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Sistema de Processamento de
Tomates & Frutas

Processamento de Tomate:

Produtos Pelados, Pasta ou Concentrados

Processamento de Frutas:

Frutas Temperadas e Tropicais em Suco, Puré ou Pedacos

FRUIT AND VEGETABLE PROCESSING jbtc.com



JBT SISTEMA DE PROCESSAMENTO DE TOMATES & FRUTAS

RECEBIMENTO

LAVAGEM | SEP

Recebimento, Lavagem, Separacao
& Trituracéo

Os tomates sdo entregues a planta e
transferidos para condutos por meios
manuais, mecanicos ou hidraulicos.
Os tomates séo transportados pelos
condutos até a area de lavagem e
separagao.
O material de campo é removido dos tomates e, entao,

ou o sistema manual ou o eletronico separam o produto.

Variaveis de Planejamento de Processo &
Equipamento:

= Capacidade da planta para tomates frescos
= Métodos de colheita
- Manual
- Mecanico (tipo)
= Métodos de Entrega
- Cestas ou caixas
- Bins
- Gondolas
= Separacao
- Manual
- Eletronica
= Entrada no processo de quebra
- Triturados
- Tomates inteiros

Informacgées Gerais de Planejamento*
|dentificar:

= Horas por dia de colheita

= Horas por dia de processamento

= Duragéo da temporada operacional

* Planejamento para capacidade adicional

= Clientes/Mercados para cada produto final

Custo local de eletricidade por kW/hr.
Custo da geracéo local de vapor/kg. ou Ib.
Limitagdes da plana ou em termos de
espaco

Questdes ou circunstancias especiais

*S&0 necessarias informagoes
independentes para cada produto
desta linha de equipamentos.

HOT/COLD

BREAK RES

Hot/Cold Break

Este procedimento oferece um aquecimento uniforme
que desativa o processo enzimatico natural. A opcéo entre
hot ou cold break depende do produto final a ser obtido.

Variaveis de Planejamento de Processo &
Equipamento:

= Entrada no processo de quebra
Triturados
Tomates inteiros
= Produtos Finais
- Sopa
- Suco
- Concentrado
= Exigéncias dos clientes para o produto final
- Cor
- Textura
- Consisténcia
- Sabor
- Bom Rendimento
= Processamento abaixo ou acima de 180°F/82°C

Refino do Suco

O suco é refinado por meio da separacéo da casca e das
sementes da polpa. Essa separagdo resulta em um suco
que esta pronto para ser concentrado.

Variaveis de Planejamento de Processo &
Equipamento:

= Tamanhos de tela
* Vazdo de produto ou arqueacéo (gpm/Ipm)

Evaporacéo

A pasta de maior qualidade é obtida por meio da
remocao da 4gua, a0 mesmo tempo em que preserva as
propriedades de cor e organolépticas dos tomates
frescos.

Variaveis de Planejamento de Processo &
Equipamento:

= Previsdo da % mais baixa de entrada de sélidos

* Previsdo da % mais alta de descarga de produtos sélidos
* Preferéncia de variagéo de temperatura de descarga

= Processo que quebra utilizado

= Volume disponivel, pressdo e capacidade da caldeira
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ESTERILIZACAO

Esterilizacdo, Fechamento e Envase
in Container

Os contéineres séo envasados com pasta e entram em
uma méquina de fechamento, onde hé a fixagao de
uma tampa ao corpo, e em seguida, sdo transportados
para um forno, onde o produto é aquecido até a
temperatura de esterilizagdo, mantido ali, resfriado e
aprontado para armazenamento.

