CONSERVACAO DE SUCO DE PESSEGO
PARA USO COMO ATRAENTE DE INSETOS — | PARTE
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RESUMO - Suco de pessego para uso como atraente de insetos foi submetido a diferentes tratamentos
utilizando-se doses de trés aditivos quimicos alimentares (sorbato de potassxo benzoato de sddio e me-
tabissulfito de sddio), com a finalidade de avaliar a sua efigicia na preservagdo por periodos prolonga-
dos (oito meses). A adi¢io de sorbato de potissio na concentragao de 1000 ppm (1 g/kg) demonstrou
ser a mais eficiente, o que foi confirmado pelos resultados das andlises fisicas, quimicas e microbiol6-
gicas.

Termos para indexagio: Suco de fruta, Armadilha, Isca toxica, Tecnologia de Alimentos, Entomolo-
gia, Aditivos quimicos alimentares.

CONSERVATION OF PEACH JUICE
FOR USE AS AN INSECT ATRACTANT

ABSTRACT - Peach juice used as insect attractive was submmitted to different treatments using
dosages of three food additives (potassium sorbate, sodium benzoate and sodium metabisulfite) with
the objective of evaluate the efficiency for prolonged periods of preservation (eight months). The
adition of potassium sorbate at 1000 ppm (1 g/kg) showed to be more efficient, according to the
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results of physical, chemical and microbiology analyses.

Index terms: Fruit juice, trap, toxic baite, Food Technology, Enthomology, Food additives.

INTRODUCAO

A fruticultura de clima temperado vem apresen-
tando grande desenvolvimento na Regido Sul do
Brasil, especialmente no Estado do Rio Grande do
Sul onde a cultura de pessegueiro se firmou no ce-
nirio das culturas econdmicas (Flores Cantillano
1983).

A Regiio Sul do Estado do Rio Grande do Sul
onde sio cultivados cerca de doze mil hectares
(municipios de Pelotas,. Cangu¢u e Piratini), con-
tribui com a maior parcela da produgio nacional
de péssego, sendo que esta fruta é produzida prin-
cipalmente para .o fabrico de conservas, que é o
alicerce do importante parque industrial localizado
no municipio de Pelotas (EMBRAPA 1984).

Entretanto, as condi¢des propicias de tempera-
tura, precipitagdes e elevada umidade relativa, des-
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de a floragio até a época de colheita contribuem
para uma grande incidéncia de pragas e doengas
(Salles 1984).

Esta situagio tem exigido o uso de inseticidas,
porém a aplicagdo indiscriminada destes tem pro-
vocado intimeros casos de desequilibrio biologico
e problemas dos mais variados como: aparecimento
de surtos populacionais incontrolveis; pragas resis-
tentes; comprometimento do meio ambiente,
perda na qualidade e/ou aumento do custo de pro-
dugdo (Carvalho 1984).

Por estes motivos considera-se prioritirio o es-
tudo de métodos alternativos no controle das pra-
gas. Atualmente intensifica-se a pesquisa de con-
trole de insetos através de atraentes de alimentagio
em armadilhas e em iscas tdxicas, os quais atuam
contra as pragas no agroecossistema e contribuem
para a racionalizagdo do uso de inseticidas nas cul-
turas das frutiferas (Carvalho 1984),

Geralmente, como atraentes de alimentagio es-
tio sendo usados suco de frutas, sendo que este é
preparado pelo proprio produtor com frutas de
descarte de sua produgdo. Entretanto, esse nio
tem informagio da tecnologia adequada para sua
conservagio, durante o perfodo prolongado que se
faz necessario.
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O presente trabalho visou estudar em escala de
laboratério (Parte 1) o método de conservagio de
suco de frutas (em particular, péssego), produzido
artesanalmente, empregando-se aditivos quimicos
alimentares reconhecidos como seguros e autoriza-
dos pela Legislagio Bromatoldgica Brasileira em
vigor (CNNPA 1978, Lindsay 1985, Sauer 1973).

Deve-se indicar que em trabalho semelhante, em
execugio, estuda-se a consérvagdo de suco de ma-
¢i com o emprego de aditivos quimicos, o qual
juntamente com o suco de péssego estd sendo tes-
tado em escala semi-industrial (Parte II).

MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram desenvolvidos no Setor
de Tecnologia Alimentar do Centro Nacional de
Pesquisa de Fruteiras de Clima Temperado -
EMBRAPA - Pelotas, RS, fazendo-se o processo
tecnolégico de conservagao de suco de péssego em
escala de laboratério,

A tecnologia de preparagdo e conservagio do
suco consistiu nas seguintes etapas: selegido e lava-
gens das frutas de descarte de produgio; adigio de
dgua em volume igual ao de fruta; cozimento - fer-
vura em tacho com camisa de vapor até a desinte-
gragdo parcial do fruto, e peneiramento - visando
separar o suco da parte sdlida. Ao suco obtido foi
adicionado agiicar até atingir a concentragio de
sdlidos solaveis de aproximadamente 50° Brix.
Posteriormente foram acrescentados diferentes
aditivos quimicos (sorbato de potissio, benzoato
de sédio e metabissulfito de sédio) em diferentes
concentracdes. Em determinados tratamentos adi-
cionou-se um Ginico conservante e em outros, com-
binacdes para possibilitar a agio sinérgica.

Al{quotas dos tratamentos foram incubadas.em
estufa a 25°C, e o restante acondicionado em re-
cipientes sem fechamento hermético e colocados
em condigdes ambientais.

Na Tabela 1 sdo apresentadas as concentragdes
dos diferentes aditivos quimicos alimentares usa-
dos no desenvolvimento deste trabalho.

Anélises fisicas e quimicas

Sobre cada um dos tratamentos se realizaram
anilises ffsicas e quimicas para avaliar as variagGes

TABELA 1. Concentragio de Aditivos Quimicos Alimen-
tares em suco de péssego, e expressos em

ppm (8/kg).
Sorbato Benzoato Metabissulfito
Tratamento de de de
Potassio Potéssio Sbédio

1 - - -

2 500 500 -

3 - 500 -

4 500 - -

5 - - 500

6 500 - 500

7 - 500 500

8 1000 1000 -

9 - 1000 -
10 1000 - -
11 - - 1000
12 1000 - 1000
13 - 1000 1000

14 - 1000 2000
15 500 500 2000

dos parimetros tecnoldgicos com a finalidade de
observar a contaminagio e crescimento microbia-
no.

As andlises realizadas foram as seguintes:

— pH: Foi determinado fazendo-se uso de pH
metro convencional.

— Sélidos soltveis: Foi determinado tisando Re-
fratdmetro tipo Abbé.

— Acidez: Titulagio de amostra com solugio de
hidréxido de sédio 0.1 N, usando como indicador -
fenolftaleina.

Os resultados foram expressos em gramas de
dcido citrico monoidratado por 100 gramas de
produto (suco de péssego).

Alcool etilico: Foi determinado por destilagio
em arraste de vapor e dosagem com solugio de
dicromato de potissio 0.7 N. Os resultados foram
expressos em gramas de dlcool etilico por quilo-
grama de produto. A sensibilidade do método é de
1,5 g/kg.

Anélise microbiolodgica

Para os tratamentos que ndo apresentaram alte-
ragio aparente e cujos parimetros fisicos e quimi-
cos nio sofreram variagdes expressivas, foram reali-



zadas anélises microbiolégicas para contagem de
mofos e leveduras. O meio de cultura usado foi
-agar-batata com corregio do pH até 3,5.

A sensibilidade do método é para contagens su-
periores a dez coldnias/ml.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apbs quatro meses de conservagio foram des-
cartados os tratamentos onde se evidenciou o
crescimento de microorganismos fermentadores,
sendo posteriormente executadas anédlises micro-
biolbgicas sobre as amostras supostamente inaltera-
das..Na Tabela 2 sio apresentados os resultados de
contagem microbiana, teor de 4lcool etilico e teor
de sdlidos soltveis.
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A Tabela 3 mostra os resultados das anilises fi-
sicas e quimicas apés quatro e oito meses de con-
servagao.

