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RESUMO

A presente pesquiss fol feits para determinar os fatoraes
gue influem na gualidade de um produto durante o sgu  pro
mesgaments industrial. Comao materiz prima usou-se tomats
g come produto final suco semi-concantraco.

Os resultacos mostraram gue o8 variacdes inersntes a maté

ria prima, & performsnce dos eguipamenios & &8 deficien-

cias observadas no processamento,. considarsdas isoladanmen
te ou em conjunto, contribuiram dscilslvamenie para a nao
uniformidade de gualidade do produbte final.

Dentre os fTatores esstudednos os mails significativos s e
maiores implicacoss foram a acidez e 2 stividade enzimati
ca., Estas fatores mostraram ter marcante influsneis 50
hre a consistencia do produtce final.

Nas condigbes expestas pelo  trabalbo, sonciuiu-se  nao

ser aconsglhavel B indistria brasileira de tomates 2 adg
cho de padrdes rigidos ds gualidede, os guais nunoa pode
rao  ser alcangados.

i~

A anAlise estatistica das resultados fol feita atraves da

ytilizapso ds Laertas de Controle d= Sub~Grupos Variavels.



SUMMARY

&n investigation was conducted to determins the factors
that intluence the nguality of a product during industrial
nroduction. Tomstoes were used a2s raw material and the
semi-concentrated btomato julcs was the final product.

The results revesled that changes egithsr in the raw matg
rial or in the performance of the sgulpment plus the tech
nical defficiencies during processing, tasken individuslly
or aa & whols, have cpontributed decilszively to the lack of
unifoarmity in the guality of the final product.

Among the factors aonsidered the most significant and with
largest implications were acidity and gnzymatic activity.
These factors were shown to definitsly influsnos the consilg
tency of the firnal product.

Under the cenditions of the prassent work, it was concluded
that the adoptlion of strict.ataﬂda?ds of guelity for the
local industry of tomastoes would be . wvery difficult to
attain and is not recommended.

The statistical enalysis of the data was performed by thz

use of Cantrol Cards of Variable Sub-Lroups.



1. INTRODUGCAQ

fis produtos derivados do tamate sap, sconomicamente, 05 de maior im
portancia na industria de conservas do pais. Fatores diretamenta g
lacionados com a matéria prima e © processamento industrial influam
decinivamente nas variagoes de gualidade spresgntadas  pelos produtos
fipais. Tais variagbes se revesien do maior significado poonomico-

industriazl 8 tem repercussbes no mercado conzumidor.

Mo trabalho, produziu-se sUCO semi-cancenirads de tamatss pultivados
no Fstadn de S9a Paulo, levando-se am contas fatores relacionados com &

matéria prima. o processsmento industrial e o sroduto eacabado.

A parte experimental £oi feita em inddstris & em gasvals industrial,dy
rante julho @ agosto des 1973, em peripdo intermediaric da safra de t@D
mate, cuja duragao & do aeproximadamanie 3 mases. Efotuada durante 20
dias Gteis. represeniou cercad do 35 dias consecutivos g ao rador e
1/3 do tempo total da safra. Foram realizanas 1838 analisss de carsg

quimicas gue abrangeram toda a2 produgan, desds

o]

toristicas fisicas
a materia prima até o produto acabado.

Ginjetivou-s2, através da conhecimentos de tapnologis  de cancentrado
dg tomate & utilizagdc de Cartas de Controls de Bub-~Brupos Varzavels,

verificar & uniformidade do sucO semi~concentrado de tomate-
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IT. HE

O tomatgirao, bobtanicamente Lycupersicum ssculentum, & uma planta

&
toncente 5 famflia das Solandcsas (18). € origindric da parte occidan

tal dass AmSricas Central g do Sul. Agg pouces disseminou-se para a
Furopa @ oepnis para os Estedos Uniddos, onde aparsced 8m arincipios

do sfculo XIX [81).

Mo Brasil, & cultura do tomateira fol intreduzida mais ou menas No SE
sulo XVIIT {273. Hoje sle constitul nossa hortasliga da malor impor

tannia econbomica, gsendo o Estade de Sho Paulc o maior produtor, vindo
& seguir Pernambuco, Rio de Janeiro, Bahia, Minas Gerals, Parand & oy
tros por ordaem de importancia {(6,51.

1 maisr produtor mundial sho ns Estados Unides, sgguindo-se depois  a

Ithiias, Portugal, Turquias, Egiteo e Espanha {223

0s maiores exportadores sao a Itélie s Fortugel = o8 mslores imporia

derss sAo Reino Unido, Estadeos Unddos @ Copmada (267,

& stusl escessez no suprimaento de axtrato ds bomate no mercade mundil

a1 abriu perspechivas para o roduto brasilsiro, gue antes ara rajal

tado por ser infarior sos padroes imternacionais. A produgac nrasi
igira dg tomate [(mesa @ inddstrial vam crescands om ritma asgelsradn,

g da si

.

mas & deficifneia dos estatisticas dificulta ume melihor analis
tpyacacn. Oados sobra nroducan {cultivol & tndyntrializagac do  tomatis
sho apresentados no Quadreo I enguanto 2 Figura I mestra o padrag g
varisgac gstaclonal de pregos de tomates., no maroadso atacadista do B3

tade de Sao Paulo (23).

A pradugéc ey Estodo e Sao Psulo pode sar AdAividads am tres regioss
stintas. A ds Camplnas, ingcluindo-se 08 municipios de Indaiatuba,
Eiias Fausto & Monts Mer, que & ceracterizsde por produtores tradicly

nais 8 cujo volums de produ@éo deversd permanscer constante. A da 50

o

ronahe, incluindo os municipios de Guepilsrs & nial, onde tem-s2 oh

smrvado diminuigde de produtividade pela nan nhsaervancia de praticas
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Figura 1 ~ Variegao Estecional do Prego no Atscado de Tomates, Estadeo ds

San Peulo, 1Y985-72.

QUADRC 1. Produgas e Industrializagao do Tomate no Estado de Sao Paulo
1868-73
{1.000 toneladas)

Produgas Produgéc de  Produgac da  Volume in-  Volume comer

Ang total do cultura en cultura ras dustriaii- clalizado np
Eatado varads telira zado CEAGESP

18848 418 275 144 130 181
1968 381 223 148 180 171
1870 448 2BB 4154 230 224
18719 478 ZBA 210 225 225
1872 4 488 327 186 180 225
1873 1} 501 3By 140 200 -

ii} Dados preliminares.



pulturais mais aprimoradss. A regiac da Taguaritings, Monte Alto e No
yo HMorizonts, gue se difgrencia das demais palo nredominio das oculiu

v L N
ras rasteiras, cuis praodugsc se destins besicamante para a indGstria.

