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introdugao

Sabe-se que a goiaba (Psidium guajava L.) € um dos frutos tropicais mais apreciados pelas
suas caracteristicas de sabor e aroma e pelo seu valor nutritivo. A qualidade da goiaba, para
consumo fresco, tanto no mercado interno quanto no mercado externo, depende dos seus
atributos fisicos, como tamanho, aparéncia, textura e cor, tanto quanto da sua composi¢do
quimica. Apesar da boa produgéo agricola, cerca de 213,32 mil toneladas em 1995, sua
comercializagdo tanto interna quanto externa € prejudicada pelas pragas e doencgas pos-
colheita no fruto.

A goiaba, aléem de consumida “in natura’, tem grande importancia na industria de
processamento de doces, geléias e bebidas. E excepcionalmente rica em vitamina C e fibras.
Sua composicao fisico-quimica é funcéo da variedade, fertilidade do solo, época do ano, grau
de maturagao, porgao do fruto, etc.

A poipa de goiaba é constituida pelo pericarpo e pela placenta carnosa, contendo um numero
variado de sementes de cor amarelo-palida. Dependendo da cultivar pode-se obter polpa com
cores: branca, creme, amarela, rosada, vermelha ou salmao. As de polpa branca ou clara sao
mais usadas para consumo “in natura” , enquanto que as de polpa vermelha s&o mais
indicadas para a industrializag&o.

Quando os frutos atingem o completo desenvolvimento fisiologico, inicia-se o processo de
amadurecimento, ocorrendo modificacées na sua composicdo. A polpa fica mais macia,
desenvolve-se a coloracdo final para o caso das cultivares rosas ou vermelhas e ha uma
intensificacdo do sabor doce e do aroma caracteristicos.

O processamento de goiaba para obtencdo de polpas € uma atividade agroindustrial
importante na medida em que agrega valor econdmico ao fruto, evitando desperdicios e
minimizando perdas que podem ocorrer durante a comercializagdo do produto in natura. A
ampliacao deste mercado atualmente depende do aumento do consumo e da qualidade do
produto final. Neste caso, a qualidade engloba os aspectos fisicos, quimicos, microbiolégicos,
nutricionais e sensoriais.
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Definigdo e Caracteristicas Gerais do Produto

A polpa ou puré € o produto obtido pelo esmagamento da parte carnosa comestivel da fruta,
por processos tecnolégicos adequados. O produto é designado Polpa de goiaba.

Sua utilizagdo € quase sempre como matéria-prima semi-elaborada para processamento de
outros produtos, tais como: néctar, suco, geléia, sorvete, doces, etc.

Processamento de polpas

Existem varias alternativas de processos que sdo utilizados na elaboragéo e preservacio da
polpa: pasteurizacdo seguida por enchimento a quente (“hot fill”), conservacdo por aditivo
quimico, congelamento e processo asséptico.

O uso do congelamento rapido e processo asséptico para a produgcéo de puré ou polpa de
goiaba resultam em um produto final de excelentes caracteristicas quanto a cor, aroma e
sabor. Em ambos os casos, a adogdo dos mesmos fica limitada pelo alto custo de instalacao
da infra-estrutura. Sendo que, no caso de congelamento, o transporte e distribuicdo também
sao fatores limitantes, em fungéo do custo de manutenc¢éo da cadeia do frio.

A seguir serao apresentados dois processos de conservagao, baseados no: enchimento a
quente (“hot fill’) e preservagéo por aditivo quimico.

As principais fases envolvidas nestes processos de obtencdo de polpa de fruta, estéo
apresentadas no fluxograma e sao descritas a seguir.
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Fluxograma do processamento

Recepc¢éo da matéria-prima

;

Selecéo das frutas

'

Lavagem das frutas

I
v

Corte

v

Despolpamento

;

Acabamento
Pasteurizacao
\ 2 ‘ v
Conservagao por Enchimento a quente
aditivos Tuimicos ("hoﬁ fill'")
:
Resfriamento Acondicionamento a
(30°C) " quente em embalagens
| metalicas
Adic¢&o do conservador l
qu1r|n|co Fechamento
Acondicionamento em l
embalagens Resfriamento

l l

Armazenamento Armazenamento



— : COMUNICADO TECNICO
CT/32, CTAA, novembro/98, p. 4

Etapas do Processamento

Recepgao e Selegédo dos Frutos

Os frutos podem ser recebidos em caixas, sacos ou a granel, devendo ser pesados e
realizadas as anotagcées em formulario préprio, para acompanhamento da qualidade do
processo.

Os frutos destinados a fabricacéo devem ser sdos, maduros e n&o terem sofrido ataques de
insetos ou parasitas. E recomendavel uniformidade de maturacdo, cor atraente, sabor e
aroma agradaveis.

