FILTRACAOC
MA INDUSTRIA DE BEBIDAS

Vinicius Caliari



FILTRACAO

O consumidor considera a limpidez de
muitos produtos alimentares, um
elemento essencial de aceitabilidade.
Por isso a filtracao € considerada uma
operacao obrigatoria como tratamento
final na tecnologia de muitos
produtos



POR QUE FILTRAR?

* Melhorar a limpidez

* Melhorar o sabor
 Melhorar o aroma

« Reter substancias coloidais
* Reduzir a carga microbiana




ETAPAS DE UMA FILTRACAO

» Definir o resultado desejado;

* Escolha dos auxiliares filtrantes
mais adequado em funcao do tipo
de filtro e do liquido a filtrar,;

* Controlar e variacoes do ciclo de

filtracao (resultados qualitativos e
gquantitativos)



A performance da filtracao depende das
caracteristicas do meio filtrante:
« Capacidade de retencao,

 Porosidade

 Formato das particulas que constituem
0 meio.



TIPOS DE FILTRACAO

A filtracao por tamizado: &€ um processo
gue permite reter as particulas de
tamanhos superiores aos poros e canais
do meilo filtrante.



A filtracao por tamizado

Mecanismo:
* Retencao fisica.

 Diametro do meio filtrante.
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A filtracao de superficie:




TIPOS DE FILTRACAO

A filtracao por adsorcao: as particulas
sao retidas pela atracao eletrostatica
oposta, presente na capa filtrante.
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TIPOS DE FILTRACAO

A filtracao por profundidade: as
particulas em suspensao penetram e
ficam presas nas irregularidades da

camada filtrante.
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A filtracao por profundidade
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SISTEMAS DE FILTRACAO

Esquema dos diversos tipos de efeitos

na filtragao por aluvionagem e por camadas

Tamizante
(de superficie)

Efeito

De profundidade

De adsorvimento



DIMENSOES DAS PARTICULAS
QUE FORMAM A TURRBIDEZ

precipitados
cristalizados,
fibras, terras

Microrganismos |

Dimensoes

|Substéncias coloidais |

_—
Compressibilidade e poder colmatante



DIMENSOES DAS PARTICULAS
QUE FORMAM A TURBIDEZ
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Qual o sistema de retencéo
mais adeguado??




COMO ESCOLHER UM FILTRO

* Tipos de produtos gue serao filtrados

* Resultados quantitativos e
gualitativos desejados

* Espaco disponivel na empresa

* Impacto ecoldgico



COMO ESCOLHER UM FILTRO

* Disponibilidades de auxiliares de
filtracao

* Disponibilidade de assisténcia
técnica do fornecedor

* Facilidade de utilizacao
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CARACTERISTICAS TECHICAS A SEREM AVALIADAS

* Materials de construcao e acabamento
* Precisao da separacao

* Faclilidade de lavagem

* Disponibilidade de pontos de controles
* Custos

« COnsumo energetico




FILTROS PRENSA

» Cabeca
» Seguidor
 Placas verticais

e Mecanismo:

 Hidraulico
e Mecanico



FILTROS P&ENSA
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FILTROS PRENSA

Pressoes operacionais de 7 a
15bar

As placas do filtro-prensa
 Ferro fundido
* Liga de aluminio

 Polipropileno de alta densidade
* PVDF.




FILTROS PRENSA

Criterios de Selecao

 Para filtracao de liquidos muito turvos

* Quando é necessario um elevado

rendimento em hL filtrados por
* Quando os solidos retidos no fi

10ra

tro

sao destinados a secagem termica ou

INncineracao



FILTROS PRENSA

Criterios de Selecao

* Quando é preciso limitar ao maximo o
conteudo de umidade nos residuos de
filtracao

* Quando se disponibiliza de bastante
mao-de-obra



FILTROS PRENSA




A estrutura do filtro consiste
em uma pilha de placas
(normalmente em acgo inox),
presas a um eixo oco. Durante
a filtracao é dosada uma
peguena quantidade de terra
filtrante, para evitar a
formacao de um pelicula

Impermeavel de turvo sobre a
pré-capa.



