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RESUMO

O presente trabalho tem por objetivo descrever a rotina do estagio supervisionado
desenvolvido no periodo de Fevereiro/2025 a Maio/2025, na GIVAUDAN DO BRASIL
LTDA, empresa suica, lider mundial na criacdo de aromas e fragrancias. As principais
atividades desenvolvidas durante o estagio supervisionado estiveram relacionadas ao
acompanhamento e monitoramento das primeiras producdes de novos aromas, tanto
liqguidos quanto em po6, em escala industrial. O principal objetivo consistiu em
assegurar que o desempenho obtido durante a fabricagéo estivesse em conformidade
com o que tinha sido projetado no laboratério pelo aromista, considerando as
condi¢cBes operacionais e 0s equipamentos disponiveis no processo produtivo. Além
disso, realizaram-se atividades de investigacdo de causa raiz voltadas a identificacao
e a solucdo de ndo conformidades, com o intuito de viabilizar o retrabalho de férmulas
ja produzidas reprovadas pelo controle de qualidade. Essa pratica teve como
finalidade evitar o descarte de produtos e a necessidade de produzir novas
formulagcbes desde o inicio, contribuindo para a reducdo de desperdicios e para a

otimizagdo dos recursos produtivos.

Palavras-chave: Aromas, Fabricacédo, Conformidade.



1. JUSTIFICATIVA

O presente relatério de estagio supervisionado foi elaborado com o objetivo de
apresentar uma visao detalhada sobre as atividades por mim desenvolvidas durante
o periodo de estagio na GIVAUDAN DO BRASIL LTDA, empresa lider na criacéo de
aromas e fragrancias. A escolha desse tema se justifica pela relevancia do setor de
aromas na indastria quimica e alimenticia, bem como pela importancia de
compreender a transicdo entre 0os processos laboratoriais e a producédo em escala

industrial.

O estagio foi desenvolvido diretamente no ambiente produtivo da companhia,
permitindo o acompanhamento integral das primeiras producdes de novos aromas
liquidos e em p6 em escala industrial. Essa vivéncia possibilitou observar como as
formulacbes projetadas em laboratério pelos aromistas se comportam diante das
condicdes reais de operacdo, considerando variaveis como equipamentos,

parametros de processo e limitagdes industriais.

As atividades realizadas envolveram o monitoramento técnico das etapas produtivas,
garantindo que o desempenho dos produtos estivesse alinhado as especificacdes
definidas durante o desenvolvimento. Também foram conduzidas analises de causa
raiz relacionadas a ndo conformidades de produtos acabados, identificadas pelo
controle de qualidade. A partir dessas investigacdes, buscou-se viabilizar o retrabalho
das férmulas com o objetivo de ajusta-las aos requisitos especificados, permitindo sua
aprovacao em novas analises de qualidade.

Essa pratica foi essencial para promover o uso mais eficiente dos recursos fabris,
contribuindo para a reducao de desperdicios e otimizacdo da producdo. Assim, este
estagio foi uma etapa fundamental para minha formacdo em Quimica Tecnoldgica,
pois me possibilitou aplicar na pratica os conhecimentos adquiridos ao longo da
graduacdo e me permitiu desenvolver competéncias técnicas, senso critico e visao
integrada dos processos produtivos, essenciais para a minha atuacéo profissional na

area.



2. APRESENTACAO DO LOCAL DE ESTAGIO

O estagio foi feito na Givaudan, unidade localizada no bairro Jaguaré, na cidade de
Séo Paulo. A planta conta com tecnologias voltadas a criacdo e producédo de aromas
liquidos, emulsdes e pos, integrando processos industriais modernos e controle de

qualidade rigoroso.

A Givaudan € uma empresa suica lider mundial na criacdo de aromas e fragrancias,
com mais de 250 anos de atuac&o. E reconhecida globalmente pela inovagdo em
alimentos, bebidas, perfumaria, cosméticos e produtos de cuidado pessoal e para o

lar, oferecendo experiéncias sensoriais que impactam consumidores.

O estéagio foi realizado no segmento de aromas da Givaudan, na area de Tecnologia
de Processos. Essa area é responsavel por desenvolver, otimizar e industrializar
processos de fabricacao ligados a producéo de aromas. Seu foco esta em transformar
as formulacdes criadas pelos laboratérios e equipes de desenvolvimento em
processos robustos, eficientes e escalaveis para fabricacdo global, mantendo o
desempenho sensorial e a qualidade esperada pelos clientes.

Em linhas gerais, ela atua em duas frentes:

1. Transferéncia tecnoldgica entre Pesquisa e Desenvolvimento e operacdes (da
escala piloto a planta industrial).
2. Investigacdo de ndo conformidades e estudos de retrabalho de formulas

acabadas, evitando desperdicio.

