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FICHA TECNICA / EDITORIAL

Implementacao
de revisao por pares

Este nimero da Tecnoalimentar apresenta artigos de grande variedade
¢ também de grande qualidade, muitos deles assinados por elementos
da academia de grande relevancia para a area alimentar. Destaco, entre
outros, os processamentos ¢ conservagdes baseados em atmosferas modi-
ficadas ¢ em altas pressdes, uma visita a0 musculo sintético, uma revisao
sobre a utilizacio de biossensores para a rapidez no controlo da quali-
dade, ¢ as apreensdes sobre a Covid-19 nesta "sindemia": temas relevan-
tes ¢ de grande actualidade para quem trabalha na area alimentar. A
qualidade dos artigos e dos seus subscritores, ndo s6 deste nimero, como
também de muitos nimeros anteriores, obriga a Tecnoalimentar a uma
reflexdo importante sobre a forma como se tem posicionado.

Assim, e tal como muitas empresas ¢ organismos estdo a fazer, a Tec-
noalimentar vai aproveitar esta pandemia para aprofundar os seus trés
propositos essenciais: (1) ser um palco onde a industria alimentar se da a
conhecer, com a sua historia, problemas, necessidades, casos de sucesso
¢ expectativas; (2) ser um palco onde a ciéncia alimentar se da a conhe-
cer, através das suas instituigdes, das suas pessoas e dos seus projectos; (3)
ser um ponto de encontro entre a industria ¢ a ciéncia alimentares, onde
melhor se possam conhecer através das suas mensagens e onde possam
potenciar caminhos comuns que conduzam a melhoria, ao desenvolvi-
mento ¢ a Inovagao.

Para que estes propositos possam ser potenciados, a Tecnoalimentar
ird iniciar, ja a partir do préoximo niimero, uma altera¢io muito impor-
tante: a implementacgio gradual do processo de revisdo de arti-
gos cientificos por pares. Trata-se de um passo em frente, muito
importante. Este propésito surge, evidentemente, da qualidade dos arti-
gos ¢ dos seus autores, qualidade essa que imputa grande responsabili-
dade a Tecnoalimentar. Através do mecanismo de revisdo, favorecer-se-a
a continuagio do aumento da quantidade ¢ da qualidade da mensa-
gem técnico-clentifica, mas, essencialmente, ¢ uma forma de agradecer ¢
recompensar os autores pelo seu trabalho, esforco e colaboracio.

O numero de professores e investigadores disponiveis para a tarefa de
revisdo sera sempre um aspecto muito critico, razao pela qual o aumento
do nimero de colaboradores, com a figura de membros do Conselho
Editorial da Tecnoalimentar, foi ja iniciado. Procura-se, essencialmente,
garantir que em cada instituicido dedicada a area alimentar, na sua ver-
tente industrial, existira pelo menos um docente/investigador com
assento no nosso Conselho Editorial. O objectivo ¢ aumentar a dinami-
zagao da Tecnoalimentar nas instituigdes, incrementando as actividades
de publica¢do, e garantir um nimero critico de colaboradores que possa
sustentar o sempre dificil processo de revisdo de artigos técnico-cientifi-
COS @ que agora Nos Propomos.

Manuel Rui F. Azevedo Alves
DIRETOR, Professor Coordenador
Grupo de Engenharia Alimentar
Instituto Politécnico de Viana do Castelo

Por opgao do autor, este texto néo esta escrito ao abrigo do novo acordo ortografico.
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Revista
TecnoAlimentar — Revista
da Industria Agroalimentar.

Objeto
Promocéo de tecnologias inovadoras que susten-
tem a competitividade da agroalimentar nacional.

Objetivo

Estabelecer pontes de didlogo técnico e de coo-
peracdo com profissionais que operam no setor
das Ciéncias Agrarias e Alimentares, Empresarios,
Gestores, Formadores, Investigadores, Docentes e
Formandos, tanto em Portugal como nos paises de
expressao portuguesa.