FILTROS DE PLACA HORIZONTAL

Critéerios de Selecao

» Area fisica minima para uma grande area de
filtracao.

* Quando e requerida alto nivel
de brilho do filtrado

 Para a filtracao de grandes = %
volumes de liquidos com poucos ;
solidos em suspensao =



FILTROS DE PLACA HORIZONTAL

Critéerios de Selecao

* Nos locais onde é frequente a interrupcao do
abastecimento de energia elétrica

* Quando se dispoes de pouca mao de obra e
tempo para limpeza dos filtros

 Na filtracao de liguido de
alto valor




FILTROS DE PLAGA VERTICAL

Vertical Leaf Pressure Filter

Sao semelhantes aos
Filtros com placas
horizontals, com
excecao da orientacao
dos elementos
filtrantes que sao
verticails

Click the Back button to return



FILTROS DE PLAGA VERTICAL




FILTROS DE PLACA VERTICAL

O critério de escolha e o mesmo que
o filtro a placas horizontais. Porém,
em filtros com placas verticals a
remocao dos residuos de filtracao é
mais facil devido a posicao vertical
das placas.



FILTROS A VELA

“r s ! r‘ gk I | |
» Forma cilindrica R |
- 11 |

» Maior area de filtracao
*Opera a 6 bar de pressao

e A area de filtrante

aumenta durante a
filtracao



FILTROS A VELA

Critérios de Selecéao

* Necessidade de filtrar grandes
volumes em um espaco limitado
* |deal quando se deseja elevar 0s

niveis de limpidez
 Facilidade de manutencao
* Equipamento modular




REDUCAO DA PERDA DE LIQUIDOS

Os filtros mais
modernos (seja de
placas horizontais
como verticais) sao

dotados de um
dispositivo auxiliar

pararecuperar a

fracao de liquido

gue é retida na
terra.




ILTROS A PLACAS

F

do atravessa uma placa

O liqui
filtrante constituida por diatom

aceas

V4

e fibras de celulosa prensadas.




FILTROS A PLACAS




FILTROS A PLACAS

Este tipo de filtro
tem a vantagem de
apresentar uma
baixa retencao de
liquido na camada
filtrante.




FILTROS A PLACAS

Os principals inconvenientes sao:

e A necessidade elevada de mao de
para a montagem das placas.

« A tendéncia aceder um cheiro de
“papel” a primeira bebida filtrada



FILTROS A PLACAS

 Apresentar perdas por gotejamento.

Nao e indicado quando precisa
filtrar quantidades importantes de
produtos.



FILTROS A MODULOS

E uma evolucédo do filtro de placas,
gue fundamentalmente tem a
vantagem de evitar as perdas por

gotejamentos.




FILTROS A m@nwms

Pelo custo elevado,
estes filtros sao
normalmente
utilizados pela
ultima filtracao de
liguidos de custo
elevado.




FILTROS POR MEMBRANAS

» E utilizado
principalmente quando
é necessario reter
microrganismos.

e QOcusto dos elementos
filtrantes e elevado.




FILTROS POR MEMBRANAS

Além de existir tipos

de cartuchos com AP g

comprimentos ¥ oaghN
diferentes (de 25 até

_ B
100 cm), existem ’

também diversos tipos

»
de engates. ‘




FILTROS POR MEMBRANAS

* Dependendo das
necessidades
produtivas, &

comum colocar em
série filtros que
contém cartuchos
com porosidades
diversas.

?
L



FILTRAGAO TANGENCIAL

Filtracao no qual o liquido flui
tangencialmente a superficie da
membrana



Devido a pressao aplicada, parte do
liquido atravessa a membrana:

* Permeado ou filtrado
e Concentrado ou retido

Fluxo tangeéencial

o
B

Concentrado
(retido)

Permeavel (filtrado)



FILTRACAO TANGENCIAL
Vantagens

* As suspensoes nao colmatam.

