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Resumo

O presente trabalho foi realizado na empresa FRUTISSIMA - Concentrados de
Frutos da Cova da Beira, Lda, e estudou-se o processo de fabrico e o controlo de
qualidade de preparagao de concentrado de sumo de pera.

Durante o processo de fabrico de concentrado de sumo pera, passa por varias
etapas como a moagem, prensagem, tratamento enzimatico, clarificagio por
ultrafiltracdo e concentracao sdo realizadas ao longo do processo diversos auxiliares
tecnolégicos, como enzimas (pectinases, gluco-amilases e proteases), antiespuma e
carvao ativado sdo adicionados de forma a melhorar o processo de extragdo e
clarificacao.

Em termos de controlo de qualidade foram analisados varios parametros em dois
laboratdrios diferentes, sendo as amostras recolhidas de igual modo. Os pardmetros
como a acidez, o amido, a cor, a transparéncia, a pectina, o pH, o teor de s6lidos soluveis
e a turbidez foram analisados no laboratério da fabrica. Nos laboratérios da Escola
Superior Agraria de Castelo Branco foram analisados os seguintes parametros, acidez
total, acidez volatil, acucares redutores, teor de cinza, condutividade, teor de fésforo,
teor de hidroximetilfurfural (HMF), pH e teor de sélidos soltveis totais. Paralelamente
também se apresentam os resultados de andlises contratualizadas em laboratério
externo acreditado.

Os resultados da qualidade do concentrado de sumo de pera é muitas das vezes
condicionado por diversos fatores estruturais e composicionais da pera, assim como
fatores humanos durante o processo de producao. Os lotes analisados ndo apresentaram
qualquer ndo conformidade verificando-se que estes se encontram dentro das
especificacdes internas.

Palavras chave
Analises fisico-quimicas, enzimas, fruta, processo de fabrico.



Abstract

This work was carried out at FRUTISSIMA - Concentrados de Frutos da Cova da

Beira, Lda, and the manufacturing process and the quality control of pear juice
concentrate was studied.

During the process of producing pear juice concentrate, several stages such as
milling, pressing, enzymatic treatment, clarification by ultrafiltration and
concentration are performed. Several processing aids are also used throughout the
process, such as enzymes (pectinases, gluco-amylases and proteases), antifoam and
activated carbon.

In terms of quality control, several parameters were analyzed in two different
laboratories, and the samples were collected in the same way. Parameters such as
acidity, starch, color, transparency, pectin, pH, total soluble solids and turbidity were
analyzed in the factory laboratory. Other parameters such as total acidity, volatile
acidity, reducing sugars, ash content, conductivity, phosphorus content,
hydroxymethylfurfural (HMF) content, pH and total soluble solids were analyzed in the
laboratory of the Escola Superior Agraria de Castelo Branco. At the same time, the
results of analyses performed by an accredited external laboratory are also presented.

The quality results of pear juice concentrate are often conditioned by various
structural and compositional factors of the pear as well as human factors during the
production process. The batches analyzed did not show any non-conformity and
therefore they are in accordance to the internal specifications.
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