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RESUMO

Egtudou~se a viabilidade de elaborar um produte de abaca-
te na forma de pure, enlatado a. vacuo, & temperatura ambientee com
adig%o de agentes congervadores,

Obteve-se um produto com gualidades organolepticas parpi-~
zlmente aceitaveig, L cor do puré.foi mantids dentro de um  nivel
aceitdvel, quando se adicionou dcido agodrbico. Nao houve mudanga
significativa da consigtencia duranie o armazenamento., HNotou-ge o
aparecimento de sabores e odores estranhos. |

0 produte obtido ews apto pars congumo, do ponto-de-viszta
microbioldgico, gquando se trabalhou com pH inferior & 4,5.

0 produto elaborade diferdiz do produto. ao natural, em re-
iagao ao sabor € aroma,

A utilizacio de variedades distintas.de abacate nZo resul
tou em produtos significativamente diferentes.



SUMMARY

The pogsibility of preparing a puree from the avoceado
fruit in vacuun closed ding at room temperature with the adlition
of preserving agents has been gtudied,

4 product with parbially accentable orgonoleptic
properties ham been obtained: The colour of the puree was within
acceptable limits upon the addition of ascorbic nmecid, there was
no significant change in consistency during the mtorage. The
appearance of off-flavours and odours was oBserved,

The product wos suitable for consumption from microbic-
logical point of view at o pH lower thon 4,5, but differed from
the natural product with regard to flavour snd odour,

The employement of different warieties of avoecade fruit
hove not resulted in products significantly different,



1. INTRODUCEO

Usualmente, o producio de abacate destinaese ao coméreio
come fruta frescn, sendo consumida na forma de fatias ou de pure,
adicionadas de agﬁoan; gal ou outros Ingredientes, segundo os héi-
bitos.alimentares dos congumidores dos diferentes palses produ—
tores.

HS varios anos, vem—se btrabalhando no preservacéo do aba-
cote mediante processos de congelomento e liofilizagao, tendo~ge
conseguido produtecs zeeitdveis, porém, ate agors, nfo 8 obteve um
purézde'abacate ac natural, procegsado 2 temperaturs amblente e que
fosge nceitdvel por parte do congumidor,

) 3 . #+
Tsgo ge deve o mudoncag deteriorativas gue o abacate e su
jelto, nessag condigoes de processamento, causadas por rancifien-
LS o P £ o«
cao oxidativa e atividade enzimica,

O abacote & uma fruis gue, em contraste com sa outras fru
r i * E) # 3 x
tm@ procegsiveis, nio pode ser sujelta a progesso termico, devido
ao sparecimento de sabores estranhos (Yeff-flavors®).

Considerondo que o Hragil & um gronde produtor de nbacate
&y que nog' ultimos anog, verificou~ge um grande aumento 4o  mer-
endo consumidor externo, o objetivo do presente trobalho foi de es—
sudar o viabilidade de elaboragio de um produto satével dessa fru-
4o, na formn de puré, enlotado A temperaturs amblente e utilizon-
do-ge ‘de aditivos quimicos:



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

i
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2,1. Donositos gernis sobre o ubacate

2.1.1, Descriciec botanica

0 genero Perses, ao gqual pertsnce o abacateiro, & um memn
bro da familia Iouroceae.

As espécies Persen americona Miller (=Perses gratissima
Gaertn.) e P. drymifolia Cham, et Schlecht (=Persen americana varn
drymifolia Mez), sao, economicoments ms mals importantes. % faeil
o distincfo dessas duas. espécies pelo cheiro dos folhas gumdo. Bri
turadns: as £6lhas de P. drymifolis possuem um cheirs  aromético
que lembra o de anisg, enquanto que aquelas de P. smericana nao
apresentom esse cheiro,

As variedades dessog duas espécies sfo olassificadass na
horticultura como perteneentaséﬁ tres ragns seguintes: antilhans,
guntemnlense ¢ mexicana,. As duns primeiras, ano ragos do espécia
P, americona, enguanto. que & mexicana pode ser considerada como

warisdade da espécie P, ﬁrymifolia.- ' .

Devem-se eonsideraﬁg tombém, 08 NUMSWPEOS hibridos, gque
sho misturss dns trég rocas, tendo estes um grande walow comer-
cinl,

O abacateiro & notural do México e do América  Central,
meg, atunlmente, gota amplomente digseminadeo nas regites  fropi-
eois & subtropienis do globe (19).

P 3._% 2} IPI:'Q augaﬂ}

, A producgac de abaccte no Brasil comega a ocupar um lugar
as destogue, devido o aumento dov procurn desta frutz nog merco-

dog interno g axternc.,



Nos Ultimos anos, tem sido gronde o interesse pelo e
cultivo, sendo os Estoados de Minas Gernis & S2o0 Poulo os molores
pfoﬁutoye&Q Seguem~gg, en 1mportancla, og Bstados do Pmrana, Can~
v, Goids e Bohin,

A producio de abnente wo Brosil, nos ultimos anos, pode
ger apreciada pelos dodos seguintes (1):

. Produgao Valor %a

Anos (1,000 frutos) Produgao
' (@)

1866 469,836 10,413,522

1967 512,064 14,927,985

1968 | 5604996 20,117,969

1969 575,408 26,640,547

L

7,%1.3. Composicao

| No moioria dos frutas, os aglenres sdo os principois ma-
terinis de ccumulagio, o0 p 1880 gue nc atacate gno de naturer~
groxas Negsio fruto apencs & encontrade 0,4 % de oeuenr, em peso
sobre o motéria geca, gquondoda colheita normal. A mediam do conteu

. do de nolcares totais em outres frutas situa-se entre 5 e 10 %

Uma diferenga entre o abacate e asg demois frutas, & que
o> primeiro contém scucares de grandes eadelas, motlvo pelo qual
.tem.sido intengamente estudado como Ionte de obtencao déases agu-
ceres (1%).

