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A. Resumo

Desde sempre que o Homem inclui os produtos horticolas no seu padrdo alimentar.
Atualmente Portugal, apesar de varias contradicdes e discordias esta inserido no padrédo
alimentar mediterraneo, em que os produtos horticolas sdo um dos grupos alimentares

com maior expressao e importancia para a satde de quem o pratica.

Hortalicas e legumes pertencem ao grupo alimentar dos produtos horticolas e séo
essenciais para a realizacdo de uma alimentacdo saudavel, tendo em consideracdo que
esta deve ser praticada diariamente. Este grupo alimentar € um grande fornecedor de
micronutrientes, fibras e ainda de alguns compostos designados como protetores, de que

sdo exemplo, os flavondides.

Estes sdo alimentos de elevado valor nutricional pois contém uma enorme quantidade
de micronutrientes, tais como ferro, potéssio e calcio, porém possuem um valor calérico

relativamente baixo.

As hortalicas e legumes comtemplados para este estudo foram a alface — Lactuca sativa
L., a cebola — Allium cepa L., a cenoura — Doucus carota L., 0 pepino — Cucumis sativus

L. e o0 tomate — Lycopersion esculentum Mill.

Os métodos utilizados foram a realizacdo de analises microbioldgicas. Recolheram-se
amostras durante um periodo de cinco dias sendo que em cada dia ocorreram quatro
momentos de recolha: recolha ap6s lavagem (R1), recolha ap6s desinfecdo (R2), recolha
durante a hora do almog¢o (R3), recolha antes da hora do jantar (R4). Foram realizadas

no total 500 analises microbioldgicas.

A desinfecdo das hortalicas e legumes utilizados foi efetuada através do método de
desinfecdo quimica pelo desinfetante alimentar clorado em pastilhas, FOOD SAF 3.25¢,
da marca Higiguima. Este é um produto quimico aplicavel na desinfecdo de vegetais
crus e frutas com casca, com uma dosagem de uma pastilha por cada dez litros de agua

durante quinze minutos.

Os resultados obtidos foram uma reducdo tendencial entre os valores de
microrganismos a 30°C no momento de recolha R2 quando comparado com 0 momento
de recolha R1. As leveduras variam num intervalo de valores consideravel, contudo a

sua presenca nestes alimentos ndo é preocupante pois, salvo raras excecdes, 0S



resultados encontrados nos produtos alimentares ultrapassam o limite toleravel. Quando
existe uma ndo conformidade ao nivel das leveduras, esta coincide com a ndo
conformidade dos microrganismos a 30°C. Os Bolores e Escherichia coli registam ao
longo do estudo valores muito baixos, o valor com maior expressdao € <10 Unidade
Formadora de Colonias (UFC).

Todas as andlises realizadas aos microrganismos patogénicos, Salmonella spp e Listeria

monocytogenes foram negativas.

Concluséo: Este foi um estudo bastante moroso, pois envolveu a recolha e anéalise de
dados. Apesar de preliminar e pioneiro este estudo conseguiu demonstrar que a
desinfecdo efetuada com produtos quimicos clorados néo é totalmente eficaz. Foi ainda
possivel demonstrar-se que 0s microrganismos a 30°C sdo as estirpes microbiologicas
que oferecem mais resisténcia a este tipo de desinfecdo, de notar que, foi ainda possivel
atestar que a eficacia e qualidade da desinfecdo varia consoante a carga microbiana
inicial do produto.

B. Introducéo

Os Produtos horticolas sdo vulgarmente denominados de vegetais, apresentam uma
grande variedade de cores, as mesmas devem-se a um conjunto de substancias quimicas
naturais, de que sdo exemplo os antioxidantes. Os produtos horticolas podem ser
ingeridos em cru, em saladas ou cozinhados de varias formas, como prato principal ou
acompanhamento. E uma boa forma de fomentar o consumo destes alimentos incentivar
0 consumo de sopa de legumes ao inicio das refei¢des principais e ainda acompanhé-las
com este tipo de produtos alimentares [1].

Os produtos horticolas verde-escuros sdao bastante ricos em acido folico e vitaminas do
complexo B, sdo ainda bastante importantes para o sistema nervoso central, bem como
para 0 metabolismo basal. Os produtos horticolas alaranjados sdo bastante ricos em
carotenoides, substancia antioxidante capaz de prevenir o cancro [1].

Os produtos horticolas mais coloridos sdo uma fonte de vitaminas e fitoquimicos

fenolicos que permitem um bom funcionamento do sistema imunitario [1].

As hortalicas e legumes pertencem ao grupo alimentar dos produtos horticolas e tal

como estes representam uma parte fundamental de uma alimentagéo saudavel.
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Estes fornecem minerais essenciais como: ferro, potassio, zinco, calcio, magnésio,
cobre, entre outros. Fornecem ainda algumas vitaminas, essencialmente do complexo B
e vitamina C, fibras alimentares e sdo ricos em compostos protetores, antioxidantes [1,
2].

Sdo ricos em hidratos de carbono (amido e fibra dietetica), mas pobres em proteina e
gordura. Este grupo alimentar tem como particularidade promover a assimilacdo de

outros nutrientes, quando consumidos de forma adequada [3].

Estes alimentos sdo essenciais para 0 bom funcionamento do organismo humano sendo
que atualmente existe uma grande evidencia cientifica que estes alimentos podem
prevenir varias patologias de que sdo exemplo a obesidade, a diabetes tipo Il, o cancro,
as doencas cardiovasculares, a obstipacdo, assim como patologias relacionadas com

défices de vitaminas e/ou minerais [2].

Este grupo alimentar tem um elevado valor nutricional e contribui para uma alimentacao
saudavel revelando-se um aliado essencial para o cumprimento de um plano alimentar

tendo em vista a reducéo de peso [2].

A nova roda dos alimentos estabelece uma ingestdo diaria de cerca de trés a cinco

porcdes de hortalicas e legumes por dia, sendo este o seu segundo maior grupo [4].

Dados da balanca alimentar portuguesa realizada entre os anos de 2008 e 2012, pelo
Instituto Nacional de Estatistica (INE), indicam que 0s portugueses estdo a ingerir
diariamente cerca de 15.1% de hortalicas e legumes, o recomendado para a realizacdo
de uma alimentacgéo saudavel é de 23%, ou seja, de um modo geral os portugueses estdo

a ingerir um valor abaixo das recomendacdes indicadas na nova roda dos alimentos [5].

Dados emitidos pela organizacdo mundial de saide recomendam uma ingestéo de 400g

por dia deste grupo alimentar [2].

Generalizando 0s vegetais minimamente processados, ou as saladas prontas para
consumo, tém tido uma crescente aceitacdo dos consumidores, particularmente nos
grandes centros hurbanos, devendo-se essencialmente ao fato de atenderem
adequadamente aos requisitos contemporaneos do conceito de buscar um alimentagéo
para uma melhor qualidade de vida e saude. Os produtos minimamente processados e

prontos a consumir dispensando qualquer higienizacdo ou preparacéo de que € exemplo
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o corte, denominam-se produtos de quarta gama, estio em crescente expansdo e

procura. Estes produtos tém crescido como um todo, em variedade e qualidade [6].

Para a realizagéo deste estudo foram utilizadas as hortalicas e legumes acima indicadas
por serem vulgarmente consumidos pela populagdo portuguesa e ainda porque sdo
essencialmente ingeridos em natureza dai o interesse de se estudar a desinfecdo nos

mesmaos.

A alface é uma planta pertencente a familia Asteracea, cujo nome cientifico da sua

espécie é Lactuca sativa L. [7].

Esta € uma planta do grupo das herbaceas, com um ciclo de producdo anual, raiz
aprumada mas pouco desenvolvida. As folhas podem ser lisas ou frisadas. As alfaces
utilizadas para este estudo foram as que contém as folhas frisadas mas verdes,

botanicamente denominadas de Alface Batavia [7].

Apobs a colheita das alfaces seria aconselhavel proceder-se a um pré-arrefecimento, para
que logo depois a cadeia de frio se mantivesse até ao momento de servir ao cliente.
Atualmente isto nem sempre é possivel dai que a lavagem das alfaces antes de chegar ao
consumidor final ndo seja aconselhavel pois pode aumentar o risco de putrefacdo apos
colheita, em especial quando se procede a lavagem por imersdo, em que a agua vai

acumulando diversa sujidade e esporos de fungos [7].

Por esta razao € que a alface nos é apresentada com uma flora microbiana muito elevada

[7].

A cebola é um tubérculo originario das regides do Afeganistdo, Irdo, e partes do sul da
Russia. Pertence a familia Alliaceae, é classificada botanicamente como Allium cepa L.
Das especies pertencentes ao género Allium, é a mais importante sob o ponto de vista
economico e do volume de consumo. Trata-se de uma espécie com producdo bienal, em
condicBes climéticas normais. Tem como particularidade a producdo de bolbos no

primeiro ano, através das sementes e sementes no segundo ano a partir dos bolbos [8].

A cenoura pertence a familia Umbelifere, o seu nome cientifico é Doucus carota L. A

origem desta raiz esté localizada na Asia, especificamente na area do Afeganist&o [9].



As primeiras cenouras eram de cor branca, amarela e parpura, e ndo cor de laranja como
atualmente as conhecemos. Esta cor adveio de modificacbes das variedades
anteriormente referidas, iniciadas no século XVII, pelos holandeses [9].

O consumo regular de cenouras é eficaz no combate a doencas como anemias e
avitaminoses. A cenoura tem na sua constituicdo um composto denominado caroteno

que confere protecdo contra o cancro e patologias oftalmoldgicas [9].

Apbs a colheita, a lavagem das cenouras € um parametro a ter em conta visto que
permite a cicatrizagdo mais rapida das feridas e reduz o aparecimento de putrefacéo,
eliminando os esporos que possam existir. A eficacia desta operacdo esta na juncdo de
agua de lavagem com fungicidas ou desinfetantes de forma a controlar a propagacgéo de

determinadas patologias na planta [9].

Apbs a lavagem, é ainda aconselhavel que o produto se mantenha a temperaturas baixas,
entre 0 e 1°C de forma a minimizar a propagacao dos microrganismos devido ao teor de

humidade que estas possam ainda conter [9].

O pepino, Cucumis sativus L. (cucurbitaceae), é de producdo anual, sendo muito
consumido e apreciado em natureza, essencialmente em saladas, sandes, sopas, e

conservas [10].

O pepino é ainda uma fonte de matéria-prima utilizada para cosméticos e medicamentos

devido as suas propriedades nutracéuticas {10].

De acordo com a literatura, nutracéuticos sdo compostos bioativos que se encontram nos
alimentos, apresentados na forma farmacéutica, como em capsulas, comprimidos, entre
outros [11].

Varios insetos e acaros tém o pepineiro como sua planta hospedeiro, contudo, poucas

destas espécies causam prejuizo nas culturas de pepino [10].

O tomate pertence a familia Solanaceae e o seu nome cientifico é Lycopersicon
esculentum Mill. E originario do Pert, Equador estendeu-se posteriormente para a

América central e meridional, chegando a Europa no seculo XVI1 [12]

Das culturas horticolas, a cultura do tomate, é a que tem maior importancia ao nivel

econdmico e a mais divulgada em territorio nacional [12]
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As hortalicas e legumes sofrem diversas alteracdes ao nivel da sua carga microbiana
durante o seu desenvolvimento. As principais fontes de contaminagdo ocorridas no
periodo de pré-colheita sdo o uso inadequado de adubo para fertilizacdo da terra, a 4gua

de irrigacdo contaminada e ainda as médos dos manipuladores mal higienizadas [13].

A contaminacéo biologica pode ainda ocorrer durante o periodo da colheita, quando o
operador entra em contato direto com o produto. O solo, o ar, a 4gua, 0s recipientes de

colheita podem também ser fontes de contaminagao [13].

A integridade fisica das hortalicas e legumes deve ser sempre tida em conta visto que 0s
nutrientes necessarios para o desenvolvimento dos microrganismos patogénicos estdo
nas porgdes internas destes produtos. As hortalicas e legumes danificados ou
deteriorados devem ser retitrados no periodo de colheita e ndo devem ser enviados para

0 mercado [13].

A contaminacdo das hortalicas e legumes por microrganimos ocorre regularmente na
sua superficie sendo que, as espécies microbianas e a quantidade de flora microbiana
presente em cada legume ou hortalica varia consoante o tipo de produto, 0 seu
manusiamento assim como as praticas agriculas a que foi submetido. E fundamental
obter matérias primas com baixo nivel de contaminacdo, uma vez que os agentes de
desinfecdo tém uma limitada capacidade de erradicacdo destes microrganismos,
reduzindo cerca de 100 vezes a contaminagdo microbiana inicial do produto alimentar
[13].

Tal como qualquer outro produto alimentar as hortalicas e legumes tém um tipo de
microflora natural de que fazem parte as bacterias: Pseudomonas, Listeria
monocytogenes, Alcaligenes, Flavobacterium, Escherichia coli, Micrococcus,
coliformes e bactérias lacticas. Este grupo alimentar pode ainda ser um importante
veiculo de transmissdo de parasitas intestinais, onde se incluem o0s protozoarios
patogénicos Cryptosporidium ssp, algumas amebas de que sdo exemplo a Entamoeba

Histolytica e Giardia ssp, e ainda alguns virus como o da hepatite A [13].

Quanto a tematica da deterioracdo dos legumes e hotalicas no periodo pés-colheita,
existem evidéncias de que esta pode ser causada por fungos ou bactérias. Os maiores
danos sdo ocasionados pelos fungos dos géneros Alternaria, Botrytis, Diplodia,

Monilinia, Penicillium, Phomopsis, Rhizopus e Sclerotinia e ainda pelas bactérias
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Erwinia e Pseudomonas. De notar ainda que grande parte destes microrganismos sao

pouco patogenicos [13].

Existe uma grande relacdo especifica entre o hospedeiro (hortalicas e legumes) e o
agente patogénico, quer isto dizer que existem espécies especificas de fungos e bactérias

que colonizam certo tipo de legumes e hortalicas [13].

Em todos os géneros alimenticios prontos a consumir, aplica-se a contagem de
microrganismos a 30°C, de Entorobacteriaceae, de Coliformes e de Escherichia coli. A
presenca destes indicadores bacterianos ndo representa perigo para a satde, no entanto é
um indicador de uma ma pratica ou conjunto de mas préaticas, essencialmente

contaminacéo inicial da matéria prima, contaminagdo cruzada e limpeza deficiente [14].

A bibliografia indica ainda que com a excessdo dos microrganismos a 30°C, quanto
maior o numero destas batérias, maior a probabilidade da existéncia, em simultaneo, de
microrganismos patogénicos. Relativamente aos critérios de seguranca de um produto
alimentar, a presenca de microrganismos patogénicos num produto pronto a comer

representa um risco inaceitavel para a sadde, independentemente do seu namero [14].

Para a elaboracéo deste trabalho foram analisados diversos microrganismos, tendo todos

eles ao nivel da literatura uma interpretacdo, pois sdo indicadores microbiologicos.

Os microrganismos a 30°C s&o usados como indicadores de higiene mas ndo devem ser
usados isoladamente para validar ou verificar o plano de HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Point). Este indicador ajuda essencialmente a determinar problemas de
qualidade e possiveis falhas no controlo de temperaturas. Caso existam analises com
este indicador muito elevado devem ser verificados os equipamentos de frio, bem como,

procedimentos de controlo de temperaturas [14].

Bolores e leveduras indicam-nos o estado do produto, ou seja, se este estd ou ndo
envelhecido, atestam-nos acerca da fescura da metéria prima. Em alguns legumes tal
como o tomate cortado se a concentracéo de leveduras for elevada este indicador da-nos

a informacdo de que este se encontra em estado de deterioracéo [14].

A Escherichia coli pertence a familia das Enterobacteriaceas e é usada como indicador
de higiene, mais especificamente de contaminacéo fecal, que faz parte do regulamento

(CE) n° 1441/2007 , em saladas desinfetadas deve estar em concentragfes muito baixas.
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No caso de serem encontados valores muito elevados no que diz respeito a esta bactéria
devem ser revistos procedimentos de confegdo, limpeza e higienizacdo inclusive das

maos dos manipuladores de alimentos [14, 15].

A Samonella spp apenas causa infecOes através de bactérias viaveis. As infecdes
causadas por este microrganismo podem ocorrer em toda a populacdo, sendo a
sustentabilidade do hospedeiro um fator determinante do grau de infecdo. Algumas
estirpes de Salmonella spp sdo resistentes a antibioticos, podendo mesmo prolongar o
tempo de hospitalizacdo. Sao grupos de risco pessoas imunodeprimidas. Pode ocorrer o
aparecimento desta bactéria em produtos alimentares mal processados ou ainda devido a
contaminacdo cruzada. Caso se verifique a existéncia de Samonella spp num produto
em cru deve de imediato ser acionado um procedimento de recolha e retirada do mesmo
[14].

A Listeria monocytogenes é uma bactéria que causa doenca quando ingerida viva. Este
microrganismo existe em matérias primas em cru podendo causar uma contaminagao
em instalacBes produtivas ou em equipamentos de frio. Sdo grupos de risco para este
microrganismo pessoas com mais de sessenta anos, gravidas, recém-nascidos, doentes
imunodeprimidos, individuos sugeitos a tratamento com anti-acidos. Em produtos
alimentares prontos para 0 consumo este microrganismo tem de estar <100 UFC/g, de
acordo com o estabelecido no regulamento (CE) n° 1441/2007. Esta bactéria pode
registar um aparacimento em matérias primas cruas de ma qualidade, pode ainda
acontecer quando as hortalicas e legumes estdo demasiado tempo armazenados em
equipamentos de frio. No caso de acontecer uma contaminacdo deste tipo deve ser

verificado de imediato o equipamento de frio [14,15].

Os indicadores acima referidos foram utilizados especificamente em cada momento de
recolha com o propésito de se estudar da melhor forma quais as estirpes resistentes a

desinfecéo.

No momento de recolha apds a lavagem foram analisados apenas 0s microrganismos a
30°C para que fosse possivel perceber a carga total de microrganismos presentes no
produto. No momento de recolha apds a desinfecdo voltaram a ser analisados estes
microrganismos para que fosse possivel verificar qual a eficiéncia da desinfecdo na
carga microbiologica total do produto quando comparada com a sua carga

microbiologica inicial. Analisaram-se ainda bolores e leveduras para se verificar qual o
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estado de frescura do produto e se este ndo entra ou ndo em estado de deterioragdo. A
Escherichia coli como ja foi referido é um indicador de higiene e com este
pretendiamos analisar o grau de higiene do produto. Como também somos portadores
desta bactéria € importante atestar que ndo ocorrem contaminacGes por parte do

operador.

Nos restantes dois momentos de recolha foram analisados todos 0s microrganismos ja
referidos para que fosse possivel analisar a sua progressdo e comportamento ao longo
do tempo, com o proposito de vericar se 0 produto se mantinha conforme de acordo
com os critérios utilizados. Ainda foram feitas analises as bactérias patogénicas
Salmonella spp e Listeria monocytogenes, ambos ndo podem estar presentes em
produtos prontos a consumir pois sao patogénicas para o ser humano. A Salmonella spp
pode ja estar no produto quando este foi adquirido ou pode passar para este através de

contaminacdo cruzada.

A Listeria monocytogenes é uma bactéria psicrofila, quer isto dizer que se adapta e
cresce em ambientes frios, logo a refrigeracdo ndo a elimina. Esta bactéria existe no

ambiente e pode estar alujada em facas, portas, camaras frigorificas entre outros.

Em restauracdo coletica é exigida uma constante preocupacdo e cumprimento das regras

de qualidade e seguranca alimentar.

Entende-se por seguranca alimentar a garantia de que os alimentos ndo tém um efeito
adverso na satde do consumidor quando preparados e consumidos de acordo com 0 seu
uso esperado, podendo ser consumidos com a seguranca e garantia de quem os produz
[16].

A prética da desinfecdo é uma das boas praticas utilizadas em restauracdo coletiva,
fazendo aumentar a produtividade, através desta é possivel promolgar a qualidade

micrdbiologica de um produto alimentar no proprio dia [6].

Um dos procedimentos bésicos utilizado para eliminar ou minimizar a contaminacao
inicial em hortaligas e legumes é a pré-lavagem em agua potavel clorada com 100 a 200
partes por milh&o (ppm) de cloro livre num intervalo de temperaturas entre 0s 5 e 0s
10°C, tendo o objetivo de reduzir a temperatura inicial a que se encontra o produto.
Deve ser garantida a total imersdo do produto na agua para que ocorra a maior remocao

possivel de sugidade que possa estar aderida a superficie das hortalicas e legumes. No
8



sentido de facilitar a melhor remoc¢édo da sugidade que possa estar aderida as paredes
destes produtos alimentares pode ser utilizado um sabdo liquido especifico para
vegetais, contudo este produto quimico tem pouco expressdao no mercado e é pouco
utilizado ao nivel industrial e doméstico. Caso seja utilizado o produto quimico
anteriormente referenciado, a pré-lavagem deve ser realizada somente com &gua
potével, com um residuo de cloro de uma a duas partes por milhdo, visto que este

produto quimico pode reagir com o cloro em elevadas doses, diminuindo a sua eficacia

[6].

