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Acidez nos alimentos

O grau de acidez nos alimentos revela o seu conteudo em acidos gordos livres e € um parametro de
qualidade importante, uma vez que condiciona o crescimento de micro-organismos. De um modo
geral, sera mais dificil para os micro-organismos crescerem em meios acidos. Indica, portanto, a
percentagem de acido predominante nos alimentos.

Nos alimentos gordos mostra os acidos gordos livres, e nos alimentos lacteos, citricos e acéticos,
COMo 0 vinagre, mostra 0s acidos organicos. Por exemplo, nos 6leos indica a percentagem de acido
oleico, nos sumos de fruta a percentagem de acido citrico e no leite a percentagem de acido latico.
A acidez é geralmente medida por titulacdo (volumetria) com um reagente basico, um medidor de
pH ou uma tira de teste.

A nivel industrial, sdo considerados dois tipos de acidez:
* A acidez natural: a dos alimentos ou da solugéo.
+ A acidez desenvolvida: aquela causada pela aplicagcdo de um processo térmico, por efeitos en-
zimaticos ou causada pelo crescimento de micro-organismos.

Acidificacao dos alimentos

Um processo levado a cabo, natural ou artificialmente, para reduzir o pH de qualquer alimento a fim
de evitar o crescimento de micro-organismos. A acidificagao é uma forma de preservar os alimen-
tos, mantendo a sua qualidade e controlando o crescimento bacteriano.

De acordo com o Conselho Europeu de Informacao Alimentar (EUFIC), alguns corretores de acidez
alimentar permitidos na Unido Europeia sdo: acido citrico, acido latico, acido acético, acetato de
calcio e acido fumarico.
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Arrefecimento rapido

Processo de arrefecimento, geralmente através de um jato de agua, que € realizado apos pasteu-
rizagdo ou esterilizacao de refeicdes prontas ou conservas para evitar a cozedura excessiva dos
alimentos embalados e minimizar as alteragdes organolépticas.

Os autoclaves de conservas TERRA Food-Tech® permitem ao utilizador escolher o nimero de jatos
de agua e a sua duracao, de modo a que cada produto seja arrefecido tdo rapidamente quanto o
utilizador preferir ou o produto necessitar.

Autoclave

Um autoclave é um equipamento que permite cozinhar, pasteurizar ou esterilizar alimentos herme-
ticamente embalados para destruir micro-organismos e esporos presentes nos alimentos e para
prolongar a sua vida Util.

Trata-se de um recipiente de pressao metalico com paredes espessas e um selo hermético que,
através de vapor a altas temperaturas e subsequente arrefecimento rapido, permite a pasteurizagao
ou esterilizagdo de conservas ou refeicoes prontas.

Existem centenas de tipos de autoclaves para multiplas aplicagdes, desde os utilizados em clinicas
dentarias para fins médicos até aos utilizados em laboratdérios para esterilizagdo de sacos de resi-
duos de laboratério. Para a produgdo de conservas, € essencial contar com o controlo do ciclo por
valores Fo/Po, contrapressao e arrefecimento rapido.
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Na TERRA Food-Tech® contamos com 2 tipos de autoclaves:

* Autoclaves horizontais ou de mesa: com uma capacidade de 21 a 75 litros e particularmente
adequados para estudos de viabilidade, investigacdo e controlo de qualidade na industria ali-
mentar e na industria de packaging.

« Autoclaves verticais ou de carregamento superior. com uma capacidade de 33 a 175 litros e
concebidos para cozinhar, esterilizar e pasteurizar* refeicoes prontas e conservas para empre-
sarios, restaurantes, industria alimentar e formagao em centros profissionais de alimentagao e
cozinha.

*0s requisitos de pasteurizagdo podem variar de acordo com os critérios de aceitagdo de cada pais. Consulte a regulamentagéo local para determinar a
adequagdo do nosso equipamento a sua aplicagdo especifica.
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Capacidade de producao

E o nivel de producdo que pode ser alcancado para a producdo de conservas e refeicdes prontas.
Dependera do tipo e formato do recipiente e do tamanho do autoclave.

