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RESUMO 

Êste trabalho reune resultados de vários processos de enlatamento de abacaxis 
(Ananas sativus (Lindley) Schultes f.) sob a forma de compota. Visa, pr incipalmente, 
contr ibuir com dados e informações que possam, de certo modo, orientar os inte­
ressados no aproveitamento industrial de abacaxis de polpa branca, como é o caso 
das frutas da variedade "Péro la" (branco de Pernambuco). Observou-se que êstes 
abacaxis podem fornecer compotas enlatadas de bom sabor e que a polpa, dividida 
em quartos em vez de fat ias ou rodelas, conserva tôdas as suas propriedades orga-
nolépticas durante mais de 21 meses após o enlatamento, pela adoção de um dos 
processos ensaiados. 

(*) Agradecemos ao Sr. Fábio Severo L ima, fazendeiro em Môrro Agudo e às Indústrias de 
Produtos Al imentíc ios Megi L tda. , de Mogi M i r im , as faci l idades que nos proporcionaram 
na realização destes ensaios. 

Recebido para publ icação em 5 de dezembro de 1957. 
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O interesse pelo c u l t u r a do a b a c a x i poderá a u m e n t a r a i n d a ma is 

desde que h a j a poss ib i l idade de sua i ndus t r i a l i zação . N o Brasi l h á 

regiões ag r íco las desejosas de conhecer processos prá t i cos p a r a esse 

f i m . C i t a m o s , por e x e m p l o , a de M o n t e A l e g r e , no Estado de M i n a s 

Gera is , onde a p rodução de abacax i s de po lpa b r a n c a cons t i t u i a p r i n ­

c ipa l c u l t u r a loca l , havendo mesmo u m a cons ideráve l pe rda dessas 

f r u t a s , por de te r i o ração , dev ido à inex is tênc ia de indús t r ias de conser­

vação ou à f a l t a de dados e x p e r i m e n t a i s que i n d i q u e m a v i a b i l i d a d e 

do seu a p r o v e i t a m e n t o . 

O processo de p repa ro de c o m p o t a s de abacax i s e seu e n l a t a m e n ­

to , en t re nós o ferece a m p l a s perspect ivas de sucesso, pois a c u l t u r a 

tem-se mos t rado r e l a t i v a m e n t e f ác i l e de interesse econômico . 

A d i v u l g a ç ã o de dados e observações sobre o a p r o v e i t a m e n t o i n ­

dus t r i a l de a b a c a x i é o p o r t u n a dadas as poss ib i l idades que o fe rece 

t a n t o à a g r i c u l t u r a c o m o à i ndús t r i a de p rodu tos a l imen t í c i os nac iona is . 

2 _ M A T E R I A L E M É T O D O S 

Fo ram u t i l i zados abacax is de po lpa b r a n c a , adqu i r i dos no mer ­

cado m u n i c i p a l de C a m p i n a s . Escolhemos f r u tos de desenvo l v imen to 

méd io , de sabor ma is ou menos ác ido , po lpa f i r m e , ou se ja , e m estado 

de m a t u r a ç ã o ma is ou menos ideal pa ra a i ndus t r i a l i zação . A s f r u t a s 

devem apresentar -se c o m ta is ca rac te r í s t i cas pois, se d e m a s i a d a m e n t e 

verdes, f a l t a r á o sabor dese jado, e se t i v e r e m a l cançado m a t u r a ç ã o 

excessiva, poderá haver u m in íc io de f e r m e n t a ç ã o , c o m pe rda de seu 

va lo r i ndus t r i a l . Rea l i zamos r igorosa seleção das f r u t a s pa ra e l i m i n a r 

a va r i ação i nd i v i dua l ex is ten te na compos ição dos abacax i s (2) e p a r a 

u n i f o r m i z a r o lote t r a t a d o . 

