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O desafio da producao
de ingredientes
naturais

A crescente necessidade de ingredientes naturais nas indUlstrias
farmacéutica, quimica fina e cosmética oferece grandes
oportunidades de desenvolvimento para os fabricantes,

e ao mesmo tempo apresenta inimeros desafios.

Por um lado, as especificidades exigidas para estes ingredientes sédo
cada vez mais rigorosas: multiplicidade de propriedades pretendidas
(ativas, nutritivas e funcionais), estreitas gamas granulométricas,
qualidade estavel ao longo do tempo, etc., e tudo isto a partir

de matérias-primas naturais derivadas do mundo vivo.

Por outro lado, as restrigdes econémicas, regulamentares
e ambientais impdem escolhas tecnolégicas para uma
producdo mais sustentavel e eficiente.

A Air Liquide responde a este duplo desafio, propondo tecnologias
inovadoras e eficientes para as diferentes familias de ingredientes.

As nossas solugdes sdo desenvolvidas nos nossos centros mundiais
especializados e com as nossas redes de parceiros técnicos.
Oferecemos aos nossos clientes tecnologias de ponta e servigos

de proximidade. Acompanhamos os nossos clientes em todas as
fases dos seus projetos, desde a concecao até a produgdo industrial.

Os nossos clientes recorrem as solugoes da Air Liquide
para as suas necessidades essenciais em termos de:

1. Qualidade do produto final: preservagéo do sabor, dos aromas,
das cores, dos valores nutricionais e funcionais, conformidade
com as normas biolégicas, auséncia de OGM e alergénios

2. Desempenho e produtividade: otimizagdo do desempenho,
processos flexiveis e equipamento compacto

3. Seguranca e fiabilidade dos operadores e instalagbes
4. Respeito pelo ambiente: nenhum residuo ou descarga poluente

5. Respeito pelo bem-estar animal

LN 0
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AS SOLUGCOES DE GASES
POR FAMIiLIA DE PRODUTOS

Familia
de produtos

Tecnologias com
recurso a gases

Aumento da producdo
em estufas
ou biorreatores

Aromas Gorduras

Proteinas  PrCipios-..

e perfumes especializadas alternativas

i

R,

ativos

Protecdo das matérias-
primas (criogenia e
inertizacdo)

Extracdo assistida
por azoto liquido
ou CO: supercritico

Controlo da temperatura
e criotrituracéo

Cristalizacao
e granulag¢do
de liquidos e gorduras

Arrefecimento e
ultracongelacao

Gestdo do oxigénio
dissolvido em liquidos

Inertizacdo de
qualidade e seguranca
dos processos

de producdo

Embalagem em
atmosfera modificada
(MAP)

Tratamento
de efluentes e COV

Gases laboratoriais
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Aromas

e perfumes

Dos campos de jasmim aos frascos de perfume, passando pelas vagens
de baunilha e pelos cremes de sobremesa, a indUstria de aromas e perfumes
€ um bom exemplo da comunhao entre o saber-fazer tradicional e a inovacéao.

2 ;
é_‘j% Solucao

da Air Liquide

1 Pré-tratamento e preservagao
~ das materias-primas vegetais

A qualidade dos produtos aromdticos depende,

em primeiro lugar e acima de tudo, da qualidade das
matérias-primas. Para vdrias flores e plantas aromaticas,
a biomassa deve ser processada no prazo de quatro horas
apos a colheita ou conservada ao abrigo da luz, do calor
e do oxigénio para manter o seu perfil bioquimico.

Objetivos

Num quadro regulamentar cada vez mais rigoroso
em termos de qualidade, seguranga e ambiente,
os perfumistas e aromistas desenvolvem aromas
cada vez mais variados, naturais e auténticos
para satisfazer as crescentes necessidades dos
fabricantes e as exigéncias dos consumidores.

As solugdes Air Liquide, com recurso a fluidos
criogénicos, supercriticos ou atmosferas
controladas, fornecem um apoio valioso as
diferentes fases de produgédo do setor: desde o pré-
tratamento da biomassa, passando pela extragéo Em termos praticos
de substancias aromaticas, até a formulagao de
aromas e a sua incorporagdo em ingredientes
prontos a serem utilizados.

