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Resumo

A redlizacdo deste trabalho teve como objectivo determinar a viabilidade
macroeconémica e processual de instalacdo de uma unidade de producéo de margarina
da recém formada SOMARG.

A viabilizagdo econdmica deste projecto foi realizada através de um estudo de
caracterizacdo do mercado naciona e internacional para os préximos treze anos.

A andlise quantitativa dos mercado nacional e internacional nomeadamente de
estimativa da procura futura, permitiu determinar a capacidade da unidade de processo
da SOMARG em 60000 toneladas por ano. Assim esta unidade ira produzir margarina
dos segmentos: mesa, light, culinaria e industrial.

O processo de fabrico seleccionado compreende quatro etapas. refinacéo de
0leos, hidrogenacéo, interesterificacéo e formacao/cristalizacgo da emulsdo.

Na etapa de refinagdo os 6leos brutos de soja, pama e pamiste sdo lavados,
neutralizados e branqueados. O 6leo de soja sofre ainda uma quarta etapa em que é
desodorizado.

A hidrogenacéo pode ser total ou parcial dependendo do tipo de margarina que
se esta a produzir, utilizando-se um catalisador de niquel suportado sendo os 6leos
hidrogenados ou ainda interesterificados com metdxido de sodio sendo depois utilizados
directamente na emulsdo.

A margarina é preparada por cristalizagdo da emulsdo da fase aquosa em fase
gorda.
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1 - Introducéo

A explosdo da Revolugdo Industrial em Franga no ano de 1870 causou
assimetrias muito grandes na distribuicdo da populagdo porque houve uma grande
imigracdo da populacdo das quintas para as grandes cidades. Assim houve uma
diminuicdo da producéo de leite e 0 Grande Império francés decidiu oferecer um prémio
a quem inventasse uma gordura que substituisse a manteiga.

O quimico francés Mege Mouriés natural da Provence foi o vencedor com uma
“manteiga sintética’ patenteada em 1869. Depois de ter estudado vacas numa das
quintas do império, Mouriés reparou que a nata do |eite era a proteina animal misturada
de uma forma especial com agua e leite. Assim pondo de molho durante algumas horas
sebo de vaca cortado em pedacos pequenos em agua quente com sal e pepsina
verificava-se a formagdo de uma gordura cristalina amarela que por compressao
libertava uma espécie de dleo.

O dleo era aquecido com leite e extracto de glandulas mamarias de vaca para
formar uma espécie de manteiga. Um pouco mais tarde optouse por usar em vez de
extracto de glandulas mamarias soro de leite e substitui-se a pepsina por um
ingrediente mais barato.

O seu nome origina era “oleomargarina’ porque era resultante do 6leo das
gorduras da carne apelidado por Michael Chevreul em 1813 de margarites, do
substantivo grego usado para designar pérola, devido ao brilho apresentado pela
margarina.

A primeira unidade de producdo de margarina foi construida em Poissy, nas
imediagdes de Paris em 1869 mas foi um falhanco completo. Mais tarde em 1871 dois
mercadores de margarina dinamargueses Van den Bergh e Jurgens pegaram no processo
e numa década conseguiram conquistar mercado para a margarina como substituo da
manteiga.

Em 1887 foi introduzida em Inglaterra a margarina com nome de ‘butterine”
gue mais tarde para evitar confusdes com a manteiga foi legislada sob o nome de
margarine.

Desde a sua invengao aguns dos acontecimentos mais importantes foram:

1890 - o leite substitui a caseina como fonte de sabor

1907 — patenteado em Inglaterra um equipamento constituido por um tambor de metal
gigante onde a emulsdo liquida de margarina era nebulizada para a superficie interior do
tambor onde arrefecia devido a uma espécie de camisa onde circulava agua de
arrefecimento. Os flocos de margarina eram posteriormente retirados do tambor

1917 — os Ol eos vegetai s substituem a gordura animal ou parte desta

1923 — a margarina € enriguecida com vitamina A

1934 — introduzem:-se 0leos vegetais hidrogenados

1936 — patenteado o0 Votator nos EUA, equipamento destinado ao arrefecimento de
margarina e constituido por um tambor com paés interiores arrefecido com ar
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1945 — inicio do uso de aditivos para manter o sabor ha margarina
1947 — caroteno substitui outros corantes alimentares usuais

1952 — iniciase 0 uso de misturas de 6leos vegetais hidrogenados para produzir
margarina mais fécil de barrar mesmo a temperaturas baixas

1956 — adicdo de peguenas quantidades de manteiga a margarina para efeitos de sabor
1957- introducdo no mercado de margarina para culindria em barra

1958 — uma mistura de 6leo de sementes de oleaginosas e 0leos vegetais hidrogenados
comega a ser usada para fazer margarina

1964 — surge pela primeira vez no mercado margarina em baldes
1967 — producéo de margarina ndo separavel atemperaturas baixas

A margarina é essencialmente uma mistura de uma fase aguosa com um 6leo ou
uma fase gorda. Assim é classificada como uma gordura pléstica, uma vez que estas sdo
congtituidas por cristais de gordura em dleo liquido. Estes cristais solidos formam uma
rede tridimensional que em parte € aresponsavel pelatextura pléstica desta gordura.

A consisténcia das margarinas esta intimamente relacionada com as suas
propriedades mecénicas. Uma vez que leite ou a agua combinados apenas com a
gordura ndo tém suficiente area de superficie activa para constituir uma emulsdo téo
estavel quanto a da manteiga surgiu a necessidade de usar emulsionantes dos quais
muito provavelmente o primeiro tera sido a gema de ovo. Actualmente usa-se lecitina
Ou outros agentes emul sionantes sintéticos.

A propriedade mais importante numa margarina de mesa € dissolver-se répida e
completamente na boca Assm existe uma grande diferenca entre margarina e
shortenings, enquanto estes sdo consumidos na confecgdo de pratos quentes ou
pastelaria a margarina € consumida na maior parte dos casos barrada no péo, chegando a
boca em grandes quantidades.

As propriedades requeridas para uma margarina séo complicadas de obter, uma
vez que esta deve ser facilmente barrdvel e razoavelmente pléstica a temperatura
ambiente, apresentando uma certa firmeza a temperaturas mais baixas.

A consisténcia de uma margarina depende principalmente das técnicas e do tipo
de gorduras utilizadas na sua confeccéo, sendo por isso de pouca importancia os
métodos usados na constituicdo da emulsdo, bem como a proporcéo relativa de leite e
gordura.

O méodo origina de solidificar uma solucdo de gordura liquida e leite era
batendo e espalhando continuamente a mistura numa tina ou cuba arrefecida com agua
corrente, nesta Ultima a emulsdo entraria numa ponta e sairia nha outra ja solida
flutuando a superficie da &gua, sendo depois removida por escumadeiras.

As matérias primas utilizadas pertencem a uma vasta gama de 6leos vegetais,
sendo estes de soja, de semente de algoddo, de palma, de milho, de girassol e até de
acafréo, sendo o mais utilizado o de soja.
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O consumo de margarina a nivel mundial foi generalizado na épocadall Guerra
Mundial, altura em que as existéncias de manteiga e outras gorduras vegetais se
tornaram insuficientes para suprir as hecessidades alimentares da popul acéo.

A inovagdo mais extraordinéria na producdo de margarina esta relacionada com
0 uso de um sistema Votator, em que a emulsdo de margarina pastosa € bombeada da
camara de agitacdo contra uma parede arrefecida continuamente raspada. Apés este
arrefecimento o liquido subarrefecido é transportado para uma unidade de cristalizacdo
denominada usua mente de Unidade B onde a estrutura cristalina da margarina continua
a crescer, repousando até ficar suficientemente firme para ser empacotada.

Em 1957 foi inaugurada uma forma de introduzir azoto na margarina durante o
processo de arrefecimento para permitir uma cristalizagdo uniforme sem formacdo de
granulos e aumentando o volume de cerca de 50%. A cristalizacdo desta margarina era
acabada no proprio pacote sendo mais macia e facil de barrar a temperaturas baixas ou
de refrigeracd. Assm também foi reduzida cerca de 1/3 da gordura usualmente
consumida.

Em 1962 iniciou-se a producdo de margarinas suaves com alto teor de acidos
gordos polinsaturados a partir de cerca de 70% de 6leos vegetais, uma vez que este tipo
de margarina ndo € passivel de ser empacotada em barra e tem de ser empacotada em
couvettes de plastico. Este processo € similar ao anterior porque depois do
arrefecimento a margarina € mexida num cristalizador de modo a impedir a formacéo de
cristais muito grandes pois estes ddo uma textura granulosa a nargarina. Este fluido
suave é posteriormente empacotado.

Em 1964 a margarina liquida foi introduzida no mercado dos EUA para grande
satisfacdo dos consumidores numa embalagem em forme de garrafa facilmente
espremida. Esta para consumo industrial era vendida em baldes.

As primeiras margarinas dietéticas foram introduzidas no mercado em 1965. A
emulsdo destas margarinas € dificil de agarrar por isso foi necessario trabalhar bastante
para congtituir um sistema emulsionante eficaz. Assim aumentou-se a percentagem de
emulsionante da margarina e a intensidade do mix e para manter as fases misturadas
fizeram se alteracbes de modo a que estas demorem mais tempo a derreterem na boca,
devido a0 seu elevado teor de agua.

O grande avanco na &rea da margarinaria foi em 1979 quando se inaugurou o
Sstema GROEN que sendo similar ao Votator consome cerca de 80% menos energia.

Nas Ultimas décadas temse assistido a uma grande expansdo no consumo de
margarina a nivel mundia por razdes de ordem econdémica impulsionadas pelo
marketing com o argumento de ndo conterem colesterol uma vez que a matéria prima
destas é constituida por 6leos vegetais ricos em acidos gordos polinsaturados.

A margarina actualmente € usada para barrar e para cozinhar, existindo novas
formas com inclusdo de ervas aromadticas e de alho ou cebola para cozinhados
especificos.

A utilizacdo de margarina na indistria de pastelaria fresca, confeitaria e
bolachas, biscoitos e pastelaria de conservacéo é um mercado gue nos ultimos anos tem
tido um crescimento lento mantendo-se sempre entre os 10-12% do total naciona de
margarina produzida.

Actualmente em Portugal a producéo de margarina situa-se nas 50000 toneladas
por ano.
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2 — Descricao dos processos de fabrico

As margarinas e produtos similares sdo produzidos tendo como base a mistura de
uma fase aguosa e uma fase gorda. As diferencas entre os processos de fabrico
encontramse essencialmente nos processos realizados na unidades industrial  para a
obtencdo dessas duas fases.

fase gorda \
/ emulsio p| cristalizacdo
fase aguosa

Figura 2.1 — esquema do processamento de uma margarina.

produto final

A

As matérias primas essenciais a fase gorda séo os 0leos vegetais e as gorduras
animais e de peixe, enquanto que as da fase aguosa so a dgua e/ou produtos lacteos. A
ambas sd0 depois adicionados pequenas quantidades de outras substancias como
emulsionantes, vitaminas, corantes e sabores.

Dado que se pretende obter margarinas com caracteristicas fisicas e organol épticas
bem definidas e uniformes é necessario 0 uso de matérias primas cujas propriedades
sgjam bem conhecidas

Assim, é no método de obtencdo da fase gorda e aquosa, e no estado de obtencéo
das matérias primas dessas fases que a varias unidades industriais diferem porque a
misturaem s é um processo mais ou menos uniforme.

2.1 Obtencéo da fase gorda

A fase gorda consiste principalmente num 6leo vegetal, numa gordura animal ou
de peixe, ou na mistura destes.

Os 0leos vegetais séo obtidos por extraccdo de sementes, podendo ser utilizados
ap6s um processo de refinagéo, ou depois da hidrogenacdo e/ou esterificagdo do Oleo
refinado que tém como objectivo melhorar as suas caracteristicas de consisténcia.

As gorduras animais e de peixe s0 provenientes dos desperdicios das industrias
de carnes e conserveira.

Por efeito de economia de escala, a extraccdo de dleos a partir de sementes ndo €
realizada pela unidade de producéo de margarina, sendo-o normalmente por unidades
intermédias entre a producéo agricola e a industria transformadora.

Quanto a refinagdo existem unidades que a realizam e outras que ndo, dependendo
esta opcao da gestdo feita pelos grupos econdmicos que normal mente possuem os dois
tipos de instalacéo.
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Figura 2.2 — esquema de producéo da fase gorda.
2.1.1 Extraccao de 6leos

As sementes s80 separadas de residuos (pd, plantas secas, madeira, metais) através
de classificagdo por ar e passagem em magnetos e depois de secas sd0 descascadas.

Por esmagamento é-lhes retirado parte do Oleo. Do bolo resultante do
esmagamento retira-se o restante por extraccdo com solvente. Normamente utiliza-se
hexano com ponto de ebulicdo entre 55 e 70%. O hexano separa-se facilmente do 6leo a
temperaturas inferiores a 100°C através de vacuo.

Para a extraccdo de Oleos utilizados nas indUstrias farmaceutica e cosmeética
utilizam-se como solventes pentanos, propano e didxido de carbono em condicbes
super-criticas.

2.1.2 Gorduras animais/ peixe

As gorduras animais sd0 facilmente separadas dos tecidos porque as membranas
celulares animais S80 menos resi stentes que as vegetais.

Existem dois métodos de obtencdo da gordura: 0 método seco e o método humido.
Em ambos os tecidos so triturados, mas enquanto que ho método seco as membranas
celulares sdo destruidas por aguecimento indirecto numa superficie quente, no método
himido é sdo-no por injeccao directa de vapor. Em seguida por processos de separacao
mecénicos ou de decantacdo/centrifugacdo a gordura é separada da fase aquosa.

O método humido produz gorduras de melhor qualidade e com menores teores em
acidos gordos livres, pelo que ndo necessita da extracdo com solventes, que é
necessarias no método seco para 0s remover.

Os 6leos de animais marinhos sdo obtidos por cozimento da massa triturada que
depois € prensada, separando-se a agua e 0 6leo do bolo de prensagem. O 6leo é isolado
da &gua por decantacao/centrifugagéo.

Depois de secos 0s restos de tecidos animais sdo transformados em ragoes.

2.1.3 Refinagéo

Os dleos de gorduras crus contém além dos triglicéridos outras substancias que
podem resultar na sua instabilidade reactiva ou em sabores e odores indesejaveis. Estas
substancias sdo normalmente fosfatideos, hidratos de carbono, proteinas, acidos gordos,
pigmentos, ceras, metais e produtos resultantes de oxidagao.

A refinacéo € o conjunto de processo que levam a remocéo ou reducdo do teor
destas substancias, sem perda significativa de triglicéridos ou alteracdo de substancias
benéficas com as vitaminas ou os residuos de &cidos gordos saturados dos triglicéridos.
Assim, arefinacao consiste geralmente nas seguintes quatro etapas:
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- lavagem;

- neutralizacéo;
- descol oragéo;
- desodorizagéo.

2.1.3.1 Lavagem

Na lavagem reduz-se o teor de fosfatideos, gomas e outras substancias que possam
originar a hidrélise dos triglicéridos. O método a usar dependerd do tipo de dleo e
concentragdo destas substancias e no fundo induz-se a sua hidratagéo. Obtém se assim
um precipitado que consiste nos produtos de hidratacdo e um 6leo lavado com baixo
teor de fosfatideos.

A hidratacgo € conseguida de vérias formas consoante a eficiéncia pretendida:

. mistura com agua;
. adicdo de vapor;
. mistura com solucdes aquosas diluidas de écidos (citrico, fosférico).

A remocéo de fosfatideos pode ainda ser feita por ultrafiltracdo da solucéo de 6leo
e hexano em membranas de polssulfona e poliacrilonitrilo.

A opcdo de redlizar smultaneamente a lavagem e a neutralizagdo conduz a
maiores perdas de 6leo devido a formacéo de emul sdes.

2.1.3.2 Neutralizagdo

Os dleos refinados devem ter um teor em acidos gordos livres inferior a 0.1%, no
entanto nos 6leos crus este varia entre 1 a 3%, podendo mesmo nos 6leos de palma e de
peixe chegar a 10%.

E entdo necessario reduzir o teor em &cidos gordos livres, 0 que pode ser
conseguido por:

. neutralizacdo alcaling;
. destilacéo;

. estereficagéo;

. extracdo por solvente.

Neutralizacéo Alcalina

A neutralizagdo acalina consiste na remocgdo dos écidos gordos livres por reaccdo
destes com uma substancia bésica, sendo a mais usada o hidréxido de sodio. A
guantidades de NaOH necessario pode ser superior a estequeométrica consoante o 6leo
a ser neutralizado, dependendo também do processo ser continuo ou descontinuo, e
pode ser determinado por:

%NaOH = (0.142:F)+ E
N/100




SOMARG 3

Soc. Portuguesa de Margarinas

em que F € o teor em &cidos gordos livres, E 0 excesso de NaOH ausar e N a
concentracdo da solucdo de NaOH expressa em percentagem massica. Apresenta-se a
seguir valores N em funcéo da forca da solugdo dada em garus Baumé, e gamas tipicas
para o excesso em funcdo do tipo de 6leo.

Tabeia 2.1 — Caracteristicas das solucdes de NaOH

Graus Be a15°C % NaOH (m/m) Oleo Excesso (%)
10 6.57 Boa qualidade compoucas gomas 0.02-0.10
12 8.00 Soja, cru 0.02-0.22
14 9.50 Soja, lavado 0.01-0.10
16 11.06 Amendoim 0.01-0.20
18 12.68 Peixe 0.10-0.50
20 14.36
2 16.09
24 17.87
26 19.70

A escolha da concentracdo da solugdo de hidréxido de sodio é muito importantes,
porgue quanto maior for maior sera a eficiéncia da remogdo de écidos gordos livres e
outras substancias indesgjaveis, menor sera a quantidade de 6leo neutralizado arrastado,
mas por outro lado ocorreram maiores perdas por saponificacao.

A maior parte dos produtos de saponificacdo e da fase aguosa séo retirados por
saponificacdo, sendo o déleo neutralizado lavado com &gua quente e centrifugado para
remocao das restantes impurezas. Finamente o 6leo é desidratado sob vécuo.

Os tempos de retencdo na mistura também dependem do teor em écidos gordos.
Assim, nos Estados Unidos, onde os 6leos sdo de boa qualidade e o teor € baixo, utiliza-
Sse 0 processo de mistura longa, onde esta ocorre durante 3 a 10 minutos com a
temperatura situada entre 20 a 40°C, seguida por rapido aquecimento a 65°C de modo a
ocorrer a flocolagdo antes da filtracdo. Na Europa e noutras partes do mundo, onde a
gualidade dos 6leos ndo é tao elevada, o tempo de mistura € de 1 a 15 segundos a 80-
90°C, limitando-se assim a perda por saponificacéo dos triglicéridos.

Além do hidroxido de sodio pode-se também realizar a neutralizagdo com
carbonato de sodio ou hidroxido de potéssio, embora nenhuma destas bases sga
utilizada em grande escala.

Neutralizacéo por destilacao

A remocdo de &cidos gordos livres pode ser conseguida por destilacdo sob vécuo
dado que estes sdo mais volateis que os triglicéridos. No entanto 0 6leo a degtilar deve
ter baixo teor em fosfatideos, gomas e metais, sendo obteriamos um éleo rico nestas
substancias.

Este processo torna-se economicamente mais atractivo quando o teor em acidos
gordos livres for elevado ja que conduz a menores problemas ambientais devido a ndo
formacgéo de produtos de saponificacéo, e consumo nulo de produtos alcalinos.
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Outros processo de neutralizagéo

Para 6leos muito &cidos redliza-se a esterificacdo dos acidos gordos com glicerol a
160-210°C na presenca de catalisadores como o0 0xido de mégnésio, silicatos de metais
alcalinos ou metais (Zn, Sn)

Também para 6leos com elevado teor em é&cidos gordos redliza-se a extracgéo
destes com solventes como o etanol ou o propano liquefeito.

Existem ainda adsorventes a base de silica gel e alumina que captam os acidos
gordos.

2.1.3.3 Descoloracéo

Apo6s lavagem e neutralizacdo o 6leo continua com cor escura, pelo que é
necessario clarea-1o. Embora o objectivo desta etapa sgja a remocéo de pigmentos
consegue-se ainda a reducao nos teores de outras substancias, o que melhora a qualidade
do dleo. Assim, metais, produtos de saponificagdo, perdxidos, dldeidos, cetonas sdo
removidos. No entanto 0 Oleo obtido € muito instdvel a oxidagdo pelo que se for
armazenado deve sé-10 sob atmosfera inerte de azoto.

A remocdo é conseguida por adsor¢do num solido. Este pode ser uma terra natural,
umaterra activada ou um carvéo activado.

Embora o processo mais utilizado seja 0 descontinuo, ele devera ser continuo se as
restantes etapas da refinacdo o forem. Além disso havera poupanca de azoto como gas
inerte no armazenamento desta etapa.

No processo continuo o 6leo neutralizado € misturado com o solido adsorvente
sendo a mistura apds algum tempo de contacto, sob vécuo, filtrada. O bolo de filtracéo
gasto é removido e 0 6leo contido nele é separado por passagem de ar seguido de vapor
Seco.

2.1.3.4 Desodorizacao
Na desodorizacdo ha a remocao de substancias que conferem odor e sabor ao 6leo,

como os adeidos e cetonas, formados por autoxidacdo durante 0 armazenamento.
A remocdo € realizada por destilacdo com vapor seco e livre de oxigénio.
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Figura 2.3 — Esquema da refinagéo.

2.1.4 Hidrogenacgao

Os 0leos vegetais sdo constituidos por triglicéridos cujas cadeias laterais de &cidos
gordos podem ser saturadas ou insaturadas.

Para conferir a consisténcia desgjada, a temperatura ambiente, a margarina deve
ser produzida com o6leos de determinadas caracteristicas fisicas. Os 0leos liquidos
naturais podem ndo ter essas caracteristicas pelo que se recorre a hidrogenagdo para se
obter 6leos com maior teor de sdlidos, ou sgja, de ponto de fusdo mais elevado.

A hidrogenacdo consiste na saturacdo, na presenca de catalisador, das ligacOes
duplas C=C dos residuos de acidos gordos, e quanto maior for o grau de saturacdo
maior serd o ponto de fusdo. A hidrogenacdo pode ser parcial (apenas algumas das
ligagbes duplas sdo saturadas) ou total (todas as ligacdes duplas sdo saturadas). No
entanto a hidrogenacdo parcial pode levar a formagdo de isdmeros cis e trans:

Rl— R, Ql_
R,

Figura 2.4 — Ligagdo duplacisetrans.

Os triglicéridos trans ndo existern nos produtos naturais e ndo sdo metabolizados
pelo organismo humano. Existem estudos que levam a concluir que sdo substancias que
se acumulam nos tecidos adiposos e que contribuem para o aumento do nivel de
colesteral.

A extensdo da reaccdo depende das seguintes condicbes operatérias:

. catalisador utilizado;
. temperatura;

10
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. agitacdo;
. pressdo do hidrogénio;

e é medida por parametros indirectos com o SFC, SFl eo 1V.

O Unico catalisador utilizado a escala industrial € o niquel, embora a escalas mais
pequenas se possa usar cobre, platina e palddio. O catalisador de niquel consiste em
niquel metalico depositado sobre silica gel, acido silicico ou alumina.

O hidrogeénio deve ser puro e seco e ndo pode conter HS e CO que levam ao
envenenamento do catalisador.

O processo de hidrogenacéo € quase sempre descontinuo, sendo apenas continuo
guando se pretende hidrogenar o mesmo 6leo durante largos periodos de tempo.

Os reactores descontinuos mais comuns sao 0 conversor, o de parafuso helicoidal
e 0 deciclo e asuas capacidades variam entre 5 e 25 toneladas por carga.

Turbine agitator

. Baffla

x

Healing and
caaling coil

535
distributar

i

Reactian
UM

Figura 2.7 — reactor de ciclo.
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Embora nos reactores convencionais ndo hgja reciclagem de hidrogénio, ja que
este se encontra encerrado no topo do autoclave, existem novas versoes destes e, que o
hidrogénio é reciclado de mo areduzir a acumulacéo de agua.

A
!

Figura 2.8 — Reactor de ciclo com recirculacdo de Ho.

Nos processos continuos 0s reactores mais utilizados sdo semelhantes ao
conversor mas estéo divididos em segmentos horizontais por chicanas, ou entéo séo de
leito fixo. O principal inconveniente deste Ultimo é a sua rapida desactivacdo, o que
implica a substituicéo do leito quando a actividade diminui.

Apo6s a hidrogenagéo é necesséario proceder a remocdo das particulas solidas de
catalisador do 0leo.

Os filtros de laminas tornaramse 0s mais comuns, embora se possam utilizar
filtros de pratos e quadros. Ambos funcionam em ciclos de operacdo/limpeza.
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|
}Filtrate

Figura 2.9 — Filtro de pratos.

Figura 2.10 — Filtro de |aminas.

A gestdo do uso do catalisador € variada. Pode ser utilizado uma Unica vez,
garantindo homogeneidade na sua eficiéncia. Pode ser utilizado sequencialmente em
hidrogenacdes de diferentes tipos de 6leos, cada uma menos exigente que a anterior.
Pode também proceder-se areutilizacdo de parte do catalisador filtrado adicionando-o a
catalisador fresco. Embora esta Ultima metodologia tenha a vantagem da simplicidade,
pode ndo se obter homogenei dade de produtos de diferentes batchs.

