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INTRODUCAO

A utilizagéo de vérias frutas apropriadas as awasee a cuidadosa observagdo quanto
aos tamanhos e padrbes de qualidade estabelecdasapindistria sdo os dois requisitos
fundamentais mais importantes para o éxito indalstnas conservas de frutas. As néo
classificadas apresentam aspecto pouco atraemigertura e maturacdo ndo uniformes, néo
merecendo preco alto dando apenas um lucro razaavatustrial e ao produtor.

A fruta utilizada em conserva precisa de ser dalltio ponto adequado de maturacao,
isto é, ndo deve estar tdo madura e tdo mole comoe &ai ser consumida fresca, mas precisa
de ja ter adquirido o gosto caracteristico da fratalura. Deve ser apanhada com cuidado e
transportada rapidamente para as fabricas, sesr siafnos.

Embora o ananas seja um grande rival na indid¢riaonservas, a fruta enlatada em
maior quantidade é o péssego. O seu delicado gabgrersiste na conserva, a sua textura firme
que possibilita a sua esterilizacéo, o aspectertiae 0 seu preco moderado séo qualidades que
déo ao péssego a popularidade que este disfrinaiingtria de conservas.

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

Quando submetido a choques mecéanicos na colheitmanuseio para classificacédo e
transporte, a primeira vista ndo se nota sinaisesides, entretanto, apds algumas horas, as
manchas se revelam na polpa, depreciando o pro&attanto, os cuidados com choques
mecanicos devem ser rigorosamente observados pamdisgor de matéria-prima de alta
qualidade.

O periodo entre colheita e processamento deve s&is breve possivel, uma vez que
as perdas por transpiracdo sdo elevadas. Coltraitaporte e armazenamento sob temperaturas
elevadas chegam a provocar até 6% de perda porategido em 24 horas.



VARIEDADES DE PESSEGOS PARA CONSERVAS

Os péssegos para conserva devem ser de tamantmbe ggauniforme, de formato
simétrico, de cor amarela, de fibra consistenteneat nem aspereo nem irregular e de boa
gualidade para cocgdo, isto €, devem manter aosoma ftamanho, sabor, cor e aroma durante a
esterelizacdo das latas.

O caroco deve ser pequeno para dar metades esgessado figuem achatadas durante
0 aguecimento. A fruta deve amadurecer por igualsdperficie até ao caro¢co e ndo ao
contrario. A polpa da cavidade do caroco deve parela e ndo vermelha, porque assim ndo se
tornard castanha depois de preparada a consemyamAs variedades retém bem o sabor da
fruta fresca ou tornam se ainda melhores com ocageato, apds o enlatamento; outras
adquirirem um sabor desagradavél no aguecimentop arontece com as variedades salta-
caroco.

Em geral as variedades amarelas comuns possugualidades enumeradas em cima,
enquanto que a maioria das variedades salta-catagecem de uma ou mais dessas
caracteristicas. As variedades comuns usadas nasreas sdo, na maioria inferiores em sabor,
as variedades salta-carogos por isso o interesseasumidores pelos péssegos salta-carocos
tem aumentado, podendo assim aumentar fortemesut@ iadustrializacéo.

COLHEITA E TRANSPORTE DOS PESSEGOS PARA CONSERVA

Os péssegos para conserva devem ser apanhado® quseu tamaho é maximo e o no
seu estado de maturacdo firme; deve haver o cuigadm ndo machuca-los; as caixas de
transporte precisam de ficar folgadas.

A fruta é colhida no estado de maturacdo julgagbmd pelo fabricante e pelo
produtor, desde que outras condi¢fes o permitamali@ente o tamanho minimo dos péssegos
de caroco aderente, aceite para fins de consetgdb® cm de diamétro.

RECEPCCAO

Ao serem recebidos nas fabricas, as frutas deeemlassificadas, por alto, separando
as caixas de acordo com a maturacdo e a varieAaghioria das fabricas despeja as caixas
numa conduta que leva as frutas directamente paradescarocadores. Os péssegos sao,
geralmente, classificados pelo tamanho, porqueaapiimas sdo ajustadas para péssegos mais
Oou menos iguais.

