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Introducéao

O péssego é uma fruta delicada, que no estdgioatieragdo para colheita, €
extremamente susceptivel a danos mecanicos.

Quando submetido a choques mecéanicos na colhetdamanuseio para
classificacédo e transporte, a primeira vista néodta sinais de lesdes, entretanto, apdés
algumas horas, as manchas se revelam na polpactemio o produto. Portanto, 0s
cuidados com choques mecanicos devem ser rigorosarabservados para se dispor
de matéria-prima de alta qualidade.

O periodo entre colheita e processamento deve s&iis breve possivel, uma
vez que as perdas por transpiracao sdo elevadbit@ptransporte e armazenamento
sob temperaturas elevadas chegam a provocar atkeG¥%rda por desidratagdo em 24
horas.

As praticas de colheita e pds-colheita visam pvase qualidade da fruta, desde
gue sai do pomar até a chegada na mesa do consumiffota, durante seu transito
pela cadeia de comercializacdo, pode sofrer umdapge qualidade que incidira em
baixos precos de mercado, menor retorno ao produtmatisfacdo do consumidor.

Diversas técnicas de colheita e pds-colheita comso de indices de maturacao,
manuseio poés-colheita, transporte e identificac&ofigiopatias contribuem para a
manutenc¢éo da qualidade dos péssegos duranterseec@izacao.



Processamento de péssego em calda
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Recepcéo e Lavagem

ApoOs o transporte para a fabrica, as paletes sleegé carregadas para a zona de
descarga para que la permanecam para que entrerprincipio da linha de
processamento ou para seguirem para areas de aanmea@o. Quando a oferta supera
a capacidade de processamento das fabricas é aismalazenagem em camaras frias
até duas semanas. As condi¢cfes ideais sdo: teomgexd 0°C a 2°C e humidade
relativa de 90% a 95%.

Quando os péssegos se preparam para entrar @adetprocessamento sao
previamente sujeitos a uma imersdo em agua corcemteturbuléncia e de seguida a

jactos de 4gua para remover a sujidade.

Seleccao

No processo de seleccdo pretende-se separar os fegundo varios critérios
atendendo ao seu estado de maturacdo e calibreelesc&o pode ser executada

manualmente ou mecanicamente.
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Figura 1 — Selecc¢éo da fruta depois da sua ent@a@gassadeira



Corte e Descarogcamento

Nas médias e grandes fabricas, o descarocamenitodatico. Dois tipos de
maquinas sao as mais utilizadas: descarocadortangdo e descarocadeira por corte. O
principio de funcionamento da maquina de corte scatecamento baseia-se numa
tesoura com um orificio entre as laminas que corfgssego e prende 0 carogo no
orificios. Apds o corte, uma lamina do tipo colhérintroduzida, fazendo um
movimento giratério, cortando a polpa em torno dmc¢o. As vantagens parecem ser
maiores neste segundo tipo. Entretanto, as peapgasentemente, sdo maiores porque
ele recorta a polpa em torno do caroco, o que digmelo da regulagem da maquina,
pode ser excessiva.

No processo de descarocamento tem de se ter emaaten calibracdo da
maquina a fim de evitar que esta corte demasiadita do caroco para nao ter perdas

exageradas.

Figura 2 — Equipamento de corte e descarogamen



Pelagem

Esta operacdo deve ser realizada imediatamente apds o descarogamento,
uma vez que ocorrera oxidagdo da polpa no local onde se retirou o carogo. De
maneira geral, todas as médias e grandes fabricas utilizam a pelagem quimica por
cascata. O principio geral consiste numa passadeira dentro de uma camara, onde
as metades sdao conduzidas horizontalmente, viradas na posicdo cbncava. Existe
uma seccdo onde uma solucdo de soda caustica (solucdo de NaOH com
concentracao entre 1-2,5%), a uma temperatura de aproximadamente 90°C, é
distribuida sobre as metades, através de calhas que formam diversas cascatas
encadeadas. O tempo de permanéncia das metades sob os jactos de soda caustica
¢ de aproximadamente um minuto. Posteriormente, o produto passa entre
serpentinas de vapor que aceleram a reagao da casca com a soda.

