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v' Processamento e conservacao do doce de morango
v' Conservacao de morangos congelados

Introducéao

Os morangos (Familid&kosaceae, sub-familia:Rosoidea, espéciefragaria vesca) sao
frutos multiplos de aquénios que se reproduzemmuiiplicacéo vegetativa.

Os morangos, no decorrer do seu processamento pedfsr diferentes tipos de
processos de conservacéo, dando origem a diferigmesde produtos finais, tais como,
sumos, iogurtes, doces ou cubos de morango comgelad

Este trabalho incide fundamentalmente no process@me conservagao do doce de
morango, tal como, na conservacao de morangosreacir ao processo de congelacéo
(figura 1).

A conservacao de alimentos baseia-se em técnicas vigam proporcionar aos
alimentos a maior estabilidade microbiolégica paelsipreservando-os assim por mais
tempo.

Para o processamento do doce de morango Sao mexegsgtro componentes basicos:

Fruta, sumo ou polpa
Acido (&cido citrico)
Pectina

Acucar
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Os dois ultimos tém, entre outras fungcbes, a cepdei de conferir ao doce
propriedades conservantes, o que o torna um pradiével, ndo sofrendo alteracdes
organolépticas, durante o prazo de validade eatijoul

No que diz respeito a conservacdo de morangoséatrd@ processos de congelacéo
individuais ou em bloco, serdo referidos os priilnsibdsicos para a sua conveniente
utilizacdo, assim como, vantagens e desvantageceddeum.
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Figura 1 —Fluxograma relativo ao processamento do doce dangor
Fonte:adaptado de
http://sistemasdeproducao.cnptia.embrapa.br/FoitediMorango/SistemaProducaoMorango/cap14.ht
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A colheita dos morangos é uma actividade muitaddh, ja que o produto é muito
fragil e perecivel. Os morangos com maior intergssa a producéo de doces sdo 0s
gue estdo completamente maduros. Depois de colbgowrangos sao transportados
até a industria alimentar. Para tal € necessaecuwrso a veiculos que disponham de
camaras frigorificas, com o objectivo de mantemosangos a baixas temperaturas.
Caso contrario, se estes frutos forem expostass i@mperaturas, aumenta a sua taxa
de respiracao e consequente degradacao

Podem-se também revestir as paletes, onde sa@dakas caixas que contém os
morangos, com plasticos permeaveis para se gematmosfera modificada. Por
exemplo, numa atmosfera enriquecida em,C®presséao parcial deste gas reduz a

probabilidade da fruta apodrecer.

Depois de transportados, os frutos sédo recebidasdiatria, onde sdo sujeitos a uma
lavagem, que engloba o escalddo. Trata-se de wamiato térmico, no qual os
morangos sdo expostos a elevadas temperaturaspardgai das suas células, e, estes
ficam estabilizados a nivel enzimatico. Ao serenbidlas as enzimas, previne-se
qualquer reaccao de deterioracdo do produto, queatkeria advir, alterando as suas
caracteristicas organolépticas.

Existem entdo, duas razdes fundamentais que expkcaecessidade de se recorrer a
inibicdo enzimatica:

+ Normalmente no caso de produtos congelados, a tatape de congelamento
utilizada durante o armazenamento (-18°C) néao itob&mente a actividade
enzimatica.

+ Os processos de desidratacdo nao utilizam tempasasuwficientemente altas
para inactivar as enzimas.

Depois da lavagem, € necessario proceder-se &de|eeguida de classificagao.

A primeira consiste em eliminar os morangos que BaAmMprem 0S requisitos
fundamentais para serem utilizados para a proddeatoce ou para o congelamento,
seleccionando os que realmente interessam paraucadiéestes fins. A classificacao
consiste em agrupar 0s morangos por um paramedlo,gstado de amadurecimento
e/ou pelo tamanho, e sO se justifica no caso dereender como produto final
morangos inteiros congelados.

Posteriormente, os morangos sao preparados e denta cortados, trata-se da etapa
de polpagem.