PELAGEM

Esta operacdo deve ser realizada imediatamenteapéscarocamento, uma vez que
pode ocorrer a oxidacao da polpa no local ondeti®w o caro¢co. De maneira geral, todas as
fabricas médias e grandes utilizam o chamado pelddotipo cascata. O principio geral
consiste num tapete rolante dentro de uma camarde @s metades sdo conduzidas
horizontalmente, viradas na posi¢cdo cdncava. Temmse sec¢cdo onde uma solucdo de soda



caustica a alta temperatura é distribuida sobrenetades, através de calhas que formam
diversas cascatas encadeadas. Deve ser ressaliadcamtigamente, a soda caustica era
distribuida por chuveiros, que se entupiam comlifiecle. O jacto do tipo cascata veio
solucionar este problema. O tempo de permanénsiandtades sob os jactos de soda caustica é
de aproximadamente um minuto. Posteriormente, duypoopassa entre serpentinas de vapor
que aceleram a reagdo da casca com a soda. Eremlizdr a retirada total da casca em lavador
de cilindro rotativo horizontal dotado de bicosespres de agua ao longo do eixo. Altas
concentracdes de soda, combinadas com tempos ertdomas elevados, podem causar grandes
perdas no descascamento. Observa-se que muitatriaglusam concentracfes mais elevadas
em razao do baixo grau de qualidade da soda adgugeralmente com alto teor de impurezas
e de humidade. Outra razdo para aumentar a coac@atré a falta de uniformidade da
maturacdo da fruta. Frutas verdes necessitam da me@npo e/ou concentracdo de soda, para
uma completa remocao da casca.

Em fébricas pequenas ou no processamento casair@ratica utilizada no
descascamento é a imerséo dos frutos num tanqueaiog@o de soda caustica em temperatura
préxima da ebulicdo. Geralmente utiliza-se um tangguecido com serpentina de vapor, ou
fogo directo. As frutas inteiras ou metades sdocamlas num cesto metélico perfurado que é
imerso na solucéo de soda caustica pelo tempoiamd® de 45 segundos.

LAVAGEM

Apébs a operacdo de descascamento, as metades devesnbmetidas a vigorosos
jactos de agua para a remogao completa da sodicedus

CORTE E DESCAROCAMENTO

Nas médias e grandes fabricas, o descarocamemitodatico. Sendo utilizadas dois
tipos de maquinas para esta funcdo: descarocadortongdo e descarogadeira por corte. O
principio de funcionamento da primeira tipo bassianuma tesoura com um orificio entre as
laminas que corta o péssego e prende o carogoiffdoprenquanto que dois agarradores de
borracha, no formato de hemisférios, inflados patp envolvem o fruto realizando um
movimento de torcdo que resulta na extraccdo docoarActualmente, esse tipo de
equipamento esta a ser substituido em todo o mpadam tipo de descarocador de origem
italiana. Nestes, ap0s o corte, uma lamina do tplher € introduzida, realizando um
movimento giratdrio, cortando a polpa em torno dm¢o. As vantagens parecem ser maiores
neste segundo tipo. Entretanto, as perdas, aparente, S8o maiores porgue ha perda de polpa
em torno do carogo, o que dependendo da forma @oméquina se encontra calibrada, pode

ser excessiva.

ENCHIMENTO/EMBALAGEM

Apébs a operacdo de inspecc¢do, as metades sdoteldmme uma nova classificacao
quanto ao tamanho para compor os padroes da faBcanetades sdo classificadas em até
cinco tamanhos as metades que vao ser enlatadosp@ncomo Extra, Especial, Primeira,
Selecionado, Escolhido, Retocados, entre outras.



Posteriormente a colocacdo do produto na embalapesoede-se a cobertura com
calda quente. A concentracdo da calda, geralmespréssa em graus Brix. Por exemplo: uma
calda 20 °Brix é preparada colocando-se 20 paeeacdcar em 80 partes de &agua, isto é,
totalizando 100 partes.

