
112

PESQUISA

MELHORAMENTO DO PROCESSO DE EXTRAÇÃO 
DE POLPA DE CHERIMOIA (Annona cherimola) 
A NÍVEL INDUSTRIAL E O IMPACTO SOBRE SUA 
QUALIDADE MICROBIOLÓGICA E SENSORIAL.

Lucero Farfán Rodríguez
Departamento de Ingeniería de Alimentos y Productos Agropecuarios, Facultad de Industrias Alimentarias, Universidad 

Agraria La Molina. Lima, PERÚ.

Félix Giovani Ramos Guerrero *

Luis Adolfo Noa Barrientos
Selva Industrial S.A. Callao, Peru.

Marcial Ibo Silva Jaimes
Departamento de Ingeniería de Alimentos y Productos Agropecuarios, Facultad de Industrias Alimentarias, Universidad 

Agraria La Molina. Lima, PERÚ.

* framos@selva.com.pe

RESUMO 

Atualmente no Peru, o processa-
mento para obter a polpa de cheri-
moia é muito delicado e complexo 
devido ao fato deste fruto precisar 
de condições específicas para evitar 
a sua deterioração durante a fabri-
cação, pois a carga de micro-orga-
nismos não pode ser reduzida pela 
pasteurização por causar sérios pro-
blemas nas características sensoriais 
da polpa. Este trabalho apresenta e 
avalia oito novos tratamentos para o 
processo de polpa de cherimoia, com 
trocas focadas na etapa de descasca-
mento termoquímico, a fim de me-
lhorar sua qualidade microbiológica 
e manter suas características senso-
riais. Os resultados mostraram que 
todos os tratamentos influenciaram 

na redução da carga dos micro-or-
ganismos indicadores de alteração, 
enquanto que coliformes totais, E. 
coli e Salmonella spp. não foram de-
tectados nas amostras avaliadas, as-
segurando sua inocuidade. Nenhum 
dos tratamentos influenciou negati-
vamente as características sensoriais, 
ficando conformes segundo as pro-
vas realizadas por um painel treinado 
e qualificado. Em relação aos pro-
cessos com pasteurização, que geram 
alterações indesejáveis do sabor, cor 
e aroma na polpa de cherimoia, os 
novos processos com descascamen-
to termoquímico apresentados nesta 
pesquisa conservaram a qualidade 
sensorial enquanto que melhoraram a 
qualidade microbiológica, represen-
tado assim boas alternativas na pro-
dução deste fruto a nível industrial.

Palavras-chave: Annonaceae. 
Processos. Descascamento 
termoquímico.

ABSTRACT

Currently in Peru, the cherimoya 
pulp process is very delicate and 
complex due to specific conditions 
that this fruit requires in order to 
avoid its spoilage during production. 
In addition, microorganisms load 
cannot be reduced through pasteuri-
zation step because it causes serious 
problems to sensorial pulp charac-
teristics. This research presents and 
evaluates eight new treatments for 
cherimoya pulp process, with va-
riations focused on thermochemical 
peeled step so that it is possible to 
improve its microbiological quality 
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and keep its sensorial characteris-
tics. The results showed that all tre-
atments had influence on the reduc-
tion of indicator microorganisms of 
spoilage, while coliforms, E. coli and 
Salmonella spp. were not detected on 
the analyzed samples which guaran-
tees its safety. None of the treatments 
had a negative influence on sensorial 
characteristics which were approved 
according tests performed by a trai-
ned and qualified panel. Unlike the 
pasteurization processes which ge-
nerate undesirable changes in flavor, 
color and aroma in the cherimoya 
pulp, the new processes with thermo-
chemical peeled showed in this rese-
arch, preserved the sensory quality 
while microbiological quality was 
improved, thus representing good 
alternatives in the production of this 
fruit at an industrial level.

Keywords: Annonaceae. Processes. 
Thermochemical peeled.

INTRODUÇÃO 

D entro da família Annona-
ceae encontra-se a cheri-
moia (Annona cherimola), 
um fruto nativo do Norte 

do Peru e Sul do Equador, carac-
terizado por apresentar um aroma 
e sabor doce muito particular, que 
muitas vezes é relacionado com uma 
mistura de outras frutas tropicais. 
Esse fruto é fonte de vitaminas B e C 
(PAREEK et al., 2011) e de compos-
tos fenólicos tais como as prociani-
dinas, promovendo-lhe propriedades 
antioxidantes (GUPTA-ELERA, et 
al., 2011; GARCÍA-SALAS et al., 
2015). 