2.1.5 Esterificacao

Com a estereficagdo, ao contrario da hidrogenacéo, além de se poder obter 6leos
com maiores teores de solidos, podemos também obter 6leos liquidos a partie de
gorduras liquidas.

O processo mais usual é ainterresterificacéo aleatéria em que as cadeias de &cidos
gordos laterais sdo trocadas entre triglicéridos sendo usua a interesterificacéo sobre
misturas de 6leos.

A reaccdo € conduzida na presenca de um catalisador quimico ou enzimatico.
Como catalisadores quimicos usamse o metdxido de sodio, o sodio metélico, e as
misturas NaOH/glicerol e NaOH/agua. Como catalisadores enziméticos podemos usar
lipases especificas 1,3. No entanto os processos bioldgicos ndo estdo suficientemente
desenvolvidos.

Se 0 processo for descontinuo utilizam-se reactores tipo autoclave com agitacdo e
sob vacuo. Se for continuo a reacgdo é realizada num reactor tubular apos a adicdo do
catalisador.
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2.1. Aditivos da fase gorda

A mistura de Oleos que sofreu os tratamentos anteriores s30 adicionadas
substancias que conferem a margarina propriedades nutricionais, conservativas ou de

melhoramento da aparéncia. Os aditivos séo entéo classificados consoante a sua funcéo
principal:

aditivos de razdo tecnol ogica;
aditivos de conservagao;
aditivos de razéo nutriciondl;
aditivos de razéo sensorid.

Aditivos de Razao tecnol 6gica:
Emulsionantes

Facilitam a formacdo e maior estabilizacdo da emulsdo do que a obtida por
simples agitacdo mecanica. Os mais utilizados sdo os moroglicéridos, que por si sO
representam 75% da producdo de emulsionantes e que sdo um subproduto da refinacéo
de dleos.

Da refinacéo de 6leo de soja obtém-se, na etapa de lavagem, gomas que apds
tratamento resultam em lecitina. A lecitina ndo € mais que uma mistura de fosfatideos.

0
RICOO—?HQ chE:Cnglﬁg—Cl—l:ﬁH
RICDO—tIJH c:l:.- H—fli—t:uH
H;C—D—ﬁ‘—Rg"‘ H—f|3 —-R
0 H
Figura 2.11 — Monoglicérido. Figura 2.12 — Fosfatideo.

Aditivos de conser vacgao:
Antioxidantes

Inibem a reaccéo de autoxidacdo dos Oleos, que conduz a rancidez e formacéo de
odores desagradaveis, nos 6leos e produtos acabados, que ocorre quando os periodos de
armazenamento sdo grandes.

S%0 classificados conforme a forma de actuacdo. Os antioxidantes primérios
reagem com radicais promovem a terminacdo da reaccéo de oxidagdo. Os quelantes
ligam-se a metais presentes no 6leo como o cobre e o ferro, que catalisariam a oxidagéo
dos lipidos. Existem ainda os que reduzem o teor de oxigénio no 6leo e os que
potenciam a actividade dos antioxidantes primarios.
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Os antioxidantes primarios mais usados em 6leos sio o0 BHA e o BHT,
hidroxianisole butilado e hidroxitolueno butilado, respectivamente, enquanto que em
emulsdes se usam tocoferdis. Os tocoferdis sdo comercializados como misturas
aumentando assim o seu poder antioxidante. Os agentes quelantes mais utilizados séo o
&cido citrico e seus sais e sais de EDTA.

OH

CHs
C—CH;

CHs

0

CH-
Figura2.13 -BHA. Figura2.14 — BHT.
HO
Figura 2.15 — d- gama-tocoferol.
Conservantes

Para evitar o crescimento de microorganismos pode alterar o pH da fase aguosa
adicionando &cido lactico, acido citrico, acido benzodico, acido sorbico e seus sais. Além
do sabor conferido, o sal também funciona como conservante.

Aditivos de razdo nutricional: Vitaminas

A vitamina A, essencial para a visdo, é o termo usado para referir compostos
biologicamente activos como o retinol. E adicionada como b-caroteno e acetatos da
vitamina A, como percursores, sendo metabolizados pelo organismo a vitamina A.

A vitamina E funciona como antioxidante e é adicionada como tocoferdis, sendo o
mais importante o a-tocoferol.

Aditivos de razdo sensoria: Corantes e Aromas

Com o objectivo de conferir a margarina cor, aroma e sabor semelhantes aos da
manteiga adicionam-se carotenos e diacetilo. Os carotenos, E160a, sd0 misturas
constituidas essencialmente por b-caroteno e que tém propriedades corantes.
Legamente pode-se adicionar a quantidade necessaria a obtencdo da cor pretendida

7

[32]. O diacetilo, composto aromatizante, € na redidade a 2-3-butanodiona. A
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legislacdo referente a substéncias aromatizantes [39] apenas impede que se utilizem
teores toxicol ogicamente perigosos.

S Sy Sy ey oy ey

Figura 2.16 — b-caroteno.

o

N

0
Figura 2.17 —diacetilo.

2.2 Obtencéo da fase aquosa

A percentagem em fase aquosa esta compreendida entre 15 a 20% nas margarinas
convencionais e de 60 a 70% nas margarinas light.

Na margarina convencional a fase aquosa tem como objectivo ser o transporte de
sabores, que se libertam das gotas encerradas pela fase gorda continua. Ja nas
margarinas light, além deste objectivo, € importante que a fase aguosa contribua para a
estabilidade estrutural do produto, o que € obtido de duas formas. ou se adicionam
emulsionantes capazes de produzir gotas finamente divididas que limitam o crescimento
de cristais, aumentando a elasticidade da margarina, ou, adicionam-se substancias que
se transformam em géis ou materiais muito viscosos, tornando as gotas em particulas
semi-solidas. Como exemplos destas substancias temos as gelatinas, gomas e caseinatos
derivados de proteinas |acteas.

No entanto, a fase aquosa é constituida na maior parte por agua a qual se podem
adicional, além, das substancias ja referidas: leite, leite em po, sal e outros aditivos
COomo as vitaminas.

Como a fase aguosa deve ser pasteurizada, dado que € o principa meio de
transporte e crescimento de microorganismos. No entanto pode-se optar por redizar a
pasteurizacdo apos mistura com a fase gorda.

leite/ leite em p6 aditivos
I -
, | |
@ 0 mistura | » pasteurizagdo | P mistura p{ faseaguosa
| |
- J
opcional

Figura 2.18 — esguema de producéo da fase aquosa.
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2.3 Processamento da margarina

A producdo de margarina tem por base a solidificacdo da mistura de fase gorda e
aquosa. O processo basico consiste em cinco etapas: formacédo da emulsdo; cristalizagdo
(chilling); trabalho mecanico com arrefecimento (working); repouso (resting); e
empacotamento.

fase gorda

\ formacdo da

A 4
A 4

working »  resting » empacotamento

chilling

/v emulséo

fase aquosa

Figura 2.19 — esquema de processamento de uma margarina.
Formacao da emulsio

A formacdo da emulsdo pode ser um processo continuo ou descontinuo, sendo este
0 Unico até a década de 1930.

No processo descontinuo a fase gorda e aquosa sdo vigorosamente misturadas até
a formagdo de uma emulsdo estdvel num tanque agitado e aquecido, a uma temperatura
superior a de fusdo das gorduras de modo a, nesta etapa, ndo existirem cristais.

Nos processos continuos utilizamse bombas doseadoras que aimentam as duas
fases a um misturador estético. Nesses misturadores primeiro forma-se uma disperséo e
depois a emul sdo.

E efectuada a pasteurizago se o ndo foi anteriormente.

Chilling

A emulsdo estavel é aimentada a unidades A que consistem em permutadores de
calor cilindricos com raspadores internos.

No anel exterior isolado circula um fluido de arrefecimento, normalmente
amoniaco liquido, enquanto que no interior € admitida a emulsdo que vai cristalizar nas
paredes frias. As péas raspadoras fazem com que os cristais se soltem da superficie
permitindo a cristalizacdo de mais produto e a sua mistura. As unidades A sdo usadas
em série o que permite uma maior flexibilidade do processo.

|__r||.'.'.f‘|!:__; Fube

1 Ammoma or Frecn
{1 Emulsion

"\ Rolor

" Stauniess steeal
" Ffloating blades

Figura 2.20 — Unidade A em corte.
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Working

A mistura que sai das unidades A apenas esta parcialmente cristalizada, sendo
processada em unidades B que, em vez dos raspadores, tém pinos e uma maior area de
fluxo.

Devido ao forte trabalho mecéanico e ao calor de cristalizacdo a temperatura do
fluido aumenta, indicando a variagdo desta o grau de cristalizacao.

Figura 2.21 — Unidade B da Gerstenberg & Agger.
Resting

Quando o objectivo € um produto rigido, este atravessa uma unidade B estética
sem agitacdo gque tem no seu interior chicanas ou pratos perfurados, e no exterior uma
camisa de &guatépida.

Se 0 objectivo for o de produzir uma margarina cremosa em vez da unidade B
estatica utilizam-se um tanque de agitacdo suave.

Os permutadores de calor cilindricos usados na industria alimentar sdo construidos
por vérias empresas e cada uma designa-0s por nomes diferentes:

Tabela 2.2 — Empresas fabricantes de permutadores cilindricos.

Empresa Marca Comercial
Cherry-Burrell Votator

Crown Chemtech Chemetator
Gerstenberg & Agger Perfector
Schoroeder & Co. Kombinator
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3 - Andlise de Mercado

3.1 —Produto

Na actualidade séo permitidas vérias categorias de matérias gordas para barrar,
S80 estas as matérias gordas | acteas, as matérias gordas e as matérias gordas compostas.
As margarinas incluemse no segundo grupo de compostos com teor de matéria gorda
de origem lactea com menos de 3% de teor em matéria gorda. A este grupo pertencem
para além da margarina a margarina trés quartos, a meia margarina ou minarina e
matérias gordas para barrar X%, invocando algumas delas a diminuic¢do do colesterol e
ainda conterem célcio e vitamina E, serem ricas em &cidos gordos polinsaturados, entre
outras tantas caracteristicas.

A margarina define-se entdo como um produto obtido a partir de gorduras e
0leos vegetais e ou animais, com um teor minimo de matérias gordas de 80% e inferior
a90% com consisténcias variaveis conforme o fim a que se destina.

O termo “de origem vegeta” pode ser aplicado a um margarina desde que a
guantidade de gordura animal incorporada ndo seja superior a 2% e gordura lactea ndo
exceda 3%.

As gorduras alimentares sdo constituidas por ésteres de écidos gordos que sdo
compostos resultantes da combinacéo de &idos gordos com um acool, geramente o
glicerol, e uma fraccdo ndo lipidica chamada insaponificavél onde se englobam as
vitaminas E, D, K, esterdis, sais minerais, etc.

Os é&cidos gordos que constituem as gorduras diferem uns dos outros pelo
tamanho da cadeia de carbono, pela presenca ou auséncia nas suas moléculas de duplas
ligacOes e na forma como estas se distribuem. Assim estas podem agrupar-se em trés
categorias.

Saturados: as cadeias de &omos de carbono encontram-se ligadas entre si por ligacOes
simples, os principais membros deste grupo sdo o acido estedrico e pamitico. A
manteiga, leite, banha, manteiga de cacau, 6leo de palma, palmiste, coco entre outros
também s&o ricos nestes écidos.

Monoinsaturados: possuem uma dupla ligacdo a ligar as cadeias de carbono. O acido
gordo mais importante deste grupo € o &cido oleico. O azeite, 6leo de amendoim e a
carne de frango tém um teor elevado deste tipo de acidos.

Polinsaturados: existem duas ou mais ligacBes duplas ou triplas a ligar as varias
cadeias de dtomos de carbono. O é&cido principal deste grupo € o linoleico sendo ricos
nestes acidos o0 pescado, 6leos de milho, girassol, cartamo e soja, entre outros. Este
ultimo contém ainda &cido linol énico.

Os acidos gordos componentes dos diferentes tipos ce 0leos vegetais variam
conforme a espécie vegetal de que provém, sendo possivel identificd los claramente,
guando ndo em mistura.

Na composi¢ao das margarinas existem estes trés tipos de &cidos gordos.

As gorduras comestiveis utilizadas no fabrico destas matérias gordas podem ser
de origem anima como sebo, banha, 6leos de peixe, gordura lactea, e vegetal como
0leos de girassol, pama, palmiste, soja, milho, cartamo e amendoim.
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No fabrico da margarina sdo ainda admitidos os seguintes ingredientes. agua
potével, leite, leite em pd ou condensado, inteiros ou desnatados e subprodutos do
fabrico de lacticinios (soro, leitelho), em natureza ou transformados, sal, proteinas
alimentares, vitaminas liposoliveis A e E, agucares, aditivos alimentares como
emulsionantes, corantes naturais e antioxidantes, reguladores de acidez e aromatizantes.

A fase gorda geralmente € constituida por uma mistura em proporcoes variaveis
de trés ou quatro gorduras previamente refinadas. Esta refinagdo serve para eiminar
excesso de acidez, odor, cor e sabor.

A refinagdo € uma operacdo quimica efectuada com solventes organicos
normalmente o n-hexano. No que diz respeito a informacéo de isdbmeros trans, estes
terdo pouca importancia se ndo se produzirem de maneira significativa.

A consisténcia ou plasticidade das margarinas deve-se a0 uso de diversas
tecnologias podendo estas ser: a mistura de 6leos comestiveis liquidos a temperatura de
20°C com gorduras sblidas como gordura de cbco, pama ou sebo, como também a
hidrogenagéo.

A hidrogenacdo parcial de &cidos gordos insaturados de 6leos liquidos dase
com 0 seu aguecimento em presenca de um catalisador de niquel com excesso de
hidrogénio a determinada presséo e temperatura o que os transforma em produtos
solidos. Esta operacéo provoca a transformacdo de alguns acidos gordos polinsaturados
em monoinsaturados e saturados podendo surgir acidos gordos polinsaturados e
monoinsaturados trans 0s quais ndo tém as fungdes metabdlicas que sdo atribuidas aos
correspondentes écidos gordos insaturados cis que sdo 0s haturais. As suas funcdes
assemel ham-se mais as dos acidos gordos saturados.

No entanto os teores de isdbmeros trans podem ser praticamente eliminados por
evolucdo na tecnologia de preparacdo de matérias gordas nomeadamente a partir do uso
de gorduras totalmente hidrogenadas e 6leos vegetais tal qual.

A mistura de gorduras referida podem ser acrescentados aguns ingrediente
alimentares ja citados sendo depois a mistura centrifugada o que variando as
velocidades e o tipo de arrefecimento conduz a diferentes tipos de margarinas.

A evolucdo da margarina nos Ultimos anos deveu se essencialmente a alteragoes
no processo de fabrico de modo a cativar nichos de mercado ainda n&o explorados.
Assim comecouse a produzir margarina com menos isomeros trans de modo a
corresponder as expectativas da sociedade actual, cada vez mais exigente em termos de
qualidade de vida nomeadamente no que diz respeito ao significado de uma vida
saudavel.

O Decreto de Lei n° 32/94 de 5 de Fevereiro estabelece que uma gordura € uma
substancia constituida principal mente por ésteres de acidos gordos e glicerol, ou sgja, 0s
glicéridos (triglicéridos, diglicéridos e monoglicéridos) sendo os naturais aqueles que
provém da reserva nutritiva de seres vivos constituidos por uma mistura complexa de
triglicéridos com pequenas quantidades de outros compostos dissolvidas. Estes poderédo
ser lipidos como diglicéridos, monoglicéridos, fosfatidios e acido gordos libertados na
hidrdlise, bem como diversas substancias insaponificaveis.

A regulamentacdo das matérias gordas na CEE segundo o artigo 35°A e 36° do
Regulamento n° 136/66/CEE do Conselho, de 22 de Setembro de 1966 estabelece uma
organizacdo comum de mercado no sector das matérias gordas prevendo a definicdo de
normas de comercializacdo para todos os produtos deste sector, podendo estas nhormas
no caso da margarina incidir sobre a classificagdo de qualidade, atendendo as
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necessidades de comercializacdo e as condicdes especiais em gque se encontram
0s produtos.

O desenvolvimento crescente das técnicas de producdo e o aumento das
expectativas dos consumidores conduziu a uma diversificacdo crescente do mercado das
matérias gordas sdlidas destinadas a alimentacdo humana. Assim de modo a permitir
estabilidade nos mercados agricolas e contribuir para um nivel de vida equitativo da
populacdo agricola 0 Regulamento (CEE) n°2991/94 do conselho de 5 de Dezembro de
1994 pretende definir normas de comercializagdo para os produtos lacteos e ndo |&cteos
classificando-os de forma clara e distinta com regras referentes a sua designacao.

A classificacao uniforme estabel ecida permite a escolha por parte do consumidor
do tipo de produto a comprar com base no conhecimento do teor em matéria gorda em
geral e daorigem desta se € vegetal e/ou animal. Assim limitouse a utilizagdo do uso de
termos como manteiga e margarina a certos produtos com teores de gordura especificos
de modo a impedir a confuséo no espirito do consumidor.

A apresentacdo, publicidade e rotulagem também devem ter em conta as
especificagdes anteriores submetendo os produtos importados a requisitos semelhantes
e sancionando os Estados- membros que ndo observem este regulamento.

A definicdo de margarina da disposi¢do da CEE é de que pertence ao grupo das
Matérias Gordas caracterizadas por se apresentarem sob a forma de emulsdo sdlida e
maledvel principalmente do tipo emulsdo aguosa de gorduras, derivados de matérias
gordas vegetais e/ou animais, solidas e/ou liquidas proprias para consumo humano cujo
teor de matéria gorda de origem lactea ndo excede 3% do teor de matéria gorda.

A rotulagem de uma margarina deve incluir a denominacdo de origem desta.
Assim denomina-se de margarina um produto obtido a partir de matérias gordas de
origem vegetal e/ou animal com um teor minimo de matérias gordas de 80% e inferior a
90%.

A percentagem se sal deve figurar de forma especialmente legivel na lista de
ingredientes.

A rotulagem da margarina especificamente deve conter a denominagdo de venda
conjuntamente com um ou mais termos para designar a espécie vegetal ou animal de
gue os produtos sdo provenientes e ainda a utilizacdo prevista desses produtos bem
como outros termos referentes a0 método de producdo desde que ndo sgam
incompativeis com outras disposicdes comunitarias designadamente as constantes do
Regulamento (CEE) n° 2082/92 do Conselho de 14 de Julho de 1992 relativo ao
certificado de especificidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios.

O termo vegetal pode ser utilizado conjuntamente com as denominagdes de
venda desde que os produtos apenas contenham matérias gordas de origem vegetal com
uma tolerancia de 2% do teor de matérias gordas quanto as matérias goradas de origem
animal, esta tolerancia é iguamente aplicavel em casos de referéncia a uma espécie
vegetal.

As indicacdes referidas anteriormente devem ser facilmente compreensivels e
inscritas num local em evidéncia de modo a derem facilmente visiveis, claramente
legiveis einddlivels.

As mengdes “teor reduzido de matérias gordas’ ou “meia-gorda’ pode ser
acrescentada a produtos cujo teor de matérias gordas seja superior a 41% e inferior ou
igual a 62%, “fraco teor de matérias gordas’ ou “light” ou ainda “magro” referente a
produtos cujo teor de matérias gordas seja inferior ou igula 41%.
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O regulamento anterior acrescentou ainda no 6° artigo que os Estados- membros
poderiam adoptar ou manter disposi¢Bes nacionais quanto a niveis de qualidade desde
gue se mantivessem iguais disposi¢des quanto ao referido anteriormente e se fizessem
verificagbes regulares das qualidades e os produtos de iguais caracteristicas de outros
paises da CEE néo fossem discriminados face a estes.

Na Portaria n® 947/98 considerando o Decreto de Lei n° 32/94 de 5 de Fevereiro
fixou as caracteristicas da margarina e outras emulsdes gordas de gordura e Oleos
vegetais e ou animais ndo lacteas destinadas a alimentagdo humana e as condigdes a
observar na sua obtencdo ou tratamento bem como diversas regras sobre a sua
comercializacdo. Assim tomando como base a definicdo de margarina do Regulamento
da CEE acrescentou ainda que esta pode consisténcia variavel consoante o fim a que se
destina

O fabrico da margarina, diz o Artigo 3° da referida portaria, estabel ece de forma
clara as matérias gordas e outros ingredientes a usar na sua fabricacdo. Os ingredientes
permitidos s@o : 6leos e gorduras vegetais comestivels, 6leos hidrogenados animais e
vegetais, agua potavel, leite, leite condensado ou leite em pd inteiros ou desnatados,
subprodutos de fabrico de lacticinios (soro, leitelho) em natureza ou transformados, sal,
acucares, proteinas alimentares e vitaminas lipossol Uveis.

A acrescentar as caracteristicas estabelecidas no Regulamento (CE) n° 2991/94
do Conselho de 5 de Dezembro, a margarina deve obedecer as caracteristicas gerais no
quadro seguinte .

Tabela 3.1.1 — Caracteristicas de uma margarina [Regulamento (CE) n°® 2991/94 do

Conselho de 5 de Dezembro].
Caracteristicas Limites

Organolépticas

aspecto Homogéneo e Butiroso

cor Branca ou Amarela

chero Butiroso ou Inodoro (extinto)

sabor Butiroso ou Insipido (extinto)
Agua Maximo:16%
Matéria Gorda Minimo: 80%
Micror ganismos patogénicos Negativa
Bactérias Coliformes Negativaem 19
I nsaponificavel Maximo: 1.5% (na matéria gorda)
Indice de Acidez Maximo: 1.3% (na matéria gorda)

Maximo: 10 (expresso em

indice de Per6xido miliequivalentes de oxigénio activo

por quilograma de matéria gorda)

As disposicOes legais para a comercializagdo deste produto indicam que este sO
pode ser vendido pré-embalado quer sgja ao consumidor final quer sgja para aindistria,
em que o material da embalagem deve ser inerte, inGcuo em relagdo ao contelido
garantindo uma conservacdo adequada de acordo com a legislacdo especifica que lhe é
aplicada

As embalagens sO poderdo ser expostas a venda, vendidas a retahistas ou a
entidades aos mesmos equiparadas e ao consumidor final em embalagens com as
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seguintes quantidades liquidas: 1259, 2509, 500g, 1kg, 1.5kg, 2kg, 2.5kg e 5kg. SO
poder&o ser vendidas quantidades diferentes das especificadas se estas forem inferiores
alz5g.o

As destinadas a0 consumo ha industria poderdo ser comercidizadas em
embal agens com quantidades liquidas superiores a5 kg.

A acrescentar a0 Regulamento (CE) n° 2991/94 a indicacéo na embalagem de
“conservar no frio” quando tal se torne necessario para assegurar uma adegquada garantia
das suas caracteristicas.

O controle da denominagdo de margarinas foi regulado pelo Regulamento (CE)
n° 2181/97 de 3 de Novembro de 1997. Assim com base no disposto no Regulamento
(CE) n°2991/94 o controle do teor declarado de matéria gorda das matérias gordas para
barrar e feito de acordo com o disposto no Artigo 1° recolhendo-se cinco amostras do
lote a analisar assim ndo é considerada incorrecta a indicagéo da embalagem se a média
aritmética do teor encontrado em cada embalagem ndo se desviar 0.5 pontos percentuais
do teor declarado ou se os cinco resultados obtidos sdo comparados com o da
embalagem em que o intervalo de tolerancia é de 2%. Se algum destes intervalos ndo for
verificado o lote é rgjeitado.

Quando armazenadas por longos periodos de tempo as margarinas podem perder
as suas propriedades originais devido factores como: instabilidade da emulsdo que leva
a libertacdo de &gua; quebra dos cristais solidos que origina a libertacdo de 6leo;
formacdo de partes granulares devido ao crescimento dos cristais, autoxidacéo que
produz substéncias de odores desagradaveise mudificagbes microbioldgicas
principal mente nos produtos de maior teor em agua.

3.2 Impacto do consumo de mar garina na saude dos consumidor es

A andlise da margarina ndo poderia ser feita sem ter em consideracdo a sua
influéncia na salde dos consumidores, uma vez que este € um produto de consumo
final. Assim o comportamento dos acidos gordos no nosso organismo € diferente.

Os é&cidos gordos saturados induzem um aumento de lipoproteinas de baixa
densidade (LDL) contribuindo para uma elevacdo do nivel de colesterol no sangue
aumentando o risco das doencgas cardiovasculares.

Os é&cidos gordos monoinsaturados diminuem as lipoproteinas de baixa
densidade (LDL) e aumenta ligeiramente as de alta densidade (HDL) néo agravando
assim as doencas cardiovasculares exercendo até uma funcéo benéfica a nivel dafuncéo
digestiva e do crescimento 6sseo.

Os é&cidos gordos polinsaturados como o é&cido linoleico e o linolénico sdo
indispensaveis ao funcionamento normal de todos os tecidos do organismo que ndo tém
capacidade de os sintetizar. Estes juntamente com o araquidonico sdo 0s denominados
&cidos gordos essenciais que se julga terem uma accdo benéfica sobre o colesterol.
Embora possam ter uma func&o dietética 0 consumo excessivo destes pode conduzir ao
envelhecimento prematuro, necrose hepética, etc.