A qualidade de um produto final depende essencialmente da matéria-prima. Os frutos que
serédo processados devem ser selecionados e, aqueles improprios ou contendo partes
defeituosas devem ser descartados. Os frutos devem estar maduros, de modo que seja
obtido o maximo de rendimento em termos de teor de sélidos soluveis e de aroma. Esta
etapa € muito importante, pois a presenca de frutos estragados ou deteriorados pode
comprometer a qualidade do produto final. Por outro lado, frutos ndo maduros totalmente
podem conferir caracteristicas de sabor desagradaveis.

Todos os materiais estranhos como folhas, caules, pedras, etc., devem ser também
retirados. Em seguida devera ser procedida a pesagem dos frutos para avaliagdo do
rendimento do processo.

A selegdo deve ser cuidadosa e realizada por pessoas treinadas. Nesta etapa € importante
que haja boa iluminagao.

Lavagem

Inicialmente, recomenda-se proceder a uma pré-lavagem em esteira com bicos aspersores,
para retirar a maior parte de terra aderida aos frutos. Apés a pré-lavagem, os mesmos
devem ser imersos em agua clorada, para sanitizagdo, utilizando-se hipoclorito de sédio, o
qual € adquirido comercialmente na forma de liquido concentrado a aproximadamente 10%,
na propor¢cdo de 10 ppm (5mL de hipoclorito de sédio para cada 50 litros de agua). E
necessario que o pH da solugdo seja corrigido com &cidos comerciais, objetivando-se
trabalhar com um pH em torno de 7,0, pH este em que o cloro se torna mais eficaz como
agente germicida. Esta solugdo deve ser trocada com frequéncia, dependendo da
quantidade de sujeira aderida aos frutos, ja que o poder germicida da solugc&o diminui devido
a sujeira e a evaporagao do cloro. A lavagem pode ser feita em lavador adequado existente
no comeércio ou manualmente, em tanques, que podem ser de aco inox.

Corte

No caso especifico da goiaba, o corte em duas partes € sugerido para facilitar o processo de
despolpamento. Recomenda-se a retirada de partes deterioradas ou que sofreram injurias.
Esta etapa pode ser feita manualmente, utilizando-se facas de acgo inoxidavel. E
recomendado que a manipulagdo das frutas seja feita em mesas limpas, de ago inoxidavel.
Os residuos devem ser recolhidos em latées, que devem ser mantidos fechados e retirados
continuamente da sala de processamento, para evitar a presenca de moscas.
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Despolpamento

Utilizado para separar o material fibroso, as sementes e os restos de cascas da polpa do
fruto. S&o utilizadas despolpadeiras, verticais ou horizontais, construidos em ago inox e
providas de peneiras com diferentes tamanhos de malhas. Esta etapa pode, opcionalmente,
ser precedida pela desintegracéo, onde a fruta € esmagada, facilitando o despolpamento.

O despolpamento consiste em fazer passar o fruto, cortado ou esmagado, pela
despolpadeira, devendo-se utilizar uma peneira com orificios de 1,5 mm, na qual recolhe-se

separadamente a polpa, em baldes limpos (ago inox, PVC), e os residuos (sementes e
casca), em outro recipiente.

Acabamento

Em alguns casos, é necessario passar a polpa uma segunda vez pela despolpadeira (refino),
utilizando-se uma peneira mais fina, com malha de 0,5 mm, quando a polpa for utilizada para
producdo de doces, ou 0,25 mm, quando destinada para producdo de néctar ou sucos. O
refino remove grande parte das células pétreas da casca e de fibras presentes na polpa,
conferindo melhores caracteristicas ao produto. Existem equipamentos no mercado que sao
constituidos por dois ou trés corpos, permitindo que as operagdes de despolpamento e refino
possam ser feitas continuamente. Apos essa fase, o produto recolhido podera ser
transportado ou bombeado para a etapa seguinte.

Pasteurizagao

O tratamento térmico tem por objetivo reduzir a carga microbiana e inativar as enzimas
presentes, que podem causar alteragdes fisicas e bioquimicas indesejaveis na polpa. Deve
ser utilizada uma combinacio de tempo de processamento térmico e temperatura que, além
de garantir a destruicdo dos microrganismos contaminantes, preserve as caracteristicas
fisicas, quimicas, nutricionais e sensoriais da fruta original.

Para o tratamento térmico da polpa de goiaba, pode-se usar um dos seguintes processos:

(1) Processo intermitente ou descontinuo- consiste em aquecer a polpa de goiaba em um
tacho até temperatura de 90°C e apdés o aquecimento, imediatamente envasar em latas
(enchimento a quente) ou resfriar para adigdo de conservadores

(2) Processo continuo- a polpa é tratada termicamente a temperaturas de 93 a 94°C,
geralmente por meio de trocador de calor (tubular ou de superficie raspada), por 45 a 50
segundos.

Em ambos os casos, a qualidade do produto deve ser avaliada através do acompanhamento
de analises microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais.

