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Capitulo 17

Analise da estabilidade fisico-quimica da polpa de pequi em conserva
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Resumo

O presente trabalho objetivou estudar as alteragdes fisico-quimicas do tempo de prateleira da polpa
de pequi em conserva, visando a utilizacdo do conservante sorbato de potéssio e o tratamento térmico
branqueamento.  Foram elaborados dois processamentos em batelada, o primeiro com
branqueamento, sem e com conservante quimico sorbato de potassio (SCCB, CCCB) o segundo sem
branqueamento, com e sem conservante quimico (CCSB, SCSB). Para 7 litros de salmoura utilizou-
se 3 % (m/v) de sal, 1 % (m/v) de &cido citrico, 0,05 % (m/v) de sorbato de potassio e 2 % (m/v) de
acucar. Realizou analises no tempo 0 e durante 180 dias. As analises foram realizadas em duplicata
em duas repeticdes, as médias foram comparadas pelo teste de Tukey, ao nivel de significancia 5%
(p < 0,05).0 tratamento SCCB obteve valor de umidade superior ao tratamento SCSB no tempo de
150 dias , os solidos solUveis da salmoura migraram para polpa de pequi ap6s o tempo 0, o pH se
manteve abaixo de 4,5. De acordo com os resultados, com o intuito de manter a validade da polpa de
pequi em conserva, a técnica de conservacdo adequado é o branqueamento da polpa de pequi,
desconsiderando a utilizacdo do conservante quimico.

Palavras-chave: sorbato de potéassio, branqueamento, vida de prateleira, conservacdo, Caryocar

brasiliense Camb.
Introducéo
Dentre as espécies nativas do Cerrado, destaca-se o pequizeiro (Caryocar brasiliense Camb.),

que produz um fruto com varias denominac6es populares, como piqui, pequid, améndoa-de-espinho,

grdo-de-cavalo-pequi, améndoa-do-brasil e pequi, sendo este 0 mais comumente utilizado (SILVA et
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al., 2012). Sua importancia como alimento para as populagdes que habitam as regides onde séo
produzidos € notoria, uma vez que, no periodo da safra, contribui no suprimento dos aportes
energéticos e nutricionais necessarios, principalmente para as familias de baixa renda (OLIVEIRA et
al., 2010).

O conhecimento das caracteristicas quimicas dos alimentos regionais, tradicionalmente
consumidos pela populacdo, € de suma importancia, pois gera informagdes indispensaveis a
orientacdo nutricional, permitindo a composi¢do de uma dieta saudavel e, consequentemente, a
avaliacdo do estado nutricional de um individuo com base na ingestao alimentar (TACO, 2004).

Ao que se refere aos pardmetros fisico-quimicos, o pequi caracteriza-se por pH neutro e teores
consideraveis de sélidos soltveis (10°Brix) (OLIVEIRA et al., 2010). Em adi¢do, durante o
amadurecimento do pequi ocorre aumento da relacdo entre os solidos soluveis e da acidez, tornando-
0 mais palatdvel (RIGUEIRA; BORGO, 2003). Vale ressaltar que os valores nutricionais e as
caracteristicas fisico-quimicas do pequi podem apresentar variabilidade, de acordo com: a regido do
Cerrado; a constituicdo genética, 0 ambiente e a forma de cultivo do pequizeiro; e o grau de maturagao
do fruto (CORDEIRO et al., 2012).

Os processos de conservacdo de alimentos sdo baseados na eliminagédo total ou parcial dos
agentes que alteram os produtos, sejam os de natureza bioldgica (microrganismos), sejam 0s de
natureza quimica (enzimas). Consistem na aplicacdo de alguns principios fisicos ou quimicos tais
como: uso de altas e baixas temperaturas, eliminacdo de agua, aplicacdo de aditivos conservantes,
armazenamento em atmosfera controlada, uso de certas radiacdes e filtracdo. O uso de conservantes
tem sido uma alternativa para inviabilizar a multiplicacdo bacteriana, seja agindo diretamente sobre
elas ou potencializando o efeito de algum antibidtico. Os conservantes sdo substancias que impedem
ou retardam a alteracdo dos alimentos provocada por microrganismos ou enzimas e, portanto, sao
muito utilizados com o intuito de aumentar a vida de prateleira dos produtos (LOPES, 2007). Segundo
Jay (2005), os sorbatos tém efeito fugistatico devido a inibicdo do sistema enzimatico das
desidrogenases e, nos esporos bacterianos, na fase de germinacao, impedindo a multiplicacdo das
células vegetativas

