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Resumo

A presente dissertacdo foca-se no referencial BRC food safety versdo 8 e nas principais
alteracdes face a vers@o anterior, que apesar de j& implementada na empresa apresentava
algumas hipéteses de melhoria como a analise de tendéncia aos contaminantes do vinho e a
gestao eficaz de fornecedores.

Foi realizada uma analise de tendéncias aos contaminantes do vinho, onde se verificou que
desde 2016 até 2019 a concentracdo destes manteve-se sempre abaixo dos limites de
quantificacdo legais. No contexto da andlise de tendéncias, foi feita uma andlise estatistica a
variacdo dos teores de didxido de enxofre (SO2) da passagem do vinho em cuba para o produto
acabado. Verificou-se o maior decréscimo no vinho Tinto B, seguindo-se o vinho Tinto C e o
Branco D que ndo possuem diferencas significativas entre si, e por Gltimo os vinhos Rosé A e
Branco E que também ndo apresentavam diferencas significativas. Foi também possivel verificar
que os vinhos tintos apresentavam um maior decréscimo dos teores de SOz, vinho Tinto B (12,5
mg/L) e vinho Tinto C (11 mg/L). Podendo-se concluir que a producéo dos vinhos embalados em
bag-in-box (vinho Tinto B) apresentava um decréscimo mais acentuado quando em comparagao
com os vinhos engarrafados em garrafa (vinho Tinto C). Fatores como a composi¢ao fendlica e
as condicdes de engarrafamento (caudal, paragens na linha e maior distancia percorrida pelo
vinho) podem afetar a variag&o dos teores de SO: significativamente.

Com afinalidade de melhorar a gestdo de fornecedores foi efetuada uma andlise de risco (FMEA)
as folhas de célculo utilizadas pela empresa e as mesmas ap0s a implementacao de algumas
acoes de melhoria. Foi possivel verificar que o nivel de risco associado a utilizacdo das folhas
de calculo reduziu significativamente, permitindo deste modo a realizagdo de uma gestéo de

fornecedores mais eficaz.

Palavras-Chave: British Retail Consortium (BRC), Andlise de tendéncias, Contaminantes do

vinho, Gestao de fornecedores






Abstract

This dissertation focuses on the BRC food safety version 8 and on the main changes compared
to the previous version, which despite having already been implemented in the company,
presented some improvement possibilities such as the analysis of contaminants tendency in wine
and the effective management of suppliers.

A trend analysis of wine contaminants was carried out, where it was found that from 2016 to 2019
their concentration has always remained below the legal quantification limits. In the context of
trend analysis, a statistical analysis was made of the variation in the levels of sulfur dioxide (SO2)
from the passage of wine in vats to the finished product. The biggest decrease was seen in Red
wine B, followed by Red wine C and White wine D, which do not have significant differences
between them, and finally, Rosé wine A and White wine E, which also did not present significant
differences. It was also possible to verify that red wines showed a bigger decrease in the levels
of SO2, Red wine B (12.5 mg / L) and Red wine C (11 mg / L). It can be concluded that the
production of wines packaged in bag-in-box (Red wine B) showed a more pronounced decrease
when compared to wines bottled in glass bottles (Red wine C). Factors such as phenolic
composition and bottling conditions (flow, stops at the line and greater distance traveled by the
wine) can significantly affect the variation in SOz levels.

In order to improve supplier management, a risk analysis (FMEA) was carried out on the
spreadsheets used by the company and on them after the implementation of some improvement
actions. It was possible to verify that the level of risk associated with the use of spreadsheets has

reduced significantly, allowing a more efficient supplier management.

Keywords: British Retail Consortium (BRC), Trend analysis, Wine contaminants, Supplier

management
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Capitulo

1. Enquadramento e motivacao

1.1. Motivacéao e objetivos

Desde os anos 90 que o surgimento de crises alimentares tem vindo a despertar para a importancia
das questdes de seguranca alimentar, levando a criagdo de varios referenciais e requisitos legais. Para
além disso, com a evolucao dos diferentes processos e da propria sociedade aumentaram também as
exigéncias e preocupacdes por parte do consumidor.
Assim sendo, cada vez mais a implementacdo de um sistema de gestdo de seguranca alimentar é
imprescindivel nas &reas de industrias alimentares de forma a garantir a producédo de alimentos seguros
e proprios para consumo. Estes sistemas levam ao aumento da competitividade das empresas, ao
aumento da facilidade de integracdo nos mercados internacionais e ao aumento da confianca do
consumidor, sendo assim essencial a sua constante atualizacao.
O regulamento (CE) n°® 852/2004 do parlamento europeu e do conselho de 29 de abril de 2004 veio
estabelecer os requisitos gerais de higiene e a implementacdo dos principios do HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) que reforcam a responsabilidade dos operadores das empresas
do setor alimentar [1].
Foram criados ainda varios referenciais, que incluem ferramentas que apoiam e completam a
metodologia HACCP, como por exemplo: o ISO (International Organization for Standardization), o BRC
(British Retail Consortium) e a IFS (International Food Standard).
Concretamente no presente trabalho serdo analisados os pontos de atualizagédo do referencial BRC na
passagem da versao 7 para a versao 8 numa empresa produtora de vinhos, a José Maria da Fonseca
Vinhos — SA, focando-se nos seguintes pontos:

1. Andlises laboratoriais de controlo de qualidade do produto;

2. Gestéo eficaz de fornecedores;

3. Analise de tendéncias: contaminantes (metais pesados, pesticidas, ocratoxina A, alergénios e

melamina).



1.2. José Maria da Fonseca — Vinhos SA

A empresa José Maria da Fonseca (JMF) exerce a sua atividade no setor dos vinhos desde 1834 e é
um dos lideres nas areas da producao e comercializacao de vinhos de mesa e generosos, exportando
cerca de 60% da sua producéo para mais de 70 paises. E um negdcio de carisma familiar com quase
dois séculos de historia, que se pode caracterizar pelo titulo “Inovagéo e Tradi¢ao”.

A JMF produz mais de 30 marcas de grande qualidade, utilizando cerca de 650 hectares de vinha,
distribuidas pelas principais regifes vitivinicolas nacionais, Alentejo, Douro e Peninsula de Setubal.
Tem vindo a consolidar o seu posicionamento no mercado nacional e internacional, tendo como pilares
da sua atuacao: a qualidade, a legalidade, a integridade e a seguranca.

A JMF foi a primeira organizac¢éo produtora de vinhos de mesa a obter a certificagdo de um sistema de
qualidade, segundo a norma ISO 9002 (em 1996) e a primeira empresa a obter uma certificacdo
ambiental em 2004, pela norma internacional ISO 14001. Possui atualmente a certificacdo BRC [2].
Os vinhos produzidos pela José Maria da Fonseca, dividem-se em seis grandes grupos: Grandes

Marcas, Premium, Super Premium, Sem alcool, Generosos e Fraqueira.

Tabela 1.1 — Vinhos produzidos pela JMF na categoria de Grandes Marcas.

BSE | Montado Periquita Ripanco R R
] ) Lancers (Rosé, Branco, Rosé
(Tinto e (Tinto, Branco . i JMF
R s/alcool, Branco s/alcool,
Branco) e Rosé)

Tabela 1.2 - Vinhos produzidos pela JMF na categoria Sem Alcool.

O%riginal (Tinto, Branco e Rosé)




Tabela 1.3 - Vinhos produzidos pela JMF na categoria Premium.

Domini José de | Periquita | Pasmados (tinto | Vinhas de Algeruz | Vinhas de Camarate
omini
Sousa Reserva e branco) (tinto e branco) (tinto e branco)

DOMINI el PASMADGS

et

Tabela 1.4 - Vinhos produzidos pela JMF na categoria Super Premium.

o J de José de o
Alambre | Domini i Periquita
FSF Hexagon Joséde | Sousa Puro Talha
Ice Plus Superyor
Sousa Mayor

DOMINI
PLUS

Para além destes 4 grupos, temos ainda os vinhos generosos onde se inclui a Aguardente Espirito,
Aguardente Velha Reserva 1964, Aguarente Mosca, Alambre, Bastardinho de Azeitdo 40 anos, Colecao
privada do Domingos Soares Franco Moscatel de Azeitdo, Moscatel Roxo e Trilogia e os Vinhos

Frasqueira como a Apothéose, Moscatel de Setubal Superior 1911, Moscatel de Setubal Superior 1955,

Moscatel Roxo 1918 e o Moscatel Torna Viagem.






Capitulo

2. Revisao de literatura

2.1. Referencial de seguranca alimentar — BRC

Em 1998 o BRC desenvolveu e publicou a Norma Global de Seguranca Alimentar (GSFS) de modo a
ajudar os retalhistas do Reino Unido na producédo de alimentos seguros e na gestdo da qualidade do
produto de forma a garantir o cumprimento de todos os requisitos legais e a protecdo do consumidor.
Desde entdo foram publicadas varias versfes, sendo que a versao 8, publicada em 2018, é a mais
recente e foi implementada a partir do dia 1 de fevereiro de 2019 [3].

Atualmente, o BRC é reconhecido por ser um dos referenciais de certificacdo mais rigoroso, sendo um
padrdo global que confere a empresa a manuten¢éo da reputacdo da sua marca. Isto sé € possivel
através do cumprimento de todos os critérios de qualidade e seguranca descritos na mesma, e
necessérios para o correto funcionamento de uma indUstria alimentar, assim como para a obtencao de
um produto seguro.

Tem neste momento mais de 28000 empresas com a sua certificagdo em mais de 130 paises. De forma
aresponder a sua crescente e notéria procura, a norma tem sido traduzida para varias linguas de forma

a facilitar a sua aplicagéo [3].

2.1.1. Atualizacbes da BRC verséo 7 para versao 8

Apesar da evolucao entre as versdes anteriores do referencial BRC, é na passagem da versdo 7 para
a versdo 8 que se verificam mais mudancas significativas. Esta nova versdo visa a integracdo mais
vincada da filosofia “Planear — Fazer — Verificar — Agir © (PDCA), de forma a aumentar o controlo e a
melhoria continua [4]. Apesar das varias alteragfes nas sec¢bes da norma, as mudangas mais notorias
séo na area de comprometimento de gestao, aprovacéo de fornecedores e monitorizacao, controlo de
contaminacdes fisicas, higiene e manutencéo e controlo do produto e do processo.
Na versdo 7 a norma era constituida por 7 sec¢des, nesta nova versao foram acrescentadas duas
novas seccdes, a seccao 8 e a seccdo 9. Cada seccéo € introduzida com um paragrafo que descreve
resumidamente o que a empresa tem de cumprir para obter a certificacdo. As secgfes sdo as seguintes:

1. Comprometimento de gestdo de topo e melhoria continua;

2. Plano de seguranca alimentar - HACCP;

3. Sistema de gestédo de qualidade e seguranca alimentar;

4

Requisitos das instalagbes;



Colaboradores;

© ©o N o O

Controlo do produto;

Controlo do processo;

Areas de produg&o de alto risco, cuidados elevados e ambiente de cuidado intenso;

Requisitos para comercializacdo de produtos.

De seguida apresentam-se descritas as principais mudancgas ao longo da norma em relagao a verséo

7.

Tabela 2.1 - Principais mudancas do referencial BRC verséo 7 para a versdo 8 — Secgédo 1 e 2 [3, 5].

alimentar HACCP

Seccao Clausulas | Alteracdes
Comprometimento A gestéao de topo deve-se demonstrar totalmente
da gestéo e comprometida com a implementagéo da norma e com
melhoria continua/ 0s processos que facilitam a sua melhoria continua no
Cultura de 1.1.2 que toca a seguranca dos alimentos;
gualidade e Deve também tracar um plano que promova o
seguranca desenvolvimento e a melhoria continua, tanto da cultura
alimentar como da qualidade alimentar.
1 Todos os colaboradores devem reportar qualquer
1.15 suspeita de produtos ou matérias primas que nao sejam
Sistema para seguros ou estejam fora dos limites de especificacao.
reportar Todos devem ter acesso a um sistema que Ihes permita
ocorréncias de denunciar incidentes ou ocorréncias relativamente a
forma confidencial 1.1.6 seguranca, integridade, qualidade e legalidade dos
produtos de forma confidencial. Todas as investigacdes
e acOes tomadas devem ser registadas.
Formacdo em seguranca alimentar obrigatéria para os
chefes de equipa;
5 Plano de seguranca 011 Todos os membros das equipas devem ter

conhecimentos especificos em HACCP e
conhecimentos relevantes dos produtos, processos e

perigos envolvidos.




Tabela 2.2 - Principais mudancgas do referencial BRC verséo 7 para a versao 8 — Sec¢éo 3.

Seccéo

Clausulas

Alteracbes

Auditorias internas

34.1

E obrigatorio que existam auditorias internas em
intervalos regulares, pelo menos 4 vezes por ano em
vez de varias num curto espaco de tempo logo a seguir
a auditoria BRC [6].

Matéria prima e
aprovacéao de

fornecedores

3.51

Foram incluidos reforgos na importancia da reviséo
continua do desempenho dos fornecedores de acordo
com os critérios baseados no risco e da existéncia de
uma lista de fornecedores aprovada em papel ou em

formato digital.

3.5.2

Foram adicionadas duas novas clausulas de forma a
melhorar a gestéo de rece¢éo de mercadorias, incluindo
a implementacédo de novos procedimentos de forma a
garantir que as especificacdes dos produtos recebidos

séo as mais atuais [4].

Andlise de causas

3.7.3

E definido que a analise de causas deve ser usada para
implementar melhorias continuas e impedir a
recorréncias de nao-conformidades (NC),
principalmente quando as andlises de tendéncias
indicam um aumento significativo num determinado tipo
de NC, ou quando uma NC colocar em risco a
seguranca, a legalidade ou a qualidade de um produto.
Permite estabelecer a causa e implementar uma agéo

preventiva [6].

Crimes

cibernéticos

3.11.1

A BRC versao 8 considera a seguranca cibernética um
fator de risco na seguranca alimentar, tendo as
empresas que implementar formas de gerir incidentes
relacionados com a sua seguranga cibernética.

Nesta clausula encontramos assim uma referéncia
relativamente a ataques que comprometam seguranga
cibernética das empresas como um motivo para
considerar a remocado de produtos sempre que a sua

seguranca, qualidade e legalidade estiver em risco.




Tabela 2.3 - Principais mudancas do referencial BRC verséo 7 para a versado 8 — Sec¢do 4, 5,6 e 7.

Seccéo Clausulas | Alteracdes

Seguranca do 4.2.1 A seguranca alimentar e a contaminacao intencional por
produto/Food 4.2.2 fontes internas ou externas deve ser avaliada, definida,
defense 423 documentada, monitorizada e revista.

Foi adicionada a secgéo, "Outros contaminantes fisicos
“ que contém duas novas clausulas.
) A primeira define os critérios que tém de ser cumpridos
Contaminantes i L .
fisi 4.9.6 de forma a prevenir a contaminagéo das matérias
isicos
4 primas através das suas embalagens, e a segunda o
controlo que deve ser feito as canetas usadas em areas

de producéo abertas e as caracteristicas das mesmas.

Devem existir planos de monitorizacdo ambiental para a

o prevencéo de contaminag&o por organismos
Monitorizagao . ) o )
] 4.11.8 patogénicos, organismos indicadores e organismos de
ambiental - . o .
degradacédo e devem incluir ainda todas as areas de

producgédo abertas e os produtos prontos a comer.

L Nas materias primas deve existir informacao
Fraude/avaliacéo . .
. 5.4.2 documentada sobre o risco de adulteracdo ou
de vulnerabilidade L
substituicdo.

) Requer a organizagéo que assegure que 0s produtos de
Controlo de comida ) ) )
) 5.8 comida animal sejam seguros e adequados para esse
animal
mesmo uso [4].

Reforca que as alteragBes nos parametros impressos
6.2.1 nos rétulos s6 devem ser finalizados/alterados por

colaboradores autorizados.

Quando usada a verificagdo online dos equipamentos a
Embalagem e )
6 empresa deve estabelecer e implementar
rotulagem )
6.2.4 procedimentos para testar os mesmos. Devem ser
testados no inicio da producéo da linha e no fim. Deve

haver procedimentos implementados no caso de a

verificac&o online falhar.

Todos os colaboradores relevantes devem receber
7 Embalagem e - formacdes sobre o processo de rotulagem, que foi
rotulagem o desenhado de forma assegurar a correta rotulagem e

embalamento dos produtos.




Tabela 2.4 - Principais mudancas do referencial BRC versao 7 para a versado 8 — Seccéo 8 e 9.

Seccéo Clausulas | Alteragdes

Todas as clausulas relacionadas com as areas de
producédo de alto risco, cuidados elevados e
ambiente de cuidado intenso que na versao 7
faziam parte das secc¢des 4 e 7, estdo agora na
seccdo 8. As empresas devem ser capazes de
demonstrar que as instalacdes e controlos estédo
adequados para prevenir contaminacfes
patogénicas dos produtos.

Exige procedimentos de aprovacéo de forma a
garantir a seguranca dos produtos alimentares, que
cumprem 0s requisitos legais e que sao fabricados
9 - - segundo as suas especificagdes. Ao contrario da
versao 7 onde esta seccao era opcional, nesta
nova versao todas as ndo conformidades

referentes a mesma serdo incluidas na nota final.

2.1.2. Aprovacédo e monitorizacdo de fornecedores e matérias primas

A empresa deve realizar uma avaliacdo de risco a todas as matérias primas ou grupo de matérias
primas de forma a identificar os potenciais riscos para a seguranca do produto, legalidade e qualidade.

Essa avaliacdo deve considerar:

B
. Risco contaminagdo por alergénios;

)Y
‘ Risco contaminagdo por contaminantes fisicos;
\

\!
||

Risco contaminagdo quimica;

Risco contaminacdo microbioldgica;

Variedades e espécies que possam causar contaminagao cruzada;

Matérias Primas

7
‘ Impacto da matéria prima no produto final;
J

— PN SN B B =SS =8

. Todos os riscos associados a matérias primas que estejam sujeitos a controlo legal.
&

Figura 2.1 — Pontos necessarios para a avaliagao de risco das matérias primas.



A avaliacéo de risco deve ser atualizada sempre que haja uma mudanca nas matérias primas, no seu
processamento ou no seu fornecedor, sempre que surja um novo perigo associado ou quando houver
algum problema no produto final onde uma matéria prima esteja implicada. Para além destas situacoes,
a avaliacao de risco deve ser atualizada no minimo de trés em trés anos.

A empresa deve ainda ter um processo de aprovacgdo de fornecedores baseado no seu risco e que

inclua uma das combinacdes apresentadas na figura seguinte:

Certificacfes
reconhecidas
pela GFSI

Fornecedores
de baixo risco

Questionarios e
exercicios de
rastreabilidade

Auditorias Ou

Figura 2.2 — Combinagdes necessarias a aprovacao de fornecedores.

Na primeira combinacéo os fornecedores devem possuir uma certificagao valida, que inclua as matérias
primas que a empresa adquire, e que seja reconhecida pela GFSI (Global Food Safety Initiative), como
por exemplo a BRC e a FSSC22000.

Devem ser também realizadas auditorias aos fornecedores, que incluam uma analise da seguranca do
produto, da sua rastreabilidade e uma revisdo do plano HACCP, por um auditor de seguranca de
produto competente. No caso de estas auditorias serem realizadas por outrem, a empresa deve
conseguir demonstrar a competéncia do auditor, confirmar que a auditoria aborda todos os temas
referidos e ainda obter e rever uma cépia do relatério completo da mesma.

Na segunda combinacdo, quando existirem evidéncias baseadas no risco que demonstrem que o
fornecedor é de baixo risco, pode ser usada como aprovacao inicial um questionario. Este questionario
deve incluir: uma andlise de seguranca do produto, as boas praticas agricolas e uma revisdo do plano
HACCP que deve ser verificado por uma entidade competente.

Quando a aprovacdo tem por base questionarios, 0s mesmos carecem de revisdo e reedicdo pelo
menos de trés em trés anos e os fornecedores devem sempre informar a empresa de qualquer

alteragcdo que seja relevante, incluindo alteragdes na sua certificacdo. Tal como os questionarios, 0s
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exercicios de rastreabilidade devem ser feitos na primeira aprovacdo do fornecedor e depois de trés
em trés anos.

Todos os processos em desenvolvimento de aprovacdo de fornecedores devem ser devidamente
arquivados, e todas as alteracdes registadas. Todos os fornecedores aprovados devem estar presentes
numa lista em constante atualizacdo, estando esta em formato digital ou em papel, que deve estar
disponivel e ser de facil leitura para todos os funcionarios relevantes.

No caso das matérias primas serem compradas a entidades que n&o os produtores, a empresa deve
conseguir identificar o fornecedor, e seguir todos os passos referidos anteriormente quer para o

fornecedor quer para a matéria prima.

