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CAPITULO | — Objetivos
1.1 - Objetivos

Este dossier técnico contém as diretrizes fundamentais e regras gerais do laboratério de
Tecnologia e Qualidade dos Produtos Regionais, e aborda todos os aspetos de caracter
organizativo e técnico, aplicaveis a analise sensorial do queijo de Evora.

Este documento tem por base o Anexo B da NP EN ISO / IEC 17025 e o documento
suplemento EA-4/09 “ Accreditation for sensory testing laboratories”, onde constam
orientacdes para aplicagdo de referida norma a dominios especificos, como a analise
sensorial, tendo sempre como referéncia de base o documento normativo NP EN ISO / IEC
17025.

1.2 - Aplicacao

Cabe ao chefe de painel e ao técnico responsavel do Laboratério, certificar-se a todos os
niveis do cumprimento das determinagdes constantes neste documento, devendo igualmente
ser cumpridas as referidas determinagdes por todos os colaboradores que integram o

laboratério e/ou que colaborem funcionalmente com o mesmo.

Este documento, bem como toda a documentacdo complementar, devera ser revisto uma vez
por ano.
Em cada revisdo efetuada, surge uma nova edi¢cdo do documento, onde todas as alteracbes

efetuadas ficam registadas, Registo n.° 17, Ficha de controlo de atualiza¢do de documentos.
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CAPITULO II - Requisitos de Gestio
2.1 - Descri¢do e Organizacao do Laboratoério

O Laboratério de Tecnologia e Qualidade dos Produtos Regionais, é uma das infraestruturas do
ICAAM (Instituto de Ciéncias Agrarias e Ambientais Mediterranicas), integrado na unidade de
investigacao de Ciéncia e Tecnologia Animal (CTA) e associado ao Departamento de Zootecnia da
Universidade de Evora, localizado no Pélo da Mitra

(http://www.uevora.pt/investigacao/unidades_de_investigacaol/icaam_instituto_de_ciencias_agraria

S_e_ambientais_mediterranicas).

O laborat6ério tem um responsavel que € membro integrado da unidade de investigacdo do CTA e
Docente do Departamento de Zootecnia. As atividades desenvolvidas no laboratério séo
executadas por um Técnico Superior e um Assistente Operacional, sendo coordenadas pelo

Técnico Superior e supervisionadas pelo Responsavel do Laboratério (ver 2.3 — Organigrama).

O Laboratério de Tecnologia e Qualidade dos Produtos Regionais tem desenvolvido a sua
atividade, estabelecendo sinergias entre a componente de investigacdo, ensino e prestacdo de
servicos & comunidade. Desta forma no @mbito dos diversos projetos de investigacdo, o laboratério
tem facultado os meios técnicos e humanos necessarios para a realizacdo de estagios de

licenciatura, teses de mestrado e doutoramento.

- Principais linhas de investigagdo desenvolvidas e em desenvolvimento:

- Estudo dos fatores que contribuem para a especificidade dos produtos tradicionais;
- Desenvolvimento de metodologias de otimiza¢édo de andlise sensorial;
- Desenvolvimento de metodologias de avaliacdo de compostos volateis (GC-MS);

- Desenvolvimento de metodologias analiticas.

O Laboratério d4 apoio a componente letiva tedrico- pratica de disciplinas das licenciaturas em
Ciéncia e Tecnologia Animal, Agronomia e dos Mestrado em Zootecnia, Medicina Veterinaria e
Viticultura e Enologia.

A sua relacdo com a comunidade traduz-se no apoio a empresas do sector alimentar através da
realizacdo de analises fisico-quimicas a alimentos, apoio técnico e consultadoria, realizacdo de

acOes de formacdo, nomeadamente na area da andlise sensorial de queijo.
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2.2 - Definicao de Responsabilidades
Ao Responsavel (R) pelo Laboratério compete:

- Dirigir a gestédo corrente do laboratério;

- Definir e quantificar os objetivos anuais do laboratério;

- Aprovar anualmente o plano de atividades do laboratorio;

- Rever anualmente o sistema da qualidade;

- Responsabilizar-se pela adequabilidade e atualizagdo dos métodos utilizados nos ensaios;

- Autorizar a realizagdo de estagios, tomar conhecimento e validar os planos de estagios;

- Promover e efetuar ac6es de formacao técnicas;

- Propor um plano de formacgéo do pessoal do Laborat6rio sempre que néo se verificar oferta de
formacéo relevante, por parte da entidade responsavel pela formacgéo na Universidade (NUFOR);
- Supervisionar e validar os relatérios de ensaio;

- Planear, coordenar e supervisionar as a¢des no ambito dos requisitos técnicos para a realizacédo

da analise sensorial de alimentos (ver ponto 3.1.2).