Quanto maior a camara de um autoclave, mais recipientes podemos colocar por ciclo e maior a
nossa capacidade de producdo. Podemos também melhorar a capacidade de producéo fazendo
melhor uso do espaco da camara, quer dispondo de cestos especiais que permitem a colocagao
de mais camadas de recipientes na camara, quer alterando a forma do recipiente para que caibam
mais recipientes em cada nivel.

Na TERRA Food-Tech® colocamos a sua disposi¢cdo uma calculadora online gratuita que Ihe per-
mitira conhecer a sua capacidade de producao por ciclo, ou seja, a quantidade de recipientes que
pode processar por ciclo de acordo com cada modelo dos nossos autoclaves, utilizando 0s nossos
cestos normais. Para os clientes que necessitem de saber mais sobre 0 seu caso, recomendamos
gue contactem o nosso departamento comercial.
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Capsula termométrica

A capsula termomeétrica é a parte do sensor de temperatura que € inserida no produto ou alimento em-
balado. Poderiamos dizer que € uma cobertura para a sonda de temperatura que entra em contacto com
os alimentos.

Caracteristicas nutricionais

As caracteristicas nutricionais referem-se as propriedades nutricionais dos alimentos, ou seja, a
quantidade e qualidade das suas proteinas, hidratos de carbono, vitaminas, etc...

Os alimentos sdo geralmente estruturados em cinco grupos de acordo com a sua Composi¢ao
nutricional, quantidade de proteinas, lipidos (gorduras), hidratos de carbono ou dgua. Esses grupos
séo:

Cereais, derivados e leguminosas
Lacticinios e derivados

Legumes e hortalicas

Carne, peixe, ovos e gorduras

a > wnh =

Frutas, frutos secos e agucares

Ciclo de producao

O conjunto de fases ou processos a realizar para produzir as suas conservas e/ou refeicdes pron-
tas. Inclui tanto a preparacao de alimentos, como o enchimento de embalagens ou o processamen-
to térmico. No caso de trabalhar com um autoclave, o fator limitante mais importante a ter em conta
na estimativa do ciclo de producéo é a capacidade da cdmara do autoclave, dado que quanto mais
recipientes pudermos colocar em cada processo térmico, mais recipientes iremos produzir por ciclo
de producéo.
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Clostridium botulinum

Clostridium botulinum é o nome de uma espécie de bactéria que produz a toxina botulinica, a toxina
responsavel pelo botulismo, uma doenca rara mas potencialmente fatal. E uma espécie de bactéria
gue forma esporos e particularmente resistente que pode sobreviver em estado dormente na maio-
ria dos ambientes, mesmo apos longos periodos de calor intenso, porque sao resistentes ao calor.

Podem aparecer em qualquer alimento de origem animal ou vegetal, sendo as conservas, espe-
cialmente as caseiras, os locais onde aparecem praticamente todos os surtos. E por isso que na
industria alimentar este micro-organismo € de particular relevancia e € uma das bactérias contra as
quais a maioria das medidas de seguranca sdo tomadas para minimizar a sua ocorréncia.

De facto, ao escolher a combinagao de tempo e temperatura com a qual se ira produzir uma con-
serva (valor Fo), o nivel minimo de seguranca utilizado como referéncia é aquela combinagéo que
assegura a destruigao total do microrganismo, tanto a sua forma viva como 0s seus esporos e da
toxina botulinica.

Para fins ilustrativos, ver o quadro seguinte preparado pelo Centro Nacional Espanhol de Tecnologia
e Seguranga Alimentar:

Formade Temperatura de Tempo necessario para a
Clostridium botulinum processamento destruicao total
Vegetativo 60 °C 10 minutos
Toxina 80 °C 6 minutos
100 °C 375 minutos
105°C 120 minutos
Esporos 110°C 38 minutos
115°C 12 minutos
121 °C 3 minutos

Em caso de duvidas sobre a origem, qualidade ou estado de um alimento enlatado, € sempre acon-
selhavel deita-lo fora devido ao risco de presenca deste microrganismo e da sua toxina.
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Alguns dos aspetos que podem levantar suspeitas incluem:
» O recipiente esta a vazar ou inchado.
- O recipiente parece danificado, rachado ou defeituoso.
» O recipiente esguicha liquido ou espuma quando aberto.
+ O alimento mudou de cor, esta bolorento ou cheira mal.