2.1.3. Beneficios da certificagcdo BRC
A certificagdo por este referencial confere a empresa diversos beneficios, como por exemplo [3]:

1. Ter um referencial reconhecido internacionalmente e referenciado pela GFSI.

2. Fornece relatorios e certificacdes que podem ser entregues aos clientes, substituindo a
realizacédo de auditorias, poupando tempo e reduzindo custos;

3. Fornece um protocolo standard e impar que gere uma auditoria acreditada por organismos de
certificacao de terceiros, permitindo uma avaliagdo da seguranca alimentar e dos sistemas de
qualidade credivel e independente;

4. Permite que as empresas certificadas estejam presentes no diretério do BRC, atribuindo
reconhecimento e permitindo o uso do seu log6tipo para propésitos de marketing;

Abrange vérias areas, como a seguranca do produto, qualidade, legalidade e integridade;
Contém parte das normas legislativas associadas ao produtor alimentar e os seus clientes;

7. Permite as empresas assegurar aos seus fornecedores que seguem boas praticas de
seguranca alimentar;

8. Fornece uma vasta opcéo do tipo de auditorias, incluindo programas de auditorias anunciadas
e ndo anunciadas de forma a satisfazer os clientes. Permite as empresas demonstrar o seu
comprometimento no processo que melhor as caracteriza em fungéo dos seus procedimentos
e da maturidade dos seus sistemas de seguranca alimentar;

9. Requer a aplicagdo de acdes corretivas perante as ndo conformidades encontradas e uma
andlise de causa raiz de forma a identificar controlos preventivos antes da certificacéo,
reduzindo assim a necessidade de os clientes acompanharem os relatérios das auditorias.

Este referencial exige ainda a aplicacdo do sistema HACCP, sendo assim importante salientar as
vantagens que deste advém [7, 8]:

1. Otimizacao dos recursos técnicos e humanos;

2. Acdes de autocontrolo mais eficientes, reduzindo a probabilidade de ocorréncia de
falhas/acidentes e de fraudes, diminuindo os custos e prejuizos;

3. Promocéo de um clima de confianca perante as autoridades oficiais, agentes econémicos e o

consumidor;
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4. E recomendado pela Organizacédo Mundial de Saiude (OMS), pela Comiss&o Internacional de
Especificacbes Microbiolégicas dos Alimentos (ICMSF) e pela Organizacdo das Nac¢8es Unidas
para a Agricultura (FAO);

5. E um sistema que pode ser aplicado desde o consumidor primario ao final, abrangendo toda a
cadeia alimentar;

6. E um sistema reconhecido internacionalmente.

2.2. Sistema HACCP

O sistema HACCP consiste na realizacao de uma analise de perigos e controlo de pontos criticos, tendo
como base uma metodologia preventiva, de forma a evitar potenciais riscos que causem danos aos
consumidores. Surgiu nos anos 60, pela companhia Pillsbury em conjunto com a NASA e o laboratério
do exército dos EUA, para o projeto Apolo de forma a desenvolver técnicas seguras para a entrega de
provisbes alimentares aos astronautas. Pretendia-se a garantia de que os produtos enviados fossem
100% seguros, ou seja, que ndo tivessem contaminantes microbioldgicos, fisicos e/ou quimicos que
pudessem atentar contra a saude do consumidor [9].
Em 1993 o Comité de Higiene dos Alimentos da Comissdao do CODEX Alimentarius publicou um guia
para a aplicagdo do sistema HACCP. Também em 1993, através da Diretiva 93/43/CEE o HACCP
comecgou a fazer parte da regulamentacédo europeia.
Em 2006, o Regulamento (CE) n°852/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril de
2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios, e que revoga a Diretiva 93/43/CEE, estipula no seu
artigo 5°, que todos os operadores do sector alimentar devem criar, aplicar e manter um processo ou
processos permanentes baseados nos principios do HACCP [10].
O sistema HACCP tem por base 7 principios [8]:
= Principio 1 — Identificar potenciais perigos e riscos associados a todas as fases do processo,
desde as matérias-primas até ao consumidor final. Realizar uma andlise de perigos
determinando a probabilidade de ocorrerem, a severidade do perigo associado, e as medidas
necessérias para que sejam prevenidos, eliminados ou reduzidos para niveis aceitaveis;
= Principio 2 — Identificar os pontos criticos de controlo (PCC’s) de forma a controlar os perigos
identificados, e minimizar a probabilidade da sua ocorréncia, recorrendo a uma &arvore de
deciséo.
= Principio 3 — Estabelecer limites criticos que devem ser respeitados para garantir que cada
PCC esté sob controlo;
* Principio 4 — Estabelecer um sistema de monitorizagdo que assegure que os PCC’s estdo sob
controlo;
= Principio 5 — Estabelecer a¢c@es corretivas a serem tomadas quando o sistema indicar que um
PCC esta fora de controlo;
= Principio 6 — Estabelecer procedimentos de verificacdo que confirmem o adequado
funcionamento do HACCP;
* Principio 7 — Organizar a documentagdo respeitante a todos os procedimentos e registos

relativos a estes principios e a sua aplicacao.
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1 Andlise de
perigos

7 Procedimento 2 Identificagdo

de registo de e definigdo de
documentos PCC's

7 Principios

6 Procedimentos HACCP 3 SR

P limites criticos de
de verificagdo

controlo

4

5 Definigdo de
acoes corretivas

Monitorizagao de
PCC's

Figura 2.3 — Os sete principios do sistema HACCP. Adaptado de [8].

A aplicag@o dos principios HACCP consiste nas seguintes etapas:

12 Etapa — Formacéo da equipa de HACCP;

22 Etapa — Descricdo do produto;

32 Etapa — Usos pretendidos do produto;

43 Etapa — Construcdo de um fluxograma de fabrico;

52 Etapa — Confirmacéo do fluxograma de fabrico, no local;

62 Etapa (Principio 1) — Listagem dos perigos potenciais associados a cada passo, condugao
de uma analise dos perigos e consideragdo de medidas para controlar perigos identificados;
72 Etapa (Principio 2) — Determina¢do dos pontos criticos de controlo;

82 Etapa (Principio 3) — Estabelecimento dos limites criticos para os pontos criticos de
controlo;

92 Etapa (Principio 4) — Estabelecimento de um sistema de monitorizacdo para cada PCC;
102 Etapa (Principio 5) — Estabelecimento de medidas corretivas;

112 Etapa (Principio 6) — Estabelecimento de procedimentos de verificagéo;

122 Etapa (Principio 7) — Estabelecimento de documentacao e recolha de dados.

Até chegarem ao consumidor os alimentos sofrem varias alteracbes ao longo do seu processo de

fabrico, estas alteracGes podem ser benéficas, indiferentes ou prejudiciais. Quando estas alteracbes

séo prejudiciais constituem um perigo para a saide humana.

Os perigos podem ser microbiolégicos, fisicos e quimicos. Os perigos microbiolégicos, incluem

organismos como bactérias, prides, virus e parasitas. Os perigos quimicos sédo os produtos presentes

nos alimentos (ex: toxinas naturais) e os produtos quimicos adicionados durante o processo de fabrico

(ex: metais pesados; conservantes; produtos de limpeza/desinfecao). Os perigos fisicos sdo todos os
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materiais fisicos que por norma ndo se encontram no produto alimentar final (ex: paus, pedras, poeiras,
vidro) [9].

A arvore de deciséo é constituida por 4 questfes sequenciais, consoante a resposta “sim” ou "ndo” as
etapas da analise serdo diferentes, podendo levar a conclusdo de que estamos perante um PCC ou

simplesmente a questdo seguinte, e assim sucessivamente.

Q1: Existem medidas preventivas para o perigo identificado? |«

v v

Sim Nao

; T

O controlo nesta etapa é necessario

Modificar etapa, processo ou produto.

. » Sim
para garantir a seguranca?
N&o » NdoéumPCC —>» STOP

\ 4

Q2: Esta etapa é especificamente destinada a eliminar um perigo ou a Si
» Sim

reduzir a sua ocorréncia a um nivel aceitavel?

Q3: A contaminag&o do perigo identificado podera ocorrer acima de Ponto Critico de

Controlo

1

niveis aceitaveis ou podera aumentar até niveis inaceitaveis?

v v

Sim Ndo —» NaoéumPCC |—» STOP

{

Q4: Uma etapa posterior eliminara o perigo identificado ou reduzira a

. A . s —» N&o
possivel ocorréncia a um nivel aceitavel?

Figura 2.4 - Arvore de decisdo HACCP- Codex Alimentarius [11].

2.3. Processamento dos vinhos

A vinificacdo € o processo tecnolédgico que consiste na transformacgao de uvas em vinho e que abrange
as etapas desde a rececao das uvas até ao produto final. Este processo néo € linear, havendo diversas
abordagens de acordo com o tipo de vinho a produzir. Na Figura 2.5 podemos observar as etapas

necessarios a producao de vinho tinto e branco.
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Vindima

|

Transporte
Rececéo
l Esmagamento l
Prensagem Fermentacao
Decantagéo Remontagem
Fermentagéo Prensagem
Trasfega Fermentacao
l malolactica
Clarificacéo l
Estagio

}

Engarrafamento —— Trasfega

Figura 2.5 - Fluxograma das etapas de producao do vinho, branco, rosé e tinto. Adaptado de [67].

Vindima: Pode ser feita manualmente ou de forma mecénica. Depende de varios fatores, como
as condicdes climatéricas, o grau de maturacao da uva dependendo do tipo de vinho a que se
destina e o estado sanitario. Para manter a integridade das uvas até a adega o transporte deve
ser realizado de forma cuidadosa, prevenindo possiveis fenédmenos de fermentacao e
maceracao precoce.

Rececdo: Ao chegarem ao local de processamento, as uvas passam por um controlo de
qualidade de forma a retirar as que ndo estejam em condi¢des de ser usadas para a elaboracéo
do vinho e alguns componentes indesejados que possam ter sido arrastados da vindima. De
seguida sdo pesadas e € retirada uma amostra para que possa ser analisado o seu grau brix,
através de um refratdémetro, permitindo uma estimativa do grau alcodlico provavel, o seu pH e
a sua acidez [12].

Desengace e esmagamento: Depois de analisadas, as uvas sdo encaminhadas até

recipientes, tegfes, onde ocorre o rompimento da pelicula para que o mosto, sumo da uva,
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escorra livremente facilitando a fermentacédo. Nos vinhos brancos o mosto é imediatamente
separado das peliculas da uva. Nesta fase, podem ser adicionados sulfitos de forma a reduzir
as fermentagdes espontaneas e o crescimento de bactérias e leveduras. Se a temperatura da
massa vinica (sumo, pola, grainhas e peliculas) for mais elevada do que o recomendado,
devem atravessar um permutador de calor de forma a ser obtida a temperatura ideal a qual
gueremos que ocorra a fermentacéo.

= Fermentacdo alcodlica: Esta € a etapa onde o mosto é transferido para as cubas de
fermentacdo, por norma constituidas por inox. E um processo bioquimico que permite a
conversdo de mondmeros de acgucar (principalmente a glucose e frutose) em etanol, diéxido de
carbono e energia, através da presenca de leveduras [12]. As leveduras usadas sdo do género
Saccharomyces, esta espécie possui dois tipos de metabolismo, anaerébico e aeroébico, o que
Ihes permite crescer enquanto 0 mosto se encontra oxigenado devido aos passos precedentes
(Equacéo 1). Quando se esgota o oxigénio, esta levedura opta pela via anaerdbica, comecando

a realizacéo da fermentagéo (Equacéo 2).

CeH,,04 + 60, + NH; —» 6C0, + Biomassa + 6H,0 + Energia Equaciio 1

Ce¢H,,05 —» 2CH3;CH,0H, + 2C0, + Energia Equacio 2

Esta etapa dura cerca de 20 dias e devido a producao de dioxido de carbono os soélidos e as

cascas das uvas ficam em suspensao na superficie da cuba. Este ndo é um aspeto positivo

pois queremos extrair com maior eficiéncia a cor e os taninos das cascas, sendo necessario

recorrer a etapa de remontagem onde o liquido é bombeado para a superficie de forma a

submergi-las. Este processo facilita o crescimento das leveduras, visto que aumenta a

dissolugcdo de oxigénio permitindo o seu arejamento e homogeneizacdo. A origem dos

fatores que podem afetar de forma negativa a fermentacgéo alcodlica pode ser:

e Fisica: mau arejamento durante a remontagem, quantidade disponivel de ar/oxigénio
insuficiente e temperaturas fora dos intervalos ideais;

e Quimica: limitac@o de substratos essenciais;

¢ Microbioldgica: agentes microbianos que convertem o alcool em acido acético, causando
0 aumento da acidez volatil do vinho. Se for necessario, estes podem ser inibidos pela
adicao de anidrido sulfuroso.

Para realizarem uma fermentacdo com maior rentabilidade devem ser usadas temperaturas

entres os 13 e os 30°C. As temperaturas usadas dependem ainda do tipo de vinho que

gueremos produzir:

Tabela 2.5 — Intervalo de temperatura ideal de fermentacao para o vinho tinto, branco.

Tipo de vinho Intervalo ideal temperatura
Tinto 25-28°C
Branco 18- 20 °C
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Como se pode observar as temperaturas ideais sdo mais elevadas para os vinhos tintos de

forma a garantir que a extracao de cor ao longo da maceracéo é facilitada.

Maceracéo: Consiste em manter a pelicula da uva em contacto com o mosto, para que absorva
a tonalidade da mesma. Ocorre a extragdo de taninos e antocianos que melhoram a
copigmentacédo e a estabilizac@o dos vinhos. Esta maceracdo pode decorrer antes, durante e
depois da fermentagéo, dependendo do tipo de vinhos que se pretende produzir [13].
Trasfega: Consiste na transferéncia do vinho para outro recipiente, de forma a que pelo
processo de decantacado, ocorra a separacao das duas fases existentes, liquida e sélida. Esta
etapa pode ser realizada quantas vezes forem necessarias com o objetivo de clarificar o vinho
e arejar o0 mosto, dependendo da decisédo do endlogo.

Prensagem: Tem como objetivo a recuperagéo da parte do vinho que se encontra misturado
nas massas vinicas. Através deste processo € obtido cerca de 15% do vinho total [12].
Fermentacdo malolatica: Fermentagdo secundaria do processo de producéo dos vinhos. E
catalisada por bactérias laticas, onde o acido malico é descarboxilado a acido latico com
libertagdo de diéxido de carbono. Esta fermentacdo, suaviza o vinho uma vez que o &cido
malico é muito mais &cido que o &cido latico. Nos vinhos tintos esta fermentacéo é muito usada,
pois ela aumenta a sua complexidade aromatica que é um fator muito importante neste tipo de
vinhos.

Existem vérios fatores que afetam negativamente esta fermentac@o. O pH, onde o seu valor
ideal é entre 3 e 4. A temperatura que se deve encontrar entre os 20 e os 25°C, podendo
encontrar-se entre os 15 e 0s 18°C se o objetivo for uma fermentacdo mais lenta. O arejamento
do oxigénio, pois as bactérias precisam do mesmo para se desenvolverem. O grau alcodlico,
pois quanto maior for, maior dificuldade as bactérias tém em degradar o acido malico. Presenca
de antissépticos, como o anidrido sulfuroso que inibe a sua funcao.

Clarificagéo: Posteriormente a etapa de fermentacao os vinhos possuem diversas impurezas
provenientes do mosto, leveduras e proteinas. A clarificacdo remove-as, permitindo melhorias
na cor, nalimpidez e no sabor do vinho. Pode ocorrer naturalmente, sedimentando as particulas
em suspensdo por acao da gravidade, mas este método é muito lento obrigando os produtores
a recorrerem a adicdo de agentes de colagem. Estes agentes véo formar precipitados ou
floculos aumentando densidade molecular, que posteriormente por agdo da gravidade vao
sedimentar arrastando as particulas com eles [13].

As colas sdo compostos carregados positivamente que interagem com as particulas, que
geralmente tém carga negativa. Outro método de clarificagéo é a filtragdo. Esta consiste na
passagem do liquido turvo uma série de vezes através de uma camada filtrante constituida por
materiais porosos, de forma a reter a maior quantidade de impurezas [13]. A filtracdo é um
processo mais rapido, mas por norma, sdo usados os dois processos, pois a colagem retira
particulas mais finas, que caso contrario, iriam passar pelos filtros na filtracéo.

Estagio: Muitos vinhos necessitam de sofrer algum envelhecimento, em barris ou garrafas de

vinho. S&o usados barris de madeira selados, pois a madeira permite uma conservagao natural
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das caracteristicas do vinho. Este processo deve ocorrer em condicbes de temperatura e
humidade constantes. A duracéo dos estagios depende do vinho pretendido.
Nesta etapa a ocorréncia de oxidacao é indesejavel, pois pode enfraquecer os aromas do vinho
e escurecé-lo, para evitar que isso aconteca pode ser adicionado sulfuroso.

= Engarrafamento: Esta é a etapa final de producao do vinho onde as garrafas sdo enxaguadas
para de seguida se proceder ao seu enchimento, seguindo-se a rolhagem, o encapsulamento,

a rotulagem, o empacotamento e a paletizacao.

2.4. Conservacao dos vinhos

De forma a tornar um produto alimentar mais seguro para o consumidor, € necessario garantir a inibicao
de microrganismos indesejaveis e a estabilidade do mesmo. No vinho existem diversos processos de
conservacdo possiveis, mas a utilizacdo do SOz, apesar de ndo ser a mais indicada em termos de
seguranca alimentada para o consumidor, continua a ser a op¢cdo mais utilizada devido a todas as suas

propriedades e baixos custos associados.

2.4.1. Conservacao convencional - SO2
Os sulfitos sdo um grupo importante de aditivos usados desde ha muito como conservantes em sumos,
vinhos, vegetais, frutas secas, camardes, entre muitos outros alimentos. Este grupo € principalmente
representado pelo diéxido de enxofre, que apesar de o mesmo ser encontrado por defeito na uva, é
adicionado durante a producado do vinho para assegurar a sua conservacao.
O SO: esté presente nos vinhos quer no estado livre quer no estado combinado, sendo o SO:total a
soma destes dois estados. Na Figura 2.7 esta representado um esquema da relagao entre estes, onde

também estéo descritas as diversas formas em que o SOz se pode encontrar em cada um dos estados

referidos. SO, total
e —
~ N\
SOz ) ) ) Combinacdes instaveis (agucares, | Combinacdes estaveis
Sulfito Bissulfito . . . .
molecular acidos uroénicos e cetonicos, etc.) (acetaldeido)
N— —
—— —— —
SO:zlivre SOz combinado

Figura 2.6 - Estados do SOz total e as suas formas.

Na sua forma livre possui propriedades antimicrobianas, antioxidantes e antioxidasicas. O SO:
molecular é a forma mais ativa quanto as propriedades antimicrobianas e pode obter resultados até
500 vezes superiores em relacéo as restantes formas, este atua tanto em bactérias (antibacteriana),
como em leveduras (antilevuriana) e fungos. Como antibacteriano impede a fermentagdo lactica dos
aclcares, a fermentacdo malolatica e o desenvolvimento das bactérias acéticas. A sua propriedade
antioxidante deve-se a forma livre e resulta da facilidade com que ele préprio é oxidado, o que depende
da presenca de catalisadores, como o0s catides metalicos ferro e cobre. Por Ultimo é também
antioxidasico pois inibe as enzimas tirosinase e lacase que sdo responsaveis pelo escurecimento

enziméatico dos mostos e pela casse oxidasica dos vinhos.
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Quanto ao SO combinado, este ndo apresenta propriedades antilevurianas e fungicidas, mas
apresenta uma baixa acdo antibacteriana. Permite também através da combinag¢édo com o etanal e
compostos semelhantes, neutralizar os aromas da oxidacdo e assegurar uma larga gama de
microrganismos. E também um dissolvente com capacidade de aumentar o teor de matéria corante e
fendlica dissolvida no vinho a partir da pelicula da uva e também um melhorador gustativo, pois ao
reagir com o acetaldeido e o etanal bloqueia-o neutralizando os aromas da oxidacédo, evitando assim a
revelagdo do aroma indesejado. Na figura seguinte podemos observar um esquema que resume as
principais caracteristicas de cada estado do SO..

Antimicrobiano

Antioxidasico

Instavel reversivel Antibacteriano

SO, combinado

Estdvel irreversivel Melhorador gustativo

Figura 2.7 — Propriedades do SO2 na sua forma livre e combinada.

O didéxido de enxofre quando misturado com agua comporta-se como um &cido fraco e pode ser
encontrado em 2 formas, livre ou combinada. Na sua forma livre assume 3 formas diferentes, molecular,
ido bissulfito e ido sulfito. A forma molecular é obtida pela combinacado direta do mesmo com agua
(Equacéo 3). Através da dissociacéo da sua forma molecular, o acido sulfdrico, obtém-se o ido bissulfito

(Equacéo 4) que volta a dissociar-se originando o ido sulfito (Equacgéo 5) [14, 15].

