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CONSERVAÇÃO DE SUCO DE PÊSSEGO
PARA USO COM0 ATRAENTE DE  INSETOS -1  PARTE

JUAN  MANUEL BERASAIN]  ® JOÃO  LUIZ SILVA VENDRUSCOL02

RESUMO -  Suco de  pêssego  para uso como atraente de insetos foí submetido a diferentes tratamentos
utilizando-se doses de três aditivos qui'micos alimentares (sorbato de potássio, benzoat.o de sódio e mé-
tabissulfito de sódio),  com a finalidad`e  de  avâliar a sua efiçácia na Preservação por peri'odos prolonga-
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Termos  para  indexação:  Suco de  fruta,  Armadilha, Isca tóxica,  Tecnologia de  Alimei`tos,  Entomolo-
gia,.Aditivos qui'micos alimentares.

CONSERVATION OF PEAC|l JUICE
FOR  USE  AS AN  I NSECT ATRACTANT

ABSTRACT  -   Poach  juice  usod   as  insect  attractive  was  submmitted  to  diff®rent  treatm®nts  using
dosag®s of throe  f ood  additives  (pot®ssium  sorbate,  sodium  benzo®te  and  sodium  m®tsbisulfite) with
the  objectiv®  of  evaluate  the  efficiency  for  prolonged  p®riods  óf  pr®serv®tion  (®ight  months).  Th®
adition  of  potassium  sojbate  at  1000  ppm  (1  g/kg)  hovwd  to  be  mor® ®ffici®nt,  amording  to th.
results of physicsl, chemical  and microbiology analyses.

lnd®x t®rms:  Fruit juia}, trap, tóxic baite, Food Technology, Enthomology,  Food additives.

1 NTRODUçÃO

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

A  Região  Sul  do  Estado  do  Rio  Grande  do Sul
onde   são   cultivados  cerca   de   doze   mil   hectares

(municípios  de  Pelotas,. Canguçu  e  Piratini),  con-
tribui  com  a  maior  parcela  da produção  nacional
dc  pêssego,  sendo  que  esta  fruta é produzida prin-
cipalmente  para  .o  fabrico  de  conservas,  que  é  o
alicerce  do importante parque industrial loc;lizado
no município de Pelotas (EMBRAPA 1984).

Entretanto,  aLs  condições  propícias  de  tempera-
tura,  precipitações  e  elevaLda umidade relativa, des-
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de  a  floração  até  a época de  colheita contribucm

para  uma  grande  incidência  de  pragas  c  doçhças
(Salles  1984).

Esta  situação  tcm  cxigido  o  uso  de  inseticidas,

porém  a  aplica.ção  indiscriminada  dcstes  tem  pro-
vocado  inúmeros  casos  de  desequilíbrio  biológico
e problemas dos mais variados como: aparccimento
dé surtos populacionais incontroláveis.; pragas resis-
tentes;    comprometimento    do    meio    ambiente,

perda na qualidade  e/ou aumento do custo de pro-
dução (Carvalho  1984).

Por  estes  motivos  considera-se  prioritário  o  e§-
tudo  de  métodos alternativos no  controle  das pra-

gas.   Atualmente  intensifica-se  a  pesquisa  de  con-
trole de insetos através de atraentes de alimentação
em  armadflhas  e  em  iscas  tóxicas,  os  quais  atuam
contra  a.s  pragas  no  agroecossistema  e  contribuem

para a  racionalização  do  uso de inseticidas nas cul-
turas das frutíferas (Carvalho  1984).

Geralment.e,  como  atraentes  de  alimentação  es-
tão  sendo  usados suco  de  frutas,  sendo  que  este  é

preparado  pelo   próprio   produtor  com  frutas  de
descarte   de   sua  produção.   Entretanto,. esse   não
tem  informação  da  tecnologia  adequada  para  sua
conservação,  durante  o  período prolongado que se
faz  necessário.
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0  presente  trabalho  visou  estudar  em  escala  de
laboratório  (Parte  1)  o  método  de  c.onservação  de
suco  de  frutas  (em  particular,  pêssego), produzido
artesanalmente,   empregando-se   aditivos  químicos
alimentares  reconhecidos  como  seguros e autoriza-
dos   pela   Legislação   Bromatológica  Brasileira  em
vigor (CNNPA 1978,  Lindsay  1985, Sauer 1973).

