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Introducéao
O puré de péssego € uma “commodity” Para solucionar esse problema,
usualmente comercializado no mercado desenvolveu-se um processamento
internacional, entre 30-32°Brix e & usado térmico continuo utilizando
para elaboracdo de néctares, sucos, branqueamento, pasteurizacdo, refino,
sorvetes, geléias, espumantes, vinho e homogeneizacdo, centrifugacéo,
produtos reestruturados. A concentragao concentracdo e envase asséptico,
de purés visa aumentar a vida-de- indicando cultivares de melhor perfil
prateleira, reduzir o custo de transporte e sensorial para elaboracdo de puré e
facilitar a comercializagao. néctar de péssego pronto para consumo.
Na industrializacdo do puré de péssego, a Puré e néctar de péssego
preservacdo da cor natural representa um
dos maiores desafios. O escurecimento As cultivares de péssego amarelas, tipo
enzimatico € um dos principais fenébmenos carogo-solto, sdo as preferidas para
gue induz a mudancas de cor, sabores elaboracdo de purés, néctares e sucos
indesejaveis e perdas nutricionais. O seu clarificados de péssego por causa do
controle, tradicionalmente, é feito através sabor delicado e menor consisténcia
da combinacdo de tratamento térmico e depois do processamento térmico,
inibidores, mas o problema é que esse destacando-se as cultivares Suncrest,
controle pode ser acompanhado de Redhaven, Cresthaven e a conhecida
reacOes paralelas degradativas de origem cultivar Elberta. Esta apresenta elevada
ndo-enzimatica que podem alterar a cor, 0 relacdo entre SS e AT, elevado teor de
sabor e 0 aroma do puré de péssego. acido ascorbico, caracteristicas sensoriais
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favoraveis de cor, aroma e textura.
Cultivares de péssego de caroco-aderido
também sdo satisfatorias. A induastria de
concentrados de péssego na Espanha
utiliza as cultivares de caroco-aderido
Sudanell, Baby Gold 6, Caterina e Andross.
Ja as cultivares Allgold, Baby Gold 5 e 7,
tipicas cultivares de Arkansas, EUA, tém
sido utilizadas na elaboracdo de puré de
péssego. Porém, alguns tipos de cultivares
de caroco-aderido sdo mais susceptiveis
ao dano durante o descarogamento.

Na regido Sul do Brasil, responsavel por
50% da producdo nacional, ndo existem
cultivares de caroco-solto e sdo poucas as
cultivares com um balanco adequado de
agucares, acidez, flavor, aroma e
adstringéncia caracteristico para
elaboracdo de purés, néctares e sucos. Em
estudos sensoriais realizados por Toralles
et al. (2006b), o equilibrio entre o doce e 0

acido foi o principal atributo de
preferéncia e o residual amargo como o
principal atributo de rejeicdo. A relagao
SS/AT foi um bom parédmetro para indicar
qualidade e os purés elaborados a partir
das cultivares Jubileu e Eldorado foram os
preferidos dos consumidores (Tabela 1).
Quanto a cor, as cvs. Granada, Jade,
Esmeralda e Jubileu, com menor potencial
de escurecimento enzimatico, originaram
purés de coloracdo amarela, caracteristica
desejavel nesse tipo de produto. Os purés
elaborados com as cultivares BR-6,
Eldorado, Magno e Maciel, com maior
potencial de escurecimento, tiveram uma
coloracdo amarelo-escura que € uma
caracteristica ndo desejavel em purés. A
relacdo Fenodis/K mostrada na Tabela 1
tem sido um bom parametro para indicar
potencial de escurecimento, relacionando
fendis na fruta com afinidade da
polifenoloxidase pelo mesmo.

Tabela 1. Caracteristicas de qualidade para péssegos in natura e purés. Embrapa Clima

Temperado, Pelotas, RS, 2007.

