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Não há  
alimentos simples

Neste número da TecnoAlimentar os molhos e condimentos ocupam 
]U�T]OIZ�LM�LM[\IY]M��:MÅZW�UM��KTIZW��IW[�UWTPW[�NIJZQKILW[�MU�
QVL�[\ZQI��)�XZWL]trW�QVL][\ZQIT�LM�UWTPW[�u�U]Q\W�KWUXTM`I��XWQ[�
tem de lidar com vários aspectos em simultâneo: encontrar misturas 
de especiarias e condimentos que permitam desde enaltecer até 
\ZIV[NWZUIZ�W[�[IJWZM[�M�IZWUI[�LW[�ITQUMV\W[#�MVKWV\ZIZ�UQ[\]ZI[�
Y]M�[MRIU�LW�IOZILW�LM�OZIVLM[�NZIVRI[�LI�XWX]TItrW�M�Y]M�XW[[IU�
[MZ�]\QTQbILI[�XIZI�KWVLQUMV\IZ�LQNMZMV\M[�\QXW[�LM�ITQUMV\W[#�M[[I[�
UQ[\]ZI[��Y]M�[rW�MU�OMZIT�XZWL]\W[�ITQUMV\IZM[�KWU�KIZIK\MZy[\QKI[�
QV\MZUuLQI[�MV\ZM�MU]T[�M[��[][XMV[�M[�M�OuQ[��[rW�\MKVWTWOQKIUMV\M�
LQNyKMQ[�LM�M[\IJQTQbIZ��XZQVKQXITUMV\M�\MVLW�MU�KWV[QLMZItrW�Y]M��
U]Q\I[�LMTI[��LM^MU�[]XWZ\IZ�\MUXMZI\]ZI[�MTM^ILI[�VW�XZWKM[[W�
LM�NIJZQKW�XIZI�Y]M�ÅY]MU�KWV[MZ^ILI[��M�\wU�\IUJuU�LM�UIV�
\MZ�I[�[]I[�KIZIK\MZy[\QKI[�Y]IVLW�][ILI[�VI[�UIQ[�LQNMZMV\M[�XZM�
XIZIt�M[�K]TQVnZQI[#�\wU�LM�\MZ�MU�KWV[QLMZItrW�\MVLwVKQI[�M�W]�
XZMWK]XIt�M[�UWLMZVI[�Y]M�MV^WT^MU�I�VMKM[[QLILM�LM�[]J[\Q\]QZ�
KWUXWVMV\M[�\ZILQKQWVIQ[�XWZ�W]\ZW[�KWUXWVMV\M[�XIZI�OIZIV\QZ��
XWZ�M`MUXTW��I�M`KT][rW�LM�ITMZOuVQW[��W]�XIZI�[]J[\Q\]QZ�KWUXW[�
\W[�LM�[yV\M[M�XWZ�KWUXWVMV\M[�VI\]ZIQ[��M\K��;WJ�W�XWV\W�LM�^Q[\I�
KQMV\yÅKW��XIZI�ITuU�LI[�LQÅK]TLILM[�\MKVWT~OQKI[�Rn�ZMNMZQLI[��W[�
UWTPW[�[rW�]UI�nZMI�M`\ZMUIUMV\M�ITQKQIV\M��TQLIVLW�KWU�I[XMK\W[�
U]Q\W�QUXWZ\IV\M[��KWUW�I�ZMWTWOQI��I�IVnTQ[M�[MV[WZQIT�M�W[�M[\]LW[�
LM�KWV[]UQLWZM[��JMU�KWUW�M`QOQVLW�]U�KWVPMKQUMV\W�XZWN]VLW�
dos aditivos e respectivas legislações.

