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Matérias primas

4. Apertizados
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Apertizado

= Alimento acondicionado em embalagem
estanque, submetido a tratamento térmico
suficiente para o tornar indécuo e estavel a
temperatura ambiente durante cerca de 1
ano.

= Produtos com alteracéo:
= Sensorial
= Nutricional
= Funcional
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Estabilidade dos alimentos apertizados

| = Estabilidade microbioldgica - (rratamento térmico +

estanquicidade da embalagem)

~s" = Estabilidade quimica - (Material de embalagem

¥ * adequado + vacuo (espaco de cabeca c.a. de 7% volume da
embalagem)).

= VAcuo:
= Impede oxidag&o do alimento
= Inibe microrganismos aerobios
= Evita corroséo das latas
= Impede sobrepressdes no interior da embalagem
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Tratamento térmico

¥ = Esterilizagdo comercial

= elimina esporos do Clostridium botulinum. Destrui¢éo
de 99,99% da populagao microbiana. Nao elimina
esporos de microrganismos termofilos nao
patogénicos que podem desenvolver-se T> 45°C.

= T 110 — 140 °C / tempo adequado
= Temperatura mais elevada / tempos mais curtos
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(vitamina B - termossensivel)

Tempo (min)
100
50 %
10
20 %
10%
%
1
%
0.1
110 120 130 140 150
Temperatura (°C)
Tempo de morte térmica; Fy=6 min
dagéo de tiamina (vitamina B)
5
INSTITUTO
& s oo :
Bindmios t/T equivalentes

21 * Implicam igual inocuidade / estabilidade mas
diferentes caracteristicas de qualidade

t (min) T (2C)
330 100
150 104

36 110
10 116
5.27 118
2.78 121
1.45 124
0.78 127
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Transferéncia térmica
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Embalagem para apertizados

Embalagem = Parte activa na conservagao

Estanque - Atengdo a cravagao

Impermeavel

Com boa resisténcia fisica

Com boa inércia quimica

Com boa resisténcia térmica

Com coeficientes de dilatagdo e contrac¢do ajustados

Materiais

Vidro
Metal
Plastico



Preparacdo da HF

!

Embalagem

!

Véacuo

!

Cravacgéao

!

sLavagem
*Corte
Inactivacéo enzimética

*Pré-cravacao seguida de
exaustao

*Enchimento a quente
*Mecanico

Tratamento térmicd

!

Arrefecimento

Processo de apertizacéo

Armazenagem




	Diapositivo 1: Matérias primas
	Diapositivo 2: Apertizado
	Diapositivo 3: Estabilidade dos alimentos apertizados
	Diapositivo 4: Tratamento térmico
	Diapositivo 5: Morte térmica vs degradação tiamina  (vitamina B – termossensível)
	Diapositivo 6: Binómios t/T equivalentes
	Diapositivo 7: Transferência térmica
	Diapositivo 8: Embalagem para apertizados
	Diapositivo 9