Molecular: S0, + H,0 < H,S03 Equacéo 3
. L . K1 .
lao bissulfito: H,S0; & HSO3 + H* Equacéo 4

~ . K .

140 sulfito: HSO; & S0% + H* Equacédo 5

A quantidade de cada uma destas formas pode ser determinada através das constantes
termodinamicas, Ki e K2, que sdo fortemente dependentes, da temperatura, do teor alcodlico e do pH
do meio [16].
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(HS03)

log——= = pH — pK Equacéo 6

Og(H2503) p piy quac¢
(503)

log (HSO03 ) = pH —pk; Equacéo 7

O pH dos vinhos por norma varia entre 3 e 4, assim por observacao da Figura 2.8 podemos verificar

que a espécie predominante nos vinhos é o bissulfito [17].

100
90
c0 50, S0%~

70

60

50

40

% de H2S0s total

30
20

10

0 1 2 3 4 5 6 7 8
pH

Figura 2.8 - Distribuicdo das diferentes espécies de SO:2 livre em fungéo do pH [18].

Quando o SO: ¢é adicionado ao vinho ele combina-se com muitos dos seus componentes, designando-
se de SO2 combinado, nesta forma j4 ndo apresenta as propriedades redutoras e antissépticas que
justificam o seu uso. As reacdes de combinacdo dependem quer do pH quer da temperatura. Algumas
sdo irreversiveis dando origem a produtos combinados estdveis através de combinagbes com
compostos carbonilados, destacando-se o etanal, enquanto que as outras formam produtos de
combinag&@o mais instaveis que funcionam como uma reserva de SOz livre [14].

A OIV descreve varios métodos utlizados na andlise do teor de SO2nos vinhos, onde se destacam trés
métodos mais usados: o método de Franz-Paul, o método de Ripper e o0 método de Beech e Tomas.
Apesar de menos preciso, 0 método de Ripper é o método mais utilizado por ser o mais simples e
rapido. Neste método o teor de SO: livre é determinado recorrendo a uma titulagdo endométrica direta
em meio acido, utilizando uma solucdo de amido como indicador. O SOz combinado é determinado
recorrendo a uma titulacdo iodométrica em meio acido apds uma hidrélise alcalina e oxidacao do SO:
livre na primeira etapa. Seguidamente encontra-se o procedimento correspondente a este método para
a determinagéo do SO: total e livre [19]. Os reagentes utilizados sé&o: cozimento de amido 5 g/L, solu¢édo
de acido sulftrico 10% (v/v), solugdo de hidréxido de sodio (160g/1), solucédo de iodo 0,025M e EDTA —

Acido etilenodiamino tetra-acético.
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Dioxido de enxofre livre
Num erlenmeyer de 500 ml, introduz-se:

= 50 ml de vinho;

= 3 ml de acido sulfurico;

= 5 mlde cozimento de amido;

= 30 mgde EDTA.
Titula-se com uma solucéo de iodo 0,025 M até que a coloracéo azul persista nitidamente durante 10
a 15 segundos. Seja V1 o volume (ml) de solucao utilizado. O teor de SO: livre é calculado pela seguinte
expressao:

S0, livre = 32 x V; (mg /D) Equacio 8

A reacgdo associada a titulacdo com solucdo de iodo € a seguinte:

HSO3; + I, + H,0 - SO~ + 21~ + 3H™

Dioxido de enxofre combinado e total

Adicionar ao erlenmeyer 8 ml da solucao de hidréxido de sddio 4M, agitar uma vez e deixar em repouso
durante 5 minutos. Adicionar vigorosamente e de uma s6 vez 10 ml de acido sulfirico e agitar, de
seguida titular com a solugéo de iodo 0,025 M. Sendo V2, o volume (ml) de solugéo utilizado na titulagéo.
Adicionar 20 ml da solucdo de hidréxido de sodio, agitar uma vez e deixar em repouso durante 5
minutos. Adicionar 200 ml de agua destilada fria. Adicionar vigorosamente e de uma s6 vez 30 ml de
acido sulfarico. Titular com uma solucéo de iodo 0,025 M. Sendo Vs, o volume (ml) de solucao utilizado
na titulagao.

O teor de SO2 combinado e total € determinado recorrendo as seguintes expressoes:

S0, combinado = 32 x (V, + V3)(mg/D) Equacéo 9

S0, total =32 % (V, +V, + V3)(mg/D) Equacéo 10

A ingestdo em excesso de SO: pode causar problemas de saude, como dores de cabeca, nauseas,
alergias, dificuldades respiratérias em pacientes com asma e diarreia. Assim sendo, é obrigatério por
lei estar presente nos rotulos das embalagens a expressdo “Contém Sulfitos”, sempre que a
concentracdo presente no vinho seja superior a 10mg/L. A sua concentragdo deve-se encontrar sempre
abaixo dos limites maximos legais apresentados na Tabela 2.6. Durante a sua 51° reunido em 1998 a

FAO e a OMS definiram a dose diaria aceitavel de diéxido de enxofre de 0,7 mg por cada kg de peso.
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Tabela 2.6 - Limites maximo legal de emprego de SO: total, em vinhos [20].

Produto Limite Base juridica

Reg. (CE) n°® 606/2009,
Anexo | B—-A. 1.a)

1 o}
Vinhos brancos < 200 mg/! Reg. (CE) n° 606/2009,
(expresso em e rosados Anexo | B—A. 1.b)

Reg. (CE) n° 606/2009,
Anexo | B-B

. Vinhos tintos Reg. (CE) n° 606/2009,
>
Vinhos com 2 5 g/l de <200 mg/l Anexo | B — A. 2.a)

Vinhos brancos Reg. (CE) n° 606/2009,
< 250 mg/l
(expresso em e rosados Anexo | B—A. 2.b)

Reg. (CE) n° 606/2009,
Anexo | B-B

Vinhos com <5 g/l de | Vinhos tintos <150 mg/l

teor em agucares

glucose +frutose) Vinhos licorosos | < 150 mg/I

teor em agucares

glucose + frutose) Vinhos licorosos | <200 mgl/l

Apesar de todas as vantagens referidas anteriormente, o SOz pode ser um precursor de aromas
sulfurosos negativos, do tipo H2S, produzidos durante as fermenta¢gBes e ser oxidado em sulfato
escondendo os aromas positivos do vinho. Quando combinado com as antocianinas, pigmentos dos
vinhos tintos e rosés, pode provocar também a descloragéo parcial do vinho.

Devido a todos estes inconvenientes, a procura de métodos alternativos, quimicos e fisicos, para a
conservacdo dos vinhos tem aumentado. Com o intuito de substituir, ou pelo menos reduzir a
quantidade de SO: usada na conservacao dos vinhos.

Alguns dos métodos quimicos e fisicos alternativos utilizados ou ainda em estudo para conservagao
dos vinhos, presentes na Figura 2.9 e 2.10, encontram-se descritos nos seguintes subcapitulos. Alguns
destes novos métodos encontram-se atualmente em estudo e apesarem de apresentarem bons
resultados a escala laboratorial, poderdo nao ser viaveis industrialmente, necessitando um estudo mais

aprofundado.
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2.4.2. Métodos quimicos alternativos

Acido
sorbico

Métodos
guimicos

Figura 2.9 — Principais métodos quimicos alternativos a utilizacdo SOz na conservagdo do vinho.

= Dimetil dicarbonato (DMDC) - € usado na estabilizacdo microbioldgica do vinho com um teor
de acglcar superior a 5g/L e apenas por um curto espago de tempo, inibindo 0s microrganismos
irreversivelmente ao reagir com 0s grupos amina ativos nas enzimas celulares. A sua eficiéncia
depende de vérios fatores como por exemplo: a composi¢cdo do vinho, a concentracao
microbioldgica inicial, a temperatura e a homogeneizacdo do vinho. E menos eficaz em
bactérias do que em leveduras, e é mais eficaz do que o SO: contra as leveduras [17, 21].
A dose permitida de aplicacao legalmente é de 200 mg/L (sem residuos no vinho quando posto
no mercado). A acdo do DMDC é temporaria nao sendo recomendado o uso em vinhos
envelhecidos, para além disso, usando a dosagem maxima legal ndo é possivel proteger o
vinho de oxida¢6es sendo necessario um uso combinado com o SOz [17].

= Lisozima — é uma proteina derivada do ovo usada na estabilizacdo microbiolégica devido a
sua capacidade de destruir as paredes celulares das bactérias, como as Gram-positivas. O
seu efeito nas bactérias Gram-negativas é reduzido devido as diferencas a nivel das paredes
celulares. A dose legal permitida é 500 mg/L tanto no mosto como no vinho. Pode ser usada
para prevenir o aumento da acidez volatil e atrasar ou inibir a fermentagédo malolatica [21].
Quando adicionado apos a fermentagcdo malolatica para além de promover a estabilizagdo
microbiolégica, limita a producao de &cido acético.
Este método tem ainda outra vantagem pois a sua eficacia aumenta com o aumento do pH, ao
contrario do SOz, sendo assim um método indicado para mostos e vinhos de pH alto.
No entanto a lisozima tem algumas desvantagens: € um alergénio, tem de ser registada nos
rétulos sempre que a concentragdo no produto final for superior a 0,25 mg/L, pode diminuir a
intensidade da cor dos vinhos ou formar precipitados e ainda devido aos seus custos elevados
[17].

= Acido sérbico — é um antifingico que na sua forma néo dissociada altera as funcdes da

membrana das células. Nao é um bom inibidor das LAB e AAB e de algumas outras leveduras.
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A sua dose maxima legal permitida € de 200 mg/L devido aos seus possiveis efeitos negativos
para a satide humana. E principalmente usado em vinhos doces quando engarrafados de forma
a prevenir uma segunda fermentacéo pela Saccharomyces cervisae. Nao € inibidor eficiente
contra a deterioracéo por parte das bactérias Gram-positivas, Gram-negativas e leveduras. A
sua maior desvantagem € a sua interagdo com as bactérias Gram-positivas, que pode causar
um odor intenso. Deve sempre ser usado em combinag¢do com uma dose suficiente de SOz de
forma evitar a atividade bacteriana e as reacdes de oxidacao [17].

Uma combinacdo dos métodos que utilizam lisozima e DMDC com o método do SO: tera diversas

vantagens na formacado de compostos volateis, podendo até melhorar as qualidades sensoriais do vinho

e torna-lo mais apelativo ao olhar do consumidor que procura um vinho com menos teor de SO2.

2.4.3. Métodos fisicos alternativos

Radiagao
ultravioleta

Métodos
fisicos

Campos

Alta

~ elétricos
pressdo

pulsados

Figura 2.10 - Métodos fisicos alternativos a utilizagdo do SO2 na produgéo de vinho.

= Alta presséo — aplica pressdes entre os 100 e os 1000 MPa, instantanea e uniformemente,
usando um liquido a temperatura ambiente. A pressao transmitida altera o volume, afetando a
formacdo das proteinas e das estruturas celulares, levando a alteracdo das suas funcdes e
consequentemente a lise celular. O vinho tem de ser tratado em embalagens flexiveis e pode
acelerar o envelhecimento durante o armazenamento.

» Radiacéao ultravioleta — utiliza radia¢des entre 100 e 400 nm, sendo que a UV-C (200- 280
nm) é a radiacdo mais eficaz contra os microrganismos. O potencial antimicrobiano desta
tecnologia é obtido por dois mecanismos, um foto térmico e um fotoquimico. No mecanismo
foto térmico é provocada a desativagdo dos microrganismos através de um aumento subito da
temperatura e no mecanismo fotoquimico a desativacgéo é feita atuando diretamente a nivel do
DNA, quer das bactérias quer das leveduras evitando a sua reproducgdo. Os microrganismos

mais sensiveis a este tipo de radia¢@o séo as bactérias [17].
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Os resultados obtidos nas varias investigacdes realizadas nos ultimos anos, tém comprovado
a eficacia deste método no controlo da atividade microbiana e verificado que nao afeta as
caracteristicas sensoriais do sabor do vinho, podendo ainda contribuir para melhorar a
estabiliza¢é@o da cor [22-24].
Este método apresenta uma desvantagem devido a sua baixa capacidade de penetracao,
devendo-se adotar algumas medidas de forma a aumentar a sua eficacia a grande escala,
como optar um maior tempo de residéncia, um menor caudal, ou até uma segunda passagem
pela radiacdo. Por este motivo observa-se ser mais eficaz em vinhos limpidos, visto que a
turvacdo dos mesmos diminui o seu alcance.

= Campos elétricos pulsados — Campos elétricos entre 5-50 kV/cm, sequéncia de pulsos de
curta direcdo no liquido entre dois elétrodos. Afeta a membrana celular, afetando a
funcionalidade dos microrganismos e até causando a sua lise. Permite a estabilizacéo
microbiolégica antes do engarrafamento e a inibicdo da segunda fermentacdo nos vinhos
doces. N&o é valido na producao atual de vinho, pois ainda néo se sabe os efeitos que pode
ter a nivel de compostos volateis nem quais as alteragdes que pode causar nas caracteristicas
sensoriais do vinho.
Este método apresenta algumas vantagens como o curto tempo de tratamento, o baixo
consumo de energia, a possibilidade de um processo continuo e ainda o baixo custo quando
comparado com os outros métodos existentes. Para além disso ndo foram verificadas

alteracdes na composicao fendlica dos vinhos nem na sua cor [21].

2.5. Contaminantes do vinho

Existem diversas fontes de contaminacdo durante todo o processo de vinificacdo. O aparecimento de
elementos contaminantes (metais pesados, pesticidas e fungicidas, alergénios, ocratoxina A e
melanina) no vinho pode causar diversas altera¢gfes na sua qualidade quando em concentragfes acima
das permitidas, tendo assim uma grande importancia no ambito tecnoldgico, de seguranca alimentar e
legal. Aspetos como a origem, o nivel de ocorréncia, a evolugdo ao longo dos processos tecnolégicos,
as fontes de contaminacéo, a estabilidade fisico-quimica, a toxicidade e métodos de analise variam de
elemento para elemento [25].

2.5.1. Metais pesados

Os metais pesados tém uma grande influéncia na qualidade final do vinho, pois participam tanto na
formacdo como no envelhecimento do mesmo. Apesar de terem a capacidade de promover o
aparecimento de leveduras no mosto e desenvolver processos redox durante a maturacao do vinho,
guando em excesso podem ter um efeito negativo nas caracteristicas organoléticas do vinho [26].

A designacdo de metais pesados nas diversas areas € a de serem metais ou ndo metais que
apresentam uma densidade relativamente alta (mais de 5g/cm?3), com um grande potencial toxico se as
suas concentragdes ultrapassarem os limites admissiveis [27]. O consumo moderado de vinho pode
contribuir diariamente a ingestéo de muitos metais, incluindo o cromio, cobre, ferro, zinco que em baixas

concentragdes sdo essenciais para o Homem. Por outro lado, elementos como o arsénio, o cadmio e o
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chumbo ndo tém qualquer valor nutricional e sdo potencialmente téxicos, sendo indesejavel a sua
presenca na nossa alimentacéo [25, 26].

Podem existir no vinho em varias formas: ides livres, complexos com acidos organicos ou espécies
com grandes moléculas de polissacaridos pécticos, péptidos, proteinas e polifenois [28].

Na Tabela 2.7 podemos observar possiveis origens de contaminagdo por metais pesados, tanto de

origem ambiental como antropogénica.

Tabela 2.7 — Fatores ambientais e antropogénicos de contaminacgéo por metais pesados [27, 28].

Fatores ambientais Fatores antropogénicos
Regido Contaminagé&o do solo
i Poluic&o das vinhas Qualidade da agua de
. Orografia L
Geogréficos irrigacéo

o Conservantes e
Recursos hidricos

sementes
Tipo de solo - Praticas agricolas Sprays quimicos
Temperatura Fertilizantes
) Precipitacédo Clarificantes
Clima : _ —
Humidade Explorac&o mineira -
Vento Efluentes industriais | -

) Residuos urbanos e
Variedade da uva - . i -
gestao de lixo

Durante o processo de fabrico do vinho, a contaminag&o por metais pesados pode também ser causada
pelo contacto do mesmo com aluminio, latdo, aco inoxidavel e até mesmo madeira quando usados por
exemplo em maquinas, tubos ou barris. O uso de bentonite e outros agentes clarificantes, auxiliares na
clarificacdo e estabilizagdo proteica, sdo referidos por varios autores como uma das fontes de
contaminagdo mineral [25, 26, 28].

A videira é capaz de absorver quantidades consideraveis de elementos téxicos sem que seja observada
qualquer manifestagdo, uma vez que os metais sédo complexados e integrados em moléculas biolégicas
num mecanismo de defesa. A quantidade de metais absorvidos depende tanto do solo como da
capacidade de absorcédo das videiras [25].

Durante a fermentacado alcodlica e malolatica, ocorre uma diminuicdo do teor destes metais que pode
ser justificada pela precipitacéo sob a forma de sais orgénicos e/ou sulfuretos, por absorcéo e adsorgéo
por leveduras e bactérias [25].

Os métodos oficiais recomendados pela OIV para determinacdo da concentracdo dos metais sdo
baseados na espectroscopia de absorcdo atémica, devido a sua seletividade, alta sensibilidade, e
capacidade de medicSes diretas. Na detecdo de metais como o chumbo, o cadmio e o arsénio é
recomendada pela OIV a utilizacdo de uma espectrometria de absor¢do atémica por chama ou por
camara de grafite [26]. De seguida ser&o analisados em profundidade o cadmio e o chumbo, visto

serem 0s metais pesados que no Reg. (CE) n°® 1881/2006 apresentam teores maximos para 0s vinhos.
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= Cadmio

O cadmio é facilmente absorvido do solo e acumulado pelas plantas, sendo os frutos provenientes das
mesmas uma das principais fontes de ingestdo deste metal na nossa alimentacdo. E um elemento
mineral extremamente toxico, bio acumulativo e cancerigeno. Efeitos secundarios incluem disfuncéo
renal, hipertensao, lesédo hepatica, desmineralizacdo 6ssea e danos pulmonares [25, 26]. As videiras
situam-se entre as plantas mais sensiveis a este metal, manifestando os seus efeitos toxicos quando
cultivadas em solos acidos. O cadmio inibe o crescimento dos brotos das videiras, diminui a area foliar,
provoca clorose e necrose, reduz os niveis de clorofila e inibe o transporte de ferro causando a sua
deficiéncia [29]. Os niveis de cadmio presentes no vinho sdo também influenciados pelo tipo de uva,
pelas condi¢cdes ambientais e pelos métodos de producéo do vinho [28].

Os valores do teor de cadmio diminuem durante a fermentacao, devido a sua precipitacdo na forma de
sulfeto de cadmio, sendo este produzido pelas leveduras durante a fermentacdo. Outro fator que
contribui para a diminuicdo do teor de cadmio é a refrigerac@o dos vinhos, pois com a diminuicdo da
temperatura também solubilidade da maioria dos sais diminui [29].

Devido a elevada toxicidade do cadmio e a todas as suas consequéncias associadas, o seu limite

maximo permitido nos vinhos tem vindo a reduzir, sendo atualmente de 0,1 mg/L [30].

= Chumbo
Devido a todos os riscos associados a presenca de chumbo em produtos alimentares, todos os fatores
que podem aumentar a contaminacdo por chumbo no processo de fabrico de vinho tém vindo a ser
cada vez mais estudados. Um dos fatores que contribui para a contaminagdo por chumbo é o uso de
componentes de latdo ou de matéria plastica no processo de vinificagdo, como bombas, valvulas,
reservatérios de betdo, revestimentos ceramicos, torneiras e tubos.
Como foi referido anteriormente o uso de bentonite durante a etapa de clarificagdo provoca um aumento
do teor de metais pesados no vinho, sendo que no chumbo este aumento pode chegar até 30ug/L.
A ingestdo de chumbo em excesso pode afetar ambos os sistemas nervosos (central e periférico),
comprometer a sintese de hemoglobina e causar efeitos negativos ao nivel do sistema sanguineo.
Mesmo em baixas concentracdes pode provocar hipertensdo, doencas cardiovasculares, disfuncao
renal, desmineralizagdo 6ssea e osteoporose [26, 31].
De forma semelhante ao cadmio durante a fermentacéo verifica-se uma diminuigdo do teor de chumbo,
visto que uma parte do chumbo precipita sob a forma de sulfuretos e pode ser encontrada nas borras,
e a outra parte é adsorvida pelas leveduras [31].
Quando se verificam elevados teores de chumbo durante o processo de vinificagdo pode-se recorrer a
alguns métodos de forma a estes diminuirem. Dos métodos conhecidos, 0os mais eficazes e usados
atualmente sao a filtracdo com carbono ativo, o uso de produtos enolégicos (como o &cido péctico) ou
de resinas de troca idnica, sendo que as resinas possuem uma maior eficdcia quando usadas nos
vinhos brancos.
Tal como para o cadmio cada vez mais o limite maximo permitido de chumbo nos vinhos tem vindo a

reduzir, sendo atualmente o seu teor maximo permitido é de 0,15 mg/L [30].

