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Identificacao de possiveis contaminantes quimicos na cerveja
provenientes de detergentes utilizados na higienizacao

Duarte Martins de Brito Grego

Resumo

O presente documento constitui o trabalho de fim do curso de Engenharia
Bioldgica e Alimentar que resulta de um estagio desenvolvido na Sociedade Central de
Cervejas e Bebidas S.A.

Com este estagio pretendeu-se desenvolver um método, que em caso de
acidente identifigue facilmente os possiveis contaminantes quimicos na cerveja que
provenham dos detergentes utilizados na higienizagao.

Foi feito um estudo de todos os produtos usados na SCC, e avaliado qual o
potencial risco de cada um. Os produtos definidos como perigosos, foram passiveis de
uma analise pormenorizada.

Uma vez que seria impossivel usar o HPLC a Andlise Sensorial esteve na base
do estudo feito aos produtos seleccionados. Para cada produto foi realizada uma prova
organoléptica, e em cada prova foram avaliadas varias amostras. Estas amostras
continham diferentes concentragdes de produto adicionadas a cerveja.

No final do trabalho elaborou-se um método que permite verificar em caso de
acidente qual o produto responsavel pela contaminagéao.

Palavras — Chave: Cerveja, Detergentes, Contaminantes Anadlise Sensorial,

Provas Organolépticas.
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Identification of possible chemical contaminants present in beer
from detergents used in cleaning

Duarte Martins de Brito Grego

Abstract

The present document is the final report of the Biological and Food Engineering
major, in result of the internship that took place at Sociedade Central de Cervejas S.A.

With this work we intended to develop a method which, in case of an accident,
could be used to easily identify possible contaminants present in beer, coming from the
detergents used in cleaning.

A study was made of all the products used in SCC, and the potential risk of
those products was evaluated. The products defined has dangerous were studied more
thoroughly.

Once it would be impossible to use HPLC, this study was based on Sensory
Analysis of the selected products. An organoleptic test was performed for each product,
and in each test several samples were evaluated. These samples consisted of different
concentrations of product added to beer.

Finally, a method was designed to identify which product was responsible for the

contamination, in case of an accident.

Key Words: Beer; Detergents; Contaminants; Sensory Analysis; Organoleptic
Tests.
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