Variaveis de Planejamento de Processo &
Equipamento:

Tipos de contéiner
Tamanhos de contéiner
Cpm necessario
Temperatura inicial minima de produto
Temperaturas méximas finais de produto agitado e
néo agitado

Meio preferido de aquecimento

- Vapor

- Agua

Variagdo de temperatura
e fonte de 4gua de
resfriamento

- Aguas subterraneas

- Torre de resfriamento

- Resfriada

Envase e Esterilizacdo Asséptica

A qualidade é aprimorada quando a esterilidade
comercial pode ser obtida com danos térmicos
minimos. Em um sistema fechado, os tomates séo
aquecidos, sua temperatura é mantida para que se
obtenha a esterilidade comercial, e resfriados
assepticamente até a temperatura ambiente. A pasta
esterilizada é, entdo, envasada nos sacos assépticos.
Preenchem-se os sacos com 300 gal6es/1000 litros
em uma caixa. Sacos de 55 gal6es/200 litros séo ou
envasados sem inflar, e em seguida, sdo colocados em
um tambor, ou envasados de forma direta no interior
do tambor. Tambores ou bins sdo rotulados e ficam
prontos para serem enviados e/ou armazenados em
temperatura ambiente.

Variaveis de Planejamento de Processo &
Equipamento:

Abastecimento do Esterilizador

= Temperatura de abastecimento de produto
= Processo de esterilizagéo de produto

= Temperatura de preenchimento de produto
* Vaz&o de produto (gpm/Ipm)

Descarga do Envasador

= Tipo(s) e tamanho(s) do(s) contéiner(es) externo(s)
- Tambores
- Bins
- Outros

= Variacdo de temperatura ambiente de
armazenamento



JBT SISTEMA DE PROCESSAMENTO DE TOMATES & FRUTAS

RECEBIMENTO LAVAGEM

Recebimento, Lavagem & Separacao

Os tomates sdo entregues a planta e
transferidos para condutos por meios
manuais, mecanicos ou hidraulicos.

Os tomates séo transportados pelos

condutos até a area de lavagem e
separacao. O material de campo é removido dos
tomates e, entéo, ou o sistema manual ou o eletrénico
separam o produto.

Variaveis de Planejamento de Processo &
Equipamento:

= Capacidade da planta para tomates frescos
= Métodos de colheita
- Manual
- Mecanico (tipo)
= Métodos de Entrega
- Cestas ou caixas
- Bins
- Gondolas
= Separacado Basica
- Manual
- Eletronica

Informacoes Gerais de Planejamento*
|dentificar:

= Horas por dia de colheita

= Horas por dia de processamento

= Duragéo da temporada operacional

= Planejamento para capacidade adicional

* Clientes/Mercados para cada produto final

Custo local de eletricidade por kW/hr.

Custo da geragéo local de vapor/kg. ou Ib.
Limitagdes da planta ou em termos de espago
Questdes ou circunstéancias especiais

*S&o necessdrias informagdes independentes
para cada produto desta linha de equipamentos

Processamento de Tomates: Produtos Descascados

DESCASCA- PREPA
MENTO FIN
Descascamento

Usa-se lixivia, vapor e/ou dgua quente para separar as
peles do tomate inteiro. Os sistemas de atrito e/ou o
separador de casca concluem o processo de
descascamento. Recuperam-se com frequéncia produtos
derivados utilizaveis dos processos sem utilizagéo de
lixivia para meios concentrados e/ou de abastecimento.

Variaveis de Planejamento de Processo &
Equipamento:

= Importancia de recuperagéo de produtos derivados
Preparacao Final

Apds o descascamento, os tomates séo novamente
separados, avaliados e direcionados rumo a preparagao
final. Conforme os tomates sao direcionados rumo ao
processamento final, ou permanecem inteiros ou sdo
cortados e seu tamanho é reduzido. Cloreto de célcio é
uma opgao utilizada em certas areas para manter o
formato e a firmeza dos tomates cortados.

