
Novidades de Pesquisa - Abacaxi
PROCESSAMENTO MÍNIMO os ABACAXI 'PÉROLA'
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A preocupação com urna allmenta~ão mais saucávet, o aumento da expecrauva de
vida da população, a crescente J1<Irticipa~o feminina no mercado de trabalho e o
aumento do numero de pessoas que moram sozinhas têm provocado uma revolução
110Snábrtos de consume da população brasnelra, particularmente nos grandes
centros urbanos. Os alimentos minimamente processades (MP} sUfg,em como uma
adequação ao novo e exigente mercado consumidor, conqutstaneo-o com a
pratlcldade e conveniêncla, auaoas fi preservação do frescor e da qualidade
nutríctonat, própriOS dos produtos rrescos.

Embora haja grande diversidade de llortilllÇ<lsmjrnmamente processadas, ainda não
se observa grande ofertC! de frutos "'IP.. que se rcstrtnçcm, na maioria das vezes, .)
melancias e melões, çomorçializaCc$ em porções menores como 'h ou '4 do rruto. O
abacaxi pode ser encontradc nas dtversas lormas: descascado com coroa recuztoe,
descascado sem cerca c ratracocom ou sem cilindro central. A diferença entre o
número de itens oferecidos se dá em função da elevada perectbüícade dos frutos, o
Que Implica numa vida útil de 1 a 2 dias. enquanto as ncrtattças, quando
devidamente acondicionadas, apresentam prazo de validade entre 4 e 8 dias.
rema-se necessário, portanto, o conneomeotc de comportamento flslol6glco dos
rrutos que apresentam potencial pará comercialrzação na (o~rna de rntntmernente
processados, bem como o estabetecímentc de tecnoloqtas que proporcionem o
prolongamento C;l vida útil com a manutenção da qualidade sensorial, nutrtctonat e
rniçrobioi6giC-'l do VA..'g etal,

A cornerctalrzação do abacaxi na forma de rnlntrnamente processado justifica-se pela
préprta estrutura morfo!6giC<J dó fruto que Impõe certa dificuldade para e consumo
lmedlato, bem COmo pé!a grande accsteção do fruto, visto que. do total produzido de
2.897.444 toneladas no ano de 2004, rorern exportadas somente 23.375 toneladas
{FNP Consuttoria & Agrclnr-crmatl'/os, 2(06), o Que leva a crer que a prodvção
brasãeira é quase que totalmente absorvida pelo mercado Interno.

Dentro deste contexto, este trabalho teve como objetivo geral a onrntzação das
varias etaptls do processernento mínimo do abacaxt, com ênfas-e nos precédírnentos
de sanltízeção C nos tratarnentcs de prevenção ao escureclrnento da polpa do rruto ..

IniCialmente, realizou-se a caracterlzação sensorial e definiu-se o formato de corte
prcferi'j() para a comerctaüzação do abacaxi minimamente processado (Antonlo\U et
<lI" 2005c}. Em seguida, estudou-se os procedimentos de sanltízação, Incluindo a
dctcrminaçâo das concernracões de hip.:;iClorito de séero para desInfecção da casca e
sanínzação da polpa do fr\:to {AnOOliiolil et 31., 2005a) e a avaUação da vanlílna
{AAloniolll et al., 20Q·1) e óo peróxlq.:J de hldrog~nlo (Antoniolll et al., 2GOSb) corno
à:tcrnatlvas â utilização do hlpoclortto de sédto. Na etapa seguinte, avallou-se a
inllllcncla do tipo de corte e da rcrnperatvra sobre a atividade respiratória e a
síntese de et,leno em abacaxt ~tP, $egvll1do~se a tnvesnçaçêo do seu cornperternento
quando armazenedo sob dirercntes condições de atmosfera conrrotene.
PosterlCTmcnte, avellou-sc a utUlzaç~o ele agl'!ntes antícxldantes na manutenção do\!
qUil1id~de dC~5 frutos ~1P. F1m~lmer',te, ut.mz,mdo o melhor tratamcntc <!Ir1tioxidante,
prevíarnentc cstaoeieesoo, determlnou-se a vida útU do abacaxt r·1P {Afl tonto 11I,
2004}.

o abecaxt ~~pem fat1as roi preferido aos cubos, no entanto, há indícios de que
ambos os tipos de corte sejam bem aceitos, por atenderem necessidades d"fererrtC5
do mercado consumidor. Sensorialmente, a porç1lo do fruto delimitada pelos três
centímetros apicats foi pouco aceita, SU{lérindo que esta oorção seja redtreclonede
para qualquer outro processo Industrial, desttnanoc-se, a porçTIo restante do fruto,
ao processamento mlntrno (Antonlolh et al., 2QOSC).

Quanto a unlização de agentes sanmzantes. o hlpoclorlto de s6clo util1z;ldo na
de5infecç50 d,l casca (2àOmg.L-tl e 58nitlzação da polpa (20m;:;.L"1) do fruto
proporcíoncu menores populações de n-oiçn)rgani$mOSaer6bios mcsónlos c de
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,,' ••••••'''-1'' n••'" 4"""lV Ud'S aoeql.liliJaS conrnçoes do processo, que imp(lsslbilitaram o
controle satis1'atório da mtcrobíote do abacaxi MP. A eFiciência de taís agentes
annmtcromanos tal\lez devesse ser avaliada sem O rlgldo controle hrglêni~-sanitárlo
efetuado nestes estudos, ou até mesmo através da ínoculação de células
microblanas no produto "1f>, de (ormaa garantir elevada contamlnaç~o inicial e
propictar condições favorávelsã ação das substânclas antlrmcroblanas.