Em suma as gorduras sG0 necess&rias para a realizagdo de fungdes vitais ao
organismo e sdo uma fonte de energia, dai a necessidade de as consumir, podendo a sua
falta originar graves desequilibrios. A questdo é saber quais as gorduras mais saudaveis
para cada um de nos.
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A organizacdo mundial de salde (OMS) aconselha que a energia que se
consome diariamente deve ser proveniente das gorduras numa razéo de 30%.

A congtituicdo em percentagem de acidos gordos de alguns 6leos e gorduras
vegetais e animais é mencionada na Tabela .

Tabela 3.2.1 — Composicdo em acidos gordos de aguns 6leos usados na confeccdo de
margarinas.

Tipo de Gordura Saturados M onoinsaturados Polinsaturados
Oleo de cartamo 9 13 78
Oleo de girassol 12 24 64
Oleo de soja 16 22 62
Oleo de milho 13 27 60
Oleo de amendoim 20 54 26
Azeite 14 78 8
Oleo de pama 51 40 9
Oleo de coco 92 6 2
Gordura de vaca 44 48 3
Banha de porco 41 48 9
Manteiga 67 28 5

Os elementos que congtituem a parte insaponificavel das gorduras integram um
grupo chamado de esterdis que sdo alcoois supeiores morovalentes. Estes consoante a
sua origem dividem-se em fitoesteréis se tém origem vegetal, zoosteréis em animais e
miciesterdis se provém de fungos e leveduras.

Os que possuem interesse para 0 presente estudo s&o os de origem vegetal sendo
aguns dos mais conhecidos os b-sitoesterol, estigmaesterol, campesterol, D5-
avenasterol, D7-estigmastenol, D7-avenasterol e brassicasterol. Os que possuem
interesse bioldgico porgque inibem a absorcdo de colesterol pelo intestino sdo o b-
sitoesterol, estigmaesterol e campesterol.

As gorduras vegetais mais ricas em b-sitoesterol sdo os 6leos de sementes de
algodéo, de palma, gérmen de trigo, girassol e milho e azeite.

O colesterol € um esterol de origem animal embora 0 NOSSO organismo possa
transformar alimentos ricos em acidos gordos saturados e na forma trans em colesterol.
Estes &cidos gordos ndo existem apenas em aimentos de origem anima mas também
vegetal como o0 6leo de cOco, palma, palmiste, manteiga de cacau e gorduras
parcialmente hidrogenadas. Deste modo o consumo de matérias gordas para barrar,
como a margaring, possuidora de teores elevados em acidos gordos saturados e acidos
gordos monoinsaturados e polinsaturados na forma trans aumenta o colesterol do
organismo.
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3.2 Métodos de Estudo e Compar acdo de margarinas e Cremes para Barrar
Alguns dos testes efectuados para a caracterizagdo de uma margarina séo:

- Andlise microbiol6gica

- Exame organol éptico

- Peso liquido

- Humidade residuo seco isento de matérias gordas e matéria gorda
-Teor de sa

- Cécio

- Indice de acidez da fracgdo de gordura

- Indice de peréxido

- Conservantes

- Teores de colesterol e esterdis totais

- Composicad em &cidos gordos e isdmeos trans
- Acidos gordos saturados (AGS)

- Acidos gordos monoinsaturados (AGMI)

- Acidos gordos polinsaturados (AGPI)

- Isdmeros trans

- Vitamina E

- Vitamina A

- Rotulagem

A caracterizagdo de alguns destes testes foi feita em seguida para propriedades
subjectivas e objectivas.

Propriedades subjectivas:

Aparéncia - esta € a propriedade que se torna perceptivel assim que os consumidores
abrem uma embalagem. A margarina deve ter uma cor atractiva, tradicionalmente
semelhante a manteiga, uma textura suave e cremosa sem granulos, que permita o
barramento eficaz no pé&o.

Sabor - 0 sabor é consequércia das transformagfes que a margarina sofre por ac¢gdo da
mastigacdo. Assim, pode haver fusdo mais ou menos répida com sensagdo de frescura e
libertac8o de sabores. Estes caracteres dependem das propriedades fisicas da margarina
como o ponto de fusdo e a estabilidade da emulsdo, mas ndo podem ser medidas em
[aboratorio

Propriedades objectivas:

Cor - acor é especificada com base nas trés cores primérias padréo (vermelho, amarelo,
azul) por comparacdo da luz reflectida da superficie margarina e que passa or uma
série defiltros.

A cor depende da quantidade de corantes adicionados, darazéo sélidos/liquidos, do teor
e tamanho das gotas de &gua.
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Congisténcia [25]- as propriedades de consisténcia e de fusdo de uma margarina
dependem da mistura de 6leos utilizada na sua producdo e podem ser definidas através
de dois tipos de testes:

1° realizam-se testes, a temperaturas diferentes, em aparelhos como penetrometros ou
extrusores que nos dao a resisténcia da margarina ao choque.

2°0utro tipo de teste relacionam a consisténcia e a proporcéo de solidos e liquidos na
OfcAl

margarina. Define-se assim um indice dureza = M gue pode ser calculado ou
%liquidos

por dilatometria, andlise térmica diferencial ou NMR, sendo este Gltimo o mais preciso.

Tamanho de Gota - o tamanho das gotas da fase aquosa dispersas na fase gorda € um
parametro importante para a estabilidade de uma margarina. A média varia entre 5 a 10
nm, sendo 0 mé&ximo aceitdvel 100 nm, dado que tamanhos elevados permitem o
desenvolvimento de microorganismos. O tamanho das gotas pode ser determinado
directamente por microscopia éptica ou indirectamente por NMR.

Libertacdo de Sal -é uma indicacdo de com a margarina se comporta quando ingerida.
Uma amostra de margarina € colocada num recipiente com agua e a libertacdo de sal €
acompanhada por alteracéo da condutividade el éctrica da fase aquosa.

3.3—Andlise Qualitativa

A andlise de mercado pressypde um conhecimento profundo qualitativo e
guantitativo do mercado em andlise. Deste depende 0 sucesso ou insucesso de uma
determinada estratégia de marketing ou de um determinado tipo de gestéo empresarial.

O sucesso é ditado pelo melhor ou pior gjustamento dos produtos e servicos as
caracteristicas e necessidades do mercado.

O referido estudo, portanto, inclui métodos e meios de conhecimento e
compreensdo do contexto no qual se vai inserir uma determinada empresa e seus
produtos permitindo a previsdéo da sua evolucdo de modo a que os objectivos
estabel ecidos sgfam al cancados com sucesso.

3.3.1 - Caracterizagdo do mercado

A andlise do mercado de um certo produto tem como objectivo fornecer
conhecimentos suficientes ao produtor, de modo a que este possa definir daforma mais
acertiva possivel as estratégias de marketing a utilizar.

A caracterizacdo qualitativa de um mercado pressupde quatro tipos de
informacdes diferentes.

O primeiro diz respeito ao tipo de consumidor a que se destina o produto, de
modo a caracterizar a forma ou atitude de consumo deste, 0 segundo € a caracterizagéo
dos aspectos de decisdo de compra, o terceiro € a definicéo dos segmentos de mercado e
por ultimo caracterizacdo dos aspectos ligados a comercializagdo do produto.
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A margarina € um bem de consumo fina perecivel para o qual o tipo de compra
€ designado de compra por impulso. Também sabemos por experiéncia prépria que
existe o factor adopcao deste tipo de produtos, uma vez que alguns deles ja eram usados
pelas nossas mées e 0 nome gue tém sdo o suficiente para a maior parte de nos o
consumirmos. Assim quem ndo connhece a famosa margarina Vagueiro gque é produzida
pelaFima/VG e que € lider de mercado no segmento de margarinas de culinéria.

O processo de compra por impulso sgue o modelo AIDA caracterizado pela
sequénciadaFig. 3.3.1.1.

INTERESSE

Y

Figura 3.3.1.1 — Sequénciade accbes do Modelo AIDA.

O método anterior de andlise € o mais frequente neste tipo de produtos uma vez
que sdo produtos de baixo preco e pereciveis. Como tal, e qualquer um jé& experimentou
este tipo de impulso, em geral compramos este tipo de bens porque algo nos despertou a
atencdo na campanha publicitaria ou porque tem propriedades diferentes e melhores que
0 usua sendo um produto inovador ou ainda porque é téo barato que ndo custa nada
experimentar ou ainda, a tactica mais frequente, foi- nos dado a provar no supermercado
ou por distribuicdo de amostras gratuitas. Assim apés ser despertada a atencéo do
consumidor este revela interesse e posteriormente o desgjo de comprar seguido da
compra efectiva.

Outro tipo de processo de decisdo de compra raramente utilizado é o processo de
adopcdo de um produto em que é seguida a seguinte sequénciadaFig.3.
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CONHECIMENTO

-

INTERESSE

Figura 3.3.1.2 — Sequéncia de ac¢des do Modelo de
adopcdo de um produto.

AVALIACAO

A opcéo de escolha de uma margarina por este processo € menos frequente mas
também acontece. Este facto deve-se ao facto de na maior parte dos casos a compra ndo
ser planeada temdo como base uma escolha baseada na disponibilidade monetéria do
consumidor, bem como no formato, cor e tamanho da embalagem. Assim é necessario
um cuidadoso estudo de imagem do produto gque se pretende pdr no mercado, tomando
atencdo também as campanhas, promoctes e publicidade que irdo pbr o produto no

mercado.

Actualmente podemos quase afirmar que o0 sucesso de um bem, como por
exemplo a margarina, assenta ndo sd na qualidade do produto como acima de tudo no
tipo de publicidade que o rodeia e numa fase ainda mais especifica na atencéo dada ao
consumidor, estando agora muito em voga as linhas directas de apoio ao cliente, que em
primeira analise podem parecer uma infantilidade ou até um lirismo, mas gque cada vez

vao abarcando um nimero maior de produtos.

A adopcao de um dos dois processos de compra atras descrito esta relacionado

também com o tipo de consumidor.

A caracterizagdo dos consumidores de margarina foi realizada a partir do estudo
dos hébitos de consumo de uma amostra representativa da populacéo portuguesa. Assim
foi feita uma caracterizacdo dos lares congtituintes da amostra de forma socio

demogréfica

Os lares usados nas amostras foram caracterizados com base nas indicages do

seguinte quadro.
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Tabela 3.3.1 — Diferentes grupos de caracteristicas usados na caracterizagdo dos
consumidores de margarina.

Grande Lisboa
Grande Porto
Regido do pais FaixalLitora
Interior Norte
Interior Sul

Até 34 anos
|dade da dona de casa De 35 a49 anos
Mais de 50 anos

Altae médiaata
Classe Social Média
Baixa

1 e 2 pessoas

3 pessoas

4 pessoas

5 ou mais pessoas

N° de pessoas no lar

Sem criangas
Presenca de criancas Com criangas até 5 anos
Com criangas de 6 a 15 anos

Menos de 2000 habitantes
2001 a 10000 habitantes
10001 a 100000 habitantes
Areas metropolitanas

Habitat

O mercado de margarina em Portugal divide-se em diferentes segmentos, os
mais significativos s8o 0 segmento de margarina de mesa e de margarina de culinaria.
Assim foi feita a caracterizagdo dos consumidores destes dois tipos de margarina.

A caracterizacdo dos consumidores de margarina de mesa foi feita com base nos
habitos de compra de uma amostra de lares, apresentando-se os valores de consumo
para os trés ultimos anos na Tabela 3.3.1.2.
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Tabela 3.3.1.2 — Caracterizacdo dos consumidores de Margarina do
segmento mesa.

Categorias % de populacéao
1999 2000 2001
Grande Lisboa 20.6 19.0 18.2
. Grande Porto 8.8 8.6 7.6
Re%;z 4o LixaLitoral 388 39.7 43.4
Interior Norte 17.3 175 16.4
Interior Sul 14.5 15.3 14.4
ldadeda  Até34 18.1 17.5 18.4
donadecasa 35a49 36.9 39.7 379
@os)  \asdeso 45.0 42,9 43.7
3{:‘ e media 16.2 15.0 14.2
ClasseSocial  \14iia 437 41.9 428
Baixa 40.1 43.1 43.0
le2 26.1 26.0 24.7
N°de 3 24.9 227 237
p&ﬁoa?s no 28.1 30.4 28.9
5ou mas 20.9 20.8 22.7
Sem criangas 48.4 48.1 48.1
Presencade 0N CHANGs 4,7 14.3 14,5
criancas

Com criangas

de 6 a.15 anos 36.9 37.6 374
Menos de
2000 43.8 44.5 44.4
habitantes
2001 a 10000

Hobitat habitantes 11.2 11.1 11.8
10001 a
100000 15.6 16.9 18.0
habitantes
Areas 20.4 275 25.8

metropolitanas
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Tabela 3.3.1.2 — Caracterizagdo dos consumidores de Margarina do
segmento culinaria.

Categorias % de populacao
1999 2000 2001
Grande Lisboa 36.8 38.2 34.6
N Grande Porto 4.4 4.9 4.8
Re%' ;Z do  FixaLitora 29.4 28.2 31.4
Interior Norte 8.1 9.3 8.6
Interior Sul 21.2 19.4 20.6
|dade da Até 34 19.6 18.0 18.7
donadecasa 35a49 30.2 324 322
(@0s)  \aisdes0 50.1 495 49.1
an e media 24.4 22.7 228
Classe Social  \14iiq 480 48.4 472
Baixa 27.5 29.0 30.1
le2 30.2 29.7 26.1
no lar 4 25.6 29.3 29.5
5 ou mais 13.7 13.7 12.6
Sem criangas 57.1 57.2 55.0
Com criangas
PrC ??Znngggs de 65 A0S 14.9 12.7 13.8
Com criangas
de 6 a15 anos 28.0 30.1 31.2
Menos de
2000 29.2 29.5 31.8
habitantes
2001 a 10000
N habitantes 13.2 12.8 13.0
10001 a
100000 16.4 14.7 15.9
habitantes
Areas 41.2 431 394

metropolitanas

Assim a caracterizagdo dos consumidores habituais de margarina do segmento de mesa
e de culindria esta resumida no quadro seguinte.
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Tabela 3.3.1.3 — Quadro resumo de caracterizagdo dos consumidores de margarina dos
segmentos mesa e culindria.

Caracteristicas Consumidor deMargarina  Consumidor de Margarina
deMesa deCulinaria
Sexo feminino feminino
Idade >35 >50
Zona do Pais Faixa litoral Grande Lisboa
<2000 habitantes <2000 habitantes e areas

Tipo de habitat metropolitanas

No de pessoas no 4 Até3
agregado familiar

Classe Social Média e Baixa Média
Presenca de criancas Sem criangas Sem criancas

O produto concorrente da margarina € a manteiga e 0s seus consumidores
caracterizam-se pela tabela seguinte.

Tabela 3.3.1.4 — Caracterizagdo dos consumidores de Manteiga.

Categorias Reparticdo do Consumo
1999 2000 2001
Grande Lisboa 376 39.7 35.0
Grande Porto 9.9 9.7 105
Regidodopais  pyyal jtoral 338 313 336
Interior Norte 5.2 55 5.8
Interior Sul 13.6 138 15.1
Até 34 134 15.3 184
|dade da dona de
casa 35a49 28.8 26.3 25.4
(anos)
Mais de 50 57.8 58.4 56.2
Altae médiadta 295 30.8 296
Classe Social Média 48.2 46.5 47.9
Baixa 22.3 22.8 225
le2 35.8 36.6 35.2
N© de pessoas no 3 25.2 28.3 285
lar 4 24.7 237 24.3
5 ou mais 14.3 11.4 12.0
Sem criangas 62.6 62.6 59.2
Pressncade ~ Comcriancasalé s 117 117 132
criancas anos ‘
Com criangas de 6 257 057 277
a 15 anos
. Menos de 2000

Habitat habitantes 216 21.0 218

2001a 10000
habitantes 11.0 11.2 12.6
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10001 a 100000
habitantes
Areas
metropolitanas

20.0 184 20.1

47.5 494 45.5

O consumo de margarinas embora tenha crescido apresenta tendéncias diferentes
segmento a segmento .

No segmento culinaria 0o consumo tem decrescido ligeiramente devido a
promogcdo de novas utilizagbes. O segmento mesa tem revelado uma tendéncia
sustentada para o crescimento de consumo.

As estratégias de marketing delineadas pelas empresas para cada um dos seus
produtos revela uma certa agressividade no mercado. Nos dois Ultimos anos assistiu-se a
um ataque directo ao lider, com a adaptacdo de uma marca ja instalada nos hébitos do
consumidor a um produto diferente. A defesa da marca atacada passou pelo
desdobramento da marca atacada em novas utilizagOes. A estratégia de segmentacéo
contou nesta area com o vector estético. O aspecto visual da embal agem ganhou grande
importancia na diferenciacdo do produto junto do consumidor contra 0S Seus
concorrentes directos.

As margarinas domésticas estdo segmentadas em trés grupos. mesa, culinaria e
dupla utilizagcdo. O segmento mesa esta dividido em margarinas normais e especiais e
neste Ultimo sub-segmento tém-se por exemplo as margarinas com azeite, light ou
especificas.

O segmento culinaria por sua vez atingiu uma fase considerada de maturidade. A
Fima tem dinamizado o segmento através da promocdo da Vagqueiro para novas
utilizacbes e € agui que as embalagens tém apresentado algumas inovagbes na
concepcdo e no design.

O segmento dupla utilizac8o possui ainda pouca expressdo no total das vendas
mas tem tendéncia a crescer.

A Fima é a lider incontestada do segmento das margarinas domésticas em
Portugal desde a sua fundagéo em 1945.

BFima
® Qutras

Figura 3.3.1.3 — Distribui¢do das quotas de mercado da margarina do segmento culindriaem
Portugal em 1999.

33



SOMARG 3

Soc. Portuguesa de Margarinas

O Fima
Outras

Figura 3.3.1.4 — Distribuic¢ao das quotas de mercado da margarina do segmento mesa em
Portugal em 1999.

A posicdo da Fima foi reforcada a dois anos com a paragem da FNM em finais
de 1995. Assm quase durante um ano a Fima laborou sozinha no mercado das
margarinas em Portugal. Mas em Novembro desse ano surgiu um concorrente serio
acompanhado de uma marca de peso uma vez que o grupo Nutrinveste anexou a Sovena
introduzindo no mercado a margarina Fulae que no primeiro ano alcangou uma quota de
10%.

A Fima reagindo reforcou o0 desenvolvimento de Varias campanhas de
promocg&o e publicidade no segmento e comegou a criar nichos de mercado para a
Vagueiro liquida, condimentada e em barras.

As campanhas acentuavam a tradi¢cdo na marca da cozinha naciona ao longo de
geragdes aliada a novidade de cada um dos produtos. O design das embalagens era
condizente com cada uma das aplicagdes desgjadas.

No 70° aniversario do lancamento da Vaqueiro em Portugal em finais de 1966
desenvolveurse a campanha “70 anos’ que tentava reforcar a experiéncia da Vagueiro
na area da culinaria. Posteriormente desenvolveurse a Vagueiro em Barras que se
caracteriza pela facilidade e economia na utilizacéo do produto pelo consumidor.

Concluiu-se que 0 mercado estava receptivo a novos produtos embalados em
formatos diferentes e com design apelativo. O reconhecimento desta receptividade por
parte do mercado fez com que a Fima lanca-se uma linha de margarinas condimentadas
a Vagueiro com Alho e a Vaqueiro Com Cebola para combaterem a Refoga Féacil da
Knorr e mais umavez venceu porgue estas, ao contrario da outra que se destinava a um
processo de cozinha apenas necessitando de mais ingredientes, segmentavam o mercado
por ingredientes.

As margarinas condimentadas vieram colmatar esta lacuna e economizar tempo
ao consumidor. A Vaqgueiro com Alho foi concebida para ser utilizada em todas as artes
de cozinha como assar, fritar ou temperar. Por seu lado a Vaqueiro Com Cebola esta
preparada para refogar sem ser necessario outro ingrediente qualquer. Em suma com
apenas duas margarinas pode-se preparar qualquer refeicdo com o minimo de
ingredientes.
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3.4 - Analise Quantitativa
3.4.1 - Dimensdo do mercado do produto
A evolugdo da importagdo de margarina entre 1993 e 1999 apresenta um

crescimento elevado. Os principais paises de importacdo séo a Espanha, a Dinamarca, a
Franca e a Alemanha ndo se importando margarina de paises fora da Unido Europeia.

Importacao (t)
N
o
8

1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000

Ano

—e— Espanha —— Dinamarca Franga —— Alemanha

Figura 3.4.1.1 — Distribui¢do das importaces de margarina entre 1993 e 1999.

A industria portuguesa de margarinas apenas exporta para 0 mercado da vizinha
Espanha.
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Figura 3.4.1.2 — Exportacdo de margarina para Espanha.

A previsdo da evolugdo do mercado nacional e internacional necessitou de um
estudo intensivo da evolucéo da populagdo e do seu produto interno bruto (PIB).
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A referida previsdo foi feita para o tempo de vida Util previsto para o projecto.
Nestes projectos habitualmente o tempo médio de vida Util € igual a 10 anos, uma vez
gue esta relacionado com o tempo de vida dos equipamentos prevendo também quando
€ que estes ficardo obsoletos, necessitando a instalacdo de ser “completamente”
reconstruida. A previsdo inclui ainda mais trés anos, que correspondem ao tempo
necessario paraa realizacdo do investimento e construcéo das instal agoes.

A evolugdo da populagdo portuguesa foi prevista a partir do crescimento
populacional existente nos passados 10 anos. Segundo dados do INE esta evolugéo
segue a tendéncia apresentada no grafico da Fig.3.4.1.3 donde se conclui que no ano
2015 a populacéo portuguesa serd constituida por 10179415 habitantes.
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Figura 3.4.1.3 — Evolucao da populagéo portuguesa entre 1990 e 2000.

O consumo de uma determinada populacdo esta intimamente relacionado com o
sau PIB. Assim pela evolucdo do PIB per capita de uma populacdo e do consumo de
margarina desta prevé-se o consumo futuro.

A evolucdo do PIB per capita portugués esta representada no grafico da
Fig.3.4.1.4 assim como a sua previsdo para 0s proximos 13 anos. Assim no ano 2015 o
PIB per capita portugués previsto serdigual a 30318€.
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Figura 3.4.1.4 — Evolucgéo do PIB per capita portugués entre 1990 e 2000
e previsao da sua evolugdo para 0s proximos 13 anos.

36



SOMARG 3

Soc. Portuguesa de Margarinas

A referir ainda que estas projecctes foram realizadas, como se pode facilmente
deduzir da representacdo grafica, considerando um crescimento linear do consumo e da
populacdo, o que certamente ndo corresponde a realidade de todos os anos.

3.4.2 - Caracterizacao do mercado mundial e nacional

A caracterizacdo do mercado nacional ndo foi possivel efectuar uma vez que
apenas existem duas empresas a laborar actualmente que séo a FIMA e a Garina ndose
encontrando dados estatisticos disponivels para redlizar este estudo.

3.4.3 - Métodos de estimativa da procura futura

A procura futura pode ser estimada a partir de projeccdes feitas com base no
consumo nos Ultimos 10 anos. Assim definemse como

Consumo Aparente = Produgdo + Importagdo - Exportacdo
e
Consumo Real = Consumo Aparente + Dstock

O consumo referido nos seguintes métodos diz respeito a Consumo Aparente.
A partir dos dados de natureza quantitativa recol hidos pode-se estimar a procura
futura através de diversos métodos. Os métodos utilizados foram:
- método da projeccdo de tendéncias
- método dos coeficientes técnicos
- método das comparacOes internacionais
- métodos econométricos

M étodo da Projeccdo de Tendéncias

No método da projeccdo de tendéncias assume-se que a taxa de crescimento da
producéo e consumo verificada nos Ultimos 10 anos continuara a ser verificada. Este
pressuposto é um pouco forcado e até certo ponto perigoso na determinacéo da
capacidade de uma unidade de processo. No entanto verifica-se que para uma primeira
aproximagdo é um método de estimativa bastante Util .

A implementacdo deste método consiste na representacdo grafica do consumo
de margarina nos ultimos 10 anos, e extrapolar para os proximos 13 anos. Assim
podemos tracar este gréfico com 0 consumo per capita ou com o consumo global. O
primeiro método € o da projeccao de tendéncias parciais e o outro globais.

O método de projeccéo de tendéncias globais tem decerto um erro superior ao
erro do das parciais uma vez que para saber o valor do consumo global de margarina
num determinado ano é preciso usar o0 valor da projeccdo do crescimento populacional.

A projeccdo do crescimento populacional em Portugal nos proximos 13 anos foi
feita através do gjuste da equacdo de uma recta aos valores de populacéo fornecidos
pelo INE nos ultimos 10 anos. Como tal para obtermos os valores totais de producéo
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para 0s anos em projecto foi preciso multiplicar o valor per capita pelo nimero de
habitantes previstos.

A andise de mercado e respectivas projecgdes foram efectuadas para todos os
segmentos do mercado de margarinas, dividindo-se este estudo em projeccdes de
valores totais, de margarina de mesa, culinaria e industrial. Este tipo de andlise,
segmentada, deve-se ao facto do valor de produgéo respectivo a cada tipo de margarina
produzido estar directamente relacionado com a quantidade das diferentes matérias

primas a utilizar, na presente situacdo: a quantidade e tipo de 6leo e a quantidade de
hidrogénio.

