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RESUMO

Este estdgio e relatério foram realizados no ambito da unidade curricular “Estagio
Profissionalizante” pertencente ao Mestrado em Engenharia Alimentar da Escola
Superior Agraria de Coimbra. O estagio decorreu na Sociedade da Agua de Luso, S.A.
(SAL), de janeiro a junho de 2014.

Os objetivos do estagio sdo a compreensao do funcionamento da linha assética, linha
5C (LO5C), a validagdo de um novo produto, Luso de Fruta com agua de coco, a

andlise de perigos deste mesmo produto e a atualizacdo dos procedimentos.

Inicialmente efetua-se uma breve introducdo sobre a SAL, a sua histéria, 0os seus
produtos, as suas inovacdes e os sistemas de gestao.

Apo6s a introdugdo inicia-se a explicacdo do funcionamento da LO5C, dedicada
exclusivamente ao enchimento de refrigerantes, tendo sido caracterizada em cada
uma das suas seccgoes.

A SAL propde na sua missdo ter a “inovagdo” sempre presente; assim, esta em
constante procura de novos produtos. A Ultima inovacao foi o desenvolvimento de
Luso de Fruta com agua de coco, na LO5C. Sendo entdo, por ultimo, descrita a
validacdo deste produto, a andlise de perigos e os procedimentos inerentes da

gqualidade e da seguranca alimentar que foram sujeitos a atualizacéo.

Os principais obstaculos foram a compreensdo de todos os passos do processo de
enchimento da LO5C no tempo esperado, dado que a producéo desta linha se limita
geralmente a uma semana por més. E ainda, apesar do langamento do novo produto
ter sido dentro das datas esperadas, a producdo da imagem final do rétulo foi mais

demorada devido a falha do fornecedor.

Palavras-chave: Engarrafamento de refrigerantes, Luso de Fruta, Novo produto,

Sistemas de gestdo, Seguranca alimentar



ABSTRACT

The training and this report have been prepared under the discipline "Professional
Training" for the completion of the Master in Food Engineering at Escola Superior
Agraria de Coimbra. The training took place at Sociedade da Agua de Luso, S.A.
(SAL), from the period of January to June, 2014.

The objectives of the training were the understanding of work of aseptic line, line 5C
(LO5C), the validation of a new product, the Luso de Fruta with coconut water, the

hazard analysis for this product and the update of procedures.

Initially was made a brief introduction of SAL, its history, its products, its innovations
and management systems.

After the introduction begins the explanation of working of line 5C, dedicated only to fill
soft drinks, and is described in each of its sections.

SAL proposes in its mission having the "Innovation" always present, so SAL is
constantly looking for new products. The latest innovation was the development of
Luso de Fruta with coconut water, in line 5C. At last, is described the validation of the
new product, its hazard analysis and the related procedures of quality and food safety
have been updated.

The main barriers were the understanding of all steps in the process filling of line 5 in
time, because the production of this line is usually limited to one week per month.
Although the launch of the new product was on time, but the production of the final

image of the label has been delayed due to a supplier failure.

Keywords: Bottling soft drinks, Luso de Fruta, New product, Management systems,

Food safety
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APCER - Associagao Portuguesa de Certificacédo

APIAM - Associacgéo Portuguesa Industrial Aguas Minerais
AdCH - Agua destinada ao Consumo Humano

CIP - Cleaning In Place

COP - Cleaning Outside Place

ESA - Equipa da Seguranca Alimentar

ESAC - Escola Superior Agraria de Coimbra

ETAR - Estacao de tratamentos de aguas residuais
HACCP - Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos
ISO - International Standardization Organization

MEAL — Mestrado em Engenharia Alimentar

MTI - Manual Técnico Industrial

MSGSA - Manual Sistema de Gestéo e Seguranca Alimentar
PAA - Acido paracético

PCC - Ponto Critico de Controlo

PET - Politereftalato de etileno

PLC - Estacdo de Comando e Controlo LO5C

PPR — Programa de pré-requisitos

PPROQO’s - Planos Pré-requisitos Operacionais
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SAL - Sociedade da Agua de Luso, S.A.

SCC - Sociedade Central de Cervejas e Bebidas, S.A.
SGSA - Sistema de Gestéo da Seguranca Alimentar

SGQ - Sistema de Gestédo da Qualidade

SIP - Sterilisation In Place

SOP - Sterilisation Outside Place

S&N - Scottish and Newcastle

UV/VIS - Ultravioleta / visivel
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1. INTRODUCAO

Este documento, enquadrado no Mestrado em Engenharia Alimentar (MEAL) da
Escola Superior Agraria de Coimbra (ESAC), constitui o relatério de estagio
concretizado na empresa Sociedade da Agua de Luso (SAL). Este estagio teve inicio

em janeiro de 2014 e o seu fim em junho do mesmo ano.

Ao se falar em agua o que nos vem a mente é a imagem do planeta azul. Por este ser
0 mineral mais comum na face da terra e o0 mais abundante. E um elemento essencial
a vida, constitui 80% do corpo do ser humano. E uma esséncia liquida, que nos parece
incolor (isto em pequenas quantidades), sem cheiro e sabor e deve ser consumida
com estas caracteristicas. Caso ndo esteja nestas condi¢des, a 4gua ndo se encontra
em condi¢8es potaveis.

Ao longo dos anos, o consumo de agua foi aumentando, nos usos domeésticos,
industriais (aparecimento das industrias de engarrafamento no século XIX) e na
agricultura, mas tem de ser protegida e preservada, tratada para a industria e para a
diminuicdo da poluicdo. Entdo, desde sempre o ser humano tem estudado o melhor

modo de encontrar &gua para consumo.

A SAL tem um papel importante na producdo alimentar, sendo 0s seus principais
produtos a agua engarrafada, das marcas Luso e do Cruzeiro e os refrigerantes Luso
de Fruta. A missdo da empresa € “Ser a melhor empresa portuguesa de bebidas com
um crescimento sustentado e com uma continua melhoria da quota em valor do

mercado de bebidas ” [1].

Os consumidores sdo cada vez mais exigentes e as empresas também. No ambiente
gue nos rodeia estdo presentes microrganismos, tendo estes de ser reduzidos nos
ambientes industriais de produgdo alimentar, para ndo afetarem a qualidade do
produto. Em consequéncia, o0 ambiente de trabalho deve estar esterilizado, isto é, sem
microrganismos.

A producdo de refrigerantes na SAL é efetuada numa linha assética de modo a ter um
ambiente controlado e isento de microrganismos, produzindo alimentos seguros e

ainda com o beneficio de ndo conterem conservantes e corantes.

O mercado cada vez mais premeia os inovadores, com isto as empresas tém

necessidade de desenvolverem novos produtos de modo a se distinguirem face a



concorréncia e serem selecionados pelo consumidor. As empresas dedicam uma

grande fatia do seu orgamento na area da inovagéo e desenvolvimento.

Neste relatério de estégio ir-se-a descrever a fabrica, os seus produtos, as andlises
realizadas aos mesmos, ndo esquecendo as boas praticas de producéo e de higiene,
durante todo o seu ciclo, ou seja, até ao consumidor. O relatério inclui também o
sistema de gestdo, a linha assética, o relato da validacdo de uma inovacao: Luso de
Fruta com Agua de Coco, produzido na linha assética, 0 acompanhamento de testes e
a andlise de perigos do mesmo, bem como a atualiza¢do dos procedimentos inerentes
a uma empresa certificada. Para tal, realizaram-se os estudos e desenvolveram-se

atividades em varias areas, desde marketing, qualidade e producéo.

O objetivo principal deste estagio foi 0 desenvolvimento das competéncias na area da
engenharia, ou seja, a compreensdo de todo o funcionamento da linha assética,
realizar o acompanhamento do desenvolvimento de um novo produto, Luso de Fruta

com Agua de Coco e, por fim, a respetiva validacio e analise de perigos do produto.



2. APRESENTACAO DA EMPRESA - SAL

A fabrica da SAL, empresa com 161 anos, situa-se na quinta do Cruzeiro, Vacarica —
Mealhada; engarrafa a 4gua mineral natural de Luso, agua de nascente Cruzeiro e
Amanhecer, a agua destinada ao consumo humano (AdCH) e os refrigerantes Luso de

Fruta.

No capital da SAL entra a Sociedade Central de Cervejas e Bebidas, S.A. (SCC), em
1970, tornando-se a principal acionista. Assim, a SAL fica associada a esta empresa;
sendo a visdo de ambas: “Juntos, fazemos as marcas lideres que as pessoas adoram
beber.” [1].

Em 2003, a SAL e SCC foram adquiridas pela Scottish and Newcastle (S&N), com
sede na Escocia, que ficou com o controlo total destas empresas. Em 2007, a S&N
aceitou a oferta de um consércio formado pela Carlsberg e Heineken (com sede na
Dinamarca e na Holanda, respetivamente) para a sua total aquisicdo. Apdés
consumada a operacao, as varias unidades da S&N foram repartidas, tendo a SCC e a
SAL ficado a pertencer exclusivamente ao grupo Heineken, a partir de 29 de Abril de
2008.

2.2 A Historia da SAL

Em 1726, o Dr. Francisco da Fonseca Henriques referiu a existéncia na vila de Luso,
de um “(...) olho de agoa quente (...)”, com possiveis efeitos terapéuticos [1]. Mas as
suas qualidades e poderes medicinais foram apenas referenciados em 1775, pelo
médico Dr. José Anténio Morais. Foi com a construcdo de um novo estabelecimento
termal que se deu o nascimento de uma empresa e o0 crescimento da povoacgéo e do

lugar.

A 4gua termal de Luso obteve excelentes resultados no tratamento de doencas de
pele, mas s6 em 1894 é que foi comercializada. Foi nesse mesmo ano que houve o
primeiro registo de venda de agua termal de Luso e que a empresa obteve o seu
alvardq de concessdo. Uma curiosidade é o facto da piscina das termas de Luso ter
sido um projeto de Gustave Eiffel [1].

Em 1900, inicia-se o0 seu engarrafamento, com a compra de equipamentos, como
lavadoras, enchedoras e capsuladores. Trés anos depois, realiza-se a primeira analise
microbiol6gica, pelo célebre quimico francés Dr. Charles Lepierre, que a designou
como uma “4gua muitissimo pura” [1]; no ano seguinte foi criado um edificio para o

engarrafamento. A divulgacdo da agua de Luso fez-se especialmente através de



relatérios elaborados pelo médico Dr. Anténio Ferrdo, diretor clinico do
estabelecimento termal, desde 1900, que foram entregues a médicos por ele
contactados. Estes relatorios anotavam os diversos casos de curas detetadas, sendo
ainda acompanhados pelas analises quimicas e bacteriol6gicas realizadas por Dr.
Charles Lepierre. Com os resultados obtidos pelos tratamentos, rapidamente se
chegou a conclusdo empirica que a agua termal de Luso possuia “poderes” no

tratamento de doencas da pele, do aparelho respiratorio e digestivo.

O primeiro logétipo da SAL foi definido em 1916 e foi alterado ao logo dos anos, no
entanto, a imagem de uma crianca a beber agua, simbolizando a “pureza”, continua a
inspirar o logétipo da agua de Luso [1] ja ha sete décadas (figura 1), inspirado na

escultura do artista plastico Mestre Jodo da Silva.

Figura 1 - Evolugao do Logétipo

O edificio sede da SAL é o mesmo desde 1925,
destinado também ao engarrafamento até a década
de setenta (figura 2). Com o0 seu sucesso foi
investido capital para a obtencdo de novos

equipamentos, como maquinas de lavagem, de

enchimento e capsulagem, no ano de 1930.

Figura 2 - Armazém

Até 1970, o método de engarrafamento era manual,

figura 3.

Figura 3 - Engarrafamento

Somente em 1973 se construiu uma fabrica de raiz. Foram efetuadas diversas

melhorias: a fabrica foi equipada com maquinas novas, tornando-se possivel o

4



engarrafamento do produto em vidro e foi aumentado o caudal da 4gua com novos

furos devido a elevada procura da mesma.

No ano de 1993, foi formalmente assinado um protocolo para a exploracdo da agua

mineral natural Luso com o estado portugués.

A SAL consegue a certificacdo da qualidade ISO 9000 e obteve a licenca de marca
produto certificado “CERTIF”.

Para se realizar a transferéncia da agua de Luso para a fabrica Cruzeiro, em 2003 foi
concluida a instalagdo de condutas que ligam Luso a Vacarica. No ano seguinte,

realizou-se o primeiro enchimento da agua de Luso na quinta Cruzeiro [1].

A ampliacdo da fabrica da quinta do Cruzeiro com uma nova unidade de producéo e
enchimento, a linha assética, permite o engarrafamento de refrigerantes. Esta nova

linha constituiu o principal objeto de estudo do estagio realizado.

A agua de Luso conquista a certificacdo do sistema de gestdo da seguranca alimentar,
em alinhamento com a ISO 22000 [1].

Em 2013 a fabrica Luso encerrou, transferindo-se todas as linhas e processos para a
fabrica Cruzeiro. Atualmente, as linhas de enchimento sé@o as seguintes:

e 1C - embalagens de vidro, de capacidade 0,25, 0,50 e 1 litro

e 2C - embalagens de capacidade 18,9 litros

e 3C - embalagens de politereftalato de etileno (PET), de capacidade

0,75 e 1,50 litros

e 4C - embalagens PET, de capacidade 5,4 e 7 litros

e 5C - refrigerantes PET, de capacidade 0,33, 0,50, 1 e 2 litros

e 6C - embalagens PET, de capacidade 0,33 e 0,50 litros.

2.1 Tipos de agua
O produtor da 4gua é a natureza, logo, tratando-se de um produto natural, o ser
humano apenas intervém no controlo da qualidade e no engarrafamento. Dada a

elevada dependéncia humana neste recurso natural, a 4gua potavel torna-se uma das



substancias mais relevante existente na Terra. As reservas sao limitadas e a sua

escassez tende a aumentar com a utilizagdo descuidada.

As 4guas podem ser de varios tipos:

e Aguas subterraneas estdo sempre em contacto com o solo, quer esteja
estagnada ou em circulacdo. Algumas tém propriedades terapéuticas.
Se a agua subterrdnea estiver contida em solo composto por rochas porosas
ou muito fraturadas e as 4guas mais profundas estiverem em contacto com
uma camada de rochas impermeaveis, forma-se um aquifero’. Esta agua
contém uma quantidade reduzida de matéria organica natural e um numero
menor de microrganismos causadores de doengas do que as restantes aguas,
no caso de ndo se verificar a sua contaminagao por parte de produtos quimicos
e outros poluentes [2];

e Aguas de superficie estdo em locais como, lagos ou reservatorios de
armazenamento;

e Aguas do mar tém uma elevada concentragéo de sédio e cloretos.