Neste trabalho, quando terminada estas etapasahsadas duas alternativas possiveis
para a polpa de morango. Ou é congelada, ou dasajeim leque de procedimentos, de
onde resultard como produto final, o doce de marang

Na segunda hipétese a polpa € colocada huma masnd&ira ser processada. Nesta
etapa € necessario adicionar agucar, acido cérpsctina.

Na constituicdo da pectina entram essencialmeni&zedsmetilicos parciais do acido
poligalacturénico e respectivos sais de amonioiosqubtassio e calcio. Esta pode ser
extraida de alguns frutos, tais como, os citrimgsguais apresentam um elevado grau
de metoxilacdo. Visto isto, a pectina na presergaummia elevada concentracdo de
acucar e em condi¢des 6ptimas de pH, torna possieemacao de um gel, obtendo-se,
posteriormente, um produto firme e uniforme. Quasel@diciona pectina, a actividade
da agua (g) diminui, e por consequéncia diminui a quantiddeeigua disponivel para

a actividade microbiana.
A adicao de acido citrico permite controlar os wode pH do meio, acidificando-o. A
guantidade de acido adicionada deve estar compdzerdtre os valores estipulados,



visto que, se a quantidade de acido for excesside prejudicar a textura do doce
devido a hidrdlise da pectina, e, caso contramolepse verificar a formacao de cristais
durante o armazenamento do mesmo.

A quantidade de acido e pectina a ser adicionataetminada pela acidez do morango.
A adicdo de acucar provoca um aumento da concéotrde solidos sollUveis e uma
consequente perda de agua, de forma a tornar @hagproliferacdo microbiana, sendo
0 acUcar considerado um agente conservante.

E necessario saber a altura em que se deve rtiere do aquecimento, com a certeza
de que este formard um gel. Gracas ao refractongeteomede a concentracdo de
sélidos soluveis em °Brix, sabe-se que, no castinde quando se atingem os 65°Brix, é
necessario retira-lo da marmita. Concentra-se &ésq torne impossivel a proliferacao
microbiana.

Depois de processado, o doce deve ser colocadoasoo$ de vidro secos, onde deve
arrefecer lentamente. Visto que, o doce se encantraa temperatura elevada, ele ira
esterilizar todo o interior do frasco. Para se @dec a esterilizacdo da parte inferior da
tampa, inverte-se o frasco rapidamente, de mod&oapermitir o alojamento do doce
nesse local.

Os frascos de vidro que contém o doce tém de sigabhriamente rotulados. Nos
rétulos devem estar bem explicitas indicagbes acdecvalor nutritivo, peso liquido,
ingredientes, lote, prazo de validade, modo dearwasdepois de aberta a embalagem,
marca registada, empresa comercial, selo de qdaliel@bdigo de barras.

O produto é entdo armazenado em locais frescom@ueejam expostos directamente
a luz, onde pode ser conservado por alguns anoa:; fim, é comercializado.

Conservacao de morangos para processamentaongelacao

A aplicacédo de baixas temperaturas visa inibir estrdir microrganismos, retardar ou
anular actividades enzimaticas, como reaccfes gasnmgue podem ser causadas por
microrganismos.

O congelamento do morango, para futuro processangéemimétodo de conservacao
mais utilizado actualmente, visto que, o congeldmpreserva a cor e sabor, alterando
somente a textura.

O congelamento deve ser rapido, para evitar a fgiimde cristais de gelo.

Serédo de seguida abordados os dois tipos de comgyaia: individual e em bloco.