27



2.5.2. Pesticidas

Um pesticida é um agente quimico, fisico ou biolégico que mata organismos que séo classificados
como pestes, tais como insetos roedores ou fungos. Para garantir uma producdo com qualidade é
necessario evitar o aparecimento de doencas flngicas, recorrendo a pesticidas e fungicidas. O seu uso
contribui para o aumento da producéo agricola, mas pode acarretar com ele custos elevados para a
salilde humana. Para além do possivel risco de exposi¢cdo do consumidor aquando da ultizacéo de
pesticidas e fungicidas, estes tém ainda outras contrapartidas pois elevam os custos de producdo e
podem ser uma das fontes de contaminag¢é@o de metais pesados [32].

Devido aos seus efeitos negativos cada vez mais a sociedade tem demonstrado varias preocupacdes
associadas ao seu uso, surgindo assim algumas politicas que exigem a implementacédo de praticas
agricolas sustentaveis, como a producdao integrada e o cumprimento de algumas regras associadas ao
seu uso. A producdo integrada é um sistema agricola de producgédo de produtos agricolas de qualidade,
baseado nas boas préticas agricolas, com gestdo racional dos recursos naturais e privilegiando a
utilizagdo dos mecanismos de regulacéo natural em substituicdo de fatores de produc¢éo, contribuindo,
deste modo, para uma agricultura sustentavel, descrita no Decreto-Lei n° 256/2009, de 24 Setembro
[33].

2.5.3. Alergénios
Os alergénios sao substancias biolégicas ou quimicas, sélidas, em p6 ou liquidas, capazes de provocar
reacOes alérgicas. A maioria sdo proteinas, mas apenas uma percentagem reduzida de proteinas sédo
alergénios. Podem causar sintomas como a anafilaxia, formigueiro e inchaco oral, dermatite atdpica,
erupc¢ao cutanea, urticaria, célicas abdominais, diarreia, vomitos, asma, edema na laringe e rinite, ainda
gque os sintomas gastrointestinais sejam os mais comuns [34].
A alergia alimentar € uma resposta anormal a um alimento causada pela producéo de imunoglobulina
E (igE). Nas criancas estas reacdes por norma sdo causadas pelo consumo de ovos, leite de vaca,
amendoins, soja e trigo. Nos adultos podemos acrescentar também o peixe e o0 marisco [35].
Os principais alergénios associados ao vinho sdo a caseina, a albumina, a lisozima e o diéxido de
enxofre. A caseina e a albumina sdo agentes de colagem e tém étimas propriedades enoldgicas, mas
0s seus residuos apresentam um risco para os consumidores que sofrem de alergias alimentares
podendo levar a perigosas consequéncias clinicas [12, 36]. E necessario ter em atengéo que 0 uso
destes agentes de colagem pode ter um efeito negativo a nivel da qualidade dos vinhos, podendo
reduzir o seu conteldo fendlico e enfraquecer a sua cor. A lisozima e o diéxido de enxofre sdo usados
na conservacao dos vinhos devido as suas propriedades antibacterianas e antioxidantes.
Qualquer substancia usada na producéo de alimentos, incluindo aditivos, que possa ser classificada
como alergénio e que esteja presente no produto final, ainda que numa forma alterada, deve estar
devidamente identificada no rétulo do produto [37]. Tal como estda descrito no regulamento n°
1169/2011, e no artigo 51° do Regulamento (CE) n°® 607/2009, da comissdo de 14 de julho, os vinhos
colocados no mercado, a partir do dia 1 de julho de 2012, devem indicar na sua rotulagem a presenga
de alergénios. Os alergénios que estdo em causa sdo os sulfitos, o ovo e produtos de ovos, o leite e

produtos lacteos.
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» Caseina
A caseina é uma heteroproteina que contém fosforo na sua constituicdo, é obtida coagulando leite
desnatado. E muito eficaz como agente de colagem nos vinhos brancos tendo um efeito refrescante na
sua cor e sabor [12]. A caseina é um p6 branco amarelado, inodoro e insolivel em agua pura e diversos
solventes organicos. A quantidade de caseina aplicada difere de vinho para vinho, sendo que do ponto
de vista do endlogo € importante que pouca ou nenhuma proteina permanega no vinho depois da
clarificacdo. Excesso de caseina para além dos seus efeitos alergénicos pode ainda transmitir o odor
lactico para os vinhos [36, 38].
Com este agente de colagem a floculacdo ocorre apenas em meio acido e a presenca de taninos é
necessaria para que ocorra a clarificacdo e a precipitagdo. A Unica desvantagem é o facto da sua
floculag&o ocorrer num curto espaco de tempo, dificultando a sua utilizacdo [12].
A caseina pode ser usada com valores entre 100 e 500 mg L-! para os vinhos brancos e nos vinhos
tintos entre 50 e 250 mg L™* , valores definidos pela OIV em 2003 [39, 40].

= Albumina
As trés principais de fontes de albumina, sdo o plasma do sangue (soroalbumina), o leite
(lactoalbumina) e a clara do ovo (ovoalbumina). A albumina de ovo € obtida através da dessecacao das
claras frescas que séo constituidas por 12,5% de substéncia proteica, sendo a ovalbumina o principal
componente [12]. Pode ser encontrada em p6 ou spray ou usada na forma de ovos frescos ou
esterilizados [41].
E um dos agentes clarificantes mais usado nos vinhos tintos, na qual a sua natureza coloidal e a sua
superficie carregada positivamente atrai os taninos carregados negativamente, que podem causar
adstringéncia permitindo assim suavizar o perfil fenélico de vinhos muito estruturados [36]. Tem ainda
a capacidade de melhorar o paladar e acidez dos vinhos.
As especificagbes definidas no ano de 2000 pela OIV para os diversos tipos de albumina encontram-
se na tabela seguinte:

Tabela 2.8 - Valores de especificacdo para a utilizagdo de albumina [39, 40].

Tipo de albumina Valores aplicados
Po 50e 150 mg LY/ 30 e 150 mg L
Clara frescas 50 e 240 mg L?

Clara desidratada/congelada | 100 e 200 mg L*

= Lisozima
A lisozima, ou N-acetilhexosaminodase, € uma proteina enzimética que consiste numa Unica cadeia
polipeptidica com 129 aminoéacidos [42]. Devido ao seu efeito antibacteriano, é usada na producao de
queijo, camarao, carne, cerveja e vinho.
Esté presente em varias secre¢cdes mamiferas, como o leite, a saliva e as lagrimas, mas pode também
ser encontrada em plantas e bactérias, industrialmente é extraida da clara do ovo. A lisozima hidrolisa

as paredes das células gram positivas, o0 que aumenta a sua permeabilidade levando a sua rutura. [42,
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43]. Segundo as recomendac¢@es da OlV, a lisozima pode ser adicionada na etapa de esmagamento
da uva e depois da fermentacédo alcodlica, de forma a controlar a fermentacdo malolatica e ajudar na
estabilizacdo microbioldgica dos vinhos. E de salientar que a concentracdo de lisozima sofre uma
diminuigdo significativa com o uso da betonite e a filtracdo [44].

Quando comparada ao SO: a lisozima é mais eficaz quando o pH é elevado, mas ndo possui poder
oxidante, ao contrario do SO2. A preocupagédo associada ao uso do SOz nos vinhos devido as suas
possiveis consequéncias para 0 consumidor e a procura por vinhos mais naturais tém vindo a crescer
exponencialmente nos Ultimos anos, a lisozima ndo permite a substituicdo total do SO2, mas em
conjunto com o SOz pode permitir uma reducao parcial [44].

Apesar de todos os pontos positivos associados ao uso desta proteina, varios estudos confirmaram
gue a sua presenca nos alimentos pode levar a reacdes alérgicas, assim sendo o uso da lisozima deve
ser sempre declarado no rétulo do produto. O seu limite no produto final é de 500 mg/L, como se pode
confirmar no Reg. (CE) n°® 606/2009 Anexo | A — 18 [20].

2.5.4. Ocratoxina A

A presenca de ocratoxina A (OTA) nos vinhos é causada principalmente pela contaminacéo das vinhas
e consecutivamente das uvas por fungos, muito antes do inicio do fabrico do vinho. E uma das
micotoxinas mais importantes entre as quase 400 conhecidas, e é produzida por alguns fungos
pertencentes aos géneros Aspergillus e Penicillium [45].

Existem varios tipos de alimentos que apresentam tracos de OTA, sendo o vinho o segundo mais
afetado. Esta microtoxina € um risco para a nossa salde uma vez que possui efeitos nefrotdxicos,
cancerigenas, genotoxicos, imunotoxicos, teratogénicos e hepatéxicos [45-47]. Posto isto, a Unido
Europeia no Reg. (CE) n° 1881/2006, Secc¢éo 2.2 do Anexo definiu que para os vinhos tintos, brancos,
rosés e outros vinhos e/ou bebidas & base de mosto de uvas o limite maximo seria de 2 pg/kg [20, 48].
A sua concentracdo no vinho € influenciada por diversos fatores como a qualidade das uvas, a
localizagdo da vinha, o estado das uvas, a temperatura, a humidade relativa, a precipitacdo, o
microclima, o periodo de colheita, a aplicacdo de pesticidas e ainda as boas praticas de cultivo na vinha
[45, 47, 49].

Os niveis de OTA sao por norma mais elevados nos vinhos tintos, quando em comparacdo com o0s
vinhos rosés e brancos. Estas diferencas devem-se principalmente a uma das etapas do processo de
vinificagdo, a maceragdo, que no vinho tinto € responsavel por um aumento de cerca de 20% do seu
teor, indicando que a principal fonte de OTA provém dos tecidos das uvas [47, 50]. No processo de
fabrico dos vinhos brancos, a pelicula da uva é removida antes da fermentagcéo comecar, ou seja, reduz
0 tempo de contacto entre a pelicula e 0 mosto quando em comparac¢éo com o processo de vinificagdo
de tintos ou moscatéis.

No processo de fermentagéo, tanto alcodlica como malolatica, o teor de OTA reduz significativamente
[51]. Esta reducdo ocorre maioritariamente pela absorcéo pelos tecidos das uvas e pelas paredes das
células das leveduras e bactérias envolvidas [47]. Na Figura 2.11 podemos observar as varias etapas
de producdo do vinho tinto e branco e onde ocorrem variagfes no teor de OTA. No processo de

producéo do vinho tinto estdo representadas trés setas vermelhas na etapa da fermentacgéo alcodlica,
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0 que nos indica um grande aumento do teor de OTA. Este aumento verifica-se apenas no inicio da
fermentacdo, havendo um decréscimo no final da mesma apds a etapa de prensagem. Nas quatro
primeiras etapas representadas na figura o aumento do teor de OTA é causado pelos danos que podem
surgir nos tecidos das uvas durante o seu manuseamento.

Antes da etapa de engarrafamento os vinhos brancos passam por uma filtracdo no final da etapa de
clarificacéo, esta filtragdo quando realizada por membranas de 0,45um pode reduzir até 80% o teor de
OTA, visto que retém as macromoléculas do vinho no filtro [47].

Depois de engarrafados alguns tipos de vinhos necessitam de um periodo de envelhecimento, onde
normalmente existe um decréscimo do teor de OTA [51]. Este decréscimo pode ser justificado pela
precipitagdo de componentes solidos do vinho (mosto, restos de leveduras e bactérias) que se ligam
eficientemente a OTA [47].

Vindima 1
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Transporte 1

!

Rececéo f
|
Desengace/
l Esmagamento

1 Prensagem Fermentagéo 11 1

Decantagéo Remontagem

! |
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Trasfega Fermentacao ‘
l malolética
‘ Clarificagéo l
Estagio

}

Engarrafamento ¢ Trasfega

Figura 2.11 — Representacdo esquematica do processo de fabrico do vinho. Etapas de produgdo do vinho tinto
(direita) e do vinho branco/rosé (esquerda). As setas representadas indicam se a quantidade de Ocratoxina A

(OTA) aumenta (vermelho) ou diminui (verde) durante cada etapa. Adaptado de [47].
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Podemos deste modo concluir que a OTA é removida do vinho através da sua adsorcdo pelo bagaco
do vinho, pela pele da uva e por microrganismos envolvidos na fermentacéo alcodlica ou malolatica,
visto que os mesmos sdo removidos no final do processo de produgéo dos vinhos. Outra justificacéo
gue tem vindo a ser estudada € a sua transformagéo em micotoxinas modificadas durante o processo
de fermentacéo [45]. Apesar da diminui¢éo do teor de OTA poder chegar até 80% no final do processo
de vinificagdo nunca é totalmente eliminada detetando-se sempre no produto final [45, 52].

Segundo a OIV o a determinacao do teor de ocratoxina nos vinhos tintos rosé e brancos, deve ser feito
recorrendo a uma coluna de imunoafinidade e uma cromatografia liquida de alto desempenho com
detetor de fluorescéncia (HPLC) [30, 53].

2.5.5. Melamina

A melamina € um composto orgéanico alcalino que pode estar presente em diversos tipos de alimentos,
sendo proveniente do contacto dos mesmos com materiais feitos de resinas melamina-formaldeido
como os laminados, os plasticos e os revestimentos [54, 55]. Foi sintetizada pela primeira fez em 1834
por Liebig, um cientista alemédo, aquecendo tiocianato de potassio com cloreto de amonio.
Industrialmente a sua producéo é realizada através do aquecimento de ureia na presenca de amoniaco
[56].

Nos finais de 2008 foi detetada a presenga de melamina em leites infantis na China e milhares de
criancas foram afetadas pelo seu consumo. O uso da melamina no leite faz com que os niveis de
proteina parecam mais altos do que realmente séo visto que, o teste usado apenas quantificava a
presenca de nitrogénio, que esti presente em aminoacidos e por consequente em proteinas, mas
também esta presente noutras moléculas ndo proteicas como a melamina. Por este motivo tem sido
utilizada por vérias industrias com o objetivo de reduzir os custos de producdo aumentando
consideravelmente os teores proteicos [56]. Estes incidentes denunciaram uma deficiéncia nos
sistemas de seguranca alimentar, alertando assim as entidades competentes para a necessidade do
controlo dos niveis de melamina em varios géneros alimenticios para além do leite [55].

A melamina ndo € metabolizada pelo animais e é excretada em mais de 90% através da urina em 24
horas. De um modo geral pode-se considerar a toxicidade da melamina baixa, no entanto esta pode
produzir irritacdo das vias respiratérias, olhos, pele e sistema digestivo, hipertensdo e danos renais
[57]. O limite maximo do teor de melamina nos géneros alimenticios e em férmulas para lactentes é
respetivamente 2,5 mg/kg e de 1 mg/kg [58].

Na producéo de vinho a Unica possivel fonte de contaminacdo de melamina acontece durante o
engarrafamento dos vinhos engarrafados em bag-in-box (BIB), visto que estes tém na sua constitui¢cao

plastico.
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Capitulo

3. Materiais e métodos

O trabalho desenvolvido para a elaboragéo desta dissertacéo dividiu-se em duas partes, uma anélise
de tendéncias aos contaminantes focada na variacdo dos teores de SOz da cuba para o produto
acabado e por fim com o objetivo de melhorar a gestédo de fornecedores, uma analise de risco as folhas
de célculo utilizadas pela empresa e as mesmas depois de implementadas algumas das hipéteses de
melhoria.

3.1. Andlise de tendéncias - Dioxido de enxofre

Como referido anteriormente o diéxido de enxofre quando acima das concentracdes recomendaveis
pode ter consequéncias para a saude do Homem comportando-se como um contaminante, mas em
concentracdes recomendaveis exerce um papel muito importante na conservacao dos vinhos.

A empresa verificou que em diferentes tipos de vinho existia frequentemente um decréscimo da
quantidade de SO:livre e SO: total na passagem dos vinhos da cuba para o produto final. Assim sendo,
seria vantajoso perceber em que vinhos esta variacdo seria mais ou menos acentuada de forma a
puderem ser tomadas precaucdes e correcdes durante o fabrico do vinho.

Quando se pretende comparar o valor médio de uma mesma variavel (quantitativa) em dois ou mais
grupos independentes pode recorrer-se a testes de hipoteses, que tém como objetivo a escolha entre
duas hipoéteses estatisticas, a hipotese a ser testada, hipétese nula (Ho), e a hipétese alternativa (Hz).
Estes testes podem ser divididos em dois grupos: testes paramétricos e testes ndo parameétricos. Os
testes paramétricos s6 podem ser realizados quando se verificam dois pressupostos, a normalidade
das distribuicbes e a homogeneidade das variancias. Quando algum destes pressupostos ndo se
verificar devem ser realizados testes ndo paramétricos.

Se a comparacao for entre duas populac¢des independentes e o teste for paramétrico podemos usar o
teste t-student, caso contrario usamos o teste Mann-Whitney. Do mesmo modo para trés ou mais
populag6es podemos usar o teste ANOVA-one way no caso de ser um teste paramétrico e o teste de
Kruskal-Wallis no caso de ser um teste ndo paramétrico. Quando apds realizado o teste ANOVA one-
way ou o teste de Kruskal Walllis se rejeita a hipétese nula, recorre-se aos teste de Scheffé e de Dunn
respetivamente. Na figura seguinte podemos observar um esquema representativo do método de

analise descrito anteriormente.
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Figura 3.1 — Fluxograma da metodologia adotada para a comparacao de valores médios de uma mesma variavel

em dois ou mais grupos independentes.

De forma a verificar se as distribuicbes amostrais seguem uma distribuicdo normal realiza-se o teste

de Shapiro-Wilk, para amostras com dimens@es inferiores ou iguais a 50, e o teste de Kolmogorov-

Smirnov para amostras com dimensdes superiores a 50 [59].

Tabela 3.1 — Descri¢édo dos testes de normalidade [59, 60].

Shapiro-Wilk

Kolmogorov-Smirnov

Hipoteses

Ho: A varidvel em estudo provém de uma populacdo com distribuicdo normal (F (x) =

Fy(x) para qualquer x).

Hi: A varidvel em estudo ndo provém de uma populacdo com distribuicdo normalF (x) #

Fy(x) em pelo menos um valor de x.

Estatistica

de teste

2
~ QitiaiXw)
(X — X)?

T = Max|Fy(x) — E,(x)|

X(): i.6sima estatistica de ordem

X: média amostral

Fo(x) funcdo de distribuicdo da variavel
aleatéria X

Fn(x) fungéo de distribuicdo empirica.

Para que se possa realizar qualquer um dos testes paramétricos, tem de se verificar Ho para todos os

grupos de dados, quando tal ndo sucede, rejeita-se a hipétese nula. O teste paramétrico tera de ser

confirmado pelo teste ndo paramétrico equivalente.
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Por fim é necessario verificar se a variavel dependente apresenta homogeneidade nas variancias dos
grupos, para isso utiliza-se o teste de Levene, onde:
Ho: As variancias populacionais sdo homogéneas em ambos os grupos em estudo (o7 = 07)
Hi: As variancias populacionais ndo sdo homogéneas em ambos os grupos em estudo. (o7 #
o7)
Neste testes é realizada a transformacdo dos dados originais que sdo depois aplicados ao teste
ANOVA,

Testes Paramétricos
= Teste t-student:
Técnica paramétrica que permite verificar se existem diferencas significativas entre as médias de 2

populacdes.
Hipoteses:
Ho: Nao existem diferencas significativas entre os valores médios nos dois grupos (¢, = U3).

Hi: Existem diferencas significativas nos dois grupos (u, # us)-

Estatistica de teste:

Equacéo 11
Onde:
X, e X, sdo as médias de cada grupo;
S1 e Szsé0 os desvios padrdo para cada grupo;
N1 e nz2 nimero de observagdes de cada grupo.
Os graus de liberdade séo calculados pela seguinte expressao:
df =n;+n, —2 Equacéo 12

e Teste ANOVA One Way:
Técnica paramétrica que permite verificar se existem diferencas significativas entre as médias de 3 ou

mais populagdes.

Hipoteses:
Ho: N&o existem diferencas significativas entre os valores médios das k populagées. (1, = u, =

= )
Hi: Existe pelo menos um par de médias significativamente diferentes. (u; # u; para qualquer

)
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Tabela 3.2 —Descrigdo do teste ANOVA One Way [60].

Formula
n_Y:
Média amostra de cada grupo. Y, = 2j=17y
' n
g
Y — Z:i=1 Z;}:l YU
Média total das observagoes. gXxn

Soma dos quadrados entre grupos.

g
555 =n ) (F ~V)?
i=1

Soma dos quadrados dentro de cada

grupo.