Projeccdo detendéncias parciais

A Fig.3.4.3.1 apresenta os dados de consumo per capita em funcéo dos anos para
o intervalo entre 1990 e 2000, ajustando uma correlacdo a estes dados
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Figura3.4.3.1 —Evolugdo do consumo aparente por tendéncias parciais.
A andlise da evolugéo do consumo aparente permitiu efectuar uma projeccéo de
tendéncias parciais para cada segmento do mercado da margarina.

As correlacBes que melhor se gjustaram aos dados disponiveis [INE] estéo
representadas na tabela 3.4.3.1 seguinte.

Tabela 3.4.3.1.- Correlactes de projeccéo de tendéncias parciais para o ano de 2015

Segmento Correlacdo Coef. de Correlagio
Total Cons =-0.00372.Ano +12.532 0.0029
Mesa Cons = 2.234.10% g 497710 Z. Ano 0.6124
Culinaria Cons =0.0624.Ano - 12283 0.7238
Industrial Cons =0.06881.Ano - 135.472 0.8065

As diversas correlacfes estabelecidas sdo, na sua generaidade, lineares, a
excepcdo da estabelecida para a margarina de mesa, tendo em conta o critério
considerado para a melhor correlagdo que € o do seu respectivo coeficiente. Facilmente
se verifica que os coeficientes de correlacdo associados a estas, apresentam valores
relativamente baixos, pelo que se deve ter em conta algum factor de erro nos resultados
finais da projeccdo. Destaca-se a correlacdo para a projeccao total onde o coeficiente de
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correlacdo € extremamente baixo e dessa forma a projeccéo de tendéncia de evolucéo do
consumo pode ndo ser muito fiavel.

Desta forma, pela utilizacgo deste método € possivel extrapolar o consumo
aparente per capita para cada segmento do mercado em estudo.

Tabela 3.4.3.2. Resultados das projeccdes para o ano de 2015
Segmento Cons. Aparente (kg/hab) Cons. Aparente (ton)*

Total 5.04 51264
Mesa 0.62 6352
Culinéria 291 29581
Industrial 3.18 32373

Nas projeccdes anteriores assumiu-se a projeccao Total como independente dos
outros segmentos, isto €, o resultado estimado ndo traduz a soma dos outros trés
segmentos (mesa, culinaria e industrial), trata-se sim de uma projeccdo aos valores
totais de margarinas. Posteriormente pretende-se comparar este valor com o valor
resultante da projeccdo de tendéncia globais obtido para a projeccéo Total.

Assim sendo, a soma das pojeccdes dos trés tipos de margarina perfaz um
consumo total de 68306 toneladas de margarina no ano de 2015. Como se pode
verificar, por acumulagdo de erros associados as correlacdes o valor calculado para o
Total e o valor da soma dos diferentes segmentos difere de em cerca de 17000 ton. Esta
discrepancia de valores € justificavel pelo baixo coeficiente de correlacdo encontrado
para a projeccdo Total.

Projeccdo de tendéncias globais

O gréfico dafigura seguinte representa o gjuste dos valores globais de consumo
aparente dos diversos segmentos no periodo considerado.
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Figura 3.4.3.2— Evolugdo do consumo aparente por tendéncias globais.

! o valor correspondente ao consumo aparente total para o ano de 2015 tem em conta a estimativa da
evolucdo da populagdo portuguesa no periodo em analise
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A analise da evolucdo do consumo aparente permite, desta forma, efectuar uma
projeccao de tendéncias globais para cada segmento do mercado da margarina.

As corrdlacBes que melhor se gjustaram aos dados disponiveis [INE] estédo
representadas na tabela 3.4.3.2seguinte:

Tabela 3.4.3.2.- . Correlagbes de projeccao de tendéncias globais para 0 ano de 2015

Segmento Correlagdo Coef. de Correlagéo
Tota Cons = 27,693.Ano - 4541,214 0.00168
Mesa Cons =1,699.10% g 0.04849-An0 0.9188
Culinéria Cons = 641,091.Ano - 1262070,421 0.739
Industrial Cons = 706,325.Ano - 1391193,059 0.819

As diversas correlagbes estabelecidas sdo, na sua generalidade, lineares, a
excepcdo da estabel ecida para a margarina de mesa onde foi utilizada uma correlagéo do
tipo exponencial, tendo em conta o critério considerado para a melhor correlagdo que é
0 do seu respectivo coeficiente. Facilmente se verifica que os coeficientes de correlacéo
associados a estas, apresentam valores relativamente baixos, pelo que se deve ter em
conta algum factor de erro nos resultados finais da projeccéo. Destaca-se a correlacéo
para a projeccao total onde o coeficiente de correlacdo é extremamente baixo e dessa
forma a projeccdo de tendéncia de evolugdo do consumo pode ndo ser muito fiavel.

Assim sendo, pela utilizagdo deste método € possivel extrapolar 0 consumo
aparente total, para cada segmento do mercado em estudo.

Tabela 3.4.3.3. - Resultados da projeccdo pelo método de
tendéncias globais para 2015

Segmento Cons. Aparente (ton)*
Total 51261
Mesa 6258
Culinaria 29726
Industrial 32052

Nas projeccOes anteriores, a semelhanca do método de projecgOes parciais,
assumiu-se a projeccdo Total como independente dos outros segmentos, isto €, o
resultado estimado ndo traduz a soma dos outros trés segmentos (mesa, culindria e
industrial), trata- se ssim de uma projeccao aos valores totais de margarinas. Comparando
o valor da projeccdo Total estimado pelo método de projeccéo global ( Total = 51261
toneladas/ano) verifica-se que € muito proximo do vaor calculado pelo método de
projeccdes parciais ( Total = 51264 tonel adas/ano).

Assim sendo, a soma das projeccOes dos trés tipos de margarina perfaz um
consumo total de 68036 toneladas de margarina no ano de 2015. Como se pode
verificar, por acumulacgo de erros associados as correlagdes o valor calculado para o
Total e o valor da soma dos diferentes segmentos difere, novamente, em cerca de 17000
ton. Esta discrepancia de valores poderd, mais uma vez justificar-se pelo baixo
coeficiente de correlagdo encontrado para a projeccéo Total (R°= 0,00168).

! o valor correspondente ao consumo aparente total para o ano de 2015 tem em conta a estimativa da
evolucéo da populagdo portuguesa no periodo considerado
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Compar acéo entre os métodos de projeccao parciaisvs globais

Os gréficos seguintes representam a comparagao entre os valores estimados por
cada um dos diferentes métodos em cada segmento de estudo das margarinas.
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Figura 3.4.3.3— Comparagao entre os métodos para a projeccao Total
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Figura 3.4.3.4 — Comparagéo entre os métodos para a projeccdo Mesa
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Figura 3.4.3.5 — Comparacgao entre os métodos para a projecgdo Culinéria
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Figura 3.4.3.6 — Comparacéo entre os métodos para a projeccdo Industrial

Por andlise sintomatica dos graficos comparativos apresentados verifica-se: por
um lado, que ndo existe uma clara majoracdo por nenhum dos métodos em qualquer tipo
de segmento, isto € nenhum dos métodos apresenta constantemente valores mais altos
em todos os segmentos, mas sim se verifica que em aguns segmentos os valores de um
determinado método sdo mais elevados que 0 outro, mas registam-se desvios muito
pequenos, em média geral de cerca de 1%; por outro lado, é agora possivel uma
visualizagdo clara da tendéncia de evolucéo de consumo, nos diversos segmentos.

E de registar que o segmento de margarina de Mesa, apresenta uma evolucdo
decrescente ao longo do periodo em estudo, quando a tendéncia geral € a de um ligeiro
aumento de consumo. Esta situacéo é devida a constante falta de elementos disponiveis
para 0 estudo deste segmento. Os valores encontrados na hibliografia eram sempre
pouco descritivos, especialmente no que concerne ao segmento das margarinas de mesa,
pelo que o registo de evolugdo € algo negativo, todavia deve ser encarado com alguma
flexibilidade de veracidade.
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M étodo dos coeficientes técnicos

O método dos coeficientes técnico € o mais indicado para a previsdo futura da
procura de produtos intermediarios, sempre que sgja possivel uma clara identificacdo
da producéo do(s) produto(s) de consumo final onde esteja presente.

No caso presente da margarina, considerou-se como um produto final, apesar de
existir um segmento de mercado (Margarina Industrial) onde a margarina pudesse ser
encarado como um produto intermediario, todavia a escassez de dados relativos a este
sector de producéo ndo permitiu a execucao deste tipo de método.

Em termos gerais, este méodo baseiase no conhecimento do papel e da
propor¢do que o produto intermedidario representa na producdo do(s) produto(s) finais,
assim como implica um bom registo do mercado de consumo desses mesmos produtos
finais. Sabendo os valores destas proporcdes € possivel obter os referidos Coeficientes
Técnicos especificos do produto em estudo.

Este método apresenta alguns tipos de limitacdes de aplicabilidade, muitas delas
provocadas por inexisténcia de dados suficientes, mas é importante referir que os
coeficientes técnicos sdo valores directamente associados ao mercado e, como tal,
sofrem alteracBes constantemente, estando directamente ligados as alteragGes constantes
anivel de processos, métodos e tecnologias.

M étodo das compar aghes inter nacionais

O método das comparacOes internacionais € realizado admitindo que a evolugéo
da procura em Portuga € semelhante a de um pais vizinho com um certo desfasamento
no tempo. Assim é possivel encontrar um intervalo de consumo de margarina.

Este tipo método baseia-se, fundamentalmente, em comparactes de evolugdes a
nivel de uma série de condicbes representativas da qualidade e tipo de vida de um
determinado pais. Os valores do PIB, do consumo ao longo s anos de margarina
podem ser representativos para um estudo da evolucdo deste mesmo consumo,
condicionado pelas caracteristicas econdémicas do pais.

A projeccdo por este método inicia-se com a escolha do pais que apresentao PIB
per capita mais préximo do de Portugal. Estabelecendo comparacdo com os paises
escolhidos, de caracteristicas semelhantes, observa-se a evolucdo do seu PIB,
relacionando-se este valor com o consumo registado; depois facilmente se consegue
transpor estes valores para uma situagdo futura no nosso pais, sendo possivel estimar
uma forma de evolugdo nesse periodo de tempo. Assim neste caso, 0S paises mais
proximos séo Irlanda e Grécia

A semelhanca entre PIB’s ndo € o Unico critério ater em conta umavez que tem
de se ter em consideragéo a semelhanca de consumos e portanto de habitos alimentares.
Todavia, ndo foi possivel encontrar dados suficientes para caracterizar estes mercados
comparativos, e implementar este método, pelo que se apresenta uma evolucéo do PIB
per capita, estabelecendo-se esta comparagdo econdémica.
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Figura 3.4.3.7— Evolugdo/comparacao do PIB per capita dos paises escolhidos

A comparagdo evidenciada pelo gréfico anterior, permite verificar uma
diferencas entre os valores de PIB per capita entre os paises em estudo e denota
diferentes formas de evolucéo.

N&o sendo possivel encontrar dados disponivels para a continuacéo deste estudo,
ndo € possivel a continuagdo de andlise e comparacdo por este método.

M étodos Econométricos

Os métodos econométricos sdo de etre a totalidade dos métodos utilizados
aqueles que apresentam melhor previsdo uma vez que fazem uso de uma ampla gama de
dados quantitativos. Este método exprime as relacdes entre os varios fendmenos que
influenciam o consumo determinando o grau de confianca que cada uma dessas rel aces
apresenta.

A aplicacdo deste método tem em conta trés relagcdes que sdo entre 0 conNsuMo e
0 prego, 0 consumo € o rendimento e entre consumo, prego e rendimento.

Relacéo consumo per capita e preco unitério

A relagdo entre o consumo per capita e o preco unitario do produto admitindo
gue o rendimento per capita € constante é dada pela seguinte expressao

Q=K'P™® Q)

onde Q é o consumo per capita, P € o preco unitario do produto, K’ € uma constante de
proporcionalidade e e, € o coeficiente de elasticidade do consumo em relagéo ao prego.
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A determinacéo dos valoresde K’ e g, foi feita linearizando a equagéo anterior e
portanto por interpolacéo linear de Q em funcéo de P.

O estudo desta ligag&o entre a Procura(Q) vs Preco(P), nos vérios segmentos de
estudo neste trabalho pode ser representada pela seguinte figura:

Ln
er

0,00 050 1,00 1,50 2,00 250 3,00 3,50
Ln Preco Unit. P

Total ® Mesa “ Cozinha ® Industrial
Figura 3.4.3.8— Representacdo da Ligagdo Ln Procuravs Ln Prego

Os valores encontrados estdo resumidos na tabela seguinte:

Tabela 3.4.3.4 — Parametros referentes a relacéo entre o procura Q (kg/hab) e o preco
P (€/kg)

Par ametro Segmento Valor
Total 0,392

Mesa 0,463

& Culindria -0,447
Industrial 0,312

Total 6,004

K’ Mesa 4,255
Culinaria 1,093

Industrial 1,917

Por, andlise dos valores estimados, verifica-se que quanto mais préximo o valor
de ¢ for da unidade, maior sera a relagdo, desta maneira, a dependéncia entre a
alteracdo que a variagdo de preco pode provocar no valor da procura. Assim, se o valor
de g, for muito proximo de 1, um aumento do prego do produto implica uma variagéo
equivalente, mas em sentido oposto, por parte do consumo. Em particular, na anaise
dos resultados obtidos neste trabalho, verifica-se que os valores de g, séo bastante
baixos, i.e., estdo afastados do valor da unidade, pelo que se pode inferir que ateracbes
de preco nestes produtos ndo afectam muito drasticamente a procura e o consumo destes
bens. De certa forma € compreensivel este tipo de comportamento pois a margarina
trata-se de um bem de consumo diario constante e cujo valor ndo é muito afectado por
possiveis ateraces de prego.
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Relacéo consumo per capita e rendimento per capita

A relagdo entre 0 consumo per capita e o rendimento per capita a precos
constantes € dada pela equacao seguinte

Q=K"R* )

onde g é o consumo per capita, R é o Produto Interno Bruto (PIB) per capita, K'' é uma
constante de proporcionalidade e e é o coeficiente de elasticidade do consumo em
relacdo ao rendimento a precos constantes. Assim linearizando a equacéo anterior e
sabendo arelacdo linear entre Q e R obtémrse osvaloresde e eK'’ .

Tabela 3.4.3.5 — Parametros referentes a relacéo entre o procura Q (kg/hab) e o
Rendimento R (€/hab)

Par ametro Segmento Valor
Total 0,0003
Mesa -0,3307
& Culindria 0,1569
I ndustrial 0,1571
Total 5,092
K’ Mesa 25,618
Culinaria 0,444
Industrial 0,469

Como de pode verificar pela tabela anterior, os valores de g sdo bastante baixos
e afastados do valor da unidade, pelo que se constante que o valor do coeficiente da
€l asticidade rel ativamente ao rendimento € baixo (muito abaixo da unidade), pelo que se
verifica gue o consumo € pouco eléstico em relagcdo ao rendimento, pelo que o corsumo
ndo varia proporcionalmente com o rendimento. Mais uma vez, se pode considerar
correcta esta abordagem pois a margarina € um bem de consumo diério, pelo que um
possivel aumento do rendimento por parte dos consumidores, ndo implica de forma
nenhuma que 0 consumo aumente exclusivamente por influéncia desta facto.

Relacdo entre o consumo per capita, o rendimento per capita e o prego unitario

A relacdo entre estes trés tipos de informacéo € dado por
Q=K".P* R% 3
Osvdores de K, & e g, foram obtidos pela usando o Solver do Microsoft Excel

por minimizacdo do somatorio do quadrado das diferencas entre real e estimado dos
CONSUMOS per capita.

46



SOMARG &3

Soc. Portuguesa de Margarinas

Tabela 3.4.3.6— Parametros referentes a relagdo entre o consumo per capita Q, o
rendimento per capita R e o preco unitario P

Parametro Segmento Valor
Total 0,04078
Mesa 1,0E-05
& Culinia 0,01038
Industrial 0,01662
Totd 0,9533
Mesa 0,0318
& Culinria 0,2479
Industrial 0,2483
Total 2428
Ko Mesa 1,029
Culinia 1,395
Industrial 1,396

Em suma podemos ver no seguinte quadro os valores calculados para cada uma
das relagbes podendo concluir-se que dados os valores para a relagdo entre todas as

variaveis teremos de as tomar todas em consideracdo ndo se podendo considerar as
anaises mais simples.

Tabela 3.4.3.7 — Resumo dos parametros estimados

Relacdo Segmento €p er K
Total 0,392 - 6,004
Mesa 0,463 - 4,255
QvsP Culinria -0,447 ] 1,093
Industrial 0,312 - 1,917
Total - 0,0003 5002
OvsR Mesa ] -0,3307 25 618
Culinaria - 0,1569 0,444
Industrial - 0,1571 0,469
Total 0,9533 0,04078 2.428
Mesa 0,0318 1,0E-05 1,029
QVSP&R  cllinaia 0,2479 0,01038 1,395
Industrial 0,2483 0,01662 1,396

Analisando, os dados compilados na tabela anterior , pode verificar-se que o
consumo Q ndo € muito dependente de nenhuma varidvel R ou P, em particular. Um
pouco pelo que ja foi referido anteriormente, 0 consumo/procura Q deste produto ndo
sofre grande influéncia dos parametros em estudo, pois trata-se de um produto final, de
consumo diério, podendo ser considerado com um bem essencia de consumo frequente
e diério e, como tal, 0 seu consumo € relativamente constante e pouco influenciavel por
guestdes de preco ou mesmo rendimento per capita.
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Para completar o estudo econométrico, € necessario readlizar um estudo de
projeccéo da evolucdo do rendimento R e do preco unitario P ao longo do periodo de
estudo, por forma a relacionar estes dois parametros com o consequente consumo Q.

Assim, efecturam-se extrapolagdes do preco unitario, por cada segmento das
margarinas, ao longo dos anos, obtendo-se 0s seguintes resultados.

1,80 -
1,60 -
1,40 -
1,20
1,00 -
0,80 A
0,60 -
0,40 A
0,20 A
0,00 -

CEE- AR R P S

A

Preco Unit. €/kg

Real B Previsto

Figura 3.4.3.9— Evolucdo do prego unitario P, segmento Total, comparac@o dos valores reais com 0s
projectados

A evolucdo andisada na figura anterior baseia-se na correlagédo exponencial
obtida:

Pr ecounitario(€/ kg) = 15129, 417010 " An R? =363.10%

48



SOMARG 3

Soc. Portuguesa de Margarinas

6,00

E S
8 8

Preco Unit. €/k¢
w
8

2,00 1
1,00 1
0,00
SR A A I A
Ano
Real B Previsto

Figura 3.4.3.10 — Evolugdo do preco unitario P, segmento Mesa, comparagdo dos valores reais com 0s
projectados

A evolucdo anadlisada na figura anterior baseia-se na correlagdo exponencial
obtida:

- Ve - - 2
Pr ecounitéario(€/kg) = 2,183.10 % g*°04107An R? =0,7384
2,50
2,00
g
® 150 A
=
-]
(@]
< 1,00
&
050
000
1990 1902 1994 1996 1998 2000 2002 2004 2006 2008 2010 2012 2014
Ano
Red @ Previsto

Figura 3.4.3.11- Evolugao do preco unitario P, segmento Culinéria, comparacdo dos valores reais com 0s
projectados

A evolucdo andlisada na figura anterior baseia-se na correlagdo exponencial
obtida:
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Pr ecounitario(€/Kg) = 8,464.10"19,g210510°* Ano R? = 05028

Preco Unit. €/Kg

0,20 A
0,00

U A A R AN S

Ano

Rea @ Previsto

Figura 3.4.3.12 — Evolucao do preco unitério P, segmento Industrial, comparagdo dos valores reais com
0s projectados

A evolucdo analisada na figura anterior baseia-se na correlagdo exponencial
obtida:

Pr ecounitario(€/kg) =19211.e %0484 R?* =0,0216

Segundo os guste efectuados anteriormente, verificase um aumento quase
generalizado em todos 0s segmentos, com uma ligeira excepcado na margarina industrial
onde se denota um ligeiro decréscimo, que com certeza se deve ao facto de uma certa
inconsisténcia no preco durante o periodo gque serve de base para a projeccao.

O mesmo procedimento deve ser realizado para os valores do rendimento R,
definido pelo PIB per capita.
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Figura 3.4.3.13 — Evolucédo do valor do PIB per capita.

A evolucdo andlisada na figura anterior baseia-se na correlagdo exponencial
obtida, que foi a que melhor se gjustou aos pontos.

PBI (€/hab) =1194,946.Ano - 23774985 R? =0,8984

De acordo com o realizado anteriormente, agora por utilizacdo da equacéo (3),
substituindo os valores de K, g e &, e fazendo uso das expressdes gustadas para o
Preco Unitario e o PIB per capita, resulta:

Q(kg/ hab) =PBI (€/ hab)®.Pr ecoUnit(€/kg)®
Por intermédio desta Ultima expressdo, pode estimar-se a evolu¢do do consumo

ao longo dos anos, tendo em conta os factores do preco unitario e rendimento, e sua
influéncia em cada segmento.
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Figura 3.4.3.14 — Evolugdo do consumo Q, segmento Total, comparacdo dos valores reais com 0s
projectados pelo método econométrico
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Figura 3.4.3.15- Evolugdo do consumo Q, segmento Mesa, comparacdo dos valores reais com 0S
projectados pelo método econométrico
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Figura 3.4.3.16— Evolucéo do consumo Q, segmento Culinéria, comparacéo dos valores reaiS com 0S
projectados pelo método econométrico
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Figura 3.4.3.17- Evolucdo do consumo Q, segmento Industrial, comparacéo dos valores reais com o0s
projectados pelo método econométrico

Por esta previsao, denota-se de imediato alguma estabilidade ao longo dos anos.
Possivelmente esta estabilidade ndo é alheia ao facto, ja referido, em que a margarina €
um produto cujo consumo esta muito pouco influenciado pelos paréametros de variacdo
de preco unitério ou mesmo de variagdo do rendimento per capita. Desta forma, a
evolucdo € muito constante e crescente, exceptuando o caso do segmento industrial
onde se denota um ligeiro decréscimo.

Assim, 0 consumo estimado para 2015 esta apresentado na tabela seguinte:

Tabela 3.4.3.8— Resultados da aplicacdo do método econométrico para o ano de 2015

Segmento Consumo per capita Consumo Anud

(kg/hab) (tor/ano) %6 Segmento
Totd 543 5845 :
Mesa 1,09 10884 23,2
Culindia 189 18949 40,4
Industrial 171 17105 36.4

Deter minacao da Capacidade a instalar

A Tabela 3.4.3.8 apresenta 0 resumo das capacidades apuradas para todos os
meétodos de estimativa de procura aplicados.
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Tabela 3.4.3.8 — Quadro resumo das capacidades estimadas com todos 0os métodos.

M éodo Segmento Qtotal no ano de 2015
(ton/dia)
Total 155
Projeccdo de tendéncia Mesa 19
parcial Culinaria 90
Industrial 98
Total 155
Projeccdo de tendéncia Mesa 19
global
Culinaria 90
Industrial 97
Coeficientes Técnicos - Inconclusivo
Comparagoes - Inconclusivo
Internacionais
Total 166
_ Mesa 33
Econométricos Culingria 57
Industrial 52

Os valores estudados durante a elaboracdo deste trabalho, déo-nos uma clara
indicacdo do mercado de margarinas em Portugal e em alguns paises europeus, com
tradicdo no consumo e producdo de margarinas.

A andlise e tratamento de dados mostra-nos alguns valores ago discrepantes
consoante o método utilizado.

Pelo mé&odo de tendéncia parcial ou tendéncia global, verifica-se que ambos
expressam um previsdo muito idéntica com uma previsdo Total de 155 ton/dia, i.e. uma
producdo anual de cerca de 51 mil toneladas; para 0 segmento de Mesa 0 consumo é
claramente diminuido ao longo do tempo reduzindo-se a cerca de 19 ton/dia ou cerca de
6 mil toneladas anuais; 0 segmento de Culinéria sofre um incremento ao longo dos anos,
aumentando o seu consumo em 2015 para 90 ton/dia ou 29 mil toneladas anuais; por
fim o segmento Industrial apresenta um aumento do consumo ao longo do periodo
evoluindo paraum valor de 98 ton/diaou 32 mil toneladas anuais tornando-se num dos
maiores segmentos de producdo de margarina. Resta ainda referir que somando as
previsdes dos trés principais segmentos Mesa, Culinaria e Industrial verificase um
valor total de 68 mil toneladas ano, traduzindo-se numa producdo diéria de cerca de 200
toneladas. Pois bem, a diferenca entre os valores totais (somatério e o projectado) da
nos um pouco a entender a dificudade de projeccdo existente por este método, ou de
outra forma, pela diferenca apercebemo-nos da significativa contribui¢do dos erros das
correlagcdes para a detrminacéo dos consumos futuros. A simplicidade das correlaces
gjustadas, geralmente linares ou exponenciais, com factores de correlacdo muito fracos
em alguns dos casos influenciam claramente as projeccoes. Outro caso de destaque foi a
clara dificuldade em obter valores relativos a0 segmento de Mesa, levando a
extrapolacdo de muitos dados, que consecutivamente foram influenciando o resultado
das projeccoes-

Reportando-nos agora ao méodo econométrico, verificase que a sua
estabilidade e sensibilidade em relacdo ao produto em estudo sdo melhores. Prevé ainda
uma producdo mais equilibrada nos diferentes segmentos, indo mais de encontro a
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dados relativos a empresas ja implantadas em Portugal, cujas proporcdes de producéo
dos diferentes segmentos se assemelham mais a este resultados.

