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RESUMO - O branqueamento em frutos de acgai (80°C 10s) é aplicado para controle do
Trypanosoma cruzi, agente causal da doenga de Chagas. Avaliou-se a temperatura efetiva
alcangada na superficie do fruto quando imersos em agua aquecida a 80°C, 90°C e 100°C
durante 2s, 4s, 6s, 8s e 10s. As leituras das temperaturas na superficie de frutos de agai quando
imersos em agua aquecida a 80,2°C (média) por 2s a 10s variaram de 77,8°C (8s) a 78,8°C (4s),
nao alcangando a temperatura necessaria de 80°C. Com a temperatura média da agua de
branqueamento a 88,9°C, a temperatura na superficie do fruto variou entre 84,7°C (6s) a 86,5°C
(2s). Em agua a temperatura média de 94,8°C houve variagdo de 83,7°C (4s) a 88,3°C (10s) na
superficie do fruto. Deste modo, para se alcangar uma temperatura efetiva minima de 80°C no
fruto de agai, foi necessario que a agua de branqueamento estivesse, no minimo, a 88,9°C.
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1. INTRODUGAO

O branqueamento é uma das mais importantes operagdes unitarias onde
as verduras sdo aquecidas a uma dada temperatura objetivando a inativagdo de
enzimas, induzindo mudancgas texturais, preservando a cor, sabor e valores
nutricionais (RUIZ-OJEDA; PENAS, 2013). Rogez et al (1996) relataram os
primeiros trabalhos de tratamento térmico por branqueamento em frutos de acai,
objetivando a redugdo da sua carga microbiana, que aumentou de 3 a 4 log
UFC.g" em relagdo & populagdo inicial, apds 40 h da colheita dos frutos. Os
autores concluiram que o binbmio tempo-temperatura mais eficaz na redugao
microbiana foi o de 80°C por 10s. O branqueamento do acai nestas condicdes foi
particularmente indicado pelo fato dos pigmentos presentes nas camadas mais
externas serem melhor preservados, devido a pequena espessura da polpa
permitindo o planejamento de tratamento por curtos periodos de tempo, e a
conservagao da energia acumulada nos frutos nao se perde, pois a temperatura
da agua de resfriamento € inferior a do branqueamento (ROGEZ, 2000). Pelo fato
da bebida acai estar comprometida pela contaminacdo do Trypanosoma cruzi

(PEREIRA et al., 2009), a pasteurizagdo da polpa processada e do suco em
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escala industrial foi institucionalizada como um método preventivo de inativagao
do protozoario que poderia possivelmente estar presente. Para os processadores
artesanais do estado do Para, o processamento térmico por branqueamento do
fruto pelo bindmio tempo-temperatura 80°C, 10s foi indicado como preventivo da
doenca de Chagas, levando em consideragdo as condigbes estruturais destes
estabelecimentos (PARA, 2012). Deste modo, o objetivo deste estudo foi avaliar a
temperatura efetiva alcangada na superficie do fruto de acai durante o
processamento térmico por branqueamento em diferentes temperaturas e em

diversos tempos.

2. MATERIAL E METODOS

Frutos de agai foram imersos em agua aquecida em banho-maria (Huber
microprocessado Control MPC) com o auxilio de escumadeira de ago inox, as
temperaturas de 80°C, 90°C e 100°C, monitoradas por termopack (Salcasterm
200). Foram realizadas seis leituras de temperatura da superficie do fruto com
termdmetro infravermelho (InfraRed Thermometer T1-860) em periodos de tempo
de 2s, 4s, 6s, 8 e 10s em cada temperatura da agua. O tempo de
branqueamento dos frutos a 90°C foi determinado pelo valor L (proporcao letal)
calculado (1s) (GAZE, 2006). Mas, levando-se em consideragdo que o
processador artesanal teria dificuldades de cumprir este exiguo tempo, aliando ao
relatado por Rogez et al. (1996), que preconizaram que o tempo de

branqueamento deveria ser < 10s, optou-se pelo tempo de imersao de 10s.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As leituras das temperaturas na superficie de frutos de acgai quando
imersos em agua aquecida a 80,2°C (média) por 2s a 10s (Tabela 1) variaram de
77,8°C (8 s) a 78,8°C (4s), ndo alcangando a temperatura de 80°C, conforme a
legislagdo indica para a temperatura da agua no periodo de 10s (PARA, 2012).

Quando a temperatura da agua de branqueamento foi fixada em 90°C no
banho-maria, a temperatura média da agua foi de 88,9°C. Na superficie dos frutos
a temperatura variou entre 84,7°C (6s) a 86,5°C (2s), ou seja, em todos os tempos

avaliados, a temperatura de 80°C no fruto foi alcangada (Tabela 1).
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Tabela 1 - Temperaturas medidas na superficie dos frutos de acai durante

processamento térmico por branqueamento.

Temperatura Tempo

média agua °C 2s 4s 6s 8s 10s
80,2 78,0£0,0' b* 78,8+0,3a 78,0+0,0b 77,8#0,3b 78,0+0,3b
88,9 86,5t1,0a 85,7+0,3a 84,7¢t0,3b 86,2+0,8a 85,7+0,3 a
94,8 86,2+1,3ab 83,7t0,6 b 84,243,1b 84,8+2,1 ab 88,3t1,4 a

' Média de trés repeticdes; ° Valores na mesma coluna com letras diferentes indicam que os
valores sao significativamente diferentes (p > 0,05).

Do mesmo modo, quando os frutos foram imersos em agua aquecida a
100°C, com temperatura média da agua de 94,8°C, em todos os periodos de
tempo analisados observou-se temperaturas maiores que 80°C, variando de
83,7°C (4s) a 88,3°C (10s) (Figura 1).
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Figura 1 - Ensaio de verificagdo de temperatura na superficie do fruto de agai
imerso em agua quente

4. CONCLUSOES

Deste modo, para se alcancar uma temperatura minima de 80°C no fruto,
a mesma recomendada para a agua de branqueamento por legislagao regional,
foi necessario que a agua de branqueamento estivesse a 88,9°C, o que também

foi alcangado durante branqueamento do fruto com agua aquecida a 94,8°C.
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