Tanto do ponto de vista conceptual, como do ponto de vista legal, existem trés tipos de
aguas potaveis que, se diferenciam pelas suas propriedades naturais ou pelo
tratamento que recebem no engarrafamento [3]. Assim existem varios tipos de aguas

para consumo, das quais enumero: agua mineral natural, 4gua de nascente e AACH.

A &agua mineral natural antes de emergir a superficie passa por diversas
transformacgdes: as 4guas das chuvas atravessam o solo até aos locais com zonas
impermeaveis, mas como as rochas contém muitos sais (como sulfato de calcio,
carbonato, entre outros) estes sdo diluidos com a agua e assim esta fica mais ou
menos mineralizada, podendo entédo por vezes ter efeitos terapéuticos. Esta acaba por
emergir em certos locais quando uma quantidade de agua nova faz pressédo na que
esta armazenada [1]. A sua extracdo podera ser através de meios tecnoldgicos

(perfuracéo, quando aplicavel), engarrafamento e venda.

Os aquiferos de aguas minerais tém de ser protegidos, pelo que por imperativo legal
séo definidos “perimetros de protecdo”. A SAL realiza uma vigilancia regular na sua

zona de recarga e captacfes, para prevenir contaminacdo dos solos e dos lenc¢ois de

1 . . . A . .

Um aquifero é um local de armazenamento de 4gua subterrdnea; contém rochas porosas e permeaveis, de modo a
que a circulagé@o de agua seja facilitada. Estas caracteristicas irdo permitir que a 4gua seja renovada, pois estes locais
sdo uma fonte de agua [2].



agua (ex.: agricultura intensiva pode contaminar um aquifero através do uso de
fertilizantes e/ou pesticidas). No perimetro estdo definidas trés zonas de protec¢éo:
e O perimetro total que compreende a serra do Bugaco é denominado de zona
alargada, inclui as areas de recarga do aquifero;
e As areas proximas da vila de Luso e dentro dela é a zona intermediaria;
e As zonas imediatas sdo as areas em torno das captacoes.

Todas as zonas tém vérias restricdes ao nivel do uso do solo [1].

A agua de nascente e a AdCH poderdo ter ou ndo uma composi¢do quimica

caracteristica, com teores salinos especificos. O seu objetivo principal € o consumo.

A 4gua mineral natural e de nascente distinguem-se da AdCH por:

e Impedimento de qualquer tipo de tratamento quimico ou de desinfecc¢éo;

¢ Produto tem de ser engarrafado no local da nascente;

e Produto sujeito a toda a regulamentacdo aplicavel aos géneros alimenticios,
nomeadamente, no que respeita a higiene, HACCP, rotulagem e
rastreabilidade;

¢ Mantém a pureza natural, contribuindo desta forma para manter o equilibrio do
NOSSO COrpo;

¢ Os aditivos ndo séo permitidos; somente se podera acrescentar o didxido de

carbono, salvo indicagéo no rétulo.

2.1.1 A dgua mineral natural de Luso

A agua de Luso é exclusivamente de circulacdo subterranea e extraida do solo por
artesianismo natural, isto €, a agua mineral surge a superficie naturalmente, sem
recurso a bomba. Nasce a uma temperatura aproximada de 28° C e é considerada
muito pouco mineralizada (< 50 mg/L de sais dissolvidos).

O percurso da agua € o seguinte: as aguas da chuva ao infiltrarem-se nas fraturas das
rochas de quartzito da serra do Bucaco, descem a uma profundidade de mais de
guinhentos metros onde atinge uma temperatura superior a 30° C (o aquifero). Nestas
rochas muito compactas aquando da sua formacgao — ha mais de 400 milhdes de anos
— desenvolve-se uma densa rede de fraturas, que permite 0 armazenamento e
circulacdo da 4gua. Desenvolveu-se assim a agua mineral de Luso que corresponde a
uma agua de circulacdo profunda, retida em aquiferos. A circulagdo alcan¢a a zona de
Luso, onde as aguas séo obrigadas a ascender por estar na base da serra e por existir

uma barreira geoldgica impermeéavel nesta zona [1].



Em consequéncia da agua de Luso ser um produto natural podera ter ligeiras
flutuacdes fisico-quimicas, de acordo com as tolerancias previstas, mas € considerada
normalmente uma &gua estavel, o que esta patente no seu rétulo; tem efeitos
terapéuticos devido a sua composicdo quimica (por ter uma baixa mineralizacao), por
ser notavel a sua reduzida concentracdo de sédio e de nitratos e ndo tem nitritos
(estes factos tornam-se importantes na adequacdo para a confecdo da alimentacdo
para bebés e para regimes pobres em sodio) e com um valor relativamente alto de
silica (o0 que é importante para a pele). A nivel termal tem propriedades na prevengéo
e tratamento de reumatismo, doencas de rins, no aparelho circulatério e também na

reducéo do colesterol; logo tem a agdo de um “desintoxicante” no organismo [1].

2.1.2 A agua de nascente do Cruzeiro

A 4gua do Cruzeiro, conhecida a partir do século XIX, € uma agua pouco mineralizada
(< 500 mg/L de sais dissolvidos), com uma caracterizacdo quimica equilibrada e um
teor interessante de sais minerais, tendo sido escolhida pelas sele¢bes nacionais de
futebol, pela sua rigueza em magnésio e potassio, entre outros sais [1]. Esta agua
encontra-se num aquifero profundo, na quinta do Cruzeiro freguesia da Vacarica,

sendo captada por furos.

2.1.3 A AAdCH
As AdCH sédo submetidas a tratamentos fisico-quimicos, necessarios para as tornar e

manter potaveis. Tanto podem ter proveniéncia subterrdnea, como superficial [3].

2.3 Variedades de embalagens e produtos

2.3.1 Inovagao de Embalagens

As primeiras embalagens de produto de agua de Luso foram em embalagens de vidro.
Em 1981, foram implementadas novas embalagens em PVC (policloreto de vinilo),
tendo a vantagem de ser tara perdida mas permaneceram as embalagens de vidro. A
primeira embalagem neste novo material determinou o estabelecimento de bases
contratuais com a empresa produtora de embalagens, a Aquapak e a Cruzplaste,

fabricas do grupo Logoplaste.

Posteriormente é lancado também um garrafdo de 5 litros “makrolon”, um garraféo de
plastico policarbonato, tara retornavel, leve, resistente e de grande avango

tecnolégico, apresentado como a grande alternativa ao vidro.



O material de embalagem PVC foi substituido por PET, em 1997. As vantagens deste
novo tipo de embalagem: cristalina, resistente ao choque e uma maior protecdo ao

ambiente.

Comegaram a surgir novas embalagens com capsulas e gargalos de menor
gramagem, originando uma poupanca de cerca de 190 toneladas de PET por ano.
Para os desportistas foi lancada a Luso Sport no Estoril open de ténis.

No seu 150° aniversario a dgua de Luso aliou a tradicAo e o prestigio que a
caracterizam a sua constante preocupagdo com a inovacgdo, disponibilizando no
mercado uma nova referéncia — o Luso Junior [1].

Uma nova garrafa compactavel de capacidade de 1,5 litros foi eleita produto do ano; o
seu transporte e uso foram facilitados, além de ser melhor para o ambiente (figura 4).
As garrafas da agua de Luso sdo nhovamente modificadas: sendo diminuido o tamanho
das capsulas e dos gargalos, utilizando uma menor quantidade de PET; com estas

modificagbes além da evidente poupanca também é beneficiado o meio ambiente
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Figura 4 - Garrafa compactavel Figura 5 - Diminuicdo da altura do gargalo

(figura 5), através da diminuicao de residuos de embalagem.
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O novo garrafdo de 5,4 litros mais econémico e mais amigo do ambiente foi lancado
no mercado nacional, um formato que veio substituir 0 garrafdo de 5 litros. Passado

uns anos verificou-se a inovagéo do formato de 7 litros.

A gama de refrigerantes foi inovada e assistiu-se ao langamento do refrigerante Luso
de Fruta em embalagens PET de capacidade 0,33, 0,50, 1 e 2

litro e lata de 33 cl.

As garrafas ndo tém inicialmente o formato conhecido, ['l”l ” \[ A&
apresentam-se como ‘tubos de ensaio” (como se pode 3 FEiEEfd L
verificar na figura 6); apenas o gargalo tem o formato final, Figura 6 - Forma inicial
dependendo da capacidade da embalagem. Através de ar das garrafas

guente e de moldes as garrafas adquirem a forma final conhecida.



2.3.2 Inovacdao de produtos

O primeiro fabrico e comercializagédo de refrigerantes com agua de Luso foi em 1916:
sabor a laranja, anands, limao, morango, groselha e tangerina [1].

A SAL iniciou com a producdo e comercializacdo de refrigerante Yogura esta é a
primeira bebida elaborada a partir de esséncia lactea e agua de Luso assemelhando-
se a um iogurte liquido, reivindicando a veia inovadora da SAL. E em 1972 um novo
produto da agua do Cruzeiro no mercado: a Cola.

No século XX langou a Luso Fresh - agua de Luso com gés; Formas Luso - disponivel
em embalagens de 0.5 litros, nos sabores lim&o, morango e manga, sendo a primeira
bebida a integrar fibras solGveis na sua composi¢do; Ritmo Luso - sendo a primeira
bebida a base de agua que regula o transito intestinal; Ice Coffee Luso Delta - uma
bebida natural a base de 4gua mineral natural de Luso e extrato de café Delta [1].

Em 2011 arroja com o Luso de Fruta - uma nova bebida refrescante que combina a
agua mineral natural de Luso com sumo de fruta [1]. E este ano lanca Luso de Fruta
com agua de coco - uma bebida refrescante e natural que promete ser a grande

sensacao do ano: a “bebida da moda” de 2014.

2.3.3 As marcas

Luso
Luso existe em diversos formatos no mercado, como agua mineral natural de Luso e
refrigerante Luso de Fruta.
v Agua mineral natural Luso
O produto é apresentado em varias capacidades, dependendo do objetivo do produto:
25, 33, 50, 75 centilitros, 1, 1,5, 5,4 e 7 litros.
e Linhavidro-25,50clellL
e Luso sport - 75 cl: vantagem de ser aberta apenas com um simples
toque.
e Luso junior - 33 cl: produto constituido por uma cépsula que facilita o
seu consumo pelas criancas, com mais higiene e um transporte mais

cdémodo; esta também associado ao Happy Meal da McDonald’s.

v" Luso de Fruta
Luso de Fruta € uma bebida refrescante que combina agua de Luso com sumo natural

de fruta, sem corantes nem conservantes e apenas com o agUcar natural da fruta; esta
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bebida é uma alternativa saudavel para toda a familia. Luso de Fruta pode ser
consumido regularmente ao longo do dia, as refeicbes e em todas as ocasides [1].
Produto presente em varias capacidades: 33,50 cl, 1 e 2 L, em garrafa PET ou lata de
33cl

Cruzeiro
v Agua de nascente Cruzeiro

Presente nas capacidades 33 e 50 cl, 1,5 e 5,4 L para consumo diério.

v AdCH
Esta 4gua tem a vantagem de ser abastecida por um equipamento refrigerador.

Apresenta-se na capacidade de 18,9 L, também para consumo diario.

2.4 Enquadramento legal da exploracéo e comercializacdo de aguas

Para o ser humano se manter saudavel tem de garantir um consumo diario de agua
potavel, isto é, isenta de substancias téxicas e germes patogénicos [3]. Para colmatar
esta necessidade desde cedo foram desenvolvidas as atividades de exploragédo e
comercializacdo de aguas, devendo estas cumprir com 0s requisitos legais exigidos
por forma a obter um produto de qualidade e a preservar a salde do consumidor [3]. A
legislacdo portuguesa tem exigéncias especificas por forma a proteger e avaliar a

qualidade da agua de acordo com o uso pretendido.

A atividade de exploracdo de &guas minerais naturais e de nascente encontra-se
regulamentada pelo decreto-lei n°® 156/98 de 6 de junho. Estabelece ainda as regras
relativas a sua exploracdo, acondicionamento e comercializacdo. Assim, as aguas
minerais naturais (agua de Luso) e de nascente (dgua do Cruzeiro e Amanhecer)
devem encontrar-se isentas de parasitas e microrganismos patogénicos [4]. Os
parametros microbiol6gicos tém os valores paramétricos ja estipulados para a

comercializa¢@o das aguas (referido no anexo | deste relatério) [4].

O decreto-lei n°® 306/2007 de 27 de agosto estabelece o regime da qualidade da
AdCH, define as normas da qualidade que devem ser respeitadas e estipula os valores
paramétricos de diferentes parametros a controlar. Além dos critérios microbioldgicos
do decreto referido anteriormente, este diploma remete para parametros quimicos e
indicadores, dependendo da capacidade de producdo da empresa. Os seus valores

paramétricos estao descritos em anexos do mesmo decreto.
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2.5 Controlo da qualidade na SAL

No laboratério central sdo analisados, além de todos os produtos ja referidos, os furos
(captagbes); as diversas amostras dos lotes de producdo, bem como amostras da
validacdo de desinfe¢bes, da higiene de equipamentos e operadores, entre outros; o
material de embalagem e a agua de servigos. A periodicidade das analises, quer
fisico-quimicas, quer microbiol6gicas depende da amostra em causa e esta definida
nos planos de monitorizagdo e medicdo do laboratério da SAL, tal como as

responsabilidades e métodos.

O produto Luso provém de uma mistura de agua de dois furos, 1L (1 LUSO) e 2L (2
LUSO), sendo esta mistura realizada na fabrica. Na quinta do Cruzeiro, para a agua de
nascente existem os furos Cruzeiro 2, Cruzeiro 4 e Cruzeiro 5; a sua mistura designa-
se por “oficina” e é realizado o enchimento a partir deste ultimo ponto de colheita [5].

Estas 4guas seguem diretamente dos furos para os depositos e depois para o
engarrafamento sem qualquer tratamento (em alguns processos podem existir
pequenos processos de filtracdo). Apenas a AJCH tem um pequeno tratamento

bacteriostético, por ser consumida através de um refrigerador.

A estabilidade dos parametros fisico-quimicos da agua tem muita importancia para a
sua classificagcdo como “mineral natural”. Com o conhecimento destes sabe-se a
mineralizacdo da agua e a sua composicao quimica tipica e assegura-se a auséncia

de poluentes.