» Pode-se obter, por exemplo, a eliminacao
de bactérias com uma unica intervencao.



FILTRACAO TANGENCIAL
Vantagens

* As membranas podem ser de diferentes
composicoes.

* Produzem, geralemente, uma diminuicao de
aproximadamente 50% do contetdo de
polissacaridios no permeado,

* Leve reducao de polifendis e na intensidade
da cor



FILTRACAO TANGENCIAL
Vantagens

* Retém muito bem as pectinas.

» Um ponto critico é representado pelo
custo dos equipamentos e pela
guantidade de energia necessaria



COADJUVANTES DE FILTRACAC

A filtracao é a operacao de separacao
de particulas soélidas dispersas em um
liquido ou gas, mediante a retencao
em um meio filtrante poroso.



COADJUVANTES DE FILTRACAO

Tipos de Filtracao
* Filtracao de superficie

Filtracao de profundidade



COADJUVANTES DE FILTRACAO

Tipos de Filtracao
* Filtracao de superficie :

Onde a retencao dos solidos se da por
assentamento na superficie do agente
filtrante.



COADJUVANTES DE FILTRACAO

Tipos de Filtracao
* Filtracao de profundidade :

Onde a retencao dos solidos se da no
Interior do meio filtrante.



COADJUVANTES DE FILTRACAO

Os solidos a serem retidos sao :
 Substancias coloidais
* Microorganismos

e Sais cristalizados



COADJUVANTES DE FILTRACAO

Tipos de filtracao :
* Filtracao por membrana microporosa.
Filtracao por placas filtrantes.

Filtracao por aluvionagem.



COADJUVANTES DE FILTRACAO

Tipos de filtracao :

* A filtracao por aluvionagem engloba
tanto a filtracao de superficie feita junto a
pré-capa; como a filtracao de
profundidade devido aos poros e aos
efeitos eletrocinéticos dos coadjuvantes.



COADJUVANTES DE FILTRACAO

Nos filtros por aluviao sao adicionados
coadjuvantes de filtracao que permitem
prolongar o ciclo e variar a porosidade
para adequar-se a turbidez do produto a
filtrar.



COADJUVANTES DE FILTRAGAO

As substancias que compoem 0s
coadjuvantes de filtracao devem
ser quimicamente inertes e isentos de
Impurezas.

Nesta categoria de produtos, incluimos
as pre-capas e os terras filtrantes
(diatomitas e perlitas).



COADJUVANTES DE FILTRACAO

Os principals coadjuvantes de filtracao hoje
utilizados sao:

*Terras de diatomaceas;
*Perlitas;

*Celulose;

*Fibras de algodao.

Estes coadjuvantes podem ser utilizados
separadamente ou misturados entre si.



Terras Diatomaceas

Principais caracteristicas:

» Cavidades ou poros em
sua estrutura

 Granulometria diferenciada |
(6,5 até 9,2 u) <

o Efeito Polidor




Terras Diatomaceas

Ao analisar estas terras
NO Microscopio pode-se
visualizar diversas

formas diferentes que
também influenciarao
na filtrabilidade e na

permeabilidade do leito

‘ ; L&.'_ filtrante.
4z




Terras Diatomaceas

 Nos ultimos anos, as
terras de diatomaceas
estao sendo muito
guestionadas pelo seu
conteudo de cristobalita.
Na Uniao Européia a
cristobalita é
considerada um
composto nocivo para
saude




Perlites

* Tem origem de rochas
vulcanicas.

* Peso especifico inferior
as diatomaceas.

» A paridade de dosagem
com a diatomaceas,
aumentam de 20 a 30%
do volume na torta
filtrante.



http://pt.wikipedia.org/wiki/Imagem:PerliteUSGOV.jpg

Fibras de celulose

* Fibras com 30 a 50.

« Aumento do efeito
malha da pré-capa.

* Quando ativadas
determinam o
aumento do potencial
eletrocinético.




Fibras de algodao

* Acao suporte.
 Elasticidade.

e Estrutura fisicae | &
mecanica.




