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A refrigeracdo tem como objectivo assegurar a éstatte da temperatura de um produto,
durante o armazenamento, de modo a reduzir a deldeidas transformagdes microbianas

e bioquimicas, limitando assim os impactos sobsas caracteristicas.

No presente estudo foi avaliada a influéncia daperatura de armazenamento num
entreposto, na seguranca e na qualidade alimemtatoes produtosake away- lasanha

bolonhesa e salada de peito de frango com tomeg@@combinacéo de alfaces.

O estudo da evolucdo da temperatura do ar duraaten@zenamento, decorreu durante os
meses de Fevereiro a Maio, e dividiu-se em duas faendo a primeira fase o estudo da
evolucdo da temperatura do ar num entreposto, eganda o estudo da variacdo da
temperatura do ar num entreposto durante o petédmwal da recepcédo. No ambito geral

as temperaturas do ar medidas nas diferentes apnesentam um comportamento estavel,
a excepcdo da zona de preparacdo de lojas, cupevae temperatura apresentam-se
dentro do intervalo 4 a 7°C, sendo este o interdiotemperatura estabelecido pela

empresa, salientando-se ainda uma tendéncia pasaimmento dos valores de temperatura.

Para efeitos de seguranca e qualidade alimentapa@@netros microbioldgicos foram
determinados de acordo com a natureza dos pro@utasn o estudo da evolugéo da
temperatura interna dos produtos em questdo. Desdo, para o produto lasanha
bolonhesa, foram realizadas a contagem de bololegeduras, a pesquisa 8almonella
spp e a pesquisa de esporos de clostridios stefitatores. Para o produto salada de peito
de frango com tomate cereja e combinacdo de alféoesn realizadas a contagem de

bolores e leveduras, a pesquisé&dénonellsspp e a pesquisa tlesteria monocytogenes

A nivel de seguranca, apenas foi detectado a presga esporos de clostridios sulfito-
redutores, valores aceitaveis, na lasanha bolontesavel da qualidade, em ambos
produtos os valores sdo mais elevados nas amasirasempo de permanéncia superior.
No entanto apenas os valores da contagem na sigukito de frango com tomate cereja
e combinacao de alfaces, sdo considerados nadagates, tal facto vai influenciar o

tempo de vida de prateleira.

Palavras-chave:itemperatura; seguranca alimentar; qualidade atamen
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The refrigeration has by purpose the stability leé temperature of the product of way it
reduce the speed of the biochemical and microbgaisformations, limiting the impacts in

this sensory and nutritional characteristics.

In the present study was evaluated the influendbeofemperature of a warehouse, of the
food security and food quality in two products takeay — lasagna bolognese and chicken

chest salad with tomato cherry and lettuces mix.

The study of the evolution of air temperature dgrstorage, was conducted during the
months of February to May, and divided into two s#® the first phase was the study of
evolution of air temperature in a warehouse, aneé gecond was the study of air
temperature variation in a warehouse during the eq@on work period. Within the
general air temperatures measured in different arglaow a steady behavior, except in the
preparation area stores, whose temperature valuespaesented within the range 4-7 °C,
which is the temperature range set by the compaoiyng it was also a trend towards an

increase in temperature.

For effects of food security and food quality, thecrobiologic parameters were

determined according to the nature of the produatg] the study of the evolution of the
internal temperature of the products in questionug, for the product lasagna bolognese,
was carried out to counting of moulds and yeasesearch of Salmonella spp. and
research of spoors of sulfite-reducing clostridiuror the product chicken chest salad
with tomato cherry and lettuces mix, was carried mucounting of moulds and yeasts,

research of Salmonella spp. and research of Listeronocytogenes.

In food security terms, only was detected the meseof spores of sulfite-reducing
clostridium, acceptable values, on lasagna bolognés food quality terms, both product
values are higher in samples with higher lengtlstafy. However only the count values in
chicken breast salad with cherry tomatoes and mix leituces, are considered
unsatisfactory, this will influence the time of i§tiée.

Keywords: temperature; food safety; food quality.
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Os produtos alimentares, sao misturas complexassubestancias constituidas por
nuMerosos compostos quimicos, nutrientes, que p@ma@ crescimento do organismo
humano, fornecem energia, renovam os tecidos cetulau regulam estes processos
(Lindon e Silvestre, 2010).

Os produtos alimentares, qualquer que seja 0 sadcefisico, sdo meios propicios para o
crescimento de microrganismos. O tipo de microsyans que se desenvolve no produto
alimentar vai depender de diversos factores conm@io ambiente, o valor do pH e o teor
de humidade. A sua velocidade de crescimento orlacse com a temperatura de
armazenamento, com a humidade relativa de ambgeoten a composicao da atmosfera
circundante, em especial a concentragdo de oxigEmdon e Silvestre, 2010).

Contudo, se os produtos alimentares tiverem de@®ervados € fundamental recorrer a
métodos de conservacéao, cujo principal objectisdarébicdo da alteracdo microbiana, sem
prejudicar a sua qualidade. Assim recorre-se apeeaturas baixas, para retardar o
crescimento; temperaturas elevadas, para destsiirmi@rorganismos; desidratagao;
abaixamento do valor do pH; aditivos quimicos camcbes conservantes; atmosfera

controlada; e irradiacao (Lindon e Silvestre, 2010)

A deterioracdo dos alimentos pode ser considerad#a ca mudanca que concebe um
produto inaceitavel para o consumo humano (Hay885;1Gramet al, 2002). A
deterioracdo pode ser evidente, como por exempnod fisicos, desenvolvimento
microbiolégico visivel, ou danos provocados porgiss. Também a deterioracdo pode
ocorrer devido a mudancas na textura, ou desemvehto de odores indesejaveis
provocados por reacg¢des bioquimicas ou accoes bmo@s (Huis, 1996; Gill, 2000;
Jacksoret al, 2001; Hilarioet al, 2004).

Os produtos alimentares estédo sujeitos a serenaroorddos durante a sua confeccéo,
transporte, armazenamento, e distribuicdo, tornaedassim veiculos de substancias
nefastas para a saude. Essa contaminacdo resmtaalmente, em doencas do férum

alimentar e pode acontecer por via fisica, quiraib&légica (Loureiro, 2009).



Contaminacdo fisica

Esta contaminacdo resulta da introducdo de objesttrenhos ao produto alimentar,
nomeadamente cabelos ou insectos. Assim como gdegaguipamento, limalhas de metal
de facas, farpas de madeira, pedacos de embalaigemsatérias-primas, pedacos de
esfregdo utilizado na limpeza dos equipamentosgisn@oderdo estar incluidos nos
peixes) e areias (por exemplo nos bivalves e cajacdssim a prevencdo desta
contaminacdo nas matérias-primas assenta, sobyehado sistemas de controlo de
seguranca alimentar utilizados nas operacfes didegaentos, ou seja Nnos processos que

envolvem os fornecedores (Olinto, 2007; Lourei@)9).
Contaminacao quimica

A contaminacdo quimica ocorre quando os produioseatares entram em contacto com
substancias quimicas ou com o0s seus residuoss(dsi@e presentes nas matérias-primas
nao sao possiveis de serem removidos nesta fasaddéa alimentar, pelo que o seu
controle assenta sobretudo, em programas de comaoproducdo priméria e/ou fases de
processamento anteriores ao fornecimento. Os Esiguovenientes do material de
embalagem podem ser evitados, exigindo que os dedoees utilizem materiais
recomendados e verificando no acto da recepcacagusmbalagens ou contentores se
encontram em boas condi¢cdes (ARESP, 2008; Lourzd@g).

Contaminacao biologica

Este tipo de contaminacdo esta4 associado a corgetinde um produto alimentar por
accdo de microrganismos. Para além das bactéxm$era outros microrganismos que
podem ser responsaveis pelas doencas do forumnédime&omo os virus e os bolores
(Olinto, 2007; ARESP, 2008; Loureiro, 2009).

Na auséncia de processos de conservagdo, a dmtéoomicrobiana é a principal
responsavel pela perda de seguranca e qualidadenderoduto alimentar. No entanto,
mesmo quando sujeitos a processos de conservagierm processos de deterioracdo do
forum fisico-quimico que determinam a longevidadasealteracdes na qualidade do
produto alimentar (Taub e Singh, 1998).



Os perigos biolégicos sao principalmente as bastgratogénicas, incluinddalmonella
spp., Campyloacterspp., Listeria monocytogene¥ ersinia enterocoliticaStaphylococus
aureuse Escherichia coli estdo presentes no ambiente das cozinhas deregsta, tém
sido detectadas em produttake away O Clostridium perfringense o Bacillus cereus
merecem igualmente referéncia, pelo facto de ampbderem provocar graves problemas,
caso os alimentos ap0s confeccdo sejam mantidesnpetaturas incorrectas (Taub e
Singh, 1998).

A deterioracdo microbioldgica dos produtos alimesga uma consequéncia da actividade
da diversidade de microrganismos que 0s colonizangue constituem a sua flora
microbiana. O tipo e a proliferacdo destes micnoigyaos dependem das caracteristicas do

produto alimentar, da forma como este € processaimazenado (Hui, 2006).

Os parametros que afectam a proliferacdo dos ng@nésmos nos alimentos podem ser
categorizados em quatro grupos: parametros intdssgarametros extrinsecos; modo de
processamento e preservacao, e parametros imgpligitcombinacdo de todos os efeitos
dos parametros geralmente é maior que o efeitepielc de cada parametro individual

(Mosselet al, 1995).

Os parametros intrinsecos sao fisicos, quimicosopripdades estruturais inerentes ao

préprio alimento (Hui, 2006; Lidon e Silvestre, 300

Ja os parametros extrinsecos sao factores ambi@maentes aos locais onde os alimentos
sao estucados, notavelmente temperatura, humideni®gosicao atmosférica (Hui, 2006;
Lidon e Silvestre, 2008).

Ja os parametros implicitos sao resultantes dondelsemento de microrganismos, que
podem ter efeito sinérgico, por exemplo, producdio disponibilidade de nutrientes
essenciais para o desenvolvimento de certos grd@asmicrorganismos, ou antagonico,
como mudancas de pH, potencial de oxi-reducaoivedarde de agua que podem inabilitar
o desenvolvimento de organismos menos tolerantessas factores inibitérios (Stiles e
Hastings, 1991; Kim, 1993; Mossatlal, 1995; Huis, 1996; Abeet al, 1996).

Os microrganismos necessitam de um conjunto déentés para 0 seu crescimento e para
a manutencao do seu metabolismo. No entanto, gérexas quanto a quantidade e ao tipo
de nutrientes varia de microrganismos para microsgao. A agua, uma fonte de energia,

0 nitrogénio, as vitaminas e 0s sais minerais, ®nam-se entre os nutrientes que a maior



parte dos microrganismos necessita, 0s quais pet&entes, em parte ou na totalidade na
maioria dos alimentos, embora variando de alimpata alimento (Mosseit al, 1995).

Em geral, as bactérias preferem alimentos com awadb teor em proteinas, tais como, as
carnes, 0s ovos e produtos lacteos, os bolorasedueas, por seu lado, preferem alimentos
com grande quantidade em hidratos de carbono, ramesnte oS cereais e vegetais
(Mosselet al.,1995; Jay, 2000).

Alguns alimentos possuem uma estrutura fisica gye@tege da entrada e do crescimento
de microrganismos, incluindo os patogénicos. A &ade frutos e vegetais, a casca das
nozes, as escamas do pescado, a pele e as coadamdis e as cascas e membranas dos
ovos, sdo exemplos de barreiras fisicas (Jay, 2000)

De modo a prevenir a entrada e o subsequente ddgemento microbiano, é importante
que as estruturas biologicas dos alimentos se nifante intactas, No caso de frutos e
alguns vegetais, danos provocados na casca daraalbeita, transporte e armazenagem,
bem como picadas de insectos, podem permitir at@e@ de microrganismo e facilitar-
Ihes 0 acesso aos nutrientes necessarios ao sswdesmento (Mossett al., 1995; Jay,
2000).

A 4gua é um factor determinante no desenvolvimelat® bactérias, pois, sem ela, as
bactérias ndo sao capazes de aproveitar 0s nagigne as rodeiam. Ressaltamos quanto a
quantidade de &agua contida no alimento, maior silpibdade deste se deteriorar,
permitindo que os microrganismos se multipligueornEcemos o exemplo do leite em pé
gque é um alimento que nao apresenta crescimentoobi@oo. Se o mesmo for
reconstituido com agua, deve ser refrigerados imaato de imediato, para que néo seja

atacado pelas bactérias (Borges e Freitas, 2002).

O desenvolvimento de microrganismos patogénicosatiosentos, pode ser controlado
pela combinacdo da,aom outros factores. A manipulacédo ganas alimentos pode ser
efectuada através da adicdo de solutos (sal, ggliearocdo da dgua por processos de
secagem ou cozedura e da indisponibilidade da@gueongelacédo (Dhunia, 2008).

Séo utilizadas diversas técnicas para a reduc@dldie um alimento de forma a contribuir
para a conservacado dos alimentos, tais como: meigifio de alimentos, quer através de
processos fermentativos (ex: iogurtes), quer asrad@ adicdo de acidos fracos (ex:
conservas de pickles). Tal como os outros factore$l pode actuar em conjunto com



outros factores como a,aadicdo de solutos (ex: sal) e a temperatura, atom inibir o
crescimento de bactérias patogénicas e de outeng@nismos (Borges e Freitas, 2002).

Os hortofruticolas apresentam caracteristicas gasndiferentes, que se reflectem na
composicao da microflora presente em cada uma.oftslizas apresentam uma elevada
guantidade de agua e de nutrientes e rgtitro. Assim, as bactérias tornam-se o0s
microrganismos preponderantes nestes produtosppss crescimento é mais rapido que

0 de microrganismos eucariotas (Doyle, 2001).

O crescimento deisteria monocytogenes lento e dificultado sob atmosfera modificada.
Também Gram-positivo é @lostridium botulinungue pode crescer em baixa temperatura
em concentra¢cdes muito reduzidas de oxigénio e pHemado (>4,6). O crescimento do

microrganismo e a producao de toxina exigem pelloon8,3°C (Doyle, 2001).

O crescimento e 0o metabolismo microbiano exigemremgmca de agua numa forma
disponivel, constituindo a actividade da agua umlicén desta disponibilidade para
utilizagcdo em reaccdes quimicas e crescimento biamo. Os factores que no alimento
reduzem a actividade da agua séo principalmentglsarcdo de moléculas de agua na
superficie; as forcas capilares; a formacéo decéekicom diferentes solutos; a presenca

de 4gua de cristalizagédo ou hidratacéo (Eskin enRob, 2001).

Nos produtos alimentares, o desenvolvimento da nmadas bactérias, assim como da
maioria das leveduras, bactérias haldfitas, fungwsfilos e leveduras osmdfilas, requer
uma actividade da agua com valores minimos de 00988, 0,75, 0,65 e 0,60,

respectivamente (Eskin e Robinson, 2001).

Correlacionando estes factores de crescimentofific##¢do microbiolégica com a

actividade da agua nos alimentos, constata-se apaevalores iguais ou superiores a 0,98
se destaca: a carne e pescado frescos; os hddofast frescos; o leite e a maioria das
bebidas; hortalicas; os enlatados em salmourarudssf enlatados e com baixo teor de

acucar (Eskin e Robinson, 2001).

De entre os alimentos com uma actividade da agtikodo entre 0,93 e 0,98 destacam-
se: as pastas de tomate; 0os queijos; as carnetaswralatadas e enchidos; os fermentados
(n&o desidratados); os frutos enlatados em alteetracdo de acucar (Eskin e Robinson,
2001).

Os enchidos secos e fermentados, o presunto ee@tgdensado possuem uma actividade

da agua que oscila entre 0,85 e 0,93. Os frutasssacfarinha, os cereais, as compotas e



geleias e as nozes possuem valores,dgua podem oscilar entre 0,60 e 0,85. Com uma
actividade da agua inferior a 0,60 destacam-séhosotates, os produtos de pastelaria, o
mel, os biscoitos e as bolachas, os ovos desidst@d leite em po (Eskin e Robinson,
2001).

Equacionando o pH, verifica-se que valores supesiar 4,5 (alimentos de baixa acidez)
favorecem uma predominéancia de crescimento bactenan pH oscilando entre 4,5 e 4,0
(alimentos acidos) favorece o desenvolvimento dederas oxidativas ou fermentativas e
de bolores (em anaerobiose), podendo surgir ailglanas bactérias esporogénicas ou
ndo; com um pH inferior a 4,0 (alimentos muito asid o desenvolvimento fica limitado
guase exclusivamente as leveduras e aos bolorgsd @htracelular (usualmente com
valores oscilando em torno de 7,0) € bastanteaafeqgbelas variacdes externas (Eskin e
Robinson, 2001).

A deterioracdo é mais rapida e evidente em alinsentono elevados niveis proteicos
como a carne bovina, de frango, peixe, frutos dg leie e alguns produtos de lacticinio.
Estes alimentos sdo altamente nutritivos, possudmeutro ou levemente acido e uma
elevada humidade que permite o desenvolvimentorgeampla gama de microrganismos
(Huis, 1996; Carvalho, 2001; Borges e Freitas, 2002

A acidificacdo no interior da célula pode resuttarmigracdo de protdes do meio externo
para o meio intracelular. A dissociacdo das mos&cdbs acidos que penetram através da
membrana também pode ser um factor adicional. {desiorganicos fracos (na forma néo
dissociada), porgque sao soluveis na membrana celaimbém afectam a respectiva
permeabilidade, bloqueando o transporte de substratfosforilagdo oxidativa (induzindo

uma concomitante acidificacéo) (Eskin e Robins@@12.

Os métodos de processamento e conservacao dosialéneejam de caracter fisico ou
quimico, que alteram as caracteristicas do prothnttoém vao determinar a microflora

associada a cada tipo de alimento (Hui, 2006).

Elevadas contaminagBes microbiolégicas podem peovaorofundas modificagdes
sensoriais, nomeadamente, a libertacdo de ododesadws e envolvendo a acumulacédo de
acidos, associadas a alteracdes fisico-quimicaifjtacdo de proteinas), tornando o
produto alimentar inadequado para consumo. Atragsonservacao pretende-se uma
eliminacdo, prevengéo ou retardamento da decongmsigcrobiana (Lidon e Silvestre,
2008).



Os produtos de origem animal ou vegetal, frescoprmeessados, incluindo a agua,
também podem veicular microrganismos patogénia@ssadores de diversas perturbacées
fisiolégicas nos consumidores. As bactérias, pela diversidade e patogenicidade,
constituem o grupo microbiano mais importante esmalgarmente associado as doencas

transmitidas pelos alimentos (Dhunia, 2008).

Estes microrganismos podem contaminar os alimeswsicorrem deficientes condi¢des
de higiene durante o seu processamento; em predenpassoas ou animais doentes; a
partir de fezes provenientes de individuos infexsatlleste contexto, os alimentos também
podem constituir um perigo para a saude publicaiddeao crescimento excessivo de
populacdes bacterianas com capacidade para prouxaias. Alguns bolores também
podem sintetizar micotoxinas na superficie dos extiims, eventualmente se as condi¢cdes

de conservacao e armazenamento forem defeituobasi@) 2008).

Entre as bactérias, as Gram-negativas sdo as wsasdas, sendo que as familias
pseudomonéceas e enterobacteriaceae representaiorganprincipalmente os géneros
Pseudomonaspp. eErwinia spp. O génerd®seudomonasspp. apresenta actividade

pectinolitica, mas nao resiste a altas concentsagd®«€Q (Doyle, 2001).

Entre os patogénicos entéric@higelb spp. eSalmonellaspp. podem ser veiculadas por
hortofruticolas, mas encontram dificuldade em seen¢olver em temperaturas de
refrigeracdo, podendo sobreviver por longos pedode tempo nestas temperaturas.
Assim, é importante evitar as variacoes de tempexalurante o armazenamento, uma vez
gue temperaturas mais elevadas podem permitir gcionento destes microrganismos

patogénicos (Lacasse, 1995).

A Escherichia colié um psicotréfico patogénico entérico que podejtal aSalmonella
spp. levar um individuo a morte. Outros dois psafatos patogénicos importantes séo

Aeromonas hydrophilaListeria Monocytogened.acasse, 1995).

A Listeria monocytogenedifere de todos 0s outros patogénicos citadossporGram-
positiva. A sua letalidade em individuos suscefgjveomo criangas, idosos e gestantes
pode ser de até 30%, com manifestacbes semellmmeningites e encefalites (Doyle,
2001).

As bactérias, de um modo geral, sdo capazes dessmvblver entre os 5°C e 0s 65°C,
embora a temperatura mais favoravel para o seundasanento seja, aproximadamente,

os 37°C. Por esta razao, deve evitar-se a mangmylagnservacao, transporte e exposicao



dos alimentos, sobretudo dos pratos cozinhadooegkm animal, entre os 5°C e os 65°C
(Lacasse, 1995).

A eliminacdo da maior parte das bactérias ocoremd a temperatura, no centro térmico
dos alimentos é de 65°C durante pelo menos 2 nsrutoquando o centro térmico atinge,
pelo menos, 75°C. Assim, e para evitar o desermelio bacteriano, os alimentos

deverdo ser consumidos nos 30 minutos apos coofecgderem mantidos a temperaturas
superiores a 63°C (Holley e Gill, 2005).