A caracterizagdo organolética as captacfes € a primeira a ser realizada por um sé
analista, para se verificar se € uma &gua inodora, incolor e limpida. As restantes
andlises consistem na determinagdo de catibes e anides na amostra, com 0s varios
parametros fisico-quimicos:

e pH (por potenciometria);

e Condutividade (por condutimetria);

e Alcalinidade (por volumetria);

e Bicarbonatos (por volumetria);

e Dureza da agua (por volumetria);

e Dioxido de carbono livre (por volumetria);

e Residuo seco (por gravimetria);

e Oxigénio dissolvido (por volumetria);
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o Determinacdo de catides (sédio, potassio, calcio e magnésio, figura 7, por
espectroscopia de absor¢édo atémica);

o Determinacao de anides (fluoreto, cloreto, sulfato, fosfato, nitrato e nitrito, figura
8, por cromatografia idnica);

e Silica, ferro e aménio (por espectroscopia de absor¢do molecular UV/VIS);

e Oxidabilidade (por volumetria).

Figura 7 - Espetrofotometro de absorgdo atomica Figura 8 - Cromatdgrafo idnico

Depois de realizadas as andlises fisico-quimicas a cada amostra obtém-se o boletim
de analise quimica resumida, que reune:
¢ O exame organolético (analise ao cheiro, cor, aparéncia e depdsito);
e Os resultados a todos os parametros fisico-quimicas, tal como a composicao
guimica aos anibes e catides;

e O resumo da composicao quimica (calculo da mineralizacao total).

Os resultados de todas as andlises quimicas aos produtos sdo enviados anualmente
para um laboratorio do estado, de modo a validar o estudo estatistico dos valores dos
minerais analisados e assim, determinar a composi¢cdo quimica da rotulagem dos

produtos para o ano seguinte.

A analise quimica organica é também realizada por um laboratério externo acreditado,

para se comprovar que os aquiferos estéo isentos de poluicao.

A andlise microbiol6gica é realizada a toda a agua (furos, produto e agua de servico),
aos materiais, a0 meio ambiente, e ainda aos equipamentos, sendo analisados 0s
seguintes organismos:
e Coliformes totais e fecais (ex.: Eschericha coli), 24 horas de incubacao
a 36,5° C;
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e Germes totais ou mesofilos aerébios com dois periodos e temperaturas
de incubacdo: uma placa é incubada a 22° C durante 72 horas, a outra
a 36,5° C durante 24 horas;

e Pseudomonas aeruginosa, incubagdo a temperatura de 36,5° C, durante
48 horas;

e Enterococos fecais, incubacao de 48 horas a 36,5° C;

e Sulfito - redutores, 48 horas de incubacéo a 36,5° C;

e Fungos, incubada a 25° C durante 72 horas.
A andlise aos germes totais tem como objetivo verificar a higiene do processo
industrial. Os restantes microrganismos sao para analisar as eventuais contaminagdes

na agua, que poderiam ser de origem humana recente ou antiga.

Os métodos utilizados para a andlise da agua séo:
e A microfiltracéo (figura 9) é considerada como um
processo de separacdo por membranas,
removendo 0s contaminantes e 0s patogénicos,

pelo que é muitas vezes utilizado nas indastrias

relacionadas com liquidos;

Figura 9 - Rampa de filtragdao

e Aincorporagao.

O tamanho dos poros das membranas ou filtros pode variar de 0,1 a 10 um; no
laborat6rio da SAL é utilizado de 0,45 um.

No controlo ao meio ambiente recorre-se ao método de microfiltracdo ou entdo de
exposicao (sdo expostas as placas de Petri durante um periodo de tempo definido no

local em andlise).

A fébrica tem uma pequena estacao de tratamentos de aguas residuais, ETAR, onde &
realizada regularmente a andlise a este tipo de 4gua, depois de desinfecdo de linhas

ou entdo apos o processo de producao.
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3. SISTEMA DE GESTAO

Existem varios sistemas de gestdo desde do ambiente; energia; gestdo do risco;
gestdo florestal; investigacdo, desenvolvimento e inovacdo; qualidade;
responsabilidade social; seguranca alimentar; seguranca e saude no trabalho; entre
outros [6]. Cada sistema tem os objetivos bem definidos e sdo destinados a areas
especificas.

A vantagem da implementacdo de um sistema de gestdo e a sua certificacdo
representa para as empresas beneficios e auxilios importantes na gestdo do seu
negocio, na avaliacdo de custos e riscos e nas relagbes com as suas envolventes

externas [7].

Na SAL estdo implementados o sistema de gestdo da qualidade e da seguranca
alimentar, no ambito da captacédo e enchimento de dgua mineral natural, de nascente,
AdCH e na fabricacdo e enchimento de refrigerantes. Os sistemas implementados
consideram também os processos subcontratados (co-embaladores e operadores
logisticos) [5].

A partir de 1997, a fabrica do Cruzeiro passou a ser uma empresa certificada pela
norma NP EN ISO 9002; em 2004, evolui para a NP EN ISO 9001:2004, estando hoje
certificada pela NP EN ISO 9001:2008 — sistemas de gestdo da qualidade. Em 2011,
passou a ser certificada pela NP EN ISO 22000:2005 — sistemas de gestdo da
seguranca alimentar. Todas as etapas do ciclo produtivo sdo consideradas e
controladas por forma a garantir o cumprimento de toda a legislacdo e normas

aplicaveis.

Os principios inerentes ao sistema de gestdo sdo uma preocupacao constante de
todos o0s colaboradores competindo (principalmente) aos gestores das areas /
responsaveis dos processos executar e fazer cumprir os procedimentos definidos [5].
No ambito dos sistemas implementados pela SAL foram identificados os seguintes
processos [5]:

* Acdo comercial;

+ Captacao e enchimento de agua mineral natural, nascente e AACH,;

+ Compras;

» Controlo da qualidade;

» Fabricacdo e enchimento de refrigerantes;

* Inovacéo global;
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Planeamento de procura, vendas e abastecimento;

Processamento de encomendas, expedicéo e faturagéo.

As seguintes atividades de melhoria [5]:

Auditorias internas;

N&o conformidades, acdes corretivas e preventivas;

Tratamento de ocorréncias de clientes/outras partes interessadas;

Total productive management - TPM (como metodologia orientadora da
empresa para a melhoria continua);

Reviséo do sistema de gestéo.

E algumas das atividades de suporte séo [5]:

Competéncia e formagéo;

Controlo dos documentos e dos registos;
Residuos;

Manutencéao;

Projetos;

Entre outros.

A empresa planeia e implementa processos de monitorizacdo, medi¢do, andlise e

melhoria necessarias para demonstrar a conformidade do produto e melhorar

continuamente a eficacia dos sistemas de gestao implementados nas varias vertentes,

nomeadamente através do acompanhamento periddico de [5]:

Planos de monitorizacdo e medi¢éo;

Objetivos e indicadores dos processos;

Avaliagéo da conformidade legal;

Resultados de auditorias e outras atividades de verificacéo;
Ac0les corretivas e preventivas;

Implementac&o do TPM,;

Planos de acdo decorrentes da revisdo do sistema e outros.

3.1 Gestao da qualidade

A gestdo da qualidade foi sendo desenvolvida por varias empresas norte-americanas,

mas foi em 1961 que se definiu como sendo um sistema eficaz que integra o

desenvolvimento, a manutencgéo e a melhoria da qualidade entre diferentes areas das

empresas, com o0 objetivo de desenvolver produtos ou/e servicos a um baixo custo e
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para a satisfacdo dos consumidores. No Japdo a Qualidade tomou o modelo que
influenciou as empresas das restantes partes do mundo; sendo a Toyota a primeira
organizacéo a aplicar o conceito [8].

Além da certificagdo na ISO 9001, em 2000 a 4gua de Luso tornou-se na primeira
marca (Unica na “familia das aguas”) a obter o simbolo de marca de produto certificado
“CERTIF” (figura 10 — pela CERTIF - Associacao para a Certificacdo), o que reforca a
evidéncia de que obedece a rigorosos processos de producdo, de controlo da
qualidade e da seguranca alimentar, desde as captacfOes até a sua expedicdo e

comprova o empenho da empresa em cumprir um rigoroso controlo da qualidade [1].

Figura 10 - Simbolo de produto certificado “CERTIF”

3.1.1 ISO 9001 - Contextualizacao tedrica

A 1SO 9001 especifica requisitos para um sistema de gestdo da qualidade, fornecendo
a uma organizacao a aptiddo de fornecer produtos e/ou servigos que vao ao encontro
dos requisitos do cliente e regulamentos aplicaveis [8]. Esta ISO ainda reconhece o
esforco da organizagdo em assegurar a conformidade dos seus produtos e/ou

servicgos, a satisfacéo dos seus clientes e a melhoria continua [6].

A norma ISO 9001 assenta nos seguintes principios de gestdo da qualidade [8] e [9]:
e Focalizacéo no cliente;
e Lideranca;
e Envolvimento das pessoas;
¢ Abordagem atividades / por processos;
e Abordagem a gestdo como um sistema de gestao da qualidade (SGQ);
e Melhoria continua;
e Abordagem a tomada de decis6Ges baseada em factos;

¢ Relagcdes mutuamente benéficas com fornecedores.

3.1.2 Sistema de gestédo da qualidade na SAL
Além de ser exigido por lei, uma rigorosa vigilancia na qualidade da agua para o
consumo, a SAL é uma empresa com elevada preocupacdo na qualidade dos seus

produtos. Para isto tem definido uma politica da qualidade onde alega um conjunto de
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intencBes e orientacbes determinados pela gestdo de topo relacionadas com a

qualidade [5].

O controlo da producédo é o controlo efetuado pelos préprios colaboradores da area da

producao e o controlo laboratorial € o efetuado por técnicos do laboratério; este ultimo

controlo assenta nas seguintes vertentes [5] (como ja fora referido):

Controlo fisico-quimico;
Controlo microbiol6gico;
Controlo organolético;

Controlo da qualidade de embalagem.

Todos os procedimentos inerentes ao processo desde as captagdes estdo descritos no

manual técnico industrial (MTI) que tem como objetivo [5]:

Contribuir para a melhoria da consisténcia do processo e do produto acabado,
com o objetivo de obter uma maior homogeneidade;

Garantir a conformidade com os requisitos;

Criar uma organizacdo adequada da informacéo;

Promover um maior envolvimento e participacéo de todos os colaboradores na
construcdo da qualidade;

Fornecer uma base soélida para a atualizacdo constante das tecnologias, dos
processos e dos métodos;

Constituir suporte documental de ambito técnico ao sistema da qualidade da

empresa.

Para a certificac@o é necessario atender a alguns requisitos essenciais:

Os processos de fabricacdo devem ser monitorizados;

Deve ser possivel rastrear o processo implementado e manter os registos
adequados;

Deve existir uma inspecdo da qualidade e acbes corretivas, quando
necessario;

Deve prevalecer uma revisdo sistemética dos processos e do sistema da
gualidade para garantir a sua eficiéncia;

Entre outros.
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3.2 Seguranca alimentar

Em seguranca alimentar esta subentendido o conceito de que os alimentos produzidos
ndo prejudicam a saude quando sdo consumidos conforme as indicagbes. Outro
conceito importante € a analise de perigos e controlo dos pontos criticos (HACCP) por
ser um método ou ferramenta de trabalho que permite fazer uma avaliacdo exaustiva
dos potenciais perigos dos produtos, materiais ou processos e dos respetivos riscos
para a saude do consumidor; este método indica também como as empresas mantém
sob controlo os perigos identificados de modo a elimina-los ou reduzi-los para um nivel
aceitavel [8]. O HACCP baseia-se numa abordagem sistematica, documentada e
verificavel.

Além destes conceitos, temos o de sistema de gestéo da seguranca alimentar (SGSA):
este identifica, avalia e controla as condi¢cbes relacionadas com a organizagdo, a
proposito de evitar ou reduzir a probabilidade de contaminacao do produto por fontes

internas ou externas.

3.2.1 1SO 22000 - Contextualizacao tedrica

A seguranga alimentar pode ser compreendida como a “garantia de que o alimento
nao causara danos no consumidor quando preparado e/ou consumido de acordo com
0 uso a que se destina” (de acordo com a comissdo do Codex Alimentarius) [10]. Os
consumidores tém o direito de acreditar que todos os alimentos que consomem sejam
indcuos e aptos para consumo, caso contrario podem surgir surtos de doengas
transmitidas pelos mesmos [10]. Todos os intervenientes da cadeia alimentar tém a
responsabilidade de garantir a seguranca dos produtos alimentares nas fases em que

intervém.

O HACCP foi desenvolvido nos anos 60 pela empresa Pillsbury Corporation (EUA) em
colaboracdo com os laboratérios do exército dos Estados Unidos e a pedido da
Agéncia Espacial Norte Americana (NASA), com o objetivo de produzir alimentos
seguros. Em 1971 foi apresentado pela primeira vez este sistema numa conferéncia
sobre seguranca alimentar em resposta aos requisitos de inocuidade impostos pela
NASA em 1959 para os "alimentos espaciais". Desde 1972 que os alimentos
fornecidos a NASA para 0s astronautas em voos espaciais sdo controlados por estes
sistemas da seguranca, devido as potenciais intoxicacdes alimentares que poderiam
afetar os astronautas e que poderiam comprometer 0 sucesso de uma missao

espacial.
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Através da analise de cada processo produtivo (representado em fluxograma) e
respetivos métodos de producao séo identificados e elaborados para cada etapa: 0s
planos de monitorizacdo e medi¢do; o programa de pré requisitos (PPR’ s - cédigo de
boas praticas); os planos dos programas de pré-requisitos operacionais (PPRO’ s); e
os planos HACCP (pontos criticos de controlo - PCC’ s).

Os PPR’s no SGSA séo deveras importantes por serem a condi¢do inicial de todo o
processo de fabrico; tém por base atividades e condi¢Bes béasicas que sdo necessérias
para manter um ambiente higiénico ao longo da cadeia alimentar, o qual € apropriado
a producdo, ao manuseamento e ao fornecimento de produtos seguros para o

consumo humano [5].

Os PPRO’s sdo um procedimento, programa ou operag¢ao no processo de fabrico, que
apenas podem ser controlados através de medidas de controlo / preventivas e que
fazem parte dos PPR’s [5].

Os PCC’s sao um procedimento ou operacao no processo de fabrico onde é aplicado
um controlo essencial para prevenir, eliminar um perigo ou reduzi-lo para um nivel

aceitavel [5].

3.2.2 Sistema de gestéo da seguranca alimentar na SAL

O SGSA tem como objetivo de evidenciar e documentar a estrutura de suporte a
atividade industrial de captacao e enchimento de agua mineral natural, de nascente,
AdCH e ainda fabricacdo e enchimento de refrigerantes, no que diz respeito a
seguranca para a saude do consumidor, em conformidade com a norma ISO 22000.
Isto €, a sistematizagdo dos procedimentos necessarios e suficientes para
salvaguardar a seguranca dos consumidores de agua mineral natural de Luso, de
adgua de nascente, de AdCH e refrigerantes [5].

