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RESUMO

As atividades realizadas no estagio foram desenvolvidas na empresa de bebidas nédo
alcoolicas Britvic Brasil, que produz desde produtos intermediérios a sucos concentrados
ou prontos para beber. A partir do acompanhamento de processos de producéo, foi
possivel mapear desde a chegada do fruto até o produto final. As etapas do processo sao:
higienizacdo da matéria-prima, processo de refino, utilizacdo de prensas, decantacao,
pasteurizacdo, clarificacdo, formulacdo e envase. O desenvolvimento das atividades
durante o estdgio se deu na area da qualidade, dando suporte a realizacdo dos
procedimentos laboratoriais incluindo analises sensoriais e fisico-quimicas de matérias-
primas e produtos acabados através da refratometria, titulometria, espectrofotometria e
turbidimetria. Além disso, houve suporte na execugdo das atividades documentais e envio
de amostras referentes a produtos de exportacdo. Foi feito também o acompanhamento de
decantacdo dos produtos envasados em garrafa pet, afim de identificar possiveis
problemas de qualidade e realizar melhoria nos mesmos. Ja nos cartonados, realizou-se
andlises de hermeticidade de embalagem e testes de perdxido para garantir a seguranca
do alimento. Além disso, anélises de concentracao referentes a limpeza CIP realizada nos
equipamentos com objetivo de garantir a sanitizacdo correta dos equipamentos

envolvidos no processo.

Palavras-chave: Suco. Qualidade. Controle de Qualidade. Industria Alimenticia.
Processos.
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1. INTRODUCAO

Desempenhando fungdes vitais no desenvolvimento e saude do ser humano, as
frutas sdo exemplos de importantes fontes de elementos essenciais. S&o consideradas as
fontes principais de minerais necessarias na dieta humana (GONDIM et al., 2005). Sua
comercializacdo em forma processada tem mostrado um grande crescimento no mercado
devido a sua praticidade.

Devido ao notavel aumento no consumo de sucos e bebidas elaboradas a base de
frutas, as bebidas “prontas para consumo” vem ganhando cada vez mais espago no
mercado mundial como forma conveniente de consumir frutas (JOHANN, 2014). A
legislacdo brasileira engloba diversos tipos de bebida e para sua comercializacao, 0s sucos
devem atender aos requisitos de qualidade.

Na busca por atender as exigéncias do mercado consumidor, a producdo e
comercializacdo dos mais diversos tipos de sucos de frutas deve manter padrdes
especificos de qualidade, buscando sempre a melhoria continua dos seus processos e
produtos. Desta forma, quando os padrdes de qualidade se mostram presentes nas fases
do processo de producdo, os lucros da empresa serdo maiores e também sua
confiabilidade frente ao mercado (DC, 2016).

A garantia da qualidade é essencial no setor alimenticio. Os produtos precisam
passar por analises fisico-quimicas e microbioldgicas antes de chegar ao consumidor para
garantir a exceléncia e seguranca do produto final. Desta forma, a gestdo da qualidade na
industria de alimentos é uma forma de assegurar ao cliente que o produto adquirido tem
qualidade, é seguro e responde as exigéncias de mercado (SANTOS et al., 2013).

A Britvic Brasil € uma empresa de origem Britanica que se destaca na producao
de sucos e polpas. Além da categoria de sucos, possui outros produtos como chas prontos
para beber, agua de coco, guas ténicas e outras bebidas nao alcoolicas (ABIR, 2020). A
empresa possui 5 plantas industriais no Brasil, sendo duas delas na cidade de Aracati-CE:
Maguary e Dafruta.

O estagio foi uma grande oportunidade de conhecer e entender o cotidiano da
empresa, com destaque no Controle de Qualidade, setor em que estagio foi realizado. As
atividades foram realizadas na planta Dafruta, da empresa Britvic Brasil durante o periodo
de 10 de janeiro a 03 de outubro de 2022.