Esse setor é essencial para garantir que as solucdes da Givaudan sejam produzidas

de forma consistente, segura e sustentavel.



3. REVISAO DA LITERATURA REFERENTE AO TRABALHO DESENVOLVIDO

3.1 O que € um aroma alimentar?

Os aromas ou aromatizantes sdo combina¢des matérias-primas com propriedades
odoriferas e ou sapidas, capazes de conferir ou intensificar o aroma e ou sabor dos
alimentos e bebidas, segundo definicdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA, 2007). Eles sao de extrema importancia, pois trata-se da identidade do
produto, tendo papel fundamental na aprovagdo do consumidor em relagcdo a
aceitacdo do mesmo3.

De acordo com as normas alimentares e os padrdes da industria, os aromatizantes
sao geralmente classificados em:

- Aromatizantes naturais:

Os aromas naturais sdo descritos como preparacdes produzidas por meio de
procedimentos fisicos, enzimaticos ou microbiolégicos adequados, a partir de
matérias-primas de origem vegetal ou animal, ou pela combinagcdo dessas duas

fontes.

- Aromatizantes sintéticos:

Sao os compostos quimicamente definidos obtidos por processos quimicos.
Os aromatizantes sintéticos compreendem:

- Aromatizantes idénticos ao natural:

Sao as substancias quimicamente definidas obtidas por sintese e aquelas isoladas
por processos quimicos a partir de matérias-primas de origem animal, vegetal ou
microbiana que apresentam uma estrutura quimica idéntica as substancias presentes

nas referidas matérias-primas naturais (processadas ou nao).
- Aromatizantes artificiais:

S80 0s compostos quimicos obtidos por sintese, que ainda ndo tenham sido
identificados em produtos de origem animal, vegetal ou microbiana, utilizados em seu

estado primario ou preparados para o consumo humano.
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Os aromatizantes podem apresentar-se misturados entre si, seja qual for o nimero de

componentes e tipo de aromatizantes.?
O aromatizante resultante seré considerado:
a) Natural, quando derivar da mistura de aromatizantes naturais.

b) Idéntico ao natural, quando derivar da mistura de aromatizantes idénticos aos

naturais com ou sem a adicdo de aromatizantes naturais.

c) Artificial, quando deriva da mistura em que pelo menos um deles € um aromatizante

artificial.

Os aromas sao comumente divididos em classes com base em seus estados fisicos,

ou seja, liquidos, emulsdes, pastas ou sélidos em forma de p6.

3.1.1 Aromas liquidos:

A producédo de aromas liquidos consiste essencialmente em uma operacao de mistura
guimica, onde um conjunto de matérias-primas sao adicionadas em uma proporcao
na qual elas se complementam para atingir o aroma e o0 sabor desejaveis. Na
formulacdo, os componentes devem ser compativeis em solubilidade, ndo devem
reagir quimicamente entre si. A miscibilidade entre eles é essencial, isso porque o

produto final precisa estar em uma Unica fase.*

A area de fabricacdo inclui um estoque de matérias-primas e equipamentos
destinados a pesagem, mistura e embalagem dos produtos. A maior parte das
matérias-primas utilizadas para compor uma férmulacdo permanece em temperatura
ambiente, algumas substancias menos estaveis sdo mantidas sob refrigeracdo em
camara fria. A area de composicdo também é equipada com diversos tachos,

agitadores e tanques de mistura.

Como muitas matérias-primas sdo substancias volateis, inflamaveis ou capazes de
formar atmosferas explosivas, o ambiente produtivo exige controles rigorosos para

evitar igni¢cdes acidentais. Nesse contexto, os equipamentos utilizados dentro da area
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de producédo devem ser certificados para Atmosferas Explosivas (ATEX), que s&o
projetados para operar sem gerar faiscas, aguecimento excessivo ou descargas

eletrostaticas que possam iniciar uma explosdo, garantindo a seguranca da area?.
3.1.2 Aromas em po:

Os aromas em forma sélida (p6), podem ser obtidos por revestimento. No processo
de revestimento, uma ou mais substancias aromatizantes sao aplicadas sobre um
substrato alimentar inerte e comestivel, como acucar, sal, amido ou soro de leite em
po. Este processo € uma acao puramente fisica da tenséo intersuperficial solido-
liquido e da adsorcao superficial. Os sabores comumente adsorvidos nesses veiculos
sdo de caracteristica oleosa e ndo podem conter agua ou solvente, o que hidrataria o
amido e os derivados de amido assim como dissolveria os demais substratos
mencionados (sal acucar, etc...). O aroma fica aderido externamente, como uma
camada superficial, esse processo € feito em um misturador de pos, a mistura final
deve ser uniforme, garantindo a homogeneidade do lote. Uma mistura inconsistente
pode levar a variacdes na qualidade do produto, afetando o sabor, a poténcia e o

desempenho geral do mesmo?.