Conserva

Alimentos manipulados e preparados para serem posteriormente embalados hermeticamente por
um processo de pasteurizagdo ou esterilizagdo térmica, a fim de erradicar parcial ou totalmente
qualquer tipo de micro-organismo, a fim de serem conservados comestiveis durante um longo pe-
riodo de tempo.

Contrapressao

Compensacao da pressao a que os alimentos embalados sdo submetidos nos processos térmicos
de pasteurizacdo e/ou esterilizagdo para evitar deformacao ou quebra da embalagem durante as
fases de esterilizacdo e arrefecimento répido. E por isso que qualquer autoclave concebido para
conservas tem um compressor de ar que controla a pressao dentro da camara e adiciona pressao
guando necessario.

No caso de recipientes do tipo rosca, dependendo do grau de contrapressao programado no au-
toclave, sera obtido um maior ou menor vacuo interno nos recipientes e, portanto, a abertura da
tampa exigira mais ou menos esforco.
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Data de validade e consumo preferencial

A data de validade indica a data em que um alimento ja ndo é seguro para consumo e, portanto,
nao deve ser consumido. A data de validade € indicada em produtos altamente pereciveis e com
risco microbioldgico: carne e peixe crus e frescos, que duram apenas alguns dias e onde podem
estar presentes bactérias patogénicas. Uma vez decorrido o prazo de validade, o produto ndo deve
ser consumido, pois existe o risco de estar em mau estado, estragado e pode mesmo ser perigoso
devido a presenca de bactérias patogénicas.

Por sua vez, a data de consumo preferencial aplica-se a produtos que sdo consideravelmente mais
duraveis e estaveis. Uma vez ultrapassada esta data, podem ter perdido algumas das suas proprie-
dades, tais como um sabor um pouco rangoso, aroma atenuado ou estranho, mudanca de textura,
cor... mas nao ha risco microbiologico.

Portanto, em geral, os alimentos esterilizados terao uma data de consumo preferencial, uma data a
partir da qual pode haver mudancas na cor, brilho, textura... mas nao o aparecimento de micro-or-
ganismos visto que sao estéreis. Por outro lado, os alimentos pasteurizados tém sempre uma data
de validade e geralmente requerem refrigeragéo
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Duracéao do ciclo

A duragao do ciclo de processamento térmico ou de tratamento térmico € definida como o tempo
que decorre entre premir o botdo start com as conservas ja dentro do autoclave e 0 momento em
que o autoclave pode ser aberto para remover as conservas.

A duracgao do ciclo inclui varias fases:

1. Fase de aquecimento: Tempo que decorre até os alimentos enlatados atingirem a tempera-
tura de pasteurizacao ou esterilizacao

2. Fase de pasteurizagao ou esterilizacao: Tempo decorrido desde que a sonda de nucleo fle-
xivel no centro da amostra de referéncia deteta que a temperatura de pasteurizagdo ou es-
terilizacao foi atingida até que o tempo programado de pasteurizacao ou esterilizacao seja
excedido.

3. Fase de arrefecimento rapido: Tempo entre a temperatura de pasteurizacao ou esterilizacao
e a temperatura de seguranga programada, ou seja, a temperatura a que é seguro manusear
os alimentos

Opcionalmente, em ambientes de investigagao e para utilizadores mais avancados, podem ser pro-
gramadas outras sub-fases dentro da fase 1 e da fase 3. Neste caso, havera segmentos de tempo
adicionais através de rampas onde sao necessarias diferentes temperaturas ou pressoes para de-
terminados tempos.