Através de uma solida base de pré-requisitos e da metodologia da seguranga
alimentar séo identificados todos os perigos relevantes para o consumidor, que

possam ocorrer em qualquer fase da producéo do alimento.
Os PPR’s na SAL seguem as boas praticas de higiene, de acordo com os principios

gerais de higiene dos alimentos do Codex Alimentarius e da associacao portuguesa

industrial de aguas minerais (APIAM). Ao se contribuir com este programa de pré-
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requisitos a SAL participa na seguranca dos seus clientes e responde as exigéncias

das autoridades da seguranca alimentar e econémica (ASAE).

Todo 0 SGSA é suscetivel a mudancgas que resultem de: alteracbes e melhorias dos
equipamentos; métodos de processamento ou de carater tecnoldgico; novos produtos
ou processos [10]. E a Equipa de Seguranca Alimentar (ESA) enquanto equipa
experiente e multidisciplinar e tendo em conta a definicdo de “perigo” reflete e debate
exaustivamente sobre todos 0s perigos que possam potencialmente ocorrer em todo o
processo, durante as etapas definidas. Seguidamente é efetuada uma analise de
perigos de modo a identificar aqueles cuja eliminacao ou reducédo a niveis aceitaveis é
essencial para a produgcdo segura do produto. Nesta identificagcdo além de
documentos setoriais e de conhecimentos internos sdo também utilizados para
consulta alguns documentos da Heineken por estarem bem fundamentados
cientificamente, atualizados com a legislac@o europeia e a SAL ao pertencer ao grupo

Heineken tem de cumprir com as respetivas normas internas do mesmo.

Apo6s a identificacdo de um perigo a ESA reflete sobre a probabilidade da sua
ocorréncia e, caso ocorra, sobre a possibilidade de causar danos para a saude do
consumidor tendo presente a politica da seguranca alimentar definida. Seguidamente
é efetuada a classificacdo do perigo através da analise de significancia, determinada
pelo produto da severidade (gravidade expectavel para o consumidor) com a
frequéncia (probabilidade da ocorréncia). Dependendo do resultado obtido o perigo é
submetido as perguntas da arvore de decisdo, na qual se colocam, a cada passo do
processo uma série de questdes. Com esta define-se se a medida de controlo a tomar
devera ser um PCC ou um PPRO caso nao faca parte dos PPR’s.

Com base na analise desses perigos sao postas em pratica medidas de controlo
preventivas com pontos de monitorizacao de limites estabelecidos para além dos quais
0 processo nao pode operar. Esses pontos de controlo s&o monitorizados e estdo

identificadas ac¢des corretivas a tomar, caso esses limites sejam excedidos.

O SGSA (HACCP) constitui uma ferramenta para avaliar os perigos e estabelecer
sistemas de controlo baseados na prevencdo em vez de se apoiarem
fundamentalmente na analise do produto final e assenta nos sete principios
desenvolvidos pela comissdo do Codex Alimentarius da organizagdo mundial de saude
[10]:
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* Principio 1 - Efetuar uma analise de perigos; identificar o controlo para eliminar
ou reduzir o perigo para niveis aceitaveis; determinar a probabilidade de
ocorréncia do perigo;

* Principio 2 - Determinar os PPRO’ s e os PCC’ s para evitar ou eliminar um

risco ou para o reduzir para niveis aceitaveis;

* Principio 3 - Estabelecer os limites para os PPRO’ s e limites criticos para 0s
PCC’ s que separem a aceitabilidade da ndo aceitabilidade com vista a
prevencao, eliminacdo ou reducdo dos riscos identificados assegurando que os
PPRO’ s e PCC’ s estao sob controlo;

* Principio 4 - Estabelecer um sistema para monitorizar o controlo dos PPRO’ s e

PCC ’s de um modo eficaz através de testes ou observacdes programadas;

* Principio 5 - Estabelecer medidas corretivas a tomar quando a monitorizagéo

indicar que determinado PPRO ou PCC esta fora de controlo;

* Principio 6 - Estabelecer procedimentos de verificacdo para confirmar que o

sistema da seguranca alimentar esta a funcionar eficazmente;

* Principio 7 - Estabelecer a documentacdo e registos relativos a todos os
procedimentos apropriados a estes principios e sua aplicacdo para verificar que

as medidas referidas nos principios anteriores funcionam eficazmente.

Para a implementacéo correta dos principios do sistema HACCP é necessario seguir
as seguintes etapas (figura 11) que sé&o identificadas na sequéncia légica para

aplicagéo deste sistema [10]:
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0
Programas de Pré-Requisitos (PPR)

Identificar PCCs e PPROs

|

Estabelecer Monitorizagao para cada
PPRO e PCC

Estabelecer Procedimentos de
Verificacdo e Revisdo

Condicdo Prévia

Preparacéo

Principio 1

Principio 2

Principio 3

Principio 4

Principio 5

Principio 6

Principio 7

Figura 11 - Etapas de implementacdo do sistema de seguranga alimentar [5]
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4. LINHA ASSETICA

O enchimento assético consiste na producdo de um produto em condicbes estéreis
com um maior prazo de validade e microbiologicamente “puro”, isto € o enchimento
ocorre huma atmosfera livre de bactérias em maquinas hermeticamente fechadas. As
embalagens séo previamente esterilizadas ocorrendo posteriormente o enchimento e o
sistema de fecho da embalagem, todo este processo acontece num ambiente

controlado.

A linha assética foi instalada pela empresa Sidel em 2008 com a denominacgdo de SF
ASEPTIC FMi 70-20C que define as suas caracteristicas [11], internamente tem a
designacgéo de LO5C:

e FM 70 (70 flow meter) deve-se ao facto de possuir 70 bicos de enchimento;

e i (isolator) por ter um sistema de isolamento;

e 20C (20 capping heads) por conter 20 cabecas de capsulagem.

A LO5C esta preparada para embalar refrigerantes tais como chas, bebidas isoténicas,
bebidas a base de sumo de fruta, néctares, sumos a base de concentrados e bebidas
lacteas, variando a complexidade da sua concecao consoante o risco de degradacao

ou contaminag¢ao no enchimento dos diferentes produtos.

Na SAL a LO5C langou produtos conhecidos em termos comerciais como:
- Formas Luso com os sabores limdo, mac¢a & framboesa, anands, cha verde &
pera e natural (sem sabor);
- Ritmo Luso com os sabores lim&o, kiwi, cereais e cidreira & hortel;
- Ice Coffee em parceria com a empresa Delta;
- Luso de Fruta com os sabores limdo, maracuja, frutos vermelhos, mac4,
laranja e agua de coco.

Estes produtos (figura 12) foram produzidos em volumes de 0,33 L, 0,50L,1L,2Le

alguns ainda em lata de 33 cL.

Figura 12 - Produtos da Linha Assética
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A linha é compreendida pelo fluxograma geral apresentado na figura 13 (o fluxograma

mais pormenorizado da LO5C esté disponivel no anexo lI).

Xarope Cépsulas e Garrafas
Pasteurizagdo xarope da Sala de Xaropes Esterilizagdo e Enxaguamento de Material de Embalag.

A4
‘ Enchimento e Capsulagem ‘

v

Rotulagem

v

‘ Codificagdo ‘
v

‘ Produto engarrafado, capsulado e codificado ‘

v

Agrupamento e Retractilizagdo garrafas em Packs

‘ Agrupadora e Retractilizagdo de Packs ‘

\ Aplicagdo de Cddigo de Barras \

Paletizagdo

v

‘ Envolvimento da Palete ‘

v

‘ Etiquetagem de Paletes ‘

v

Armazenagem

v

‘ Transporte ‘

v

Figura 13 - Fluxograma geral da LO5C (Adaptado de [5])

De um modo geral o processo de enchimento assético tem inicio na pasteurizagédo do
xarope e esterilizacdo do material de embalagem, sendo depois a sua juncao efetuada
num ambiente controlado e num processo monitorizado [11], ocorrendo depois o
enchimento e a capsulagem. Apds esta etapa € realizada a identificacdo do produto
com a colocacdo de um rétulo e a codificacdo. Finalizadas estas duas etapas da-se
entdo o agrupamento das garrafas dando origem a um pack final. Dependendo do tipo

de produto procede-se de seguida ao agrupamento de packs, sendo depois colocados
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numa palete, seguindo-se 0 seu envolvimento, etiquetagem, armazenamento e

finalmente a expedicéo.

4.1 Descricdo da linha assética

Um dos objetivos do estagio consistia na compreensao de todo o funcionamento da
LO5C instalada na fabrica do Cruzeiro. Seguidamente e para que se entenda o
funcionamento serdo descritas as varias etapas que constituem a linha (descritas na

figura 13), de acordo com as correntes de entrada e de saida da figura 14.

Plataforma Plataforma
Logiface de PAA de dgua estéril

L |
Central de /—\
espuma AN m r

Pt 7 L — Alimentacio
< ‘ T | [ | das garrafas
das garrafas

) Sistema de

7
Tratamento ):-. iertizacho E PLC
das ciapsula <

Isolador

D « Alimentacio
\ das capsulas
Figura 14 - Principais sistemas que compdem a LO5C (Adaptado de [12])

A linha esta envolta pela enchedora, capsulador e zona de tratamento de garrafas e
capsulas, de modo a assegurar o funcionamento constante e estéril de todo o
processo o0 que se designa por isolador.

O abastecimento é efetuado por um alimentador de capsulas e de garrafas; pela
maquina Logiface para o tratamento das mesmas (esterilizacéo) e para os circuitos de
limpeza de toda a linha; por uma central de espuma; e pelas plataformas de acido

paracético (PAA) e de agua estéril para as fases de limpeza e producéo.
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As varias partes apresentadas na figura 14 serdo descritas em pormenor nestes
subcapitulos pois s6 assim se podera ter uma maior perce¢do do funcionamento da

linha.

e |solador

A colocagédo da linha num espaco fisico Unico garante a esterilidade da maquina
consistindo na contencdo das partes méveis desta, no isolamento completo da
enchedora para impedir qualquer possibilidade de contaminagdo microbioldgica,
permitindo a limpeza e esterilizagdo automética das &reas internas da maquina
sem intervencdo humana, o que impede qualquer possibilidade de contaminacéo

microbioldgica, quimica ou fisica dos recipientes.

Figura 15 - Entrada no sistema de compartimento DPTE e luvas para

manuseamento interno na enchedora

O sistema de compartimento de transferéncia usado na maquina que permite
inserir ou remover material estéril sem penetrar na zona vedada é o DPTE (figura
15). Este dispositivo também oferece condic6es seguras de bloqueio da abertura
guando o contentor ndo esta presente ou ndo esta convenientemente fechado.

As luvas permitem fazer manipulagcdes no isolador sem ter que abrir as portas e
perder a esterilidade da maquina (exs. : retirar garrafas, capsulas, etc., como se
pode ver na figura 15).

Os procedimentos de limpeza do isolador sdo muito simples visto que tudo é
executado automaticamente a partir do PLC (Estacdo de Comando e Controlo). Os
bicos de pulverizacdo (ponto 1 na figura 16) estdo situados a volta da maquina
permitindo pulverizar com a solucdo de limpeza, de enxaguamento ou de

esterilizacdo no isolador.
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Figura 16 - Zona de esterilizagdo da enchedora
O volume de ar dentro do isolador € ajustado por um sistema de ventilacdo e de

filtragem que cria uma presséao positiva em fluxo de ar sem germes.

e Alimentacéo de garrafas

O modulo de alimentacdo da méaquina
desloca as garrafas desde o sistema
de transporte de ar até a zona de
tratamento das garrafas.

As garrafas entram na maquina

através de um parafuso “sem-fim”

(figura 17) e a partir dai sdo seguras Figura 17 - Zona de entrada de garrafas na
pela garra da roda de alimentac3o, enchedora

apoiando-se no gargalo para o seu transporte durante todo o processo.

Um blogueador encostado ao corpo da garrafa interrompe a alimentagcédo se houver

falha ou paragem na producéo.
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Esta instalado um sensor da alimentacdo de garrafas na guia do parafuso “sem-
fim” que faz a contagem e supervisiona a presenca de garrafas na maquina e,

envia uma informacg&o ao PLC para o controlo do abastecimento de capsulas.

e Tratamento das garrafas

O mébdulo de tratamento das garrafas descontamina-as: primeiro pulverizando com
uma solucdo esterilizante de PAA e em seguida enxaguando para eliminar o
agente esterilizador (com &gua estéril). A descontaminacdo das garrafas é
realizada de trés fases: tratamento com PAA; drenagem; enxaguamento com agua
estéril.

A solucéo esterilizada utilizada € uma solucao diluida de PAA, composta por acido
acético e peroxido de hidrogénio, em equilibrio com acido paracético e agua:
CH3COOOH + HZO <~ CH3COOH + H202 Equaqéo 1

Apos a entrada das garrafas na enchedora, a inversdo das mesmas é realizada
por meio de um disco (figura 18). A came executa a orientacdo e inversdo das
garras juntamente com as garrafas, sendo estas transportadas invertidas até as
rodas do médulo de tratamento, com o gargalo voltado para baixo. Depois de
sairem do modulo de tratamento as garrafas sd@o invertidas por um sistema

semelhante ao descrito anteriormente.

1

'"'r' Al A ] n“,"'

Figura 18 - Sistemas de inversao das garrafas
Enquanto (ponto 1 da figura 19) séo transportadas invertidas sdo desinfetadas por

dentro e por fora através de pulverizacdo forte com uma solucdo esterilizante

(PAA) na saida dos bicos (ponto 2 da figura 19).
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Figura 19 - Pormenor do modo de pulverizagdo da solugdo de PAA [12]

A semelhanca do tratamento com PAA, as garrafas sdo enxaguadas com agua

estéril por uma série de jatos durante o seu deslocamento até a roda de

enchimento. Como se verifica na figura 19 conjuntamente com as garrafas os

gargalos sdo enxaguados pelos bicos, antes de serem repostas na posicdo

vertical.

e Enchimento
O médulo de enchimento € o
responsavel pelo enchimento do

produto armazenado no tanque.

A entrada e saida de garrafas
do carrossel de enchimento é
feita pelas rodas de
transferéncia (figura 20), sendo
estas cheias em trés fases:
preparacdo, enchimento e
estabilizacéo.

Uma junta rotativa instalada no

Figura 20 - Zona do carrossel de enchimento e rodas de

transferéncia

tanque de enchimento distribui o0 produto a cada bico de enchimento em presenca

de uma barreira estéril (dgua estéril circulando a temperatura da sala de
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enchimento) durante a producéo. Cada garrafa € cheia pelo bico (figura 21) e este

ndo tem contacto direto com o gargalo.

