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RESUMO

Os doces conventuais em Alcobaga fazem parte da tradigao gastrondmica desta regiao.
O estudo teve como principais objetivos a caracterizacdo microbioldgica e a avaliacdo
da influéncia das condigdes de conservagao na estabilidade microbiolégica de trés
doces conventuais: "Papo de Anjo do Convento de Cds", "Encanto das Monjas" e
"Pudim de Frades de Alcobaca".

Os parametros microbianos usados foram as contagens de microrganismos a 30°C, de
bolores e leveduras, de Enterobacteriaceae e a pesquisa de esporos de Clostridium
sulfito-redutores.

A populagdo de microrganismos a 30°C, no primeiro dia de produg¢do, manteve niveis <
4logu.f.c./g, mas ao longo do periodo de conservagdo, tanto a temperatura ambiente
como em refrigeragdao como, esses niveis foram aumentando nos doces em estudo. A
populagdo de fungos apresentou niveis >2logu.f.c./g, apds o quinto, oitavo e trigésimo
dia de producdo dos trés doces conventuais. Em nenhuma amostra foi encontrada
Enterobacteriaceae e os esporos de Clostridium sulfito-redutores foram positivos numa
amostra do "Encanto das Monjas", cuja origem pode estar relacionado com a utilizacdo
de farinha e améndoas na sua confecdo.

Para o controlo do desenvolvimento microbiano e maior estabilidade dos doces
conventuais, serd importante controlar a qualidade das matérias primas e rever as

condicOes e tempos de conservacao.

Palavras-Chave: doces conventuais, caracterizagdo microbioldgica, estabilidade

microbioldgica.

115



ABSTRACT

The conventual sweets in Alcobaca are part of the gastronomic tradition of this region.
This study included microbiological characterization and analysis of the influence of
microbiological stability storage conditions, in three conventual sweets: "Papo de Anjo
do Convento de Cés", "Encanto das Monjas" e "Pudim de Frades de Alcobaga".

The microbiological characterization and stability assessment was carried out on the
basis of microbiological counts at 30°C, yeasts and moulds, Enterobacteriaceae, and
sulphite-reducing Clostridium spores research.

The population of microorganisms at 30°C on the first day of production was present
at levels of <4logu.f.c./g, but over the storage period, both at room temperature and
refrigeration conditions, these levels increase in all three conventual sweets. The fungi
population showed >2logu.f.c./g levels, after the fifth, eighth and thirtieth day of
production. Enterobacteriaceae was not found in any sample and research of
Clostridium sulphite-reducing spores were positive in a sample of "Encanto das
Monjas", whose origin may be related with the use of flour and almonds in its
production.

For the prevention of microbial development and to achieve greater stability of the
conventual sweets, it is important to assess the quality of raw materials and to review

the conditions and time of storage.

Keywords: Conventual sweets, microbiological characterization, stability assessment.

INTRODUCAO

Virios estudos demonstram que a relagdo portuguesa com a docgaria € muito antiga,
mas foi a presenca drabe que deixou uma heranca de habitos e de apreco pelos doces.
Para além da influéncia arabe, merece destaque a importancia dos mosteiros e
conventos para o desenvolvimento dos doces conventuais®, com especial relevo para a
introducdo do aglicar na dogaria conventual a partir dos séculos XV e XVI*>.

Alcobaga é uma regidao com grande tradigao em doces conventuais, mantida pela feira
anual de doces e licores conventuais e pela producdo destes doces na industria de

pastelaria.
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Diferentes estudos em produtos de panificacdo e pastelaria, apontam para o elevado
crescimento de bactérias e fungos, sendo os principais responsaveis por processos de
deterioragao, estando alguns destes microrganismos relacionados com problemas de
higiene e de seguranca alimentar®>°®.

Os doces conventuais portugueses sdo produtos de pastelaria caracterizados por
terem na sua composicdo elevada concentracdo de aglUcar e gemas de ovos,
encontrando-se a farinha, os frutos secos e a manteiga entre os ingredientes
secundarios. A presenca de acgucar na dogaria conventual é marcada pela utilizacdo de
calda de acticar com diferentes pontos’, usada como base ou como componente de
ligacdo na confecdo, contribuindo para as caracteristicas e estabilidade microbioldgica
destes produtos de pastelaria.

Este estudo teve como objetivo a avaliagao da qualidade e seguranga microbioldgica
de trés doces conventuais produzidos em Alcobaca ("Papo de Anjo do Convento de
Cos", "Encanto das Monjas" e "Pudim de Frades de Alcobaca"), e a sua estabilidade

microbioldgica em condicdes de conservacdo a temperatura ambiente e em

refrigeracdo.