- Congelamento individual

Neste tipo de congelamento os morangos sado comgeladividualmente, ficando
integros e separados uns dos outros depois derastanbalados. Os equipamentos
mais utilizados para este fim sao:

1. Tanel tipo IQF (Congelamento rapido individual) — Esta técnica € utilizada
guando se pretendem obter morangos inteiros cal@geleom a textura pouco
alterada. Para este fim utilizam-se congeladoresiraos com leito fluidizado.
Este método baseia-se num equipamento em tunel woa passadeira
perfurada que passa pelo seu interior, sobre a ftutabm, neste caso, os
morangos, pelo facto de serem impulsionados pefiacarforgcado por baixo da



passadeira. Dependendo do tamanho do morango engzeratura do ar, o
tempo de congelamento varia entre 3 a 8 minutogeNigeracdo mecanica, o
ar é arrefecido por volta dos-30/40°C. Este equgmamntem um custo elevado,
sendo também muito verséatil e é utilizado parafyequenas.

2. Tunel com azoto ou CQ - E também um método altamente eficiente,

produzindo produtos de alta qualidade. O princff@duncionamento € baseado
na expansao dos gases dentro de um tunel, ondeom@mgos sdo colocados
separados sobre uma passadeira. O custo do equigaénkaixo mas o produto
final é de custo elevado devido as perdas de gas.

3. Tunel estatico com ar forcado —sdo os tuneis mais comuns, usados
principalmente para o congelamento de carnes eepe@btém-se neste caso
especifico bons produtos se as temperaturas dwemfsuficientemente baixas
para as frutas (-27 a -35°C) e se a velocidade de ancontrar na faixa dos 3 a
5 m/s. Neste tipo de equipamento, o ar frio € fdwgaor potentes ventiladores e
circula entre as bandejas construidas com umaeelarada onde séao colocados
0S morangos. As bandejas estédo dispostas comesaigrateleiras.

E de referir que neste método o fraofoesuma desidratacao.

- Congelamento em bloco

Neste tipo de congelamento, os morangos sao enaisalacth sacos plasticos e,
posteriormente colocados em bandejas rectangulasess sado prensados pelo peso das
camadas, libertam sumo, perdem a sua forma ingicifrmam uma massa continua
denominada bloco. O tamanho e formato do blocodsferminados pela embalagem
final (de papeldo) onde sera colocado o bloco dadge A embalagem forma uma
barreira isolante reduzindo a troca de calor e atexe o tempo de congelamento.
Assim, quanto maior for a espessura do bloco, nsEg o tempo de congelamento. O
equipamento mais utilizado para este fim é o:

v' Tunel estatico com ar forcado —O bloco é colocado em prateleiras, onde
recebe o frio de todos os lados. A poténcia dopamuéento, a espessura do
bloco e o tipo de empilhamento influenciam o tenrmggessario para que se
complete o congelamento. Geralmente o produto §etado na sua superficie
durante 24-36 horas e torna-se sélido em 3-4 dias.



Conclusao

O objectivo deste trabalho incidia fundamentalmeateealizacdo de uma sintese
acerca de todo o processamento sofrido pelos musaat§ se obterem, como produtos
finais, doce de morango ou cubos de morango cothgel&oram também descritos
quais 0s processos de conservacao aplicados ens amisasos.

Um dos principais passos para a conservacao desamshmrodutos referidos, € sem
davida, o escaldao, que devido as altas tempesadugae 0s morangos sao sujeitos,
inibe toda a actividade enzimatica, impossibilimadoroliferacdo microbiana.

No caso do doce, 0 aclcar e a pectina adicion&dosa tapacidade de conferir ao
produto propriedades conservantes. A adicdo denpgubr diminuir a actividade da
agua e consequente capacidade de desenvolvimerrabmano e a adicdo de acucar por
aumentar a concentracdo de sélidos sollveis aaéitiyaa estabilidade microbioldgica
do produto, quando se atingem os 65°Brix.

No caso do congelamento, as baixas temperaturaslanpa actividade microbiana,
alterando somente a textura do produto.

Relativamente aos tipos de congelamento, conclgiteeno que diz respeito ao
congelamento individual, aquele que utiliza o tdmpa IQF € o mais adequado a frutas
peguenas, cComo 0S morangos, apesar do seu equipasramm custo elevado.

No congelamento em bloco, € o tunel com ar forcqde,é utilizado, obtendo-se como
produto final morangos congelados embalados ens sheplastico.
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