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RESUMO

Este trabalho reune resultados de varios processcs de enlatamento de abacaxis
{Ananas sativus (Lindley) Schultes f.} sob a forma de compota. Visa, principalmente,
contribuir com dados e informagbes que possam, de certo modo, orientar os infe-
ressados no aproveitamento industrial de abacaxis de polpa branca, como é o caso
das frutas da variedade “Pérola” (branco de Pernambuco). Observou-se que é&stes
abacaxis podem fornecer compotas enlatadas de borm sabor ¢ que a polpo, dividida
em quartos em vez de fatias ou rodelas, conserva tddas as suas propriedades orga-
nolépticas durante mais de 21 meses apds o enlgtamento, pela adogGo de um dos
processos ensaiados.

1 — INTRODUCAQ

No Brasil encontram-se & venda muitas marcas de compotas
enlatadas de abacaxis, feitas com frutas de poipa amarela, como no
caso da nossa conhecida variedade “Boituva” (amarelo comum). Séo
muito apreciadas principaimente devido ao sabor e aroma que lhes
sdo proprios. Entretanto hd falta de dados sdbre ¢ enlatamento de
compotas de abacaxis de polpe branca, necessérios para que suag
industrializagdo seja igualmente intensificada.

A Secdo de Tecnoiogia Agricola jd respondeu a diversas consul-
tas referentes a ésse aproveitamento tecnoldgico de abacaxis brancoes.

A partir de 1954 aumentou o interésse por ésse processo de
conservagdo devido ao incremento da cultura de abacaxis em nosso
Estado, principalmente na regido compreendendo Mdrro Agudo, Or-
ldndia, Ribeirdo Préto, Brodowsky, Batatais e municipios vizinhos; em
1955 a producdo nessa drea foi calculada em cérca de dezoito milhdes
de frutas.

{*) Agradecemos ac Sr. Fdbio Severe Lima, fazendeiro em Méro Agudo e &s Indistrios de
Produtos Alimenticios Mcgi Ltda., de Mogi Mirim, cs facilidodes que nos proporcionaram
na realizacdo déstes ensaios.

Recebido para publicagsio em 5 de dezembro de 1957.
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O interésse pela cultura do abacaxi poderd gumentar ainda mais
desde que haja possibilidade de sua industrializagdo. No Brasil hg
regides agricolas desejosas de conhecer processos prdticos para ésse
fim. Citamos, por exemplo, a de Monte Alegre, no Estado de Minas
Gerais, onde a produgdo de abacoxis de polpa branca constitui a prin-
cipal cultura local, havendo mesmo uma consideravel perda dessas
frutas, por deterioragdo, devido & inexisténcia de industrias de conser-
vagdio ou o falta de dados experimentais que indiguem a viabilidade
do seu aproveitamento.

QO processo de preparo de compotas de abacaxis e seu enlotamen-
to, entre nds oferece amplas perspectivas de sucesso, pois a cultura
tem-se mostrado relativamente facil e de interésse econdmico.

A divulgac@o de dados e observacoes sébre o aproveitamento in-
dustrial de abaocaxi é oportuna dadas as possibilidades que oferece
tanto & agricultura como & industria de produtos alimenticios nacionais.

2 — MATERIAL E METQDGS

Foram utilizados abacaxis de polpa branca, adquiridos no mer-
cado municipal de Campinas. Escolhemos frutos de desenvolvimento
médio, de sabor mais cu menos dcido, polpa firme, ou seja, em estado
de maturagdo mais ou menos ideal para g industrializacdo. As frutas
devem apresentar-se com tais caracteristicas pois, se demasiadamente
verdes, faltard o sabor desejado, e se tiverem alcangado maturacdo
excessiva, poderd haver um inicio de fermentagdo, com perda de seu
valor industrial. Realizamos rigorosa selegdo das frutas para eliminar
a variagéo individual existente na composicdo dos abacaxis (2} e para
uniformizar o lote tratado.

Empregamos no tratamento n.° 1 o processo comum de enlata-
mento adotade por inddstrias agricolas nacionais de produtos alimen-
ticios e, nos outros tratamentos, de n.° 2 a 5, o processo por nds reco-
mendado (5) e no qual, tendo em vista observacdes anteriormente co-
thidas em trabalho executado na industria (6), introduzimos algumas
alteracdes relativamente a divisdo das frutas, temperatura e tempo de
amaciamento ou cozimento dos pedagos de polpa, e esterilizacdo final.