Ao Técnico Responsavel (TR) do Laboratério compete:

- Gerir o Laboratério de forma a otimizar os recursos;

- Em conjunto com o Responséavel Laboratorio, deve responsabilizar-se pela adequabilidade e
atualizacdo das técnicas utilizadas nos ensaios;

- Em conjunto com o Responséavel Laboratorio, elaborar o plano anual de atividades do laboratorio;
- Apresentar propostas de aquisi¢do de equipamento e/ou material quando tal seja necessario

- Efetuar a gestao dos equipamentos do laboratdrio;

- Definir a organiza¢cdo do armazém de reagentes e consumiveis;

- Supervisionar estagiarios;

- Planear e executar ensaios;

- Emitir relatérios de ensaio;

- Elaborar anualmente um relatério de execucao do plano de atividades dos laboratorios;

- Executar as acdes no ambito dos requisitos técnicos para a realizacdo da andlise sensorial de

alimentos (ver ponto 3.1.2).
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Ao Assistente Operacional (AO) compete:

- Em conjunto com o Técnico responsavel manter a organizacao de reagentes e consumiveis dos
laboratérios;

- Prestar apoio na gestdo dos equipamentos;

- Efetuar a limpeza de material e equipamentos de acordo com a periodicidade estabelecida;

- Acompanhar estagiarios;

- Rececéo e tratamento de amostras;

- Preparacgéo e execuc¢do de ensaios;

2.3 - Organigrama

Universidade de Evora

Escola Ciéncias e Tecnologia

Departamento Zootecnia Laboratorio Tecnologia e Qualidade dos

Responsavel:
Prof.2 Cristina M. S. C. Pinheiro

Técnico Responsavel: Eng.2 M.2 Graca ).
Machado

Assistente operacional: Margarida Romao
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2.4 - Matriz de substituicdes

Na auséncia de:

Substituido por:

Résponsabilidades

Cristina Pinheiro (R)

Graca Machado (TR)

Margarida Romao (AO)

O Técnico responsavel do laboratério ju
pontualmente (férias e/ou auséncias impreVistas), definir outra m
relacionadas com a gestdo do Laborat6rio

comunicadas ao colaborador designado.

CAPITULO Ill — Requisitos Técnicos

Graca Machado (TR) -

Margarida Romao (AO)

Graca Machado (TR) -

ntamente com o Res

assim como o prazo

estdo corrente do laboratorio;

rificar, validar e emitir relatérios de

endimento;
estdo rotina laboratério;

eparacao de material reagentes aulas;

rganizacdo do armazém de reagentes e

ecucdo de andlises fisico-quimicas de
e queijo;

endimento;
estdo rotina laboratorio;

xecucao de analises composicdo

ecucdo de analises fisico-quimicas de
e queijo;

onsavel do Laboratério pode
riz de substituicbes. As tarefas

e duragdo da substituicdo, sdo
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3.1 - Pessoal
3.1.1 - Equipa de Andlise Sensorial

A equipa de andlise sensorial é compo
responsavel (TR) como Chefe de Painel, ¢
O papel de cada elemento bem como as su

normas abaixo indicadas:

ISO 13300-1:2006
Sensory analysis — General guidang
1: Staff responsibilities.

ISO 13300-2:2006
Sensory analysis — General guidang
2: Recruitment and training of panel
A documentacao relativa & formacgéo de cad
consta do seu processo individual, arquivad

Os curricula constam de anexo a este docu

3.1.2 - Responsavel do laboratério (R) e Técnico responsavel (

Compete ao Responsavel do laboratorio e

5sta pelo Responsave
2 pelo Assistente oper

as responsabilidades fg

e for the staff of a sens

e for the staff of a sens
eaders.

a um dos elementos dal
0 no secretariado do De

mento.

ao Técnico responsave

do laboratério (R), Técnico

[
Jcional (AO) (ver organigrama).

ram definidas de acordo com as

ory evaluation laboratory — Part

ory evaluation laboratory — Part

equipa de andlise sensorial

partamento de Zootecnia.