A limpeza e desinfecdo sdo consideradas como principais métodos de prevencdo de
doencas. A desinfecdo de hortalicas e legumes é essencial para garantir a seguranca
alimentar dos mesmos. Entende-se por desinfecdo a forma de controlar ou eliminar
microrganismos indesejaveis, utilizando-se processos quimicos ou fisicos, que atuam na

estrutura ou metabolismo destes [17].

Existem dois métodos para se proceder a desinfecdo de produtos alimentares: 0s

métodos fisicos e 0s quimicos [18].

Os métodos fisicos podem ser sob a forma de calor, ou seja, o uso de calor na forma de
vapor ou agua quente, este € um método de desinfecdo mais seguro. A eficacia deste
método depende da relacdo temperatura/tempo de aplicacdo, da humidade, do tipo de

microrganismo e ainda do ambiente em que 0 microrganismo se encontra [18].

Existe ainda o método de aplicacdo do vapor de 4gua na forma de jato. Pode ser também
utilizado o método de aplicagdo de 4gua quente em que esta circula a cerca de 90°C, este
método é muito eficiente em aparelhos de tubos ou placas devendo circular pelo menos
vinte minutos, depois da temperatura de saida da agua ter atingido no minimo os 85°C
[18].

O método de utilizacdo de ar quente também pode ser usado, contudo esta muito restrito
a industria alimentar [18].

A utilizacdo de radiacdo UV é um método valido mas € essencialmente utilizado em
situagBes muito particulares como a desinfecdo de utensilios e superficies de trabalho
[18].



Existe ainda a desinfecdo pelo método quimico que consiste na utilizacdo de produtos

que possam conter uma agdo germicida [18].

O poder germicida destas solucbes pode depender da concentracdo que deve ser
adequada a cada produto quimico e situacdo particular, sempre de acordo com as
instrucdes do fabricante; pode ainda depender da dureza da &gua; do tipo de
microrganismos a destruir; da presenca de matéria organica e ainda do tipo de superficie
a tratar [18].

O desinfetante quimico mais usado na industria alimentar, essencialmente na desinfecédo
de hortofruticolas sdo as solugdes a base de cloro, estas também pode ser denominadas

de hipocloritos.

O cloro foi inicialmente utilizado como alvejante na industria téxtil. Mais tarde as suas
propriedades desinfetantes foram demonstradas sob o ponto de vista laboratorial. Em
1886, a American Public Health Association aprovou o uso dos hipocloritos como
desinfetantes [17].

As indastrias de laticinios assim como todas as industrias alimentares rapidamente
aderiram ao uso de cloro para melhorar a qualidade da agua que utilizavam assim como
para a higienizacdo de pisos, paredes, utensilios e equipamentos. O cloro pode ser
utilizado como desinfetante, sob a forma de gas, compostos organicos e ainda de

compostos inorganicos [17].

C. Materiais e métodos

Este foi um estudo essencialmente baseado em recolhas de amostras testemunho dos

legumes e hortalicas j& mencionados.

As recolhas ocorreram numa unidade de restauracdo coletiva da empresa Instituto
Técnico de Alimentacdo Humana (ITAU, S.A.), que forneceu todas as condicdes

estruturais e econdmicas necessarias a realizacdo das mesmas.

As anélises microbioldgicas foram realizadas por um dos laboratérios certificados da
regido norte do pais da empresa BioGerm.
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O estudo foi realizado ao longo de cinco dias, de notar que cada dia corresponde a um
lote diferente. Dentro de cada lote ocorreram quatro momentos de recolha: R1 realizado
apos a lavagem, R2 realizado apos a desinfe¢do, R3 realizado durante a hora do almogo

e R4 realizado antes da hora do jantar.

Para cada um destes momentos de recolha (R) foram recolhidas cinco amostras

testemunho de cada uma das hortaligas e legumes estudados.

As hortalicas e legumes foram submetidos a preparacdo habitual, mantendo a realidade

dos processos, sendo que nenhum procedimento foi alterado.

As folhas de alface foram cortadas em pedacos com uma faca de uso exclusivo para
hortalicas e legumes, a cebola foi descascada e posteriormente cortada as rodelas na
cortadora de legumes existente na unidade, a cenoura foi descascada na descascadora e
cortada aos palitos fininhos na cortadora de legumes, por sua vez o pepino foi
descascado manualmente com faca apropriada mas nao na totalidade deixando uns fios
de casca e cortado as rodelas na cortadora de legumes, o tomate foi laminado as fatias
com faca prépria para o efeito.

Todos os utensilios usados no estudo foram devidamente lavados e desinfetados com o

produto quimico da marca biosog usado na unidade, denominado Sonaril LD.

No total, este estudo contou com 500 amostras, sendo que cada hortalica e legume conta

com 100 amostras realizadas e analisadas.

Os valores microbioldgicos que serviram de padrdo qualitativo e quantitativo para o
presente estudo foram os do Instituto Nacional de Saude (INSA) conjuntamente com 0s

critérios microbiologicos internos do ITAU, S.A. (Anexo I).

Apos a rececdo dos boletins analiticos os dados foram compilados em tabelas. Estas
tabelas agrupavam-nos por lote e dentro de cada um dos lotes por momentos de recolha
e por hortalica e legume estudado (Anexo Il ao XI).

No seguimento da andlise dos dados estes foram organizados em relacdo a0 momento
de recolha onde foi calculada a média e o desvio-padrdo de cada lote em relacdo ao
momento de recolha a ser analisado, para cada um dos produtos alimentares analisados
(Anexo Xll ao LI).
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Posteriormente, os dados foram compilados em novas tabelas para se poder obter os
graficos que nos atestam acerca da qualidade da desinfecdo realizada. Foram também
elaborados graficos para os valores de leveduras, bolores e Escherichia coli para cada

uma das hortalicas e legumes em estudo (Anexo LII ao LXXI).
Esta analise estatistica foi realizada através do programa Microsoft Excel, 2010 ®

Foi utilizado um método quimico de desinfecdo, através de um produto clorado sob a
forma de pastilhas, denominado FOOD SAF. Este é um desinfetante utilizado pela
empresa ITAU, S.A., para a desinfecdo de frutas, hortalicas e legumes prontos a

consumir.

A carga microbiana dos alimentos é considerada um Pré-requisito operacional (PPRO),
no que diz respeito & metodologia HACCP. E de extrema importancia a utilizacio da
desinfecdo para que se consiga uma reducdo da carga microbiana inicial existente no

produto alimentar.

O produto quimico sob a forma de pastilhas FOOD SAF 3.25g é um produto
frequentemente utilizado em restauracdo coletiva para a lavagem e desinfecéo de frutas
e legumes prontos para consumo. E um produto da empresa Higiguima, solucdes de
higiene. De notar ainda que este € um produto clorado aplicavel na desinfecdo de todas
as superficies e equipamentos alimentares, assim como na preparacdo de vegetais crus e
frutas com casca. A sua utilizacdo é essencialmente na indudstria alimentar, restauracdo e

catering, clinicas e instalagfes hospitalares [19].

Este produto tem ainda eficacia comprovada contra microrganismos como Escherichia
coli, Salmonella spp, Listeria monocytogenes, a que foram realizadas também analises

microbioldgicas, e ainda contra Staphylococcus aureus.

As amostras recolhidas e 0s produtos horticolas ja preparados foram armazenados numa

camara frigorifica, devidamente identificados.

As recolhas foram realizadas em sacos plasticos especificos, com utensilios de plastico
esterilizados e descartaveis sendo usado um por momento de recolha e por cada
hortalica e legume. Durantes as recolhas foram utilizados: um macarico, maos
higienizadas e desinfetadas contendo luvas de vinil descartaveis e igualmente

desinfetadas.
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A temperatura dos alimentos foi medida a cada momento de recolha.

As recolhas foram realizadas pela autora deste estudo, sendo que o laboratorio, apenas

procedeu ao seu levantamento no final de cada dia por volta das dezoito horas.

Foi ainda realizada uma intensa revisao bibliogréafica acerca da desinfecdo de legumes e
hortalicas assim como quais as estirpes resistentes a desinfecdo neste grupo alimentar,
contudo a informacdo literaria existente acerca destas tematicas € praticamente

inexistente.

D. Resultados

Os resultados obtidos para este trabalho foram analisados como ja foi referido no

programa Microsoft Excel 2010 ®.

Estes resultados foram compilados em tabelas que originaram os graficos que serdo

apresentados abaixo.

Em todos os momentos de recolha foram analisados os microrganismos a 30°C, sendo

estes também denominados como microrganismos mesofilos.

Os microrganismos meséfilos multiplicam-se num intervalo de temperaturas entre 0s 25

e 0s 45°C, sendo que a sua temperatura 6tima de crescimento sdo os 32°C [20].

6 —
5 -
4 -
= R1
3 - mR2
2 - R3
= R4
MO30 MO30 MO30 MO30 MO30
L1 L2 L3 L4 LS

Grafico 1 Apresentacdo dos resultados para microrganismos a 30°C, alface.
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Grafico 2 Apresentacdo dos resultados para microrganismos a 30°C, cebola.
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Gréfico 3 Apresentacao dos resultados para microrganismos a 30°C, cenoura.
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Grafico 4 Apresentacdo dos resultados para microrganismos a 30°C, pepino.
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Gréfico 5 Apresentacdo dos resultados para microrganismos a 30°C, tomate.
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Das 500 amostras realizadas, ap0s a sua analise estatistica detalhada obtiveram-se 0s

seguintes gréaficos onde é possivel constatar que os resultados de uma forma geral séo
concordantes.

Tendencialmente, existe uma reducdo de microrganismos a 30°C, entre 0s momentos de
recolha R1 e R2. Esta reducdo de microrganismos foi um dos parametros a verificar no
estudo, dado que, R1 se refere a0 momento apods a lavagem e R2 a0 momento apos a
desinfecdo. Quando isto ndo se verifica o valor da diferenca estatisticamente ndo é
significativo, devido ao fato de este ndo ser duas vezes o desvio-padrdo do valor

anterior.

Verificou-se ainda um erro sistematico na producdo dos lotes dois e quatro, pois trata-se
da mesma operadora a realizar os dois lotes e foi exatamente nestes mesmos lotes que

foram obtidos valores muito dispares em relacdo aos restantes.

A tabela abaixo colocada representa a compilacdo das médias para leveduras a 25°C,

bolores a 25°C e Escherichia coli, para os momentos R2, R3 e R4 para o pepino.

Tabela 1 Tabela com a compilacdo das médias para leveduras a 25°C, bolores a 25°C e
Escherichia coli, para os momentos R2, R3 e R4 para o pepino.

L1 L2 K] L4 L5

Lev Bol Col Lev Bol Col Lev Bol Col Lev Bol Col Lev Bol Col
R2 66 120|<10 370|<10 <10 <10 <10 <10 1176(<10 <10 1386(<10 <10
R3 106 43|<10 2400|<10 <10 26|<10 <10 2010|<10 <10 654(<10 <10
R4 206 74|<10 6000|<10 <10 144|<10 <10 33200(<10 <10 1920|<10 <10

Esta tabela foi selecionada como exemplar pois estes resultados sdo bastantes
sobreponiveis. Contudo, as restantes tabelas elaboradas para 0s outros vegetais
encontram-se disponiveis em anexo (Anexos LIV, LVIII, LXII, LXVI, LXX).

Para os momentos de recolha R3 e R4 foram ainda realizadas analises microbiologicas
aos seguintes microrganismos patogénicos: Salmonella spp e Listeria monocytogenes,
porém todas as analises revelaram resultados negativos, ou seja, ndo foi encontrado

nenhum destes microrganismos durante a realiza¢do deste estudo.
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Para além de uma avaliacdo quantitativa das amostras este estudo também contemplou
uma apreciacdo qualitativa, sendo que os valores padrdo utilizados sdo os do INSA
juntamente com os do ITAU, S.A. (Anexo ).

A Tabela 2, apresentada abaixo é uma compilacdo dos valores qualitativos expressos

nos boletins analiticos.

Tabela 2 Apresentacédo dos dados qualitativos mediante os resultados dos

boletins analiticos.

Resultados qualitativos

Alface
L1 L2 L3 L4 L5 Total
R1 N3o Satisfatorio |N&o Satisfatério |Ndo Satisfatorio Ndo Satisfatorio  |Ndo Satisfatério  [Ndo Satisfatério
R2 Satisfatério N3o Satisfatorio  |N&o Satisfatorio N3o Satisfatorio  |Ndo Satisfatério  [Ndo Satisfatério
R3 Satisfatério N3do Satisfatério  |Ndo Satisfatério N3do Satisfatério  |Ndo Satisfatério  [Ndo Satisfatério
R4 Satisfatério N3o Satisfatério  |Ndo Satisfatério N3do Satisfatério  |Ndo Satisfatério  [Ndo Satisfatério

Resultados qualitativos

——

L1 L2 L3 L4 L5 Total
R1 N3o Satisfatério |Aceitdvel N3o Satisfatério Aceitavel Aceitavel Aceitavel
R2 N3&o Satisfatorio |N&o Satisfatério |Aceitdvel Satisfatdrio Aceitavel Aceitavel
R3 N3o Satisfatorio |N&o Satisfatério |Ndo Satisfatério Aceitavel Aceitavel Ndo satisfatério
R4 Satisfatério N3o Satisfatéorio  |Ndo Satisfatorio Aceitavel Aceitavel Aceitavel

Resultados qualitativos
Cenoura

L1 L2 L3 L4 L5 Total
R1 Satisfatério N3o Satisfatorio  |Ndo Satisfatorio Aceitavel Aceitavel Aceitavel
R2 Satisfatério N3o Satisfatorio  |N&o Satisfatorio Aceitavel Aceitavel Aceitavel
R3 Satisfatério N3do Satisfatério  |Ndo Satisfatério N3do Satisfatério  |Aceitavel Ndo satisfatério
R4 Satisfatério N3do Satisfatério  |Ndo Satisfatério N3do Satisfatério |Aceitdvel Ndo satisfatério

Resultados qualitativos

——

L1 L2 L3 L4 L5 Total
R1 Satisfatério Aceitavel Satisfatério Satisfatério Aceitavel Satisfatério
R2 Satisfatério Aceitavel Satisfatorio Aceitavel Aceitavel Aceitavel
R3 Satisfatério Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
R4 Satisfatério Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel

Resultados qualitativos

L1 L2 L3 L4 L5 Total
R1 Satisfatério Satisfatério Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
R2 Satisfatério Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
R3 Satisfatério Aceitdvel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
R4 Satisfatério Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel

Apbs a analise da Tabela 2 é possivel saber se 0 produto se encontra satisfatorio,
aceitavel ou ndo satisfatério de acordo com os critérios microbiolégicos do INSA e do
ITAU, S.A.. (Anexo I)



Procedeu-se a uma anélise detalhada dos dados e verificou-se que por vérias vezes 0s
valores que se apresentavam como ndo satisfatorios se encontravam muito proximos do

minimo para esta categoria.

Uma vez que, em microbiologia, se fazem regularmente analises com aproximacoes a
poténcias de base 10, foi criada uma tabela fazendo este tipo de aproximacéo, ou seja,
valores inferiores a 5x10° s&o considerados aproximadamente 1x10° e valores superiores
a 5x10° sdo considerados superiores a 1x10% Os resultados obtidos com base nesta
aproximagdo encontram-se expressos na tabela abaixo permitindo fazer algumas

considerac0es.

Tabela 3 Apresentacéo dos dados qualitativos alargando o intervalo de valores

do dominio aceitavel e apenas sendo n&o satisfatdrio valores superiores a 5x10°.

Resultados qualitativos

Alface
L1 L2 L3 L4 L5 Total
R1 Aceitavel Aceitavel N3do Satisfatério  [Aceitavel N3do Satisfatério  [Aceitavel
R2 Satisfatorio Aceitavel N3&o Satisfatério |[Aceitavel N3o Satisfatorio [Aceitavel
R3 Satisfatério N3do Satisfatério [N&o Satisfatério |Aceitdvel N3do Satisfatério  [Ndo Satisfatério
R4 Satisfatério N3do Satisfatorio [N&do Satisfatorio |Aceitavel N3o Satisfatorio |N&o Satisfatdrio
Resultados qualitativos
L1 L2 L3 L4 L5 Total
R1 Aceitavel Aceitavel N3o Satisfatério [Aceitavel Aceitavel Aceitavel
R2 Aceitavel Aceitavel Aceitavel Satisfatorio Aceitavel Aceitavel
R3 Aceitavel N3do Satisfatorio [N&o Satisfatério |Aceitavel Aceitavel Aceitavel
R4 Satisfatério N3o Satisfatorio |[Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
Resultados qualitativos
Cenoura
L1 L2 L3 L4 L5 Total
R1 Satisfatério Aveitavel Ndo Satisfatério [Aceitavel Aceitavel Aceitavel
R2 Satisfatorio Ndo Satisfatério [Ndo Satisfatério |Aceitavel Aceitavel Aceitavel
R3 Satisfatorio N3do Satisfatério [N&o Satisfatério |Aceitavel Aceitavel Aceitavel
R4 Satisfatério N3do Satisfatério [Ndo Satisfatério |Aceitdvel Aceitavel Aceitavel

Resultados qualitativos

——

L1 L2 L3 L4 L5 Total
R1 Satisfatorio Aceitavel Satisfatério Satisfatério Aceitavel Satisfatério
R2 Satisfatério Aceitavel Satisfatorio Aceitavel Aceitavel Aceitavel
R3 Satisfatorio Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
R4 Satisfatério Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel

Resultados qualitativos

L1 L2 L3 L4 L5 Total
R1 Satisfatério Satisfatorio Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
R2 Satisfatorio Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
R3 Satisfatorio Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
R4 Satisfatério Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel




Apds a andlise desta mesma tabela é possivel concluir que ocorreram algumas

alteracdes significativas na apreciacdo qualitativa final de algumas hortalicas e legumes.

E. Discussao

De entre todos 0s microrganismos que tém uma acao na alimentacdo, as bactérias, sdo o
grupo mais importante, no que diz respeito a sua diversidade, e frequéncia das suas

acoes. [21].

Apbs a andlise do Grafico 1 podemos concluir que existe uma reducdo dos
microrganismos a 30°C apds a desinfecdo quando comparada a carga microbiana
existente apés a lavagem. A estabilidade desta carga microbiana em R3 e R4 € variavel.

Quanto a analise do Gréafico 2 é possivel verificar que ndo ocorreram diferencas
significativas no que diz respeito aos valores dos microrganismos a 30°C para 0s mais
variados momentos de recolha e respetivos lotes a exce¢do do lote dois, contudo ja foi

referido que a possivel explicacdo para o sucedido recai sobre um erro sistematico.

O Grafico 3 apresenta-nos os resultados estatisticos para 0s microrganismos a 30°C na

cenoura.

E possivel verificar uma descida dos microrganismos a 30°C, na recolha apds a
desinfecdo comparativamente a recolha apds a lavagem nos lotes um e quatro, por sua
vez para os restantes momentos de recolha (R3 e R4) ocorreu uma subida que pode ser
explicada devido & ocorréncia de uma contaminacdo cruzada ou outro tipo de

contaminacéo.

No lote 2 como ja foi referido que muito provavelmente ocorreu um erro sistematico de
operacdo. Fazendo uma analise aos restantes momentos de recolha € possivel concluir

que ndo ocorreram praticamente alteraces sendo que os valores sdo muito equivalentes.

O Gréfico 4 indica-nos que a desinfecdo foi realizada com qualidade visto que os
microrganismos aqui estudados em R2 sofreram uma reducdo, quando comparados com
R1 nos varios lotes estudados. Ao longo dos outros momentos de recolha ndo ocorrem
muitas variacdes a excecdo de R4 no lote quatro, podendo este aumento ser explicado

por algum tipo de contaminacgdo que possa ter ocorrido.
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Da analise do Grafico 5, podemos reter que praticamente ndo ocorrem variacfes
significativas para microrganismos a 30°C, de realcar ainda que mais uma vez no lote
dois ocorreu uma grande discrepancia de valores dai que se venha a confirmar a enorme

suspeita de contaminacgéo ou erro sistematico da colaboradora que o realizou.

Os bolores e leveduras sdo microrganismos que de um modo geral tém aspetos bastante
diferentes, contudo pertencem ao mesmo grupo taxonomico, o dos fungos. Estes
microrganismos sdo de extrema importancia ao nivel da sua acdo em alimentos, visto
que podem produzir toxinas, denominadas micotoxinas. De ter em especial atencéo que
este grupo microbioldgico também traz alguns beneficios ao Homem, como é o caso da
producdo de alguns produtos alimentares como o pao, a cerveja, alguns queijos e ainda

podem haver fungos comestiveis como é o caso dos cogumelos. [21]

Do estudo que foi realizado aos bolores e leveduras podemos afirmar que os valores
obtidos, de uma forma geral encontram-se dentro dos padrdes estabelecidos para a
conformidade dos produtos alimentares.

