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EFEITO DO USO DA CINZA DE MADEIRA DE SABIA
(Mimosa caesalpineafolia) NA TEXTURA DA COMPOTA

DE MAMAO VERDE
Effect of the use of sage wood ash (Mimosa caesalpineafolia) on
the texture of green papaya compote

Resumo:

A utilizacdo de cinza de vegetal por campesinos na preparagdo de
compotas pode ser aplicada na atualidade obtendo-se produtos com
frutas de textura crocantes, saborosas e com suas propriedades
sensoriais preservadas. Este estudo teve como objetivo processar
compotas de mamdo verde e avalid-las quanto suas caracteristicas
fisico-quimicas, quimicas, sensoriais e microbiol6gicas. Foram
realizadas as analises de gordura, proteina, carboidratos, valor calérico
total, fibra bruta, sélidos sollveis, coliformes & 35°C e 45°C,
Salmonela sp, bolores e leveduras. Observou-se auséncia de fibra,
variacOes nos teores de carboidratos, sélidos soltveis e valor calérico
total nas amostras, bem como nas analises de bolores e leveduras. A
reducdo do grau Brix foi decorrente do processo osmoético durante o
armazenamento das amostras. Constatou-se auséncia de Salmonella sp
(em 25g), e os valores para coliformes estavam dentro dos limites
estabelecidos pela legislacéo vigente. Em relagdo a crocancia externa e
textura macia interna, obtidas nas frutas das compotas, a cinza
proveniente da queima de madeira de sabia pode substituir o
bicarbonato de sodio e a cal virgem comercial nesse contexto. A
producdo de compotas usando frutas da safra significa economia no
orcamento doméstico e consumo de produtos sem aditivos.

Abstract:

The use of vegetable ash by farmers in the preparation of jams can be
applied nowadays by obtaining fruits products with crisp texture, tasty
and with sensorial properties preserved. This study aimed to process
compotes of green papaya and to evaluate their physicochemical,
chemical, sensory and microbiological characteristics. The analysis of
fat, protein, carbohydrates, total caloric value, crude fiber, soluble
solids, coliforms at 35°C and 45°C, Salmonella sp, molds and yeasts
were carried out. It was observed absence of fiber, variations in
carbohydrate contents, soluble solids and total caloric value in the
samples, as well as in the analysis of molds and yeasts. The reduction
of the Brix degree was due to the osmotic process during the storage of
the samples. It was found absence of Salmonella sp (in 25 g), and the
values for coliforms were within the limits established by current
legislation. In relation to the external crispness and soft internal texture
obtained in the fruits jams, the ash from the burning of sage wood can
replace the sodium bicarbonate and the commercial virgin lime in this
context. The production of jams using seasonal fruits means economy
in the domestic budget and consumption of products without additives.
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INTRODUCAO

O Brasil é considerado um dos dez paises que mais
desperdicam alimentos em todo o mundo, com descarte de
aproximadamente 30% dos alimentos na fase pds-colheita,
no caso dos frutos, e 35%, no das hortalicas. Os produtos
sdo desperdicados por serem identificados como
malformados ou fora do padréo estabelecido pela legislacéo
do Ministério da Agricultura (GANDRA, 2015; OLIVEIRA
et al.,, 2009). Os residuos de frutas e vegetais sdo
produzidos em quantidades consideraveis, sendo
provenientes das atividades agricolas, supermercados,
mercados atacadistas. Ocorrem muitas perdas na sua cadeia
produtiva decorrentes da colheita, transporte e vendas. Pavi
et al., (2017) reportam que aliado a isso, também tem os
custos de operagdo nos mercados e eliminacdo dos residuos
proveniente de suas perdas. Segundo o IPEA (2012)
reducdo das perdas desses insumos e de seus residuos
didrios depende de mudancas das acbes e atitudes
ecologicamente corretas, que devem ser utilizadas por cada
cidadao e empresa.