Durante a criotrituragéo, o azoto liquido é transformado
em gas, cedendo as suas frigorias. Ao mesmo tempo,
isto permite ter um efeito benéfico na inertizagao
.................................................................... e na protegao dos produtos contra a oxidagao.
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2 Extracao de substancias
= aromaticas

Dependendo da matéria-prima, da qualidade desejada
e da utilizagéo pretendida, o processo de extragdo
sera diferente e determinard a designacéo e a
composicdo dos produtos obtidos apds a extragéo.

0 maior desafio é obter extratos com um perfil
aromatico préximo do da planta original.

Para aromas extraidos por processos de trituragao
(baunilha, café, canela, etc.), a utilizagdo de azoto
liqguido mantém o corpo do triturador a temperatura
pretendida e evita a sua obstrugédo, bem como perdas
de COV e compostos organicos volateis aromaticos.

Em termos praticos

A Air Liquide propde diferentes niveis de qualidade
de gases adaptadas aos requisitos dos seus
produtos acabados.

<

3 Conservacgao dos dleos
~ essenciais

Os 6leos essenciais sdo utilizados para compor varios
produtos cosméticos, alimentares e farmacéuticos.
Frequentemente sensiveis ao oxigénio, aos UV

e a temperatura, 0 seu armazenamento,

a sua transferéncia de um recipiente para outro

e a sua recolha durante testes de formulagao
requerem um bom controlo ambiental.

Outras tecnologias mais avangadas, como o
encapsulamento, a criocristalizagao e a liofilizagao,
com aplicagdo de azoto liquido, podem ser utilizadas
para proteger os 6leos essenciais em matrizes

de materiais de revestimento mais estaveis.

Em termos praticos

Os ingredientes encapsulados sob a forma de pds
ou esferas estdveis facilitam o armazenamento,

a dosagem e a libertagdo oportuna de aromas

e perfumes quando utilizados no produto final.




Ingredientes ricos
em gordurds vegetdis

Sao utilizados extratos de 6leos vegetais em varios ingredientes
alimentares, cosméticos e farmacéuticos devido as suas
propriedades antioxidantes biologicas e emulsionantes naturais.

Solucao 0
Alguns exemplos:

da Air Liquide

-> Nos cosméticos: os extratos de dleos vegetais
sdo utilizados na maioria dos cremes

hidratantes, protetores e reparadores, . o)
bem como em champds e condicionadores l Preservgq_ao .
(6leo de coco, manteiga de carité, etc.). das materias-primas

=> Nos produtos farmacéuticos: excipientes As gorduras vegetais sdo frequentemente extraidas
para encapsular e proteger férmulas ativas das matérias-primas por meios fisicos (prensagem
para melhor conservacéo e libertacéo gradual mecanica) ou quimicos (extragdo com solventes).

no organismo. ) ) o )
Os 6leos ricos em acidos gordos insaturados e aromas

=> Nos ingredientes para padaria e pastelaria, (azeite, 6leo de sésamo, 6leo de nozes, dleo de semente
chocolates, cremes de sobremesa, molhos de uva, etc.) sdo muito sensiveis a temperatura.
e suplementos alimentares: os dleos ricos Estes produtos oxidam-se facilmente e perdem
em vitaminas A, C e E fornecem nutrientes 0s seus aromas se a temperatura e a atmosfera néo
biodisponiveis (faceis de assimilar pelo forem controladas durante a fase de prensagem.

organismo), proporcionando, a0 mesmo
tempo, melhor textura aos produtos.

-> Na alimentag&o animal: suplementos
nutricionais e ingredientes que melhoram
a apeténcia e a digestéo.

Objetivos

Para ajudar os nossos clientes a obterem
ingredientes de qualidade superior que séo faceis
de conservar, dosear e incorporar nos produtos
acabados, a Air Liquide desenvolveu varias
tecnologias dedicadas.
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2 Protecao durante o processo
de transformacgao

Dependendo da utilizag&o final, os 6leos devem
passar por varias fases de extracéo e purificagdo
para remover residuos contaminantes de solventes
e odores indesejdveis ou para obter o aspeto limpido
e as cores claras pretendidas.

A refinagdo dos 6leos envolve frequentemente
a transferéncia de produtos de um equipamento
para outro e o seu aquecimento (por exemplo,

a injecao de vapor de 230 a 250 °C ou mais

nos processos de destilagdo de neutralizagdo).

