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Novidades de Pesquisa - Abacaxi
PROCESSAMENTO MINIMO DE ABACAXI ‘PEROLA’

@ Envia para
gy amgoe
Lucimara Rogéria Antoniolli® e Benedito Carlos Benedetti™!

A preccupagdo com uma alimentacio mais sauddvel, o aumento da expectativa de
vida da populagdo, a crescente participagdo feminina no mercado de trabatho e o
aumento do nimero de pessoas gue moram soinhas tém provecado uma revolucio
nos habitos ce consumo da populaclc brasileira, particularmente nos grandes
centros wurbanos. Qs alimentas minimamente processades [MP) surgem como uma
adequagdo a0 nove e exigente mercads consumidor, conquistando-o com a
praticidade e comveniéncia, alindas & preservagdo do frescor e da qualidade
nutricionat, préarios dos produtos frescos.

Embora haja grande diversidade de hertalicas minimamente processadas, ainda ndo
s¢ observa grande oferta de frutos MP, gue se restringesn, na maioria das vezes, 3
melanclas & meldes, comercializados em porgBes menores como % ou % do fruta, O
abacaxl pode ser encontrado nas diversas formas: descascado com coroa reduzida,
descascads sem ceroa o fatiads com ou sem cllindro central. A diferenga entre ¢
numero de itens oferecidos se dd em fungdo da elevada perecibilidade dos frutes, o
que implica numa videa atl de 1 2 2 dias, enquantc as hortalicas, quande
devidamente acondicionadas, apresentarm praze de validade entre 4 ¢ B dias,
Torna-se necessario, portanio, o conhaamento do comportaments fislotbgico dos
frutos que apresentam potencial para comercializagdo na forma de minimamente
processados, bem como o estabelacimento de tecnologias que proporcionem o
profongamento da vida Uil com a manutengdo da qualidade sensorial, nutricional e
microbioitgica do vegetal.

A comerclalizagso oo abacaxi na forma de minimamente pracessado justifica-se pela
propria estrutura morfalégica de frute que Imple certa dificuldade para o consumo
imediato, bem coma pela grande aceitacla do fruto, visto que, do total produzido de
2.897.444 toneladas no ano de 2004, foram cxportadas somente 23.375 toneladas
{FNF Consuitoria & Agrolnformativos, 2006), ¢ que leva a crer que a produgdo
braslieira é quase que tetalmente absorvida pelc mercade Interno.

Dentro deste cortexto, este trabalho teve como objetive geral a otimizagio das
virias etapas do processaments minimo do abacaxi, com énfase nos pracedimentos
de sanitizagdo ¢ nos tratamentes ce prevengdo ao escurecimento da pelpa de fruto.

Inicialmente, realivau-se a caracterizacde sensorial e definlu-se ¢ formato de corte
preferido para a comercializagdo do abacaxi minimamente processado (Antonloili et
al,, 2005¢). Em seguida, estudou-s& as procedimentos de sanitizagdo, inclulndo a
determinacdo das concentragdes de hipoclarite de sddio para desinfecgde da casca e
sanitizacdc da peolpa do frute {Antoniolil et al., 2005a} e a avaliagdo dz vanliina
{antoniclli et al., 2004) e do perdzido de hidragénio (Antoniclll et al,, 2005b) come
alterriativas § utilizagao do hipoclorite de s8dio. Ha etapa seguinte, avallou-se a
influéncia do tipe de carte e da temperalura sobre a atividade respiratoria e a
sintese de etilenc em abacaxi MP, seguinds-se a investigagdo do seu compartamento
guando armazenado  sob  diferentes  condigbes  de  atmosfera  controlada.
posteriormante, avaliou-se & utilizagdo de agentes antloxidantes na mantencio da
qualidade dos frutos MP. Finalmente, utiizande o melher tratamento antioxidante,
previamente cstabelecidn, determinou-se a vida Otil de abacaxi MP {Antoniclli,
2004},

O abacaxi MP em fatiag foi preferido aos cubes, no entanto, hd indicias de que
ambos 05 tipos de corte sejam bem aceitos, par atenderem necessidades diferentes
do mercads consumidor. Senseriatmente, a porgdo do fruto delimitada pelos trés
centimetras apicals fol pouco aceits, sugerinds que esta porgdo seja redirecionada
para qualquer cutro processo industrial, destinando-se, a porglio restante do fruto,
ao processamento minima (Anteniolfl: et al., 2005¢).

Quanrto & utlizacdo de agentes sanitizantes, o hipociorita de sodio utilizado na
desinfecco da casca (200mg.L™*) e sanitizacio da poipa (20mg.L’!) do fruto
proporcionau menores popuiagdes de microrganismos aerébios meséfilos e de
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HEE IR PUTHE YUATILY Ues auequanas conaigoes do processo, que impossioilitaram o
controle satisfatdrio de micrcbiota do abacaxi MP. A eficiéncla de tals agentes
antimicrobianos talvez devesse ser avaliada sem ¢ rigido controfe higidnica-sanitdrio
efetuado nestes estudos, ou até mesme através da Inoculacle de células
microblanas no produts MP, de forma a3 garantir elevada contaminaclio iniclal e
propiciar condigBes favordvels 8 aglo das substincias antimicreblanas.

