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0 presente trabalho, tem como principal objetivo, o aprovei
tamento industrial da maga. gue nao & consumida em sua Fqg
ma in-natura,

A unidade para produgdo de suco pasteurizado possul uma ca
pacidade de processamento de 50 ton/dia de magd, com a pro
dugéo aproximada 30.000 litros de suco pasteurizado e o rea
proveitamento de polpa proveniente da extragao

0 projeto de engenharia basice & composto por: balango mate
rial e de energia. Projeto civil e de localizagao, PruJetD
elétrico (iluminagdo, tomadas e motores). Projeto hidrauli
co e de esgotaos. Projeto de vapor e reaproue1tamento de con
densados. Projeto de tubulagOes e acessorios. Data sheet
dos equipamentos

1 - Trabalho extraido de projeto desenvolvido na disciplina
de instalagdes e prcjetos industriais, do curso de mes
trado em Tecnologia Quimica (&res de concentragdo = ali
mentos]. Setor de Tecnologia - Departamento de Tecnalo
gia Quimica - UFPR,

* Alunos do Curso de Mestrado em Tecnologia Quimicalfrea de
Concentragdo Alimentos) - Setor de Tecnologia - Departamen
to de Tecnologia Quimica - UFPR,






Z.1 - RecepcBo da Matéria Prima:

As matérias primas recebidas deverdo vir de poma
res de prefaréﬁcia situados em um raéa de aproximadamente
100 km de distencia. As frutas deverao ser i1nspecionadas
nas plantagoes com a finalidade de verificar em gque condi
gOes se encontram para o abastecimento da indlstria, o

A fruta deve atender a uma série de reguisitos mini
mos a entrada de qualquer fruta na indistria.

Dentre elas tem-se: variedade adquirida, grau de ma
turagdo, grau de sanidade, rendimento de extragdo e outros,

A matéria prima recebide & pesada em balange locali
zada na entrade da fabrica e ird para a armazenagem, No de
posito, os operdrics fardo uma pré-selegdo, eliminando fru
tas verdes, podres, folhas, sujidades maiores,etc.

0 tempo de armazenagen em condigOes normeis & de a
proximadamente 72 horas.

Serdo coletadas frutas para analise onde o laboratd
rio testaria a gualidade do fruto, principalmente a rela
g&o Brix/acidez total, e com os resultados obtidos as cai
%xas serdo armazenadas em diferentes locais do dapésith
para posterior mistura de diferentes taxas de Brix/ acidez
total, pera obter-se sempre suco padronizado com boa quali
dade.

0 depdsito, tera uma correia transportadora que ira
transportar as magés para a mesa de seleqﬁn inicial.

2.2 - Selegéo Iniciel:

Esta operagdo & de grande importdncia para & gualida
de do suco, As frutas provenientes do deposito de materia
prima, através da correia transportadora, passardc por um
transportador de roletes fixo, onde sera realizada a sele
gdo inicial, onde operarios eliminam manualmente as frutas
batidas, podres com fungo, verdes e picadas por dinsetos.
Apos esta selegdo, as frutas deverdo passar por um eleva
dor de taliscas que alimentaré o lavadaor.

2.3 - Lavagem:

Antes de serem maldas, as frutas devem ser lavadas



para remover toda a sujidade aderida.

As magas vindas pelo elevador de talisca caem  num
tanque, onde mergulham em 3gua corrente do lavador.

Esta cperagdo visa diminuir tanto guanto possivel as
contaminagdes e altsragbes a gue estdo sujeitas as frutas,
guer no aspecto micrnhiolﬁgic@, guer no aspecto de composi
gao. i

E recomendavel dar bastante importancia a=o aspecto
de sanidade das frutas, porque devido aos métodos de extra
a0 do suco comumente empregados, ha um contato intimo en
tre sucos e cascas, o que pode trazer uma contaminagao mui
to grande ao produto. =

A lavagem e feita inicialmente para remogao da suji
dade gue estdo aderentes & casca. A agua utilizada para la
vagem, devera conter cloro livre a um nivel varidvel de 5
a 10 ppm-

As magds sdo mergulhadas num tanque onde sofrem imer
sao em agua corrente e em seguida sao transportadae por 9u
teiras e passam por escovas e jatos d'agua, onde sao remo
vidas as sujidades.

2.4 -~ Selegao Final:

Apbs lavadas as magds sdo transportadas por um trans
portador de roletes fixos, contendo esponga, para escoar
& agua de lavagem cantida na fruts e onde & realizada a 0l
tima selegéo, garantindo assim a qualidade das frutas para
o processamento. Nesta operagdo, os operarics treinados fi
cam 2o longo de unidades de selegdo eliminardo as frutas
em md condicdo e as gue estragaram na descarga, ou no arma
zenamento e na lavagem. .

Apos selecionades, as magds irdo alimentar o moinho
de martelo, para a moagem da fruta.
2.5 - Moagem:

As magas lavadas e selecionadas sdo levadas para um
moinho de martelo, onde sio desintegradas em polpa finamen
te dividida.



