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Matérias primas

3. Concentracao de sumos de hortofruticolas
Concentrado de sumo de tomate
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& Concentracao

TPHF 2013-14

= Remocdo de parte da dgua das matérias primas

d = Justificacdo
= Economia
= embalagem
= transporte
= armazenamento

* Processo de conservagao
= Resposta ao consumidor

= Processos
= Evaporacéo (vapor)
= Membranas (liquido)
= Crio-concentracéo (gelo)

Quase sempre necessario utilizar um método de conservacao adicional




Gradiente de pressdo

\ Xrl/culasen suspensio

Macromﬂlmulas

MF — microfiltracdo

UF — ultrafiltragéo
Aqucarcs i .
Sais divalentes NF — nanofiltracao
Acidos dissociados )
Ol —osmoseinversa
Sais monovalentes
Acidos indissociados

Agua

Concentragdo por Osmose Inversa

semipermeable
pressure  membrane
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Tomate

Concentrado de sumo de tomate

bt
Isiteto Superios de Agronomia
vanersal

e Tomate

Lycopersicon esculentum Mill.
Em Portugal
cercade:
14 500 ha de terrenos de regadio

essencialmente para industria

Epicarpo
Mesocarpo | Pericarpo
Endocarpo

Columela

) Semente
Cavidade Locular



weos Tomate - Aptiddo industrial ﬂ

= Lycopersicum esculentum

o' = Caracteristicas do fruto para processamento
~ industrial:

» Elevada produtividade

» Resisténcia a colheita mecanica

= Auséncia de doencgas

= Dimensfes e maturacdo completa e uniforme
= Boa relacéo polpa/ semente

= pH baixo (4.2-4.4)

= Teor elevado em solidos sollveis (4.5-5.5)
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oo FACtores que afectam a composicao

Variedade

CondicOes edafo-climaticas
Praticas culturais

Grau de maturacao
Processo tecnoldgico




& Composicao

TPHF 2013-14

Pectinas + arabinoglucanas
Xilanas + arabinoxilanas
Celulose

Solidos soluveis

H,O 90-95%
Proteina 1,0-1,5%
Lipidos 0,3-0,5%
Acidos organicos (citrico) 60,9 meqg/L
Gldcidos totais 3,0-6,5%
Glucidos insoluveis 1,0-1,5%

50% dos agucares totais
25% dos agucares totais
25% dos agucares totais

4,5-5,5%

Ria Importancia nutricional do tomate

TPHF 2013-14

concentrado de tomate)
= Licopeno-5, 6-diol

tomate)
= Pro vitamina A:
= - caroteno

tomate)
= y-caroteno
= { —caroteno
= Neurosporeno
= Fitoeno
= Fitoflueno

| = Fonte de: vit C, vit A (80-100 ng/100g), complexo B
= Compostos nutricéuticos — carotendides:
= LICOPENO (0.3 mg/100 g de tomate a 55 mg/100 g de

= Luteina (< 0,2 mg/100g a 0,34mg/100g de concentrado de

= B-caroteno (0.23 mg/100 g a 1.51 mg/100 g em derivados d¢
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Licopeno

= Hidrocarboneto alifatico poli-insaturado (C,oHsg),
com 13 ligacdes covalentes duplas

- = Carotendide presente no tomate e derivados.

Y/ = Responsavel pela cor vermelha caracteristica do
tomate.

= Propriedades antioxidantes. Actua protegendo as
células humanas do "stress oxidativo" produzido
pela accao de radicais livres, um dos principais
responsaveis por doencas cardiovasculares e
envelhecimento.

