informáticos. Neste trabalho 
apresenta-se em seis pontos as informações 
e os cálculos necessários para determinar 
as cargas térmicas, para o dimensionamen-
to das câmaras frigoríficas de conservação 
alimentar e a sua aplicação no dimensiona-
mento de quatro câmaras de uso comum 
em estabelecimento de venda ao público e 
em armazéns de distribuição. Nos primei-
ros dois pontos faz-se uma descrição das câ-
maras frigoríficas, onde se aborda as classi-
ficações, uso no âmbito alimentar e forma 
geométrica usada. Segue-se com uma des-
crição da informação principal prévia ne-
cessária ao cálculo frigorífico, dividida por 
ambiente externo e produto. Neste pon-
to é feita uma referência à forma de obter 
as condições externas e internas de proje-
to e as informações necessárias para deter-
minar as dimensões geométricas da câma-
ra. O quarto ponto apresenta a sequência 
de cálculo das cargas térmicas, fazendo em 
cada parcela uma descrição do fluxo de ca-
lor, das equações a usar e da forma como 
obter as variáveis necessárias. No ponto se-
guinte descreve-se uma forma de cálcu-
lo para obter a potência frigorífica de base 
ao dimensionamento do evaporador e com-
pressor. No sexto e último ponto apresen-
tam-se os resultados do dimensionamento 
de três câmaras frigoríficas de conservação 
de produtos frescos (carne, peixe, fruta ver-
dura) e uma de peixe congelado. 

Palavras-chave: Refrigeração, Câmaras, 
Cargas, Dimensionamento, Alimentar. 

DESCRIÇÃO
As câmaras frigoríficas são espaços fecha-
dos com fronteiras isoladas termicamente 
que permitem manter as condições de tem-
peratura e humidade no seu interior de for-
ma a conservar os produtos com tempos 
mais elevados que os de dispensa. São en-
contradas ao longo da cadeia de frio, para 
a conservação dos alimentos no estado fres-
co e no estado congelado. Quando a sua 
aplicação for para produtos frescos, rece-
bem o nome de câmaras, TN ou tempe-
ratura normal; e quando forem para apli-
cação em produtos congelados recebem o 
nome de BT ou de baixa temperatura. As 
câmaras TN são quase sempre usadas para 
a conservação de uma única espécie ali-
mentar (carne, peixe, hortícolas, bolos, pão, 
entre outros), já as câmaras de congelados 
podem ser usadas para a conservação ape-
nas de uma única espécie alimentar, ou po-
dem ser usadas para conservar alguns pro-
dutos diversos em simultâneo. Dependendo 
do local na cadeia de frio, onde se vão en-
contrar, também são classificadas em câ-
maras de local de venda ao público, como 
o caso dos supermercados, talhos, peixa-
rias, frutarias, entre outros, ou em câmaras 
para armazéns de distribuição alimentar 
ou de processo. Neste género de estabeleci-
mentos as câmaras, para além de conservar 
o produto, servem também para diminuir 
a sua temperatura em valores de “saltos” 
térmicos que foram sofridos durante o seu 
transporte. A forma geométrica comum as-
sociada às câmaras frigoríficas é a parale-
lepipédica, por ser a mais conveniente para 
a conservação da maioria dos produtos. O 
dimensionamento das câmaras e dos com-
ponentes que fazem parte da sua instalação 
frigorífica (como evaporador, compressor, 
condensador e outros) assenta normalmen-
te num balanço de fluxos de calor à estru-
tura da câmara, conhecido como balanço 
frigorífico, usando a primeira lei da termo-
dinâmica em regime estacionário.

INFORMAÇÃO  
PRÉVIA NECESSÁRIA
O cálculo frigorífico deve ser feito de acor-
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Qual é a importância dos 
acessórios Food Safe?

 
Tel.: +351 229 618 090 | comercial@reiman.pt 

www.reiman.pt | /company/reiman

Ao longo dos últimos 30 anos, os proces-
sos de produção foram sofrendo inúmeras 
evoluções, principalmente no que respeita 
às áreas de higiene e segurança. Se antes 
não havia cuidado com estes aspetos, hoje 
a segurança alimentar é um fator que tem 
de estar, imperativamente, em qualquer 
processo alimentar. 