Estes aspectos são desenvolvidos no dossier “molhos e condi�
UMV\W[º��-�I�MTM[�[M�R]V\I��KWUW�u�PIJQ\]IT��]UI�MV\ZM^Q[\I�I�]UI�
MUXZM[I�LW�[MK\WZ��Y]M��\IT�KWUW�VI[�MV\ZM^Q[\I[�Y]M�\MUW[�^QVLW�I�
X]JTQKIZ�MU�\WLW[�W[�V�UMZW[�LI�<MKVWITQUMV\IZ��u�]UI�PQ[\~ZQI�
de vida e um exemplo de empreendedorismo. E como temos veri�
ÅKILW�VI[�MV\ZM^Q[\I[�Y]M�\MUW[�NMQ\W��W�MUXZMMVLMLWZQ[UW�ZM[]T\I�
M[[MVKQITUMV\M�LM�VMKM[[QLILM[�W]�LM�[WVPW[��KWU�OuVQW�o�UQ[\]ZI�

)�ZMXWZ\IOMU�[WJZM�I�NMQZI�LI�QVL�[\ZQI�KnZVQKI�·�1..)�·�Y]M�[M�
ZMITQbW]�MU�.ZIVSN]Z\��UW[\ZI�VW[�Y]M�8WZ\]OIT�IZZMKILW]�ITO]V[�
XZuUQW[��V]U�[MK\WZ�M`\ZMUIUMV\M�LM[MV^WT^QLW��-[[M[�XZuUQW[�
MV^WT^MZIU�XZWL]\W[�ITQUMV\IZM[�M�]\MV[yTQW[�XIZI�I�QVL�[\ZQI��UW[�
\ZIVLW�Y]M�W[�MUXZMMVLMLWZM[�XWZ\]O]M[M[�\wU�W�OuVQW��M�XZWL]�
bMU�I�Y]ITQLILM�[]ÅKQMV\M��XIZI�[M�QUXWZMU�MU�IUJQMV\M[�U]Q\W�
KWUXM\Q\Q^W[��)W�UM[UW�\MUXW��I�ZMXWZ\IOMU�[WJZM�W� �£�+WVOZM[[W�
LI�1VL�[\ZQI�8WZ\]O]M[I�)OZWITQUMV\IZ��KWU�W�UW\M�¹,M[IÅW[�LI�
5]LIVtIº��UW[\ZI�Y]M�W[�XZWJTMUI[�M`Q[\MU�M�[MUXZM�M`Q[\QZrW��
sendo múltiplos os caminhos.

4WOW��ITQIVLW�W�MUXZMMVLMLWZQ[UW�M�W�OuVQW��IW[�ÅVIVKQIUMV�
\W[�LQ[XWVy^MQ[�M�o�WZOIVQbItrW�M�KWWXMZItrW�MV\ZM�\WLW[�W[�IOMV\M[�
LW�[MK\WZ�IOZW�ITQUMV\IZ��XWLMUW[�MVKIZIZ�KWU�WX\QUQ[UW�W�N]\]ZW�
da muito necessária indústria alimentar portuguesa.
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CONSERVAÇÃO

