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Resumo

Esse trabalho aborda o tema shelf life (vida de prateleira) das barras de cereais, a importincia
deste trabalho é saber como as barras sdo feitas, quais sdo os testes para que a mesma se
mantenha por muito tempo nas prateleiras, quais sdo os conservantes e produtos que sao
usados para a sua fabricagdo, tipos de vitaminas tipos de frutas. Foram feitos testes de shelf
life de: 32, 66, 92, 122, 150, 180 dias, para ver as caracteristicas do produto, e com a ajuda de
analise sensorial, analise microbioldgica, e atividade de dgua nas barra de cereais, as
conclusdes apresentam um prazo maximo que as barras possa se manter na prateleiras com
boa aparéncia e gosto adequado sem nem um tipo de bactérias ou fungos. Para estes dados
inicialmente foram realizados estudos exploratdrios e andlise em documentos primdrios, as
informacdes, pesquisas, material para a realizagdo uma avalia¢do referencial tedrica sobre o

processo shelf life, apresentados em um estudo de caso.

Palavras-chave: Shelf life, barra de cereais, produto.
Summary

This work addresses the topic shelf life (shelf life) of cereal bars, the importance of this work
is how the bars are made, what are the tests so that it remains long on the shelves, which are
preservatives and products are used for their manufacture, kinds of vitamins types of fruit.
shelf life tests were made of: 32, 66, 92, 122, 150, 180 days, to see the product features, and
with the help of sensory analysis, microbiological analysis, and water activity in the cereal

bar, the conclusions They have a maximum that the bars can keep the shelves look good and
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taste good without even a type of bacteria or fungi. For this data exploratory studies and
analysis of primary documents were initially made, information, research, material for
conducting a theoretical framework evaluation of the shelf life process, presented in a case

study.

Keywords: Shelf life, cereal bar, product.
1. Introducao

O mundo esta com rdpido crescimento populacional, segundo Tracey Follows (2015), dentro
dos préximos 12 anos haverd um aumento de 1 Bilhdo de pessoas no planeta que se somara
aos 7,6 bilhdes atuais, relatando que segundo a ONU (Organizagdo das Na¢des Unidas) prevé
que em 2050 a populacdo mundial terd alcangado 10.9 Bilhdes de pessoas e para manter esse
ritmo de crescimento populacional a produ¢do de alimentos precisard aumentar em 70% até
2050 isso no setor de alimentos impacta em como as pessoas iram produzir alimentos e
consumir alimentos que causam o bem estar da crescente expectativa de vida e reduzir o
riscos a saude, segundo Bastos, Paulo e Chiaradia (2014) ao citar que Gutkoski, Bueno,
Boustani e Mutchel quando descreve que as barras de cereais sao alimentos de facil consumo,
mantem durante muito tempo seus valores nutritivos e que estdo apresentando crescimento
rdpido em pessoas de todas as idades e classes social que estdo em busca de alimentos

saudaveis.

O alimento € de suma importancia, na vida de qualquer ser humano, pois é uma necessidade
bdsica, precisamos nos alimentar corretamente, pois o excesso ou a falta podem acarretar

sérias doengcas (AGORA-ONLINE, 2015).

Nos dias de hoje € muito comum as pessoas procurarem por alimentos saudaveis e de rapido
consumo como barra de cereais, um alimento rico em proteinas e fibras, e que j4 se tornou um
habito na vida de muitas pessoas que ao passar do tempo se tornam mais exigentes. A
industria vem inovando a cada dia, criando novas versdes, como as barras cobertas com
chocolate, diversas sementes e etc., todavia, pouco se ouve falar em como € determinado um
prazo de validade. Neste artigo vamos avaliar a eficiéncia de um shelf life, que € o estudo de
vida de prateleira na Industria de Torrone N. S. de Montevérgine, que entre diversos produtos

também € fabricante de barras de cereais, através de um estudo de caso.

2. Referencial tedrico
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O Self Life e muito importante para indidstria de alimentos uma vez que 0Os mesmos
dependendo do periodo de armazenamento, sempre estdo perdendo sua qualidade sensorial,
aumentando a probabilidade de comprometer o visual do alimento, seu sabor,
desenvolvimento de bactérias podendo incorrer em riscos a saide (BANC)N, SERRANO,

BEDIA, 2014).

