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ESTUDO DO PROCESSAMENTO E ESTABILIDADE DA POLPA E NECTAR
DA ATA (Annona Squamosa, L.)*

A ata (Annona squamosa, L.) apre-
senta-se como uma alternativa de grande
importancia no desenvolvimento da
agroinddstria nordestina.

E de grande importancia a realizacdo
de estudos visando o aproveitamento in-
dustrial desta fruta, em face das poten-
cialidades apresentadas.

Sdo praticamente inexistentes traba-
lhos visando o aproveitamento industrial
da ata e outros frutos tropicais exoticos.

Este trabalho teve como objetivo o
estudo do processo tecnolégico para
obtencdo e estabilidade da polpa e néctar
da ata.

MATERIAL E METODOS

As frutas foram obtidas diretamente
dos produtores através da CEASA —
Fortaleza, em estado de maturacio ade-
quado aos trabalhos experimentais.

Polpa — Na obtenc¢do de polpa os frutos
foram pesados, lavados, selecionados,
amadurecidos em condi¢gGes normais,
novamente selecionados, descascados e
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despolpados. A polpa obtida foi aqueci-
da (3 min/70°C) para em seguida ser
acondicionada em garrafas de 200 mi,
que foram fechadas com tampas metéli-
cas, seguindo-se O tratamento térmico
em banho-maria (15 min/95°C). O res-
friamento foi realizado logo a seguir com
dgua corrente. As garrafas foram rotula-
das e armazenadas em caixas de papeldo
corrugado.

Vinte e quatro garrafas de polpa fo-
ram retiradas, ao acaso, e armazenadas
em laboratério a 27°C.

Logo apds o processamento e a cada
trinta dias, amostras de quatro garrafas
foram retiradas ao acaso e analisadas.

pH, Brix, Acidez Total, Acucares
Redutores, Acucares Nio Redutores —
As determinagGes de pH, solidos solaveis
(Brix), acidez total, aglcares radutores,
acucares nao redutores foram feitas de
acordo com os métodos descritos nas
“Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz” (3).

Acucares Totais — Aclcares Redutores
+ Aclcares Ndo Redutores.

Pigmentos Soluveis em Agua — (P.S.A.)
— As determinacOes de pigmentos solu-
veis em dgua foram feitas por método co-
lorimétrico descrito por Luh et a/, (1)
que prescreve,
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Pesar 10 g da amostra e adicionar 90
mi de dcido metafosférico a 1%. Deixar
em repouso por 10 min, em seguida li-
quidificar por 2 min, centrifugar a 1 500
rpm por 10 min, filtrar o sobrenadante.
Retirar 20 ml do filtrado para um becker
de 100 ml. Adicionar 20 ml de &lcool
etilico absoluto e 20 mi de dcido meta-
fosforico-a 7%. Ler a transmitancia a um
comprimento de onda de 420 nm. Um
colorimetro BAUSH & LOMB foi utili-
zado.

Vitamina C — As determinagdes de acido
ascorbico foram feitas de acordo com o
método descrito por COX & PEARSON
(?}. Os resultados foram expressos em
mg de Vitamina C por 100 g da amostra.

Néctar — Para obtencdo de néctar os fru-
tos foram pesados, lavados, selecionados,
parte amadurecida em condicGes nor-
mais e outra parte em condi¢des contro-
ladas em camara de climatizacao.

A matéria-prima, antes de entrar na
camara, foi lavada com uma solucdo de
sorbato de potéssio a 0,5%. Um lote foi
deixado & temperatura ambiente por um
periodo médio de 72 h e o outro foi co-
locado em cdmara de climatizacdo. As
condicdes iniciais da referida cdmara de
maturacdo eram de 16°C e 80% de umi-
dade relativa, com uma aplicacdo de gds
(Azetil). O tempo necessdrio para atingir
a maturacdo desejada (ao amadurecimen-
to) foi em média de 4 d.

Apéds o amadurecimento, foram no-
vamente selecionados, descascados e
despolpados. A polpa obtida foi adicio-
nada dgua, aglcar e &cido nas seguintes
proporg¢des: 1 Kg de polpa, 2,61 de 4gua,,
0,37 Kg de actcar e 1 g de 4cido citrico.

A mistura foi entdo homogeneizada,
seguindo-se um pré-aquecimento (3 min/
70°C). O acondicionamento foi feito em
garrafas de 200 ml, para, em seguida,
proceder-se ao fechamento e tratamento
térmico em banho-maria (10 min/90°C).
O resfriamento foi realizado logo a seguir
com &gua corrente. As garrafas foram ro-
tuladas e armazenadas em caixas de pa-
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JeterminacGes Fisico-Quimicas e Quimicas em Polpa de atal™ {Annona Squamos:

TEMPO DE ARMAZENAGEM (DIAS)

DETERMINAGOES (**)

) 30 50 90 120 50
oH 3,80 3,70 3,70 3,70 3,70 3,70
Brix 22,80 18,40 23,60 23,80 23,60 24,20
Acidez total (%) 0,60 0,50 0,70 0,80 0,81 0,77
Agicares totais (%) 12,80 18,10 17,40 19,30 20,00 20,90
Agucares redutores (%) 12,40 13,60 15,20 14,90 13,60 15,00
Aglcares ndo redutores (%) 0,40 4,50 2,20 4,40 6,40 5,90
P.S. A. (420 nm) 96,00 93,00 93,00 34,00 93,00 93,00
Vitamina C (mg/100 g) 5,80 tragos tracos tragos tragos tragos

Fruta ndo climatizada
) Média de 5 determinagdes
TABELA Il

Determinagdes F (sico-Quimicas e Qufmicas em Néctar de Atal ™) |Annona squamosa, L.)

v
TEMPO DE ARMAZENAGEM (DIAS)
DETERMINAGOES ( **)
0 30 60 30 120 160

pH 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
Brix 15,60 16,60 16,00 16,10 15,80 15,50
Acidez total (%) 0,13 0,12 0,13 0,11 0,11 0,11
Agticares totais (%) 14,40 16,10 13,70 15,30 15,20 13,40
Aclcares redutores (%) 4,50 5,50 4,60 5,80 5,40 6,80
Actcares N3o redutores (%) 9,90 10,60 9,10 9,50 10,10 6,60
P.S. A. (420 nm) 98,50 96,00 96,00 97,00 37,00 37,00
Vitamina C {mg/100g} 4,80 tragos tragos tragos tragos tragos

(*) Frutaclimatizada
{**) Média de 5 determinagdes



TABELA 1t

Déterminac8es F fsico-Qu(micas e Quimicas em Néctar de Atal ") {Annona squamosa, L.)

DETERMINACOES { **

TEMPO DE ARMAZENAGEM (DIAS)

pH 4,00
Brix 15,80
Acidez total (%) 0,14
Aclcares totais (%) 15,30
Actcares redutares (%) 7.00
Aglcares ndo redutores (%) 8,30
P.S. A, {420 nm) 99,00

tracos

Vitamina C {mg/100 g}

(*)} Fruta nio climatizada
(**)  Média de 5 determinaces

SUMMARY

The storage stability of pulp and
néctar was studied. Determinations of
pH, Brix, Total Acidity, Total Sugars,
Reducing Sugars, Non Reducing Sugars,
Water Soluble Pigments and Vitamin C
was performed.

It was observed an increase of Total
and Non Reducing Sugars at the end of
one month and loss of Vitamin C during
the five months of storage.
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