Enquadramento Formal

A TecnoAlimentar — Revista da Industria Agroa-
limentar respeita os principios deontolégicos da
liberdade de imprensa e ética profissional, de
modo a nédo poder prosseguir apenas fins comer-
ciais ou politicos, encobrindo ou deturpando a in-
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ESTANTE

responsabilidade do Diretor, Subdiretor e Conse-
Iho Editorial. As restantes rubricas seréo propostas
pelo Diretor-Executivo e pela Redacéo, de acordo
com a linha editorial da revista. Podera ser publica-
da publicidade redigida nas seguintes condicées:

= identificada com o titulo de “publireportagem”;
= com a aposicdo no texto do termo “publicida-

de” se publicada no formato de noticia.

Espaco Publicitario

A publicidade organiza-se por espacos de pé-
ginas e fragdes, encartes e publireportagens.
A tabela de publicidade é vélida para o espaco
econdémico europeu. A percentagem de espago
publicitério ndo poderd exceder 1/3 da pagina-
cao. A direcao da revista reserva-se ao direito de
recusar publicidade, sobretudo se a mensagem
néo se coadunar com o seu objeto editorial; e se
o anunciante indiciar praticas danosas das regras
de concorréncia ou sociais.

Os artigos assinalados séo da exclusiva respon-
sabilidade dos seus autores.
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CONSERVACAO

Instalacoes frigorificas a
amoniaco para a industria alimentar

Antonio Santos

Engenheiro Mecanico Térmico

RESUMO

O amoniaco ¢ um fluido muito antigo usado
nos sistemas de produgio de frio industrial,
com forte aplica¢do no ramo alimentar. As
suas boas propriedades termodinamicas fa-
zem deste fluido um bom produtor de frio
¢ amigo do ambiente, usado normalmente
em instala¢des do tipo inundado. Neste tra-
balho apresenta-se em trés pontos os princi-
pais aspetos relacionados com as instalacoes
que usam este fluido. Inicia-se com uma
breve descri¢do historica do fluido e suas
propriedades e segue-se com os principais
sistemas frigorificos usados. Num terceiro e
ultimo ponto faz-se uma descri¢@o dos prin-
cipais elementos usados nas instalagdes.

Palavras-chave: Refrigeracdo, Conge-
lagdo, Amoniaco, Industria, Alimentos.

O AMONIACO COMO
FLUIDO REFRIGERANTE

Historia

A industria alimentar ¢ um setor de ativi-
dade humana que ha muito tempo utiliza o
amoniaco como fluido refrigerante. Foi em
Franca, em meados do seculo XIX, que o
fluido foi usado pela primeira vez, como re-
frigerante ¢, posteriormente, usado nos Es-
tados Unidos na producio de gelo. Surgem
entdo por volta dos anos setenta deste secu-
lo as primeiras patentes em maquinas de re-
frigeracao com o uso do amoniaco. A partir
deste ponto foram sendo ampliadas as apli-
cagoes do amoniaco como refrigerante, com
o seu uso a producdo de gelo, pistas de pa-
tinagem, industria quimica, processamen-
to dos alimentos, em equipamentos de refri-
geracdo doméstica ¢ mesmo em sistemas de
ar condicionado. Desde os principios do se-
culo XX que a industria alimentar e os sis-
temas de refrigeragdo a amoniaco regista-
ram uma evolugdo conjunta, motivados
principalmente pela boa eficiéncia energéti-
ca e pela boa informacdo econémica. Nos
dias de hoje 0 amoniaco permanece como
o fluido refrigerante mais usado nos siste-
mas de refrigeragio industrial, com o obje-
tivo de processar e conservar a maioria dos
alimentos e bebidas. As suas aplicagdes mui-
to comuns s30 nos armazéns frigorificos de

distribui¢ao, nos tineis de congelagio, nas
instalacdes de processamento de alimentos
(como os matadouros, fabricas de sorvetes,
entre outros) ¢ nas embarcagdes de pesca.

Propriedades do amoniaco

Com a formula quimica NH,, o amoniaco
¢ um fluido inorgénico constituido por um
atomo de nitrogénio ¢ por trés atomos de
hidrogénio, que apresenta umas caracteris-
ticas termodinimicas e outras nfo termodi-
namicas, que estabelecem umas condi¢oes
proprias de funcionamento e uns equipa-
mentos ¢ materiais proprios a ser usados.