4

<�VMQ[�LM�arrefecimento 
e congelação dos alimentos

António Santos
-VOMVPMQZW�5MKpVQKW�<uZUQKW�

RESUMO
7[�\�VMQ[�[rW�]U�LW[�XZQUMQZW[�MY]QXI�
UMV\W[�LI�ZMLM�LM�NZQW�ITQUMV\IZ�M�XMZ�
UQ\MU�JIQ`IZ�ZIXQLIUMV\M�I�\MUXMZI\]�
ZI�LW�XZWL]\W�LM�NWZUI�I�\WZVIZ�QV^Qn^MT�
o uso da água existente na sua estrutura 
KMT]TIZ�XIZI�W�KZM[KQUMV\W�UQKZWJQIVW�
M�ZMIt�M[�Y]yUQKI[��;rW�VWZUITUMV\M�
KTI[[QÅKILW[�LM�IKWZLW�KWU�W[�XZWKM[[W[�
Jn[QKW[�][ILW[�VI�ZMUWtrW�LW�KITWZ�LW[�
ITQUMV\W[�M�[Q[\MUI[�LM�XZWL]trW�LM�NZQW��
6M[\M�IZ\QOW�LM[KZM^M�[M�LM�]UI�NWZUI�
resumida alguns assuntos de interesse re�
TIKQWVILW[�KWU�M[\I[�UnY]QVI[��1VQKQI�[M�
com uma descrição dos processos usados 
VI�KWV[MZ^ItrW�LW[�ITQUMV\W[�XMTW�NZQW��
M�[MO]M�[M�KWU�]UI�LM[KZQtrW�M�KZQ\uZQW[�
LM�KTI[[QÅKItrW�LW[�\�VMQ[��6W[�XWV\W[�
[MO]QV\M[�NIb�[M�]UI�LM[KZQtrW�QVLQ^QL]IT�
UIQ[�LM\ITPILI�LM�KILI�MY]QXIUMV\W��
QVLQKIVLW�I�[]I�KWV[\Q\]QtrW�OMVuZQKI��
a sua área de aplicação e algumas das 
[]I[�XZQVKQXIQ[�KIZIK\MZy[\QKI[��

Palavras-chave:�ZMNZQOMZItrW��
KWVOMTItrW��\�VMQ[��ITQUMV\W[��Æ]QLW[��

PROCESSOS DE 
CONSERVAÇÃO PELO FRIO 
)�KWV[MZ^ItrW�LW[�ITQUMV\W[�XMTW�NZQW�
u�NMQ\I�XMTW[�XZWKM[[W[�LM�ZMNZQOMZItrW��
KWVOMTItrW� M� ]T\ZIKWVOMTItrW�� +ILI�
um destes processos está associado a 
uma redução na temperatura do pro�
duto até aos valores considerados como 
aceitáveis para a sua conservação por 
XMZyWLW[�LM�\MUXW�UIQ[�MTM^ILW[�LW�Y]M�
o seu armazenamento em dispensa. A 
ZMNZQOMZItrW��u�]U�XZWKM[[W�][ILW�XIZI�
W�IZZMNMKQUMV\W�LW[�ITQUMV\W[�I�\MU�
XMZI\]ZI[�XW[Q\Q^I[��UIQ[�JIQ`I[�LW�Y]M�
W�IUJQMV\M�VWZUIT�LM�LQ[XMV[I�M�UIQ[�
altas do que os seus valores de congela�
ção. A estes valores existe apenas uma 
diminuição na velocidade de multipli�
KItrW�UQKZWJQIVI��]UI�^Mb�Y]M�I�nO]I�
VW�[M]�QV\MZQWZ�IQVLI�KWV\yV]I�TyY]QLI�M�
LQ[XWVy^MT�XIZI�I�[]I�I\Q^QLILM��)�M[\I[�
\MUXMZI\]ZI[�W[�XZWL]\W[�UIV\wU�I[�
[]I[�JWI[�KIZIK\MZy[\QKI[�XIZI�KWV[MZ�
^ItrW�L]ZIV\M�XMZyWLW[�LM�\MUXW�Y]M�
W[KQTIU��LM�LQI[�I�[MUIVI[��KWV[WIV\M�

I�[]I�M[XuKQM��=U�ITQUMV\W�ZMNZQOMZILW�
u�LMÅVQLW��VWZUITUMV\M��KWUW�]U�ITQ�
UMV\W�Y]M�[WNZM�]U�IZZMNMKQUMV\W��[MU�
que seja atingida a sua temperatura de 
KWVOMTItrW��UIV\MVLW�]U�^ITWZ�VW�[M]�
QV\MZQWZ�I�W[KQTIZ�MV\ZM�W[���I����+��VI�
sua generalidade (este depende do tipo 
de produto). A congelação é um processo 
][ILW�XIZI�W�IZZMNMKQUMV\W�LW[�ITQUMV�
\W[�I�̂ ITWZM[�LM�\MUXMZI\]ZI�UIQ[�JIQ`W[�
do que o seu ponto de congelação. Neste 
XZWKM[[W��W[�ITQUMV\W[�[rW�IZZMNMKQLW[�
até a água no seu interior mudar de esta�
LW�Ny[QKW�LM�TyY]QLW�I�[~TQLW��LMQ`IVLW�LM�
M[\IZ�LQ[XWVy^MT�XIZI�W�LM[MV^WT^QUMV\W�
UQKZWJQIVW��1[\W�QUXMLM�I�U]T\QXTQKItrW�
LI�UIQWZQI�LM[\M[�[MZM[�UQKZW[K~XQKW[��
permitindo a conservação dos alimen�
\W[�XWZ�UIQWZM[�XMZyWLW[�LM�\MUXW�Y]M�
podem oscilar entre meses a anos. 

«Neste processo, os alimentos 
são arrefecidos até a água no seu 
interior mudar de estado físico 
de líquido a sólido, deixando 
de estar disponível para o 
desenvolvimento microbiano»

6WZUITUMV\M�LMÅVM�[M�KWUW�ITQUMV�
to congelado todo aquele que congela 
I�nO]I�I�]UI�\MUXMZI\]ZI�LM������+��
e é mantido a essa temperatura até ser 
MV\ZMO]M� IW� KWV[]UQLWZ�� 7� XZWL]\W�
ultracongelado é aquele que depois 
de ultrapassar rapidamente a zona de 
KZQ[\ITQbItrW�Un`QUI�I\QVOM��� ��+��XW�
LMVLW�QZ�NWZ\MUMV\M�I�����������+���MU�
\WLW[�W[�[M][�XWV\W[�M�I\u�o�MV\ZMOI�IW�
consumidor. A temperatura de congela�
trW�LW[�ITQUMV\W[�VrW�u�[MUMTPIV\M�o�LI�
nO]I��,M^QLW�IW[�W]\ZW[�KWV[\Q\]QV\M[��
os seus valores podem oscilar entre os 
����+�I�XZ~`QUW[�LM����+��6I�Tabela 1 
[MO]QV\M�IXZM[MV\IU�[M�W[�^ITWZM[�Uu�
dios das temperaturas de congelação dos 
XZQVKQXIQ[�OZ]XW[�LM�ITQUMV\W[��WVLM�W[�
PWZ\WNZ]\yKWTI[�[rW�IY]MTM[�Y]M�UIQ[�[M�
IXZW`QUIU�LI�nO]I�����!���+�

TIPOS E CLASSIFICAÇÕES
7[�\�VMQ[�[rW�]U�LW[�XZQUMQZW[�MY]Q�
XIUMV\W[�LI�ZMLM�LM�NZQW�ITQUMV\IZ�M�
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ROTULAGEM