Frutas “in natura” Puré
Cultivar SS/AT Vit. C Fenois Fenois/ Cor Preferéncia®
(mg.100 mI™)  (ug.g™) K L* a* b*
Granada 10,5 4,81 404,6 0,2 58,2 13,4 32,0 191
Esmeralda 12,3 8,6 501,3 0,4 57,4 14,7 32,3 212
Jade 13,5 8,6 351,7 0,4 58,0 16,7 34,0 221
Maciel 13,9 6,5 812,7 1,2 52,5 12,7 27,23 172
Eldorado 22,3 11,8 923 1,3 55,0 13,2 29,6 319
Jubileu 17,7 6,9 405,7 0,5 56,9 14,8 31,9 352
BR-6 18,3 9,8 1169,7 0,8 54,7 13,5 30,3 191
Magno 15,7 12,0 1180,7 1,1 52,9 13,4 28,2 145

@ Avaliacdo sensorial de preferéncia através de um painel de 50 consumidores. A magnitude dos valores é
resultado da soma de ordens obtidos da escala.

Padrdes de lIdentidade e Qualidade

Na legislacdo brasileira ndo ha padroes
para produtos novos como puré de

de péssego simples ou concentrado. De
acordo com a norma geral, polpa de fruta

péssego. A Instrucdo Normativa N.° 1, de 7
de janeiro de 2000, trata do regulamento
técnico geral para fixacdo dos padrbes de
identidade e qualidade para polpas de
vérias frutas destinadas somente ao
consumo como bebida, mas nenhuma
trata especificamente sobre polpa ou puré

¢ definida como produto ndo fermentado,
ndo concentrado, ndo diluido, obtido de
frutos polposos, através de processo
tecnolégico adequado, com um teor
minimo de sélidos totais, proveniente da
parte comestivel do fruto. A norma
também define linhas gerais para as



caracteristicas fisicas, quimicas e
organolépticas para polpa de fruta, mas
sem citar limites. Os padrdes
microbiolégicos para polpas segundo essa
norma sdo: (a) Salmonella ssp. auséncia
em 25 g; (b) Coliformes fecais (maximo):
1g%; (c) bolores e leveduras (maximo):
5.10° g* para polpa in natura e 2.10° g*
para polpa conservada quimicamente
(BRASIL, 2000).

Para néctar de péssego, a Instrucéo
Normativa N.° 12, de 4 de setembro de
2003, estabelece padrdes de identidade e
qualidade. De acordo com essa norma, 0
néctar de péssego é a bebida néo
fermentada, obtida da dissolucdo, em
agua potavel, da parte comestivel do
péssego (Prunus persica, L.) e acUcares,
destinado ao consumo direto, podendo ser
adicionado de acidos. O néctar deve
apresentar cor amarelada, sabor
caracteristico e aroma proprio da fruta,
com a composicdo apresentada na
Tabela2.

Tabela 2. Composicdo do néctar de
péssego.

Minimo
Suco ou polpa de péssego 40,00
(g.100g™)
Sélidos soluveis em °Brix, a 20°C 11,00
Acidez total em &cido citrico 0,15
(g.100g™)
Aclcares totais (g.100g™) 7,00

Fonte: BRASIL (2003).

Processamento Térmico do Puré de
Péssego

Apos a colheita, as frutas sdo
transportadas a planta industrial em caixas
plasticas com capacidade entre 18-22 kg.
Nao ha necessidade que essas frutas
sejam previamente classificadas por
tamanho pelo produtor, 0 que provoca
menos danos a fruta, resultado do menor
manuseio.

Processamento do puré e néctar de péssego

As frutas devem ser processadas frescas,
completamente maduras e
preferencialmente no mesmo dia da
colheita para preservar caracteristicas de
sabor e aroma da fruta. O resfriamento s
deve ser realizado em casos excepcionais.

As frutas devem ser selecionadas, lavadas,
descarocadas, descascadas e lavadas,
utilizando o mesmo procedimento para a
industrializacdo do péssego em calda.
Recomenda-se a pelagem com solugdo de
NaOH que melhora a aparéncia, o aroma e
a cor do puré. O procedimento inclui a
imersdo ou aplicagdo de jatos de “spray “
de solucdo de NaOH a 5 %, na
temperatura de 210°F (98,9°C) pelo tempo
entre 1 e 2 minutos. Posteriormente, as
metades sdo lavadas com jatos de agua
em lavadores rotativos. Normalmente este
método de pelagem é melhor do que a
pelagem a vapor para péssegos
industrializados, mas para assegurar 0
produto livre de soda, aconselha-se a
lavagem com 1 % de acido citrico.