A FAO considera que a populagdo mundial esta em elevado
nivel de inseguranca alimentar, uma vez que um terco do
que é produzido é perdido. Isso corresponde a cerca de 1,7
bilh&o de toneladas de alimentos. Se o Brasil diminuir o seu
desperdicio poderd aumentar a oferta de produtos aos
consumidores sem aumentar a producdo agricola. Isto
reduziria custos e pre¢os, pois todos os segmentos, desde a
producdo até a comercializagdo, trabalham com margem de
perdas e computam isto como custo, aumentando 0s pre¢os
em varias etapas da cadeia produtiva. Isto também acontece
com os grdos e cereais (SOARES, 2016). Nos paises
pobres, o problema é a perda. Nos ricos, o desperdicio
(MARINHO, 2016).

O consumo de alimentos frescos, de procedéncia conhecida
e utilizando como base da dieta alimentos in natura (de
origem vegetal e animal), como carnes, verduras, legumes e
frutas. As pessoas devem optar por refeicdes caseiras e
evitar alimentos ultraprocessados e fast food (NEPA, 2011).
No Brasil, ainda hd uma barreira de aceitacdo para o
aproveitamento integral dos alimentos, bem como a compra
de alimentos com imperfeicbes. Assim, é preferivel
alimentos organicos e produzidos localmente, reduzindo o
volume de produtos que estragam durante o transporte.
Alimentos que foram batidos ou amassados sdo proprios
para o consumo humano, basta descartar a parte afetada,
entretanto, é preciso observar se os alimentos machucados
estdo com casca rompida, nesse caso, podem estar
contaminados. Para reduzir ou evitar o desperdicio, pode-se
utilizar o excedente das frutas da estagdo na elaboracdo de
doces e compotas, que possuem um periodo de validade
bem maior (MARINHO, 2016).

O mamoeiro (Carica papaya L.) é uma das principais
fruteiras das regides tropicais e subtropicais do mundo, seu
fruto € consumido in natura ou industrializado. O mesmo é
rico em agUcares e compostos bioativos (carotenoides e
vitamina C), apresenta sabor e aroma agradaveis pela
presenca de compostos volateis. Quando verde, 0 mamao
apresenta elevados teores da enzima papaina, empregada

nas industrias alimenticia, farmacéutica e de cosméticos. Da
planta também ¢é extraida a carpaina, um ativador cardiaco
(DANTAS; JUNGHANS; LIMA, 2013).

No Brasil, os principais produtos industrializados a partir de
mamdo sdo as frutas cristalizadas, compotas, polpas,
produtos minimamente processados e de papaina. A
industrializacao é a melhor opgdo para minimizar as perdas
decorrentes do excesso de oferta de frutas. A
agroindustrializacdo no Brasil e em outros paises € uma
saida para resolver problemas relativos a qualidade,
distribuicdo e aproveitamento de hortifratis em geral,
através do processamento in loco de diversos tipos de
produtos alimentares (DURIGAN; DURIGAN, 2011;
2014). A agroindustrializacdo vem se globalizando,
inovando a producdo e comercializacdo de produtos
vegetais in natura ou processados, permitindo a
sustentabilidade de uma determinada cultura, além de
fornecer produtos saudaveis (MARTINS; FERREIRA,
2017).

A importéncia da agregacdo de valor na fruticultura por
meio do processamento aumenta seu valor do mercado
quando comparado com o das frutas frescas. As frutas
industrializadas constituem uma fonte mais concentrada de
fibras, acucar natural e alguns nutrientes, bem como tém
um prazo maior de validade, observando que seu consumo
deve ser moderado devido ao maior e alto teor caldrico.
Destacam-se como vantagens sobre as frescas a
conservagdo das caracteristicas dessa matéria-prima, 0s
menores custos de transporte, além de serem menos
susceptiveis ao ataque de microrganismos (BERLINGIERI;
DURIGAN, 2014).