Figura 21 - Bico de enchimento

e Alimentacéo das capsulas
O orientador e o distribuidor de cépsulas combinam trés funcgbes: elevacao,
orientacdo e distribuicdo (figura 22). A maquina fornece uma orientagéo eficiente

das cépsulas e com a elevacao otimiza-se o uso do espaco no chéo.

Figura 22 - Sistema de elevagao, orientagao e distribuicdo das capsulas

e Tratamento das capsulas
As capsulas entram no modulo de tratamento através de uma roda dentada e uma

guia instalada no percurso do abastecimento posiciona as capsulas na roda.

Um cilindro instalado sob a guia blogueia a mesma a entrada do esterilizador,
enquanto um detetor de presenca de capsulas faz a contagem e assegura que

estas entram na maquina.
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A semelhanca do tratamento das
garrafas também o tratamento /
descontaminagcdo das capsulas
tem trés fases:

- Primeiramente as capsulas séo
encaminhadas até ao tunel de
transporte pela forca da
gravidade, neste percurso sé&o
desinfetadas por dentro e por fora
por um jato a alta pressédo de
solucdo esterilizante, (PAA) que
sai dos bicos (ponto 1 da figura
23), sendo esta a primeira etapa

do tratamento das capsulas. A

Figura 23 - Pormenor da zona de pulverizagao da
solucdo de PAA

solucdo composta de PAA e agua esterilizada é distribuida por uma série de

condutas fixas montadas sob as rodas de transferéncia (ponto 2 da figura 23);

- Em seguida ocorre o processo de drenagem;

- Por fim uma rampa instalada no tunel transfere as capsulas até ao médulo onde

sera efetuado o tratamento final, isto é realizar o enxaguamento (ponto 2 da figura

24) para eliminar o agente esterilizador (com agua estéril), enquanto estao nas

rodas de transferéncia (ponto 1 da figura 24).

Figura 24 - Pormenor da zona de pulverizacdo da agua estéril
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Uma vez terminado o tratamento as cipsulas sao transferidas e deslocadas para

de seguida passarem por uma verificacao eletronica.

e Sistema de inertizacao / azoto liquido

O azoto é um gas inerte, incolor e inodoro; é injetado antes da etapa de
capsulagem e tem como objetivo de criar uma atmosfera inerte / protetora no
produto engarrafado; todo o oxigénio presente na pequena fragdo sem produto na
garrafa é retirado.

No isolador ainda esta presente o sistema de inertizagdo que garante o correto
funcionamento do sistema de doseamento do azoto liquido assético, em funcéo da
velocidade em curso da enchedora por meio de sinais que recebe desta; e permite

uma atmosfera inerte no interior da garrafa com produto.

A producdo de azoto liquido estéril ocorre em varios ciclos sendo estes
controlados pelo sistema PLC:

- Esvaziar / secar

Enchimento da unidade com azoto liquido com controlo através da
temperatura. O azoto é aquecido e seco automaticamente;

- Esterilizacdo / secagem

O sistema é completamente aquecido com vapor (132 - 138° C). Depois é
realizada a esterilizacdo a temperatura de 121° C, mantendo-se a esta
temperatura cerca de 30 minutos. Em seguida o sistema é seco com azoto
guente (filtrado - de modo a purificar o azoto que é injetado);

- Aplicacéo de azoto liquido (durante a producéo)

O arrefecimento do sistema e o enchimento com azoto liquido é realizado em
fases programadas. O sistema de doseamento deste esta situado entre a

enchedora e o capsulador.

A aplicagdo do azoto inicia através de um sinal dado a enchedora. O gas passa
através de um permutador de calor dentro de um banho de azoto liquido onde é
liquefeito e em seguida € transferido para o contentor esterilizado. Durante a
producdo o azoto liquido esterilizado entra a baixa pressdo na garrafa,
acumulando-se a superficie do produto cheio. Apdés a capsulagem a
despressurizacdo dentro da garrafa € criada mediante a vaporizacdo do azoto

liquido estéril que ja se encontra no seu interior.
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e Sistema de fecho / capsulagem

O processo de fecho (figura 25) enrosca as
cdpsulas assim que as garrafas acabam de
receber o produto, respeitando um certo nivel de
aperto (torque) por forma a assegurar a

estanquicidade e a esterilidade da garrafa.

Figura 25 - Torre de fecho das garrafas

Na zona exterior do isolador temos varios equipamentos / processos também

importantes na linha:

e Extracdo das garrafas

O modulo de extracdo de
garrafas garante a transferéncia
destas pelo transportador de
extracdo e também, torna
possivel a dissociacao das zonas

estéreis das nao estéreis.

As garrafas cheias Sao Figura 26 - Roda “descensor” das garrafas
deslocadas para a frente e para

baixo até ao transportador de extracéo pela roda “descensor” (figura 26).

e Rotuladora

Com este equipamento € colocada a identificacdo no produto: o rotulo (figura 27)

Figura 27 - Rotuladora

34



e Envolvedora
Os packs podem ser de 4, 6, 12 ou 24 garrafas dependendo do cliente e objetivo
de venda. As garrafas sdo envolvidas com filme de plastico (figura 28) e passam

posteriormente por um forno tomando a forma final conhecida de um pack.

Figura 28 - Envolvedora na fase inicial e um pack

e Paletizadora

Os packs séo agrupados numa palete formando uma palete de produto final (figura
29). A separagédo entre os packs € com cartdo, no topo é colocado um plastico e
de seguida é envolvida com filme estiravel para a prote¢cdo do produto contra
poeiras e invasao de pragas.

Figura 29 - Palete em momento de carga

e Transportadores
O produto é transferido para cada maquina / etapa através de transportadores
(figura 30)
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Figura 30 - Transportadores

Como partes auxiliares e importantes para o funcionamento na linha:

e Logiface
A Logiface é uma interface entre a linha de producao e a enchedora; € uma
plataforma que alimenta a enchedora e o material requerido pelos ciclos de
limpeza e esterilizagéo. E uma parte importantissima da linha pois controla trés dos
ciclos mais importantes do processo:
- a esterilizacdo por vapor de varios componentes, pois a Logiface também
possui um alimentador de ar estéril para a secagem na esterilizacdo das
capsulas e um condensador de vapor para a agua estéril;
- o fornecimento do préprio produto & enchedora,;

- a limpeza (também denominado de CIP - Cleaning In Place).

e Central de espuma

Esta plataforma tem como funcdo de limpeza das superficies do isolador,
projetando uma espuma alcalina por toda a enchedora limpando todas as zonas
em que ndo passa o produto, seja antes de iniciar a producao ou no final desta.

e Plataforma de PAA - 4gua estéril

Esta plataforma serve para produzir e fornecer PAA modificado e transformar agua
em agua estéril para a enchedora (fases de limpeza e producédo) e para a Logiface
(tratamento de garrafas e capsulas, etc.) sendo circuitos independentes.

4.2 Funcionamento da linha assética

A linha assética estéa sujeita a determinados requisitos, tais como:

Instalacdo com capacidade de limpeza total
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- CIP;
- COP (Cleaning Outside Place);
Ambiente de producao esterilizavel:

- SIP (Sterilisation In Place);
- SOP (Sterilisation Outside Place);
Protecdo do processo de enchimento:

- Ar filtrado, auséncia de contacto direto;

Sistemas de esterilizacdo, sendo eles mesmo esterilizaveis:

- Filtros de ar e azoto esterilizaveis a vapor, por exemplo.

Esta linha funciona por ciclos de limpeza e de producdo: inicia-se um ciclo COP para a
limpeza de toda a enchedora, seguido de um CIP para zonas especificas da mesma

ou Aseptic Intermediate Cleaning (AIC) quando ndo é utilizado acido, ap6s estes

circuitos ocorre o SIP quando concluido inicia-se o ciclo de producao.

Os varios ciclos sdo controlados pelo operador, para as diversas necessidades de
producéo:
e Ciclo COP
Consiste na projecdo de espuma alcalina pelo interior da enchedora, ap6s um
certo tempo de contacto com as varias superficies, € posteriormente enxaguada
com agua estéril ficando assim toda a enchedora limpa. Este ciclo apresenta dois
modos de COP:
- curto onde apenas limpa as zonas em volta do carrossel de enchimento,
- longo abrangendo toda a enchedora.

Cada zona faz em separado um ciclo COP:

Enxaguamento

Espuma

inicial contacto final

e Ciclo CIP
Durante o CIP as solucdes de limpeza séo preparadas e enviadas a enchedora;
sdo aquecidas num permutador tubular que também serve para as arrefecer. Este

ciclo apresenta dois modos de CIP:
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- curto (soda) efetuado no final de cada ciclo de produgdo ou apos uma
intervengao que tenha provocado uma perda de esterilidade.
- longo (soda e &cido) realizado para desincrustagoes.

Enxaguamento Enxaguamento Enxaguamento

inicial intermédio final

CIP curto CIP longo

e Ciclo AIC
O ciclo AIC é exatamente igual a um ciclo CIP, mas sem a utilizagdo da limpeza
com o &cido. Ocorre na mudanca de produto durante uma producéo da linha, sem

gue esta perca as condi¢des de assepsia.

e Ciclo SIP

Ap6s cada circuito CIP e engloba, portanto, todos os circuitos requeridos para a
esterilizacao por vapor dos varios componentes da enchedora.

O ciclo de esterilizacdo SIP é o apresentado:

Esvaziamento -
Preparagdo para
fase estéril

Aquecimento - Agquecimento Agquecimento Esterilizacdo Arrefecimento a

Barreiras Vapor 902 C 1402 C durante 20 min. 292 C

Filtros

¢ Ciclo de producédo
Ap6s o processo de esterilizacdo e depois do arranque da fase estéril inicia-se o

ciclo de producédo. O produto é transportado até a enchedora e aos bicos.

Nas plataformas também ocorre um ciclo CIP para a limpeza de todas as tubagens em
cada plataforma; e apés este circuito ocorre 0 processo de preparagdo das solucdes
de PAA e agua estéril, nas respetivas plataformas, para a utilizacdo nos ciclos

referidos anteriormente.

e Ciclo de CIP a plataforma de PAA
E um ciclo de limpeza dos diversos circuitos da plataforma de PAA e das tubagens

de passagem desta solucgdao.
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Enxaguamento inicial Enxaguamento final

e Preparacéo da solugdo de PAA

Preparacdo da solucao para as vérias fases SOP, CIP, Produgéo, etc..

Enchimento, Injecao de PAA .
Injecao

continua

Circulagao e e Agente
Aguecimento humidificador

Producao

e Ciclo de CIP a plataforma de agua estéril

E um ciclo de limpeza dos diversos circuitos de agua estéril da plataforma.

Enxaguamento inicial Enxaguamento final

e Preparacdo de agua estéril

Ciclo de esterilizacdo para os diversos circuitos de agua estéril da plataforma.

Esterilizagdo
durante 20
min.

Aquecimento
até 1402 C

Enxaguamento Arrefecimento

4.3 Produtos / Fluidos utilizados na linha assética

De seguida identificam-se os varios produtos e fluidos presentes na Logiface, referindo

a sua funcao no processo, caracteristicas e especificacdes:

e Acido: utilizado para desincrustar o conjunto das canalizacdes nos ciclos CIP;
€ uma mistura de acido nitrico, acido fosférico e agua. Em alguns casos pode-

se usar um aditivo contendo acido sulfurico.

39



O &cido que se utiliza no processo é o reagente P3 horolith FL (Anexo IIl).

Soda: hidréxido de sédio, designado por soda caustica, para os ciclos de CIP e
AIC; é usado para eliminar os residuos organicos (agucar, etc.); sendo
constituida por hidroxido de sédio numa solugéo aquosa.

A soda que se utiliza no processo €é o reagente P3 mip CIP (Anexo IV).

Espuma: usada para limpar as superficies interiores do isolador no ciclo COP;
mistura de soda caustica, agente espumante e agua.

A espuma que se utiliza no processo é o reagente P3 topax 19/IB (Anexo V).

PAA: é um liquido incolor e com cheiro a vinagre. O seu forte poder oxidante
induz a destruicdo da parede celular e consequente lise celular, funcionando
assim como agente esterilizante, logo esta solucdo esteriliza os equipamentos
depois de terem sido limpos com acido e soda caustica e ainda, permite o
tratamento das garrafas e cépsulas durante a producdo; contém acido
paracético, agua oxigenada e agua.

O PAA que se utiliza no processo é o reagente P3 oxonia activo 150 (Anexo
V).

Agente humidificador: este agente é diluido durante a preparacao,
aproximadamente a 1%, para criar uma distribuicdo uniforme do PAA.

O agente humidificador que se utiliza no processo é o reagente P3 stabicip
ABF (Anexo VII).

Vapor: utilizado para manter a esterilidade de componentes da enchedora,
como valvulas, etc.; € usado no ciclo de esterilizagdo da plataforma para
aquecer o circuito; também € empregado para a producdo de agua estéril; e

utilizado no ciclo de esterilizagédo SIP.

Ar: é filtrado para abastecer os componentes pneumaticos da enchedora e os
sistemas de secagem dos modulos de tratamento das garrafas e das cipsulas;

também é utilizado para a produgéo da espuma alcalina.
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e Azoto: serve para criar uma sobrepressurizacdo no tanque do produto e para
abastecer o sistema de injecdo de azoto antes de o capsular, esvaziando o
oxigénio contido na por¢ao vazia da garrafa.

e Agua de processamento: entra na composi¢édo da espuma, na producéo de
acido paracético e de 4gua esterilizada; abastece o circuito do condensador de
arrefecimento; € também usada na lavagem, enxaguamento e limpeza de todo
0 processo na linha. A agua de processamento € a agua mineral natural de

Luso.

e Agua estéril: utilizada no enxaguamento de todas os circuitos de passagem do

produto.

e Produto: O produto final da SAL.
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5. ACOMPANHAMENTO DE TESTES EM LINHA E VALIDACAO
DO NOVO PRODUTO

Na SAL os projetos sdo liderados pela Area de Inovacdo e Desenvolvimento
(localizada na unidade de Vialonga) e a constituicdo da equipa é multidisciplinar, de
modo a abranger todos os pontos na concecdo, como a inovacgdo e desenvolvimento,
rececdo de matérias-primas, producédo, qualidade, armazenagem até ao consumidor, o
marketing e as vendas. Neste capitulo apenas € referido algum do trabalho

desenvolvido, por ser informagé&o confidencial da empresa.

Em todos os projetos € definido um cronograma com distribuicdo de tarefas no
lancamento de um novo produto, definicdo de responsabilidades e datas; as tarefas
foram as seguintes:

e Definigcdo do produto;

e Escolha do sabor a langar no mercado;

e Estudo de mercado da necessidade e escolha do sabor selecionado;

e Analises em laboratério em termos de percentagem do ingrediente

selecionado;
e Testes com as amostras num pequeno painel de provadores;
e Decisdo do sabor final (percentagem) de acordo com as provas realizadas;

e Primeiros calculos de custos envolvidos.