Andlises realizedas no Instituto de Tecnologia de Alimen
toy de Campinas, dho o seguinte composi¢io para o atocate da  vo-
piedade WAGNER:



AMOSTRA

Umidade (%)

Fitren (%)

Pentosanas (%)
Agticares redutores (%)
Agucares totnis (%)
Cinzn (%)

Caleio (mg/100 g)
Mognésio {mg/100 g)

Fosﬁato~PO§ {mg /100 g}

POLPA

T1:33
1,51
C,74
0,85
1,02
1,80

25,40

144,00

CASCA

55,62
13,253
4435
1,86
2,%2
2,16
11,60
43,20
165,30

SEMENTE

47470
4,30
1,51
1,76
1,82
1,61
8,00

66,00

269,50

0 meu valor'protéico gncontra~ze entre og mais altos co-
mo mogtram os dados comparativoes de guadro seguinte (;g):

Ed . ) x>
Contetdos de aguz e de proteins de yvarias frutas

FRUTAS

Abocate
Abneaxi
Banana
Goiaba
Inronjs
Linso
Manga

Lgus (%)

T4¢0
85,3
7547
8%,0
86,0
87,4
81,7

PROTEINA (+)

2,1
0,4
1,1
0,8
1,0
1,2
0,7

{(+)} O conteldo de proteina estd expresso como nitrogenio total x

6’259

- ¥ ] T 4 s 3
D nbacate contem as vitaminas Iipessoluveis, gue gernle-
mente faltem em outras frutas. B rico em vitominos & e B, media~
nomente rico nas vitomines D e B & pobre em vitomina ¢ (11).



Conteudo vitominico em 100 g ds fruta fresvo de abacote

Carotenc 60,7 pg
Aneuring 100,0 ng
Ioetoflavina 170,00 ug
foido ascdrbico 8,5 mg
Caleiferol 10,0 pg
2 metil 1-~4 nafitagquinona 8,0 ng
Tocofarol 3,0 mg
Biotina 10,0 ng
Nicotinamida 1,0 mg

2.1.3,1. Lipides

Ao contrério da meioria das outras frutms (banana,macd),
cujos: conteddos em dleo s2o Bastonte Baixos, o abacate & bagtante
rioco em matérins groxas. 0 contetdo em 0leo na polpa do  abaente
vario de 50 a 75 % em relacfic zo extrato sevo.ou de 4 a 20 %, em
péso de matéria fresca, segundo as variedades,

Estudos realizados por SCHWOB, em 1951 (citados por HUL-
ME, (;@), demomstraram que nog diferentes variedades de abacntes,
o contendo de 1fpides na polpa & inversamente proporcional oo seu
contendo em dgua. Isso & mostrado pelog dados do quedrs  abaimo
(13):

Ead - 4 -
Correlaocho entre o conteude de Agus e lipides no
vericarpo de diversag variesdades de abneate

. Contendo de dgua Gontendo de 1ipides
Jariedade “{% mat,irescn) (% mat,Tresca) (% mat, secn)
e 1 sy m
Tule 34T 3 :

Taylor 76,89 12,81 55,38
Linda 78,74 12,32 58,66
Collinson 79,44 11,55 5380
Waldin 82,37 5,34 35 37
Folloeck 85,05 ” 4,77 21,39



0 contetdo de doldos graxos nos abacntes de  variedades
americanas, ifurcas, asidticas e israelites fol snalisado por MAZLIAK
(;Z); gue empregondo 4 cromatpgrafia em fage gapoga,sncontrou que
em todas essns variedades aﬁﬁéﬁte gquatro acldos Topresentom mals
de 95 % do peso total dow deidos groxos. Peses dcidos sto: palmi=
tico, palmitoléico, oléico (o moior eonstituinte) e linoléico,

Principais deidog graxos mo abacate (+)

feido graxo Megcoaroo Carogo
¢ 16:0 (Paimitico) 1%,0-16,T 22,0
¢ 1631 {Palmitoléico) 2 0= 5,1 3,2
¢ 18:1 (0léico) 67 ,0~T7240 25,0
¢ 18:2 {(Linoléica) 10,4~11,3 41,5

(+} Expressos como % do péso dog deides graxos totais (L7).

Gorte longitudinal de um cbacote mosgtrondo sucg

diferentes regioes anntomicas

Pericorpo

Pedtinculo




0 pericnrpo tem o mesmd composicio de deidos groxos ton
to nag comndos celulares internns (emdocarpo), como nag  comados
superficiais (mesccerpo e emooarpo). Porém, o eX0earpo contém
foidos graxos de.cadeins mmito longas, caracteristicas de ceras
epidermicas (17). |

A formscao des diferentes closses de Adcidog graxos. no
aboente fol seguide por'técnicas aspecﬁofométri&as' Leidos gro-
o5 saturedos e poli-insoturades sfo sintetizados rapidamente du
ronte o8 primeiras sempnas 4o periodo de crescimento.feidos gra—
xos mono-insaturados {principalmente feido oléico) sfo ativamen-~
ts aintetizados: duronte todo o par{odé e degenvoelvimento do fru-
to (13).