MATERIAIS E METODOS

Amostras

Selecionaram-se trés doces conventuais de Alcobaca, com base nos pontos de acucar
usados na sua preparacio: “Papo de Anjo do Convento de Cés” (ponto pasta’),
“Encanto das Monjas” (ponto pérola’) e “Pudim dos Frades de Alcobaca” (ponto a
voar’).

O doce “Papo de Anjo do Convento de CAs” é preparado a partir de ovos, acucar e
farinha, e confecionado a 180°C, durante 20 a 30 minutos, sendo coberto por uma
calda de acgucar, aromatizada com casca de limdo e canela em pau, e doce do ovo.

O doce “Encanto das Monjas” é preparado a partir de ovos, acucar, farinha e
améndoas, e confecionado a 2200C, durante 10 a 15 minutos, sendo recheado com
doce do ovo e coberto por uma calda de aglcar em ponto caramelo e fios de ovos.

O doce “Pudim dos Frades de Alcobaca” é preparado a partir de ovos, aclcar e

manteiga, e confecionado a 150°C, durante 50 minutos, em banho-maria.
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Neste estudo o doce conventual “Papo de Anjo do Convento de Cos” é designado por
“Papo de Anjo” e o doce conventual “Pudim dos Frades de Alcobaca” é designado por
“Pudim dos Frades”.

As colheitas dos trés doces conventuais foram efetuadas em duas empresas da regido
de Alcobaca, especializadas neste tipo de produtos alimentares.

Para cada doce conventual foram acompanhados trés periodos de fabrico,
correspondentes a trés lotes de producdo (identificados como amostras 1, 2 e 3 em
cada doce conventual). De cada lote de producdo foram recolhidas trés amostras,
constituidas por cinco unidades de 75g. No primeiro dia de cada periodo de fabrico,
foram realizadas analises microbiolégicas a uma amostra de cada doce. As restantes
amostras foram conservadas a temperatura ambiente durante cinco dias ("Papo de
Anjo"), oito dias (Encanto das Monjas") ou trinta dias ("Pudim dos Frades") e em
refrigeracdo durante trinta dias ("Papo de Anjo", "Encanto das Monjas"), periodos
apos os quais foram realizadas novas analises microbioldgicas.

A conservacao das amostras decorreu nas empresas produtoras, sendo as amostras

foram transportadas para o laboratério em malas térmicas.

Analises Microbiolégicas

A andlises microbioldgicas seguiram as regras e recomendacgbes da ISO 7218 de
2007°.

A preparagdo das amostras e das dilui¢des decimais foram efetuadas com base na I1SO
6887-1 de 1999°. Assim, de cada uma das cinco unidades constituintes de cada
amostra, foram pesadas 25 g e homogeneizados com 225 mL de uma solugdao de
triptona salina. Sempre que foi considerado necessario, efetuaram-se mais diluicGes
decimais, usando soro fisioldgico.

Para a caracterizacdo microbiolégica e avaliacdo da estabilidade dos doces
conventuais em estudo foram realizadas as seguintes analises: contagem de
microrganismos a 30°C, baseada na NP 4405 de 2002'% contagem de bolores e
leveduras, segundo a ISO 21527-2 de 2008 contagem de Enterobacteriaceae, de
acordo com a NP 4137 de 1991%; pesquisa de esporos de clostridios sulfito-redutores,

baseada na NP 2262 de 1986,
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Os resultados das contagens sdo apresentados como o valor médio das contagens
obtidas para cada uma das cinco unidades e sdo expressos em log de unidades
formadoras de coldnias por grama (logu.f.c./g).

Neste estudo os resultados foram comparados com os valores guia recomendados

pelo Instituto Nacional de Satide Doutor Ricardo Jorge (INSA)™.

RESULTADOS E DISCUSSAO
A avaliacdo das populac¢des de microrganismos a 30°C e a sua evolucdo nas diferentes

condicOes de conservacdo encontra-se apresentada na Figura 1.
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Figura 1 — Evolugdo dos microrganismos a 30°C nos 3 tipos de doces conventuais. Sendo: 1- Papo de Anjo
amostra 1; 2- Papo de Anjo amostra 2; 3- Papo de Anjo amostra 3; 4-Encanto das Monjas amostra 1; 5-
Encanto das Monjas amostra 2; 6- Encanto das Monjas amostra 3; 7- Pudim dos Frades amostra 1; 8-

Pudim dos Frades amostra 2; 9- Pudim dos Frades amostra 3.

O crescimento dos microrganismos a 30°C nas amostras de cada doce conventual
mantiveram-se abaixo do valor maximo admissivel (<4logu.f.c./g)**, com excecdo da
amostra 3 do “Encanto das Monjas”. Um estudo efetuado em cremes para bolos
mostrou niveis de meséfilos entre 6 e 9logu.f.c./g>.