Deve-se indicar que em trabalho semelhante, em
execução,  estuda-se  a  consdrvação  de  suco  de  ma-

çã  com  o   emprego  de  aditivos  qui'micos,  o  qual
juntamente  com  o  suco  de  pêssego  está  sendo tes-
tadó em escala semi-industrial (Parte  11).

MATEF`lAL  E  MÉTODOS

Os  experimentos  foram  desenvolvidos  no  Setor
de   Tecnologia   AlimentaLr  do  Centro  Nacional  de
Pesquisa    de    Fruteiras    de    Clima   Tempcrado   -
EMBRAPA  -  Pelotas,   RS,   fazendo-se  o  processo
tecnológico  de  conservação  de  suco de pêssego em
escala de laboratório.

A  tecnologia  de   preparação  e  conservação  do
suco  consistiu  nas  seguintes  etapas:  seleção  e  lava-

gens  das  frutas  de  descarte de produção; adição de
água  em volume  igual  ao de fruta; cozimento - fer-
vura  em  tacho  com  camisa  de  vapor.acé  a desinte-

gração  paLrcial  do  fruto,  e  peneiramento  - visando
separar  o  suco  da  parte  sólida.  Ao  suco obtido foi
adicionado   açúcar   até   aLtingir   a  concentr.ação  de
sôlidos   solúveis   de   aproximadamen.e   50°   Brix.
Posteriormente    foram    acrescentados    diferentes
aditivos  químicos  (sorbato  de  potássio,  benzoato
de  sôdio  e  metabissulfito  de  sódio)  em  diferentes
concentrações.  Em  determinados  tratamentos  adi-
cionou-se  um único conservante. e em outros, com-
binações para possibilitar a ação sinérgica.

Ali'quotas dos  tratamencos  foram incubadas em
estufa  a  25°C,  e  o  restante  acondicionaLdo  em  re-
cipientes   sem  fechamento  hermético  e  colocados
em condições ambientais.

Na  Tabela  1  são  apresentadas  as  concentraçõef
dos   diferentes  aditivos  químicos  alimentares  usa.
dos no desenvolvimento deste trabalho.

Análises f ísicas o qu ímicas

Sobre   cada  um  dos  tratamentos  se  realizaram
análises  ffsicas  e  químicas  para  aLvaliar as varia.ções

TABELA 1.  Concentraçõo de  Aditivos Químicx)s Alimen-
tares  em  suoo  de  pêssçgo,  e  expressos  em
ppm Ú/k®.

Tratamonto
Met®bissulfito

d®

Sódio

dos  parâmetros  tecnológicos  com  a  finalidade  de
observar  a  contaminação  e  crescimento  microbia-
no.

As análises realizadas foram as seguintes:
-  pH:  Foi  determinado  fazendo-se  uso  de  pH

metro convencional.
-  Sólidos solúveis: Foi decerminado úsando Re-

fratômetro tipo Abbé.
-Acidez: Titulação de amostra com solução de

hidróxido de sódio 0.1 N, usando como indicador -
fenolftaleina.

Os  resultados  foram  expressos  em  gramas
ácido   cítrico   monoidratado   por   100  gramas

produto  (suco de pêssego).
Àlcool  etílico:  Foi  determinado por destilação

em  arraste   de  vapor  e   dosagem  com  solução  de
dicromato  de  potássio  0.7  N.  Os resuléados  foram
expressos  em  gramas  de  álcool  etilico  por  quilo-

grama de  produto.  A sensibilidade do método é de
1' 5 g,kg.

Análise microbiológica

Para  os  tratamencos  que  não aprcscntaram alte-
ração  aLparente  e  cujos parâmetros  físicos e quími-
cos não sofreram variações exprcssivas, foram reali-
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zadas  análises  microbiológicas  para  contagem  de
mofos  e  leveduras.   0  meio  de  cultura  usado  foi
•agar-baLtata com correção do pH até 3,5.

A sensibilidadc  do método é para contagens su-

periores a dez colônias/ml.