I'R)

| desempenharem as seguintes

tarefas, dada a experiéncia que detém nesta &rea, quer na sua fofmacdo académica (estagio final

curso, tese mestrado, tese de doutorame

profissional:

- Selecao de testes, desenho experimental e analise (R+TR});

- Preparacéo de amostras e implemé¢
- Informatizacdo (AO) e tratamento ¢

- Verificacdo e analise critica de resu

- Validacédo e aprovacéao de resultadgs (R);

- Preparacéo de relatorios (TR);

- Validacéo de relatérios (R);

- Manutencao de registos (TR);

- Recrutamento, selecéo e treino do

- Acompanhamento das performanct

nto), quer pela formag

2ntacao de testes (TR);
e resultados (TR);
ltados (R);

painel de provadores (R

s individuais dos prova

70 adquirida ao longo da vida

+TR);
jores (R+TR).
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Para algumas das tarefas mencionadas an

do Assistente operacional (AO), nomeadar

condigcbes de higiene dos materiais e equip;

resultados dos painéis de analise sensorial.

3.1.3 - Provadores

Os procedimentos de recrutamento, sele¢ég e treino dos provadore

normas:

ISO 8586-1:1993
Sensory analysis — General guid
assessors — Part 1: Selected asse

ISO 8586-2:1993

Sensory analysis - General guidance for the selectio

assessors - Part 2: Expert sensor

NP ISO 8586-1: 2001
Andlise sensorial — Guia geral par
Provadores qualificados

De acordo com a NP EN ISO/IEC 17025 2
reescrever sob a forma de procedimentos intg
outras especificacbes reconhecidas, que cont
realizacdo de ensaios e/ou calibracbes, desde
utilizadas tal qual pelo pessoal operacional d

adicional para etapas opcionais do método, ou [

Nestes termos sempre que em qualquer ponto, o laboratério cumg

mencionados na referida norma, ao longg

ponto e sera especificada a pagina da Norma, onde constam os prg

No anexo Il, estdo especificadas as etapas

do queijo de Evora.

riormente, o Chefe de

Painel (TR) conta com o auxilio

ente na preparacgéo d

amentos necessarios, b

ance for the selectio
5SOrs.

y assSessors.

a selecao, treino e cor

000 (nota da pag.21): “N
rnos, as normas internad

enham informac&do conci.

b laboratdrio. Pode ser n

ormenores complementar

do manual faremos u

relativas ao plano de fo

S amostras e manutencdo das

em como na informatizacéo dos

s foram feitos de acordo com as

n, training and monitoring of

n, training and monitoring of

trolo dos provadores - Part 1:

40 é necessario complementar ou
jonais, regionais ou nacionais, ou

sa e suficiente sobre o modo de

que essa normas estejam escritas de modo a poderem ser

ecessario fornecer documentagéo

”

eS".

ra na integra os procedimentos
m pequeno enquadramento do

cedimentos especificos.

'macao do painel de provadores
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3.1.3.1 - Recrutamento

O recrutamento do painel foi feito internameante.

Todos os elementos sao funcionarios da In

por entrevista pessoal, tendo sido enviado por correio eletréon

guestionario onde foram abordadas questdé
- Estado saude;

- Motivacao;

- Disponibilidade;

- Familiarizacdo com o produto a avaliar;

Esta metodologia esta de acordo com o est
- Pag. 7- Ponto 4.2.1.1

- P4g. 8 — Ponto 4.2.2.1

- Pag. 9 e 10 — do Ponto 4.2.3 ao Ponto 4.3

3.1.3.2 - Selecao

stituicdo (docentes e fu

S COMoO:

8.

Para constituir um grupo de analise senso

objetiva e fidvel as caracteristicas de

previamente definido, o trabalho do laboratgrio passa primeirament;

individuos capazes de avaliar objetivamente o queijo, em funcéo

Um aspeto igualmente importante neste pr
chamar as sensac¢des com nomes que per

identificar a nomenclatura (verbalizacao da

de prova e as sensacOes obtidas perampte a amostra. Muitas

comunicagao, ou seja, N80 expressamos ¢
0s provadores tem duvidas na atribuiGag
verbaliza as caracteristicas do queijo de Ev
Qualquer que seja a origem dos provag
normalmente iniciado por uma pré-selecad
interesse, disponibilidade, estado de saude
capacidade de cheiro e gosto normais, H
facilidade de comunicacéo. E de salientar (

de provadores necessarios, com o fim de st

al com vocacao analiti

determinado queijo

DCesso, € a verbalizag
mitam a sua identifica

5 caracteristicas do qué

de uma classificacag
Dra e perante a amostra
ores, tém de sofrer fi

a qual é funcéo de a

abitos alimentares nor
ue devem ser selecion

perarem desisténcias 0

Ihcionérios) e foram convocados

co, pelo chefe de painel, um

abelecido na NP ISO 8586-1: 2001

ta, capaz de avaliar de maneira
de acordo com um objetivo
P por selecionar e depois treinar
dos parametros estabelecidos.