Garantir a segurança alimentar é bas-
tante trabalhoso e exigente e implica a 
realização de vários procedimentos, desde 
a higiene pessoal e dos espaços até à con-
serva dos alimentos. Felizmente, à medida 
que os anos foram avançando, foram tam-
bém aparecendo novas e inovadoras solu-
ções que revelam ser uma grande vais va-
lia para o setor alimentar, como é o caso 
dos acessórios Food Safe. 

QUAL A IMPORTÂNCIA  
DESTES ACESSÓRIOS?
Utilizar produtos específicamente dese-
nhados para este contexto significa que o 
funcionamento dos mesmos não põe em 
causa a segurança alimentar e é o pri-
meiro passo para garantir um processo 
seguro e eficaz, uma vez que os restan-
tes dependem apenas da pessoa que está 
envolvida no processo. Assim, ao utilizar 
produtos Food Safe está, automaticamen-
te, a garantir:

Identificação da sujidade
Os produtos Food Safe potenciam a identi-
ficação da sujidade, uma vez que são pro-
duzidos com cores para esse feito, nor-
malmente cor branca ou aço inoxidavél. 
Para além disto, os ângulos são suavizados 
e deixam de existir reentrâncias para que 
não se acumulem bactérias, detritos e lixo 
nas mesmas. 

Eliminação de perigos físicos 
A utilização de materiais específicamen-
te desenhados para o efeito da segurança 
alimentar faz com que deixem de existir 

corpos e materiais estranhos envolvidos 
no processo. Isto é, os materias utilizados 
são todos certificados e ideais para o efei-
to e os acessórios são totalmente selados 
para que não deixem entrar outros mate-
riais “intrusos”.

Eliminação de Perígos Químicos
Ao utilizar acessórios Food Safe está, au-
tomaticamente, a dizer adeus às grandes 
operações de limpeza, uma vez que estes 
acessórios facilitam todo o processo. As-
sim, deixa de haver tanto contacto com 
produtos químicos, que revelam ser uma 
ameaça para a segurança alimentar. 

Rapidez nos processos 
Passar menos tempo a limpar significa que 
os tempos de paragem reduzem e, con-
sequentemente, aumentam os tempos de 
produção e rapidez nos processos. 

Custos reduzidos 
A longo prazo, estes produtos trazem um 
grande retorno do investimento devido ao 
facto de já não haver um custo tão dispen-
dioso em operações e produtos de limpeza. 

EXEMPLOS DE  
ACESSÓRIOS FOOD SAFE

1. Hygienic Design | Dirak: 
Esta linha apresenta acessórios com for-
mas geométricas sofisticadas feitas em 
aço inoxidável, que evitam qualquer acu-
mulação de bactérias. Como forma de 
garantir os mais altos níveis de seguran-
ça, os produtos foram concebidos com 
arestas arredondadas lisas, evitando as-
sim qualquer potencial risco de manu-
seamento. Para além disto, são adaptá-
veis a qualquer ambiente devido à sua 
alta resistência à corrosão e à temperatu-
ra. Estes produtos têm características es-
pecíficas e testadas segundo as normas da 
DGUV, e certificação NV 13090.

2. Clean | Elesa+Ganter:
Os acessórios Clean são feitos em tecnopo-
limero em Ral 9002 (cor branca), que faci-
lita a identificação da sujidade. Para além 
disto, os ângulos e as reentrâncias dos pro-
dutos da linha são todos suavizados e em 
alguns casos até mesmo eliminados para 
que não existam zonas de difícil limpeza. 

Saiba mais
Para mais informações contacte  
a Reiman, representante oficial da Dirak  
e da Elesa+Ganter em Portugal. 

REIMAN, Lda. 
Tel.: +351 229 618 090
comercial@reiman.pt
www.reiman.pt
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RESUMO
A lactose é um dissacarídeo, composto 
por glicose e galactose, extraído dos ali-
mentos por métodos enzimáticos e quí-
micos devido à intolerância à lactose.

Este estudo de mercado pretende com-
parar nutricionalmente produtos com e 
sem lactose, percecionando ainda quais as 
direções futuras a nível da expansão deste 
segmento da indústria alimentar. 

Na generalidade, os produtos sem lac-
tose e os produtos com lactose são nutri-
cionalmente semelhantes, apresentando 
diferenças não significativas nos valores 
de energia, macronutrientes, cálcio e sal. 
No entanto, importa referir que as maio-
res oscilações ocorrem no valor energéti-
co, hidratos de carbono e cálcio, depen-
dente do género de laticínio analisado.  