Grafico das fases de esterilizacdo

T(°C) /P (Barg)

121°C /1,1 Barg

100°C / 0 Barg

t (min)

1 Aquecimento
2 Esterilizagdo — R
3 Arrefecimento Temperatura Temperatura do produto Pressdo
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Espaco de trabalho partilhado

Um espaco de trabalho partilhado ou coletivo € um espaco totalmente equipado com as autori-
zacOes regulamentares e registos de saude relevantes em que diferentes pessoas ou empresas
podem preparar 0s seus produtos e depois comercializa-los.

Esta € uma iniciativa promovida por entidades publicas ou privadas e colocada a disposicdo dos
pequenos produtores ou microempresas para que possam realizar 0s seus projetos relacionados
com o setor agro-alimentar sem terem de suportar os custos das licencas, da construgao de infra-
-estruturas ou da compra ou aluguer de maquinaria.

Através de espacos de trabalho partilhados, cdmaras municipais, instituicdes, cooperativas e associa-
¢oes procuram dar dinamismo socioeconémico a um territério como numa incubadora de empresas.
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Esporos

Tal como uma lagarta se transforma numa borboleta, alguns micro-organismos podem transfor-
mar-se quando o seu ambiente é pressionado produzindo células especializadas chamadas es-
poros, formas resistentes produzidas por certos fungos, plantas e bactérias. Quando o ambiente
¢ aliviado, os esporos regressam ao seu estado normal. Em geral, os esporos sdo muito mais re-
sistentes a altas temperaturas e a outras condicdes ambientais. E por isso que quando estamos a
produzir conservas devemos sempre té-los em conta.

Esterilizacao de conservas

A esterilizacao de conservas é o processo de submeter alimentos hermeticamente embalados a
altas temperaturas durante um certo periodo de tempo, a fim de destruir completamente quaisquer
Micro-organismos, patogénicos ou Nao, e 0S Seus esporos.

A selecao das condigdes de processamento necessarias para satisfazer estes critérios baseia-se
em estudos experimentais nos quais a taxa de penetragao do calor € medida. Os dados destes tes-
tes sdo utilizados por especialistas para determinar as temperaturas e 0os tempos de processamen-
to necessarios para tornar a conserva comercialmente estéril. O grau de esterilidade proporcionado
por um processo térmico € expresso em termos de valores F alvo, em que o valor F, € uma medida
da severidade do processamento térmico. A seleg&do de um valor F apropriado (que pode ser muito
superior ao necessario para reduzir a probabilidade de sobrevivéncia dos esporos de Clostridium
botulinuma um nivel aceitavelmente baixo) é de importancia vital para garantir a seguranca de uma
conserva e para cumprir os regulamentos que regem a producao de conservas.
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Na TERRA Food-Tech®temos uma rede de especialistas que podem aconselha-lo sobre todos estes
aspetos e este servico esta incluido na compra de qualquer um dos nossos modelos de autoclave.

Excedente ou reducgao

Trata-se dos restos ou excessos deixados pela producédo ou colheita agricola, ou dos produtos ou
alimentos que nao sdo comercializados devido a falta de procura, alteracdes na sua embalagem,

etc.
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F,eP
Os valores F -P_ s&o utilizados para quantificar o grau de esterilidade de um alimento.

F, € o valor térmico obtido através do calculo da evolugdo da temperatura e do tempo a que um
alimento € exposto acima de 100 °C.

P, € 0 mesmo que acima, mas para processos de pasteurizagdo, sendo as temperaturas inferiores
a 100 °C a que expomos um alimento.

A férmula exata pela qual estes valores sao calculados é muito complexa e altamente técnica, pois
tem em conta a temperatura de processamento térmico, o tempo de processamento térmico e a
resisténcia térmica das espécies de micro-organismos tomadas como referéncia.

Para ndo sobrecarregar o leitor, basta que leia a tabela seguinte, como pode ver, o grau de esterili-
dade que iremos alcangar tratando um alimento durante 2 minutos a 121 °C nada tem a ver com o
gue obteremos tratando um alimento durante 2 minutos a 110 °C.