Da anélise das tabelas apresentadas em anexo € de reter que estas tém valores bastante
sobreponiveis, contudo o valor predominante na analise dos resultados dos bolores a
25°C é <10UFC.

Os valores obtidos durante este estudo para leveduras a 25°C variaram entre <10 UFC e
700000UFC.

Predominantemente o resultado obtido para a bactéria Escherichia coli é de <10 UFC. E
ainda de notar que todas as analises efetuadas aos microrganismos patogenicos

estudados, Salmonela e Listeria monocytogenes, obtiveram um resultado conforme.

Dando agora atencdo aos resultados qualitativos expressos nos boletins analiticos,
Tabela 2, podemos concluir que relativamente a alface esta encontra-se ndo satisfatéria
durante todos os momentos de recolha, a cebola aceitdvel em R1, R2 e R4 e ndo
satisfatoria em R3 devido a uma carga microbiana excessiva essencialmente para os
microrganismos a 30°C. A cenoura em R1 e R2 encontra-se aceitavel contudo em R3 e
R4 ja esta dentro da categoria ndo satisfatério. O pepino em R1 assume a categoria de
satisfatorio e em R2, R3 e R4 encontra-se aceitavel. O tomate ao longo de todos os

momentos de recolha encontra-se aceitavel.
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Analisando agora a Tabela 3 que foi construida segundo um aumento do intervalo de
confianca da categoria aceitdvel é possivel concluir que ocorreram diferencas
significativas para alguns vegetais tais como para a alface que em R1 e R2 que passou

para o nivel aceitavel, mas em R3 e R4 manteve-se como nao satisfatorio.

A cebola manteve os seus resultados qualitativos em R1, R2, R4 mas em R3 passou
para a categoria qualitativa aceitdvel. Concluiu-se deste modo que a cebola se tornou

totalmente aceitavel ao longo de todos os momentos de recolha deste estudo.

A cenoura alterou os momentos R3 e R4 de ndo satisfatorio para aceitavel, ficando

totalmente aceitavel ao longo da realizacéo do estudo.

O pepino e o tomate mantiveram-se iguais ao nivel dos resultados qualitativos durante o

estudo, quando comparadas as Tabelas 2 e 3.

Este foi um estudo realizado ainda de forma bastante preliminar, pois ndo existe
informacdo bibliografica significativa e consistente que ateste acerca de estirpes

resistentes em produtos alimentares.

Aguando da proposta deste tema, pensou-se que existia bastante mais informacao e que

este seria um tema ja mais desenvolvido a luz da investigacdo alimentar.

Quando se iniciou a realizacdo deste trabalho, percebeu-se que a informacao disponivel
era quase inexistente. Devido a esta razdo para uma melhor exploragdo do tema
comecou por se realizar um estudo, ainda que muito inaugural de investigacdo, acerca

da tematica de estirpes resistente a desinfecdo em produtos alimentares.

ApOs a realizacdo deste e posterior analise dos seus resultados, foi possivel retirar-se

algumas conclusdes e consideragdes validas.

Com este estudo de investigagdo concluiu-se que a desinfecdo ndo é uma prética
totalmente viavel e segura, & luz da seguranca alimentar, pois apds a realizacdo da
mesma existem efetivamente estirpes de microrganismos que lhe oferecem resisténcia.
Concluiu-se também que a lavagem é uma pratica de enorme importancia pois permite a
remocdo de alguma sujidade que possa estar aderida & superficie das hortalicas e
legumes, permitindo diminuir a carga microbiana inicial e deste modo melhorar a

eficacia da desinfecao.
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Em suma, os microrganismos a 30°C sdo aqueles que oferecem maior resisténcia a
desinfecdo quimica através de um produto clorado, de notar ainda que a eficacia deste
tipo de desinfecdo depende da carga microbiana inicial que contém o produto alimentar.
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H. Tabelas

Anexo |

Tabela | Padrdes microbioldgicos para as diferentes classificacfes qualitativas do INSA
e ITAU, SA.

PRODUTOS ALIMENTARES

1e2 2 o MA
Microrgani cer e <10? 210° <10® 210 a)
3 <10* »10* =10° »10° NA
- 4
Leveduras 1"e2 =10° =107 210 :-1|]: NA
3 =10° =10° 210° =10° MNA
1"e? =10 =10 =10° =107 #
Bolores
3 =10° =107 =10° =107 #
Enterobacteriaceae (ou 1,2 <10° =10° s10* =10* NAa)
Coliformes totais) 3 =10° z10° =10 MNAa) MA
E. Coli 1.2e3 =20 220 s10° >10* MNAa)
Anaerdbios sulfito redutores 1,Ze3 =10 =10 =10° =10° «10* 210%
Fesquisa e contagem de Presentz em 25g =
1.2e3 Ausents MA
Lisferia monocyfogenes = ente =m 259 =10 S10% = 1o
Staphylococcus coagulase + 1,223 <20 =20 =10° MAa) =10*
Bacillus cereus 1.2e3 <10 210%£10° NAa) =10°
Clos fridium perfringens 1,23 <10 =10 =10° NAa) =10°
Salmoneliz spp. 1.2e3 Ausente em 25g MAa) MAa) Presente em 25g
Campylobacter spp. 1.2e3 Ausentz em 25g MAa) M&a) Presents em 25g
Pesquisas exira plano - em caso de suspeita de doenga alimentar
_ . Ausente em 25g ou Presentz em 25g 3
Vibrio parahaemolytficus “* 1,.2e3 MAa =10
pa v <20 220 =107 !
Shigella spp* 3 Ausentz em 25g HA &) MNAa) Presents em 25g
Vibrio cholerae™® 1.2e3 Ausentz em 25g MAa) MAa) Present= em 25g
Yersinia enferocolifica™ 1,2 Ausentz em 25g MNAg) MNAa) Presents em 259
E. Coli Q157" 1.2e3 Ausentz em 25g MAa) NAa) Presents em 25g

LEGENDA: UFC = Unidade Formadora de Colonias | g = grama | a) Com base nos criténios da Health Prodfection Agency | MA = Nio aplicivel | * Aplicavel
em produtos consenvades no frigorifico | # = Equacionado caso a caso | ™ Pesquisar apenas em caso de suspeita de dosnga alimentar

Grupo 1 — inclui refeicBes, sandes, bolos e sobremesas doces com ingredientes
totalmente cozinhados ou adicionados de especiarias, ervas aromaticas secas,
desidratadas ou tratadas por radiagdo ionizante, de produtos pasteurizados ou

ultrapasteurizados e de maionese industrializada.

Grupo 2 — inclui refei¢des, sandes, bolos e sobremesas doces cozinhadas, adicionadas

de ingredientes crus e ou com flora especifica propria.

Grupo 3 - inclui saladas, vegetais e frutos crus.
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Anexo 11

Tabela Il Compilacdo dos dados expressos nos boletins analiticos relativamente

ao Lote 1 em R1 e R2.

Alface

A2

[aa

MO30

1000000

1100000

1900000

1300000

Lev.25

Bol.25

EColi

Samonela

Listeria

Resultado

179

179

179

179

Hora

MO30

130000

45000

91000)

100000;

Lev.25

Bol.25

EColi

Samonela

Listeria

Resultado

caticfatdr

Cticatér

caticfatdr

189

189

189

189

Hora

9,35)

MO30

1000000

230000

Lev.25

Bol.25

EColi

Samonela

Listeria

Resultado

S oticfatér

16,1

16/

16,1

16,1

16,1

Hora

94

Cenoura

A2

A3

[aa

MO30

650000

250000

390000

390000

Lev.25

Bol.25

EColi

Samonela

Listeria

Resultado

16,4

164

16,4

16,4

164

Hora

9,45)

A2

A3

Ad

AS

MO30

490000

1200000

1200000}

2500000

850000

Lev.25

Bol.25

EColi

Samonela

Listeria

Resultado

Coticats

Nio Satisfatori

Néo

Coticats

Temp. Recolha

187

187)

187

187]

115

11,5

115

115

Hora

26

R2
Alface
A1 2 a3 [a [as
M030 290000 340000 630000] 350000] 390000
lev.25 110]<10 12 1010
Bol.25 <10 <10 <10 140[<10
EColi <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria
Resultado Satisfatdrio
16,6 16,6| 16,6 16,6 16,6
Hora 10,15
Al A2 A3 A4 A5
Vo3 18000 1200 21000 1100] 630
lev.25 2400 1900] 1600 0] 1900
Bol.25 ) 60 50 40 50
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria
Resultado Satisfatdri Satisfatrio _[Satisfatorio Satisfatdri
173 173] 173 173] 173
Hora 10,2
Al A2 A3 A AS
M030 13000 1800) 14000] 29000] 4300
lev.25 50 N 120] 80| 50
Bol.25 80 20 80 10 410
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria
Resultado Satisfatrio
16,1 16,1 16,1 16,1 16,1
Hora 10,25
Cenoura
A1 2 a3 [ns a5
M030 28000 27100] 28000] 20000] 28000
lev.25 2100 1500) 1500] 1600 1500
Bol.25 230 240 250 210 230
EColi <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria
Resultado Satisfatdrio
16,4 164 16,4 16,4 16,4
Hora 10,3
AL A2 A3 A4 A5
Mo30 2700000] 660000 2700000 2900000] 2700000
lev.25 160 119 12 30] 4
Bol.25 2 2 10 10 30
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria
Resultado Néo Satisfatdrio _|Satisfatdrio [N&o Néo Satisfatd Néo Satisfatdrio
Temp. Recolha 18,7 187 18,7 18,7| 18,7|
11,5 11,5 11,5 11,5 11,5
Hora 10,4




Anexo 111

Tabela Il Compilacdo dos dados expressos nos boletins analiticos relativamente

ao Lote 1 em R3 e R4.

R3
Alface
AL [a2 A3 [aa a5
M030 370000] 450000 980000 1100000] 1200000
Lev.25 230‘ 190] 170) 230 240
Bol.25 30 40 50 40 120
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado isfatori isfatori isfatori Nao satisfatdri Nao Satisgatori
Temp. Recolha 133| 133 133 133 133
11,5 11,5 11,5 11,5 11,5
Hora 12,3|
Al A2 A3 A AS
M030 220 310] 200) 740 210
Lev.25 850 900| 490 550 1100
Bol.25 10 40[<10 0] 40|
EColi <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado isfatri isfatori isfato isfatori fatori
Temp. Recolha 12,6) 12,6) 12,6) 12,6) 12,6)
11,51 11,5 115 115 115
Hora 12,35
Al A2 A3 A AS
Mo30 2300 400 17000] 18000 17000
Lev.25 140 0 80) 130 110]
Bol.25 50 10<10 A0 70
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado isfatori isfatori isfatori isfatori Satisfatrio
Temp. Recolha 11] 1 1 11] 1]
11,5 11,5 11,5 11,5 11,5
Hora 12,4
Cenoura
AL |2 B [ns a5
MO30 130000 120000 95000] 37000 100000
Lev.25 1300 1200 1200] 1200 1100
Bol.25 230 260 210 240 190
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Satisfatori isfatori isfato Satisfatori Satisfatdrio
Tem.p Recolha 14,9 149 14,9 14,9 14,9
115 115 115 115 115
Hora 12,45
Al A2 A3 A AS
M030 1600000 3900000 2000000 200000] 2400000]
lev25 13 150 20 %) |
Bol.25 <10 <10 <10 2| 2|
EColi <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Néo Néo Nao No satisfatori Néo
Temp. Recolha 14,4 14,4 144 14,4 14,4
11,5 11,5 11,5 11,5 11,5
Hora 125

27

R4
Alface
M W [a3 [aa [as
M030 60000 4so000]  s6oooo]  4ooooo| 00000
lev.25 17 150 0] 190] 13)
Bol.25 0 50 90| 2 110
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo  [Negativo  [Negativo  |Negativo  |Negativo
Listeria Negativo  [Negativo  [Negativo  |Negativo  |Negativo
Resultado Satisfatori isfatori isfatori tisfatorio _|Satisfatori
94 94 94 94 94
Hora 18]
AL A2 A3 Ad AS
MO30 260] 350 130 230 450
Lev.25 350] 550 330 380 320
Bol.25 10| 10 20 10 0
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo  [Negativo  [Negativo  |Negativo  |Negativo
Listeria Negativo  [Negativo  [Negativo  |Negativo  [Negativo
Resultado Satisfator oo |Satisfatério |Satisfator
91 9.1 91 91 9.1
Hora 183
AL A2 A3 Ad AS
M030 soooo] 1000 aoooo|  ssoo] 35000
lev.25 4] 160] 18] 140] 210
Bol.25 110) 30 60 120 50
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo  |Negativo  [Negativo  [Negativo  |Negativo
Listeria Negativo  |Negativo  [Negativo  [Negativo  |Negativo
Resultado isfatori isfato fatori isfatori isfatori
32 32 32 8)) 32
Hora 18
Cenoura
M w2 [a3 [aa a5
M030 te0000]  110000] 13000 toooo]  ooonq
lev.25 870 910] 1000] 890 890
Bol.25 310 280 330 260 250
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo  |Negativo  [Negativo  [Negativo  |Negativo
Listeria Negativo  [Negativo  [Negativo  [Negativo  |Negativo
Resultado isfatori isfatdri isfatdri isfatori isfatdri
10 10 10] 10 10
Hora 17,55 \ | |
AL A2 A3 A4 AS
M030 o0 s20000]  oroooo]  s0oo0] 900000
lev.25 12 | 160] 0 0
Bol.25 50 £ 60) 30 20
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo  [Negativo  [Negativo  [Negativo  |Negativo
Listeria Negativo  [Negativo  [Negativo  [Negativo  |Negativo
Resultado Satisfatori isfatori isfatori isfatorio _{Satisfatori
83 83 83 83 83
Hora 18,2




Anexo IV
Tabela 111 Compilacdo dos dados expressos nos boletins analiticos relativamente ao

Lote 2 em R1 e R2.

Alface

MO30

4200000

7600000

5000000]

3800000

4200000

Lev.25

Bol.25

EColi

Samonela

Listeria

No satisfatorio

Naoss

f

Néo satisfatrio

Ndo satisfatorio

Ndo satisfatorio

T,

181]

181]

18]

181

181]

Hora

915

MO30

3500

3700

3800]

Lev.25

Bol.25

EColi

Samonela

Listeria

Caticfatar

Caticfatd i

Coticfatd i

Satisfatorio

Caticfatdr

174

174

174

174

174

Hora

92

MO30

85000

160000

2600001

200000]

170000

Lev.25

Bol.25

EColi

Samonela

Listeria

Daciiltad,

Aceitavel

Aceitavel

Aceitdvel

Aceitdvel

Aceitavel

T,

17

17

17)

17

Hora

925

Cenoura

A3

[mo30

1400000

3800000

2400000

650000

Lev.25

Bol.25

EColi

Samonela

Listeria

Néo Satisfatdrio

Nao Satisfatdrio

Nio Satisfatorio

Aceitavel

Aceitdvel

154

154

154

154

154

Hora

93

MO30

370000

400000

Lev.25

Bol.25

EColi

Samonela

Listeria

Aceitdvel

Aceitdvel

Aceitavel

Aceitdvel

Aceitdvel

16,9

16,9

169

16,9

16,9

Hora

9,35

28

R2
Alface
M ) 13 m [s
MO30 3500000 3900000 3300000 8000000] 3200000
Lev.25 79000 100000 85000 110000 99000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria
Resultad Néo Satisfatd Néio Satisfatd Nao Satisfatdrio |Nao Satisfatdrio |Ndo Satisfatdri
Temp 17,1| 171 171 171 17,1
Hora 10|
Al A2 A3 A4 AS
M030 520001 4000) 11000 420000| 950000
Lev.25 19000} 18000} 17000 15000 16000,
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria
Resultado Aceitavel Aceitdvel Aceitdvel Aceitvel Aceitavel
I 172 172 172 172 172
Hora 105
AL A2 A3 Ad AS
MO30 4500) 10000 6200 14000| 18000
Lev.25 100] 350 10 500] 470
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria
Resultado Satisfatorio Aceitavel Aceitavel Aceitvel Aceitdvel
Temp 16,6) 16,6) 16,6) 16,6) 16,6)
Hora 10,1
Cenoura
1 n 13 M [ns
MO30 520000001 70000000 950000001 46000000| 92000000
Lev.25 63000 77000 80000 70000 72000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria
Itad Ndo satisf: Néo satisfatorio |N&o satisf: Nio satisf: Ndo satisf:
Temy 17,6) 176) 176 17,6) 17,6)
Hora 10,15
AL A2 A3 A4 A5
M030 1400000 20000000 2800000 6200000| 2800000
Lev.25 90000] 96000] 8700) 100000] 85000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria
Itad; Ndo Satisfatdrio  |Ndo Satisfatdrio  |Ndo Satisfatorio  [Nao Satisfatorio  [Ndo Satisfatdrio
Temp 169 169 16,9) 169 169
Hora 102




Anexo V

Tabela V Compilagdo dos dados expressos nos boletins analiticos relativamente ao

Lote 2 em R3 e R4.

R3
Alface
M [ B M 5
MO30 7000000] 770000 11000000 9200000 13000000
Lev.25 120000 1200001 130000} 130000) 120000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultad Ndo Satisfatdrio |Nao Satisfatdrio |Néo Satisfatdrio |Néo Satisfatdrio |Néo Satisfatdrio
I 154 154 154 154 154
Hora 12,4
AL A2 A3 A4 AS
MO0 2000 11000] 9500 1900 11000]
lev.25 23000] 2000] 17000 17000] 18000]
Bol.25 10) 10 10 10| 2
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado [Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitdvel
D 14,1 14,1 14, 14, 14,1
Hora 12,45
AL A2 A3 A4 A5
O30 200 2300 200 8200 59000
Lev.25 2000 2700 1500 3600 2200
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
p 14 14 14 14| 14
Hora 125
Cenoura
A [n B m a5
VO30 26000000] 42000000] 49000000 59000000 62000000
lev.5 140000] 12000 140000 130000 130000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado  [Ndosatisfatdrio  [Ndo Néio satisfato INdo satisfato Nio
T 147 147 147 147 147
Hora 12,55
AL A2 A3 A4 AS
Mo30 2500000] 2200000] 12000000 52000 42000000]
Lev.25 640000 740000 700000 700000) 720000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Ndo Satisfatorio  |Ndo Satisfatdrio |Ndo Satisfatdrio  |Ndo Satisfatdrio  |Ndo Satisfatdri
p 13 13 13 13 13
Hora 13

29

R4
Alface

A1 n 5 [m s
V030 45000000 14000000] 35000000] 29000000 22000000
Lev.25 470000 490000‘ 540000 420000 450000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
EColi <10 90/<10 <10 )
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Néio satisf: Ndo satisfatorio |Ndo Néio satisfato Ndo satisfatorio

; 93 93 93 93 93

Hora 1S|

AL A2 A3 M AS
030 90000 13000 20000] 55000] 77000
Lev.25 37000 23000 26000 23000 25000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
Temperatura 99 99 99 99) 99
Hora 18,05

AL A2 A3 Ad AS
V030 66000 120000] 66000] 85000 65000
Lev.25 3900 8700 9100 5300 3000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Aceitavel Aceitavel Aceitdvel Aceitavel Aceitavel

r 10 10,2 10, 102 10,2
Hora 18,15)
Cenoura

1 n 3 [m s
V030 50000000 74000000 62000000] 75000000 55000000
Lev.25 25000 31000 25000 2700 30000)
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
EColi <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Néio Satisfatdrio |N&o Satisfatdrio |Néo Satisfatdrio |Néo Satisfatdrio |Néo Satisfatdri
Tem 101 10,1 10,1} 101 101
Hora 183]

AL A2 A3 M AS
V030 24000000 27000000 27000000] 16000000] 28000000
Lev.25 620000 670000 690000 650000 620000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Néo Satisfatorio  |Nao Satisfatdrio |Néo Satisfatério |Néo Satisfatdrio |Nao
Temperatura 94 94 94 94 94
Hora 182




Anexo VI
Tabela VI Compilacéo dos dados expressos nos boletins analiticos relativamente ao

Lote 3em R1 e R2.