O Brasil tem indices elevados de desperdicio de alimentos,
fato que afeta a economia e acentua os problemas sociais. O
planejamento inadequado do processamento de alimentos,
desde a pds-colheita até o consumo, é um dos canais do
desperdicio. Vale lembra que o periodo de safra dos
vegetais estudados é variavel, e quando estes sdo adquiridos
na safra sdo mais frescos, de melhor qualidade e de custo
mais acessivel (LEMOS; BOTELHO; AKUTSU, 2011).
Frutas, legumes e verduras alcangcam sua qualidade méaxima
no momento da colheita, ndo podendo ser melhoradas, mas
somente preservadas até um determinado limite
(OLIVEIRA; FAGUNDES, 2005; WEGNER; BELIK,
2012).

Compota ou fruta em calda é o produto obtido de frutas
inteiras ou em pedacos, com ou sem sementes Oou carogos,
com ou sem casca, e submetida a cozimento incipiente,
envasadas em lata ou vidro, praticamente cruas, cobertas
com calda de agucar. Depois de fechado em recipientes, o
produto é submetido a um tratamento térmico adequado
(BRASIL, 1978).

O processamento de frutas é de grande importancia, pois
aproveitam os produtos pereciveis, frutos da safra
excedente ou ndo, e os transformam em produtos
armazenaveis. Além disso, proporciona a realizagcdo de
negociacbes de comercializacdo com maior poder de
barganha, evitando, em parte, as perdas atuais de frutas que
podem chegar, em alguns casos, de 25% a 30% da
producdo. Na fabricacdo de compota de mamao ou de frutas
cristalizadas sdo utilizados frutos verdes ou “de vez”, pois
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apresentam condigGes 6timas de cor, textura, sabor e aroma,
além de outras caracteristicas fisico-quimicas desejaveis
(SANTOS; OLIVEIRA, 2015).

A compota é considerada um produto de primeira linha das
indUstrias de conservas de frutas e tem grande aceitacdo
pelos consumidores (SANTQOS; OLIVEIRA, 2015). As
operacBes basicas de pré-processamento (transporte, pré-
lavagem, selecdo, lavagem e sanitizacdo, descascamento,
branqueamento, corte e secagem) sdo comuns e utilizadas,
independente do produto a ser elaborado, antes do
processamento de frutas em calda, frutas desidratadas,
doces, entre outros. As mesmas garantem a boa qualidade
das frutas (CAETANO, 2016; KOPF et al., 2008).

Na culindria, a cal virgem é usada especialmente, na
elaboracéo de doces e compotas, com a finalidade de deixar
a camada mais externa das frutas mais crocantes, além
disso, ela pode ajudar o organismo a absorver 27% a mais
de célcio (DELGADO, 1999; MATEUS, 2011).

O uso da cal virgem na culinaria é milenar. Os incas, maias,
aztecas e os indios brasileiros usavam-na para tornar o
milho mais nutritivo. Para uso culinério, a mesma é o 6xido
de célcio com alto grau de pureza, que conferir aos doces
de frutas uma fina camada de aspecto vitreo na superficie. A
cal virgem também pode ser obtida das cinzas da queima de
madeira e ser utilizada tal qual o bicarbonato de sddio,
apresentando igual efeito na producdo de textura crocante
nos frutos de compotas (LIMA, 2016; MATEUS, 2011).
Todos o0s cereais podem ser melhorados em sabor e
nutrigdo, deixando de molho por uma hora ou duas em agua
de cal, e lavada antes de cozinhar. A alcalinidade da cal
destréi o acido fitico e libera as proteinas que sdo mais bem
absorvidas (CAMPANHARO et al., 2008; CHIRENJE;
MA, 2002).

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo
processar compotas de mamao verde utilizando cinzas de
madeira de sabid e avalid-las quanto suas caracteristicas
fisico-quimicas, quimicas, sensoriais e microbioldgicas.

MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi conduzida em pequena escala, de forma
artesanal e realizada em laboratério experimental de
alimentos. No processo de medicdo foram utilizadas as
medidas caseiras e nas pesagens a balanca digital. Na
elaboracdo da compota de mamao verde foram observadas
as boas préaticas de fabricacdo, as operacdes higiénico-
sanitarias dos frutos e embalagens utilizadas para envasar
os produtos elaborados (BRASIL, 1977; BRAGANCA;
FERREIRA, 2010).

