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RESUMO

O mercado para doce em massa vem crescendo gratde/reendo muitas vezes inibido devido ao
custo do produto final, incrementado pelo mau agitaxnento da matéria-prima. O objetivo deste
estudo foi elaborar pessegada a partir de polp@sigegdrunus pérsicaavaliando vida de prateleira
de 12 meses de estocagem. Foram selecionadasatiédades de péssego (Maciel, Santa Aurea e
Esmeralda), processadas por variedade. As detgy@asdfisico-quimicas realizadas na pessegada
foram: sélidos solUveis em °brix, acidez total end@ citrico, relagdo SST/ATT, pH e prova do alcool
para polpa, determinacédo de bolores e levedurasesddtados fisico-quimicos para frutanatura
demonstraram que nas trés variedades, tanto azagidato a relacdo SST/ATT obtida caracterizaram
as frutas como de excelente qualidade. Além dissariedade Esmeralda natura apresentou o
menor valor de pH, o que torna menor a necessiiadso de acidificantes para a formulagéo final da
pessegada. Ja a fruta processada evidenciou redurgiscimento de microrganismos e teores ideais
de pectina. Com isso, 0s custos de producao sérideg.

Palavras-chave:péssego, doce em massa, vida de prateleira.
1 INTRODUCAO

As transformacdes socioecondmicas ocormaasiltimas décadas mudaram o habito de
consumo em todo o mundo. A exigéncia quanto a dmp@déi do produto, origem, modo de
producéo, residuos toxicos e impacto ambientalrddugdo tem tornado-se cada vez mais
evidente (TREVISAN et al., 2006).
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Semelhantemente a outras espécies fruticdeasclima temperado, a cultura do
pessegueiro tem-se expandido na Regido Sul dal,Bzapecialmente nos estados do Rio
Grande do Sul e Santa Catarina (GOTTINARI et a@98). Entretanto o aumento na
producao nao foi totalmente absorvido pelo mer@msumidor (MOTA, 2005). A caréncia
na qualidade de algumas frutas que chegam a imuivorecem desperdicios e maior
trabalho na elaboracédo de doce em massa, o quapéarpdo com o excedente da producao
ou utilizando frutos com ponto de maturagcédo elevé&dsa pratica gera um custo maior de
insumos, aumentando, com isso, o preco final dalytco Em vista disso, percebe-se a
necessidade de utilizacdo de frutas de variedddei@@ada, com acompanhamento desde o
campo, afim de diminuir as perdas durante o pracessto e também favorecer o tempo de
vida de prateleira.

Portanto, objetivou-se elaborar pessegadarta ge polpa de péssefwunus pérsicale
variedades selecionadas, avaliando vida de pnatebgppos 12 meses de estocagem e

comparando com praticas anteriores onde nédo ocwnlum tipo de controle.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

2.1.1.Matéria-Prima

Foram escolhidas trés variedades de péssego (M&eiata Aurea e Esmeralda)
cultivadas na regido de Pelotas-RS, provenientessafea 2008/2009 de produtores

previamente selecionados e acompanhados.

2.1.2. Processamento da polpa e pessegada

Realizado por variedade em tachos de in0x, obadec®rmulacéo especifica, sendo
que o envase a quentmt fill, seguido de resfriamento, o produto ndo foi sulnilnea
processo térmico apos elaboracdo. O periodo dededaateleira até primeira andlise foi de
12 meses.
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2.1.3. Avaliacoes

2.1.3.1. Determinacao de pH: realizado por potenetria.

2.1.3.2. Determinacdo de Acidez Total Titulavel TATrealizada por meio de titulacdo em
solucao de hidréxido de sédio (INSTITUTO ADOLFO LB T2005).

2.1.3.3. Determinacdo de Solidos Soluveis TotalSTJS o teor de solidos soluveis foi

estimado por refratometria.

2.1.3.4. Determinacéo da prova do alcool: realizetpndo método de KANIS (1942).

2.1.3.5. Determinacdo de Bolores e Leveduraszatitio o método de plaqueamento direto
em superficie. Os resultados foram expressos p@ero de Unidades Formadoras de
Colbnia por grama de material (UFC.g-1).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados diseafigico-quimica da fruta in
natura, da polpa e da pessegada apds 12 mesedadéevprateleira. Pode-se observar que
nas trés variedades a relacdo de acidez obtidafp#as foi acima de 0,32% e SST/ATT
acima de 10, caracterizando as frutas como de enteetjualidade. Além disso, a variedade
Esmeralda apresentou o menor valor médio de pHa#&mata. Esse resultado é importante,
pois o menor valor de pH auxilia na conservacagmaouto e reduz o uso de acidificantes

para a formulacédo final da pessegada, que afetastgs da producéo.
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Tabela 1. Caracterizacao fisico-quimica de trés variedagegéssegin natura de polpa e

de pessegada apds 12 meses de vida de prateleira.