A temperaturas de frio (abaixo dos 5°C), tambémosgsipel controlar o crescimento
microbiano, embora estas temperaturas nao elimasebactérias, mas apenas suspendem

0 seu desenvolvimento (Lacasse, 1995).

Salienta-se que as temperaturas Optimas de cregdoirda maioria dos microrganismos
patogénicos acontecem entre os 30°C e os 45°Cref@mmlo o seu crescimento mais
acelerado quanto mais proximo estiver da temperaiptima de crescimento (37°C) se
encontrar alimento. Logo, entre os 5°C e os 658haatérias crescem e multiplicam-se
com uma rapidez € a chamada “Zona de Perigo” Abdmso5°C as bactérias ndo morrem
mas multiplicam-se mais lentamente até ficarem stade latente. No entanto quando

encontram condi¢fes favoraveis voltam a multipls=(Holley e Gill, 2005).

O crescimento microbiano apresenta uma faixa manpla de temperaturas (-8°C a
90°C). Contudo, em funcédo da temperatura assina \eanelocidade de crescimento, 0
namero de células de uma populacédo e a composigatoa e enzimatica da célula. Os
psicotroficos possuem uma accédo relevante na deteéio de alimento (destacando-se as
Pseudomonas, Actinobacter; Vibrio, LactobacilluaciBus). A maior parte das bactérias
termofilas com importancia na conservacao de alioserestdo incluidas no género
Bacillus e Clostridium. Entre os mesofilos destacam-se as bactérias patagéa de
deterioracéo, alguns bolores e leveduras. Os fifisr@stritos prevalecem nos ambientes
marinhos e em locais com uma temperatura constantemmeduzida (Eskin e Robinson,
2001, Doyle, 2001).

A temperatura €, provavelmente, o factor mais it@nde que afecta o crescimento de
microrganismos. O tratamento de refrigeracdo querrecna maioria dos produtos
minimamente processados pode modificar este quadnixibuindo para a predominancia
de psicotroficos (Eskin e Robinson, 2001, Doyl€)1)0



Qualquer gue seja a atmosfera presente existemgrobioldgico potencial, e portanto, a
atmosfera n&o substitui a refrigeracdo. Inclusipede inibir o crescimento de
microrganismos responsaveis pela deterioracdo, masnitir a proliferacdo de
patogénicos, que podem ser ingeridos com os aloseRor isso, 0 aumento da vida de
prateleira dos alimentos minimamente processadees sk visto criteriosamente (Dhunia,
2008).

Inicialmente, os microrganismos de deterioracaaocegtesentes em pequenas quantidades
e constituem somente a menor parte da microbiotarala Durante a selagem, os
microrganismos de deterioracdo geralmente se rhcdtip mais rapidamente que a
microbiota remanescente e produzem o0s metabolésgonsaveis por odores, limo e
finalmente a rejeicdo sensorial (Dalgaard, 1993)ddhcas nas condi¢des extrinsecas (ex.
refrigeracdo, embalagem com atmosfera modificanl@egate retardam a deterioracdo. Por
esta razao, baixas temperaturas de selagem na&npéeva deterioracdo, mas predisporao
a deterioragdo causada por microrganismos psicmsgd{Lee e Yoon, 2001). Da mesma
forma quando restringe-se o oxigénio da carne peio da embalagem a vacuo, o
desenvolvimento microbiano € alterado dando lugaa @ proliferacdo de novos géneros

mais aptos aquele ambiente (Jones, 2004).

A vida de prateleira e a qualidade do produto podemestendidas por modificagcdo da
atmosfera gasosa que envolve a carne. A embalag@cua e embalagem com atmosfera
modificada (MAP) sdo dois métodos usados comereialen para modificar o gas da
atmosfera que envolve a carne (Hood e Mead, 1998arne bovina embalada a vacuo
normalmente apresenta vida de prateleira em toe® ch 12 semanas, quando em

temperaturas menores que 1,5°C (Holley e Gill, 2005

Actualmente na América do Norte cerca de 85% deesafrescas e a maioria das carnes
processadas sdo embaladas sob vacuo ou distrilaridadadas utilizando embalagens de

atmosfera modificada contendo um ou mais gases{Jly 2005).

A embalagem a vacuo € o método de escolha panaeseéliatribuir grandes pedacos de
carne resfriada ou cortes comerciais. Nas embadagemacuo, o oxigénio residual é
rapidamente consumido (a niveis abaixo de 1%) fasliolo ou respiracdo microbiana, e
aumenta a taxa de GQara até 20%. Condi¢cbes completamente anaerdkicagaras de

se conseguir, todos os filmes comercialmente atbhz apresentam uma taxa de

permeabilidade. A proporcao relativa de didéxidocdebono e hidrogénio varia de acordo



com sua producdo ou como resultado da difusdo dodeénio através do filme da
embalagem e absorcdo de diéxido de carbono da ¢Bsaiaty et al, 1983; Dainty e
MacKey, 1992).

A microbiota tipica da carne bovina embalada a v@tnsiste em bactérias acido-laticas e
enterobactérias em niveis de®1® 16 UFC/g, respectivamente (Beel¢ al, 1976;
Newton et al, 1978; Schillingeret al, 1987; Sutherlan@t al, 1975; Yost e Nattress,
2002). Segundo Nottingham (1982) nos Estados UrddoSmeérica os supermercados tém
particular importancia na deterioracdo da carnegegéo microbiana, devido a aplicacao

adequada da cadeia do frio.

A deterioragéo caracterizada por formacao de gastanor da embalagem e alteragéo no
odor que se torna azedo e levemente putrido, notemde é detectada quando estédo
presentes microrganismos de deterioracdo em rmieelSUFC a 18UFC/g do alimento
(Borchet al, 1996; Strattoet al, 1991).

Durante o tempo de vida de prateleira dos prodoémeeos embalados a vacuo pode
ocorrer o acumulo de aminas biogénicas produzat#e por microrganismos patogénicos

como por deteriorantes (Smihal, 1993).

As espécies desalmonellaspp. sdo agentes frequentes de surtos de enfelesida

transmitidas por alimentos. Por serem microrgansseraéricos, podem estar presentes no
intestino de animais de sangue quente e, mais eatamtambém nos de sangue frio

(Franco e Landgraf, 1996).

Em func&o de sua capacidade de disseminacdo noamda@nte, podem ser isoladas de
locais variados e diferentes (aguas doces supasfid@osta maritima, carnes de animais,
pescados, verduras, ovos, etc.) e, consequentemdatediversas matérias primas

alimentares. Podem ainda ser veiculadas pelo préeri humano, neste caso na condicéo

de portador assintomatico (Jakabal, 1999).

Historicamente acreditava-se que as espéciédlatrudiumtinham um papel menor na
deterioracdo da carne (Gill, 1979; Roberts e Md&86). Autores como Ross (1965)
relataram a participacdo d€lostridium putrefacienscomo 0s agentes causais de
deterioracdo em tecidos profundos, de carnes emmsscurados. A deterioracdo causada
por estes microrganismos foi solucionada com o radvele modernas tecnologias de
embalagens associadas a temperaturas de refrig€fagherts e Mead, 1986). Entretanto,

mais recentemente, as espéciesClestridium psicrotolerantes (psicrofilos) tém sido
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relatadas como causadoras de deteriordj@an packem carnes embaladas a vacuo
(Dainty et al, 1989; Kalchayananet al, 1989; Brodat al, 1996; Lawsoret al, 1994).

Quatro importantes espécies @mstridium psicrotolerantes foram descrit@3ostridium
estertheticum(Collins et al, 1992),Clostridium laramiensgKalchayanandet al, 1993;
Truper e De' Clari, 1997 lostridium algidicarnis(Lawsonet al, 1994) eClostridium
gasigenegBrodaet al, 2000).

Durante o processo de deterioragélown packo gas que se forma no interior da
embalagem é constituido principalmente por didxidaarbono, nitrogénio e hidrogénio e
por compostos butiricos resultantes do metabolfemmoentativo, além da descarboxilagao
de aminoéacidos que geram como produtos finais cetapsulfurados volateis, aménia e
diaminas caracterizando o odor desagradavel dassaiom deterioracablown pack
(Brodaet al, 1997; Brodaet al, 2000).

O Clostridiumpode ser encontrado no solo, tubo digestivo deaisie fezes (Helpst al,
1999). Seus esporos sdo bastante resistentes ecatide, desinfectantes e calor,
mantendo-se no ambiente por muito tempo (Correacee& 1992). A pesquisa de
Clostridium psicrotolerantes em abatedouros incluem a presigstas em material fecal,
pele, embalagens e em varios pontos da planta calmala sala de abate, paredes, rolete
da esfola e outros (Brods al, 1996).

Estudos tém demonstrado que a principal fonte datanunacdo porClostridium
psicrotolerantes na carne sao os préprios aninbaisdas, particulas do solo e/ou material
fecal aderido a pele do animal (Brastaal, 2000; Boeremat al, 2003).

Actualmente, para além de um interesse econOmsmr@sio a deterioracdo dos produtos
alimentares, procura-se garantir uma seguranca & aqumalidade alimentar, através da
aplicacdo de um conjunto de medidas necessariéengo da producdo, processamento,
armazenamento, distribuicdo e preparacao dos medlimentares, a fim de garantir que

estes sdo seguros, saudaveis e adequados parsumoedmumano (Correia, 2009).

A conservacao dos produtos alimentares tem comecig aumentar o periodo de vida

atil destes, de uma forma segura e in6cua, assimo acancar uma estabilizacdo nas
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caracteristicas quimicas, fisicas e biolégicasardendo a respectiva taxa de auto-
decomposicao (Correia, 2009; Lidon e Silvestre 8200

O conhecimento e a compreensdo dos mecanismos teeodegdo dos produtos
alimentares, permite-nos identificar e controlar fastores de maior importancia,
possibilitando assim uma conservacéo eficaz, quesatou minimiza a deterioracéo,

conseguindo o periodo de vida util desejado a miwelercial (Singh, 1998).

A conservacao de alimentos é um dos aspectos mpdgtantes a considerar para garantir
a seguranca dos mesmos, 0 método ou processadnilizai depender em grande parte da
natureza e caracteristicas do alimento. Indepeedmmte da conservacdo ser a
temperatura ambiente ou a temperatura controlaslee-ske prestar especial atencao para

que esses factores sejam adequados para cadatal{Beordaet al., 1996).

De uma forma geral, na conservacdo de alimentog der tida em consideracdo a
avaliacdo de factores ambientais que véo ter infiaésobre as caracteristicas do alimento,
podendo também influenciar as embalagens em qes est encontram (Brodzt al,
1996).

A importancia de conhecer e controlar as caratitsassdo alimento e do ambiente em que
este se encontra conservado, esta relacionada cofacto dos microrganismos
patogénicos, dependerem, entre outros factorestemi@eratura, humidade e relacao

tempo/temperatura, para se desenvolveremédHaii, 2004).

Assim a incorrecta conservacdo dos alimentos afactaracteristicas sensoriais e a
seguranca sanitaria dos mesmos. Em alimentos inadamente conservados, 0s
microrganismos podem encontrar as condi¢cdes ne@s§@ara se desenvolverem, mais
rapidamente, e como consequéncias, causar probbersside ao consumidor e alterar o

aspecto dos mesmos (Franco e Landgraf, 1996).

Neste sentido, deve ser sempre efectuado o corfkedlara e registo) das temperaturas dos
alimentos a chegada ao local de recepcdo das awmpFimas, independentemente de o
transporte ter sido assegurado pelo fornecedor eo préoprio empresario (Franco e
Landgraf, 1996).

Nos produtos hortofruticolas, a qualidade fisicpetiele principalmente das etapas finais
do processo produtivo, colheita e transporte, @déan das respectivas condicbes de
armazenamento. Independentemente do tipo de @llpeiiem ocorrer danos fisicos nos

produtos hortofruticolas, em particular a formagho fissuras. Neste caso, além da
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integridade fisica ser modificada, ocorrem tambésragdes microbioldgicas prejudiciais
(Hui et al, 2004; Lidon e Silvestre, 2008).

Deste modo, o processo de conservacao tera degabrarromponente microbiolégica, o
retardamento do processo de proliferacdo dos ng@nismos, através do controlo de
diversos factores como a temperatura, o pH e adadai Salientando ainda as alteracdes
guimicas que incluem sistemas microbiolégicos, comglicidos utilizados como fonte de
energia, as proteinas hidrolisadas a aminoacigepedos, a degradacdo de aminoacidos
em aminas, os lipidos quebrados por enzimas egec(fipases), produzias por algumas
bactérias, fomentando o aparecimento de acidosogo(Hui et al, 2004; Lidon e
Silvestre, 2008).

Os produtos de origem animal e a sua elevada pédi@ade envolvem a utilizacdo de
diversas tecnologias de conservacdo, nomeadamentiéo,00 calor, 0S processos
fermentativos, a secagem, a salga, a fumagem exsers@cdo quimica com recurso a
aditivos. Sendo um factor determinante a equaciomarmprocesso de conservagao o
controlo da accao enzimatica de determinadas eszxiastentes naturalmente nos tecidos,
e a prevencdo da oxidacdo lipidica que conduz aifiGacdo dos produtos e que
compromete as suas caracteristicas organolépfieastrier e Gould, 2002; Huwt al,
2004).

A conservagdo pelo frio (temperaturas proximas @&xabde 0°C) permite controlar a
proliferacdo microbioldgica (retardando ou impedha]), assim como reac¢des quimicas e
enzimaticas (nos produtos alimentares e microrgars® Neste contexto, assume-se que
embora alguns microrganismos (em niveis aceitapeis3am estar presentes nos produtos
alimentares, dependendo do tipo de produto e ngamsmo, 0S mesmos podem ser
consumidos sem danos na respectiva qualidade eapsaade (Lidon e Silvestre, 2008;

Portal Seguranca Alimentar, 2009).

A refrigeracdo pode reduzir substancialmente aciddole de deterioracdo do produto.
Baixas temperaturas reduzem o crescimento dos m&@rismos e também a velocidade

com gue ocorrem as alteragdes quimicas nos aliséRéoreira e Sousa, 1998).

Reconhecendo-se que todos 0s microrganismos tépetataras optimas de crescimento e

reproducdo, o principio basico da conservagcdo fr@doconsiste na manutencdo dos
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alimentos numa temperatura abaixo da ideal parastimento e proliferagdo microbiana
(Lidon e Silvestre, 2008; Portal Seguranca Alimegriz809).

Assim, no geral pode afirmar-se que a conservaefiofpo tem como vantagem preservar
grande parte das caracteristicas nutritivas e oftépticas dos produtos alimentares;
porém, tem como desvantagem a ndo eliminagdo dosng@nismos, nem a ac¢ao nociva
das toxinas e, conseqguentemente, se a temperagutarsar favoravel retomam a

actividade (Ferreira e Sousa, 1998; Hui, 2006).

N&o existe uma estabilizacdo dos produtos alimestgelo frio. Neste ambito, a
optimizacdo dos sistemas de conservacdo dos psodlitoentares pelo frio, requer a
submissdo de produtos, sdos e de boa qualidadenaaagcdo de temperaturas de
refrigeracdo 0 mais rapidamente possivel apés prawcao, assim como a manutencao

ininterrupta numa rede de frio até ao consumiderréiira e Sousa, 1998; Hui, 2006).

Durante o armazenamento, consoante a temperaturaefdgeracdo, os produtos

alimentares integram-se em trés agrupamentos:

No primeiro grupo (entre -1 e 1°C) agrupam-se lesef de pescado, carnes, enchidos

e carnes picadas, carnes e peixes fumados;

No segundo grupo (entre 0 e 5°C) integram-se aesa@nlatadas pasteurizadas, leite,

nata, iogurte, saladas, alimentos cozinhados mo fermassas;

Os terceiros grupos (entre 0 e 8°C) incluem-seesacozinhadas, pasta de pescado,
carnes curadas cozinhadas ou ndo, margarina, mantartofruticolas e queijo duro
(Lidon e Silvestre, 2008).

Neste processo 0s alimentos sdo conservados aeamp&riatura, normalmente, entre 4 e
7°C. Este método reduz o crescimento da maioriaagestes patogénicos, embora alguns
mais resistentes ao frio (psicréfilos) possam deaslegar-se, assim 0 crescimento
microbiano e a producdo de toxinas estdo fortemdiménuidos, o que implica uma
reducao do risco de toxinfec¢des alimentares, enveato da durabilidade dos alimentos
(Lidon e Silvestre, 2008).

No entanto ao utilizar do frio como forma de comaedo dos produtos alimentares,
especialmente no caso da refrigeracdo, deverdaser especial atencdo a manutencéo da
temperatura aconselhada durante todo o tempo dedwighroduto, devendo a todo o custo

evitar-se a ocorréncia de temperaturas abusivagristes a 10°C, a partir das quais se
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verifica o desenvolvimento embora lento de muitasctérias como alisteria

monocytogenes o Clostriduim botulinun{Hui, 2006).

Os produtos alimentares pereciveis, como carnesgage, lacticinios e alimentos
confeccionados, que n&do sao para consumo imedieerao ser armazenados a
temperaturas inferiores a 50C, em frigorificos, &éas frigorificas ou outro equipamento
de frio. Esta etapa constitui um limite critico dentrolo, visto que patogénicos como
Salmonellaspp.,Escherichia coliCampylobactespp.,Clostridium perfringen® Bacillus
cereusndo crescem a este nivel de temperaturas baigasy(fre, 2002; Maunsell, 2003;
Bolton e Maunsell, 2004). No entanto, bactérias@aristeria monocytogenesYersinia
enterocoliticatém temperaturas de crescimento minimas de préxitna 0°C, pelo que o
tempo de armazenamento deve ser limitado para rimeque nao sofrem tratamento
térmico posterior (Forsythe, 2002; Jouve, 2002tdoé Maunsell, 2004).

A temperatura de armazenamento € um elemento eximente importante para a
conservacdo do alimento. Sua qualidade se deteritmato mais depressa quanto mais
elevada for a temperatura, pois a velocidade deiptichcdo de varias bactérias possui
temperatura Optima proxima a 37°C (Hazelwood e Mnol.el998; Lederer, 1991).
Todavia, a faixa de temperatura entre 5°C e 65%@hecida como zona de perigo, também
permite a multiplicacdo de microrganismos a umacigdhde consideravel. Por isso, deve-
se manter os alimentos frios abaixo de 5°C e omealios quentes acima de 65°C
(Hazelwood e McLean, 1998). Essa zona de perigim@aaeferida como a faixa de
temperatura entre 5°C e 54°C (Madeira e Ferra@®)200

Essa recomendacao, apesar de fundamental, é leagéardrica, servindo particularmente
como parametro de seguranca. Na verdade, exisigas fde temperaturas apropriadas a

diferentes tipos de alimentos (Madeira e Ferrad220

O efeito da refrigeracdo no retardamento do cresgionde microrganismos ocorre por
conta de as reacc¢des metabodlicas microbianas sEtafisadas por enzimas dependentes
da temperatura. Além disso, algumas bactérias, c®thaphylococcus aureuBacillus
spp. eSalmonellaspp., apresentam temperaturas minimas de credoirder6,7°C, para o
caso da primeira, e 7°C, para as duas ultimas (B84). Nado obstante, ndo apenas a

temperatura de armazenamento é essencial a corgepar refrigeracao.

-15 -



O recurso a sistemas de ventilagcdo pode assegmanatencédo de uma humidade relativa
estavel todo o ano, elimina os cheiros, minimizxidacao de gorduras, e interfere ainda

na taxa de desidratacdo dos alimentos (Lidon eSie, 2008).

A humidade relativa adequada a cada tipo de praalirteentar € variavel mas geralmente
é definida entre os 85 e 0s 95%, tendo em considlergue os valores elevados favorecem
o desenvolvimento de fungos e a humidade relatargabaumenta as perdas de peso na
mercadoria, assim deve-se vigiar a estabilidadealor humidade relativa predefinido.
(Hui, 2006).

Actualmente, a eficécia da refrigeragdo como meicahservacdo, em produtos de origem
animal e seus derivados, crus ou cozinhados, egtaci®nada a aplicacdo de outros
métodos complementares de conservacdo, como pompéxe embalagem a vacuo, em
atmosfera controlada ou modificada, e com recussapse que possivel a materiais

constituidos por polimeros ediveis e ou biodegraidgiNollet e Toldra, 2006; Hui, 2006).

7

A temperatura de refrigeracdo é estabelecida atrdeéfactores como a natureza dos
produtos alimentares e o tempo de armazenamentengdréo, esta deve permanecer o
mais constante possivel. Para este feito, contribaeprojeccéo racional e a eficiente
construcdo dos equipamentos de frio, o isolameétmito, e a poténcia frigorifica
associada a mecanismos de regulacéo da tempgfBautae Singh, 1998).

A refrigeracdo pode reduzir substancialmente aciddole de deterioracdo do produto.
Baixas temperaturas reduzem o crescimento dos marsmos e também a velocidade

com gue ocorrem as alteragdes quimicas nos alismédtmto, 2007).

O armazenamento no frigorifico permite manter osneaitos seguros. As baixas
temperaturas ajudam a manter os alimentos frescetalam o crescimento da maioria
dos microrganismos patogénicos. Ao mesmo tempo,aerantagem de nao alterar as

caracteristicas do alimento (Bolton e Maunsell, 2200

A temperatura média dentro do frigorifico deverédd® 5°C. No entanto, a temperatura
ndo € constante em todos os locais dentro do fiigmr Estando consciente destas
diferencas de temperatura podera assegurar um emaraento optimizado para todos os
alimentos (Olinto, 2007).