Para controle preciso da concentracdo, utiliza-dgamado refratbmetro manual do tipo
ABBE. A calda deve ser fervida, no minimo, duraéiteinutos para que seja retirado o excesso
de sulfitos que pode trazer sabores estranhosy sstal depois filtrada.

EXAUSTAO

No método tradicional, ap6s o enchimento com caldata é encaminhada a um tunel
chamado, de exaustéo, que tem por finalidade retisa do produto, formando na lata, quando
fechada, um vacuo parcial. Neste método, a latvadh sobre uma esteira, ao interior de um
tunel onde tubos de vapor perfurados elevam a empetratura. O fechamento hermético
imediato da lata apés esta operacdo, proporciardp a lata voltar a temperatura ambiente, a
formacdo de uma pressdo negativa (vacuo parcialhx pemocdo de parte do ar.

O enchimento das embalagens com frutas e calda&nposer acelerados por
equipamentos que dosam automaticamente a quantdladeuta e calda na embalagem,
efetuando também vacuo mecénico para a remocaolsfieb de ar que ficam entre o produto e
a calda.

Embora algumas fabricas ainda usem a camara destéra estas tém vindo a ser
substituidas, em larga escala, pelo tratament@@owvados conteudos e fechamento das latas em
ambiente de vapor. Com isso ha menos perda de, caédas espaco ocupado pela maquina e
menos consumo de vapor do que no caso da exautdagmr. SA0 necessarios mais 4 minutos
no tratamento das latas fechadas a frio do quelatas exaustadas a vapor, antes do
fechamento.

FECHAMENTO DA EMBALAGEM

ApOs a operacao de exaustdo, as latas séo featrad@sravadeiras. A cravagdo € uma
operacdo milimetricamente ajustada, por isso, @pamento deve ser de boa qualidade e estar
sob rigorosa manutencao de mecénicos treinados.

ESTERILIZACAO

Sendo o0 péssego em calda um produto acido, comnpid 3,10 e 4,0, a temperatura
préxima da fervura da agua (banho-maria) € sufieigara conferir esterilidade ao produto,
quando processado num recipiente hermético. P die 1 kg, o tempo de esterilizagéo, de
modo geral, € entre 18 e 25 minutos, quando o coze@statico (do tipo descontinuo). Neste
caso, as latas sdo dispostas em cestos metalidfasapes que sdo colocados em tanques com
agua aquecida por vapor até proximo dos 100 °C.

Grandes empresas trabalham com esterilizador&$vast continuos, que provocam um
movimento circular da lata ao longo do eixo longjiital, aumentando a transferéncia de calor.
Nesse caso, dependendo do tipo de equipamentmpo & reduzido e esté estimado, entre 12 e
20 minutos.



ARREFECIMENTO

As latas devem ser imediatamente arrefecidas ap&terilizacdo. Uma das principais
razbes é para que o produto ndo continue o cozing@rdendo assim a firmeza. Entretanto,
ndo se deve arrefecer o produto até um ponto allaixemperatura ambiente, uma vez que a
lata permanecerd coberta de humidade por um lorgyéodw, podendo enferrujar. A
temperatura final deve estar entre 38°C e 40°C.ri@feximento € feito de uma maneira
continua, com o jorro de agua fria, num equipameetoelhante ao esterlizador continuo de
agitacao.

ARMAZENAGEM

O armazenamento devera ser efectuado em locateroperatura proxima dos 25°C e
com baixa humidade do ar. Temperaturas elevadasnpa@aelerar reaccbes de oxidagdo no
produto. Ambientes com alta humidade podem acetenarocesso de oxidacdo das latas, se
estas estiverem em stock para posterior rotulagemizlagem. No caso da rotulagem e da
colocacao das latas em caixas, logo apds o prqcassoaixas podem ser danificadas por
absorcdo de humidade. Variagdes excessivas de raonaeno local de armazenagem podem
resultar na condensagdo de agua sobre as embal&gensausa das condigbes adversas do
local de processamento, com altas temperaturasnalade, recomenda-se estritamente que o
armazenamento seja efetuado fora deste ambiente.
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