DOLENDO & outros (8) constatarsm que nfo havia nenhums
correlagho entre o contendo em 0leo dos abaeates e o sun moturas
cho. Também o composigho qualitativa dog 6leos nho modifica du-
rante o moturachao ou armazennrento dos frutos apos o colheita.
fsse foto sugere gue as reservoas de material groxo nfo fiem papel
importonte nog modificagbes metabdlicas gue ocorrem durante o mg
TUraGao.

Moo obstonte, MAZLIAK (;ﬁ} demonstrou. que 2 compcsigﬁo
dos Lipides do abneots armazenndo 2pos o colhelto, nodifica-ge
ligeiromente de noordo con o composigﬁo dn atmosfern en  gue oSe
encontran as frutss. Isso sugere que hd uma lenta medificacno dos
i{pides de reserva durante o estocagen 408 frutes apos o colhei-

4.

2.1.%.2, Bnzimos

As mudencos fisicog e quimicas totals o que egtho  Su~
jeitos ag frutas duronte sus moturacio sCOVIEm Como rasultado de
processosy catabdlicos s annbblicos. O incremento too marconte do
metaboligmo com & fage elimatérics respirntoria e ¢ amadureclmen
to de muitns frutes, € acomponhado de um inerensnto na  foxa de



sintese de protefnas, Varios investigaderes 48m especulado que o
incremento dz toxe de sintese de proteinns e o incremento da ati
vidade enzimica, erom resuliontes de ure sintese de énzimos, gue
tomavem parte nag diferentes Teacoes de returagic dﬂs-frut&*'(gé).

RICHMOND ¢ BIALE litagdo de HUIME, 13), em seus troba~
lhog, encontreron umn evidéncie da incorporacio de anminofeideos en
proteinas mo abacote duronte o inicio dn fase climatérica.Assin,
propuseram que hovia o asparceimento de certos enzinos qug  cotn-
ligavam o fase climatéricn ¢ o desnaturacio das célulag,

Rgcente&rinvastigagaasstém denonstrado que & sintese de
proteinanaum@nta no infcio da noturacto, e que Se essn sintese
for inibida, o maturagio do.  fruta. ndo ccorrert (13).

RICHMOND e BIALE (in 13) utilizeram o incorporagio  de
um anincacido marcado, come syidencin da sintese de protvelnas no
mbacate durante seu amadurccinmento. Porém, apenas recentenente
foi obtidn uma evidéncis direte do sintese de um enzimo especi-
fico (enzimo malico). Isao confirmou a.hipé%ese.de que nag  pro-
teinog sintetizadas no processe de maturacho das frutes estfoc in
clufdos os énwmimos (13). As vézes, o presenga désses énzimos ng
turais & vantajosa, porém, on outres oasos, estes podem produzir
reagﬁeS1indesejéveis, nig como o raneificncao produzi oopor 1~
poges, o reacoes de empardecimento devido oo enzime polifenolo-
zidnse ou wma degradagao de substéncias péoticas por caugn do en-
zimo poligalocturonase (9).

Peses dois Ultincs énzimes sfo of que poig afetam o aba-

cote ¢ o produtos elaborndos: dessa fruto,

0 énzimo polifenoloxidase também & conhecido por outros
nomes comuns, tnis como: tirosinase, catecol-oxidose e fendlese.
Porém;e-térmo polifenoloxidass & G=maié'genara1izade, quando  s€
o referéncia ao empardecimento enginicoe en frutag e vegetals.
fase enzimo cotolise rencoes em que o oxigénio molecular & o re-
ceptor de hidrogénio & os fendig atuam como doadoras de hidrogem-

RRY;



nio. A polifencloxidase entalisa o oxidagac dog fendis monoidri-

« £ * ' P T .
cog ¢ diidricos, sendo especiflca parn o posigac orte dos fenols
(1),

0 egourecimento répido de multos vegetals & fruitas, de-
vals de cortados & expostos ao ar, deve~se & Presenga dasse en-
zino, embors ocubros enzmimos, como o peroxidase ¢ outras oxirre-~
dntages nogsar ser parcinlmente envolvidas, O pH otirmo  da poli~
fenoloxidage.nfo estd Bem definido, posto que varia no intervalo
de 5,0 o 7,0. Com valdres altos de pH, & suto-oxidagdo do gubs-
trato. torna impossivel o mediche da atividode enzimica com pre-
cisfio. Com volores ¥nixos de pH, particularmente aboixo de 3,0,
o énsime & inotivade, sendo que.unma subsegilents elevaglo do pH
nao restours sua atividade (21).

BEDROSIAN st ald, (g}, demongtraran gque ¢  escurecimento
pode gser prevenido ou minimizndo con 2 formaeao de complexas por
guinonas, nediante o empréga de mete ¢ katraboratos.

0 dcido asodrbico previne da reagno Je escurscimento, pg
1o redugac das o-gquinonas sntes que = se polinmerizenm, mas S20
necessarias grandes quantidades desse acido, HOPE (12)  demons-
trou que o escurecimento de ume 1libra de ragds em netades pode
gay prevenido por 300 mg de doido ascorbico.

0 inibidor meis comumente empregado para &  inativagle
désse enzimo é o sulfito, meja na forma de 50, ou de Nal0s.
Concontrngoes tho pequenas como L p,p.m. de 50, livre sfio gufi-
clentes para inibir o énzimc, sy N& prética, sno usadas  guon-
tidodes maiores (21).

A inativagao do enzino pelo calor & possfvel,porém afe~
o a congistencic de ruitas frutas. Um simples ajuste do pH  da
fruta, levendo—o ao mivel slealino, parece ter um.considerdvel
efaito en prevenir'a.reaggc de escurecimento (21).