Variaveis de Planejamento de Processo &
Equipamento:

= Avaliagéo & Separagéo de Abastecimento
- Manual
- Eletrénica
= Particulados
- Triturado
- Pedaco
- Crushed
- Cubos
- Outros
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ESTERILIZACAO

Esterilizacdo, Fechamento e Envase
in Container

Tomates inteiros ou particulados de tomate
séo transportados para uma méquina de
envase que € tipicamente projetada para
latas ou jarros. O suco é adicionado ao
contéiner antes de entrar em uma méquina
de fechamento, onde hd uma tampa fixada e
hermeticamente vedada. Os contéineres
fechados séo transportados para um esterilizador,
onde o produto é aquecido, mantido ali, resfriado e
aprontado para ser rotulado e armazenado.

Variaveis de Planejamento de Processo &
Equipamento:

Tipos de contéiner

Tamanhos de contéiner

Cpm necessario

Temperatura inicial minima de produto
Temperaturas maximas finais de produto agitado e
nédo agitado

Meio/processo preferido de aquecimento

- Vapor ou agua

- Atmosférica ou pressao

Variacdo de temperatura e fonte de agua de
resfriamento

- Aguas Subterraneas

- Torre de Resfriamento

- Resfriada

Fechamento ou outras questdes de compatibilidade
de equipamento

Preenchimento ou Esterilizacao
Asséptica

A qualidade € aprimorada quando a
esterilidade comercial pode ser obtida
com danos térmicos minimos. Em um
sistema asséptico fechado, os tomates

particulados em um meio de carregamento

s&o aquecidos, sua temperatura € mantida

para que se obtenha a esterilidade comercial, e

resfriados assepticamente até a temperatura

ambiente. Os particulados esterilizados séo, entéo,
envasados nos sacos assépticos. Preenchem-se os
sacos com 300 galdes/1000 litros em uma caixa.

Sacos de 55 galdes/200 litros séo ou envasados

sem inflar, e em seguida, sdo colocados em um

tambor, ou envasados de forma direta no interior do
tambor. Tambores ou bins s&o rotulados e ficam
prontos para serem enviados e/ou armazenados em
temperatura ambiente.

Variaveis de Planejamento de Processo &
Equipamento:

Abastecimento do Esterilizador

= Temperatura de abastecimento de produto
= Processo de esterilizagdo de produto

= Temperatura de preenchimento de produto
= Vazéo de produto (gpm/Ipm)

Descarga do Envasador

= Tipo(s) e tamanho(s) do(s) contéiner(es)
externo(s)
- Tambores
- Bins
- Outros

= Variacdo de temperatura ambiente de
armazenamento




JBT SISTEMA DE PROCESSAMENTO DE TOMATES & FRUTAS

PREPARAGAO DA FRUTA

Maca/Pera: Dimensionamento +
Descascamento + Remocéo do Centro +
Trituracdo + Remocao da Agua + Separagdo

Péssego: Dimensionamento + Furacao +
Refuracao + Descascamento + Avaliagao +
Separagao

Frutas Tropicais: Esmagamento + Refino +
Remocao de Agua

Recebimento, Lavagem, Avaliacao,
Preparacéo & Separagao

meios manuais, mecanicos ou
hidraulicos. A fruta é transportada

separagdo. O material de campo é
removido da fruta e, entao, hé inicialmente a separacgéo
do produto ou pelo sistema manual ou pelo eletrénico.

A combinacéo apropriada dos processos de preparagéo

depende do tipo de fruta que devera ser processada e
se o produto final inclui suco, particulados, pecas
inteiras ou puré. Tipicamente, a preparagéo da fruta
concentra uma combinacio de descascamento,
remocé&o do centro, furacéo, refuragéo, esmagamento,
trituragdo, remogao de agua e refino, bem como
separagao e avaliagao adicionais.