Para Pegg (1999) o Self Life é afetado pela composicdo do produto, o ambiente para o qual
estd exposto durante a producdo e distribuicdo, as propriedades do material de
empacotamento usado, destacando entre os fatores ambientais temperatura e umidade, que

podem ocorrer em reacdes de mudanca de cor, sabor e textura do produto.

As principais andlises para se determinar um shelf life, sdo: andlises sensoriais,

microbioldgicas e fisico quimicas.

1 - Anadlise sensorial envolve os cincos principais sentidos, visdo, olfato, audicdo, tato e
paladar. Através da analise sensorial € possivel saber se o produto estd de acordo para ser
consumido, pois existe uma interacdo dos sentidos, e as informagdes dos cincos receptores
sensoriais sdo detectadas no cérebro simultaneamente e ha interacdes psicoldgicas: cor e

temperatura, textura e gosto, cor, gosto e odor (ZENEBON, PASCUET, TIGLEA, 2008).

2 - Segundo Silva Junior (1995) a andlise microbioldgica alimentar estuda todos os
microrganismos que contaminam o alimento e também aqueles que sdo importantes na

producdo de alimentos e bebidas, ou seja, fazem o bem e nao contaminam.

3 - De acordo com o Liria (2015), site Escola Brasil, a fisico-quimica estuda as propriedades
fisicas e quimicas da matéria, através da combinacdo de duas ciéncias: a fisica, onde se
destacam dreas como a termodindmica e a mecanica quantica, € a quimica. Suas fungdes
variam desde interpretacdes das escalas moleculares até observacdes de fendmenos

macroscopicos.

Na tabela 1 a seguir tem-se um comparativo de andlises em diferentes alimentos realizados

por outros autores, onde se verifica o tipo de teste de vida realizado.

Tabela 1 - Comparativos de andlises do referencial tedrico.
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Autor Anao Produtos Anallse Avallacio Fisico Avaliagdo
sansorial Quimica Microbioldgica
DE MARCHI, R.; 2003 lsotdnico natural X X X
MONTEIRC, M. de maracuja
MOURA, 5. C. 5. R. atal 2007 | Maga-Passa por x X
teste acelerados
MATTA, V. M. et al. 2004 | Suco de Acerola X
Micra filirado X
GRILLO, 5. L.M, &f & 2015 Méctar Organico x X
de acerola e
Maracuja
LIMA, C. A, et &l 2013 Ingredientes x
funcionais

Fonte: Os autores.

3. Método

Inicialmente, foram realizados estudos exploratorios em documentos primérios com dados
histéricos, informacdes, pesquisas, material para a realizacdo uma avaliacdo referencial
tedrica sobre o processo shelf life, e arquivos particulares da empresa Montevergine através de

tabelas e fluxogramas.

Com base em Fachin (2005), a metodologia usada neste artigo € de natureza indutiva,
realizada com entrevistas ndo estruturadas, considerando o referencial tedrico analisado nos
dados primadrios, com intuido de identificar os melhores métodos para se realizar um shelf life

finalizando o estudo de caso.

Esse método foi aplicado através da leitura dos testes descritos na tabela 1, em parte de um
processo produtivo, processos onde aplicou-se andlise sensorial entre o intervalo

acompanhado apoiado pelos seus registros de 32 a 242 dias.

4. Estudo de caso: Shelf Life da Barra de cereais.

O estudo de caso a barra de cereais de macd da industria de Torrone N. S de Montevérgine
que esta situada na regido sul de Sdo Paulo com aproximadamente 600 funciondrios, sendo
que para a fabricagdo da barra de cereais tem-se 13 funciondrios envolvidos diretamente no

processo produtivo de barra de cereais por turno.

O processo produtivo de barra de cereais possui um fluxo conforme descrito na figura 1 a
seguir, onde se verifica que em todo processo produtivo os cuidados para manter uma boa
qualidade no produto e suas caracteristicas sensoérias até o dia do seu vencimento se da logo

no inicio da producio.

Figura 1. Fluxograma dos processos usados no shelf life.

RECIFE/PE - FBV - 21 a 23 de abril de 2016



Anais do IV Simpésio de Engenharia de Produgao - ISSN: 2318-9258

Far=mmeaento de mEtEnE prime

BEnapers 08 mabone

ArTNEISNAM ETLO &

185 BRSNS ST
TR -

ml.'l.l'.-nlnunl:

Frooescds s e = * M

resczmeio o N \\_\ Detecior d2 mstes
o

| EupedeEa

ApOs o recebimento das matérias primas sdo realizadas analises especificas conforme a
Tabela 2 em cada matéria prima, para garantir que um produto com qualidade e que até o dia
do seu vencimento o mesmo esteja com as mesmas caracteristicas desde a fabricacdo, é
realizado no recebimento das matérias primas andlises especificas em cada insumo, esteja
totalmente adequado para ser utilizadas na producdo do produto. Logo apds os resultados é

feita a liberacdo das mesmas que sdo armazenadas.