Das principais propriedades termodina-
micas retira-se que as instalacdes levam tu-
bagens sujeitas a altas pressdes ¢ que as tem-
peraturas de evaporagdo podem alcangar
valores em uma larga gama de trabalho, o
que permite construir uma instalagio, para
alimentar, em simultaneo, servicos de varias
temperaturas, como por exemplo, as cima-
ras em regime de frescos de +0/-10 °C ¢ tt-
neis em regime de congelados a -33 °C.

O seu elevado calor latente de vapori-
zagdo, associado as boas propriedades de
transporte, val proporcionar uma elevada
troca de calor por unidade de superficie nos
equipamentos da instalagdo. Por este moti-
vo, as instalagdes a amoniaco levam equi-
pamentos de troca de calor mais pequenos
(com menos material), que as instalagdes
convencionais de outros fluidos, isto quan-
do tém poténcias frigorificas semelhantes.
O baixo volume especifico na linha de aspi-
racdo origina, também, o uso de compres-
sores de menor cilindrada e uma redugio
no didmetro das tubagens, ¢ também a pos-
sibilidade de se poder aumentar a velocida-
de de circulagdo, quer nos tubos como nos
orificios com perdas de carga aceitaveis.

Das propriedades ndo termodinamicas,
refere-se a imiscibilidade com os 6leos, ao
seu poder corrosivo € aos iImpactos com o
ser humano e ambiente. A ndo miscibilida-
de com os 6leos, vai originar a existéncia de
um separador de 6leo, para permitir recu-
perar a maior parte do éleo que ¢é arrastado
do compressor; o seu poder corrosivo, vai
atacar o cobre, o zinco, ¢ as ligas (bronze,
latdo, entre outras) ¢ a maioria dos plasticos,
0 que canaliza 0 ago como o material usado

TECNOALIMENTAR N.°26



EMPRESAS E MERCADOS

A digitalizacio na industria
das carnes e salsicharia

PUBLIREPORTAGEM

NENHUM PROCESSO SEM TI

Com a sua nova fabrica ¢ centro logisti-
co em Rheinstetten, a EDEKA Siidwest
Fleisch deu um enorme salto em termos de
produtividade. O sistema nervoso central
da Smart Meat Factory ¢ o CSB FACTORY
ERP. Combinado com sistemas ¢ maqui-
nas, também, tecnologicamente avanca-
das, o software garante a producdo de volu-
mes diarios de até 650 toneladas de carne e
derivados de alta qualidade para cerca de
1 150 subsidiarias.

Em Rheinstetten, a EDEKA construiu
uma das fabricas de processamento de car-
ne mais modernas inovadoras da Europa.
O sistema informatico implementado de-
sempenha um papel fundamental. O CSB
FACTORY ERP controla toda a cadeia
de valor: Rececdo, desmancha, produgio,
plancamento ¢ controlo, embalagem, eti-
quetagem com pesos fixos e variaveis, mo-
vimentos de stock, picking, carregamento ¢
expedi¢do. «O software ajuda-nos a contro-
lar todos os processos da cadeia de valor de
forma eficiente e transparente», refere o di-
retor Jiren Sinn.

44

CSB-SYSTEM

DOIS CASOS DE SUCESSO

©

EDEKA

Pedro Alvares

Dados-chave:
EDEKA Stidwest Fleisch GmbH;
Volume de producao: 650 toneladas
de carne e derivados por dia;
Cerca de 250 artigos de venda;

800 empregados a
trabalhar e trés turnos;
Fornece cerca de 1.150
de subsidiarias da EDEKA;
www.suedwestfleisch.de;