Desta forma, o objetivo do presente trabalho foi avaliar as condigdes fisico-quimicas durante
a vida de prateleira da polpa de pequi em conserva, visando & utilizacdo do conservante quimico

sorbato de potassio e o tratamento térmico branqueamento.
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Material e métodos

Elaboracgdo da polpa de pequi em conserva

Foram obtidos frutos maduros do pequi (Caryocar brasiliense Camb.) nativo do municipio de
S&o Jodo da Lagoa-MG, na safra de janeiro a fevereiro de 2016. Inicialmente o pequi foi sanitizado
com solucéo de hipoclorito de sodio na concentracdo de 50 ppm, durante 15 minutos. Com auxilio de
facas de aco inoxidavel, realizou-se o descascamento e despolpamento manual dos frutos.
Posteriormente, essa matéria-prima foi transportada assepticamente em sacos de polietileno e
recipiente isotérmico para o Laboratorio de Tecnologia de Produtos Vegetais, do Instituto de Ciéncias
Agrérias (UFMG).

No laboratorio, foi produzida a polpa de pequi em conserva seguindo normas de Boas Préaticas
de Fabricacdo (BRASIL, 2002). Foram elaborados dois processos em batelada de formulacdo do
produto em conserva, primeiro com branqueamento, sem e com conservante quimico, sorbato de
potassio (SCCB e CCCB, respectivamente). O segundo sem branqueamento, com e sem conservante
quimico, sorbato de potassio (CCSB e SCSB, respectivamente). O branqueamento foi realizado por
imersdo em agua a 90 °C durante 3 minutos. Foram preparados 7 L de salmoura formulada com 3 %
(m/v) de sal, 1 % (m/v) de &cido citrico, 0,05 % (m/v) de sorbato de potassio e 2 % (m/v) de agucar.

Para o acondicionamento das polpas de pequi, foram utilizados potes de vidros com
capacidade de 225 mL, previamente esterilizados em autoclave a 121 °C durante 15 minutos. Pesou-
se, em uma balanca semi-analitica, aproximadamente 100 g da polpa de pequi e adicionou 125 mL
de salmoura a 80 °C. Em cada pote, deixou-se um espaco de 5 mm sem preenchimento de produto
para permitir a formacg&o de vicuo. Com o auxilio de garfos de ago inoxidavel, realizou-se a exaustao
com a finalidade de retirar o ar existente nos potes, impedindo a corrosdo da tampa apds o fechamento
dos mesmos, além de evitar a quebra dos vidros durante a pasteurizacdo e remover o oxigénio para
ndo ocorrer crescimento de microrganismos aerdbios no produto final. Em seguida, os potes foram
fechados hermeticamente com tampas metalicas. Apos o fechamento, os potes foram submetidos a
pasteurizacdo em um tanque inox contendo agua a 95 °C por 15 minutos. Posteriormente, 0s potes
foram resfriados em agua corrente até 40 °C e identificados de acordo com cada tratamento. As polpas
de pequi em conserva foram mantidas a temperatura ambiente, em local limpo, seco e com boa

ventilaco.
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Analise fisico-quimica

As conservas de polpa de pequi foram submetidas as analises fisico-quimicas, em duplicata e
com trés repeticdes, segundo a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2005). A cada
30 dias, foram realizadas analises de pH, acidez titulavel, solidos soltveis, umidade e cor. O pH foi
determinado diretamente em 3 g de polpa de pequi homogeneizada em 30 mL de agua destilada e as
medic¢des foram realizadas no pHmetro Hanna Meter, modelo pH 21, previamente calibrado. A acidez
foi avaliada por titulagdo com NaOH 0,1 N e o resultado foi expresso em porcentagem de acido
citrico. Os sdlidos soltveis foram avaliados por leitura direta em refratdmetro digital Abbe Digital
modelo 2 Waj Briobriz —-NF 172 e os valores expressos em °Brix. A umidade foi determinada de
acordo com o método da Association of Official Analytical Chemists (AOAC), pela secagem de 2 g
da polpa de pequi em conserva em estufa a 105 °C até peso constante.