Os mamdes verdes (grau de maturacdo de 0 a 2) da
variedade formosa foram obtidos no comércio local de
Fortaleza/CE, Brasil. Os mesmos foram selecionados
baseando-se na uniformidade de tamanhos, cor e formas.
As etapas de limpeza e sanitizacdo desses vegetais,
equipamentos e utensilios, foram realizadas obedecendo as
normas para estes fins. O descascamento e corte dos
mamodes foi realizado manualmente.

Primeiramente, os mamdes foram lavados em agua
corrente, com ajuda de uma esponja para retirar sujidades
na parte mais superficial da fruta; depois os mesmos foram

colocados em solucdo de hipoclorito (uma colher de sopa
de 4gua sanitaria a 2,5% para cada litro de agua) por 15
minutos; em seguida, os mamdes foram retirados dessa
solucdo, enxutos, descascados, retiradas suas sementes e
cortados em cubos de tamanho médio. Estes cubos foram
colocados em uma bacia, coberto com &agua e sobre os
mesmos colocou-se 50 g de cinza (obtida da queima de
madeira), misturou-se bem e deixou-se essa mistura
descansar por 1 hora. Em seguida, os cubos de mamdes
foram retirados da bacia e lavados.

Para cada compota de mamdo foram utilizados 1,987 Kg de
mamao descascado; 1 kg de agucar; 1 litro de agua; 4 g de
cravos da India; 50 g de cinza vegetal. Em uma panela, foi
posto o aglcar e agua, levados a cocgdo, deixou-se ferver
até formar uma calda em ponto de fio, na qual foi
adicionado o mamado, que cozinhou por, aproximadamente
40 minutos, mexendo de vez em quando.

Apo6s a sanitizacdo dos frascos de vidro, a compota de
mamao foi envasada nos mesmos, ainda quentes, tendo o
cuidado de se retirar bolhas de ar das mesmas com ajuda de
uma colher de ago inoxidavel. Depois os frascos foram
tampados e levados ao fogo em uma panela com &gua
quente e submetidos & fervura durante 15 minutos. Em
seguida, fez-se a remoc¢do gradativa da &gua quente e
adicdo de agua fria até os frascos de compota de maméo
atingisse a temperatura ambiente.

Os frascos foram envazados faltando cerca de 1,5 cm da
tampa do pote para formar o vacuo. Assim, garantiu-se o
head-space com vacuo, que acontece devido a dgua quente
condensar quando a temperatura decresce, ha também
liberagdo de oxigénio, devido a exaustdo, e entdo, tem-se a
formacdo de vacuo nesse espago. A pasteurizagdo artesanal
foi feita durante 15 minutos apds o ponto de fervura da
agua.

Os rétulos foram colocados manualmente, havendo a
padronizagdo nos vidros da compota de mamé&o verde. As
compotas apés passarem pelo periodo de esterilizagdo (15
dias ap6s o envaze) permaneceram com suas propriedades
organolépticas conservadas.

De acordo com as normas analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (IAL, 2005) foram realizadas as determinacfes de
lipidios por extragdo direta com Soxhlet, proteinas,
carboidratos por determinacdo de glicidios totais em
glicose, valor calérico total (VCT) calculado pela féormula
de Atwater, fibra bruta, e sdlidos solGveis por refratometria.
De acordo com a American Public Health Association
(APHA, 2001) foram realizadas as determinacdes de
coliformes a 35 °C/coliformes a 45 °C de forma quantitativa
pela técnica de tubos multiplos (NMP); as de bolores e
leveduras também quantitativamente pela técnica de
contagem em profundidade, e a de Salmonella sp,
gualitativamente pela técnica de presenca/auséncia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para Martins (2007), o uso de solucdo de hipoclorito de
sodio na higienizacdo dos mamdes € separar a matéria
prima dos contaminantes adquiridos durante o cultivo,
colheita, transporte, deixar a superficie limpa e em
condicBes adequadas, e limitar a recontaminacdo da
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superficie limpa. Dentre os contaminantes estdo a terra,
galhos, folhas, ovos e partes de insetos, particulas
metalicas, residuos de pesticidas, fertilizantes, etc. Nesta
etapa, quanto mais limpo o material, mais eficiente serd o
tratamento térmico utilizado no processamento do produto e
de melhor qualidade o produto final.