Planeamento consistente

A quantidade de metades de porco e quar-
tos de bovino para a desmancha ¢ determi-
nada por um sistema sgffzeare holistico de pla-
neamento de processos. De modo a alcangar
resultados de plancamento 6timos, todas as fa-
ses do processo produtivo sdo tidas em conta:
a projecio da quantidade de artigos a vender
no respetivo dia ¢ calculada através dos dados
de vendas. Os requisitos resultantes para os ar-
tigos a ser produzidos sdo, entdo incorporados
no planeamento da desmancha. Se o sistema
identificar escassez de matérias, o plancamen-
to de compras correspondente ¢ acionado.

e

[

Regional Sales Manager Portugal CSB-System SE

Estacdes de controlo

para constante monitorizacao

Em duas estagdes de controlo, o CGSB-Sys-
tem providencia informagao sobre a atual
situacdo, o nivel de performance ¢ o es-
tado técnico dos departamentos de pro-
ducdo e logistico. Um sistema de semafo-
ros fornece uma visao geral detalhada dos
processos no armazém, assim como na
despaletizacdo, no picking ¢ em carrinhos.
Deste modo, mais ou menos 800 proces-
sos podem ser monitorizados online ¢ con-
trolados de acordo com a atual situacio.

Picking de 100 000 cestos
O picking foi desenvolvido para dar respos-
ta a cerca de 130 000 artigos encomen-
dados com um total de 100 000 cestos ¢
caixas por dia. O puking dinamico, que
foi organizado de acordo com o principio
“goods to man”, ¢ executado em dois postos
de trabalho especiais que foram instalados
em cooperac¢do com a Vanderlande.
Todos os empregados podem facil-
mente aprender a logica: as caixas sdo re-
quisitadas do armazém para os postos de
trabalho através do CSB-System. Nos pos-
tos de trabalho o sgflware indica no ecra a
quantidade do artigo a ser removida ¢ o
cesto/caixa alvo. Desta forma, o picking é
extremamente rapido e sem erros: cada
empregado consegue fazer o picking de
até¢ 700 itens por hora.

«Em Rheinstetten, a EDEKA
construiu uma das fabricas
de processamento de carne
mais modernas inovadoras
da Europa. O sistema
informatico implementado
desempenha um papel
fundamental»

TECNOALIMENTAR N.°26



Reiman apresenta a nova linha de
produtos Chiaravalli: The Diamond Line

PUBLIREPORTAGEM

O Grupo Chiaravalli foi criado por Sil-
vio Chiaravalli no periodo poés-guerra,
com o objetivo de contribuir para a re-
constituicio do mundo. A capacidade
empreendedora do fundador levou a em-
presa a tornar-se o sucesso que ¢ hoje.

O grupo ¢ especializado no fabrico e
distribuicio de solucdes de transmissdo
industrial, nomeadamente componentes
para transmissio mecanica. CGom uma
presenca notéria no mercado ha mais
de 60 anos, sdo agora lideres europeus
no sector. A garantia e a qualidade pelas
quais a marca se destaca sdo o resultado
do trabalho e da dedica¢ido dos mais de
250 colaboradores que compdem o grupo
e que trabalham, também, com o objeti-
vo de causar o menor impacto ambien-
tal possivel.

Com o objectivo primordial de se tor-
nar o centro de referéncia tecnoldgica em
Italia ¢ na Europa, o grupo Chiaravalli
tem apostado no constante desenvolvimen-
to de solucdes inovadoras para todos os ra-
mos indutriais. Assim, conta com os seus
parceiros associados para conceber com-
ponentes mecénicos de alta precisdo. To-
das as empresas do grupo estdo altamente
preparadas para responder as mais varia-
das necessidades de cada cliente. O gru-
po baseia-se numa chave essencial para o
sucesso: o dialogo. Desta forma, sido capa-
zes de responder as necessidades dos clien-
tes e de criar produtos no tempo certo. Por
esta mesma razdo, o grupo Charavalli ¢ o
parceiro tecnolégico ideal para partilhar
conhecimento e inovagio tecnoldgica na
manipulagido mecénica, movendo-se com
valores, seriedade e respeito por todos.