Tabela 2 - Ingredientes da barra de cereais e andlises realizadas no recebimento.
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Ingredientes . o s =
*MP formecida com laudo técnico = 2w o e = | & ;—",,
do fornecedor. HAR IR IR LA
AR AR IR BE I HIENEE
<z | <E|3 |5 ZE|E | <E
E| = g E
Xarope de Glicose X
Agticar X X
Flocos de Arroz X X
Flocos de Aveia Graifidos X
Polidexirose
Maca em cubos desidratada X X X
Semente de Linhaga X
Uva passa Preta X XX X X
Acido Citrico X X
Canela em pé X
Gordura de Palma X
Aroma de Maca e Canela *
Sal*
Lecitina de soja*

Fonte: Industria de Torrone N. S. de Montevergine (2015).
Conforme demonstrado na tabela 3 para cada tipo de insumo € realizado uma andlise

especifica. Descreve-se a seguir suas respectivas defini¢des, para facilitar o entendimento dos

testes.

e BRIX: é uma escala numérica que mede a quantidade de sdlidos soliveis em uma
solucdo de sacarose. A escala Brix € utilizada na industria de alimentos para medir a

quantidade aproximada de acucares em sucos de fruta, vinhos e na industria de acucar

(EBAH, 2015).

e Analises microscOpica e analise macroscopica: e uma analise para identificar possiveis

contaminagdes para por materiais fisicos ou por microrganismo (PRO LAB, 2015).

e Umidade: Segundo Fonseca (2004) pag. 73, “a umidade ¢ o quociente entre pressao
parcial de vapor de 4gua no ar e a pressdo maxima de vapor de 4gua, dada a

temperatura. “

e Densidade: Com base em Fonseca (2004) pag. 146, “a densidade ou massa especifica
(d) de uma substancia simples € a relacdo entre a massa (m) da substancia e o volume

(v) ocupado por essa massa.”
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e Ponto de fusdo: Segundo Silva Junior (1995) pags. 16-17 et al, “o ponto de fusdo de
um sélido € a faixa de temperatura em que este inicia a sua transformacdo para o

estado liquido, até se fundir totalmente.”

e A andlise de atividade de 4gua e medida por aparelhos especificos € possivel detectar o
conteddo total de dgua livre que tem no produto com essa andlise € possivel verificar a

probabilidade que existe para desenvolvimento de microrganismos nos alimentos.

(ATIVIDADE DE AGUA, 2015)

e E utilizada para, analisar e interpretar reacdes das caracteristicas dos alimentos e
materiais como siao percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audi¢do

(REHAGRO,2016).

e Analise microbiolégica: € realizada para identificar possiveis contaminacdes por

microrganismo na materia prima (SILVA JUNIOR, 1995).

Posteriormente os lideres realizam as requisicdes das mesmas conforme programacgdo do

produto.

O preparo da massa € feito por etapa, primeiro as matérias primas sao levadas para sala de
pesagem conforme o check list de ingredientes, depois as mesmas sdo envidas para a
producdo, onde serd feita toda a mistura. Realizada a mistura dos ingredientes, o produto
acabado passa pelo cilindro, depois pelo tinel de resfriamento recebendo em seguida a

embalagem primadria, passando logo apds pelo detector de metais.

A equipe de qualidade faz a coleta dos produtos e armazena-os até a data de seu respectivo

vencimento, para posteriormente realizar as andlises sensoriais.

Terminada a coleta dos produtos, os mesmos seguem para a embalagem secunddria, onde sdo

encaixotadas em caixas de embarque e enviadas para o setor de expedicao.

A empresa produz em média 182.800 unidades de barras de cereais por dia, essa média de
resultados é obtido quando a produgao funciona no regime de trés turnos, e constantemente e
realizado pela equipe de produ¢do monitoramento, na linha como controle de temperatura no
tinel de resfriamento, verificacdes do peso do produto e comprimento, teste de selagem na

embalagem.