Carne picada crua, figado, rins, aves e mariscoereqn armazenamento cuidado, visto
carregarem consigo grandes quantidades de miciengas. Alguns destes

microrganismos podem crescer mesmo a temperaterasfdgeracdo, de modo que é
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aconselhdvel armazenar estes alimentos semprerteanpais fria do frigorifico, o mais
préximo possivel dos 0°C. O tempo de armazenamextoimendado mais longo é de 3
dias. Para destruir alguma bactéria presente, l@zgempre a carne picada a uma

temperatura acima dos 75°C (Olinto, 2007).

Carnes vermelhas (ex. perna de cordeiro) e cauragas tém um tempo de vida Gtil mais
longo e as carnes ndo embaladas duram mais tempuel@s embaladas. As carnes
embaladas mantém o teor de agua e a qualidadeodotproriginal, no entanto, favorece-
se o crescimento superficial de microrganismoseparficie da carne torna-se viscosa ao
fim de 3 dias, comec¢ando a surgir um odor desagehddeste caso, € mais seguro deitar
fora esta carne (Olinto, 2007).

As carnes ndo embaladas conservam-se durante engi® t carnes frescas até 5 dias e
carnes curadas até 3 semanas a 0-3°C. A supeatficearne desidrata. Este fendmeno
retarda o crescimento microbiolégico, mas causdéamalteracdes indesejaveis de cor e
perda de sabor (Olinto, 2007).

Tenha presente que um alimento no frigorifico manté seguro apenas durante o periodo
de tempo indicado na etiqueta. Se tem duvidas quaseguranca de um alimento, ou se
nao se lembra ha quanto tempo o tem guardado gurifico, rejeite-o. Um termémetro

dentro do frigorifico € normalmente uma boa ajudaapsaber se os alimentos estdo

armazenados a uma temperatura segura ou nao (QQwa).
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O entreposto composito alimentar Modis — DistriBoi€entralizada, S.A., construido em
1992 na Azambuja, afirma a actividade logisticagilopo SONAE MC. Tem como
objectivo abastecer diariamente de produtos alianest em particular hortofruticolas e
charcutaria, as lojas das insignias Continentedaas Centro e Sul do pais, assim como a

Madeira. Este entreposto foi o primeiro do génendP®rtugal (Spi, 2009).

Implantado numa area total de 67 000 m2, o enttefiesn uma area coberta de 20 500 m?2
repartida em termos de area interior por 15 00Par& a temperatura ambiente e 5500 m?
para a temperatura controlada. Tem uma altura dleré2 m, uma capacidade total de 21
000 lugares de paletes e 119 cais, no total, paecepcado e para a expedicdo. Este
entreposto pratica um horario de laboracéo contiioun@ionando 24 horas por dia, 7 dias

por semana e 363 dias por ano (Spi, 2009).

Este entreposto foi a segunda unidade do univedddAE MC a ser certificada de acordo
com a norma ISO 14001:2004, tornando-se, assimprimeiro entreposto compaosito

alimentar com certificacdo ambiental, em Portugatl§ienteonline, 2005).

O entreposto Madis — Distribuicdo Centralizada,.Sda Azambuja, como ja foi indicado
anteriormente, € composto por duas areas distiastada temperatura ambiente e da

temperatura controlada.
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A area da temperatura controlada, apesar de sespato amplo, esta dividida em cinco
zonas (Figura 2.2.1):

v Zona da recepcao;
v Zona de preparacéo de lojas;
v Zona da expedic¢éo;

v Zona dostockde produtos de charcutaria, padaria, pasteldekesaway

v Zona dostockde produtos de hortofruticolas.

STOCK CH

dH MO0l1S

RECEPGAO

Dimensodes: 12 m altura;
5500m? de area

Figura 2.2.1 ~Esquema das cinco zonas da area da temperaturaladat
Legenda: Stock CH stock de produtos de charcutaria, padaria, pastelatiake-away Stock HFE stock de
produtos de hortofruticolas.

No geral, funciona 363 dias por ano, 7 dias poresene 24 horas por dia.

A actividade laboral de cada zona compGe-se dardeguaneira:

= Zona da recepcao: funciona entre as 6h00 e as ;lah@értir das 18h00, alguns cais
operam como cais de expedicdo; aos domingos nacedepcdo, sendo 0s cais
utilizados como cais de expedicao.
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Zona de preparacao de lojas: funciona durante gastpor dia;

Zona da expedicéo: funciona durante 24 horas @omai entanto, aos sabados alguns
cais operam como cais de recepcao, isto devido randg volume de artigos

recepcionados.

Zona dostockde produtos de charcutaria, padaria, pastelaila#teesaway armazena o

excesso de mercadoria, nomeadamente, 0s prodssrsbs e pizzas.

Zona dostockde produtos de hortofruticolas: armazena o excdssoercadoria, em

particular as importacoes.

Aqui irdo ser abordados alguns aspectos relacienealm os produtos em estudo, lasanha
bolonhesa e salada de peito de frango com tomeggace combinacédo de alfaces, ambos

pertencentes a categotéke away

A lasanha bolonhesa (Figura 2.3.1.1) € constitupddos seguintes ingredientes

apresentados na Tabela 2.3.1.1.

Tabela dos ingredientes do produto lasanha bosanhe

INGREDIENTES

Agua, carne de porco, sémola de trigo duro, puréodmte, preparado de queijo,

farinha de trigo, 6leo de colza, cebola, leite démto em pd, amido de milho
L ASANHA BOLONHESA » ) . _ )

modificado, sal, gelatina, ervas aromaticas, atterjvados de leite, espessante

(E415), clara de ovo em p6, aromatizantes e agucar.

PREPARADO DE Queijo, agua, manteiga, proteina de leite, antamtel (E331), emulsionante

QUEIJO (E452), soro de leite e sal.
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Este produto deve ser conservado entre 0 e 4°@d@mtmnado em atmosfera protectora, e

tem um prazo de validade de 17 dias.

Figura 2.3.1.1 -Imagem do produto lasanha bolonhesa.

2.3.2. SALADA DE PEITO DE FRANGO COM TOMATE CEREJA E COMBINACAO

DE ALFACES

A salada de peito de frango com tomate cereja eoc@pao de alfaces (Figura 2.3.2.1)

possui os ingredientes que constam na Tabela2.3.2.

Tabela 2.3.2.1 —Tabela dos ingredientes do produto salada de mhtdrango, com tomate cereja e
combinacéo de alfaces.

SALADA DE PEITO DE FRANGO Peito de frango grelhado, &gua, sal, gordura vegetdoxidante (E316),
COM TOMATE CEREJA E regulador de acidez (E451), espessante (E407 e) Baténsificador de

COMBINAGAO DE ALFACES sabor (E621).

Oleo, agua, vinagre, glicose, gema de ovo, mostaaddacar, sal,

M OLHO CEBOLINHO . .
cebolinho, estabilizantes (E412 e E415) e cordft&(@a).
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A sua conservacao deve ser efectuada entre 0 e@?¥Qym prazo de validade de 6 dias.

Figura 2.3.2.1 -lmagem do produto salada de peito de frango, com
tomate cereja e combinacaalfiees.

2.4. METODOLOGIA

De modo a compreender como a temperatura terq @unflenciado a seguranca e a

gualidade alimentar num entreposto, foram realigadoseguintes estudos:
Evolucéo da temperatura do ar durante o armazenamen

. Estudo da evolugdo de parametros microbiologicosetpranca e da qualidade

alimentar.

As metodologias utilizadas sao as que passam eeslesc
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24.1. ESTUDO DA EVOLUCAO DA TEMPERATURA DO AR DURANTE O

ARMAZENAMENTO

O estudo foi realizado de duas formas, com a darde&guatro meses, cuja metodologia

esta descrita na Tabela 2.4.1.1.

No primeiro caso consistiu no estudo da evolucéteigeratura na area com temperatura
controlo do entreposto, efectuado entre os mesdsdereiro e de Maio, inclusive. No
segundo procedeu-se ao estudo da variacao da tomaedurante a recepcgéo de produtos

hortofruticolas, charcutaria, padaria, pastelatake-away

Tabela 2.4.1.1 -Metodologias do estudo evolucdo da temperatuis dorante o armazenamento.

ESTUDO DA EVOLUGAO Datta LoggerEL-USB-2, Diariamente a
DA TEMPERATURA DO Temperatura do ar  Lascar electronics(dispostos intervalos de 30
ENTREPOSTO de acordo com a Figura 2.4.1.1). minutos.
ESTUDO DA VARIAGAO DA i . Duas vezes por dia,
Termdémetro de infravermelhos ~
TEMPERATURA DURANTE Temperatura do ar trés vezes por
. 800-323-4340Cole Parmer
A RECEPGAO semana.
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1
STOCK CH

4H X001S
é

RECEPCAO

l Datta Logger
Figura 2.4.1.1 -Esquema da disposi¢do ddatta Loggema area da temperatura controlada.

Legenda: Stock CH stockde produtos de charcutaria, padaria, pastelatéke=away Stock HF stockde
produtos de hortofruticolas.

2.4.2. ESTUDO DA EVOLUGCAO DE PARAMETROS MICROBIOLOGICOS DA

SEGURANCA E DA QUALIDADE ALIMENTAR

Para a realizacao deste estudo foi necessario elee;do dos indicadores de seguranca e
dos indicadores de qualidade alimentar, que seopcmmavam a este estudo. Esta
seleccdo, baseada no documento Valores Guia palia@o da qualidade microbiolégica
de alimentos cozinhados prontos a comer, do INS¥e £m consideracdo os seguintes
factores:

= Intervalo de temperatura, estabelecido pela emprdaaarea com temperatura
controlada (4 a 7°C);

= Intervalo de temperatura mencionado no modo deeceagdo dos produtos em estudo
(0 a 4°C);

= Estudo da evolucdo da temperatura interna dos fweem estudo.
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2.4.2.1. ESTUDO DA EVOLUGCAO DA TEMPERATURA INTERNA DOS PRODUTOS

DURANTE O SEU ARMAZENAMENTO

Este estudo da evolucdo da temperatura interna mloslutos, durante o seu
armazenamento foi realizado de acordo com a meaig@olapresentada na Tabela
2.4.2.1.1.

Tabela 2.4.2.1.1 -Metodologia do estudo da evolucdo da temperatuerna dos produtos durante o seu
armazenamento.

Trés repeticdes
Termémetro | a0 0, 2, 4, 8, 10

L ASANHA Temperatura| _ Inserir a sonda a uma
12 ) digital WT-1, 14 e 17° dia de .

BOLONHESA interna | profundidade de 3 cm,

LAESNT. permanéncia nc .
perfurando a pelicula.

entreposto.
SALADA DE PEITO Trés repeticdes
TOMATE CEREJA 10 interna digital WT-1, dia de profundidade de 3 cm,
E COMBINACAO LAESNT. permanéncia nc sem danificar a
DE ALFACES entreposto. embalagem.

2422. ESTUDO DA EVOLUCAO DE PARAMETROS MICROBIOLOGICOS DA

SEGURANCA E DA QUALIDADE ALIMENTAR

Para a realizacdo deste estudo foram utilizadaasn#stras (1 unidade/amostra) de cada
produto, sendo sujeitas a uma permanéncia na areaemperatura controlada (Tabela
2.4.2.2.1). Posteriormente, transportadas numargé¢#€C), durante 1 hora, até ao local da

realizacdo de analises.
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Tabela 2.4.2.2.1 -Dias de permanéncia na area com temperatura taero

1 1 3
2 1 3
3 1 3
4 1 3
5 1 3
6 8 2
7 8 2
8 8 2
9 8 2
10 8 2
11 8 2
12 8 2
13 8 2
14 8 2
15 8 2
16 15 3
17 15 3
18 15 3
19 15 3
20 15 3
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Os parametros microbiologicos e suas metodologEsitdos no estudo sdo apresentados
nas Tabelas 2.4.2.2.2 a2.4.2.2.4.

Tabela 2.4.2.2.2 -ParAmetros microbiol6gicos de seguranca alimentar.

Pesquisa d&almonellaspp. (ISO 6579:2002)
L ASANHA BOLONHESA

Pesquisa de esporos de clostridios sulfito-redsifine 2262:1986)

SALADA DE PEITO DE Pesquisa d8almonellaspp. (ISO 6579:2002)
FRANGO COM TOMATE

CEREJA E COMBINAGAO DE ) .
Pesquisa deisteria monocytogeng$SO 11290-1:1996)
ALFACES

Tabela 2.4.2.2.3 -Parametros microbiologicos de qualidade alimentar.

L ASANHA BOLONHESA Contagem de bolores e leveduras (NP 3277-1:1987)

SALADA DE PEITO DE
FRANGO COM TOMATE
B Contagem de bolores e leveduras (NP 3277-1:1987)
CEREJA E COMBINAGAO DE

ALFACES
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Metodologias dos parametros microbioldgicos daidsstda evolugdo de parametros
microbiolégicos da seguranca e da qualidade alanent

CONTAGEM DE
BOLORES E
LEVEDURAS

(NP 3277-1:1987)

PESQuISA DE
SALMONELLA SPP.
(ISO 6579:2002)

PESQUISA DE ESPOROS
DE CLOSTRIDIOS
SULFITO-REDUTORES
(NP 2262:1986)

PESQUISA DELISTERIA

MONOCYTOGENES

(1ISO 11290-1:1996)

METODOLOGIAS

Para a preparacédo das diluicbes decimais, usouss#ugdo Triptona sal como
diluente de acordo com a NP-3005 (1985).

A contagem de bolores e leveduras foi realizadssementeira a superficie, com
auxilio de um semeador de 1 mL de inoculo distdbupor 3 placas de
Petri/diluicdo, contendo meio de cultuCaoke Rose Bengabm clorotetraciclina,

depois incubadas a 25°C durante 3 a 5 dias.

O enriquecimento foi realizado através de 25g destna em meio liquido, Agua

Peptonada Tamponada, incubado a 37°C durante 24hid® da passagem de 0,1
mL para o meioRappaport (41,5°C/24h), e de 1 mL para o meio MKTm
(37°C/24h).

O isolamento realizou-se através da incubacédo aeaplcom os meios SMID e
XLD a 37°C durante 24h.

Para a preparacao das diluicGes decimais, utikeoa-solucdo Triptona sal como
diluente, NP-3005 (1985).

A pesquisa de esporos de clostridios sulfito-re@gtémplicou uma transferéncia
do meio OLSP para tubos de ensaio, 10 mL para eeotracdo dupla, e 1 mL para

a concentracdo simples e para a diluicdo -2, sewdbadas a 37°C durante 5 dias.

O primeiro enriquecimento foi realizado através 2%y de amostra em meio
liquido, Half-Fraser, incubado a 30°C durante 24h, o segundo enriqeston

consistiu na adicdo de 1 mL do melalf-Fraser (37°C/48h).

O isolamento realizou-se através da incubacdo @eaplcom o mei®alcama
37°C durante 24 a 48h.
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Nas Figuras 3.1.1 a 3.1.5 séo apresentados oesalartemperatura do ar, medidos entre
0os meses de Fevereiro e de Maio, inclusive, refiesemo estudo da evolugcéo da
temperatura do ar durante o armazenamento na areatamperatura controlada. As
respectivas tabelas com valores da temperaturacwr@spondem aos Apéndices | a XX.

°c %rh
: ‘ : 50
12 ........................ \- ............... B
Tl e
140
|
|
i i 30
T
i
120
P e
3}
110
2 ' 14
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0 0
mar abr mai jun

Celslus

Evolucéo da temperatura do ar da zona da recepcao.

Devido as caracteristicas dos produtos alimenticgmepcionados no entreposto, foi
estabelecido pela empresa um limite maximo de testyra de 7°C, e 4°C como limite
minimo de temperatura. Tendo em consideracao este, fconstata-se que durante o
periodo de tempo de estudo a temperatura do aiwatim valor minimo, de 5°C, nunca
descendo para além do limite minimo estabeleciégtatikamente ao limite maximo, este
foi excedido a partir do més de Abril, até ent&eraperatura manteve-se constante num
intervalo de 5-7°C. Houve, portanto, uma tendépaia um aumento da temperatura do ar

na zona de recepc¢ao, no periodo de tempo considerad
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Figura 3.1.2 —Evolucéo da temperatura do ar da zona de prepadacigas.

Contrariamente a zona de recepc¢do, a temperatuest da zona de preparacdo de lojas
demonstra um comportamento oscilante, esporadidanaetemperatura desceu abaixo do
limite minimo estabelecido, atingindo temperaturdsimas de 3,5°C, no entanto no geral
a temperatura minima medida manteve-se nos 5% atétao inicio de Maio, partir de

onde se observa uma tendéncia para um aumentgindtnem diversas medi¢des valores
para além do limite de 6°C, e atingindo valoresimés de 7°C. Observando-se ainda um
aumento entre os 8°C na segunda quinzena de Almdl,ultima de Maio atingiu valores de

9°C, ultrapassando assim o limite maximo estaludeci
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Figura 3.1.3 —~Evolucéo da temperatura do ar da zona da expedicao.

As temperaturas da zona de expedicdo demonstrantammportamento estavel, cuja
temperatura minima medida é de 5°C, observand@asiomalmente o valor 4,5°C. A
temperatura maxima medida, no geral, é de 6°C nabs#o-se na segunda quinzena de
Abril valores de temperatura entre 0os 7 e os 8@, @& Maio um aumento progressivo até
aos 9°C, seguindo de uma diminuicéo até aos 6&-8& face a estes resultados concluir

gue limite maximo estabelecido foi excedido.
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Figura 3.1.4 -Evolugéo da temperatura do ar da zonatdokda charcutaria.

A evolucdo de temperatura do ar da zonastlock da charcutaria apresentou um
comportamento semelhante ao da zona de recepcatenfseraturas do ar medidas
apresentam-se num intervalo de valores entre 5,5°€, esporadicamente a temperatura
minima exibe valores de 5°C, enquanto a maximdaosoitre os 7 e os 8°C, este facto
ocorre até meados de Abril. Apds este ponto evidese um aumento da temperatura
méxima, 10°C, seguida de uma diminuicdo até aosré@mando a sua tendéncia para
atingir os 10°C, excedendo assim o limite maximeabedecido. Relativamente a
temperatura minima medida, esta demonstra umarteiad@ara estabilizar nos 6°C.
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Figura 3.1.5 -Evolugdo da temperatura do ar da zonatdokdos hortofruticolas.

A temperatura do ar medida na zona stock dos hortofruticolas apresentou um
comportamento estavel e constante, variando estfeeos 6°C, até a primeira quinzena
de Abril. Os valores de temperatura maxima demamsissim uma tendéncia para um

aumento até aos 7°C, enquanto que os valores ndnmedidos demonstram uma

tendéncia para uma diminuicdo até aos 4°C.

No geral as temperaturas do ar medidas nas diésremonas apresentam um
comportamento estével, cujos valores oscilam e#ré e os 7°C, que correspondem aos
valores de temperatura limites estabelecidos, apenaona de preparacdao de lojas

apresenta um comportamento oscilante.
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Nas Figuras 3.1.1.1 a 3.1.1.4 sdo apresentadoséafisog dos valores de temperatura

medidos referentes ao estudo da variacdo da tetapedurante a recepcao dos produtos

alimenticios.
8 -
7 - e Te mperatura minima
estabelecida
o 6 - //; e Temperatura méxima
E P4 estabelecida
£ > = Expedicio
S 4
= = Recepgio
)
o 3
=3 Preparacdo de lojas
ET2
[+1}
-2 Stock d
(=] (=]
1 - hortofruticulas
s Stack da charcutaria
0 T T T T T T T 1
6,00 7,00 9,00 10,00 13,00 15,00 16,00 17,00
h

Evolucao da temperatura média (entre a 06h00 &G0} das cinco zonas referentes
no més Fevereiro.

Valores das temperaturas médias medidos nas zonas
durante o més de Fevereiro.
TEMPERATURAS MEDIAS (°C) REFERENTES AO MES FEVEREIRO

ZONA
RECEPGCAO EXPEDICAO P.L0JAS Stock CH Stock HF

HoRrA

06:00:00 6,3 6,2 59 5,8 55
07:00:00 6,0 5,2 5,2 53 49
09:00:00 6,0 51 5,2 5,7 4,9
10:00:00 5,2 4,3 5,7 51 4,7
13:00:00 6,2 5,8 55 5,2 5,0
15:00:00 5,4 5,6 5,7 5,2 51
16:00:00 5,8 4,9 51 55 4,1
17:00:00 5,0 5,4 55 5,2 5,6

Através da observacao da Figura 3.1.1.1 const&aqus as temperaturas médias durante a
recep¢ao ndo ultrapassam os limites minimo (4%@&emo (7°C) estabelecidos. sBock
dos hortofruticolas aproxima-se do limite minimomcvalores entre 4,1 e 5,6°C, sendo a

zona da recepc¢ao a mais se aproxima do limite nan a 6,3°C).

-34 -



8 -
7 - Temperatura minima
astabelecida
o 6 R — e Tamperatura maxima
E o W estabelecida
£ e Expedicio
S 4
= ] =
E Recepcao
a 3 -
o Preparac¢do de lojas
€02 -
= e e Stock d
ock dos
1 - hortofruticclas
s Stock da charcutaria
0 T T T T T T T 1
6,00 7,00 9,00 10,00 13,00 15,00 16,00 17,00
h
Evolucéo da temperatura média (entre a 06h00 &hB0) das cinco zonas referentes no
més Marco.