Alface

M030

74000000

14000000

39000000

Lev.25

Bol.25

EColi

Samonela

Listeria

Resultado

INGo satisfatorio

INGo satisfatorio

INGo satisfatorio

=
=

o

Nio satisfatdrio

T,

173

173

173

173

173

Hora

92

Moz

22000

77000

67000

6500

Lev.25

Bol.25

E.Coli

Samonela

Listeria

Resultado

Aceitavel

Aceitavel

Caticatdri

Aceitavel

Satisfatorio

Temperatura

123

123

123

13

13

Hora

93]

MO30

35000

5100

14000

8100

Lev.25

Bol.25

E.Coli

Samonela

Listeria

Racyltad

Coticatdri

Aceitavel

Coticatdr

Aceitavel

Satisfatdrio

138

138

1038

1038

18]

Hora

Cenoura

A3

Moz

7800000

9000000

85000000

10000000

22000000

Lev.25

Bol.25

EColi

Samonela

Listeria

N30 Satisfatori

Ndo

N30 Satisfatori

NGo Satisfatori

N3o Satisfatori

141

141

141

141

141

945

A2

A3

A4

AS

MO30

5500000

21000000

6300000

6000000

67000000

Lev.25

Bol.25

EColi

Samonela

Listeria

Racyltad

Ndo satisfatorio

INdo satisfatorio

Ndo satisfatorio

=
=
&

Nio satisfatrio

Temperatura

175

175

175

175

175

Hora

95)

30

R2
Alface
At [ 3 m s
M030 6700000| 29000000 4100000, 5300000 16000000
Lev.25 25000| 25000 15000 16000 15000
Bol.25 10 10 10 10 10
E.Coli <10 <10 <10 20[<10
Samonela
Listeria
Resultado NGo satisf: NGo satis INGo satisfatorio  [Ndo satisfatdrio |Ndo satisf
p 179 175 175 175 175
Hora 10.3]
AL A2 A3 A4 AS
Mo30 16000] 10000 15000 2900 1300
Lev.25 1200 1200 1700 3500| 1200
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria
Resultado Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
p 16] 16] 16] 16 16|
Hora 104
AL A2 A3 A AS
MO030 4300 3500 4500 3400) 730)
Lev.25 <10 <10 <10 <10 <10
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria
Resultado Satisfatori Satisfatdri Satisfatdri Satisfatdri Satisfatdrio
157 157 157 157 157
Hora 10,5
Cenoura
At [ 3 m s
V030 13000000] 18000000 65000000 49000000 80000000
Lev.25 15000 23000 17000 28000 26000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria
Resultado NGo satisf: No satis: NG satisfatorio  [Ndo satisfatdrio |Ndo satisfatori
p 204 204 204 204 204
Hora 10,5
AL A A3 A4 AS
MO030 67[1]000] 93000 670000 5200001 1500000
Lev.25 520, 40 660) 520) 400
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria
Resultado Nao satisfatorio  |Aceitavel Aceitavel Aceitavel Ndo Satisfatori
p 178) 17,8 17,8 178 17,8
Hora 11,09




Anexo VII
Tabela VII Compilacdo dos dados expressos nos boletins analiticos relativamente ao

| ofe 3em R3 e RA4.

R3
Alface

m w2 a3 [a [hs
O3 24000000 10000000] 34000000] 54000000] 13000000
lev.25 6900] 35000 37000 16000 44000
Bol.25 10[<10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 100[<10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado INdo satisf Nao satisfatdrio [N satisfatério  [Ndo satisfatério _[Ndo satisfatdri

P 132 132 132 132 132

Hora 123

AL A2 A3 A AS
VO30 1100 17000] 8300 200 1500]
Lev.25 2300 860 750 710 1300
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
T 04 124 124 124 04
Hora 124

AL A2 A3 A AS
VO30 1100 11000] 46000] 46000 24000
Lev.25 10) ) ) 50 30
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
T 105 125 125 125 105
Hora 125

Cenoura

1 w2 a3 [as [hs
VO30 140000 9300000] 53000000] 12000000] 38000000
Lev.25 37000) 43000 56000 36000 34000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado INGo Satisfatorio [Ndo Satisfatdrio |Ndo Satisfatdrio |Ndo Satisfatorio |Néo Satisfatori
T 114 114 11,41 114 114
Hora 12,55

AL A2 A3 A A5
VO30 50000000] 4500000] 4900000] 19000000 21000000]
Lev.25 23000) 28000 19000 38000 45000)
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Ndo satisfatorio |N&o satisfatdrio |N&o satisfatdrio [N satisfatério [Ndo satisf:
Temp 13 13| 13| 13 13
Hora 13,05

31

R4
Alface

M w2 B [na a5
MO30 59000000] 52000000 6000000] 64000000] 43000000
lev.25 45000] 55000 50000] 54000 52000
Bol.25 <10 <10 <10 |10 <10
E.Coli 30) 30) 30[<10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Nao Ndo Satisfatorio  [Ndo Satisfatorio  |Ndo Satisfatério  [N&o
Temy 9)) 9)) 9)) 9)) 9))
Hora 17,45

AL A2 A3 A AS
MO0 29000] 14000 12000] 15000] 27000]
Lev.25 10000 6400 320 4300 6500
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
Temperatura 86 8,6 8,6 8,6) 8,6|
Hora 17,55

AL A2 A3 M AS
VO30 8200 9500 16000] 28000] 67000]
Lev.25 30) 150 90| 250 200
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Satisfatori Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel

88 8,8 83| 83| 83|
Hora 18,05
Cenoura

M w2 B [m [#s
MO30 51000000] 38000000 35000000] 29000000] 58000000
Lev.25 45000] 27000 31000 54000 51000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Nao Satisfatorio  [Ndo Satisfatério |Néo Satisfatorio  [Ndo Satisfatdrio |Néo
Temy 34 34 34 84 84
Hora 18,15

AL A2 A3 A AS
MO0 4700000 1100000 2400000] 940000] 360000
Lev.25 60000 32000 25000 35000 39000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Nao Ndo satisfatorio [N satisfatdrio  |Aceitavel Aceitavel
Temperatura 85 85 85 85| 85
Hora 18,25




Anexo VIII
Tabela VIII Compilacéo dos dados expressos nos boletins analiticos relativamente ao

Lote 4 em R1 e R2.

Alface

A2

Jna

AS

MO30

1400000

850000

2000000

2300000

Lev.25

Bol.25

E.Coli

Samonela

Listeria

Resultado

Nio Satisfatori

Aceitavel

INdo satisfatorio

Nao satisfatrio

Ndo satisfatorio

T,

191]

191

191]

191

191

Hora

MO30

13000

12000

12000

13000

Lev.25

Bol.25

E.Coli

Samonela

Listeria

Resultado

Aceitavel

Aceitével

Aceitavel

Caticfatdri

Aceitavel

142

142

142

142

14

Hora

94

[moz0

14000,

15000,

Lev.25

Bol.25

E.Coli

Samonela

Listeria

Resultado

Coticatdri

Coticfatdi

Catichatdri

Aceitavel

Aceitavel

T,

154

154

154

154

154

Hora

95)

Cenoura

A2

[na

AS

[moz0

560000

1100000

790000

1700000]

Lev.25

Bol.25

£.Coli

Samonela

Listeria

Resultado

Aceitavel

Nao satisfatdrio

Aceitavel

Aceitdvel

N3 Satisfato

174

1738

178

178

1738

Hora

1]

M030

12000,

19000

13000

Lev.25

Bol.25

EColi

Samonela

Listeria

Resultado

Aceitdvel

Aceitével

Aceitavel

Aceitavel

Aceitavel

174

174

174

174

174

Hora

10,1}

32

KL
Alface

AL A2 A3 A4 AS
MO030 1800000 2000000 2100000 2600000 890000
Lev.25 47000, 45000, 38000 40000, 35000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 50
Samonela
Listeria
Resultado Ndo satisfatorio  [Ndo satisfatorio  |Ndo satisfatorio  [Ndo satisfatorio  [Aceitavel
Temy 17,6 17,6 176 176 176)
Hora 10,2]

AL A2 A3 A4 AS
M030 3500 3100 3500 3300 3700]
Lev.25 610 1300 1200 1100 2600,
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria
Resultado Aceitavel Aceitével Aceitavel Aceitavel Aceitavel
Temy 202 202 202 202 20,2
Hora 103

AL A2 A3 A AS
MO030 4300 6800) 6500 3800 14000‘
Lev.25 1200 850) 160) 1) 3500
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria
Resultado Aceitdvel Aceitdvel Aceitdvel Aceitdvel Aceitdvel
Temp 189 189 189 189 189
Hora 104

Cenoura

AL A2 A3 A4 AS
MO30 480000 350000 430000 6400001 1000000
Lev.25 23000 16000 2000 17000 21000,
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
£.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria
Resultado Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
Temy 19 19 19 19 19
Hora 10,5

AL A2 A3 A4 AS
M030 20 6000 7500 6800 A0
Lev.25 10 40) 60| 50, 0
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria
Resultado tieardr riefardr refardr g g
Temp 20,2 202 202 202 20,2
Hora 11




Anexo IX

Tabela IX Compilacéo dos dados expressos nos boletins analiticos relativamente ao

Lote 4 em R3 e R4.

R3
Alface

m w2 13 [na 15
MO30 3300000 120000] 130000] 250000] 2600000
Lev.25 84000 25000 30000 71000 64000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado  [Ndo Satisfatdrio | Ndo Satisfatorio |N&o Satisfatorio  [Néo Satisfatdrio | Ndo Satisfatdrio
T 128 18] 128 18] 128
Hora 12,5

AL A2 A3 A4 A5
M030 3200 3200 1600] 2300 a0
Lev.25 5100 200 3300 3900 4400
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado  [Aceitdvel Aceitével Aceitavel Aceitével Aceitavel
T 142 14) 14 14) 14
Hora ¢

AL A2 A3 A4 AS
M030 1600] 3700 300] 2900 5100]
Lev.25 1800 550) 2500 200 2800
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado  [Aceitdvel Aceitével Aceitavel Aceitével Aceitével
T 146 14 146 14 146
Hora 13

Cenoura

m w2 B [na 15
M030 120000] 150000] %3000] 270000 6500000
lev25 16000] 15000 16000 2300 18000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Nao Satisfatdrio  [Ndo Satisfatorio  |Aceitavel Ndo Satisfatorio |Ndo Satisfatorio
Temp 137 137 137 137 137
Hora 132

AL A2 A3 A4 AS
Mo30 1200 1300] 2000 1400] 6700
Lev.25 990) 940 390) 260) 350
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Aceitdvel Aceitavel Aceitdvel Aceitavel Aceitavel

P 1238 124 138 124 138

Hora 133]

33

R4
Alface
m w2 i3 [n s
Vo3 9000000] 900001 1100000] 4200000 1500000
Lev.25 51000 59000 47000 61000 42000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Nao Satisfatorio [Nao Satisfatdrio [Néo Satisfatdrio _|Néo Satisfatorio _|No Satisfatori
86 86 86 86 86
Hora 17,55)
AL A2 A3 A AS
V030 3200] 400] 3600] 400] 3800]
Lev.25 200 3200 2600 20 2700
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Aceitavel Aceitavel Aceitével Aceitével Aceitével
P 82 82 82 82 82
Hora 18,05
AL A2 A3 A4 AS
V030 70000 780000 4300 7900] 5300]
Lev.25 47000 40000 33000) 27000 19000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Aceitavel Aceitével Aceitével Aceitével Aceitével
P 8)) 82 82 3)) 3))
Hora 18,15
Cenoura
m w2 ss [na s
V030 110000 1900000 2100000] 2600000 2600000
Lev.25 35000 29000 17000 39000] 20000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Nao satisfatdrio  |Ndo satisfatdrio  [Ndo satisfato Ndo satisfatdrio  [Ndo satisfato
p 87 87 87 87 37
Hora 18,25)
AL A2 A3 A4 AS
030 1100000 3700000] 150000 2600 2100
Lev.25 230 190] 150) 110) 20
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
EColi <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Nao satisfatdrio  |Ndo satisfatorio  [Aceitavel Aceitavel Aceitavel
P 86 86 86 86 36
Hora 18,35)




Anexo X
Tabela X Compilacdo dos sados expressos nos boletins analiticos relativamente ao

Lote 5 em R1 e R2.

Alface

MO30

6500000

5500000

5500000

Lev.25

Bol.25

EColi

Samonela

Listeria

Resultado

Ndo Satisfatorio

Nao Satisfatorio

No Satisfatdrio

Ndo Satisfatorio

Ndo Satisfatorio

Temperatura

19,

19,

19,

19,

19

Hora

93

MO30

24000

15000

25000

15000

15000

Lev.25

Bol.25

EColi

Samonela

Listeria

Resultado

Aceitavel

Aceitavel

Aceitdvel

Aceitavel

Aceitavel

Temperatura

1]

127

1]

1]

1]

Hora

94

MO30

27000

9300

Lev.25

Bol.25

EColi

Samonela

Listeria

Resultado

Aceitavel

Satisfatdrio

Aceitdvel

Aceitavel

Satisfatdrio

Temperatura

16,8

16,8

16,8

16,8

16,8

Hora

95)

Cenoura

AL

MO30

240000

450000

Lev.25

Bol.25

EColi

Samonela

Listeria

Resultado

Aceitavel

Aceitavel

Aceitdvel

Aceitavel

Aceitavel

Temperatura

16,

16,2

16,2

16,

16,

Hora

10

A2

A3

Ad

AS

MO30

7700

16000}

13000

Lev.25

Bol.25

EColi

Samonela

Listeria

Resultado

Satisfatdrio

Satisfatdrio

Aceitdvel

Aceitavel

Aceitavel

Temperatura

16,1

16,1

16,1

16,1

16,1

Hora

10,1

34

R2
Alface

AL 0 a3 m 5
M030 3200000 3300000[ 3500000, 3400000 3300000,
Lev.25 240000 330000 260000 190000 250000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria
Resultad Ndo Satisfatorio  |Ndo Satisfatorio  [N&o Satisfatdrio  [N&o Satisfatdrio |Ndo Satisfatério
Temperatura 17,7 17,7) 17,7 17,7 17,7
Hora 10,3

Al A2 A3 M AS
M030 26000 17000[ 13000 12000 13000
lev.25 160 140] 0 m 330
Bol.25 260) 210, 160) 130) 560)
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria
Resultad Aceitavel Aceitavel Aceitdvel Aceitavel Aceitavel
Temperatura 17,7 17,7) 17,7 17,7 17,7
Hora 104

Al A2 A3 M AS
M030 14000 16000[ 13000 13000 18000
Lev.25 650 1500 3400 710| 670|
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria
Resultad Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
Temperatura 18,2 18,2 182 18,2 182
Hora 10,5

Cenoura

A1 0 a3 m 5
M030 340000 360000[ 560000 370000 430000
Lev.25 5500 4500 4500 5200 5000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria
Resultad Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
Temperatura 17 17 17 17 17
Hora 1]

Al A2 A3 M A5
M030 38000 39000| 70000) 56000] 120000
Lev.25 1600 1700 2100 2500 2600
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela
Listeria

[tad Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel

Temperatura 16,7 16,7 16,7 16,7 16,7
Hora 11,1




Anexo XI

Tabela X1 Compilacdo dos dados expressos nos boletins analiticos relativamente ao

Lote 5 em R3 e R4.

R3
Alface
A |2 B n s
MO0 11000000] 18000000 2100000] 8000000 5400000
Lev.25 440000 450000 380000 440000 450000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Itad Néio Satisfato Ndo Satisfato Néio Satisfatorio |Nao Néo Satisfatdrio
Temp 14,6 14,6 14,6) 14,6 14,6
Hora 123]
Al A2 A3 A4 AS
MO 72000 21000 69000] 0 23000
lev5 190 1200 ] W) 20
Bol.25 310 150 120 110 120
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultad: Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
Temy ] 1] 1,1] ] 1]
Hora 14
Al A2 A3 A4 AS
VO30 3400] 3200 7700] 21000 18000
Lev.25 260 550 710 910 840)
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Itad Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
I 13 13 137 13 1B
Hora 12,5
Cenoura
1 w2 13 [na A5
MO30 32000] 230000 410000] 360000 340000
Lev.25 3200 5400 4500 430 6900]
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Itad Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
D 114 114 114 114 114
Hora 13
Al A2 A3 A4 AS
MO0 34000 32000 28000] 130000 82000
Lev.25 2200 2000 2800} 3300) 2100
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Itad Aceitavel Aceitdvel Aceitdvel Aceitdvel Aceitavel
Temp 11,2 11 11,2] 11 11,0
Hora 131

R4
Alface
M w2 |3 M a5
MO30 4400000 5500000 6000000 3800000] 6500000
Lev.25 440000 500000 480000} 360000 470000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Itad Néo Satisfatorio [N&o Ndo Satisfatério |Ndo Satisfatério  |No
T 86 86 8,6 86 86
Hora 18,05
AL A2 A3 A4 AS
MO30 3200 4400| 7200) 12000 14000
Lev.25 520 280[ 330, 350 20
Bol.25 2 10 10/<10 2)
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultad: Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
Temy 8 8 8 8 8
Hora 18,15
Al A2 A3 A AS
MO30 770 1200 35000 2300 17000
Lev.25 1500 1600 1800 3200 1500
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
[tad Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
Temy 83 83 83 83 83
Hora 18,25
Cenoura
M n w3 M as
MO30 78000 180000] 210000 230000] 160000
Lev.25 52001 5700 5100 11000] 7600
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Itad Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
Temp 85 85 85 85 85
Hora 18,35
Al A2 A3 Ad AS
MO30 200000 2000 280000 20000] 260000
Lev.25 910) 1100} 1100| 1300} 1400)
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Itad Aceitavel Aceitavel Aceitdvel Aceitdvel Aceitavel
T 83 83 83 83 83
Hora 1845

35




Anexo XI

Tabela X1l Calculo das médias e desvio-padrdo para Alface em R1 para os respetivos Lotes.

Lote 1: Dia 16.05.2014 Lote 3: Dia 20.05.2014
R1 R1
Alface Alface
AL A2 A3 A4 AS Media Desvio-Padrio AL A2 A3 A4 AS Media Desvio-Padrio
MO30 1300000 1000000 1100000] 1900000] 1300000 1320000 349284,9839 MO30 74000000} 86000000} 14000000 39000000 28000000] 48200000 30646370,1
Lev.25 Lev.25
Bol.25 Bol.25
EColi EColi
Samonela Samonela
Listeria Listeria
Resultado Ndo Satisfatdrio _[Satisfatério Ndo Satisfatdrio  [Néo Satisfatdrio |N&o Satisfatdrio Resultado Ndo satisfatorio [N satisfatorio INdo satisfatdrio [N&o satisfatério [Néo satisfat
(Temperatura 179 179) 179 179 179 (Temperatura 173 173 173] 173] 173]
Hora 93 Hora 92|
Lote 2: Dia 19.05.2014 Lote 4: Dia 21.05.2014
RL R1
Alface Alface
AL A2 A3 A4 AS Media Desvio-Padréo AL A2 A3 A4 AS Media __|Desvio-Padréo
MO030 4200000| 7600000] 5000000] 3800000] 4200000] 4960000 1538830,725 MO30 1400000 850000} 2000000] 2300000] 1500000 1610000 561693,8668
Lev.25 Lev.25
Bol.25 Bol.25
EColi EColi
Samonela Samonela
Listeria Listeria
Resultado INGo satisfatorio  [Nao satisfat o satisfatorio  [Nao satisfatério |Ndo satisfatdrio Resultado Ndo Satisfatério _[Aceitavel INo satisfatorio |No satisfatdrio N fat
(Temperatura 181 18] 181 18] 18] (Temperatura 19]] 19,1 19.1] 191] 191]
Hora 9,15) Hora 93
Lote 5: Dia 26.05.2014
R1
Alface
AL A2 A3 A4 AS Media Desvio-Padrio
MO30 6500000] 5500000] 5500000 3600000 3800000} 4980000 1239758041
Lev.25
Bol.25
EColi
Samonela
Listeria
Resultado INGo Satisfatério |Ndo Satisfatério Néio Satisf: NG 6|Néo Satisfatdrio
(Temperatura 192] 192] 192 192] 19,2|
Hora 93
Anexo XIII
JOR T - ~
Tabela X111 Resumo dos valores das médias e desvio-padréo para Alface em R1
Alface
R1(Apds a Lavagem)
11 12 13 14 15
M030 Media Desvio-Padréo Media  |Desvio-Padréo Media  |Desvio-Padréo Media Desvio-Padréo Media Desvio-Padrdo
Resultado 1320000 3492849839 4960000 1538830,725( 48200000 30646370, 1610000 561693,8668] 4980000 1239758,041
Temperatura |Ndo satisfatorio
1832
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Anexo X1V

Tabela XIV Calculo das médias e desvio-padréo para Alface em R2 para os respetivos Lotes.

