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Capitulo 11

Efeito do branqueamento sobre a cor e a qualidade microbioldgica de polpa de pequi em
conserva
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Resumo

Objetivou-se estudar a influéncia do processo de branqueamento na coloracdo e na qualidade
microbiologica da polpa de pequi em conserva, durante 180 dias de armazenamento. Foram
elaborados dois processos em batelada de formulacdo do produto em conserva, primeiro com
branqueamento e o segundo sem branqueamento (CB e SB, respectivamente). O branqueamento foi
realizado por imersdo da polpa de pequi em agua a 90 °C durante 3 minutos. Foram preparados 3,5
L de salmoura formulada com 3 % (m/v) de sal, 1 % (m/v) de acido citrico, e 2 % (m/v) de acucar. O
produto final foi armazenado a temperatura ambiente e submetido a analises microbioldgicas de
Coliformes a 45 °C e Salmonella spp. e de cor, no tempo zero e apés 30, 60, 90, 120, 150 e 180 dias.
As andlises foram realizadas em duplicata em duas repeticdes, as médias foram comparadas pelo teste
de Tukey ao nivel de significancia 5% (p < 0,05). Verificou-se que o branqueamento, pode influenciar
na cor da polpa de pequi em conserva durante o periodo de armazenamento e que nao houve
contaminacgdo microbioldgica na polpa de pequi em conserva CB e SB.

Palavras-chave: tratamento térmico, cor, Caryocar brasiliense Camb., analise microbiologica.

Introducéo

O pequizeiro é uma planta perene, nativa, explorada de forma extrativista, tipica da regido do
cerrado, pertencente ao género Caryocar e a familia Caryocaraceae (OLIVEIRA et al., 2009). O
extrativismo do seu fruto € de grande relevancia para a alimentacéo e a renda das populac6es do norte

do estado de Minas Gerais (MELO JUNIOR et al., 2004). A sua polpa possui grande aceitacio na
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culinéria regional, sendo consumido com arroz, frango, feijao, batida com leite e agucar, sorvetes,
picolés, além de serem encontrados nos comércios urbanos pequi em conserva, em pasta e na forma
de licor (SOUZA, et al., 2007). A producdo de um de seus principais derivados, a conserva de polpa,
geralmente ndo exige muita sofisticacdo de equipamentos e instalacbes (ALMEIDA; SILVA;
RIBEIRO, 1987) e muitas vezes seu processamento tem um carater puramente artesanal. A caréncia
de assisténcia técnica qualificada para a industrializacdo das conservas pode originar produtos sem
garantia de seguranca microbiologica, com consequéncias danosas aos consumidores (FERREIRA,;
JUNQUEIRA, 2009).

A seguranga microbiolégica de alimentos processados termicamente depende da garantia de
que agentes patogénicos, de origem alimentar, que possam estar presentes nos alimentos, sejam
eliminados durante o tratamento térmico. A utilizacéo do calor na conservacdo de alimentos tem como
fundamento os efeitos destrutivos das altas temperaturas sobre 0s microrganismos. Existem diversos
tratamentos térmicos que podem ou devem ser usadas de acordo com as caracteristicas do alimento,
da natureza dos microrganismos presentes, condi¢cfes ambientais durante o tratamento e prazo de
validade pretendido para o produto (JUNEJA; MARKS, 2003).

O tratamento térmico branqueamento é essencial antes do processo de qualquer vegetal por
inativar enzimas e destruir microrganismos, além de ajudar na qualidade, principalmente durante a
secagem, congelamento, fritura ou armazenamento. Esse tratamento térmico deve ser rapido, de
preferéncia em meio Umido (vapor ou dgua quente) o qual proporciona aquecimento uniforme e altas
taxas de transferéncia de calor (CRUZ; VIEIRA; SILVA, 2006).

O presente trabalho teve como objetivo estudar a influéncia do processo de branqueamento
na coloracdo e na qualidade microbiol6gica da polpa de pequi em conserva, analisando amostras no
dia de sua fabricacdo e ap6s 30, 60, 90, 120, 150 e 180 dias.