Vantagens

@ Eficiéncia comprovada

<> Solugdes faceis de implementar num novo
() processo ou numa linha existente

Tratamento compativel com produtos
biolégicos

3 Cristalizagao e granulacao
~ de liquidos e gorduras

As gorduras passam de um estado soélido para
um estado liquido a diversas temperaturas.
Algumas estdo no estado liquido abaixo de 0 °C
e outras estdo sélidas a temperatura ambiente
e derretem apenas a partir de 40 °C ou até mais
de 80 °C.

Estas ultimas sdo designadas por gorduras de alto
ponto de fusdo (HMP na sigla inglesa para «High
Melting Point»).

Vantagens

@ Faceis de manusear, dosear e armazenar

™ 7 Equipamentos compactos com reduzida
L 1 superficie ocupada

E Tempo de produgéo reduzido

Dependendo do produto, varios equipamentos
podem ser propostos como, por exemplo,
cristalizadores para pds e esferas ou tuneis
de imersdo para a estabilizacao.
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Proteinas
vegetais

Para conquistar um novo lugar nas
ementas diarias dos consumidores,

os fabricantes de produtos proteicos
vegetais devem enfrentar varios desafios:

- satisfazer as expetativas em termos
de sabor e textura

* preservar o equilibrio nutricional
e a biodisponibilidade

» garantir a qualidade e a seguranca
sanitaria

* cumprir a promessa ética do
bem-estar animal e ambiental

* manter um preco razoavel

Objetivos

Com mais de 40 anos de experiéncia, a Air Liquide
acompanha os clientes nesta nova aventura de
proteinas alternativas.

As tecnologias baseadas em azoto ou diéxido

de carbono, bem como a utilizagdo de processos
criogénicos, contribuem para a resolucdo dos
desafios técnicos colocados.

E | Solucao
da Air Liquide

1 Texturizagcao e moldagem
~ das proteinas

Os extratos de proteinas vegetais, geralmente sob

a forma de pds, devem ser temperados e moldados
para obter texturas e sabores apetitosos. A produgao
destes alimentos requer, portanto, conhecimentos
cientificos sobre as reagdes biofisico-quimicas,
novas ferramentas e saber-fazer técnico.
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Melhoria do desempenho e da

qualidade da extragao proteica

Os cereais e as leguminosas sdo importantes fontes
de proteinas. A extragdo destas proteinas vegetais
em farinha, concentrado ou isolado pode ser efetuada

através de diferentes técnicas.

Os produtos obtidos variam em termos de
granulometria e composigao, o que influencia
as caracteristicas funcionais dos ingredientes.

Grao

Trituragao

Separacao

Num processo de trituragéo, apenas 3 % da energia
do triturador sdo utilizados para o fracionamento do
material, enquanto 97 % da energia sdo transformados
em calor. Se ndo for compensado por uma fonte fria,
este calor resulta no aquecimento do triturador.

Isto pode provocar a alteragao dos produtos

e a obstrugéo do equipamento.

Criotrituracao

A utilizacao de fluidos criogénicos é
particularmente eficaz para neutralizar

o efeito térmico da trituracéo e para garantir
a temperatura definida e a fluidez no corpo
do triturador. Existem vdarios beneficios:

» Funcionamento ideal do triturador
(sem bloqueios e limpeza facil)

+ Maior desempenho da extragédo (controlo
da granulometria)

« Protegdo contra a oxidagéo (redugéo dos
sabores e aromas anormais, cor clara)

+ Maior segurancga contra os riscos ATEX

Em determinados casos, as matérias-primas
podem ser pré-arrefecidas antes da fase

de trituragéo.

Isto permite alcangar uma temperatura

mais baixa no centro dos grdos e melhorar
o desempenho e a qualidade da extracao.




“ Ingredientes
ativos

Os principios ativos naturais sdo ingredientes de alto valor acrescentado,
utilizados em produtos cosmeéticos e farmacéuticos, bem como
em suplementos alimentares.

0 interesse dos consumidores por produtos
cosmeéticos bioldgicos e naturais, bem como por
suplementos nutricionais resulta num crescimento
dindmico no setor dos ingredientes ativos naturais.