A producéo pelo segmento Total de 166 ton/dia ou 55 mil toneladas anuais,
aumenta o valor de producdo anual para mais proximo do que se considera viavel paraa
capacidade a instalar. Como se pode verificar pelas figuras apresentadas em relacéo a
este método nota-se de imediato uma clara estabilidade, por vezes, exagerada, de todos
0S segmentos considerados para a margarina. O mercado de margarina pode estar a dar
sinais de estabilidade e provavelmente reduzido crescimento. Esta estabilidade esta
intimamente relacionada com a questdo da pouca influéncia que os critérios do preco
unitario ou do rendimento per capita tém sobre o comportamento do consumo.

Muitos sdo os factores que condicionam a projeccdo destes valores, entre 0s
quais o problema dos erros e a dificuldade em caracterizar claramente o mercado
nacional e, sobretudo, os mercados europeus Vvizinhos ou mesmo mercados emergentes
COmo 0s paises africanos.

Assim, pensase que a capacidade de instalacdo pode atingir um valor
intermédio entre os val ores maximos e minimos projectados.

Desta forma, a capacidade a instalar seré4 de 60 mil toneladas ano, 182 ton/dia,
numa proporcao de producéo de 40% (24 mil ton) do segmento de Culinéria, 37% (22
mil ton) do segmento de Industria e 23% (14 mil ton) para 0 segmento de Mesa.

E necessario ter em conta a parcela de em que estamos a empresa esta inserida,
todavia é dificil prever qual a situacdo futura a nivel de quotas de mercado pois néo
existem dados relativos a esta questdo pois de momento a empresas a laboar em
Portugal, ndo sendo possivel saber qual a sua quota de mercado. Assim, € dificil estimar
a nossa quota pois ndo temos conhecimento da situagdo actual, pois com suas empresas
ndo sdo fornecidos este tipo de dados por confidencialidade, apenas se sabe que 0 sector
de margarinas de mesa e culin&ria é dominado pela Fima, empresa suportada por um
grande grupo multinacional. A aposta da nossa instalagdo deve ser a producdo do
segmento de margarina industrial, tentando sominar esse sector. Com a tendéncia de
emergéncia de novos mercados, a globalizacéo e facilidade de comunicagdo com outros
mercados e uma forte aposta na exportacdo, serd possivel garantir a viabilidade do
projecto.

Todavia, a garantia de viabilidade impde que exista um estudo mais
aprofundado dos mercados receptivos da nossa producdo; um estudo da realidade
portuguesa a nivel de quotas de mercado; um aprofundamento de alguns dados que s&o
de dificil tratamento durante o tempo que esta disponivel para a realizacdo deste
projecto.
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3.4.4 — Dimensao dos produtos concor rentes

A manteiga é o produto concorrente da margarina, uma vez que € o Unico
produto que tem caracteristicas e utilizagdes iguais a esta. Em tempos o consumo de
banha, um similar da margarina, era dignificativo e poderia até considerar-se
concorrente, mas esta esta reservada apenas para cozinhar determinado tipo de receitas
nao servindo para barrar no pdo. Assim ndo se pode considerar a banha como um
produto concorrente porque tem aplicactes muito diversas destas.

A manteiga apresenta uma evolucéo do consumo quase linear podendo fazer-se
uma projeccdo do seu consumo. Esta evolugdo encontra-se na Fig.3.4.4.1..
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Figura 3.4.4.1- Evolucdo da producao de manteiga em Portugal .

A projeccdo da producdo de manteiga em Portugal d& uma producéo de
manteiga em 2015 de 46096 mil toneladas.
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Figura 3.4.4.2— Evolugéo do consumo per capita de manteiga em Portugal.

O consumo per capita de manteiga em Portugal em 2015 é de 4 kg. O consumo
global, calculado multiplicando o per capita pela projeccdo da populagdo para 2015, é
aproximadamente igual a 40000 tonel adas.

Como ndo estavam disponiveis os pregos da manteiga em Portugal nos ultimos
anos, optou-se por apresentar a evolugdo do preco FOB nos portos do Norte da Europa.
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Figura 3.4.4.3 — Evolugéo do preco FOB da manteiga nos portos do norte da Europa.

3.3.5- Matérias-Primas

3.3.5.1 - Propriedades dos 6leos

A complexidade dos 6leos e gorduras faz com que a determinacdo da sua composicéo e
estimativa de propriedades sgjam dificeis. Assim, a caracterizagdo de Oleos é redizada
recorrendo a vérios métodos fisicos e quimicos.

M étodos fisicos

Ponto de fusdo: em geral o ponto de fusdo de uma gordura ndo pode ser dada sem uma
definicdo, porgue invariantemente a gordura € uma mistura de varias substancias que a
levam a liquefazer-se lentamente, pelo que apenas funde completamente num intervalo
de temperaturas. A temperatura a qual a fusdo é completa é frequentemente chamada de
ponto de fusdo. No entanto este pardmetro ndo serve para uma classificacdo rigorosa
porque depende do método utilizado.
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Densidade: a densidade situa-se normalmente entre 0.90 e 0.94 a 20°C, e pode ser
expressa pela relacéo empirica:

D (159%15°) = 0.8475 + 0.003. (sap. Vaue) + 0.00014. (iodine value) [10]

indice de refraccdo: o indice de refraccio € um dos pardmetros mais importantes de
classificagéo dado que esta relacionado com a natureza do produto (peso molecular e
grau de insaturacéo) e pode ser medido rapidamente com grande precis&o.

O indice de refraccdo é de grande importancia no controlo e acompanhamento de
reaccOes quimicas porque é influenciado pela estrutura dos compostos, como a presenca
de ligagOes duplas.

M éodos quimicos

Teor em é&cidos gordos livres, ffa: Além das cadeias de acidos gordos nos triglicéridos
existemn alguns livres que sdo indesgjaveis. O teor em &cidos gordos livres expressa o
nimero de partes destes em 100 partes de gordura. O teor pode estar expresso em
percentagem de &cido oleico, de acido pamitico, ou de écido laurico. Se nada for
referido assume-se que esté expresso em percentagem do primeiro.

Valor de lodo, 1.V.: a adicdo de halogéneos € o méodo mais utilizado para a
determinacdo do grau de insaturacdo de uma gordura. O vaor de iodo danos a
quantidade de halogéneo expressa em percentagem de iodo que se combina com uma
substancia insaturada.

Como cada ligacdo dupla C=C do triglicérido se liga a dois atomos de halogéneo, se
existerem n ligagBes duplas nha molécula o valor de iodo € dado por:

l.V.

= Mxmo [20]
PM

em que PM € o peso molécular da gordura.
Assim, o I.V. é influenciado pelo peso molecular do dleo e sofre interferéncias na
presenca de ligaces duplas conjugadas e de écidos cetdlicos.

Vaor de saponificacdo: é definido como o nimero de miligramas de KOH necessérios
para saponificar completamente uma grama de gordura.

3.3.5.2—-Transaccéo e Propriedades de 6leos

Os 0leos brutos sO podem ser transaccionados entre industriais, armazenistas,
embal adores e exportadores segundo o artigo 5° da Portaria n® 928/98 de 23 de Outubro.

Os 0leos vegetais definem-se na mesma portaria como uma gordura liquida a
temperatura de 20°C (artigo 29).

Os 0leos vegetais destinados a alimentacdo e usados na producdo de margarina
s80 0 Oleo de Babassu o0 que é obtido da améndoa do fruto de diversas espécies de
pameira Orbognya, o éleo de girassol obtido da semente de Helianthus annus, 6leo de
soja obtido da semente de Glycine max e Oleo de cartamo obtido da semente de
Carthamus tinctorius (artigo 2°).
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O artigo 4° refere as operacOes admitidas na obtencéo e tratamento de gorduras e
Oleos vegetais a partir de sementes ou frutos oleaginosos. Assim podem ser :

- Extraccéo por processos fisicos mediante ac¢do mecéanica ou dissolucdo com solventes
-Depuracdo mediante operacbes de decantagdo, filtracdo, centrifugacdo e
desmucilaginacéo

- Fraccionamento por operagdoes de arrefecimento ou aguecimento a determinadas
temperaturas e ou por cristalizacdo fraccionada em dissolvente apropriado

- Refinagdo mediante operacgOes de neutralizacgo dos &cidos gordos livres com solucdes
alcalinas ou de separacdo desses acidos por destilacéo em ambiente rarefeito, bem como
de descoloragdo com adsorventes in6cuos ou membranas e de desodorizagdo pela
passagem de capor de dgua ou azoto em ambiente rarefeito

- Modificagdo molecular e de estrutura gliceridica com subsequente eliminacdo do

catalisador utilizado mediante hidrogenagéo, interesterificagdo ou transesterificagéo,

sendo proibida a esterificagdo em que haja adicéo de glicerol ou de outros alcoois

Estas operagdes devem ocorrer a temperaturas que ndo alterem a gordura ou 0
Oleo, utilizando-se quando necessario pressdo reduzida ndo devendo produzir-se trocas
prejudiciais na estrutura natural dos componentes. Obviamente € proibida a obtencéo ou
tratamento das gorduras e 6leos vegetais simultaneamente com outros ndo comestiveis.

As gorduras ou 0leos vegetais classificamse quanto ao modo de obtencdo em
gorduras ou Gleos brutos que sdo os produtos obtidos por extraccdo mecéanica ou por
dissolucéo com solvente de acordo com o dito nareferida portaria. As gorduras ou 6leos
virgens sdo obtidos por extraccdo mecéanica ou por outra extracGdo mecanica ou por
operacOes fisicas excluida a dissolugdo com solvente em condiges teérmicas que ndo
impliquem alteracBes od 6leo ou da gordura e que ndo tenham sofrido outro tratamento
paa adém da lavagem, depuracdo por decantacdo, filtracdo, centrifugacdo ou
desmucilaginagso.

As gorduras ou 6leos refinados sdo obtidos da refinagdo das gorduras ou 6leos
brutos ou virgens enquanto os parcialmente refinados da neutralizacdo e branqueamento
das gorduras ou 6leos brutos.

Nas gorduras e Oleos aimentares comestiveis € admitida a presenca das
substéancias contaminantes da tabela seguinte.
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Tabela 3.3.5.2.1 — Vaores limite de contaminates num 6leo permitidos na legislacéo.

Maximo em % m/m

Matéria volatil a 105°C

Impurezas insolUveis no éter

de petrdleo

Residuos de solvente

Sabao em oleato de sodio

Gorduras e 6leos virgens
Gorduras e 6leos refinados

Gorduras e 6leos virgens
Gorduras e 6leos refinados

Gorduras e 6leos virgens
Gorduras e 6leos refinados

Gorduras e 6leos virgens
Gorduras e 6leos refinados

05
0.2

0.1

0.05

nenhum
0.005

Nenhum
0.005

Chumbo, c&dmio e arsénio
Ferro

Cobre

Residuos de catalisadores de

hidrogenacéo

Residuos de catalisadores de

interesterificacéo
transesterificacéo

Residuo de tensioactivo de

fraccionamento

Gorduras e 6leos virgens
Gorduras e 6leos refinados

Gorduras e 6leos virgens
Gorduras e oleos refinados

Gorduras hidrogenadas

mg/kg
0.1
5
15

04
0.1

0.2
50

40

Os dleos para a industria da margarina séo comprados a grand existindo a
necessidade de transportar 0s 0leos vegetais em contentores de material inerte, inbcuo
a0 0Oleo e garantindo uma conservacdo adequada de acordo com legislacéo especifica.
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Tabela 3.3.5.2.2 — Composicdo em triglicéridos de varios tipos de 6leos.

acidos gor dos saturados acidos gordosinsaturados
C10 C12 Ci14 Cl16 C18 C20 C22 C24|C16:1C18: C18: C18: C20: C22:
e< 1 2 3 1 1
Palma - tr 1-2 41- 465 ca - - |<05 37- 812 tr- tr -
(africa) 46 0.5 42 0.5
Palma(asa) - tr- cal 41- 46 ca - - ca 37- ca tr- ftr -
0.5 47 0.5 05 41 10 05
Palmiste ca7 41- 15 7-10 2-3 tr- tr- - - 10- 1-3 tr- tr- -
45 17 03 05 18 05 05
Girassol - tr 55-8 25- <0505-1<05/<05 14- 55 tr- <05 tr-
6.5 34 73 04 0.3
Soja - tr <05812 3-5<05 tr - tr 18 49- 6-11<05 -
25 57

Os Oleos vegetais usados no fabrico das margarinas da SOMARG serdo
comprados cerca de 80% por contrato com empresas fixas e 20% de acordo com
oportunidades de mercado, conjugando descidas do dolar com aparecimento de
remessas de 6leo no mercado a preco muito inferior ao usual, devido a excesso de
producdo de 6leos brutos que tém de ser vendidos para ndo se estragarem.

A grande maioria dos 6leos usados na nossa producdo sera importada, sendo
apenas comprada em Portugal cerca de 30% da producdo nacional, uma vez que a
producdo nacional é pequena e em grande parte destinada a producdo de Oleos
alimentares.

A escolha dos 0leos utilizaveis na poducdo de margarina foi realizada com
base em diversos critérios entre 0s quais se destacam o prego, a escolha do processo de
fabrico e a facilidade de aquisicdo. Assim foram seleccionados quatro tipos de 6leo
possiveis: 0 0leo de palma, de pamiste, de ja e de girassol. No entanto este Ultimo,
por ser muito caro em comparacdo com os anteriores sd sera utilizado caso a producdo
de qualquer um dos outros 6leos nédo seja suficiente ou 0 preco destes sofra um grande
aumento.

A producdo de 6leos depende da agricultura o que se traduz consequentemente
por uma dependéncia do clima, o que condiciona quais 0s paises produtores e de onde
serdo importados os 6leos. Assim, apesar de existirem outros produtores, os que
possuem maior capacidade de exportacdo sdo os da tabela seguinte.
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Tabela 3.3.5.2.3 —Principais produtores de
0leos vegetais do mundo.

Tipo de 6leo Origem
Soja USA
Brasil
Girassol ex-USSR
Franca
Espanha
Argentina
Europa de Leste
Congo
Palmiste Costado Marfim
(palm kernel oil) Malésia
Indonésia
Nigéria
Palma
- Malésia
(paim oil) Indonésia

3.3.5.3 - Caracterizacdo do mercado dos 0leos

Os 0leos brutos usados na producdo de margarina sdo comprados aos paises
referidos anteriormente como maiores produtores de 6leos. Assim em seguida
apresentam-se as projeccdes para a capacidade de exportagdo de 6leos dos principais
paises exportadores, bem como da evolucéo de pregos destes. [referéncia United Sates

Department of Agriculture de outubro de 2001]

Oleo de Palma

Os produtores mais importants de 6leo de palma sdo a Indonésia e a Malésia,
pelo que sdo poténciais fornecedores da SOMARG.Por serem o0s dois maiores
produtores qualquer oscilagdo na exportacdo por parte de um deles pode alterar bastante

0 preco practicado para o dleo.
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Figura 3.3.5.3.1 — Projeccéo da capacidade de exportacéo de 6leo de palma daMalasia e dalndonésia
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Todo o dleo de palma é proveniente de varias origens tanto intra como extra
europeias, pois em Portugal ndo se produz 6leo de palma.

No caso de dleo proveniente do interior da Europa a evolucéo da importacéo de
0leo de palma por Portuga evoluiu desde 1996 até 2000 como estd exposto na figura
(3.3.5.3.2), de acordo com dados recolhidos do EUROSTAT. Das quantidades de éleo
apresentadas deve-se salientar que os principais fornecedores séo a Espanha e a
Holanda

10000 7
Ton 9000 A
8000 1
7000 1
6000 1
5000 7
4000 A
3000 1
2000 T
1000 A

1995 1996 1997 1998 1999 2000

Ano

Figura 3.3.5.3.2- Importagéo de éleo de palma de fontes intra-europeias

A inexisténcia de dados do EUROSTAT, relativos a Portugal, para anos
anteriores tornaimpossivel avaliar qualquer tendéncia de valores de importacdes.

Os principais fornecedores de 6leo para Portugal exteriores a Europa séo a
Indonésia e a Maldsia como referido anteriormente. Os dados fornecidos pelo
EUROSTAT, desde 1988 a 2000, representados na figura 3.3.5.3.3, permite- nos observar
gue a Maéasia é o maior fornecedor e que em 1993 se iniciou uma queda da exportacdo
para Portugal, tendo estabilizado em 1995 tendo-se mantido aproximadamente
constante desde entdo. Esta evolucdo indica-nos uma tendéncia de manutencéo ou
ligeira descida dos valores das importacfes de 6leo de pama, 0 que se pode dever a
tendéncia de substitui¢éo por 6leo de soja.
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Figura 3.3.5.3.3- Importacgéo de 6leo de palma de fontes extra-europeias

Assim entre importacOes intra e extra-europeias Portugal importa por ano a quantidade
de dleo de palmatotal demonstrada na figura 3.3.5.3.4
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30000 1
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Figura 3.3.5.3.4-Evolucéo da quantidade total de éleo de palmaimportada por Portugal por ano.

A figura 3.3.5.3.4 permite observar um ligeiro decréscimo das importactes de
0leo de pama com o decorrer dos anos. Também se observa um decréscimo da
importagd no ano de 1995, isto deve-se ao encerramento da fébrica de margarinas
FNM durante esse ano. No ano seguinte verifica-se um aumento da importacdo pois a
FIMA, lider de mercado em Portugal, ocupou o lugar da FNM no mercado tendo
importado mais 6leo para compensar a auséncia da outra empresa.
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Precos de Oleos

Os precos de 6leos aqui expostos sdo precos de Oleos em condigdes pré-
estabel ecidas e as quais séo universalmente aceites. Como € o caso do prego FOB (Free
On Board) que corresponde ao preco do producto no barco e o preco CIF (Cost
Insurance Freight) que corresponde ao prego incluindo o seguro e o frete.

As projeccOes de precos de Oleos presentes nas figuras abaixo foram retiradas
de: [referéncia United States Department of Agriculture de outubro de 2001]

Pr ojeccdo de Pregos de Oleo de Palma

€/Ton
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Figura 3.3.5.3.5— Projec¢ao de precos CIF do 6leo de palmaem Roterdédo

Oleo de Palmiste

Os produtores mais importantes de 6leo de palma sdo a Indonésia e a Malasia,
umavez que o 6leo de palmiste resulta da semente da palma, entdo sdo também estes 0s
poténciais fornecedores de 6leo de palmiste a SOMARG. Como esta demonstrado na
figura3.3.5.3.6 [§].
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Figura 3.3.5.3.6 — Projeccao da capacidade de exportacéo de 6leo de palmiste daMalésia e daIndonésia

Uma vez que o 6leo de palmiste depende da quantidade de palma cultivada
entdo Portugal como ndo cultiva palma necessita de importar palmiste. No entanto
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verificase que importa em quantidades muito reduzidas em comparacdo com a
importacéo de 6leo de palma.

O que esta documentado por dados provenientes do EUROSTAT,como se
comprova na figura 3.3.5.3.7, que ilustra a importacdo de paises do interior da Europa.
Porém denota-se uma subida das quantidades importadas por Portugal, apesar de ndo se
considerar uma tendéncia pois 0s anos sobre os quais existem dados s&0 apenas cinco.
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Figura 3.3.5.3.7- Importacao de 6leo de pal miste de fontes intra-europeias

O dleo de pamiste importado de paises extra-europeus vem principa mente de
guatro paises : Indonésia, Maldsia, Costa do Marfim e Nigéria, todos com valores
semel hantes.

Pela figura 3.3.5.3.8 verifica se que existe uma diminui¢cdo da importacdo, o que
podera derivar do preco relativamente superior ao dos outros 6leos em andlise.
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Figura 3.3.5.3.8- Importacéo de 6leo de palmiste de fontes extra-europeias.
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A figura 3.3.5.3.9 mostra a variacdo das importacdes de 6leo de palmiste desde 1988 até
ao ano 2000
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Figura 3.3.5.3.9 — Evolucgédo da quantidade de 6leo de pal miste importada por ano
A evolucgdo dafigura apenas permite concluir que as importagctes ndo sdo regulares.
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Figura 3.3.5.3.10 — Projeccéo de precos CIF do 6leo de palmiste em Roterdédo
Oleo de soja

Os paises que apresentam maior producdo e consequente exportacdo de 6leo de
soja sdo a Argentina, o Brasil, a unido Europeia e os EUA [referéncia United States
Department of Agriculture de outubro de 2001]. No entanto Portugal ndo importa 6leo
de soja pois possui uma grande producdo deste Oleo, sendo neste caso ndo um
importador mas um exportador que tem como mercados alvo os mercados africanos.
Portugal importa regularmente apenas 6leo de soja de Espanha. Mas caso necessario
seriam os paises da figura 3.3.5.3.11onde provavel mente se compraria o 6leo.
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Figura 3.3.5.3.11 — Projeccéo da capacidade de exportacdo de 6leo de sojados EUA, Brasil, Argentinae

Unido Europeia

A producdo de 6leo de soja em Portuga é grande pelo que a necessidade de
importacéo é reduzida, o que é documentado pela figura 3.3.5.12. A importacdo que se
verifica vem praticamente na totalidade de Espanha. Verifica-se apenas em 1998
importacdo  proveniente de Franga e Holanda, com 301 e 3000 toneladas

respectivamente.
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Figura 3.3.5.3.12 — Importacdo de 6leo de soja de fontes intra-europeias

A figura seguinte apresenta a evolucdo de importacéo total de 6leo de soja por ano,

proveniente dos diferentes paises.
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Figura 3.3.5.3.13 — Evolucao da quantidade de 6leo de sojaimportada por ano

Como se pode observar a importacdo de 6leo de soja é pequena, 0 que advém do facto
de em Portugal se produzir muito 6leo de soja.

Pr ojeccdo de Pregos de Oleo de Soja
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Figura 3.3.5.3.14 — Projeccao de pregos FOB do 6leo de soja em Roterdao.

Oleo de Girassol

Na figura 3.3.5.15 encontram-se as projeccdes de capacidades de exportacdo de
Oleos para os principais produtores e exportadores de Oleo de girassol. Além destes
também a Espanha € um grande produtor.
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Figura 3.3.5.3.15 — Projecc¢éo da capacidade de exportacdo de 6leo de girassol da Argentinae daUnido
Soviética

O principal exportador de 6leo de girassol para Portugal entre o ano de 1988 e 2000 foi
a Espanha o que é confirmado pela figura 3.3.5.3.16 construida a partir de dados
retirados do EUROSTAT. O que nos permite equacionar a hipotese de, em caso de fata
de Gleo por parte da Espanha, se adoptarem a Argentina e a Unido Soviética. No entanto
€ necessario entrar em conta com as diferencas de custo do transporte, pois da Espanha
0 0leo vem de camido ou comboio, enquanto que da Argentina ou da Unido Soviética
devera vir de barco, pois além de ser impossivel vir da Argentina de outro modo torre-
seinviavel econdmicamente o transporte de pequenas quantidades.
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Figura 3.3.5.3.16- Importacdo de 6leo de girassol de fontes intra-europeias

Além da importacdo proveniente de Espanha, Portugal importa também da Argentina
mas em menor quantidade, o que esta demonstrado pela figura 3.3.5.3.17. No entanto
verifica-se que as importagdes ndo sdo regulares, o que se pode explicar pela questéo
mencionada anteriormente da viabilidade econdmica do transporte. Um outro aspecto a
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realcar € o da diminuicéo da quantidade importada de ano para ano, 0 que se justifica
com base num aumento de producéo em Portugal.
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Figura 3.3.5.3.17- Importacao de 6leo de girassol de fontes extra-europeias

A figura seguinte apresenta a evolucdo de importacdo total de 6leo de girassol por ano,
proveniente dos diferentes paises.
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Figura 3.3.5.3.18 — Evolucgao da quantidade de 6leo de girassol importada por ano
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Pr ojeccdo de Pregos de Oleo de Soja
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Figura 3.3.5.3.19 — Projeccéo de pregos FOB do 6leo de girassol na Europa

Producéo de 6leos em Portugal

Além das fontes de matérias primas ja mencionadas existem também as fontes
nacionais, que apesar de fornecerem apenas uma pequena parte dos 6leos utilizados, séo
muito importantes pois permitem a manutensdo da laboracdo caso o transporte
internacional sofra algum imprevisto.

Os fornecedores de Oleos em Portuga: IBEROL-Sociedade Ibérica de
Oleaginosas,SA, MATINAL-Matérias para a Industria Alimentar,LDA, OLEOCOM-
Comércio de Oleaginosas,SA, OLEOTORRESLDA, SOVENA-Comércio e Indlstria de
Produtos Alimentares,SA.

A producdo de 6leos em Portugal centrada apenas em 6leo de girassol e em 6leo
de soja. A figura seguinte permite que se conhega a ordem de grandeza da producéo de
0leos em Portugal e também permite que preveja a evolugdo do sector.
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Figura 3.3.5.3.20 — Evolucéo da producéo de 6leos de girassol e sojaentre 1992 e 1998

A figura 3.3.5.3.20 permite identificar, apesar das oscilagbes, uma tendéncia
para aumentar a quantidade de toneladas de 6leo produzidas.