Embora signifique “perdas” decorrentes da manipulagido do
mam&o e em relacdo ao peso total do fruto, a casca e as
sementes do mamdo sdo descartadas, pois segundo Dantas,
Junghans e Lima (2013), as mesmas sdo fonte de amargor,
em virtude do latex presente na casca e do
benzilglicosinolato presente na semente, que se hidrolisa
em benzil-isotiocianato (BITC).

A calda utilizada na elaboracdo da compota conferiu sabor,
cor a0 mamao da compota e ainda funcionou como um
conservante do produto durante seu periodo de
armazenamento. Segundo Chemello (2005) e Urani (2013),
guando uma fruta que contém determinado teor de agUcar é
colocada em contato com uma solugdo concentrada de
acucar (a calda), h& um movimento espontaneo de agua e
aculcar entre os dois meios numa tentativa de igualar as
concentragdes. A 4gua movimenta-se da fruta para a calda
de acucar, e as moléculas de aglcar movimentam-se da
calda para o interior da fruta. A fruta, perdendo agua,
adquire uma consisténcia mais firme e, incorporando
acucar, adquire um sabor mais doce que o da fruta fresca.
Essa mudanca de concentragdo faz com que as reacOes de
decomposicdo demorem mais para ocorrer. Em paises
tropicais como o Brasil, onde a temperatura e a umidade
facilitam a proliferacdo de bactérias, para impedir que um
alimento se estrague rapidamente, sdo utilizadas técnicas
como a adicdo de sal ou aglcar ao alimento. Martins (2007)
reforca dizendo que a conservacdo de alimentos pela adicéo
de acucar ocorre pela redugdo da disponibilidade de agua
(atividade de A&gua) para o0 crescimento microbiano
(deteriorantes), em funcdo do aumento da pressdo osmotica
no interior do produto criando uma condicdo desfavoravel
para o crescimento da maioria dos microrganismos.

A calda utilizada na producdo de doce em calda de maméo
apresentou uma concentracdo de solidos soluveis de 50
°Brix, teor maior do que determina a legislagdo brasileira
(BRASIL, 1978) sobre compota, a densidade da calda da
compota em graus Brix deve ficar entre 14 e 40 °Brix.

Os cubos de mamdo da compota apresentaram superficie
externa mais dura e seu interior macio ao ser degustado.
Essas caracteristicas sdo decorrentes do uso da cinza de
madeira utilizada na elaboracdo da compota. A firmeza dos
pedacos de mamao utilizado na producgdo de compotas pode
ser realizada por acidificagdo com 4cido citrico ou com o
uso de calcio, na forma de hidréxido, carbonato ou cloreto
(DURIGAN; DURIGAN, 2011; 2014). Assim, no lugar do
bicarbonato, algumas receitas usam cal virgem. O resultado
¢ 0 mesmo. Deve-se tomar cuidado com a quantidade
utilizada, pois quando usado em quantidades em excesso, 0
bicarbonato ou a cal, deixam 0 mamao muito duro (LIMA,
2016; MATEUS, 2011).