Nessa regiso s culture do tomateiro se encontrs zm franco declinio dg
vido ao esgobamento = infestacan do sole, ac slevado custo ds mao de
nhrs B oA ocultura da lorania, gue vem oeupande as  fhilhores | glebas
(23},

0 Brasil produz tomate de gualidade relatlvamentas bos g randimento
snponomices razoavel. A cuyalidade e 2 guantidade de tomate no Camns

sapn comparavels acs dg outras partss do mundo. Entretento, ao ochagar
3 industria para ser processado nE0 s sncontrs nas mesmas condigdes
puis & danificedo na colheita e no trensports. Grandes variagbes $ao
pnoontradas sm diversas amostras do mesmo produto em relaghe 5 Sor,a0
tuor da silidos, & sonsistdncia, as aroma, = sabor, ste. Tsto impli

ce Ffalta de sistema adeguadco de controle de gqualidede [17).

A Companhia Produtora de Conservas Alimenticiss (LOMPAL] de Lisbaos
atraida pelas possibilidades gue © frasil ofarece. sg propoes a  insta
tapr uma unidads de producac de tomats, visande 5 axportagac de conoen
trado de tomate, tomates triturades. molho pars plilzza @ tomates &m pg

dagns (2471,

fm Portugal, o plang desasnvolvido visandn a arodugac de tomatas para

s indlstria hasacu-se nos ssguintes itens (2861

2] Eatudo fo comportamento vegetativeo e das saracteristicas tescnoldgl
can dg diferentes variedades ach condigoss locais.

nY Degsenvolver o aumento de varisdades & linhagsnyg, assim como 8 pPro
pagacao de semantas.

1 Fesguissar meslhoramsntas nas tzoninas culturalis.

41 Trabalhar junto com cs cultivadoras, Familiarizando~ags COm  DOVES

varisdaces & Loanicas di culfura,

Mo Egtado e

A eyltura do tomats pode ser estagueada ou rTas

eho Pagylo, = cultura ssitaguaada. gus & » meis sxplpradae.spressnta ren

dimento medio de B4 tonsha, enguanto a yastaira se situa ao redor  de
17 n/ha. A cyltura sstacusads praduming nos municipios de Indaiatuba, Campinas



Flias Fausts, Piedade, Sas Paulo, Buapiara s Capaoc Bonite. A cultura
rasteira predomine nos municipios de Taguaritinga, Monts Alto, Santa
Adélia, Fernando Prestes, Glicério, Itépoliis ¢ Pindorams. 0O Estado
de S&o0 Paulo permite, pelas suas condigbss de olima temperado, confor
ms o regifdoc, o culiivo da tomateiro praticaments os dozg meses do

anoflfl.

Avaompanhando as exigancias do mercado os frutos desvem ser firmes, dan
zos, enxutos, ressistentes ao transporte. durdveis ac armazenamento @
pesar ap redor de B0 gramss. A casca deve sar lisa & rezistante, ¥
Amagn, as paredes @ o8 septos devem ter coloragdc vermelha uniforme,
sem gxibir manchas claras e nao devem apresentar sapagos vazrios(lBl.
A variedade de tomate Santa Cruz =sts muito difundida e praticamente
tomou conta do mercado. As suas gualidades e dafeitos sao (81

Bualidades:

a) Produtiva.

bl Frutos de grandsg resistencia ac transporte 8 armezenamsnto.
¢} Frutos de bom formato. '

41 Sey produto & bsm agsito pelas indlstriss.

Defeltos:

sl Paladar dosz frutos delixe a dessjar.

nY Buscetivel 2 guass todas as infermidades.
o) Baixo teor ds solidos totals, gquando comparads com variedadss de

outros palisss.

n

Lyt
i

d) Coloracgio pouco intansa, comparada com os padroes de aXportaga.
Um dos grandes problemas atuais da cultura de tomatls ¢ s falta de uni

formidede no plantic. A principsl causa & gue @ indistria recsebe foma

k]

ton de varios locails ao mesma temps, Processatos, CECUREra as §amen
tps @ as redistribul ac cultivador. Entretanto, as sementes S&0 as
vezes misturadass 2 ze ohtem, mals tardae, uma cultura ds diversas va
riasdades s/ou linhagens. Desss modo, depols de =lguns giclios, o in
dustrial n2o sabg O gQue asta processando @ nem o cultivador o gue 88

ta semsands.



(21

Um exemplio tipico o da variedade Santa Cruz gue tem tres linhagens
{Samano, Angela s Kadal gue ga0 pormalmente confundidaes pslos cultiva
dores e industriais. Outrc exemplo. nado mancs importante,2 o da Vi
risdade "Portugugs”, assim denomineda mas QU@ na verdadse pode sar
quaisguer dessas § variadades: ESF-24, ESF-54, RVF, H3Z4-1,H-1700 &

H-1350, FEstaes varisdadses, de culture rasteirs propria para a ind

e
D
i

R 2

tria, foram importadas de Portugal para sarem testadas em solo e

L

ma brasileiros mas, pelos motivos citados acima, san tambam  confun:
das $#%].
O processo industrial para a obhtencan de suco concentrado de tomate,

na Italia, normeimente segus o Fluxograma abaixol8).

Lavagem & Selegao
§
Sgparagec das semenios

Tnativagho enzimdtins
¥
Eliminsgao das fibras
{3 peneiras com crivos de 8/10.8/10 @ 44 10mm)

4
Cuncentragao
+
Feterilizacao~Enlatemento
,;,
Reoravagao
_‘5,
Lavagem dos recipiantas
+

Resfriamento

{%3y Makishima, N._ __ Comunicacao Pesspal. ©SATI, Secr. Agric.
Fgt, S. Paulc, 1873,



Representanves da inddstria de tomate tam mostrade interesse em obUer
melhores informagoss de como tametss "in naturs” Influencism 3 consig
tanoia de produtos de tomate. Tal fato pederie ser 0till na sglagan
das variedades para processemsntc & ponito de avallagso na Verificacaco
dus efsitos daos processamentos nas consistanciss dos  produtos 3
nais {Z291}.

A varisdade ¥oi 0 mais dominante dos fatorss sstudados, am trabalhn
gque abrengeu consistancia do suco, viscosldade 0o soro @ putres varia

wizls fli*

Embora ns tipos de varisdades 2 métodos de procvessamentos tenham mudg
do nos ultimos 30 anos, nobta-s® gue 035 valovras nutricionals para o8
progdutos de tomate mudsram muylic poucso @ nio ze distingsm .difersncas
gue nao poderiam ser atripuildas & variaéé&a de safrn, como ravela o

Handtonk n¥ 8 dos Estados Unidos [§).