Evolucéo dos Precos dos 6leos em Portugal

A tabela 3.3.5.3.1 apresenta precos de 0leos em Portugal a precos constantes
devidamente actualizados com os indices das gorduras e 6leos alimentares.

Tabela 3.3.5.3.1 — Evolugéo dos
precos dos 6leos

Ano Soja Girassol
1992 706 719
1993 605 782
1994 734 955
1995 752 1022
1996 740 784
1997 707 713
1998 569 637

73



SOMARG 3

Soc. Portuguesa de Margarinas

A figura 3.3.5.3.21 permite uma melhor percepcdo da evolucéo dos precos de 6leos em
Portugal .
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Figura 3.3.5.3.21 — Evolucgéo dos pregos dos 6leos ao longo dos anos em Portugal

A andlise da figura 3.3.5.3.21 permite observar que os precos dos 6leos, apesar
da sua constancia, tém tendénciaabaixar. O que se deduz do troco final da curva.

3.3.5.4 - Legislacdo de Transporte

Os dleos em gera vém em navios estando 0 seu transporte regulamentado no
Decreto-Lei n° 67/98 de 18 de Margo Artigo n°8 como sendo permitido o transporte a
granel de Oleos e gorduras destinados a transformacdo para consumo humano em
reservatorios ndo especificamente destinados a esse fim no caso de se verificar que os
Oleos ou gorduras sdo transportados em reservatorios de ago inoxidavel ou em
revestimento de resina epoxidica ou de um equivalente técnico em que a carga anterior
tenha sido um género alimenticio ou uma substancia incluida na lista de cargas
anteriores anexa ao regulamento anterior (Anexol) ou noutro tipo de material em que as
trés cargas anteriores transportadas no reservatorio tenham sido géneros alimenticios ou
substancias presentes na lista referida . Assim o comandante de navios de transporte
deste tipo de cargas tem de possuir os documentos comprovativos das trés cargas
anteriores efectuadas nos reservatorios bem como o comprovativo do processo de
limpeza utilizado entre essas cargas.

O Artigo 12 do Decreto-Lel anterior refere ainda que os utensilios e
egui pamentos que entrem em contacto com os alimentos devem ser mantidos limpos e
em bom estado de conservagdo de modo a reduzir a0 minimo o risco de contaminagdo
dos aimentos.

O transbordo desta matéria prima dos navios para os camides cisterna esta
regulamentado no Decreto-Lel n° 425/99 de 21 de Outubro. O artigo 8° do referido
Decreto-Lei assinala que os generos alimenticios a granel no estado liquido devem ser
transportados em contentores cisterna reservados ao transporte de géneros alimenticios.

O artigo 20° do decreto-Lei atrés referido acrescenta ainda que as matérias
primas susceptiveis de permitir o crescimento de microrganismos patogénicos ou a
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formacad de toxinas devem ser conservados a temperaturas de que ndo possam resultar
riscos para a saude.

A locdizacdo da unidade de producdo de margarina da SOMARG no
Quimiparque do Barreiro permite a compra de 6leo bruto a granel importado em navio
porqgue ficamos com acesso a dois portos.

Os portos de Setubal e Lisboa possuem condi¢fes de ancoragem diferentes, na
maior parte dos casos porque possuem taxas de ancoragem e precos de servicos
diferentes. Assim os pregos dos servicos basicos sGo comparédvels pelas seguintes
tabelas.

Os navios de carga comercials, assim denominados, pagam para usarem o porto
de Settba um valor baseado na carga que transportam.

Tabela 3.3.5.4.1 — Taxas de utilizagdo do porto

de Setubal
Primeiras4g h 2N seguintes
G.T. e fraccOes
(€) ©
> 1000 1336 134
1001-2500 1604 161
2501-5000 1871 187
5001-10000 2191 219
10001-15000 2512 252
15001-20000 2832 284
20001-40000 3313 332
40001-70000 3741 374
> 70000 4114 412

A acrescentar a este valor uma parcela que qualquer barco paga a partir do momento em
gue entra no porto que no caso de navios tanque € de 0.1€ por GT por cada 24h nas
primeiras 24h e de 0.02€ nas horas seguintes.

A ancoragem e desancoragem no porto bem como na zona de limpeza é cobrada
na base da seguinte tabela.

Tabela 3.3.5.4.2 — Taxas de ancoragem e desancoragem no porto de Setubal

Comprimento do navio €
>100m 53.00
101-120 m 68.00
121-150 m 95.00
151-175m 121.00
> 175 136.00

acrescenta-se 50% se a ancoragem € entre as 17.00-24.00 e 100% se for entre as 00.00-
08.00, 12.00-13.00 e em sébados, domingos e tempo de férias.

O custo por lavagem do barco € em funcdo do tamanho dos tanques e esta
mostrado na Tabela seguinte.
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Tabela 3.3.5.4.3 — Taxas de lavagem dos navios

Capacidade dos barcosem ton GRT €/servico
20000 750
20001-60000 1000
> 60001 1250

Os navios de carga comerciais, assm denominados, pagam para usarem o porto
de Lisboa um valor baseado na carga que transportam.

Tabela 3.3.5.4.4 - Taxas de utilizagcdo do porto

de Lisboa
Primeiras 48 h 24n segulntes

G.T. e fraccOes
(€) ©
> 999 1330 134
1000-4999 1968 198
5000-9999 2393 240
10000-14999 2659 266
15000-19999 2925 293
20000-39999 3457 346
> 40000 3723 373

A acrescentar a este valor uma parcela que qualquer barco paga a partir
momento em que entra no porto que no caso de navios tanque € de 0.1204€ por GT por
cada 24h nas primeiras 24h e de 0.0225€ nas horas seguintes.

A ancoragem e desancoragem de navios no termina da TANQUIPOR -
Movimentacéo e Armazenagem de Liquidos, LD

Tabela 3.3.5.4.4 — Taxa de ancoragem e desancoragem no terminal da Tanquipor

Capacidade dos De2°a6@(€)
navios (t) 08.00-17.00 17.00-24.00 0.00-8.00
< 2000 104 156 209
2000-4000 140 210 280
4000-8000 173 260 346
8000-20000 209 313 417
> 20000 259 389 518

acrescenta-se 100% se for entre em sabados, domingos e tempo de férias.

Os valores fornecidos tanto para os portos de Lisboa e Setubal estdo em vigro
desde 1 de Janeiro de 2002.

3.3.5.4 - Hidrogénio
O hidrogénio pode ser produzido por:

steam reforming (reaccéo de hidrocarbonetos leves com vapor);
electrélise da agua;
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dissociacdo da amoniaco em H, e Ny;
oxidacéo parcia (reaccéo de hidrocarbonetos com oxigénio com producdo de H; e
CO).

Obtencado do hidrogénio

Se 0 consumo de H no processo ndo for justificativo da instalagdo de uma pequena
unidade produtora temos de compré-1o. O seu transporte pode ser feito por pipeline se a
disténcia ao fornecedor ndo foi muito grande. Caso contrério tem de ser transportado em
garrafas ou cisternas.

Se a opc¢do for a de adquirir o hidrogénio por pipeline entdo teria de s&-1o as empresas
ADP — Adubos de Portugal e Uniteca situadas respectivamente no Barreiro e em
Estarrgja

Caso a decisdo sgja por garrafas ou cisternas os forneceimento teria de ser acordado
com as empresas existentes no mercado: Gasin, Praxair, Air Liquide e Linde.

A Gasin fornece hidrogénio em estado gasoso a 200 atm de pressdo em garrafas, blocos
de garrafas e em plataformas até 4500 Nnt de capacidade. Caso se exija 0 uso do
hidrogénio de altissima pureza este € fornecido no estado liquido em contentores
criogénicos especiais, que seria depois vaporizado para poder ser utilizado no processo.
No entanto, este teriam ser ser transportados da Holanda. Para grandes consumos, as
instalagdes de plataf ormas/depositos exigem um projecto especifico com um estudo de
seguranca correspondente. A capacidade de cada um destes depdsitos pode atingir
60000 Nm3.

Todas as outras empresas tém sistemas de fornecimento semel hantes.

- =

=

=~ b ==
Figura 3.3.5.4.1- plataforma de garrafas de H, gasoso.  Figura 3.3.5.4.2— depositos de H liquido arrefecido.

3.4 - Localizacdo da Unidade Processual

A localizagdo da unidade de processo de producdo de margarina da SOMARG
foi determinada apds uma cuidadosa observacdo das necessidades do processo. Assim
tomaram-se em consideracdo os seguintes pontos:

- necessidade de hidrogénio

- facilidade de acesso a meios maritimos ou terrestres para 0 abastecimento de
matérias-primas e distribui¢éo do produto acabado

- acesso a ETAR paratratamento das aguas

Na fase find de determinagdo da localizacdo surgiu um impasse entre o
Quimiparque em Estarrgja e no Barreiro, optouse pelo Quimiparque no Barreiro
porque possuia relativamente perto trés unidades abastecedoras de Oleos uma no
Barreiro, outra na zona de Alverca e outra em Abrantes.
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A situacdo estratégica do Quimiparque do Barreiro em Portugal pode ser
observada no mapa da Fig.1.

P

Figura 3.4.1 — Mapa de Portugal Continental com alocalizagdo
do Quimiparque no Barreiro assinalada com uma estrela vermel ha.

A Quimiparque € uma empresa portuguesa que tem por objecto gerir e desenvolver
parques empresariais. Esta empresa foi criada em fins de 1989 iniciando a sua
actividade no ano seguinte. A sua origem remonta a 1907 quando, sob a égide do
industrial Alfredo da Silva, se construiram no Barreiro as primeiras fébricas daquele que
viriaa ser o complexo industrial da C.U.F. — Companhia Uni&o Fabril.

Assim de forma a rentabilizar o avultado investimento em terrenos e edificios e de
forma a completar a rede de infra-estruturas que integrava os complexos industriais do
Barreiro e de Estarreja estes foram convertidos em parques empresariais.

O Parque do Barreiro integra-se nesta cidade da margem sul do Tejo, com uma
ampla frente para Lisboa. Esta localizacdo permitiu-1he ainstalagdo de dois portos — um
para carga geral, o outro para movimentacdo e armazenagem de produtos liquidos.
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Figura 3.4.2 — Imagens dos portos fluviais do Quimiparque no Barreiro.

Situa-se ainda a curta distancia do aeroporto internacional de Lisboa servido por
excelentes ligacOes a capital, através das pontes 25 de Abril e Vasco da Gama, por auto-
estrada e via rgpida.

e - L. SETUBAL
Figura 3.4.3 — Rede de estradas que serve o parque.

A &rea do parque tem cerca de 300 hectares sendo atravessada por uma vasta
rede rodoviéria asfaltada e por um caminho-de-ferro, com gare de triagem, balanca de
pesagem de vagles e ligacdo ao sistema ferroviario nacional.

O Parque do Barreiro possui redes internas de energia eléctrica, &gua e
telecomuni cagoes.

Figura 3.4.4 — Rede el éctrica e de tel ecomunicacBes que serve o parque.
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Ainda possui um servico proprio de portarias e de prevencéo de incéndios, com
corpo de bombeiros e ambuléancias funcionando 24 horas por dia, garantindo ao Parque
a condicdo bésica para uma acgdo pronta e eficiente no campo da seguranca de pessoas
e bens. Em suma alocalizacdo desta fébrica no parque € beneficiada pela sua :

- excepcional localizacdo geografica

- acessibilidades de que estdo servidos

- disponibilidade de uma rede completa de infra-estruturas

- diversidade da oferta de servicos por parte das empresas nele instaladas

- rapidez de negociagdo de novos contratos e de instalagéo

- baixos custos de investimento e arranque

- flexibilidade relativamente ao espago ocupado e a duracéo do contrato

- reduzida burocracia, em paralelo com o continuado apoio logistico proporcionado.

Os lotes disponiveis no parque para a instalacéo de unidades industriais sdo em
geral arrendados por um prego que varia consoante a area é coberta ou descoberta e
também dependendo do valor da &rea total arrendada. Existiréo ainda dentro de alguns
anos éreas para venda, a data prevista sera para 2006. Assim como a nossa unidade tem
de arrancar no ano 2005 optamos por arrendar.
Os precos de aluguer de areas tanto cobertas como descobertas encontram-se na
Tabela3.4.1.
Tabela 3.4.1 — Preco de arrendamento mensal
de lote industrial no Quimiparque do Barreiro.

Tipo de Area €/m’
Area Descoberta 0.65
Area Coberta 3.25-4.7
Area Coberta
(>500nt) 3.25

A Quimiparque entrega os lotes ja devidamente urbanizados com os armazéns
para o processo e armazenagem da matéria prima, os edificios de escritorios, parque de
estacionamento, WC’ s tudo com &gua, el ectricidade e esgotos.

Figura 3.4.5 — Armazéns da Quimiparque com parque de estacionamento incluidos e estradas.
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Figura 3.4.6 — Fotografia aérea do Quimiparque no Barreiro com as areas livres bem visiveis.

A acrescentar que incluido nos servigos do parque, como atrés jafoi referido,
estd uma unidade denominada de Direcgdo Operacional com servigo de bombeiros e
seguranca, podendo requisitar-se este Gltimo servico.

A unidade de armazenagem de liquidos n&o pode ser (til No Nosso caso porque
em geral 0s navios tanque gue transportam os 6leos ndo conseguem navegar na zona do
rio onde se situa o parque.

A ETAR tem de ser construida por nés uma vez que o parque nao contém
nenhuma para tratamento de aguas com gorduras.

A instalacdo de uma unidade de processo da indUstria alimentar exige algumas
regras rigorosas, bem como a contratacéo de pessoal e sua formagéo.

O Decreto-Le n° 425/99 de 21 de Outubro Artigo 4° regulamenta as instalacbes
permanentes de preparacdo e fabrico de géneros alimentares referindo que o pavimento
deve ser construidos com materiais impermeédvelis ndo absorventes, antiderrapantes,
lavaveis e ndo toxicos de forma a permitir o escoamento adequado das superficies. As
paredes devem ser construidas em materiais impermeaveis ndo absorventes, ndo toxicos,
lavévels e devem ser lisas até uma altura adequada as operagdes de limpeza.

Os tectos falsos e outros equipamentos neles suspensos devem ser construidos e
acabados de modo a evitar a acumulacdo de sujidade e reduzir a condensacdo e o
desenvolvimento de bolores indesgjaveis evitando o desprendimento de particulas,
outras substancias ou objectos nocivos nomeadamente pedacos resultantes do
rebentamento de lampadas, as quais devem estar devidamente protegidas.

As janelas e outras aberturas devem estar construidas de modo a evitar a
acumulacdo de sujidade es estar equipadas sempre que necessario para assegurara a
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seguranca e salubridade dos géneros alimenticio, com redes de proteccdo contra insectos
facilmente removiveis para limpeza permanecendo fechadas durante a laboragéo.

As portas devem ser superficies lisas e ndo absorventes e as superficies em
contacto com os alimentos incluindo as dos equipamentos devem ser construidas em
materiais lisos, lavaveis e ndo toxicos.

A salubridade dos géneros alimenticios e4 sua seguranca requer a existéncia nas
instalacBes de locais adequados para a limpeza e desinfeccdo dos utensilios e dos
equipamentos de trabaho, faceis de limpar e constituidos por materiais resistentes a
corrosao sendo abastecidos de agua quente e fria.

O Artigo 18° do Decreto-Lel n°® 425/99 de 21 de Outubro refere a necessidade
de que qualquer pessoa que trabalhe num local onde sgam manipulados alimentos
manter um elevado grau de higiene pessoal recebendo vestuério adequado as tarefas a
desempenhar que deve ser mantido limpo e protegido abstendo-se de o utilizar for a dos
locais de trabalho. Ainda qualquer pessoa que tenha contraidos ou suspeite ter contraido
uma doenca potenciamente transmissivel ou que apresente feridas infectadas,
inflamacBes ou diarreias ndo poderd trabalhar em locais onde se manipulem alimentos
ou em fungdes onde hgja a hipotese de contaminar directa ou indirectamente os
alimentos com microrgani Smos patogéni cos.

O Artigo 19° exige que as empresas do sector alimentar se certifiquem de que as
pessoas que manuseiam aimentos sgam devidamente orientadas e esclarecidas e
disponham de formacdo em matéria de higiene adequada a sua actividade profissional.

3.5 - Embalagem

A escolha da embalagem de margarina mais adequada € muito importatnte, uma
vez gque a escolha do consumidor é grandemente influenciada pelo design do produto.

A titulo de exemplo apresentamos o estudo que foi desenvolvido em torno da
embalagem da Vaqueiro Liquida. Assim ap0s o langcamento deste produto no mercado
foi realizada uma auscultagcdo ao consumidor e verificouse que a maior parte destes
apontavam a rigidez da embalagem e por isso o facto de parte da margarina ficar
agarrada as suas paredes como principais dificuldades para a sua utilizagdo. A
renovacdo da embalagem teve ainda em conta o facto de na maior parte dos casos o
consumidor us&la como um top down tendo de se adaptar um novo tipo de abertura.

A nova embalagem teve as ateracOes atras em conta tendo-se ainda utilizando
um processo de rotulagem diferente. O processo in mould labelling ou rotulagem no
molde vem dar respostas a exigéncias estéticas uma vez que ao contrario do que sucede
nos rétulo convencionais o rétulo colocado no molde tem uma adesdo perfeita e
duradoura ao corpo da embalagem, n&o descolando nem ganhando estrias ou manchas.
Em suma a embalagem do produto no linear melhorou.

Por outro lado a nova embalagem é mais flexivel ao aperto o que acabou com as
dificuldades de extraccdo de produto que se verificava, com a embalagem anterior
passando a ter a abertura colocada no fundo.

A SOMARG comercializa margarina para os segmentos industrial, mesa e
culinaria. Assim para 0 segmento mesa comercializa margarina normal e light.

A margarina light € vendida em embalagens de 250g de fundo e tampa em
propileno fornecidas pela MANI com opérculo em folha de aluminio.

O aluminio € um produto reciclavel e amigo do ambiente sendo um dos raros
materiais de embalagem com capacidade para suportar grandes diferencas térmicas
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desde a congelacdo com capacidade para suportar grandes diferencas térmicas desde a
congelacdo até as altas temperaturas dos fornos. A folha de auminio mostra-se
extremamente eficaz em todos 0s processos do circuito : processamento, embalagem,
armazenagem e distribuicéo. Este tipo de folha € impermeavel ndo absorvendo
humidade nem gordura.

A margarina de mesa sera vendida em embalagens de 250g e 500g de fundo em
polipropileno e tampa em PV C com opérculo em complexo de aluminio.

A margarina do segmento de culinaria sera apresentada ao consumidor em
embalagens de 1kg e 0.5kg. A embalagem de 1kg serd em folha de aluminio de forma
rectangular e a de 0.5kg em cinco barras de 100g envoltas em folha de aluminio numa
embalagem de cartdo.

A margarina industrial sera vendida em embalagens de 5kg e 20kg a primeira
envolta em folha de auminio e a outra em laas de metd.
As embal agens secundarias para todas as margarinas seréo em cartdo canelado.

As embalagens em polipropileno serdo compradas na MANI Industrias Plésticas,
S.A. situada na Aldeia de Paio Pires no Seixal com o0 modelo da figura seguinte.

= —=A
I T v 70 U 0 0 °

.Figura 3.5.1 — Model o das caixas de margarina de mesa.

A comercializacdo de produtos pré embal ados deve obedecer aalgumasleis. O
decreto-Lei n° 310/91 de 17 de agosto artigo 2° define um produto pré embalado como
aguele cujo acondicionamento foi efectuado antes da sua exposi¢ao para venda ao
consumidor em embalagem que solidariamente com ele é comercializada de tal modo
gue a quantidade de um produto tenha um valor predeterminado e ndo possa ser
modificada sem violagdo ou abertura da embalagem.

A embalagem é o recipiente ou invélucro, sgja qual for o tipo, que se destina a
conter, acondicionar ou proteger o produto.

A guantidade nominal € a massa ou volume marcada num pré-embalado e nele
supostamente contido.

As embalagens de margarina de culinaria s80 um produto pré embaado
colectivo porque sdo congtituidas por dois ou mais pré embal ados comercializaveis.

O Artigo 4° edtipula que a entidade cujo nome, firma ou denominacdo social
figura no rétulo do pré embalado ou do importador deve dotar-se dos meios
indispensaveis a execucdo das medicOes, correccdes e gjustamentos necessarios ao
cumprimento do disposto no presente diploma e a entidade responsavel devera
conservar 0s documentos comprovativos destas operacOes durante um ano para
produtos com um prazo de validade até trés meses, trés anos para prazos de validade de
32 18 meses e cinco anos para produtos com prazo de validade minimo superior a 18
meses.

O incumprimento do disposto nestes artigos € punido com coimas.

A legidacdo sobre pré-embalagens estd descrita em detalhe no Decreto-Lel
n°560/99 de 18 de Dezenbro.
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3.6 - Transporte de margarina

As margarinas sdo segundo a Norma Portuguesa NP-1524 de 1987 um produto
refrigerado porque € um produto que sofre um arrefecimento sem que sgja atingida a
temperatura do seu ponto de congel acéo.

A condicéo de transporte deste produto serd no maximo 6°C para veiculos das
classes A, B, C e D. Estes poderdo ser fechados sem isolamento térmico até percursos
de 50 km e terdo de ser transportados em veiculos isotérmicos para qualquer distancia
entre 1 de Dezembro e 31 de Marco.

3.7 - Prazos médios de pagamento de cobranca e de existéncias
Os tempos médios de cobranca (TMC), de pagamento (TMP) e de existéncias ou

stock (TME) de 1990 a 1999 praticados pela generalidade da indUstria de margarina séo
os da tabbela seguinte.

Tabela 3.7.1 — Tempos médios para a industria dos 6leos gorduras em meses.

Ano TMC TMP TME
1990 2.23 15 1.42
1991 251 1.79 1.39
1992 2.46 2.26 14
1993 2.62 247 147
1994 2.08 2.6 1.57
1995 2.56 1.45 1.63
1996 2.5 1.62 2.22
1997 2.46 1.64 1.66
1998 2.52 1.48 1.78
1999 3.05 1.03 1.28
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4 — Seleccao do processo de fabrico

Foi efectuada pesquisa bibliografica com o objectivo de encontrar a descricéo de
processos industriais de producdo de margarina. Recorremos ao Chemical Abstracts, a
enciclopédias tecnol égicas, alivros da area alimentar, a revistas de engenharia quimica,
e avarios sitios da internet.

N&o foi encontrado um processo que abrange-se toda a sequéncia de producéo
desde a obtencdo da gordura até ao produto final, pelo que optdmos por pesquisar por
etapas a partir da obtencdo do 6leo cra, dado que geralmente a extracgdo de 6leos, quer
de sementes, quer de gorduras animais, ndo € realizada pelo produtor de margarina.

As etapas pesquisadas foram: refinacdo; hidrogenacéo; interesterificacdo; e
cristalizacéo da emulsdo.

Das patentes relevantes nenhuma a € puramente industrial, sendo quase todas de
instalagOes laboratoriais ou piloto. Apenas as enciclopédias retratam o0 panorama
industrial, que foi descrito nas sec¢les anteriores, mas ndo tem dados que possam ser
utilizados para os balangos de massa.

Patentes Relevantes
Refinacéo

US 6172247
Data de preenchimento: 29 de Fevereiro de 2000
Proprietario: IP Holdings, Omaha

Nesta patente é descrito o método de refinagdo de Oleos vegetais através da
refinagéo por adicdo de &cidos e desodorizacdo com vapor em dois ou mais pratos.

O &cido a utilizar pode ser escolhido entre os autorizados para industria alimentar
tais como o fosforico, acético, citrico, tartérico, succinico ou combinagdo destes acidos.

Na refinacéo &cida o 6leo cru € aguecido até uma temperatura entre 190 a 220°F
(preferencialmente entre 200 e 210°F), de modo a minimizar as perdas por formagdo de
espumas com a solucdo aguosa &cida, e é introduzido num misturador de elevada
rotacdo onde é misturado com a solucéo de acido diluido, que pode também ter sido pré-
aquecida.

A solucdo é&cida pode ser produzida a partir da dissolucdo em égua do acido
cristalino, ou por diluicéo de solugdes concentradas, de modo a ficar com concentragéo
entre 2 a 3.5 % em massa de acido. Esta solucdo é combinada com o 4leo cru numa
proporcéo de 3:97 a 20:80, mas preferencialmente entre 8:92 a 12:88, dependendo do
tipo de 6leo, ou sgja, dependendo do dleo jater sofrido algum pré-tratamento ou néo.

No misturador de ata rotacdo a mistura € efectuada preferencialmente durante
menos de 15 segundos, apds o que é introduzida num misturador de baixa rotacdo onde
passa um tempo suficiente para ocorrer a sequestracdo de contaminantes.
Preferencialmerte o tempo médio de residéncia neste segundo misturador esti4
compreendido entre 0s 8 a 12 minutos.