A escolha dos coadjuvantes de filtragao

*Experiéncia do filtrador
 Eficacia e economia
* Problemas de pH e brilho

« Consumo total de terras:
* Duracao do ciclo de filtracao;
 Turbidez da bebida a ser filtrada;



A escolha dos coadjuvantes de filtragao

A escolha do coadjuvante adequado:

» Otimiza o uso do filtro;

* Melhora a qualidade da bebida final;
* Aumenta a seguranca microbiologica
 Aumenta a duracao dos ciclos

* Reduz o niumero das filtracoes



A escolha dos coadjuvantes de filtragao

* Reduz o consumo de agua ha
lavagem do filtro;

* Reduz a carga de coadjuvantes de
filtracao no tratamento dos efluentes;

* Reduz o custo da filtracao.



A escolha dos coadjuvantes de fltragde

Os metodos para o controle dos
coadjuvantes de filtracao, podem ser
Mmuitos.

Relatamos 0s mais importantes:



A escolha dos coadjuvantes de filtragao

* Permeabilidade:

1 Darcy = 1 mL de liguido com
viscosidade de 1cP atravessa uma
espessura de 1cm, com uma superficie
de 1 cm?em um tempo de 1seg com AP
de 1 bar.



A escolha dos coadjuvantes de filtragao

* Permeabilidade: normalmente é
indicada em L/m4/min, este dado nos
permite identificar qual tipo de
coadjuvante devemos utilizar em funcao
do liquido a filtrar (em produtos turvos
precisamos de coadjuvantes com
permeabilidade elevada e para uma
filtracao final, de permeabilidade baixa).



A escolha dos coadjuvantes de filtragao

* Poder adsorvente: indica a
capacidade do agente filtrante para reter
particulas menores gque 0s poros, por
atracao eletrostatica, ou seja, por cargas
diferentes. Quanto mais elevada é esta
capacidade, melhor é o resultado
qualitativo da filtracao.



A escolha dos coadjuvantes de filtragao

* Peso especifico a umido: indica o
volume que o coadjuvante de filtracao
ocupa no interior do filtro depois de
molhado.



A escolha dos coadjuvantes de filtragao

» Dependendo da composicao um agente
filtrante pode aumentar notavelmente o
proprio volume (1 kg de diatomita pode

absorver de 1,5 a 2,5 litros de agua, 1 kg de
perlita de 2 a 4 litros).

* Quanto mais espaco o coadjuvante ocupa
dentro do filtro, menor sera a quantidade que

poderemos utilizar antes de completar todo o
espaco disponivel.



A escolha dos coadjuvantes de filtragao

» Dispersao: os coadjuvantes de

filtracao devem se dispersar bem no
liquido a filtrar, ou acabariam produzindo
problemas na fase de dosagem



A escolha dos coadjuvantes de filtragao

 Homogeneidade: os coadjuvantes nao
devem separar-se em agua, apresentando
particulas grossas em suspensao (este
tipo de inconveniente é bastante tipico das
perlitas de baixa qualidade, que tendem a
flutuar na parte superior do liquido dentro
do filtro e desta forma nao tem nenhum
efeito filtrante).



A escolha dos coadjuvantes de filtragao

* Analise qualitativa e quantitativa: é
bom ter uma idéia da composicao do
produto e dos seus nivelis de pureza,

principalmente a nivel de cessdOes. NOsS

ultimos anos tém sido freglientes casos
de coadjuvantes com niveis elevados de
cadmio e arsénico



A escolha dos coadjuvantes de filtragao

« Umidade: € importante que a umidade
dos coadjuvantes de filtracao seja baixa,
principalmente quando contém
celuloses, para evitar o desenvolvimento
de microrganismos



A escolha dos coadjuvantes de filtragao

Um dos sistemas mais utilizados para
avaliar o resultado de uma filtracédo é a
avaliacdo nefelometrica (NTU) do produto
filtrado.