2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. Industria de bebidas néo alcodlicas — Britvic Brasil

O setor alimenticio € um setor de grande importancia na economia global e possui
empresas atuantes tanto na producdo de alimentos, quanto de bebidas alcéolicas e ndo
alcdolicas. Como grande destaque na producéo de bebidas ndo alcoolicas, pode-se citar a



Britvic Brasil, pertencente ao grupo PLC, sendo uma das maiores companhias do mundo
nesse setor (ABIR, 2020).

Possui capacidade produtiva anual de cerca de 200 milhdes de litros de suco e sua
producdo esta distribuida em 5 unidades fabris no Brasil: 2 unidades em Aracati (CE),
Astolfo Dutra (MG), Araguari (MG) e recentemente inaugurada uma nova unidade em
Flores da Cunha (RS). A Britvic iniciou sua operagdo no Brasil incorporando a Ebba
(Empresa Brasileira de Bebidas e Alimentos), que até entdo possuia as marcas Maguary
e Dafruta, resultando na Britvic ebba. Logo depois, em 2017, a empresa Bela Ischia
Alimentos Ltda foi também incorporada ao grupo. Por fim, em 2020, como nova
estratégia global de mercado, a unidade brasileira anunciou sua atuacéo sob o novo nome
de Britvic Brasil (BRITVIC, 2021).

A Britvic é detentora de mais de 30 marcas no mercado global, tais como:
Maguary, Dafruta, Bela Ischia, Puro Coco, Natural Tea, London Essence, Mathieu
Teisseire, Be Ingredient, etc. Seu portifolio conta com marcas B2C (Business to
Consumer), de produto acabado e B2B (Business to business), focada na venda de
ingredientes e matéria-prima da flora para as mais diversas industrias do mundo.

A Be Ingredient é uma marca brasileira B2B que oferece ingredientes e produtos
semielaborados da flora brasileira nos seus mais diversos formatos e possibilidades,
atendendo a demanda de clientes de todo o mundo. Produtos como polpas/sucos
concentrados e clarificados, aromas e dleos advindos de frutas como acerola, acai, uva,
goiaba, maca, manga, estdo inclusas no seu portfélio (BRITVIC, 2021).

2.2. Controle de Qualidade na Industria

De acordo com a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT. 2015, p. 1),
na norma ISO 9000, tem-se gestdo de qualidade como um conjunto de atividades
continuas e coordenadas com o intuito de controlar e dirigir uma organizacao, trazendo
melhorias aos produtos e servigos e buscando a satisfacdo do cliente.

A satisfacdo do cliente esta relacionada a qualidade percebida no produto por meio
de caracteristicas visuais, sabor, odor, além de caracteristicas essenciais como seguranga
quanto a contaminantes fisicos, quimicos e biolégicos (DC, 2016).

No setor alimenticio deve-se sempre predominar 0 conceito de Seguranca
Alimentar. Este conceito faz referéncia a garantia de que o alimento néo ira trazer danos
a saude do consumidor quando consumido da forma pretendida. Um Alimento Seguro faz
referéncia a prevencédo aos perigos fisicos, quimicos e biolégicos (DC, 2016).

Segundo Vieira (2010), para a producdo de um alimento seguro, diversos fatores
estdo envolvidos em toda a cadeia produtiva. Deve haver uma fiscalizagao rigorosa desde
0 campo até o produto final. Desta forma, o Estado é responsavel pela fiscalizacdo da
cadeia agroalimentar de forma global, garantindo que os consumidores obtenham
produtos seguros e com informagdes claras.



No campo legislativo, foi criada a Codex Alimentarius, um férum internacional
responsavel por normas alimentares, tendo como finalidade a protecdo da salde do
consumidor, conhecendo e controlando os perigos significativos; englobando normas
sobre aditivos alimentares, rotulagem, classificacdo, amostragem e analise de riscos,
tendo como base o Sistema APPCC (DC, 2016).

O sistema APPCC tem como principio a utilizacdo de acBes de prevencdo em
todas as etapas da produgdo na industria, identificando os possiveis perigos e tomando
medidas para o controle dessas condi¢es (GAVA, 2008).