E coletada uma unidade do produto por dia pela equipe da qualidade, essa amostra é
identificada com a data de fabricag¢do, vencimento e turno em que foram produzidas, essas

informacgdes sdo registradas em um check list de controle de coleta de contra provas, caso
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haja necessidade rastrear o produto. As amostras sdao armazenadas em uma caixa € em
temperatura ambiente até o dia do seu vencimento por nove meses, apds o periodo € realizado
pela equipe da qualidade analises sensoriais como a cor do produto, textura e se hd presenca

de insetos e o sabor do produto.

4.1. Resultados encontrados

Especificamente para esse artigo além das andlises sensoriais que sdo realizadas serd feito
andlise fisico quimica serd medido através de aparelho especifico a atividade AW (atividade
de 4gua) do produto. Foram feitas analises sensoriais e AW (atividade de dgua) em nove
amostras com diferentes periodos de fabricacdo para analisar os critérios para determinacao

de vida de prateleira, os resultados estdo apresentados na tabela 3.

Tabela 3. Analises de barra de cereais (fisico quimico e Andlise sensorial).

Analise Dias de Fabricaciio | Validade | Aparéncia | Textura | Presen¢as | Sabor
de Aw | armazenamento de insetos

0,52 32 dias 14.10.2015 | 30.06.2016 | Normal Normal Nio Ok
0,52 66 dias 10.09.2015 | 30.05.2016 | Normal MNormal Nio Ok
0,52 94 dias 14.08.2015 | 30.04.2016 | WNormal Normal Nio Ok
0,53 122 dias 18.07.2015 | 30.03.2016 | Normal Normal Nio Ok
0,50 150 dias 16.02.2015 | 28.02.2016 | Normal Normal Nio Ok
0,50 180 dias 16.05.2015 | 30.01.2016 | Normal MNormal Mo Ok

0,52 210 dias 16.04.2015 | 30.12.2015 Escura MNormal Nio Perda
de

Aroma

0.49 242 dias 14.03.2015 | 30.11.2015 Escura Normal Nio Aroma

fraco

Fonte. Industria de Torrone N. S, de Montevergine (2015).
As analises foram realizadas no dia 16/11/2015 os periodos descritos nos dias de

armazenamento foram contados a partir da fabricacio ate o dia da anélise. E possivel verificar
que as andlises com 32, 66, 94, 122, 150, 180 dias esta com todas as caracteristicas adequadas
para consumo, aparéncia normal a textura também nio ha presenca de insetos e sabor sem
alteracdo, e andlises de AW (atividade de 4gua) é <1 que indica que o produto ndo tem dgua

livre para desenvolvimento de microbiolégico (ATIVIDADE DE AGUA, 2015)

Ja na amostra com 210 dias € possivel verificar que as analises sensoriais se mantém como as
demais, porém, hd perda de aroma mais ainda esta adequada para consumo e sua analise de

AW (atividade de 4gua) também € menor que 1.

Na amostra de 242 dias € possivel verificar que a barra de cereais esta com aparéncia escura e

0 aroma ja estd fraco e a analise de AW continua menor que 1 o que indica que a barra de
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cereais ainda esta apta para consumo, pois nido fornece nenhum um tipo de ameaca ao

consumidor.

6. Conclusao

Neste artigo foi esclarecido como € feita uma pesquisa de shelf life utilizando a barra de
cereais Corpo e Sabor de maga, uva e linhaga da Industria de Torrone N.S. de Montevérgine.
O principal critério para determinacdo de um shelf life se da através de um estudo de anédlises

fisico-quimicas e analises sensorial.

Na tabela 4 ¢ demonstrado os resultados realizados em diversos periodos das barras de
cereais, foi feito analise sensorial e analise de atividade de 4gua em 8 amostra com diferentes
periodos de armazenamento. Nas barras de cereais com ate 180 dias ndo foi apresentado
nenhum tipo de anormalidade a aparéncia, textura o sabor se manteve desde do dia da

fabricagdo ate o periodo que foi realizado a analise.

Na amostra com 210 dias as caracteristicas sensorias comec¢am a ter alteracdo, a aparéncia e a
textura se mantém mais na avaliagdo do sabor comeca a ter perda de aroma, mais ainda esta

apta para consumo.

Na amostra com 242 dias podemos verificar que a perda de aroma € mais notdvel, e aparéncia
do produto comeca a ter alteracdo na textura ndo tem variacdo, e o resultado da andlise de
AW, como de todas as amostras se mantém menor que 1 o que indica que ndo tem 4gua livre

para desenvolvimento de microrganismo.
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