3.2 ANALISES DE CONTROLE DE PROCESSO:
3.2.1 Gravidade Especifica

Uma das andlises mais comuns realizadas em férmulas de aromas acabados € a
medicdo da densidade (gravidade especifica). A densidade € uma propriedade fisica
de uma matéria-prima ou aroma acabado que depende da composicao, ela relaciona

a massa de um material ao seu volume, sendo definida pela formula:
d=m/V
Onde d é a densidade, m € a massa e V € o volume.

Essa relacdo é fundamental para entender como 0s materiais se comportam em
diferentes condi¢Bes. Tradicionalmente, a densidade era determinada usando um
picnbmetro ou densimetro. No entanto, esses métodos sdo trabalhosos e foram
substituidos por meétodos instrumentais rapidos. Hoje, existem sistemas

automatizados de fluxo continuo para a determinagéo rapida da densidade, podendo
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ser medidos de maneira simples para comparar se esse parametro esta dentro dos
limites de referéncia, identificando de maneira rapida um possivel desvio no

processo®.

3.2.2 indice de Refracéo

A segunda andlise realizada, na empresa, para verificar os padrdes de identidade e
qualidade dos aromas alimenticios € o indice de refracdo, que também pode ser
medido por sistemas automatizados, geralmente pelo mesmo equipamento que mede
a densidade. O refratdmetro digital mede o indice de refracdo de uma amostra liquida
usando o método de reflexo total. Essa medicéo é feita automaticamente, o que reduz
a influéncia do operador e aumenta a precisdo, usando um volume de amostra
pequeno, obtém-se medi¢des precisas em segundos.

O indice de refracdo de um aroma é uma funcéo de todos os componentes e de suas
proporcdes. Portanto, essa determinagcédo € muito sensivel a composicado da mistura.
Este valor junto com o da gravidade especifica ajudam a detectar muitos dos possiveis
erros cometidos na area de producdo com relagéo a formulacdo do produto’.

3.2.3 Atividade de agua:

O teor de umidade define a quantidade de agua nos aromas sélidos. A importancia de
determinar a atividade de agua nos aromas esta relacionada a proliferacéo e
decomposicédo do produto pela presenca dos microrganismos que se encontram no
ambiente. Quanto maior a atividade de agua, mais rapido microrganismos como

bactérias, leveduras e fungos conseguem se proliferar.

A atividade de 4gua é calculada encontrando-se a razao entre a pressao de vapor na
amostra e a pressdo de vapor da agua pura e € usada para determinar 0s requisitos

de armazenamento e o prazo de validade do produto.

Ao calcular a atividade de agua, mede-se a quantidade de agua em excesso

disponivel para os microrganismos utilizarem1°,

Figura 1: Férmula da atividade de 4gua.


https://www.mt.com/br/pt/home/products/Laboratory_Analytics_Browse/refractometer.html#question_refractometer_1

13

Atividade de dgua (aW) = Pressdo de vapor da dgua da amostra

Pressido de vapor da dgua pura

Fonte: Autor ( 2025)

3.3 CONTROLE DE ESTABILIDADE:

O estudo da estabilidade de aromas fornece informacfes que indicam o grau de
estabilidade relativa de um produto nas variadas condi¢cdes a que possa estar sujeito
desde sua fabricacdo até o término de sua validade. Essa estabilidade é relativa, pois
varia com o tempo e em funcdo de fatores que aceleram ou retardam alteracdes nos

parametros do produto!?!.
3.3.1 Fatores que influenciam a estabilidade

Cada componente, ativo ou ndo, pode afetar a estabilidade da féormula, variaveis
relacionadas a formulacdo, ao processo de fabricagdo, ao material de
acondicionamento e as condi¢cdes ambientais e de transporte podem influenciar na
estabilidade do produto. A depender da origem, as alteracdes podem ser classificadas
como extrinsecas ou intrinsecas. Fatores intrinsecos, sdo fatores relacionados a
propria natureza da formulacao e sobretudo a interacédo de seus ingredientes entre si
e ou com o material de acondicionamento, podendo resultar em incompatibilidades de
natureza fisica ou quimica. Fatores extrinsecos € quando a origem se da por fatores
externos aos quais o produto estd exposto, como a temperatura. Temperaturas
elevadas aceleram reacdes fisico-quimicas e quimicas, ocasionando alteracbes em:
viscosidade, aspecto, cor e odor do produto. Baixas temperaturas aceleram possiveis

alteracdes fisicas como turvacao, precipitacéo, cristalizacdo e separacéo de fases??.
3.3.2 Acondicionamento das amostras

Recomenda-se que as amostras, para avaliacdo da estabilidade sejam
acondicionadas em frasco de vidro neutro, transparente e com tampa que garanta
uma boa vedaco evitando perda de gases ou vapor para o meio. E importante néo

completar o volume total da embalagem permitindo um espaco vazio (headspace)
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para possiveis trocas gasosas e também para possibilitar avaliagdo visual da

superficie do liquido.