Variaveis de Planejamento de Processo &
Equipamento:

= Capacidade da planta para frutas frescas
= Métodos de colheita
Manual
Mecénico (tipo)
= Métodos de entrega
- Cestas ou caixas
- Bins
- Goéndolas
Separagdo Basica Manual Eletronica
Tipo(s) de Fruta
Processos de Preparacéo
- Descascamento
- Remocgéo do Centro
- Furacdo/Refuracéo
- Esmagamento
- Trituracéo
- Remogéo de Agua
- Refino
- Separagéo e/ou avaliagéo adicional

PARTICU
PECAS IN

A fruta é entregue a planta e transferida
para condutos ou transportadores por

pelos condutos até a area de lavagem e

Evaporacéo

A &gua é removida do fluxo do suco para concentrar o
produto. O método especifico de evaporacéo a ser
utilizado depende de qual seja o produto final desejado.
A maior qualidade € obtida com a remocéo de 4gua ao
mesmo tempo em que preserva a cor e as propriedades
organolépticas da fruta fresca.

Variaveis de Planejamento de Processo &

Equipamento:

= Previsdo da % mais baixa de entrada de sélidos

= Previsdo da % mais alta de descarga de produtos
sélidos

* Preferéncia de variagdo de temperatura de descarga

= Produtos sendo concentrados

= Acabamentos desejados

- Grosso

- Refinado

- Clarificado

- Personalizado

Volume disponivel, presséo e

capacidade da caldeira

Informacoes Gerais de Planejamento*
Identificar:

= Horas por dia de colheita

= Horas por dia de processamento

= Duracéao da temporada operacional

= Planejamento para capacidade adicional

= Clientes/Mercados para cada produto final

Custo local de eletricidade por kW/hr.

Custo da geracéo local de vapor/kg. ou Ib.
Limitagdes da planta ou em termos de espago
Questdes ou circunstancias especiais

*S&ao necessarias informagdes independentes
para cada produto desta linha de equipamentos.
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Esterilizacao, Fechamento e Envase
in Container

Frutas e sucos séo transportados até os tipos
apropriados de maquinas de envase, onde os
contéineres séo envasados em velocidades pré-
determinadas. O contéiner, em seguida, entra em uma
méaquina de fechamento, onde ha a fixagdo de uma
tampa ao corpo. Os contéineres fechados séo
transportados para um forno, onde o produto é
aquecido até a temperatura de esterilizagéo, mantido
ali, resfriado e aprontado para rotulagem e
armazenamento.

Variaveis de Planejamento de Processo &
Equipamento:

= Tipos de contéiner

= Tamanhos de contéiner

= Cpm necessario

= Temperatura inicial minima de produto

= Temperaturas maximas finais de produto agitado e
nédo agitado

= Meio/processo preferido de aquecimento

- Vapor ou agua

- Atmosférica ou pressao

Variagédo de temperatura e fonte de dgua

de resfriamento

- Aguas subterraneas

- Torre de resfriamento

- Resfriada

= Fechamento ou outras questdes de
compatibilidade de equipamento

Envase e Esterilizacao Asséptica

A qualidade é aprimorada quando a esterilidade
comercial pode ser obtida com danos térmicos
minimos. Em um sistema asséptico fechado, a fruta é
aquecida, sua temperatura é mantida para que se
obtenha a esterilidade comercial, e resfriada
assepticamente até a temperatura ambiente. Certas
frutas séo resfriadas e/ou armazenadas abaixo da
temperatura ambiente para inibir as alteracdes
quimicas que afetam a aparéncia. O produto
esterilizado é, entéo, envasado em tanques assépticos
ou sacos assépticos. Os sacos sao envasados com 300
galdes/1000 litros em uma caixa. Sacos de 55
galdes/200 litros sdo ou envasados sem inflar, e em
seguida, sdo colocados em um tambor, ou envasados
de forma direta no interior do tambor. Tambores ou bins
séo rotulados e ficam prontos para serem enviados e/
ou armazenados em temperatura ambiente.