Os enzimos pécticom sbo agusles gue boman porte na  de-
~ - . rd . Cad
gradagao dog subs%ﬁnci&s-péctieas, Eosos substancios pecticons «nn

11



sncentrodos amplemente nos tecidos des plantos, porticularnente

nog frutos, 4 pectinz sfo polimeros formndos por cadeians de uni-

dndes de gcido golacturcnico, ligadas por wnices glicosidicnga -
(1- 4). Entre epses enzimos encontra~se o poligalacturcnoss, 2
qual rompe o ligacio glicosidica entre o moléculag do acido go-
neturonico (9).

No abocote, encontro-se esse enzimo cougando  mudangos
= . .
indegejovels.

REYMOND e PHAFF encontraran esge enzimo no abacnte e,
unn vez purificado, resultou ser um endcenzimo con atividode oti
ma o pH 5,5 (22).

Mc CREADY et ol. comporaram o enzsimo poligalacturonnge
do abacote com o poligalocturonase do tomnts, verlficondo soerenm
eles quase identicos {citads enm 13).

DOTENTO et al, observaram ume diminuicfo de protopecti-
ne {(25mg %) mo abacate estocado, dsvido, possivelmente, 8 BQdo
enzimica; ademals, notou-se uma. firmeszs do substrato, enquanto
que ume fragao de agun apareceu. (8).

2.1.4. Invegtigacces sobre o preservacac dg abacnte

A presencga de sabores estranhos (Foff-flavers®) foi de-
terminnda por CRUESS, em 1951, Essog rmudangag 8o og vézes indu-
zidas pele calor, mes, en gercl, devemn—ge o raagaes oxidatives
durante sew armazencmento {(13).

BATES (3) definiu estes sabores e odores estranhos come
carncterizados por um intenso aromn rangoso, wn sabor desoeradi-
vel pungente ¢ odstringente & um padronilsodo sabor ﬂesagrmﬁével
remonescente no lingun, e gque, em muitos vorlededes de aboente,

¢ ncomprnhado de um sabor annrgo.

BATES encontrou gque a variedode Puerte nac  desenvolveu
sobor amorgo, guando aquecido o 10020 durante 20 minutos, enbora



tivessem surgido sabores estranhog, Mediante extracio com eter,
seguida de cromatografin, openas ful ccomstatada a presenca de
feofitines.a e b, que se formaram ao se aplicar calor & amostra
de abocote, As substineciag responsaveis pelos snbores estromhos
nio puderanm ser detectadas por itéenicas cromatograficas (3).

Wa conservagao do abacate, 08 processcs que mois ton
sido usados saoc o congelamento e a liofilimacfo.

Frm 196%, nos Estados Unidos de America do Norte (Cali-
férnia}, comegou~se & processar abaeate por congelngho  rapida
e guantidedes comerciais. O produte fol cokocado no comércic
nog formas de pure, em metodes e em fatins (24).

BENSON (5) desenvolveu um métcdo de comservagio de oba
cate no forma de metades e de fatias, empregando um banhoe de on
tioxidantes, seguide de uma imersdo em nitrogenic Tiguido, con-
gelondo-ge o seguir. Repetin-ge o imersio en solugao antioxidaon
te, quando a superf{cie do materiol apresentave une onpa delga-
da congelada ("glazing®). Em seguida o abacate ers embalode  en
recipientes com atmosfera de nitrogenioc.

GOMEZ e BATES (10) estudaranm os ofeitos da temperaturs,
do tempd e da atnosfern no pure de abrente liofilizado..Verdfi-
carar que as anostras ormozenados em nnmbiente de ar a 2190 eran
aceitdveis apds 12 semanas, enguanto Que of armagenadag em  at-
mosfera de nitrogénio eram aceitiveis apds 15 semonas. A tempe-
raturss mois altasg, o puré de nbacate liofilimado conservou-se
por menos tenpo.

LIME (16) demomstrou gus o augineia de oxigénio & es-
sencinl pore a estabilidade de um produto de aboecate liofilizo-
do., Verificou que o produtc embalado em atmosfsra de nitrogénio
ou a vAouo, retém seu sabor carscteristico durante 48. semanag,
& temperaturn de armamenamento nao excedendo de 4,42C.

BATES(2) encontrou que umo combinngio de bissulfito de
gédio e fdeido ascdrbico & particularmente efetiva pora prevenir

13



0 escurceimento no pure de abacate refrigerade, congelado e 1lin
filizado, O escurecimento no produbo foi\efativameﬁt@'ratarﬂada,
sem nenhuma mudenes de sobor, com 30mg % em peso de  bissulfito
de s0Qio ou 200mg % em peso de dcido nsedrbico.

LIME(16) demonstrou que cmostras de salads de abnente ("gua
eamole”), armazenados o temperaturns de 37,72C e 202C, enm embo-
ingens conm vécuo, nao sofreran rudonens significantes no conta@
de de acidos graxos e de caroteno, duranite 48 semanng, Paréﬁ? 0
contendo de caroteno e dcido lincléice decresceun, guondo.se e
nozenou en embolagens com ar, devido a cutoxidagoes (15).
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%, MATERTATS B METODOS

- » k]
Fake Moteria-prina

Neste trabalho foram utilizadas tres voriedades de obo
entes CJollingon, Fortuna e Totui. 4 procedencin dns frutas foi
a Pagende Arminde. Benatti, situada no regito de Sitio Unifo, Hs-—
tado de Sac Paulo,

As frutag foram aponhadasg com o geu pedinculo, porn
evitor, assin, o otogue de fungos e bacterins, nssin coma obter
un amodurecimento uniforme dog abacotes.