0 sstado de maturacgas do tomate, segundo pesguizas, tem sfeito sobrs
s viscosidadg dG suco, pols com O UBCOrIST dﬂ maturacao a quantidads
dio protopectina, imsnlavel, diminui proporcionalmente ao aumenio de
protopectina hidrosscaldvel. ITsto implica  quo o SUL0 nreparatlo fealid
tomate madure e Tirmg tem a copsistancia mais elevaeda gue agusls prg
parado ds tomate nun gntagio da maturagan mails avangado 2 polpa manos

dura (81,

-

Cansistincia € um dos principais fatores ds gualidadeg na nlassifica
Gaoc @ comercializagan de suco de tomata e muitos cgtros produtos derd

vados do tomste (25,207,

Nog Estedos Unidos, em 1988, quase todos 28 nrodutos de tomate foram
nrocessados visando-se obter a maipr congisténcia possivel, pols ool

pradores e consumidorss gueiram produtos ds alta vizrcosidede (183,

A ooneistencia de produtos  de tamate pods sey controlads variando~58
o tempo Bntre s maceracno & o pranessc de agusoimantn, incubagas  COW

seido g tratamesnto mecanico (2.



0 tratamento "het break¥, gue requer um pra-aguscimento do tomate a
uma Ltemperatura ds B5Y0 por 2 minutos, apresents a maior aficiencis
na obtengac de concentrado de tomate de alte consistencle (8,19). 0
tratamanto "cold break”, gue usa a téenica ds triturar o tomate a frio

8 aguscer a B0-70 0 nan aprasenta a mesma sficianctia {83.

A peetinesterase 2 & poligalacturornase, enzimas do tomate, san  inati
vadas a B2 ¥C por 15 sagundos & a 104 %O por 15 asgundos respectlva

mante (1271,

Buatro formas de pecoctinesterase foram identificadas am extratos da to
mato por cromatogrefia. Tlas eram diferentaes on relagac ac peso mole
cular, sstabilidade ao calor & concentracas de ecadtlons (22).Um agueci

monts bem rapide causa 7 destruigao de enzimas, gue poderiam causar a
cuabra das substancias nénticas do tomate em pouco tempo. Ele tamban
iinsra os materieis gompsos gue Filicam ao redor das sementes dos  toms

tws & gue, juntaments com a pectina, ajudem 2 dar "corpo” ao CORGEN

trado (18.). A consistdneis & benefiglada em fungao do aumento da vis

cesidade do soro @ da diminuichc da degradesss ds pectina (327,
0 wlementso estrutural principal no suco da tomats s&0 as celulas 43
nolpa. Dentre as astruturae insoldvels das células de polpa, & parg

de celular foi identificade come & gstruturas mals oorrelaciconada com

a consisténcia. A digestao enzimatica parcial ds celulose nes paredes

slulares, segundo a omesguisa, diminuiu drreverssivelmante a consis
?% cla. A maxima consistenciz foil obtide oguanto tanto as parades cslu

lares como a pectina estiveram presentes em guantidade (341, A con
slsténecia depende grandamente da guantidads, forma s grau da  subdivi

san das paredes celulares (34,83,

& velocidade das pas das refinadeliras 8 do diameiro dos Furos das  p8
nelirae das refinadsiras tambam exsrosm influiénels saobre o cmnsistéﬁ
nia. Yma maiocr velocidads das pas sto dmn dismetro dos  Furos

gas nensires gorresponds & um auments da vizoosidade, devido a malor

guantidade de partas inspluveis qus passam oom o suce [(Bl.



H

A veleecidads de escoamanto de uma determinada guantidade deg amostra |
em uma superficie inclinada, da o indice de consistencia de concenira
do de tomate, sends este 0 principic esmpragado pelo Consistomstro de
JBotwick (13,4}, O Consistomatrs de Adams também & usado pare medir

consistancis de concantrado ds tomate (43,

Tamates foram triturados s niveis de pH guz fam 43 1 a 8 @ antao

Lt
i
s
]
(xR
[sH

sguscidos & 85%C. Trituragoss a baixo pH, ssguils aguecimento,mos

treram gue ns sucos abiinham consistencia maior gQue 05 SUCOS  PreDars

dos no ssu pH naturel. A consistencis pouco mudave Qquando o pH o sraras
taurado as normal pela adigao de NaOH. Trituracoss a pH mais alto, =5
guldas de agusciments, tambem mosiraram aumentc nNa cons isténcia dos

sucos. Mas nsate casc houve a formagac de gels de tomats guando  abal

-

xava-se o pH pela adigac de HOL (207,

Extragso de psctina de sweo de tomate, ao pi natural da fruts, N0
macersgac e aguecimenic lento (aproximadaments 3 minutosl), sprezentou
heixn rendimento. A pMs altos & baixos, 2 exiragao aprasentod alto

contauds de pectine (31,

Em cutro trabpalho, a exiracgac de pectina das poarsdes celulares nao
fpi sipnificantemente sfetade pelo pH. Por isso, mudangas na visoosi-
dade poderism ser atribuldas 2 mudangas tigipas cue gQorrem nas  pars

des ecmlulares & nas nectinas em 81 mesmas (¥,

0 conteto imediasts entre o tomate maceradu 2 o Acido ou base @ a8ssp
cial para assegurar o controle do oM durante o macgraments @ agueci

mento (20},

s efeitos obtidos a baixo pH, ssguldos de mnuscimento, parecsm 2%

ctingstherase (PEY @ ehen

m

tap relacicnados a uma raplida  inibigac da p
soligalacturonase (PG1. s efeitos a glta pH, seguidos de aguecimento
parecen gstar rglacionados A inibicgao da PG e sumento da atlvidade da

FE {207,

Ohtopve~sa alts consistenmcia em suco de tomats, triturando-se tomates

"in natura” em presenca de suficiente aclido para atingir um pH da 2,0

a 2,2 & temperatura ambients [317.



Ohservou-se asumsntos na consisténcia do suono. viscosidads do soro, 519
tidps insoluveis em slcaol @ pesotina fotal, em tomatses macerados, acl
mi

difticados antes ouw depoic de

&

sturados @ aguscidos dse 87,8 ¢ a

(J

53,% YC para inativar enzimas pécticps (33).

Na pssteurizagaos, durante o processamento da canoantrado ds  tomate |
& temperatura precisa zer elevada a pelo menoy 0%, para svitar a sg
svivancia de microrganismos gus possam trazer subsaguentes detaris

ragtes ao produto (133

Produtos de alta asidez, isto &, com pH < 4,5, comg tomates & frutag
am goral sac, por si, dnibldores da maioria das hactérias ds slta vre
sisténcia termica =, goritanto, exigenm fratamaents térmico muito menos
sgvarc. 08 produtos scom pH < 4,% nAp neosssitam sar gsterilizados sob

PrEss8o0 82 sua preaarvvgﬁa depende da das truicao de microrganismos ack

diriens, capazes de se desenvolverem em produios aoidos {(25]).