Valores das temperaturas médias medidos nas zonas
durante o més de Marco.
TEMPERATURAS MEDIAS (°C) REFERENTES AO MES M ARGCO

ZONA
RECEPCAO EXPEDICAO P.L0JAS Srtock CH Srock HF

HoRrA

06:00:00 5,7 51 51 6,1 4,7
07:00:00 5,9 55 5,6 5,8 55
09:00:00 6,4 5,6 55 5,7 4,9
10:00:00 6,8 6,0 5,8 5,8 55
13:00:00 6,3 6,0 59 6,1 5,4
15:00:00 59 55 5,6 5,8 55
16:00:00 6,5 55 5,6 5,9 4,5
17:00:00 6,4 5,6 54 5,6 5,2

Pela observagao da Figura 3.1.1.2, verificou-sedywante o més de Marco ocorreu um
aumento das temperaturas médias, aguando compacantlco més de Fevereiro, no
entanto estas ndo excederam os limites minimo eénmaastabelecidos. As temperaturas
médias referentes as zonas de preparacdo de &jpsdicdo estock da charcutaria

assemelham-se tanto no intervalo de temperaturd &, 6,1°C), como no seu

comportamento durante o més de Marco. A evolucatenigperatura média da zona do
stockdos hortofruticolas (4,5 a 5,5°C) manteve o seupootamento e proximidade do

limite minimo estabelecido. Relativamente a zonaet@pcdo, as temperaturas médias
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apresentaram um aumento de 1,6°C as 10h00 e 11°C7r®0, demonstrando uma

tendéncia para se manter entre 0os 6 e os 7°C.

9 -

8 - F__/\ s Temiperatura minima

7 = estabelecida
o = Temperatura maxima
E 6 estabelecida
£ = Expedigio
@ 5
5
= 4 Recepgio
o
Q
3 Preparacdo de lojas
£EC
— 9—'-2 i Stocl dos

1 - hortofruticalas

s Stack ela charcutaria
0 T T T T T T T 1
6,00 7,00 9,00 10,00 13,00 15,00 16,00 17,00
h
Evolucao da temperatura média (entre a 06h00 &hRB30) das cinco zonas referentes no
més Abril.

Valores das temperaturas médias medidos nas zomnas
durante o més de Abril.

TEMPERATURAS MEDIAS (°C) REFERENTES AO MES ABRIL

£ONA RECEPCAO EXPEDICAO P.L0OJAS Stock CH Srock HF

HORA

06:00:00 6,7 5,7 5,0 6,3 5,4
07:00:00 6,4 5,6 5,4 6,6 5,5
09:00:00 6,1 5,7 5,8 6,3 5,5
10:00:00 7,2 5,8 5,9 5,8 5,8
13:00:00 7,3 6,0 6,0 7,2 6,1
15:00:00 8,2 6,0 6,2 5,7 59
16:00:00 6,9 6,0 6,1 59 5,4
17:00:00 6,0 5,8 6,0 5,6 6,1

A Figura 3.1.1.3 demonstrou um novo aumento napéesuras medias nas cinco zonas.
Durante 0 més de Abril as temperaturas meédias dasszde preparacdo de lojas,
expedicdo estockdos hortofruticolas apresentaram o mesmo compertemnsendo a sua
evolucédo entre os 4,7 e 0s 6,0°C. Contrariamerg®ainos meses as temperaturas medias
do stockda charcutaria apresentaram oscilacdes, uma dgamuigeira (0,3°C) entre as

7h00 e as 10h00, seguida de um aumento de 1,58@tdurés horas, e uma diminuicdo de
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1,5°C nas duas horas seguintes, terminando comtemd@&ncia para a estabilidade a se
situar nos 6°C. As temperaturas médias referentesna da recep¢do ultrapassaram o

limite maximo durante quatro horas, manteve-seeessr7,2 e os 8,2°C.

8 -
7 - e Temperatura minima
estabelecida
o 6 - e Temperatura maxima
E estabelecida
5 - g
£ — Expedigio
B 4
% Recepgao
o 3
a Praparacio da lojas
£EGa
= o e Stock d
ock dos
1 - hortofruticclas
=== Stock da charcutaria
0 T T T T T T T 1
6,00 7,00 9,00 10,00 13,00 15,00 16,00 17,00
h
Evolucéo da temperatura média (entre a 06h00 &hB30) das cinco zonas referentes no
més Maio.

Valores das temperaturas médias medidos nas zomas
durante o més de Maio.

TEMPERATURAS MEDIAS (°C) REFERENTES AO MES M AIO

£ONA RECEPCAO EXPEDICAO P.L0OJAS Stock CH Srock HF

HORA

06:00:00 5,7 4,7 4,7 4,9 4,6
07:00:00 6,8 5,9 5,8 6,0 4,9
09:00:00 6,6 5,8 5,5 55 4,6
10:00:00 6,3 5,7 5,8 5,8 5,6
13:00:00 6,3 5,8 5,9 59 5,2
15:00:00 7,1 3,9 3,6 4,1 3,1
16:00:00 7,4 5,8 5,7 5,3 5,2
17:00:00 5,8 5,5 5,4 5,8 3,3

Observando a Figura 3.1.1.4, verifica-se que eamdrd5h00 e as 16h00, ambos limites
estabelecidos s&o ultrapassados, nas cinco zonasideadas. A evolucdo das
temperaturas médias referentes as zonas de prapatadojas, expedicdo e dtockda

charcutaria, apesar de ultrapassarem o limite noiisn15h00, demonstram uma tendéncia
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para se estabilizarem nos 6°C. As temperaturasas\@di zona da recepcdo apresentam
uma evolucdo semelhante a do més de Abril, no ntam valores inferiores, mas perto
do limite maximo, sendo este ultrapassado em 0A°thna dostockdos hortofruticolas
apresenta novamente os valores que mais se aproxidw limite inferior, sendo
ultrapassado em 0,9°C as 15h00 e 0,7°C as 17h@thndedando uma tendéncia para

temperaturas meédias inferiores a 4°C.

Assim com este estudo, constata-se que apesarsdeneses Abril e Maio, a zona de
recepcdo, em determinadas ocasifes, ter ultrapmssaliimite maximo estabelecido,
enquanto a zona diockdos hortofruticolas ultrapassou o limite minimtakslecido, as
temperaturas médias nas cinco zonas se situamtemwadlo de temperatura estabelecido
(4°C a 7°C).

As Figuras 3.2.1.1 e 3.2.1.2 apresentam a evoldeaemperatura interna nos produtos
lasanha bolonhesa e salada de peito de frangoauoatd cereja e combinacao de alfaces,
respectivamente, desde a recepcao (dia 0) atémaddivalidade destes (dia 17 para a
lasanha bolonhesa e dia 6 para a salada de pditand® com tomate cereja e combinagao
de alfaces).
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s Temperaturaminima

9 - estabelecida

m— Temperaturamaxima
estabelecida

Amostral

Temperatura média (2C)
=

L X
Figura 3.2.1.1 -Evolugéo da temperatura interna do produto lasbolmhesa.

Tabela 3.2.1.1 -Valores da temperatura interna do produto lasholanhesa.

0 65 64 62 64 55 54 52 51 58 56 60 60
2 69 67 70 71 77 76 76 74 65 65 70 68
4 74 76, 76 77 79 178 76 76 66 65 73 70
8 82 80 80 79 76 76 7y 76 67 66 770 7.1
10 79| 78 714 177 174 77 176 76 67 66 72 73
14 79 80 80 81 76 82 78 79 73 72 74 15
17 82 78 80 81 79 79 81 79 76 75 76 75

O limite maximo (4°C) e minimo (0°C) correspondem iatervalo de temperatura,
referenciado no modo de conservacdo do produtaHasbolonhesa. Tendo este facto em
consideracao, observou-se na Figura 3.2.1.1, gwaloses de temperatura interna foram
acentuadamente superiores a estes limites. Asatomstras analisadas apresentaram um

comportamento semelhante entre si, 0s valoresndper@tura na sua recepcao situam-se
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entre os 5 e 0s 6°C, observando-se ainda um auroentimuo dos valores, em média de
2°C, assim como a sua tendéncia para um aumemeongeratura interna.

Temperaturaminima
estabelecida N

—Te maxima
elecida

Temperatura média (2C)
o = N w £-3 wu [=)] ~J =] w
|

L L (I
Figura 3.2.1.2 ~Evolugéo da temperatura interna do produto saladaeito de frango com tomate cereja e
combinacgéo de alfaces.

Tabela 3.2.1.2 -Valores da temperatura interna do produto saladaedo de frango
com tomate cereja e combinacao de alfaces.

0 3,90| 4,20/ 420 430 320 3,40 4,00 550 450 4,50
2 4,80| 550/ 560 580 330 3,40 430 5,80 5,10 5,00
4 690 7,80 640 6,20 320 3,20 450 6,20 510 5,20
6 720 660 6,80 650 320 3,10 500 6,30 530 5,40

As amostras do produto salada de peito de frargaoatrario das amostras do produto
lasanha bolonhesa, ndo demonstram semelhancassemy@esentam uma variacao nos
valores de temperatura na recepcao, entre 3 e,95%@n como uma variacdo dos valores
no final da sua validade, 3 a 7°C. Sendo o aummettio dos valores de temperatura de
1,4°C.
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Com este estudo, constatou-se que os valores dgser@uras internas dos produtos
atingiram sempre valores superiores aos limitesim@s desde a sua recepc¢ao até ao fim
da validade. Sendo o aumento médio dos valoresrdperatura de 2°C para o produto

lasanha bolonhesa, e 1,4°C para o produto salapeitdede frango.

3.22. ESTUDO DA EVOLUCAO DE PARAMETROS MICROBIOLOGICOS DA

SEGURANCA E DA QUALIDADE ALIMENTAR

Os resultados dos pardmetros microbiologicos psadas nas amostras do produto

lasanha bolonheses encontram-se expressos na Bahala.

Tabela 3.2.2.1 -Resultados das andlises microbiolégicas do prddstmha bolonhesa.

1 1 <1 Negativo em 259 a)
2 1 1,1x10 Negativo em 25g a)
3 1 <1 Negativo em 259 a)
4 1 <1 Negativo em 25g a)
5 1 <1 Negativo em 259 a)
6 8 <1 Negativo em 25g a)
7 8 <1 Negativo em 259 a)
8 8 <1 Negativo em 259 a)
9 8 <1 Negativo em 259 a)
10 8 <1 Negativo em 259 a)
11 8 3,0x10 Negativo em 259 0,1
12 8 1,0x10 Negativo em 259 0,1
13 8 8,0x10 Negativo em 25g 1
14 8 <1 Negativo em 25g 0,1
15 8 1,7x16 Negativo em 25g 0,1
16 15 <1 Negativo em 25¢g 1
17 15 6,3x10 Negativo em 259 <1
18 15 5,1x1d Negativo em 259 1
19 15 4,1x16 Negativo em 259 0,1
20 15 8,8x10 Negativo em 259 0,01

Legenda:a) As andlises nao foram realizadas por falta €ie e cultura.
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Pode-se observar que nos indicadores de segurapeaas se verificou a presenca de
esporos de clostridios sulfito-redutores, cujosnea sdo considerados como aceitaveis (de
acordo com os valores de referencia expresso$akata - Valores Guia para avaliagdo da
INSA).
Relativamente ao indicador de qualidade (contagenbalores e leveduras), no geral

qualidade microbiologica de alimentos cozinhadosnyms a comer, do

verifica-se que a contagem aumenta com o0 aumententieo de permanéncia do produto
no entreposto, sendo os valores da contagem coadadecomo aceitaveis para os bolores

e satisfatérios para as leveduras, aquando congscadn os critérios adoptados.

A tabela 3.2.2.2 expressa os resultados dos pax@smaicrobioldgicos determinados nas
amostras do produto salada de peito de frango corate cereja e combinacao de alfaces.
Resultados das analises microbiolégicas do profiatada de peito de frango com tomate

cereja e combinacédo de alfaces.
CONTAGEM DE

AMOSTRAS . HOLORES £ PESQUISA DE PESQUISA DE LISTERIA
) TREPOSTO | EVEDURAS SALMONELLA SPP. MONOCYTOGENES
(25G) (256)
(Urc/a)
1 3 4,6x16 Negativo em 25g Negativo em 25¢g
2 3 3,0x16 Negativo em 25g Negativo em 25¢g
3 3 5,2x10 Negativo em 25g Negativo em 25g
4 3 6,4x10 Negativo em 25g Negativo em 25g
5 3 7,9x16 Negativo em 25g Negativo em 25g
6 2 8,0x10 Negativo em 25g Negativo em 25g
7 2 9,9x10 Negativo em 25g Negativo em 25g
8 2 3,4x10 Negativo em 25g Negativo em 25¢g
9 2 7,6x10 Negativo em 25g Negativo em 25¢g
10 2 5,2x16 Negativo em 25¢g Negativo em 25¢g
11 2 3,1x16 Negativo em 25g Negativo em 25¢g
12 2 2,4x16 Negativo em 25g Negativo em 25¢g
13 2 1,4x160 Negativo em 25g Negativo em 25g
14 2 9,6x16 Negativo em 25g Negativo em 25g
15 2 9,3x16 Negativo em 25g Negativo em 25g
16 3 3,2x16 Negativo em 25g Negativo em 25g
17 3 3,6x16 Negativo em 25g Negativo em 25g
18 3 4,2x16 Negativo em 25g Negativo em 25¢g
19 3 1,0x18 Negativo em 25g Negativo em 25¢g
20 3 6,4x10 Negativo em 25g Negativo em 25¢g
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Através da Tabela 3.2.2.2, constata-se que em axlamostras a contagem de bolores e
leveduras apresenta valores na ordem dd® 1@, o que s&o valores considerados como
nao satisfatorios. Relativamente aos indicadoreseatpiranca, nao se verificou a sua

presenca, sendo este resultado considerado corsfatgaio, de acordo com os valores de
referéncia.
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Com o estudo evolugcdo da temperatura do ar duréemazenamento foi possivel
constatar que no ambito geral as temperaturas dmeatidas nas diferentes zonas
apresentam um comportamento estavel, a excepcaondade preparacao de lojas. Cujos
valores de temperatura apresentam-se dentro dwatdel a 7°C, sendo este o intervalo de
temperatura estabelecido pela empresa, saliensmdmnda uma tendéncia para um

aumento dos valores de temperatura, em média 2,25°C

No estudo da evolucdo de parametros microbioléga@msseguranca e da qualidade
alimentar, observa-se que os produtos em estudessexqgam valores de temperaturas
internas superiores aos dos limites referenciadanado de conservacao (0 a 4°C), desde
a sua recepcdo até ao fim da validade, sendo enardéd2°C para o produto lasanha
bolonhesa, e 1,4°C para o produto salada de peitdrasthgo com tomate cereja e

combinacéo de alfaces.

A nivel de seguranca alimentar, apenas foi detecaagresenca de esporos de clostridios
sulfito-redutores, na lasanha bolonhesa, cujosresilsdo considerados aceitaveis. Estes
resultados implicam que o intervalo de temperaastabelecido permitiu a inibicdo do

crescimento microbiano, e assim assegurar a segueimentar.

A nivel de qualidade alimentar, esta é posta amasauma vez que o0s valores obtidos na
contagem de bolores e leveduras no produto salgeitb de frango com tomate cereja e
combinacdo de alfaces, sdo considerados ndo Haiiséa A presenca de bolores e
leveduras vai influenciar o tempo de vida de pe#ti@] uma vez que o produto vai sofrer

uma accéo de deterioragao.
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Apéndice | —Valores das temperaturas do ar na zona da recepgdidas durante o més Fevereiro.
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55
55
6,5
8,0
8,0
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
6,5
6,0
6,0
55
55

6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,5
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0

6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,0
6,5
6,0
6,0
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0

55
6,5
7,0
6,5
6,0
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55

6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55

6,0
6,5
6,5
6,5
6,0
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0

6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0

55
55
55
55
55
55
5,0
55
55
55
6,5
6,0
6,5
6,0
6,0
6,0
55
55
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55

6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
7,5
7,0
6,5
6,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,0
6,0

6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
7,0
6,5
6,5
6,0
55
6,0
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,0
55
55

6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
55
6,0
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
5,0
55



Apéndice Il — Valores das temperaturas do ar na zona da recepe@didas durante o més Abril.

00:09:43| 55| 6,0/ 55 55| 95| 60 55| 55| 55 55| 55| 55/ 55| 60 65| 65| 65 60 55| 65| 60 55 55| 55/ 60 50| 6,0 6,5/ 60 7,0

00:39:43| 55| 6,0/ 6,0 6,0/ 90 60| 60| 55/ 55 55| 55| 55/ 55| 60 65| 65/ 60 55 6,0| 60/ 60 55 55| 55/ 60 6,0/ 65 6,0/ 60 65
01:09:43| 6,0/ 6,0/ 6,0 6,0 90 60 60 55| 55| 60| 60/ 55 55| 60| 60| 60| 50/ 55 55 6,0 60| 55| 55 6,0 55 6,5 6,0 6,0/ 6,0 6,0
01:39:43| 6,0/ 6,0/ 6,0 6,0/ 90 60 55| 55| 55 55| 60| 55/ 55| 60 60| 65/ 55 55 6,0| 65/ 55 55 60| 60| 60 6,0/ 6,0 6,0/ 65 6,0
02:09:43| 555/ 6,0 6,0 6,0/ 90 55| 60| 55/ 55 6,0 60| 55 55| 60 60| 60/ 60 60 55| 65/ 55 60 60| 60| 60 6,0/ 65 6,0/ 65 55
02:39:43| 6,0, 6,00 6,0 60/ 85 55 60/ 60| 60| 60/ 60 60 55 60| 65| 70| 60 60 55 6,0 55| 60| 60 65 6,5 6,0 6,5 65 65 6,0
03:09:43| 6,0/ 6,0/ 6,0 6,0/ 65 55| 60| 60/ 60 6,0 60| 60/ 60 60 65| 65 60 60 55| 60/ 60 55 60| 60| 60 6,0/ 65 75| 65 6,0
03:39:43| 6,0 6,0/ 6,0 6,0/ 55 55| 55| 60| 60 60| 60| 60/ 60 60 70| 60/ 60 55 55| 60/ 60 55 60| 60| 60 6,0/ 6,0 85/ 65 65
04:09:43| 5,5/ 6,0/ 55 55/ 55 60 55| 60| 60| 55| 60 55 6,0 60| 70| 60| 60/ 55 55 6,0 60| 55| 65 6,0 6,0 55| 6,0 9,0/ 6,5 6,5
04:39:43| 55| 55| 55 55| 60| 55| 55| 60| 60 55| 60| 55/ 60 55 60| 60/ 60 55 55| 55 55 55 60| 60| 60 55| 6,0 9,0/ 60| 65
05:09:43| 6,0/ 55/ 55 6,0/ 60 55| 55| 60| 60 55| 60| 60/ 60 60 60| 55 60 55 55| 60/ 60 55 60| 60| 60 6,0/ 6,0 9,0/ 65/ 6,0
05:39:43| 6,0/ 55| 55 60/ 6,0 60 60 60| 60| 60/ 60 60 6,0 60| 60| 55| 60/ 60/ 55 6,0 60| 55| 60 65 6,0 6,0, 6,0 95| 6,0 6,5
06:09:43| 6,0/ 6,0 6,0 6,0/ 60 60 60| 60/ 60 6,0 60| 60/ 60 60 60| 60 60 60 60| 60/ 60 55 60| 60| 60 6,0/ 6,0 95/ 60 65
06:39:43| 6,0/ 6,0/ 6,0 55| 55| 60| 60| 60/ 55 6,0 55| 55/ 55| 60 65| 65 55 60 60| 60/ 60 60 60| 60| 60 6,0/ 60 100 6,0/ 7,0
07:09:43| 55| 55| 55 55/ 55 55 50| 55| 55| 55| 50| 55 55| 55| 65| 65| 55/ 55/ 55 6,0 50| 60| 55 50 55 6,0/ 55 10,0/ 6,0 6,0
07:39:43| 55| 6,0/ 55 55| 60| 55| 55| 55| 60 55| 55| 60| 55| 60 65| 70/ 55 55 55| 55/ 60 60 60| 55/ 55 6,0/ 6,0 95/ 60 6,0
08:09:43| 6,0/ 6,0 6,0 6,0/ 60 60 60| 60/ 60 55| 60| 60/ 60 60 70| 70/ 60 55 55| 60/ 60 60 60| 55/ 55 55| 6,0 85/ 65 7,0

08:39:43| 6,0/ 6,0/ 6,0 60/ 6,0 60 60 60| 60| 55/ 60 60 6,0 60| 75| 75| 60/ 55 60 6,0 60| 60| 65 6,0 5,0 6,0, 6,0 85 75 7.0
09:09:43| 55| 6,0/ 55 6,0/ 60 60 55| 60| 60 60| 55| 55/ 55| 60 80| 75/ 65 60 60| 60/ 60 55 70| 60| 55 55| 6,0 80| 75 75

09:39:43| 6,0/ 6,0 6,0 55| 60| 55| 55| 60| 60 60| 55| 55/ 55 60 75| 75/ 65 60 60| 65 60 60 70| 60| 60 6,0/ 6,0 75| 65 7,0