Conclui-se que os produtos sem lacto-
se, pela sua semelhança nutricional com os 
produtos com lactose, representam uma 
alternativa válida para os indivíduos into-
lerantes, percecionando-se que o mercado 
de lacticínios sem lactose continue em ex-
pansão, sendo o segmento que mais cresce 
nesta indústria.

Palavras-chave: Produtos sem lactose, 
Hidrolisação da lactose, Lactose, 
Produtos lácteos.

ABSTRACT
Lactose is a disaccharide, composed of  
glucose and galactose, extracted from food 
by enzymatic and chemical methods due 
to lactose intolerance.

This market study aims to nutritional-
ly compare products with and without lac-
tose and also perceiving what are the fu-
ture expansion levels of  this segment of  
the food industry.

In general, products with and without 
lactose are nutritionally similar, without 
relevant differences in energy, macronutri-
ents, calcium and salt values. However, it 
should be noted that the greatest fluctua-
tions occur in the energy value, carbohy-
drates and calcium, depending on the type 
of  dairy product analyzed.

It is concluded that lactose-free prod-
ucts, due to their nutritional similarity with 

lactose-containing products, represent a 
valid alternative for the intolerant, realiz-
ing that the lactose-free dairy market con-
tinues to expand, being the fastest-growing 
segment in this industry.

Keywords: Lactose-free products, 
Lactose hydrolyzation, Lactose,  
Dairy products.

INTRODUÇÃO
A lactose é um açúcar redutor exclusivo 
do leite. Este dissacarídeo é composto por 
glicose e galactose através de uma liga-
ção glicosídica (Garballo-Rubio et al., 2018; 
Morlock et al., 2014; Sahin et al., 2016).

A intolerância à lactose, também de-
nominada hipolactasia, é uma condição 
na qual os indivíduos têm uma deficiên-
cia ou ausência da enzima intestinal lacta-
se (Adhikari et al., 2010; Paula Pereira et al., 
2017; Sahin et al., 2016; Suri et al., 2019), não 
conseguindo por isso hidrolisar este dissaca-
rídeo. Como consequência os sintomas clí-
nicos passam por dor na região abdominal, 
inchaço, flatulência, diarreias e vómitos, de-
pendente sempre da dose administrada e da 
suscetibilidade à doença (Milkovska-Stame-
nova & Hoffmann, 2017; Vieira et al., n.d.). 
Os sintomas adversos associados ao consu-
mo de leite e produtos lácteos nos indiví-
duos intolerantes à lactose resultam numa 
diminuição ou até exclusão da ingestão des-
te tipo de produtos, podendo conduzir a 
deficiências nutricionais (Turpeinen et al., 
2016; Vieira et al., n.d.), por não alcançarem 
os valores da DDR (dose diária recomenda-
da) referentes ao cálcio de 1000mg/d (Dek-
ker et al., 2019), uma vez que os lacticínios 
constituem a sua principal fonte.  

A intolerância à lactose varia ampla-
mente entre indivíduos, sendo o limiar da 
sua ingestão altamente individual (Mor-
lock et al., 2014). No entanto, o consu-
mo de alimentos com valores inferiores a 
12g de lactose por refeição são apontados 
como toleráveis para a maioria da popu-
lação (Dekker et al., 2019).

Estima-se que 65% a 75% da popula-
ção mundial sofre de hipolactasia (F. Pas-
choal, Juliane; C. Damy-Benedetti, n.d.; 
Messia et al., 2007; Troise et al., 2016; 
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no âmbito do setor 
profissional das 
indústrias alimentares 
espanholas. 
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Sinopse
Apresentado como o livro 
mais completo e atualizado já 
escrito sobre o azeite, inclui 
abordagens sobre: economia 
mundial do azeite, técnicas 
de colheita, preparação, 
acondicionamento e 
conservação, entre outras.
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Sinopse
Esta obra fornece infor-
mações sobre o conteúdo, 
distribuição, propriedades 
químicas e atividade biológica 
de toxinas e outros compos-
tos prejudiciais em alimentos 
como componentes naturais 
de matérias-primas. 
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Sinopse
Neste livro o azeite 
é estudado a partir 
do cultivo da oliveira, 
das características da 
azeitona e do processo 
de extração do azeite 
da azeitona. 
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