Objetivos

A produgdo destes ingredientes requer
competéncias avangadas em biologia,
conhecimentos e saber-fazer técnico especificos
de cada tipo de matéria-prima (plantas selvagens,
flores, frutos, graos, algas, cogumelos, bactérias,
etc.). No entanto, os fabricantes partilham desafios
comuns:

=» aexigéncia de pureza das moléculas visadas

=» amoldagem homogénea destes ingredientes
para facilitar a sua conservagao, a sua
dosagem precisa e a libertacao ideal de
substancias bioativas durante a sua utilizagao

=» o controlo dos custos
=» aseguranga da cadeia de produgao

=» o cumprimento das normas de qualidade e
ambientais (produtos biolégicos ou veganos,
auséncia de OGM e substancias toxicas, etc.)
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Solucao
da Air Liquide

A Air Liquide acompanha os fabricantes de ingredientes ativos com solugdes
inovadoras que respondem precisamente a estes desafios.

1 Extragao de ativos

Criotrituracao

Extragdo com CO:2 supercritico

2 Moldagem

Criocristalizagédo
Liofilizagédo
Microencapsulamento

3 Conservagao

Ultracongelagédo
Gestao do oxigénio
dissolvido

Inertizagcdo e embalagem

4 Seguranca e ambiente

Inertizacdo de seguranga
Criocondensacgéo de COV
Tratamento de efluentes liquidos

Independentemente da tecnologia utilizada, os gases criogénicos
oferecem varias vantagens em simultaneo:

- M . 1
C - 77
L
Controlo eficaz da Atmosfera inerte Pureza, homogeneidade Auséncia de descarga
temperatura para evitar para preservar 0s e estabilidade dos poluente
qualquer alteragao produtos da oxidagao produtos acabados

associada ao aquecimento
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Equipamentos

Aplicacédo de gases e liquidos criogénicos
para a producao de ingredientes




Cryo Crystallizer C .
para pos de gorduras.,

O CRYO CRYSTALLIZER-P (CCP) transforma mgredlentes ||qU|dos rICOS;
em gorduras de alto ponto de fusdo (HMPL) em pds de escoamento livre. -
O material liquido ¢ alimentado através de um bocal atomizador para um

recinto onde é aspergido azoto liquido. O produto € instantaneamente

transformado em particulas finas de 60 a 300 pm.

Vantagens Dados técnicos

Eficacia de produgéo: até 1T/hora Comprimento 230 cm

Equipamento compacto Largura 140 cm
Mangtengao minima necessaria (sem pegas Altura 340 cm
rotativas)
Limpeza facil 400 volt 3 fases, +N, +PE 7 50 Hz
Investimento limitado Alimentagdo  Lcc < 6 KA
Fusivel principal de 25 A
'''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' Peso 2 000 kg
CRYO CRYSTALLISER-P Gaseous
Piping

Heated Liquid
Supply Tank Tank
Room
Monitor _@, ?ull;
for Anoxia | an

0

der Cryogenic

aging Machine Insulated Piping
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APLICAGCOES CRIOGENICAS

Cryo Crystallizer CCM
para esferas homogéneas
de gorduras

O CRYO CRYSTALLIZER-M (CCM) é ideal para transformar ingredientes
liquidos ricos em gorduras de alto ponto de fusdo (HMPL) em esferas
homogéneas. O tamanho das esferas pode ser personalizado num
intervalo de 0,6 a 1,2 mm de diametro.

--------------------- Vantagens - Dados técnicos

v Capacidade de produgao: 200-240 kg/hora Comprimento 200 cm

v Equipamento compacto Largura 200 cm
v ManL.Jtenc;ao minima necessaria (sem pegas Altura 350 em
rotativas)
v Limpeza facil Alimentagdo 400V 3 fases 60 Hz
v Investimento limitado
Peso 1 000 kg

Heated Liquid
Supply Tank
Room
Monitor | 1E_3ull:(
for Anoxiags 1 an
Cryogenic
Insulated Piping
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Cryo Immersion Unit

para arrefecimento

ou ultracongelacadao
de produtos IQF

O CRYO IMMERSION UNIT (CFV) é um ultracongelador criogénico em linha, vibrante
e patenteado, utilizado para a ultracongelagao individual de pequenos produtos de
tamanho uniforme por imersao num banho de azoto liquido.

Permite a ultracongelacao continua de produtos sensiveis, como enzimas e fermentos,
sob a forma de pequenas esferas faceis de dosear e utilizar posteriormente.

