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CRONOGRAMA DE ATIVIDADES
Definicio conjunta (orientador-estagidrio) das atividades
a serem desenvolvidas durante o periodo de estlgio.
Pesquisa bibliocgrafica, defini¢Ro de técnicas & compra de
matéria-prima ¢ ingredientes.
Elaboragao do Doce cremoso ¢ em Massa.

Flaboragio do abdbora em Compotas.

infcio da elaboragfo do Cristalizado, impregnagio da polpa

Tmpregnagio da polpa & secagem em estufa ¢ elaboraglo do
Doce em Massa

Elaborag¢Ro do Doce Cremoso com Clco ¢ cristalizacio.
Flaboragio da Abdbora em Compota e definigio de andlises.
andlises de produtos.

Flaboragio do Doce tipo Masss.

RevisRo bibliogrdafica e compra de matéria-prima ¢ ingre
dientes.

Elaboracio do Doce em Massn.

Elaboracio do Purd de Abacate.

Determinacio do extrato etdreo do abacate.

Analise fisico-quimica do Puréd de Abacate.

Elaboragio do Doce em Massa.

analises do Doce em Massa & Cremoso.

ElaboragRo do Puré de Abacate.

Flaboragio da Moranga em Compota.

Flaboragio da Moranga em Compolta ¢ andalise visual do Puré



INTRODUCAO

A ciéncia agrontmica, como integragio homem-naturesa, € ca-
par de proporcionar & humanidade a gquantidade ¢ a qualidade de  sews
alimentos, de uma forma mais eficiente & principalmente gue venha me~
Thorar o nivel social, econdmico, tecnoldgf&o e cultural, £, compete
ao homem criar novas teonologias para melhorar sempre, mas, que venha
de encontro & preservacio de toda e qualguer forma de vida. Compete
também  ao homem, aldm da produglo de vegetais, animais ¢ afing, seja,
direta ou indiretamente para alimenta¢®o humana, a tecnologia de
transformacio, beneficiamento e conservagio destes produtos.

0 curso de agronomia da UFSC, possui um mmero de horas/ag-
las  relativamente elevado para a formagdo e capacitagfo profissional,
na area de tecnologia de alimentos de origem animal e vegetal, forman—
do profissionais tecnicamente capacitados para orientar e melhorar o
nivel de alimentagfo de uma sociedade.

M area de tecnologia de alimentos ¢ de naturesa tipicamente
multidisciplinar, envalvendo um mimero elevado de profissionais, que
trabalham desde a producio, passando pela industrialirzacio (processa-
mento & controle) atd a distribuicRo ¢ utilizacRo dos alimentos (GAVA,
1988) . Segundo este mesmo autor, esta drea, tem uma grande importdncia
nos dias de hoje, porgue abrange uma grande parcela da  produgio de
alimentos, principalmente no gue diw respeito a industrializacio dos
produtos agropecudrios, na qual, através de tdoenicas adeguadas  para
cada produto, coleoca a disposicio da populagio uma sdérie de alimentos,
que  vem a contribuir para a melhoria da dieta da populagio. Mas, sua
amplitude depende de diversos fatores, como a existéncia && wma agr i
cultura desenvolvida, que possa receber uma tecnologia avangada e do
nivel econtmico e poder agquisitivo da populacio.

0 problema alimentar nos dias de hoje ¢ resultante de diver-

s0s segmentos da sociedade. Qngndm ANDRADE & CaMARGH (4989), a nutri-—



¢Ho adequada ¢ dependente da produgio e distribuicio de alimentos que,
por  suw ver, estiRo sob a responsabilidade do profissional de  agrono-
mia. Da parte da tecnologia de alimentos, que possui este vinculo en~
tre a produglo & o consumo dos alimentos e se ocupa de sua  adeguada
manipulagio, elaboragio, preservacio, armazenamento & comercializaclio.
Para que a tecnologia de alimentos possa alcangar um bom  rendimento,
deve estar intimamente associada aos métodos e processos de  produgio
agricola de um lado, € a0s principios e praticas de nutri¢fo, do outro
lado  (GAVA, 1988). Dentre os alimentos, as frutas e hortaligas sio
fontes ricas de vitaminas ¢ mingrais, das quails nossQ organismoe neces-
sita para o bom funcionamento e principa}m&nte, estes nutrientes devem
ser constantemente repostos, pois nesso organismo ndo arsazena o sufi-
ciente para as necessidades didrias.

Baseado nestes principios e condizente com a realidade de
hoje no meio rural e wrbano, onde de um lado, procura-se formas ¢ ca-
minhos para reduzir seus custos, ¢ produzir mais, para gque consiga dae
continuidade a0 seus meios de producio. 0 outro lado, muito penaliza-
do pelos baixos saldrios, estd continuamente em busca de formas alter-—
rat ivas (mais baratas) para manter seu nivel de nutrigfio, o que nem
sempre  heroicamente se conquista. Para a grande massa da populagiio, o
simples fato de sobreviver, Jja representa um esfor¢o demasiadamente
pesada, PAara que pPosss penssy em mutrﬁﬁ caoisas. Por isso, ubtilizando-
e da tecnologia de alimentos ¢ possivel conservar estes elementos es-
senciais, para serem consumidos durante o ano todo.

(1 nosso FEstado € tipico desta realidade, porque possui  um
sistema peculiar de produgfo agricols, onde & caracterizado por  uma
cutrutura agraria em que predomina a pequena propriedade agricola (83X
das propriedades, ocupando 40% da drea), explorada em regime familiar,
de bhaixa renda e de baixo nivel tecnoldgico. Estas peculiaridades le-

vam a gue e encare com seriedade Fformas alternativas de produg S0 & de



relacies  comerciais, possibilitando ao pequeno produator raral ama me-
Thor remuneragio e um aproveitamento racional da propriedade. Atravéds
disto, utilizar-se-a melhor sua mao-~de-obra, para fins de industeriali-
wagio artesanal. Partindo de sua prapria produgio, colocar no mercado
um  produto agro-industrial de hoa qualidade a preco acessivel (WERNER
& ARALLIO, 1984).

Portanta, este trabalho teve come objetivo entrar em contato
com o maior ndmero de téenicas e também passar por um treinamento mais
capecifice nesta drea de aproveitamento de produtos de origem vegetal
& sermos mais capacitados para levar estes conhecimentos ao meio rural
ol reproduzi-~los para & sociedade, Pois, em certos momentos SHO

desperdigados, Jjogados fora, quando poder famos conserva-los frafta serem

consumidos nas épocas de escasser. Com isso, abrem—se também oporiug-
nidades para que o pequeno produtor, possa cada ver mgim agregar valo-
res na propriedade (meio de producio), assim como, estabelece um canal
direto entre o produtor ¢ o consumidor, uma ver que, o priprio produ-
tor faria a comercializacio de seus produtos.

Nds como agentes da cifncia, das tdonicas ¢ solidarios com o
meio  em gque vivemos, nio podemos ser barrados pelo preconceito e pelo
"status” sacial imposto de uma forma sutil, ¢ fecharmos os olhos dian-
te desta realidade e dela nem nos apercebemos que cabe @ nos  ocupar
este espago, pois precisamos evoluir para conquista-lo.

Mo presente trabaltho pretendeu-se desenvolver a}gumaﬁ_técniw
cas de conservacRo da polpa de abdbora e de  Abacate, utilizando-se
principalmente  do uwso de agucar & do limEo, como agentes de conservas
R

fe possibilidades de utilizacRo econdmica da  abdbora  sio
indmeras. Seus frutos sRo muito apreciados quando cozidos ouw da utili-~
ragio para elaboracio de doces caseiros, porém apresentam sérios pro-

blemas gquando e comeca a pensar na sux industrializagio (SOLER, et



al, 1983). Problemas mais sérios ainda, encontramos quando pretendemos
industrializar a polpa do abacate. Todas as tentativas, a respeito do
processamento  do abacate, foram frustrantes, pois ha problemas de al-
teragtes no sabor, aroma e coloracfo do produto industrializado.

Para as derivados de abdbora, o Doce de Abdbora Cremoso, & o
mais  comum hoje encontrado no supermercado, a Abobora em Compota ¢ o
Cristalizado ¢ muito pouco frequente ¢ o Doce em Massa inediste. Para
s derivados do abacate, somente o ¢leo e utilizado junto s  indds-
trias de cosméticos.

Tanto para o Doce de Abdbora em Massa como para o Puré ou
Palpado de Abacate, ndo se tem hoje ainda a tecnologia adequada para a
conservagio nestas Formas, uma ves que, para os doces de "corte”, ha
uma  boa aceitaglo do mercado consumidor e sew preqgos comparat ivamente
compensadores em relagio an Cremoso.

As frutas cmﬁ destine a cristalizacko, geralmente sRo oriun-
dos de Ffrutos niRo nobres, mas gque, através da cristalizacio oun glacea~
Gao, adguirem bons pre¢os de mercado, principalmente pelo  aprovelta-
mento  da matdria-prima com baixo ou nenhum valor comercial, como é o
caso da casca de melancia.

Ja, para o Puré de Abacate, encontrariamos hoje, mercado de
exportagio garantido e no mercado interno, para as confeitarias, sor-
veterias, ou como mnatéria-prima para a inddstria de alimentos, além de
que Facilitaria o transporte e armazenamento. Em se tratando de  um
fruto altamente perecivel, porque a polpa apresenta uma alta concen-
tragio de dleos, isso dificulta a sua conservagho. Esta conservaclo é
necessaria, porque as principais variedades de abacate hoje, possuen
um  periodo de safra por 6 meses, aproximadamente ¢ a preco alcan¢gado
pela  frata no mercado ¢ muito baixo, devido & concorréncia interna, &

~——
inexisténcia quase total de mercado de exportagio e, ainda, & fd

industrializagio local para o produto (TANGO, =t al, 1979).
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REVISAD BIBLIOGRAFICA

1. FRUTAS EM CONSERVAS (COMPOTAS)

A denominagio fruta, ¢ definida como toda Frﬁta e a olerico~
la reconhecidamente adequada para qualguer gue seja o processamento.
incluindo-se ainda, castanhas, tomates e outras (MOREIRA, 1985 .

1 sistema de conservagio de frutas, através do processo  de
envasamento em ligquido de cobertura, ¢ muito difundido no Brasil. Den-
bre os quais, @s Frotas sais wtilizadas sBo o péssego, figo, abacaxi e
goiaba (GaVva, 1984, MORETTO, et al, 1986)

A legislagHo brasileira, atravds da Resolugio N9 95/79, eg-
tabelece normas ¢ paderfes para & conserva de frutass

Defini¢Ro -~ Compota ou fruta em calda e o doce de fruta  em
calda, €& todo o produto preparade com fruta fresca, inteiﬁa ouoem pe-
dago com ou sem senentes Ou CARreeos, Com ou sem casca, envasado em la-
ta ou vidro, cru on pré-cozido, imerso on nio em l1iquido de cobertura,
contendo  ou nEo outros ingredientes gmmeﬁtfveiﬁ ¢ submetido a um tra-
tamento térmico antes e depois de fechados os recipientes, para garan-
tir a sua conservacao (MORETTO et al, 41984, JACKIX, 1988 .

Clasgificagio ~ Os produtos s3o classificados seaundo a suan

composigRon

Simples —~ produto preparado CoOm apenas uma  cspeécie de
fruto.
Misto ou Ffruta mista em calda -~ produto preparado com

duas espdécies de Frutas.