F`ESULTADOS  E  DISCUSSÃO

Após  quatro  mcses  de  conservaLção  foram  dcs-
cartados   os   tratamentos   onde   se   cvidenciou   o
crescimento   de   microorganismos   fermentadores,
sendo  posteriormente   executadas  aLnálises   micro-
biológicas sobre as amostras supostamente inaltera-
das. .Na Tabela  2 são apresentados os resultados de
contagem  microbiana,  teo£  de  álcool  etilico e teor
de sólidos solúveis.

A Tabela  3  mostra os  resulta.dos das análises fí-
sicas e  químicas após quatro  e oito  meses de  con-
servação.

Os  tratamentos  identificados  com  os  números
1,   3,  4,  5,  7,  9  e  11  dcmonstraram  a  não  efetivi-
dade  das  doses  dos  aditivos  químicos  no  controle
do  crescimento  microbiológico,  comprovado  pelo
elevado  teor  de  álcool  e  conseqüente  redução  do
€eor  de  sôlidos  solúveis,  exceto  para  o  tracamento
número  11.

Para  os  tratamentos  2  e  8.,  apesar  das  análises
microbiológicas  indica.rem  a presença  de  leveduras
em  níveis  de  3.2  x  105   e  8.9  x  103  colônias/ml,
respectivamente,.  não  mostraram  sinais  evidentes
de  fermentaLção,  o  que  permitc  afirmar  que  nessas
concentrações  os aditivos foram  parcialmente  efe-
tivos.

TABELA 2.  Contagem miqobiana, teor de álcml etilico e eor de sólidos solúveis de stico de pêssçgo tmtados com adi-
tiv" químic" após quatm meses de oonservaçao.

Tratam®nto                                         N9 do coiôniaB/mi                                           Á'Cogo/lk:tflico

d®startado
3.2 x  1oS

d®scariado
descartado

F®rmentado ( i":ontáver)
<10

desc@rtado
8.9 x  1o3

descartado
<'0

descartado
<10
<10
<10
<10

Sólidos solúv®is
(g/100 g)

Os  tratamentos  6,10,12,13,14 e  15,  de  acor-
do com a; análises de teor alcoólico,  não indicaram
fermentação,  o  que  foi  comprovado  pelas  análises
microbiológicas,   sendo   portanto   os   tra.tamentos

que se mostraram efetivos na conservaLção.

Apesar  dos  tratamentos  nos  quais  se  utilizou

metabissulfito  de  sódio  combinado  com  os  outros
aditivos  terem  sido   os  mais  efetivos,   o  uso  não
combinado   deste   na  concentração  de  1000  ppm

(tratamento   11)   mostrou  o  apaLrecimento  de  fun-
gos,  após  seis  meses  de  conservação.  Isto se deve a
sua perda por volatização que é característica desse
composto.
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TABELA 3.  lndices fi'rioo e químico   aos quatro e oito mcses de conservação de suco de pêssçgo tmtado oom aditivos
qul,micos.

Tratamonto

Sólidos solúveis expressos                         Acidez oxpr®ssa em g do
®m g d® sacaroso por                         ácido cítrico monoidratado

100 gramas de produto                       por loo gramas d® produto

4 mesos                      s m®ses                   4 m®ges                       s mes®s

CONCLUSÕES

Dos  tratamentos  que  não  a.presentaram  altera-

ções  microbiológicas,  aqueles  em que se empregou
metabissulfito  de  sódio  combinado  com os  outros
aditivos apresentou o problema do odor caracterís-
tico  que  pode  atuar como  repelente.  No  entanto,
isto  ainda.  está  sendo  confirmado.  Outro  inconve-
niente   desse  aditivo   é   que   sendo  um  composto
volácil,  a  sua e.ficiência pode  ser  reduzida  após pe-
ríodo  de  estocaj5em  inferior  ao  necessário,  possi-
bflitando o aparecimento de fermentação.

Desta  forma,  conclui-se  que  o  tratamento  que
resultou  em  boa  conservação  por  um  período  de
oito  meses  sem  restrições  quanto  ao odor e perdas

por volatilização  foi aquele no qual sc utüizou sor-
bato de potássio na concentração de 1000 ppm.
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