Dados técnicos

v Ultracongelagéo de produtos liquidos ou Dimensdes globais

semiliquidos Comprimento 220 cm
v Ultracongelagao de produtos antes da fase

de revestimento Largura 140 cm
v Aumento da capacidade de produgéo antes Altura 170 cm
de ultracongelagdo mecanica
v Equipamento compacto: superficie ocupada Altura em posicéo aberta 200 cm
<3m?
v Capacidade de produgéo: a partir de alguns kg/h Dimensées do canal de congelagéo
amaisde1T/h
v Concecéo de acordo com as normas alimentares Comprimento 130 cm
v Limpeza e manutencao faceis Largura 60 cm
Peso 800 kg
Exhaust System BulkTank  Alimentagdo elétrica 400V 50 Hz 3P + PE
Cryogenic
CRYO IMMERSION e Atri
UNIT-CEV Insulated Piping Corrente elétrica 3 kW
Room Monitor @
for Anoxia
RirLiquide
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APLICACOES CRIOGENICAS

Criotrituracao

As baixas temperaturas permitem um endurecimento e uma fragilizagéo das substancias
a serem trituradas. Permitem obter as granulometrias pretendidas, conservar as
caracteristicas fisico-quimicas do produto e aumentar os volumes triturados.

Quando a temperatura de fragilizacdo do produto € extremamente baixa,
a Air Liquide patenteou um sistema de pré-arrefecimento que transmite frigorias
ao produto antes das fases de trituragao e num prazo muito curto.

--------------------- Vantagens oo Dados técnicos

v Tecnologia patenteada, eficiente e limpa Equipamento personalizado

v Solugdes adaptadas a uma linha de produgéo
existente ou nova

v Acompanhamento técnico por parte dos nossos
especialistas para a especificagdo das suas
necessidades

Esquema de uma instalagao de trituragao
criogénica com pré-arrefecedor

Fine Feed (5]
powder material .
Filter . o’
Universal %N
mill Coarse »
material

Pre Rotary
cooling valve

unit” e @Hirliquide
S 3

.
Temperature “-, )
sensor

Sieve N
Pg\;\g(jjed'gtd . . . rate regulator
: . Liquid
N
T . CctjnrwtiI;OI Nitrogen
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APLICAGOES CRIOGENICAS

Controlo
da temperatura

O controlo das temperaturas € essencial
na fase de mistura e formacao dos
produtos proteicos vegetais.

Os sistemas de injecéao de azoto liquido
da Air Liquide garantem uma qualidade
de arrefecimento excecional.

A solucao CRYO INJECTOR-CB3™ foi
especialmente criada para proporcionar
., + . frio preciso e homogeéneo aos seus

e ¢ "_-.?\litquidiﬂcadores e misturadores.

N

ARG ‘,J\\
o R A ¥ .
1 ¥pat

Control Unit

Room Monitor
for Anoxia

Exhaust System

--------------------- Vantagens oo

v Desmontagem e remontagem faceis durante
as operagdes de manutencao e limpeza para
uma higiene otimizada

v Eficacia criogénica de até 50 % em comparagao
com outros sistemas de injecdo

v Possibilidade de acoplamento com um armario
de controlo que regula automaticamente
a injecdo de azoto liquido de acordo com
os parametros de funcionamento do seu
equipamento

Bulk Tank
Cryogenic ’
Insulated Piping
AirLiquide
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ATMOSFERAS DE PROTECAO

Inertizacao e gestao
do oxigénio dissolvido

A presenca de oxigénio na atmosfera em
contacto com produtos ou dissolvido
em produtos liquidos (6leos, leites e
agua de formulagao) gera uma oxidagéo
indesejavel que degrada a qualidade

e reduz drasticamente o prazo de
conservagao.

A Air Liquide desenvolveu uma abordagem
de expertise global designada por Oxygen
Management. Baseia-se numa auditoria
de todo o seu processo para identificar
0s pontos criticos de risco de oxidagao,
permitindo determinar as solucdes de
inertizacdo e desoxigenacao adaptadas
a0 processo para uma qualidade
ideal dos produtos acabados.