Apenas uma em cada trés amostras dos doces “Papo de Anjo” (amostra 1) e “Encanto
das Monjas” (amostra 4), manteve as popula¢cdes microrganismos a 30°C dentro do
limite maximo admissivel (<4logu.f.c./g)*, tanto a temperatura ambiente como em

refrigeracdo. Nestes doces a acc¢do da refrigeracdo na limitacdo do crescimento das
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populacdes microbianas foi ineficaz. No doce “Pudim dos Frades”, todas as amostras
mostraram uma evolucdo semelhante entre o primeiro e o trigésimo dia apds a
producdo, com conservacdo a temperatura ambiente. Embora os niveis das
populacdes de microrganismos a 30°C atinjam valores de 7logu.f.c./g, apresentam
niveis iguais ou inferiores aos encontrados nos doces refrigerados (entre 7 e 12log
u.f.c./g). Este facto pode ser consequéncia de uma maior pressdo osmotica,
relacionada com a percentagem de aglcares apresentada (56,96+0,08) pelo “Pudim
dos Frades” ™.

Considerando a composi¢cao dos doces conventuais em estudo, a percentagem de
acucares encontrada®™ é um fator importante para a diminuicio da atividade da 4gua
(aw), determinando uma pressdo osmadtica mais elevada e estabelecendo condicGes
limitantes para o crescimento das populagdes microbianas totais'®. No entanto, tendo-
se verificado que, nas empresas produtoras, a conservacdo dos doces conventuais em
condicdes de refrigeracdo ndo é efetuada em embalagem, um aumento de humidade
no ambiente tende a aumentar a a,, dos doces, tornando-os suscetiveis a multiplicacdo
de um maior numero de microrganismosls.

Quanto a populagdo de fungos, os niveis de leveduras (Figura 2) mantiveram-se abaixo
do limite maximo admissivel (S4Iogu.f.c./g)14, independentemente das condicdes de
conservacao, em todos os doces conventuais em estudo. No entanto, os niveis de
bolores (Figura 3) nos doces “Papo de Anjo” e “Encanto das Monjas” foram inferiores
ao limite maximo admissivel (< 2log u.f.c./g)**, com exce¢do da amostra 3 do doce
“Encanto das Monjas” que apresentou valores superiores, ao oitavo dia ap6s producao
a temperatura ambiente. O doce “Pudim dos Frades, apds o trigésimo dia a
temperatura ambiente, teve um aumento das populacdes de bolores, reforcando o
comportamento osmotolerante deste grupo microbiano ja referido em outros

estudos®.
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Figura 2 — Evolucgdo das populagGes de Leveduras nos 3 tipos de doces conventuais. Sendo: 1- Papo de
Anjo amostra 1; 2- Papo de Anjo amostra 2; 3- Papo de Anjo amostra 3; 4-Encanto das Monjas amostra 1;
5- Encanto das Monjas amostra 2; 6- Encanto das Monjas amostra 3; 7- Pudim dos Frades amostra 1; 8-

Pudim dos Frades amostra 2; 9- Pudim dos Frades amostra 3.
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Figura 3 — Evolugdo das populagdes de Bolores nos 3 tipos de doces conventuais. Sendo: 1- Papo de Anjo
amostra 1; 2- Papo de Anjo amostra 2; 3- Papo de Anjo amostra 3; 4-Encanto das Monjas amostra 1; 5-
Encanto das Monjas amostra 2; 6- Encanto das Monjas amostra 3; 7- Pudim dos Frades amostra 1; 8-

Pudim dos Frades amostra 2; 9- Pudim dos Frades amostra 3.

As bactérias da familia das Enterobacteriaceae ndo foram detetadas ao longo dos
periodos de analise nos trés doces. Este indicador é relevante em termos da higiene de

fabrico e em relagdo a seguranca associada a utilizacdo de ovos in natura.
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A pesquisa de esporos de Clostridium sulfito-redutores revelou-se positiva em 1g, em
duas unidades da amostra 1 do “Encanto das Monjas” no primeiro dia apds a

producdo, cuja presenca pode estar relacionada com a farinha ou améndoas.

CONCLUSOES E PERSPECTIVAS

A apreciacdo global das analises efectuadas sugerem que quanto maior é o ponto de
acucar maior é a estabilidade microbioldgica dos doces conventuais. No entanto,
considerando as populagbes iniciais de microrganismos a 302C e de bolores e
leveduras serd aconselhavel o controlo da qualidade das matérias-primas, uma vez que
a produgdo de um doce conventual implica seguir uma receita que nao deve ser
alterada.

Quanto a estabilidade dos doces conventuais estudados, perspetiva-se a necessidade
de aprofundar os estudo de estabilidade microbiolégica em refrigeracao,
especialmente através da monitorizagdao da humidade relativa e da temperatura e

ponderando a utilizacdo de embalagem.
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