A anidez sm tomaios & cons rada guase intuiramsnte constitulda de
deido citrico, sendo gus Ds écidaa livres a%m quase sempra dutermi
nados oomo acido sitrica monchidratade (133,

MZ uma continua mudanca na acldez de tomates durante o desenvolvimen-

to g & maturagao. A conpentragas eumenta durants 0 dase ervolvimaento o
stinge o maximo perto da cer inciplente, dpsrascazndo entao ateé @

slém da maturidads (287,

Na snalise do contouwdlo de gal am cancentrata tomate uma acuracids

4z muito grande nao 5 nescessaria, pols ume titulachan dirsta, com  uma

sulucio padrac de nitrasto de prats e antigfatdrie para s maloria das

determinagoes{1373.

Aipuns testes fisicos e guimices flaltura, fimmetro, peso, solidos 80
ivels 8 totals, pi, acidez titulavel) forasm Felitos pars tres varig
dades ds tomates bresileiros (Miguel Pogreirs, "Paolatti” @ "Cles™] .
smpregados pars processamnento durants as colheitas de 1870 e 1871, De
fipitnnias em gualidade pera processsamanto industrial foram: bhaixo
conteudo de 5u11d03 soinveis e irregularidads de enr {1071.

—18«
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ra?, "Paclettil estagueado” g "LICA"Y foram analisades, tendo am viete
aigumas prapriedadas flsicas g quimicss. As prapristdedes gxaminadas
foram: pesoc, altura, didmstro, rendiments em polpa, solides  sollvels
siigdos totais, pH @ scidez titulavel. Os resultados obtidos mostra
ram gus 03 tomates utilizaedos pels inddstria sileir oluides as

jinhagans da variedads Sapta Cruz., nac sic os

coasamento, por pussulrem uma sola‘agée iTTE

mentz baixo da adlidos soldveis (11).

#

A visposidads de suco da tomats Foi medids para 7 verisdadaes a 4

@ oda 20 s 80 %C.

(nor refratometrol de matéria sece v Lemparatu:

suyacan emoirics fol foita osloulande-se visos

dn wvalor refratumbtrica e temperatura. pravendo-se um fator de o

&

4 amcurascidade de F o2 8 % fol suficients

onn para cades variadads

cAaisulos técnicos (151,

P

m o planoc da amosirs

stributos, nao intarfercm po plansjamento de um planag dg amosirage
a nhAo ser guando sste afeta ums denisao am razan da precisac gua
ris ngoassaris (187

fin analises peralmente rzcomendades pars avaliar a nualidade d&

areduto de tomate sacicor {(13,8),sabor [8),aroma (8}, residun sen
t21 [13,8), resicuc ftico ou graus Brix (13.8), fragmentos de 1
¢ contegem de fungos (13,81, ascidez fotsl f15%,81, sal [13.80).a

B

sontos pretos (131 @ sonsisténcila (130,

w"gﬁm

sor variaveis, como um planc de amostragan

™
19,8), sblidos insoidvaeis (13). teor de cobrs (131, vitamin £

de tomate (Miguel Peredirs, Santa Oruz,"FPaoletlid rastel

B para pro

siar o oum tecr  relativae

sidade goame uma  fungao

oo

(2R3
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TII. MATERIAIS E ME

1. Mastaria Prima

Foram utilizadas as variedades de tomate Santa Cruz s "Portuguss®. A
variedade Santa Cruz em maior guantidade {82%]) procedeu das seguintes
localidades: Novo Horizonte, Indaiatuba. Santa Adelia, CEASA, Eiias
Fausto, Salto, Campinas, Cabreuva, Taguaritinga e Itajobi. A wvarileda
de *Portugués” em mencr guantidade (18%) procedeu de Novo Horizonta @

Elias Fausto.

7. Producgac do Suco Ssmi-Concentrado de Tomate

2.4, Identificacgae do Pradutc

 seguinte padrac de ldentidade para suco semi-conpantrado de tomate

i

foi estabelecido pela Domissao Mists FAQ/OMS do Lpdex Alimentarius, am

sua rounias de 25 de juntn a 3 de julho de 18963, em Roma:

¥Gami~soncentrado de tomate & o suco gue sofrsu processo da concantrg
cho & ocuje residuo =ssco O0til nunca g inferior s 12% (211},

festa forma, como a Legislagao Brasileira partinents {04a8rio OFficial
do fstado de $ac Paulno de 21 de outubro ds 1874, n% 196, pag. 9} nao

sstabelece limites de concentragdc para suco ds tomate em FUngao s

i

I s Brix ou de residuo seco, denominou-se, pars efelto de maler cla

rau
reza, no pressnte trabalho, suco semi~concwntrado de tomate o produta

com gue trabalhou-ss 8 gue 3@ aproxima z definigao do Codex Alimentarius.

#12“



252

Fluxpgrama

Recegbimento
¥

Lavagans

e

Inativacgao enzimatica
¥

Eliminacao das fibras
3

Concentragdo
4

Pasteurizagao
+

Ernohimento
+

Recravacas
¥

Esterilizagao

e

Resfriamento
+

Armazanageam
‘}

Expedicdn



2.4. Técnicas de Proaceasssmento

s

2.3.%, Instivagdo Enzimatica

A polps passa num trocador de calor gus deve operar & uma temperatura
r w . . wm, - . < " - "
minima de BS5%C, necessaris para inativar os enzimas existentss =

sbrandar = aderéncia da cascs a polpa.

#.3,.2. Eliminsgss das Filbras

A polpa passa por 2 refinadelras cujas penedlras em srivaes de diams

B
tros diferentes: & primsira tem crivos deg 1,2 om de diametro, a sggun

da 0.8 mm de difmetrp & a2 terceirs 0.4 mm de diamstro. Nessa etapa

sliminam-ng as fihres = obtem-se 0 suco ja prontc para ser concenirado.

7.3.3. Concentragae

00 suen @ concentrado & vacuo ate 11-12 YErix.

?.3.4, Pasteurizacan

sehiurizadaor £ tar sua

L
i
i
o8
o
s
[
o
i

0 suno, antas g enohimanto, deve

H
temperaturs slevadse 2 pglo meEnns Govil.

5. Analises Fisicaz e Quimicas

3.%1. Na Materis Prims

As smnstras foram retiradss durante 2 staps da salegeo  dos - Tomaltes

“in pnatura’.

3.4.1. Agidez (3]

3.4,2. Galidos Solcgvels {8}

,..14_.



