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Introducao

O liquidificador € um aparelho comum
em cozinha ou em laboratério, utilizado
para misturar, esmagar, transformar em
puré ou emulsificar alimentos ou outras
substancias. Alguns modelos potentes
podem também esmagar gelo e alimen-
tos congelados.

Em virtude de pouca disponibilidade
de recursos financeiros destinados a
novos investimentos em maquinas e
utensilios para muitas comunidades ru-
rais, sugere-se adaptar equipamentos ja
existentes no mercado, que possam au-
xiliar os pequenos agricultores familiares
a processar frutas como acerola, goiaba
e maracuja. Dessa forma, propde-se
utilizar um liquidificador industrial, com
pequenas adaptacbes, sendo possivel
viabilizar a produgédo de polpas de boa
qualidade nas pequenas propriedades.
O uso de liquidificador doméstico e/
ou industrial na extragdo de polpas de
frutas € muito comum, principalmente
em lanchonetes. No entanto, devido a
fragmentagdo excessiva de frutas com
carogos, as vezes da origem a produtos
processados de baixa qualidade.

Com o objetivo de superar problemas
desta natureza, fez-se uma adaptacao
em um liquidificador industrial para ex-
tragcao de polpa de acerola, goiaba e ma-
racuja. Ao mesmo tempo, tal adaptacao
se constitui como uma alternativa para
comunidades rurais que apresentam
pouca disponibilidade de recursos para
aquisicdo de maquinas e utensilios de
maior porte.

Este trabalho esta vinculado ao
objetivo 2 da agenda dos Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel (ODS),
Fome Zero e Agricultura Sustentavel,
especialmente com a meta 2.3, que visa,
entre outras melhorias, dobrar a produti-
vidade agricola e a renda dos pequenos
produtores de alimentos, entre eles mu-
Iheres e agricultores familiares, por meio
de oportunidades de agregacao de valor
e de emprego nao agricola (Nagdes
Unidas, 2022).

Adaptacao

A partir de um liquidificador industrial,
alterou-se a posigdo das laminas, de
maneira que a parte cortante néo atinja
diretamente a fruta a ser despolpada



(Figura 1). Esse procedimento consiste
em retirar o conjunto de laminas e dar
um giro de 180° no plano horizontal,
recoloca-lo no copo e apertar com porca
na rosca do eixo. Isso permite extrair
polpas de acerola, goiaba e maracuja
de maneira pratica e eficiente, resultan-
do em um produto de boa qualidade e

préprio para o consumo imediato, ou
para ser armazenado sob refrigeragéo e
utilizado em periodos de escassez (en-
tressafra) das frutas e/ou comercializar.

Figura 1. Laminas na posigao indicada pelo fabricante (A) e laminas (invertidas) na posicéo sugerida (B).

Quando se utiliza o liquidificador
para multiplas utilidades, como proces-
samento de frutas, sucos, massas entre
outros, sdo necessarios dois copos; um
copo com laminas na posigao cortante
e outro com laminas modificadas (inver-
tidas). No caso de se dispor de apenas
de um copo, é necessario ter uma chave

tipo soquete estriado longa ou com cabo
de extensdo, que encaixe na porca que
aperta as laminas (Figura 2). Quando for
retirar e reposicionar as laminas é neces-
sario ter o0 apoio de uma pequena morsa
ou alicate de pressado para prender na
base do eixo que na outra extremidade
recebe as laminas (Figura 3).

Figura 2. Chave longa tipo soquete estriado (A). Posi-
¢ao da chave para retirar as laminas do copo do liqui-
dificador (B).
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Figura 3. Pequena morsa para prender a base do eixo das hélices (A) e alicate de pressao prendendo

a base do eixo (B).

Processamento de
frutas

O processamento das frutas tem
inicio apds a colheita. O ideal é ter um
fluxograma basico (Figura 4).

Na lavagem por imerséo, os frutos
devem ser imersos por 15 minutos em
solugéo preparada com 2 mL de hipoclo-
rito de sodio diluidos em 1 litro de agua,
realizando-se em seguida o enxague em
agua potavel. Os utensilios e o copo do
liquidificador com as laminas podem ser
higienizados pelo mesmo procedimento.

Os frutos, depois de selecionados,
lavados e sanitizados, sdo levados dire-
tamente para o despolpamento, no caso
da acerola. No caso de goiaba, deve-se
eliminar as extremidades dos frutos.
Quanto aos maracujas, os frutos devem
ser partidos ao meio (qualquer posi¢ao)
e a polpa com sementes retirada com

auxilio de uma colher e colocada no
copo do liquidificador adaptado para ser
processada.
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Figura 4. Fluxograma basico de processamento de
frutas para obtengéo de polpa em liquidificador.