"N = Actua modulando as moléculas responsaveis pela
. regulacao do ciclo celular e produzindo uma
regressao de certas lesdes cancerigenas.
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& Absorgdo do licopeno ‘

TPHF 2013-14

= O licopeno presente em produtos derivados de tomate |
processado € mais facilmente absorvido pelo corpo
humano (2 a 5 vezes mais)

= No tomate fresco predominio de isdbmeros trans
Isdmeros Cis mais facilmente absorvidos do que os
isdmeros Trans

= Mais lipossoluveis

= Tendem a agrupar-se menos, facilitando o transporte
para as células

O processamento implica ruptura das paredes
celulares do fruto libertando o licopeno

O tratamento térmico implica isomerizacéo
A presenca de Oleos e gorduras facilita a absorgéo
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Licopeno vs calor

Degradacéo total do licopeno Degradacao do isémero cis
&8
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= Reacces de degradacéo _Embora o teor d.e is.émeros
(oxidac&o) cis aumente na primeira hora,

com 0 aumento da

%¥ = ReaccOes de isomerizacao
". temperatura ocorrem perdas

(trans-cis)

Fonte: (Shi, 2002) consideraveis no teor total de
licopeno.
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Licopeno vs luz
TPHF 2013-14

Degradacéo total do licopeno

Lycopene Content mg/100

® Degradacéo do isébmero cis

Days

2400 pmol © 500 pumol 2 600 umol

0

(=}
S 014

0 I 2 3 i 5

Days L)

<400 pmol =1 500 pmol - 600 pmol
(Shi, 2002)
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Aroma de sumo de tomate

Aldeidos

Cetonas

Alcoois

Poucos esteres

Compostos sulforados
Dimetilsulfito
Metional
2-Metiltioetanol
3- Metiltiopropanol
2- Metiltioacetaldeido

Pirazinas
Metilpirazina
2,3-Dimetilpirazina
2,5-Dimetilpirazina
2,6-Dimetilpirazina

Choque térmico

3-Amino-3-carboxipropil dimetil sulfoniao

Concentrado de tomate

= O concentrado de tomate resulta da

concentracao do sumo de tomate por
evaporacao, até aos niveis desejados.
» Concentracao final expressa em teor de
sélidos soluveis:
= 28 -30 %
= 36-38%

= Sem adicéo de aditivos
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T Produgio agricola

Colheita mecanica
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Recepcao / Amostragem

*Pesagem

*Amostragem para
classificagédo: cor, TSS,
presenca visual de bolores,
pH, material estranho.
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Descarga

INSTITUTO
SUPLRICR D
"\ AGRONOMIA

TPHF 2013-14

Tapetes de transporte

10
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Trituracao

&
e | Trlturagaoli

Concentrado de tomate
Choque térmico cold Break
Peliculas e sementes
1 |
Prensagem ou centrifugagao

Esterilizagdo e enchimento l _) Repiso do tomate

11
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Refinagéo Peliculas e sementes

Prensagem ou centrifugagao l

Esterilizagdo e enchimento l _) Repiso do tomate

Armazenagem
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Choque térmico

' Inactivacao enzimatica

12
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Refinacao

= Separagéo de I’epISO (normalmente dois crivos: 0,5mm, 1 mm)
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Tanque pulmao

13
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Concentragao

= Evaporacéo — evaporadores de multiplo
efeito. Vacuo +calor
= Do primeiro para o ultimo efeito:
= temperatura varia de 75 para 40 °C
= VVacuo varia de 50 para 70 cmHg
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= A quente

= Asséptico e a frio

14



Enchimento a quente (Latas de 3-5Kg)

Esterilizacao
Embalagem a quente
(90°C)

Lata esterilizada ‘

Cravacéo

Inversédo da lata

Choque térmico (90-
92°C/2min)
Choque térmico
(94°C/1-2 min)
0

Rrreecine

(<45°C no centro
arm 0

29

Enchimento a frio (Sacos de plastico 20 e 210 Kg)

Esterilizagdo
(110°C/2 min)

Refrigeragéo

Embalagem esterilizada EQ;ZZ';?CE;“

e fechada

Armazenamento

30
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Enchimento asséptico
Sacos flexiveis
Bidoes

31

Armazenamento bidoes

32
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Caracteristicas Fisico-quimicas

TSS

Viscosidade

Acidez
Acucares

pH

Cloretos

Hot-Break: 38/30 a 30/32 %
Cold-Break:10/12 a 36/38 %

Hot-Break: cerca 4 - 5 cm (cons. Bostwick)
Cold-Break: cerca 7 —10 cm (cons. Bostwick)

1.6 - 2.0 % (expresso em &cido citrico)
50,0 — 54,0 % (expresso em acucares redutores)

4.5 (méximo)

1.80% no méximo (expresso em NaCl)

17
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