Miscelinea de frutas ow salada de frutas ~ produto prepa-
rado com mais de duas sspécie de Frutas, atéd o limite de cinco espédcie

(MORETTO et al, 1984), com trés ou mais espécies de Frutas, em pedagos



razoavelmente uniformes, até o mdxime cinco, nio sendo permitido m&ndm
de 4/% da gquant idade de qualquer espdoie em relacRo ao peso total dasg
frutas drenadas. Se o produto contiver cerejas, estas poadem perfaser =
gquant idade de 3 a 8% sobre o peso total dasg frutas drenadas e, se fo-
rem uvas, de & a 12% sobre o mesmo total (JACKIX, 1988).
-~ Quanto ao tipo de produtos
Ao natural - guando as Frutas sHo envasadas pratica
mente Cruasy
Compota - quando as fratas sko pré-coxidas em calda
de agucar, antes de envasar.
- Quanto ao liquido de cobertura:
Com ligquido de cobertura
- Gem liquido de cobertura, quando este nio exg@de 2Q% o
peso das frutas (MORETTO et al, 1986).
Designacgio ~ Sera designado por "compota’, seguido do nome
da fruta on das frutas, guando envasadas, Jad pré-coridas em calda de
agucar, Ex. Compota de figo, ou o nome da fruta ou das frutas seguida

e+

sac Tem calda®, guando envasadas praticamente cruas, indican-

ta expre
do o Iiquido de cobertura ou a expressio "sem liquido de cobertura®
Fu. Figo em calda, Péssego sem ligquido de cobertura (MORETTO et al,
19846 , JACKIX, 1988).

O produto preparado com mais de 3 espdcoies (JACKIX, 198&>
com mais de &, até o limite de % espdecies de frutas MORETTO et al,
1986, sem terem sido pré-cowidas, receberd a designagBo genérica de

"salada de Ffruta® ouw "misceldnen de frutas” seguido da expressio "em
calda" guando esta For uatilizada (MORETTO et al, 4984, JACKIX, 1988).

Guando preparada com uma sd espécie de fruta e envasada crua
e o liguido de cobertura for constituido de suco da prapria Frutm, &

designado pelo nome da Ffruta seguido de "em suco”, Ex. dAbacaxi em su-

co. B, gquando o 1igquido de cobertura & de uma outra fruta, designa-se



o nome da fruta seguido de “em suco de ..." Ex. Péssego en suco de
abacaxi. Fntretanto, guando este ligquido de cobertura & elaborado pela
mistura de frutas, leva o nome de “Em suco de frutas®, Ex. Plssego em
suco de frutas, ou “en ﬁuuo.d@ aew Ex. PEassego em suco de abacasi e
maracujid. Recebendo também a mesma denominagio para as saladas de fru-
tas ou misceladnea de frutas, Ex. Salada de frutas em suco de ... "nome
dads) frutals) ou salada de Ffrutas em suco de Ffrutas (MORETTO et al.,
19860 .

Todo produto que apresenta peculiaridades na sua constilui-
cao deve indicar o noeme da fruta acompanhado opcionalmente as desigpa-—
coes como por exemplo; Péssego em metades em calda ou Péssego em cal-
da-metades, ou ainda compota de pEssego em metades ¢ compota de pésse-
o com caroaco (MORETTO et al., 1986&6).

e compotas de frutas de boa qualidade conserva als) fry-
tals) na sun Fforma original, sem amolecer ¢ nRo apresentar enrugamento
o manchas, preparada com a fruta inteira ou cortada em uma calda cla-
ra bem empregrnada na frauta e com alto teor de aguoar. APOSs O Processo
de aquecimento a frata nlo pode ficar caramelada e principalmente man-~—
ter a cor da fruta fresca (CRUESS, 1973,

Para isto, a Legislagfo determina as caracteristicas gerais
para que um produto final tenha uma apresentacio de aceitagio e dentro
dos  padrdes minimos permitidos. Portanto, deverd ser preparado  con
frutas ske, limpas, isento de parasitos, detritos de animais ou vege-
tais e terra. NRo deverd ser colorido ou aromatizadoe artificialmente,
exceto para a cereja qgue permite-se a recoloracko (JACKIX, 1988).

Come ingredientes opcionais, poderd ser adicionados de dgun,
GUCOE, sacarose, agdear invertido, glicose ¢ seus xaropes (MORETTO et
al, 49846, JACKIX, 41988), uma propor¢io limitada de agldcar preparado,
pode  ser na forma de agdear de milho ouw  sarope de miltho (CRUESS,

1973 . condimentos e especiarias como o vinho, licores e seus prodatos
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.
gsemelhantes, desde que o teor alcodlico do produto final ndo ultrapas-
sea 1,9 Y 6L O (MORETTO et al, 1986).

Entre outros a legislacio determina também  que as  Frotas
deverio obedecer as classificaglies e graduncio de tamanho especifico
para cada espécie (JACKIX, 1988), ou variedades que cumprem as exigén-
cias ﬁﬁtaﬁeleaidam pela inddstria, além do tamanho & a sua 'qualidade
(CRUESS, 1973), caracteristicas desejaveis para a finalidade a que foi
dest inada, uniformidade ¢ razoavelmente livre de defeitos {(FONSECA &
MOREIRA, 1989).

fin Frutas essenciais de gualidade sfo determinadas pelas ca-

racteristicas organoldpticass

~ Aspecto ~ frutas inteiras ou em ﬁ@daaa%;

-~ Qdor ~ o produto deve apresentar a cor prdpria da frabta ou
frutas de origem, de acordo com a espécie ou variedade de frutas:

~ Sabor - o produto deve ser isento de sabores sstranhos e

apresentar o sabor que lthe s Ao i ¢ prioy

- Textura ~ praprio para cada tipo de produtos

- Ausnecia de defeitos: como residuos ¢ materiais estranho
(MORETTO et al, 1986, JACKIX, 1988).

Para garantir a qualidade do produto final, o estado de ma-
turacio da fruta deve ser adeguado, no tocante & COF € BIFOMA, PAra que
a6 apresentam com seobor intenso on caracterifstico de cada variedade,
com textura apropriada e todos os cuidados no momento da colheita o
transporte, para preservar ao maximno suas caracteristicas no processa-
mento (CRUESS, 1973, FONSECA & NOGUETRa, 1989), este Wltimo de ser
efetuado no menor prazo possivel, com temperatuwra adequada, para ga-
rant ir a qualidade da matéria-prima, necessitando com isso, um sistemi
de ventilacBo junto ao veiculo de transporte. & também recomendado

deixar as Ffrutas permancceremn a noite no pomar em caixas abertas, para



s refrescarem antes de serem transportadas (JACKIX, 19288).

£ F}uxmgrﬁma de elaboracio de conservas de frutas, compota
ou doce em calda, variam conforme a matéria-prima, porém, de modo ge-
ral temos algumas variagties segundo as citacles de diferentes litera-
turas. Entretanto, o fluxograma abaixo citado por MORETTO, et al,
(1986) ¢ a que melhor se adeque para os diferentes tipos de frutas e
que se obtem um produto final de alta gqualidade.

RECEBIMENTO DA MATERIA-PRIMA
LAVAGEM DO MATERIAL
SELECAD OU CLASSIFICACAQ D& MATERIA-PRIMA
DESCASCAMENTO OU “PEELING® DAS FRUTAS (se for o casol
BRANQUEAMENTO (na prdpria calda & 9209
ACONDICTONAMENTO N& EMBALAGEM
ADICAQ DO LLQUIDO DE COBERTURA (de preferéncia quente)
EXAUSTAD
FECHAMENTO D& EMRALAGEM
ESTERILIZAGAD
RESGFRIAMENTOQ
ROTULAGEM
ARMAZENAMENT)

Recep¢lo -~ Ao chegar na inddstria, junto a recepcio deve-se
fazer uma pré-selegfo para separar as que apresentam um estado avanga-
do de maturagfo ou deterioracio ¢ tambhém por variedades. A sala de re-
cepgio ¢ estocagem deve ser ventilada ou refrigerada para reduzir o
processo de deterioragRo (MORETTO et al, 1984, JACKIX, 1988).

Lavagem ~ As frubtas ao chegarem 2 inddstriza, trazem uma car-
ga de microorganismes prejudiciais e principalmente terra acumilada
durante a colheita e transporte, assim sendo, ¢ necessiario um banho de
imersio € logo a seguir dgua corrente em tubuléncia ou pelo processo

u

de "spray” para a lavagem das frutas {(MARTIN, 1967, JACKIX, 1988, Ewm
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seguida passar par jatos forte de dgua clorada, cerca de & ppm, gquando
as frutas estio mais verdes ¢ 10 ppm guando muito maduras, ou afetadas
por  poadridtes, para facilitar a remogio de sujidades & fazer uma  de-
sinfestagio (JACKIX, 1988).

Em  seguida as frutos devem ser cuidadosamente escolhidas e

retirada de talos e{mu descascar, quando  for necessario  (CRUESS,
1973, 0 tamanho, cor, maturacio, auséncia de manchas, ouw defeitos
causados  por fungos ¢ insetos, simetria, textura e sabor sio exemplos
de atributos de gqualidade gue podem ser adotados como critdrios de se-
legio e classificacio dos frutos (JACKIX, 1988).

Descascamento -~ A qualidade de certos frutos enlatadoes de-

pendem  em grande parte dogs cuidados no descascamento (CRUESS. 1973,

quando se far necessdrio sio efetuados principlamente por 4 diferentes
meios, citados poar MARTIN (4967), BaNLIEWL (49467), MORETTD et al.
(198646) & JACKIX (41988«

Manual - torna-se maito carg, de baixa produtividade & su-
Jeito a desperdicio - usa-se facas de aco inox com lTamina curvada.

Com dgua quente ou vapor - a furta ¢ exposta ao vapor por 39
a 40 segundos ou inersa por pouco tempo em agua fervendo e, posterio-
mente retira-se a pele manualmente ou por jatos d agua.

Mec@nico - existe hoje, maquinas especificas que retiram a2

CRasca ‘d e abacasi, mac a e pera &, S& neces sdrio corta em pedagos.

T

Por lixiviagRo - usa-se uma solugio diluida e quente de NalOH
(4,.%  a 2%2) para separar a pele externa da polpa, porque a camada del-
gada intermedidria & composta de substincias pdeticas que slo muito
solivel & esta solugHo. Num processo bem conduzido, as células do pa-
rénguima  da  fruta nico slo atacadas, mas se For maito prolongadas  ow
concentradas, a superficie da. fruta descascada ficard despera € marca-

da.



PDepoie de Feito o descascamento os fratos devem receber ja-

tos dfagua potavel. Para o pé&ssego, aguando se Ffar pelo sistema de me-
tades, apds o jato de dgua potdavel, déa-se um banho rapido de dcido i~
tricao, para eliminar a soda e neutralizar parte desta gue penetra na
periferia do mesocarpo (JACKIX, 4988). 0Ou tambdém, um banho de fAgua =@
uma temperatura  de 69 m 829C, para retirar os vestigio de lixivia e
inativar =a odidade, enzima gque provoca o escurescimento da polpa  dos
p§$$9905" E, uma imersio em HC1 diluida (0,2% a 2,%0%) por alguns se-
gundos, para evitar Ffuturas oxidactes. & presenca de HCl, reduz o pH
da superficie ¢ farma NaCl com o resto de NalOH do processo de lixivia,
inativando =& oxidase (CAMARGO et al. 1984 citado por MORETTO et al..,
1986467 .

Branqueamento -~ Apds os frutos estarem devidamente prepara-
das, o passo seguinte €3 farer o escaldamento gue tem como finalidade
inativar as enzimas oxidativas & ensimas em geral, eliminar o ar dos
tecidos, promover a desinfeccBo superficial, fivar a cor, o aroma, o
sabor e fazer com que a consisntécia Figque Firme (FONSECA & NOGUEIRA,
1989), ou atd redusir atividades conjuntas para facilitar a limpera ¢
descascamento (JACKIX, 1988).