Uso do liquidificador
adaptado em comuni-
dades rurais

A adaptacao do liquidificador funcio-
na como uma alternativa para comu-
nidades rurais do Semiarido que nao
dispbem de despolpadeiras industriais



para a obtencédo de polpa de frutas na-
tivas. Tal aplicagdo consiste no uso de
materiais simples e de baixo custo, que
facilitam a obtengao de polpa e que pode
contribuir para atender as exigéncias da
legislagéo sanitaria (Figura 5).
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Figura 5. Liquidificador adaptado, maracuja-da-ca-
atinga (Passiflora cincinnata Mast.) e utensilios para
a obtencgéo de polpa.

O maracuja-da-caatinga (Passiflora
cincinnata Mast.) € um fruto muito utiliza-
do pelas comunidades rurais para a ela-
boragao de doces que sao destinados a
comercializagdo e complementagao da
renda de familias agricultoras (Figura 6).
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Essa pratica é facilitada com o uso
do liquidificador adaptado, pois tem a
vantagem de reduzir o tempo de extra-
¢ao da polpa, aumentar o rendimento e
reduzir a contaminagdo manual, com-
parado a pratica de obtencédo da polpa
utilizando apenas peneiras manuais,
além de preservar a semente, evitando a
contaminagéo da polpa por fragmentos
ou pelo 6leo das sementes.

Na Tabela 1 sdo apresentados dados
de outros processamentos com o uso do
liquidificador adaptado sem a necessi-
dade de adicionar agua a matéria-prima,
conseguindo-se separar a polpa de fru-
tos de acerola, goiaba e maracuja sem
danificar as sementes. As polpas obtidas
mantém os teores de solidos soluveis
dentro dos paradmetros minimos exigi-
dos no regulamento técnico para fixagéo
de padrdes de identidade e qualidade
(Brasil, 2018).

Figura 6. Caldas e geleias de maracuja-da-caatinga (Passiflora cincinnata Mast.) elaboradas por

produtores rurais do Semiarido.



Tabela 1. Processamento de frutos de acerola, goiaba e maracuja (Passiflora spp.)
utilizando liquidificador industrial adaptado — peso total dos frutos, peso da polpa,
tempo de processamento, teor de sdlidos soluveis (°Brix) e rendimento de polpa (%).

Peso total Peso
da polpa

Fruta

dos frutos

Acerola 1.720 1.112
Goiaba 3.068 1.536
Maracuja 7.110 2141
Recomendacoes

Sugere-se 0 uso de liquidificadores
equipados com motores de 4 polos e de
baixa rotagdo por minuto (1.800 rpm).
Nao utilizar liquidificadores ultravelozes
com motores de escovas (carvoes), pois
sdo de alta rotagao (18.000 rpm a 20.000
rom), o que pode causar danos as se-
mentes e, consequentemente, extrair
polpas de qualidade inferior, pois frag-
mentam as sementes. Além disso, a alta
rom provoca o desgaste prematuro do
eixo e mancal (bucha) do liquidificador.

Consideracodes finais

O equipamento é de baixo custo e
a adaptacdo mostrou-se eficiente na
extracdo de polpas de acerola, goiaba
€ maracuja, sendo capaz de propiciar o
inicio de um pequeno agronegadcio ren-
tavel aqueles que exploram a agricultura
familiar.

Em comunidades e associagao de
produtores familiares do Semiarido, o
uso do liquidificador adaptado para frutas
nativas apresentou boa aceitagéo, pois
funciona como uma alternativa de menor
custo e simplicidade de uso, quando

Tempo de Solidos Rendimento
processamento soluveis da polpa
s 9Brix %
180 8 64,65
300 9 50,06
25 13 30,11

comparado ao custo de aquisigdo e
manutengdo de despolpadeiras. Além
disso, os produtores aprovaram a qua-
lidade do produto final, enfatizando a
redugdo de fragmentos de sementes
na polpa de maracuja-da-caatinga, por
exemplo.

Ha4, ainda, a possibilidade da extragdo de
polpa de frutas de plantas exéticas como
as de cactaceas mandacaru (Cereus ja-
macaru DC.), xique-xique (Pilosocereus
gounellei), palma [Opuntia tuna (L.) Mill.]
e outras.
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