SSp = ii(yﬁ -7

i=1j=1
Soma total dos quadrados. SSr =85 + 5SSk
. SSg
Média dos quadrados entre os grupos. MS; = -1
Média dos quadrados dentro dos SSg
MSp = ——
grupos. gn—1)
« MSg
Razéao F F = ENFg—l,g(n—l)
p-value P(F > Fops|Hp) = 1= P(F < Fops) =1 = Fg_1,g(n-1)(Fobs)

g: nimero de grupos
n: nimero de observagées

Testes ndo paramétricos

Permitem a comparacao entre duas amostras independentes de dimensdes diferentes. O teste Mann-
Whitney é o teste alternativo ao teste t-student quando néo é verificado o pressuposto da normalidade.
Ao contrério do teste t-student que compara as médias das duas amostras, este teste compara a
mediana das mesmas de forma a determinar se existem diferencas entre as populac¢des. O teste de
Kruskal-Wallis é a reformulagéo do teste de Mann-Whitney para a comparacéo de valores médios de
trés ou mais populagdes independentes.

Nestes testes comeca-se por ordenar todas as observagbes por ordem crescente e atribuir as
respetivas classifica¢des, ranks, a cada observacdo. O menor valor é classificado com 1 e o segundo
menor com 2, quando existirem observacdes repetidas a classificacao atribuida deve ser uma média,
por exemplo se existirem valores repetidos na classificacdo 6,7 e 8 a todos deve ser atribuido o valor
de 6,5 [61].
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Tabela 3.3 — Descricao dos testes ndo paramétricos para comparacgdo dos valores médios entre populagbes[60,

61].
Teste Mann-whitney — (2 populacdes | Teste Kruskal-Wallis - (3 ou mais
independentes) populacdes independentes)

Hipoteses | Ho: Nao existem diferencas significativas | Ho: N&o existem diferencas significativas

Estatistica
de teste

entre os valores das medianas das 2
populagbes. (6; = 6,)
Hi: As medianas das 2 populacdes séo

significativamente diferentes. (6, # 6,)

Ny,(N, +1)

Ui = NiN, +72 —-R
Ny,(N, +1)

U; = NiN, +72 —R;

U = Minimo{U4, U,}
N1: dimensdo da amostra 1.
N2: dimensdo da amostra 2.

Ri: soma todas as classificagcfes

Testes de comparagdes multiplas

entre os valores das medianas das k
populacdes. (8, =0, = - = 6)

Hi: Existem pelo menos um par de medianas
significativamente diferentes. (6; # 6; para

qualquer i,j)

K= 22 zk:Riz 3(N+1
CNWN+D L (N+1)
=

N: soma de dados de todas as amostras;
k: nUmero de amostras;
Ri: soma todas as classificacoes;

ni: tamanho da amostra

O teste de Scheffe, teste paramétrico, conhecido também por diferenga fully significant difference
(FSD), considera duas médias significativamente diferentes se o valor absoluto das suas diferencas

amostrais ultrapassar o valor de teste. O teste de Dunn, teste ndo paramétrico, segue a mesma linha

de raciocinio que o teste de Scheffe mas para as medianas das populacdes.

Tabela 3.4 - Descri¢do dos testes de comparag6es multiplas [60].

Teste paramétrico — Teste de Scheffe

Teste ndo paramétrico — Teste de Dunn

Hipoteses

Estatistica

de teste

Ho: N&o existem diferengas significativas
entre os valores médios das 2
populagdes (u; = ;).

Hi: Existe pelo menos um par de médias

significativamente diferentes (u; # u;).

/ 1 1
FSD = \/(k — D)Fyr_1n-k |QME <— + —)
ni le

Ho: N&o existem diferencas significativas
entre os valores das medianas das 2
populagdes (6; = 6;).

H:: Existe pelo menos um par de medianas

significativamente diferentes (6; # 6;).

1 1
D = d(k;N—k) (T_1+E) QME

k: nimero de niveis

N-k: graus de liberdade dos erros

QME: quadrado médio dos residuos

r: nimero de repeticdes dos tratamentos
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3.2. Gestao eficaz de fornecedores

Na dltima versao do referencial BRC foi refor¢cada a importancia da revisdo continua do desempenho
dos fornecedores, deste modo e com o objetivo de melhorar a gestdo de fornecedores da empresa
foram revistos os ficheiros Excel utilizados para a introducdo e consulta de dados de forma a reduzir o
risco associado a mesma.

De forma a classificar o risco das folhas de calculo eletrénicas utilizadas pela empresa e das mesmas
com as hipéteses de melhoria implementadas, optou-se pelo uso do método FMEA (Failure Mode and
Effect Analysis). Para a realizagdo desta andlise foram considerados dois indices de classificagao de
forma a determinar o risco associado, a probabilidade (P) e a gravidade (G):

O indice de probabilidade (P) foi definido pelo nimero de vezes que uma determinada falha acontece
ao longo do ano, aguando a utilizagdo das folhas de célculo eletrénicas. Na Tabela 3.5 podemos
observar valores dos indices usados para classificar a probabilidade de ocorréncia de uma falha e o
seu respetivo critério de classificacdo, baseados numa escala numérica de 1 a 5. Segundo o artigo
analisado, uma escala numérica de 1 a 5 permite uma classifica¢cdo mais uniforme dos riscos quando
0s mesmos sao analisados por duas equipas diferentes, sendo assim um método mais consistente [62].
N&o existindo qualquer tipo de dados historicos relativamente ao indice de cada um destes critérios, os

mesmos foram definidos pela experiéncia dos utilizadores.

Tabela 3.5 — indices de probabilidade e respetivos critérios.

Probabilidade (P)
indice Descrigdo Critério
1 Nula 0/ano
2 Baixa 1/ano
3 Média 2/ano
4 Alta 3/ano
5 Muito alta 4/ano

Na elaboracao do indice de gravidade (G), teve-se em conta os efeitos que as possiveis falhas teriam
na aprovacao dos fornecedores. O indice de gravidade foi baseado numa escala numéricade 1 a 5
onde 5 corresponde a pior das consequéncias, na qual o fornecedor ndo é aprovado, e 1 que

corresponde a uma falha que n&o causa qualquer consequéncia.
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Tabela 3.6 — indice de gravidade e respetivos critérios.

Gravidade (G)
indice | Descricdo Critério
1 Nula Sem efeito.
. Falha com poucas consequéncias que ndo
2 Baixa . =
impedem a aprovacdo do fornecedor.
- Falha com poucas consequéncias que
3 Média . . ~
podem impedir a aprovacgdo do fornecedor.
a Alta Falha com consequéncias que podem
impedir a aprovagdo do fornecedor.
Falha com cons éncia im ma
5 Muito alta alha com consequéncias que impede

aprovagdo do fornecedor.

O nivel de risco (NR) é ser determinado através da seguinte equacao:

NR = (G) x (P) Equagdo 13
Os varios valores possiveis de NR podem ser observados na Tabela 3.7, assim como a sua

classificagédo pelo esquema de cores definido através do seu valor.

Tabela 3.7 — Niveis de risco, calculados pelo produto da gravidade (G) e da probabilidade (P) de ocorréncia de
uma determinada falha.

Gravidade
1 2 3 4 5

1|1 2 | 3] 4|5 indice | Descricéo
(0] .
k) 2 2 4 6 8 10 NR<s5 Baixo
S
% 3] 3 6 9 |12 | 15 5<NR<9 Médio
S
al|4)| 4 8 |12 | 16 | 20 NRZ10 Alto

5 5 10 | 15 | 20 | 25

Por observacdo da Tabela 3.7, verifica-se que existem trés niveis de risco principais de forma a salientar
a urgéncia, ou ndo, da falha analisada. Para um NR menor ou igual a 5, a interveng&o néo é necessaria
ou a urgéncia de intervencédo é reduzida sendo classificada como nivel baixo. Quando o NR é maior
gue 5 e menor ou igual a 9, o nivel é classificado como médio sendo necessaria uma agéo corretiva,
mas nao tdo urgente como quando o NR é maior que 10.

Na Figura 3.2 esta representado um fluxograma com as etapas necessarias a implementacao da
analise de risco, FMEA. Primeiramente devem ser identificadas as tarefas executadas e os possiveis
modos de falha associados, assim como os seus efeitos. Apés identificados procede-se a determinagéo
do seu indice de probabilidade e gravidade, de forma a identificarmos o risco associado. Caso 0 risco
seja significativo deve-se proceder a aplicacao de acdes corretivas e sujeitar a tarefa novamente a toda
a analise de forma a concluir se o nivel de risco diminui ou ndo. Quando o risco € nao significativo a

sua analise pela FMEA considera-se concluida.
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Identificar tarefas

Identificar os
modos potenciais
de falha
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Identificar os
efeitos potenciais
de falha
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Determinar o
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Determinar o

indice de

probabilidade (P) gravidade (G)

Determinar o
nivel de risco
(NR=PxG)

Identificar e ) O nivel de risco B Risco ndo
aplicar agdes Sim indica que é significativo,
corretivas necessaria acao concluséo da FMEA

corretiva?

Figura 3.2 - Fluxograma de implementagdo FMEA. Adaptado de [31].
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Capitulo

4. Resultados e discussao

4.1. Analise de tendéncias aos contaminantes

Na tabela seguinte podemos verificar que os niveis dos contaminantes em alguns dos vinhos
produzidos na empresa JMF, entre os anos de 2016 a 2019, se encontraram sempre abaixo dos limites
de quantificacdo presentes na legislacéo, demonstrando o correto funcionamento do plano HACCP
implementado pela empresa. Os vinhos selecionados para andlise foram os vinhos das colheitas que
sdo comercializadas em grande volume, os quais estao representados através de cédigos internos da

empresa.

Tabela 4.1 - Analise de tendéncias dos metais pesados de 2016 a 2019.

2016 2017 2018 2019
Metais PRV IMT PRV MOT
Pesados LRN JPB BSE SDR
besticida PRV IMT MOT PER
LRN JPB LRN PEB
PER PRV PRV SDR
Alergénios JMT LRN LRN JMT
BSE PEB BSE PEB
PER PRV PRV SDR
Ocratoxina A | JMT LRN LRN IMT
BSE PEB BSE PEB
Melamina PRV* PRV* PRV* PRV*

LQ — limite de quantificagdo
* Engarrafado em Bag-in-box

Também o dioxido de enxofre é considerado um contaminante do vinho, por ser um alergénio. Tal como
referido acima nas andlises dos ultimos anos o valor do mesmo manteve-se sempre abaixo dos limites
legais. Mas o interesse pelo SOz ndo é apenas em rela¢@o ao seu valor maximo, mas sim também ao
seu valor minimo, visto que, 0O mesmo assegura a correta conservacdo dos vinhos.

Apés verificada uma tendéncia na diminuicdo do seu teor na passagem da cuba para o produto
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acabado, demonstrou-se oportuna uma analise mais pormenorizada ao mesmo em Varios tipos de

vinhos.

4.1.1. Variacao do di6éxido de enxofre livre e total
Nesta seccao iro ser analisadas as variacdes de SO livre e total para 5 vinhos diferentes, os registos
analiticos destes vinhos encontram-se apresentados no Apéndice A. Foram analisados os vinhos Rosé
A, Tinto B, Tinto C, Branco D e Branco E. O vinho Tinto B e Tinto C correspondem ao mesmo vinho,
mas o vinho Tinto B é engarrafado em bag’s in box de 3l e o0 vinho Tinto C em garrafas de vidro de 75cl.
Na tabela seguinte encontra-se o nimero de dados disponiveis sobre a producédo de cada vinho, a

capacidade do recipiente onde sdo engarrafados e a linha onde sdo produzidos.

Tabela 4.2 — Tabela resumo dos vinhos analisados.

Vinho N° de dados Capacidade It Linha
Rosé A 94 0,75 I
Tinto B 74 3 I
Tinto C 34 0,75 III
Branco D 26 0,75 v
Branco E 22 0,75 v

As variacOes analisadas foram calculadas pela diferenca entre o valor do teor de SOz na cuba e de SOz
no produto final ou produto acabado. Todos os testes realizados nesta sec¢do foram executados

recorrendo ao programa XLSTAT [63].
Variacio de SO2 = SO2 Cuba — SO2 Produto acabado Equacao 14

A incerteza de medi¢do do método, descrito no Apéndice B, utilizado na medi¢do do SO: livre e total é

10mg/L, aplicando a equacao descrita abaixo a incerteza da subtracéo da variacdo do SO: é de 14,14

o. = |oZ + o}
Equacéo 15

Toda a andlise estatistica que se segue podera ser comprometida devido a elevada incerteza associada

mg/L.

a este método, e por consequéncia associada a incerteza da variacdo do SOz que é o fator em estudo.
Na Figura 4.2. e 4.3. temos dois diagramas de extremos e quartis nos quais é representada a média
por um “X”, a mediana que corresponde a linha dentro da caixa, o primeiro e o terceiro quartis que
correspondem aos limites da caixa, e os valores maximos e minimos aos bigodes. Os pontos exteriores
aos bigodes sdo chamados de outliers, pontos considerados discrepantes que podem ser causados

por erros quer na sua recolha ou introducéo [64].
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Figura 4.1 — Diagrama de extremos do quartis da variagéo de SOz livre.

Observando a linha central de todas as caixas, verifica-se que existem variagdes no valor da mediana
de vinho para vinho. O vinho Tinto C apresenta uma elevada dispersdo de dados, seguindo-se 0s
vinhos Rosé A, Tinto B e Branco E com um grau de dispersdo mais baixo mas semelhante entre si e
por fim o vinho Tinto D com uma baixa dispersdo. Os vinhos Rosé A, Tinto B e Tinto D apresentam
uma distribuicdo simétrica, no vinho Tinto C os dados s&o assimétricos negativos e no Branco E
assimétricos positivos. Verifica-se ainda que nos vinhos Tinto B, Tinto C e Branco D o valor minimo é

igual variando apenas o valor maximo de variagéo.
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Figura 4.2 — Diagrama de extremos do quartis da variacdo de SO total.
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Ao contrério dos resultados observados no digrama de extremos e quartis para a variacdo do SOz livre,
na Figura 4.3. pode-se observar que ndo existem grandes oscilagdes nos valores da variacdo do SO:
total nos vinhos analisados. Pode-se também verificar que os niveis de variagdo do SOz total sdo menos
elevados que os niveis de variagcdo do SO:livre, este comportamento ja era espectavel pois o0 SO:livre
tem tendéncia a combinar-se alterando a concentracéo.

De forma a verificarmos em que vinhos as variagdes de SOz eram maiores, procedeu-se a comparagao
das respetivas médias. Para isso, tal como referido na seccdo 5.1. é necessario verificar se os
pressupostos da normalidade e da homogeneidade das variancias estéo a ser cumpridos.

Na Tabela 4.3 estédo apresentados os resultados do teste de normalidade para a variavel independente
“variagdo do SO: livre” para cada tipo de vinho e na Tabela 4.4 é apresentado os resultados do teste
de normalidade para a variavel independente “variagdo do SOz total’. Tendo em conta que o teste de
Shapiro-Wilk é o teste mais relevante para amostras com menos de 50 observacfes, este tera mais
peso na andlise dos dados correspondentes aos vinhos Tinto C, Branco D e Branco E. Por Ultimo os
vinhos Rosé A e Tinto B serdo analisados recorrendo ao teste do Kolmogorov-Smirnov devido as suas

dimens@es. Em ambos os testes foi utilizado um nivel de significancia de 5%.

Tabela 4.3- Teste de Kolmogorov-Smirnov e Shaphiro-Wilk para as varia¢des do SO: livre para cada vinho.

Kolmogorov-Smirnov Shaphiro-Wilk
Estatistica (D) df | p-value Estatistica (W) df | p-value
Rosé A 0,11 94 0,20 0,97 94 0,03
Tinto B 0,12 74 0,21 0,97 74 0,06
Tinto C 0,12 34 0,64 0,95 34 0,16
Branco D 0,21 26 0,18 0,91 26 0,03
Branco E 0,16 22 0,58 0,91 22 0,06

Tabela 4.4 - Teste de Kolmogorov-Smirnov e Shaphiro-Wilk para as variacdes do SOz total para cada vinho.

Kolmogorov-Smirnov Shaphiro-Wilk
Estatistica (D) df | p-value Estatistica (W) df | p-value
Rosé A 0,12 94 0,10 0,97 94 0,03
Tinto B 0,15 74 0,07 0,97 74 0,07
Tinto C 0,19 34 0,16 0,94 34 0,05
Branco D 0,18 26 0,35 0,93 26 0,10
Branco E 0,18 22 0,41 0,90 22 0,04

Por andlise dos resultados para a variagdo do SO: livre verifica-se que todos os vinhos a excegéo do
D cumprem o pressuposto da normalidade das distribuicbes amostrais. No caso dos resultados da
variacdo do SO: total verifica-se que todos os vinhos a excecdo do E verificam o pressuposto da
normalidade. Deste modo, ndo € necessario realizar a andlise as variancias, pois basta falhar um dos

pressupostos para garantir a realizacéo dos testes nao paramétricos.
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Uma vez que ndo se verificou o pressuposto da normalidade, recorreu-se ao teste ndo-parameétrico
Kruskal-Wallis, de modo a comparar as varia¢cdes de SO dos diferentes vinhos. Na Tabela 4.5 pelo
valor de significancia (p-value), observa-se que apenas o SO: livre apresenta diferengas
estatisticamente significativas entre os diferentes vinhos, pois o valor de teste obtido € menor que o

valor do nivel de confianca.

Tabela 4.5 - Teste Kruskal-Wallis variag6es do SOz livre e SOz total.

SO, livre SO, total

K (Valor observado) 133,412 1,412
K (Valor Critico) 9,488 9,488
df 4 4
p-value <0,0001 0,842

De forma a analisar entre que vinhos se verificam diferencas significativas utilizou-se um teste de

comparagdes multiplas, o teste de Dunn. Na Tabela 4.6 encontram-se os resultados obtidos.

Tabela 4.6 — Diferengas significativas das varia¢ges de SO: livre entre os varios vinhos - Teste de Dunn,
comparag8es multiplas para as variacdes de SOz livre.

BrancoE | Branco D Rosé A Tinto C Tinto B
Branco E -
Branco D 0,011 -
Rosé A 0,652 0,000 -

Tinto C <0,0001 0,138 <0,0001 -
Tinto B <0,0001 0,000 <0,0001 0,031 -

De acordo com os valores do teste verifica-se que as diferengas mais significativas sdo entre os vinhos
tintos e brancos, com exce¢do do Tinto C/Branco D que ndo apresentam diferencas significativas.
Verifica-se ainda diferencas muito significativas entre o vinho Rosé A/Branco D. Os vinhos Branco
D/Branco E e Tinto B/Tinto C apresentam diferengas, mas nao tao significativas pois o resultado do seu
teste aproxima-se ao nivel de confianga de 5%. Conclui-se assim que os pares de vinhos que nao
apresentam diferencas significativas entre si sdo o Rosé A/Branco E e o Tinto C/Branco D.
Relacionando a informacéo da Figura 4.2 e da Tabela 4.6 conclui-se que o vinho onde existe maiores
variacbes de SOz livre é o vinho Tinto B, seguindo-se o vinho Tinto C e Branco D que ndo possuem
diferencas significativas entre si, e por ultimo os vinhos Rosé A e Branco E onde também néo se verifica
diferencas significativas.

Apesar de o vinho Tinto B e Tinto C serem exatamente 0 mesmo vinho estes apresentam diferencas
significativas entre si. Uma das justificacdes para as variacdes verificadas é o facto de o vinho Tinto C
ser engarrafado em garrafas de vidro de 75cl e o vinho Tinto B em bag-in-box de 3I. Na linha II, onde
€ engarrafado o vinho Tinto B, o engarrafamento ndo é feito de forma direta. Nesta linha o vinho é
depositado num recipiente, fechado e sob presséo, de onde vai ser encaminhado por tubagem para a

linha de engarrafamento, sendo esta reabastecida a medida que vai esvaziando através do controlo de
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nivel. Outros dos fatores € a distancia percorrida durante o engarrafamento, que é maior na linha II
ocorrendo assim um engarrafamento mais demorado quando comparado com a linha III, onde é
engarrafado o vinho C. O vinho Tinto C apés engarrafado é imediatamente sujeito a analise quimica,
onde é feita a medi¢&o do teor de SOz, ao contrario do vinho Tinto B onde a analise microbioldgica é
realizada em simultaneo com a andlise quimica, que é realizada 48 horas depois do engarrafamento.
O tempo decorrido desde o engarrafamento até a andlise quimica pode ser também uma das
justificacBes para a variacao dos valores entre estes dois vinhos.

Para se perceber melhor que fatores € que podem levar a diminuicdo dos valores do SO: livre foi
realizado um diagrama de Ishikawa ou diagrama de causa efeito, Figura 4.4. Os principais motivos
gue levam a esta variagao séo o tipo de vinho, o erro analitico associado ao método, a linha de

engarrafamento usada e o possivel contacto com o ar.