Devemos considerar gue uma bebida
limpa, pronta para ser engarrafada, apresenta
geralmente uma nefelometria entre 0,4 e 0,7
NTU, enquanto uma turva pode apresentar
até 100 NTU.
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Introducao

Onde estao 0s microrganismos NO processo?

Ar
Matéria Prima l Praticas de
fabricacao
: th_c_) B uva_ —» PI‘OCGS.SO <«—* Equipamentos
* Queijos — leite produtivo » Plano de higienizagao
» Cerveja — malte - Sanitizag&o
e Suco - frutas T * Treinamento do pessoal




Bactérias
* Definicao:

S&o organismos constituidos por uma unica
célula, sem nucleo, gue podem ser encontrados na
forma isolada ou em colonias.
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Bactérias

* Tamanho:
As bactérias sao normalmente microscopicas com
dimensoes entre 0,2 a 1 um.

* Morfologia: (GRAM + ou GRAM-)

Coco — de forma esférica ou sub-esférica.
Bacilo — em forma de bastonete.

Vibriao — em forma de virgula.

Espirilo — de forma espiral/ondulada.

Espirogueta - em forma acentuada de espiral.



http://pt.wikipedia.org/wiki/Coco_%28bact%C3%A9ria%29
http://pt.wikipedia.org/wiki/Bacilo
http://pt.wikipedia.org/wiki/Vibri%C3%A3o
http://pt.wikipedia.org/wiki/Espirilo
http://pt.wikipedia.org/wiki/Espiroqueta




o Fungos
* Definicao:
Sao um vasto grupo de organismos, unicelulares
(leveduras) ou pluricelulares (fungos filamentosos e

cogumelos), com nucleo definido e desenvolvem-se
em ambientes Umidos.

Membrana nuclear

Mitocondria
—~——LIisossomo
~—Reticulo endoplasmatico

R e —— ‘a Ribossomo
oy - .
= ] Nucléolo
(1 =L/ /  Nucleo
Membrana nuclear
Citoplasma R g L g (?entrlolo
_ S Vacuolo
Peroxissomo Complexo digestivo
de Golgi

7
Ly



Fungos
« Tamanho:

Estao incluidos neste grupo organismos de
dimensdes consideraveis, cComo 0S cogumelos, mas
também muitas formas microscopicas, como
bolores e leveduras.

* Morfologia:

Leveduras — celulas ovais.
Fungos filamentosos — hifas septadas ou nao

septadas.
Basidiomicetos — forma de cogumelo (corpo de

frutificacao)



2
£

Pseudo-



http://images.google.com.br/imgres?imgurl=http://www.fermentec.com.br/br/news/04_2004_clip_image002.gif&imgrefurl=http://www.fermentec.com.br/br/news/04_2004.htm&h=153&w=308&sz=11&tbnid=TUuSs57Ra-cJ:&tbnh=55&tbnw=112&hl=pt-BR&start=42&prev=/images%3Fq%3Dlevedura%26start%3D40%26svnum%3D10%26hl%3Dpt-BR%26lr%3D%26sa%3DN
http://www.pilzfotopage.de/Aphyllos/images/Phellinus hartigii.jpg

T (°C)

Tratamento térmico

-

Bacillus stearothermophilus (60 °C)

Streptococcus thermophilus (40 °C)

Termofilo

-

~

Escherichia coli (37 °C)
Lactobacillus sp. (30 °C — 35 °C)

-

~

Polaromonas vacuolata (4 °C)

Flavobacterium psychrophilum (15 °)

Psicrofilo

-



Niveis de filtracao

E_fgte‘”a ) Filtracéo
bras Tradicional
> _______________________
Fungos v ;
Leveduras :
—---- : : ~ |
Bactérias _ ~Microfiltragao !
Esporos | |
- | . ~ |
' Ultrafiltragao |
L A N
0,11 10

Diametro (um)



Vinho
Fluxograma basico da producéao de vinho

Fermentacao Descuba
( v ) ~ v

38 —

Prensa
Ej Filtro Envase
o0 I




Principals contaminantes no Vinho

Bactérias:

« Bactérias lacticas;

« Bactérias acéeticas (Acetobacter sp.).
Leveduras:

* Pichia sp.;

* Bretanomyces sp.;

« Candida mycoderma (flor).