Lote 1:16.05.2014 Lote 2:19.05.2014
R2 R
Alface Alface
AL A2 A3 A4 AS [Media Desvio-Padréo AL A2 A3 A4 A5 Media _ [Desvio-Padréo
M030 490000 340000 680000) 850000 390000 550000 212049,8528M030 3500000} 3900000} 3300000} 8000000} 3200000/ 4380000 041331
Lev.25 110K10 10 10110 8 60,8276253]Lev.25 79000 100000 85000] 110000 99000 94600 1246194206
Bol.25 <10 <10 <10 140[<10 <10 NA, Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
E Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
[Samonela Samonela
Listeria Listeria
Resultado Satisfatdrio Satisfatorio [Satisfatrio Satisfatorio Satisfatorio Resultado INGo Satisfatorio _[Ndo Satisfatdrio _[Nao Satisfatdrio NGo Satisfatdrio_|Néo Satisfatdrio
(Temperatura 16,4 16,6] 16,6) 16,4 16,6) 171 17 1] 7 171
Hora 10,5] Hora 10)
Lote 3:20.05.2014 Lote 4:21.05.2014
R2 R2
Alface Alface
AL A2 A3 A4 AS [Media Desvio-Padréo AL A2 A3 A4 A5 Media _ [Desvio-Padréo
MO30 6700000} 29000000 4100000 5300000] 16000000 12220000 10489852,24/M030 1800000 2000000} 2100000} 2600000 890000 ~ 1878000 626035,1428
Lev.25 25000 25000] 15000 16000) 15000 19200 5310,367219)Lev.25 47000) 45000] 38000] 40000] 35000 41000 4949,747468
Bol.25 10) 10] 10| 10] 10| 10 0[Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
E.Coli <10 <10 <10 20[<10 <10 NA. EColi <10 <10 <10 <10 50[<10 NA.
(Samonela Samonela
Listeria Listeria
Resultado 30 satisfatri a 6 0 satisfatori INdo satisfatdri A ori Resultado INGo satisfator INGo satisfatd INo satisfatd a drio_|Aceitavel
(Temperatura 175 175 175] 175 17| 176) 176) 17§ 176) 176)
Hora 103| Hora 102]
Lote 5: 26.05.2014
R2
Alface
AL A2 A3 A4 A5 Media Desvio-Padréo

[MO30 3200000) 3300000 3500000] 3400000 3300000 3340000 114017,5425

Lev.25 240000 330000 260000 130000 250000 254000 50299,10536

Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.

E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.

Samonela

Listeria

Resultado INGo Satisfatorio [N Satisfatdrio _|No Satisfatorio INZo Satisfatdrio |Néo Satisfatdrio

177] 177] 177] 17,7 177
Hora 103|

Anexo XV

Tabela XV Resumo dos valores das médias e desvio-padrdo para Alface em R2

para os respetivos Lotes.

Alface
R2 (Apds Desisnfegdo)
1 12 13 14 15
Media Desvio-Padréo Media Desvio-Padrdo Media |Desvio-Padr§u Media [Desvio-Padrdo Media Desvio-Padrdo
M030 550000 2122498528 4330000 2041331 12220000| 10489852,4 1878000 626035,1428 3340000 114017,5425
Lev. 25 80 60,8276253 94600 1246194206 19200| 5310,367219 41000 4949,747468 254000 50299,10536
Bol.25 <10 NA. <10 NA. 10| 0[<10 NA. <10 NA.
E.Coli <10 NA. <10 NA. <10 |N.A. <10 NA. <10 NA.
Resultado  [Ndo Satisfatdrio Ndo Satisfatdrio N Satisfatdrio Ngo Satisfatdrio N3o Satisfatdrio
Temperatur 166 11 1)
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Anexo XVI

Tabela XVI Calculo das médias e desvio-padrdo para Alface em R3 para 0s respetivos Lotes.

Lote 1:16.05.2014

Lote 2:19.05.2014

R3 R3
Alface Alface
M | i3 [na s Wédia Desvio-Padrio m [ I3 [aa s Média  Desvio-Padrio
W03 37000 15000 %80 110000 120000 Q00 383057%M0% 700000 0000 1100000 Qo0 13000000 S580000 21938009
lev.5 L) 190 170 ) 1 m 30,33150178|lev.25 120000) 120000 130000) 13000 120000 124000 S477,205575
Bol.25 30) 4 50) L 120) % 36,46916506{Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Satisfatorio Satisfatdrio Satisfatorio NG satisfatdrio NGo Satisgatdrio Resultado Ndo Satisfatorio  |Ndo Satisfatdrio ~ |No Satisfatdrio NG Satisfatorio NG Satisfatorio
[Temp. Recolha 133 133 133 133 133 154 154 154 154 154
115 115 115 115 115 Hora 104
Hora 123
Lote 3:20.05.2014 Lote 4: 21.05.2014
R3 R3
Alface Alface
M 12 lis M [ts Wédia Desio-Padrio m k2 13 M 5 Média  Desvio-Padrio
W30 20000 10000000 0000 400000 13000000 2700000 178325545030 3300000 120000 130000 2500000 2500000| - 2180000 03805231
Lev.35 6900) 35000 37000) 160&)‘ 44000 27780 15612,23879)Lev.25 84000) 25000] 30000] 71000 64000 54800 25994,23013
Bol.25 10)<10 <10 <10 [(10 <10 NA. Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
E.Coli <10 <10 <10 100j<10 <10 NA. E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA,
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Njo satisfatdrio |Ndosatisfatorio  |Ndosatisfatrio [Ndo satisfatorio No satisfatdrio Resultado Ndo Satisfatdrio [N Satisfatdrio _[No Satisfatdrio INGo Satisfatorio [No Satisfatdrio
132 132 132 132 132 18 18 18 18 128
Hora 123 Hora 125
Lote 5:26.05.2014
R3
Alface
m 12 lis [ [is Média Desvo-Padrio
Vo030 1100000 18000000 2100000 8000000 40000 1660000 6619063,378
lev.25 440000 450000 380000) 440000] 450000] 432000 29495, 76241
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado NGo Satifatorio  [Néo Satisfatério [Ndo Satisfatorio  |Néo Satisfatorio [No Satisfatdrio
p 144 146 144 144 146
Hora 123
Anexo XVII
Tabela XVII Resumo dos valores das médias e desvio-padréo para Alface em R3
para os respetivos Lotes.
Alface
R3 (Antes do almogo)
11 12 13 L4 L5
Media Desvio-Padrdo Media  [Desvio-Padrdo Media Desvio-Padrdo Media Desvio-Padrdo Media Desvio-Padrdo
MO30 820000 383340,5796] 9580000 2451938,009| 27000000 17832554,5| 2180000 903880,5231 12680000 6619063,378
Lev. 25 212 30,33150178] 124000 5477,225575 27780 15612,23879 54800 25994,23013 432000 29495,76241
Bol.25 56) 36,46916506|<10 N.A. <10 N.A. <10 N.A. <10 N.A.
E.Coli <10 N.A. <10 N.A. <10 N.A. <10 N.A, <10 N.A.
Salmonela  |Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado  |N&o Satisfatdrio
Temperatura 13,86
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Anexo XVIII
Tabela XVIII Célculo das médias e desvio-padrédo para Alface em R4 para os respetivos Lotes.

Lote 2: 19.05.2014
R4 R4
Alface Alface
[ [ i3 ne s Viédia Desvio-Pado m [ [ M [ss Média  Desvio-Padrio
oz 66000 5000 560000 40000 50000 S 15u%309M0% as0000] 1400000] 3500000 o] 200000 00D 1188537755
lev.25 1| 150] 0] 190 18] i) ZZ,35067977‘LEV,25 470000] 490000] 540000 420000] 450000 474000 4505,5213
Bol.25 70 50) 9 ) 110] 68 34,92849839/Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
EColi <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. E.Coli <10 0[<10 <10 2<10 NA.
Samonela INegativo Negativo Negativo INegativo Negativo Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo INegativo
listeria INegativo Negativo Negativo INegativo Negativo Listeria Negativo Negativo INegativo Negativo Negativo
[Resultado Satisfatorio _|Satisfatorio Satisfatorio Satifatorio Satisfatorio Resultado Néosatisfatorio_[No satisfatorio _|Nao satisfatori o satisfatd NGo satisfatdri
(Temperatura 94| 94| 94| 94 94| Temperatura 93 93| 93 93| 93
Hora 18] Hora 18]
[
R4 R4
Alfface Alface
[ n 3 M ks Miédia Desvio-Pado M n [s3 M s Média  Desvio-Padrio
M030 59000000] 52000000 69000000| 64000000 43000000] 57400000 10212737,15|M030 9000000] 59000(0‘ 1100000 4200000 1500000/ 4340000 3268485,888
lev.25 45000] 55000] 50000) 54000 52000] 51200 3962,322551Lev.25 51000) 59000) 47000 61000 40000 52000 8000
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
E.Coli 30) 30) 3010 <10 <10 NA E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
Samonela INegativo Negativo Negativo Negativo Negativo Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria INegativo Negativo Negativo Negativo Negativo Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado INGo Satisfatdrio [Ndo Satisfatdrio  [Nao Satisfatdrio _|Néo Satisfatério Vo Satisatdrio Resultado Néo Satisfatdrio |Néo Satifatério [N Satisfatorio Vo Satisatdrio [NGo Satisfatdrio
lemperatva | 5 5 9] 3] 5] Temperatura | 8] 8] 86] 86| 84
ora [ 174 | | | Hora | 175 | | |
R4
Alface
A [ 13 M ss Viédia Desvio-Pado
oz 4400000 550000 o000 o I SU000 1B
lev.25 440000) 500000] 480000 360000) 470000) 450000 SATT, 05575
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
listeria Negativo Negativo INegativo Negativo Negativo
Resultado Néo Stisfatdrio _[Néo Satisfatdrio _[Néo Satisfatorio _|Ndo Satsfatdrio Néo Stisfatdrio
(Temperatura 85| 85| 85 85| 85|
Hora 18,05

Anexo XIX
Tabela X1X Resumo dos valores das médias e desvio-padrdo para Alface em R4

nara ns resnetivos | ofes.

Alface
R4 (Antes do Jantar
1 [} 13 14 15
Media Desvio-Padrdo Media  |Desvio-Padrdo Media  [Desvio-Padrdo Media  |Desvio-Padrdo Media Desvio-Padréo
MO030 574000, 161493,0339] 29000000 11895377,25| 57400000 10212737,15) 4340000, 3268485,888 5240000 1119374,826)
Lev. 25 180 2,36067977) 474000 45055,5213 51200 3962,322551 52000 8000, 450000, 54772,25575
Bol.25 68 34,92849839|<10 N.A. <10 N.A, <10 NA <10 N.A,
E.Coli <10 NA <10 N.A, <10 N.A, <10 NA <10 N.A,
Salmonela  |Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado  [Néo Satisfatorio
Temperatura 9,02
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Anexo XX

Tabela XX Célculo das médias e desvio-padrdo para Cebola em R1 para os respetivos Lotes.

Lote 2:Dia 19.05.2014
AL A2 A3 A4 AS Média Desvio-Padrdo AL A2 A3 A4 AS Meédia _ [Desvio-Padrio
IMO30 490000 1200000] 1200000] 2500000 850000 1248000 759124,4957[M030 440000(  440000] 370000]  400000( 350000{ 400000 40620,19202
Lev.25 Lev.25
Bol.25 Bol.25
EColi EColi
Samonela Samonela
Listeria Listeria
Resultado Nao drio |Ndo Grio |Ndo Sati Resultado [Aceitdvel Aceitavel |Aceitével | [Aceitdvel
Temp. Recolha 187 187 187 18,7) 187 169 169 169] 169 169
p 11,5 11,5 11,5 115 115 Hora 935
Hora 95|
Lote 3:Dia 2005014
AL A2 A3 A4 AS Média Desvio-Padréo AL A2 A3 A4 AS Meédia __[Desvio-Padrio
MO030 5500000 21000000 6900000 6000000 67000000 21280000 26361278,42|M030 12000] 19000 13000  14000|  19000f 15400 3361547263
Lev.25 Lev.25
Bol.25 Bol.25
EColi EColi
Samonela Samonela
Listeria Listeria
Resultado |N&o satisfatdri o satisfatdrio [Néo satisfatdrio [Nao satisfatdrio |Ndo satisfatori Resultado _[Aceitdvel Aceitdvel |Aceitével | [Aceitdvel
p 17,5 175 175 175 17,9 174) 174 174 174) 174
Hora 95 Hora 10,1
Lote 5: Dia 26.05.2014
AL A2 A3 A A5 Média _ [Desvio-Padro
M030 9000) 7700 14000 16000) 13000 11940 3481,001783
Lev.25
Bol.25
EColi
Samonela
Listeria
Resultado Aceitdvel Aceitdvel  [Aceitavel
16,1 16,1 16,1 16,1 16,1
Hora 101
Anexo XXI

Tabela XXI Resumo dos valores das médias e desvio-padrao para Cebola em R1

para os respetivos Lotes.

R1(Apos a Lavagem)
1 [2 13 14 15
Media  [Desvio-Padrdo Media  |Desvio-Padrdo Media  [Desvio-Padrdo Media  |Desvio-Padrdo Media  |Desvio-Padrdo
M030 | 1248000 759124,4957| 400000 40620,19202| 21280000 2636127842 15400, 3361547263 11940 3481,091783
ResultadolAceitavel
Temperat] 17,32
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Anexo XXI1

Tabela XXII Célculo das médias e desvio-padréo para Cebola em R2 para os respetivos Lotes.

Lote 2 Dia 19.05.2014

AL A2 A3 A4 AS Média__ [Desvio-Padréo AL A2 A3 A4 AS Média  |Desvio-Padrio
030 2roo000] 660000 2700000 2900000 0000|2300 9386739241030 1400000 20000000] 2800000] 5200000 2000000] 6640000 7675154722
Lev.25 160] 110) 120] El) 40) 9 55,40758071Lev.25 90000 96000} 8700 100000| 85000 75940 38020,62598
Bol.25 2| 2| 10] 10| 30| 18 8366600265/B0l.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 N.A.
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 N.A.
Samonela Samonela
Listeria Listeria
Resultado [N Satisfatdrio Satisfatdrio [Ndo Satisfatorio _[Néo Satisfatdrio |Ndo Satisfatdrio Resultado |Ndo Satisfatdrio NG Satisfatdrio |Ndo Satisfatdrio | Nao Satisfatorio _[Ndo Satisfatario
[Temp. Recolha 187 187 187) 187 187 Temperatura 16,9 169 16,9‘ 169 16,9

11,5 11,5 115 11,5 11,5 Hora 10,

Hora 104]

Lote 3: Dia 20.05.2014 Lote 4:Dia 21.05.2014

Média  [Desvio-Padréo Média  |Desvio-Padrio

MO30 6700000 93000 670000} 520000 1900000 1976600  2724573,875\M030 4200] 6000] 7500] 6800] T400] 6380 1357,203006
Lev.25 520 &) 660 520 400) 428 235,6268236|Lev.25 10| 40| 60) 50) 0| 4% 2302172887
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 N.A.
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 N.A.
Samonela Samonela
Listeria Listeria
Resultado |Ndosatisfatorio Aceitivel  [Aceitavel Aceitavel Ndo Satisfatdrio Resultado [Satisfatdrio Satisfatdrio Satisfatdrio Satisfatdrio Satisfatdrio

17 178 178 17,8‘ 17 Temperatura 2. 20,2 2. 2,2 2.
Hora | 11,09 Hora 11

Lote 5: Dia 26.05.2014

Desvio-Padrio

M030 38000| 390(1]‘ 70000] 56000 120000 64600 33671,94678
Lev.25 1600 1700 2100 2500 2600 2100 452,7692569
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 N.A.
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 N.A.
Samonela
Listeria
Resultado Aceitavel Aceitavel [Aceitével Aceitével  [Aceitavel

16,7 167 16,7 16,7 16,7
Hora 11,1]

Anexo XXII1

Tabela XXI11 Resumo dos valores das médias e desvio-padrdo para Cebola em R2

para os respetivos Lotes.

R2 (Apds Desisnfegdo)
L1 12 13 L4 L5
Media [Desvio-Padrdo [Media  |Desvio-Padrdo |Media  |Desvio-Padrdo [Media |Desvio-Padrdo Media |Desvio-Padrdo
MO30 2332000f  938679,9241| 6640000]  7675154,722| 1976600 2724573875 6380 1357,203006| 64600 33671,94678
Lev. 25 92|  55,40758071 75940  38020,62598 428|  235,6268236, 46 23,02172837 2100 452,7692569
Bol.25 18 8,366600265|<10 N.A. <10 N.A. <10 N.A. <10 N.A.
EColi  [<10 N.A. <10 N.A. <10 N.A. <10 N.A, <10 N.A.
ResultadgNdo satisfatorio
Temperat 18,06,
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Anexo XXV

Tabela XXIV Calculo das médias e desvio-padrdo para Cebola em R3 para os respetivos

Lotes

Lote 1: 16.05.2014

Lote 2: Dia 19.05.2014

Média_|Desvio-Padrdo Média  [Desvio-Padrio
MO30 1600111]‘ 3900000 2000000 2200000 2400000 2420000 878635,3055{M030 25000000| 22000000| 12000000 520000 42000000] 20304000 15459692,11
Lev.25 130) 150, 200 9| 20 160 55,67764363]Lev.25 640000| 740000 700000) 700000) 720000 700000 37416,57387
Bol.25 <10 <10 <10 2| 20[<10 NA. Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Samonela  [Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Nao satisfatorio  [Ndo satisfatdrio |No satisfatdrio [N&o satisfatario |Ndo satisfatdrio Resultado |Ndo Satisfatorio INGo Satisfatario |No Satisfatorio | No Satisfatorio |Ndo Satisfatdrio
[Temp. Recolha 144 144 144 144 144 13 13 13| 13| 13|
115 11,5 11,5 11,5 119 Hora 1
Hora 12,5
Lote 3: Dia 20.05.2014;
Média__ |Desvio-Padréo Média  [Desvio-Padrio
MO030 50000003{ 4500000 4900000 19000000 21000000] 19880000 18508025,29)M030 12000 13000] 20000 14000] 67000) 25200 23573,28997
Lev.25 23000 28000 19000) 38000 45000 30600 10737,78376| Lev.25 990 940) 390, 260 350 586 349,6140729
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Samonela  |Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Nao satisfatorio  [Ndo satisfatdrio |No satisfatdrio [N&o satisfatorio |Ndo satisfatdrio Resultado  [Aceitdvel Aceitavel Aceitavel Aceitdvel Aceitdvel
1] 1] 1] 1] 13 13 13 123 13 123
Hora 13,09 [ Hora 133
Desvio-Padréo
V030 30000 32000] 2800 130000] 5200) U0 18187
Lev.25 20 2000, 2800 3300 2100 280 554,0758071
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
EColi <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
Samonela Negativo Negativo  |Negativo Negativo  |Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo  [Negativo Negativo ~ [Negativo Negativo
Resultado Aceitivel Aceitivel |Aceitével Aceitivel  [Aceitavel
11,2 11,2 11,2 11,2 11,2
Hora 13]]

Anexo XXV

Tabela XXV Resumo dos valores das médias e desvio-padréo para Cebola em R3

para os respetivos Lotes.
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R3 (Antes do almogo)
L1 2 13 L4 L5
Media  |Desvio-Padrdo Media Desvio-Padrdo Media  |Desvio-Padrdo Media |Desvio-Padrdo Media  [Desvio-Padrao
MO30 2420000 878635,3055| 20304000 15459692,11{ 19880000 18508025,29| 25200 23573,28997| 122400 128572,1587
Lev. 25 160 55,67764363 700000 37416,57387 30600 10737,78376 586 349,6140729 2480 554,0758071
Bol.25 [<10 N.A. <10 N.A. <10 N.A. <10 N.A. <10 N.A.
EColi  [<10 N.A. <10 N.A. <10 N.A. <10 N.A. <10 N.A.
Salmonel{Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria [Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado{Ndo Satisfatorio
Temperat| 12,88



Anexo XXVI

Tabela XXV Calculo das médias e desvio-padrdo para Cebola em R4 para os respetivos Lotes.

Lote 1:16.05.2014

Lote 2: Dia 19.05.2014

Média_ [Desvio-Padrdo Desvio-Padréo

M030 450000 520000 970000‘ 860000[ 900000 740000 237381,5494|M030 24000000 27000000 27000000 16000000 28000000] 24400000 4929503,018
Lev.25 10 20 160) 60) 60) 10 61,64414003) Lev.25 620000 670000 £90000) 650000 6200000 650000 30822,07001
Bol.25 50 90 60 30 ) 50 27,3%12788(B0l.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
EColi  [<10 <10 <10 <0 <10 <10 NA. EColi  [<10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.