, heste caso ndo propriamente

:fo por outras pessoas, mas sim

ijo de Evora) expressa na ficha

vezes existem problemas de

DM as mesmas palavras determinadas sensacdes e/ou

perante a nomenclatura que
gue esta a ser avaliada.
bdo um processo de selecao,

guns fatores, nomeadamente o

(constipados e eventuais alergias a alguns alimentos),

Mmais, estabilidade emocional e
ados cerca do dobro do nimero

U auséncias temporarias.
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Os procedimentos que o laboratério segus
8586-1:2001 (pag. 10 a pag. 16 — do ponto

3.1.3.3 - Treino

A selecao do painel ndo permite julgar da
uma fase de treino. Com efeito, no meio de
significativamente diferentes dos restantes
uma diferenca de percecdo real ou se nao
segunda hipotese prevalece frequentement
O Treino revela-se a solugdo mais efica
individuo, o treino tem varios objetivos, e de
- Ampliar a memoéria sensorial;
- Assegurar a veracidade dos resultad
- Aumentar a sensibilidade dos provac
- Obter reprodutibilidade dos resultadd
- Familiarizar-se com o vocabulério es
- Memorizar as texturas, os sabores, (

Reencontrar estes elementos n

2 para a selec¢édo dos g
1.4. a0 ponto 4.4.6.2).

justeza das suas resp
um grupo, certos indivi
A questéo que entdo s
existe um erro de comp
e mais do que se poderi
7 para atenuar 0 riscg

ve permitir:

0S;
ores

s
pecifico;
s odores e 0s aromas ¢

um produto complexg

caracteristicas muito marcadas. Por exem
apreciar o sabor acucarado de um produto
- Apoiar-se em gamas de concentrac@

- No geral diminuir os erros do primein

As técnicas de treino para o produto que
evocacdo de sensacdes conhecidas, ma
solucéo de cloreto de sédio para o gosto s
sabor a ranco.

Na medida do possivel, é necessario faz
referéncias de natureza préxima dos prod

referéncias ou reproduzi-las de forma norm

To, detetar um gosto a

L[[OS ensaiados, desde

chocolatado.

0 e segundo.

3

D

necessitam sobretud

algado, de &cido butiric

er um esfor(;o no se

lizada (Queijo de Evorg

rovadores constam na NP ISO

pstas, necessitando por isso de
luos podem fornecer resultados
e coloca é de saber se trata de
feensdo ao nivel da pergunta. A
A admitir.

da ma& compreensdo. Para o

aracteristicos;
mesmo se ele apresentar

5abdo num queijo muito curado,

es conhecidas para avaliar as intensidades;

o, recorrem as explicagbes orais, eventualmente com

p da utilizacdo de referéncias:

D e outros acidos gordos para o

do de fornecer aos individuos

n
ue se possam estabilizar essas

referéncia).
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A referéncia é rotulada para servir de p
amostras desconhecidas. Se for codifica

descobertas discutidas.

Estas mesmas referéncias irdo ajudar os p
a classificacdo a dar, e eventualmente re

sessfes necessarias para treinar um jari é 1

3.1.3.4 - Monitorizacao das performance

A monitorizacao é efetuada de acordo com
O desempenho e eficicia dos provadores g
O objetivo € verificar o desempenho indivi
fornecer resultados fiaveis e reprodutiveis.
Este controlo pode ser efetuado simultaned
painéis de prova.

Os ensaios sensoriais especificos a reali

adrdo, ou codificada € apresentada juntamente com

da, a sua identidade| é revelada mais tarde e as

ovadores a associar osjtermos da ficha e compreender

duzir o tempo requerido para o treino. O ndamero de

huito variavel, podendo jr de uma a vérias dezenas.