Material e métodos

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 sédio 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 materia-prima foi transportada assepticamente em sacos de polietileno e
recipiente isotérmico para o Laboratério de Tecnologia de Produtos Vegetais, do Instituto de Ciéncias
Agrérias (UFMG).
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No laboratorio, foi produzida a polpa de pequi em conserva seguindo normas de Boas Praticas
de Fabricacdo (BRASIL, 2002). Foram elaborados dois processos em batelada de formulagdo do
produto em conserva, primeiro com branqueamento e o segundo sem branqueamento (CB e SB,
respectivamente). O branqueamento foi realizado por imersdo da polpa de pequi em agua a 90 °C
durante 3 minutos. Foram preparados 3,5 L de salmoura formulada com 3 % (m/v) de sal, 1 % (m/v)
de &cido citrico 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 formacao de vacuo. Com o auxilio de garfos de aco 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 o0 oxigénio para
ndo ocorrer crescimento de microrganismos aerobios no produto final. Em seguida, os potes foram
fechados hermeticamente com tampas metalicas. Apds 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 &gua corrente até 40 °C e identificados de acordo com cada tratamento. As polpas
de pequi em conserva (Figura 1) foram mantidas a temperatura ambiente, em local limpo, seco e com

boa ventilacéo.

Figura 1- Polpa de pequi em conserva, com e sem branqueamento.

Fonte: Dos autores, 2019.
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Analise microbiol6gica

Segundo a Resolugédo n° 12, de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), sdo estabelecidos para este tipo de alimento analises
microbioldgicas de Coliformes a 45 °C e Salmonella spp. Os procedimentos das analises seguiram a
metodologia de Silva et al. (2007). Para a contagem de Coliformes a 45 °C utilizou-se 0 método de
Numero Mais Provavel (NMP). Pesou-se assepticamente 25 g da polpa de pequi em conserva e
adicionaram-se 225 mL de agua peptonada 0,1 %, e homogeneizou por 60 segundos em Stomacher.
Em seguida, foram realizadas diluicBes decimais seria das sucessivas de 10 a 10, Aliquotas de 1
mL de cada diluicéo realizada foram transferidas para series de trés tubos contendo 10 mL de Caldo
Lauril Sulfato Triptose (LST) e tubos de Durham invertidos. Foram considerados como suspeitos
(presuntivos) da presenca de coliformes os tubos que apresentaram producdo de CO2 ap6s 48 h de
incubacéo a 35 °C. Para o teste de confirmacao de Coliformes a 45 °C, uma algada de cada tubo com
crescimento e producdo de gas foi transferida para tubos com Caldo Escherichia coli (EC) incubados
a 45 °C por 48 h. O nimero de tubos positivos para as séries de trés dilui¢cbes foram comparados com
uma tabela especifica para a determinacdo da contagem de Coliformes a 45 °C e os resultados foram
expressos em NMP/g.

Para a analise de Salmonella spp. pesou-se 25 g de polpa de pequi em conserva, e adicionou-
se 225 mL de Caldo Lactosado, incubando-os a 35 °C por 24 horas. Em seguida, realizou-se o
enriquecimento seletivo, no qual transferiu-se 0,1 mL da mistura pré-enriquecida para 10 mL de
Caldo Rappaport-Vassilidis Soja (RVS), seguido de incubacdo em estufa a 42 °C por 24 h,
concomitantemente 1 mL da mistura foi transferido para 10 mL de Caldo Seletina Cistina (SC) e
incubado a 35 °C por 24 h. Posteriormente, realizou-se o plagueamento diferencial. Para cada cultura
em RVS e SC, foi estriada uma alcada em placas contendo Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD),
Bismuto Sulfito (BS) e Salmonella Shigella (SS). As placas foram incubadas invertidas, a 35 °C por
24 h. Apds o periodo de incubacéo, verificou-se houve crescimento de col6nias tipicas de Salmonella

nos meios de plaqueamento diferencial.

Andlise de cor

Para a analise de cor, utilizou-se o colorimetro "Konica Minolta®, modelo CR-400/410, com
o iluminante padrdo D65 e observador a 10° (Sistema CIELAB). Foram realizadas duas medicGes na

polpa de pequi em conserva para determinar os valores L*, a* e b*, que significam respectivamente:
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luminosidade, que varia de zero a 100 (preto/branco); | ntensidade de vermelho/verde (+/-);
intensidade de amarelo/azul (+/-).