ApoOs a pelagem, a polpa é branqueada em
um termoinativador enzimatico tubular
continuo a 75°C por 4 minutos, que é um
tipo de transportador helicoidal com duplo
aquecimento (Figura 1). Este combina, em
um Unico equipamento, o branqueamento
e a pasteurizacdo de polpas de frutas em
pedacos utilizando como indicador de
processamento a inativacdo enzimatica da
polifenoloxidase (TORALLES et al., 2005),
além de facilitar a formacgdo do puré.

A polpa branqueada é refinada em uma
despolpadeira com tela inox de 1mm de
abertura, seguido de uma segunda com
tela de 0,5 mm de abertura para reduzir a
polpa a puré livre de porcdes verdes,
pedacos de carocos e de fibras.

O puré integral é acondicionado em
tanques para adicdo de 0,08 % em peso de
acido ascorbico, sob agitacdo. A sua
adicdo ndo sO pode restabelecer valor
nutricional perdido durante o
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processamento, como também inibir o
escurecimento enzimatico, resultando em
melhoria da cor e palatabilidade. Apds, é
pasteurizado a 91°C por 7 segundos e
rapidamente resfriado em torno de 2°C. O
enchimento asséptico é feito em tambores
de 210 L ou latas com fechamento a vacuo
e nitrogénio. Uma tonelada de fruta pode
render até 492 litros de puré. Embalagens
flexiveis também tém sido utilizadas para
purés de fruta.

Puré Concentrado

Os purés de péssegos normalmente sédo
comercializados entre 30-32°Brix no
mercado internacional e sdo usados para
elaboracdo de néctares, sucos, sorvetes,
geléias, espumantes, vinhos e produtos
reestruturados. Na Tabela 3 tem-se a
especificacdo de um puré de péssego
comercializado com 32°Brix por uma tipica
companhia do segmento de purés e sucos
concentrados.

Figura 1. Termoinativador enzimatico tubular continuo (EMBRAPA, 2006).



Tabela 3. Puré de péssego com 32°Brix.
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Especificacfes Descricéo

Declaracao Puré de péssego concentrado com adicdo de &cido
ascorbico

Cor Laranja intenso para dourado

Sabor Sabor caracteristico e livre de gosto de queimado.

Aroma Caracteristico de péssegos e livre de outros odores.

Esséncia Retornada ao produto

°Brix 32+2,0 a20°C

Acidez (% p/p, média) 1,7

pH 3,7-39

Tela 0,020”

Sedimento Livre de excesso.

Mofos e leveduras
Contagem de placas
Armazenamento

Mofos <100 UFC.g™ e leveduras <100 UFC.g™
<1000 UFC/g (anaerdbicas)
Sem abrir: 6-12 meses (ambiente e resfriado até 0°F)

(embalagem asséptica) Depois de abrir: 3 semanas a 38°F.

Fonte: GREENWOOD (2005).

Purés de péssegos podem ser
concentrados por evaporacao,
concentracéo a frio, difusdo em
membrana, 0sSmose, 0sSmMose inversa e
secagem. Normalmente, a concentragao
por evaporacdo é a mais utilizada, mas o
aumento do teor de solidos solaveis
durante a concentracdo é acompanhado
do aumento da viscosidade aparente,
principalmente em purés de frutas com
alto contetdo de substéncias pécticas.
Esse aumento provoca uma reducdo da
transferéncia de calor e da circulacdo de
fluxo no interior dos tubos, que pode levar
a degradacdo do material nas superficies
mais quentes do meio calefador. O
controle da viscosidade aparente por
homogeneizacdo tem sido uma técnica
eficiente utilizada para concentrar sucos
de laranja. Também o emprego de
centrifugas e a liquefagdo enzimatica sdo
eficientes no controle da viscosidade
aparente e tém sido utilizadas em purés de
frutas.