Altas concentracdes de soda, combinadas com tempos e temperaturas
elevados, podem causar grandes perdas no descascamento. Observa-se que muitas
industrias usam concentragées mais elevadas devido ao baixo grau de qualidade da
soda adquirida, geralmente com alto teor de impurezas e de humidade. Outra razao
para aumentar a concentracdo € a falta de uniformidade da maturacdo da fruta.
Frutas verdoengas necessitam de maior tempo e/ou concentracao de soda, para
uma completa remocgao da casca.

Em fabricas pequenas, a pratica utilizada no descascamento é a imersdo dos
frutos num tanque com solucdo de soda caustica em temperatura proxima da
ebulicdo. Geralmente utiliza-se um tanque aquecido com serpentina de vapor, ou
fogo direto. As frutas inteiras ou metades sao colocadas num cesto metalico
perfurado que é imerso na solugdo de soda caustica pelo tempo aproximado de 45

segundos.

Lavagem

AplOs a operacdo de descascamento, as metades dmresubmetidas a

vigorosos jatos de agua para a remocgao completaddacaustica.



Inspeccao e Retoque

Na operacdo de retoque, os pedacgos sdo sujeitnmaalucdo de ac. Citrico
( 0,25-0,5% ) de modo a prevenir reaccOes de esmeato e neutralizar restos da
solucdo de NaOH. Manualmente retiram-se sobras aeac manchas, toques,
podriddes, pintas pretas, etc.

Os pedacos séo selecionados por tamanho de maifmanizar o contetdo das
latas.

Frutos com retoques muito aparentes poderdo deadts em tipos inferiores
de qualidade de péssego em calda como péssego kos, ciatiado, ou serdo

encaminhados para a preparacao de polpas.

Figura 3 — Inspeccao e retoque



Enchimento

Colocam-se os pedacgos de péssego na embalagenalmemte lata) de modo a
preencher a lata 0 maximo possivel, sem danifisamesmos e deixando um “espaco
de cabeca’ de aproximadamente 1lcm. A quantidadpédsego por lata devera ser
constante para conferir a homogeneidade do prduhatio

O enchimento pode ser manual, semi-automaticotalntente automatizado.

Adicao do Xarope

O xarope é essencial para preencher os interstiei@nbalagem, facilitando a
transmicéo de calor, promovendo a remocao de aaleando o sabor do péssego. A
sua concentracdo devera ser de aproximadamentBr5°no caso do péssego em
calda. Este devera também ser adicionado a umatemgp na ordem dos 75°C, a fim
de evitar a deformagéo das latas e de promovanarticao de calor.

A preparacdo do xarope € normalmente feita num uwngontrolado,
denominado xaropeira, que mantém o xarope semigm@eratura pretendida e com o
°Brix desejado.

O calculo do °Brix pode também ser calculado, cthilidade, pela seguinte
expressado, desde que o lote processado tenha un@géeidade do teor de solidos

soluveis da fruta e também, quantidades iguaisufie por lata:

Cl=[(PLxBE)-(PFxBF)]/PC

Em que:

Cl = Concentracao da calda a ser preparada, em °Bri
PL = Peso liquido de enchimento (calda + fruta)peamas
BE = Concentracdo desejada da calda no equilibriéBeix
PF = Peso de enchimento com fruta em gramas

BF = Teor de sdlidos soluveis da fruta in natuna °Brix

PC = Peso da calda a ser adicionada em gramas.



Exaustao

A lata é entdo encaminhada por um tanel de exaugt@tem por finalidade
minimizar reacc¢des quimicas no produto (enzimatidasoxidacao, etc), bem como
retirar o ar do produto (evitando a corrosdo dasmmas), formando na lata, com a
tampa em cima, um vacuo parcial. Neste procedsta & levada sobre uma passadeira,
para interior do tunel onde tubos perfurados, dpow de &agua, elevam a sua
temperatura até aproximadamente 95°C. As latasncamh a caminhar pela passadeira
até sairem do tunel, processo que sera de senswrB-6 minutos.