Vantagens

A gestdo do oxigénio pode ser realizada através
de quatro aplicagdes basicas e pode ser alargada
as diferentes fases da producéo:

v Inertizacdo dos depdsitos
v Eliminagao do oxigénio dissolvido do liquido

v Transferéncia do liquido por pressao dos gases
inertes

v Purga e inertizagdo dos espagos de cabega dos
recipientes aquando do acondicionamento final

Bulk
DEQXYGENATION
DEWICE Tank
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OS 3 EQUIPAMENTOS CHAVE PARA A GESTAO
DO/ OXIGENIO

Vestal

O VESTAL™ é um sistema de inertizagcao de seguranga
e qualidade para o espago de cabeca das cubas,

com controlo automatico das inje¢cdes adaptado

aos ciclos de enchimento e trasfega dos produtos.

Quick inert

Proteger e armazenar produtos liquidos, preservando-os
do oxigénio e da humidade presentes no ar.

0 Quick Inert é um equipamento destinado a inertizar

0 espago de cabeca de pequenos recipientes com
gases de protegdo como o argon e o azoto, apos recolha
do produto.

Para satisfazer necessidades de compatibilidade e
limpeza de produtos especificos, a Air Liquide propde
duas versdes em material polimérico e ago inoxidavel
(compatibilidade alimentar).

0 Quick Inert mede o teor residual de oxigénio no espago
de cabeca, 0 que permite otimizar o consumo de gés
neutro durante a inertizagéo.

Injetores de gases

0 objetivo da aplicagdo de desoxigenagao (Sparging)
é eliminar o oxigénio dissolvido nos liquidos para
evitar qualquer oxidagao prejudicial aos aromas,
vitaminas ou cores dos produtos.

A Air Liquide propde injetores padréao V40 e V50

e solugdes personalizadas.

1 ; Na rota dos ingredientes / 21
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v Equipamento capaz de gerir varias cubas
ao mesmo tempo

v Equipamento compativel com ATEX
v Controlo automatico

v Rastreabilidade dos dados de operagéo

v Protecgao contra a oxidagédo de produtos sensiveis
ao oxigénio ou a humidade

v Adaptacéo a diferentes diametros de abertura
de recipientes com uma abertura de gargalo
entre 20 e 70 mm, gracas a sua forma conica

v Um equipamento para um ndmero ilimitado
de recipientes adequado para diametros
de gargalo de 20 a 70 mm

Para além da escolha do equipamento, o design
da solucao é uma questéo de pericia baseada num
conhecimento detalhado da interagao gas/produto
e numa experiéncia adquirida devido as restrigdes
operacionais dos processos industriais.




\ a\
e a conformidade

dos gases

De acordo com os requisitos regulamentares e normativos
aplicaveis ao produto acabado, os gases utilizados nos
processos de producao dos ingredientes cumprem o0s mais
elevados padrées de qualidade em vigor.
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ALIGAL™, a gama de
gases para ingredientes
alimentares

ALIGAL™ é a gama de gases fornecidos pela
Air Liquide de qualidade alimentar.

Os gases ALIGAL™ sao criados, produzidos

e fornecidos segundo os mais elevados
padroes de qualidade e segurancga alimentar
a nivel mundial. A qualidade e a conformidade
da gama ALIGAL™ sé@o garantidas por um
sistema de gestdo da segurancga alimentar
(Air Liquide FSMS) que assegura a aplicagdo
correta dos principios HACCP. O Air Liquide
FSMS é certificado ISO/FSSC 22000.

0 acompanhamento da qualidade para
os gases ALIGAL™ é da responsabilidade
do servigo ALIGAL™ Smart Quality.

Esta é uma solugao chave-na-mao que lhe
permite integrar de forma ideal os gases
alimentares no seu plano de controlo sanitario
e gerir eficazmente os requisitos das
autoridades e os dos seus clientes em
beneficio dos consumidores finais.

AZOTO API: conformidade
com as boas praticas de
fabrico dos principios ativos
farmaceuticos e cosmeéticos

0 AZOTO API cumpre as especificagbes

de pureza e impureza definidas pelas
Farmacopeias em vigor para o azoto (Ph-EU,
Ph-EU low oxygen, USP-NF e JP-Ph).
Destina-se a produgéo de principios ativos
farmacéuticos ou cosméticos.

0 acompanhamento da qualidade para o azoto
API é da responsabilidade do servigo
Compliance API. Este servigo permite-lhe

ter controlo total sobre a sua matéria-prima

de azoto.

..

PHARGALIS™, os gases
de qualidade farmaceutica

Os gases da gama PHARGALIS™ cumprem
as Farmacopeias e Boas Praticas de Fabrico
(BPF) de Excipientes.