Rotulagem nutricional 
em laticínios�·�.7,5)8[

Bruna Faria¹
Diana Vieira¹
Léa da Cruz¹

Ana Lúcia Baltazar²

¹ 4QKMVKQI\]ZI�MU�,QM\u\QKI�M�6]\ZQtrW��
-[KWTI�;]XMZQWZ�LM�<MKVWTWOQI�LI�;I�LM�

1V[\Q\]\W�8WTQ\uKVQKW�LM�+WQUJZI
ù�,MXIZ\IUMV\W�LM�,QM\u\QKI�M�6]\ZQtrW��
-[KWTI�;]XMZQWZ�LM�<MKVWTWOQI�LI�;I�LM�

1V[\Q\]\W�8WTQ\uKVQKW�LM�+WQUJZI

RESUMO
.7,5)8�u�W�IKZ~VQUW�QVOTw[�LM�“Fer-
mentable Oligo-, Di-, Monosaccharides And 
Polyols”��W]�[MRI��WTQOW[[IKIZyLMW[��LQ[�
[IKIZyLMW[��UWVW[[IKIZyLMW[�M�XWTQ~Q[�
NMZUMV\n^MQ[�Y]M�ZMXZM[MV\IU�]U�KWV�
R]V\W�LM�PQLZI\W[�LM�KIZJWVW�LM�KILMQI�
K]Z\I�M�nTKWWQ[�LM�It�KIZM[��TMV\IUMV\M�
IJ[WZ^QLW[�W]�KWUXTM\IUMV\M�QVLQOM�
ZQLW[�IW�Vy^MT�LW�QV\M[\QVW�LMTOILW�Y]M�
KI][IU�ITO]V[�[QV\WUI[��\IQ[�KWUW�LWZ�
M�W]�LQ[\MV[rW�IJLWUQVIT��ÆI\]TwVKQI�
M`KM[[Q^I��WJ[\QXItrW�M�W]�LQIZZMQI��

7�WJRM\Q^W�LM[\M�\ZIJITPW�u�ZMITQbIZ�
IT\MZIt�M[�VI[�\IJMTI[�LW[�Z~\]TW[�V]\ZQ�
cionais de alguns alimentos do grupo 
LW[�TIK\QKyVQW[��KWTWKIVLW�I�QVNWZUItrW�
ZMTI\Q^I� IW� KWV\M�LW� LM� .7,5)8[��
VM[\M�KI[W�I�TIK\W[M��,M[\M�UWLW��ILQ�
KQWVW]�[M� ]UI� TQVPI� KWZZM[XWVLMV\M�
ao teor de lactose no grupo relativo aos 
PQLZI\W[�LM�KIZJWVW�M�]\QTQbW]�[M�]U�
sistema de cores para auxiliar melhor o 
KWV[]UQLWZ��+WU�M[\M�[Q[\MUI�IKZMLQ\I�
�[M�Y]M�W[�KWV[]UQLWZM[�XWLMU�̂ MZQÅKIZ�
[M�W�̂ ITWZ�LM[KZQUQVILW�VI�\IJMTI�V]\ZQ�
cional está ou não inserido no grupo de 
produtos que devem consumir.

Palavras-chave: .7,5)8[�� 
TI\QKyVQW[��LQM\I�JIQ`I�MU�.7,5)8[�

ABSTRACT
.7,5)8�Q[�\PM�-VOTQ[P�IKZWVaU�NWZ�
¹.MZUMV\IJTM�7TQOW���,Q���5WVW[IKKPI�
ZQLM[�)VL�8WTaWT[º��\PI\�ZMXZM[MV\�I�[M\�
WN�[PWZ\�KPIQV�KIZJWPaLZI\M[�IVL�[]OIZ�
ITKWPWT[��[TW_Ta�IJ[WZJML�WZ�KWUXTM\M�
Ta�]VLQOM[\ML�I\�\PM�TM^MT�WN�\PM�[UITT�
QV\M[\QVM�\PI\�KI][M[�[WUM�[aUX\WU[��
[]KP�I[�IJLWUQVIT�XIQV�IVL�WZ�JTWI\QVO��
M`KM[[Q^M�ÆI\]TMVKM��KWV[\QXI\QWV�IVL�WZ�
LQIZZPWMI��<PM�WJRMK\Q^M�WN�\PQ[�_WZS�Q[�
\W�UISM�KPIVOM[�QV�\PM�\IJTM[�WN�\PM�V]�
\ZQ\QWVIT�TIJMT[�WN�[WUM�NWWL[�QV�\PM�LIQZa�
OZW]X��XTIKQVO�QVNWZUI\QWV�WV�\PM�KWV�
\MV\�WN�.7,5)8[��QV�\PQ[�KI[M��TIK\W[M��
1V�\PQ[�_Ia��I�TQVM�KWZZM[XWVLQVO�\W�\PM�
lactose content was added to the group 
KWVKMZVQVO�KIZJWPaLZI\M[�IVL�I�KWTW]Z�
[a[\MU�_I[�][ML�\W�I[[Q[\�\PM�KWV[]UMZ�
JM\\MZ��?Q\P�\PQ[�[a[\MU��Q\�Q[�JMTQM^ML�

\PI\�KWV[]UMZ[�KIV�KPMKS�_PM\PMZ�\PM�
^IT]M�TQ[\ML�QV�\PM�V]\ZQ\QWVIT�\IJTM�Q[�
QVKT]LML�QV�\PM�OZW]X�WN�XZWL]K\[�\PMa�
should consume or not.

Keywords:�.7,5)8[��LIQZa� 
XZWL]K\[��TW_�.7,5)8[�LQM\�

INTRODUÇÃO
Entender qual o papel da alimentação 
no desenvolvimento de sintomas de des�
KWVNWZ\W�QV\M[\QVIT��\MU�[QLW�KILI�^Mb�
UIQ[�IJWZLILW�MU�M[\]LW[�KQMV\yÅKW[��VI�
tentativa de encontrar um método tera�
Xw]\QKW�KWUXTM\W�Y]M�IR]LM�VI�UMTPWZQI�
LI�Y]ITQLILM�LM�̂ QLI�LW[�QVLQ^yL]W[�KWU�
UIQ[�[][KM\QJQTQLILM�IW�LM[MV^WT^QUMV\W�
dos mesmos (Gravina et al.������# .QTQ�
XI���*I[\W[���������,WZ�M�W]�LQ[\MV[rW�
IJLWUQVIT��ÆI\]TwVKQI�M`KM[[Q^I��WJ[\Q�
XItrW�M�W]�LQIZZMQI��MV\ZM�W]\ZW[��[rW�
W[�[QV\WUI[�WJ[MZ^ILW[�UIQ[�NZMY]MV\M�
UMV\M��+P]UXQ\IbQ�et al.����� ��

«FODMAP é o acrónimo 
inglês de “Fermentable 
Oligo-, Di-, Monosaccharides 
And Polyols”, ou seja, 
oligossacarídeos, dissacarídeos, 
monossacarídeos e polióis 
fermentáveis que representam 
um conjunto de hidratos de 
carbono de cadeia curta e 
álcoois de açúcares (...)»

)�Un�IJ[WZtrW�LM�ITO]V[�PQLZI\W[�LM�KIZ�
JWVW�IW�Vy^MT�QV\M[\QVIT�u�]UI[�LI[�KI]�
sas responsáveis pelo desenvolvimento 
LM�^nZQW[�[QV\WUI[�LM�LM[KWVNWZ\W�M�LWZ�
QV\M[\QVIT��NIbMVLW�KWU�Y]M�I�QVOM[\rW�
LM�KMZ\W[�ITQUMV\W[�[MRI�XW]KW�\WTMZILI��
piorando estes mesmos sintomas nos 
XIKQMV\M[� KWU�[MV[QJQTQLILM�IKZM[KQLI�
LW�\ZI\W�OI[\ZWQV\M[\QVIT��6aa[[�Tq�et al.��
����#�<]KS�et al.,����!#�0[QMP�et al������!�. 

.7,5)8�u�W�IKZ~VQUW�QVOTw[�LM�
“Fermentable Oligo-, Di-, Mono-saccharides 
And Polyols”��W]�[MRI��WTQOW[[IKIZyLMW[��
LQ[[IKIZyLMW[��UWVW[[IKIZyLMW[�M�XWTQ~Q[�
NMZUMV\n^MQ[�Y]M�ZMXZM[MV\IU�]U�KWV�
R]V\W�LM�PQLZI\W[�LM�KIZJWVW�LM�KILMQI�
K]Z\I�M�nTKWWQ[�LM�It�KIZM[��TMV\IUMV\M�
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