Empregamos no t r a t a m e n t o n.° 1 o processo c o m u m de e n l a t a ­

m e n t o ado tado por indús t r ias ag r í co las nac iona is de p rodu tos a l i m e n ­

t íc ios e, nos ou t ros t r a t a m e n t o s , de n.° 2 a 5 , o processo por nós reco­

m e n d a d o (5) e no q u a l , t endo e m v is ta observações a n t e r i o r m e n t e co­

lh idas e m t r a b a l h o execu tado n a i ndús t r i a (6) , i n t r oduz imos a l g u m a s 

a l te rações r e l a t i vamen te à d iv isão das f r u t a s , t e m p e r a t u r a e t e m p o de 

a m a c i a m e n t o ou c o z i m e n t o dos pedaços de po lpa , e es te r i l i zação f i n a l . 

Nos c inco t r a t a m e n t o s d i v i d imos f r u tos descascados e m q u a t r o 

pedaços u n i f o r m e s , c o m a u x í l i o de u m a m á q u i n a m a n u a l i dea l i zada 

pe lo Sr. Fábio Severo L i m a e c o n s t r u í d a e m C a m p i n a s . A m á q u i n a e m 
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questão rea l i za , de ce r to m o d o , o mesmo papel que a " G i n a c a " , isto 

é, re t i ra as cascas, a porção não comest íve l ou c i l i n d r o cen t ra l e d i v ide 

a po lpa . A d i f e r e n ç a de seu t r a b a l h o é que d iv ide os f r u tos e m q u a t r o 

pedaços, no sent ido l o n g i t u d i n a l d a f r u t a , e n q u a n t o a " G i n a c a " d i ­

v ide-os e m f a t i a s ou rodelas c o m espessura u n i f o r m e , que na m a i o r i a 

dos casos é igua l a 12 m i l í m e t r o s . 

Os pedaços de po lpa de a b a c a x i , ass im ob t idos , f o r a m submet idos 

aos seguintes processamentos : 

T r a t a m e n t o n.° 1 — C o m a m a c i a m e n t o e sem exaustão d a p o l p a 

— Latas n.° 1 a 1 2 — Os quar tos de po lpa de a b a c a x i , neste t r a t a ­

m e n t o , f o r a m submet idos à operação d e n o m i n a d a a m a c i a m e n t o ou 

c o z i m e n t o supe r f i c i a l d a po lpa . Isto é, f o r a m co locadas n u m xa rope 

in ic ia l ( f e i t o n a base de dez qu i los de açúca r r e f i nado p a r a dez l i t ros 

de á g u a e c o m c inco m i n u t o s de f e r v u r a , e m rec ip ien te es tanhado) 

e m cocção a 9 8 ° C , d u r a n t e dez m i n u t o s , p a r a f i c a r e m ma is mac ios e 

c o m sabor ma is doce. 

C o m a u x í l i o de escumade i ra os qua r tos de po lpa de a b a c a x i f o ­

r a m co locados e m la tas de capac idade de u m q u i l o , de f o l has de f l a n -

dres, esma l tadas i n t e r n a m e n t e (esmal te " e n a m e l " ) , a té pe r f aze r 6 0 0 

g ramas de peso b r u t o e m cada rec ip ien te . Em segu ida p rocedemos ao 

e n c h i m e n t o t o ta l das latas c o m u m segundo xa rope , d e n o m i n a d o ca l da 

d a c o m p o t a , ob t i do nas mesmas cond ições que o p r i m e i r o e acusando , 

p o r é m , u m a concen t ração de 35°Bé a 4 2 ° C , ou se ja , ma is de 6 5 ° B r i x 

de concen t ração . Este xa rope , an tes de ser despe jado nas latas fo i 

f i l t r a d o e m f l a n e l a b e m l i m p a e res f r iado a 4 8 ° C . Logo e m segu ida 

co locamos as t a m p a s nas la tas e estas f o r a m dispostas na c r a v a d e i r a , 

onde se p rocedeu ao f e c h a m e n t o , ocas ião e m que os con teúdos a i n d a 

se a p r e s e n t a v a m quentes . 

N ã o se e f e t u o u a exaus tão do p r o d u t o e a es te r i l i zação f i n a l das 

la tas fo i e f e t u a d a e m b a n h o - m a r i a d u r a n t e v i n t e m inu tos . 