Formade Tempo necessario para a
. , Temperatura de processamento ..
Clostridium botulinum destruicao total

Vegetativo 60 °C 10 minutos
Toxina 80°C 6 minutos
100 °C 375 minutos
105°C 120 minutos
Esporos 110 °C 38 minutos
115°C 12 minutos
121°C 3 minutos

De facto, cada tipo de alimento exigira um valor minimo de F /P  diferente. Finalmente, outro aspeto
que esta claro na tabela € que o valor final de F /P, sera a soma de todos os valores F /P, alcanga-
dos em cada minuto do processo térmico escolhido.
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Incubacgao

Processo de cultivo de amostras utilizando uma incubadora de laboratério (estufa microbioldgica)
para quantificar a estabilidade microbiolégica de uma conserva. O nimero de amostras a analisar e
o protocolo a seguir é definido nos regulamentos de seguranga alimentar.

Depois destes testes terem sido realizados num laboratério certificado para o efeito, a temperatura
a que um alimento pode ser armazenado em seguranga sera conhecida com exatidao e a data de
validade também pode ser determinada.

Kit de perfuracao

Kit especifico que permite colocar a sonda de temperatura de nicleo no centro da conserva e assim
conhecer a evolucao da temperatura durante todo o processo térmico.

Os autoclaves da TERRA Food-Tech® dispdem de 2 tipos de kits de perfuracao:
« Kit de perfuragao da tampa: especifico para perfurar as tampas de recipientes com tampas me-
talicas, do tipo rosca ou twist off.
« Kit perfurador de bandejas: especificamente para perfurar bandejas ou recipientes de plastico.
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Micro-organismos

Os micro-organismos sao seres Vivos microscopicos capazes de crescer e multiplicar-se num am-
biente que reuna as condi¢des adequadas, tais como alimentos embalados, porque lhes fornece os
nutrientes e a humidade de que necessitam para crescer.

+ A maioria das bactérias sdo inofensivas e até mesmo Uteis porque dao origem aos sabores e
aromas de certos alimentos: queijo, iogurte, enchidos, etc. Também podem ser de importancia
vital para 0s seres humanos, como € o caso da flora do intestino, que, além de a proteger, a aju-
da a funcionar.

- Outras bactérias sao prejudiciais, provocando alteragdes nos alimentos e tornando-0s impro-
prios para consumo: causam putrefacao da carne e do peixe ou leite azedo. Sdo as chamadas
bactérias deteriorantes, que estragam os alimentos e, com a ajuda de reacdes fisico-quimicas,
limitam o prazo de validade do produto.

+ As patogenicas sdo aquelas capazes de causar doengas e constituem um pequeno grupo. Estes
micro-organismos por vezes produzem toxinas € nem sempre causam alteragdes ou transfor-
macdes dos alimentos (aspeto, cor e sabor), pelo que a sua presenca é dificil de detetar. S&o
0 grupo mais perigoso de micro-organismos e contra 0s quais sao tomadas mais medidas de
seguranca para evitar a sua proliferacdo nos alimentos.

Os microrganismos patogénicos incluem o temido Clostridium botulinum, uma bactéria que produz
esporos que sobrevivem a altas temperaturas e que também produz a toxina botulinica. O consumo
humano desta toxina, mesmo em quantidades muito pequenas, pode causar intoxicagdes graves.
Dai a necessidade e a obrigacdo sanitaria de submeter sempre as conservas e refeicdes prontas a
rigorosos processos de pasteurizacao e/ou esterilizacdo para que a sua comercializacao seja segu-
ra até a sua data de validade no caso de pasteurizagdo ou sempre no caso de esterilizagao.
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Pasteurizacdao

A pasteurizacao é um processo fisico baseado no tratamento térmico de alimentos liquidos e soli-
dos para reduzir substancialmente a sua carga microbioldgica através do controlo da temperatura
e do tempo.

Esta técnica permite uma diminuigdo substancial da carga de micro-organismos no produto.

E um tratamento térmico mais leve e menos agressivo que pode reter melhor os aromas, texturas e
valores nutricionais dos alimentos.