A Figura 2 propde um fluxograma
produtivo, em escala piloto, para

elaboracdo de puré de péssego
concentrado a 32°Brix com controle da
viscosidade. O processamento térmico
utilizado foi descrito anteriormente para
elaboracdo de puré integral seguido de
centrifugacdo e homogeneizacdo antes da
concentracdo. O puré integral foi
centrifugado em um separador continuo
Westfallen, modelo KO 2006, a 8380 rpm.
O puré centrifugado foi homogeneizado
em um homogeneizador marca Kirchfeld,
modelo HL, a 10.000 kPa. As redugses de
35 % na viscosidade aparente do puré de
péssego homogeneizado e de 16,9 % no
centrifugado indicaram que a operacdo de
centrifugacdo seguida de homogeneizacao
foi eficaz para diminuir a viscosidade
aparente para posterior concentracéo
(TORALLES, 2006 a). Finalmente, o puré
homogeneizado foi concentrado sob
vacuo até 32°Brix. O equipamento
utilizado foi um evaporador marca
Wiegand de filme descendente, circulagdo
forcada e com a capacidade de remover
30 kg-H,O0.h?
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Néctar de Péssego

Néctar de fruta € uma mistura de xarope
de acucar, fruta e puré ou suco
concentrado, geralmente contendo alto
conteudo de solidos. Uma formulacdo
basica de néctar de péssego € composta
por 240 litros de xarope de sacarose a
30°Brix e 378,54 litros de puré de péssego,
gue pode ser substituido por duas partes
de puré para uma parte de suco de
péssego. O xarope pode ser preparado
com trés partes de sacarose e uma parte
de dextrose e tem a finalidade de reduzir a
viscosidade do puré. Se necessario,
adiciona-se uma pequena quantidade de
acido citrico para ajustar o pH do néctar
entre 3,7-3,9. Em formulagdes tipo “light”
tém sido utilizado aspartame e frutose
como substitutos do agucar. A adicdo de
hidrocoléides como goma guar, carragena,
xantana e carboximetilcelulose é utilizada
visando aumentar a viscosidade.

Para minimizar as perdas de cor e sabor, €
recomendavel passar o néctar pronto em
um desaerador a vacuo, antes da
pasteurizacdo. Esse procedimento vai
eliminar o ar que esta incorporado no
produto durante a preparagdo, evitando
reacoes de oxidacdo. Se o pH do néctar for
menor que 4,5, 0 processo de
pasteurizacdo pode ser feito a 110°C
durante 30 segundos, utilizando
trocadores de calor de fluxo continuo,
tubular ou prato. Também a esterilizacéo
UHT é recomendada.

Imediatamente apds a pasteurizacdo, o
envasamento asséptico tem sido feito em
latas ou embalagens compostas. No caso
de utilizar latas, o néctar deve ser
envasado a 87,7°C, invertendo-as por
aproximadamente trés minutos e posterior
resfriamento. Na falta de métodos rapidos
de pasteurizacdo, o néctar pode ser
embalado a quente, fechado e tratado
termicamente de acordo com tamanho da
lata. Para latas de 1 kg, de maneira geral o
tempo de esterilizacdo é entre 18-25
minutos, quando o cozedor é estatico.

Processamento do puré e néctar de péssego

Neste caso, as latas sdo dispostas em
cestos metdlicos perfurados que séo
colocados em tanques com agua aquecida
por vapor, até proximo de 100°C; portanto,
a lata permanece parada durante o
processo.

Posteriormente, as latas sdo resfriadas ate
0 conteudo atingir 35-40,5°C, sendo que a
adgua de resfriamento deve conter 2 ppm
de cloro ativo. O resfriamento inadequado
pode resultar em sérios problemas
relacionados com a descoloragdo e
fermentagcdo com odor desagradavel.
Resfriamento muito abaixo de 35°C pode

resultar em problemas de corroséo da lata.

O armazenamento na faixa 10-15,5°C
aumenta consideravelmente a vida-de-
prateleira dos néctares enlatados. A
utilizacdo de embalagens compostas vem
crescendo, principalmente devido a
reducdo do custo do frete. Elas sédo
compostas de trés camadas: uma interna
de polietileno de baixa densidade-PEBD,
uma folha de aluminio e uma camada de
papeléo.
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