Tipo de vinho Erro analitico

1gota=1,28 mg/l.\

Composicéo fendlica
Analista
\ \ Diminui¢3o dos

Tipo de linha (BV Paragens na linha dy valores de SO,
arrafa ) oA ngarrafamen
9 ) Maior distancia engarrafamento
percorrida durante o
Paragens na linha de engarrafamento
engarrafamento / Aprovagéo de cuba
Maior velocidade de em vazio
engarrafamento
Linha de Contacto com
engarrafamento ar

Figura 4.3 — Diagrama de causa e efeito para a diminuigdo do SO: livre apds o engarrafamento.

Alguns dos valores de variagdo do SO2 podem também ser afetados devido a erros cometidos pelo
analista. Estes erros tém maior incidéncia nos vinhos tintos, tendo em conta que o ponto de viragem
durante a titulagcao é mais visivel nos vinhos brancos do que nos tintos, causando a adi¢do de mais ou
menos gotas através da bureta. Considerando que o volume de uma gota utilizado na titulagdo para a
medicdo do SO:2 corresponde a 0,1 ml, podemos calcular o seu impacto no valor final da medicdo do

SO:2 pela expressao:

N x 1L solugio y M(S0,) o 1000 mg SO,
(mg 502> _ v x | 1000 mL solugao n 1g SO,
> \L vinho/ ~ ! v,
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64-9 59; ]
001 mol iodo % 1 L solugao % mol SO, g SO, % 1000 mg SO,
*“ 7 L solucao " 1000 mL solucao 1 mol iodo mol 1g SO,
mol SO,

0,050 L vinho

mg SO
=V, x12,8 g 2%

ml solugdo L vinho
Onde:

V; —=Volume de titulante gasto (ml solugéo)

V, —Volume da amostra (L vinho)

N, - Concentra¢do da solucéo de titulante iodo (M)
n — Numero de eletrdes de valéncia

M — Massa molar (g/mol)

O impacto de uma gota no nivel de SO2 corresponde a 1,28 mg SO2/L de vinho. Assim sendo, se o
analista adicionar mais ou menos uma gota ao titulado, a andlise de SOz livre na cuba e no produto
acabado sofrera uma alteracé@o consideravel, podendo induzir em erro quando analisados os valores
das sua variagoes.

No final de cada engarrafamento € realizada a sanitiza¢é@o das linhas, seguindo-se um enxaguamento.
De forma a que ndo exista qualquer vestigio de 4gua antes do engarrafamento seguinte é realizada
uma purga, que consiste na passagem de 40/50L de vinho pelas linhas antes do inicio do seu
engarrafamento. Uma purga que nao elimine todos os residuos de agua das linhas pode fazer com que
na primeira medi¢cdo do SO2 o vinho possa ter vestigios de agua, podendo fazer com que o SO: livre
por diluicdo diminua a sua concentracdo. Quando o vinho a ser engarrafado passa pelas linhas com
caudal muito elevado o SOz pode fazer conduzir a sua diminui¢cdo devido ao aumento da entropia.

As linhas utilizadas na empresa sao linhas com mais de 30 anos, sendo propensas a paragens devido
a problemas nas maquinas utilizadas (maquina de lavar garrafas, maquina de encher, maquina de
rolar/encapsular e maquina de rotular), aumentando deste modo o tempo de exposi¢cao do vinho com
0 ar e por consequente a quantidade de oxigénio dissolvido no mesmo, o que faz com que o SOzreaja
e se combine com mais facilidade ao reagir com os produtos de oxida¢do do vinho, em particular o
peroxido de oxigénio [65, 66].

Na maioria dos engarrafamentos as cubas aprovadas estdo totalmente cheias, com 15000L, mas por
vezes sdo aprovadas com apenas 10000L ou 12000L, o que cria um espaco vazio permitindo a
presenca de oxigénio o que ird fazer com que o SO: livre se combine com mais facilidade causando
assim o seu decréscimo [65].

Observando os valores de variacdo de SO: separadamente em vez de apenas o seu valor médio,
observamos que por vezes, ao contrario do que seria esperado, é verificado um aumento do seu teor
na passagem da cuba para o produto acabado. Este aumento pode ser justificado pelo facto de por
vezes o nivel de SO: ser verificado imediatamente apds a sua corre¢do na cuba, ndo tendo tempo para
se combinar totalmente. Mais uma vez estas varia¢cdes também podem ser influenciadas por erros por

parte do analista.
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4.2. Gestao eficaz de fornecedores

O ficheiro Excel original utilizado pela empresa, para cada um dos fornecedores, era constituido por
uma folha de aprovacéo de fornecedores, uma folha de avaliagdo e uma folha de contactos onde era
introduzida diretamente toda a informacgé@o. Depois de implementadas algumas acdes corretivas em
cada ficheiro, foram introduzidas 3 novas folhas: a de rosto, a de relatério e a de informacédo sobre os
fornecedores. Nesta Ultima foram introduzidas todas as informacdes necessarias ao preenchimento da
folha de aprovacao, de avaliacédo e de contactos, sendo que neste momento estas folhas, mantendo o
formato original, serdo preenchidas automaticamente. No seguinte subcapitulo serdo descritos os
novos ficheiros de aprovacédo de fornecedores bem como um exemplo de cada uma das folhas de

célculo presentes nos mesmos.

4.2.1. Constituicdo dos ficheiros excel

1. Folhaderosto
Esta é a primeira folha de célculo presente no documento, onde podemos encontrar varias informagdes
como a estrutura do documento, o esquema de cores utilizado nos alertas das validades, uma lista das

pessoas autorizadas a realizar alteracdes e um registo da data da Ultima atualizacéo.

[OSE MARIA Fornecedores de Vinho, Mosto ¢ Aguardente

oa FONSECA
.Vl

1. Relatério/Avisos Importantes;

2_Informagdo dos Fornecedores

3. Aprovacdo dos Fornecedores;

4_ Avaliagdo dos Fornecedores/Transportadores;

5. Contactos dos Fornecedores:

< 3meses

Expirado Data de atualizagdo:

Figura 4.4 — Exemplo da folha de rosto do ficheiro Excel.

2. Folhade relatério
A folha de relatério consiste num resumo que avisa o utilizador se algum dos requisitos necessarios a
aprovacao do fornecedor esta em falta, em vias de expirar ou expirado, caso ndo haja qualquer
informacdo em falta ou expirada a mesma transmite ao utilizador que o fornecedor tem todos os
requisitos em dia. Esta é adaptada as exigéncias necessarias a aprovacao de cada tipo de fornecedor.
Na figura seguinte podemos observar uma folha exemplo utilizada para a aprovacéo dos fornecedores

de vinho, mosto e aguardente.
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Relatorio Fornecedores Aprovados de Vinho, Mosto ¢ Aguardente

1JOSE MARIA
pa FONSECA

e Ve

Fornecedores cf Certificagdo GFSI Fornecedores sf Certificagdo GFSI

Fornecedores em dia Expirado | 3 Meses | Em Falta Expirado | 3 Meses | Em Falta

ol GFSI s/ GFSI FS5C 22002 | FSSC 22002 | F55C 22002 Inquérito Rastreabilidade| Inquérito Rastreabilidade] Inquérito Rastreabilidade
A v
B v v
C Vv
D v
E Vv
F v
G Vv Vv
H v
I N Vv
J v v
K v

Figura 4.5 — Exemplo da folha de relatorio do ficheiro Excel.




3. Folhadeinformacdao
Todas as folhas com excecao da de informacéo dos fornecedores foram bloqueadas por palavra passe,
e apenas as células necessarias para introducao de informacao estéo desbloqueadas e sombreadas a
cinzento para ajudar o utilizador. Por motivos de confidencialidade e devido a diversidade de
informacdes que existem para cada um dos tipos de fornecedores existentes estas folhas ndo seréo

apresentadas.

4. Folhade aprovacao
Todos os tipos de fornecedores possuem um ficheiro de gestao de fornecedores muito semelhante,
com excecédo da sua folha de aprovacao que pode ter algumas alteracdes dependendo do tipo de
parametros necessarios a aprovacao de cada um (uva, vinho, mosto e aguardente, produtos enolégicos

e materiais de sanitizacdo).

= Fornecedores de uva
Na aprovacdo dos fornecedores de uva é exigido que os fornecedores possuam um dos seguintes
pontos:

= Um sistema de producéo integrada, dentro da validade;

» Realizagdo de um inquérito anual.
Sempre que um fornecedor possua um sistema de producgdo integrada dentro da validade nédo é
necessario a realizagao do inquérito. De forma a completar esta analise € registado se os fornecedores
necessitam ou ndo de apoio técnico por parte da empresa. No caso dos fornecedores de uva eles
préprios séo os distribuidores, ndo sendo necessaria a avaliagdo da empresa de distribuicéo.
Na folha de aprovagéo ir4 constar o nome do fornecedor, as validades do sistema de producéo
integrada e dos inquéritos e ainda se o fornecedor necessita ou ndo de apoio técnico, tal como se pode
observar na Tabela 4.7.

Tabela 4.7 — Exemplo da tabela presente na folha de aprovagéo dos fornecedores de uva.

Sistema de Apoio
Fornecedores producao Inquérito ..

integrada tecnico

A 30/09/19 set/20

B - jul/19

C jul/19

D 09/05/20 jul/19

E - jul/19 v

F 13/08/20 jul/19

G - jun/19

Sempre que houver a informacé&o que o fornecedor possui um sistema de producgéo integrada, mas nédo
existir nenhuma informacao sobre a sua data de validade sera retribuida a mensagem de que o valor
esta em falta. De forma a alertar o utilizador sobre as validades, quer do sistema de produgéo integrada,

quer dos inquéritos, foram criados dois tipos de alarmes, um vermelho quando as validades expiram e
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um amarelo quando faltam 3 meses para expirar. Ao contrario do sistema de producéo integrada, a
data que aparece no campo dos inquéritos ndo é a sua data de validade, mas sim a data da sua

realizacéo, que Ihe atribui uma validade de um ano.

= Fornecedores de vinho, mosto e aguardente, produtos enolégicos e sanitizacao
Para a aprovacdo dos fornecedores de produtos enolégicos, de sanitizacdo e de vinho, mosto e
aguardente é necessario que 0s mesmos possuam uma das seguintes opcdes:

= Uma certificacdo GFSI;

= Inquéritos e exercicios de rastreabilidade.
Na folha de aprovacéo ird4 constar o nome do fornecedor, as validades das suas certificagbes, dos
inquéritos e exercicios de rastreabilidade e ainda a data da Ultima compra efetuada ao fornecedor. tal
como se pode observar na Tabela 4.7. Sempre que um fornecedor possua certificacdo GFSI, neste
caso FSSC 22000, dentro da validade ndo é necessario a realizacdo de inquéritos ou exercicios de

rastreabilidade.

Tabela 4.8 — Exemplo da tabela presente na folha de aprovacéo dos fornecedores de vinho, mosto e aguardente.

CertificagOes

ISO FSSC Outra
Fornecedores 1509001 5000 22000 certificacio

A 22/07/19 N/A N/A 2017
B 26/09/17 12/10/16 01/10/16 2019
C 11/09/19 11/09/19 N/A N/A 2017
D 02/09/20 20/11/20 N/A N/A 2019
E 16/07/18 |[08/08/17 08/08/17 2018
F 01/03/19 N/A N/A 2019

Sempre que houver a informagéo que o fornecedor possui uma certificacdo, mas nédo existir nenhuma
informacéo sobre a sua data de validade sera retribuida a mensagem de que o valor esta em falta. De
forma a alertar o utilizador sobre as validades, quer das certificagBes quer dos inquéritos, foram criados
dois tipos de alarmes, um vermelho quando as validades expiram e um amarelo quando faltam 3 meses
para expirar. Ao contrario das certificacfes, a data que aparece no campo dos inquéritos ndo é a sua
data de validade, mas sim a data da sua realiza¢éo que Ihe atribui uma validade de trés anos.

*» Produtos enoldgicos e produtos de sanitizacéo
No caso dos produtos enolégicos e de sanitizagdo ndo € suficiente apenas a aprovagao dos seus
fornecedores, € necessario aprovar também os produtos adquiridos pela empresa através de cada um.
Para isso todos os produtos enol6gicos devem ter associados uma ficha técnica e uma ficha de
seguranca atualizadas.
Na folha de aprovacédo de produtos enolégicos ird constar o tipo de produto, o nome do produto, o nome
do fabricante, o nome do distribuidor e ainda as validades das respetivas fichas técnicas e de

seguranca, tal como se pode verificar em seguida na Tabela 4.9.
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Tabela 4.9 — Exemplo da tabela presente na folha de aprovacgéo dos produtos enoldgicos.

Produto Fabricante Distribuidor tg(':(;:?a SEIQCLT;S;
Leveduras A I L 12/11/18 12/11/18
Clarificante B J L 12/11/18 Val. em falta
Enzima C K L 12/11/18 12/11/18
Enzima D K L 12/11/18 12/11/18
Enzima E K L 12/11/18 12/11/18
Clarificante F K M 12/11/18 12/11/18

Ha semelhanca das folhas descritas anteriormente as datas das fichas técnicas e das fichas de
seguranca, estdo sujeitas a alarmes quando existem valores em falta, quando faltam 3 meses ou menos
para o final da validade ou quando estejam expiradas. As datas que aparecem associadas as fichas
técnicas e de seguranc¢a ndo séo as suas datas de validade, mas sim as datas da sua atualizacdo o
que lhes atribui uma validade de trés anos.

5. Folha de avaliacdo
Na aprovacao dos fornecedores de qualquer tipo de produto é necesséario realizar:
= Uma andlise do histérico dos anos anteriores do fornecedor com a empresa, classificando-o
como favoravel ou ndo favoravel. E considerado “favoravel” quando ndo existem n&o
conformidades por resolver e “ndo favoravel” se houver uma ou mais ndo conformidades por
resolver no final do ano, ficando sujeito & aplicacdo de acfes corretivas e no limite pode deixar
de ser fornecedor.
» Uma avaliacdo, de 1 a 5, tendo em conta o cumprimento dos requisitos acordados, dos prazos
acordados e a disponibilidade manifestada.
Para poder ser aprovado o fornecedor tem de ser considerado favoravel, e ter uma avaliagdo superior
a 3. Na Tabela 4.10 encontra-se um exemplo da folha de avaliacdo de fornecedores onde se encontra

a classificagdo do histérico com a empresa e a sua avaliacao.

Tabela 4.10 — Exemplo da tabela presente na folha de avaliagéo de fornecedores.

Avaliacao

Fornecedores Histdrico ¢/ JMF

Favoravel X
Favoravel
Favoravel X
Favoravel X
Favoravel X
Favoravel
Favoravel X
Favoravel
Favoravel

- T mMO|O|m (>
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6. Folha de contactos
A folha de contactos ndo sofreu qualquer alteracdo a nivel da sua constituicdo, mas passou a ser
preenchida automaticamente com a informacdo presente na folha onde esta toda a informacao
associada com os fornecedores. E constituida por duas colunas, uma com a identificacdo dos
fornecedores e outra com o contacto dos mesmos. Quando néo exista informacéo sobre o contacto do

fornecedores a mesma é preenchida pelo simbolo

Tabela 4.11 — Exemplo da tabela presente na folha de contactos.

Fornecedores Contacto

B info@B.pt

F geral@F.com

4.2.2. Andlise de risco das folhas de gestédo de fornecedores
Na Tabela 4.12 encontra-se a analise de risco associada a utilizacdo das folhas originais usadas pela
empresa e de seguida na Tabela 4.13 estao descritas as a¢fes recomendadas e tomadas de forma a
reduzir o risco associado a cada tarefa, assim como o nivel risco das novas folhas com as medidas
corretivas implementadas, permitindo assim concluir se houve melhorias ou ndo relativamente as folhas
iniciais. E importante salientar que ambas as tabelas apresentadas foram preenchidas com base no

conhecimento pratico dos utilizadores.
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Tabela 4.12 — Analise de risco (FMEA) - folhas de calculos originais.

Tarefa Modo Potencial de Falha Efeito Potencial da Falha (G) | (P) | (R) | Classificacao
Modificagc&o das folhas de calculo Maior probabilidade de Indug&o em erro de um fornecedor estar ou
por um utilizador sem experiéncia manuseamento incorreto da nao aprovado. 5 | 3 | 15 | Muito significativo
ou conhecimento suficiente. folha de calculo. Possivel adulteracao de dados/férmulas.
Introduggo de dados no local Indugé@o em erro de um fornecedor estar
Atualizagéo de dados sobre os incorreto, ou modificacdo de & = o
. aprovado ou ndo. 4 | 3 | 12 | Muito significativo
fornecedores. algo incorreto nas restantes Possivel adulteracio de dados
folhas de célculo. & '
Consulta da validade das N&o detecdo de um fornecedor com 5 | 3 | 15 | Muito sianificativo
certificacdes dos fornecedores. certificado expirado. 9
Consulta da validade dos inquéritos ~ ~ . -
dos fornecedores que 0s - . Nao_ detegao de um fornecedor com inquerito 5 | 3 | 15 | Muito significativo
necessitem Ma leitura das datas expiradas, | expirado.
' datas inspecionadas
. - visualmente e calculo da sua
Consulta da validade dos exercicios : ) ~ ~ .
de rastreabilidade dos fornecedores validade realizado mentalmente. | Nao detega_o_ de um fo_rnecedor com exercicio | o | 5 | 4& | Muito significativo
: de rastreabilidade expirado.
gue 0s necessitem.
Consulta d~a yalldade dos sistemas N&o detecé@o de um fornecedor com o sistema o
de producao integrada para os U - 5 | 3 | 15 | Muito significativo
de producéo integrada expirado.
fornecedores de uva.
N30 detecio de alguns dos Nao aprovacao de fornecedores devido a falta
Verificacdo de dados em falta. & 9 de validades das certificacdes, exercicios de 4 | 2 | 8 |Significativo
dados em falta. - . <
rastreabilidade ou inquéritos.
. N&o detecdo de um fornecedor com
e Elevada quantidade de o . . C
Verificagcao de fornecedores . ~ : certificados, inquéritos ou exercicios de P
informacédo analisada - - . 4 | 2 | 8 |Significativo
aprovados. rastreabilidade expirados ou quase a expirar.
manualmente. ~ L
Falsa aprovacao/rejeicdo de um fornecedor.
Consulta de contactos N&o contactar o fornecedor Atraso na resoluc¢éo do motivo pelo qual o 4 | 1| 4 |Nao significativo

pretendido.

contacto foi realizado.
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Tabela 4.13 - Analise de risco (FMEA) - folhas de calculos eletrénicas depois da aplicacdo das acdes de melhoria.