5 individuais

DS requisitos normativos
Lalificados devem ser v

ual e determinar se o

mente ao longo das pr

(NP ISO 8586-1:2001).
erificados periodicamente.

provador qualificado é capaz de

Dprias experiéncias, entenda-se,

var, dependem da éreT de atividade dos provadores,

portanto, os ensaios devem ser escolhidos

Sempre que se verifiqguem desvios assinal

€10 TesSpPOlsavel o palliel.

hveis e consistentes em algum provador, procede-se a

uma abordagem pe

sonalizada pc:a cquipa
medidas estatisticag, nomeadamente o des
equacionados pela utilizagdo de uma das

Sempre que necessario é efetuada uma reg

3.1.3.5 - Reciclagens Provadores

Efetuada com uma|periodicidade nao pré-

tal, tendo por base as medidas estatisticas
A falta de assiduidade sistematica dos pr
nessa altura substituidos por outros que ¢

deste manual.

vio padréo, sendo a apresentagdo dos resultados finais
edidas estatisticas centrais (média, moda e mediana).

iclagem.

jefinida, mas sempre que se verifique necessidade de
le monitorizag&o descritas no ponto anterior.
pvadores é fator para a sua retirada do painel, sendo

Impram todos 0s requisitos designados no ponto 3.1.3
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3.2 - Instalacdes
(paragrafo 5.3

A sala de prova, d
higienizados, isentc
externos, bem vent

paredes é neutra

da NP EN ISO/IEC 17025

s de odores e que n
lado e livre de odores,

(branco), de modo a

Relativamente as |ampadas sédo recomend

maximo de 700-800

As sessoes de anéd
laboratério de Enold

Esta sala dispde da

NP 4258:1993 (IS
locais apropriado

Considerando que ¢

ux.

gia, localizado no Polo

5 condicbes ambientais

8589:2007). Andlise
para analise.

amostras sao tramsportadas, garantindo

mencionadas no po

hto 4.5 e 4.7 da norma.

ISO 6658: 2005. Sensory analysis- Metho

3.3 - Métodos de
(paragrafo 5.4

O laboratoério utiliza

.

(e

de Evora. Todas

teste e validacao de
la NP EN ISO/IEC 17025

0s procedimentos aded

S normas, manuais e

laboratério sdo mantidos atualizados e esta

Considerando que ¢
bibliografia ndo e
performances de p
mencionadas na NR
As técnicas adotad
ou materiais de

resultados (ver not
NP I1SO 8586-1: 20(

cliente ndo especifica

inéis de provadores (M
EN ISOJ/IEC 17025.
S sS40, homeadamente

referéncia, e avaliag

1 (ponto 7 - Controlo dg

e condi¢cbes ambientais

s

2 preparacdo de amosfras e de reunibes é revestida de materiais facilmente

80 absorvem os cheiros. O local é isento de ruidos
sendo as condigbes ambientais controladas. A cor das
gue ndo haja influéncia na avaliacdo do produto.

aveis que tenham um minimo de 300 a 500 lux até um

lise sensorial do queij¢ de Evora, decorrem na sala de provas existente no

la Mitra.

gue constam da norma:

sensorial — Diretivas gerais para a concecao dos

local de recec¢do das amostras de queijo ndo confina com a sala de provas, as

as condicbes de temperatura e armazenamento

dology- General guidance.

métodos

uados para a realizagdo da andlise sensorial do Queijo
dados de referéncia relevantes para o trabalho do
D facilmente acessiveis ao pessoal.

D método a utilizar nos ensaios e/ou calibracfes e que a

idencia resultados totalmente reprodutiveis em testes de comparacdo de

J

Jir e Hirst, 1994) o laborat6rio adotou duas das técnicas

a calibracdo com recurso a padrbes de referéncia

do sistemdtica dos fatores que influenciam os

a 2 do ponto 5.4.5.2), conjugando adicionalmente com o estabelecido na norma

s provadores qualificados).
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Os padrées de re

(queijos de referéncia fornecidos pela ¢

selecionados para @
O objetivo deste

7

qualificado € capa

simultaneamente ab longo das préprias

proceder a um novg

deciséo continua, q

3.4 - Medicao da

O laboratério aplig
laboratério tenta i

psicolégicos: erro h

referido, relativamente a gestao do grupo d

suas capacidades e

Para a avaliagédo d
avaliar os desempe

estatisticas.

Dado que as amost
dos provadores ao

coeficiente de corre

de andlise de amosiras repetidas.