T r a t a m e n t o s n.° 2 e 3 — C o m a m a c i a m e n t o e exaus tão d a po lpa 

— Latas n.° 13 a 3 6 — Os quar tos de po lpa de a b a c a x i , nestes t r a ­

t a m e n t o s f o r a m submet idos à operação de a m a c i a m e n t o n u m xa rope 

( fe i to à base de 8 2 6 7 g de açúca r p a r a dez l i t ros de água ) à t e m p e ­

r a t u r a de 7 7 — 8 4 ° C , d u r a n t e dez m i n u t o s , an tes de serem colocados 

nas latas. Depo is , passaram pelas operação de exaus tão — aquec i ­

m e n t o d a po lpa e da c a l d a d e f i n i t i v a nas la tas , v i sando e l i m i n a r o ar 
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que pode ex i s t i r no seu in te r io r . Esta exaus tão fo i e f e t u a d a à t e m p e ­

r a t u r a de 8 7 — 9 3 ° C , d u r a n t e c inco m i n u t o s , d a segu in te m a n e i r a : 

a) no t r a t a m e n t o n.° 2 ( la tas n.° 13 a 24 ) f o i r ea l i zada após o f e c h a ­

m e n t o das la tas c o m u m a c a r r e t i l h a apenas ; b) no t r a t a m e n t o n.° 3 

( la tas n.° 2 5 a 3 6 ) a exaus tão se processou sem o f e c h a m e n t o dos 

rec ip ientes . 

O xa rope d e f i n i t i v o u t i l i z a d o no e n c h i m e n t o destas la tas (n.° 13 

a 36) apresentava-se c o m a concen t ração in ic ia l de 2 5 ° pe lo pesa-

-xa rope c o m u m . A es te r i l i zação f i n a l f o i a mesma do t r a t a m e n t o n.° 1 

sendo p o r é m c o m p l e t a d a c o m u m res f r i amen to das la tas que f o r a m 

de ixadas 3 0 m i n u t o s e m á g u a f r i a c o m u m . 

T r a t a m e n t o n.° 4 — Sem a m a c i a m e n t o e c o m exaustão da p o l ­

pa — Latas n.° 3 7 a 4 8 — Nes te t r a t a m e n t o , os qua r tos de po lpa de 

abacax i não f o r a m submet idos à operação de a m a c i a m e n t o , p o r é m , 

passaram pe lo processo de exaus tão , após o f e c h a m e n t o das latas c o m 

u m a c a r r e t i l h a apenas. A s la tas receberam idên t i co xa rope d e f i n i t i v o 

e m p r e g a d o nos t r a t a m e n t o s an te r io res (n .° 2 e 3) e f o r a m s u b m e t i d a s 

ao mesmo processo de es te r i l i zação ado tados naque les t r a t a m e n t o s . 

T r a t a m e n t o n.° 5 — Sem a m a c i a m e n t o e sem exaus tão da p o l p a 

— Latas n.° 4 9 a 6 0 — Os quar tos de abacax i (po lpa) não s o f r e r a m , 

neste t r a t a m e n t o , a operação de a m a c i a m e n t o e não f o r a m submet idos 

à exaus tão . O x a r o p e d e f i n i t i v o e a es te r i l i zação f i n a l f o r a m idênt icos 

ao que se ado tou p a r a os t r a t a m e n t o s n.° 2 a 4 . 

N a s anál ises das compo tas ado tamos os mesmos métodos o f i c ia i s 

empregados pa ra d e t e r m i n a ç ã o das ca rac te r í s t i cas o rgano lép t i cas dos 

ensaios de e n l a t a m e n t o de m i l h o doce (6). Por ocas ião desses exames 

ana l í t i cos , f o r a m dadas notas pa ra as compo tas ana l i sadas , de acordo 

c o m a ap resen tação e sabor dos p rodu tos , obedecendo à segu in te escala 

de pontos : b o m , 4 ; regu la r pa ra b o m , 3 ; regu la r , 2 ; r u i m , 1 ; so f r í ve l , 

0 (zero) . 

O q u a d r o 1 ap resen ta a m é d i a de observações e fe tuadas e m t o r n o 

dos carac te res o rgano lép t i cos do p r o d u t o ensa iado , os qua is f o r a m ano­

tados segundo os padrões de cores e expressões p rópr ias e adequadas 

apresen tadas por M e l l o Cl). 