Fate processo consiste em mergulhar os frutos em dgua  fer-
vendo, ou submeter a jatos de vapor, por um tempo convenientemente de-
terminado  (JACKTIX, 4988 ¢ FONSECA & NOGUEIRA, 1989, 0 uso de vapor &
mais recomendado, uma vez que neste caso a perda de solidos sollveis e
material alimenticio €  bem menor. Alguns frutos nfo necessitam de
brangueamento como ¢ 0 caso do abacaxi (CRUESS, 41973 e FONSECA & NO-
GUEIRG, 1989). 0 péssego ¢ algumas Q@x&& hrangueado, apds & pelagem
com soda, com a finalidade principalmente de remover os dltimos tragos
de listivia, alédm de inativar as enwimas (MARTIN, 1947 ¢ CRUESS, 187 .

Impede & despigmenta¢io pela inativagio da fenoxidases, aldém de favo-

recer a fixwagio da coloragfo de certos pigmento (FUANGELISTA, 1989).



1 assunto brangqueasmento ¢ muito importante, embora seja pou-
co entendido ¢ exige ainda maito mais pesquisas (CRUESS, 41973).

Acondicionamento -~ o enchimento de frutos nas embalagens,
guer  seja latas ouw vidros apropriados, podem ser manual, semi-aubtoms-
tico, ou totalmente automatico, dependendo do praduto (MORETTO et al,
1984,  JaCKIX, 1988), a gualidade dos fratos dentro de cada lata deve
ser constante, pois o nivel de enchimento estd relacionade  com o tya-
tamento térmico. Um superenchimento diminui a transferéncia, por con-
seguinte exige maior tempo de esterilizacRo (JACKIX, 19288), conferindo
uma desuniformidade ao processamento (MARTIN, 1967).

0 constituinte sdlido deve encher o recipiente o maxing pos-—
sivel, sem danificar os pedagos. 0 peso das frutas ndo deve ser infe-
rior w 60% do peso da dgua, para encher completamente o recipiente &
2000, No entento, recipientes que comportam 839 g de dAgua & 2090, usa-~
se 506 g de frutas escoada, mas geralmente & utilizade atd 610 g (Jal-
KIX, 1988).

Adic8o0 do liquido de cobertura ~ As caldas sBo  ubtilizadas
para  preencher o% espagos varios, facilitar a transmissiio de calor,
promover a remoeio de ar e realear o sabor das frutas (JACKIX, 1988
ajuda a reter o sabor fresco das frutas e quando se abre o frasco esta
propto para servir (LORENZO & MALUENDA, 19748).

0 liguido de cobertura, tambdm chamado de calda ou  xarope
pode ser preparado de diversas formas. CRUESS (4973), descreve varios
processo utilizados nas inddstrias de enlatamento de frutas. Entretan-
to, @ maioria destas inddstrias preferem que a sala de preparo sejs @
um andar acima, para que & calda escoe por gravidade para as maquinas
distribuidoras "Haropeiras”.

€ aguicar as veres & dissolvido em poucas guant idades de dgua
formando o "warope-grosso” & apds ¢ transferido para cubas de dilui-

cRo P ou na forma Jj & pronta para envasar. Tamb ém pode ser prepzrado em
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tangques com camisa de vapor ou serpentina para aquecimento e com sisg-
tema de agitagio (JACKIX, 1988).

A concentragio da calda depende do tipo de fruta, principal-
mente A sun acider ¢ o teor de sdélido soldvel, pois ir8o  influenciar
na percentagem  de agucar a ser adicionado (CREUSS, 4973, MORETTO et
alae, 4984)., LORENZO & MALUENDA (1976), classificam os tipos de c¢alda
pela sua concentracio aproximadas

calda suave = 17% de agdcar
ralda média = 29U

- calda média forte = 38X

calda forte = 44%

F, geralmente ¢ utilizado o sacarose para o preparo do 10~
quido de cobertura.

Quando se adiciona =arope de glicose na proporcio de 285% co-
mo  substituto, este confere um maior brilho & fruta e diminui o nivel
de  dogura sem prejudicar a viscosidade & a qualﬁdade da calda. Entre-
tanto, quando se desejza utilizar agdear nio refinado, a calda deverd
sofrer o aguecimento para eliminar possiveis residuos de 80p. Por cau-
sa  da ubtilizagio de recipientes de laﬁaﬁ para envasar, quando esta
calda  apresentar uma concentracio maior de S ppm, este g9as provoca =
corraesio da lata (JACKIX, 1988).

& concentracio da calda, apds o equilibrio fruta-calda, nio
devera ser inferior a 44 Brix e o limite superior de &5 Brix, para
nao haver enrugamento ou o rompimento da fruta {(CRUESS, 4973,

Exaustdo ~ Esta etapa tem comoe Finalidades na retirada do ar
da  embalagemy manter & tampa ¢ o fundo céncavo durante a  estocagem;
reduzir o oxigénio, para minimizar as reacies € a corrosio da lata e
deformagoes do recipiente (JACKIX, 1i988).

Fete processo, consiste na colocaglo do recipiente ainda

abertos ou parcialmente Techados em banho-maria, onde a fgua  deverad
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atingir atéd wuns 2 om da parte superior do frasco, para proceder o
aquecimento, oux  também passando por um tdnel onde & soaprado o vapor
{(FONSECA & NOGUEIRA, 1989).

Fechamento hermético - imediatamento apds a exaustio os re-

cipiente devem ser hermeticamente fechado, podendo ser feito manuxl-
mente  (vidros) ou mecanicamente (vidros e latas), para diversos tama-
nhos CIACKIX, 1988, FONSECA & NOGUEIRA, 1989,

Nas inddstrias & feito automaticamente por maquinas, mas,
estas  devem receber manutencfo constante, para que opere em perfeitas
condigoes, mantendo a qualidade da fruta ¢ redurir as perdas. Para ig-
Be,, € necessario retirar varias amostra por dia das linhas de opera-
cRo e awaminar cuidadosamente (MORETTO et al, 1984).

Portanto, recipientes de boa qualidade, vedante adequado &
uma recravadeira eficiente produzem o fechamento hermético, protegendo
adequadamente o ml}m@nta durante o processo de esterilizagio, resfria-
mento e estacagem {JACKIX, 1988).

Tratamento térmico ~ A esterilizacio ¢ a etapa mais  impor-
tante no processo de envasamento de frutas, por isso. deve ser intensa
para  cozinhar bem a fruta, mas nio  prolongada a ponto de  amolec&-1a
demais (CRUESS, $973) e sim melhorar a textura, sabor e aparéncia  do
produto  CJACKIX, 1988). Por isso, a duracio do tratamento tdérmico va-
ria bastante com a maturagio e a variedade (CRUESS, 1973 .

Fate processe por ser feito tanto em banho-maria (10090,
come  em  autoclave (acima de 100VC), pois as Frutas de um modo geral
apresentam pH abaixo de 4,5 (FONSECA & NOGUEIRA, 1989). CRUESE (4973),;
relata que, quando as compotas sio envasadas a uma temperatura de 88 a
249 nRo h# necessidade de esterilizacio dos recipientes, embora  nw
pratica industrial geralmente o faz (JACKIX, 1988).

e frutas em calda diferem do produto pasteurizado, por que

Q tratamento térmico na pasteur i zag a0 visa a PEnas a destrui [ ao de e



togenas, conferindo a uma curta vida de estocagem em temperatura
biemte (JACKIX, 1988).

A temperatura de esterilizagio € agquela suficiente para
seguir a morte térmica do Clostridium botulinum (tomado como germe
drfio, por sua resisténcia ao calor e aglo toxinica) em sua forma v
tativa e esporulada (EVANGELISTA, 1989). E, HERSON & HULLARD (49
citam que a forma de esterilizacio ¢ baseada na faixa de pH dos pr
tos, que poderd ser de baixa e alta pressio ou temperatura, oonf
s diferentes grupos de pHt

pounce acido - ¥ 5,0

- gemi acido ~ 5,0 a 4,5

dcidao ~ 4,% a 3,7 |

- muito acido ~ { 3,7

Para pH acima de 4,% o tempo de esposigio redus de 330
4 minutos, a medida que se aumenta a temperatura de 109 C para 1
respect ivamente, nREecessdrico para destruir as fédrmulas esporuladas.

JA GAVA (1988), descreve que o processo de esterilizagfo

pende dos seguintes fatoress
~ Qualidade e gquantidade de microorganismeos a degstruair -
pécie ¢ Formas vegetabtivas de resistencia (espoaros).
pH do produto - dcido ((4,3), pode ser em agua fervent
cozinhadores. Ja pH acima de 4.5, requerem altas  temperaturas
pressio de vapor, suficiente para eliminar os esporos do germe pad
- Yelocidade de penetracio do calor da periferia até o
tro  do vasilhamne ~ condutividade do material, tipo de alimento g
POSIGRO dO HAFOPE.
Duragio de aguecimento ¢ temperatura atingida - o @
ciente para a perfeita esterilizacio, sem prejudicar a textura, s

e ovalaor nubtritivo.
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Temperatura inicial do prodato -~ um pré-aquecinento encue -
ta o tempo para ot gue nRo sBo bhons condutores de calor.

- Hiatema de agquecimento ¢ resfriamento ~ ten—-se provado ex-
perimentalmente  que = rotacio dos recipientes (40 rpm) melhora =
transmissio do calor e assim reduz-se o tempo de aquecimento e/on res-—
Friamento.

Resfriamento -~ Para que a compota possa conservar melhaor o
sabor, a cor e a textura, deve-se esfriar imediatamente apds a esteri-
lizacio (CRUESS, 1973, JACKIX, 1988), ou seja, a temperatura do reci-
piente deve ser abaixada rapidamente para 389C (JACKIX, 1988).Fste
processo  evita gue o produto figue exposto & aclo do calor par  tempo
muito prolongado (FONSECA & NOGUEIRA, 1989%), para impedir gque a Fruta
sofra  uma supercoceiio (LORENZO & MANUENDA, 41974), ou ao ponto tal gue
a temperatura nEo  tenha mais efeito na cocglo do produto  (CRUESS,
19730 .

Por outre lade, o resfriamento natural, expie o produbto & um
Tongo  periodo na fFaixa dtima de desenvolvimento dos termdfilos, que
podera  provocar a fermentaelo do produto (JACKIX, 1973), porgue estes
micromrganismos  crescem  acima  de 4%9C, & faixa dtinma de 50 a 4000
(EVANGELISTA, 1989).

Eate processo pode ser feito, simplesmente mergulhando o re-
cipiente na dgua Fria (FONSECA & NOGUERIA, 1989), ¢ potdvel, se possi-
vel dgua corrente (LORENZO & MALUENDA, 4976), ou conter cerca de 4 a 2
ppm de cloro liviee, para evitar que se desenvolva microorganismos,
pois o menor succionamento para dentro da embalagem, provocard a dete-
rioragio do produto (JACKIX, 1988).

Mo caso de vidros deve-se fazer o resfriamento com cuidadao,
pois eles sHo muito sensivel a mudangas bruscas de temperatura (FONGE-

Ca & NOGUEIRA, 1988).
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Prova de esterilizacRo ~ Consiste em se deisar os recipien~
tes em A79C por quinze dias, ou & temperatura ambiente durante um més,
Nestas condigles, se o material nfo apresentar indicio algum de alte-
ragio (abaulamento do recipiente por exemplao), significa gue a esteri=-
lizacgio foi perfeita (FONSECA & NOGUEIRA, 1989).

