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Assunto: Processamento minimo

Técnica reduz para, aproximadamente, 30% o tempo necessario
para o descascamento de frutas em escala comercial

outubro 2006

avera de chegar o dia em
que degustar um abaca-
xi, uma laranja, ou um
meldo, sem a necessida-
de de tirar a casca, sera
uma realidade tao comum e ba-
rata quanto beber o préprio suco
natural delas. Estudos neste sen-
tido vém sendo realizados com
laranjas pelo Laboratério de Pos-
colheita de Frutas e Hortalicas, do
departamento de Produgao Vege-
tal da Escola Superior de Agricul-
tura Luiz de Queiroz, Esalq/USP,
onde uma linha de pesquisa sobre
processamento minimo visa agre-
gar valor ao produto, melhorar
a oferta e tornar a ingestao mais
conveniente ao consumidor.
Pelo seu baixo custo e por ser
dificil de descascar, a laranja foi
escolhida para os estudos de pro-
cessamento minimo. “O objetivo

inicial do projeto foi gerar tecno-
logia que permita o descascamen-
to da laranja em escala comercial,
de forma simples”, relata o pro-
fessor Angelo Jacomino, coorde-
nador do estudo. “As avaliacoes
indicaram que através da imer-
sao em agua aquecida é possivel
reduzir para, aproximadamente,
30% o tempo necessario para o
descascamento. O calor permite
também a retirada completa do
albedo, pelicula branca que fica
sob a casca”.

“Ap6s manter a laranja na
dgua a 50°C por oito minutos,
medimos a temperatura interna
do fruto a um e trés centimetros
de profundidade e observamos
que a mesma atingiu 15° e 10°C,
respectivamente, ou seja, hou-
ve apenas um leve aquecimento,
visto que a temperatura interna
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inicial era de 6°C”, explica Maria
Cecilia de Arruda, aluna do pro-
grama de doutorado.

Uma vez descascada, com a
retirada do albedo, a laranja apre-
sentou uma durabilidade ainda
maior com o resfriamento. Man-
teve aspecto de laranja recém des-
cascada por até 12 dias, quando
armazenadaa 6°C, e até nove dias
sob uma temperatura de 12°C.

“Todo produto hortifruticola
€ extremamente perecivel e sus-
cetivel a contaminacoes. No caso
da laranja, seu alto grau de acidez
contribui para sua durabilidade”,
afirma o professor.

Vida util

Outra vantagem que o estu-
do apresenta é o aproveitamen-
to dos subprodutos gerados com
os residuos provenientes do pro-
cesso, como a casca que pode ser
usada para fazer doces e racao ani-
mal, ou ainda extrair o 6leo para
aplicacao do aroma em esséncias
nas industrias de cosméticos e ali-
mentos.

As pesquisas avaliam, ainda,
tipos de embalagem para arma-
zenar produtos desta natureza,
onde numa atmosfera modifica-
da é possivel baixar o metabolis-
mo da fruta e, conseqiientemente,
diminuir o desenvolvimento de
microorganismos. “Isso é possi-
vel aumentando a concentracao
do CO? e subtraindo o oxigénio”,
esclarece Maria Cecilia.

O estudo ainda nao foi finali-
zado e sera parte das teses de vi-
rios alunos do professor Jacomi-
no. “Estamos trabalhando num
conjunto de pesquisas que se
complementam, sendo que a idéia
principal é aumentar a vida util
destes produtos e viabilizar sua
comercializa¢do. Buscamos uma
laranja descascada e fresca, além
de outros produtos minimamen-
te processados, que mantenham
suas propriedades fisicas e sen-
soriais, porém mais convenientes
ao consumidor. O futuro é este”,
conclui o professor. @3
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