Como misturador de alta rotacdo € compreendido um misturador que conduza a
velocidades de fluxo de pelo menos 45 ft/s, 0 que pode ser conseguido com pés que
atinjam de 900 a 1500 rotagbes por minuto, produzindo velocidades de corte de 4000 a
900 ft/min. Um misturador aconselhado é o MX100 da Alfa Laval com uma razéo
atura/diametro de 4:1 e 5 pés (2 radiais e 3 axiais)
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Como misturador de baixas rotacfes entende-se um misturador que produza uma
velocidade de corte inferior a 20 ft/s, sendo aconselhado um modelo Retention Mixeer
daAlfaLaval de razdo altura/didmetro 4:1 e com 40 a 60 pas.

Apbs este segundo misturador a mistura é conduzida a uma centrifuga onde o 6leo
€ separado da &gua e das gomas hidratadas gque precipitam. Uma centrifuga aconselhada
éaPX90daAlfalLaval.

As gomas hidratadas s80 separadas da agua e podem servir para o processamento
de lecitina. A agua pode ser reciclada ao tanque de solucéo diluida de acido.

Ao Oleo refinado é retirada a gua restante num dryer a uma pressao entre 533 e
737 mmHg e a uma temperatura entre 160 e 190°F. Um dryer aconselhado € o Votator
Thin Film Dryer da LCI Corp.

A desodorizacdo do dleo é feita por stripping numa coluna com dois ou mais
pratos.

O dleo aimentado é pré-aquecido até cerca da temperatura de funcionamento do
1° prato que ronda os 508-512°F e é transportado por gravidade para o segundo prato
que estd a 448-452°F.

O tempo de contacto entre o vapor e o 6leo em cada prato deve ser inferior a 30
minutos, tempo suficiente para que se vaporizem os volateis, de modo a formacéo de
isOmeros trans ser insignificante. Geralmente operando com as estas condic¢des obtém:
se no primeiro e segundo pratos teores de 0.7 e 0.9 de écidos gordos trans.

Os compostos volateis obtidos no destilado sdo recuperados e servem para 0
precessamento de &cidos gordos.

Com este método de desodorizacdo os teores em tocoferdis descem de 1400 para
800 ppm.

EP 0936266
Data de preenchimento: 13 de Fevereiro de 1998
Proprietario: Lipidia Holding S.A., Luxemburgo

Nesta patente descreve-se um método para a refinacdo de 6leos ricos em
antioxidantes naturais como séo 0s casos do 6leo de sésamo, farelo de arroz , trigo e
avela

Embora ndo sgjam os 6leos usados na producdo de margarina, podemos utilizar
informacdes genéricas sobre degumming, neutralisacéo, lavagem e desodorizacéo.

O primeiro tratamento, degumming, é realizado em atmosfera de azoto misturando
durante 15-20 minutos a 30-50°C o dleo com uma solucdo de é&cido citrico de
concentracéo 10-20% de modo a que o teor em &cido citrico se situe entre 50-500 mg/kg
de dleo.

A neutrdlizagdo é feita a 90-95°C com solucdo de hidroxido de sodio de
concentragdo 2-3 N, durante um curto periodo de tempo. O dleo neutralizado é
centrifugado de modo a separar os produtos de saponificacdo e seco sobre vacuo a 90-
95°C.

A lavagem é realizada a temperatura de 90-110°C com um tempo de contacto de
15 a 30 minutos, no qual se adiciona uma quantidade de terra de lavagem activada
correspondente a 0.5-2% do peso de 6leo alavar. A pressdo de trabalho é de 20-50mbar.

Por fim, a desodorizacéo € operada a 210-270°C com um tempo de contacto entre
15 a 120 minutos e um consumo de vapor de 1 a 3% da massa de 6leo se utilizarmos um
processo continuo. A pressao de trabalho estd compreendida entre 1 e 6 mbar.
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WO 00/04991
Data de preenchimento: 19 de Julho de 1999
Proprietério: Oil-Dri Corporation of America, Chicago

A terra de lavagem, que pode ser uma Terra de Fuller normal ou activada, é
misturada com 6leo de modo a obter-se uma boa dispersao das particul as solidas.

A mistura € mantida a temperatura elevada e a uma pressdo nao superior a
atmosférica durante o periodo de tempo necess&rio a remocao das impurezas e da cor
sem causar degradacdo do dleo.

A gama de temperatura varia entre 60 e 125°C. Preferencialmente a presséo de
trabalho é de 102 mmHg, enquanto que o tempo de contacto varia entre os 5 e os 90
minutos.

Hidrogenagéo

EP0534524
Data de preenchimento: 11 de Setembro de 1992
Proprietario: Unilever, Rotterdam/London

Nesta patente estdo indicadas as condi¢des operatorias mais relevantes da reaccéo
de hidrogenagéo.

O dleo deve ser refinado até que os teores de fosforo e de dgua sgjam inferiores
respectivamente a 60 mg/kg de dleo e a 0.15% de modo a que ndo haja precipitacdo de
fosfatideos. Os teores de agua deverdo situar-se na gama 0.01-0.1% em peso.

A pressdo de hidrogénio deve estar entre 0.1-10 bar e a temperatura entre 150-
220°C. E utilizado um catalisador de niquel em que o teor deste metal se situa entre os
15 e 25%. Apos filtracdo do Oleo o catalisador € reciclado estando a razéo
reciclado/fresco compreendida entre 7 e 15. No entanto o nimero de reciclagens esta
limitada a cerca de 70.

A temperatura deve estar entre 150-220°C e a pressao de hidrogénio entre 0.1-10
bar, mas em todos os exempl os apresentados era 3 bar.

US 4510092
Data de preenchimento: 19 de Margo de 1982
Proprietério:UOP Inc., Des Plaines

Apenas é aplicada hidrogenagdo parcia até um indice IV préximo de 70 e é
utilizado leito fixo. A hidrogenacdo € conduzida a temperaturas entre 175 e 225°C,
engquanto que a pressao pode ir até 150 psig.

S50 aconsel hados catalisadores de &rea superficial inferior a 10 nf por grama

Interesterificacéo

GB 2081293
Data de preenchimento: 16 de Junho de 1981
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Proprietério: Standard Brands Incorporated

A interesterificacdo dos Oleos de palma e babassu totalmente hidrogenados é
realizada a 121°C e a pressao de 2-3 mmHg na presenca de 0.05% de metoxido de sO
(catalisador) durante 15 minutos, apos 0s quais se arrefece a mistura reaccional até 82°C
a qua se adiciona 0.4% (p/p) de solugdo aquosa de sulfato de magnésio quente para
proceder a destruicao do catalisador. O éleo € lavado e filtrado. O 6leo de babassu pode
ser substituido por outro 6leo laurico.

US 4790962
Data de preenchimento: 23 de Dezembro de 1985
Proprietério: Lever Brothers Company, New Y ork

O dleo a ser interesterificado deve se seco até se obter um teor de agua inferior a
0.01% (p/p) o que pode ser feito por aquecimento a pressdo reduzida ou por stripping
com azoto.

Para se manter o mesmo teor de &gua no reactor este € mantido sob vacuo e o 6leo
€ introduzido na forma de spray de modo a que a &gua se vaporize.

Se houver contacto de 6leo com catalisador antes de entrarem no reactor este deve
ser reduzido a menos de 5 segundos.

A temperatura de interesterificacdo situa-se entre os 125 e os 150°C, sendo
aceitavel operar a 135°C e a uma pressdo inferior a 10 mbar.

Como catalisador é utilizada a mistura de NaOH/glicerol/dgua com proporc¢des
entre 1/2/2 e 1/2/7, de modo a que a massa de hidréxido de sodio utilizada se situe entre
0.05 e 0.1% da de 6leo. Os hidroxidos podem ser de outros elementos alcalinos, mas
deve-se ter atencdo a sua reactividade: Li<Na<K<Cs

US 4610889
Data de preenchimento: 25 de Janeiro de 1985
Proprietario: Lever Brothers Company, New Y ork

A interesterificagdo € realizada num reactor com agitacéo a 90°C , sob vacuo de 2
cmHg e na presenca de 0.1% de metdxido de sodio durante 20 minutos apds 0s quais 0
Vacuo éretirado e o catalisador destruido.

A formacdo de isdmeros trans é nula

US 5686131
Data de preenchimento: 18 de Maio de 1995
Proprietério: Snow Brand Milk Products, Ltd., Japdo

Nesta patente pretende-se demonstrar que a interesterificacdo de uma mistura de
dois 6leos constituida por um 6leo altamente saturado e outro atamente poli-insaturado
resulta num Oleo estavel a oxidacdo permitindo assim 0 seu armazenamento durante
mais tempo.

Nos exemplos apresentados os 6leos saturados sdo 6leos vegetais hidrogenados e
0s 0leos insaturados sdo 6leos de peixe.

A interesterificaco € realizada a pressdo reduzida (1-10 torr) e a temperaturas da
gama 60-80°C durante 15 minutos a 2 horas.
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O catalisador utilizado € o metdxido de sodio e a sua concentracdo pode ir de 0.2 a
10% (p/p).

Apbs a reaccdo o Oleo sofre um tratamento de desodorizacdo por vapor, a 200-
250°C, a pressao de 2-10 torr durante 30 minutos a 2 horas.

WO 96/14756
Data de preenchimento: 31 de Outubro de 1995
Proprietério: Unilever, Rotterdam

Utiliza catdlise enzimatica para redlizar a interesterificacdo da mistura de dois
Oleos. Pode-se usar qualquer enzima que catalise a interesterificaco de acidos gordos
embora as lipases especificas 1,3 sgjam preferidas.

O processo € conduzido preferenciamente em reactores de leito fixo, em que a
enzima se encontra imobilizada e o grau de conversdo é controlado através do caudal de
0leo. Também se pode usar um tanque agitado controlando o tempo de reacgao.

Os 6leos a interesterificacdo sdo 6leos de elevado ponto de fusdo que depois seréo
misturados com 6leos liquidos na producéo de margarina.

US 2001/0029047
Data de preenchimento: 20 de marcgo de 2001
Proprietério: Cargill Incorporated

Nas reaccoes de interesterificacdo catalisadas por bases podentse usar como
catalisadores eficientes éxidos de metais acalinos de alquilos, metais acainos e
hidréxidos metalicos, sendo atemperatura de reaccéo dependente do catalisador:

metéxido de sddio: 50-120°C
sodio metalico: 120-130°C
hidroxido de sodio / glical: 150°C

A presenca de &gua deve ser reduzida a menos de 0.01% (p/p).

Podem-se usar reactores descontinuos agitados, com serpentina de aguecimento a
50-70°C, sendo a reac¢do terminada por adicdo de solucéo acida diluida. A quantidade
de catalisador adicionada depende do grau de conversdo pretendido.

Alternativamente é possivel realizar a reaccdo num reactor tubular usando sodio
metalico como catalisador com um teor de 0.05% disperso num misturador de grande

agitacao.
Emulséo
WO 94/22319

Data de preenchimento: 4 de Abril de 1994
Proprietério: United Dominion Industries, Inc.
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Nesta patente € descrito o processo para a producdo de cremes de barra a partir de
misturas de 6leos e de uma fase aquosa. O processo dependera do teor de hidrocoloides
na fase aquosa.

Os hidrocoloides permitem a formacéo de gotas de dgua maiores 0 que aumenta a
perceptividades dos sabores. No entanto elevados teores destas substéancias inibem a
cristalizacdo, dai que quando existam se deva fazer a pré-cristalizagdo do 6leo.

A percentagem da misturas de 6leo na emulsdo deve ser inferior a 80% sendo
congtituida por 10-45% de um Gleo de I.V. entre 55 a 85 (hard fat) e por 55-90% de
6leo liquido com |.V compreendido entre 115 e 150 (soft fat).

Cada uma fases pode conter os seguintes ingredientes:

Fase gorda Fase aquosa

Sal 0.5-3% sabores 0.1-0.2%
Sabores 0.01-0.03% corantes 0.005%
Sorbato de potasso  0.0005-0.002%

EDTA 50-100ppm

Proteinas 0-0.1%

O emulsionante € adicionado a fase gorda ou preferenciamente a mistura das
fases. A mistura das fase gorda e aguosa é feita a uma temperatura superior a limite de
liquefacdo total, normalmente entre os 120 a 150°F, e quando a dispersao esta formada €
arrefecida a 35-45°F, sendo preferivel a utilizagdo de permutadores tubulares que
produzam forte turbuléncia, até que toda a hard fat esteja solidificada, apds o que é
submetida a tensdo mecanica até formar a emulsdo. Finalmente o produto é armazenado
para tempera durante 4 a 24 horas a 70-80°F.

Varios tipos de equipamentos séo usados para a formagao da emulsdo: dispersores,
bombas.

Se utilizarmos hidrocol 6ides num teor superior a 0.1% deve-se cristalizar parte do
0leo antes de o misturar com a fase aquosa que deve estar a cerca de 30-50°F e ter sido
pasteurizada. Os hidrocol6ides mais utilizados sGo 0 caseinato de célcio ou sodio, soro
de leite, leite magro em p6 e maltodextrinas, consistindo de 1 a 10% da fase aquosa.

US 3946122
14 de Janeiro de 1974
Lever Brothers Company, New Y ork

Ao contrario da maioria dos processos, neste ndo sdo usados equipamentos do tipo
Votator. De facto a mistura das duas fases é feita a uma temperatura em que o Oleo é
liquido, e a emulsdo é produzida apenas num recipiente de grande agitagdo, sendo
depois homogeneizada. Finalmente é arrefecida em repouso e ndo em Votators.

Para proteccdo a propagacao de microorganismos a fase aguosa deve conter sal e
pH entre 5 e 7 por adi¢do de &cido |&ctico ou citrico, e aemulsdo € esterelisada a 130°C.

A ndo necessidade de arrefecimento com agitacdo € devida a fase continua é a
aguosa, embora constitua apenas 10-30% (p/p). Para tal ser possivel € adicionado um
sistema de substéncias estabilizadoras/desestabilizadoras.

GB 1519044
29 de Agosto de 1974
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Mjolkcentralem Ekonomisk Forening, Stockholm

Nesta patente € descrita a formac&o da fase aquosa rica em proteinas por filtragdo
de leite em membranas.

A emulsdo é formada com cerca de 40% de 6leo, seguida de pasteurizacdo e
arrefecimento num permutador de calor tipo votator.

US 4486457

9 de Marco de 1983

Lever Brothers Company, New Y ork

Producdo de margarinas com 75-84% de fase gorda, embora esta percentagem
possa ser reduzida para a formacdo de margarina com baixo teor de gordura.

A fase gorda é constituida pela mistura de dois tipos de 6leo: um 6leo A que é
liquido a 10°C, e uma gordura obtida por interesterificacéo dos 6leos B e C. Como 06leos
A podem ser usados os 6leos de girassol e soja. Como gorduras B podem ser usados
Oleos hidrogenados de coco e palmiste. Como 6leos C podem ser usados Oleos de
palma, soja, girassol e colza, hidrogenados.

A margarina € produzida em unidades V otator.

EP 0743014
13 de Marco de 1996
Unilever, Rotterdam/London

Nesta patente sdo descritos os tipos de 0leos necessarios para a producdo de
margarina com baixo teor de isomeros trans (< 7%).

Nos exemplos apresentados a margarina foi produzida em Votators de escala
piloto de sequéncia CAAAB, com recirculacdo da segunda unidade A a unidade C.

GB 2296254
23 de Outubro de 1995
Charleville Research Limited, Ireland

Nesta patente descreve-se 0 método de producdo de cremes, com baixo teor em
gordura, em que comparativamente com outros métodos 0 consumo de estabilisante
menor.

Os cremes ficam estéveis devido a grande tensdo aplicada nos cristalizadores.

Muitos estabilisantes podem ser usados, mas bons resultados sdo obtidos com os
seguintes:

Alginato de Sodio 0.5%
Maltodextrina 4.0%
Inulina 4.0%
Celulose microcristalina 0.75%
Pectina 0.4%

A fase gorda é congtituida pela mistura de um 6leo liquido e de uma gordura
consistente a temperatura ambiente, e pode conter emulsionantes, aém de outros
compostos. E apresentado um exemplo que explica 0 processo:
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Os congtituintes da fase gorda sdo fundidos a 45-50°C, apGs o que se adiciona
lentamente e com agitacdo a fase aguosa, pré-aguecida a 45°C. A emulsdo é
pasteurizada fazendo- la passar por um permutador de calor tipo votator a 80°C, apos o
gue é arrefecida. Inicialmente até 40°C e depois até 10-14°C em que é parcialmente
cristalizada. A seguir é fortemente agitada durante 13 segundos num misturador de
pinos, como o Labo Inverter Type 3Ltr da Gerstenberg. Nesta fase a emulséo aquece
até aos 20°C (devido a agitacéo), pelo que é arrefecida (e agitada) até 4-12°C

Em certos casos, dependendo dos 6leos usados, € vantgoso a passagem da
emulsdo antes do embalamento por um misturador de pinos a 100 rpm durante 1
minuto.

GB 2081293
Data de preenchimento: 16 de Junho de 1981
Proprietério: Standard Brands Incorporated

Parte desta patente ja foi discutida na seccdo da interesterificacdo, onde é descrito
como se produz uma gordura estruturante sem isdmeros trans. Esta € adicionada a éleo
de soja formando uma mistura com 23% da primeira, obtendo-se uma razéo de
insaturados/saturados de 1.8:1, com 55% de polinsaturados e 30% de saturados.

A mistura é processada em votators convencionais A e B.

Seleccdo do processo de fabrico

A lavagem dos Oleos brutos é obrigatéria e 0 uso de agente quelantes permite
retirar metais dissolvidos. Dai que a patente US6172247 sgja adequada para esta etapa.

Na refinagdo a principal escolha a fazer € o tipo de processo para a neutralizaco.
A neutralizac8o por destilac8o sO € vidvel caso se usem 6leos com elevados teores em
acidos gordos livresfulmmans A10]. O 6leo arefinar em maior quantidade € o de soja, e
este tem pequena percentagem de &cidos Ivres pelo que se opta pela neutralizacdo
alcalina. Quer para a neutralizacdo quer para 0 branqueamento ndo foram encontradas
patentes com descricdo exaustiva do processo, no entando a patente EP0936266 é
aguela que apresenta mais dados sobre 0 processo.

A desodorizagdo é realizada segundo a patente US6172247 que jafoi referida para
alavagem.

Para a hidrogenacdo a patente que apresenta maior nimero de dados € EP0534524
enguanto ainteresterificacdo sera realizada segundo a patente US 2001/0029047.

Nenhuma das patentes de hidrogenagao/interesterificacdo referem a percentagem
de conversdo das reaccdes. 1sto porque neste tipo de industria ndo ha o habito de utilizar
este pardmetro, mas sm as variagbes das propriedades das misturas. De facto as
reaccOes de hidrogenacdo/interesterificaco sdo efectuadas até que a mistura apresente
um determinado indice refragdo ou de valor deiodo.

Na maior parte das patentes a fase gorda é obtida por mistura de dois tipos de
oleos. um com elevado teor de solidos e que € designado por hard fat e outro baixo teor
de solidos designado por soft fat. A hard fat pode ser constituida por misturas de 6leos
hidrogenados e/ou interesterificados sendo os mais utilizados os de palma e palmiste. A
soft fat normalmente é 6leo de soja ou girassol refinado.
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Tabela 4.1 — Informagfes mais importantes de cada uma das patentes sel eccionadas

Etapa L Refinaggo L Hidrogenagéao Interesterificagdo
Lavagem Neutralizagio Brangueamento Desodorizacéo
us
Patentes Us6172247 EP0936266 EP0936266 US6172247 EP0534524 2001/0029047
12 etapa: 50-90°C 1° prato: 265°C
— Of —_ Of _ Of O
T 93-99°C 90-95°C 22 etapa: 95-100°C 20 prato- 232°C 150 -220°C 90°C
) : 12 etapa: 10-20 mbar =3bar }
P 22 etapa: 5-20 mbar 3mmHg P, 2- mmHg
1°mistur. : 5 seg. _ " 12etapa: 10-30 min. <30 min.em _ !
R 20 mistur.: 8-12 min. 2-15min. 22etapa: 20-50 min. cada prato 20-30min.
Matérias .
primas 6leos brutos
niquel sobre
suporte com 15-
Catalisador - - - - 25% Ni e 0,03— 0,3% NaOMe
0,8 kg Ni/ ton
6leo
) < 0.01% &guano
< 0.1% agua no reactor
reactor <0,03ffa
Obs. - - - - cat o .
recicl _7_ 6leos uso de
—===7-15 g
& fresco hidrogenados
comlV <2

A decisio de se 0 processo € continuo ou descontinuo, é tomada feito tendo em
conta as vantagens de cada um dele:

vantagens dos processos continuos:

facilidade no controlo do equipamento porque excepto os periodos de
arranque e shutdown pretende-se que o funcionamento esteja em estado
estacionario;

se as matérias primas tiverem as mesmas caracteristicas ao longo do tempo
serd mais facil obter produtos com a mesma qualidade. Como os 6leos
brutos estdo armazenados em grande quantidade as suas caracteristicas sdo
fixas, pelo menos em cada tanque:

menor influéncia de erros humanos porque permite maior centralizacéo do
controlo;

vantagem dos processos descontinuos:
flexibilidade para a producdo de um grande nimero de produtos diferentes.

Todas as etapas podem ser realizadas dos dois modos. Dada a capacidade a
instalar e as vantagens dos processos continuos optamos por este.

Como temos pelo menos trés dleos diferentes a refinar, a refinacdo tem de ser
realizada por campanhas se pretendermos instalar apenas uma linha de producéo nesta
etapa. Também se cada uma das etapas reaccionais, hidrogenacéo e interesterificacao,
vier a € realizada num Unico reactor terd de sé-lo por campanhas, porque temos trés
tipos de 0leos hidrogenados e dois interesterificados.

Assim, apés cada etapa terdo de existir tanques para cada um dos diferentes tipos
de 6leo processados.

A decisdo da duragdo de cada campanha € tomada com base na gestéo de stockse
no investimento imobilizado arealizar (tanques e 6leos armazenados).

Com base nas conclusdes da andlise de mercado decide-se distribuir a producéo
das 60000 tonel adas/ano pel os seguintes tipos de produtos:
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margarina culinaria (80% de gordura): 30 %;
margarina industrial (84% de gordura): 54 %;
creme para barrar (65% de gordura): 8 %;
creme para barrar light (40% de gordura): 8 %;

pelo que teremos de processar as seguintes quantidades de 6leos em cada etapa
(calculos preliminares):

Tabela 4.2 — Oleos consumidos em cada um dos tipos de produto

Oleos culindria industrial mesa mesa light total total
(tonfano)  (ton/ano) (ton/ano) (ton/ano) (ton/ano) (ton/dia)

soja 14784  14358.96 1291.68 1854.72 32289.36 97.8
bra’g’iﬁa’;‘gto ® pama 13248 1286712 121095  637.56 3370.167 102
palmiste 3091.2 3002.328 955.305 1371.72 8420.553 255
soja - - - - - -
. x pama 1324.8 1286.712 121.095 173.88 2906.487 8.8
hidrogenacao palma 42°C 322.92 463.68 786.6 2.4
pa miste 3091.2 3002.328 847.665 1217.16 8158.353 24.7
soja - - - - - -
pama 1324.8 1286.712 121.095 173.88 - -
interesterificagdo palmiste 3091.2 3002.328 121.095 173.88 - -
p+p 70:30 4416  4289.04 - - 8705.04 26.4
p+p 50:50 - - 242.19 347.76 589.95 1.8
sojarefinado 14784 14358.96 1291.68 1854.72 32289.36 97.8
palmiste - - 107.64 154.56 262.2 0.8

refinado
x alma hidrog. - - 32292 463.68 786.6 2.4

Emulsdo 2 20C 9
palmiste hidrog. - - 726.57 1043.28  1769.85 54
p + pinter 70:30 4416 4289.04 - - 8705.04 26.4
p + pinter 50:50 - - 24219 347.76  589.95 1.8
total (ton/ano) 19200 18648 2691 3864 44403 134.6
total (ton/dia) 58.2 56.5 8.2 117 134.6

Segundo [11] na hidrogenacéo consome-se 883,3 L (stp) na reducdo de 1 1V por
tonelada de 6leo. Assim, o consumo de H, anual é de cerca de 274000 Nn?.