Rotulagem ¢ armazenamento -~ Geralmenlte gquando a porcentagen
de  produtos estufados (prova de esterilizagio), ¢ menor que 9,41%, po-
de—se  rotular e empacotar, logo apds o resfriamento, caso contrario é
preferivel deixar os recipientes por 3 a 4 semanas ¢ rotular ¢ empaco-
tar apds a selecRo dag latas CJACKIX, 1988).

0 armarémn deve ser fresco, seco ¢ bem arejado, para proteger
as  embalagens contra a ferrvugem (CRUESSH, 1973, JACKIX, 1988), manchas
nos  rétulos e o amolecimento das caixas de papelio  (JACKIX, 1988).
Temperaturas altas, acima de 3890, devem ser evitadas para imperdiv o
crescimento de termdfilos, bem como, mudancaﬁ bruscas de temperatura,
que  provocaria  a condensacio do ovapor de ar nas latas, que  estariam

mais Frias (JACKIX, 1968).

2. DOCE EM PASTA

f tecnologia do doce em pasta, ¢ uma forma maito popular de
conservagio dos vegetais em nosso pals. A reﬁoluqﬁm No. 2778, estabe-
lece as seguintes normas ¢ padries para a fabricagio do doce em pastal

Definiglo ~ & definido comg um produto obtido através da de-
sintegragio da polpa (parte comestivel) dos vegetais com a adigio de
agucar, com o sem adicRo de Agua, pectina, ajustador de pH ¢  outros
ingredientes e aditivos permitidos por padrfes, atéd uma consisténcia
apropr iada (MORETTO et al, 19846, JACKIX, 1988), sendo finalmente acon-
dicionado de forma @ assegurar sua perfeita  conservacio  (JACKIX,

19883).



Classificacgio ~ na classificacio de seu produtos eles podem
HBEr §

- Simple -~ guando uma 6 espdoie de vegetal for empregadag

-~ Misto - quando hd mistura de duoas ou mais espécies vege-
tais (MORETTO et al, 1986).

Quanto & consisténciat

- Cremoso - quando o produto possuir o aspecto de uma pasta
hmmag&n&a{ mole ou apropriada ao produto, sem resisténcia € nem possi-
hilidade ao cortey

- Em massa ~ quando o produto apresenta aspecto de uma mas-
ga homogénean ¢ de consisténcia que permite o corte (MORETTO et  al,
1986, JACKIX, 1988).

Designac80 - o doce em pasta de consisténcia cremosa ¢ de-
signado de "Doce” seguido dals) espdcie(s) vegetal (is) ¢ da palavra
"Cremose” (MORETTYO et al, 41986).

Ernguanto gque, o "Doce em Massa® & designado pela nome  da
fruta acrescido do sufixo "ada®, quando ¢ elaborado por uma dnica es-
pécie vegetal. E pela expressiio "Doce em Massa” seguide do  nome  da
Fruta oy Frutas enpregadas na sua elaboragio, facultando-se da denomi-
nacao de  "Misto' quando for empregado mais de uma espdcie  de  Fruta
(MORETTO et al, 198482,

ComposicRo - Para o preparo do "Doce Cremmﬁm“,'podﬁm entrar
Frutas inteiras ouw pedagos de Ffrutas (MOREIRA, 1985), desde gue sejam

comest iveis e reconhecidamente apraopriadas (MORETTO et al, 1984), de-

i

vem estar num estado de maturagfo completo para que se apresentem Ccom
sabor intenso & textura apropriada (CRUESS, 1973), também o uso de
polpa  ow puré de Frutasy com ou sem suco de fruta ou concentrado como
ingrediente facultativos; misturado com agdecar, com ou sem  dguay @

elaborado para adguiricr wma consisténcia adeguanda (MOREIRA, 1979).
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0 "Doce em Massa® leva a mesma composicio do "Doce Cremoso®,
mais @ adigRo de pectina quando a fruta possui baixa concentragio, ou
como  subtituto a gelatina, para obter a gelificacio ¢ permitir o cor-
te. Mas, tambdm & obtido pelo cozimento da polpa de vegetais em  agu-
car, promovendo a evaporacio da dgun, atd obter uma consisténcia semi
sdlida homogénes (RAUCH, 1987), ou ao ponto tal qgue ao esfriar gelati-~
nize  (GAVA, 1988). Diferenciando-se do polpado por ter uma maior cone
centracio ¢ de consisténcia mais fina (RAUCH, 1987).

As frutas mais utilizadas na elaboragio dos "Doces em Massa®
sfo & banana, Figo, goiaba, macH, marmelo, péra e péessego. Facilmente
encontrado no mercado, pela designacio de & bananada, figada, goiaba-
da, magansada, marmelada, perada ¢ pessegada. Assim também utilfmawm@
a hatata doce, obtendo-se o produto que ¢ comumente chamado de “"Morron
Glacé”.

Fntretanto, podemos elaborar estes produtos  com gualguer
fruto, se bem gue, alguns se prestam mais que os outros, para cada ti-
po de produto, devido f presenga em maior ou menor quant idade de subsg-
taAncias  pécticas (GAVA, 1988), que, grageas a pectina, & acides & ao
agucar adicionado, ocorra & geleificagio mais facilmente (MORETTO et
al, 1984), favorecendo assim a obtencio deste produto, e qué tenhs
consisténecia que permita o corte, sem a adi¢Ro de pectinag ou gelatina,
paraz nag aumentar o custo de producio (JACKIX, 1988).

Acondicionamento -~ o "Doce em Massa® pode ser ambalado em
papel celofane e caixa de madeira, tendo, neste caso, uma duragio tem-
pardaria, em torno de 40 & 99 dias. Jd o acondicionamento em latas, &
mais  comum por causa do tempo de conservagio, que ¢ bem superior (Go-
Ua, 1988). Entretanto, seuw alto teor de agucar e pH baixo, favorece &
cmnc&rvauﬁm. do produto em condigfes de ambiente. E, apds a  embalagem

ter wido aherta, conserva-se por periodos pequenos mas, desde que &

auperficie se mantenha limpa e secn (JACKIX, 41988).



Para o "Doce Cremoso” que ¢ determinado o ponto de rebtirada
muma  menor  concentragio, antes de proveocar a geleificagfo, como & o
caso do "Doce em Massa', o acondicionamento desta pasta mole & facili-
tada. E, ambos nio necessita de esterilizacfo, gquando ¢, transferidos
para os recipientes definitivos, imediatamente & fechados em  seguida
(MORETTO et  al, 19846). JACKIX (1988), descreve que, quando os  reci-
pientes sdo fechados com o produto a uma temperatuwra acima de  859C,
nao  precisa receber tratamento térmico, por que a prépria pasta este-
riliza a embalagem. Sob qualquer outras condigles, porédm, ¢ preciso
farer @ pasteurizacio (MORETTO et al, 4986), ou seja, o acondiciona-
mento « temperaturas inferiores & 8% C, o produto deve ser esteriliza-
do.  Este processo consiste em esterilizar o espaco livee e em seguida
o resfriamento para a formagdo de vdcuo. Sendo que, este sistema & co-
mumente utilizados pﬁra embalegem de vidro (JACKIX, 1988).

No  entanto, apds o fechamento e resfriamento, OCOrre a con-
densacio do  vapor, produzinde um filme localizado na superficie com
baixo teor de solidos soldveis, possibilitandeo o desenvolvimento de
fungos e leveduras no espacon livee nBo esterilizado (JACKIX, 1988).

A estabilidade destes produtos dependem de varios fatores,

por isso, hda necessidade de avaliar em todos os aspectos que podem al-
terar ot sélidos soldveis, a inversfo dos agdcares, a acider ¢ o  pH.
CRALICH, 1987). 0 tempo de cocglo ¢ de grande import@ncia para Conser -
var  a cor ¢ o sabor natural da frata., Um excesso de cozimento aumenta
A inversio de aguicar e causa a hidrdlise da pectina (RAUCH, 1987). Por
isso, para a elaboragio de qualquer Doce em Pasta, deve-se partir de
uma mistura gue contenha a proporcio de 50 partes de ingrediente vege-
tal  para  cada 50 partes em peso de agucar (MORETTO et al, 419843, 0O
teor de sélidos solidveis do produto final nfo deve ser inferior a 55%
para o  "Cremosos” & &5 para os "Doces em Masea® (MORETTO et  al,

1986, RAUCH, 1987, JACKIX, 1988).
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3. FRUTAS CRISTALIZADAS

f Fabricagio de frutas cristalizadas ¢ frutas-—-glacd, J& foi

uma  inddstria altamente especializada, no gqual todo o &xito dependia,
em muito, da pericia de cada operdrio, por dque ¢ trabalho era manual e
em  pequeno volume. Com o advento das inddstrias e equipamentos, redu-
=i oos  custos, por conseguinte menor preco ag  consumidor  (CRUESS,
19730 .

e Frutas e hortaligas cristalizadas s8c produtos gue Foram

submet idas 2o processo de conservagho em alta concentragio de aguoar,
aubat ituinde & dgua de constitui¢io , produzindoe um aumento na pressio
osmit ica dentro da célula ¢ um abaixamento na atividade dgua, o  que
nag permite ﬁ crescimento no produto, gualquer forma de vida (GOULART,
1992, Este processo consiste, essencialmente em impregnar & fruta com
calda atd que an concentracio de agdear na fruta estejs no ponto de im~
pedir sua deterioragio (CRUESS, 1973 .

Definicio: define-se fruta cristalizada o glaceada o produ-
to preparado  com Ffutaﬁ inteiras, em pedagos ou metades com o1 sen
casca, submetida @ inpregnacio com agdcar por  processo tecnoldgico
adeguado  (JACKIX, 4988). Para isso, deve-se conduxir de modo gque =&
fruta nRo amolega ¢ se transforme em polpado ow se torne rijida & enr—
rugada (CRUESS, 4973). Portanto, o produto final deve ser transldcido,
fuargido, com consisténcia uniforme, isentas de granulosidade, com su-
perficie seca € nAo dspera, cor e sabor agradavel JACKIX, 1988,

Para se conseguir melhores resultados, devem ser feitas fer-
viras repet idas (CRUESS, 1973, em dias sucessivos em calda com tegres
crescentes  de  sacarose, seguido de repouso  (FONSECA & NOGUERIRA,
1989, para que & fruta se impregne gradualmente de aguoar (LORENZO &
MALLHINDA L1976Y. Apds @ impregnagac, as frutas sdo postas a secar e

ent o 7 pela cristalizag an da sacarose, ficam cobertas e PresCeros
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cristais de agdear, quando s8o colocados num xarope com a concentraglao
de 72 % de agdezrr. fssin pode ser acondicionados e vendidos,  ou tam-
bédm, podem ser revestidos com uma fina camada de agucar ¢ xarope de
glicose, ficando assim o glacd, Isto & feito mergulhando as frutas se-
cas em una calda ¢ secando-os novamente (CRUESH, 1973 .

o diferenga entre cristalizado e glaceado, & gue, no crista-
lTizado & utilizado 6 sacarose € no glaceado ¢ uma mistura de sacarose
e glicose na proporgio de 3 para L. E tambdm, no glaceado a cristali-
racio & mais demorada ¢ forma uma camada continua de agdecar em ves de
pegquenos cristais (FONSECAH & NOGUETIRA, 1989).

Segundo & Legislacfo Normat iva No.12 de 1978, estabelece os
seguintes padries?

Classificagio? classifica-se as Ffrutas cristalizadas em #

Simples - guando sfo preparadas com uma dnica espécie de
vegetaly
Mista -~ quando preparada com duas ou mais espécies.