Em contraste com a esterilizagdo, nem a eliminacao total de micro-organismos nem a eliminagao
de esporos é conseguida. E por isso que os alimentos pasteurizados tém normalmente condicdes
especiais de transporte e armazenamento (frigorifico) e prazos de validade curtos.

pH

O pH (Potencial de hidrogénio ou potencial de ides hidronio) indica o grau de concentragao de ides
de hidrogénio num alimento ou em qualquer outro tipo de solucao e € utilizado para determinar o
nivel de acidez de um composto.

A escala de pH varia de 0 a 14. Quanto mais baixo o valor, mais alta a acidez e vice-versa. Os pro-
dutos com um valor de 7 s&o considerados neutros, nem acidos nem basicos, e os acima de 7 sdo
alcalinos ou alcalinizantes.

Este parametro é muito importante nas conservas porque quanto mais baixo é o pH dos alimentos,
mais dificil € para os micro-organismos crescerem e talvez seja necessario um F /P mais baixo.
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Processo térmico

O objetivo do processo térmico ou tratamento térmico dos alimentos € a destruicao de micro-orga-
nismos por meio do calor.

A pasteurizacao visa a eliminagao de todos os micro-organismos em estado vegetativo que poderiam
causar doencas e sao geralmente utilizadas temperaturas inferiores a 100 °C.

A esterilizacao visa a destruigao de todos 0s micro-organismos presentes nos alimentos sob qual-
quer forma, vegetativa ou de esporos, e geralmente fa-lo através da aplicacao de calor a tempe-
raturas superiores a 100 °C, embora para alimentos muito acidos a esterilizacao a temperaturas
inferiores a 100 °C possa ser conseguida.

Propriedades organolépticas

Nos alimentos, refere-se as caracteristicas fisicas que podem ser percebidas pelos sentidos, tais
como sabor, textura, odor, cor ou temperatura.

Os parametros organolépticos basicos nos alimentos séo:

* A cor: parametro que condiciona a desejabilidade dos alimentos e serve como indicador da qualida-
de nutricional dos alimentos pereciveis.

+ O sabor: sentido que se concentra no paladar da lingua, que pode identificar cinco sabores basicos: doce,
salgado, amargo, azedo, acido e umami (responsavel por distinguir o sabor distinto de alimentos como
espargos, tomates, queijo ou carne).

+ O odor de um produto é percebido pelas moléculas volateis que liberta, que sdo capturadas pelo
epitélio olfativo, localizado na parte superior da cavidade nasal e acima dos cornetos nasais. Esti-
ma-se que os humanos podem discriminar cerca de 10.000 odores diferentes porque temos cerca
de 5 milhdes de recetores olfativos. Por sua vez, os caes tém entre 200 e 300 milhdes de recetores
olfativos e uma sensibilidade olfativa dez a cem mil vezes mais potente do que as pessoas.

+ A textura € analisado por testes reoldgicos para determinar aspetos tais como dureza, viscosidade, gra-
nulosidade, consisténcia, lixiviagao, coesao, aderéncia ou rigidez.
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Rastreabilidade

A rastreabilidade dos alimentos permite-nos seguir todas as etapas percorridas por um alimento
desde a sua origem, passando pelo seu processo de transformagéo (cocgdo, pasteurizagéo e este-
rilizacdo) e distribuicdo até chegar as maos dos consumidores.

No mundo das conservas, um auditor ira pedir-lhe que demonstre que produz os seus alimentos
de acordo com os regulamentos e, portanto, tera de demonstrar que os seus lotes atingiram um
valor-alvo aceitavel de F e P,.
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Refeicdo pronta/pré-cozinhada

Alimentos preparados aos quais foi aplicado um tratamento térmico e tecnoldgico, pasteurizacao,
esterilizagao, frio ou ultracongelacao, para prolongar a sua vida util.