Regulamentada no Brasil desde 1993, as Boas Praticas de Fabricacdo determinam
que todas as industrias e organizacOes da area alimenticia devem seguir as boas préaticas
de manipulacdo dos alimentos. Este programa abrange aspectos como instalagoes
industriais, controle de pragas, controle de insumos, registros, documentacdo e
rastreabilidade, potabilidade de agua, saude e higiene do manipulador. Além disso,
abrange quesitos importantes na qualidade do produto, como aumento da eficiéncia e
padronizacdo, através da implementacdo do Manual de Boas Praticas (MACHADO,;
DUTRA,; PINTO, 2015).

3. PROCESSOS PRODUTIVOS
3.1. Extracéo

O processamento do fruto se inicia com o recebimento da matéria-prima,
devidamente acompanhada pelos profissionais do agronegdcio da empresa desde o
plantio. Essa matéria-prima inicialmente passa por esteiras, conforme apresentado na
Figura 1. Na esteira realiza-se uma pré-selecdo dos melhores frutos. Para a obtencdo de
um produto final de qualidade, a selecdo da matéria-prima é feita por pessoas treinadas,
descartando os produtos que ndo estejam conformes. Em seguida, os frutos passam por
uma higienizacdo rigorosa, retirando as possiveis sujidades e residuos, para entdo iniciar
0 processo de corte.



Figura 1- Esteira para selecéo e lavagem de frutos (Autoria propria, 2022)

Depois da higienizacdo, o fruto in natura é encaminhado ao corte, passando
inicialmente pelo despolpamento, o equipamento utilizado € mostrado na Figura 2. O
processo de despolpamento tem a funcéo de extrair a polpa da fruta das cascas, material
fibroso e sementes de forma mais bruta através de uma trituracdo e, em seguida, essa
polpa passa por um refino, para obter-se uma extragdo mais completa.

Figura 2 — Despolpadeira/Refinadora (Autoria propria, 2022).



Ap0s o refino, o bagaco da despolpadeira é levado até uma prensa, para que tenha
um maior rendimento do produto, sendo o suco obtido na prensa € enviando novamente
a refinadora. A prensa pode ser observada na Figura 3:
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Figura 3 — Prensa utilizada para aumentar o rendimento (Autoria propria, 2022).

Devidamente filtrado, o suco € enviado para um tanque pulméo, que serve de
apoio ao sistema com relacdo ao ajuste do pasteurizador. A pasteurizacdo € um tratamento
térmico que consiste na combinacdo de temperatura mais elevada em curto espaco de
tempo, com objetivo de reduzir a carga microbiana que possam causar contaminagao no
produto, preservando suas caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e nutricionais. E um
dos processos mais importantes e eficientes na sanitizagdo de sucos e polpas de frutas
(EMBRAPA, 2003).

Figura 4 — Trocador de calor tubular para pasteurizacao de produtos (Autoria prépria, 2022)



A partir dai o suco sera formulado de acordo com o produto final desejado. Para
0 processo de clarificacdo, utiliza-se a ultrafiltragcdo, onde inicialmente séo adicionadas
enzimas, para gerar a degradacdo das substancias que trazem turbidez ao suco. O suco
passa entdo por membranas que irdo realizar a retencdo das particulas de acordo com o
didmetro dos poros, sem que haja alteracdo nos componentes caracteristicos do suco
(BARROS, 2022).

Para 0 processo de concentracdo, 0 suco serd enviado ao concentrador, que
consiste em um conjunto de evaporadores e trocadores de calor no qual sera retirada uma
porcentagem da agua afim de deixa-lo no brix desejado. O concentrador pode ser
observado na Figura 5.

Figura 5 — Trocador de calor utilizado no processo de concentracdo (Autoria Prépria, 2022).

Por fim, o suco é enviado para os tanques Blender, onde seguira para o
entamboramento, local onde o suco é envasado em tambores ou baldes e o produto final
é estocado nas camaras frias da fabrica até que seja enviado ao cliente.