As unidades de producao dos gases
PHARGALIS™ s&o certificadas ExciPact
(para gases do ar) e ISO/FSSC 22000
(para o diéxido de carbono).

Os centros de acondicionamento de garrafas
e quadros sédo certificados ExciPact.

O protocolo Pharma Installation Qualification
permite garantir que as instalagdes e os
equipamentos de gases PHARGALIS™
cumprem as Boas Praticas de Fabrico (BPF)
em cada fase de realizagéo:

« Concecéo (DQ = Design Qualification)

+ Instalagdo (1Q = Installation Qualification)

« Operagdes (0Q = Operational Qualification)
+ Desempenhos (PQ = Performance

Qualification)

Ao associar PHARGALIS™ QP, é possivel
controlar a qualidade do gas até ao ponto de
utilizagéo, qualificando a rede de distribuicao.

0 acompanhamento da qualidade para
os gases PHARGALIS™ é da responsabilidade
do servico PHARGALIS™ Smart Quality.

_ 4

ALPHAGAZ™, os gases para
laboratorios de analises

A gama de gases ALPHAGAZ™ satisfaz as
multiplas necessidades dos laboratérios e
unidades de producao das industrias alimentar,
cosmeética e farmacéutica.

Especialmente criados para andlises, estes
gases sao controlados e acondicionados em
embalagens dedicadas para garantir a sua pureza.
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Um servico

especializado
de proximid

Para acompanhar os produtores de ingredientes
naturais na utilizagdo dos gases, a Air Liquide eriou
uma gama de servicos que satisfazem os re&qgisito

especificos deste setor.

Teste antes de investir!

Quer se trate da formulag@o de um novo produto, da escolha entre diferentes
tecnologias, equipamentos ou embalagens, é importante testar as alternativas
para fazer os seus melhores investimentos.

~2DIL

Em parceria com o Deutsches
Institut fiir Lebensmittel (DIL)
em Quakenbriick, um dos
principais institutos de
investigacao europeus para
{ tecnologias inovadoras na
industria alimentar, a Air Liquide
acompanha-o nos testes
de produgéo dos seus novos
produtos, em particular para
proteinas vegetais.

@ AirLiquide

No centro de investigagédo

Paris Innovation Campus,

foi inaugurada uma plataforma
de teste dedicada a aplicagdes
de criocristalizagdo CCP/CCM
em 2021 para receber os seus
novos produtos. Testes de
acondicionamento em atmosfera
protetora (MAP) e compactagao
permitem-lhe validar os
comportamentos de produtos
cristalizados durante as fases
de embalagem, armazenamento
e carregamento aquando

do transporte.
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© sdtech

Para produtos elegiveis para
criotrituragéo ou trituragao
sob temperatura e atmosfera
controladas, a Air Liquide

e a sua parceira SDTech
propdem-lhe uma plataforma
de teste e produgéao de pds
em pequenas séries.
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Mantenha-se ligado!
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Com myGAS, a nova plataforma online para
0s nossos clientes, é possivel:

« Efetuar encomendas de forma facil e auténoma

+ Escolher os métodos e hordrios de entrega adaptados
as suas necessidades

+ Acompanhar o estado das entregas
« Verificar a evolugdo dos stocks

+ Aceder a documentacéo de qualidade e conformidade
dos gases com o médulo Smart Quality

Com myGAS, beneficia de uma experiéncia totalmente
personalizada com um servigo de apoio ao cliente dedicado.

Saiba mais em:
mygas.dairliquide.pt [



mygas.airliquide.pt

e decidir
SOnlerE e oS,
COEICEIS-N0S

Linha Directa

linha.directa@airliquide.com

@ AirLiquide

A Air Liquide é um lider mundial de gases, tecnologias e servigos para a industria e a saude. Presente em 75 paises com cerca
de 66 400 colaboradores, o Grupo serve mais de 3,8 milhdes de clientes e pacientes. Oxigénio, azoto e hidrogénio sdo pequenas
moléculas essenciais para a vida, a matéria e a energia. Representam o territério cientifico da Air Liquide e s&o a esséncia
da atividade do Grupo desde a sua criagao, em 1902.

AirLiquide — Margo 2022 - Créditos das fotografias: Air Liquide, Adobe Stock — ALIGAL é uma marca registada da Air Liquide — Design e produg&o: Air Liquide — Brainsonic / Marion Stepien


pt.airliquide.com