Efeitos no vinho

Bactérias:
 Degradam os conservantes;

* Transformam o0s acucares em acidos
(geralmente), ou alcool em acido;

e Alteram aromas e cor;

* Interferem na densidade e no equilibrio fisico
quimico.



Efeitos no vinho

Leveduras:
 Degradam os conservantes;

* Transformam o0s acucares em gas carbonico
e alcool — Pode explodir a garrafa;

e Alteram aromas e cor;

* Interferem na densidade e no equilibrio fisico
quimico.



Solucoes

« Para evitar recontaminacoes, o vinho que sai do
filtro tem que ser Imediatamente engarrafado
sem 0 minimo contato externo e em circuitos
assepticos;

» E fundamental prestar atencio na esterilizacdo
das tubulacOoes, dos tangues e dos
equipamentos.



Solucoes

A esterilizacao das garrafas, seja antes de
encher (lavagem, enxague, desinfeccao,
secagem), ou no enchimento (esterilizacao do
gargalo das garrafas e da rolha);

* Deve-se reduzir ao minimo 0 espaco vazio no
gargalo das garrafas cheias e tapadas com rolha,
principalmente  quando nao se tenha
disponibilidade de gases Inertes (CO, e
nitrogénio) ou de dispositivos de evacuacao do
ar da garrafa.



Solucoes

« Se ocorrerem paradas no transcurso do
engarrafamento ¢é indispensavel assegurar-se
gue as partes em contato com o vinho estéril néo
sejam contaminadas;

* Os controles microbiologicos sao muito
Importantes. Se aparecerem contaminacdes €
aconselhavel retirar mais amostras do vinho
apos os diferentes pontos criticos para verificar
onde se esta gerando o problema.



Suco

Fluxograma basico da producao de suco de maca
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Principais contaminantes no suco

Bactérias:

» Coliformes fecais (E. coli); 70 casos (1996-EUA)
* Leuconostoc

» Acetobacter sp.

« Salmonella — resistentes a elevada acidez



Principais contaminantes no suco

Mofos:

* Glomerella cingulata;

« Penicillium expansum — mofo azul;
* Pezicula malicorticis;

» Asperqgillus sp;

* Mucor sp;

| eveduras:

« Saccharomyces cerevisae.



Efeltos no suco

Bactérias:

* Producao de acido lactico pelas bactérias lacticas,
0 que determina o sabor de repolho.

| eveduras:

« Deterioracdo dos sucos através da fermentacao
dos acucares e gerando alcool.



Efeltos no suco

Mofos:

* Glomerella cingulata — podridao amarga na maca;

« Pezicula malicorticis; - podridao olho de boi na
maca,;

* Modificacao de aroma, sabor e aumento da
turbidez do suco;

* Penicillium expansum e Aspergillus giganescus —
producao de micotoxina conhecida como
Patulina.




Solucoes

 Planificacao de higiene da fabrica e a
Implementacao de boas praticas de fabricacao;

« Analise dos pontos criticos do processo para
analise de riscos microbiologicos;

* Verificacao da limpeza das embalagens e e linhas
de engarrafamento.



Origem dos soélidos

« Particulas em suspensao

1) Microorganismos;
2) Proteinas;

3) Fragmentos de partes soélidas (provenientes do
extracao e das operacoes unitarias na industria);

4) Compostos fenolicos mais ou menos
polimerizados ou floculados;

5) Polissacarideo de diferente estrutura

TT guimica.
i



Origem dos soélidos

 Colbides instaveis

1) Dispersao coloidal — nos liguidos onde ocorre

a presenca desses tipos de coloides é
necessario um maior tempo para sua
precipitacao e sedimentacao;



FuncoOes dos polissacarideos

 Os polissacarideos soluveis, normalmente
favorecem a estabilizacao de diversas bebidas a
nivel coloidal (uso de goma xantana, arabica);

 Uma bebida mais estavel necessita de menos
Intervencoes seja a nivel de clarificacao que de
estabilizacao.