Para os testes de estabilidade, se procede com o estudo da condicdo de
armazenagem mais comum das amostras que é o da temperatura, que pode variar de
entre temperatura ambiente, elevada ou baixa. Os parametros a serem avaliados nos
produtos submetidos a testes de estabilidade devem ser definidos pelo formulador e
dependem das caracteristicas do produto em estudo e dos componentes utilizados na

formulagéo®?.

3.4 O que é Caking:

7z

Caking € o processo pelo qual um p6é perde sua fluidez, passando a formar
aglomerados, grumos ou blocos compactos. Trata-se de um fendmeno fisico-quimico
e mecanico que ocorre durante 0 armazenamento ou transporte de pos, podendo ser

influenciada por principalmente por fatores como presséo, temperatura e umidade. *°

E um processo gradual, que pode ir desde pequenas aglomeracdes superficiais até a
solidificacdo total do material, impedindo qualquer escoamento. O caking é um dos

principais problemas no manuseio industrial de materiais sélidos em p6*4.
O po deixa de ser livre-escoante e passa a:

e Travar em funis
o Na&o fluir por gravidade
« Entupir roscas, valvulas e alimentadores

e Prejudica o envase e dosagem automatica

Em um aroma em po essa caracteristica, pode afetar o perfil sensorial do produto e
comprometer toda a performance de aplicagdo no produto final.
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4. OBJETIVOS
4.1 Objetivo Geral

Compreender a rotina de estagio e as préaticas desenvolvidas na area de Tecnologia
de Processos da Givaudan, analisando o fluxo das primeiras fabrica¢cdes de aromas
em escala industrial e a importancia da investigacado de causa raiz de desvios dos
padrdes de Identidade e qualidade (PIQ) dos aromas alimenticios ocorridos durante a
producdo, reconhecendo a importancia dessa area na garantia da qualidade, na

eficiéncia produtiva e na otimizagao de recursos.
Objetivos especificos

e Observar e compreender as principais etapas do processo produtivo de aromas
liquidos e em pé.

e Avaliar a relevancia das andlises de controle de processo como ferramenta
para assegurar a conformidade do produto final com as especificacdes da
formula.

¢ I|dentificar e analisar as causas de nao conformidades, propondo soluc¢des que
permitam o retrabalho e a minimizacao de desperdicios.

e Aplicar conhecimentos técnicos adquiridos na graduacdo em Quimica
Tecnoldgica para interpretar resultados e contribuir para a otimizacdo dos

recursos produtivos.
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5. METODOLOGIA

5.1 SEGURANCA

A seguranca em uma industria quimica é um aspecto fundamental, pois envolve a
prote¢&o dos colaboradores, das instalagdes e do meio ambiente. Todas as atividades
realizadas na operacao estdo em conformidade com as normas internas de seguranca

do trabalho.

O uso de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) é obrigatério em todo o
processo produtivo. O uniforme completo é composto por calca, blusa e jaleco branco,
botas de seguranca, capacete, luvas, 6culos de protecdo e touca de cabelo azul,
devido ao carater alimenticio da operacdo, assim garantindo a integridade do
colaborador frente a riscos presentes na area industrial.

Durante o acompanhamento de formulagcbes que contém acetaldeido em sua
composicdo, foram adotadas medidas de protecdo adicionais. Para esse tipo de
operacao, utiliza-se mascara full face, que abrange o rosto todo e é capaz de proteger
as vias respiratorias e os olhos contra vapores irritantes. O operador responsavel isola
previamente a area e realiza a pesagem do reagente em uma cabine de exaustdo com
ventilagdo especifica, o que reduz significativamente a exposicdo e garante a

seguranga do processo.

Os residuos perigosos sdo encaminhados para empresas licenciadas de tratamento,
que realizam processos como incineragdo oOu coprocessamento, conforme

especificado na Ficha de Informacdes de Seguranca de Produtos Quimicos (FISPQ).
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5.2 Fluxograma de acompanhamento de primeiras fabricagdes:

O Fluxograma de Acompanhamento de Primeiras Fabrica¢des, com foco no processo
de producdo de aromas liquidos é ilustrado na Figura 2. O objetivo € ilustrar de forma
clara e sistematica as etapas envolvidas desde o acompanhamento da primeira
fabricacdo de um aroma liquido até a liberacdo do lote produzido e posterior estudo

de estabilidade.