I i Negativo Negativo Negativo |Negativo Negativo | i Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria  [Negativo Negativo Negativo Negativo |Negativo Negativo Listeria [Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
ResultadqSatisfatdrio Satisfatdrio isfatori Satisfatdr|Satisfatorio Resultadg No Satisfatorio  [Néo Satisfatorio [Néo Satisfatério |N&o Satisfatrio |N&o Satisfatério
(Temperat| 83| 83 83| 8,3] 8,3] Temperat] 94 94 94 94 94
Hora 18, Hora 18,

Lote 3: Dia 20.05.2014

Desvio-Padréo

Anexo XXVII

V030 200000] 220000] 280000]_200000] 260000 /O 3298336
Lev.25 910] 1100 1100 1300 1400 1162 191,6246331
Bol.25 [<10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
EColi  [<10 <10 <10 <10 <10 <10 NA
S | i Negativo [Negativo Negativo [Negativo Negativo
Listeria |Negativo Negativo [Negativo Negativo [Negativo Negativo
ItadgAceitavel Aceitavel |Aceitavel Aceitavel |Aceitavel
Temperat| 83] 83| 83] 83 83|
Hora 18,45

Média  [Desvio-Padrdo Desvio-Padrio

M030 4700000[ 1100000 2400000[ 940000| 860000 2000000 1634258,242|M030 1100000 3700000 150000 26000 21000 999400 1575564,597
Lev.25 60000) 32000, 250000 35000 39000[ 38200 13217,41276) Lev.25 20| 190] 150) 110 20 18 4816637832
Bol.25  [<10 <10 <10 <0 <10 <10 NA. Bol.25 [<10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
EColi  [<10 <10 <10 <0 |10 <10 NA. EColi  [<10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.

| i Negativo Negativo Negativo |Negativo Negativo | i Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria  [Negativo Negativo Negativo Negativo |Negativo Negativo Listeria  [Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
ResultadgNdo satisfatdrio Nao satisfatdrio [Ndo satisfatorio |Aceitdvel [Aceitdvel Resultadg Ndo satisfatdrio INGo satisfatdrio [Aceitavel Aceitavel Aceitavel
|Temperat 85 85| 85 85 85) Temperat] 86 86 86 86 86
Hora 18,25) Hora 1835

Tabela XXVII Resumo dos valores das médias e desvio-padrdo para Cebola em R4

para os respetivos Lotes.

R4 (Antes do Jantar
L1 12 13 L4 L5
Media Desvio-Padrdo Media Desvio-Padrdo Media Desvio-Padrdo Media [Desvio-Padrdo Media [Desvio-Padrdo
M030 740000 237381,5494| 24400000 4929503,018| 2000000 1634258,242| 999400 1575564,597| 250000 38729,83346
Lev. 25 120 61,64414003 650000 30822,07001 38200 13217,41276 178 4816637832, 1162 191,6246331
Bol.25 50| 27,38612788|<10 N.A. <10 N.A. <10 N.A. <10 N.A.
EColi  [<10 N.A. <10 NA. <10 N.A. <10 N.A. <10 N.A.
Salmonel{Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria [Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado{Aceitével/ Nao Satisfatdrio
|Temperat 8,62
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Anexo XXVIII

Tabela XXVIII Célculo das médias e desvio-padréo para Cenoura em R1

para os respetivos Lotes.

Lote 1: Dia 16.05.2014 Lote 2:ia19.05.2014
Cenoura Cenoura
M | | s ks Média__[Desvio-Padrio At | 83 s Wédia_[Desvio-Padrio
M030 640000] 650000) 250000) 390000) 350000] 464000 174871,3813{M030 1400000 3800000 2400000] 650000 1000000] - 1850000 1271809,734
Lev.25 Lev.25
Bol.25 Bol.25
E.Coli EColi
Samonela Samonela
Listeria Listeria
Resultado |Satisfatrio Satisfatorio |Satisfatorio _[Satisfatorio Satisfatdrio Resultado  |N&o Satisfatdrio No Satisfatdrio [Ndo Satisfatdrio (Aceitével |
164 164 164 164 164 Temperatura 154 154 B4 154 154
Hora 945 Hora 93
Lote 3: Dia20.05.2014 Lote 4 Dia21.05.2014
Cenoura Cenoura
M | i3 M ks Média__[Desvio-Padrio M | 3 s Wédia_[Desvio-Padrio
M030 7800000) 9000000) 85000000} 10000000 22000000] 26760000 33054318,93|MO30 5600001 1100000 790000|  460000] 1700000 922000 4997199216
Lev.25 Lev.25
Bol.25 Bol.25
E.Coli E.Coli
Samonela Samonela
Listeria Listeria
Resultado |Ndo Satisfatdrio [N Satisfatdrio |Ndo Satisfatdrio [Nao Satisfatdrio _|No Satisfatdrio Resultado  |Aceitével No satisfatorio  |Aceitével Aceitével [Ndo Satisfatdrio
141 141 141 141 141 Temperatura 178 178 178 178 178
Hora 945 Hora 10
Lote 5:Dia 26.05.2014
Cenoura
Al [P na 55 védia Desvio-Padrio
M030 240000] 400000 460000 440000 450000 398000 91214,03401
Lev.25
Bol.25
E.Coli
Samonela
Listeria
Resultado Aceitavel Aceitével _[Aceitével Aceitével  [Aceitdvel
16,2 162 162 162 162
Hora 10)
Anexo XXIX
Tabela XXIX Resumo dos valores das médias e desvio-padrdo para Cenoura em R1
para os respetivos Lotes.
Cenoura
R1(Apds a Lavagem)
i | L 3 | 14 5
Media Desvio-Padrdo |Media Desvio-Padrdo Media | Desvio-Padréo |Media Desvio-Padrdo Media _[Desvio-Padrdo
|M030 464000, l74871,3813| 1850000 1271809,734 * 26760000 33054318,93| 922000 495719,9216] 398000 91214,03401,
|Resultado Aceitavel / Nao Satisfatério
|Temperat 159
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Anexo XXX

Tabela XXX Calculo das médias e desvio-padrdo para Cenoura em R2 para 0s respetivos Lotes.

Lote 1: Dia 16.05.2014 Lote 2: Dia 19.05.2014
Cenoura | Cenoura
A u i3 M 5 [édia Joestio-Padrio A o i3 M 5 [édia [oesvio-Padrio
oz e as000] 0] w500 4123,10566M0%) s 7000000 oo 4500000 o 700 238099
Lev.25 2100 15(1]| 1500] 1600 1500 1640 260,7680962|Lev.25 63000 77000 80000 7000 0000 72400 6580,273551
Bol.25 30| LY 250 20 0 3 14,83239697]B0l.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
Samonela Samonela
Listeria Listeria
Resultado _[Satisfatdrio Satisfatorio [Satisfatdrio _ [Satisfatorio Satisfatorio Resultado |Ndo saisfatdrio Ndo satisatdrio [Nao satisfatorio  [N@o satisfatrio |Ndo satisfatdrio
b 164 164 14 14 14 b 17 17 17 17 17
Hora 103 Hora 10,15
Lote 3: Dia 20.05.2014 Lote 4: Dia21.05.2014
Cenoura | Cenoura
M s i3 M is |védia Toesiopadiio | m i i3 na is Média Joestic-Padrio
oz o] ssooooon] gsoonnnn] s 30000000 45000000 20003 3M0% o] 35000 e o0 S 257G
Lev.25 15000 23000 17000 28000) 26000 21800 5630,275304|Lev.25 23000 16000 22000 17000 21000 19800 31144823
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
Samonela Samonela
Listeria Listeria
Resultado  [Nao satisfatorio INéo satisfatdrio |NGo satisfatorio |Ndo satisfatdrio N satisfatdrio Resultado  [Aceitdvel Aceitavel Aceitavel Aceitavel Aceitavel
P 04 04 24 24 204 p 19 19 19 19 19
Hora 10,55 Hora 10|
Lote 5: Dia 26.05.2014
Cenoura |
it s [sa 55 [Média [oesvio-Padrio
) o000 36000 w00 37000 o 8007485648
Lev.25 5500 4500) 4500 5200 5000) 4940 4393176527
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
Samonela
Listeria
Resultado Aceitivel Aceitdvel |Aceitavel Aceitdvel  [Aceitdvel
p 17 17 1] 1]] 1]]
Hora 1
Anexo XXXI

Tabela XXXI Resumo dos valores das médias e desvio-padrdo para Cenoura em R2

para os respetivos Lotes.

Cenoura
R2 (Apds Desisnfecdo)
L1 12 13 L4 L5
Media [Desvio-Padrao Media Desvio-Padrdo Media Desvio-Padrao Media Desvio-Padrdo Media Desvio-Padrao

M030 25000 4123,105626 71000000 22383029,29 45000000 29129023,33| 580000 257584,9374 412000 89274,85648
Lev. 25 1640) 260,7680962 72400 6580,273551 21800 5630,275304 19300] 3114,4823 4940 439,3176527
Bol.25 232 14,83239697|<10 NA. <10 N.A. <10 NA. <10 N.A.
EColi  |<10 N.A. <10 NA. <10 N.A. <10 NA. <10 N.A.
ResultadoAceitavel / Nao Satisfatério
Temperat 18,08|
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Anexo XXXII

Tabela XXXII Célculo das médias e desvio-padrao para Cenoura em R3 para os respetivos Lotes.

Lote 1: Dia 16.05.2014 Lote 2: Dia 19.05.2014)
Cenoura Cenoura
m [na 5] [ s Média__[Desvio-Padrio M1 [ w3 [na [as Média__[Desvio-Padrio
Vo3 13000] 12000] 95000 87000] 0000 106400 17952, 71567030 26000000 42000000] ooooor]| sooooon0|_ 2000000] 47600000 16720429
Lev.25 1300 1200‘ 1200 120 1100| 1200 70,71067812|Lev.25 140000] 120000 140000 130000 130000 132000 8366,600265
Bol.25 20, 260| 210) 240 190 26 27,01851217|Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Samonela  [Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado  [Satisfatdrio Satisfatorio Satisfatdrio Satisfatorio Satisfatdrio Resultado  [Nao satisfatorio  [Nao satisfatdrio |Ndo satisfatdrio INGo satisfatdrio [No satisfatdrio
Tem p Recolha 149 19 19 149 g | 1) ] 1)) ] 1)
b 115 15 13 115 13 hoa | 15 |
Hora 12,45
Lote 3: Dia 20.05.2014 Lote 4: Dia 21.05.2014)
Cenoura Cenoura
AL | [ [ne ss Média_[DesvioPadrio | M [ [ns na Jns Média [Desvio-Padrio
V030 14000000 oo saoo00]  12000000] 38000000 25260000 19294766, 13]M030 120000] 150000 53000 2700000 6500000] 2566000 BO0T293
Lev.25 37000) 43000 56000 36000) 34000 41200 8927,485648]Lev.25 16000] 19000 16000) 23000 18000 13400 2880,972058
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
|Samonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Samonela  [Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado  [Ndo Satisfatdrio INZo Satisfatorio [Nao Satisfatorio |Nao Satisfatdrio |Ndo Satisfatdrio Resultado [Nao Satisfatorio [N Satisfatorio_|Aceitavel INGo Satisfatdrio[No Satisfatrio
p | 114 114] 4 114 114 | 1] 137 1]] 1] 137
Hora | 1,59 | | s | 132
Lote 5: Dia 26.05.2014
Cenoura
M P s ns Wédia Desvio-Padrio
Vo0 82000 230000] 410000 36000] 34000 28400 1308694005
Lev.25 3200 5400 4500 4300 6900) 4860 138311243
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA
Samonela Negativo Negativo  |Negativo Negativo  |Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo |Negativo Negativo  |Negativo Negativo
Resultado Aceitavel Aceitdvel |Aceitavel Aceitdvel  [Aceitavel
114 114 114 114 114
Hora ]
Anexo XXXIII
JOR T - ~
Tabela XXXIII Resumo dos valores das médias e desvio-padréo para Cenoura em R3
nara os resnetivos | ofes.
Cenoura
R3 (Antes do almogo)
L1 12 13 14 L5
Media |Desvio-Padrdo Media Desvio-Padrao Media Desvio-Padrao Media  [Desvio-Padrdo Media |Desvio-Padrdo
MO30 106400 17952,71567) 47600000 14467204,29) 25260000 19294766,13| 2566000 2300712,933| 284400 130869,4005
Lev. 25 1200 70,71067812[ 132000 8366,600265 41200 8927,485648| 18400 2880,972058] 4860 1383,112432
Bol.25 226 27,01851217|<10 N.A. <10 N.A. <10 N.A. <10 NA.
EColi  [<10 N.A. <10 N.A. <10 N.A. <10 NA. <10 N.A.
Salmonel{Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria |Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
ResultadgNdo Satisfatdrio
Temperat] 12,54
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Anexo XXXIV

Tabela XXXIV Célculo das médias e desvio-padrdo para Cenoura em R4 para os respetivos Lotes.

Lote 1: Dia16.05.2014 Lote 2: Dia19.05.2014
Cenoura Cenoura
Al [n2 83 [na ns Média [Desvio-Padrio Al s s Média _[Desvio-Padrio
o) 160000 o] 13000] 110000] 00| 12000 26457,51311{M030 5000000] 74000000] 62000000 75000000 55000000] 63200000 1116691542
lev5 70| o] 10 8] W  w 51,18593557Lev.25 2500 31000 500 270 w0 20 1540,71055
Bol.25 310) 280) 330) 260 250) 26 33,61547263B0l.25  [<10 <10 K10 <10 <10 <10 NA
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. EColi  [<10 <0 |10 <10 |10 <10 NA.
Samonela  [Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo | i Negativo |Negativo Negativo [Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Listeria [Negativo Negativo |Negativo Negativo [Negativo Negativo
Resultado |Satisfatorio Satisfatorio [Satisfatdrio [Satisfatorio  [Satisfatdrio Resultadq Néo Satisfatario INGo SatisfNo Satisfatorio Ndo Satisf|Nao Satisfatdrio
Temy 10 10 10 10 10 Temperat| 101 101 101 10]] 10,1
Hora 17,55| | Hora 183
Lote 3: Dia 20.05.2014 Lote 4: Dia 21.05.2014
Cenoura | Cenoura
Al [n i3 [na ks [Meédia_oesvio-pado il s [ s Média _ [Desvio-Padrio
030 stooooo]  3so00000] 35000000 2900000 53000000 42200000 1194571053[M030 1100000] 1900000 2100000 2600000] 2600000] 2060000 6138699379
Lev.25 45000, 27000 31000 54000 51000 41600 12033,28717) Lev.25 35000 29000 17000 39000 20000, 28000 9433981132
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. Bol.25 [<10 <0 |10 <10 |10 <10 NA.
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. EColi  [<10 <10 |10 <10 |10 <10 NA.
Samonela  [Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo 5 | i Negativo |Negativo Negativo [Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Listeria [Negativo Negativo |Negativo Negativo [Negativo Negativo
Resultado  |No Satisfatorio INdo Satisfatrio |No Satisfatario |Ndo Satisfatario |Ndo Satisfatdrio Resultadq Néo satisfatdrio INGo satisfjNo satisfatdrio Ngo satisf|Ndo satisfatdrio
Temp 84 84 84| 84 84 Temperat] 8] 87 87 87 87
Hora 18,15 Hora 18,25
Lote 5: Dia 26.05.2014
Cenoura |
M s e s [ Média_[Desvio-padrio
V030 78000]  18000] 2100002300 16000] 171600 54815,56058
Lev.25 5000 5700 5100[ 11000 76000 6920 2493,391265
Bol.25 <10 <10 <10 <10 |10 <0 NA
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
Samonela Negativo Negativo [Negativo Negativo [Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo [Negativo Negativo [Negativo Negativo
Resultado Aceitavel Aceitavel |Aceitdvel Aceitavel |Aceitavel
85 85 85 85 85
Hora 18,35
Anexo XXXV
Tabela XXXV Resumo dos valores das médias e desvio-padrdo para Cenoura em R4
para os respetivos Lotes.
Cenoura
R4 (Antes do Jantar
L1 12 13 14 15
Media Desvio-Padrdo Media  |Desvio-Padrdo Media  |Desvio-Padrdo Media  [Desvio-Padrdo Media  |Desvio-Padrdo
M030 120000 26457,51311| 63200000 11166915,42| 42200000 11945710,53| 2060000 618869,9379| 171600 58845,56058
Lev. 25 912 51,18593557 22740 11540,71055| 41600 12033,28717| 28000 9433981132 6920 2493,391265
Bol.25 286 33,61547263|<10 NA. <10 NA. <10 NA. <10 N.A.
EColi  |<10 N.A. <10 N.A. <10 N.A. 10|N.A. <10 N.A.
Salmonel{Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria  |Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado{Ndo Satisfatdrio
Temperat| 9,14
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Anexo XXXVI

Tabela XXXVI Célculo das médias e desvio-padrdo para Pepino em R1 para os respetivos Lotes.

AL A2 A3 A AS Média Desvio-Padréo AL A2 A3 A AS Média _|Desvio-Padréo
MO30 1000000 230000 340000 630000 740000 588000 309951,6091|M030 85000] 160000| 260000 200000] 170000 175000 63639,61031
Lev.25 Lev.25
Bol.25 Bol.25
E.Coli E.Coli
Samonela Samonela
Listeria Listeria
Resultado isfatdri isfatori isfatdri isfatdri isfatori Resultado |Aceitdvel itd eitével it eitével
16,1 16,1 16,1 16,1 161 17] 17 17] 17] 17]
Hora 9,4 Hora 9,25
AL A2 A3 A4 A5 Média Desvio-Padréo AL A2 A3 A4 AS Média | Desvio-Padréo
MO30 3800) 35000 5100 14000 8100 13200 12804,88188/M030 3500 8000| 4000)  14000] 15000[ 8900 5412,947441
Lev.25 Lev.25
Bol.25 Bol.25
E.Coli E.Coli
Samonela Samonela
Listeria Listeria
Resultado fatdrio Aceitavel isfatdri Aceitdvel [Satisfatd Resultado _|Satisfatd isfator|Satisfatdri Aceitavel [Aceitavel
123 12,8 128 128 128 (Temperaturd 15,4 154) 15,4 154) 154
Hora 94| Hora 9,5
AL A2 A3 A4 AS Média __|Desvio-Padréo
M030 27000} 9300 14000 20000, 75000 15560 8018,291589
Llev.25
Bol.25
E.Coli
Samonela
Listeria
Resultado |Aceitdvel Satisfatorio |Aceitdvel Aceitdvel _[Satisfatério
16,3 16,8 16,8 16,3 16,8
Hora 9,5

Anexo XXXVII

Tabela XXXVII Resumo dos valores das médias e desvio-padrdo para Pepino em R1

para os respetivos Lotes.

R1(ApdsaLavagem)
u | L 3 4 15
Media Desvio-Padréo |Media Desvio-Padréo |Media Desvio-Padrdo |Media Desvio-Padrdo |Media Desvio-Padréo
Mo30 583000 309951,6091] 175000 636961031] 13200 1804,88188) 8900 s 1550 8018,291589
|Resu|tado Satisfatdrio
|Temperatura 15,62
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Anexo XXXVIII
Tabela XXXVIII Célculo das médias e desvio-padrdo para Pepino em R2 para 0s respetivos

Lotes.

A1 2 3 aa a5 | édia oesvio-padréo M s [ s |wédia [oesviopadio |
V030 13000 100 o0 29000] ] 20160 16016,4915{M030 4500] 10000 600 1000] 1s000] 10540 5550,495473
lev.25 50| R 8| 50| 6 35,07135583]Lev.25 0] 30 ) 161,0900369
Bol.25 a0 2 80) 10) 410 120 165,3783541/Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.

E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
Samonela Samonela

Listeria Listeria

Resultado isf (S Resultado |Satisfatdrio Aceitavel [Aceitavel Aceitavel [Aceitavel

D 16,1 161 161 16,1 16, P 166 16§ 166 166 16§

Hora 10,25 Hora 10,1

Al A2 A3 A4 AS Média | Desvio-Padrio AL A2 A3 A4 AS Meédia _|Desvio-Padréo
MO030 4300 35000 4500) 3400 730) 328 1507,806354|M030 4300I 6800 6900] 3800 14000( 7160 4075,904808
Lev.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. Lev.25 1200 850) 160) 170p 35000 1176 1374,05604
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.

EColi <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA EColi <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
Samonela Samonela
Listeria Listeria
Resultado f Resultado |Aceitavel Aceitavel [Aceitavel Aceitavel [Aceitavel
T 157 15,7] 157 15,7) 15,7) 189 189 189 189) 189)
Hora 10,5 Hora 104
AL A2 A3 A4 AS Média _|Desvio-Padréo

V030 1000 16000] 13000 1300] 19000 14800 2167,348339

Lev.25 650) 1500 3400 710) 670] 138 1181,156213

Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.

E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.