Acdes recomendadas Acdes tomadas Q)| (P)|(R) Classificagao
Implementa(;_ao_ de medidas de seguranca, Implementacéo das funcionalidades do Microsoft Excel, de modo a que .
de forma a limitar o acesso a utilizadores o . X - 5]11]|5 N&o significativo
. ~ para edigdo das folhas de calculo seja necessaria uma palavra-passe.
autorizados e com formacao.
Divisdo da interface, criando uma Unica pagina para introdugdo de dados
Melhorar a interface de forma a que as e tornando automatica a criagao do relatério da informacéo que &
zonas de atualizacéo estejam assinaladas e introduzida. Protecao de todas as folhas, exceto a de introducéo de 4 11| 4 N&o significativo
tudo o resto ndo seja editavel. dados, e de todas as células que nédo sdo necessarias a introducéo de
dados.
Implementacao de alarmes, recorrendo a ferramenta de formatacao
Implementacéo de avisos na folha de célculo condicional do Microsoft Excel, quando a validade das certificacdes 5115 N0 significativo
sobre a validade das certificagfes. expirar ou faltar 3 meses para o fim da mesma. Introdu¢éo de uma folha
de célculo em formato de relatério com avisos sobre as validades.
Implementacao de alarmes, recorrendo a ferramenta de formatacéo
Implementacéo de avisos na folha de célculo | condicional do Microsoft Excel, quando a validade dos inquéritos expirar 5115 N0 significativo
sobre a validade dos inquéritos. ou faltar 3 meses para o fim da mesma. Introducdo de uma folha de
calculo em formato de relatério com avisos sobre as validades.
Implementa¢&o de alarmes, recorrendo & ferramenta de formatagéo
Implementacao de avisos na folha de célculo condicional do Microsoft Excel, quando a validade dos exercicios de
sobre a validade dos exercicios de rastreabilidade expirar ou faltar 3 meses para o fim da mesma. Introducdo | 5 | 1 | 5 N&o significativo
rastreabilidade. de uma folha de célculo em formato de relatério com avisos sobre as
validades.
Implementacao de alarmes, recorrendo a ferramenta de formatacéo
Implementac&o de avisos na folha de célculo condicional do Microsoft Excel, quando a validade dos sistemas de
sobre a validade dos sistemas de producao producéo integrada expirar ou faltar 3 meses para o fim da mesma. 5]11]5 N&o significativo
integrada. Introducdo de uma folha de célculo em formato de relatério com avisos
sobre as validades.
~ . Implementacao de avisos na interface na folha de aprovacao de
Implementacdo de avisos sempre que um fi d lidade estejaem faltaamesma | 4 | 1 | 4 N&o significativo
dado esteja em falta. ornecedores, em que sempre que uma va a ] i g
retribui-nos um aviso a vermelho: "Val. em falta".
Implementacao de uma andlise automéatica | Introducdo de uma nova folha de célculo com formato de relat6rio que nos
de todas as datas e informacdes avisa de todos os fornecedores aprovados ou ndo e de todas as suas 4 11| 4 N&o significativo

necessarias a aprovacao de um fornecedor.

datas, em vias de expirar, expiradas ou em falta.
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Apés a realizacédo da andlise de risco as folhas de célculo da empresa, € possivel observar quais sdo
as acdes executadas nas folhas de calculo que, quando realizadas de forma defeituosa, podem ter
efeitos significativos de forma negativa no processo de aprovacdo de fornecedores. Através da
classificagéo da gravidade e probabilidade associada, é possivel verificar quais sdo os modos de falha
gue requerem mais atencao, ou seja, que tém um nivel de risco mais elevado. Apesar das varias
vantagens provenientes deste método, este tem uma grande desvantagem, pois permite a existéncia
de valores de NR iguais para diferentes niveis de G e P, considerando as implicacdes provenientes
idénticas. Por exemplo, considerando uma falha com G=1 e P=4 e outra e que G=2 e P=2, ambos
possuem um nivel de risco de 4, no entanto observando as tabelas de descricdo dos indices de
probabilidade e gravidade, é possivel observar que a primeira falha tem efeito quase inexistente,
embora aconteca com bastante frequéncia. A segunda falha ocorre com menos frequéncia, mas ja
provoca algumas consequéncias no processo de aprovacado dos fornecedores. Pelo que sempre que
se verifique o mesmo nivel de risco, deve ser tido em atencdo o respetivo indice de probabilidade e
gravidade associado, de modo a permitir uma melhor percec¢éo dos riscos envolvidos.

ApOs a andlise de risco FMEA realizada as folhas de célculo da empresa detetaram-se seis acdes
executadas que foram classificadas como “muito significativas”, trés como “significativas” e uma como
“nao significativa”. As acgdes classificadas como “muito significativas” e “significativas” correspondem a
acbes que envolvem alteracdes das folhas de calculo por um utilizador sem experiéncia ou
conhecimento adequado sobre a utilizagdo das mesmas, consulta de dados e de validades e a
verificacdo de toda a informacdo necesséaria a aprovacdo de um fornecedor. De forma a mitigar os
riscos associados a estas acdes: as folhas de célculo passaram a ser protegidas por palavras-passe,
foi criada uma folha de célculo onde é introduzida toda a informag&@o necessaria ao preenchimento
automatico de todas as outras, foram criados alarmes recorrendo a formatagéo condicional que avisam
o utilizador quando alguma certificagéo, questionario ou exercicio de rastreabilidade expirou ou quando
faltam 3 meses para expirar e foi ainda introduzida uma folha de relatério que nos avisa de todos os
fornecedores aprovados ou ndo e de todas as suas datas, em vias de expirar, expiradas ou em falta
permitindo uma visdo geral de toda a informagé&o que se encontra dispersa pelo ficheiro. Apo6s aplicadas
todas as acdes de melhoria verificou-se que todos os riscos classificados anteriormente como “muito
significativas” e “significativas” foram corretamente mitigados passando todos a ser classificados como
“ndo significativos”, possibilitando assim uma gestdo de fornecedores mais eficaz e segura, facilitando
todo o processo de aprovacdo associado a0os mesmos.

Pode observar-se que ap0s implementadas as acdes de melhoria, o nivel de gravidade nao alterou,
mas a probabilidade de ocorréncia diminuiu significativamente, o que pode ser confirmado pelos niveis

de riscos associados a cada modo de falha antes e depois das medidas serem implementadas.
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Capitulo

5. Conclusao e trabalho futuro

Ao longo desta dissertacéo, procedeu-se a comparacéo do referencial BRC Food Safety versdo 7 com
a versao 8, verificando-se que as principais alteragdes se focavam na area de comprometimento de
gestdo e melhoria continua, na aprovacdo de fornecedores e monitorizacdo, no controlo de
contaminagdes fisicas e na higiene, manutencado e controlo do produto e do processo. A empresa ja
possuia a certificacdo pelo referencial BRC versédo 8 antes do inicio do periodo de estagio, mas
apresentava alguns pontos de melhoria nos campos da atualizacdo da versdo 7 para a verséo 8, quer
a nivel das analise de tendéncias quer a nivel da gestao eficaz de fornecedores.

Através da analise de tendéncias aos contaminantes do vinho é possivel verificar que o sistema de
seguranca alimentar para a mitigacdo de riscos associados aos mesmos estd corretamente
implementado, visto que, todos os teores dos contaminantes desde 2016 a 2019 encontraram-se abaixo
do limite de quantificacédo legal. A preocupacdo da empresa a nivel das andlises de tendéncias focou-
se nos vinhos em que existe maior decréscimo dos niveis de SOz, pois € necessario manté-lo num nivel
ideal de modo a garantir a conservacao do vinho. Apds a realizacdo de uma analise estatistica aos
valores médios da variagdo do SOz na passagem da cuba para o produto acabado nos vinhos Rosé A,
Tinto B, Tinto C, Branco D e Branco E, foi possivel concluir que o maior decréscimo ocorre no vinho
Tinto B, seguindo-se o vinho Tinto C e Branco D que n&o possuem diferencas significativas entre si, e
por ultimo os vinhos Rosé A e Branco E que também néo apresentam diferengas significativas.

Todas estas variagbes podem ser acentuadas devido a fatores relacionados com a linha de
engarrafamento, com o tipo de engarrafamento realizado, a velocidade com que decorre o
engarrafamento, a distancia percorrida pelo mesmo em funcéo da linha de engarrafamento utilizada e
ainda devido a avarias que obriguem a paragem do processo de engarrafamento aumentando o seu
tempo de exposi¢do com o ar. Outra situagdo em que pode ocorrer 0 contacto com o ar ocorre quando
as cubas ndo sado aprovadas com a sua capacidade maxima. O tipo de vinho é também outro dos
fatores que pode influenciar a variagcao do teor de SOz, pois os vinhos com maior composicdo fendlica
(vinhos tintos) demonstraram ter valores de variacdo mais elevados o que pode ser justificado pelo
facto do SOz na presenca de taninos ter mais tendéncia a combinar-se. Por Ultimo deve-se ter também
em conta a possibilidade da existéncia de erros analiticos durante as analise quimicas.

De forma a garantir a gestéo eficaz de fornecedores realizou-se uma analise de risco, FMEA, as folhas

de calculo utilizadas pela empresa e as mesmas depois de terem sido implementadas as medidas de
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melhoria. Registaram-se dez tipos de a¢bes executadas nas folhas de célculo, seis classificadas como
“muito significativas”, trés como “significativas” e uma como “nao significativa”. As agdes classificadas
como “muito significativas” e “significativas” correspondem a a¢des que envolvem alteragdes das folhas
de calculo por um utilizador sem experiéncia ou conhecimento adequado sobre a utilizacdo das
mesmas, consulta de dados e de validades e a verificacdo de toda a informagdo necesséria a
aprovacdo de um fornecedor. As principais agdes implementadas de forma a mitigar os riscos
encontrados foram a protecao das folhas de célculo por palavras-passe, criacdo de uma folha de calculo
onde é introduzida toda a informacao necessaria ao preenchimento automatico de todas as outras,
criacdo de alarmes recorrendo a funcdo de formatacdo condicional e a introducdo de uma folha de
relatério que nos avisa de todos os fornecedores aprovados ou néo e de todas as suas datas, em vias
de expirar, expiradas ou em falta, permitindo uma visdo geral de toda a informacdo que se encontra
dispersa pelo ficheiro. Apds aplicadas todas as a¢cBes de melhoria todos os riscos classificados
anteriormente como “muito significativos” e “significativos” passaram a ser classificados como “nao
significativos”. Esta andlise permitiu verificar que o nivel de risco associado a utilizagao das folhas de
célculo reduziu significativamente, concluindo-se assim que o0 objetivo desta dissertacao foi
conseguido, visto que, foi desenvolvido uma interface mais eficaz para a gestao de fornecedores.
Algumas hipoteses de trabalho futuro sdo as seguintes:

= Com todas as evolug¢des associadas a conservacado de alimentos comegam a surgir algumas
alternativas que demonstram resultados bastante promissores. Podemos por exemplo, citar o
método ultravioleta, que por ser dispendioso, precisa de ser otimizado, mas permite obter
vinhos com as propriedades organoléticas do vinho conservado com sulfitos ou suficientemente
semelhantes. Seria assim interessante fazer alguns testes para analisar como reagiriam 0s
vinhos da empresa a este tratamento a escala piloto a nivel de todas as suas propriedades
organoléticas, da eficacia da conservacgdo, do impacto que teria, por exemplo, no seu tempo
de prateleira e da sua viabilidade a escala industrial.

= Andlise pormenorizada do efeito de alguns fatores na variacdo do SOz na passagem da cuba
para o produto acabado, como o contacto com o ar, a velocidade de engarrafamento e o tipo
de vinho quando engarrafado na mesma linha.

» Implementacdo de uma interface que funcione de forma automatica em conjunto com a base
de dados dos registos das analises laboratoriais para criar uma analise de tendéncias de todos
0s contaminantes, incluindo a variacdo dos niveis de SOz nos diferentes tipos de vinho.
Permitindo assim uma analise atualizada depois de cada producdo e a possibilidade de

comparacdao dos valores obtidos com as analises anteriores dos respetivos vinhos.
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Apéndice A — Registos analiticos dos vinhos analisados

Os valores de SO2 dos vinhos referidos na tabela A.1, utilizados na andlise de tendéncias da variacéo

da cuba para o produto acabado encontram-se nas tabelas A.4 a A.8. Na tabela A.2 e A.3 encontram-

se as estatisticas descritivas de cada um dos vinhos analisados.

Tabela A. 1 - Vinhos analisados e respetivas abreviaturas.

Por questdes de confidencialidade esta tabela foi retirada.

Tabela A. 2 - Estatisticas descritivas das variagfes de SOz livre.

N Minimo | Maximo | Média E;j;’ég
Rosé A 94 -8 17 2,85 4,97
Tinto B 74 2 25 12,72 4,05
Tinto C 34 4 18 9,94 3,68
Branco D | 26 -1 13 7,88 2,79
Branco E | 22 0 10 3,91 3,16
Tabela A. 3 - Estatisticas descritivas das variagfes de SOz2 total.
N Minimo | Maximo | Média Egj;/ég
Rose A 94 -20 32 2,91 11,28
Tinto B 74 -20 32 3,80 12,53
Tinto C 34 -19 26 3,88 8,95
Branco D 26 -26 20 0,58 11,88
Branco E 22 -19 19 2,77 11,93
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Tabela A. 4 - Folha de registo analitico do vinho Rosé A 0,75 It de 2019/2020.

Produto acabado

G01 |930501C | 30-out-19 31-out-19 141 141 8 1 73 2,94
GO01 |933901C | 3-dez-19 4-dez-19 154 160 1 -6 1 70,5 2,97
G01 |009001C |27-mar-20 30-mar-20 51 154 51 147 0 7 3 66 3,13
G01 |016801C | 15-jun-20 15-jun-20 54 141 51 141 3 0 0 55 3,12
G01 |017101C |19-jun-20 19-jun-20 47 141 47 141 0 0 0 65 3,14
G02 |930502C | 30-out-19 31-out-19 49 134 40 141 9 -7 1 70 2,94
G02 ]931202C | 6-nov-19 7-nov-19 37 134 29 134 8 0 1 72 2,97
G02 |933902C | 3-dez-19 4-dez-19 44 154 43 160 1 -6 1 71 2,98
G02 |009002C | 27-mar-20 30-mar-20 51 147 51 141 0 6 3 66 3,12
G02 [018602C | 15-jun-20 16-jun-20 54 141 52 141 2 0 1 55 3,1

G02 [017102C | 19-jun-20 19-jun-20 56 154 50 147 6 7 0 65 3,13
G03 ]931203C | 6-nov-19 7-nov-19 31 134 27 134 4 0 1 72 3,02
G03 |933903C | 3-dez-19 4-dez-19 58 160 43 154 15 6 1 66,5 3,11
G03 |008303C | 20-mar-20 23-mar-20 60 154 56 147 4 7 3 66 3,13
G03 |009103C | 30-mar-20 31-mar-20 55 154 51 147 4 7 1 65 3,09
G04 |914104C | 16-mai-19 20-mai-19 42 166 38 186 4 -20 4 59 3,1

G04 |914304C | 21-mai-19 22-mai-19 42 166 38 166 4 0 1 68 3,08
G04 [918304C | 27-jun-19 1-jul-19 57 134 58 154 -1 -20 4 54 3,17
G04 [918504C | 2-jul-19 3-jul-19 46 192 49 166 -3 26 1 77 3,11
G04 [924604C | 29-ago-19 2-set-19 50 166 44 147 6 19 4 67 3,11
G04 ]924804C | 3-set-19 4-set-19 58 192 56 166 2 26 1 62 3,17
G04 ]926204C | 17-set-19 18-set-19 54 166 56 160 -2 6 1 61 3,16
G04 |929004C | 15-out-19 16-out-19 49 141 39 122 10 19 1 53 3,17
G04 |934004C | 4-dez-19 5-dez-19 42 154 44 147 -2 7 1 68 2,92
G04 [002704C | 23-jan-20 27-jan-20 50 147 50 147 0 0 4 54 3,1

G04 |005104C | 19-fev-20 20-fev-20 42 134 38 128 4 6 1 59 3,05
G04 |006304C | 2-mar-20 3-mar-20 41 122 36 141 5 -19 1 64 3,01
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Tabela A. 4 - Folha de registo analitico do vinho Rosé A 0,75 It de 2019/2020 (continuagao).

Cuba|Cdbdigo Aprovacao |Engarrafamento Dias Q(i;::ez

G04 |009104C |30-mar-20 |31-mar-20 42 147 46 141 -4 6 1 65 3,09
G04 |014004C |18-mai-20 19-mai-20 50 141 50 141 0 0 1 3,13
G04 [016104C |8-jun-20 9-jun-20 49 134 44 134 5 0 1 58 3,12
G05 [914105C |[15-mai-19 20-mai-19 41 166 41 173 0 -7 5 66 3,13
G05 |918305C |27-jun-19 1-jul-19 58 141 56 115 2 26 4 55 3,17
G05 [918505C |2-jul-19 3-jul-19 45 154 46 160 -1 -6 1 72 3,11
G05 [919905C |16-jul-19 17-jul-19 52 166 47 160 5 6 1 68 3,13
G05 |[924605C |29-ago-19 |2-set-19 49 173 45 166 4 7 4 64,5 3,11
G05 |926205C |17-set-19 18-set-19 58 154 42 128 16 26 1 52 3,22
G05 [929005C |15-out-19 16-out-19 60 160 51 154 9 6 1 51 3,31
G05 |9334005C | 4-dez-19 5-dez-19 42 141 44 147 -2 -6 1 67,5 2,92
G05 |002705C |23-jan-20 27-jan-20 52 147 49 147 3 0 4 59 3,18
G05 |006305C |2-mar-20 3-mar-20 49 128 36 134 13 -6 1 65 2,99
G05 [009205C |31-mar-20 |1-abr-20 47 154 52 141 -5 13 1 68 3,14
G05 |014005C |18-mai-20 19-mai-20 50 147 47 141 3 6 1 57 3,13
G05 |014105C |18-mai-20 20-mai-20 47 147 46 141 1 6 2 56 3,12
G06 |913006C |8-mai-19 9-mai-19 40 147 40 128 0 19 1 60 3,18
G06 [918406C |1-jul-19 2-jul-19 45 154 50 160 -5 -6 1 65 3,19
G06 [919906C |16-jul-19 17-jul-19 49 160 46 166 3 -6 1 63 3,11
G06 |914606C |29-ago-19 |2-set-19 49 154 44 154 5 0 4 66 3,11
G06 |926206c |17-set-19 18-set-19 44 134 40 134 4 0 1 55 3,19
G06 [929006C |16-out-19 16-out-19 56 160 51 160 5 0 0 95 3,18
G06 |934006C |4-dez-19 5-dez-19 45 160 44 147 1 13 1 67,5 2,94
G06 |002706C |23-jan-20 27-jan-20 58 141 49 141 9 0 4 61 3,16
G06 |006306C |2-mar-20 3-mar-20 61 134 44 122 17 12 1 65 2,97
G06 [009206C |31-mar-20 |1-abr-20 51 141 52 141 -1 0 1 67 3,15
G07 [913007C |8-mai-19 9-mai-19 45 128 38 115 7 13 1 62 3,19




Tabela A. 4 - Folha de registo analitico do vinho Rosé A 0,75 It de 2019/2020 (continuagao).

Produto acabado

Cuba|Cédigo |Aprovacdo |Engarrafamento Dias ﬁ;:’gez pH

914107C | 16-mai-19 20-mai-19 49 4 68 3,13
GO07 |914907C |27-mai-19 28-mai-19 44 154 44 166 0 -12 1 3,16
G07 |915007C |28-mai-19 29-mai-19 50 160 49 179 1 -19 1 69 3,07
GO07 |916507C |12-jun-19 13-jun-19 49 122 50 141 -1 -19 1 56 3,22
GO07 |917807C | 25-jun-19 26-jun-19 57 154 50 134 7 20 1 59 3,22
GO07 |918407C | 1-jul-19 2-jul-19 46 128 54 141 -8 -13 1 58 3,24
G07 |918607C | 3-jul-19 4-jul-19 54 173 50 166 4 7 1 68 3,08
GO07 |924207C | 28-ago-19 29-ago-19 41 160 46 141 -5 19 1 58 3,12
GO7 |924707C | 2-set-19 3-set-19 51 173 49 166 2 7 1 63 3,14
GO07 |926307C | 18-set-19 19-set-19 51 141 49 128 2 13 1 54 3,18
GO07 |002307C | 22-jan-20 23-jan-20 46 141 45 141 1 0 1 51 3,11
GO07 |002807C | 27-jan-20 28-jan-20 54 154 49 147 5 7 1 49 3,15
GO07 |002907C | 27-jan-20 29-jan-20 54 154 49 147 5 7 2 49 3,14
G07 |006407C | 3-mar-20 4-mar-20 47 128 40 96 7 32 1 64 3,03
G07 |009407C |31-mar-20 | 3-abr-20 46 141 44 134 2 7 3 68 3,17
G07 |016107C | 15-jun-20 15-jun-20 53 134 41 134 12 0 0 55 3,11
G08 |813008C |8-mai-19 9-mai-19 40 141 44 141 -4 0 1 61 3,16
G08 |914908C |27-mai-19 28-mai-19 44 154 45 160 -1 -6 1 74 3,08
G08 |914308C |21-mai-19 22-mai-19 46 166 41 179 5 -13 1 70 3,06
G08 |916508C |12-jun-19 13-jun-19 50 134 44 141 6 -7 1 60 3,16
G08 |917808C | 25-jun-19 26-jun-19 49 128 54 128 -5 0 1 56 3,21
G08 |918408C | 1-jul-19 2-jul-19 52 128 52 141 0 -13 1 58 3,23
G08 |918608C | 3-jul-19 4-jul-19 52 166 59 173 -7 -7 1 79 3,06
G08 |924208C | 28-ago-19 29-ago-19 46 160 45 166 1 -6 1 58 3,12
G08 |924708C | 2-set-19 3-set-19 60 186 60 179 0 7 1 66 3,18
G08 |002308C | 22-jan-20 23-jan-20 47 147 46 141 1 6 1 51 3,12
G08 |005108C | 19-fev-20 20-fev-20 42 128 47 141 -5 -13 1 58 3,07
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Tabela A. 4 - Folha de registo analitico do vinho Rosé A 0,75 It de 2019/2020 (continuagao).

