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Resumo 

 

O trabalho desenvolvido no âmbito deste estágio consistiu no estudo do tempo de vida 

útil de biscoitos de castanha e de castanha e alfarroba, bem como, na formulação de novos 

produtos tendo como base o medronho. No total, foram analisados 168 biscoitos de cada tipo, 

colocados em diferentes condições de temperatura, humidade relativa do ar e embalamento, 

num período total de 18 semanas, tendo sido analisados periodicamente, do ponto de vista 

físico-químico, microbiológico e sensorial. Concluiu-se que ambos os tipos de biscoito, 

armazenados nas diferentes condições, mantêm as suas características físicas, químicas, 

microbiológicas e sensoriais, permitindo estimar-se um tempo de vida útil de 36 semanas a 

20 ºC. Do ponto de vista sensorial, verificou-se que ao nível da crocância as formulações que 

foram consideradas mais crocantes, foram 4 amostras conservadas em estufa à temperatura 

de 31,3 ± 1,0 ºC e humidade relativa do ar de 43,2 ± 1,3 %, tendo ainda como ponto comum 

o facto de terem sido todas formuladas pela empresa. Relativamente ao desenvolvimento de 

novos produtos à base de medronho, fez-se um estudo preliminar de uma receita de biscoito 

e de uma receita de chutney. Decidiu-se aprofundar o desenvolvimento da receita de chutney, 

com o estudo físico-químico e sensorial de três formulações distintas. O desenvolvimento de 

um produto inovador e diferenciado teve uma boa aceitação por parte dos provadores, 

aconselhando-se que no futuro o desenvolvimento de chutney de medronho e outros frutos 

venha a ser realizado.  
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