10:09:43| 6,0/ 6,0 6,0 60/ 55 60 55| 60| 60| 55| 50 60 55 60| 75| 75| 65 55 60 65 60| 60| 70 65 6,0 6,0 6,5 75 70 7,0
10:39:43| 6,0/ 6,0/ 6,0 6,0/ 60 60 55| 60| 60 6,0 55/ 60/ 60 60 75| 80| 65 55 60| 70/ 65 65 70| 65| 60 6,5/ 65 70 70 75

11:09:43| 6,0/ 6,0/ 55 6,0/ 60 55| 55| 60| 60 60| 55| 55/ 60 60 70| 80| 65 55 60| 70/ 60 65 65 60/ 60 6,5 7,0 6,5/ 65 75
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11:39:43| 6,0/ 6,0/ 55 6,0/ 60 60 55| 65| 60 60| 55| 60/ 60 60 70| 75/ 65 55 65| 70/ 60 70 65| 60| 55 6,5/ 75 6,5/ 7,0 8,0
12:09:43| 6,0/ 6,0/ 55 55/ 6,0 60 55 65| 65| 60| 55 60 6,0 65| 70| 75| 65 55 65 70/ 65| 70| 70 6,0 6,0 65 7,0 65 70 75
12:39:43| 6,0/ 6,0/ 55 55| 60| 60 55| 70| 65 65| 55| 60/ 60 60 70| 70/ 65 60 60| 65/ 65 70 70| 65| 60 6,5/ 7,0 65 70 75
13:09:43| 6,0/ 6,0/ 6,0 55| 60| 60 60| 65/ 70 65| 55| 65/ 60 65 70| 70/ 70 60 60| 70/ 65 70 65| 65| 60 7,0 7,0 70/ 75 75
13:39:43| 6,0/, 6,00 6,0 55/ 6,0 60 60 70| 70| 65| 60 65 6,0 65| 75| 70| 70/ 60 60 65 65| 70| 70 70 6,0 70| 7,0 70/ 75 8,0
14:09:43, 6,0/ 6,5/ 6,5 55| 65| 60 60| 65/ 70 70| 55| 70/ 60 65 85| 75 70 60 65| 70 70 70 75| 70| 65 7,0 7,0 75| 75 8,0
14:39:43| 6,5/ 65| 6,5 6,0/ 65 65| 65| 65/ 70 70| 60| 70/ 65 65 80| 75 70 60 65| 70 70 70 80| 70| 65 75| 7,0 75 75 8,0
15:09:43| 6,0/ 6,5 6,0 50/ 6,0 60 55| 60| 65| 65| 55 65 55 65| 80| 80| 70 60 60 65 65| 65| 80 7,0 55 75| 7,0 75| 80 75
15:39:43| 6,0/ 6,0/ 6,0 55| 60 60 60| 60| 60 65| 55| 65/ 55 65 80| 75 70 55 65| 70/ 65 70 75| 70| 55 75| 7,0 75 75 75
16:09:43| 6,0/ 55/ 55 6,0/ 60 50 60| 60/ 60 60| 55| 65/ 60 65 75| 75 70 60 65| 70/ 65 70 75| 65| 60 75| 65 75 75 75
16:39:43| 6,0/ 55| 6,0 70/ 6,0 55 60 55| 60| 55| 55 65 6,0 65| 75| 70|/ 70 60 60 65| 65| 70| 70 65 6,0 70| 6,5 70/ 70 75
17:09:43, 6,0/ 6,0/ 6,5 80| 60 60 70| 55/ 55 6,0 55| 65/ 55 60 70| 65 70 60 60| 65 60 80 75| 65| 60 70/ 65 65/ 70 75
17:39:43| 6,5 6,0/ 6,5 90| 60 65 75| 60| 65 60| 55| 70/ 60 65 70| 65/ 65 65 60| 85| 60 85 70| 65| 65 70/ 7,0 6,5/ 65 7,0
18:09:43| 6,5/ 6,5 6,5 100 60| 65| 75| 65| 65 6,5 60| 75| 60| 65 70 65 65 60| 65| 85| 65 85 75 70 60 80| 7,0 70/ 85 7.0
18:39:43| 7,0/ 6,0/ 65 100 65 65| 80| 65 65 65| 60/ 70 60 65| 70| 70 70 65| 65| 80| 7,0 80 80| 80| 60 95| 75 85/ 90/ 7,0
19:09:43 6,5, 6,0/ 60/ 10,0 60 60| 75| 60/ 65 65| 60| 75 60 65 65| 65 70 60 65| 75 70 75 75| 80| 60 95| 75 85/ 90 65
19:39:43| 6,5/ 6,0 6,0 95 60 60 70 60| 65| 60| 65 70 60 65 70| 65| 70 60 65 65 65/ 70| 70/ 75 65 10,0 75 85| 85 7.0
20:09:43| 6,0/ 6,0/ 6,0 95/ 60 65 65| 60/ 65 60| 65| 60/ 60 60 65| 65 65 60 65| 60/ 65 65 60| 70/ 7,0 8,0/ 7,0 75| 80/ 7,0
20:39:43| 6,0/ 6,0/ 55 95/ 60 60 60| 65/ 60 65| 70| 55 60 60 60| 65/ 65 55 70| 55/ 60 65 65| 65/ 75 6,5/ 65 70/ 75 7,0
21:09:43| 6,0/ 6,00 6,0 95 60 60 60 65| 60| 65/ 70 60 6,0 60| 65| 60| 65 55 80 60| 60| 65| 65 65 8,0 6,5 7,0 70/ 75 70
21:39:43| 6,0/ 6,0/ 6,0 95/ 65 60 60| 65/ 65 65| 70| 60/ 65 65 65| 65 65 60 90| 65 65 70 70| 65| 85 65 7,5 70/ 75 7,0
22:09:43| 6,0/ 6,5/ 6,0 95/ 65| 65| 65| 70/ 65 65| 65| 65/ 65 70 70| 70/ 65 65 90| 70/ 70 70 70| 70| 75 75| 75 75| 80 7,0
22:39:43| 6,0/ 65| 6,0 95 65 60 65 65| 65| 65| 60 65 60 70| 75| 70| 65 60 90 70/ 70| 70| 70 65 70 80| 7,5 70| 80 75
23:09:43| 55| 55| 55 95| 55 55| 55| 55| 55/ 55| 50| 55/ 55| 65 70| 65| 60 50 80| 60/ 60 60 60| 60| 60 70| 7,0 65/ 7,0 85
23:39:43| 5,5| 55| 55 95| 55| 50| 55| 50| 50 55| 55| 55/ 60| 65 70| 65| 60/ 55 70| 60| 55 60 6,0| 60| 55 6,5/ 65 6,0/ 70 85
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Apéndice IV —Valores das temperaturas do ar na zona de recepgdidas durante 0 més Maio.

00:09:43 7,0/ 55| 65 6,5/ 55 55/ 55 60 60 55 55 60 60 60 65 65 6,0 55/ 6,00 6,5 70 75 70 60 80 65 65 70 70/ 8,0 7,5
00:39:43| 7,0 55| 6,0 60 55 6,0 60 55 60 55 55 60 60 60 65 65 65 55 6,0 65 70/ 75 70 60 75 65 65 65 65 7,0 7,5
01:09:43/ 8,0/ 55/ 50 55 55 60 60 55 60 60 55 60 60 60 65 65 6,5 6,00 6,0 6,0 65 7,0 65 60 70 60 60 60 6,00 7,0 6,0
01:39:43| 7,5 6,0 55| 60 60 6,0 65 55 60 60 55 60 60 65 65 65 6,0 6,0 65 65 60/ 65 65 60| 65 60 60 65 6,0 6,0 6,0
02:09:43| 7,5/ 6,0 6,0/ 60 60 6,0 60 60 65 60 60 55 60 60 60 65 6,0 6,5 65 65 65/ 60 70 60| 60 60 60 65 6,0/ 6,0 6,0
02:39:43 70 6,0 60 6,0 60 60 60 60 65 60 60 60 60 60 65 65 60 6,5/ 6,5 6,5 65 65 70 60 60 60 65 70 6,0/ 6,5 6,0
03:09:43/ 65 6,0 60 60 60 60 60 60 65 60 60/ 60 60 60 60 65 6,0 6,0 6,0 65 60/ 70 65 60 60 60 65 7.0 6,0 6,5 6,0
03:39:43| 6,5 6,0 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 6,0 60 6,0 6,0/ 6,0 6,5 70 70 65 65 65 65 65 70 6,00 7,0 6,0
04:09:43| 6,5 55| 6,0 60 60 60 55 60 65 60 55 60 55 60 60 60 55 6,0 6,0 65 65/ 70 65 60 60 60 60 6,5 60| 75 6,0
04:39:43/ 6,5 55/ 60 60 60 60 55 60 65 60 55 60 55 60 60 60 55 55/ 6,0 6,0 65 65 65 60 60 60 60 65 6,00 7,0 6,0
05:09:43/ 6,5/ 55| 60 60 60 60 60 60 65 60 55 60 60 60 6,0 65 55 55/ 6,0 6,0 6,0 65 60 60 60 60 60 65 65 7,0 6,0
05:39:43| 6,5 6,0 6,0 60 60 6,0 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 6,0 55 6,0/ 60 60| 6,5 60 60 60 60 60 65 65| 6,5 6,0
06:09:43/ 6,5 6,0 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 65 60 6,0 6,0/ 6,5 6,5 65 65 60 60 65 60 60 65 6,5 6,5 6,0
06:39:43| 65 6,0 60 60 60 55 60 60 60 55 60/ 60 60 60 60 60 6,0 6,0 65 65 65| 65 60 60| 65 60 60 65 65| 6,5 6,0
07:09:43/ 6,5 55| 6,0 55| 6,0 55/ 55 55 50 55 55 55 55 55 6,0 60 6,0 55/ 6,00 6,5 70/ 65 55 55 65 60 60 60 6,0/ 6,0 6,0
07:39:43| 65 5,5 55| 60 60 60 60 55/ 55 60 55/ 50 55 55 6,0 60 6,0 55 6,0 65 70/ 70 60 60 70 60 60 6,0 6,0/ 6,0 6,0
08:09:43| 6,0 55| 6,0 65 60 6,0 55 55 55 60 55 55 60 60 60 6,0 6,0 6,0 6,0 7,0 70/ 70 60 65| 70 65 60 65 65| 6,0 6,0
08:39:43/ 6,0 6,0 60 65 60 60 55 55 55 60 55 55 60 60 6,0 60 6,0 6,00 6,0 7,0 70 70 60 65 70 65 65 65 6,5 6,5 6,5
09:09:43| 6,0 6,0 6,0 65 60 60 55 60 55 50 60 60 60 60 60 60 6,0 6,5 6,0 7,0 75/ 70 60 65| 70 65 65 7.0 65| 6,0 6,5
09:39:43/ 65/ 60 65 70 60 60 60 60 55 55 60 60 60 65 6,0 60 6,0 6,5 65 7,0 75 70 60 70 70 65 70 80 6,5 6,5 6,5
10:09:43 7,0 55| 65 75| 60| 55 75 60 60 65 60 60 65 65 65 65 65 6,5 65 7,0 75/ 70 60 75 70 65 70 80 70| 6,5 7,0
10:39:43| 7,0/ 55| 75 80| 60 65/ 70 70 60 65 65 60 65 65 65 60 65 6,5 7,0 75 75/ 80 65 75| 75 65 70 85 75| 6,5 7,0
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11:09:43
11:39:43
12:09:43
12:39:43
13:09:43
13:39:43
14:09:43
14:39:43
15:09:43
15:39:43
16:09:43
16:39:43
17:09:43
17:39:43
18:09:43
18:39:43
19:09:43
19:39:43
20:09:43
20:39:43
21:09:43
21:39:43
22:09:43
22:39:43
23:09:43
23:39:43

7,0
7,0
7,0
7,0
7,5
7,5
7,5
8,5
8,0
8,0
8,0
8,0
8,5
8,5
8,5
8,5
8,0
8,0
8,0
7,5
6,5
6,5
7,0
7,0
6,5
6,0

55
55
55
6,0
6,5
6,0
6,0
6,5
6,0
55
6,0
6,0
6,5
7,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,0
6,0
6,5
6,5
7,0
7,0
6,0
55

6,5
6,5
6,5
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
6,5
6,5
6,0
6,5
7,0
7,5
8,5
8,5
8,0
7,0
6,5
6,5
6,5
7,0
7,0
7,0
6,5
6,5

6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
55
6,0
6,5
7,5
7,0
7,0
6,5
6,5
7,0
6,5
7,5
7,5
7,0
6,5
6,0
6,0
6,5
7,0
7,0
6,0
55

6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
7,0
7,0
6,0
6,0
6,0
6,5
7,0
7,5
8,0
8,0
7,0
6,5
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0

6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
6,5
7,0
7,0
7,0
7,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
7,0
6,0
6,0

7,0
6,5
6,5
6,5
7,0
7,0
7,0
8,0
7,5
7,5
7,0
7,0
7,0
6,5
7,0
7,5
7,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
6,5
6,5

6,5
6,5
7,0
7,0
7,0
7,0
7,5
7,5
7,0
7,0
7,0
6,5
6,5
6,0
6,5
7,0
7,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0

55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
55
55
55
6,0
6,0
6,5
6,0
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
55
6,0

6,0
55
55
6,0
6,0
6,5
7,0
7,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
6,5
6,5
7,0
7,0
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,0
6,0

6,5
6,0
6,0
55
55
6,0
7,0
7,0
7,0
7,0
6,5
6,0
7,0
7,5
8,0
8,0
7,5
6,5
6,5
6,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
55

6,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0
6,5
7,0
7,5
6,5
7,0
6,5
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,0
55

6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
6,5
7,0
7,0
7,0
7,0
8,0
8,0
7,5
7,5
6,5
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0

6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
7,0
7,0
7,5
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
8,0
8,0
7,5
7,5
6,5
6,5
6,5
6,5
7,5
7,5
6,5

7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
6,5
7,0
7,5
7,0
6,5
6,0
6,5
6,5
7,0
7,5
7,0
6,5
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6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,0
7,0
7,0
7,0
7,5
7,5
7,0
7,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
7,0
7,5
6,5
6,0

6,5
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
7,0
7,0
7,5
7,5
7,0
7,0
8,0
8,0
9,0
9,5
9,5
9,0
8,5
7,5
7,0
7,0
7,5
7,5
7,0
6,5

7,0
7,0
7,0
6,5
7,0
7,0
7,5
7,5
7,5
7,5
7,0
6,5
6,5
8,5
10,0
10,0
9,5
9,5
8,0
7,0
6,5
7,5
8,0
7,5
7,0
6,5

6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
7,0
7,0
7,5
7,0
7,0
7,0
6,5
6,5
7,5
8,0
9,0
8,5
9,0
8,0
7,0
7,0
8,5
8,5
8,5
7,0
7,0

7,5
7,5
7,0
7,0
7,0
7,0
7,5
8,0
8,0
8,0
7,5
7,0
7,0
7,0
8,0
8,5
8,0
8,0
7,5
7,0
6,5
7,5
8,5
8,5
8,0
7,5

7,5
8,0
8,5
8,0
8,5
8,5
9,0
8,5
9,0
9,0
9,0
8,5
8,0
8,0
8,5
9,0
8,0
8,5
8,5
8,0
8,0
9,0
10,0
9,5
8,5
8,5

8,0
8,5
8,0
8,0
8,0
8,0
8,5
8,5
9,0
8,5
8,0
7,5
8,0
8,0
8,5
8,5
8,5
8,5
8,0
8,0
8,0
8,0
8,0
8,0
7,5
7,5

6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
6,5
6,5
6,5
7,0
6,5
6,5
6,5
7,0
6,5
6,5
6,5
7,0
7,0
6,5
6,5
7,0
7,0
7,0
6,0
6,0

8,0
8,0
7,5
7,0
6,5
6,5
7,0
7,5
7,5
8,0
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Apéndice V —Valores das temperaturas do ar na zona de préuagaciojas medidas durante o més Fevereiro.

00:09:43 55/ 55| 55 55 55 55 50 55| 55 50 55| 55 55 55 55 50 60 55 55 55
00:39:43 55| 55| 55| 55/ 55 55 50 55| 55/ 55/ 55 55 55 55 55 50 65 55 60 55
01:09:43 55/ 55| 50 50 55 55 55 6,0 50 55 55 55 55 50 50 55 60 50 60 55
01:39:43 50/ 60| 50| 50 55 55 50 55 50 50 50 50 55 50 50 50 65 50 60 55
02:09:43 55| 60| 50| 50/ 55 55 55 55 50/ 55 50 50 55 55 50 50 60 55 55 55
02:39:43 50/ 60 50 50 55 55 55 50 50 55 50 55 60 50 50 50 60 55 50 55
03:09:43 55| 55| 50| 55 55 55 55 55| 50/ 55/ 50 55 60 55 55 55 60 55 55 55
03:39:43 55/ 60 55 55 55 55 55 55| 55 60 55| 55 55 55 55 55 65 55 70 55
04:09:43 55| 50| 55| 55 55 60 55 55 50 60/ 55 55 50 55 55 55 65 55 65 55
04:39:43 55/ 55| 55 55 55 60 55 55| 60 55 55| 55 50 55 55 55 55 55 65 55
05:09:43 55/ 55| 55| 50 55 60 55 50| 55 55 55| 55 50 50 55 55 50 55 60 55
05:39:43 55| 55| 55| 50/ 55 60 55 55| 55 55/ 55 55 50 55 55 50 50 55 60 55
06:09:43 55/ 55| 55 50 55 55 60 55| 55 55 55| 55 50 55 55 55 50 55 60 55
06:39:43 55| 55| 55| 50/ 55 55 55 55| 55/ 50/ 55 55 45 55 55 55 55 55 65 55
07:09:43 6,0 55 60 50 55 55 55 55| 55 50 55| 55 50 55 55 50 60 55 65 55
07:39:43 55| 55| 55| 50/ 50 50 55 55 50/ 50 50 50 50 50 50 50 65 55 65 50
08:09:43 55| 60| 55| 55/ 55 50 50 55| 55 50 55 55 50 50 55 55 65 55 65 60
08:39:43 55/ 60 55 55 55 50 55 55| 55 55 55| 60 50 50 55 55 60 55 60 55
09:09:43 50/ 55| 50| 55 55 50 55 50 50 55 55 60 50 55 55 55 55 50 55 55
09:39:43 50/ 55| 55 55 55 50 50 50 55 50 60 55 50 55 50 55 55 55 55 55
10:09:43 7,0 50 55| 55 55 55| 55 55 50| 55 55 60/ 55 50 60 55 60 55 55 60 6,0
10:39:43| 55 55/ 55 6,0 55 6,0 55| 55 50 55 55 60 60 50 60 60 55 60 55 65 60
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Apéndice VI —Valores das temperaturas do ar na zona de préuagaciojas medidas durante o més Marco.
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Apéndice VII — Valores das temperaturas do ar na zona de prémadaclojas medidas durante o més Abril.

00:09:43| 55 55/ 55 55/ 90 55 55| 60 55 55 50 55/ 55/ 55 60 60 60 60 55 55 55 55 55 55 60 50 60 55/ 55|/ 6,0
00:39:43| 55| 55| 6,0 55| 90 55| 55 60 55| 55 55 55 55 55 60/ 60 55 55 60 50 55 55 55 60 55 55 60 55| 55| 6,0
01:09:43| 55| 60 50 6,0 90 55 55 60 55 55 55| 55 50 50 55 60 55 55 55 50 55 55 50 55 55 55 6,0 50/ 55| 55
01:39:43| 50| 50| 55 5,0 85 50 50 55 50 50 55 55 45 50 55 60 50 50 50 55 50 45 50 50 55 55 50 45| 50| 55
02:09:43| 50 50| 55/ 50 85| 50 50 55 50 50 55 55§ 45 50 6,0 60 50 55 55 55 45 50 55 55 55 55 50 50| 50| 55
02:39:43| 55 50/ 6,0 55 80| 50 55| 55 55 55 55 55/ 50/ 50 65 60 50 55 55/ 55 50 50 55 55 50 55 55 6,0/ 55/ 55
03:09:43| 55| 55 6,0 55/ 60 50/ 55 55 55 55| 55/ 55 55| 55 65 60 55 60 50 50 55 55 55 55 55 55 55 75| 55| 55
03:39:43) 55| 55/ 60 60 50 50 50 55 55 55/ 55 55 55 50 65 60 55 55 50 50 50 50 50 55 55 55 55 80/ 55| 55
04:09:43| 55 55| 55/ 55 55| 55 50 55/ 55 55| 55 50 55 50 65 60 55 55 55 50 50 50 50 55 55 50 55 85| 55| 55
04:39:43| 55| 55 55 55/ 55/ 55| 50 55 60 55 55| 55 55/ 50 65 60 55 55 50 50 50 50 55 55 60 55 55 9,0/ 55| 55
05:09:43| 55| 55 55 55| 55| 55| 55 55 55 55 55| 55 55| 50 60 60 55 50 50 50/ 55 50 55 55 55 55 50 9,0/ 55| 55
05:39:43| 55 55| 55/ 55 6,0 55 55 60/ 60 55 55 60 55 50 60 60 55 55 55 50 55 50 55 55 55 55 50 95| 55| 55
06:09:43| 6,0 60 55 55 60 55 55 55 55 55 55 60 55 55 65 60 55 50 55 55 55 55 55 55 55 55 50 95 55| 55
06:39:43| 55| 55 55| 55/ 55| 55| 55 55| 55 55| 55| 50 50 50 60 55§ 50 50 50 50 55 55 55 55 55 55 55 95| 55| 55
07:09:43| 55 55/ 55 55/ 55| 55 55| 55 55 55| 55 55 55/ 55 65 65 50 50 55/ 55 55 60 50 55 55 55/ 55 100 60 55
07:39:43| 55| 55 55| 55/ 55| 55| 50 55| 60 55| 55/ 50 50 55 60 65 50 50 50 50 55 55 50 55 55 55 50 9,0/ 55| 55
08:09:43| 55 55| 55/ 55 55| 55 55| 60/ 60 6,0 50 55§ 55 55 75 70 55 50 50 50 60 55 50 55 55 50 55 80| 6,0 55
08:39:43| 6,0 55 55 60 60 55 55 55 60 60 55| 55 55/ 55 75 70 55 55 50 55 60 55 55 55 50 50 55 80/ 6,5 55
09:09:43| 50| 55| 50 6,0 55 50 50 50 50 55 50 45 50 55| 75 75 55 55 50 55 60 55 55 55 50 55 55 75| 65 6,0
09:39:43| 50| 55 50 55/ 55 50 50 50 55 55 50 50 50 55 70 75 55 50 55 55 60 55 55 55 45 55 55 70/ 65 55
10:09:43 5,0 55| 50 6,0 55 60 55| 55 50 50 50 50 50 55 75 75 60 50 55 65 60 55 55 60 45 55 6,0 70| 6,0 55
10:39:43| 50| 55 55 6,0 55 50 55 55 60 55 50 50 55 55 70 75 60 50 55 65 60 55 55 55 50 55 6,0 6,5 6,0 55
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Apéndice VIII — Valores das temperaturas do ar na zona de préumadaclojas medidas durante o més Maio.
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Apéndice X —Valores das temperaturas do ar na zona da expeaigdidas durante o0 més Fevereiro.