A matéria—prim& fol recebido em conixang tipo quarczene

” =
24 kg), e apos exane visunl, os frutes foram envolvidos enm po~

pel ¢ colocados en eomorn de m&tur&gﬁo o terperaturn acnbilente.

O conteudo médio de Sleo dessns vorisdodes foi deter—
mninodo pelo ITAL, como mende o seguinte:

Varisdoades %4 de Slen
Jollinson ' 17,50
Fortuna 10,21
Potul 20,50

332f ] Metodos de trobalho

%,2.1. Selecdo do moterin~pring

Congiderou~ge 0 abacote compl@tmmeﬁté madure  guando o
peﬁﬁncula, congervado préso ao frutc durante ssu amodurecinento,
degprendio~ge con- facilidade, e quando o polpa cedin o umn leve-
pregsao dos dedos, Foram elinminados os nbocates que  nostrovan
ferimsntos ou batides no sue superfici@, utilizondo—-ge, assino,

apenas agueles completanente perfeitos.
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3.2.2, LOvogern e descascagen

Ed ™~
CApos o selegno, og frutos foronm lovados con aguo cloradn
(7~10 DeDelie) 8, o Seguir, com cgua corrente.

Empregondo-ge focas de ago inaxidével, dividiram-ge oF
frutos em netades, rebiroron~se as cogeos € 48 sementes ¢  gli-
minaram~se as polpos que apresentovan defsitos. As  polposg er
perfeito estado forsm colocadns enm um reciplente contendo AU
corrente pora evitor oxidagdes.

3.2.3, Degintegracno da polpo

A polpa de abacate fol desintegrado em um degintegrador
de martelo (Rietz, Mod. RP~6~E~115), Em wmn experiencin, o pol-
po depois de desintegrads fol passada por um moinho, eoloidal
(Gifford Micro~Mill, Mod. MV-6-3) com uma abertura 60 (coda di-
vigho de sberturc equivale o 0,001 de polegodn). A  finolidede
disso fol de honogeneizar o pure de abaseate com os agentes con-

gervadoras,

3,04, Apentegs conservadores

Eseolheu-ge ¢ acido eftrico como acidulante, porgque &
um pinergista nos ontioxidentes empregndos na inibicao da rancl
ficocho de nlimentos que conten materias graxass adennis. Dre=-
vini & perda de sabor & cor en frutas enlotadas, Sua malor van~

. . ”~
fogerm como acidulante & o sua grende solubilidade en aguo (97,

Usou~ge acido ascorbico come conservador do coT € COmO
antioxidante, O FEmbanox 2 e Fmbonox 3 forom wiillzados como an-
tloxidontes.

A composigac dog entioxidontes comerclais empregados

= -~ - ” 3
no experiencin 1 e 2 seguintes
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Brbonox 2 ~ Antioxidonte grau A- BHA 18%
(Mny & Bokar) I BHT 20%

| BHA 20%
Propil Galocto 6%
feido Cftrico 4%

Erbonox % - Antioxidante grau A-
(Moy & Baker)

0 bissulfito & o metnbissulfitc de sddio foram wtilizmg
dog cono antioxidantes e bactoricidas,

0 enmino polifenaloxidase"facili%a a conversac de pom—
# N . - .
postogs fenolicos incolores para guinonas fortemente coloridns.

11 02

L

Crioeol oxfidnse :
Catecol ( )O-Quinama
{ ncolor) (Coloridn)

0 mecanismo de agno do didxide de emxofre em prevenir
o eseurecimento enzimico comsiste na inativagho dng  fendloses

(23).

0¥ ég
. Nao hi renss
OH Produto inatiyo oo rehgao
(SO2 + Cateccl oxidass)

Miorobiologicomente, o pH influi fortemente no  poder
de inibir o crescimento de microrgonisnos em feido sulfuroso,
Verificou-se que en pH 3,5, foram necesgArios de duss o quatro
vezes maie didxido de enxofre do gue guando se trabalhou com pH
2,5, paro impedir o crescimento de leveduras e fungos. Bm pH 7,04
foi necessiric adicionor 1,000 p.p.o. pora inibirem bocterios.
0 acido sulfuroso pode bloguear enzinos de microrganisnog, Yg-
duzindo as ligocbes dissulfidricas (-s=s-). Coneclui~se que 8o
inibidos varins etopas no nmeconisno respiratorio ag quais en—

17
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volven o nicotinomida-dinucledtide. JTsso acontece como resulia-
do dn formagoo de certog hidrossulfonadeg formados por combina-
¢oo de S{b.o o grupos cetonicos (9).

0 neido sorbico e seus saie tonm uno anpla faixa de obi-
vidaode contra og leveduros e fungos. Observou-se gque wiilizmando
urt meio de infusao de figado, glicose e extrato de levedurs hd,
ure inibicfo seletiva parn as bocterias entolose positiva,gquan-
do s enpregd acide gorbico em concentracoes Que vao desde 0,07
o 0,12% (9),

FeleBe Ajustomento do pH

O pH original da polpa de abzmoonte medurc voriow enire
6,2 e 6,5, Egsa variacho depende do grau de naturacao ds  fruto
g do variedade de abocote,

Parn o ajustamento do pH, tonou-se umn amostira de 100g

- + ~ L & u
de pure e titulou-ge como uma solugac de aeido citrico név oon-
centracio de 1 %. Medicnte o uso de um potenciometre  Beckmon,
determinovsse o gquantidade de deido eitrico necessaria porn bai
xor o pH original aﬁé;4,4‘ 0 obijetive foi de diminuir o cresci-
mento de microrganismos e evitar o aporecimente de Clostridium

botulinum,., Dese microrgonismo cresce en alimentos com pH  acima
de 4,6 (14).