Variaveis de Planejamento de Processo &
Equipamento:

Abastecimento do Esterilizador

= Temperatura de abastecimento de produto
= Temperatura de esterilizacdo de produto

= Temperatura de envase de produto

* Vazdo de produto (gpm/Ipm)

Descarga do Envasador

* Tipo(s) e tamanho(s) do(s) contéiner(es)
externo(s)
- Tambores
- Bins
- Outros

= Variagdo de temperatura ambiente de
armazenamento



COUNT ON JBT TO HELP PROTECT YOUR INVESTMENT

JBT's greatest value in PRoOCARE® services comes from preventing unexpected costs through smart, purposeful, and timely o
maintenance based on unmatched knowledge and expertise. PRoOCARE service packages are offered as a maintenance VadeSimpler

agreement in various service levels, depending on your production and cost management requirements.
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JBT LIQUID FOODS

FRESH PRODUCE TECHNOLOGIES | FRESH-CUT, ROBOTICS, STEAMING |

FRUIT AND VEGETABLE PROCESSING

| SECONDARY PROCESSING | ASEPTIC SYSTEMS |

FILLING AND CLOSING | IN-CONTAINER STERILIZING | TRAY SEALING | HIGH-PRESSURE PROCESSING | POWDER PROCESSING | TUNA PROCESSING
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Europe

John Bean Technologies SpA
Via Mantova 63/A

43122 Parma

Italy

Phone: +39 0521 908 411
Fax: +39 0521 460 897

North America

John Bean Technologies Corporation
400 Fairway Avenue

Lakeland, FL. 33801

USA

Phone: +1 863 683 5411

Fax: +1 863 680 3672

Asia Pacific

John Bean Technologies (Shanghai) Co, Ltd.
Room 1908, Hongwell International Plaza,
1600 West Zhongshan Road,

Xuhui District, Shanghai 200235,

PRC

Phone: +86 21 3339 15688

Fax: +86 21 3339 1599

South Africa

John Bean Technologies (Pty) Ltd.
Koper Street

Brackenfell

Cape Town, South Africa 7560
Phone: +27 21 982 1130

Fax: +27 21 982 1136

John Bean Technologies NV
Breedstraat 3

9100 Sint-Niklaas

Belgium

Phone: +32 3 780 1211
Fax: +32 3 777 7956

John Bean Technologies Corporation
2300 Industrial Avenue

Madera CA 93639

USA

Phone: +1 559 661 3200

Fax: +1 5569 661 3156

John Bean Technologies (Thailand) Ltd.

No. 169/26 Serm-Mit Tower

Room no. 1602-3 Sukhumvit 21 Road
Klongtoey Nua Sub-district, Wattana District
Bangkok 10110 Thailand

Phone: +66 2 257 4000

Fax: +66 2 261 4099

John Bean Technologies Foodtech Spain SL.
Autovia A-2, Km 34,400 - Edificio 1y 3
28805 Alcala de Henares

Madrid, Spain

Phone: +34 91 304 0045

Fax: +34 91 327 5003

South America

John Bean Technologies Magq,

e Equip. Ind. Ltda.

Av. Eng Camilo Dinucci 4605
14808-900 Araraquara, Sdo Paulo
Brazil

Phone: +55 16 3301 2000

Fax: +65 16 3301 2144

We're with you, right down the line.”

000OO®

Latin America

JBT de México S de RL de CV

Camino Real a San Andrés Cholula No. 2612
Col. San Bernardino Tlaxcalancingo

72820 San Andrés Cholula, Puebla

México

Phone: +52 222 329 4902

Fax: +52 222 329 4903

IBT.

hello@jbtc.com | jbtc.com
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https://www.facebook.com/JBTFoodTech
https://twitter.com/JBTFoodTech
https://www.linkedin.com/company/jbt-foodtech
https://www.jbtc.com/foodtech/products-and-solutions/solutions/fruit-and-vegetable-processing
http://www.youtube.com/c/JBTLiquidFoods
https://jbtliquidfoods.com/