Admitindo funcionamento em continuo em periodos minimos de cinco dias
teremos de ter as seguintes producdes e capaci dades de armazenamento:

Tabela 4.3 — Quantidades de 6leos a processar em cada etapa por campanha.
Producéo por

consumido durante armazenado armazenado

6leo dias car(r:g?]r)\ha aproducao(ton) (ton) (nt)
pdma 5 668 51 617 685
refinagéo palmiste 125 1669 319 1350 1500
soja 479 6399 4687 1712 1902
palma 42°C 5 180 12 168 186
hidrogenagdo  pama 18 664 163 501 556
pamiste 52 1862 1282 580 645
. —  p+p5050 5 141 9 132 147
Interesterificacdo ), 5 26:30 738 2078 1946 132 147
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A gquantidade armazenada é dada pela diferenca entre a produzida no periodo
indicado e a consumida durante a soma dos tempos das campanhas de cada etapa.
Considerou-se que a densidade dos 6leos éigual a 0,9 ton/nt.
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Os periodos de funcionamento em continuo diferem bastante, pelo que a
hidrogenacéo do dleo de palma a 42 °C e a interesterificacdo da mistura p+p 50:50
deverdo ser em descontinuo sendo o0 seu tempo de armazenagem seria muito el evado.
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Para 0 processo de formagdo da emulsdo e da cristalizacdo ndo € seguida nenhuma
patente dado que no pratica todas descrevem processos semelhantes: mistura de
componentes para produzir as fases gorda e aquosa e cristalizacdo em permutadores
cilindricos. A diferenca mais marcante esta ao nivel das percentagens de aditivos.
Assim, usamos aquelas que sdo semelhantes em todas as patentes e as que ndo sd0

guiamo-nos pelos valores limites na legislagéo:

Tabela 4.4 — Limites de aditivos

substancia limite referéncia
monoglicéridos guantum satis [33]
lecitina guantum satis [33]
b-caroteno quantum satis [32]
diacetilo - [39]
tocoferdis guantum satis [33]
sorbato de potassio 1000 mg/kg gordura > 60% [33]
2000 mg/kg gordura > 60%
alginato de sodio guantum satis [33]

Assim temos as seguintes fases aguosas e gordas:

Tabela 4.5 — Percentagem méssica de cada componente referida ao total da emulsgo.

substéancia fase aquosa
margarinas e creme parabarra60%  creme parabarrar 40 %

agua 38.15 57,4
soro de leite em po 0,3 0,5
sal 15 15
sorbato de potéssio 0,05 0,1
alginato de sodio - 0,5
acido citrico aépH =47 atépH =47

Tabela 4.6 — Percentagem méssica de cada componente na fase gorda.

A fase gorda
substancia .
margarinas cremes para barrar

Oleo de sojarefinado 76,85 47,90
Oleo de pamiste refinado - 3,99
0leo de palma hidrog. 42°C - 11,98
O0leo de pamiste totalmente -

hidrogenado 26,95
Oleo de palmiste (70%) e 22,95

palma (30%) interest. -
Oleo de pamiste (70%) e -

pama (30%) interesterif. 8,98
monoglicéridos 0,1 0,1
lecitina 0,1 0,1
b-caroteno 0,003 0,003
diacetilo traco traco
tocoferdis traco traco
pamiato deVitamina A traco traco
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O dginato de sbdio tem propriedades estabilizadoras e espessantes.

EspecificacOes de matérias consumidas e produtos finais
Matérias primas

Tabela 4.7 — Especificagbes do 6leo de soja bruto [62],[10]

acidos gordos livres, ffa (como oleico) max. 10%
humidade e impurezas méx. 05%
valor deiodo, 1V (Wijs) max. 136
fosfatideos max. 25%
ferro max. 1,3 ppm
cobre max. 0,05 ppm

Tabela 4.8 — Especificactes do 6leo de palma bruto [63],[10]

&cidos gordos livres, ffa (como palmitico) max. 50%
humidade e impurezas max. 05%
valor deiodo, 1V (Wijs) max. 56

Tabela 4.9 — especificagdes do 0leo de palmiste bruto [63]

acidos gordos livres, ffa (como laurico) max. 50%
humidade e impurezas méx. 05%
valor deiodo, 1V (Wijs) max. 19

Tabela 4.10 — especificagbes do hidrogénio [64] [12]

Hidrogeénio, H, min. 99,0 %
mondoxido de carbono, CO ~ 0,0%
sulfureto de hidrogénio, H,S ~ 0,0%

M atérias de Processo

Tabela 4.11 — Especificacfes do azoto [64]
N, min. 99,0 %
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Tabela 4.12 — Especificagdes do hidréxido de sddio [65]

Parédmetro Unidade Valor tipico
NaOH o/kg 984 min. 980
NaCO3 o/kg 0,74 max. 4
Cl mg/kg 39 max. 80
Fe mg/kg 2 max. 10
Hg mg/kg <0,01 max. 0,05
SOy mg/kg 19 max. 40
Metais pesados (Pb) mg/kg conforme max. 20
Si mg/kg 34
Al mg/kg 0,66
Pb mg/kg <12
Cd mg/kg 0,08
Ca mg/kg 2
Mg mg/kg 0,52
Ni mg/kg 5
Cu mg/kg 0,08
Zn mg/kg 0,4

Tabela 4.13 — especificagdes do metoxido de sodio [66]

Metoxido de sodio, NaOMe, anidro 98,5 %
NaOH + NaCOs, (como NaOH) 1,5%
Tabela 4.14 — especificagdes do sulfato de magnésio [67]
Sulfato de mégnésio, MgSQg, anidro 99,0-100,5 %
LOI 40,0-52,0 %
Metais Pesados (como Pb) max. 0,001 %
Arsénio max. 3,0 ppm
Selenium max. 0,0030 %
Boro max. 15 ppm
Ferro, ndo-parenteral max. 0,002 %
Ferro, parenteral max. 0,5 ppm
Cloro (como Cl.) max. 0,005

Tabela 4.15 — Especificagbes do sorbato de potéassio, E202, [72]

Sorbato de portéssio, CsH70K min. 99,0 %
Alcalinidade (como K,COzs) max. 1,0%
Aldeidos (como formaldeido) max. 0,1%
Arsénio max. 3 mg/kg
Chumbo max. 5 mg/kg
Mercurio max. 1 mg/kg
Zinco max. 25 mg/kg
Cobre + zinco max. 50 mg/kg
Metais Pesados (como Pb) max. 10 mg/kg

99



SOMARG &3

Soc. Portuguesa de Margarinas

Tabela 4.16 — Especificacdes do extracto rico em

tocoferdis, E306, [72]

Teor total de tocoferdis
Rotagdo especifica, [a]?
Arsénio

Chumbo

Mercurio

Zinco

Cobre + zinco

Metais Pesados (como Pb)

min.
min.
max.
max.
max.
max.
max.
max.

34,0%
20,0 %

3 mg/kg
5 mg/kg
1 mg/kg
25 mg/kg
50 mg/kg
10 mg/kg

Tabela 4.17 — Especificacoes de lecitinas, E322, [72]

Lecitinas: Substancias insolUveis em acetona min. 60,0 %
L ecitinas hidrolisadas: Substancias insolUveis em acetona min. 56,0 %
indice de acidez L ecitinas (mg KOH/g) max. 35
indice de acidez L ecitinas hidrolisadas (mg KOH/g) Mé&x. 45
indice de peréxidos Mé&x. 10
Arsénio max. 3 mg/kg
Chumbo mMax. 5 mg/kg
Mercurio max. 1 mg/kg
Zinco max. 25 mg/kg
Cobre + zinco max. 50 mg/kg
Metais Pesados (como Pb) méx. 10 mg/kg
Tabela 4.18 — especificagdes do acido citrico anidro ou mono-
hidratado, E330, [72]
Acido citrico, CgHgO7, anidro min. 99,5 %
Agua em relagio ao anidro Max. 0,5 %
Agua em relacio ao mono-hidratado Max. 8,8 %
Arsénio max. 1 mg/kg
Chumbo max. 1 mg/kg
Mercurio Max. 1 mg/kg
Zinco max. 25 mg/kg
Cobre + zinco max. 50 mg/kg
Metais Pesados (como Pb) max. 5 mg/kg
Oxalatos (como &c. oxdlic.) méx. 100 mg/kg
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Tabela 4.19 — especificagbes do alginato de sodio, E401, 72]

Zinco max. 25 mg/kg
Cobre + zinco méx. 50 mg/kg
Cinzas min. 18 % e max. 27 %
Cinzas insolUveis em &c. cloridrico max. 2%
Matérias voléateis max. 15,0 %

Tabela 4.20 — especificagdes de mono e diglicéridos de &cidos gordos,

E471,[72]
Teor de mono e diésteres min. 70,0 %
Acidos gordos livres (como écido oléico) max. 3,0%
Glicerol livre max. 7,0%
Gliceral total min. 16 % e max. 33 %
max. 4% do glicerol tota
Poligliceréis para os dl'r_neros emax. de 1
% do glicerol total para
outros polimeros do glicerol
Agua Max. 2,0 %
Zinco méx.  25mg/kg
Cobre + zinco max. 50 mg/kg
Cinza sulfatada max. 05%
Produtos

Tabela 4.21 — Especificacdes da margarina culinaria

gordura 80 %
sal 1,5
Trans max. 2,5 %

Tabela 4.22 — Especificagbes da margarina industrial

gordura 84 %
S 1,5
Trans max. 2,5 %

Tabela 4.23 — Especificagdes do creme de mesa para
barrar 65% gordura

gordura 65 %
Sal 1,5
Trans max. 2,5 %

Tabela 4.24 — Especificagdes do creme de mesa para
barrar 40% gordura

gordura 40 %
Sal 1,5
Trans max. 2,5 %
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5 —Descricdo pormenorizada do processo de fabrico seleccionado
Armazenagem de matérias utilizadas

Os 0leos brutos sdo recebidos por barco no terminal do parque industrial, sendo

necessarios tanques de armazenagem nesta area. A capaci dade dependerd da dimensdo e
frequéncia de chegada dos navios.

Refinagdo

O dleo bruto é pré-aquecido a 93 — 99 °C e bombeado para um misturador de
elevadas rotacGes onde é misturado durante menos de cinco segundos com uma solucéo
de 2 — 3,5 % de &cido citrico, de modo a que a fase auosa constitua 8 — 12 % da
mistura. Esta passa para outro misturador, este de baixas rotagfes, onde tem um tempo
de residéncia de 8 a 12 minutos, ap0s 0s quais 0 0leo e a fase aquosa sdo separados por
centrifugagéo.

Nis misturadores ocorre a hidratagdo dos fosfatideos, que precipitam, e a ligacdo
de metais vestigiarios presentes no 6leo ao acido citrico. Ambos os produtos saiem
juntamente na fase aguosa. As gomas sblidas de fosfatideos podem ser separadas da fase
aquosa por centrifugacdo, sendo a agua reciclada ao tanque de dissolugdo do acido
citrico. Para ndo ocorrer acumulacdo de metais no processo ha uma purga da corrente
reciclada.

O dleo lavado é misturado a 90 — 95 °C com uma solucéo de hidroxido de sodio
durante 2 — 15 minutos, de modo a neutralizar a maior parte dos acidos gordos livres,
formando produtos da reaccdo de saponificacdo. Esta € terminada adicionando agua
guente. O tempo de mistura e concentracdo da solucéo dependera da qualidade do 6leo.

A &gua e os produtos de saponificacdo sdo separados do 6leo neutralizado por
centrifugacdo e este € desidratado a 90 — 95 °C sob vécuo antes de ser branqueado por
adsorcéo.

O dleo neutraizado é lavado sob vécuo de 10 a 20 mbar com 0,1 — 2 % de silica
amorfa e 0,005 — 0,02 % de &cido citrico durante 15 a 30 minutos a 50 — 90 °C, filtrado
e branqueado sob vécuo de 5 — 20 mbar com 0,05 — 0,2% de carvéo activado e 0,1 — 1
% de terra de lavagem é&cida (pH 5 —7) durante 20 — 50 minutos a 95 — 100 °C. Os
solidos de adsorcéo sdo retirados por filtragéo.

Os 0leos branqueados de pama e pamiste sdo armazenados em tanques, para
posterior hidrogenagdo, sendo desodorizados ap0s as etapas reaccionais.

O Oleo branqueado de soja é desodorizado porque ndo €  modificado
guimicamente durante o processo. Para isso é pré-aguecido a 265 °C e bombeado para o
1° prato da coluna de desabsorcdo que funciona a 265 °C e sob vécuo de 3 mmHg. E
transferido para o 2° prato, também sob vacuo, onde a temperatura de trabalho € 232 °C.
O tempo de residéncia em cada um dos pratos deve ser inferior a 30 minutos de modo a
por um lado reduzir o teor de substancias que conferem odores desagradaveis e por
outro ndo permitir aformagdo de teores elevados de isdmeros trans, sendo estes inferior
a 0,7 % nas condigdes operatorias referidas. O 6leo que sai do desodorizador € o 6leo
refinado.
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Hidrogenacéo

O dleo de pamiste é totalmente hidrogenado, enquanto que o 6leo de pama uma
parte é hidrogenado até ter um ponto de fusdo de 42 °C e outra é totalmente
hidrogenada.

O hidrogeénio chega a fébrica por pipeline e € misturado com hidrogénio reciclado
do reactor. A alimentacdo combinada € alimentada ao reactor e misturada com 6leo. O
processo de mistura depende do tipo de reactor.

A reaccdo é efectuada a uma temperatura entre 150 e 220°C sendo a pressdo de
hidrogénio de 3 bar.

A &gua presente no interior do reactor é proveniente por transporte dos 6leos
branqueados, do hidrogénio e da formacdo de produtos de oxidagdo. Para evitar
desactivacdo do catalisador o teor em agua na mistura reaccional deve ser inferior a
0,1%. Assim, a &gua é retirada do hidrogénio reciciclado por condensagéo [28].

O reactor € um autoclave dividido em secgdes com agitacdo. A circulagdo de um
fluido de refrigeracdo mantem a isotermicidade de cada compartimento, e um excesso
de hidrogénio permite diminuir o indice de iodo a uma taxa de 10/minuto. [11].

A reaccdo é catalisada por um catalisador de niquel suportado (15-25% Ni)

at .
utilizando 0,5 kg de niquel por tonelada de 6leo. A razéo Calr;‘c'c' Stua-se entre 10-12.
Catresco

I nter esterificacéo

Os 0leos hidrogenados sdo interesterificados a 90°C sob véacuo de 20 mmHg
durante 20 a 30 minutos. Os 6leos tém um teor em acidos gordos livres inferior a 0,03
% e no reactor o teor em agua deve ser inferior a0,01% . Paraisso o0 6leo é aomizado a
entrada do reactor de modo a que se dé a evaporacao da agua.

Utiliza-se como catalisador o metéxido de sddio numa quantidade de 0,3% do
Oleo, sendo adicionado em po6 através de de equipamento semelhante ao da figura
seguinte.

]
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PRESSURE —
SBLGE i SPERGE
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WESSEL COMMECTION

Figura 5.1 —Equipamento de injeccdo de metdxido de sodio.
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A reaccdo é interrompida por adicdo de agua, solucdo diluida de &cido sulfurico ou
fosférico ou solugdo de sulfato de magnésio a quente [47].

O dleo interesterificado € lavado com 1 % de terra de lavagem a 99 °C, sendo esta
retirada por filtracdo. O 6leo de € desodorizado com vapor e armazenado em atmosfera
inerte.

Margarinaria

A preparacdo da fase aguosa é um processo descontinuo de solubilizagdo em agua
do soro de leite em po, do sa e varios aditivos. Em seguida adiciona-se solucédo de
&cido citrico (20%)[54] paralevar o pH até 4,7.

Existem dois tipos de fase aquosa: fase aquosa para emulsdo com teor em gordura
superior a 60% e outra para emulsdo com teor em gordura inferior a 60%. Para cada um
destes dois tipos existem pelo menos dois tanques de mistura estando um em carga e
outro em descarga.

A preparacdo da fase gorda € igualmente um processo descontinuo de mistura de
0leo e vérios aditivos.

Existem dois tipos de fase gorda: a fase gorda para margarinas (culinaria e
industrial) e a fase gorda para cremes de barrar (mesa e mesa-light). Cada um destes
tipos de fase gorda também tem dois tanques. um em carga e outro em descarga.

A fase gorda € agitada a uma temperatura a qual é totalmente liquida e é misturada
com a fase aquosa, pré-aguecida. O doseamento € feito, consoante a margarina a
preparar, numa bomba doseadora.

A mistura das fases é emulsionada em misturadores estaticos.

A emulsdo é pasteurizada por aguecimento a 72 °C durante quinze ®gundos,
sendo depois arrefecida até cerca de 45 °C. De seguida processa-se a cristalizacdo, entre
1,7e7,2°C, em unidades A. A cristalizacdo € apenas parcial e prossegue em unidades B
com rotagdo (working units).

No caso da producdo de margarinas o produto da cristalizagéo passa por unidades
B de repouso para ganhar consisténcia, sendo depois embaladas e armazenadas surante
pelo menos algumas horas [W094/22319].

No caso dos cremes de barrar, em vez das unidades de repouso, a emulsdo passa
por um tanque de agitacdo lenta para ndo perder a elasticidade.

Em ambos os casos parte do produto final, antes do embalamento, é reciclado a
saida do primeiro misturador estatico.
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-DIARIO DA REPUBLICA — [ SERIE-A

| NP5 18-3-1908

protegidos de qualquer contaminacio que os torne
improprios para o consumo humano oo perigosos para
a saide e em condiches que impegam o seu consumo
improprio ou perigeso.

2 — O alimentos devem ser colocados e protegidos
de forma a reduzir ao minimo qualquer risco de con-
taminagio e ser instalados processos adequados para
oontrolo dos animals nocvos.

3 — Para além do disposto nos nidmeros antériores,
os alimentos deverdo ainda estar sujeitos is regras de
higiene previstas na Portaria n.° 32875, de 9 de Margo.

Artigo 19.°
Mindo de comservagio

1 — As matérias-primas, os ingredientes ¢ o8 produ-
tos intermédios € acabados susceptiveds de permitr o
crescimento de microrganismos patogénicos ou a for-
magdo de toxinas devem ser conservados a lemperaturas
de que nao possam resultar riscos para a saude,

2 — Desde que tal nio afecte a seguranca dos ali-
mentos, sd0 permitides periodos limitadas sem controlo
de temperatura sempre que for necessdrio para permitir
a3 operagies de preparagio, ransports, ATMAZENAEET,
conservagio e colocagio & venda ou 4 disposicio do
publico consumidor.

3 — Quande se destinarem a ser conservados ou ser-
vidos frios, os géneros alimenticios devem ser arrefe-
cidos o mais rapidamente possivel apds a fase final de
processamento pelo calor, ou apds a fase final de pre-
paragio) se este tipo de processamenta ndo for utilizada,
até uma temperamura de que ndo resultem riscos para
a saide, ;

Artign 202
Armazenugem de substdnclas perigosas

As substincias perigosas ou nfo comestiveis,
incluinda os alimentos para animais, devemn ser acom-
panhadas de uma indicagio adequada e armazenadas
em recipientes ou contentores seperados ¢ fechados de
forma segura.

ANEXD A QUE 5E REFERE 0 M® 1 DO ARTIGO &7 O REGULAMENTD DA
HIGIENE (M5 GENERCES AL ENTICICG

Lista de cargns anterfores aceitdvels

Acido acético [dcide erandico, dcide metanocarbd-
xilico), #4107
Sl::ﬂ:u:la: dimetilcsiona — I-propanona, a7-Eel-1
leos dcidos & destilados de dcidos gordos obtidos
4 partic de dlaos vegelais & ou misturas desies dleos,
berm como A partic de dleos e gorduras de arigam
animal & marinha.
Aménia (higrédde de aménio, hidzato de ambnio;
. wolugho de amanizoo). 1336-11-4
Olens e gorduras de origem animal, marinha e vegetal
{4 excepeio do dles de caju 2 do sall oif cm bruta).
Cera de abelhas, f012-59-3
Aleoal benzilics {apenas qualidade NF e de reagenti). 10H-51-6
Acetatos de butilo (m-, fece, ferd-) 123-86-4
106464
S40-88-3
Solucio de cloret de calcio. IH3-324
Lignazullonata de cilcia.
Cera de Maleileira (Euphorbia antisypiiliica . B006-44-8
Cera de comadba (cera do Brasl). A15.86.0

Subsidncta HNimem CAS
Ciclo-hexame (hexametilena, bexanafteno, bexa-hi-
deabenzenn), 110-82-7
Ciclo-hiexancl (hexa-hidredenal). 1E-95-0
Heo de saja spaxidado (teor minima de cxirano 7 %), | S0L3-07-8

Etanol (ilcos stilica). §4-17-5
Acerarn de etilo (Ssier acética). 141-78-6
2-atil-hexanol (dleoal 2-etl-hexilics). 104-T6-7

Acidos gordos: .
Acido butifico (deide r-butitico, ddde butandico,

_ dicido esilacérico). 107-92-5
Aciio walérico (dcido m-pentondico, dcide valerid-

. miga). 109324
Acitko capedico (Scide n-hexandicg ). 142-62-1
Acido heptéicn (dctdn r-heptandico). 111-14-8
Acide exprilico {fcido n-octandico]). 124-07-1
Acido pelargenicn {#cide s-nonandico). L12405-0
Actdo caprico (dcido r-decanticn). ]
Acido lurico (dcido A-dodecandicn). 1434077
Agida burleicn, 4098-T14
Acido miristses | deide a-tetradecandica). S44-63-5
Agido minstoleico (icido n-letradeesndicn)), 344649
Acide palmitico (icxdo r-hexadecandica). 57-10-3
Aglde palmitolesca {dcid cir-S-hexadecsndicn]), 37L49.9
Acido eatedrico (dcido n-cotndecandioo). iT-11-4
Acido rcinoleicn (cis-  12-hidrom-9-cctadecendion;

. dcldo de Gleo de nicne), 141-22:0
Acido oleicn (dcide n-ostadecsndicn), 112-80-1
Acsdo lnaleico (decdo ou12-oetadecadlendlen). 60-33-3
Acio Imoknicoe (Scdo § 13, 15-octadecstmendico). | 443-40:1
Acido arnguidics {dcido exosandicn], A06-3049
Acida beenico {4=do docosandicn ). 112-85-4
Agido enicios | dcido cis-13-dacosendica). 112-86-7
Alenois gordos — dlcoois narurais.

Aleool butilice | 1-butanok; dlcoold butiriea). T1-36-3
Alcood coproilics { 1-hexasol; dleool hexdlica), 111-27-3
Alenol enantlico {1-heptanol; dleool begaflica). L10-70-6

Abeoal capeilice (1-octanol). 111-87-5
Alegol neniico (l-nonanal; dleool pelargdnico; actil-

 carbinol). 143-08-3
Alcoal decilicn [ 1-decanal), 112-30-1
Alegal laurdico § l-dodecanol: dleool dodecilico). 112-33-8
Aleead tridecilics [1-tridecanod). F7458-52-0
Alcood misistilice [ 1-tetEadecanol )y, 112-72-1
Aleool cetflicn {1-hexadecanal; | n-hexadecilico;

ileno] palmitilical). 36653-E2-4
| estearilics (1-octadecanol). 112-82-3

Alpool aleflico (octadecennal). 143-25-2
Alczal lnurilmiristies (mistara C 12-C 14).

Aleool cetilestearilicn (mistuea C 16-C 18],

Esterss de #cldes gordos — todos s ésteres obdides

por reasgio de um dos dewdos gondos supra com
um dos dleoois gordos supra, COMa, POF exemph,
o mirigtatn de butilo, o palmitace de olefla e o estea-

. rato da eatila,

Acidos gordes — ésteres metilicos,

Laureato de metile (dodecanoato de metlo). 111820
Palmitato de metide [hexadecanoatn de metiko ), 112-39.0
Estearatn de metllo [octadecanoate de metidla). 112-61-4
Oleato de metilo (octadecanoato de metiko), 112624
Acide ldemics (seido metandicn ). fe-18-6
Gliesrina (ghiceral). 36815
Gilicdis.

Butanodial {1,3-butilenoglicol; 1,3-butanodicl; |  L07-83-0

| &mailepoglicot 1 4-tuancdiol; 23-bubilenogicol, 1 10-65-+
2 3 hutanodiol; butlenoghbcnd). §13-85-9

Polipropilenogiicol (masn molecular superior o 400). | 25322-65-4

Propileneglicol [1,2-propileaoplicel; 1,2-propanodiol; §7-55-6
1,2-di-hidzaxipropano; monopropilenoglicol
{MPGY, metlgleoal].

13-prepilencglical (timetilencglical; 1.3-propanodiol). | 504-63-2
A-heptanc. 142-83-5
n-bexano (gualidade wbenical. 110-543

B 7424
1s0-busancl (2-meLil-1-propanal]. TB-E3-1

Agetans de isobutilke. 110-18-1
Isp-decancl (dlcool isodecilico). 25339-17-7
lsg-nonal (dleool menonilico). 27458542

108



SOMARG &3

Soc. Portuguesa de Margarinas

NP 65 — 18-3-1958 DIARIT DA REPUBLICA — [ SERIE-A 1183
Fusuliacla Pimcm A5 Sulritirn Wi Cad

lse-oetanal {ilooal isooctilien), 1215 Acidda fosférico {Scido onofosfdrico). TE6A AR 2

li-propanal (leool Eomproplical. ] A dgua poedvel apenss € aceitivel came carga anterior

Limomena {dipenteno). 138883 i€ & cargs imedialaments anbesior 3 dgua fgerar

Salogho de cloreio de magndaio TR0 na prasente ligta,

Mirasal {ileoal matdico). 7-55-1 Hidréeida de potiissia (potassa ciustica). 13140-58-3

Metllstilcerana [2-butamanal. TE-73-3 Acetata de n-gmopila. B00-60.a

Merlisobuisicaioma. {4-metil-2-penmana). 106-10-1 Hidroicha de sddio {sod ciustica) 1318-73-2

Eier metil-t-butilico (MTHE). 1 Soebual {D-seetizal), S0-T04

tl[:-im“h. H;;lff' Accichos sulBiricn, ThG4-03-0

e . gt Sohagio de ureia e nitrate d¢ ameénia.

Cera de Enhite. BO03-53-7 Horras de vinho [tinarg cm brubo, higrogenotantara

Monano. 111-84-F de pobdssia, hitaetaran de polasso, lariaraic dcida

Pamfina {comestivel). de patissia). Bo8-15-3

Peniana. 108-46-0
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