%.20.6. Enlotopento do produto

Para o enlatomento do pure de abacate foram utilizndas
letas de 99,5 x 118 mn (1 gz, de £olha tipo 1,00 e com reves -
timento epoxi. As latog depols de lovadag con dgua, clorads (15
pgp.m.)e égua corrente, foram Seaadas, No enchimente das 1latas
deixou—se um espago livre de 1,5 om e para o fechamento degtag

+ > kg Es » .
grprogou~ge unn recravadelra o vacuo {John Heine, Mod. 71-D), O
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vacuo ma coamarh de recrovacto f£oi de 597 mm de Heg (23,5 nole-
gadas ).

5¢2+7s Bxperienciaog realizndag

Os estudes foram renlizados com trés variedndes de aba
cate, variondo-se os quontidodes de blessulfito e metobissulfito
de s6dio, de sorbato de potossio e ¢ Indice de pH..En todom op
cosos usou~se acido eitrico poare ajustomento do pH,

A finalidade das experiencias foi o de encontrar as
quantidades idenis o empregar de agentes congervadores no pro-~
dunto.

Ag ex?eriéncias reolizodeg foram cs seguintes:

Voriedndes .. pi Agentes aqﬂgervadares
(% em peso)(+)

Fortuna 4ed A = 0,03 D - 0,05

Exp, 1 i 4,4 2 - 0,10 0,05
2 4,4 B3 - 0,10 0,05

Fortuna 444 A - 0,075 ¢~ 0,02 D~ 0,10

Exp,. 2 i 444 A - 0,050 3,02 0,10
i 444 A = 0,025 ’ 0,10

- B - 0,20 o - 0,10

Dy foxime i;i B - 0,10 0,10
i 4,4 B - 0,05 0,10

Fortuna 4,49 A - 0,075 D -~ 0,10

i 4,9 A - 0,050 0,10

N i 2.9 A~ G025 0,10
Bzpe 4 1 429 B - 0:975 0:10
g 4,9 E - 0,050 0,10

y 4,9 B - (0,025 0,10

Totud 4,4 A = 0,05 © =~ 0,02 D - 0,10

Expe 5 it 4yd A - 0,030 0,02 0,10
i 444 A - (0,020 0,02 0,10

& 4,4 B - 0,0%0 0,02 0,10

- Collinson 44k A ~ 0,050 C - (¢,02 D~ 0,10
Exp. 6 ; 1,4 A =~ 0,0%0 0,02 0,10
4yt B - 0,050 0,02 0,10

" 444 B -~ 0,0%0 0,02 0,10

{(+) Abreviaturas

A-metobissulfito de sédio  CU-deide aseorbieg E2-Brboncx 2
B~biggulfito de sodio Degorbote de potagsio B3-Ernboncy 3

(++) A polpa desintegrada foi passada por un noinhe cololdnd,
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Tarbénm foi executnda urs exp4riéncia nara determinor o
peﬁetragﬁo e color noas loatas de pur& de nhocate do variedads
Portune, ubtilizando um cozedor rotative (“apin cocker®), dese-
nhnde & construide no ITAL,

Hesso experiencis, nenteve-ge fixa o rotacao dng lotas
@ o oplicapfo de vapor foi wniforme, Voricu-seg apenasg ©termpo de
parmonencia das latos no cozedoX.

Com essn experiensc tentou~se anlicar ums pnsteuriza-

in
ecno wapida =0 pure de abaccote enlotndo.

3,2,8, Determinacho microbiclogicn do nroduto

Segundo ng normas sanitardss gobre alimentos gnliotodos,
existe um linmite méxino permitide de corge micrcbiclégicano prg
duto.

Parn averiguar se o pure de abzeate emlotndo encontros~
vo-gg dentro dessas normas foram realizadna & flises microbio-
16gicas parn verificagho da carga total de microrgenisros pre-
gentes no produto.

Como meio de cultura foi utilizndo o meio de GTL (gli-
cose-triptono~axtrato de levodurn ). As swmostros foram  dnocula-
dng com diluigoes de 10~F e 1072 o incubadas a 3020 durante un
terpe de 48 horng, depois do que forom realizadag os  contngens
{200,

Parn ter-se uns idéia do tipo de nmlcrorgonismos presen
tes no produto, realizou-se un isolamento dag eoloniag presen-
tes ent plocos de Petri inceuladas com umd anogtra de puré enlom
tado, '

Fasn ancstre fol tomeda de uma lata recravods 15 dias
antes, com unm pH inicial de 4,4, Pora 2 einboragao dessa  O0S=
trn usou~se Scido eitrico como acidulante, dcide nsedrbico(0,02%
em peso) como preservativo de cor, sorbatc de notissio (0,10% en
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neso ) como ngente bactericlds e metablssulfito de sodio (0,05%

.y
er1 peso) como agente antioxidonte,

Dog plecos de Pebrd, as culturns foram transferldos
para tubog contendo nmeio de 3TL, Depsis de 24 horos, foram fei~
tns liminas com coloroedo Gram e, apos 96 horng, laminag 2on
colornenc de eanorics pars observagio nicresecdpica. Concoenitan

* * ( 4
teriente, foron reanlizodos olgwins provas BIoUUINICOS.