D uso do moinho de martelo em vez de raladores, & de
vido eo malor rendimento em suco obtido pelo moinho de mar
telo. =

A redugdo dos pedagos de magis & de 0,6 a 0,3cm pois
guando os pedagos s8o muito pequenos hd o perigo de rasgar
05 panos da prensa e guando sao grandes demais o rendimen
to na extragdo & muito baixo. =

A frutes triturada e enviada a mosga adaptada a pren
sa hidrdulica, através de uma rosca transportadora inclina
da.

2.8 - Prensagem:

A prensagem em pano e grade & melhor do gue o de ces
tas para macd em fungdo das caracteristicas da polpa. A
pressdo comum aplicada a prensa expremedera que utiliza
grades de 55 polegadas de lado & de cerca de 51 kg/cm?. O
rendimento do suco em uma prensagem deve ser de 64,5% ou
mais podendo chegar ate 70%.

ApOs a prensagem o suco & bombeado por uma bomba cen
trifuga sanitadria, para um tanque de eguilibrio com capaci
dade de 2500 litros.

2.7 - Filtragéo:

0 suco obtido de prensagem da maga cantido em tan
gue de equilibrio & bombeado por uma bomba centrifuga sani
téria para um filtro de retengdo de particulas, gue tem
por finalidade proteger a centrifuga da entrada de partiqg
las maiores.

2.8 - Centrifugacao:

0 suco proveniente do filtro alimenta uma centrifuga,
a qual tem por finalidade estabelecer o teor de polpa,atra
vBs de um processo mecanico de classificagdo de particulas,
podendo chegar o referido teor até um nivel de 1%.

A instalagdo da centrifuga deverd ter condigbes deg
trabalhar na faixa de 1 a 6% de polpa suspensa, pois a va
riacfo desta qualidade estd em fungdo da utilizagdo do sy
CO.



No suco de consumo direto, o teor € malor do que o
urilizado nas bebidas carbonatadas, 0 laboratério controls
a operagédo de centrlfugagao baseado no madotu"determinacac
da polpa suspensa”, regulando com precisdoc a centrifugagdo
industrial.

Apos a centrifugagédo o suco serd conduzido para um
tangue de equilibrio.

2.9 - Pasteurizacdo:

Do tangue de equilibrio, uma bomba cetrifuga ird en
viar o suco para o pasteurizador.

A pasteurizacao tem por finalidade & estabilizagao
do produto, tanto do ponto de vista enzimico como microbio
légica, antes de ser armazenado.

Com a finalidade de evitar a perda da sustentagao
das particulas, provocando a sedimantaqao da parte insolu
vel ficando a parte superior clarificada, & realizada a
pasteurizagio a 85°C C, utilizando um pasteurizador com 24
placas de 0,26mZ de area, cada placa.

0 suco entrara ne pasteurizador a 25°C, torcars ca
lor, passando a B5°C onde pasteuriza-se, com tempo de per
mangncia de b segundos 0 suco pasteurizade troca calor
com o suco gue estd entrando a T = 25°C e passa de B5°C
para 37°C, em seguida & ssfriado a 32°C por &gua indus
trial a 27C e finalmente de 32°C passa a 4°C, pela troca
de calor com agua gelada a 2°C, proveniente do tanque de
esfriamento de agua.

MNa pasteurizagau. 0 suco simples gue possui componen
tes aromiticos de baixo ponto de ebulicao como Esteres,
alcodis, aldeidns cetonas, s&o recuperados. A recuperacgao
do arocma é realizada por destilagao Frac1unada onde o5 a
romas que possuen ponto de ebuligdo menor sdo recuperados.
Us aromas destilades passam pelo condensador e em seguida
sdo bombadas pela bomba cantrifuga até um tanque de aroma
do tanque de homogeinizagao.

2.10 - Embalagem:
0 produto final & acondicionado em tambores metali
cos de 200 litros, possuindo um revestimento interno de



verniz especial, com caracteristicas para preservar o pro
duto durante a armazenagem.

Comumente s80 utilizados dois sacos plasticos um den
tro do outro colocados Nos tambores para receber O produto
durante a armazenagem.

para embalagem do comércio varejista, em nivel de
mercado brasileiro, O suco sera embalado em garrafas ou em
latas.

3.0 - Resproveitamento da polpa:

A polpa obtida da prensagen de magd, ird alimentar
uma moega contenda uma rosca transportadora, gue ira levar
este material para um secador rotativo horizontal para Ee
cagem da polpa. A temperatura de secagem sera de 90°C, sen
do que o tempo de secagem sera de 5 a 6 horas, onde sera
evaporado 32% de Agua da polpa.

A polpa sera alimentsda a 20°C e saira com uma  tem

peratura de G0°C e ficara em silo para resfriamento an
tes de embalado.

0 ar utilizado para a8 secagem devera ser aquecido
por vapor de 4 ata, proveniente da caldeira.

0 teor final de umidade devera estar em torno de 10%.
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