Os tratamentos identificados com os niimeros
1, 3,4, 5 7, 9 e 11 demonstraram a nio efetivi-
dade das doses dos aditivos quimicos no controle
do crescimento microbiolégico, comprovado pelo
elevado teor de ilcool e conseqiiente redugio do
teor de sdlidos soliiveis, exceto para o tratamento
nimero 11,

Para os tratamentos 2 e 8, apesar das andlises
microbiolégicas indicarem a presenga de leveduras
em niveis de 3.2 x 10° e 8.9 x 103 coldnias/ml,
respectivamente, n3o mostraram sinais evidentes
de fermentagdo, o que permite afirmar que nessas
concentragdes os aditivos foram parcialmente efe-
tivos.

TABELA 2. Contagem microbiana, teor de dlcool etilico e teor de sélidos soliiveis de suco de péssego tratados com adi-
tivos quimicos apés quatro meses de conservacfo.

Alcooi etilico

o ani Sélidos soluveis
Tratamento N." de colonias/ml alkg (/100 g)
1 descartado 64.9 32.0
2 3.2x 10° 25 453
3 descartado 28.3 425
4 descartado 9.0 446
5 Fermentado (incontével) 10.0 454
6 <10 1.2 46.4
7 descartado 25.2 43.6
8 8.9 x 10° 08 452
9 descartado 20.7 428
10 <10 1.2 45.4
11 descartado 0.6 454
12 <10 0.4 454
13 <10 0.0 45.2
14 <10 0.0 45.2
15 <10 0.0 454

Os tratamentos 6, 10, 12, 13, 14 e 15, de acor-
do com as andlises de teor alcodlico, nio indicaram
fermentagdo, o que foi comprovado pelas anilises
microbiolégicas, sendo portanto os tratamentos
que se mostraram efetivos na conservagio.

Apesar dos tratamentos nos quais se utilizou

metabissulfito de s6dio combinado com os outros
aditivos terem sido os mais efetivos, o uso ndo
combinado deste na concentragio de 1000 ppm
(tratamento 11) mostrou o aparecimento de fun-
gos, apds seis meses de conservagio. Isto se deve a
sua perda por volatizagio que é caracteristica desse
composto,
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TABELA 3. Indices fisico e quimico aos quatro e oito meses de conservagiio de suco de péssego tratado com aditivos

quimicos.

Sélidos soliveis expressos Acidez expressa em g de

pH em g de sacarose por acido cftrico monoidratado

Tratamento - 100 gramas de produto por 100 gramas de produto

4 meses 8 meses

4 meses 8 meses 4 meses 8 meses
1 3.56 3.45 32.0 10.6 0.62 1.1
2 3.82 3.71 45.3 47.2 0.32 0.36
3 3.80 3.73 425 43.1 0.41 0.42
a4 3.80 3.73 446 43.5 0.36 0.43
5 3.55 3.74 45.4 38.8 0.34 0.40
6 3.69 3.65 46.4 48.0 0.34 0.33
7 3.65 3.63 43.6 42,1 0.40 0.43
8 3.95 3.88 45.2 46.4 0.32 0.39
9 3.74 3.66 428 43.0 0.40 0.51
10 3.77 3.73 45.4 47.1 0.33 0.39
11 3.54 3.47 454 47.0 0.36 0.41
12 3.80 3.73 45.4 47.2 0.34 0.38
13 3.73 3.60 45.2 46.5 0.34 0.41
14 3.84 3.75 45.2 46.9 0.38 0.41
15 3.77 3.83 454 47.7 0.41 0.36

CONCLUSOES COMISSAO NACIONAL DE NORMAS E PADROES DE

Dos tratamentos que nio apresentaram altera-
¢Oes microbiologicas, aqueles em que se empregou
metabissulfito de sbdio combinado com os outros
aditivos apresentou o problema do odor caracteris-
tico que pode atuar como repelente. No entanto,
isto ainda estd sendo confirmado. Outro inconve-
niente desse aditivo é que sendo um composto
volitil, a sua eficiéncia pode ser reduzida apés pe-
riodo de estocagem inferior ao necessirio, possi-
bilitando o aparecimento de fermentagio.

Desta forma, conclui-se que o tratamento que
resultou em boa conservagio por um periodo de
oito meses sem restrigdes quanto ao odor e perdas
por volatilizagio foi aquele no qual se utilizou sor-
bato de potéssio na concentragio de 1000 ppm.
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