O fechamento hermético imediato da lata apds eg&agdo, proporciona,
quando a lata voltar a temperatura ambiente, adtéimn de uma pressdo negativa
(vacuo parcial) pela remocao de parte do ar.

O enchimento das embalagens com frutas e caldanpsde acelerados por
equipamentos que dosam automaticamente a quantiéadeta e calda na embalagem,
efetuando também vacuo mecénico para a remocaolsigeb de ar que ficam entre o

produto e a calda.

Cravacao

ApOs a operacdo de exaustdo, as latas sdo hemmetita fechadas em
cravadeiras. A cravacdo é uma operacdo milimeteoden ajustada, por isso, o
equipamento deve ser de boa qualidade e estaiggybsa manutencdo de mecanicos
treinados. A cravacdo deve ser executada rapidenmsgids a exaustdo e deve ser
perfeita.

Diversos modelos de cravadeiras sao encontradosentado, desde manuais de
baixa capacidade, até totalmente automatizadadtaleapacidade. Grandes fébricas
utilizam cravadeiras que dispensam a tradiciona@rago em tunel de vapor para
realizar o vacuo. Nesse tipo de equipamento, inedente antes da cravacao, um jacto
de vapor é lancado entre a tampa e 0 “espaco dec&abarrastando o ar e

possibilitando a formacdo do vacuo. Esse equipamenmbinado com o equipamento



de enchimento de calda, também sob vacuo, possibilna economia significativa de

vapor e de espaco fisico no processamento.

Tratamento Térmico (Pasteurizacao)

Sendo o péssego em calda um produto acido, comnpid 8,0 e 4,0 uma
temperatura proxima da temperatura de ebuliciogda & suficiente para conferir
esterilidade ao produto, quando processado nurpieaté hermético. Neste caso o
tratamento térmico aplicado ao produto é a pagi@géio.

Para tornar o produto comercialmente estéril eopgar o seu “tempo de
prateleira”, o produto devera entrar num pasteddea& |la permanecer durante 20 a 25
minutos, a uma temperatura de aproximadamente 1Q88Ccaso de utilizar um
pasteurizador descontinuo).

Grandes empresas trabalham com pasteurizadoresvastaontinuos, que
provocam um movimento circular da lata ao longeto longitudinal, aumentando a
transferéncia de calor. Nesse caso, dependendpaaé equipamento, o tempo de

permanéncia da lata diminuira e sera de aproximadtari2 a 20 minutos.

Arrefecimento

As latas devem ser imediatamente arrefecidas apastaurizacao e por isso 0s
novos pasteurizadores ja se encontram providosndenacanismo de arrefecimento
incorporado.

As principais razfes para que 0 produto seja inmmti@nte arrefecido sdo a
perda de qualidade do produto pois este vai esmtinamente sujeito a elevada
temperatura 0 que leva a uma perda de firmeza e\ emgdo do crescimento de
microrganismo viaveis, sobretudo no exterior da. |&to entanto, ndo se deve arrefecer
a lata até a temperatura ambiente, uma vez qua pdamanecera coberta de humidade
por um longo periodo, o que pode levar a sua cdotoBara evitar este problema a

temperatura final da lata deve estar entre 38°0C°€ 4



Figura 3 — Pasteurizador continuo

Rotulamento e Armazenamento

Apbs concluido o arrefecimento as latas séo rasisl@darmazenas em paletes ou
caixas numa area de ambiente controlado (temparatobamidade).

A area de armazenamento deverd ter uma tempemtivena dos 25°C e com
baixa humidade do ar. Temperaturas elevadas podelarar reaccoes de oxidacdo no
produto. Ambientes com alta humidade podem acelerprocesso de oxidacdo das
latas. No caso do embalamento das latas em ca@aartfio, logo apos o processo, as
caixas podem ser danificadas por absor¢cdo de hdmiddariagbes excessivas de
temperatura no local de armazenamento podem resaltaondensacao de agua sobre
as embalagens. Por causa das condi¢cdes adverkasaldde processamento, com altas
temperaturas e humidade, recomenda-se estritantgrde 0 armazenamento seja

efectuado fora deste ambiente.



Linha de processamento
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