O experimento foi conduzido no delineamento inteiramente casualizado (DIC). Os resultados
foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA), utilizou-se o programa SAS (Statistical Analysis
System) versdo 9.0 e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey, ao nivel de significancia 5%
(p < 0,05).

Resultados e discussao

Conforme os resultados apresentados no Gréafico 1, o valor de umidade do tratamento SCCB
é maior do que o SCSB no tempo de 150 dias, observa-se também que nesse tempo o tratamento
CCCB e CCSB, possuem valores de umidade bem proximos. Logo as conservas que contém o
conservante sorbato de potéssio ndo obtiveram um desnivel no resultado da analise de umidade no
tempo de 150 dias.

No tempo de 120 dias o tratamento SCCB apresenta menor valor de umidade comparado
entre os tratamentos. De acordo com Aguirre e Filho (2002), o branqueamento cozinha parcialmente
os tecidos, o que pode produzir um sabor desagradavel a certos vegetais, mas isso torna as membranas
celulares mais permeéveis a desidratacdo, acelerando o processo de secagem.

Pode-se observar no Grafico 2 que no tempo 0, todos os tratamentos possuem valores
inferiores aos demais tratamentos nos tempos posteriores. Isso é devido a uma migracéo elevada dos
solidos soluveis da salmoura para a polpa de pequi. No tempo de 150 e 180 dias, o tratamento SCCB
possui menor valor de °BR1X comparado com o tratamento CCSB. Conforme Alexandre et al. (2004),
estas variacfes podem ter sido em fungdo do conservante sorbato de potéssio, pois em seu estudo

sobre a conservacdo do acai pela tecnologia de obstaculos observaram que nas formulagbes que
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continham menores teores de conservante, os teores de sacarose hidrolisada (e, portanto de agucares

redutores) eram maiores, sendo o contrario também verdadeiro.

Gréfico 1 - Umidade percentual da polpa de pequi em conserva
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Fonte: Dos autores, 2019.

Legenda: SCSB (Sem conservante e sem branqueamento), CCSB (Com conservante e sem branqueamento), SCCB (Sem
conservante e com branqueamento), CCCB (Com conservante e com branqueamento).

Graéfico 2 - Teores médios de sdlidos soluveis em °Brix da polpa de pequi em conserva
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Fonte: Dos autores, 2019.
Legenda: SCSB (Sem conservante e sem branqueamento), CCSB (Com conservante e sem branqueamento), SCCB (Sem
conservante e com branqueamento), CCCB (Com conservante e com branqueamento).

A partir dos resultados de pH das polpas de pequi em conserva (Grafico 3) foi verificado que
apo6s o equilibrio, o pH se manteve entre valores considerados seguros. Segundo a legislacdo
(BRASIL, 2002) para as frutas e/ou hortali¢cas em conserva acidificadas artificialmente, o liquido de
cobertura deve conter quantidade de acido necessaria para garantir que o pH de equilibrio no produto
final alcance valor igual ou menor que 4,5. No tempo de 30 dias o tratamento CCSB obteve o maior
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valor de pH. Menezes et al. (2009) observaram que a adi¢do de sorbato de potassio aumentou o pH
de doces em massa de goiaba, tornando o produto menos &cido. Esses autores atribuiram esse fato a

relacdo entre o pH e a dissociacdo das moléculas de acido sorbico que ocorre de forma proporcional.

Gréfico 3 - Valores médios do pH da polpa de pequi em conserva
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Fonte: Dos autores, 2019.
Legenda: SCSB (Sem conservante e sem branqueamento), CCSB (Com conservante e sem branqueamento), SCCB (Sem
conservante e com branqueamento), CCCB (Com conservante e com branqueamento).

Concluséao

Quando submetido a analise de umidade o tratamento térmico branqueamento acelera o
procedimento de desidratacdo da polpa de pequi em conserva na estufa. Os valores de pH foram
satisfatorios para este produto. A estabilidade dos sélidos sollveis da polpa de pequi em conserva
ocorreu apés o periodo de 30 dias, e a adicdo do conservante sorbato de potassio neste produto
diminuiu a quantidade de sélidos solGveis e aumentou o pH. Portanto, 0 método de tratamento
adequado para manter a validade das propriedades fisico-quimicas da polpa de pequi em conserva,
durante o tempo de 180 dias é a aplicacdo do processo de branqueamento na polpa de pequi, sem a
necessidade de utilizar o conservante quimico sorbato de potassio.
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