
FR U IT AN D VEG ETAB LE PROCESSI NG

Cold Break

jbtc.com

O sistema ideal para obtenção de produtos 
de menor viscosidade



We're with you, right down the line.™
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COUNT ON JBT TO HELP PROTECT YOUR INVESTMENT

JBT’s greatest value in PRoCARE® services comes from preventing unexpected costs through smart, purposeful, and timely 
maintenance based on unmatched knowledge and expertise. PRoCARE service packages are offered as a maintenance 
agreement in various service levels, depending on your production and cost management requirements.
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Descrição Geral
Se você deseja produzir suco de tomate e/ou molhos de baixa 
viscosidade, nosso sistema de processamento Cold Break é a 
solução ideal. O Cold Break trabalha a temperaturas abaixo de 
70°C (158°F), o que permite uma inativação enzimática mais lenta 
e resulta em um produto menos viscoso. 
O sistema de Cold Break gera um tratamento térmico que produz 
uma inativação parcial das atividades das enzimas pectina e, 
consequentemente, a sinerese. Esse sistema é composto por uma 
série de feixes de tubos. O aquecedor utiliza vapor como meio.

Características do Produto
•	 O sistema foi projetado especificamente para aumentar 

gradualmente a temperatura até níveis médios. A temperatura 
de trabalho varia entre 60 e 70°C. Como é dado mais tempo 
para que as enzimas pectina trabalhem nas fibras, o produto 
permanece fluido

•	 Todas as peças em contato com o suco, bem como o envelope 
do feixe de tubos são fabricados em aço inoxidável ASI 304

•	 Controlador de temperatura e gravador do indicador com 
válvula de controle de vapor operada por ar

•	 Inclui: válvula de segurança, coletor de vapor automático, 
manômetro e termômetro.

Soluções para processadores
•	 O método Cold Break envolve uma temperatura de 

processamento inferior a 70°C, o que resulta em uma baixa de 
pectina no produto, menor viscosidade, com um índice mais 
alto de separação e excelentes características organolépticas

•	 Produto com excelentes sabor e cor
•	 Também há a disponibilidade de um Sistema de Super Cold 

Break que é semelhante a um Sistema de Cold Break, mas 
funciona em temperaturas mais baixas, para sucos com alto 
teor de fibras.
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Temperatura de Cold Break

Tempo

25°-30° C

65° C

Tempo de Residência de Cold Break

75° C
Inativação

Enzimática

Temperatura

Suco da Fruta, Purê da Fruta, Sopa de Tomate, 
Sopa de Vegetais, Purê de Tomate, Purê de Vegetais.

https://www.facebook.com/JBTFoodTech
https://twitter.com/JBTFoodTech
https://www.linkedin.com/company/jbt-foodtech
https://www.jbtc.com/foodtech/products-and-solutions/products/juicers-finishers-and-extractors/cold-break-system
http://www.youtube.com/c/JBTLiquidFoods
https://blog.jbtc.com

