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Um dos segmenftos mais dlnr.:\rr)lcos € promissores no Processamento de POIpa de
mercado de bebidas no Brasil é o de sucos, que tem . ~
registrado um avanco expressivo ano apés ano, com Abacaxi por Alta Pressao
previsdo de crescimento na ordem de 20 a 30% em Hidrostética

volume. Esse mercado vem sendo disputado por diversas
empresas, com inumeras possibilidades de
desenvolvimento de novos produtos. O Brasil é um dos
maiores produtores mundiais de abacaxi. Segundo dados

do Ministério da Agricultura e do Abastecimento (2003) Amauri Rosenthal 1

exportou em 1998, 1.835,8 toneladas de suco, com Rosires Deliza 2

uma estimativa de producéo de 36.471 toneladas para Regina Silva de Siqueira 3

2005. A crescente demanda na producao de suco de Aline M. de Barros *

abacaxi, desperta o interesse no desenvolvimento e Lourdes Maria A. Quaresma Camargo °
aplicacéo de novas tecnologias que oferecam vantagens Lucia Helena E. S. Laboissiere °

competitivas ao produto, buscando atender as atuais
demandas do mercado consumidor que procura produtos

com caracteristicas sensoriais e nutricionais similares ao FRUTOS
produto “in natura” (Butz & Tauscher, 2002; Deliza et

al., 2003; Lado & Yousef, 2002; San Martin et al., v
2002: Sancho et al., 1999). RECEPGAO

A Alta Pressao Hidrostatica - APH é uma tecnologia ndo !
térmica capaz de inativar microrganismos e enzimas e, SELEGAO EM
ao mesmo tempo, promover a manutencao das FeTERA
caracteristicas sensoriais e nutricionais dos alimentos v
processados. E uma técnica que vem sendo estudada na A o
area de alimentos, e consiste em: recipiente — sistema AGITAGAO
de geracao de pressao — mecanismo de controle de !
temperatura e sistema de operacéo (Hoover, 1993; DESCASCAMENTO
Mertens & Deplace, 1993; Rosenthal & Silva, 1997; MANUAL
Rosenthal et al., 2002; San Martin et al., 2002). Este v
trabalho teve por objetivo descrever o processamento [ DESPOLPAMENTO
de polpa de abacaxi adicionada de acucar, base para a il
producao de suco, utilizando a tecnologia de Alta FORMULAGAO ]
Pressao Hidrostatica. i

TRATAMENTO POR ALTA
PRESSAO HIDROSTATIACA

Obtencdo da polpa de abacaxi

Para a producao da polpa de abacaxi foram utilizados POLPA DE ABACAXI ADOGADA — BASE
frutos da variedade Smooth Cayenne. PARAA PRODUGRO DE SUCO
As principais etapas envolvidas na elaboracao da
referida polpa com adig&o de agucar séo apresentadas e Fig.1. Fluxograma do processo de producéo de polpa de
descritas a seguir (Fig. 1). abacaxi com adicdo de acticar
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Processamento de Polpa de Abacaxi por Alta Pressdo Hidrostatica

¢ Recepciao e selecdo em esteira

As coroas dos frutos foram retiradas e os frutos
deteriorados, atacados por insetos e fungos, germinados
e 0s que estiverem em avancado estado de maturacao
foram removidos da linha de producao.

¢ Lavagem por imersdo com agitacao

Os frutos foram transportados através de esteira
inclinada para tanque onde foram imersos em solucao
clorada de 5-20ppm sob agitacao, facilitando a remocao
das sujidades e a assepsia do fruto.

¢ Descascamento manual

Nesta etapa a casca dos frutos foram removidas e
fatiados de forma longitudinal, utilizando-se facas de
aco inoxidavel.

¢ Despolpamento

A polpa e o material fibroso foram separados em
despolpadeiras, através de peneiras de diferentes
calibres. Ao término desta etapa obteve-se a polpa de
abacaxi.

¢ Formulacao

Adicao de acucar para obtencao da base para a
fabricacdo do suco. A proporcao de aclcar e de
polpa adicionados para identificacdo da respectiva
docura e diluicao ideal foram determinados através
de testes com 100 consumidores de suco de
abacaxi, utilizando a escala relativa ao ideal,
conforme descrito por Deliza (2001). Os resultados
indicaram a quantidade de 7g de acucar / 56,5 mL
de polpa, adicionados de dgua para atingir 100 mL
de suco.

¢ Tratamento por Alta Pressdo Hidrostatica

Polpa de abacaxi adocada (cerca de 50mL) foi
acondicionada em embalagens de polietileno
esterilizadas, sendo, em seguida, seladas. As
referidas embalagens foram inseridas no vaso de alta
pressao (Stanstead Mark Il Enhanced mini-food lab.,
Stanstead Fluid Power, Inglaterra) (Fig. 2) e
submetidas a diferentes condicdes de pressao (300 a
500MPa), temperatura (25° a 35° C) e tempo (5 a
15 minutos), seguindo delineamento experimental
para superficie de resposta previamente
estabelecido, com 11 corridas (runs) incluindo trés
repeticdes do ponto central. As amostras foram
submetidas a ensaios microbioldgicos visando avaliar
o efeito da alta pressao na carga microbiana do
produto, a fim de deixar a polpa apta para consumo,
seguindo o recomendado pela legislacao brasileira
(Brasil, 2000).

(A)

(B)

Fig.2. Equipamento de Alta Pressado Hidrostatica: vista frontal (A), detalhe do painel de controle (B)



Os resultados microbiolégicos obtidos revelaram que a
aplicacao da alta pressao hidrostatica reduziu em dois
ciclos logaritmicos quando as condicdes mais brandas
do delineamento foram aplicadas (300 MPa, 25°C e b5
min), e em 3 ciclos quando houve elevacao de 10
graus na temperatura, mantendo os niveis de pressao e
tempo. As condicdes subsequentes do delineamento
revelaram contagem nao detectavel (N.D.) para
bolores e leveduras. Assim, conclui-se que o
processamento por alta pressao foi eficaz para a
inativacao microbiana, fornecendo um produto seguro
para o consumo, considerando o aspecto
microbiolégico.
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