O experimento foi conduzido no delineamento inteiramente casualizado (DIC). Os resultados
foram submetidos a analise 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

Os resultados obtidos das analises microbioldgicas de Coliformes a 45°C dos tratamentos ao
longo do tempo foram inferiores a 3,0 x10° NMP/g. Logo, as polpas de pequi em conserva encontram-
se de acordo com os parametros exigidos pela Resolucdo n° 12, de 2 de janeiro de 2001, da ANVISA
(BRASIL, 2001) que possui uma tolerancia maxima de 1,0 x 10° NMP/g de Coliformes a 45 °C neste
alimento. A presenca de Coliformes é considerada como indicador de condi¢Bes de higiene
insatisfatorias na producéo e/ou manipulacdo dos alimentos. A maioria dos processos de preparacdo
e conservacdo de alimentos conta com a aplicacdo ou a remocdo de calor, sendo que 0 uso de
temperaturas altas € importante para a destruicdo de patégenos e microrganismos deteriorantes,
melhorando tempo de vida de prateleira de alimento.

Todas as amostras da polpa de pequi em conserva apresentaram auséncia de Salmonella spp.
Sendo assim, encontram-se dentro dos parametros exigidos pela legislacdo (BRASIL, 2001), que
estabelece auséncia de Salmonella em 25 g neste alimento. Em estudo sobre as condi¢des higiénico-
sanitérias de uma industria de processamento de conservas de polpa de pequi na regido norte do estado
de Minas Gerais, Ferreira e Junqueira (2009) detectaram a presenca de Salmonella spp. em todas as
amostras de polpa antes do branqueamento e em 1/3 das amostras armazenadas ap0s O
branqueamento, porém, nenhuma das amostras da polpa do pequi in natura apresentaram esse
microrganismo.

A acidificagcao em condi¢des de pH < 4,5, juntamente com a adi¢do de sal e aquecimento a 80
°C e seguida de exaustdo, fechamentos herméticos e pasteurizacdo, também foram suficientes para
reduzir a microbiota inicial, fornecendo estabilidade ao armazenamento por 180 dias para o produto
final.

Como a coloracdo é um atributo que influéncia diretamente na decisdo de escolha de um
alimento e pode refletir o efeito do tratamento, os parametros de L*, a* e b* foram avaliados. De

acordo com o Grafico 1 o pardmetro L* (Luminosidade) no tempo de 180 dias € inferior aos tempos
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de 0, 30, 60, 90, 120 e 150 dias, quanto maior o valor de L* mais clara a cor do produto. Essa
diminuicdo nos valores de L* indica que a polpa de pequi em conserva apresentou escurecimento

enzimatico durante o periodo de armazenamento.

Graficol - Médias do parametro de cor L*, a* e b* nos diferentes tratamentos ao longo de 180 dias
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Fonte: Dos autores, 2019.

Quanto ao parametro a*(-a* = verde, +a* = vermelho), todos os valores encontrados foram
positivos, indicando tracos de cor vermelho nas polpas de pequi em conserva. A polpa de pequi
apresenta teor elevado de lipideos e carotendides. No tempo de 150 dias, o tratamento CB apresentou
menor coloracdo comparado com o SB, isso devido a aplicacdo do tratamento térmico
branqueamento, que consequentemente, diminuiu a cor da polpa de pequi em conserva, Visto que
Sabah, Cinar e Celik (2007) afirmam que em estudo da descoloragdo de dleos vegetais, mecanismo
de adsorcdo de B-caroteno em sepiolite ativada por acido, o branqueamento além de remover os acidos
graxos livres e os produtos de oxidacdo causados pelo processo de ensilagem acida, também

removeram os carotendides presentes no 6leo de pescado.
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De acordo com o Grafico 1, obteve-se valores positivos no parametro b* da polpa de pequi
em conserva. No tempo 0 os valores médios de b* no tratamento CB foram altos . Evangelista (2000)
afirma que o branqueamento fixa a coloracdo de certos pigmentos vegetais como a clorofila e destroi

a catalase causadora das alteragdes no odor e sabor no periodo de armazenamento.

Concluséao

Verificou-se que o branqueamento pode influenciar na cor da polpa de pequi em conserva
durante o periodo de armazenamento, e que as boas praticas de fabricacdo da polpa de pequi em
conserva foram satisfatdrias, visto que mesmo sem o branqueamento, ndo foi detectada a presenca de

microrganismos descritos na legislacao.
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