3.2. Envase

As duas linhas principais dos sucos prontos sdo conhecidas como PPB (Pronto
para beber) e os sucos concentrados. Inicialmente o suco é formulado nos tanques de
formulacdo e mistura, sendo enviada uma amostra desse suco para a liberacdo do Controle
de Qualidade — CQ em laboratério.

O CQ ira verificar Brix, acidez, pH e demais parametros necessarios e comparar
com os valores padréo para liberar a continuidade da produgdo. Caso necessite realizar
alguma modificacgdo, sera coletada uma nova amostra e refeita as anélises. Além disso, o
suco é enviado para o pasteurizador, onde sera feito um tratamento térmico, garantindo
sua preservacao.



Por fim, 0 suco sera envasado em caixas ou garrafas, rotulado e armazenado em
local adequado até seguir ao cliente. O maquinario utilizado no envase pode ser visto na
Figura 6.

Figura 6 — Envase dos sucos em embalagens cartonadas (Autoria Propria, 2022).

3.3. Controle de Qualidade

O conceito de qualidade esta relacionado a produtos e servigos, podendo se
destacar a padronizagdo, controle de processos e satisfacdo do cliente, tendo como
finalidade racionar tempo e insumos, além de proporcionar vantagem competitiva
(LAKHAL; PASIN; LIMAM, 2006).

Para assegurar a qualidade do processo e que tudo seja feito da maneira correta, é
necessario sempre seguir as normas de Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) e as Instrucfes
de Trabalho previamente elaboradas, repassadas aos colaboradores através de
treinamentos constantes e fiscalizacdo dos mesmos.

O controle de qualidade na empresa é feito em todo o processo. Nos laboratérios
de microbiologia e fisico-quimica sdo realizados todos os procedimentos de analises
necessarios para o controle do processo. As principais analises fisico-quimicas realizadas
sdo: Brix, acidez, pH, vitamina C e andlise de metabissulfito. Para a microbiologia séo
feitas analises de bolores, leveduras, coliformes, contagem de bactérias totais, entre
outras. Além dessas analises, sdo realizadas constantemente analises sensoriais, afim de
assegurar que o produto esta dentro dos padrdes exigidos pelo cliente.

Afim de evitar qualquer tipo de contaminacdo e eliminar a presenca de quaisquer
componentes indesejaveis, a realizacdo de limpeza e sanitizagdo é feita constantemente.
Para a higienizacao dos equipamentos, é utilizada a CIP (Cleaning in Place), que consiste
em uma limpeza no local por meio de circulacdo: primeiramente é feita uma pré-lavagem,



com a retirada de sujidades mais grossas atraves do uso de 4gua, em seguida a utilizagéo
de soda, enxague intermedirio, lavagem com &cido peracético ou nitrico e enxague final.
Todo o processo é acompanhado pela qualidade, onde séo feitas anélises de concentracao,
garantindo a eficiéncia da limpeza e que ndo haja nenhum residuo ao fim do processo.

4. ATIVIDADES REALIZADAS

4.1. Andlises fisico-quimicas

O laboratério de controle de qualidade é essencial na industria alimenticia. As
analises feitas atuam diretamente no controle de qualidade do produto, selecdo de
fornecedores, e acompanhamento do processamento ao armazenamento do produto,
minimizando riscos e garantindo que o produto esteja dentro do padrdo desejado e
atendendo assim as legislacdes vigentes (DALCHIAVON; FRIEDRICH, 2011).

No laboratorio Fisico-Quimico da Britvic Brasil sdo realizadas analises para a
garantia da qualidade das matérias-primas, produtos semielaborados e os produtos
acabados. Séo feitas as analises dos principais parametros exigidos: grau Brix, acidez,
determinacdo de dioxido de enxofre, pH, vitamina C, viscosidade, cor, densidade, sélidos,
entre outras. Essas andlises sdo feitas de acordo com a necessidade de cada produto.