Parn o verificacho do comportomento do produto em tem—
neraturn anbiente mals elevadn gue o nornal, ATTIARENAIOH~8E
vhrins amostros em estufa o %720 Juronte 120 dicg. Posteriocr-
nente, foi realizadn umn contogen toftol de microrgonismos. To-
dns essas omostras foren neidificados com Seido eftrico até pH
4,5 e ndicionndas de 0,1% de sorbate de potdssio.
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A, RESULTADOS B DISCUSSED

0 pure de abacnte enlatade sofreu modificngoes indesg
f * . . il k]
dovelis en sucs gualidndes corpanclepticas, o gue, apesar do em—
-~ ~ s Z =
nrege de conservadores, noo fol pessivel evitar,

Houve aparecinento de uma fragic de dguo no superfi-
cie do pure enlatado, gquando éste foi paggado pelo moinhe co-
loidnl, Isso deve-se, provavelnente, & acho enzminica {Experi-
encin 3).

Quando se aplicou ccido ascorbico, obieve-se  apenas
umt congervagio nceitdvel do edr (Experiéncias 2, 5 e 6).

Oz sntioxidantes comercinis Bmbanox 2 e Enbonox 3 ndo
foran eficozes nn conservagao do produto, Nos primeiros 10 dias,
houve produgic de gas nas Iotns, pele gue elas forom elimina-
dns (Experiencis 1).

Quonto ac aspecto microbioldgico, obtivernm~se ores-
cimentos de colonins de nmicrorgonismos en diluicces de 10_1 &
1072, fisses resultados sho mostrados nos Quadros 1, 2, 3, 4, 9
e b.

fuondo se deterninoran o5 CQrgns nlorcbiologicns das
lotas, observou-se que o pH originsl destas (4,4) baixou porn
443, devido, ;rovéVelmﬁnte, nog rderorgonismos residusis  yre-

gentes no produto.

Aparentemente, 0 metobissulfito e bigsulfito de aodio
splicodos enm guontidades entre 0,03 & 0,05%, em pésc, formm os
que melhor conservoram o produto microbiologicemente,

Quanto ao uso 4o sorboto de potdssio come agente boe-
tericidn, verificou-se que nfo houve multn ddferengn no  corgs
nicrobicligica total, quando éste fol aplicndo em quantidodes
de 0,05 e 0,1 %, em peso,
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Quands se enlatou o puré o pH 4,9 ¢ con 0,1 %, em pe
8o, de sorbata de potdssic, observou~se umo alio cargn niero-
biologica, As amostras que continhom o menor quantidode deg
agentes anticxidantes npresentoran producfic de gis dentre dos

primeirvog 20 ding (Quodro 4),

Oz resultodos 4o isclamento e identificngfo dos mi-
erorganismos presentes noe proeduto egstao indicados nos Quoilros
7 e B, Pelog resuliadog sncontrodos Qeias'con@iggas e gue
s8¢ desemvolveramk-aupgewaa gue of rnilerergonismos perbencen ao
génerc Bacillus (6).

Comprovou—-ge que anestrag arcnzenndng A temperaturn
de F79C & durante 120 dies, noc sofreran alteracoes signifi-
cntivas, comparando-as aquelas ormesencdos & temperatura o
bilente (252C), Resulitndos no Quadro 9.

oo houve possibilidade de se ajnlicar umo  pasteuri-
zoeoo mipida oo produte, usando-se unm cozedor rotativo, devi-
do ao foto de o onlor provecar o imedisto aparecimento de so-
bores estranhos no produto. Alénm diﬁam, o pure de abocote
apresente ums congisténcia pastoss, gue dificulto a rapids pg
netragio do calow nag latos. Og resulindos desso axperiéﬂc'a

egtoo expogtos no GQuadre 10.

As variedndes de cbhocate utilizados neste trabalho
nac apresentoran diferencoas significatives porm a alaborngho
do produtv.

Pentou~se o oplicagho de um rétodo estatistico sen-
sorial de ordenccio (fronking”), parn nvoliagfio do  sobor @
odor, DOTER o gﬁ%ﬁﬁgﬁggi}id%ggwﬁo produto nho permitiu um es-
tudo Sensorial.compléte.mawémbox desngradivel  remanescente,
presente em thdas ne crostras, dificultow grandemente ns onde-
liges.

En virtude do notureza do motéria-~prime.  utilizada,

foron considerndos os resulitades referentes oo comentorics

2%
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registrados pelos provedores nog fichos, pels que todng o
zrmostras apresentoran sabores e odores esbtronhos. O sobor fol
ceracterizade como deido, amarge ¢ metdlico; quanto oo aromo,
houve predominineis de 80,., '

As amostros utilizadas nessng provas provinhon 4ans
gxperiencias 2 e 3, apos 120 dicg de provcessanento,
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5, CONCLUSOES

O_pmrés@e abaente enlotodo o vﬁeuo, cor odiens de cmg
gervadores quimices=e &plicagﬁo-de eolor, resultou em produto
com qualidades organolépticas desogradivels, devido 20 apore-
cimento de saboras e oderes estronhog.