Cherimoia pode ser comercializa-
da como fruto in natura (pronto para 
o consumo) e também como polpa 
congelada (de larga vida de pratelei-
ra) para seu posterior uso como ingre-
diente na fabricação de bolos, sucos, 
néctares, iogurte, geleias e sorve-
tes. Atualmente seu processamento 

industrial é muito complexo e deli-
cado devido a vários fatores, entre os 
quais se destacam:

Monitoramento do amadureci-
mento do fruto e classificação: Os 
lotes de frutas que vem do campo à 
fábrica infelizmente não tem o mes-
mo grau de amadurecimento e po-
dem até mesmo chegar muito verdes, 
tendo que aguardar em uma zona de 
armazenamento até atingir o grau de 
maturação correto. Dia a dia devem 
ser classificados e separados dos fru-
tos que não atingiram a maturação, 
para depois continuar seu proces-
samento na fábrica. Muitas vezes a 
fábrica deixa de processar devido a 
não dispor a quantidade de frutos ne-
cessários para o processo e por outro 
lado, frutos maduros podem chegar à 
podridão devido ao excesso de matu-
ração pelo tempo de espera.

Descascamento manual: Diferen-
temente de outros processos de fru-
tas, a cherimoia deve ser descascada 
manualmente, precisando de muitos 
operadores. Isso ocasiona o aumento 
nas despesas operacionais da fábrica 
e acrescenta a probabilidade de con-
taminação cruzada com bactérias pa-
togênicas através dos manipuladores.

Mistura com agentes antioxidan-
tes: A polpa de cherimoia é muito 
susceptível à oxidação, porém mui-
tos processadores usam antioxidan-
tes tais como ácido ascórbico, ácido 
eritórbico ou seus sais para manter 
a cor branca cremosa característica. 
Infelizmente a maioria dos compra-
dores não aceitam a incorporação 
destes químicos e muito menos em 
quantidades elevadas, preferindo 
polpas mais naturais. 

Conservação em frio do produto 
durante o processo: A deterioração 
do fruto durante o processo pode ser 
acelerada pela temperatura, por isso 
muitas fábricas que atualmente pro-
cessam polpa de cherimoia usam um 
ambiente de processo refrigerado, 
aumentado os gastos de fabricação. 
O tempo no qual o fruto está exposto 

a esse ambiente influencia direta-
mente a deterioração do mesmo, e 
tempos longos de operação podem 
ocasionar grandes perdas principal-
mente pela etapa de descascamento 
manual. 

A polpa de cherimoia se oxida ra-
pidamente, virando de uma cor bran-
co cremosa até o pardo ou marrom, 
e ao mesmo tempo é muito susceptí-
vel à deterioração microbiológica. A 
inativação enzimática e a redução da 
carga microbiológica até níveis acei-
táveis poderiam ser atingidas pela 
aplicação de um tratamento térmico 
convencional como a pasteurização, 
porém essa etapa de processo oca-
siona sérias mudanças nas caracte-
rísticas sensoriais da polpa, sendo o 
amargor pronunciado mais relevante 
dentre elas (VELEZMORO, 1989). 

Tratamentos alternativos à pas-
teurização desta polpa devem ser 
elucidados visando em todo momen-
to manter ou melhorar a qualidade 
sensorial, físico-química e microbio-
lógica. A fim de ajudar a indústria 
processadora de polpa de cherimoia 
a obter um melhor produto com qua-
lidade e segurança e com melhor efi-
ciência no processo produtivo, este 
trabalho teve por objetivo apresentar 
e avaliar oito novos tratamentos do 
processo (com descascamento ter-
moquímico) aplicados para a obten-
ção de polpa de cherimoia e determi-
nar a influência desses tratamentos 
sob a sua qualidade microbiológica 
e sensorial.