Efetua-se uma aval
amostra; variavel d
todas as amostras S

Com base nestes ré

Ao mesmo tempo

caracteristica, com

eréncia ou materiais
efeito.

controlo é verificar o

treino. Os resultados S

incerteza

a procedimentos para

alo, erro légico, erro de

0 seu controlo ao longd

D painel de provadores

nhos individuais dos prd

ras sdo analisadas ao |

acdao intraclasse) e o re

acdo da performance |
ependente: atributo). AV
ao indistintas.

sultados sao identificad

avalia-se a repetibilig

base numa andlise de

de referéncia sdo constituidos por Queijo de Evora

ntidade certificadora) e por produtos de referéncia

desempenho individual e determinar se o provador

7

iz de fornecer resultados fiaveis e reprodutiveis. Este controlo é feito

experiéncias e permitem mostrar a necessidade de

ao registados de modo a que constituam uma base de

le serd utilizada para decidir se e quando é necessario um novo treino.

estimar a incerteza da medicdo. Primeiramente o

entificar os componemtes da incerteza (normalmente associados a erros

estimulo, erro de habituacdo). Como foi anteriormente

e prova, um dos aspetos importantes € a avaliacdo das

do tempo.

do queijo realizam-se alguns testes com o objetivo de

vadores, assim como do grupo, utilizando metodologias

bngo de um periodo é necessario avaliar a consisténcia

ongo do tempo. Para ¢ efeito calcula-se os coeficientes de correlagéo (ICC -

spetivo nivel de significAncia, com base nos resultados

or provador (ANOVA ou Analise ndo Paramétrica fator:

alia-se se cada provador diferencia as amostras ou se

DS provadores que necessitam de treino.

ade do grupo no que se refere ao uso de cada

variancia das amostras repetidas (ANOVA dois fatores
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Dossier Técnico

amostraxprovador).| Esta metodologia

aconselhamento técgnico estatistico (Depar

possivelmente sera repensada considerando o

mento de Matematica da Universidade de Evora).

1n E‘]l
As amostras repetidas séo introduzidas cdmo produtos diferentes e os provadores como blocos.

Quando se deteta

descritor analisado (Tabelas 1 e 2).

Tabela 1- Resultado

efeito do fator produtg

5 da andlise de variancia d
mesma sesséo de prova

significa que o grupo nao usa de forma repetivel o

as amostras de queijo (ou material referéncia) analisadas na

Caracteristica Repeticdo 1 Repeticdo 2

Repeticio 3 Repeticdo 4 Repeticdo 5 Repeticdo 6

Queijo Provad Queijo Provador Quei

j_|> Provador [ Queijo Provador | Queijo Provador | Queijo Provador

n.s. = sem diferenca signifigativa ; *=diferenga a 0.05; **= di

Tabela 2- Resultados

da analise de variancia d

erenca a 0.01; ***= diferenca a 0.001

as amostras de queijo (ou material referéncia) analisadas em

diferentgs sessdes de prova
Caracteristica Repeticédo 1 Repeticdo 2 Repeticao 3
Queijo Provador Queijo Provador Queijo Provador

n.s.

Se os resultados mostrarem que o grupo

necessario treinar n

em diferenca significativa ; *=difg

renca a 0.05; **= diferenga a 0.01; ***= diferenca a 0.001

nao é repetivel para determinados atributos, é entédo

Dpvamente o0 grupo relativamente a esses descritores.
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3.5 - Registos
Os registos constam no anexo lll a este do¢umento:
N°. Registo Descricao
1 Questionario Provadores
2 Plang| de limpeza sala de preparacdo das amostras e da sala de provas
3 Higiefpizacdo da sala de prova
4 Higiefhizacdo da sala de preparacdo de amostras
5 Higiefizac&o do frigorifico
6 Higiefizac&o do ar condicionddo e da sala de preparacéo das amostras
7 Higiefizac&o do ar condiciondado da sala de prova
8 Tempegratura do frigorifico
9 Condicbes ambientais da sala de prova
10 Condi¢cBes ambientais da sala de preparacdo amostras
11 Entrafla amostras queijo para Painel Provadores
12 Folhalde presencas Painel Provadores Queijo de Evora
13 Folhalde prova do queijo de Bvora
13a Folhalde prova da merendeira de Evora
14 Resultados Painel Provadore§
15 Relat¢rio Painel de Provadoreés
16 Registo calibracdo termémetrp
17 Fichajde Controlo de Atualizagéo de Documentos
18 Planolde Formacédo da Equipg Andlise Sensorial
19 Planglde Formacao do Paine| de Analise Sensorial

3.6- Equipamentg
(paragrafo 5.5 d

3.6.1- Equipamen

O laboratério detén

sensorial do queijo

a NP EN ISOJ/IEC 17025)
to

N todo o tipo de matern

ndo base o estabeleci

BN

al e equipamento necesséario a realizagdo da analise

lo nas normas:

ISO 6658:2005,Sensory analysis- Methodology- general guidance.
ISO 5497:1982. Sensory analysis-
samples for which direct sensory analysis is not feasible.