Figura 2: Fluxograma de processo para aromas liquidos.

Acompanhamento do operador
durante todo o processo
de primeira fabricacao da férmula

Ao final, solicitagao de
amaostras do produto
para analise

Realizagdo de andlises de
gravidade especifica
e indice de refragdo. NAO
Valores dentro da faixa de
especificacio ?

Produto liberado para
ser andlisado pelo
controle de qualidade
Produto aprovado ?

Estudo de causa raiz do
desvio e entrega de testes
de retrabalho ( se aplicavel )

SiM

Teste de retrabalho
aprovado pelo
controle de
qualidade ?

Segue para fluxo de envase e
entrega Emite-se uma ordem de

retrabalho para o produto,
de acordo o teste de
retrabalho aprovado

Documentagdo e estudo de
estabilidade ( se primeira
fabricagao )

0 produto € descartado

Fonte: Autor (2025)

A andlise de densidade e de indice de refracdo é realizada em equipamento especifico

para essas medi¢cdes. O procedimento € simples. Inicialmente € executado um ciclo
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de limpeza utilizando 4gua destilada, assegurando a remoc¢ao de eventuais residuos

e depois procede-se como descrito a seguir.

5.2.1 Método para realizacdo da analise de gravidade especifica e indice de

refracéo:

Posiciona-se um flaconete contendo dgua destilada no local indicado e insere-se a
mangueira do equipamento dentro do frasco. Em seguida, aciona-se o botédo
correspondente para iniciar a limpeza e aguarda-se aproximadamente dois minutos
para a conclusdo do processo. ApOs essa etapa, insere-se um flaconete contendo a
amostra a ser analisada e aciona-se o botdo de leitura. Ao término do ciclo, o
equipamento fornece os valores de gravidade especifica e de indice de refracéo,

Figura 3.

Figura 3: Equipamento utilizado para analise de gravidade especifica e indice de refracéo.

(a) Lugar para colocar a mostra e mangueira do equipamento; (b) Painel visual do equipamento.

a)

Fonte: Autor (2025)
5.2.2 Acompanhamento de estabilidade

Apés o fluxo completo de fabricacdo e a liberagdo do produto, realiza-se o
acompanhamento de estabilidade em incubadora de demanda biolégica de oxigénio
(BOD), observada na Figura 4. As amostras sdo mantidas nas temperaturas de 10 °C
e 30 °C, a avaliagdo ocorre nos periodos de 1 semana, 1 més e 5 meses a partir do
primeiro dia da primeira producdo. Nessa avaliagdo, observa-se exclusivamente o

aspecto visual das amostras, comparando-as com as imagens registradas no inicio
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do acompanhamento. Caso sejam identificadas divergéncias nédo previstas na
especificacao do produto, € aberta uma notificacdo de ndo conformidade ao aromista
responsavel pela formula para que este realize a investigacdo e as tratativas
adequadas.

Figura 4: Amostras na BOD.

(&) Amostras na BOD a 10 °C; (b) Amostras na BOD a 30 °C.

-~

i J0)S Wt

O S — —— — — —

Fonte: Autor (2025)

5.3 Fluxograma para Aromas em po6

O Fluxograma de Acompanhamento de Primeiras Fabrica¢des, com foco no processo
de producado de aromas em po € ilustrado na Figura 5. O objetivo € ilustrar de forma
clara e sistematica as etapas envolvidas desde o acompanhamento da primeira
fabricacdo de um aroma em po até a liberacédo do lote produzido e posterior estudo
de estabilidade.
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Figura 5: Fluxograma de processo para aromas em po.

Acompanhamento do operador
durante todo o processo
de produgdo da férmula

v

Ao final, solicitagio de
amostras do produte para
analise

|

Operador realiza andlise de
teor de sal
Valores dentro da faixa de

especificagdo ?

Produto liberado para
ser analisado pelo
controle de qualidade
Produto aprovado ?