Clarificacao

* Objetivos:
Retirar compostos indesejaveis;
Preservar o aroma;

Além dos turvos em suspensao e proteinas, se
eliminam polifenadis, polissacarideos e
substancias aromaticas.



Clarificacao
 Procedimentos:

Cada técnico tem sua filosofia;

Tratamentos Tempo X Clarificante X Bebida

Se trata de utilizar a menor quantidade possivel de
clarificantes;

A clarificacao é o unico tratamento que permite
evitar problemas devidos as precipitacoes da
mateéria coloidal instavel.



Clarificacao x Filtracao
» Uso de Bentonita:

L/m2/min 200 1
180 -
160 - N\ Controle

140 4 — ===~~~ —~—- N AN N

120 A R . x//

004 T
80 A

60 1~.100 g/hL de Bentonita

40 -

20 { "€~

0 — : : .

0 200 400 600 800 1000
mL

Vinho branco comum

Vinho branco Tocai



Clarificacao x Filtracao
» Uso de Gelatina:
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Os polissacarideos

« HEMICELULOSES:
Estrutura composta por microtubulos de celulose,
sendo parcialmente insoluveis;

- POLISSACARIDEOS PECTICOS:

Cadelas muito complexas, ramificadas, cujos
compostos principais sao homogalacturonanos e
ramnogalacturonanos.



Polissacarideos pecticos

PECTINA

As pectinas sao ligadas
atraves da proteina ao
xilogluganos e  por
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Polissacarideos pecticos

PE — PectinmetilEsterase
PG - PoliGalacturonase
PL — PectinLiase

PPO - PoliFenolOxidase

Fruta Pectina Grau de Pectinas  pH Sdlidos Fibras
(%w/w) Metilacdo Endbgenas %

Maca 0,7-0,8 65-92 PE PG 3,515 2
Apricot - - - - 15 2
Banana 0,5-0,6 - PE PG - 25-30 3
Amora 0,7-0,9 - - - 15-18 7
Groselha 1,1 50-80 PE 3,0 20-23 8
preta

Cereja 0,2-0,3 40 PE - 15-18 2
Uva 0,1-0,4 50-65 PE PG 3,2 20 -
Abacaxi 1,3-1,6 - PE - 9-10 1
Lim&o - - - 2,213-15 5
Manga - 78-85 PE PG 6 - -
laranja 0,6-0,9 65 PE - 14 2
Péssego  0,3-0,4 60-80 PGPECEL - 11-13 2

PPO

Pera 0,7-0,9 50-70 PE PG - 15-17 2
Anana 0,1 22-40 PG - 15 1
Ameixa 0,7-0,9 75 PPO 3,9 15 1
Framboesa 0,4-0,5 20 - - 15-20 7
Morango 0,5 20-60 PE CEL 3,9 10 2

PPO




Polissacarideos pecticos
\/

Regiao lisa Regido rugosa

(homogalacturonanos) (ramnogalacturonanos,
Cadeia lateral)

Uva

Acido galacturdnico: 95 %

Acucares neutros ligados:
Ramnose 3%
Galactose 2 %
Arabinose e xilose tracos

Nivel de esterificacao 60-70%




Teores de polissacarideos

Os sistemas de extracao e solubilizacao
utilizados no processo;

O tipo de reacOes fisicas, dquimicas e
enzimaticas;

EX.. quanto mais se macera ou Sse prensa a uva,
maior sera o teor de coloides pécticos.



Uso de enzimas pectoliticas

As enzimas pectoliticas exdgenas produzem:

* menor tempo de maceracao e prensado;
* mais volume em mosto;
* maior rendimento na prensa,

 melhora da filtrabilidade.