FRUTA IN NATURA

Safra Variedade pH SST (°Brix) ATT(%) SST/IATT
o Esmeralda 3,52+ 0,02 12,080,16 0,6@0,02 20,0

§ S.Aurea  3,82:0,01 12,980,19 0,830,004 155

S Maciel 364004  11,580,08  0,820,02 13,0
PESSEGADA (12 MESES SHELF LIFE)

Safra Variedade pH SST (°Brix) ATT(%) SST/IATT
o Esmeralda 3,48t0,02 73,0681,41 0,820,02 89,0

§ S. Aurea 3,52+0,03 73,0&0,94 0,820,02 89,0

§ Maciel 3,39:0,03 71,260,16 0,8&0,02 82,8

A variedade Esmeralda apresentou maior teor déAS9Te apds 0 armazenamento
da polpa apresentou formacdo de grumos pela pm\éacdol. Dessa forma, essa variedade
apresentou caracteristicas desejaveis para a @odie pessegada em termos de teor de
pectina. O reduzido crescimento de microrganismms c®ndicbes anaerdbias nao foi
suficiente para promover a alteracdo das caraitedsde qualidade microbilégica do
produto. Nessa variedade ocorreu desvio do perglentel acidez em todas as amostras
apresentando ocorréncia de sinerese.

De acordo com EMBRAPA (2003) o excedscacucar invertido ou acidez fora do
padréo ideal de 0,5 a 0,8% podem ser consideranns fatores que prejudicam a pectina no
preparo do doce. No entanto, existe um outro falacionado a perda de pectina e ocorréncia
de sinerese, que é a cocgao excessiva, 0 que podercem um processamento de pessegada
em gue o tempo de coccédo e a adicdo de ingrediémissencial.

Quanto a frutim natura verifica-se que o preparo de doce em massa naasfno
ponto de maturacdo ideal (denominado na industmaocpintdo) reflete diretamente em
melhores condi¢Bes de processamento e no prodatio fie acordo com Araujo et al. (2007),
as variacdes no teor de SST podem ocorrer em fuhg@pau de maturacdo desuniforme da

fruta no momento do seu processamento.
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Através dos resultados obtidos de pHcidea, para a pessegada estocada por 12
meses, foi constatado que € possivel reduzir odedcido utilizado nas formulacdes, uma
vez gque os valores de referéncias para acideza(0,8%) e para pH (3,2) foram atingidos
(EMBRAPA, 2003), reafirmando uma reducdo de custdresumos e no tempo de processo.

3 CONCLUSAO

A variedade de péssego Esmeralda apmesenelhores caracteristicas tecnoldgicas
para a producdo de pessegada. A avaliacdo da gigaateleira demonstrou que o produto
manteve as caracteristicas fisico-quimicas e mmdicas, sem ser submetido a processo
térmico, mantendo sua conservacgao pelo teor deadgiessa forma, comprovou-se que uma

melhor qualidade de fruta naturagarante um produto final de qualidade superior.

REFERENCIAS

ARAUJO, P. F.de; RODRIGUES, R. da S.; DUARTE, AQialidade De Polpa De
Péssegos Preservada Por Métodos Combinados; Rirasiéeira de Tecnologia
Agroindustrial . UFPel — Pelotas/RS Universidadenbéogica Federal do Parana - UTFPR
Campus Ponta Grossa - Parana - Brasil ISSN: 1986-86. 01, n. 02: p. 8 — 16.

EMBRAPA, Iniciando um pequeno grande negoécio aghastrial: Frutas em calda, geléias e
doces, Brasilia, Embrapa, Sebrae, 2003 (Série Agampios) Parte 1: Processo de producdo,
p. 10-84.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do InstttuAdolfo Lutz. Métodos quimicos
e fisicos para andlise de alimentos, v. 1, 3. &d.Faulo: Inst. Adolfo Lutz, 1985. 533p.

GOTTINARI, Rosete A; ROMBAALDI, Cesar V.; SILVEIRARaulo; ARAUJO, Paulo J.
FRIGOCONSERVACAO DE PESSEGO (Prunus persica (Lts&3g cv. BR1. Rev. Bras. de
AGROCIENCIA, v.4, no 1, 47-54, Jan.-Abr., 1998

MOTA, Renata Vieira. Avaliacdo da qualidade fisgpdmica e aceitabilidade de passas de
péssego submetidas a desidratacdo osmotica. Tiécrol. Aliment., Campinas, 25(1): 789-
794, out.-dez. 2005.

TREVISAN, Renato; TREPTOW, Rosa de Oliveira; GONGALS, Emerson Dias;
ANTUNES, Luis Eduardo Corréa; HERTER, Flavio GilloerAtributos de qualidade
considerados pelo consumidor de Pelotas/RS, nareciegpéssego In Natur. R. Bras.
Agrociéncia, Pelotas, v. 12, n. 3, p. 371-374 spil-2006.