Estudo de causa raiz
do desvio e testes de
retrabalho

SIM

Aprovagdo
do teste de

Segue para fluxo de envase e X retrabalho
entrega Emite-se uma ordem de
retrabalho para o produto,
~ de acordo o teste de

retrabalho aprovado

Documentagdo e estudo de caking
( se primeira fabricaggo )

O produto € descartado

Fonte: Autor (2025)

Para aromas em po, apos o fluxo de acompanhamento e libera¢éo da férmula, faz-se

0 estudo de identificagéo de caking.
5.3.1 Analise de atividade de agua:

Coloca-se uma porcao da amostra na camara climatica para que ela atinja a atividade
de 4gua correspondente a 0,55. Essa etapa € necessaria porque, em média, 0s pos
dos aromas alimenticios recém-produzidos apresentam atividade da agua entre 0,17
e 0,35. A partir de 0,60, o substrato torna-se favoravel ao crescimento microbiolégico.
Dessa forma, o valor de 0,55 € considerado elevado e representa uma condi¢do de

estresse ideal para a analise do produto.
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A medicdo da atividade de agua é realizada com o equipamento portatil Pawkit. O
procedimento é simples, apresentado na Figura 6, a célula de medicdo deve ser
preenchida com a amostra até o limite indicado. Em seguida, abre-se a tampa que
protege o sensor do aparelho, acopla-se a célula contendo a amostra e pressiona-se
o botdo de leitura. Apés aproximadamente cinco minutos, o equipamento fornece o
valor da atividade de 4gua. Quando a amostra atinge a atividade desejada, realiza-se

o estudo para identificar possivel formacéo de caking na formula.
Figura 6: Procedimento para medir a atividade de agua utilizando o medidor portéatil Pawkit.

(a) Dispositivo; (b) Verso do dispositivo; (¢) Sensor destampado; (d) Célula com amostra; (e)

Célula acoplada ao dispositivo

a)

d)

Fonte: Autor (2025)

Para a execucao do estudo de caking sédo utilizados os utensilios, ilustrados na Figura
7, para o preparo da amostra.

Figura 7: Utensilios para preparo de amostra de estudo de caking.
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Pratos

Peso
Cilindro macigo

Célula vazada

Anel vazado
Fonte: Autor (2025)
A amostra € preparada conforme orientado abaixo e ilustrado na Figura 8:

* Acopla-se o0 anel vazado a célula e posiciona-se um prato na base.
* Preenche-se 0 conjunto com a amostra € remove-se 0 €excesso.
» Coloca-se um prato sobre a amostra e, em seguida, posiciona-se o cilindro macico.
+ Adiciona-se o0 peso sobre o cilindro e leva-se o0 conjunto para a camara climatica,

onde permanece por trés dias.

Figura 8: Preparo da amostra para estudo de caking.

(a) Célula com prato no fundo; (b) Célula com anel acoplado; (c) Célula preenchida com amostra;
(d) Nivelamento da amostra na célula; (e) Célula preenchida e com cilindro macico; (f)

Conjunto final.

a)

d)

Fonte: Autor (2025)

A amostra € mantida na camara climatica sob temperatura fixa de 30 °C e presséao de

10 kPa, aplicando-se os pesos de referéncia, que simulam a pressao exercida sobre
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a ultima sacaria de um palete. Apos trés dias nessas condicdes de estresse, a amostra
€ desenformada cuidadosamente e classificada de acordo com seu comportamento,
levando em conta suas caracteristicas fisicas visuais, se ela se encontra, em
particulas finas, blocos ou como caking, essas caracteristicas podem ser visualizadas

na Figura 9:

Figura 9: Parametros de classificacdo de amostra.

1- Particulas soltas

3- Caking

Fonte: Autor (2025)

Em casos de caking é aberta uma notificacdo ao aromista responséavel pela formula

para a investigacao e tratativas adequadas.

6. DISCUSSAO DOS RESULTADOS OBTIDOS NO ESTAGIO
6.1 Tipos de desvios em aromas:

Durante o acompanhamento das primeiras fabricagfes, registra-se fotos de todo o
processo de formulacdo e ao final cria-se um relatério para cada formulacéo
descrevendo o andamento do processo. ISso serve como base para investigacdo de

possiveis desvios futuros.

A rejeicdo de um aroma ocorre quando ha alguma divergéncia no produto em relacéo

a amostra de referéncia, como:
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- Desvio de aparéncia
- Desvio sensorial
- Desvio em analises quantitativas

6.2 Retrabalho em aromas liquidos:

Durante os acompanhamentos das primeiras fabricacdes, as principais causas de

reprovacgfes de aromas liquidos se deram por:

- Faixa de especificagdo para andlise de densidade e indice de refracdo incorretas.

Nesse caso, 0s resultados obtidos ap6s o acompanhamento do produto divergiram
dos valores registrados na especificacdo contida no sistema. Como tratativa, solicita-
se que a area responsavel revise a especificacdo do produto. Se for constatado que
a especificacdo estava errada, ela é corrigida e o produto é liberado, desde que o
resultado esteja dentro da nova referéncia.