Por alimentos preparados entende-se geralmente a elaboragao culinaria resultante da preparagao
crua, cozinhada ou pré-cozinhada de um ou mais alimentos de origem animal ou vegetal, com ou
sem adicao de outras substancias autorizadas e, se for caso disso, temperadas. Podem ser apre-
sentados embalados ou ndo e prontos para consumo, seja diretamente ou ap6s aquecimento adi-
cional ou tratamento culinario.

Na industria alimentar e de catering, as refeicdes prontas sdo geralmente classificadas em gamas
da seguinte forma:

- Refeicdes prontas ndo processadas (I gama)

- Refeicdes prontas em conserva esterilizadas (Il gama)

- Refeicdes prontas congeladas (Il gama)

- Refeicdes prontas de legumes e frutas em atmosfera controlada (IV gama)

- Refeicdes refrigeradas prontas a comer (V gama)

- Refeigbes prontas legumes e hortalicas liofilizadas (VI gama)
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Segmentos de temperatura e pressao

Caracteristica oferecida por alguns autoclaves de conservas que permite a programacao de seg-
mentos de temperatura e pressao ajustaveis de forma independente.

Por exemplo, pode programar um ciclo de uma conserva de carne cozida da seguinte forma:
1. 40 minutos a 60 °C para cozinhar o produto cru a uma temperatura baixa.
2. 10 minutos a 100 °C para terminar de cozinhar o produto.
3. 5minutos a 121 °C para esterilizar a conserva.
4. Fase de arrefecimento rapido.

Sonda de temperatura

Uma sonda de temperatura ou sonda térmica é um dispositivo que, por meios mecanicos ou elétri-
cos, informa a temperatura de uma amostra.

Os autoclaves da TERRA Food-Tech® contam com 2 tipos de sondas:

- Sonda flexivel de nicleo: uma sonda flexivel que é enroscada no centro do produto para de-
terminar a temperatura a que o alimento embalado foi submetido durante todo o processo de
pasteurizacao* e/ou esterilizacdo, sendo por isso essencial para controlar os valores Fo/Po.

- Sonda de camara: sonda localizada no interior da camara para determinar a temperatura alcan-
cada durante os processos de pasteurizagao* e/ou esterilizacao no interior do autoclave.

*QOs requisitos de pasteurizagao podem variar de acordo com os critérios de aceitagdo de cada pais. Consulte a requlamentagéo local para determinar a
adequagdo do nosso equipamento a sua aplicagao especifica.
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Vacuo interno

No caso das conservas, o vacuo interno € a diferenca entre a pressao atmosférica do ambiente e a pres-
sao dentro de um recipiente hermeticamente fechado a mesma temperatura.

Se estivermos a produzir conservas com tampas de rosca, dependendo do grau de contrapressao pro-
gramado no autoclave, sera obtido um maior ou menor vacuo e, portanto, a abertura da tampa exigira
mais ou menos esforco.

2% FO eX% Po
A letra maiuscula da letra grega Sigma 2 € utilizada como simbolo de 'soma’. Portanto, 2%F, e 2%P
significa a soma das percentagens dos valores F e P.

Tomemos um caso pratico. Quer pasteurizar ou esterilizar uma conserva e quando inicia o ciclo pede
que chegue a um certo F ou P, por exemplo 10. O programa do autoclave vai somando o efeito letal
da temperatura em cada instante e diz-lhe se ja atingiu 25, 30 ou 44 % do valor alvo que programou. Se
obtiver 50 % significa que esta a meio caminho do efeito de pasteurizacdo ou esterilizagdo alvo, neste
caso 10. Quando se atinge 100% do objetivo, o autoclave para o aquecimento e comeca a fase de arre-
fecimento rapido. No final, a percentagem de F, ou P, pode ser superior a 100%, por exemplo, 110%. Isto
acontece porque o autoclave para a 100%, mas ainda ha calor dentro da conserva e o processo continua
até a comida arrefecer, e continua a acrescentar letalidade térmica até atingir os 100°C no interior. Abai-
xo dos 100°C, se estamos a falar de esterilizagdo, a percentagem ja néo varia, pois ja ndo ha um efeito
esterilizador.
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