O equipamento em

armazenamento da

| geral necessario é cof

s amostras; (2) equipd

Methodology- Guidelines for the preparation of

hposto por (1) equipamento associado a preparacao e

imento associado a medicdes; (3) equipamento para
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apresentacdo das

resultados:

(1) Equipamen
TQPR):

- Uma superfici

- Frigorifico, (i

Laborato6rio de

- Mala térmica para transporte de amos

- Embalagens
destinados a

adulterac6es dq

- Ar condicionado (DAIKIN modelo FTYi

(2) Equipamen

- N&o se adequ

(3) Equipamen

- Pratos

- Facas (uma para cada amostra)

Os recipientes
fabricados em

produtos alimer

- Ar condicionado (DAIKIN modelo FTY]

(4) Equipamen

- Computador

3.6.2- Ficha Técn

Do equipamento m

condicionado (DAIKIN modeloFTY45GV1E
memoria RAM 1 GB

Universidade de Ev

amostras; (4) equipan

e de trabalho;
jentificado como Frigo

Nutricdo e Metabolismo

tonservacdo das amo

s produtos);

to associado a medicd

a

e utensilios utilizados
materiais inertes e qu

tares.

ica do Equipamento

encionado, o laboratérid

) e a licenca do softwar

ora.

ento para o tratamento dos dados e obtencdo dos

to associado a preparacdo e armazenamento das amostras (laboratério de

rifico 3, exclusivo para queijos, que se encontra no
Animal);

tras;

de plastico para uso alimentar, para colocacdo das amostras (0s recipientes

stras sdo de material que evitem contaminacdes e

15GV1B);

es

to para apresentacao ¢las amostras (sala de prova):

para a preparacdo e apresentacdo das amostras sdo

e ndo transmitam quaisquer odores ou sabores aos

45GV1B)

to para o tratamento dos dados e obtencdo dos resultados

possui o livro técnico do frigorifico, livro técnico do ar
) e computador (PENTIUM com processador 2GHz,

b € da responsabilidade dos servicos de computacéo da
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3.6.3- Instrucodes [de Utilizacao

Ar Condicionado- as instrucdes de utilizacdo seguem o mencionado no manual de instru¢des

“Operation Manual — DAIKIN room air gondition” pag. 183- 208.

Frigorifico — ag instrucdes de utilizacd® seguem o mencionado no manual de instrugées.
Anualmente ou|l em situagBes aconselhaveis, o assistente operacional procede a limpeza do

aparelho em geral.

3.6.5- Identificacao do Equipamento Sujeito a Calibracaol/Verificacao

Frigorifico- Frigorifico marca KUNFT, modelo de 1 porta, capacidade 103 L.
Ar condicionado — 2 equipamentos DAIKIN modelo FTY45GV1B.
Computador- PENTIUM com processddor 2GHz, meméria RAM 1 GB.

3.6.6- Calibracao|e Verificacao

Frigorifico — durarte a semana em que existe painel de provadores (3 dias antes da data da

rececdo das amostfas e durante os restantes dias da semana apo0s a rece¢do das amostras), a

temperatura do frigorifico é verificada diariamente, registando-se a temperatura no Registo n.° 8
(Anexo V).

O termoémetro utilizado dispde de certificado de calibragdo, contudo, serd efetuada uma verificacdo
interna pelo menos duas vezes por ano, de acordo com o procedimento n.°5 (Anexo V), (Anexo
V - Registo n.°16).

Ar condicionado da sala de preparacdao de amostras — as condicfes ambientais sdo verificadas
diariamente, registando-se a temperatura da sala de preparagcdo das amostras durante a semana
em gue é realizado o painel (3 dias antes da data da rece¢@o das amostras e durante os restantes

dias da semana ap0s a rececao das amostras).

Ar condicionado da sala de provas — o ar condicionada da sala s6 é ligado durante os periodos

em gque estdo agendadas analises sensoriais, portanto as condices ambientais sao verificadas

Elaborado: Maria da Graga Janeiro Machado Edicdo:4de 03/12/2013
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sem uma periodicidade predefinida, registando-se a temperatura da sala durante o dia da prova

duas vezes/dia.

Computador - ndo se adequa.