No sentido continuo da evoluc¢do da
empresa e do setor, o grupo apresenta a
sua mais recente criagdo: 7The Diamond
Line. Preparada para revolucionar o mer-
cado, esta nova linha ¢ criada especial-
mente para os setores alimentar, farma-
céutico e quimico.
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Esta nova linha de produtos ¢ composta
por uma série de componentes electrome-
canicos, em aco inoxidavel AISI 304 ou,
em alternativa, em AISI 316.

A razdo para a criagdo desta nova linha
surge da necessidade das industrias te-
rem produtos mais resistentes com um ci-
clo de vida prolongado. Assim, a empresa
afirma que este tipo de produtos sdo mui-
to mais resistentes do que o aco ou o alu-
minio, por exemplo. Além de serem produ-
tos de qualidade certificada, assim que sao

Redutores

Série CHOX

52 racio 10-15-20-30

53 racio 100-150-300

62 racio 10-15-20-30

63 racio 100-200-250

Eficiéncia de Transmissdo 1 0,98

fabricados estdo automaticamente pron-
tos para serem utilizados na montagem de
maquinas ou para substituir componen-
tes em instalagdes ja construidas, que te-
nham sido deteriorados ou danificados, o
que constitui um valor acrescentado para
os clientes OEM e MRO. Para além destas
vantagens, estes produtos garantem vitali-
dade suficiente para que nio seja necessa-
ria qualquer manutengio e o seu design foi
criado para facilitar o processo de limpeza
diaria a que estas pegas se sujeitam.

O grupo afirma que o sucesso desta li-
nha se deve muito a sua equipa de design
que conseguiu criar o produto perfeito, tal
como tinha sido idealizado. Gragas a tec-
nologia CAD e a simulagdo tridimensio-
nal, foi possivel obter produtos com um
elevado nivel de eficiéncia.

EIZREIMAN®

CHIARAVALLI
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ENGENHARIA

UMA MARCA PUBLINDUSTRIA

VISITE-NOS EM www.booki.pt

E DISPONHA DE VANTAGENS EXCLUSIVAS

AGROALIMENTAR

Munual de produdos camicos

Prego booki 68,69€

Sinopse

Este livro é um guia
completo dos principais
tipos de produtos cérneos
processados e os seus
métodos de fabricaco.

Gerhard Feiner

Manual de productos carnicos
Ciencia practica y tecnologia
Autor: Gerhard Feiner

Editora: Acribia

Ano de Edi¢go: 2018

ISBN: 97884200m677

Numero de Péginas: 720
|dioma: Espanhol

Pregobooki 19,08€

ANALISE
SENSORIAL

Poupa 2,12€

Sinopse

Esta obra visa estreitar a
lacuna entre a pesquisa
empirica e a aplicagdo
industrial, focada no
desenvolvimento e
disponibilizaggo do
produto para o
mercado consumidor.

Anilise Sensorial Descritiva

Autoras: Valéria Paula Rodrigues Minim,
Rita de Céassia dos Santos Navarro da Silva
Editora: Editora UFV

Ano de Edi¢go: 2016

ISBN: 9788572695473

Nimero de Paginas: 280

|dioma: Portugués (do Brasil)

®

www.booki.pt info@booki.pt

booki

MEDICINA E SAUDE

ECONOMIA E GESTAO

THHOOGI DE m;&g

TPt 0RO

Sinopse

Nesta nova edigdo desta
obra, revista e ampliada, s&o
incorporados resultados

de novas técnicas e
pesquisas. Outra novidade
¢ a inclusdo, em cores,

de novas figuras, novas
imagens e esquemas.

Tecnologia de Abate e Tipificagdo de Carcagas
Autores: Licio A. de Miranda Gomide,

Eduardo M. Ramos, Paulo R. Fontes

Editora: Editora UFV

Ano de Edig¢o: 2014

ISBN: 9788572694889

Nimero de Paginas: 336

|dioma: Portugués (do Brasil)

La aventurd quimica Precobooki 27,67€
Poupa 3,07€

tel aceite de oliva

Del olivar ala mesa

Sinopse

Este livro visa fornecer
algumas das respostas
quanto as razdes da
qualidade do azeite e
consciencializar para a
importéancia dos produtos
quimicos responsaveis
pelo sabor e pelos
efeitos na satde.