Nos cinco tratamentos dividimos frutos descascados em quatro
pedacos uniformes, com auxilio de uma mdquina manual idealizada
pelo Sr. Fabio Severo Lima e construida em Campinas. A maquina em
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questdo realiza, de certo modo, o mesmo papel que a “Ginaca”, isto
é, retirc as cascas, g porgdo ndo comestivel ou cilindro central e divide
a polpa. A diferenga de seu trabalho é que divide os frutos em quatro
pedacos, no sentide longitudinal da fruta, enquanto a “Ginaca” di-
vide-cs em fatias ou rodeles com espessura uniforme, que na maioria
dos cases é igual a 12 milimetros,

Os pedagos de polpa de abacaxi, assim obtidos, foram submetidos
cos seguintes processamentos:

Tratamento n.° 1 — Com amaciamento e sem exaustio da polpa
— Lates n.® 1 a 12 — Os quartos de polpa de abacaxi, neste trata-
mento, foram submetidos & operagdo denominada omaciamento ou
cozimento superficial da polpa. Isto é, foram colocadas num xarope
inicigl (feito na base de dez quilos de aglcar refinado para dez litros
de dgua e com cinco minutos de fervura, em recipiente estanhado)
em coccde a 98°C, durante dez minutos, para ficarem mais macios e
com sabor mais doce.

Com auxilio de escumadeira os quartos de polpa de abacaxi fo-
ram colocados em latas de capacidode de um quilo, de f8lhas de flan-
dres, esmaltadas internamente {(esmalte “"enamel”), até perfazer 400
gramas de péso bruto em cada recipiente. Em seguida procedemos ao
enchimento total das latas com um segundo xarape, denominado calda
da compota, obtido nas mesmas condicBes que o primeiro e acusando,
porém, uma concentragdo de 35°Bé a 42°C, ou seja, mais de 65°Brix
de concentragfo. Este xarope, antes de ser despejado nas latas foi
filtrado em flanela bem limpa e resfriado a 48°C. Logo em seguido
colocamos as tampas nas latas e estas foram dispostas na cravadeira,
onde se procedeu ao fechamento, ocasido em que os contelidos ainda
se gpresentavam quentes.

Ndao se efetucu a exaustdo do produto e a esterilizagdo final das
latas foi efetuada em banho-maria durante vinte minutos.

Tratamentos n.° 2 e 3 — Com amaciamento e exaustao da polpa
— Latas n.? 13 a 36 — Os quartos de polpa de abacaxi, nestes tra-
tamentos foram submetidos d operagdo de amaciamento num xarope
(feito a base de 8 267 g de aclcar para dez litros de dgua) & tempe-
ratura de 77 — 84°C, durante dez minutos, antes de serem colecados
nas latas. Depois, passaram pelas operagdo de exaustdio — aqueci-
mento da polpa e da calda definitiva nas latas, visando eliminar o ar
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que pode existir no seu interior. Esta exaustdo foi efetuada a tempe-
ratura de 87 — 93°C, durante cinco minutos, da seguinte maneira:
a) no tratamento n.° 2 (latas n.° 13 a 24) foi realizada apds o fecha-
mento das latas com uma carretilha apenas; b} no tratamento n.° 3
{latas n.° 25 a 36} a exaustdo se processou sem o fechamento dos
recipientes. i}

O xarope definitivo utilizado no enchimento destas latas (n.2 13
a 36) apresentava-se com a concentracdo inicial de 25° pelo pesa-
-xarope comum. A esterilizagGe final foi a mesma do tratamento n.° |
sendo porém completada com um resfriamento das latas que foram
deixadas 30 minutos em dgua fria comum.

Tratamento n.° 4 — Sem amaciamento e com exaustdo da pol-
pa — Latas n.? 37 a 48 — Neste tratomento, os quartos de polpa de
abacaxi ndo foram submetidos d operagdo de amaciamento, porem,
passaram pelo processo de exaustdo, apds o fechamento das latas com
uma carretilha apenas. As latas receberam idéntico xarope definitivo
empregodo nos tratamentos anteriores (n.° 2 ¢ 3) e foram submetidas
ao mesmo processo de esterilizagdoc adotados naqueles tratamentos.