Para o lancamento de um novo produto surgem sempre varias ideias em sessdes de

brainstorming, desde alteracdes de formatos, garrafas, novos sabores, produtos, etc...

O objetivo da SAL no desenvolvimento deste novo produto era o de lancar um novo
sabor da gama de produtos Luso de Fruta, tendo surgido no inicio a duvida de qual
seria. Com um painel reduzido de provadores, 70 colaboradores, definiu-se a nova
variedade. De seguida, alargou-se o painel para mais 100 colaboradores e assim entre

cinco variedades de sabores a eleita foi Luso de Fruta com agua de coco.

A pesquisa de mercado foi realizada e verificou-se que € um produto da escolha dos
“mais famosos” (opinoin makers) verificando-se que o coco é um “sabor da moda”, que
corresponde as respostas dos consumidores de produtos naturais e saudaveis e ainda
se apurou que no momento do estudo existiam 250 empresas que tinham um produto

com agua de coco como ingrediente (figura 31).
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Figura 31 - Varios produtos com agua de coco

A area de Inovacgéo desenvolveu trés férmulas deste novo produto que foram testadas.
Apo0s estes ensaios foi selecionada a férmula base.

Num painel reduzido de provadores, 50 colaboradores, selecionou-se a férmula ideal
(figura 32):

Winner formula: 12% Coconut Water

Figura 32 - Percentagem selecionada do ingrediente agua de coco

Com o0 mesmo painel conseguiu-se descrever o novo produto em termos organoléticos
tendo sido as seguintes palavras-chave escolhidas:

e \Verédo

o Refresco

e Sofisticado

e Saudavel

o Descontracdo

e Tropical
e Praia

e Férias

e Exdtico
¢ Diversdo

E ainda foi referido por parte dos provadores que os momentos de consumo ideais

seriam;

e As refeicdes

43



e Durante o dia para refrescar

Tendo este Ultimo uma maior percentagem em relagdo ao primeiro.

5.1 Acompanhamento de testes em linha
As varias tarefas definidas para o desenvolvimento e a validacdo do novo produto
foram distribuidas pelos devidos responséaveis e definidas as respetivas datas:

e Testes em laboratorios externos;

e Teste industrial em linha (figura 33);

e Quarentena para resultados laboratoriais (ap6s as analises realizadas as
amostras do teste industrial tem de ser aguardar a aprovacao até a obtencao
dos resultados laboratoriais);

e Desenvolvimento do novo rétulo;

e Aprovacao e estudo das capsulas para o produto em causa.

Para o langamento as tarefas foram as seguintes:

e Aprovacao dos contetdos dos rotulos;

e Pedido de producdo aos fornecedores de todas as matérias-primas
(ingredientes e rétulos) para estarem disponiveis nas datas programadas;

¢ Analise do impacto em seguranca alimentar e no ambiente deste novo produto
e respetivos ingredientes;

e Primeira Producéo;

¢ Quarentena para resultados laboratoriais;

e Colocagédo do produto acessivel aos consumidores.

Com o prazo de langamento definido sdo preparados todos 0s materiais necessarios
para a realizacdo dos testes (figura 33), garantindo-se assim a respetiva

disponibilidade e concretizacéo.
Os testes realizados foram a producdo de 2000 litros do novo produto na sala de

xaropes, o0 proprio processo de enchimento, o processo de identificacao do produto até

a etapa de paletizacéo e, ainda, os ensaios laboratoriais.
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Figura 33 - Teste industrial em linha

5.2 Validagao do novo Produto

As matérias-primas inicialmente foram validadas de acordo com as normas internas e
a legislacdo, de modo a se cumprir com as quantidades méximas estabelecidas por
lei, em g/L na bebida final.

O relatério do teste industrial em linha foi o seguinte:
e Introducdo / Objetivo
O objetivo deste ensaio industrial foi de validar industrialmente a produg&o do novo
sabor de Luso de Fruta com agua de coco, nomeadamente em termos de

parametros de controlo fisico-quimico, microbiol6gico e organoléticos.
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e Plano de Fabrico

O enchimento assético implica quantidades minimas de 2000 litros de produto final
e 1000 litros de xarope acabado para cada formulacéo.

N&o existiram nenhumas condi¢Bes especiais de temperatura para a agua utilizada
no xarope.

O concentrado de 4gua de coco devido a necessidade de congelacdo devera ser
retirado da arca congeladora pelo menos com 1 a 2 dias de antecedéncia e
colocada na camara fria, para descongelar e estar preparado para ser utilizado no

momento do ensaio.

e Pasteurizagéo
De modo a garantir um produto microbiologicamente estavel, dever-se-a manter o
bindbmio de pasteurizacdo: temperatura / tempo, utilizado na gama de Luso de

Fruta.

e Enchimento

O enchimento foi realizado em garrafas de PET Luso de Fruta
(independentemente da capacidade).

A cor das capsulas nesta fase de testes era indiferente (tendo sido branca, de um
produto que tinha sido descontinuado, Formas Luso).

N&o foi necesséria a colocacao de rotulo.

e Plano de Controlo
As especificacdes dos parametros fisico-quimicos e microbiolégicos expectaveis
foram entregues pela &area Inovagdo aos responsaveis das restantes areas

envolvidas: producéo e qualidade.

e Amostragem
Como sédo amostras de ensaios / projeto no laboratdrio sdo consideradas amostras

de néo-rotina, porque néo estdo contempladas nos planos de amostragem da SAL.
¢ Resultados do ensaio

As vérias amostras estavam todas em conformidade, dentro dos limites esperados

tanto microbiologicamente, fisico-quimico e organoleticamente.
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Apbs os ensaios industriais a capsula definida para este produto foi de cor branca, por
se pretender que este produto transmita frescura e o contetdo do rétulo foi aprovado
(figura 34):

i
\ J —
LUSO. =
de frula’ —
(‘l ’rllla i Sern corantes = = ]
' e’ Sern conservantes I-:-, l A
Sem edulcorantes mus) -

$6 com acicares da fruta 16
{

|

Figura 34 - Imagem final do rétulo

Na seguranca alimentar as validagfes a novos produtos tém extrema importancia, de
modo a se assegurar que todas as medidas de controlo e/ou combinacdo das medidas
de controlo sao validadas, sendo assegurada a sua eficacia, e que apenas as medidas
de controlo validadas integram o(s) PPR operacional(is) e o plano de HACCP. Mas
todas as medidas de controlo e as combinacdes das medidas de controlo a incluir

no(s) PPR operacional(is) e no plano HACCP devem ser validadas.

A validagdo deve ser efetuada a cada medida de controlo e & combinacdo das
medidas de controlo pois estas tém objetivos diferentes quando isoladas ou
combinadas:
* A medida de controlo sO pretende alcancar o nivel de controlo previsto para
aguela etapa;
* A combinacdo das medidas de controlo pretende alcancar a seguranca
alimentar dos produtos acabados, assegurando que estes se encontram dentro

dos niveis de aceitacao definidos para os perigos identificados.

A validacao pode incluir, sem limitar:
» Referéncias a validacOes ja efectuadas por outras organizacées, a literatura
cientifica, ou “know-how”;
» Simulacbes das condicbes processuais;
» Dados sobre perigos fisicos, quimicos e bioldégicos obtidos durante as
condi¢cbes normais de operacao;
* Técnicas estatisticas;

* Modelagdo matemética;
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* Uso de guias devidamente aprovados pelas autoridades competentes.

A andlise do impacto em seguranca alimentar deste novo produto foi realizada com a

ESA, apés o ensaio industrial, no decorrer de uma reunido da equipa (n° 63) onde:

Foram analisados todos os testes realizados as matérias-primas / ingredientes
e verificada a legislacdo e normas internas da Heineken;

A analise de perigos foi revista para este novo produto, tendo-se concluido que
ndo havia motivo para alterar os planos aprovados para as outras referéncias
de Luso de Fruta;

Foi planeada a realizacdo das alteragbes a variada documentacdo no manual
sistema de gestdo e seguranca alimentar (MSGSA) e outros manuais da

empresa (ex: MTI).

Com referido, das anteriores analises de perigos realizadas ao produto Luso de Fruta

(outras referéncias da gama Luso de Fruta) tinham surgido dois PPRO’s; com a

andlise do novo produto estes mantiveram-se e ndo se detetou a necessidade de

acrescentar qualquer outro:

Local: Sala de xaropes
Perigo: Contaminagao de xarope por microrganismos patogénicos;
Causa: Armazenamento de xarope, devido a paragens na linha de enchimento;

Medida de Controlo: rejeicdo de xarope armazenado apos 48 horas de

paragem (efetuada a validacéo através de ensaios microbiolégicos ao xarope
de Luso de Fruta, com recolha de varias amostras até as 76 horas de fabrico

de xarope e de acordo com as recomendacg6es do fornecedor [13]);

Local: Isolador

Perigo: Contaminagdo microbiolégica do produto (patogénicos) por
descontaminacédo nao eficaz de capsulas e garrafas;

Causa: Parametros do PAA abaixo do limite e os injetores obstruidos ou mal
direcionados;

Medidas de Controlo: multiplos injetores de PAA; instalacdo de um

equipamento automatico; titulacdo do PAA, pelo operador, uma vez por turno;

inspecao visual dos injetores; calibracdo anual do equipamento automético.

Estes pontos tém um “aviso” nos locais referidos, validados e datados pelo

coordenador da ESA (ver exemplo no anexo VIII).
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ApOs todos estes meses de trabalho é cumprida a primeira produgéo e os resultados
laboratoriais foram satisfatorios, apos a quarentena, tendo como critério de aprovacao
os limites definidos pela SAL:
e Quimica — todos os quatro lotes produzidos estavam com os valores dentro da
gama definida
e Microbiologia — todos os lotes tém os valores de acordo com limites

estabelecidos

O produto foi posteriormente colocado a disposi¢cdo do consumidor e implementadas
varias agbes publicitarias, como cartazes (figura 35), informacdo na radio, ofertas

promocionais e spots televisivos publicitarios.

NOVA
- ML)

de fruta)’
AGUA DE COCO

Figura 35 - Cartaz publicitario do Luso de Fruta com agua de coco
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5.3. Atualizacao de documentagéo na empresa
A SAL tem varios documentos de suporte para as suas atividades, tal como o MSGSA
e 0 MTI, e de acordo com o SGQ a documentacdo tem de ser atualizada e estar

disponivel a todos os colaboradores.

5.3.1 Caracterizacao do refrigerante

A ficha de caracterizacdo é um documento base para o cliente, com a finalidade de dar
conhecimento das caracteristicas do produto, desde a informacdo nutricional,
acondicionamento, codificacdo, prazo preferencial de consumo, condigbes de
conservacao e instrucdes de utilizacao, etc..

No caso do novo produto, Luso de Fruta com agua de coco, foi desenvolvida a
respetiva ficha de caracterizagdo do produto.

Produto: Luso de Fruta com agua de coco.

¢ Denominacdo de venda: Bebida refrigerante a base de 4gua mineral natural de

Luso e agua de coco.

e Qutras mencdes: Sem corantes nem conservantes. Sem edulcorantes. S6 com

acucares naturais da fruta.

Informacdo nutricional — Valor médio por 100 ml

Tabela 1 Informacgao nutricional do novo produto

Energia 23 kcal / 98 kJ | Proteinas 00g
Hidratos de carbono 53¢ Lipidos 00g
) . - Dos quais &cidos gordos
- Dos quais agucares 5349 00g
saturados
Fibras 0,0g Sal <0,01g

e Descricdo organolética: Refrigerante com agua mineral natural e sabor a agua

de coco.

e Lista de Ingredientes: Agua mineral natural de Luso (80,0 %); extrato natural de

fruta; concentrado de agua de coco (12%); aroma; acidificante: &cido citrico.
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¢ Acondicionamento: Embalagem em PET transparente cristal — tara perdida,

garrafas de 0,33 e 1 litro; sistema de fecho por cdpsula plastica de rosca, de

cor branca.

e Prazo preferencial de consumo: 7 meses.

e Condicdes de conservacdo: Proteger da luz solar. Conservar em local fresco,

seco e isento de odores.

e Instrucdes de utilizacdo: Conservar no frigorifico depois de aberto e consumir

de preferéncia nos 3 dias seguintes. Deve beber-se fresco.

5.3.2 Revisdo do MSGSA

O sistema de gestdo da seguranca alimentar tem como objetivo de evidenciar e
documentar a estrutura de suporte a atividade industrial de fabricacdo e enchimento
de refrigerantes, no que diz respeito a seguranca para a saude do consumidor (ISO
22000).

Apo6s a reunido da ESA (ata n° 63, como ja referido) que teve como finalidade avaliar o
novo produto, o capitulo “caracteristicas do produto, utilizacdo prevista, impropria
expectavel e armazenamento” foi atualizado por este descrever todos os produtos
fabricados e comercializados pela SAL, com a descricdo da sua utilizacdo prevista e
as questdes relevantes relacionadas com a seguranca alimentar, tendo sido

adicionado este novo produto.

A informacao relativamente ao prazo preferencial de consumo, apés producéo de Luso
de Fruta com agua de coco €& de 7 meses, estando marcado na embalagem /
rotulagem, tal como o cédigo de lote do produto (essencial a rastreabilidade dos

produtos).

5.3.3 Reviséo do MTI

Ap0s todos os ensaios e as primeiras producdes foram definidas as especificagcdes de
microbiologia e fisico-quimicas (através de calculos estatisticos) e atualizada a
respetiva documentagdo no MTI. Os planos de monitorizagdo e medi¢do, também,

foram revistos e atualizados de acordo com o novo produto.
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CONCLUSAO

Face aos resultados obtidos, pode considerar-se que no decorrer deste estagio, foram
atingidos todos os objetivos propostos.

Numa primeira fase foram compreendidos e caracterizados os varios constituintes da
linha asséptica da fabrica Cruzeiro: isolador, com garantia de esterilidade da maquina;
alimentacdo de garrafas através de transportadores; tratamento das garrafas;
processo de enchimento; alimentacdo de capsulas através do distribuidor; tratamento
das capsulas; sistema de inertizacdo, com a remoc¢ao do oxigénio na garrafa; processo
de capsulagem; rotuladora; envolvedora; paletizadora; e todos o0s restantes
equipamentos para o correto funcionamento da linha, como a Logiface, central de
espuma, plataforma de PAA e agua estéril, bem como os varios modos de operacao:
limpeza, desinfe¢éo, esterilizacdo ou producéo (COP, CIP, AIC e SIP).