Designacio: Os produtos elaborados com uma dnica eepécie ve
getal designa-se pelo nome da Fruta que lhe deu origem, seguido pels
palavera  “cristalizada” ou "glaceada”. E para os produtos com mais  de
uma  espécie, serfo designada pelo nome gendrico "frutas cristalizadas

miatas”

o "Frutas glaceadas mistas”.

Composicfor  Tendo como ingrediente obrigatdriod a parte co-
mercial  da fruta e sacarose, como ingredientes opcionais? agdoar P
vertido, lactose, frutose, glicose e seus xaropes, aldm de especia-
rias, Oleos essenciais e extrator naturais, quando wsados como condi-
ment 0s.

Caracteristicas organolépticass

- Aspecto ~ fruta em pedagos, inteiras, metades com ouw sem

cRascay
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- Cor ~ deverd ser propria das frutas empregadas na elabora—
Ao do produtoy

- Sabor e odor - caracteristicos dos ingredientes utiliza-
dos, devendo o produto apresentar-se livre de sabores e odores estra-
nhos.

Caracteristicas fisico-quimicas?

- Umidade ~ inferior a 204y

- Defeitos — ausénciag

- Forma e tamanho - deverd apresentar forma e tamanho  uni-
FOorme .

Caracteriisticas microbioldgicas?: nio apresentar microorga-
nismos  em desenvolvimento sob condigtes normais de armazenamento. B,
ndao  apresentar germes patogénicos e/ou subtiancias toxicas  elabhoradas
por  microorganismos em quant idade que possa tornd-los nocives i sadde
humana.

Caracfer(iﬁt{caa microscdpicas? nio apresentar sujidade, pa-
rasitos, parte de insetos, fungos, fermentagfo, leveduras, detritos de
animais ow vegetais ¢ oubtras substdncias estranhas que impede o uso de
ingredientes ou condigles imprdprias e/ou manipulacio inadequada.

Caracteristicas da rotulagem: Dizeres de rotulagem devem ser
corretos? nome da empresa, endereco, cidigos de aditivos, marca ou de-
nominagio do produto, lista dos ingredientes na ordem decrescente,
identificagio do lote ou partida expressante em cddigo.

Paradigma de andlises? as determinagfes analiticsas mais co-
muns  para  este tipo de produato s8o! inspesko da embalagem interna e
externa, determingfo dos atributoeos relacionados nas caracteristicas
anteriores, aditivos, peso ligquido ¢ propor¢io de frutas.

0 processamento das frutas cristalizadas ou glaceadas, pas-
sam  pelas mesmas operagies preliminares gque as Frutas destinadas &

elaboracfo de compotas.



SelegRos na  fase de selecio as seguintes caracteristicas
devenm ser observadasd agrupar no mesmo lote frutas de tamanho uniforme
para  aumentar a velocidade de agdearamentor consisténcia ¢ estado de
maturacio semelhantes, bem como, as manchas ¢ danos,  que  tornam-se
mais evidentes no final do processel{JACKIX, 1988,

Mo preparo do zarape, emnpregade no agucaramento, deve-se ob-
gervar as seguintes caracteristicas? Permanecer liquido e transparen-
te, nao caramelizar durante o processo, para evitar o escurescimento
da Ffruta e ndo edcessivamente doce (JACKIX, 1988).

Agucaramento ou impregnagfo? para esta etapa hd dois métodos
distintos de processars

-~ Método lento - processo descontinue, onde a fruta ¢ imersa
ne swarope de baixa concentracio, permnanecendo neste xarope atéd atingir
o equilibrio osmdtico (JACKIX, 1988), fervido por 1 a 2 minutos ¢ posg-
to em repouso durante 24 a 48 horas, apesar de gue periodos mais cur-
tos evitam as fermentagties ¢ desenvolviemnto de Ffungos (CRUESS, 1973 .
Prossegue-se assim, sucessivas vezes, atd atingiv o nivel de agucara-

mento desejado (JACKIX, 1988).

Geralmente far-se & a 7 tratamentos € com aumento na concen—
tragRo dos  agdcares na razlo de 19 Brix por  tratamento CJACKIX,
1988). Resultados melhores sRo obtidos gquande a concentracio da calda
¢ Ffeita na razio de % Brix (CRUESS, 19273), visto que, para fratas
mais duras. no infcio necessitam de menores concentracties ¢ maior tem-
po  de troca para evitar-se o enrugzmento, assim se procede até chegar
a 70 a 7EY de agudcar por peso (JACKIX, 1988).

Quanto mais lento o processo de concentragio, melhor @ apa-
réncia e o rendimento do produto acabado (JACKIX, 4988). Este autor
também descreve que, métodos bastante demorado (28 diag), mas que con-
ferem dtima  qualidade ao produto final, ¢ o sistema Ffrancés (BLalU-

CHARDY . Que, consiste manter a fruta no xarope por mais dias, a medida
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que aumenta a concentragio, conforme se observa na tabela abaixor

Concentracgio da calda ¢ Brix) 34 49 44 448 ae &HO

Y]

1
1
H
:
£
1
H
t
3

Numero de dias

&

e ne caso de cubos de frutas, pade-se trabalhar com  apenas
trés tratamentos 27, 48 ¢ 70 9 Briwx.

Método rapido - para aumentar a velocidade de agucaramento,
date principios podem ser empregados juntos ou separadamente’ aumento
de velocidade de troca asmdtica, através do aumento de temperaturay ou
troca provocada por diferenga de pressio de vapor entre o suca de fro-
ta & 0 warope, durante a ebuligRo no processo a vacuo CIACKIX, 1988).

ATKINSON e outros citados por CRUESS (1973), verificaram que
a impregnacio com a calda pode ser redurida para algumas horas apenas,
mantendo-se a fruta ¢ a calda pa temperatura de 60 a &6YC & em tanques
revest idos.

Frutas mantidas em calda & 669C ¢ cada 3 5 4 horas adicio-
na-se  darope com incremento de 109 Brix, alcanga-se os 739 Brix apds
18 horas (JACKIX, 1988).

0 método a védcuo de Blancharl citado em JACKIX (4988, ¢
iniciado  com =arope a 279 Brix, sob vdacuo de B30 mmMHg e 709 . apds &
reduzido a temperatura para 39 a 550 C num periode de 19 horas, en-
quanto  gquebra-se 0 vAcuo. A partir dail, adiciona-se =arope concentra-
do, eleva-se a 7090 ¢ vécuo de 5950 mwHg. Assim & repetido atd obter-se
as F8Y Brim.

Ja o método de Jang ¢ Cruess citado por CRUESS (4973) & JaC-
KiX (4988, descrevem gque as Frutas sfo coridas numa calda a 309 Beix,
atéd  ficarem tenras. Apds ¢ substituido por outro sarope @ 75 a  Bov
Brix. Cria-se entfo um vacuo de 710 mmMHeo até atingiv o Brix final de-
sejado  sewm aplicagio de calor. Com este método observou-se que  houve

uma perfeita retencio da cor & sabor dos fratos.
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No final do agucaramento a fruta deve estar saturada, incha-
da, Firme ¢ de textuwra tenra ndo enrugada. A calda final deve estar em
2% Brix. Em seguida sfo retirados e submetidos a uma drenagem e lava-
gem. Isso é feito mergulhando-se o fruto repidamente em dgua quente e

colocando—-os imediantamente a secar (CRUESS, 4973, JACKIX, 1988),.

A secagem pode ser feita & temperatura ambiente, em salas
com baixa URCE), por 42 horas. No entanto, selhores resultados sio ob-
tidos, usando-se secadores & 950 a 409 C. Temperaturas muito altas =a
calda  pode secar e ficar como flocos separados das frubtas. & secagen
vai  até que a fruta nRo esteja mais pegajosa € possa  ser manejadas
(CRUESS, 1973, JaCKIX, 1988).

Cristalizacio - Consiste em cobrir a fruta com xafupﬁ ERE R

de sacarose a 99%, para alcangar esta concentragio dissolve

BOBRCER
rose & quente. Esta tem como funclo da FformacRo de cristais na super-—
Fiecie externa do produto, caracterizado por uma capa consistente de
bonito aspecto. Neste processo as frutas sio colocadas em telas de ca-
mada unica ¢ & calda & adicionada através de vasos comunicantes, para
evitar a brusca cristalizacio. A& permanéncia na solugfo dependerd  da

copessura da camada cristalina desejada e apds & Feita a drenagem, pa-

A permitir gque & fruta seque totalmente antes da embalagem (JAC-
KIX. 19285,

Glaceamento —~ & calda & preparada com 3 parte de sacarose, i
parte de alicose ¢ 2 parte de dgua. Eleva-se a tempertura atd o ponto
de ebulicBo (41490, deixa-se esfriar atd 41009 £, gquando entfo coloca-
se as Frutas a glacear. Com auxilio de uma espitula esfrega-se a pare-
de do tacho, atd conseguir uma zona leitosa € com 0 usa de uma espuma-

deira, retira-se  as Ffrutazs, Ffazendo-a Passar por 553 ZONa leitosn

(pequenissimnos cristais de sacarose). Leva-se a estufa (4090 para se-

car atd ficarem bhrilhantes (CRUESS, 4973, JaLKIX, 1988).



P

Preservacio & embalagem -~ Fmbora a concentragio de agdear no

produto & alta, existe a possibilidade de deterioragio por egpécfﬂm
microbianas, que se desenvolvem em produtos com baixa atividade dgua.
Portanto, deve-se tomar os cuidados necessdrios de higiene, material
de embalagem, local de armazenamento ¢ sua UREY . As frutas agucaradas
geralmente si&o embaladas em papel celofane (JACKIX, 1988).

Defeitos eventuais que podem ser observados no produto Fiﬁ
nalesdo citados por JACKIX (1988).

- Endurecimento —~ Qcorre devido & cristalizacio da sacarose

nos  canais  das Ffratas. Por isso, deve-se aumentar o % de glicose

acido citrico para provocar a inversao Jda $acarose.

-~  Fermentaglo - Insuficiénecia de sdlidos no produto final.
MEo iniciar com warope muito concentrada, para ndo impedir a posterior
entrada no frato.

- Escurescimento ~ Por agfo bacteriana ou leveduras, carame-
lizgagHo, contaminacio com metais ~ usar agente seqguestrantes de metais
pesados  como o EDRDTA ou similares.

- Enrugamento - Quando a fruta estiver muito dura, falta de
cozimento ou iniciar com sarope maito concentrado

-  Flacidez — Altas temperaturas de armazenamento - evila-ge

com sais de cdleio no lTiquido de preservagico.



BIBLIOTECA - a3

CCA - UFS% )
4. PROCESGSAMENTO DO ABACATE

0 abacateiro pertence & famiilia Lauraceae, cujo género ¢
Persea ¢ tem como interesse agricola duas espéciest

Persea americana Mil., var. drymifolia — raga mexicana

Persea americana Mil. var. americana - raga antilhana

Pergsea rubigena Wil. var. guatemalensis ~ raga guatemalense
(KOLLER, 1984).

0 Brasil ocupa o terceiro lugar na producio mundial de aba-
cate, precedido somente pelo México & Republica Dominicana (FAQ, 1977
& 1980 citado por KOLLER (19840,

Frtre os estados brasileiros, SHo Paulo ¢ responsavel  por
vy do tmtﬁl da produgio de abacate do paig, ¢ Minas Gerais com 18%

toal (198%), seguido do  Ceard,

o4

(Fal, FIBGE, 1980 citado por TURATTI e
Paranda, Pernambuco, Bahia, Espirito Santos, Rio de Jangiro, Goids e
Rig Grande do Sul (KOLLER, 1984).