.74, densidads

thg

Degtermina~se gtilizando uma provete graduads de 500 ml, ao nivel
08 ml de Ague. o towmets. ja pesado, € colocado na provete g mede-se
n volume deslovado de Sgua. Lalocula-se a densideds ssgunde a  fdrmuls

alzal o0

nmoac do Ltomats

"5
-

(4]
=
19
e
o
t
i,
w
i

agua deslooads

A.72. Ng Proopessa

3.2.%. Acidez {H3

As amosiras

As amostras

5,%.3, Sglicos Soldvsis (81

manpentral

{3
T3
£y
i
i

As amostras sau retirard gpts as refinadeir

3.2.49., Teampsratura do Pastsurizador

Assinslada em grafico circular gue funcionag initntsrruptananta.

3.2.5., Tempsraturs do Trocador de Lalor

Asainaiada por um bermometrs de 30 a3 130%0 scoplado so sguipsmento.

3.3, Na Produte Acabadn

As amostras sac as latas ds suco semi-wvoncentrado de tomate prantas

ORTS O CORSUMID.

.—,»’Eg_



3.3.%1. Acider {33

3.3.4. Sal (91

[#5]
[4%]
La
%2}
Chy

lido

Li1

Soluveis

3.3.4, Consistencie {93

{81}

tilizou-se o Consistometro de Bostwick, & temperaturs de 25%C & tem

po de gscoamento de 30 segundos. A graduagan do aparslho € am cgntfmg

tros.

4. Método Estetistico

4,1, Cartas de Controle de Sub-Brupos Varisveis (141

4.,1.1, Procedimento

Os iimites de carta de conirsle para medisa (XY e amplitudse [R) guands

existem amaostras veriaveils

A primegira colsa a se determinar
nado o, oz limitses dag cartas
os fatores da Tabela 1 do Apéndice

ra o caiculo de ¢ precise-se calcoular

grupo. usando-se o fator dz

fungao do tamanho do sub-grupo em guestao

o do ftem 4.1.2,

&.%.2.Formulas para Determinar X,

também ser variaveis.

@ o desvio p
ad

pontrole

aproprisds da

4

T

iciran ¢g- Uma vez determi
0

5
4

padem ser obtides usando-se
Formulaes de ftem $.1.2. Pa

(g = R/dzl nara cads asub-

z

Tabele 7 do Apendice 1 &
& = formula para determinar
R u o

L



4.1.3. Laleuio dos Limitaes

Lscy = X o« A
LIty = X - gh
LSC, = &sz
Lic, = ob,

4.1.4. Simbologia

médie ponderada das médias das andlises diarias.

média das mnalises diarias.

A o M

: amplitude ocu diferengs entre o maler & o menor rgsultade obtido
nag anialises didrias.
mégia ponderada das amplitudes.

desvio padrac,

G
A

desvio padrac pondarado.
n® de analiszs diarias,

o

s

3o s : Tatores tal "
N L? = d2 stores tabelados

..1?‘...



iimite supsrior de Carte de Controles para Média (X1

i

nfarior de Carta de Controls pars Média [X).

s

limits

i3

limite supsrior deg Carte de Lontrole para Aampliteds (R,
limite inferior de Carta de Dontrole pares Amplitudes [RI.

«‘18...



Iv, RESULTAROS

0s resultades sdoc apressniados em farma do grifices, sendo qgue catda
% . . . N w s - P

raractaristica, fisive ou guimica, estudads no trabalho, & analisads

nory dois deles.

0s grificss, Lartas de Controle de Sub-Srupas VYaridvels sfo  supsrpos

tos, para que ssiae facilitadae 2 interpretagdc das carscteristicss meg
didas., O grifico gque Ffica agima & wuma Carte do Centrole de Bub-Erupos
Varifveis para Médis (¥}, epnquento o de baixe & ums  Certs de  Contrg
12 de Sub-Grupes Variavels paras Asplitude (RBl. Ambos sdao  construidos
em fungbo de resultados obtidos durante 20 gias de trapalnoe,

..-’ig...
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GRAFICRS 7 & B. Cortrole de Salidos Soldveis (581 do Produto
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o Dftricol do Suco Apss Refinadeiras

GRAFICOS 14 =2 12, Controle de Aplderz do Suco g Tomale

Apcn Refinadeiras no Procossamanto
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Temparatura (YD) do Pastsurizador

GRAFICNDS 23 e 24. Controls de Temparatura do Pas

teyrizador no Processamanto
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V. 0ISPUSSAD

8 tomate “in natura”, utilizado como matdris prime para a elaboracao
de sueo semi-concentradc de tomste, apresentou uniformidade regular-

boa para sdlidos soldveis ($S8) & % assl, mag maA pars % acidez.

fluanto & densidade, a matéria prima demonstrou uniformidade ragular,

o gue era de se esperar gade a uniformidade rozular-boa revelada D
los §5.

A acidez varia em fungin da maturacgde do tomatas [(28) e o estado ds ma

turacan do tomate tem eofeito scbre a consistfneia do suco (8.) Domo a

matéria prima mostrou tor acidez variavel, conclus-sse que os tomatos

5...2

o
izados nao possuiam o mesmo grau de maturagie, ©  gue

g

“in natura" uti

miters & conmsistEncis do suco.

Lo ponto de vista do controls de gualldade considerado, o0 suen de  to
mate analisado apds as refinsdeiras &, basicaomsnto, a matéria prima
originada de fruftos previasments misturasdos, ftriturados e despolpados
Nesta etapa observou-se gue 0 5% 8 a % sal continuasvem apresentandoe

ume uniformidade regular-boa, anguanto a % asidez melhorava am unifor

midade, passando de m3 para regular.

0 suco semi-conecentrads de tomate, apresentou, apds a concentragdo, mé
uniformidade de 535. Coma o concentrador & regulado am fungao dos 3%

(Vv Brixl, implica gue o meema nao frabalhou uniformimente.

Examinando-se os grafices 5 & § conclue-se gue g uoniformidade de  tra
nniho do concentrador nos primeiros 15 dias foi  pégsima e nos & dias
Finais boa. Isso demohstra a ineficiencia de nsperagdo do  eguipamento

em guestdo.

A temperaturs de Funcionamsnts do pastsdrizador mantave-se oom b
uniformidadae, Além disso, todos oz wvalores ohservados Foram o a
X > 800, temperaturas nzcessarias pa s sliminagac de miprorganis

ra
nos camuns 208 produtos de tomats (13,25

...._34..