D i a r i a m e n t e a b r í a m o s u m a la ta de c a d a ensaio, e após e f e t u a r 

a aná l i se q u í m i c o - o r g a n o l é p t i c a c o m o a u x í l i o das provas de ma is 

q u a t r o pessoas, co l h íamos as dema is observações que c o m p l e t a r a m a 
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m é d i a dos resu l tados apresentados e re ferentes à co lo ração , a r o m a 

e sabor das compo tas . A o t odo ana l i samos doze latas de c a d a t r a ­

t a m e n t o . 

A s de te rm inações dos g raus B r i x f o r a m fe i tas c o m a f i n a l i d a d e 

de c o m p a r a r o sabor c o m a m a i o r ou m e n o r g r a d u a ç ã o saca r ina do 

p r o d u t o ; os p rodu tos me lhores são os que a p r e s e n t a m a ca l da d e f i ­

n i t i v a c o m pouco açúca r , ou g r a d u a ç ã o Br i x menos e levada. 

3 — RESULTADOS E D ISCUSSÃO 

C o n f o r m e podemos v e r i f i c a r a t ravés dos dados cont idos no q u a ­

d ro 1, u m mês após o e n l a t a m e n t o (e fe tuado a 2 3 de dezembro de 

1954) rea l i zamos as p r ime i ras anál ises q u í m i c a s e o rgano lép t i cas das 

compo tas . Somente a l a ta cor respondente ao t r a t . ° n.° 1 d e m o n s t r o u 

excesso de açúca r o que fo i cons ta tado pelo sabor m u i t o doce e pe la 

d e t e r m i n a ç ã o da g r a d u a ç ã o Br ix , que acusou 4 4 , 1 ° ; as anál ises pos­

ter io res c o n f i r m a r a m que o t r a t a m e n t o n.° 1 o r i g i n o u compo tas de 

sabor m u i t o doce o que cons t i t u i f a t o r a n t i - e c o n ô m i c o (dev ido ao 

excesso de a ç ú c a r na ca lda ) a l é m de dep rec ia t i vo , pois a c o m p o t a 

perdeu bas tan te o sabor ca rac te r í s t i co da f r u t a , razão p r i nc i pa l de te r 

recebido n o t a 3. 

T a n t o as compo tas dos t r a t a m e n t o s n.° 2 , 3 , 4 e 5 c o m o as do 

n.° 1 , ap resen ta ram-se n o r m a i s q u a n t o ao aspecto , co lo ração e sabor 

da po lpa e d a c a l d a . En t re tan to , o sabor ma is ap rec iado fo i o das 

compo tas dos t r a t a m e n t o s n.° 3 , 4 e 5, dev ido ao m e n o r teo r e m a ç ú c a r 

n a c a l d a e na p o l p a , isto é, c o m u m a g r a d u a ç ã o Br ix da o r d e m de 

3 1 , 6 a 3 5 ° . 

Seis meses após o e n l a t a m e n t o (em 2 3 - 3 - 5 5 ) observamos a l g u m a s 

pon t i l hações n u m a ún i ca l a t a d a c o m p o t a do t r a t a m e n t o n.° 5 , apesar 

de ser u m dos de sabor ma is aprec iado . C o m o n a vez an te r i o r , as a n á ­

lises q u í m i c a s e o rgano lép t i cas d e m o n s t r a r a m que todas as compo tas 

es tavam e m b o m estado de conservação, no rma i s q u a n t o ao aspecto 

e sabor , sendo que a p re fe rênc ia n o v a m e n t e reca iu sobre o p r o d u t o do 

t r a t a m e n t o n.° 3 , a c o m p a n h a d o do n.° 5. 

T a m b é m as de te rm inações de ac idez e p H dos p rodu tos ana l i sados 

de ram-nos ind icações de que os processos de e n l a t a m e n t o ado tados 

f o r a m sa t i s fa tó r ios , isto é, não d e m o n s t r a r a m q u a l q u e r i nd í c io de a l t e ­

ração d u r a n t e todo o per íodo de conservação ( u m ano e sete meses). 
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Sendo o p a l a d a r u m a ca rac te r í s t i ca e x t r e m a m e n t e va r iáve l e i n ­

d i v i d u a l , os resu l tados inser idos no q u a d r o 1 e re ferentes ao sabor e 

às no tas dadas rep resen tam, a p r o x i m a d a m e n t e , a m é d i a do p a l a d a r 

de a l g u m a s pessoas. Dessa m a n e i r a v e r i f i c a m o s que os melhores p ro ­

du tos a l c a n ç a r a m no ta 4 , sendo c lass i f i cados c o m o b o m # e os piores 

receberam no ta 3 , sendo c lass i f i cados c o m o r e g u l a r para b o m . 