De seguida foi efetuada a validagdo do novo produto, em termos da qualidade e da
seguranca alimentar, onde foi acompanhado todo o projeto, desde o estudo de
mercado; a definicdo da composicdo do novo produto; testes com um painel de
provadores; testes em laboratdrios externos e no laboratério da SAL; ensaio industrial
em linha; desenvolvimento do rétulo; decisédo do aspeto final do produto (garrafa e
capsula); andlise da seguranca alimentar do novo produto; primeira producédo; analises
as primeiras amostras e leitura de resultados; atualizagdo da documentacao

necessaria e definicdo das especificacfes; langamento no mercado.

A nivel pessoal, ndo s6 pelo tema estudado, mas também pelo facto dos objetivos que
foram surgindo terem sido sucessivamente atingidos, o estagio revelou ser um teste
relevante para as minhas capacidades e técnicas na area da engenharia. O estagio
proporcionou, ainda, o desenvolvimento das minhas competéncias de engenharia em
ambiente industrial, em resultado dos diferentes contactos e experiéncias que me

foram proporcionadas pela integracao noutras areas de trabalho.
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ANEXOS

Anexo | — Valores paramétricos dos parametros microbiol6gicos a controlar, DL n°®
156/98 [4]

Valor paramétrico (ufc/ml)

Numero de coldnias a 222 C, com 72 horas de incuba¢do / 1 mL 100
Numero de coldnias a 372 C, com 24 horas de incuba¢do / 1 mL 20
Escherichia coli e Coliformes fecais e totais / 250 mL 0
Pseudomonas aeruginosa / 250 mL 0
Estreptococos fecais / 250 mL 0
Sulfito-redutores / 50 mL 0
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Anexo Il — Fluxograma pormenorizado da LO5C (Adaptado de [5])

| MATERIAPRIMA/AUXILIAR

OPERAGAO UNITARIA

PRODUTO

< Xarope da Sala de Xaropes

Pasteurizagdo

=

Bebida Acabada Pasteurizada

‘ Garrafas

v

Tanque asséptico

v

Transporte de garrafas vazias

'

‘ Capsulas; PAA; Agua estéril

Esterilizagdo e Enxaguamento de Material de Embalag.

—% Garrafas e capsulas esterilizadas e enxaguadas ‘

ol L

TTT1T T

v
‘ Azoto Enchimento e Capsulagem ’——ﬂ Produto engarrafado e capsulado ‘
]
v
‘ Tinta Inkjet —ﬁ Codificagdo ’——ﬂ Produto codificado ‘

‘ Roétulos; Colas }——»{
‘ Tinta Inkjet %——ﬂ

Inspecgdo de nivel e capsulagem

Produto ndo conforme

Produto Conforme

v

Secagem de garrafas

!

Rotulagem

v

Codificagdo

‘ Filme retractil

‘ Filme ndo aderente

‘ Etiquetas autoclantes

‘ Paletes

v

Inspecgdo de nivel e rotulagem

Produto ndo conforme (rotulagem)

v v

Produto ndo conforme (nivel)

Produto rotulado e codificado

A 4

T

Agrupamento e Retractilizagdo

Packs ndo conformes

Packs conformes

Agrupadora e Retractilizagdo de Packs

Grupagem de Packs ndo conformes

Grupagens de Packs conformes

v
Aplicagdo de Cddigo de Barras

nspecgdo electronica de
paletes

iy
v | ¥ ¥ |+

Grupagens de Packs com etiqueta

‘ Separadores de cartdo

Paletizagdo

Paletes com Produto

‘ Filme estiravel e de topo

v

Envolvimento da Palete

Paletes com Produto envolvidas

‘ Etiquetas autoclantes

I e

v

Etiquetagem de Paletes

Tl
v

v

Armazenagem

v

a4

Transporte

Paletes com etiqueta
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Anexo lIl - Ficha técnica da solucao do acido

ECOLAB

P3-horolith® FL

Descrigao

Caracteristicas

Propriedades

Compatibilidade

* Metals

» Plasticos

* Juntas e vedantes

Aplicacao

Detergente acido para a remocao de depdsitos minerais
em sistemas CIP na industria alimentar e de bebidas

« Excelente na remogao de incrustagdes
* Inibiclo da accao de corrosdo
« Agente estabilizador da formacéo de gas nitroso

Aspecto: Liquido claro incolor
Solubilidade: A 20 °C em todas as proporgdes
Densidade: 1,283 1,32 g/em*™
Armazenamento: Entre -20°C e 40 °C
CQO: 30mgO;/g
Condutividade: 26,6 mSicm

(1%, 20 °C em &gua desionizada)
Fésforo: 0,95%
Azoto: 10,1%
pH (1%) (20 °C) 09 a11

(1%, 20 °C em agua 16° d)

Poder espumante N&o espumante indicado para
sistemas CIP

Titulagao: 3.8-42mi(*) (50 ml 1% solugdo, 1 N
NaOH; fenoftalaina)

*(Parametros sujeitos ao controlo qualidade)

O P3-horolith FL nas condigdes abaixo recomendadas é
compativel com

Agco CrNi  austenitico (Qualidade minima de DIN
1.4301=AISE 304)

PE, PTFE
EPDM, NER

O P3-horolith FL & um liquido para limpeza e
desincrustag&o aconsethado para um sistema de limpeza
acida em 2 fases seguida de uma limpeza aicalina (ex. P3-
Mip CIP)
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Pré-enxaguamento com agua a 40° - 60°C

Limpeza 4cida em soro  Concentragao: 10a15%

de leite, batedores de Temperatura: 60 a70°C

creme e evaporadores  Tempo contacto: 20a 30 minutos

Descalcificacdo de Concentracao: 05a10%

Tanques e tubagens Temperatura: 60a70°C
Tempo contacto: 10 a 20 minutos

Enxaguamento final com &gua de qualidade potavel,
assegurando que todos os solidos ou residuos de produtos
sd0 completamente removidos

Modo de aplicagdo Aplicar em processo CIP utilizando doseamsanto automatico
com as bombas P3-Elados & controlo de concentragdo
através da utilizacdo do P3-LMIT 08,

Indicagées importantes!
o Efiuentes, contendo quimicos, apenas podem ser
descarregados em acordo com a fegisiacdo local.
o Efiventes contendo quimicos s podem  ser
descameqgados na estacdo de tratamento biolégico apos
passagem pelo tanque tampao de neutraliza¢ao do pH

o Quando descarregar efluentes contendo quimicos com
efeito poluidor, & fundamental prestar atengdo &
toxicidade das bacténas dessa agua. Isto &
especialmente importante quando estamos a lidar com
efiuentes que contém agentes biocidas e estagdes de
tratamento anaerébico

> Em caso de duvida por favor consulte os nossos
servigos técnicos
Controlo da
concentragao

Controlo por titulacdo O controlo de concantragao de P3-horolith FL é realizado
através de uma titulagdo segundo o método:

Toma: 50 mL da solucéio de lavagem
Indicador:  Fenoiftaleina
Titulante:  Hidroxido de sodio 10N
% P3-horolith FL (Pesc)= mL gasto de NaOH 1.0N x 0,25

Condutividade: Tabela de condutividade
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Controlo por condutividade

P3-horolith FL

Spesfio conducthvity G0 "
Tarporature coefficont = 1 23 W%/ 'C

149

thgacures auos
| Al 05%= 13,9-1%!
o - bt 10 %= 28
/ ! 20%= 518mSicm |
3.0%= 733 mSkem |

® &% = 100.0 m&icm
| S0% = 123.0 misem

4 s 8

(=]
~N
ot

Concenirstion n %

Toxicidade
0O P3-horolith FL & classificado como corrosivo (simbola
“C"). Contém &cido nitrico. Ficha de dados de seguranca
disponive! & pedido no nosso servige de atendimento, Tel:
21-448.07 .50

A Informagao contida neste documento, corresponde 10s nossos conhecimentos e experiéncias actuals. Nao @
autorizado fazer uso da conveniéncia, ou sefa, devido a numerosos parfmetros que podem

Influenciar 0 uso dos Nossos produtos, nko exonera o usuario de responsabliidades ao fazer uso da

conveniéncia dos produtos ¢ do ndo cumprimento das correspondentes medidas de seguranca que devem ser

tomadas. Alem disso, devera sor evitada qualquer possivel Infraccho de direito de patentes.

Ficha técnica (Versao de 07-07-2008)

Ecolab Hspano Fortuguesa S A (Suc. Portugal)
Estrada do Gutelro do Polma
Loe 15, 30 <« NBC ~ Abdboda

2785421 SAC DOMINGOS DE RANA
Tol 214 430 TSC Fax: 314 450 708 Food & Beverage Division
www acolab.com
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Anexo IV - Ficha técnica da solucdo de soda.

ECOLAB

P3-mip CIP

Descricao

Caracteristicas

Propriedades

Compatibilidade

Aplicacao

Detergente liquido alcalino para uso na inddstria
alimentar,

Contém inibidores de corros3o e sequestrantes

Aspecto: Liquido transparente castanho

Armazenamento: 5°C a40°C,

Solubilidade: Miscivel a 20 "C a lodas as
proporgbes.

Densidade: 1.36 giem® (20 °C)

pH: 12,7 (20 °C, 1% agua desionizada)

Condutividade: 157 mS/em (20°C, 1% agua
desionizada)

Fosforo (P): 0,263 %

P. de Inflamacgao: N/a

Poder Espumante: N&o espumante. Adequado para

sistemas CIP

P3-mip CIP & sdequado para a limpeza de materiass tais
como ago, &8¢0 de cromoniquel, plastico e vidro. N&do &
adequado para materiais estanhados ou zincados.

P3-mip CIP contém inibidores especiais que, combinados
com o0s sequestrantes da dureza da 4gua, reduzem
eficazmente o desgaste do aluminio. Deve optimizar-se o
processo segundo: 3 dureza da agua, a temperatura, a
concentracdo e o tempo de contacto da solugdo. Em casos
especiais devem realizar-se provas para determinar a
possivel corrosdo de uma peca,

P3-mip CIP é adequado para a eliminacdo das sujidades
comuns, em aguas de qualquer dureza.

P3-mip CIP é adequado também para sistmas automaticos
de limpeza e para CIP

P3-mip CIP utiliza-se para 2 limpeza de desnatadoras,
centrifugadras de pratos, tanques @ cisrcultos na inddstria
lactea. Também se utiliza para limpezas de barris na

industria cervejeira.

Os parametros de utilizacdo sdo:

Concentragao: 05-20%

Temperatura: 50 °C - 80 °C (circulagado)
Tempo de contacto.  segundo a aplicagao
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Controlo da
Concentracao

Amostra: 50 mi da solugio de lavagem

Titulante!  Acido cloridrico 1 N

Indicador:  Fenolftaleina
% P3-mip CIP = mL gastos de HCI x 0,26

- P3-mip CIP
Conductivitad especifica 2 20°C (0°¢)
Coaficionts do tamperatura; 1,68%/°C

Conductividad (mS/em)

dus Adentes medidas de

Iesponsabilidades ! dos 3 - cump| o
SegUranca que devem ber tomadas. Al dieso, devert set wvitada quaiquer possivel infracgio de direltos de patentes.

Ficha técnica (30.04.2004)

Abdboda
2785821 A0 DOMINGOS DE RANA
Tol: 214 480 750 Fax: 214 420 To8
www.ecolab.com

1)

Food & Beverage Division
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Anexo V - Ficha técnica da espuma alcalina

ECOLAB

P3-topax 19/IB

Descricao

P a)vdring 1AM
BLEALN  Foam

Detergente alcalino para limpezas por projeccdao de

espuma nas Inddstrias Alimentares

Caracteristicas

E uma combinagio de substancias alcalinas, complexantes,

tensioactivos e emulsionantes.

Aspecto:
Miscibilidade:
Densidade:

Propriedades

Armazenamento:

CcQo:
Condutividade:

Fosforo:
Azoto:

pH (1%) (20 °C):
Ponto de inflamagao:
Poder espumante:

Compatibilidade

Liquido amarelado

A 20°C em todas as proporgdes
1,22 glcm’

Entre 0°C e 45°C

126 mg O;/9g

8,9 mSicm (1%, 20 °C em agua
desionizada)

0,00%

0,43%

12,5

>100°C

Muito espumante.

O P3-topax 19/IB € adequado para aplicagbes em ago nox,

plasticos e cerdmica. Em superficies galvanizadas pode
produzir um pequenc ataque. Nao € adequado para ©
tratamento de aluminio nem superficies gue contenham

astanho:

Aplicacao

O P3-topax 19/1B esta muito indicado para a eliminagio de

proteinas e sujidades gordurosas muito aderidas.

P3-topax 19/IB pode ser utilizado a parir de uma
concentracao de 2% em sistemas de projecgao por espuma
Apés enxaguamento final nao ficam residuos ou
Incrustagdes. Aplica-se para a limpeza de solos, paredes,
exterior de maquinaria em geral, cadelas transporladoras
gic, na industria allmentar; lactea, cervejeira, cames,

conservera, atc
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Modo de aplicagdo

Controlo da
concentracao

1. Pré-enxaguamento com agua para eliminar as sujidades
grosseiras pouco adendas,

2. Projecgdo de uma capa de espuma mediante um gerador
de espuma de P3-topax 19 /1B & concentracao de 2-5% com
agua a temperatura maxima de 70 °C. Deixar actuar de 10 a
20 minutos:

3. Enxaguar com agua de preferéncia quente até eliminagao
da alcalinidade.

Para a aplicagdo de P3-topax 19/1B recomendamos o
emprego dos equipamentos de projeccao por espuma da
gama P3-topax Integral

O controlo de concentracdo de P3-topax 19/B & rsalizado
através de uma titulagao segundo o método!

Toma: 100 mL da solug#o de lavagem
Indicador.  Fenoiftaleina
Titulante:  Acido cloridrico 1.0 N

% P3-topax 19/IB = ml gasto de HCL 1,0 N x 0,25

1]
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P3-topax 19/IB

Conductividad especifica a 25°C (0™)
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Seguranca Em caso de contacto com os olhos, a pele, etc ... lavar
imediatamente e abundantemente com agua e consultar o
mals rapidamente passivel um médico.

Ficha de dados de seguranga disponivel a pedido no nosso
servico de atendimento. Tel 21-448.07 50

A Informagio contida neste documento, comesponde A0S NOSE0s conhecimentos @ npm&nclu actuais. Nlo L]
legalmente autorizado fazer uso da conveniéncia, ou seja, devido a que p
influenciar 0 uso dos nossos produtos, nilo exoners © usulrio de mpomnhillﬂndn a0 fazer uso da
convenidncla dos produtos ¢ do ndo cumprimento das correspandentes medidas de seguranga quo dovem ser
tomadas. Alem disso, devera ser avitada qualquer possivel infraccdo de direito de patentes.

