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ITAL: DESENVOLVIMENTO DE PROJETOS
E NOVAS PUBLICAGOES

O Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL), 6rgdo da
Coordenadoria da Pesquisa Agropecudria da Secretaria da Agricultura do
Estado de S3o Paulo, informa:

1) O desenvolvimento de um projeto sobre *‘Influéncl
cessamento na qualidade de sucos e néctares de frutas tropicais’’.

ado pro-

Tomou-se como pardmetro para a avaliacdo dos diferentes pro-
cessos, a qualidade dos produtos finais. Os processos de enchimento a
quente, de cozimento-resfriamento rotativo (spin-cooker-cooler), de enchi-
mento asséptico e também a preservacdo quimica, foram testados para
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cada um dos produtos estudados. De modo geral, pode-se afirmar que os
sucos sdo mais sensfveis ao tratamento térmico do que os néctares, sendo o
suco de abacaxi o mais sensivel entre os estudados; para este, o processo de
enchimento asséptico foi o que apresentou melhor resultado. Para os de-
mais sucos e néctares, os processos de enchimento asséptico, enchimento a
quente e cozimento-resfriamento rotativo, praticamente se equiparam,
Nesses casos, a relagdo custo/beneficio, usada para a escolha do processo,
fica reduzida ao custo dos equipamentos e embalagens, visto a qualidade
dos produtos medida pela sua vida de prateleira ser equivalente.

ra

O beneffcio originado do projeto é possibilitar a op¢do por
uma tecnologia apropriada & industrializagdo de sucos e néctares de frutas
tropicais, constituindo importante auxflio na elaboracdo de projetos de
futuras unidades industriais ou mesmo na ampliagdo das linhas industriais
em unidades j& existentes.

2) A publicagdo de um manual técnico sobre “O controle de
qualidade de embalagem de vidro’’, tendo como objetivo, apresentar de
maneira prética, os principais ensaios utilizados para a avaliagdo da quali-
dade e do desempenho de embalagens de vidro para alimentos e bebidas.

Mostra os métodos analfticos, que foram desenvolvidos nos
Gitimos anos, para determinacdo objetiva da qualidade de embalagens de
vidro, permitindo uma avaliagdo precisa das condi¢des de desempenho, das
quais se destacam: distribui¢cdo de espessura, peso e capacidade volumétrica,
caracterizagdo dimensional, identificagdo e classificagdo de defeitos, trans-
missdo de luz, coeficiente de atrito estdtico e o dngulo de deslizamento,
grau de recozimento (témpera), chogue térmico, pressdo interna, carga
vertical, impacto, tratamento de abrasdo, determinacdo de vazamento no
sistema de fechamento, taxa de permeabilidade ao vapor d'4dgua do sistema
de fechamento e ainda sabores estranhos oriundos de rolha metélica.

A referida publicagdo encontra-se a disposigdo dos interessados
na Biblioteca do Instituto, na Av. Brasil, 2880, Campinas, Sdo Paulo.

3) A edigdo do manual técnico intitulado: “Carboidratos em
alimentos”, apresentando informagdes sobre carboidratos (propriedades
fisicas e quimicas dos aglcares), os principais métodos Bara a de-
terminagdo de aglcares em alimentos, cromatografia de acUcares;
determinacdo de aclicares redutores pelo método Eynon-Lane; aglcares
redutores, n3o redutores e totais (métodos de Munson & Walker) e mé-
todos para determinagdo de glicose, frutose, sacarose, pectina, fibra bruta,
fibra, pentosanas e amidos.
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Os carboidratos constituem a maneira mais inteligente e econd-
mica que a natureza encontrou para coletar e armazenar a energia solar, de
forma que ela possa ser utilizada pelos seres vivos. Perfazendo apenas 1%
da massa do corpo humano sdo importantes constituintes da dieta, respon-
dendo por uma alta percentagem das calorias consumidas,

4) O desenvolvimento de um trabalho sobre a “Determinacao
do ponto de colheita e conservagdo do abacaxi”.

O Brasil ja foi um dos maiores exportadores mundiais de aba-
caxi. Como a qualidade de suas frutas foi decrescendo em conseqliéncia da
podriddo (escurecimento) interna, os importadores estrangeiros re-
trafram-se. Atualmente, o produto estd despertando o interesse do merca-
do internacional de frutas frescas, mas é necessirio que se solucione o
problema do escurecimento interno (considerado como um distdrbio fi-
siolégico), procurando-se obter uma tecnologia que seja vidvel ao produtor
e que lhe dé garantias de fornecer uma fruta de alta qualidade. Assim, as
frutas, antes de seu armazenamento ou exportacdo via mar(tima, devem ser
submetidas & temperatura elevada, que provoca uma inativacdo térmica das
enzimas, causadoras do escurecimento. O abacaxi da variedade Smooth
Cayenne pode ser armazenado no estadlo verde {porém fisiologicamente
desenvolvido), a temperatura de 10 C sendo que a 12 °C, obtém-se melhor
aroma da fruta. No estidio meio-maduro, a temperatura recomendavel para
a conservagdo ¢é de 8°c.

O escurecimento interno da polpa, distirbio fisioldgico que
ocorre durante e apos o armazenamento da fruta, constatado comumente
depois de sua retirada do frigorifico, pode ser controlado pela sua exposi-
¢do 3 temperatura de 3g° C, durante 24 horas da sua conservag¢do, condigdo
esta que também resulta em melhor coloragdo, tanto interna quanto exter-
na. Ao lado dessa medida, recomenda-se, ainda, revestir a coroa com cera
ou filme de polietileno para evitar perda de umidade.

A tecnologia em tela permite a estocagem do abacaxi no pico
da safra, com o objetivo de controlar a sua demanda no mercado interno
(e, em conseqiiéncia, evitar o aviltamento dos precos) além de possibilitar a
exportagdo por via marftima, colaborando com os exportadores pacionais.

5) O desenvolvimento de um projeto “Técnica de conservagdo
de goiaba pelo frio e em atmosfera controlada”, cujos resultados poderdo
permitir que seja dilatado o perfodo de comercializagdo da goiaba, evi-
tando as perdas que ocorrem nos pomares durante a safra, pela deficiéncia
em seu escoamento e, talvez, melhores pregos para a fruta.
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O uso da nova tecnologia beneficiard, também, a exportagdo de
goiabas por meios de transporte mais lentos e, por isso mesmo, de fretes de
menor custo, ensejando uma competitividade da fruta com outras disponf(-
veis no mercado internacional @ mesma época.

Ao contrédrio do que supGem algunsautores, o desenvolvimen-
to do projeto demonstrou que a goiaba é altamente suscetfvel a taxas de
gas carbdnico iguais ou superiores a 10%, que determinam distGrbios como
o escurecimento da polpa e a ndo degradagdo da clorofila da casca durante
o amadurecimento. Este Ultimo ocorre em atmosfera contendo 20% de
CO,.

Tanto & temperatura ambiente quanto a 12°C a atmosfera de
3% de O, mais 8% de CO, demonstrou ser uma das condigoes mais efeti-
vas para prolongar a vida pds-colheita da fruta.