0 fruto do abacate ¢ de alto valor alimentar, apresentando
na  composicio da polpa, proteina (1 a 2%, alto teor de dleo, agulca-
res, diversos sais, ¢ vitaminas (KOLLER, 1984), rica em vitaminasg A e
B C(BRASIL, SUDENE, 4974). & muito apreciado pelas suas gqualidades or-
ganolépticas & alimenticias (TANGD et al, 1978).,

0 Brasil ¢ um dos poucos paises onde o abacate ¢ consumido
ervadamente, sob a forma de sobremesa, pois o acréscimo de agdoar e/ou
leite, a um fruto rico em gorduras ¢ agdcares, pode aumentar eventuais
tendéncinse & obesidade e dificulisr a digestibilidade, motive pelo

qual o consume per capita & baixg, comparado ao de outros paises (KOL-

LER, 1984).
a3 industrializacio do abacate apresenta bhous perspectivas,
desde gque se disponha de conhecimento tecnoldgico adequado (TURATTI et

@l 198%) . pargue o ahacate apresents problemas de conservacio & de
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industrializacio da polpa, dificultando seu consumo sob forma de con-
servarnos periodos de entressafra (KOLLER, 1984).

A dificuldade na conservacio do fruto, reside na determina—
cio  da temperatura mais baixa que o abacate pode suportar, reduzindo
ac  minimo w intensidade respiratdria sem a ocorréncia de danos Fisio—
lagicos. Entretanto guando os frutos sfo armezenados sob frigorifica-
o w o ouma temperatura de 7 oa 199 € e URCY) de 8% a 90%, conserva-se
For 2 é 4 semanas. Mas, quando em atmosfera controlada & 109 ¢, 997

LR,

ey

3w 104 de Op e 3 a 4% de COn, conserva-se por 6 meses (KOLLER,
198%) ,

0 teor de dleo caracteriza este tipo de fratoe, de  baixa
conservabilidade, porqgue facilmente ocorre o escurecimento pela oxida-—
cao de substratos fendlicos pela polifencloxidase (PPO) em presenga de
oxigenio. Normalmente, estes substratos fendlicos estio separados  da
PPO no tecido intacto, mas o escurecimento ocorre rapidamente  quando
os tecidos s8o0 danificados, cortados e expostos ao ar, durante um pro-
cessamento inadeguado (TADEROZA et al, 1999).

Dentre os diferentes produtos obtido pela industrializacfo
do  abacate, a extracio de dleo ainda ¢ o produto mais vidvel de nome
para as inddstria de cosmdéticos, principalmente (TURATTI et al, 198%).
Conatitui~se a matdria grava em unsg dos principais componentes do fru-
to do abacateiro, o aproveitamento do dleo pode representar & princi-
pal finalidade de suxn industrializagBo (TANGO et al, 1970).

Além  de que, o abacateiro ¢ uma drvore com grande superio-
ridade de produgio por hectare em relagio a outras oleoginosas  comnu-
mente ubtilizados para a extragio do dleo comestivel (TURATTI, et  al,
1985, CANTO et al (1989) citado por TURATTI et al (498%), demositraram
quet o rendimento de dleo de abacate por hectare & %5,% veres maior que
g da o soja e 4 veres maior gue o amendoin. 0s custos de producfo & in-

ternedidrio ao da soja e amendoim e ¢ de composicio semelhante ao de
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MHoje, estuda-se tambdém d&ﬁidrmtaqﬁm_da palpa do  abacate
por  atomizacio, visando a obtengRo de um produto em pd, para a elabo-
ragio de bebidas ldcteas, sorvetes, etc. (SABAA SRUR & PERALTA, 1983).

0 alto teor em gordura e o baixo teor de agdear do abacate,
facilitam & priori® a secagemn destes frutos por atomizacio, tendo em
vista as dificuldades normalmente encontradas no emprego deste proces-
s0 em materiais com alto teor de agdcar, como a caramelizagio e conse-
quente aderéncia do produto ds paredes da cimara de secagem (S8ANTOS &
Cal-ViDal, 4985 .

SANTOS & CAL-VIDAL (1983, estudaram também, o processo  de
desidrataglo por “Spray-drying®, através do uso de compostos de  agd—
car, amido e celulose. Fstes autores avaliaram a fluider dos pds ex-
postos a diferente ambientes de umidade relativa e temperatwra e o
comportamento granulométrico, visando o potencial de caling Cant o
aglomeracic) de um produto.

Alguns antores tem recomendado & adicHo de substfncias  oi-
versas para impedir ou minimizar a ocorréncia de auto-aglomeracio em
pos de Ffrutos desidratados (SANTOS & Cal-VIDal., 198%).

Resultados obtido pelo processo de atmmiﬁacﬁm, através  da
analise sensorial feita por uma equipe de provadores, regeitaram o8
produtos reconstituidos em virtude de sabar e aroma desagriddavel, com-
parado com padrio da polpa “in natura®™ (SARAA SRUR & PERALTA, 1982),

Trabalhos desenvolvidos por SANTOS & Cal-~-VIDAL (4285, consg-
tataram  que, 0 uso de adicionantes como @ lactose, amido de wmilho-Mo-
e e carbaril-metil-celulose-~CMO, monstraram-se ineficazes para redy-
wir o potencial de auto-aglomeragio do abacate em pd, obtido pelo pro-
cesso de atomizacio.

Fates mesmos antores também observaram que, @ auto-uaglomera-

cRo  do abacate em pd & significativamente dependente da umidade rela-
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tiva ambiental, a que o mezmo ¢ exposto, sendo esta dependéncia acen-—
tuada com o aumento da temperatura do meio.

E, a adi¢gio de compostos de agucar. amido & celulose nfo
apresenta niveis de eficdcia de maior significacio. Mas, é o principio
para  a melhor compreensio do problema de auto-aglomeragio em  Frutos
desidratados pelo processo "Spary-Drying” (SANTOS & CAL-VIDAL, 1983,

ITADERQZA et al (4980), relatam que as transformactes de aro-
ma ¢ sabor da polpa do abacate durante o processo de agquecimento, pro-
vavelmente, esta ligado a presenga de polifenolosidase (PPOY, também
conhecida por fenolase, polifenclase ¢ tirosinase, pois sabe-se que e
s compostos que mais afetam & qualidade das frutas e vegetais, guando
ainda frescos. Portanto, se ndo for devidademente inativada durante o
processament o, provoca o escurecimento dos tecidos, causando um aspec-
to desagraddvel ao produto, gque o rejeitam, uma ver que aldm do sobor
afeta o valor nutritive, o que torna indispensavel o uso de adetivos
quimicos durante o processamento de sua polpa.

Contudo, pode-se dizer que, a alteracio oun nifo da gualidade

e das atividades des

sjadas dos componentes da fragio insaponificavel,

que prova ocorrer em fung ao do processamento, principalmente dos toco-

ferdis, ¢ um ponta a ser verificado, podendo ser futuro objeto de es-
tude (TURATTI et al, 1985, Aldm de todo & qualguer processamento, de-—

sejiavel para a conservacio da polpa do abacate.
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MATERIAIS E MéTODOS

1. MATERIAIS

0 presente trabalho fol conduzido no Laboratdrio de Tecnolo-
gia de Frutas ¢ Hortaligas do Departamento de Ciéncia & Tecnelogia de
Alimentos, do Centro de Qiéncias Agrdrias/UFSC, localizedo no  bhaivro
Ttacorubi Floriandpolis-8C. Durante o periodo de 24708792 a 18/09/92.

i.4. Aproveitamento da Abdbora

A omatéria-prima utilizada para a realizacio deste trabalho,
foi a  abdbora paulista (Cucurbita moschata), e a moranga {(Cucurbita
maximal .

Dz ingredientes utilizados Foram? agdear cristal, cravo  da
india, suco de lTimdo crave, cico ralado ,» pectina extraida da laranja
& gelatina,

Durante o processamento foram utilizados os seguintes egui-
pamentos ¢ wtensiliost faca inox, tdabua para corte, bandeja de pldsti-
co,  balanga, tache elétrico de camisa dupla, liguidificador, extrator
de  suco, Jarrs de ago inox, colher-de-pau, concha, refratometro de
bolso, becker, embalagem pldstica & de vidro ¢ banho maria.

1.2. Puré de Abacate

& omatéria-prima utilizada para elaboracio do puré, foi =
polpa de abacate (Persea americana Mill.) da raga antilhana.

Come ingredientes utilizou-se o aglcar cristal e suco de 1i-
MARO Cravo.

N preparo e processamento da polpa foram utilizadoss  faca
inox, colher, bhandejas, liquidificador, peneira pldstica de malha fina
(2 mm), becker, banho maria, termometro, colher de pau, frascos de vi-

dro e papel aluminio.
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1.3. Bateria de andlises

Ma  caracterizacio analitica fisico-gquimica, ubtilizaram-se
salugtes de NalOH 9,1 N e fenolftaleina 4% ¢ o uso dos seguintes mate-
riaisd  becker, bureta, pipeta, bastRo de vidro, balaga, refratometro
de mesa, peagdmetro, microscopio ¢ estufa. F, para determinagio do ex-
trato etéreo, foi utilizado o sistema Soxhlet, do Laboratdrio de Qui-~

mica de alimentos ¢ o éter como extrator.

2. METODOLOGIA
Mo aproveitamento da abdbora elaborou-se quatro  produtost
abdbora em compota, doce cremoso, doce em massa ¢ cristalizado. A par-
Lir da polpa do abacate, elaborou-se o Puré de abacate. Para isso, se-
guiram—se as etapas descritas em seus respectivos fFluxogramas esou
tecnologia apropriada para cada produto elaborado.
2.4. Elaboracio da “Abdbora em Compota®
2.1.4. Fluxograma de alaboragfo
RECEBIMENTO DA MATERIA-PRIMA
LAVAGEM DO MATERIAL
SELECAD QU CLASSIFICAGAQ
RESCASCAMENTO U PEELING
CORTE
BRANQUEAMENTO (DIRETO Na& CALDA)
ACONDICTONAMENTO NA EMBALAGEM
ADTICAD DO LFAQUIDO DE COBERTURA (QUENTED
EXAUSTAO
FECHAMENTO DA EMBALAGEM
ESTERILIZACAD
RESGFRIAMENTO
ROTULAGEM

ARMAZENAMENTO
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Na etapa de preparagio da calda, foram testadas diferentes
concentragoes de  agucar € suco de 1imﬁg, combinadas  com diferentes

tempos de brangueamento (Tahela 1)

Tabela 4 - Diferentes composigies da calda e tempo de hrangueamento da
polpa de abdbora (Compobta~i & 2) e de moranga (Compota~3 e 4), para a
elaboragiic de "dbdbora em Compota®.

LIMAD (%) BRANQUEAMENTO (min)

n/)

AGUCAR (X

PRADUTO SUCO L

Infeio da fervura

Compota~a2 W

L
]
)
¥
Compota~i] 4%
]
1
t
t

Comp ot a-

Compota—~4) L@

31 WL

H

'

1

!

]

]

]

i

l #
i i [

3

'

¥

5

|

[

¥

1

2.2. Elaboragio do Doce em Pasta
2.2.4. Fluxograma de alaborag¢fo
RECERBIMENTCO DA MATERIA~PRIMA
LAVAGEM DO PRODUTO
SELECAO QU CLASSIFICACAQ
DESCASCAMENTO
CORTE
AGUECTIMENTO
DESINTEGRACAD DA POLPA
MISTURA DOS INGREDIENTES
COZIMENTO E CONCENTRACAD
DETERMINACAQ DO PONTO FINAL
ACONDICTOMNAMENTO E EMBALAGEM
RESFRIAMENTO
ROTULAGEM

ARMAZENAGEM
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2.2, Doce de abdbora "Cremoso®

Na elaboragio do doce em pasta de consisténcia “Cremosa”,
conforme a  Tabela 2, foi testado =2 presenca de suco de limdo  oravo,
com a Finalidade de melhorar o aspecto do produto. & adigRo de coeo
ralade e suco de larandsn, teve como objetive comparar ago anterior no
que  diz respeito a consisténcia, propriedades organoldpticas ¢  custo
de produgia, bem como, comparar com o Doce de Abdbora Cremoso com cooo

produzido pela indastria.