Aplicacao de enzimas pectoliticas

As enzimas pectoliticas comerciais usadas na
iIndustria de suco de frutas sao compostas por :

ATIVIDADES PRIMARIAS

PECTINASES: HEMICELULASES:
PL, PE e PG GALACTANASES
ARABANASES... XILANASES ....
CELULASES: AMILASES:

GLUCANASES ... AMILASES
AMILOGLUCOSIDASES

ATIVIDADES SECUNDARIAS




Acao de enzimas pectoliticas
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Acao de enzimas pectoliticas

PASSO 1. Despectinizacao (degradacao parcial da pectina)
Hidrolise da pectina e hemicelulose
DIMINUICAO DA VISCOSIDADE

PASSO 2. Floculacao com aumento da turbidez
CARGA ELETROSTATICA entre acidos urdnicos,

proteinas e taninos

PASSO 3. Estabilizacao — Diminuicao da turbidez
Precipitacao insoluvel.



Diminuicao do indice de colmatacao

A eliminacao dos coldides instaveis presentes
nas bebidas fazem com que diminua a
viscosidade do mesmo e gue o0s ciclos de
filtracdo durem mais, ja que os filtros demoram
mais para colmatar-se e conseguentemente se
obtém maiores quantidades de liquido filtrado.



Uso de Pectocel e Glucalyse

Pectocel — preparado enzimatico com acao
pectolitica com  alta  concentracao  de
noligalacturonase;

Glucalyse — preparado enzimatico com acao de
pectinliase, poligalacturonase e
predominantemente atividade de betaglucanase.



1° Ensaio — tratamento enzimatico

 Amostra de vinho branco

200 mL
sAmostra A = Controle

* Amostra B = 3g/L de Pectocel
» Amostra C = 3g/L de Glucalyse

O ©

Apos 22 horas l

S S N « NTU inicial e final

* pH inicial e final
« Temperatura = 18,3 — 20,9 °C

OI0X0



1° Ensaio — tratamento enzimatico

Amostra | Tempo T (°C) Pectocel | Glucalyse

(h) (9/L) (g/L)

A 22 0 0

B 22 18,3-20,9 °C 3 0

C 22 0 3
Amostra | pHi | pHf NTUI NTUf
A 3,79 | 3,74 838 836

B |3,79|3,75 818 /B70N

C [3,81]3,79 836 \ 528/




1° Ensaio - filtracao

200 mL

N N

@ & ©

N

Pre-capa

DOS tratamento enzimatico ?
} r




1° Ensaio —filtragao

Amostra | Tempo NTU Vacuo | Fibroxcel 10 | Temperatura
(S) | Apds filtro | (cmHg) (g/m?) (°C)
A 44 61
B (31) 68 .55 1000 20
C 38 (54)




— tratamento enzimatico

2° Ensalo

500 mL

N

 Amostra de vinho branco
 Amostra A = Controle

* Amostra B = 3g/L de Pectocel

00

Apos 23 horas l

N

=) ()

N

* NTU inicial e final
* pH inicial e final
* Temperatura = 18,3 — 20 °C




2° Ensailo — tratamento enzimatico

Amostra | Tempo T (°C) Pectocel
(h) (9/L)
A 23 0
18,3-20 °C
B 23 3
Amostra | pHi | pHf NTUI
A 3,83 | 3,78 862
B 3,83 | 3,79 862




2° Ensalo —filtracao

500 mL

N

N

Apos tratamento enzimatico




2° Ensalo = filtracao

filtracao

Amostra | Tempo NTU Vacuo | Fibroxcel 10 | Temperatura
Apo6s filtro | (cmHg) (g/m?) (°C)
A 508 13 60 1000 20
B | €35) | (29)
&)
ApOs




Conclusao

* Pode-se filtrar um volume maior simplesmente
apos um tratamento com enzima com atividade
pectolitica;

« O uso de emzimas pectoliticas aumenta o
rendimento da filtracao e diminui o uso de
coadjuvantes de filtracao;

« O uso de enzimas com outras atividades
especificas podem favorecer a diminuicao da
viscosidade do meio, eliminar coloides instaveis e
colaborar com o processo de filtracao.