o comportamento respiratório do ebacaxí f-1Pem fatias e em cubos fO.1semelhante,
com taxa respiratória IniCial equivalente ao dobro da observada nos frutos Inteiros
descascaeos. Abacaxis MP mantidos a 4°C apresentaram atividade respiratória
lnfertor à daqueles accndíctonados a iOCe, tndependente do formam de corte, N1'ío
foi detectada síntese: de eti1eno no período de n horas postertcres ao
processemento mínimo (Antonio]li, 2004).

o acoi\dicionamento do a\)acaxl MP sob diversas condtções de atmosfera controlada
revelou que nenhuma condição atmosférica préxíma aos limites testados (2-8% 02 e
5-15% 002) foi substancialmente meíhor que o ar atmosfértco, constatando-se,
somente, uma ligeira reduçãc no crescimento mlcroblano dos frutos econdícíonedcs
sob condições de 5% de 02 e 15% de C02 (Antonlolll, 2004).

o ácido ascéroko (AA) e o cítrico (AC), utllizados nas concentrações 1,0:0,5 e
1,0: 1,0 (M:AC, %) evitaram o escurcclmento da polpa, Sem conrenr sabor residual
ao abacaxi MP e sem favorecer o crescimento das populações endoõtlcas de
bactérias aerôbías meséstas e de bolores e leveduras. Com base nestes resultados.
optou-se pela menor concentração de agentes anttoxídantes para a continuidade dos
estudos de vida de prateleira, uma vez que li utilização de adltivos, mesmo que
naturars, deve ser reduzida ao mínimo possível de formá a garantir que as frutas e
hortaliças ~lP preservem as características sensoriais dos respectivos produtos em
sua forma original.

Abacaxis t-W tratados com 1,0:0,5 (AA:AC, %) epresentararn alterações
praticamente lrnperceptlvets nos atributos que caracterizam a perda de qualidade
(cor, transíucidez, aspecto desidratado, aroma e sabor de fruto sobre maduro) até o
8Q dia de armazenamento refrigerado. Ao UO dia, o aroma foi o atributo que sofreu
maio! a!te~ção, atingindO o valor de 3,8 em uma escala hedõntca de 9cm.
Independente do fruto MP estar mtcrobtotoqtcarnente seguro e apresentar índice de
acettabludade entre 6 c 7 (gostei ligeiramente e gQslel moderadamente,
respectivamente) durante os 11 dias de acondicionamento refrigerado, é
conveniente que S\Ja vida útil seja restrita a um período de 8 dias, a partir do qual
tem-se, mesmo nos frutos MP tratacos com AA:AC o Inicio do desenvolvimento de
aroma caractertsttco de abacaxi sobrernaduro (Antonlolli, 2004).

Após a conclusão dos várioS experimentes apresentados neste traballl{) e com base
no tlv:<o9rama proposto Inicialmente por Bastos et al, (lOOO), propõe-se o seguinte
nuxoçrema para o processamento mínimo do abacaxi (figura 1).

Recomenda-se que os frutos destinados ao processarnento müurno él~resentem
coloração da casca entre verde e pílltada (frutos com o centro dos Irutílhos
arnareto), o que corresponde ao estádio dematuraçâo Ideal para que se obtenha um
produto '-IP que preserve suas caracterlstícas sensortats durante um período
relativamente meter que os frutos em estádio de rnaturação mais avançeec, A
redução da COroa a cerca de sem da reglao apita I, ao Invés de sua completa
remoção, evita <J ocorrência de ferlmentos que facilitam a entrada de
microrganismos e posterior contamrnaçãe e deterloração do fruto. Quando efetuada
após <I, sereção dos frutos possibilita a redução da carga mtcrcbíana, proveniente do
campo, na sol lição de desrnrccção (FIgura 1 • Etapa 1).

Recomenda-se a utülzação de escoves, detergente neutro e água corrente na
lavagem dos frutos para Que haja completa remcção das sujidades que permanecem
Incrustadas à superfícte dos mesmos (Figura 1 • Etapa 2).

A desinfecção dos frutos deve ser reauzaca em tanque de aço Inoxidável contendo
solução de NaOCI 2.00mg.L-1 em movlmentação durante 2 minutos. O posterior
açonóldonamentc dos frutos em caixas plásttces laY30ilS e hlgicnlzadilS (NaOCl
2QOmg.L,1) permite a completa drenagem da água. Recomenda-se Que OS frutos
hlglenlzadcs selam arrnazensdos em câmara refrigerada a. 12 +I: lOC e 85-90% UR
durante aproximadamente 24 horas (Fi{jvra 1 - Etapas 3, 4 e 5).

As operações de descascamento e fatiamento podem ser eretuades rnanuat ou
mecanicamente, desde que se dlspOnl1;) de lâminas cortantes de aço inoxidável
perfeitamente afiadas de forma a se obter um corte saUsratório com rnfnlmo dano ao
produto. (Figura 1 - Etapas 6 e 7).



A drenagem do excesso de líquido é facilitada mantendo-se as fatias em repouso
durante aproxlmadamente 2 minutos. A embalagem pode ser reali'zada em
conteotcres de polletüano terenarato previamente hlglerWt,,'I1os (NaOO 20mg.L-1)
(Figura 1 - Etapas 9 e 10).

Recomenda-se Que o abacaxi NP seja armazenado sob temperatura de 4 +/- 1"C e
consumido no perlooo de 8 dias (Figura 1 - Etapa 11).
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Figura 1 - F1uxogrilrna para o proccssemento mínimo .dOabacaxl.
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