Tabela 2 ~ Percentagem dos ingredientes adicionados em relagio ag peso
da polpa de abdbora, na elaboragio do Doce de consisténcia Cremosa.

PERCENTAGEM

PRODUTO e e e e et e s e s e
AGEUCAR Caco Rak.abo

LARAN.IA
el

LIMAO

i POLPA

1Y) ; 1%

Doace

LAY

]
'
'
'
e g H
t
]
’
'
[

Doce-2

2.2.3.Doce de abdbora “"Em Massa®
Para obter um doce gue permita o corf&, geralmente & empre-
gado  um fruto gue contenha os componentes? dcido & pectina. A abdbora
¢ um fruto nido #cido e ndo contém pectina. Portanto, testou-se a adi-
cio  de gelatinag comercial e pectina extraida da casca da laranja, ab-
tida da proprocio de 182 mesocarpa ! dgua, apds 29 minutos de fervura

em meio dcido {(Tabela 3).



Tabela 3 ~ Percentagem dos ingredientes adicionados, em relagio ag pe-
an da polpa de abdbora, para obter o doce "em massa™.
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PRODUTO

PECTINA

Poc 2
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Do

RDoce-7

T e e s mae mem e e e mew ww mm mee em
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. Elabora¢Ro da Abdbora Cristalizada

3
2.3.4. Flusograma de elaboragfo
RECEBIMENTO DA MATERIA~PRIMA
LAVAGEM DO PRODUTO
SELEGED OU CLASSIFICACED
DESCASCAMENTO
CORTE
BRANQUEAMENTO (M) ESCALDAMENTO
IMPREGNACAD DO PRODUTO AQ XAROPE (s0% )
FESCORRIMENTO EM PENEIRA
SECAGEM EM ESTUFA (Rp € 600 ()
CRISTALIZARAD
ACONDICTONAMENTO A EMBAGEM
ROTULAGEM
ARMAZENAMENTO
Comvém destacar guey na etapa de impregnacio da polpa, cong-
tou do preparo do warope A 4690% de agdcar ¢ 9,05% de suco de TimBo. Se-
guido do  agquecimento intermitente atd no maximo 4090 por 19 veres
durante 3 dias consecutivosg. Tﬁrminada‘a impregnacio  realizou-se =&
drenagem e  foram colocadas em telas para a>$&cag€m em  estufa,  onde

permaneced por 4 horas & R0 e por 2 horas & &60UC.



Para a cristalizacio o produto foi mergulhado numa solugio a
10 % ode Goma Ardbica e em seguida colocou-se no agucar cristal & vol-
tou a estufa por mais 1 hora & 409C,
2.4, Elaborag¢fo do"Puré de Abacate”
2.4.4. Flumxograma de alaboragfo
RECEBIMENTO DA MATERIA PRIMA
LAVAGEM DO MATERIAL
SELACAD E CLASSIFICAGAD
CORTE E DESCASCAMENTO
TRITURAGAD
PENEIRAGEM
MISTURA DOS INGREDIENTES
BRANQUEAMENTO (EM BANHO MARIAD
ACONDICTONAMENTD (QUENTE)D
ESTERILIK&CEO-
RESFRIAMENTO
ROTULAGEM
ARMAZENAMENTO
Mhjet ivando assegurar as propriedades organolépticas do pro-
dutoe  “in natura®, e evitar o escurecimento por agentes oxidantes,
utilizeu-se o  agudcar e o suco de limBo em 4 combinagtes diferentes
(Tabela 4), e para reduzir a fotoxidacBo, os francos de vidro foram
embrulhados  em papel aluminio e também para possibilitar a visualiza-

RO das possiveis alteractes no decarrer do tempo.
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Tabela 4 - Percentagem de aguocar & suco de limBo, adicionados ag Puré
de fAbacate, para garantiv =2 gualidade da polps.

PERCENTAGEM

PRODUTO

AGUCAR ! L IMAD
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2.9. Metodologia analitica de controle

Todos os produtos foram submetidos a caracterizacio analiti-
ca, segundo a metodologia descrita pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1989,
para a analise Fisico-quimica de alimentos.

Para os padries organcolépticos de gqualidade & identidade dos
produtos, foram caracterizados seaundo a legislacHo vigente, pelo tes-
te de opinifo entre as pessoas presentes ﬁm laboratdorio ¢ principal-

mente do supervisor.



RESULTADOS E DISCUSSAD

1. ABABORA

& analise Fisico-quimica da polpa de abdbora paulista ¢ pol-
pa  de moranga en sew estado “in patura’, encontram-se npa Tabela S, A
part ir desta andlise, pode-se verificar gque os dois frutos sBo classi-
ficados como?! fruto nfo dcido e de baixo teor de sdélidos soldveis. Pa-
e SOLFR et al (4983), as caracteristicas de pH elevado, textura ex-

cessivamente macia e alto teor de umidade, devem ser devidamente obe

sntam sérios problemas para o processamento.

N

servadas, porgue apres

Tabela & ~ Caracteristicas fleico-quimicas dos frutos “in natura® de
abdbhora € moranga, para elaboragho de diferentes produtos.
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1. Abdbora em Compota

& polpa de moranga, apesar de possuir caracteristicas fisi-
co-quimicas semelhantes ac da abdbora paulista, resultou em um produto
final de melhor apresentagio visual, pela coloragio ¢ forma de apre-
sentacio (aspecto). Fntretanto, mesmo sendo de Forma irregular ¢ eg-
pessura diferenciada, nRo apresentou desuniformidade significat iva na
consisténcia

Para ambas as polpas processadas, observou-se a formagio de
uma camada de protecio, mais rigida na parte externa da polpa, princi-
palmente guando era submetido a um menor tempo de brangueamento.

Fntre os quatro produtos elaborados, a Compota-4, preparado
conforme se& observa na Tabela 4, foi o dnico que se enquadrouw nos pa-

dirtes de qualidade da ResolugRo No.5/79 (Tabelas 6 ¢ 7).
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Entretanto, segundo o teste sensorial relacionado ao  sahor
da polpa ¢ da calda, foil un@nime para 28 pessoas gue degustaram, rela-
tar o baixo teor de agdecares (399 Brix) mas, nas demais caracteristi-
cas ¢ um produto de excelente qualidade (Tabela 46). SOLER, et =l
£1983:, def%nfram que w concentracio do xarope para o cozimento  deve
gser de 709 Brix, um xarope ideal para o envasamento ¢ em torno de &5¢

Brix, & o pH deve Ficar em torng de 4.5,

Tabela 6 ~ Caracteristicas fisico-quimicas da Abdbora em compota (Com—
pota~-1 & 2, ¢ da mor 2 3o 4).
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lompota~-2

Compota-3

Compota—g

b

Para a Compota-3, gue ngo foi adicionado #cido (suco de Ti-
MAO) e, armazenados sab refrigeragio, ficou de certa forma dentro dos
padries de gqualidade, exceto a consisténcia mole, devido ao maior tem-

po de branqueamento (4 minnutos). Acs 4% dias da elaboragfo, o produto

~

que  foai armarenado em temperatura ambiente, formoun um precipitado

hranco, que resultou na turbider da calda. Entretanto, aocs 69 dias es-—

ta turbidez apregsentava-se com menor intensidade, resultando no escu-
recimento do produto ¢ odor alterado, porém, pela andlise microscopi—
cay nRo se observou gualguer desenvolvimento de wmicroorganismos {Tabe~
la 7).

Fatos semelhantes, ocorrem gquando 2 dgua apresents lons car-
bonatos & swlfatos, dgua dura, hd formagio de precipitado branco no
momento de agquecimento (CRUESS, 1973, JaACKIX, 12880, & os sais de fer-

oo contidos no  agdear  podem determinar o escurecimento da  calda



(CRUESS, 1973 .

fe Compotas-4 & 2, apds oito dias jd apresentavam sabor &

ador  alterados, e evidenciando o cheiro de gds sulfidrice (800) e sa-
bor de abdbora crua. Este fato, provavelmente estd ligado a agHo enzi-—
mat ica, provocando o infcio dia degradagio do produto, devido ao menor

tempo de branguemento (Tabela 7).

Tabela 7 ~ Raractcr;wtncat de gualidade organoldpltica € wmicroscdpica
da fabdbora em !umput' : -4 & 2, & da moranga (Compota-3 ¢ 4.
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Foram verificados também, a presencia de pontos pretos nas
tampas  dos  frascos, mesne gque estejam revestidas com plidstico, gque
evoluiram para manchas enegrecidas na polpa, principalmente as mais
provimas  da  tampa. CRUESS (1973), descreve gue, a abdbora enlatada,
frequentemente, causa o desestanhamento do recipiente ¢ promove a for-
magan de pesados depdsitos pretos, provavelmente em compostos de ferro
¢ tanino, & esta corrosio ¢ causada pelos compostos aminados da abdbo-
ra.  JACKIX (4988), afirma gue n corrosiio ¢ promovida pela presencga de
gas sulfidrice no recipiente.

Na elaboragio caseira de compota de abdbors on abdbora  em
calda, ¢ comum o uso de Cal, come agente endurecedor. Este composto

nae € recomendado pela legislacHo (Resolugfo No.%/79 e Resolucgio



N B/77), provavelmente, por apresentar alto teor de impuresas na sus
composicio. A Resoluglo Ne.4S5/77, recomenda para frutos cristalizados
o glaceados, o uso de CaClso, Ca(OMo e o glutamato de calcio numa
concentragio de 200 mg/ky de produto, como agentes endurecedores.

Meste aspecto, Fforam abservados que, a polpa de abdbora e da
moranga,  perdem totalmente a t@xtura, guando wltrapassam £ um minuto
neg  tempo de brangquesmento. Por isso, jJustifica o uso de composto  de
calocio, para gue haja a Formacio de pectatos junto aos tecidos exter-
nos,  conferindo o endurecimento da polpa ¢ tambeém aumentzar o nivel de
seguranga, tanto para obter uma boa textura, como na certera de  ter
inat ivado as enzimas responsdaveis pela degradacio da polpa  envasada.
s dos  pardmetros jd determinados ¢ o barnho de cloreto de cdlcio &
9.%% durante 49 minutos & um tempo de corimento por 20 minutos (SOLER
et al, 1983, garantindo com isso, Junto a redugfo do pH, a conserva-
¢hRo  do produto nas prateleira de boas gqualidades, quando  comparadas
com as compotas de figo, pfasego, ameixa, goiaba ¢ abacasi, razio dis-
ta, estes produtos sfio responsaveis pela grande maioria da comgrciali-
racho de Frutas em Conservas.

1.2. Doce em Pasta

1.2.4. Doce de Abdbora Cremoso

Os  dois doces elaborados enquadram-se nas Normaz e podries

de qualidade da legislagfo vigente (Resoluglo No.9778), para as Carac-

o Flaico-quimicas & organoldpticas (Tabela 8 & 9).

Tabela 8 ~ Caracteristicas Fisico~guimicas de dois doces em pasta  de
abdbora de : Ericia "Cremoss”.

ANAL ISE

| pH ; I GRAUS BRIX 1 ACULARES TOTAIS
Doce—1i i 3,146 H 9,83 4 72,4 H 6O, 4
1 ' 1) !