Trotamento n.° 5 — Sem amociomento e sem exoustdo da polpa
— Latas n.* 49 a 60 — Os quartos de abacaxi (polpa) ndo sofreram,
neste tratamento, a operagdo de amaciamento e ndo foram submetidos
4 exaustdo. O xarope definitivo e a esterilizacdo final foram idénticos
a0 que se adotou para os tratamentos n.° 2 o 4.

Nas andlises das compotas adotamos os mesmos métodos oficiais
empregados para determinocdo das caracteristicas organolépticas dos
ensaios de enlatamento de milho doce (68). Por ocasido désses exarmes
analiticos, foram dodas notas pora as compotas analisadas, de acérde
com a apresentagdo e sabor dos produtos, obedecendo & seguinte escala
de pontos: bom, 4, regular para bom, 3; regular, 2; ruim, 1; sofrivel,
0 (zero).

O quadro 1 apresenta o média de observagées efetuadas em térno
dos caractéres organolépticos do produto ensaiado, 0s quais foram ano-
tados segundo os padrdes de céres e expressdes préprias e adequadas
apresentadas por Melio (1).

Diariamente abriamos uma lata de cada ensaio, e apds efetuar
a andlise quimico-organoléptica com o auxilioc das provas de mais
quatro pessoas, colhiamos as demais observagBes que completaram g
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média dos resultados apresentados e referentes & coloragdo, aroma
e sabor das compotas. Ao todo analisamos doze latas de cada tra-
tamento.

As determinagdes dos graus Brix foram feitas com a finalidade
de comparar o sgbor com a maior ou menor graduagdo sacarina do
produto; os produtos melhores sdo os que gpresentam a calda defi-
nifiva com pouce aclcar, ou graduacdo Brix menos elevada.

3 — RESULTADOQOS E DISCUSSAQ

Conforme podemos verificar através dos dados contidos no qua-
dro 1, um més apds o enlatamento (efetuado a 23 de dezembro de
1954} realizamos as primeiras andlises quimicas e organolépticas das
compotas. Sémente a lata correspondente go trat.® n® 1 demonstrou
excesso de agucar o gue foi constatado pelo sabor muito doce e pela
determinagdo da graduacdo Brix, que acusou 44,1°; as andlises pos-
teriores confirmaram que o tratemento n.° 1 originou compotas de
sabor muito doce o que constitui fator anti-econdmico {devido ao
excesso de aclcar ng calda) além de depreciativo, pois a compota
perdeu bastante o sabor caracteristico da fruta, razde principal de ter
recebido nota 3.

Tanto as compotas dos tratamentos n.° 2, 3, 4 e 5 como as do
n.° 1, apresentaram-se normais quanto ao aspecto, coloragdo e sabor
da polpa e da calda. Entretanto, o sabor mais apreciado foi ¢ das
compotas dos tratamentos n.° 3, 4 ¢ 5, devido ao mencor teor em aglcar
na calda e na polpa, isto é, com uma graduagdo Brix da ordem de
31,6 a 35°.

Seis meses apds o enlatamento (em 23-3-53) observamos algumas
pontithacdes numa Unica lata da compota do tratamento n.® 5, apesar
de ser um dos de sobor mais apreciado. Como na vez anterior, as and-
lises quimicas e organolépticas demonstraram que tdédas as compotas
estavam em bom estado de conservagdo, normais quanto ao aspecto
e sabor, sendo que a preferéncia novamente recaiu sdbre o produto do
tratamento n.® 3, acompanhado do n.? 5.

Também as determinagdes de acidez e pH dos produtos analisados
deram-nos indicagbes de que os processos de enlatamento adotados
foram satisfatérios, isto é, ndo demonstraram qualquer indicio de alte-
ragdo durante todo o periodo de conservagdo (um ano e sete meses).
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Sendo o paladar uma caracteristica extremamente varidvel e in-
dividual, os resultados inseridos no quadro 1 e referentes oo sabor e
ds notas dadas representam, aproximadamente, a média do paladar
de algumas pessoas. Dessa maneira verificamos que os melhores pro-
dutos alcancaram nota 4, sendo classificados como bom, e os piores
receberam nota 3, sendo classificados como regular pare bom.