Ficha thenics (Versio de 30-04-2004)

Ecotab Hspano Portuguesa 3.A (Sun. Portugal|
Eairada do Ouleiro de Polma
Lote 11, 0% - ARUC - Abdbods

2705621 SAO DOMINGOS DE FANA
Tol: 214 480 750 Fax; 214 420 780 Food & Beverage Division
www.ocolad.com 4
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Anexo VI — Ficha técnica do agente esterilizante (PAA)

ECOLAB Yzt Ao,

P3-oxonia activo 150

Descricao

Caracteristicas

Propriedades

Compatibilidade

* Metais

* Plasticos

» Juntas de borracha

Desinfectante com base em &cido peracético para a
industria lactea e de bebidas

* Combinag@o estabilizada de acido peracético e perdxido
de hidrogénio

* Acgdo imediata e eficaz contra todo o tipo de
micreorganismos

Aspecto: Liguido transparente incolor

Solubilidade: A 20 °C em &gua em todas as
proporgdes

Densidade: 1,13 g/em®

Armazenamento: Entre -20 °C e 35 °C

pH (20 °C): 2,8 (a 1% em agua desionizada)

Ponto de inflamagio: N/a
Poder espumante: Nao espumante

Adequado para metais como ago inoxidéavel, aluminio e ago
estanhado. Em aco zincado, cobre & suas ligas, assim como
ago (ST 37), tanto a perda de peso como a estabilidade da
solugdo dependem da concentragiio da aplicagio. E
possivel a aplicagdo com tempos de contacta curtos,

Em desinfecgbes estaticas existe o risco de corrosdo por
plcadas sobre o ago inoxidével, devido & acg8o combinada
do 4cido e oxidante. Soluges estaticas com aguas de alto
conteddo de cloro & a temperaturas altas favorecem a
corrosdo por picadas

Adequado para PE. PP, PVC rigido, PTFE e PVDF e
racobrimentos epoxi. Maiores concenfragtes slou outros
materiais plasticos devem ser estudades caso a caso, Os
materiais plasticos podem ficar envelhecidos e quebradigos

As juntas devem ser ensaladas em cada caso. O
envelhecimento pode comprovar-se facilments mediants um
teste de imersao.
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Teste de corrosao de acordo com a norma DIN 50905
Perda de peso (g/m*/n) por efeito de P3-oxonia activo 150
‘Agua de 20°C e 26 °C

: Concentracao
Materisl 02% [05% [1.0%
Aluminio 89,5 0.00 0,00 0,00
Aco Inoxidavel 000 |000 [000
AlSI 304, 316 0.00 0,00 0,00
Ago galvanizado 0,00 0.02 0,04
Ago zincado 1,04 323 910
Ago ST 37/2 2,5 372 3.73
Cobra* 1,25 374 11,67
Latdo* 1,65 557 12,88

* o cobre e as Juntas sofrom descoloraglio

Aplicacao O P3-oxonia activo 150 utiliza-se na indistria cervejeira, de
bebidas refrescantes, lactea, queieira e fabrico de gelados
para desinfecgdo rapida de superficies que entram em

contacto com o produto.
A seguir, apresentam-se, de forma resumida, as principais
aplicagdes.
1. Cervejeira: Dapésitos e circuitos
Concentragao: 03%
Temperatura, da adega, max 40 °C

Tempo de contacto: até 30 minutos

2, Industria Lactea: Circuitos, depésitos e frignrificos.
Manteigueiras, enchedoras, equipamentos de
processamento. Area de fabrico de logurte

Concentragdo: 01ad3%
Temperatura: ambiente, max 40 °C
Tempo de contacto: até 30 minutos

3. Producao de gelados: Circuitos, depdsitos, frigorificos,
enchedoras, tanques de preparagao

Concentragao. 01a03%

Temperatura; ambiente, max 40 °C
Tempo de contacto: até 30 minutos
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Controlo da
Concentracao

Titulagdo

Controlo por dosagem

Amostra:
Titulants:

Outros:;

Indicador.

100 mL

Tiosulfato de sodio 0.1 N
Permanganalo de potassio 0,1 N
Acido sulfirico 25%

lodeto de potissio

Solugéo de amido

ppm de H,O2 = mL Permanganato de potdssio x 17
ppm de acido peracético = mL Tiosulfato de sédio x 38

Uma solugdo a 0,1% de P3-oxonia activo 150 contém entre
140 @ 70 ppm de perdxido de hidrogénio & de acido

peracético,

A dosagem de P3-oxonia activo 150 pode realizar-se
proporcionalmente a agua de utiizagio na desinfeccdo do
CiP mediante os equipamentos da gama P3-System
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Microbiologia

Poder fungicida Tempo de destruicio em minutos segundo uma modificacao
do Teste de Suspensdo MEBAK
Populagao
inicial 5°C 20°C

croorganismo por cm’

005 05 10% 005 05 1,0%

% % % %
Leveduras:
Saccharomyces ceravisiae
ATCCO763 1x 10° RS 1 1 1 1 1
Saccharomyces diastaticus
K5033 1.4 x 10° 5 25 [1 1 1 1
Candida albicans
ATCC10231 1.5 x 10" 25 [t 1 1 1 1
Hansenula anomala
K5411 58 x 10° 10 pR5 N 25 |1 1
Pichia membranasfaciens
K5610 1.2 x 10° 5 1 1 1N
odotorula rubra
5711 5x 10° 25 N1 1 1 1 1
ygosaccharomyees bailii
SM7041 O 3x10° 10 p5 |1 u 1 1
Fungos:
Byssochiamys nivea
K7850 6 x 10° 60 20 (10 40 10 R5
Aspergillus niger
ATCC10575 1.2x10° 0 B0 [20 40
Penicillium expansum
DSME2841 g x 10° 0 [0 5 10 5 R5
Geottichum candidum
DSM1240 3 x 10° 256 125 5 N

A baixa lemperatura existe uma reducc minima de 5
poténcias da populagdo de leveduras a concentragdes de
0,25 a 0.5 % dentro dos 2.5 a 10 minutos. A temperatura
ambiente os tempos reduzem-se de 1 a 5 minutos. Para a
destruicdo de fungos, sao precisas concentracdes entre 0.5
e 1% com tempos de contacto entre 5 a 20 minutos.



Poder microbicida Tempo de destruigdo em minutos segundo uma modificacao

do Teste de Suspensdo MEBAK
Populagdo 5°C 20°C
inicial
icroorganismo porcm’®

0.05% P.1% D.05% 1%

terias Gram-positivas:

taphylococcus aureus
1759 3.6 x 10° 5 2.5 2.5 2.5

1761 1x10° 25 1 1 1]

SM20054 Bx 10° 2,5 1 1 1
160 x 10° 25 1 1 1
4210 ' X 10° 5 25 25 1

310 4 x 10° 5 2.5 R.5 1
terlas Gram-negativas:

seudomonas fluorescens 1,3 % 10° 1 1 1 1
scherichia colf 3x 10* 2.5 1 1 1
tia marcescens B x 10° 10 S 5 5

zgasphaera sp. 1x10° 2,5 1 1 1

‘eclinatus cerevisiphilus 3 x 10° 2.5 1 1

A baixa temperatura, por exemplo, 3 temperalura amblente
de uma adega de carvejeira (5 ‘C), existe uma redugio
minima de 5 poténcias da populacio de bactérias a
concentragbes de 0,05 a 0,1% dentro dos 2 a 5 minutos. A
temperatura ambiente o tempo reduz-se a 1 - § minutos.

A Iinformagio contida neste documentn, comesponde 808 nossas conhecimentos o expeniéncies actuais. Nio ¢
Sagalmente autorizado fazer uso da convenidncla, ou sejs, devido m numerosos parimetros que podem
Mumhromdamsmdmmmomumcnmm-bwwunmmou
conveniéncia dos produtes e do nac cumprimanto das correspondentes medidss de seguranga que devemn ser
tomadas. Além disso, dovara ser evitada qualquer possivel infracgaa de dirsito du patentes.

Ficha técnica {30.04.2004)

Ecctab Hisgsoo Portuguesa S.A (Sue. Partuged)
Extradu do Outeiro do Polme
Lolo 11,37 ABL -~ Abbboda

2765521 BAD DOMINGOS DE RANA 5
Tel: 214 450 750 Faxi 214480 738 Food & Baverage Division

Www.eoofab.com



Anexo VII — Ficha técnica do agente humidificante

®
l ’
ECOLAB vt AT,

P3-stabicip® ABF

Descri¢ao

Caracteristicas

Propriedades

Compatibilidade®)

Aditivo especifico com excelentes propriedades

humectantes para aplicagdo nos processos de “aseptic
filling" nas industrias de alimentagdo e bebidas

« Excelente humectagdo em superficies hidrofébicas

« Preventivo de espuma

« Excelente capacidade de reducdo da tensBo superficial
aumentado a eficdcia do enxaguamento nas superficies
tratadas.

» Suporta a eficacia antimicrobiolégica do desinfectante

Aspecto: Liquido amareiado (*)

Armazenamento: 0°C a30°C.

Solubilidade: Miscivel com agua em todas as
proporgdes a20° C.

Densidade: 0,88- 1,02 glem®. (*)

Indice de refragado:  1,371-1,383(")

Conteddo P: 0,22%

Conteddo N: 0,00%

Flash point: >100°C

(*) Parimetros sujeitos ao controlo de qualidade
P3-stabicip ABF é compativel com:

Metais: Acos austeniticos (CrNi) ( Qualidade pelo menos
DIN 14301 = AISE 304)

Plastico: PE; PP, PVC duro, PVDF, PTFE
Vedantes: Viton B, EPDM

*) A compatibilidade com os materiais pode depender do desinfectante utilizado.
Por favor siga as instrugBes/recomendagdes contidas nesta ficha técnica.
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Aplicacao

Indicagbes importantes!

Controlo da
Concentragao

0O P3-stabicip ABF & utilizado como agente humectante nos
processos de “aseptic bottle filling" a frio. Por este motive
€ utilizado em combinagado com P3-oxonia Active, P3-
oxonia Active 150 ou P3-oxysan ZS

P3-stabicip ABF permite uma excelente e homogénea
capacidade humectante quando utilizado em especial nas
superficies de plastico e previne ou reduz substancialmente
o efeito de espuma, suportando as propriedades
desinfectantes do P3-oxonla Active, P3-oxonia Active 150
ou P3-oxysan ZS

Concentragéo: 0,01 a 0,1% P3-sabicip ABF

Temperatura: ambiente ou até 60°C (dependendo do
processo utilizado ou procedimentos especificos).

A concentragdo necesséria depende das caracteristicas
da superficie (tipo de material versus propriedades
hidrofébicas) e também na necessaria estabilidade da
acgdo humectante. A concentragdo tem de ser adaptada
as condicdes especificas.

Efluentes, contendo quimicos, apenas podem ser descarre-
gados em acordo com a legislacao local

Efluentes contendo quimicos sé podem ser descarregados
na estacdo de tratamento bioidgico apés passagem pelo
tanque tampao de neutralizag&o do pH

Quando descarregar efluentes contendo quimicos com efeito
peluidor, & fundamental prestar atengdo & toxicidade das
bactérias dessa agua. Isto & especialmente imporante
quando estamos a lidar com efluentes que contém agentes
biocidas e estacbes de tratamento anaerdbico

Em caso de duvida por favor consulte 08 NOSSOS Servigos
técnicos

Na pritica & determinagao da concentragdo diluida de P3-
stabicip ABF & obtida atraves da medicdo do volume
Indicado no set point da bomba de envio. Com este valor
pode-se calcular a concentragdo utilizada no momento.
{Bomba proporcional)

Outro metodo para a determinagdo do P3-stabicip ABF ¢ a
utilizago do fotdmetro Dr Lang com o kit de teste LCK333

v
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- Diluir a solugao de aplicacao a 1:10

(recomenda-se. 50 ml de solugdo em 500 mi total). Agitar
bem,

- Dosear 2 ml da solugéo diluida no kit

- Agitar durante 2 minutos

- Parar a agitagdo, Esperar até existir separacao total das 2
fases do kit (aproxr: 2 a 3 minutos)

- Inserir o kit no fotometro e registrar o valor de leitura.

- Caleulo: Valor Indicado no fotometro x 60 = mg/l (ppm) P3-
stabicip ABF, na solugao mae utilizada em linha

P3-sistema Para o doseamento de P3-stabicip ABF recomendamos as
nossas bombas P3-elados EMP. A pedido podem ser
fornecidas Fichas técnicas dos equipamentos

Seguranca O P3-stabicip ABF estd classificado como Irritante
(simbolo Xi)

Ficha de dados de seguranga disponivel a pedido no nossc
servigo de atendimento. Tel: 21-448.07.50.

A Informacio contide neste d de aos conhecimentos & experiéncla sctuals e
descreve as caractaristicas técnicas para o uso orﬂlnMo de P3-sabllon plus. Nao & legalmente autortizado fazer
uso da convenléncla, ou safa, devido a numerosos pardmetros que podem influenclar 0 Uso do NOSsOS
produtos, nao o ario de resp bilidades ao fazer uso da conveniéncia dos produtos e do ndo
cumprimento das conupoudmm medidas de seguranga que devem ser tomadas, Além disso, deverd ser
evitada qualquer p fracglo de direltos de patentes.

Ficha técnica (Versho 07-07-2008)

Ecgial Hapane Fortugussa 54 (Suc Poctugal)

Estrada do Outeiro de Poiima

Lot 11 3% ARIC - Adbdboda m

2785521 SAD DOMINGOS DE RANA

Tel

JI4 450780 Fax 214 480 THS Food 8 Beverage Division

www.ecolab.com
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Anexo VIII — Exemplo aviso PPRO na LO5C

Linha 5C (Refrigerantes)
ETAPA DO PROCESSO: ESTERILIZAGAO E ENXAGUAMENTO DE GARRAFAS E CAPSULAS
PERIGO: Contaminagdo  microbiolégica do  produto  (patogénicos), por
Microbiolégico descontaminagao ndo eficaz de capsulas / garrafas
G- Parametros de APA abaixo do limite; injetores obstruidos ou mal
2 direcionados
Medida preventiva: Concentragdo de APA entre 1400 a 1800 ppm
Vigilancia: Titulag@o manual APA N
Resp. Vigilancia: Operador de Enchedora
Limite Critico: 1000 ppm
Frequéncia: _ | Portumo
Resp. analise / registos no SAP: Operador de Enchedora

| EM CASO DE FALHA - MEDIDAS E ACOES CORRETIVAS

MEDIDAS E ACOES A TOMAR QUEM
Corregdo: Parar a Linha e corrigir a concentragdo (deixar a
bomba estabilizar) Operador B
Agao Corretiva: Abertura de nota QM
Informagéo ao Coordenador da Equipa de Seg. Alimentar Packeging Coordinstor
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