00:09:43 55/ 60 55 60 60 65 55 60 55 55 60 60 65 50 50 55 65 60 60 65
00:39:43 55| 60| 55/ 55 60 60 55 60 55 60/ 60 60 60 50 50 50 65 60 60| 65
01:09:43 55 60 55 55 60 65 60 60 55 55 60 60 55 50 50 45 65 60 60 65
01:39:43 60 60/ 55/ 55 55 60 60 55 55 60/ 60 60 55 55 50 40 65 60 65 65
02:09:43 6,0 60 55 55 55 60 55 55| 55 60 55 60 55 55 50 45 65 60 65 65
02:39:43 55/ 55| 50 55 60 60 55 55| 50 60 55| 60 55 55 50 40 65 60 60 65
03:09:43 60 60/ 55/ 60 60 60 60 60 55 60/ 55 60 65 60 60 35 65 65 60| 65
03:39:43 6,0 60 60 60 60 60 55 60 60 60 55 60 60 60 55 45 70 65 70 65
04:09:43 55| 50/ 60| 60 60 60 55 55| 55 55/ 55 55 55 60 50 40 65 60 70 60
04:39:43 65 60 60 60 60 60 55 60 60 60 60 60 60 65 55 55 60 60 65 60
05:09:43 60/ 60/ 55/ 55 60 60 60 55 55 55 60 55 55 60 55 55 55 60 65 60
05:39:43 60 60/ 55/ 55 60 60 60 60 55 55 55 55 50 55 55 50 55 60 65 60
06:09:43 6,0 60 60 55 60 60 60 60 55 55 55 55 55 55 55 55 55 60 65 60
06:39:43 60/ 60/ 60 55 60 55 60 55 55 55/ 55 55 50 55 55 55 60 55 65 60
07:09:43 55 55| 60 55 55 55 55 6,0 50 55 55 55 50 55 50 45 60 60 65 60
07:39:43 55| 55/ 60| 55 55 55 55 60 55 55 60 55 50 55 55 50 65 60 70| 60
08:09:43 6,0 60 60 60 60 55 55 60 60 55 60 60 50 50 50 50 65 60 65 65
08:39:43 55/ 60 60 60 60 55 60 60 60 55 60 60 50 50 45 55 65 65 65 60
09:09:43 55| 60| 60| 60 60 55 60 55 55 55 55 60 50 55 45 55 65 60 65 60
09:39:43 6,0 55 60 55 55 55 60 55/ 60 55 55 60 50 55 55 60 65 65 65 65
10:09:43 6,5 55 55| 55/ 55 55| 55 55 50| 60 55 55 60 55 60 55 60 65 65 65 6,5
10:39:43| 60 6,0 60 6,0 60 55 55| 55 55| 55 55 60 60 55 60 60 60 70 60 70| 65
11:09:43 65| 60 65 60/ 60 60 60 60 60 60 60 65 60 55 65 70 70 70 65 80| 65
11:39:43 60 60 60 6,0/ 60 60 60| 60 55| 60/ 55 60 60 55 60 65 70 70 70 85 70
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Apéndice X —Valores das temperaturas do ar na zona da expeaigdidas durante 0 més Marco.

00:09:43 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 55 60 65 70 65 60 60 55 55 50 60 65 55 65 60
00:39:43/ 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 55 60 55 60 60 70 65 60 60 55 60 40 60 65 60 70 65
01:09:43/ 6,0/ 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 55 55 55 55 50 60 60 65 65 60 60/ 55 60 50 65 65 60 70 6,0
01:39:43/ 60 60 65 65 60 65 65 65 65 60 60 60 55 60 60 60 55 60 65 65 60 65 65 55 65 55 65 65 60 80 65
02:09:43| 60 65| 65 60 60 60 60 60 60 60 55 60 60 55 60 55 55 60 60 65 60 65 60 50 60 55 60 65 60 80 65
02:39:43 6,0 60 60 60 55/ 60 60 60 60 60 55 60 60 60 60 55 60 55 60 65 60 60 55 50 60 60 60 60 60 80 65
03:09:43 6,0 60 65 60 60 60 65 60 65 65 60 60 65 65 60 55 65 60 60 65 65 60 60 55 65 60 60 60 60 85 65
03:39:143| 65 65 65 60 65 65 65 60 65 60 60 60 60 60 60 55 60 60 65 65 65 60 60 55 60 60 65 65 65 85 6,0
04:09:43/ 60 60 60 60 60 60 60 55 60 55 55 55 55 55 55 55 55 60 60 65 65 60 60 55 55 60 60 60 60 85 60
04:39:43| 55| 60 60 65 60 60 60 55 60 55 60 60 60 60 55 60/ 60 60 60 60 60 60 55 60 55 60 60 55 55 75 55
05:09:43/ 55| 60 60 65 55 60 60 55 60 55 60 60 55 60 55 60/ 55 55 55 60 60 60 55 55 55 55 60 55 60 65 55
05:39:43| 60 60 60 60 50/ 55 60 55 60 60 60 60 55 60 60 60 60 50 55 55 60 60 60 50 55 60 60 60 60 65 55
06:09:43| 6,0/ 55/ 60 65 55 60 60 55 55 60 60 60 60 60 55 60/ 55 55 55 55 60 60 55 55 55 60 55 60 60 65 60
06:39:43 6,0/ 55 60 60 55 60 60 55 55 60 55 60 55 55 55 55 55 55 60 60 60 55 60 60 55 60 55 55 60 60 6,0
07:09:43 55/ 55| 60 60 55| 60 55 55 55 60 55 55 55 55 60 60 55 55 60 60 55 55 60 60 55 55 60 60 60 60 55
07:39:43 6,0/ 60 60 60 55 60 55 55 60 55 60 55 55 55 55 60 55 55 60 65 55 60 55 60 55 60 60 60 60 60 55
08:09:43/ 60 60 60 65 60 60 55 55 60 60 60 60 60 60 60 60 60 55 60 65 55 60 60 60 55 60 60 60 65 60 60
08:39:43| 6,0/ 60 65 65 60 60 60 60 60 60/ 60 65 60 60 60 60/ 60 60 60 65 55 60 60/ 60 55 60 65 65 65 65 60
09:09:43/ 60 60 65 60 60 60 60 60 60 60 60 70 60 60 60 60 55 60 65 65 60 60 60 55 55 60 60 60 65 65 60
09:39:43| 6,5/ 65 65 65 65 60 60 60 65 65 55 60 60 60 60 60 55 65 65 70 60 60 65 55 55 65 65 65 65 65 65
10:0943 65 65| 65 65 65 60 65 60 60 60 60 60 60 60 60 55 55 65 65 70 60 65 65 60 60 65 65 65 65 65 65
10:39:43| 6,0/ 65 65 65 65 65 60 65 55 60 60 60 60 55 55 55 55 65 65 75 60 65 65 60 60 65 65 60 70 65 6,0
11:09:43 65 70/ 70 65/ 70/ 70 60 70 65 60 65 65 65 60 60 65 60 70 70 75 60 65 65 70 70 65 70 60 70 65 65
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Apéndice XI —Valores das temperaturas do ar na zona da expeatigdidas durante o0 més Abril.

00:09:43| 55| 6,0 55| 55/ 90| 55| 55 55| 55 55| 55/ 45 50 60 70 65 65 65 60 65 60 60 55 60 60 50 65 6,0/ 65 6,5
00:39:43| 55| 6,0 55 55 90 55 55| 55 55 50/ 55 45 50 60 65 65 65 60 60 60 60 55 55 55 60 50 6,0 6,00 6,0 65
01:09:43| 55 6,0 55/ 55 9,0 55 55 50/ 50 50 50 50 35 60 65 65 60 60 60 60 55 55 55 55 55 55 60 55| 6,0/ 65
01:39:43/ 55| 6,0 55 60 90 55 55| 55 50 50 55 50 35 65 60 65 60 60 60 65 55 55 55 55 60 55 6,0 55/ 6,0/ 6,0
02:09:43| 55| 60 55 6,0 90 55| 55 50 40 45 50| 50 40 60 65 65 60 65 55 65 55 55 55 55 60 55 6,0 55/ 55| 6,0
02:39:43| 55| 6,0 55| 60 85| 55| 55 55| 55 45| 50/ 50 40 60 65 70 60 65 55 60 55 55 55 60 60 50 60 70| 6,0 6,0
03:09:43 60 65 65 60 70 60 60 60 60 50 60 55 55 60 70 70 65 65 55 65 60 60 65 60 65 40 65 80/ 65 65
03:39:43| 6,0 60 6,0 60 60 55 55 60 60 55 55 55 45 60 70 70 65 65 55 65 60 60 60 60 60 50 65 85| 65| 6,5
04:09:43| 55| 55 50 55/ 55/ 55| 50 55 60 50 55 50 45 60 65 65 65 60 55 60 55 50 60 55 60 50 6,0 9,0/ 6,0/ 6,0
04:39:43| 6,0 60 55/ 60 65| 55 55 60 60 60 55 55 55 55 60 60 65 60 55 60 60 55 60 60 60 55 60 9,0/ 65| 6,5
05:09:43| 6,0 55| 55/ 55 6,0 60 55 60 60 55 60 55§ 60 55 60 60 60 60 55 60 60 55 60 65 60 55 60 9,0/ 6,0 6,0
05:39:43| 6,0 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 55 60 60 65 60 55 60 60 55 60 65 55 55 6,0 95/ 55| 6,0
06:09:43| 6,0 60 60/ 55 6,0 60 60 60/ 60 60 60 60 60 60 65 65 65 60 60 60 60 55 60 60 55 60 60 100 55| 65
06:39:43| 55 6,0 60 55| 55 55 55/ 55 55 60 55 55 55 60 65 65 65 60 60 65 55 55 60 60 55 55 60 100 60 6,5
07:09:43| 6,0/ 6,0 55| 55 55| 55/ 50 55 55 55 55/ 55 55 55 65 65 60 60 55 60 50 50 55 55 50 50 55 100 55| 6,0
07:39:43 60 60 55 55 60 60 55/ 60 60 60 60 60 60 60 65 70 65 60 55 60 55 55 60 60 50 55 6,0 9,0/ 6,0/ 65
08:09:43| 6,0 60 55 60 65 60 60 60 65 60 55| 60 60 60 70 70 65 60 60 60 55 55 60 60 50 55 6,0 80/ 6,0 65
08:39:43| 6,0 60 55/ 60 65| 60 60 65 65 55 55 60 60 60 75 70 65 60 60 65 60 55 65 60 50 55 60 80| 65| 6,5
09:09:43, 6,0/ 6,0 55 55 6,0 60 60 60 65 60 50 60 55 60 75 70 65 60 65 65 60 55 65 65 50 60 6,0 75 65 65
09:39:43| 6,0 60 55 55 6,0 55 60 60 60 60 50 60 55 60 75 75 70 60 65 70 60 55 65 60 55 60 60 75| 65| 65
10:09:43 6,0 6,0 6,0 60 60 60 60 60 60 60 50 60 55 60 75 75 70 60 65 70 65 60 65 65 55 65 6,0 75 70 65
10:39:43| 6,0 60 55/ 60 55| 60 60 60 60 60 50 60 55 65 75 80 70 60 65 75 65 60 65 60 55 65 60 70| 75| 65
11:09:43| 65| 7,0 60/ 60 65| 65/ 65 65 65 70 55/ 65 65 65 75 85 70 60 65 80 70 70 70 65 60 70 70 75| 80| 75
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Apéndice XII — Valores das temperaturas do ar na zona da expedigdidas durante o més Maio.

00:09:43 70| 60 60 60 55 50 60 65 60 50 55 60 60 65 65 65 60 60 70 65 75 75 75 65 75 70 70 70 70 8,0 7,0
00:39:43 7,0/ 55 6,0 6,0 50 50 60 60 60 50 55 60 60 65 65 60 65 60 65 65 70 70 70 65 70 70 65 65 65 75 6,5
01:09:43| 7,00 50/ 55 55| 50 50 60 60 55 50 45 60/ 60 65 65§ 60 65 60 65 65 70 70 70 60 70 65 65 65 65 70 6,5
01:39:43| 7,0/ 50| 55 55 55| 55 60 60 60 55 35 65 65 65 65 65 65 65 65 65 65 65 70 60 65 65 65 65 65 70 6,5
02:09:43/ 70| 55 55 60 60 55 60 60 60 55 40 60 60 60 60 65 60 65 65 65 65 65 70 60 65 65 60 65 65 65 6,0
02:39:43 6,5/ 55 6,0 60 60 55§ 60 60 60 55 35 60 60 60 60 65 60 65 65 65 65 70 70 60 65 60 65 65 65 70 6,0
03:09:43 70 65 60 60 60 60 65 65 65 60 55 60 60 60 65 65 60 65 65 70 65 70 70 65 65 65 65 70 70 70 6,0
03:39:43| 65| 6,0 60 60 60 65 60 60 60 60 60 60 60 60 65 65 60 65 65 70 70 75 75 65 70/ 70 65 70 70 70 6,5
04:09:43 6,0 50 6,0 55 50 55 55 60 60 55 50 60 55 60 65 60 55 60 65 65 70 70 70 60 65 65 65 65 65 70 6,0
04:39:43/ 70| 55 60 60 55 60 55 65 65 60 55 60 55 60 65 60 55 60 65 65 65 70 65 60 65 65 60 65 65 70 6,0
05:09:43| 7,00 55/ 6,0 6,0 55 60 55§ 60 65 60 60 60/ 55 60 60 60 55 60 65 60 60 70 65 60 65 60 60 60 65 6,5 55
05:39:43 6,0 55 60 60 55 60 55 60 55 60 55 60 60 60 60 60 55 60 65 65 65 70 65 60 65 60 60 65 65 65 6,0
06:09:43| 6,5 55| 60 60 60 55 60 60 50 55 55 60 60 60 65 60 60 60 65 65 65 70 65 60 65 65 60 65 65 6,5 6,0
06:39:43 60 55 60 55 55 55 55 55 50 55 50 60 60 60 65 60 60 60 65 65 65 70 65 60 70 65 65 70 65 65 6,5
07:09:43 6,0/ 50 55/ 50 55 50 55 50 45 55 45 55 55 60 65 60 55 60 65 65 65 70 60 60 65 65 60 65 65 6,5 6,0
07:39:43 6,0/ 50 6,0 60 60 60 60 55§ 50 55§ 50 55 55 60 65 60 60 60 65 70 70 70/ 60 65 70 65 65 70 65 6,5 6,5
08:09:43| 6,0 50 60 60 60 60 60 55 45 60 50 60 60 60 65 60 60 60 65 70 70 70 60 65 70 70 65 70 65 65 6,5
08:39:43| 6,0 55| 60 6,0 60 60 60 35 35 55 50 60/ 65 60 65 60 60 65 70 70 70 70 60 65 70 70 65 75 65 6,5 6,5
09:09:43/ 6,0/ 60 60 6,0 60 55 60 50 35 55 55 65 65 65 65 60 60 70 70 70/ 70 75 60 70 70 70 70 75 70/ 65 6,5
09:39:43| 6,0, 60 6,0 65 60 55 60 55 35 55 55 65/ 65 65/ 70 65 65 70 70 70 75 75 60 70 75 70 70 80 65 65 7,0
10:0943 65 55 60 65 60 60 70 60 40 65 55 65 65 65 65 65 65 70 70 75 75 75 65 75 70 70 70 80 70 65 7,0
10:39:143| 6,5 55 65 65 60 60 65 65 55 65 60 65 60 70 65 60 65 70 70 75 75 80 65 75 75 70 70 85 70 65 7,0
11:09:43 70| 60 65 65 65 70 70 70 60 70 65 65 65 70 70| 60 65 75 70 75 80 85 70 85 80 70 75 85 75 70 7,5
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7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,5
7,5
7,5
7,0
6,5
6,5
6,5
7,0
7,0
7,0
6,5
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7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
7,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
7,0
6,5

6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
6,5
7,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,0

7,0
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
7,0
7,5
7,0
7,0
7,0
7,0
7,5
8,0
8,5
8,5
8,0
7,5
7,0
7,0
6,0
7,0
7,0
6,5
6,5

7,5
7,0
7,0
7,0
7,5
7,5
7,5
7,0
7,5
7,0
7,0
7,0
9,0
9,0
9,0
9,0
8,5
7,5
7,0
7,0
7,0
7,5
7,5
7,0
7,0

7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,5
7,5
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,5
7,5
8,0
8,0
8,0
7,5
7,0
7,0
7,5
8,0
8,0
7,0
7,0

8,0
7,0
7,5
7,5
7,5
7,5
8,0
8,0
8,0
7,5
7,5
7,0
7,5
8,0
8,0
8,0
8,0
7,5
7,0
7,0
8,0
8,5
8,5
8,0
75

8,5
8,5
8,0
8,0
8,5
8,5
8,5
9,0
9,0
8,5
8,5
8,5
8,5
8,5
8,5
8,5
8,5
8,5
8,0
8,0
8,5
9,0
9,0
8,5
8,0

8,5
8,0
8,0
8,0
8,0
8,5
8,5
8,5
8,5
8,0
8,0
8,0
8,5
8,5
8,5
8,5
8,5
8,0
8,0
8,0
8,0
8,0
8,0
7,5
75

7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
6,5
7,0
6,5
7,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
7,0
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
6,5
6,5
6,5

8,5
7,5
7,0
7,0
7,0
7,0
7,5
7,5
7,5
7,5
7,5
8,0
7,5
7,5
8,0
8,5
9,0
8,0
7,5
7,5
8,0
9,0
8,5
8,0
8,0

8,0
7,5
7,0
7,0
7,5
7,5
7,5
7,5
7,5
7,5
7,5
7,0
7,5
7,5
7,5
7,5
7,5
7,0
7,0
7,0
7,0
7,5
7,5
7,0
7,0

7,5
7,0
7,5
7,5
7,5
7,5
7,5
7,0
7,5
7,5
7,0
7,0
7,5
7,5
7,5
7,5
7,5
7,0
7,0
7,0
7,0
7,5
7,5
7,0
7,0

7,5
7,5
7,5
7,5
7,5
7,5
7,5
8,0
7,5
8,0
8,0
8,0
9,0
9,0
9,0
9,0
9,0
8,0
7,0
7,0
7,0
7,5
7,5
7,5
7,0

8,5
8,0
7,5
8,0
7,5
8,0
8,5
8,5
8,5
8,5
8,0
8,0
8,0
9,0
9,0
8,5
8,5
8,0
7,5
7,5
7,0
7,5
7,5
7,0
7,5

8,0
7,5
8,0
8,0
8,0
8,5
8,5
8,0
8,0
8,0
8,0
8,0
8,0
8,5
9,0
9,0
9,0
8,5
8,5
9,0
9,0
9,5
9,0
8,5
8,0

7,0
6,5
6,5
6,5
6,0
7,0
7,0
6,5
7,0
7,0
6,5
7,0
7,5
7,5
7,0
7,5
7,5
7,0
6,5
6,5
7,0
7,0
7,0
7,0
6,5

7,5
7,5
7,5
7,5
8,0
8,5
9,0
9,0
9,0
9,0
9,0
9,0
10,0
10,5
10,5
10,5
10,0
9,0
8,5
8,5
8,5
9,0
9,5
9,5
9,0



Apéndice Xl — Valores das temperaturas do ar na zonstalckda charcutaria medidas durante o més Fevereiro.