Samonela

Listeria

Resultado  [Aceitavel Aceitavel [Aceitavel Aceitavel [Aceitavel

18,2 18,2 182 18,2 18,2
Hora 10,5

Anexo XXXIX

Tabela XXXIX Resumo dos valores das médias e desvio-padrdo para Pepino em R2

para os respetivos Lotes.
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R2 (Apds Desisnfegdo)
1 | L 3 | 14 I5
Media Desvio-Padrdo Media Desvio-Padrdo Media  |Desvio-Padrdo Media  |Desvio-Padrdo Media Desvio-Padrdo
MO030 20160 16016,4915 10540 5550,495473) 3286) 1507,806354] 7160 4075,904808 14300 2167,948339)
Lev. 25 66 35,07135583 370, 161,0900369|<10 NA, 1176) 1374,05604 1386) 1181,156213
Bol.25 120 165,3783541[<10 N.A. <10 NA, <10 N.A. <10 NA.
E.Coli <10 NA, <10 N.A. <10 NA, <10 N.A. <10 NA.
Resultado  |Aceitdvel
Temperatura 16,]]




Anexo XL

Tabela XL Calculo das médias e desvio-padrdo para Pepino em R3 para 0s respetivos Lotes.

lote :Diat6 05204 | |

Lote 2: Dia 19.05.2014

Média  Desvio-Padréo AL A2 A3 A4 AS Média  Desvio-Padréo
V030 s o] 17o00] 15000 o 1580 6966,204131[M030 200) 0] 2000 sa000] 5000 42600 26801,11938
Lev.25 140 70| 80| 130) 110 106 30,49590136|Lev.25 2000 2700 1500[  3600[ 22001 2400 796,8688725
Bol.25 50] 10[<10 40) 0 25 25(B0l.25  [<10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. EColi  [<10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
Samonela | Negativo Negativo  |Negativo |Negativo Negativo Negativo 3lNegati Negativo Negativo |Negativo [Negativo [Negativo
Listeria  |Negativo Negativo |Negativo |Negativo Negativo Negativo Listeria [Negativo Negativo Negativo |Negativo [Negativo [Negativo
Resultado [Satisfatori isfatrio |satisfatr{Satisfatori Satisfatori ResultadgAceitavel Aceitavel Aceitdvel [Aceitavel [Aceitavel
Temp. Reco| 1] 11 11 11 11 (Temperat] 14 14 14 14 14
p 115 15| 115 115 115 Hora 125
Hora 124
Média  Desvio-Padréo A3 Média  Desvio-Padréo
V030 11000 11000] 46000 46000 w0 27600 17615,33423M030 16000] 0| 3000 20000 st000] 26540 17830 38031
Lev.25 10 2| 2| 50| 30) 26 15,16575089|Lev.25 1800] S50[ 2500|2400  2800] 2010 893,3084574
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. Bol.25  [<10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. EColi  [<10 <10 <10 <10 <10 <10 N.A.
Samonela |Negativo Negativo  |Negativo |Negativo Negativo Negativo | i Negativo Negativo |Negativo [Negativo [Negativo
Listeria  [Negativo Negativo |Negativo |Negativo Negativo Negativo Listeria  [Negativo Negativo Negativo |Negativo [Negativo [Negativo
Resultado _[Aceitavel Aceitdvel |Aceitdvel |Aceitdvel Aceitavel ResultadgAceitavel Aceitavel Aceitavel [Aceitavel [Aceitavel
p 12 125 15 125 125 (Temperat] 14,6] 14,61 14,61 14,61 14,61
Hora 12,5 Hora 13
Lote 5: Dia 26.05.2014
AL A2 A3 A4 AS Média Desvio-Padréo
M030 3400 3200 7100) 21000] 18000 10660 8335,346424
Lev.25 260 550 710) 910 840) 654 259,4802497
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
EColi <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
S | i Negativo Negativo  |Negativo Negativo [Negativo
Listeria |Negativo Negativo Negativo  [Negativo Negativo |Negativo
ResultadolAceitavel Aceitavel Aceitavel |Aceitdvel Aceitavel
Temperat] 137 137 137 137 137
Hora 12,5
Anexo XLI
J T - ~ -
Tabela XLI Resumo dos valores das medias e desvio-padrdo para Pepino em R3
para os respetivos Lotes.
R3 (Antes do almogo)
1 L | 3 14 | 5
Media Desvio-Padrdo Media _[Desvio-Padrdo |Media Desvio-Padrdo Media _[Desvio-Padrdo |Media Desvio-Padrao
MO30 15840, 6966,204131] 42600 26801,11938] 27600 17615,33423 26540 17880,38031| 10660 8335,346424/
Lev. 25 106) 30,49590136] 2400 796,3688725 26 1516575089 2010 893,3084574) 654 259,4802497,
Bol.25 4,5 25/<10 NA <10 NA <10 NA <10 NA.
E.Coli <10 NA. <10 NA <10 NA <10 NA <10 NA
Salmonela  [Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado  |Aceitdvel
Temperatura 13,26
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Anexo XLII
Tabela XLII Calculo das médias e desvio-padrdo para Pepino em R4 para os respetivos Lotes.

Média  Desvio-Padrdo Al A2 A3 A4 AS Média  Desvio-Padrdo
MO030 69000| 19000| 200000 38000) 350000 36200 20241,0474M030 66000 120000| 66000 85000 65000] 80400  23670,65694
Lev.25 340| 160| 180 140 200, 206 79,24645102| Lev.25 39000 8700 9100 53000 3000] 6000 2774887385
Bol.25 110 30 60) 120 50| 7 39,11521443(Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
Samonela  |Negativo Negativo [Negativo Negativo [Negativo Negativo Samonela  [Negativo Negativo |Negativo Negativo [Negativo [Negativo
Listeria Negativo Negativo [Negativo Negativo |Negativo Negativo Listeria Negativo Negativo |Negativo Negativo [Negativo [Negativo
Resultado _ |Satisfatori Satisfator{Satisfatori Satisfator|Satisfatori Itad Aceitavel Aceitavel |Aceitavel Aceitavel |Aceitavel
Temy 82 82 82 82 82 Temp 102 102 102 102] 102
Hora 18 Hora 1815

Média  Desvio-Padrdo Al A2 A3 A4 AS Média  Desvio-Padrdo
M030 8200| 9500| 16000 28000 67000 25740 24360,58292|M030 700000 780000| 48000[ 79000  53000] 332000 3737091115
Lev.25 30 150 90| 250 200 144 87,06319544]Lev.25 47000[ 40000 330000 27000] 19000] 33200  10917,87525
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
Samonela  |Negativo Negativo [Negativo Negativo [Negativo Negativo Samonela  [Negativo Negativo [Negativo Negativo [Negativo [Negativo
Listeria Negativo Negativo [Negativo Negativo |Negativo Negativo Listeria Negativo Negativo |Negativo Negativo [Negativo [Negativo
Resultado  |Satisfatori Aceitavel |Aceitavel Aceitavel |Aceitavel Itad Aceitavel Aceitavel |Aceitavel Aceitavel |Aceitavel
Temy 83 83 88 838 88 p 82 82 82 82 82
Hora 18,051 Hora 18,15

Lote 5: Dia 26.05.2014

AL A2 A3 A AS Média  Desvio-Padréo

MO30 77000 12000 35000 23000 17000 18940 10638,04493
Lev.25 15000 1600 1800 32001 1500[ 1920 725,9476565
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
EColi  [<10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
S l3Negati Negativo [Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria |Negativo Negativo [Negativo Negativo Negativo Negativo

ItadojAceitavel Aceitavel |Aceitavel Aceitavel  [Aceitavel
Temperat| 83 83 83 83 83
Hora 18,25

Anexo XLIII
Tabela XLIII Resumo dos valores das médias e desvio-padréo para Pepino em R4

nara os resnetfivos | otes.

R4 (Antes do Jantar
11 1 3| 14 15
Media Desvio-Padrdo Media [Desvio-Padrdo Media |Desvio-P{Media [Desvio-Padri{Media Desvio-Padrao

MO030 36200 20241,0474 80400 23670,65694|  25740| 24360,58] 332000| 373709,1115 18940 10638,04493
Lev. 25 206 79,24645102| 6000 2774887385 144) 87,0632| 33200 1091787525 1920 725,9476565
Bol.25 74 39,11521443/<10 NA. <10 NA. <10 NA. <10 NA.
E.Coli <10 NA. <10 NA. <10 NA. [0 N.A. <10 NA.
Salmonela  |Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado ~ [Aceitavel
Temperatura 8,74
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Anexo XLIV

Tabela XLIV Célculo das médias e desvio-padrdo para Tomate em R1 para os respetivos Lotes.

Lote 2:19.05.2014
Al A2 A3 A4 AS Média  |Desvio-Padréo AL A2 A3 A4 AS Meédia _|Desvio-Padréo
MO30 130000 45000] 91000 100000 40000 81200 38206,02047\M030 4400 3500 3700 40000 3800 3880 342,056275
Lev.25 Lev.25
Bol.25 Bol.25
E.Coli E.Coli
Samonela Samonela
Listeria Listeria
Resultado Resultado Gri
189 189) 189) 189) 189 Temp 174 174 174 174 17,4|
Hora 935 Hora 92 |
Al A2 A3 A4 A5 Média  |Desvio-Padréo Al A2 A3 A4 AS Média |Desvio-Padrio
|M030 22000 77000 5400 67000 6500 35580 34072,45222|M030 13000 12000 12000 8800] 13000 11760 1728,583235
Lev.25 Lev.25
Bol.25 Bol.25
EColi EColi
Samonela Samonela
Listeria Listeria
Resultado |Aceitavel Aceitavel fator|Aceitvel isfat Resultado Aceitavel Aceitavel  |Aceitavel Aceitavel
123 123 12,3] 123 123 Temy 14,2 14,2 14,2 14,2 14,2
Hora 93 Hora 94
Lote 5: 26.05.2014]
AL A2 A3 A4 AS Média Desvio-Padrio
M030 000 15000 25000 15000 15000 18300 5215361924
Lev.25
Bol.25
E.Coli
Samonela
Listeria
Resultado Aceitdvel Aceitdvel |Aceitdvel Aceitdvel Aceitavel
127 127 17 17 127
Hora 94
Anexo XLV

Tabela XLV Resumo dos valores das médias e desvio-padrdo para Tomate em R1

para os respetivos Lotes.
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RL{Apds a Lavagem)
1 2 3 14 15
Media Desvio-Padrdo  |Media  |Desvio-Padrdo Media  [Desvio-Padrdo Media  [Desvio-Padrdo Media  [Desvio-Padrdo
M030 81200 38206,02047] 3880 3,056275) 35580 307452221 11760 1728583235 18300 5215,361924
Resultado  {Satisfatdrio



Anexo XLVI

Tabela XLVI Célculo das médias e desvio-padrdo para Tomate em R2 para 0s respetivos Lotes.

[ 1Dt ] ] [tezDasgsou] |
Al A2 A3 A AS Media Desvio-Padrio AL A A3 A AS Media  [Desvio-Padréo
o | 2100] 100 )] % 10203 203030 5200 | 00| g g5 287400 0848249
Lev.25 2400' IBOOI 1600) 1) 1900 1594 846,274187Z|lev15 19000] 18000) 17000 150000 16000] 17000 1581,13883
Bol.5 8 60) 50 A 0 5 15,16575089[Bol.25  [<10 <10 <10 <0 [0 k0 NA
EColi <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. EColi <10 <10 <10 <0 (10 10 NA.
Samonela Samonela
Listeria Listeria
Resultado _[Satisfatdrio Satisfatdrio Satisfatdrio Resultado _[Aceitdvel Aceitavel Aceitavel
(Temperatura 173 173 173 17| 173 (Temperatur; 172 172 m 17 12
Hora 102 Hora 105
[e3tansan] ] Lo D] |
AL A2 A3 Ad AS Media Desvio-Padrio AL A2 A3 A AS Media  [Desvio-Padréo
o 60010000 18000] 200 19000 1800 6810.25615]M0%) 0] 310 EEER D) 28035085
Lev.25 1200 1200 1700) 3500 1200 1760 996,4938535)Lev.25 610] 1300 100f ool 2800] 1382 7410937862
Bol.5 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. Bol.25 |10 <10 <10 <0 [0 k0 NA
EColi <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. EColi <10 <10 <10 <0 [0 10 NA.
Samonela Samonela
Listeria Listeria
Resultado  [Aceitéveis Aceitdvels [Aceitévels Aceitévels Aceitdveis Resultado _[Aceitdvel (Aceitdvel Aceitdvel
(Temperatura 19 16) 16) 16) 16) (Temperatur; 202 20, 02 02 202
Hora 104 Hora 103
AL A A3 A4 AS Media Desvio-Padrio
Vox 2500 1700 13000 oo 300 1620 50517019
lev5 1] 10 | m W) n TBSAUTSS
Bol.25 260 210 160 130) 560 264 1727136358
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
Samonela
Listeria
Resultado Aceitdvel Aceitdvel Aceitdvel Aceitdvel Aceitavel
177 177 17 o
Hora 104
Anexo XLVII

Tabela XLVII Resumo dos valores das médias e desvio-padrao para Tomate em R2

para os respetivos Lotes.

R2 (Apos Desisnfegdo)
l | 1 | 3 4 5
Media Desvio-Padrdo Media [Desvio-Padrao Media  |Desvio-Padrao Media  |Desvio-Padrdo Media Desvio-Padrdo

MO30 8386 10203,2093| 287400 408884,8249] 18200 6870,225615 3420 228,035085 16200 5805,170109
Lev. 25 1594 846,2741872( 17000, 1581,13883 1760) 996,4938535 1362 741,0937862 28 78,54934755
Bol.25 56) 15,16575089|<10 NA. <10 NA. <10 NA. 264 172,7136358
E.Coli <10 N.A. <10 NA. <10 NA. <10 NA. <10 NA.
Resultado  [Aceitdvel
Temperatura 17,68
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Anexo XLVIII

Tabela XLVIII Calculo das médias e desvio-padrdo para Tomate em R3.

Anexo XLIX

Tabela XLIX Resumo dos valores das médias e desvio-padrdo para Tomate em R3

para os respetivos Lotes.

[lotet:Diatoosooe | | lote 2: Dia 1905014
Media Desvio-Padrdo Desvio-Padrio
V030 EE D 74 m| ¥ 213704047M030 20000] 1100]  9500] 10000 11000] 14100 4979950839
Lev.25 850) 90) 490 550] 1100 8 254,3029689]Lev.25 BOOOI ZZOOOI 17000I 17000I 18000 19400 2880,972058
Bol.25 10| 40)<10 0) 40 40 24,49489743|Bol.25 10 10 10| 10| 20| 1 4472135955
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. EColi <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
Samonela Negativo Negativo  [Negativo [Negativo Negativo S | i Negativo Negativo |Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo  [Negativo [Negativo Negativo Listeria |Negativo Negativo Negativo [Negativo Negativo
Resultado Satisfatori Satisfatorio |Satisfator(Satisfatorio ori ItadojAceitavel Aceitavel itd eitdvel Aceitavel
Temp. Recolha 126 08l 126 126 12 Temperat 14,1 w1l 141 1l 1]
D 115 15 115 115 115 Hora 1245
Hora 12,35
[loe3Dansou] | Lote 4 Dia 21052014
Desvio-Padrio Media _|Desvio-Padréo
V030 1000 1000 8300 2000 15000 U0 5322405471Mo30 32000 32000]  16000] o0 a0 2160 1171338186
Lev.25 2300 860) 750) 0| 1300 11% 656,3002362|Lev.25 5100 22000 3300) 3900] 4400 3780 1103,17723
Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA EColi <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA
Samonela Negativo Negativo  [Negativo [Negativo Negativo S | i Negativo Negativo [Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo  [Negativo [Negativo Negativo Listeria |Negativo Negativo Negativo [Negativo Negativo
Resultado Aceitavel Aceitével |Aceitdvel [Aceitavel Aceitavel ItadojAceitavel Aceitdvel ita eitdvel Aceitavel
124 n4 104 124 124 Temperat 14 1) 14 142 1)
Hora 124 Hora 13
Desvio-Padrio
Vo3 nog| 2100 63000 000 23000 16740 309825,7058
Lev.25 190, 1200 0 240‘ 20) 460 424,9117555
Bol.25 370 150] 120 110 10, 174 110,5893304
EColi  [<10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
| i Negativo |Negativo Negativo Negativo
Listeria {Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
ResultadgAceitavel Aceitdvel  |Aceitdvel Aceitdvel Aceitével
Temperat 121 121 12 o1 11
Hora 124

R3 (Antes do almogo)
1 1 | 3 14 5
Media Desvio-Padréo Media Desvio-Padréo |Media Desvio-Padréo Media _[Desvio-Padrao Media Desvio-Padréo
MO030 362, 213, 7054047 14100 4979,959839| 14660 5322,405471| 21460 11713 58186 167440 309825,7058
Lev. 25 778 254,3029689 19400 2880,972058 119% 656,3002362| 3780 1103,17723 460 424,9117555
Bol.25 40 24,49489743 1 4,472135955|<10 N.A. <10 N.A. 174) 110,5893304,
E.Coli <10 N.A. <10 NA. <10 N.A. <10 N.A. <10 N.A.
Salmonela  |Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado  |Aceitdvel
Temperatura 13,08
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Anexo L

Tabela L Célculo das médias e desvio-padrao para Tomate em R4 para os respetivos Lotes.

loteLDial6 05204 | |

Lote 2: Dia 19.05.2014

A2 A5 Media |Desvio-Padréo
M030 260 350 130[ 230 450 284 121,5730233|M030 900000 1300000 20000 55000 77000 236400  373104,945
Lev.25 350 550 330[ 380 320 386 94,49867724|Lev.25 37000) 23000  26000] 23000] 25000] 26800  5848,076607
Bol.25 10| 10) 20 10 0 24 26,07680962(Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
Samonela [Negativo Negativo |Negativo Negativo Negativo Samonela |Negativo Negativo Negativo [Negativo [Negativo
Listeria  |Negativo Negativo |Negativo Negativo Negativo Listeria  [Negativo Negativo Negativo |Negativo [Negativo
ltado |Satisfatori atisfator{Satisfatori Satisfatorio isfatori Itado |Aceitavel Aceitavel Aceitavel |Aceitdvel |Aceitavel
Temp 91l 91 91 91 91 Temp 99 99 99 99 99
Hora 183 Hora 18,05|
[lote3:Dia20052014 [ | Lote 4:Dia 21,05,2014
Desvio-Padréo Media _|Desvio-Padréo
MO30 29000 14000[ 12000 150000 27000 19400 7956,129712{M030 3200 6400  3600[  3400] 3800| 4080 131605471
Lev.25 100000 6400 3200 4300 6500 6080 2603,267178|Lev.25 2400 32000 2600 22000 2700|2620 3768288736
Bol.25  [<10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. Bol.25 <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA. E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
Samonela [Negativo Negativo |Negativo Negativo Negativo Samonela |Negativo Negativo Negativo |Negativo [Negativo
listeria  [Negativo Negativo |Negativo Negativo Negativo listeria  |Negativo Negativo Negativo |Negativo |Negativo
ltado |Aceitavel Aceitavel [Aceitavel Aceitavel Aceitavel Itado |Aceitavel Aceitavel Aceitavel |Aceitdvel |Aceitavel
Temperatur{ 86| 86| 86| 8,6 8,6 Temperatur{ 82 82 82 82 82
Hora 17,55 Hora 18,05|
A2
MO30 00 w0 7200 12000 14000 8160 4704040816
Lev.25 520 20 330| 350) 280| 352 98,84331035
Bol.25 ) 10 10/<10 20 15 5773502692
E.Coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 NA.
Samonela Negativo Negativo |Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo  [Negativo Negativo Negativo
Resultado Aceitavel Aceitével [Aceitavel Aceitavel Aceitavel
Temperatura 8 8 § 8 8
Hora 1815
Anexo LI

Tabela LI Resumo dos valores das médias e desvio-padrdo para Tomate em R4

para os respetivos Lotes.
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R4 (Antes do Jantar)
L1 12 13 L4 [ |

Media Desvio-Padrao Media [Desvio-Padrdo |Media Desvio-PdMedia Desvio-Padrao|Media Desvio-Padrao
MO30 284 121,5730233| 236400 373104,945 19400| 7956,13 4080 1316,05471 8160| 4704,040816
Lev. 25 386 94,49867724 26800 5848,076607 6080 2603,267 2620 376,8288736 352| 98,84331035
Bol.25 24 26,07680962|<10 N.A. <10 N.A. <10 N.A. 15| 5,773502692
E.Coli <10 N.A. <10 N.A. <10 N.A. <10 N.A. <10 N.A.
Salmonela Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Resultado Aceitavel
Temperatura 8,76



Anexo LII
Tabela LII Dados estruturados para a posterior formacao de gréficos para a Alface.