Do 57,4
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A adicHo de suco de limfBo (23%) ao Doce~i (Tabela 2), pro-
porcionoe alem do sabor e da cor caracteristicos de Timao, uma 6L ima
- Eal - . . - P d
consistencia e principlamente come acidulante atuando nNa  CONSErVAaGao
do  produto. Enguanto que, ao adicionar o céco ralado e na presenga de
suco  de laranja (Tabela 2, o Doce-?2 apresentoun dtima caracteristics
de coloracio (cor clara) ¢ sabor agradavel (Tabela 9, pordm, apresen-
tando  Jd aos 7 dias de armazenagem, uma consisténcia aguada. Alédm  do
. 14 . - . . ”e ”
maior custo da matéria-prims proporcionado pela adigao do coco. Mesmo
ABsim, suas qualidades fgualaram—se ao da industria que adiciona oo

& muito superior a outra inddstria gue nio adiciona c0Co.

Tabela 9 ~ Caracteristicas de qualidade organalédptica do doce em pasta
de abdbora de consisté ia "Cremos:
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1:.2.2. Doce de Abdbora em Massa

Entre os cinco produtos preparados (Tabela ), somente o
Doces~S & 7, apresentaram consisténcia que possibilitow o corte, sem
sujar w  facs e sem pegajosidade. A elasticidade da massa ao  togue,
permitiu voltar a origem ¢ com uma textura agradavel sem grudar no pd-
Tato (Tabelsw 10 ¢ 414).

Tais produtos, permitem com is80, enguadrar-se na legislacio
dos Doces em Massa e ser designado pela oposi¢io do sufive "ada® do
tipo “aAboborada® ou "Doce de Abobora em Massa®™, embora nio é previsto

na  legislagfo ao doce de abdbora. Este fato, provavelmente esta rela-



49

cionado  a@ gran de dificuldade de se obté-lo, pela ausénoia de textu-
A, acider e teor de pectina, elevando com isso o custo de producio,

pais necessitam serem suplementados. Apesar de que, transformar-se-—ia

uma matdria-prima abundante & de baixxo valor comercial num produto rno-

e,

Tabela 40 - Caracteristicas fisico~gquimicas dos produtos de abdbora
EmM MRS .

! ANAL ISE
H pH ! ACTIDEZ 1 GRAUS BRIX 1 AQUCARES TOTAIS
Doce-3 H 3.44 H d,dH6 ! 7h, 2 H 63,8
Doce~4 H 4,94 H 9,21 H a3, 4 H G, 8
Doce—5 H 4.84 } 3,02 H 70,4 H =8, 4
Doce—aA H 4,83 D,2% HD,0 H 49,8

1 t
§ i
i t
¥ [
i 1

G000

61, %

Dace

74,4

0 dece-%, destacou-se nas ﬂaraﬁt&vfﬁticaﬁ fisico~quimicas &
arganaldépt icas, quando comparade com o Doce-~7?, ambos com 4 % de gela-
tina na composigio, ¢ o Doce~7 nfo recebeuw pectina extraida de Taranja
e ainda foi retirado com maior teor de sdélidos soldveis (74,19 Brix.
Portanto, ha possibilidades de retirar o Doce com grau Brix inferior,
coma se observa no Doce~%, que resultou num produto final com melhores
caracteristicas, além de conferir maior rendimento por kg de polpa em-
pregada. Um Brix Final de 709 & recomendavel para a Fformulagfo de doce
em massa (BOLER et al, 1983).

s doces-3 e 4 . com 2 %4 de gelatina, apresentaram uma corn-
sisténcia macia, nio permitinde o corte, com textura pegajosa € glag-
ticidade da massn 2o togue, nio volta mrigwm,

Entretanto, o doce~éd, que recebeu somente pectina  extraida
da  laranja, foi classificado como "Doce Cremosa” e este, apresentou

gt imas caracteristicas fisico-quimicas & organolépticas, guando  adi-
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cionou-ae o extrato de laranja e suco de limRAo (Tabela 110

Tabela 11 ~Caracteristicas de gqualidade organoléptica do Doce de abd-
hraora em Massa.
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1.3. Abdbora Cristalizada

Elaborou-se saomente um produto do tipo cristalizado, devido
an  pouco tempo no periodo de estagio. Entretanto, este produto  apre-
senton todas as caracteristicas organolépticas de gqualidade, estabele-~
cidas pelos padries da ResolugBo No.4%/77, conforme se observa na Ta-
hela 12.

0 teor de umidade do produtoe final, d;t@rminadm pelo método
de eastufa (B29CY, fol de 10,46 %, conferindo a possibilidade de armaze-
nagém  por longo periodo em temperatura ambiente, além de proporcionar

hoas gualidade organoldplticas.

Tabala 12 - farac%eun‘tn(aw quulltat)Vus do cilutulnhadn de abhdhorz.
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2. ABACATE

Segundo a andlise fisico~quimica da polpa de sbacate "in na-
tura® {(Tabela 13), classifica-se como um Ffrutod nlo dcido, teor haixo
de agucar & alto teor de dleo. Segundo KOLLER (4984), o teor de agucar

ne

varia de 3 a 8% ¢ o teor de dleo varia de 5 a 235%, de 4,2 & 3%% depen—
dendo  do grau de maturagio do fruto & da variedade comercial (BRASIL .
SUDENE, 1971). 0 conteddo de dleo sleva-se progressivamente da Fforma-
Gao  até a maturacio (TURATTI et al, 198%), apds o estdgio de amadure-—

cimento, o conteddo de dleo comega a decrescer (MANCAYD, 1948, citado

por TURATTI et al, 198%5).

Tabela 13 ~ Caracteristicas fisico-quimicas do abacate "in natura®

ANAL TSE

pH ACTDEZ GRAUS BRIX

AGUCARES | EXTRATO
TOTAILS bOETEREQD

FRLITO

ARAECATE H. 09
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9,96 14,14

2.4. Puré de Abacate

A caracter fsticas dos quatro produtos elaborados,  engua-
dram—se nos padries de qualidade da Resolugo No.20s77 para polpa  de
FTrutas, exeeto para o sabor amargo (Tabela 14 ¢ %)

Para  os parémetros, pH e aciders, conforme se observa na Ta-
hela 14, houve, com o passar do tempo uma forte reduclo do pH & conse-
quentemente  aumento da acider. Portanto, este fator pode estar ligado
a descararterizacio do sabor do fruto “in natura”, que provavelmente
desencadeon  rotas enzimdticas ou a prdpria degrada¢iio de alguns  com-
postos, que resultou no sabor amargo ¢ este sabor anargo Ja era  evi-
denciado a partir da etapa de branguemento.

0 Puré&-i com 29 %4 de agucar e o Puré-4 com 19 % de  agdoar

mais T 0¥ de limBo, apresentaram sabor amargo Com menor intensidade,
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bem  como, uma menor oxidagio da camada superficial e estes produtos
nio apresentaram dessora. Enguanto que, o Pur-2 com 19 % de limdo e o
Puré-2 com 3 % de agdcar e 10% de limfo, resultaram num sabor amargo &
acre, maior oxidacRo superficial, aldém de ocorrer a dessora.

Portanto, todos os produtos elaborados sfo desclassificados
coma Puré de Abacate ou Polpado, devido a alteragfo do sabor do produo-
to  "in natwra®, gerado pelo processo de aquecimento (hranqueamento
esterilizagia), onde provavelmente ha alteracio de alguns componentes
enzimaticos, quando sRo submetidos a uma temperatura elevada ( 809 ).

Fata ocorréncia também Foi observada por diversos antores
embora, hd poucos trabalho para servir como suporte & obter tecnoalo-
gias apropriadas a este tipo de fruto. TADERQZA et al (4989), relata
quets  no caso de am processamento da polpa de abacate em que o  btrata-
mento térmico deva ser excluido por causar transformagcfes no aroms e
sabar, a utiliza¢lio dos inibidores de escurecimento tipod metabigssul-
Fito de sddio, ﬁcidm ascdrbico, EDTA ¢ cisteina ¢ o caminho wmais indi-
cado. Neste sentidoe, o metabissulfito foi o que forneceuw melhores re-

sultados.

Tabela
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Caracteristicas Fisico~quimicas do Puré de Abacate, ¢ Om
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Tabela 15 ~ Caracteristicas de qualidade organolédptica do Puréd de Aba-
cate.
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CONCLUSDES

s objetivos propostos inicialmente, para & realizacio do
presente  trabalho, durante o periodoe de estdgio, foram amplamente al-
cangados, principalmente no que dizx respeito aop contato com  equipa-

soas especializadas nesta Aren, Para proporcio-

mentos, técnicas ¢ pes
nar  além da curiosidade, a segurancs na difusio das tecnologias, e

- . - ”»r
aproveitamento dos produtos de origem vegetal e de caracterizagao ana-

1itica de gualidade destes produtos.

Para os trabalhos desenvalvidos no presente estagio, pode-se
concluir gquel

1 limdo & um ingrediente de baixo custo, ¢ encontra-se pra-
ticamente em todas as propri@dadeﬁ“ Par isso, sua utilizaglo deve ser
amplamente difundida, por se tratar de um acidulante ¢ conservante na-
tural, além de proporcionzr o sabor caracteristico ao produto utiliza-
o

A opoalpa de moranga, proporcionou melhores caracteristicas
arganclépticas para o produto em compota. Apesar do baixe grau Brisx, =a
Compota-~4 se destacou com um xarope & 60% de agdcoar, %% de limBo ¢ um
tempo de branqueamento de 2 minutos.

& opresenca do suco de limRo, no doce cremoso  de  abdbora,
conferiuy uma melhor consisténcia, do aue quando utilizou-se o COco ra—
lado. Entretanto, a utilizacio de um ou outro fica a critério de acei-~

taqﬁm do mercado consumidor.

Para & fabricac¢io do dece de abdbora em masss (de corte), &

necessdario  utilizar como ingredientes a gelatina (4%) e suco de limEo
a 5% e o ponto de retirada recomenddvel ¢ de aprodimadamente 709 Brix.

Para obter o cristalizado de abdébora, € necessario a ubtili~
Facio  de um warope R 40% & através do método de impregnacioe  intermi-

tente & 499 € por 19 ves




Nenhum  dos ingredientes utilizados no purd de abacate redu-

.

i [ caracteristico sabor amargo, proporcionado pelo processament o

térmico na sua elaboragio. Mesmo assim, recomenda-se novas invest iga-—

Goes, para determinacio de tecnologia adequada a este tipo de fruto.
Entretanto, podemos concluir tambédm ques

7 fator mais importante do processanento & da  Conservagio
dos  vegetais ¢ a obten¢Ho de um praoduto final, pronto para se  comer-—
cializado, com boas caracteristicas arganaldpticas, fisico-quimicas e
de ctima apresentacio.

Ha frutos que apresentam peculiaridades ¢ se prestam mais ou
menos para uma determinda tecnologia, ¢ muitas veres estas tecnologias
nao se enguadran a determinados frutos, como ¢ o caso do abacate.

Para a industrializagio, os frutos mais utilizados, geral-
ment e, ﬁﬂb as gque nBo apresentam alteragfes significativas, em  gqual-
quer etapa que seja submetido. Bem como, susm vida util de prateleira.

Salientamos também, que 2 #rea de tecnologia de  alimentos
tem muito & contribuiv, orientando os profissionais de agronomis, para
gque estes sirvam de ponte com o meio rural ¢ sociedade come um todo.
Pordm, € necessdrio que os estudante de agronomia & seus profissionais
tenham maior empenho, explorando melhor este espaeo & principlamente
cantribuir cada ver mais, para a melhoria do nivel alimentar da popu-

TagHo. ‘
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