MATERIAL E MÉTODOS

Processo de polpa de cherimoia 
e tratamentos

A polpa de cherimoia usada nes-
ta pesquisa foi elaborada a partir de 
frutos sadios e maduros de Annona 
cherimola da variedade Cumbe pro-
venientes da zona de Chachapoyas 
(Amazonas, Peru). O processamento 
foi realizado numa planta de fabrica-
ção de polpas congeladas em Callao 
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(Peru) de acordo com as seguintes 
etapas: recepção e pesagem, armaze-
namento, maturação, seleção e clas-
sificação, lavagem, desinfecção, en-
xágue, descascamento termoquímico 
(branqueamento, enxágue, descas-
camento com solução antioxidante), 
despolpamento, refino, homoge-
neização, envase e congelamento. 
Esse processo, contrariamente aos 
convencionais por refrigeração, é 
realizado em condição de tempera-
tura ambiente e considera uma nova 
etapa chamada “descascamento ter-
moquímico”, que é desenvolvida 
numa primeira fase (branqueamento) 
usando um equipamento aquecedor 
rotatório, involucrando três parâme-
tros: concentração de NaOH (se ne-
cessário), tempo de retenção do fruto 
(monitorado através da velocidade 
do equipamento e medido em Hz), e 
temperatura. A segunda fase do des-
cascamento termoquímico considera 
o enxágue com água potável, com a 
finalidade de retirar restos do quí-
mico na fase anterior, enquanto que 
a terceira fase é o descascamento, 
realizado por fricção entre as mãos 
do manipulador e o fruto debaixo de 
chuveiros contendo água acidificada 
(solução de ácido cítrico e ácido as-
córbico).  

Os novos tratamentos de processo 
aplicados para a obtenção da polpa 

de cherimoia tiveram em conta va-
riações nos três parâmetros (fatores) 
estabelecidos na fase de branquea-
mento no descascamento termoquí-
mico. Com a finalidade de estudar o 
efeito combinado dos três fatores sob 
as contagens microbiológicas, um 
desenho experimental fatorial com-
pleto (23) foi aplicado, fazendo um 
total de oito tratamentos, os quais são 
apresentados na tabela 1.

Análises microbiológicas
A qualidade microbiológica foi 

avaliada através da inativação dos 
micro-organismos indicadores da al-
teração (aeróbios mesófilos, bolores, 
leveduras e bactérias acidúricas), co-
liformes totais, E. coli e Salmonella 
spp.

Contagem de micro-organismos 
aeróbios mesófilos foi realizada 
conforme o método ISO 4833 (2003) 
enquanto que pesquisa de bolores, 
leveduras e bactérias acidúricas foi 
realizada segundo os métodos da 
American Public Health Association 
descritos no Compendium of Methods 
for the Microbiological Examination 
of Foods (DOWNES e ITO, 2001). 
Para a quantificação de coliformes 
totais e E. coli usou-se o método 
991.14 da AOAC International 
(2002). Todas as mostras foram 
avaliadas em triplicata e as contagens 

Tabela 1 - Combinações de concentrações de NaOH (%), velocidade de operação do equipamento aquecedor (Hz) e temperatura (°C) 
aplicada à cherimoia segundo o desenho fatorial completo.

Tratamento Concentração de NaOH Velocidade* Temperatura
T1 0 % 50 Hz 90 °C
T2 0 % 70 Hz 90 °C

T3 0 % 50 Hz 100 °C

T4 0 % 70 Hz 100 °C
T5 6 % 50 Hz 100 °C

T6 6 % 70 Hz 100 °C

T7 6 % 70 Hz 90 °C
T8 6 % 50 Hz 90 °C

*As velocidades de 50 e 70 Hz exercidas no equipamento aquecedor correspondem a 3 minutos 5 segundos e 2 minutos 20 
segundos respectivamente.

foram expressas como a média em 
Log UFC/g. 

A presença ou ausência de Salmo-
nella spp. em polpa de cherimoia foi 
determinada de acordo ao método 
ISO 6579 (2002).

Análises sensoriais
Avaliações sensoriais do aroma, 

sabor e cor foram realizadas em tri-
plicata em cada uma das amostras 
provenientes dos tratamentos (T1 ao 
T8) usando uma escala de intensida-
de para cada atributo. Os valores da 
qualificação foram de 1 ao 5, 1 ao 
7 e 1 ao 4 para aroma, sabor e cor 
respectivamente, sendo “1” a menor 
qualificação outorgada a respeito 
das características típicas da polpa 
de cherimoia. Antes das análises, 
um grupo de 9 pessoas da fábrica 
foi treinado para conformar o pai-
nel sensorial, passando pelas etapas 
de seleção, treinamento e avaliações 
que confirmaram seu desempenho 
como juízes.