Alface
Lote 1
Média Desvio padrdo
MO30 AC/nAc [Lev Bol Col Patogenicos MO30 AC/nAc [Lev Bol Col Patogéicos
R1 1320000 349284,9839,
R2 550000 80|<10 <10 212249,8528 60,82763| 58,13777|N.A.
R3 820000 212 56|<10 Negativo 383340,5796 30,33151| 36,46916(N.A. Negativo
R4 574000 180 68|<10 Negativo 161493,0339 22,36068| 34,9285[N.A. Negativo
Alface
Lote 2
Média Desvio padrdo
MO30 AC/nAc |Lev Bol Col Patogenicos MO30 AC/nAc |Lev Bol Col Patogéicos
R1 4960000 1538830,725
R2 4380000 94600|<10 <10 2041323,1 12461,94|N.A. N.A.
R3 9580000 124000|<10 <10 Negativo 2451938,009 5477,226|N.A. N.A. Negativo
R4 29000000 474000(<10 <10 Negativo 11895377,25 45055,52(N.A. N.A. Negativo
Alface
Lote 3
Média Desvio padrdo
MO30 AC/nAc |Lev Bol Col Patogenicos MO30 AC/nAc |Lev Bol Col Patogéicos
R1 48200000 30686370,1
R2 12220000 19200 10/<10 1048985224 5310,367|N.A. N.A.
R3 27000000 27780(<10 <10 Negativo 17832554,5 15612,24|N.A. N.A. Negativo
R4 57400000 51200(<10 <10 Negativo 10212737,15 3962,323|N.A. N.A. Negativo
Alface
Lote 4
Média Desvio padrdo
MO30 AC/nAc [Lev Bol Col Patogenicos MO30 |AC/nAc Lev Bol Col Patogéicos
R1 1610000 561693,8668|
R2 1878000 41000(<10 <10 626035,1428] 4949,747(N.A. N.A.
R3 2180000 54800(<10 <10 Negativo 903880,5231 25994,23|N.A. N.A. Negativo
R4 4340000 52000(<10 <10 Negativo 3268485,8838, 8000|N.A. N.A. Negativo
Alface
Lote 5
Média Desvio padrdo
MO30 AC/nAc |Lev Bol Col Patogenicos MO30 AC/nAc |Lev Bol Col Patogéicos
R1 4980000 1239758,041
R2 3340000 254000(<10 <10 114017,5425 50299,11[N.A. N.A.
R3 12680000 432000/<10 <10 Negativo 6619063,378 29495,76(N.A. N.A. Negativo
R4 5240000 450000(<10 <10 Negativo 1119374,826| 54772,26|N.A. N.A. Negativo
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Anexo LI

Tabela LI Dados que serviram de base para a formacao do grafico 1, Alface.

L1 L2 L3 L4 L5

MO30 MO31 MO32 MO33 MO34
R1 1320000| 4960000( 48200000 1610000 4980000
R2 550000( 4380000( 12220000 1878000( 3340000
R3 820000 9580000( 27000000 2180000| 12680000
R4 574000| 29000000 57400000 4340000 5240000

L1 L2 L3 L4 L5

MO30 MO31 MO32 MO33 MO34
R1 1 1 1 1 1
R2 0,416667| 0,883065| 0,253527| 1,16646| 0,670683
R3 0,621212| 1,931452| 0,560166| 1,354037| 2,546185
R4 0,434848| 5,846774| 1,190871| 2,695652| 1,052209
Anexo LIV

Tabela LIV Resumo dos valores de leveduras, bolores e E.colli para

formacéo de respetivo grafico, Alface.

L1

2

4

Lev Bol

Col Lev

Col Lev

Col

Lev Bol Col

Lev

Col

R2 80[<10

<10 94600

<10

19200

<10

41000/<10 <10

254000

<10

R3 12

56(<10 124000

<10

27780

<10

54800/<10 <10

432000

<10

R4 180

<10 474000

<10

51200

<10

52000/<10 <10

450000

<10
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Anexo LV

500000 -
450000
400000
350000
300000
250000
200000
150000
100000

50000

mR2

ER3

HR4

Lev|Bol|Col|Lev|Bol|Col | Lev|Bol|Col|Lev|Bol|Col |Lev|Bol [Col

Gréafico | llustracdo dos valores de leveduras bolores e E.colli expressos na tabela
anterior, Alface.
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Anexo LVI

Tabela LXI1I Dados estruturados para a posterior formacgéo de graficos para a Cebola.

Lote 1
Média Desvio padrdo
MO030 AC/nAc |Lev Bol Col Patogenicos MO030 AC/nAc |Lev Bol Col Patogéicos
R1 1248000 759124,4957
R2 2332000 92| 18/<10 938679,9241 55,40758071|  8,3666[N.A.
R3 2420000 160|<10 <10 Negativo 878635,3055 55,67764363|N.A. N.A. Negativo
R4 740000| 120 50/<10 Negativo 237381,5494 61,64414003| 27,38613|N.A. Negativo

Lote 2
Média Desvio padrao
MO30 AC/nAc |Lev Bol Col Patogenicos MO30 AC/nAc |Lev Bol Col Patogéicos
R1 40000 40620,19202
R2 6640000 75940(<10 <10 7675154,722 38020,62598|N.A. N.A.
R3 20304000 700000|<10 <10 Negativo 15459692,11 37416,57387|N.A. N.A. Negativo
R4 24400000 650000(<10 <10 Negativo 4929503,018 30822,07001|N.A. N.A. Negativo

Lote 3
Média Desvio padrao
MO030 AC/nAc |Lev Bol Col Patogenicos MO30 AC/nAc |Lev Bol Col Patogéicos
R1 21280000 26361278,52
R2 1976600 428|<10 <10 2724573,875 235,6268236|N.A. N.A.
R3 19880000 30600(<10 <10 Negativo 18508025,29 10737,78376(N.A. N.A. Negativo
R4 2000000 38200(<10 <10 Negativo 1634258,242 13217,41276|N.A. N.A. Negativo

Lote 4
Média Desvio padrao
MO030 AC/nAc |Lev Bol Col Patogenicos MO030 AC/nAc |Lev Bol Col Patogéicos
R1 15400 3361,547263
R2 6380) 46|<10 <10 1357,203006 23,02172887|N.A. N.A.
R3 25200 586(<10 <10 Negativo 23573,28997 349,6140729(N.A. N.A. Negativo
R4 999400 178|<10 <10 Negativo 1575564,597 48,16637822(N.A. N.A. Negativo

Lote 5
Média Desvio padrdo
MO30 AC/nAc |Lev Bol Col Patogenicos MO30 AC/nAc |Lev Bol Col Patogéicos
R1 11940 3481,091783
R2 64600 2100(<10 <10 33671,94678| 452,7692569|N.A. N.A.
R3 122400 2480|<10 <10 Negativo 128572,1587 554,0758071|N.A. N.A. Negativo
R4 250000 1162|<10 <10 Negativo 38729,83346| 191,6246331|N.A. N.A. Negativo
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Anexo LVII

Tabela LVII Dados que serviram de base para a formacéo do grafico 2, Cebola.

L1 L2 L3 L4 L5

MO30 MO30 MO30 MO30 |MO30
R1 1248000 40000[ 21280000 15400 11940
R2 2332000 6640000 1976600 6380 64600
R3 2420000( 20304000 19880000 25200 122400
R4 740000( 24400000  2000000| 999400 250000

L1 L2 L3 L4 L5

MO30 MO30 MO30 MO30 |MO30
R1 1 1 1 1 1
R2 1,8685897 166| 0,09288534| 0,414286| 5,410385
R3 1,9391026 507,6| 0,93421053| 1,636364| 10,25126
R4 0,5929487 610| 0,09398496| 64,8961 20,93802
Anexo LVIII

Tabela LVIII Resumo dos valores de leveduras, bolores e E.colli para

formacao de respetivo grafico, Cebola.

L1

L2

13

L4

L5

Lev Bol

Col

Lev Bol Col

Lev Bol Col

Lev Bol

Col Lev Bol

Col

R2 92

<10

75940(<10 <10

428|<10 <10

46/<10

<10 2100(<10

<10

R3 160[<10

<10

700000(<10 <10

30600(<10 <10

586(<10

<10 2480(<10

<10

R4 120

<10

650000(<10 <10

38200(<10 <10

178|<10

<10 1162|<10

<10
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Anexo LIX

700000

600000

500000

400000
mR2
300000 mR3
mR4

200000

100000

Gréfico 1l llustracdo dos valores de leveduras bolores e E.colli expressos na tabela anterior,
Cebola.
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Anexo LX
Tabela LX Dados estruturados para a posterior formacéo de graficos para a Cenoura.

Cenoura
Lote 1
Média Desvio padrdo
MO030 AC/nAc |[Lev Bol Col Patogenicos MO030 AC/nAc |Lev Bol Col Patogéicos
R1 46400 174871,3813
R2 25000 1640 232(<10 4123,105626 260,7681| 14,8324|N.A.
R3 106400 1200 226|<10 Negativo 17952,71567 70,71068| 27,01851|N.A. Negativo
R4 120000 912] 286(<10 Negativo 26457,51311 51,18594| 33,61547|N.A. Negativo
Cenoura
Lote 2
Média Desvio padrdo
MO030 AC/nAc |[Lev Bol Col Patogenicos MO030 AC/nAc |Lev Bol Col Patogéicos
R1 1850000 1271809,734
R2 71000000 72400(<10 <10 22383029,29 6580,274|N.A. N.A.
R3 47600000 132000|<10 <10 Negativo 14467204,29, 8366,6(N.A. N.A. Negativo
R4 63200000 22740(<10 <10 Negativo 11166915,42, 11540,71(N.A. N.A. Negativo
Cenoura
Lote 3
Média Desvio padrdo
MO030 AC/nAc |Lev Bol Col Patogenicos MO030 AC/nAc |Lev Bol Col Patogéicos
R1 26760000 33054318,93
R2 45000000 21800|<10 <10 29129023,33 5630,275|N.A. N.A.
R3 25260000 41200|<10 <10 Negativo 19294766,13 8927,486|N.A. N.A. Negativo
R4 42200000 41600(<10 <10 Negativo 11945710,53 12033,29(N.A. N.A. Negativo
Cenoura
Lote 4
Média Desvio padrdo
MO30 AC/nAc |Lev Bol Col Patogenicos MO30 AC/nAc |Lev Bol Col Patogéicos
R1 922000 499719,9216)
R2 580000 19800|<10 <10 257584,9374, 3114,482(N.A. N.A.
R3 2566000 18400(<10 <10 Negativo 2300712,933 2880,972|N.A. N.A. Negativo
R4 2060000 28000(<10 <10 Negativo 618869,9379 9433,981|N.A. N.A. Negativo
Cenoura
Lote 5
Média Desvio padrao
MO030 AC/nAc |Lev Bol Col Patogenicos MO030 AC/nAc |Lev Bol Col Patogéicos
R1 398000 99833,19421]
R2 412000 4940|<10 <10 89274,85648) 439,3177|N.A. N.A.
R3 284400 4860(<10 <10 Negativo 130869,4005! 1383,112(N.A. N.A. Negativo
R4 171600 6920|<10 <10 Negativo 58845,56058 2493,391|N.A. N.A. Negativo
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Anexo LXI

Tabela LXI Dados que serviram de base para a formacéo do grafico 3, Cenoura.

L1 L2 L3 L4 L5

MO30 |MO030 MO30 MO30 MO30
R1 46400(  1850000| 26760000 922000 398000
R2 25000( 71000000| 45000000( 580000 412000
R3 106400| 47600000| 25260000 2566000 284400
R4 120000[ 63200000 42200000| 2060000 171600

L1 L2 L3 L4 L5

MO30 |MO030 MO30 MO30 MO30
R1 1 1 1 1 1
R2 0,538793| 38,3783784| 1,68161435| 0,6290672| 1,035176
R3 2,293103| 25,7297297| 0,94394619| 2,7830803| 0,714573
R4 2,586207| 34,1621622| 1,57698057| 2,2342733| 0,431156
Anexo LXII

Tabela LXI1 Resumo dos valores de leveduras, bolores e E.colli para

formacéo de respetivo grafico, Cenoura.

L1

2

3

14

L5

Lev

Bol Col

Lev Bol Col

Lev Bol Col

Lev Bol

Col Lev Bol

Col

R2

1640

232|<10

72400/<10 <10

21800/<10 <10

19800|<10

<10 4940/<10

<10

R3

1200

226/<10

132000(<10 <10

41200/<10 <10

18400|<10

<10 4860(<10

<10

R4

912

286/<10

22740/<10 <10

41600|<10 <10

28000|<10

<10 6920[<10

<10
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Anexo LXIII

140000 -

120000

100000

80000
mR2

ER3

60000
W R4

40000

20000

Grafico Il llustragdo dos valores de leveduras bolores e E.colli expressos na tabela
anterior, Cenoura.
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Anexo LXIV

Tabela LXIV Dados estruturados para a posterior formacao de gréficos para a Pepino.

Lote 1
Média Desvio padrdo
MO30 AC/nAc |Lev Bol Col Patogenicos MO030 AC/nAc |Lev Bol Col Patogéicos
R1 588000 309951,6091
R2 20160 66 120|<10 16016,4915 35,07136| 165,3784|N.A.
R3 15840 106 43)<10 Negativo 6966,204131] 30,4959 25(N.A. Negativo
R4 36200 206 74|<10 Negativo 20241,0474 79,24645| 39,11521|N.A. Negativo

Lote 2
Média Desvio padrdo
MO30 AC/nAc |Lev Bol Col Patogenicos MO030 AC/nAc |Lev Bol Col Patogéicos
R1 175000 63639,61031
R2 10540 370|<10 <10 5550,495473 161,09|N.A. N.A.
R3 42600 2400|<10 <10 Negativo 26801,11938 796,8689|N.A. N.A. Negativo
R4 80400 6000|<10 <10 Negativo 23670,65694| 2774,887|N.A. N.A. Negativo

Lote 3
Média Desvio padrdo
MO30  |AC/nAc_|Lev Bol Col Patogenicos MO30 |AC/nAc Lev Bol Col Patogéicos
R1 13200 12804,88188
R2 3286 <10 <10 <10 1507,806354 N.A. N.A. N.A.
R3 27600 26|<10 <10 Negativo 17615,33423| 15,16575|N.A. N.A. Negativo
R4 25740 144(<10 <10 Negativo 24360,58292 87,0632(N.A. N.A. Negativo

Lote 4
Média Desvio padrdo
MO30 AC/nAc |Lev Bol Col Patogenicos MO30 AC/nAc |Lev Bol Col Patogéicos
R1 8900 5412,947441
R2 7160 1176|<10 <10 4075,904808 1374,056|N.A. N.A.
R3 26540 2010(<10 <10 Negativo 17880,38031 893,3085|N.A. N.A. Negativo
R4 332000 33200|<10 <10 Negativo 373709,1115 10917,88|N.A. N.A. Negativo

Lote 5
Média Desvio padrdo
MO30 AC/nAc |Lev Bol Col Patogenicos MO30 AC/nAc |Lev Bol Col Patogéicos
R1 15560 8018,291589
R2 14800 1386(<10 <10 2167,948339 1181,156(N.A. N.A.
R3 10660| 654|<10 <10 Negativo 8335,346424 259,4802|N.A. N.A. 362
R4 18940 1920(<10 <10 Negativo 10638,04493 725,9477|N.A. N.A. Negativo
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Anexo LXV

Tabela LXV Dados que serviram de base para a formacao do grafico 4, Pepino.

L1 L2 L3 L4 L5

MO30 [MO30 MO30 [MO30 MO30
R1 588000/ 175000 13200 8900 15560
R2 20160 10540 3286 7160 14800
R3 15840 42600 27600 26540 10660
R4 36200 80400 25740 332000 18940

L1 L2 L3 L4 L5

MO30 |MO030 MO30 [MO030 MO30
R1 1 1 1 1 1
R2 0,034286| 0,060229| 0,248939| 0,804494| 0,951157
R3 0,026939| 0,243429| 2,090909| 2,982022| 0,68509
R4 0,061565| 0,459429 1,95( 37,30337| 1,217224
Anexo LXVI

Tabela LXVI Resumo dos valores de leveduras, bolores e E.colli para

formacé&o de respetivo grafico, Pepino.

12

13

L4

L5

Lev

Col Lev

Bol Col Lev

Bol Col

Lev Bol

Col

Lev Bol

Col

R2 66

<10 370

<10 <10 <10

<10 <10

1176(<10

<10

1386(<10

<10

R3 106

<10 2400

<10 <10

<10 <10

2010

<10

654(<10

<10

R4 206

<10 6000)

<10 <10

144|<10 <10

33200/<10

<10

1920

<10

66




Anexo LXVII

35000 A

30000

25000

20000
mR2
15000 mR3
mR4

10000

5000

Gréfico IV llustracdo dos valores de leveduras bolores e E.colli expressos na tabela
anterior, Pepino.
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Anexo LXVIII

Tabela LXVIII Dados estruturados para a posterior formacao de gréaficos para a Tomate.

Lote 1
Média Desvio padrdo
MO30 |AC/nAc |Lev Bol Col Patogenicos MO30 |AC/nAc |Lev Bol Col Patogéicos
R1 81200 38206,02
R2 8386 1594 56|<10 10203,21 846,2742| 15,16575|N.A.
R3 362 778 40|<10 Negativo 213,7054 254,303| 24,4949|N.A. Negativo
R4 284 386 24(<10 Negativo 121,573 94,49868| 26,07681|N.A. Negativo

Lote 2
Média Desvio padrdao
MO30 AC/nAc |Lev Bol Col Patogenicos MO30 AC/nAc |[Lev Bol Col Patogéicos
R1 3880 342,0526
R2 287400 17000|<10 <10 408884,8 1581,139|N.A. N.A.
R3 14100, 19400 12|<10 Negativo 4979,96 2880,972| 4,472136|N.A. Negativo
R4 236400 26800(<10 <10 Negativo 373104,9 5848,077(N.A. N.A. Negativo

Lote 3
Média Desvio padrdo
MO030 |AC/nAc |Lev Bol Col Patogenicos MO30 |AC/nAc |Lev Bol Col Patogéicos
R1 35580 34072,45
R2 18200, 1760(<10 <10 6870,226 996,4939(N.A. N.A.
R3 14660 1196|<10 <10 Negativo 5322,406 656,3002|N.A. N.A. Negativo
R4 19400 6080[<10 <10 Negativo 7956,13 2603,267|N.A. N.A. Negativo

Lote 4
Média Desvio padrdo
MO030 |AC/nAc |Lev Bol Col Patogenicos MO30 |AC/nAc |Lev Bol Col Patogéicos
R1 11760 1728,583
R2 2790 1362 10 10 1382,208 741,0938 0 0
R3 21460 3780 10, 10[Negativo 11713,58, 1103,177| 0| O[Negativo
R4 4080 2620 10 10[Negativo 1316,055 376,8289 0|Negativo

Lote 5
Média Desvio padrdo
MO30 AC/nAc |Lev Bol Col Patogenicos MO30 AC/nAc |[Lev Bol Col Patogéicos
R1 188300 5215,362,
R2 16200 228 264|<10 5805,17 78,54935( 172,7136(N.A.
R3 167440 460 174/<10 Negativo 309825,7 424,9118| 110,5893(N.A. Negativo
R4 8160 352 15|<10 Negativo 4704,041 98,84331| 5,773503|N.A. Negativo
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Anexo LXIX

Tabela LXIX Dados que serviram de base para a formacéo do

grafico 5, Tomate.

L1 L2 L3 L4 L5

MO30 [MO30 |[MO30 |MO30 |MO30
R1 81200 3880 35580 11760| 188800
R2 8386 287400 18200 2790 16200
R3 362 14100 14660 21460 167440
R4 284| 236400 19400 4080 8160

L1 L2 L3 L4 L5

MO30 [MO30 |[MO30 |MO30 |MO30
R1 1 1 1 1 1
R2 0,103276| 74,07216| 0,511523| 0,237245| 0,085805
R3 0,004458| 3,634021| 0,412029| 1,82483| 0,886864
R4 0,003498| 60,92784| 0,54525| 0,346939| 0,04322
Anexo LXX

Tabela LXX Resumo dos valores de leveduras, bolores e E.colli para

formacéo de respetivo grafico, Tomate.

Lev

Bol Col

Lev

Bol Col

Lev Bol

Col Lev

Bol Col

Lev

Bol

Col

R2

1594

<10

17000|<10 <10

1760<10

<10

1362 10

10

228

264

<10

R3

718

<10

19400 <10

1196/<10

<10

3780 10

10

460

174

<10

R4

386

<10

26300/<10 <10

6080|<10

<10

2620 10

10

352

<10
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Anexo LXXI
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Grafico V llustracdo dos valores de leveduras bolores e E.colli expressos na tabela anterior,
Tomate.
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I. Unidades de medida

UFC/g- Unidade formadora de colonias por grama

g- Gramas

J. Abreviaturas e simbolos

a) — Com base nos critérios da Health Protection Agency
# - Equacionado caso a caso
CE — Comunidade Europeia
E.colli- Echerichia colli
g — Gramas
HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Point
INE — Instituto Nacional de Estatistica
INSA — Instituto Nacional de Saude
ITAU, S.A. — Instituto Técnico de Alimentacdo Humana
L — Lote
MO — Microrganismos
Mo30 — Microrganismos a trinta graus celsius
NA — Ndo aplicavel
R — Momento de recolha
R1 — Recolha ap6s lavagem
R2 — Recolha apds desinfecdo
R3 — Recolha durante o almogo
R4 — Recolha antes do jantar
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