Tédas as compotas enlatadas do tratamento n.°® 3 receberam
nota 4 e foram classificadas como produto bem. Em segundo lugar te-
mos a destacar os produtos do tratamento n° 5, em "rerce'iro os do
n.° 4 e, finalmente, em quarte e Gltimo lugar vém as compotas dos
tratamentos n° 1 e 2,

O exame organoléptico apresenta na gnalise de alimentos e be-
bidas grande importénecia, por indicar de antemdo ao analista a espé-
cie e qualidade do produto analisado (1).

Sognefest e outros (4) mostram que, entre os diversos fatdres que
afetam a resisténcia térmica dos esporos de bactérias, ou sua capaci-
dade para germinar, um dos mais importantes sob o ponto de vista
da esterilizagéo do alimento enlatado é o pH. Por isso apresentamos
também, no quadro 1, o pH médio das compotas enlatadas.

Schoenholz e outros {(3) constataram que produtos com pH abaixo
de 4,5 ndo sdo sujeitos a esporulacdo botuilinica, quando preservados
sob condigdes sanitdrias adequadas. No quadro 1 os dados mostram
que a média dos valores pH achados é da ordem de 3,85 inferior
aquele limite citado.

4 — CONCLUSOES

a) Abacaxis de polpa de coloracdo branca, como é o caso da
variedade “Pérola” (Ananas set’vus (Lindley) Schuites f.), branco de
Pernambuco, podem fornecer bons produtos industrializados sob a for-
ma de compotas.

b) A sub-divisdo da polpa de abacaxi, destituida da porgda
central, em quartos ou pedacos grandes, em lugar de fatias ou rodelas,
para obtencdo de compotas enlatadas deu bons resultados.

¢} Ndao constatamos, pelas andlises efetuadas, mesmo apds um
ano e sete meses de conservagdo das compotas enlatadas, qualguer
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alteragdo nas propriedades organolépticas do produto, isto é, na colo-
ragdo e sabor, tanto da polpa como da calda, o mesmo se verificando
com relacdo & constituigdo quimica, no tocante & acidez e ao aglcar.

d) As compotas que acusaram um tecr em aclcar acima de
35°Brix nédo foram muito apreciadas, devido ao sabor doce muito
acentugdo.

e) O melhor tratamento, entre os que foram cbjeto déstes en-
saios, consistiu, em linhas gerais, no seguinte:

1.9) amaciamento dos pedacos de polpa de abacaxi pela imer-
sdo num xarope a 35°Bé, durante 10 minutos, & temperatura de
77-84°C;

2.9  enchimento das latas (para um quilo) até acusar 600 g de
péso bruto, completando-o com o xarope inicial diluido para 45°Brix
(25° Bé) e acusando 45°C;

3.9 exaustdo das compotas em dgua fervente (banho-marig)
durante 5 minutos, mantendo as latas ‘abertas;

4.9) - esterilizagdo das latas (também em banho-maria) por meio
de aquecimento durante vinte minutos, seguido de resfriamento pela
imersao das latas em dgua fria, durante 30 minutos, sem esfrid-las
totalmente, isto &, sem atingir a temperatura ambiente,

f) As compotas de abacaxi de polpa branca, enlatadas pelo pro-
cesso descrito, foram muito apreciadas e conservaram-se em perfeito
estado, isto é, com tddas as suas propriedades quimicas e organolépticas
iniciais, durante todo o periodo de observagdo, que durou um ano e
sete meses.

CANNING EXPERIMENTS WITH PINEAPPLES
SUMMARY

tn pineapple growing areas of Sdo Paulo and other parts of Brazil there is an
increasing interest in the cultivation of white pulped varieties. This paoper presents
the data from tests in which five canning methods were compared for the preservation
of white pineapples.

The results from the tests indicated that it is possible to obtain a product of
good flovor pnd quality when the peeled fruit is sliced in quarters and preserved by
the most suitable process of canning and sterilization. The state of preservation of
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the product and its organoleptic qualities were quite satisfactory 21 months after
canning.

The most satisfactory process consisted in the immersion of the sliced quarters
in a syrup of 35° Bé at 77-84°C during 10 minutes. The initial cooking syrup had
45° Brix (25° Bé) and the final concentration in the can was 35° Brix. Before closing
the cans they were exhausted for 5 minutes. The final sterilization consisted in boiling
the cans in water for 12 minutes, followed by immersion in cold water for 30 minutes.
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