O uso de cinzas de madeira na preparacdo de compota
encontra respaldo na sua composi¢do, pois dentre as
substancias que as compdem, estd o célcio sob a forma de
cal viva (CaO) que aos poucos passa a carbonato de calcio
(CaCO3) (CAMPANHARO et al., 2008). Matheus (2011)
explica que a agua de cal é utilizada para que se forme uma
crosta vitrea na parte externa do pedaco da fruta. Ao se
misturar a cal virgem ou dxido de célcio & agua, ocorre uma
reacdo quimica bastante exotérmica formando o hidroxido
de calcio que é pouco solivel em &gua e promove ao
material, acdo alcalina (CHIRENJE; MA, 2002). Quando
essa mistura é coada, a agua que atravessa 0 pano contém
uma pequena quantidade de hidréxido de calcio dissolvido.
A fruta fica imersa nessa solucdo, chamada de 4gua de cal,
por determinado tempo. Neste periodo, o hidréxido de
célcio vai aos poucos reagindo com o gas carbonico do ar,
que se dissolve na agua, formando o carbonato de célcio,
gue € muito pouco sollvel e se cristaliza na parte externa
dos pedacos de mamao. Isso torna a superficie da fruta mais
enrijecida. Ao se cozinhar os pedagos de mamao, a parte
mais interna fica mole, enquanto a parte externa permanece
dura. Isto explica a textura dos pedagos de mamao verde da
compota elaborada neste trabalho.

As compotas de mamao verde foram elaboradas em julho
de 2015 (chamada de amostra A15). Dessas, trés amostras
foram utilizadas para andlise das caracteristicas fisico-
quimicas (Tabela 1) e microbioldgicas, e o restante foi
armazenada por um ano (amostra Al6), para,
posteriormente, também serem analisadas.

Tabela 1 - Caracteristicas fisico-quimicas das amostras de compotas de mamao

Amostras Gordura Proteinas Carboidratos VCT Fibra bruta Sélidos solGveis
(%) (%) (%) (Kcal/1009) (%) (°Brix)

Al5 Zero Zero 56,36 225,44 Zero 66,50

Al6 Zero Zero 49,33 197,32 Zero 53,50

VCT: valor calérico total.

De acordo com os resultados apresentados na tabela 1, as
compotas ndo contem gordura, proteina e fibra bruta . O
teor médio de sélidos sollveis presente na compota de
mamdo verde (A15) foi 66,50 ° Brix. A legislacdo vigente
(BRASIL, 1978) recomenda que a concentracdo da calda
em compotas deva ficar entre 30 e 65 °Brix. A amostra
Al5 apresentou-se 1,5% de solidos solGveis acima da
concentragdo preconizada, indicando que a mesma estava

levemente alterada para dos padrdes exigidos. Enquanto, a
compota A16 apresentou seu grau Brix dentro do
recomendado, talvez devido as trocas osmoticas ocorridas
entre calda e fruto durante o periodo de armazenamento.

A reducdo no teor de solidos solUveis em compotas
armazenadas ocorre quando a calda entra em contato por
osmose em meio ao fruto, a tendéncia ¢é a estabilidade do
produto, sendo que os sélidos solGveis da calda tende a
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diminuir e a fruta aumentar, até se aproximarem
(BAPTISTA, 2010). O tempo de cozimento dos frutos na
calda é fator significativo na determinacéo dos seus sélidos
sollveis, pois quanto maior o tempo de cozimento, maior
sera 0 teor de solidos sollveis determinados
(FIGUEIREDO et al., 2009). O calor altera a estrutura da
parede celular, promovendo maior perda de agua e maior
ganho de aclcares (TONON; BARONI; HUBINGER;
2006). Estas alteracBes sdo decorrentes ao processo
osmético que é estabelecido em tais processos Os mamdes
verdes foram selecionados baseando-se na uniformidade
de tamanhos, cor e formas. As etapas de limpeza e
sanitizacdo desses vegetais, equipamentos e utensilios,
foram realizadas obedecendo as normas para estes fins. O
descascamento e corte dos mamdes foi realizado

manualmente. Na fabricacdo do xarope, foram usados 25
kg de acucar refinado e 12,5 L de agua (CAETANO et al.,
2015; LIMA; BRUNO, 2006).

Analises microbioldgicas

Apbs 14 dias de incubacédo a 35 °C, as embalagens com as
compotas de mamdo verde, ndo apresentaram sinais de
alteracGes como vazamento ou corrosdo da tampa, bem
como qualquer modificacdo de natureza fisica, quimica ou
organoléptica no produto. Segundo Lovatto (2016), isso é
um requisito de uma boa compota. Os resultados da
avaliacdo microbioldgica da compota de mamao verde
elaborado com cinzas vegetal estdo representados na
Tabela 2.