00:09:43 55| 55/ 60| 55 60 60 55 55 50 55 60 60 65 55 55 65 60 55 60 60
00:39:43 6,0 55 55 55 60 60 55 60 55 55 60 55 60 55 55 60 60 55 60 65
01:09:43 60| 55/ 60| 55 55 60 55 60 55 55 60 60 55 60 55 60 60 55 65 60
01:39:43 65 60 60 60 55 60 55 60 60 60 60 60 55 65 60 55 60 60 65 65
02:09:43 65 60 60 60 55 60 60 60 55 60 60 60 55 65 60 55 60 60 65 60
02:39:43 60| 55/ 60| 60 55 60 55 55 55 55/ 55 60 55 60 60 55 60 60 55 60
03:09:43 65 60 65 60 60 60 60 60 55 60 60 60 60 60 60 60 60 65 55 60
03:39:43 65/ 60/ 65 60 60 55 60 60 55 60 65 60 60 60 60 60 65 65 65 60
04:09:43 65 55 65 60 55 55 55 55/ 60 55 60 55 60 60 60 60 65 65 65 55
04:39:43 6,0 50/ 60| 55 55 55 55 50 60 55 60 55 55 55 60 60 60 65 60 55
05:09:43 6,0/ 55/ 55| 55/ 55 55 55 50/ 55 55/ 55 55 55 55 55 60 55 60 60 55
05:39:43 55/ 55| 55 55 55 60 55 55| 55 55 60 55 55 55 55 55 60 60 60 55
06:09:43 55| 55| 55| 55 55 60 55 60 55 55 60 60 55 60 55 55 55 55 60 60
06:39:43 55 55| 60 55 55 55 55 60 55 50 55 55 55 60 55 60 60 55 65 55
07:09:43 55| 55/ 55| 55/ 55 55 55 60 55 55/ 55 50 50 60 55 60 55 55 60 50
07:39:43 55 55| 60 55 55 55 55 60| 55 55 60 55 55 55 50 55 65 55 65 55
08:09:43 55/ 50/ 60 55 55 50 55 60| 55 55 55| 55 55 55 55 55 65 60 70 60
08:39:43 55| 55| 60| 55 55 50 50 55 55 60/ 55 60 55 55 55 55 65 60 65 60
09:09:43 6,00 55/ 55 60 50 50 50 50 55 60 55 55 55 55 60 60 60 55 60 60
09:39:43 60 60/ 55| 55 55 55 55 50 60 60/ 60 55 55 60 65 60 60 60 55 60
10:09:43 9,0 60 55/ 55 55 55 55| 55 50 60 60/ 60 55 55 60 60 65 60 60 65 65
10:39:43| 6,0/ 6,0/ 55 55 55| 55 60 55/ 55 60 60 60 60 55 60 60 60 65 60 70 65
11:09:43 60| 60 60 6,0/ 60 60 60 60 60 60/ 60 60 60 55 65 65 65 70 60 75 60
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11:39:43
12:09:43
12:39:43
13:09:43
13:39:43
14:09:43
14:39:43
15:09:43
15:39:43
16:09:43
16:39:43
17:09:43
17:39:43
18:09:43
18:39:43
19:09:43
19:39:43
20:09:43
20:39:43
21:09:43
21:39:43
22:09:43
22:39:43
23:09:43
23:39:43

6,0
6,0
6,0
6,0
55
6,0
6,0
55
55
55
5,0
55
55
6,0
6,5
6,5
6,0
55
55
6,0
6,5
6,0
6,0
55
55

6,0
6,0
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55
6,0
6,0
55
55
55

6,0
55
55
55
55
55
55
5,0
55
55
5,0
55
55
6,0
55
6,0
55
5,0
55
55
55
55
6,0
6,0
55

6,0
55
55
55
55
55
55
55
55
55
55
55
6,0
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55
6,0
55
6,0

55
5,0
5,0
55
6,0
6,0
6,0
55
6,0
55
55
55
6,0
6,0
55
6,0
55
55
55
55
55
55
55
55
6,0

55
5,0
5,0
55
55
5,0
55
55
6,0
55
55
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55
6,0
55
55
55
6,0

55
55
55
55
55
6,0
55
5,0
55
55
6,0
6,0
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55
55
55
55
55
55
55

55
5,0
55
55
55
55
55
55
55
6,0
55
5,0
55
6,0
6,0
6,0
6,0
55
6,0
55
55
55
55
55
6,0

55
55
55
55
55
6,0
55
55
5,0
55
55
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55
55

6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55
55
55
5,0
55
6,0
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55
55
55

6,0
5,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0

6,5
6,5
55
6,0
55
55
6,0
6,0
55
55
55
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55
55
55
55
6,0

6,0
55
55
55
6,0
6,5
6,5
6,0
6,5
6,5
55
55
55
6,0
6,0
6,5
6,0
6,5
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,0
6,5

55
5,0
55
55
55
6,0
6,0
6,0
55
55
55
55
55
55
55
6,0
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0

6,0
6,0
7,0
6,0
6,0
6,0
6,0
55
6,0
6,0
6,0
55
55
6,0
6,0
6,0
6,0
55
6,0
6,0
6,0
55
55
55
55
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6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,0
6,5
6,0
55
6,0
6,0
6,5
6,5
6,0
6,5
6,5
6,0
6,0
5,0
55
6,5
7,0
6,5

6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,0
6,0
55
6,0
6,5
6,5
7,0
6,5
6,5

6,5
6,0
6,5
6,5
6,5
7,0
7,0
7,0
6,5
6,5
6,0
55
6,0
6,5
6,0
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,0
6,0

55
55
6,0
6,0
6,0
55
55
55
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,0
55
55
55
55
55
6,0
6,0
55

7,5
7,5
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
6,5
7,0
7,0
6,5
6,0
6,0
6,0
6,5
7,0
6,5
6,0
55
55
6,0
6,5
6,0
55
55

6,5
55
55
6,0
6,5
6,0
6,0
55
6,0
6,0
55
55
55
6,0
55
6,0
6,0
6,0
55
6,0
55
55
55
55
55



Apéndice X1V — Valores das temperaturas do ar na zonstalckda charcutaria medidas durante o més Marco.

00:09:43 55 55| 55/ 55 50 55 55 60 60 55 55 55 60 60 55 55 55 55 60 65 65 55 50 60 55 55 55 60 60 60 6,0

00:39:43/ 55| 55 55 60 50| 55 55 60 60 55 55 55 55 55 50 60 55 55 55 65 65 60 50 60 60 55 60 65 60 65 60

01:09:43| 55| 6,0 55 60 55 6,0 55 60 55 60 60 55 55 55 55 60 55 55 55 60 60 55 55 55 65 55 60 65 60 75 60

01:39:43 55| 6,0 55 60 55| 60 55 60 55 55 60 60 55 65 60 65 55 55 60 60 60 60 60 55 65 55 60 60 55 80 60

02:09:43 55| 6,0/ 60 60 55 55 55 55 60 60 60 60 55 60 60 60 60 55 65 55 55 60 60 55 60 55 60 55 6,0 80 6,0

02:39:43 55 60| 55 55 55 55 55 55 6,0 55 55 60 55§ 65 55 55 60 55 60 60 55 60 55 55 65 60 55 55 60 85 6,0

03:09:43 6,0 6,0 60 6,0 6,0 55/ 60 60 60 60 55 60 60 65 60 60 60 60 60 65 65 60/ 60 55 65 60 60 60 60 85 60

03:39:43| 6,0 60| 65 60 60 60 60 60 65 60 55 60 60 60 55 55 60 60 60 60 65 60 60 55 65 65 60 60 60 85 6,0

04:09:43 55| 6,0/ 60 60 60 55 60 55 60 60 55 55 60 60 55 55 55 55 55 55 60 55 55 55 60 60 55 55 55 85 55

04:39:43| 55| 6,0 55 60 55 55/ 60 55 60 55 55 55 60/ 60 55 55 55 55 55 55 60 55 55 55 55 60 60 50 55 75 55

05:09:43| 55| 6,0 55 60 55 55/ 60 55 60 55 55 55 55 60 55 60 55 55 55 55 60 55 55 55§ 55 60 55 55 50 6,0 50

05:39:43 55| 6,0/ 60 6,0 50 55 60 55 60 60 60 60 55 60 55 60 55 55 55 55 55 60 55 55 55 55 55 55 55 60 55

06:09:43 55| 55 60 60 55 6,0 55 55 60 60 60 60 60 60 55 60 55 55 55 55 60 55 55 60 55 55 55 55 55 60 55

06:39:43 55| 55| 6,0 6,0 55| 55| 55 55/ 55 60 55 60 55| 60 55 60 55 60 55 55 6,0 55/ 55 55 60 55 55 55 55 60 55

07:09:43 50 5,0 55 55 55 55 55 55 55| 55 55 55 55/ 50 55 60 55 60 55 55 55 55| 55 55 60 50 55 55 55 55 50

07:39:43 55| 55| 6,0 6,0 6,0 55| 50 55 55 60 60 55 60 55 55 60 55 55 55 60 55/ 60/ 55 60 60 55 60 60 60 55 50

08:09:43 55| 6,0/ 60 60/ 60 55 55 55 60 60 65 60 60 60 55 60 60 55 55 60 55 60 55 60 55 55 55 60 60 50 6,0

08:39:43| 55| 6,0 60 60 60 55/ 60 55 60 60 55 60 65 60 55 60 60 60 55 60 60 60 60 60 55§ 55 55 60 55 55 65

09:09:43/ 55| 65 60 55 65| 55 60 55 60 60 55 65 60 55 50 55 55 60 55 60 60 60 60 60 55 55/ 55 55 60 60 65

09:39:43| 60| 65 60 60 60 55/ 60 60 55 55 55 60 60/ 55 55 55 55 60 55 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 65

10:0943 60 60 60 60 60 60 60 60 55 55 60/ 55 60 55 55 55 55 65 60 65 60 65 55 65 6,0 65 65 60 65 60 65

10:39:43| 6,0 55 60 55 60 6,0 60 60 50 55 60 55 65 55 55 55 55 60 60 70 60 60 60 65 60 60 60 55 65 60 60

11:09:43 60 65| 70 60 60 60 60 65 60 60 60 60 60 60 60 60 55 65 65 75 60 60 65 65 65 60 65 55 65 60 6,0
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11:39:43
12:09:43
12:39:43
13:09:43
13:39:43
14:09:43
14:39:43
15:09:43
15:39:43
16:09:43
16:39:43
17:09:43
17:39:43
18:09:43
18:39:43
19:09:43
19:39:43
20:09:43
20:39:43
21:09:43
21:39:43
22:09:43
22:39:43
23:09:43
23:39:43

55
55
55
55
6,0
55
55
55
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
55
6,5
6,0
55
55
55
55
55
55
55
55

6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,0
6,5
6,0
6,5
6,5
6,0
55
55
55
55
6,0
55
55
6,0
55
55
55
6,0
55
55

6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
55
5,0
6,0
55
55
5,0
5,0
6,0
6,0
6,5
6,0
6,0
6,0
55
6,0
6,0
6,0
6,5
6,0

6,0
6,0
55
55
55
6,0
55
55
55
55
55
55
55
55
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55
55
55
6,0
6,0
55

55
55
55
55
6,0
6,0
6,0
55
55
55
6,0
55
55
55
6,0
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55
55
6,0
55

6,0
6,0
55
55
55
55
6,0
55
55
55
55
55
6,0
6,0
55
6,0
6,0
6,0
55
55
6,0
6,5
6,0
6,0
55

55
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
7,0
6,5
6,0

6,0
6,0
6,0
55
55
55
55
55
5,0
55
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,5
6,0
6,0
55
6,0

6,5
55
55
55
5,0
55
55
55
5,0
5,0
6,0
6,5
6,5
6,0
6,5
6,5
6,0
55
55
6,0
6,0
6,0
6,0
5,0
55

55
5,0
5,0
55
5,0
55
55
55
55
55
55
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55
55
6,0
5,0
55
55
55

6,0
6,0
6,0
6,0
55
55
55
55
55
6,0
6,0
55
6,0
6,0
55
6,0
6,0
6,0
55
55
6,0
6,0
6,5
6,0
6,0

6,0
55
6,0
55
5,0
55
6,0
6,0
55
6,0
55
6,0
6,0
7,0
6,0
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
55
55
55
55
6,0

6,0
6,0
55
6,0
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
55
6,0
6,5
6,5
7,0
7,0
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
55
6,0

6,0
6,0
6,0
55
5,0
5,0
55
55
55
55
5,0
5,0
55
55
55
55
55
55
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55
55
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6,0
55
55
55
55
55
6,0
55
55
55
55
55
6,0
6,5
7,0
6,5
6,0
55
55
6,0
55
6,0
6,0
6,0
55

6,0
55
55
55
55
55
6,0
6,0
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55
6,0
6,0
6,0
55
55

55
5,0
55
6,0
6,5
7,0
6,5
6,0
6,5
55
5,0
55
6,0
6,0
6,5
6,5
6,0
55
55
55
55
55
6,0
55
55

6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
55
6,0
6,0
6,5
6,0
6,0
55
55
55
6,0
6,5
6,0
6,0

6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
7,0
7,0
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
55
6,0
6,0
6,5

7,0
6,5
7,0
6,5
6,5
7,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
7,0
7,0
6,5
6,0
6,5
6,5
6,5
7,0
6,0
6,0

6,0
5,0
55
55
55
55
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
7,5
7,0
7,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0
55
55

6,0
55
55
55
6,0
6,0
6,0
55
6,0
55
55
55
6,0
6,0
6,5
7,0
7,0
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
55
55

6,0
55
55
55
55
6,0
55
6,0
6,0
6,0
55
55
6,0
6,0
6,0
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55
6,0
6,0
55

6,0
6,0
7,0
6,0
6,0
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
55

6,0
55
55
6,0
6,0
6,0
6,5
55
6,0
55
6,0
55
6,0
6,5
7,0
6,5
6,0
55
6,0
6,0
6,0
55
55
55
55

6,0
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
7,0
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,0
6,0

6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
7,0
7,0
7,0
7,0
6,5
6,5
6,0
7,0
7,0
6,5
6,0
6,0

55
5,0
55
55
55
6,0
6,0
55
6,0
6,0
6,0
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55
55
6,0
55
55
55
55

6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
7,5
7,0
6,5
6,0
6,0
55
6,5
6,5
6,0
55
55

6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
55
6,0
6,5
6,5
6,5
6,0
55
55
55
55
6,0
6,0
55
55
6,0

6,0
6,0
6,0
55
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55
6,0
6,5
55
55
55



Apéndice XV —Valores das temperaturas do ar na zonstolckda charcutaria medidas durante o més Abril.

00:09:43| 50| 6,5 5,5 50/ 95 55 5,0 60 50 55| 55 50 50 60| 60 60 60 55 55 65 65/ 65 65| 60 65 55| 65 70/ 65 7.0
00:39:43| 55 6,0 55 55/ 90 55 55| 55| 55 55| 55 50 55 60 60 60 55 50 55/ 6,0 55 55| 55| 55 60 6,0 65 6,0/ 65 7,0
01:09:43| 55/ 6,0 6,0 6,0 90 50 55| 55 55 60 60 55 50 60| 55 55 55 55 50 60 55/ 55 55| 60 60 60| 65 6,0 6,0 7,0
01:39:43| 6,00 6,0 55 60| 90 55 55| 55/ 55| 55/ 60 60 55 65/ 60 55 55 60 55 6,5 50/ 55 55| 60 60 55| 65 6,0/ 65 6,5
02:09:43| 6,0/ 60 55 6,0 90 60 60 55| 60 60 60 55 55 65 65 60| 55 65 50/ 65 55 60 55| 60 60 55 65 6,0/ 65 65
02:39:43| 6,0/ 6,0 6,0 6,0 90 55 55| 60 65 60 55 55 55 60| 65 65 55| 65 50 65 55/ 65 60| 60 60 60| 65 75| 60 7,0
03:09:43| 6,5 6,0/ 6,5 6,0 75 60 60 65/ 65 65 60 60 60 60 70 6,5 60 65 55/ 6,0 60 60 60 60 60 60 65 85/ 65 65
03:39:43| 6,5 6,0 6,0 60/ 65 60 60/ 60 60 65 55 55 60 60/ 70 6,0 60 6,0 50 60 60 60 55| 60 55 55| 60 90| 6,5 6,5
04:09:43| 6,0/ 6,0 55 6,00 55 55 55 60| 55 6,0 55 50 55 60 60 60 55 55 55/ 55/ 55 60 55| 55 55 50 55 95/ 70 6,0
04:39:43| 55| 55| 55 6,0 60 55 55 60| 55 55| 55 55 55 60 60 60| 55 55 6,0/ 50 55 55 60| 55 55 55 55 95/ 65 65
05:09:43| 6,0 55| 6,0 60 60 55 55| 60 55| 55 55 60 60 60| 60 55 55| 55 6,0 55 55/ 55/ 55| 60 55 60| 55 95| 6,0 55
05:39:43| 6,0/ 55 6,0 55/ 55 60 55 60| 60 60 60 60 60 60 60 55 55 60 6,0 60 60 50 55 60/ 55 6,0 55 100 55 6,0
06:09:43| 6,0 55| 6,0 55| 55 60 60 55 55§ 55 60 55 55 60| 65 60 55 6,0 6,0 60 60| 55 55 55| 55 60 55/ 100 55| 65
06:39:43| 55| 55| 6,0 50/ 50 55 55| 55| 50 55| 50 50 50 55 65 65 55 60 55/ 60 60 55 55| 50/ 55 55 60 100 55 6,5
07:09:43| 55| 50 5,5 55| 55 55 55| 55/ 55/ 50 55 55 55 55/ 65 60 55 55 55 55 55| 60 55 50 55 55 55/ 100 55| 60
07:39:43| 6,0/ 6,0 5,5 60/ 60 55 6,0 60 60 55 60 60 60 60| 65 65 55 55 55 55 55/ 55/ 55| 55/ 50 55| 55 9,0/ 6,0 6,5
08:09:43| 6,0/ 6,0 6,0 6,0 60 55 60 55| 60 50| 65 65 65 60 70 65 55 55 6,0/ 6,0 55 55 6,0 60 55 55 50 80/ 70 7,0
08:39:43| 55/ 55| 6,0 55| 55 55 6,0 55 60 55 65 60 65 60/ 70 70 60| 55 6,0 60 55/ 50 65| 60 55 55| 55 80| 75 7.0
09:09:43) 55 55| 6,0 55/ 55/ 55 6,0 55| 60 65 60 60 60 60 70 70| 65 6,0 6,00 65 55 55 65| 60 55 55 55 75| 75 75
09:39:43| 55/ 55| 6,0 60/ 60 55 65 55 60 60 55 55 60 60/ 65 65 60 6,0 6,0 65 55/ 55 65| 65 60 55| 55 70/ 75 75
10:09:43| 6,0 55 6,5 6,0 60 55 65 60 60 60 60 60 60 65 70 70| 65 60 6,00 65 55 55 65| 65 60 6,0 6,0 65/ 70 7,0
10:39:43| 6,0/ 55 6,0 6,0 55 60 60 55| 55 60 60 55 55 65 70 75| 65 60 6,0 65 55 60 65/ 55 60 65 6,0 65 70 75
11:09:43| 65| 6,0 6,5 60/ 60 60 60 60 65 60 60 55 60 60/ 70 75 65 6,0 60 70 60 65 65 60 60 65 70 65| 70 75
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11:39:43
12:09:43
12:39:43
13:09:43
13:39:43
14:09:43
14:39:43
15:09:43
15:39:43
16:09:43
16:39:43
17:09:43
17:39:43
18:09:43
18:39:43
19:09:43
19:39:43
20:09:43
20:39:43
21:09:43
21:39:43
22:09:43
22:39:43
23:09:43
23:39:43

6,0
6,0
6,0
55
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
7,0
6,5
6,5
6,0
55
5,0
55
55
6,0
55
55
6,0

6,0
6,0
55
55
55
6,0
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,0
55
55

6,5
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
5,0
55
55
6,0
6,0
55
55
55

6,0
6,0
6,0
6,0
55
55
6,0
55
6,0
6,5
8,0
9,0
9,5
10,0
10,0
10,0
10,0
9,5
9,5
9,5
9,5
9,5
9,5
9,5
9,5

6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
55
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
6,5
6,0
6,0

6,0
6,0
55
55
55
6,5
6,5
6,0
55
5,0
5,0
6,0
6,5
7,0
6,5
6,5
6,0
6,0
55
55
6,0
6,0
55
55
55

6,0
6,0
55
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,0
8,0
7,5
7,5
7,5
7,5
7,0
6,0
6,0
6,0
6,5
7,0
7,0
6,0
6,0

6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
55
55
55
6,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
6,5
6,5
7,0
7,0
7,0
6,5
6,0
55

6,0
55
6,0
6,0
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
55
55
6,0
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0

6,0
6,0
6,0
6,5
6,0
6,5
6,5
6,0
6,0
55
55
55
55
6,0
6,5
6,5
6,0
55
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
55

55
55
55
6,0
6,0
6,0
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
55
6,0
6,0
6,0
6,0
7,0
7,0
7,5
7,5
7,0
6,5
6,0
55
55

6,0
55
55
6,0
6,5
6,0
6,5
6,5
7,0
6,5
6,5
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
6,5
55
55
55
6,5
6,5
6,0
6,0
55

6,0
6,0
6,0
55
55
6,0
6,0
6,0
55
55
55
55
5,0
55
6,0
6,0
55
55
55
55
6,5
6,5
6,5
55
6,0

6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
7,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
7,0
6,5
55
6,0

7,0
6,5
6,0
6,5
7,0
8,0
7,5
7,0
7,5
7,0
7,0
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
7,0
6,0
55
6,0
6,0
7,0
7,0
6,5
6,5
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7,0
6,5
6,5
6,5
7,0
7,0
7,5
7,0
7,0
7,0
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,0
55
55
6,0
6,5
7,0
6,0
6,0
6,0

6,5
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0
6,5
6,5
7,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
6,5
6,0
6,0
6,0

55
6,0
6,0
6,5
6,0
55
55
55
55
55
55
55
55
55
6,0
6,5
6,0
55
55
55
6,0
6,0
6,0
55
55

6,5
55
55
55
6,0
6,0
6,5
6,0
6,0
55
55
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
7,5
8,5
9,5
10,0
9,0
7,5
7,0

6,5
6,5
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,0
6,5
6,0
6,0
6,5
7,5
7,5
7,5
7,5
6,5
6,0
55
6,0
7,0
7,0
7,0
6,0
6,0

6,0
55
55
6,0
6,0
6,5
6,0
6,0
6,0
55
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
7,0
6,5
55
55
6,0
7,0
7,5
7,0
6,0
6,5

6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
7,0
6,5
7,0
7,5
8,0
8,0
8,0
7,5
7,0
6,5
6,0
6,0
7,0
7,0
6,5
6,0
6,0

7,0
7,5
7,0
6,5
7,5
8,0
8,0
7,5
7,5
7,0
7,0
6,5
7,0
7,0
7,5
7,5
7,0
6,0
6,0
6,0
6,5
7,0
7,0
6,0
6,0

6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
7,5
7,5
7,5
7,0
7,0
7,0
6,5
6,5
6,0
6,0
6,5

55
5,0
5,0
55
55
55
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
7,0
7,5
8,0
7,5
6,5
6,0
6,0

6,5
6,0
6,0
6,5
6,5
6,5
7,0
6,5
7,0
7,0
7,0
7,0
7,5
8,0
8,5
8,5
9,0
7,5
7,0
6,5
7,5
7,5
7,0
7,0
7,0

7,0
6,5
6,0
6,5
7,0
7,0
6,5
6,0
6,5
6,5
6,0
6,5
7,5
8,0
8,0
8,0
7,5
7,0
7,0
7,0
7,5
7,5
7,5
7,0
7,0

7,0
6,5
6,0
6,0
6,5
7,0
7,0
6,5
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,5
8,0
8,0
8,0
7,0
6,5
6,5
7,0
7,0
7,0
6,5
6,5

7,0
7,0
6,5
7,0
7,0
7,0
7,5
7,0
7,5
7,5
7,0
7,5
8,0
8,0
8,5
8,5
8,5
7,5
7,0
7,0
7,5
8,0
8,0
7,5
7,5

7,5
7,5
7,0
7,0
8,0
8,0
7,5
7,0
7,5
7,5
7,5
8,0
8,0
8,0
7,5
7,5
7,5
6,5
6,0
6,5
7,0
7,0
7,5
8,0
8,5



Apéndice XVI — Valores das temperaturas do ar na zonstalckda charcutaria medidas durante o més Maio.