3

0 puré de abaente enlotodo o vacus, com adicto de con
servadores quinicos e sen trotomento térmicc, resultou em. pro-
dute de qualidades crgaﬂolépﬁicas p&rciaimante'aceitévais. it
cor notural do produtc foi moantida dentro de um nivel oceiti-
vel, t0da vem que se ndicionew decido nsedrbico..Sun consisten-
pin tombénm foi merelhante no do produto natural, Houve, DO,
o aporecimento de sabores e odores estranhos, o sobor tendo si
do definido come Acido, cmorss e metilico, e o odor, como oo

rocteristico de 50,,

Em tédas*aa-experiéncias“ﬂé'cgﬁgervagﬁc em .H abnixo
de 4,5, o produto obtido foi compiderndo apto poaro consumo, do
nonto-de~viste microbicldgice, segunde o Decreio n? 52,504, Nozp
wes Téonicos Bspecinis n? 19 (), que permite o presengn mixi-
ma de 300 mil microrgonismos por nml.

¥ao se encontrouw. diferenga significativa no nroduto
finnl elaborado com ag bres voriedades estudedos nas exyeriénm
cing, apesar do elevodo fteor enm Slec dw voriedede Tatul em re-

lacto ng variededes Portuno e Collinson.

25



6. QUADROS

Resultados das analises mierobiologicns

Contopenm total (+)

Quadro 1. {Experignein 1) - Tratomente do puré de abacate vor,
Fortunn, com Embanox 2, Embanox 3, metablssulfite de
sédio e 0,05% de sorbato de potissioc. pH= 4,4

B2 g A
O41% 0,1% 0,0%%
Tempo
(Calmﬁ )
0 | 675 | 675 675
10 {n)} (o) 165
30 - - 210
60 - - 525
516 : - - 255
50 - - - 85

. b * @ .
{z)ipkeentaron producas de gus; forom eliminadng,

Guodro 2. (Exrerlenclu 2} ~ Tentamento de nure de afncote vor,
' Fortung com metanbissulfito ds sadlo, 0,1% de sorbato
de potissio e 0y 02% de Acido A564TDLE0 ., pH = 4,4

A A A
0,075% 0,050% 0,025%
Lem*:}o .
(dl“ﬁ)
0 650 650 650
20 250 750 130
30 690 130 825
40 65 85 160
50 100 90 130
60 60 55 110

{+) Og resulfoados em +odns as'exaerienﬁias 880 eXpressos en
nimerc de microrgonismos por mls
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Quadro 3, (Exper15n01t 3y - Tratomentq do pure ﬁe nhocntbe var,
For{une con blssulflto de sdodic & O 1% de sorbato de
pot“smlc. pH = 4,4 (+)

B g 7
0,2% 0,1% 0,05%
Termpo
{ding)
0 | 700 700 700
%0 20 G0 10
40 895 795 700
60 35 10 25
70 40 40 5

(+) Nesta experienciso a polpa desintegrada foi passgada por um
moinhe coloidal,

Guadro 4. (@Xperléncla 4) ~ Tratomento de puré de abagate var,
Fertdn“ com metabissulflto & bissulfito de sodio e
0,1% de sorbato de potageio, pH = 4,9

A A A B B B
0,075% 0,050% 0,025% 0,075% 0,050% 0,025%
Tempo .
{(dins)

0 189000 189000 1889000 189000 189000 189000
10 450 745 135 805 390 165
20 4.30 540 {(a) 45 1830 (a)
50 330 315 - 240 12% -

50 185 150 - 70 160 -

{a) Apresentaram proﬂugao de g ;s forom eliminados,
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Juadro 5. (hxverlenﬂi‘ 5} ~ Troatamento do pure de abgeate vnr,
Tatul com metabisgulfito ¢ blssulfito de SOulG, 0,1%
de sorbato de potdassio e 0,02% de acido a5COrhico.

pH = 4,4
A A A A B
0,050% 0,040% 0,030% 0,020% 0, 030%
Tempo
(aias)

0 605 605 605 605 605
10 305 140 60 55 350
20 130 60 65 75 45
40 35 35 35 40 20

Quadro 6. (Bxperiemcio 6) -~ Tratamento do pure de abacete vor,
Collinson com metabissylfito e blssulflﬁa e sJulo,
0,1% de sorbato de QOtMS%lO 5 0,02% de aoido  ascor—
blcoﬁ pH = 4,4

A A B B
0,050% 0,030% 0,050% 0,0%0%
Temﬁo
(2ics)

0 645 645 645 545
10 100 55 35 5
20 115 485 %15 270
30 135 150 175 100

Tgolamento e identificacie _dos microrganlsmos

bl a - & L]
¥a obgervagno nmicroscoples obitiveram—se 08 agguintes
resuliados:

Quadro T

Golonias Gram egporios
1 + + {gentrois e terminais)
2 oo e It ¥
3 + i it i



Og regultados dop provos biogquinicas reclimndas foram
ns geguintess

Quadro 8

Provas Colondias

(1) (2) (%)
‘Citrate de Simmons - - -
Jitrate de Koser - - -
Gelating + + +
Voermelho de metilo + - +
Vogxes~Proskauek - + -
Uréin 4 + a
Indol - - -
Catalose . 4 + +
Redugfo do mitrato - - -

Cuadro 9. Numero de microrganismos por ml encontrado nas anog
traa armozenadas o 3780, apos 120 ding,.

A A = B B
0,05% 0,03% 0,2% 0,1% 0,054
75 10 140 55 535

Quodro 10. Penetragic de calor nas lutas de pure de ahnesnte me
dinnte o uso de cozmedor rototlivo.

m -
r o Teroeratura
Revolugoes  Presgoo de vapor e

Tempo (min) nor minuto (Kgfam ) te po?gg)frio
0 - - 22
b 300 % 24
10 200 5 28
15 B0 P Y
20 B0 5 42
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