QO comportamento respiratdrio do abacaxi MP em fatias e em cubos fol semelhante,
com taxa respiratdria inicial equivalente ao dobro da cbservada nos frutos inteiros
descascados. Abacaxls MP mantidos a 49C apresentaram atividade respiratéria
inferior & dagueles acondicienados a 109C, independente do formato de corte, Mo
foi detectada sintese de etileno no periodo de 12 horas posteriores ao
processamento minimo (Anteniolli, 2004).

O acondicionamento do abacaxi MP sob diversas condigBes de atmosfera controlada
revelou que nenhuma condigdo atmosférica proxima acs Himites testades (2-8% Oz e
5-15% CO32) fol substancialmente melhor que ¢ ar atmosférico, constatando-se,
somente, uma ligeira reduclic no crescimenta microblano dos frutos acondicionados
sob condicBes de 5% de 0y e 15% de CO; {Antonlolli, 2004),

Q dcido ascérbico (AA) & o citrico {(AC), utlizados nas concentracBes 1,0:00,5 e
1,0:1,0 (AAIAC, %) evitaram ¢ escurecimento da polpa, sem conferir sabor residual
30 abacaxi MP e sem favorecer o crescimento das populagfes endofiticas de
bactérias aercblas mesdfilas e de bolores e leveduras. Com base nestes resuitados,
optou-se pela menor concentragdo de agentes antioxidantes para a continuldade dos
estudos de vida de pratelelra, uma vez que a utilizacio de aditives, mesmo que
naturais, deve ser reduzida ag minimo possivel de forma a garantir que as frutas e
hortalicas MP preservem as caracterislicas sensorials dos respectives produtos em
sua forma original,

Abacaxis MP tratades com 1,0:0,5 (AA:AC, %) apresentaram alteragles
praticamente imperceptiveis nos atributos que caracterizam a perda de qualidade
{cor, translucidez, aspecto desldratado, aroma e saber de fruto sobremadurs) até o
89 dia de armazenamento refrigerace. As 112 dla, ¢ aroma fol 0 atributo que sofreu
malor aiteragdo, atingindo o valor de 3,8 em uma escaia heddnica de Scm.
Independente do fruto MP estar microbloiogicamente seguro e apresentar indice de
aceltabliidade entre 6 e 7 ({gostel ligeiramente e gostel moderadamente,
raspectivamante)  durante os 11 dias de acondicionamento refrigerads, é
conveniente que sua vida Gl seja restrita a um periodo de 8 dias, a partic do qual
tem-se, mesmo nos frutos MP tratados com AA:AC o inicio do desenvolvimento de
aroma caracteristico de abacaxl sobremaduro (Antoniolli, 2004},

Apds a conclusdo dos varios experimentos apresentados neste trabalho e com base
no fluxagrama proposto inicialmente por Bastos et al. (2000), prop@e-se o seguinte
Nuxpgrama para o processamento minimo do abacaxi (Figura 1).

Recomenda-se que os frutos destinades ao processamente minimo agresentem
coloraglio da casca entre verde e pintada (frutos com o centro dos frutithos
amareio), 0 que correspende ao estddic de maturagde ideal para que se cbtenha um
produto MP que preserve suas caracteristicas sensorials durante um  periodo
relativamente maior que os frutos em estddio de maturaglio mais avangado. A
reducdo da corca a cerca de 3em da regidc apical, ao Invés de sua completa
remocdo, evita @ ocorréncla de ferimentos gue faclitam a entrada de
microrganismos e posterior contaminagdo e deterloragdo do frute. Quando efetuada
apds 2 selecdo dos frutos possibilita a redugSo da carga microblana, provenlente do
rampe, na solugdo de desinfecgio (Figura 1 -~ Etapa 1).

Recomenda-se a utilizagdo de escovas, detergente neutro e dgua corrente na
lavagem dos frutas para que haja completa remegdo das sujidades que permanecem
incrustadas 3 superficie dos mesmos (Flgura L - Etapa 2).

A desinfecgdo dos frutos deve ser realizada em tanque de ago Inoxiddvel contendo

splugda de NaOCl ZOGmg,L‘3 em movimentagdo durante 2 minutos, O posterior
acandicionaments dos frutos em caixas pldsticas lavadas e higlenizadas {MaOCI
200mg.L") permite a completa drenagemn da dgua. Recomenda-se que os frutos
higienizades sefam armazenados em camara refrigerada a 12 +/- 1°C e 85-90% UR
durante aproximadamente 24 horas (Figura 1 - Etapas 3, 4 e 5).

As operacfes de descascamento e fatiamento podem ser efetuzdas manual ou
mecanicamente, desde que se disponhia de 1dminas cortantes de ago inoxidavel
perfeitamente afiadas de forma a se obter um corte satisfatério com minime dano ao
produto. (Figura 1 - Etapas 6 e 7).



A drenagem do excesso de liquide ¢ facilitada mantendo-se as fatias em repouso
durante aproximadamente 2 minutes. A embalagem pode ser realizade em

contentores de polietileno tereftalato previamente higienizados (NaQCH 20mg.L™Y)
(Figura 1 - Etapas 9 ¢ 10).

Recomenda-se que o abacaxi MP seja armazenado s0b temperatura de 4 +/- 1°C g
consumido no periodo de 8 dias (Figura 1 - Etapa 11),
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Figura 1 - Fluxograma para o processamento minimo de abacaxl.
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