00:09:43 80 65| 70/ 70 60 60 60 65 60 60 55 60 60 55 65 65 60 60 65 70 75 80 75 65 70 65 70 70 70| 80 7,5

00:39:43| 80| 6,0 65 65 55 60 60 55 60 60 50 60 65 55 65 65 60 60 65 65 70 70 70 65/ 70 60 65 60 65 75 7,0

01:09:43| 85 6,0 65 55 55 60 60 55§ 60 60 60 55 65 55 70 60 60 60 60 65 60 65 65 60 65 60 60 60 65 70 6,5

01:39:43| 75/ 65 60 60 60 55 60 55 60 60 60 60 60 60 65 60 60 60 55 60 60 60 65 55 65 55 55 60 60 70 55

02:09:43 75/ 65 65 60 60 60 60 60 65 65 65 60 60 60 65 65 65 65 60 60 60 60 60 60 65 55 55 65 60 70 55

02:39:43 70 65| 65 70 65 55 6,0 60 65 65 65 60 60 60 65 65 65 65 60 65 60 65 65 60 60 60 65 70 6,0 70 55

03:09:43/ 70 65 65 65 65 60 60 60 65 60 65 60 60 60 65 65 60 65 65 65 65 70 65 65 60 65 65 70 65 70 6,0

03:3943| 7,0 65| 60 60 65 60 60 60 60 60 60 60 60 55 60 65 60 60 65 65 70 70 65 60 65 65 65 70 65 75 6,0

04:09:43| 6,0 60 60 60 60 60 55 60 65 60 60 60 60 60 60 60 60 55 60 65 60 65 60 55 60 65 60 70 60 75 55

04:39:43| 6,0 55| 60 6,0 60 55 55 55 65 65 60 60 60 60 65 60 60 50 55 60 60 65 60 55 55 60 60 70 60 70 55

05:09:43| 6,0 55| 60 6,0 60 55 55 55 65 65 60 55 55 55 60 60 60 50 55 55 55 60 60 55 55 60 55 65 60 65 55

05:39:43| 6,0 55/ 60 55 60 55 55 55 60 65 60 55 55 55 60/ 55 55 55 60 60 55 60 60 60 60 60 55 60 60 65 55

06:09:43| 6,0 55| 60 6,0 55 55§ 60 55 60 60 65 55 55 55 60 55 55 60 60 65 60 60 60 55 60 60 60 60 60 65 55

06:39:43 60 55 60 55/ 55 55 55 55 60 55 55 60 50 55 60 55 55 55 60 65 65 65 60 60 65 60 60 60 60 65 6,0

07:09:43| 6,0/ 55| 6,0/ 55| 55/ 55 55| 55 6,0 55 55 55 55 55| 55 55 55 55 55 60 60 60 60 55 60 55 50 60 60 65 6,0

07:39:43) 60 55 65 60/ 55 60 55| 55 55 60 55 55 55 55| 55 55| 55 55 55 65 65 70 55 60 65 55 55 60 65 65 55

08:09:43| 6,0 55/ 65 65 50 55 60 55 60 65 60 60 60 55 60 55 55 55 55 65 70 65 55 60/ 65 55 60 70 65 65 6,0

08:39:43| 6,0 55| 70 65| 55 55§ 55 55| 60 60 60 60 65 60 60 55 55 60 55 65 70 70 50 60 70 60 65 70 65 65 6,0

09:09:43| 6,5/ 65 65 60 55 55 60 60 60 55 60 55 60 65 60 55 55 60 55 65 70 70 50 65/ 60 55 65 70 65 65 6,0

09:39:43| 6,5 65| 70 65 55 55 65 65§ 60 55 65 60 60 65 60 60 60 60 60 65 75 70 55 60 65 60 65 80 65 65 6,0

10:0943 70 65| 65| 65| 55 60 70/ 65 60 65 65 60 65 65 65 60 60 60 60 70 70 65 60 70 65 60 65 80 70 65 6,5

10:39:43| 70 65| 70/ 7,0 55 55 70 70 65 65 70 60 60 65 70 55 60 60 60 65 70 75 65 65 70 60 70 85 80| 65 6,5

11:09:43 7,0 65 70 65 60 60 65§ 70 60 65 70 65 65 65§ 70/ 60 65 65 65 70 70 80 65 70 70/ 65 75 85 80| 65 7,0
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11:39:43
12:09:43
12:39:43
13:09:43
13:39:43
14:09:43
14:39:43
15:09:43
15:39:43
16:09:43
16:39:43
17:09:43
17:39:43
18:09:43
18:39:43
19:09:43
19:39:43
20:09:43
20:39:43
21:09:43
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7,5
7,5
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7,0
6,5
6,5

6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
6,5
6,0
6,5
7,0
7,0
7,5
7,0
6,5
7,0
6,5
6,0
6,0
6,0
7,0
7,0
7,0
6,0
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6,0
6,5
7,0
7,0
7,0
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7,0
7,0
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7,0
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7,0
7,0
6,5
6,0
6,0
6,0
7,0
7,5
7,5
7,0
6,5

6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
7,0
7,5
6,5
7,0
7,0
7,0
6,5
7,0
7,0
7,5
7,0
7,0
6,5
6,0
55
6,0
6,5
6,5
6,0
6,5

7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
6,5
6,5
7,0
6,5
6,5
6,0
6,0
6,5
6,0
6,5
6,5
6,0
6,5

6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,0
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0

6,5
6,0
6,0
6,0
6,5
7,0
6,5
6,0
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
6,0
55
55
6,0
6,0
6,0
55
55

6,5
6,0
6,0
6,0
6,5
7,0
7,0
7,0
7,0
6,5
6,0
7,0
7,5
7,5
7,5
7,0
7,0
6,0
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6,5
6,5
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6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,5
6,0
6,0
6,0
55
6,0
6,5
7,0
7,0
7,0
7,0
6,5
6,0
55
6,5
6,5
6,5
55
55

7,0
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
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7,5
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6,0
6,0
6,0
7,0
7,0
6,0
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6,0
6,0
6,5
6,5
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7,0
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7,0
7,0
7,0
7,0
7,5
7,5
7,5
7,5
7,0
6,5
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7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
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7,0
7,0
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7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
7,0
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7,0
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55
55
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7,0
7,0
7,0
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7,0
7,0
7,0
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6,0
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7,0
7,0
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7,0
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6,0

6,5
6,0
6,0
6,5
6,5
7,0
7,0
6,5
7,0
7,0
7,0
7,0
8,0
8,5
8,5
8,5
8,5
7,5
7,0
6,5
7,5
8,0
7,5
6,5
6,5

6,5
6,0
6,0
6,5
6,5
7,0
7,0
6,5
6,5
6,5
6,0
7,0
7,5
7,5
8,0
8,0
8,5
7,5
7,0
7,0
7,5
8,5
7,5
7,0
7,0

7,0
6,5
6,5
6,5
6,5
7,0
7,5
8,0
7,5
7,0
7,0
7,5
7,5
8,0
8,0
8,0
8,0
7,5
6,0
6,0
7,5
8,5
8,0
8,0
75

8,0
8,0
8,0
8,5
8,5
8,5
8,0
8,5
8,5
8,5
8,0
7,5
7,5
8,0
8,0
8,0
8,5
9,0
8,0
7,5
8,5
9,0
9,0
8,5
8,5

7,5
7,0
6,5
7,0
7,5
8,0
8,0
8,0
8,0
8,0
7,5
8,0
8,0
8,5
8,5
8,5
8,0
7,0
7,0
7,5
7,5
7,0
7,0
7,5
7,5

7,0
6,5
6,0
6,5
6,0
6,0
6,0
6,0
6,5
6,0
6,5
6,5
7,0
6,5
6,5
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Apéndice XVII — Valores das temperaturas do ar na zonstalckdos hortofruticolas medidas durante o0 més Fevereiro

00:09:43 55/ 55| 55 55 60 60 55 55| 50 55 60 60 60 55 50 60 60 50 55 55
00:39:43 55| 55| 55| 55 60 60 55 55| 50 55 55 60 55 50 50 55 60 50 55 55
01:09:43 55/ 55| 50 55 60 60 55 55| 50 55 55 60 55 50 50 55 60 50 55 55
01:39:43 55| 55| 50| 55 55 60 55 55 50 55 55 60 55 55 50 50 60 50 55 55
02:09:43 55| 55| 55| 55/ 60 60 50 55 50 50 55 55 55 55 55 50 55 55 55 55
02:39:43 6,0 55/ 55 55 60 60 50 55| 50 50 55 60 55 55 55 55 55 60 55 60
03:09:43 60/ 60 60 60 55 60 55 60 50 60 55 60 60 60 60 60 55 60 50 60
03:39:43 6,0 60 60 60 55 55 55 6,0 55 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
04:09:43 6,0 55/ 55| 60 55 60 55 60 60 60/ 60 55 55 60 55 55 55 60 60 60
04:39:43 6,0 55 55 60 55 60 55 55/ 60 60 60 55 50 55 60 60 55 60 60 55
05:09:43 6,0 60 55 55 55 60 55 55| 55 60 60 55 50 55 60 55 50 60 60 55
05:39:43 60| 60/ 55/ 55 60 60 55 60 55 55/ 60 55 55 55 55 50 50 60 60 60
06:09:43 55/ 55| 55 60 60 60 60 60 55 55 55 60 55 55 55 50 55 55 60 55
06:39:43 50/ 50/ 55| 55/ 55 55 55 55| 55/ 50/ 50 55 50 55 55 55 55 50 55 50
07:09:43 55/ 55| 55 50 55 55 55 55| 55 50 50 50 50 55 50 50 55 55 60 50
07:39:43 55| 55| 55| 55/ 55 55 55 55| 55/ 55/ 55 55 50 50 50 50 60 55 60 55
08:09:43 55| 55| 55| 60/ 60 50 55 55| 55 55/ 55 60 50 50 50 55 60 55 60 60
08:39:43 55/ 55 60 60 60 50 55 55| 55 55 55| 60 50 50 50 55 55 55 55 60
09:09:43 55| 55| 55| 60/ 60 50 55 50 55 55/ 55 60 50 50 55 50 50 55 55 55
09:39:43 55 55| 55 60 60 55 55 50/ 55 55 55 60 50 55 55 55 55 55 55 60
10:09:43 6,0 55 55| 55 60 6,0 60 55 50 55 55 55 60 50 55 55 55 55 50 55 6,0
10:39:43| 50 55| 55 55| 60 6,0 60| 55 50 55 55 55 60 55 55 55 55/ 55 55 55| 60
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Apéndice XVIII — Valores das temperaturas do ar na zonstalckdos hortofruticolas medidas durante o més Margo.

00:09:43 50 5,0 55 55 50 55 55 55 55| 60 55 60 60 55 55 50 55 55 55 60 55 50 55 50 50 60 55 60 60 60 6,0

00:39:43/ 55| 50 55 55 50| 55 55 55 55 60 55 60 60 55 55 55 60 55 55 55 50 55 55 50 55 60 60 55 60 65 60

01:09:43| 50| 55 55 55 50 50 55 55 55 60 55 60 55 55 60 55 55 55 50 55 50 55 55 50 55 60 55 55 55 70/ 60

01:39:43/ 55| 55 55 55 50| 55 55 55 55 60 55 60 55 55 60 50 60 50 50 55 50 55 55 50 60 60 55 55 55 75 60

02:09:43 50| 55| 55/ 55/ 50 55 50 55 55| 60/ 50 55 60 60 60 50 6,0 50 55 55 50 55 55 50 65 65 55 55 55 80 6,0

02:39:43 55 55| 55/ 55 50 50 50 55 60 60 50 60 60 60 60 50 60 50 50 55 50 55/ 55 50 60 65 55 55 55 80 6,0

03:09:43 55| 6,0 6,0 55/ 55| 50/ 55 55 60 60 55 60 60 60 60 55 60 55 55 50 55 55/ 60 55 60 60 55 55 55 85 55

03:39:43| 6,0 60 60 60 55 55 60 55 60 60 60 60 60 60 60 55 60 50 55 55 55 55 60 55 55 60 55 55 55 85 55

04:09:43 6,0/ 6,0/ 6,0/ 6,0 55 50 60 55 60 60 60 55 60 55 60 60 55 55 55 50 55 55 60 55 55 60 60 60 55 85 55

04:39:43| 55| 6,0 55 60 50 50/ 60 55 60 55 60 55 55 55 55 60 55 55 55 55 50 60 60 55 55 60 60 60 55 70 50

05:09:43| 55| 6,0 60 60 50 50 60 55 60 55 60 55 55 55 55 60 55 50 55 50 50 60 55 55§ 55 60 60 60 55 55 50

05:39:43 55| 6,0/ 60/ 6,0 50 50 60 55 60 60 60 55 55 55 55 60 60 50 55 50 55 60 60 55 55 60 60 60 55 60 55

06:09:43 55| 55 60 55 50 55| 55 55 60 60 55 60 55 60 55 60 55 50 55 55 55 55 55 55 55 55 55 60 55 55 55

06:39:43 50| 55| 55 50/ 50| 45| 55 50/ 55 55 55 50 55| 55/ 55 55 55 55 55 50 50 55/ 50 55 55 55 55 55 55 50 50

07:09:43 55 50| 60 50 50 50 50 50 55| 50 55 50 55§ 50 55 50 55 50 50 55 50 55/ 55 55 55 55 55 55 55 55 50

07:39:43 55| 55| 6,0 55| 55| 50/ 50/ 50 55 55 60 55 55| 55/ 55 55 55 55 55 55 50 55/ 55 55 55 55 55 60 55 55 50

08:09:43 55| 6,0/ 6,0 55/ 55 50 50 50 55 55/ 60 55 60 55 55 60 55 50 50 50 50 55 55 55 55 60 55 60 55 55 55

08:39:43| 55| 6,0 60 55 55 50| 50 55 55 55 60 60 60/ 60 55 60 55 50 50 55 50 55 55 55§ 55 60 55 60 55 55 55

09:09:43/ 55| 6,0 60 55 50| 50 50 50 55 50 55 65 60 60 50 60 55 50 50 55 50 55 55 55 55 60/ 55 60 55 50 55

09:39:43| 55| 60 60 55 55 55| 50 50 50 55 60 55 60 55 55 60 55 50 55 55 45 55 55 55§ 55 60 55 55 55 55| 55

10:0943 55 60 60 55 55| 55 50 55 50 55/ 60/ 55 60 55 55 60 55 50 55 60 45 50 55 55 55| 55 50 55 55 55 55

10:39:43| 55| 6,0 60 55 55 55| 55 55 50 55 60 55 60 55 55 60 55 55 50 60 45 50 55 55§ 55 55 55 55 55 55 55
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Apéndice XIX — Valores das temperaturas do ar na zonstaickdos hortofruticolas medidas durante o més Abril.

00:09:43| 5,0 6,0 50 55/ 95 55| 50 55/ 50 55 50 55 50 55 55 55 55 55 50 55 55 50 55 55 50/ 50 50 50/ 45| 55
00:39:43| 5,0/ 6,0 55 6,0 95 50 50 55 50 55 55 55 50 55 55 50 55 55 55 55 50 50 55 55 50 50 55 50 45| 55
01:09:43| 50 6,00 50 6,0/ 95 50| 50 55/ 50 55 55 55 50 50 55 55 55 50 50 50 50 50 50 50 50 55 50 50/ 50| 55
01:39:43| 5,0/ 6,0 55 6,0 90 50 50 50 50 55 50 55 50 50 55 55 55 50 50 55 50 50 50 55 50 55 55 50 50| 55
02:09:43| 55| 55 6,0 6,0 90 50 50 55 55 55 50 55 50 50 55 55 55 55 50/ 55 50 55 55 60 50 55 50 50 50| 55
02:39:43| 6,0 6,0 6,0 6,0 85 55| 60 60 60 55 50 55 55 55 60 60 55 60 50 55 55 55 55 60 55 55 50 70/ 50| 6,0
03:09:43| 6,0 6,0 6,0 55 60 50 55 60 60 60 55 60 55 50 60 55 55 55 50 50 50 55 55 55 55 60 50 80 55| 60
03:39:43| 6,0 6,00 6,0 55/ 55 55| 55 60 60 60 55 55 60 50 60 60 55 55 55 45| 50 55 55 55 55/ 55| 50 85 55| 6,0
04:09:43| 55/ 55 55 55 50 60 50 60 60 60 55 55 55 50 60 55 55 55 55 50/ 50 50 55 55 50 55 55 9,0 55| 55
04:39:43| 55| 55 55 55/ 55 55| 50 60 60 55 60 55 60 50 55 55 55 55 55 55 50 50 55 55 50/ 55 50 9,0/ 55| 55
05:09:43| 55/ 55| 6,0 55/ 55 6,0| 50 60 60 60 55 55 60 50 55 55 50 55 55 55 50 50 55 55 50/ 55 50 9,5 50| 55
05:39:43| 55/ 55 6,0 6,0 55 60 55 60 60 60 60 60 60 50 60 55 55 55 55 55 55 50 55 55 55 60 50 95 55| 55
06:09:43| 55 55| 6,0 55/ 55 55| 55 55/ 55 55 55 55 55 55 60 60 55 60 55 55 55 55 55 55 55/ 55 55 95 55| 55
06:39:43| 50 55| 55 50 50 50 50/ 55 55 55 50 50 50 50 55 55 50 50 55 50 55 50 50 55 50 55 50 100 50| 55
07:09:43| 55 55| 50 55/ 55 50| 50 50 55 50 50 50 50 50 55 60 55 50 50 50 50 55 50 50 50 55 50 105 5,0 50
07:39:43| 55| 55| 50 6,0 60 55| 55 55 60 55 55 60 55 50 60 60 55 50 55 50 50 50 55 55 50 55 50 85 50| 55
08:09:43| 6,0/ 55 55 6,0 60 55| 55 55 60 50 55 55 55 50 60 60 55 55 55 45 50 50 55 55| 50 50 45 75 55| 55
08:39:43| 6,0 55| 55 6,0/ 55 55| 55 55/ 60 50 60 55 55 50 65 60 55 55 55 50 55 50 55 55 50/ 50 45 75 55| 55
09:09:43| 55| 55 5,0 55 55 50| 55 55 55 50 55 50 50 50 65 65 55 55 55 50/ 55 50 55 55 45 50 50 6,5 55| 55
09:39:43| 55| 55 55 55/ 55 50| 50 55/ 55 55 55 50 55 50 60 65 55 55 55 50 55 50 55 55 50/ 50 50 6,0 55| 55
10:09:43 55 55| 50 6,0 55 55| 55/ 55 55 50 55 50 50 50 60 65 55 55 55 50/ 55 50 55 55 45 55 50 6,0 55| 55
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