Produto acabado

Aprovacdo [Engarrafamento | SOz SO,T i pH

009408C | 3-abr-20 3-abr-20 47 0 3,16
G08 | 009408C | 3-abr-20 3-abr-20 47 128 44 134 3 -6 0 69 3,17
G09 |914309C | 21-mai-19 22-mai-19 46 154 41 154 5 0 1 69 3,05
G09 |916509C |12-jun-19 13-jun-19 46 141 42 128 4 13 1 61 3,15
G09 [917809C | 25-jun-19 26-jun-19 53 134 54 147 -1 -13 1 48 3,2
G09 |918309C |27-jun-19 1-jul-19 56 134 56 128 0 6 4 56 3,18
G09 [918609C | 3-jul-19 4-jul-19 54 173 47 154 7 19 1 71 3,08
G09 ]1924709C | 2-set-19 3-set-19 60 179 49 166 11 13 1 63 3,14
G09 ]927509C |1-out-19 1-out-19 49 147 47 134 2 13 0 55 3,14
G09 |002309C |22-jan-20 23-jan-20 46 141 46 141 0 0 1 50 3,11
G09 |002809C |27-jan-20 28-jan-20 51 154 47 141 4 13 1 50 3,14
G09 |005109C | 19-fev-20 20-fev-20 54 147 40 128 14 19 1 56 3,07
G09 ]006409C | 3-mar-20 4-mar-20 52 128 42 109 10 19 1 66 3,04




Tabela A. 5 - Folha de registo analitico do vinho Tinto B 3 It de 2019/2020.

Aprovacao | Engarrafamento | SO,L ﬁ)(;g}llez
G14 |905714F |25-fev-19 | 26-fev-19 54 109 41 109 13 0 1 72 3,15
G15 |905815F |26-fev-19 |27-fev-19 54 115 33 96 21 19 1 74 3,17
G10 |[907110F |7-mar-19 11-mar-19 50 128 40 102 10 26 4 73 3,16
G13 |[907213F |11-mar-19 |12-mar-19 50 109 41 102 9 7 1 76 3,28
G13 |907813F |14-mar-19 |18-mar-19 50 109 38 102 12 7 4 71 3,26
G13 |[907913F |19-mar-19 |19-mar-19 49 115 42 102 7 13 0 76 3,25
G13 |907913F |19-mar-19 |19-mar-19 49 115 35 109 14 6 0 76 3,25
G10 |908010F |19-mar-19 |20-mar-19 49 115 36 122 13 -7 1 76 3,22
G11 |[908911F |19-mar-19 |21-mar-19 50 122 27 102 23 20 2 76 3,22
G13 |908113F |19-mar-19 |21-mar-19 49 115 36 83 13 32 2 76 3,22
G12 |[913412F |9-mai-19 13-mai-19 49 109 32 122 17 -13 4 72 3,27
G12 |[913512F |9-mai-19 14-mai-19 49 109 33 96 16 13 5 75 3,27
G11 |[913511F |13-mai-19 |14-mai-19 50 109 42 83 8 26 1 75 3,24
G13 |913613F |14-mai-19 |15-mai-19 49 109 37 90 12 19 1 74 3,24
G14 |913614F |15-mai-19 |15-mai-19 50 122 34 122 16 0 0 74 3,23
G14 |913714F |15-mai-19 |16-mai-19 50 122 38 115 12 7 1 77 3,32
G11 |916311F |06-jun-19 |11-jun-19 50 134 36 128 14 6 5 78 3,19
G13 |916513F |12-jun-19 |13-jun-19 50 141 36 147 14 -6 1 80 2,98
G10 |916910F |13-jun-19 |17-jun-19 58 147 41 166 17 -19 4 78 3,18
G15 |916915F |13-jun-19 |17-jun-19 58 147 47 134 11 13 4 72 3,23
G12 |916912F |17-jun-19 |17-jun-19 58 154 33 122 25 32 0 80 3,09
G12 |917612F |19-jun-19 | 24-jun-19 58 154 50 166 8 -12 5 79 3,21
GO07 |919807F |15-jul-19 16-jul-19 50 115 40 135 10 -20 1 82 3,18
G08 |919908F |16-jul-19 17-jul-19 50 147 38 134 12 13 1 82 3,18
G09 |920409F |18-jul-19 22-jul-19 50 122 40 141 10 -19 4 80 3,14
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Tabela A. 6 - Folha de registo analitico do vinho Tinto B 3 It de 2019/2020 (continuac&o).

Acidez

Cuba|Cddigo |Aprovacéo |Engarrafamento | SO,L SO,T SO,L SO,T SO,L SO,T Dias total pH

G13 |926213F |16-set-19 | 18-set-19 52 141 41 154 11 -13 2 84 3,2

G11 |926311F |17-set-19 |19-set-19 60 173 49 179 11 -6 2 81 3,23
G14 |926714F |19-set-19 | 23-set-19 49 154 33 160 16 -6 4 79 3,23
G13 |926913F |24-set-19 |25-set-19 49 166 38 179 11 -13 1 79 3,24
G13 |933113F |25-nov-19 |26-nov-19 60 173 49 179 11 -6 1 81 3,32
G14 |933214F |26-nov-19 |27-nov-19 60 160 43 154 17 6 1 81 3,41
G15 |933315F |27-nov-19 |28-nov-19 60 186 45 166 15 20 1 80,5 3,32
G15 |933815F |27-nov-19 |3-dez-19 60 186 38 160 22 26 6 78 3,4

G10 |933710F |28-nov-19 |2-dez-19 59 179 45 160 14 19 4 81 3,42
G11 |933711F |28-nov-19 |2-dez-19 58 141 38 154 20 -13 4 81 3,42
G11 |933811F |2-dez-19 3-dez-19 53 154 40 160 13 -6 1 88 3,35
G10 |933910F |3-dez-19 4-dez-19 52 160 40 147 12 13 1 81 3,34
G15 |933915F |3-dez-19 4-dez-19 51 160 41 134 10 26 1 81 3,34
G10 [002010F |17-jan-20 | 20-jan-20 53 147 38 141 15 6 3 82 3,22
G11 [002011F |20-jan-20 | 20-jan-20 55 154 42 160 13 -6 0 82 3,13
G11 [002111F |20-jan-20 |21-jan-20 55 154 42 147 13 7 1 75 3,2

G13 [002113F |21-jan-20 |21-jan-20 51 154 40 141 11 13 0 75 3,2

G10 |003510F |3-fev-20 4-fev-20 59 166 45 166 14 0 1 79 3,27
G11 |003611F |4-fev-20 5-fev-20 58 173 47 173 11 0 1 79 3,22
G15 |003615F |4-fev-20 5-fev-20 59 173 47 143 12 30 1 77 3,03
G11 |003711F |4-fev-20 6-fev-20 58 173 45 173 13 0 2 76 3,04
G13 |006413F |2-mar-20 4-mar-20 55 134 40 134 15 0 2 72 3,14
G14 |006414F |3-mar-20 4-mar-20 56 134 40 134 16 0 1 74 3,13
G15 |006915F |5-mar-20 9-mar-20 51 122 37 128 14 -6 4 72 3,17
G11 |007011F |9-mar-20 11-mar-20 49 128 36 128 13 0 2 72 3,16
G4 009704F | 3-abr-20 6-abr-20 53 147 42 142 11 5 3 73 3,28
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Tabela A. 6 - Folha de registo analitico do vinho Tinto B 3 It de 2019/2020 (continuac&o).

Acidez

Aprovacéo | Engarrafamento | SO,L total

G5 009905F | 6-abr-20 8-abr-20 54 141 38 141 16 0 2 75 3,34
G09 | 010609F |14-abr-20 | 15-abr-20 55 166 46 154 9 12 1 78 3,3

G09 |010709F | 14-abr-20 | 16-abr-20 55 166 42 147 13 19 2 74 3,29
G04 | 011104F |16-abr-20 | 20-abr-20 55 147 45 154 10 -7 4 78 3,28
G04 | 011204F |16-abr-20 | 21-abr-20 55 147 42 147 13 0 5 78 3,27
G05 | 011205F |20-abr-20 | 21-abr-20 59 154 43 154 16 0 1 77 3,27
G05 | 011305F |20-abr-20 | 22-abr-20 59 154 49 160 10 -6 2 78 3,29
G06 | 011306F |21-abr-20 | 22-abr-20 60 179 54 179 6 0 1 79 3,29
G06 | 011406F |21-abr-20 | 23-abr-20 60 179 51 160 9 19 2 78 3,28
G07 | 011807F |23-abr-20 | 27-abr-20 56 173 46 160 10 13 4 78 3,27
G08 | 011908F |27-abr-20 | 28-abr-20 60 179 58 179 2 0 1 76 3,27
G08 | 012008F |27-abr-20 | 29-abr-20 60 179 56 173 4 6 2 76 3,24
G05 | 012605F |30-abr-20 | 6-mai-20 59 186 49 166 10 20 6 75 3,23
G05 | 012505F |30-abr-20 | 7-mai-20 59 186 54 173 5 13 7 76 3,26
G06 | 012606F |4-mai-20 5-mai-20 63 166 49 166 14 0 1 76 3,25
G06 | 012706F |4-mai-20 11-mai-20 63 166 45 160 18 6 7 76 3,26
G07 | 012807F |5-mai-20 7-mai-20 58 154 45 160 13 -6 2 76 3,24
G09 |013209F |7-mai-20 11-mai-20 59 160 47 160 12 0 4 75 3,18
G06 | 013306F |11-mai-20 | 12-mai-20 55 166 45 154 10 12 1 76 3,22
G06 | 013406F |11-mai-20 | 13-mai-20 55 166 47 154 8 12 2 73 3,24
G07 | 014007F |14-mai-20 | 19-mai-20 56 147 45 147 11 0 5 71 3,28
G10 |016810F |17-jun-20 | 18-jun-20 56 166 37 173 19 -7 1 76 3,26




Tabela A. 6 — Folha de registo analitico do vinho Tinto C 0,75 It de 2019/2020.

Cuba Produto Acabado

S

G11 |908511A |21-mar-19 | 25-mar-19 122 109 4 3,24
G14 |908014A [19-mar-19 |20-mar-19 128 102 1 3,23
G15 |908015A |20-mar-19 |20-mar-19 50 102 42 96 8 6 0 72 3,27
G15 |908115A [18-mar-19 |21-mar-19 50 122 36 102 14 20 3 71 3,32
G13 |908113A [19-mar-19 | 21-mar-19 49 115 45 109 4 6 2 76 3,22
G15 |907915A |18-mar-19 19-mar-19 50 122 44 115 6 7 1 75 3,25
G15 [917015A |13-jun-19 18-jun-19 58 147 41 141 17 6 5 76 3,23
G11 [917011A |17-jun-19 18-jun-19 52 154 47 154 5 0 1 76 3,22
G13 [917113A |18-jun-19 19-jun-19 59 166 47 160 12 6 1 76 3,24
G10 |925610A |10-set-19 12-set-19 51 160 40 166 11 -6 2 79,5 3,18
G11 |925611D |10-set-19 12-set-19 46 154 41 134 5 20 2 79 3,3

G10 |925610A |10-set-19 12-set-19 51 160 40 166 11 -6 2 79,5 3,28
G10 |926110A |16-set-19 17-set-19 50 179 42 160 8 19 1 82 3,22
G13 |926213A |16-set-19 18-set-19 52 141 44 160 8 -19 2 81 3,21
G11 |929511A |17-out-19 21-out-19 52 154 45 154 7 0 4 74 3.15
G13 |929613A |17-out-19 22-out-19 55 147 37 141 18 6 5 78 3,21
G14 |929614A |21-out-19 22-out-19 54 141 38 134 16 7 1 78 3,21
G14 |[929714A |21-out-19 23-out-19 54 141 45 141 9 0 2 76 3,24
G10 [930210A |24-out-19 28-out-19 55 147 42 147 13 0 4 77 3,32
G10 |[930310A |24-out-19 29-out-19 55 147 46 147 9 0 5 73 3,32
G11 |930311A |28-out-19 29-out-19 58 141 46 147 12 -6 1 71 3,33
G11 |930411A |28-out-19 30-out-19 58 141 45 147 13 -6 2 73 3,36
G15 |933315A | 27-nov-19 28-nov-19 60 186 46 173 14 13 1 76 3,41
G14 |933814A |2-dez-19 3-dez-19 54 160 42 160 12 0 1 79 3,36
G14 |003014A | 28-jan-20 30-jan-20 51 160 37 160 14 0 2 74 3,29
G13 |003513A |3-fev-20 4-fev-20 58 166 47 160 11 6 1 79 3,27




Tabela A. 7 - Folha de registo analitico do vinho Tinto C 0,75 It de 2019/2020 (continuag&o).

Produto Acabado

Cuba|Cédigo |Aprovacdo |Engarrafamento |SO.L ?g;glez

G14 |003514A |3-fev-20 4-fev-20 56 160 50 166 6 -6 1 80 3,26
G6 004306A | 11-fev-20 12-fev-20 51 154 46 154 5 0 1 74 3,04
G6 004406A | 11-fev-20 13-fev-20 51 154 45 147 6 7 2 77 3,02
G15 |004415A |12-fev-20 13-fev-20 51 154 45 147 6 7 1 76 3,81
G11 |005011A |18-fev-20 19-fev-20 56 141 45 147 11 -6 1 72 3,13
G11 |007111D |9-mar-20 11-mar-20 49 128 37 128 12 0 2 74 3,23
G10 |007110D |9-mar-20 11-mar-20 47 128 40 122 7 6 2 74 3,17
G11 |015611D | 3-jun-20 4-jun-20 56 166 44 160 12 6 1 74 3,26




Tabela A. 7 — Folha de registo analitico do vinho Branco D 0,75 It de 2018.
Produto Acabado

-1 62
62

G10 |905610B |21-fev-18 |25-fev-18 49 115 50 115 0 4 3,18
G11 |905611B |21-fev-18 |25-fev-18 49 128 41 128 8 0 4 3,18
G10 |905010B |18-fev-18 |19-fev-18 49 122 45 128 4 -6 1 60 3,17
G11 |905011B |18-fev-18 |19-fev-18 51 128 47 134 4 -6 1 61 3,16
G11 |905111B |19-fev-18 |20-fev-18 51 128 44 141 7 -13 1 64 3,17
G13 |905113B |19-fev-18 |20-fev-18 52 122 44 122 8 0 1 66 3,18
G12 |905112B |19-fev-18 |20-fev-18 54 128 42 134 12 -6 1 64 3,19
G14 |905114B |20-fev-18 |20-fev-18 50 122 41 115 9 7 0 64 3,19
G15 |905215B |20-fev-18 |21-fev-18 49 109 40 102 9 7 1 61 3,2

G12 |905612B |25-fev-18 | 25-fev-18 49 109 40 134 9 -25 0 66 3,2

G12 |905712B |25-fev-18 |26-fev-18 49 109 36 102 13 7 1 60 3,19
G13 |905713B |25-fev-18 | 26-fev-18 50 128 44 109 6 19 1 60,5 3,18
G13 |918313B |27-jun-18 |1-jul-18 50 154 42 154 8 0 4 64 3,15
G10 |918310B |27-jun-18 |1-jul-18 50 115 40 134 10 -19 4 69 3,14
G10 |918410B |27-jun-18 |2-jul-18 50 115 41 141 9 -26 5 64 3,2

G15 |918415B |1-jul-18 2-jul-18 50 141 44 154 6 -13 1 64 3,2

G12 |918412B |1-jul-18 2-jul-18 50 154 38 147 12 7 1 79 3,15
G12 |918512B |1-jul-18 3-jul-18 50 154 42 134 8 20 2 65 3,14
G13 |918513B | 2-jul-18 3-jul-18 50 141 40 134 10 7 1 66 3,14
G11 |918511B |2-jul-18 3-jul-18 51 134 44 128 7 6 1 64 3,14
G10 |918610B | 3-jul-18 4-jul-18 49 134 44 134 5 0 1 62 3,16
G15 |918615B | 3-jul-18 4-jul-18 50 134 42 122 8 12 1 78 3,16
G15 |918615A |3-jul-18 4-jul-18 50 134 42 122 8 12 1 78 3,16
G12 |918612A |3-jul-18 4-jul-18 50 134 41 128 9 6 1 65 3,16
G12 |918612B | 3-jul-18 4-jul-18 50 134 41 128 9 6 1 65 3,16
G13 |918613A |4-jul-18 5-jul-18 49 141 41 128 8 13 1 65 3,16




Tabela A. 8 - Folha de registo analitico do vinho Branco E 0,75 It de 2019/2020.

Produto Acabado |Variacdes

Cuba | Cddigo ‘Aprova(;éo Engarrafamento | SO,L Di

Gl 910201B | 10-abr-19 |11-abr-19 50 141 49 122 1 19 1 73 3,12
G2 910202B | 10-abr-19 |11-abr-19 50 141 50 122 0 19 1 73 3,12
Gl 911301B | 22-abr-19 | 22-abr-19 50 134 50 134 0 0 0 68 3,2
G2 911302B | 22-abr-19 | 22-abr-19 50 141 50 154 0 -13 0 71 3,13
G2 911402B | 22-abr-19 | 23-abr-19 50 141 49 141 1 0 1 70 3,14
G3 911403B | 22-abr-19 | 23-abr-19 50 141 47 160 3 -19 1 68 3,15
Gl 911401B | 23-abr-19 | 23-abr-19 50 134 47 141 3 -7 0 68 3,15
Gl 911501B | 23-abr-19 | 24-abr-19 50 134 47 134 3 0 1 79 3,13
G3 912003B | 29-abr-19 | 29-abr-19 50 134 50 134 0 0 0 79 3,11
G13 |919213B | 9-jul-19 10-jul-19 44 128 41 141 3 -13 1 76 3,11
G15 |919215B | 9-jul-19 10-jul-19 49 128 42 128 7 0 1 76 3,1
G10 |919210B |10-jul-19 10-jul-19 46 134 42 122 4 12 0 76 3,1
G12 |919312B | 10-jul-19 11-jul-19 46 122 40 109 6 13 1 73 3,15
G10 |919310B |11-jul-19 11-jul-19 50 141 40 122 10 19 0 73 3,15
G11 |919311B |11-jul-19 11-jul-19 50 141 40 122 10 19 0 75 3,17
G11 |919711B |11-jul-19 15-jul-19 50 141 44 122 6 19 4 78 2,08
G10 |919710B |15-jul-19 15-jul-19 45 122 42 122 3 0 0 77 3,07
G10 |919710B |15-jul-19 15-jul-19 45 122 44 122 1 0 0 79 3,05
G10 |919810B |15-jul-19 16-jul-19 45 122 41 141 4 -19 1 72 3,11
G11 |919811B |16-jul-19 16-jul-19 47 128 38 128 9 0 0 76 3,11
G10 |919910B |16-jul-19 17-jul-19 46 134 41 128 5 6 1 76 3,13
G11 |919911B |16-jul-19 17-jul-19 47 128 40 122 7 6 1 74 3,14




Apéndice B — Métodos analiticos SO livre e total

Procedimento interno da empresa para determinacéo dos teores de SO: livre e total presentes no vinho

com base no método de Ripper.

Tabela B.1. — Método analitico para determinacéo dos teores de didéxido de enxofre livre e total.

SO; livre

SO, total

Principio
do

método

Material

Reagentes

Modo

operatério

Calculos

Apés forte acidificacdo, oxida-se
diretamente o SO2 pelo iodo até a

coloracdo azul do cozimento de amido.

- Erlenmeyer de 250 ml;

- Pipetas aferidas de 50 ml;

- Bureta automatica: 12ml e 50 ml;
- Dispenser automatico.

- lodo N/50;

- Acido sulfurico 1:4 (vIv);

- Cozimento de amido 2,5 g/l.

Medem-se para um erlenmeyer, 50 ml
de vinho, 5 ml de acido sulfurico
(bureta de 50ml) e 3 ml de cozimento
de amido (Dispenser).

Titula-se rapidamente com iodo contido
na bureta de 12ml até coloragéo azul

persistente (30 seq).

Seja n o volume de lodo N/50 gasto na
titulagdo. Determina-se a quantidade
de SO2 Livre em g/l, pela expresséo:

g de SO,
l de vinho
Precisé@o do resultado: 10 mg/I

n x 0,0128 =

REFERENCIAS

“Manuel Pratique d’Analyse des Modts et des Vins” (G1).

O SOz combinado é hidrolisado em meio
alcalino e titulado em meio acido como o
SO: livre.

- Erlenmeyer de 250 ml

- Pipetas aferidas de 25 mL e 50 ml

- Bureta automatica: 12 ml e 50 ml

- Dispenser automatico

- lodo N/10

- Acido sulftrico 1:4 (v/v)

- Hidréxido de s6dio N

- Cozimento de amido 2,5 g/L

Medem-se para o erlenmeyer, 25 ml de
hidroxido de sédio e 50 ml de vinho.
Agita-se e deixa-se em repouso (10 min.).
Introduzem-se 10 ml de acido sulfurico,
sem agitar e 3 ml de cozimento de amido
solavel. Titula-se rapidamente com lodo da
bureta de 12ml até coloragdo azul
persistente (30 seg.).

Seja n o volume de lodo N/10 gastos na
titulagdo. Determina-se a quantidade de
SO2 Total em g/l pela expressao:

g de SO,
l de vinho
Precisé@o do resultado: 10 mg/l

n x 0,064 =

75