A temperatura de funcionamente do traceacdor ds celer foi de mé unidf

T
midade. Nota-se pele grafico 25 que apenas 2/20 dos valores Foaram
¥ 2 85°C, temperatura asta indiceda no processs "hot-break® para  oh
tengdo de maicr consistiéncia no produto Finel (5,18). Tambim apenas

3/20 dos valores fToram de X > B7,B SC, tempsratura indicads pors  ins

tivar as enzimas pécticos do tomots (33D,

Como decorrgacia da md inativecdo enzimdtic o produte acabada, sgco
semi-concentrade de tomate, pronto para a industriaslizaeg ocHa, anrssan

- a x o -, .
tou ma uniformidade para % soidez g vonsistencia. O produto acabooo
apraesentou também uniformidade regular-bos poara % sal e regdlar paras

o
i Y

i3

Dentre os fatores de gualidade do produto acabsaco, a conasistiéneia &
um dos mais importantes {29,20,18). Ela depends orincipalmente da aci
dez & da tempsratura de instivagdo snzimatica (2,13,20,3, 31,30,331.Co
mo estas apresentaram ma uniformidade {a acidez desds o tomats "in na
rura®l, néo poderis ser oufra p qualidads apres gnteads pala oconsistén

cia do produts final.

AlEm dessss,outros fatores naog mealdosz no trabslho exercem influsncia
sobro a consistencia, como a gualidade, farma & grad da suh-divisio
das paredes csluleres de polpe de tomate (34,87, a vgloecidade das pas

+2iras das refinadelras,

as refinadeiras, o didmeitro dos orivos
f81 & o tratamentn mecfinico durants o benefiniamenio {21, Todos =ss5es
fatores considersdaos tornsm o estudo da conzis tznocias bastanbte compls-~
X

/i monsistincia influencis o valor asrondmico dos grodutos de tumate,

= P -

principalmente no mercads internacisnal; dal & grande importanciz  da

sua uniformidade.

o

Paras alcencar niveis de gualidede ideais, @& inddstria nsclonai €0 g

mero necesaita de melhor matéria prima, maelhores OREragoes indus

triais e melhor tecnologie. Nas condigdes atusis & automagdo da prody
- © ¥ ¥

pa0, mesmo parcial, torna~-ga impossivel,

...35...



5 Iy

A& dinvoersas do capitais, num plano para melhorar as eondieds atuais,

do tuda,

i
1

tem gus obedoecer a uma certs ardom. BEm primelrs lugar, anto

L!’J

& ngoessario melhorar a matéris prima, estudando-ze as mplhores varia

@8 8 0 comportamento destas no cempo ¢ na inddstria. Como ssgunds

xj

pasen, uma vez degfinides as varigdades, Seve-sae Inverter em sguipaman

i
A

tos & tesnoclogla, o gue raprassanta um ftrabalhbo menos arduo, aspssar ds

importants, gue a obtengdo de um tomate aproprisdo para s industrisli

-

Zegan, De noada valam, no casg, linhas da

sofisticadas,

i
3

sxistem erros ariginfrios da matéria prima.

Mo nase ideal, partindo-se do matéria prims o procssssmentos apropria
dos {tecnclogie @ oparacles preoisast, poder-so-ia, com bos precisac,

sbior as caracteristicas do produto finasl ds

dentro de Timi

tes deg gualideads pré-deoterminados.

{"J

Portanto torna~ss, en ocondicfus idsals de trabalho, acsitdvel a idéia

farmulscan de uma cguncan matemadtica, a oconsistaén

do suco de tomats am fungds da aciderz de dnativa

ot
&

ores gue sxoercam influsencia sobre ela.

2

cac enzimatice g de cuiros

el
A

Az Cartas de Controle de Sualidade pelo gue permiien

zveliar, serem de valor dnestimivel no disgnfstico operacional de uma

iX

%

terminada linha industrisl, promovendoe oz modoes pars corregac de do

c:m*s;mtr—zriatisas dos

faitos da matdria prims, do processamento o

pnrodutog finals,

~36-



Vi, coNcLusies

I

b i natura®,

il
5
&

matéria prima, t

maraom indugtrializa

can no Fstado de San P

il

Lad

ari

]
L)
i
=
]
]
72
o+
\_.3 i

de divarsass varisdades oprigir

&

}

i

as de locais difersntss, influl negativamantae na ohibengdo de produto:

de gualidade beoa g uniforme,

Lomo decorrencia da variacao de gualidade da matdéria prime, torns-sae
imorescindivel a eeleg%a rigorosa da mesma, Jdividinde-a am grupes de

nualidades diferentes, nuando sg gusr obier nivels de gualildade U

o
iM

farme nos produtos finnis. Esta oparsgic, o dria, obrigs a ind &

e

tris de tomasts a2 diversificor seus produton ais 8m graus divﬁrsms

de guslidade, nem sampre dessjaveis do ponio vista gcondmico

ferentes graus de maty

crado,produto acabado,oom

T
lur

g faz oom gue 28 produza sdoo semi-conoo
¥

srentes valores o8 consistdBnoia.

(8
-

filiads 8 verischo de aquelidade da matéris prima, a eficiéncia de ope

racao de eqguipamentos-chaves, inativader enzimdtinog e conoentrader,

nroveca flutuagdaes significetivas na gualide final de suco ssmi-oon

cantrado de Tomate.

Nesse modo, o acerts das condicoes ideais ne dndustrielizagac de ftowma
te ceve ter infcioc ne selegdo de vords £ ¥

{—h
[
i)
ks
ik
=
-4
ot
wF
s
[
1
il
3

o

aficisntes, of

passandoc Ao o pracisn & as

co meic que permitird maior autemagao or dndustrial no e

211, gquando se visar alitos Indices de tn onas produtos finsis.

Mas condigoes expostzs pelo trabalho e seism aplicsdas as cor

reghss necessaria Lorna-gs noouco aconse stria  brasile

l
-_\
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OUADRD 2., &85lidos Soldveis [YArix) Apds Cancentrador no  Procsssamento
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Lstz LIC: LEC
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3
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[
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1 5 16.70 1,5 2,328 0,85 1,34 4 4.82 11,4 10,4 2,00
2 4 11.00 0,5 2,05y 0,24 1,50 3 4,70 11.5 10.3 1,80
3 4 11,00 1.0 2,054 G, 4% 1.50 i 447 115 0,3 1,80
4 4 11.30 1.8 2,059 0,448 1,50 ¥ 4,74 11,5 10,3 1,84
5 5 11,50 1.4 2,378 0,43 1,34 £ 4,82 11,4 10,4 2,08
& 4 11,386 1.0 2,058 1,43 1,50 0 1,70 1.5 14, 2 1,88
7 4 16,740 1.0 25059 4.49 150 0 4,70 1.5 16.23 1,84
& 5 10.28 D% 2,325 21 1,34 {3 492 19,4 104 Z,00
g o 16.680 1,0 2,534 8.40 1,84 0 5,08 11.4 164 2,08
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14 13 12,18 1.5 SR R 5 .45 0,83 1,83 BLBO 11,2 T0OLE 2,350
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QUADRO 4, Salideos Soldvesis {(98rix) do Produto Acabado