A principal andlise realizada é a de grau Brix, a qual mede a quantidade de solidos
sollveis (agUcares e sais) contidos em uma determinada amostra de produto, sendo uma
andlise fundamental para a produc¢do dos sucos e tendo uma faixa especifica para cada
tipo de fruto. A Figura 7 mostra o equipamento utilizado para essa medicao, onde, com o
auxilio de uma espatula, é transferida uma aliquota da amostra a ser analisada no aparelho,
onde basta apertar a tecla START para iniciar a leitura.

Figura 7 — Refratémetro utilizado para analise de grau Brix



A realizacdo dessas analises é feita de acordo com a metodologia descrita no
Manual de Andlises do Instituto Adolfo Lutz (1985) e os dados descritos e armazenados
no sistema da empresa.

4.2.Avaliacdo de residuos quimicos em agua de enxague

Operacao feita em laborat6rio onde sdo trazidas amostras de dgua de enxague dos
equipamentos durante a CIP, para entdo ser verificada a presenca de residuos de acidos e
soda caustica. Estes procedimentos seguem as instrucdes ja descritas no proprio kit de
verificagdo, especificos para cada produto, com os limites méaximos permitidos
devidamente pré-estabelecidos.

4.3. Painel de Decantacao

Objetivando minimizar a decantacao de sucos em prateleira, foi criado o painel de
decantagdo. O mesmo consiste no acompanhamento dos seguintes sucos concentrados
produzidos na empresa: caju, goiaba, maracuja, manga e abacaxi. Durante o processo, é
recolhida 1 garrafa de cada lote produzido em determinado espaco de tempo e armazenada
em prateleiras especificas para esse acompanhamento, onde uma vez por més havera a
verificacdo se houve ou ndo decantagéo, sendo considerada decantacéo a partir do limite
de 5 milimetros.

Além dessa verificacdo feita mensalmente, € produzido um relatério, como pode
ser exemplificado na Figura 8. Este relatorio é enviado a qualidade coorporativa e, junto
a esta, séo avaliadas melhorias que possam ser feitas para extinguir ou minimizar esse
problema. Através desse acompanhamento também é possivel encontrar possiveis falhas
no envase, como garrafas colapsadas, problemas no rétulo, entre outros, e assim, evitar
outros problemas futuros.
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De um total de 6 lotes formulados, 2 lotes apresentaram decantagdo acima de 5mm

Figura 8 — Suco de goiaba no relatdrio do Painel de Decantacéo (Autoria Propria, 2022).

4.4.Envio de amostras

Para cada produto produzido na empresa, sdo guardadas amostras para
contraprova, envio para clientes ou caso haja necessidade de reanalise ou andlises
externas do produto.

Através da Be Ingredient, sdo vendidos os produtos semielaborados, existindo um
fluxo para prospeccdo ou aprovacao de embarque, onde o cliente solicita amostras dos
lotes que serdo enviados ou pretende-se enviar. Cada cliente tem uma especifica¢do ou
preferéncia pré-definida. Assim, de acordo com a solicitacdo das amostras, ¢ feita uma
escolha dos lotes adequados a esse cliente, junto ao PCP (Planejamento e Controle de
Producéo), para que entdo as amostras destes lotes sejam coletadas e preparadas para o
fluxo de envio. A partir dai, é preparada a documentacao para envio, coleta das amostras
a serem enviadas, embalagem, reserva da quantidade correta de gelo seco, para que as
mesmas possam chegar em boas condicdes ao cliente e, por fim, as amostras sdo enviadas.

5. CONSIDERACOES FINAIS

O estadgio na Britvic Brasil foi uma oportunidade excelente, tanto como
contribuicdo profissional, quanto pessoal. Foi de extrema importancia conhecer o dia a
dia de uma industria de alimentos e a convivéncia com os colaboradores, além de ter a
chance de p6r em pratica os conhecimentos adquiridos na vivéncia académica.

As atividades desenvolvidas no setor de Controle de Qualidade possibilitaram
aplicacdes praticas em diversas areas, mostrando que a qualidade nao deve ser apenas um
setor, mas deve envolver todos os colaboradores e englobar todos os processos da
empresa.
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