Quando a especificacdo esta correta e o valor encontrado em fabrica € divergente, o
controle de qualidade deve realizar uma nova analise. Em caso de reprovacao, inicia-
se 0 estudo de causa do desvio, identificando as matérias-primas utilizadas na
fabricacdo e revisando o relatério de acompanhamento. Muitos desvios ocorreram
porque as matérias-primas que compunham a maior parte da férmula, estavam no
limite superior ou inferior da sua faixa de especificacdo. A correcdo nesses casos
consiste em elaborar uma nova féormula em pequena escala, utilizando uma matéria-
prima cuja especificagdo esteja mais proxima do centro da sua faixa, reduzindo a

probabilidade do desvio.
6.2.1 Desvio sensorial e aparéncia:

Em casos de desvios sensoriais ou de aparéncia, realiza-se um comparativo entre a
férmula produzida e a formula de referéncia, a fim de identificar possiveis substituicdes
de matérias-primas que possam estar causando o desvio. Essas substituicbes sao
feitas pelos aromistas quando determinadas matérias-primas néo estao disponiveis
em estoque, porém ndo deveriam gerar alteracbes perceptiveis no produto final.

Nesses casos, entra-se em contato com o responsavel pela formula para que ele
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possa sugerir algum teste de retrabalho, como a sobredosagem de uma matéria-prima

especifica.

Os testes de retrabalho séo realizados respeitando a proporcdo da formula e
considerando que toda matéria-prima adicionada deve estar prevista na composicao,
sem alterar a lista original de ingredientes. Em caso de aprovagéo dos testes, é emitida
uma ordem de retrabalho para a producao, ajustando-se as quantidades para o lote

em questao.
6.3 Retrabalho por Blend:

Em muitos casos de desvios sensoriais ou de aparéncia, tanto para aromas liquidos
guanto para aromas em p0, é dificil encontrar uma solugdo simples que envolva
apenas uma sobredosagem de matérias-primas. ISso ocorre porque 0S aromas Sao
extremamente delicados e qualquer variagdo minima em relacdo ao padrdao é
facilmente perceptivel. Nesses casos, a Ultima alternativa, para evitar o descarte do
produto, é realizar testes de blend, misturando o lote reprovado com o mesmo produto

gue esteja dentro das especificacoes.

Geralmente, os testes de retrabalho séo conduzidos com proporgdes de 10%, 20% e
30% do produto reprovado, sendo o restante completado pelo produto aprovado. Na
maior parte dos casos, esse método permite evitar o descarte do lote, contribuindo

para a reducao de perdas e para a eficiéncia do processo produtivo.
6.4 Retrabalho em aromas em pé:
- Teor de sal %

Um desvio muito comum na producdo de aromas em pd que contenham sal é a
diferenca entre o teor de sal encontrado e o valor estabelecido na especificacdo da
férmula, podendo estar tanto acima quanto abaixo da faixa indicada. Nesses casos,

adota-se o0 seguinte procedimento:

* Primeiro, calcula-se a média dos resultados obtidos das amostras de inicio, meio e

fim coletadas durante o envase.
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Se a média estiver dentro da especificacdo, indica falha no processo de
homogeneizacédo. Nessa situacao, emite-se apenas uma ordem para rehomogeneizar

o lote.

* Quando a média esta abaixo da especificagao, realiza-se o calculo necessério para
sobredosar a quantidade de sal que permita ao produto atingir um valor dentro da

faixa.

Exemplo prético:

Especificagdo 67,6 - 73,6% - NaCl,

- Escolhe-se um valor proximo ao meio da faixa para atingir.
- Escolheu-se 69%

- Realiza-se a média das andlises:

Inicio = 66,55%

Meio = 67,24%

Fim = 66,82%

Média = 66,74%

Conta de sobredosagem:

69% - 66,74% = 2,26 % de acréscimo de NacCl

Calcula-se entéo 2,26% da quantidade de sal presente na férmula e emite-se a ordem

de retrabalho:
Se uma formula de 1000 Kg utiliza 100 Kg de NaCl
2,26% de 100 Kg de NaCl = 2,26 Kg

Portanto deve-se adicionar 2,26 Kg de NaCl para corrigir o desvio.
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- Em casos em que a média est4 acima da especificagdo, identifica-se a matéria-prima
veiculo da formula e faz-se um calculo sobredosando ela para atingir a especificacao.
Se o teste for aprovado pelo controle de qualidade, emite-se uma ordem pedindo para

sobredosar a matéria prima na formula adequando a proporgéo do lote.
Exemplo Pratico:

Especificacdo 67,6 - 73,6% - NaCl,

- Escolhe-se um valor proximo ao fim da faixa para atingir.

- Escolheu-se 72,5 %

- Realiza-se a média das analises:

Inicio = 74,14%

Meio = 75,14%

Fim = 75,82%

Média = 74,76%

- Conta para retrabalho da formula:

74,76% - 72,5% = 2,26% de acréscimo de matéria prima veiculo

Calcula-se entéo 2,26 % do total da formula e adiciona-se essa quantidade de matéria-
prima ao produto, o este deve ser analisado pelo controle de qualidade:

2,26% de uma amostra de 20 g = 0,459
Entdo o teste de retrabalho ficaria: 20g do produto + 0,45g de matéria-prima veiculo.