La Aventura Quimica del Aceite de Oliva
Del Olivar a la Mesa

Autores: Richard Blatchly,

Zeynep Delen Nircan, Patricia O'Hara
Editora: Acribia

Ano de Edi¢go: 2020

[SBN: 9788420012445

Nimero de Paginas: 320

|dioma: Espanhol

(L ©

+351 220104 872
Praga da Corujeira, 30

4300-144 Porto - Portugal

DESPORTO

N 4115616 W -8.57854

A melhor selecao de livros técnicos!

consulte a nossa oferta de livros, revistas, ebooks n

ARQUITETURA E DESIGN

Prego booki 36,25€
Poupa 4,03€

Sinopse

O objetivo é que o leitor
descubra e adquira novos
conhecimentos sobre os
avangos num assunto tdo
sugestivo e atraente como
a Andlise Sensorial de
Alimentos.

Anilisis Sensorial de los Alimentos
Autor: Gustavo Adolfo Cordero-Bueso
Editora: AMV

Ano de Edic¢go: 2017

ISBN: 9788494555848

Nimero de Péginas: 476

|dioma: Espanhol

Prego booki 38,16€
Poupa 4,24€

Sinopse

Para quem acabou de
descobrir o maravilhoso
mundo da panificagéo

EL PAN

Panaderfa artesanal

7450 A PASO CONVIEATASE K UN MAESTRO PAADERO.

caseira e procura um curso
introdutério sobre os
segredos dessa arte, este
livro é ideal, pois podera
aprender a confeccionar
p&o «a partir do zeron.

El Pan - Panaderia artesanal
Autora: Valesa Schell

Editora: Acribia

Ano de Edi¢do: 2020

ISBN: 9788420012407
Nimero de Paginas: 194
|dioma: Espanhol

0

Portes gratis Mww.booki.pt
em compras
superiores a 50€
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EXPANDA O g

SEU N EGOC]O os seus clientes segurb"" '

www.divertec.pt

(:d-;’\ Beneficios:
[ -y
) * Carne fresca, até 30 t/h
POWG/’Q’/’//’?O’ * Carne congelada, até 10 t/h
Picadora * Sem esmagamento
* Com aprovacao CE/USDA
* Design com duas roscas

@ @ * Revestimento articulado
[2°

A
A |SH|DA Beneficios:

* Detecta corpos estranhos de
GZ baixa densidade abaixo de 0,6

Detetor de raios-x mm

* Operavel com velocidades do

@ @ @ transportador de até 60m/min
o * Tensdes variaveis entre 40-75y,
O
com corrente entre 1-5mA

ASSISTENCIA TECNICA

Apresentamos planos de manutencédo
com um numero de visitas programadas.

CONTACTE-NOS PARA
SABER MAIS INFORMACOES

- >
divertec@divertec.pt

Tel: (+351) 211 926 260 Divertec.



Preparaciodaamostraparaa
determinacdo de sal em alimentos
em 8 simples passos:
1 Recolha 50 gramas da%mostra _

2 Triture a amostra até obter uma pasta =«

homdgenea

-

s Pese 2igramas dessa pastal

4 AdlClone aproximadamente 75- 100 ml de agua

p ¥ \06../ I :_;:_..‘:._A
destilada :

oy -""'» /"" {

HI931 Titulador potenciométrico automatico
(pH/mV/ISE/ fotométrico)

O titulador HI931 fornece uma velocidade e resultados incriveis para
uma maior produtividade. Sem atualizacdes de programacdo adicional
ap06s a compra, pode comecar a medirimediatamente.

-

Titule para uma variedade de medic¢des, incluindo titulacdo dcido/base,
redox, ides especificos e titulacdo fotométrica.

Temos uma Equipa de Técnicos Especializados disponivel para aconselhar, tirar dividas,
apresentar 0s nossos produtos e as melhores soluc8es adequadas ao seu negacio.

Contacte-nos:

e o D — HANNN
252248670 info@hanna.pt www.hanna.pt videochamada

insfruments