Todas as compo tas en la tadas do t r a t a m e n t o n.° 3 receberam 

no ta 4 e f o r a m c lass i f i cadas c o m o p r o d u t o b o m . Em segundo luga r te ­

mos a des tacar os p rodu tos do t r a t a m e n t o n.° 5 , e m te rce i ro os do 

n.° 4 e, f i n a l m e n t e , e m q u a r t o e ú l t i m o l uga r v ê m as compo tas dos 

t r a t a m e n t o s n.° 1 e 2 . 

O e x a m e o rgano lép t i co ap resen ta na aná l i se de a l i m e n t o s e be­

b idas g rande i m p o r t â n c i a , por i nd i ca r de a n t e m ã o ao ana l i s t a a espé­

c ie e qua l i dade do p r o d u t o ana l i sado (1). 

Sognefest e ou t ros (4) m o s t r a m que , en t re os diversos fa to res que 

a f e t a m a res is tênc ia t é r m i c a dos esporos de bac té r ias , ou sua capac i ­

dade pa ra g e r m i n a r , u m dos ma is i m p o r t a n t e s sob o pon to de v i s ta 

d a es te r i l i zação do a l i m e n t o en la tado é o p H . Por isso apresen tamos 

t a m b é m , no q u a d r o 1 , o p H méd io das compo tas en la tadas . 

Schoenholz e ou t ros (3) c o n s t a t a r a m que p rodu tos c o m p H a b a i x o 

de 4 ,5 não são su je i tos à esporu lação b o t u l í n i c a , q u a n d o preservados 

sob condições san i tá r i as adequadas . N o q u a d r o 1 os dados m o s t r a m 

que a m é d i a dos va lores p H achados é d a o r d e m de 3 ,85 i n fe r i o r 

àque le l i m i t e c i t ado . 

4 — CONCLUSÕES 

a) A b a c a x i s de po lpa de co lo ração b r a n c a , c o m o é o caso d a 

va r i edade " P é r o l a " {Ananas sativus (L ind ley ) Schul tes f . ) , b ranco de 

Pe rnambuco , p o d e m fo rnece r bons p rodu tos i ndus t r i a l i zados sob a fo r ­

m a de compotas . 

b) A sub-d iv isão d a po lpa de a b a c a x i , d e s t i t u í d a da porção 

c e n t r a l , e m quar tos ou pedaços g randes , e m luga r de fa t i as ou rodelas, 

p a r a ob tenção de compo tas en la tadas deu bons resul tados. 

c) N ã o cons ta tamos , pelas anál ises e fe tuadas , mesmo após u m 

ano e sete meses de conservação das compo tas en la tadas , qua lque r 



C A N N I N G EXPERIMENTS W I T H PINEAPPLES 

SUMMARY 

In pineapple growing areas of São Paulo and other parts of Brazil there is an 
increasing interest in the cul t ivat ion of whi te pulped varieties. This paper presents 
the data f rom tests in which f ive canning methods were compared for the preservation 
of white pineapples. 

The results f rom the tests indicated that it is possible to obtain a product of 
flood f lavor and qual i ty when the peeled f ru i t is sliced in quarters and preserved by 
the most suitable process of canning and steri l izat ion. The state of preservation o f 



the product and its organoleptic qualit ies were quite satisfactory 21 months af ter 
canning. 

The most satisfactory process consisted in the immersion of the sliced quarters 
in a syrup of 3 5 ° Bé at 77 -84°C during 10 minutes. The ini t ial cooking syrup had 
4 5 ° Brix (25° Bé) and the f inal concentration in the can was 3 5 ° Brix. Before closing 
the cans they were exhausted for 5 minutes. The f inal steri l ization consisted in boi l ing 
the cans in water for 12 minutes, followed by immersion in cold water for 30 minutes. 
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