3.6.7- Manutencao

Frigorifico — a manutencdo é efetuado pelo assistente operacional sem uma periodicidade
definida. Em caso de avaria a manutencao é efetuada através da requisicdo aos Servigcos Técnicos
da Universidade, mediante requisicdo, com intervencdo de pessoal especializado em

equipamentos de frio.

Ar condicionado do laboratério - a manutencdo é efetuado pelos Servicos Técnicos da
Universidade, mediante requisicdo, com intervencdo de pessoal especializado em equipamentos

de frio.

Computador - Automatica e diariamente, corre um programa antivirus no computador, instalado
pelos servicos de computacdo da universidade. Semanalmente € efetuado o armazenamento dos

registos do computador.

3.7 - Materiais de referéncia e padrdes quimicos
(paragrafo 5.6.3 da NP EN ISO/IEC 17025)

Os materiais de referéncia, como mencionado no ponto 3.3., s&o constituidos por Queijos de Evora
(queijos de referéncia fornecidos pela entidade certificadora) e por produtos de referéncia
mencionados na NP ISO 8586-1: 2001.

3.8 - Amostras, manuseamento e preparacao

(paragrafos 5.7 e 5.8 da NP EN ISO/IEC 17025)
As amostras séo transportadas para o laboratério por um técnico da CERTIS na véspera do dia da
prova de andlise sensorial.
Chegadas ao laboratério, o Técnico responséavel do laboratério, procede a atribuicdo de cédigos,
constituidos por 4 algarismos, a partir de tabelas estatisticas de nimeros randomizados (Anexo IV
- Procedimento n.°1).
E efetuado o registo dos cédigos das amostras, com a correspondéncia dos codigos do produtor

com os cébdigos do laboratério, bem como o nimero de amostras por lote (Anexo V - Registo

n.°11).
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As amostras sdo armazenadas, identificadas com os cédigos respetivos a cada lote, até ao dia
seguinte, em que se realizara a prova, na sala de provas do laboratério de enologia.

As amostras sdo transportadas para a referida sala de acordo com o procedimento n.°2 (Anexo
V).

As amostras de queijo sdo servidas a temperatura normal de consumo e, hdo sofrem qualquer tipo
de preparacdo, uma vez que sdo manuseadas pelos préprios provadores, ndo se efetuando corte
de fatias de queijo para cada um dos provadores.

Esta metodologia est4 adaptada ao tipo de produto, sendo o provador a cortar 0 queijo no

momento da avaliagdo sensorial.

3.9 - Garantia da qualidade dos resultados de ensaio

(paragrafo 5.9 da NP EN ISO/IEC 17025)
O laborat6rio utiliza procedimentos de controlo da qualidade para monitorizar a validacdo dos
ensaios, passando pelas seguintes acdes:
- Utilizacdo de materiais de referéncia anteriormente mencionados, especificamente o Queijo de
Evora, no inicio do ano de laboracdo dos queijos e de 3 em 3 meses, durante o periodo em que
decorrem os painéis;
- Realizacdo de uma sesséao oral de discusséo da ficha de avaliacdo no inicio do ano de laboracéo
dos queijos e sem uma periodicidade pré-definida, durante o periodo em que decorrem o0s painéis,
dependendo dos resultados obtidos;
- Introducdo de amostras repetidas nalguns painéis de analise sensorial a fim de avaliar as
performances quer do provador quer do painel;
- Provadores serdo sujeitos a um treino com os materiais de referéncia quimicos no inicio do ano
de laboracdo dos queijos e sem uma periodicidade pré-definida durante o periodo em que

decorrem os painéis, dependendo dos resultados obtidos;

3.10. Apresentacao dos resultados

(paragrafo 5.10 da NP EN ISO/IEC 17025)
Os resultados de cada painel sdo processados de acordo com os Procedimentos n.°3 e 4 (Anexo
IV) apresentados num relatério (Registo n.°15 - Anexo V) contendo a informacgdo necesséria,
nomeadamente:

- Data entrada amostras no laboratério;
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- Data realizacao da analise sensorial;

- Tabela de correspondéncia de cddigos de produtor com cédigos atribuidos pelo laboratério;
- Tabela com pontuacéo obtida por lote;

- Representacgédo gréfica da pontuacdo de cada lote;

- Comentérios efetuados pelos provadores para cada lote;

- Sempre que necessario, sao enviadas fotos dos queijos em folha anexa ao documento.

O relatério é enviado eletronicamente (com comprovativo de entrega e leitura) para a entidade
certificadora (CERTIS), no final da semana em que se realiza a prova, ficando um exemplar

impresso no respetivo dossier.
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