X R d2 g A D1 DZ LSC>< LICX

1 5 11,00 1.5 2,328 G.B5 1,34 0 4,82 11,80 106;40

2 4 10,80 1,40 2,058 0,48 150 i 4,70 11,70 10,40

3 4 10,80 1,0 2,159 0,48 1:50 0 4,78 11,70 10,40

4 9 11.3¢ 1.0 2,870 J,34 1,00 0,5 9,349 11,40 10,80

g B 11,30 1.0 2,534 0.40 1:22 0 5,048 11.58 10,548

& 8 11,30 1.5 2,874 1,52 1,06 0,38 5,37 11,50 10.54d

7 8 11,00 o 2,874 0 1,08 0,39 5,3 11,50 14,50

5 7 14,20 1.5 2,704 1,586 1,13 0,20 5,20 1150 10,50

g g 10,80 1,0 2,534 0,40 1,42 8 5,08 11.50 10,60

10 B 10,50 1,8 2,534 G.40 1,22 J 5,08 11,50 10,58
11 g 10,80 1,8 2,574 0,40 1,22 a 5,08 11,50 44,50
12 5 10,680 1.0 £,37258 3,43 1,34 O 4,892 1T1.50 14,50
13 5 10,80 2.0 2,328 s BE 1,34 g 4,42 14,80 10,40
14 g 11,80 1,0 2,534 4,40 1,22 b 5,08 11:.84  10.430
15 3 11,80 1.0 2,870 4,34 1.08 0,548 5,38 11,40 104,81
16 7 11,40 1,4 2,734 8,37 1,13 0,298 5,723 11,50 10,50
17 7 11,20 1.0 2,704 ¢,37 1,13 0,20 5420 11,50 10,50
15 8 18,80 6.5 2,534 3,24 1.22 g 5,08 T4,50 14,50
18 5 10,80 0,8 2,328 G,22 1,34 { 4,972 11,80 13,40
20 5 11,10 1.0 2,328 G,43 .24 0 4,892 11.680 14,40




aterias Prima

da

Aeidez (Acideo Citricod

«
%

®

=y
=

GUADKD

0

g

A

8

)

A

» 38

L]

o
d

-
ke
~F

i
=

—

-

o
@

4,494

[

Wi
o

T™

s
bt

ek

L1
=i

5

Hg

[ExRE
wdoup
Y -
A
i
i
[iows v
LA
Exipys]
- £
[ -
.
G P
Ve "
L o=
i
™~ LD
eI
L Y
e

O
[ARERES
[EE R
- LS
AN
RN
Ll
o
ook
aih =
- L
.
(IR
ooy

&

oI e
2 en O
e om w3
S i
[ =
Sl i
k3 - =
[ [

L A O o
B S i
L) B - -
PG B i T o B
e Y
o3 Uy I el
- ) - LY -
ou I o S I
000 S O B i T+ 6
[N S I
o " " L L)
AT I TS TNy R T’
[ i
[ B AR
L
[ G I T
S A I T
[l S
m bl - - ket
il N

s

=

fe]

o owr
oo m
S L S

£ - £
[V I
o et
-l

W om oa
[ T |

71

Il
Lo

P T G008
[ I
]

- w.w \w —~

[

[l
]

LS

35

o
iy

"y

o

LT

b f

j£4]

)

o

A

[
g

L]

15

B TR A

R
R

™~
sout
“

L1
[

B
WY I U
.
Lo

[ R R
[F R SN
Caoo of)
L] “ L -
[ VLU
< o wbowr
o N o
£ LY " -
o s o

sEOLY L oel

[
-




[

o

Apas Refinadeira:

cod do Suco

cide Uisr:

{

Avidez

&
3

QUALIRLD §

n

07

T33O e o
ERE R
- Bl -~ w w
o e T M B o

LER R Ew

EEN

3

IR

Wy oE Sl e O3
O T A LT

moa m o
Lo o S e s I i

N

T,

&

O

S
[ R NC 5 B oo

wFosr sE L

stourosp 04 £
3O Y T
woom m oMo
T v T o

RN RN

L gl
up o
[ o e i

ot

LRI A o

m oD 2
o
T R o

s & a%
LT LT
[ o

) £ o owr
Wl O3y
e - B3
L S

H

fF,03
.03
g

i
H

i a
5

L
ool o
L

4

w1

iy

g
[

[

14
11
1

.36

[ e
[ o
o o oef

e
o o

fra S
WUy
-~ w
i B B

ooy
T
n £ A
g
Wiy I
[ g g
=, - @
DUl R

i
i B
I I

[ e R

{&M]

Wy

14

o

e
=gt =i
i

[

Lt
<

1
[

1,34

0,03

oo

LB

2

f30% B

o
W

Pa, 10T
W N
e R
(AT Ry
e
bl *
[
[ B
3 P
Lol <

Ll

fss]

148
13
20

[y I
[ ARy |
o 0T
[l |




do Produto Acabado

ftrico)

M
s

[Acido

Acidezr

b
2

PADRD 7,

I
g

3t

[

™

ot

R e
sk I
B -
funs Bt
e U
LA A
“ -
(o
05w
[EERE 1)
- -
ot
AV |
[53 0 LN
™ £
= s
i
=k O
[ARRES]
. om
o owe
[ S
o g
a o
Lo
[Ae R
[at N7 y]
LT
Oub
e
o
- -
[
i B
oo
My -
[ e
e
o N

0

o

3

0,82

ol
)

Wi
51
[Ea

e

i)

kal
o

[N

]

L

i
[0 e T

[
Lot e e i3
(AN R AN RS
L bl bl 2N
[ e I S
8O E e
A A L N LN
wow s owm
Cy O3 2 0
o0
b s t o
Lo I O
L= I s A
[ A T 4
LY W it s

-
[ B

[
PR S B AR
[ IR S o 1 ]
L3 £ wr -
T
LWy o My o
o T 0 SO
) - bl -
L0 I VI W B
[ 2 S
PAIER T R ¥
[F R Ey N 5]
WM LY
[on I AV AT BN
RS S G
== O e e
S
[ A T 6
[RnN £ I SR
[ = Wy
8 £ a, -
I o S |
[ I S B o N V]
o L ol SV 4]
L

ihm@.i

[

3 =
s
D
& T
[
[ I
T T
o R
0N e
I £7)
w -
Lt I
[em s
i I g
[Eaaniy]
EA g
el
oo
[an)}

™ T
P
L) Y
e gnn
TE T
LRI
i I
w20
€T I
WG
) @
i
= =F
[ I
" 5
Lo I
L
[l
Lo o
HEB I WY
oo
Ll