Em caso de aprovacéao, realiza-se a ordem de retrabalho adequando a quantidade
final do lote.

6.5 Estudo de Caking

Um aroma em po de tomate, teve sua primeira fabricagdo acompanhada. Realizou-se

o fluxo padréao para verificar a possivel formacéo de caking na férmula. Na imagem
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observa-se 0 pé logo apos a fabricagéo, apresentando aspecto fluido e seco, Figura
10. ApGs permanecer na camara climatica por quatro dias, o po atingiu atividade de

agua de 0,55, valor utilizado como parametro para essa analise.

Em seguida, foi realizado o estudo de caking. A amostra foi preparada conforme o
procedimento apresentado na secdo de métodos e, apds trés dias, foi desenformada
e caracterizada de acordo com os parametros mostrados na Figura 9. A Figurall,
mostra como ficou a amostra ap0s a analise, para esse produto foi identificada a
formacéo de caking. Assim, entrou-se em contato com aromista levando as evidéncias

de processo, para que ele siga com a adequacdo da férmula e demais tratativas.

Figura 10: Aroma de tomate apés a fabricacéao.

Fonte: Autor (2025)

Figura 11: Aroma de tomate ap6s ap0s andlise de caking.

Fonte: Autor (2025)
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7. CONCLUSAO

O estéagio realizado na area de Tecnologia de Processos da Givaudan proporcionou
uma compreensao pratica da rotina produtiva de aromas e evidenciou a importancia
do controle de processo para garantir a conformidade e a eficiéncia da producgao
industrial. A investigacdo de causa raiz de desvios mostrou-se essencial nesse
contexto, pois ha custos significativos associados a erros na fabricacdo de aromas,
como perda de matérias-primas, tempo de mao de obra e reducdo da eficiéncia
produtiva. A aprovacdo para o retrabalho de formulas reprovadas representa uma
medida eficaz para minimizar esses impactos, evitando que a empresa precise arcar
novamente com todos os custos envolvidos.

Além disso, os testes de estabilidade desempenham um papel fundamental,
assegurando que o produto final mantenha sua qualidade, seguranca e performance
ao longo de sua validade, o que contribui diretamente para a satisfacéo do cliente.

O estagio me permitiu ainda aplicar os conhecimentos técnicos adquiridos na
graduacdo em Quimica Tecnoldgica, interpretar resultados de forma critica e
colaborar com melhorias nos processos produtivos, consolidando minha formacao

académica e meu desenvolvimento profissional.
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8. CONTRIBUICAO DO ESTAGIO A FORMACAO PROFISSIONAL

O estagio que realizado na area de Tecnologia de Processos da Givaudan, foi uma
experiéncia essencial para o meu desenvolvimento técnico e profissional, pois me
permitiu aplicar, na pratica, os conhecimentos adquiridos ao longo da graduacéo. A
vivéncia no ambiente industrial ampliou minha compreensdo sobre as etapas
produtivas de aromas liquidos e em pd, do controle de variaveis de processo e das
andlises de causa raiz na busca por solucdes de desvios, ressaltando a importancia
do quimico no processo produtivo de uma industria.

Além disso, o convivio com profissionais experientes e a integracdo a cultura
organizacional da empresa favoreceram o desenvolvimento das minhas competéncias
interpessoais, como o trabalho em equipe, a comunicacdo técnica e a
responsabilidade diante das atividades produtivas. Dessa forma, considero que o
estagio foi uma oportunidade valiosa de integracdo entre teoria e pratica, que

fortaleceu minha formacé&o académica.
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10. ANEXOS
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l estudante do curso de QUIMICA TECNOLOGICA, matriculado junto & UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA UFSC, realiza estagio curricular
obrigatdrio na empresa concedente GIVAUDAN DO BRASIL LTDA., CNPJ n° I conforme condigbes abaixo:

Periodo de estagio: 17/02/2025 a 16/05/2025
Carga horaria diaria: 06:00
Carga horaria semanal: 30:00

Total de horas: 450
SAOD PAULO/SP, 5 de NOVEMBRO de 2025.
{assinado eletronicamente conforme protocolo anexo}

Rodrigo Machado da Silva
CONCEDENTE

D4Sign fleced26-b199-474a-b935-0c85b376d4b3 - Para confirmar as assinaturas acesse https://secure.d4sign.com.br/verificar

Documento assinado eletronicamente, conforme MP 2.200-2/01, Art. 102, §2. Brasil
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