Conservagao

Apés a pasteurizacdo, a polpa pode seguir para diferentes etapas, dependendo da forma de
conservacao que se pretende empregar.
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a) Enchimento a quente

O processo mais tradicional de conservacédo da polpa € o de pasteurizagdo seguida por
enchimento a quente (“hot fill”). A polpa pasteurizada € enviada a uma dosadora, regulada
para encher a embalagem em quantidades previamente definidas. Existem dosadoras
manuais e semi-automaticas. A polpa deve ser envasada a quente, temperatura minima de
90°C, sendo os recipientes hermeticamente fechados e imediatamente resfriados.

Na pratica, para o caso da goiaba, as pequenas e médias empresas utilizam a embalagem
metélica de 18 quilos; que se prestam quase que exclusivamente para atendimento ao
mercado interno, como matéria-prima para elaboracgdo principalmente de doces. Recomenda-
se também o emprego de embalagens menores de 3 kg de capacidade, as quais possibilitam
o fechamento mecanico e, além disso, facilitam o resfriamento posterior.

E importante que as latas recebam uma cobertura interna, seja com verniz epoxi ou com
verniz 6leo resinoso, para evitar a eventual descoloragdo dos pigmentos.

Apds o enchimento, é feito o fechamento hermético das embalagens, as quais sé&o, em
seguida, invertidas durante 5 minutos para promover a pasteurizacdo da tampa. O
resfriamento somente € realizado a seguir, em sistema de chuveiro de agua fria, com ou sem
agitacdo da embalagem, ou pela sua imersao em tanque de agua corrente, de tal forma que a
temperatura do produto caia rapidamente para aproximadamente 40°C.

E conveniente que a agua de resfriamento seja clorada, com aproximadamente 5 ppm de
cloro livre para prevenir problemas de recontaminagdo por microvazamento.

Apo6s o resfriamento, os produtos seguem para o armazenamento, que podera ser a
temperatura ambiente, desde que em local seco e ventilado. Algumas amostras sdo retiradas
para proceder as analises a fim de avaliar a esterilidade comercial do produto.

b) Conservagao por aditivos quimicos

A conservacgéo de polpa de goiaba por aditivo quimico apresenta boa perspectiva de uso no
mercado interno, embora haja uma tendéncia mundial a utilizacdo de produtos mais naturais,
livres de conservadores. Nesse caso, 0 uso de aditivos € geralmente feito apos o resfriamento
da polpa pasteurizada até a temperatura ambiente.

Os conservadores mais comuns sdo os acidos soérbico e benzéico ou seus derivados de sais
de sodio e potassio. O teor maximo dessas substancias legalmente permitido para produtos
de consumo direto é de 0,1% em peso. Nesta dosagem, a polpa de goiaba, que apresenta pH
de 3,9 a 4,0, mantém-se conservada em perfeitas condi¢ées durante um periodo de 6 meses
de armazenamento a temperatura ambiente. Excepcionalmente, para material que ird sofrer
posterior diluicdo, como no caso de néctar, € possivel utilizar concentragdes mais elevadas
destes conservadores, desde que, no produto final, a presenca do aditivo ndo seja superior
aquela prevista pela legislacao.

Outro aditivo muito utilizado para conservagao de polpa de fruta a ser reprocessada é o SO,
(diéxido de enxofre), proveniente da dissociagdo de bissulfito ou metabissulfito de sodio ou
potassio. Esse aditivo pode ser empregado com certas vantagens, no caso de conservagao
de polpas para fabricagdo de doces em pasta, de modo geral, pois sendo um componente
altamente volétil, a grande maioria € eliminada por ocasido da concentracdo do produto final.
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Fabricas que trabalham com produtos sulfitados devem usar tachos de cocgéo de ago inox
316, resistente a corrosao.

Pesquisas mostram que um teor de SO, total de 600 a 1000 ppm preserva a polpa de
goiaba por seis meses.

De um modo geral, utiliza-se um teor de SO, total de 2000 a 3000 ppm, para preservar
polpa de fruta destinada a fabricagdo de doces.

A legislacdo brasileira permite a presenca de 0,02% de SO, no produto final de doces e
geléias. Atraves de cocgao, atinge-se facilmente esse nivel no produto final, uma vez que o
SO, é volatil.

Listagem de Equipamentos Basicos Necessarios

e Esteira de Selecdo e Transporte ou Mesa em Aco Inox

Nesta esteira realizar-se a sele¢do dos frutos adequados a industrializagéo. Essa selecao
também pode ser realizada em mesas de aco inox.

e Tanque Lavador

Uma alternativa para menores volumes de produgado € a construgdo de tanques que podem
ser de ago inox, de PVC ou construidos em alvenaria e revestidos com azulejo ou resina
epoxi.

¢ Conjunto despolpador / refinador

Despolpadeira em aco inoxidavel com capacidade de 300 a 500 kg/h, dotada de um
conjunto de peneiras para refino.

e Tanque de equilibrio

Construido em acgo inoxidavel com capacidade para 150 litros.

Tacho de cocgéo

Dosadora semi-automatica

Mandril recravador para latas de 18 Litros

Tanque ou conjunto de resfriamento por aspersao
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