Tabela 2 — Analises microbioldgicas realizadas nas compotas de mamao verde

Amostra Coliformes a Coliformes a Bolores e leveduras Salmonella sp
35 °C (NMP/qg) 45 °C (NMP/qg) (UFClqg) (em 259)

Al5 <3[-; 9,5] <3[-; 9,5] 1,5x10% [11915; 18884] Auséncia

Al6 <31[-; 9,5] <31[-; 9,5] 2,9x10° [11915; 18884] Auséncia

NMP: Numero Mais Provavel;

UFC: Unidades Formadoras de Coldnias;
Li: Limite inferior;

Ls: Limite superior.

Considerando-se 0s resultados expostos na Tabela 2,
constatou-se que os valores encontrados para coliformes a
35 °C e 45 °C, assim como a auséncia de Salmonella sp
(em 25g) estdo dentro dos limites padrdes estabelecidos
pela legislacdo vigente (BRASIL, 2001).

Bolores e leveduras fornecem informagdes sobre as
condicBes gerais de higiene no processamento,
armazenamento e transporte dos alimentos, sendo
importantes indicadores da deterioracdo dos mesmos
(TIMM et al., 2007). A legislacdo brasileira apresenta
recomendagdes na RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001
(BRASIL, 2001), que determina o parametro para fungos
filamentosos e leveduras em doce de frutas sendo no
maximo de 10* UFC/g. Para a amostra Al16, a analise
apresentou contagem de bolores e leveduras com valores
de 2,9x10° UFC/g, sendo aceitdveis pelas normas
brasileiras. Em relacdo & amostra A15, o valor encontrado
nas contagens de bolores e leveduras esta acima (1,5x10*
UFC/qg) das especificacBes recomendadas. Provavelmente,
isso ocorreu devido a alguma deficiéncia durante o
processamento, tendo em vista que, durante a elaboragéo
do doce, a superficie dos frutos, a dgua, 0s equipamentos e
utensilios, as embalagens e o manipulador podem ser
fontes de contaminagdo. Dessa forma constata-se que
existiram problemas higiénicos no processamento,
manipulagdo, conservacdo do doce ou até mesmo no
ambiente de manipulacdo, que pode ndo estar adequado.
Isso estad de acordo com estudos realizados por Cruz et al.,
(2011).

As informag0es obtidas nessas analises demonstraram que
os cuidados com a higiene dos frutos bem como a escolha
do agente quimico empregado nas etapas de sanitizacdo,
da manipulagdo do produto e do tratamento térmico
dispensado a0 mesmo sdo de extrema importancia para
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garantir a obtengdo um doce de boa qualidade, néo
causando enfermidades de origem alimentar.

A alta concentracdo de aglcar em compotas inibe a
proliferacdo de microrganismos. Uma concentracdo entre
1 a 10% ja influi no crescimento de microrganismos.
Quando chega a 50% evita o crescimento da maioria das
leveduras. A 65-80% inibe bactérias e fungos (MATEUS,
2011).

CONCLUSOES

O aproveitamento integral do mamao reduz o desperdicio
de alimentos, pois com uma unidade da fruta pode-se
obter varios produtos de alto rendimento, nutritivos e de
facil preparacéo.

Na obtencdo da crocéncia externa e textura macia de
frutas usadas na elaboracdo de compotas, as cinzas
provenientes da queima da madeira pode ser uma
substancia interessante em substituicdo ao bicarbonato de
sodio e a cal virgem.

Mesmo hoje, diante da facilidade de obtencdo de uma
variedade de produtos no comércio pode-se por em pratica
a confeccdo de compotas de frutas, que na safra sdo
obtidas a preco mais acessivel, significando economia no
orcamento doméstico, e uma pratica mais saudavel de
consumir produtos sem aditivos e ingredientes sO
utilizados pela industria. Essa reflexdo pode contribuir
para que se possa realizar o aproveitamento integral dos
alimentos e por consequéncia evitar seu desperdicio.
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