[

B ™
uc i
i
N L]
U
£ e
e I
I
NN
T i
I
[ o]
[ BN
L
b 2
™
e I
77 73
o
wge o
il Yy
w8
e L
A
s
s 0
T,

L] ™
[
= wp
Bl

- -
e By
[t
3 o3

> -
oty
T P
)~
o

[ I e
Ll
o
-
A I
[En LN
ER N
)
I
LY -
Lo 23
TE N
[V et
- £
iy =
[
o=
[
TR
[y &8
Lo B
[
<f
0%
AT
w e
[t )
w o
oo
L35
=¥
e en
a i
ORI
L1
oo
o

Hal
[

7,328

4,07

.88




LS[ZF3

iy

¥

LICs

LSCR

Ll e 't

I | e
{150 I e e S s TN oo N o T vy SN e v e A R O it B G T o

L I e T ]
o ™ Ll B i B Tl i I L= - v I v R 5
S o B IS o S T R G o St SN I i I s AT RN B B
“ L] Ly - £ - LY - - £ L LY -y
[ORER e T T IS SO T I TR ot s O o S
[N OO T SN & W o B AT 0 T T3 L pe B LS
po v v T e T o S [t e S T s I s
- - " b iy - e L] ‘. = - - -
v T o T oo S W e B o i B v B e Sl W e R

OO0 O o N D Dy D N

<t O3 1D 01 0 s
O LN DN DN DY 0O N O TN
e

e e T v T o N st 0 T o s S o B o S e B AET B vt I v

da Materis Prims

2
3

MalCll

{

0

[ < B A v e B o S s S B S - B LA Tt I e B [ B
(RSN A R L i B O T T B e o3I u2 AN I S s Bl S T
- - - - B - =l - o i = e -

[ | 5 B T T At s BT ST =k 4w
[N e I3
DT T ]

ESPR s i o B s o T S sy B 2O ow
1006 I 2 S L

R S ¥ PRSI 1o B T 6 B A T Y s €

o & P A S At AN [A I

“ el - ., ] ™ “w i o - . L

o o i i e

*

GUADRGD

[ ]
= s
[ £ *
[t [
e I B s B el - i S o S T R e SRPTC R ot
LRI G I B R B B B B o B e 5 B B B LTI B ST S R AU S
W 0T L 03 R D P pee P AT OLD L O MY pe, O 0% [ B
o Y " o e LS = - - o - - - ES - - L3 =
L A A I A VI TR N SIS MEE SV N SRS
[0 TRl S O NI d ¢ TS B A I e S o | 3 N N e
L I B O T B v B BN Rl B Bl e
" 3 w4 LY L LY - TR = Kk m N LI B -
L thu o T i i SO O e T o S0 v B e B i T o o Y i s I S i

X

8

£

=<k

7

o

e

12

13

i

15

]

g

4

18
14

17



~

H
B

LT

no Processamento

-

Apos Eafinadeiras

SO

(Mal1ll do

Bl

%

E}$

QUADRD

oT

i
LE1 LT
et I
-~ L
£330
o I o
Rl
L
[ I
< p
oM
e £
[ B o
0NN
G n
- k3
ol
jine Iy e
o
o7 T
L3 Lot
™ v
O
i)

[is I
i}
[Eniie
M
[en b
PN
SN
=il

o
oo
]
P O
o
= o
[
PR
=

[0
Ly v
™
- ™
o
[ov i
o
& hd
O
= L
o™
b -
2 03
o7
T3y

-
L

[0 O
wF =
oy oM
bl
L
LA e
|
L0 4
b
[Ap el
™
g e
i B
- -
o B v
T A
g N
Y o
s
o NErs
o B

3
fhow}

£y

i

[

i

[t

i3

0,04

[

<
Ha

-

[ ]
[
[ Nn]

* -
Ll
[Vt
w7

- -
o ]
eyl
[ralet
[ B

= -
[N
LS
I

P
[ R
[ I )
[at

b Ll
g g |
Ty
P, 1)

0,25

0,10
11

P
™
"

LA S

4

0.12

0,17
0,14

-
i, 01

-

28

o

i~

L

fad

2,704

og

Loy

7

11

P

0,038

1,34

fa R
Wi
T 04

LY -
ot R
w173
g

£ ]
Lo N
oy o
R
L0 B 0

AR o I
[
s €13 1%
L) ] -
Lo T T
Loy ol
e I s
L0 s i |
R o o e
LR B R VI S
[EA I S W]
H e Ll
(R BRI SV
LR NI T
o O3
™ - -
[ R
A BN
Ll i
~ o -
ootk g st g e
[Ce e B TC R
[N
el

[

0,25

3,14
0

Y
J

P

T4

S R

134
1,34

03

e

&

e I 0

15

Wt

[We RN Y

03

"
|

B
(]

]
o

0,25
1,24

-
w3

[

R
£
M

[ o]

T

I

[F S

N

A I

o

4

0,25

s 22

f]

o

o

£

{

,?'f

|

3

[l

£




Froduto Acabado

do

(palll

% Sel

T8

GUADRD

£l
e

[

e

il

)
fan

[ e
[~ o 0]
FER T A
L) e "
AT UG
b e
[* I S A
L] L "a
foer 20 e S S
[en I o U
EEa B I
& y “
I B

[

e
o5

)

31

[

L

f

o
Ol

[
LY

3

w0

G

pral

1

Wi

W
o
g
54~

[He]

[£53

=Y
e

47 2,534

ey

20

1
]

-

14

LI
[
[AEES]
s Bl
O—

[ow]

fn]

[
[




Prima

[ FI S A T A S 0 L TR

s SO A T e s A

[Fa B S F R e
PO U3 L0
3 I R A R ]

[ e S 0 S

SEAAEEA

z
o dy
3

1 [ 12
[ [0 TR T T A Y T
3 K

¥ A4

aria

Mat

o)

{3

32

Ew)

5y

fom

{
i

£

o
il

&

Dpnsid

11.

0

QUADR

i [ T v T o B i T T O

E A A At S v B N B E I L T ol A S AV AR e - [ T
[N T PRoAM e e 03 ) U0 D 3 LEY W

<1 M om Mmoo om kM wmom o m h o w A B = M
I e Al el i T R
O

, 91

1
e
1
i

a
1

2
3
2,534

]
R £y et
[

T
s
a3

b4

era

¢« R T Rt~ BT STV SR Ty B Te B e B S B B

B P O <t BT A T T ov B S v B o W BE A B O Rl B A B S S L

Tk P R il sl ual i
-5




QUADRD 12, Temperaturs (0} do Pastsurizedor no Progessamento
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QUADRD 13. Tamperatura [(YC) do Trocador de Calor no Processamento
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