Análise estatística dos dados
Antes de realizar uma Análise de 

Variância de um fator (ANOVA) 
para determinar se as diferenças en-
tre o conjunto de dados foram esta-
tisticamente significantes, todas as 
contagens microbiológicas foram 
transformadas em Log10. O teste 
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de Tukey (P = 0.05) foi usado para 
a comparação de médias entre as 
contagens das cargas microbiológi-
cas dos oito tratamentos. Gráficos de 
Pareto de efeitos padronizados foram 
desenvolvidos com a finalidade de 
identificar que fator individual o as 
interações entre eles apresentam uma 
influência significativa sob a conta-
gens dos micro-organismos avalia-
dos. 

Os dados provenientes das aná-
lises sensoriais, foram analisados 
estatisticamente e as qualificações 
médias para cada uns dos atributos 
sensoriais (aroma, sabor e cor) em 
cada tratamento foram apresentadas 
numa tabela resumo, enquanto que a 
influência da concentração de NaOH 
(%) e da temperatura (°C) mantendo 
a velocidade de operação do equipa-
mento aquecedor foi representada em 
gráficos de superfície de resposta. 

Todas as análises estatísticas e os 
gráficos foram desenvolvidas com 
ajuda do programa estatístico MINI-
TAB 16®.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

As contagens dos micro-orga-
nismos indicadores da alteração 
foram afetadas pelos oito tratamen-
tos aplicados no processo de obten-
ção da polpa de cherimoia (Tabela 
2). O grupo de aeróbios mesófilos 

(AM) reduziram-se totalmente (<10 
UFC/g) depois de passar pelos trata-
mentos 5 e 7.  Os tratamentos 1 e 4 
foram os que menos afetaram as con-
tagens de AM, obtendo cargas mi-
crobiológicas superiores a 2,29 Log 
UFC/ g em média. Contagens de AM 
nos tratamentos 2, 3, 6 e 8 não foram 
significativamente diferentes, apre-
sentando menores valores do que os 
obtidos nos tratamentos 1 e 4.

Ao fazer um gráfico de Pareto 
de efeitos padronizados para iden-
tificar que fator individual ou suas 
interações influenciaram significa-
tivamente sob a contagem de AM, 
se demonstrou que a concentração 
de NaOH (soda cáustica) foi o úni-
co fator capaz de exercer influên-
cia (Figura 1). Apesar das soluções 
de NaOH serem específicas para a 
limpeza ou descascamento químico 
(FEATHERSTONE, 2015), durante 
a remoção da sujidade elas podem 
arrastrar grandes quantidades de 
micro-organismos, contribuindo na 
redução das cargas microbiológicas.

Um tratamento alternativo combi-
nando alta pressão hidrostática (600 
MPa, 8 minutos) com adição de en-
terocina AS-48 (50 µg/g) também 
melhora a inativação da microbio-
ta epifítica em polpa de cherimoia. 
Esse tratamento foi capaz de retardar 
o crescimento desses micro-organis-
mos que vivem na superfície do fruto 

Tabela 2 - Influência dos tratamentos (T1 ao T8) sob a carga de micro-rganismos indicadores de alteração em polpa de cherimóia.

 Contagens média + Desvio Padrão (Log UFC/g)
Tratamento Aeróbios mesófilos Bolores Leveduras Bactérias acidúricas

T1 2.43 + 0.30a 0.33 + 0.58a 1.16 + 0.28a 0.77 + 0.68a,b

T2 0.33 + 0.58b ND 0.33 + 0.58a,b ND
T3 1.10 + 0.17b,c ND 0.83 + 0.75a,b ND
T4 2.29 + 0.20a,c ND ND ND
T5 ND ND ND 0.33 + 0.58a,b

T6 0.47 + 0.82b ND ND 1.20 + 0.35a

T7 ND 0.43 + 0.75a ND ND
T8 0.33 + 0.58b ND ND 0.33 + 0.58a,b

a,b,c As médias dentro de uma coluna que não compartem a mesma letra são significativamente diferentes pelo teste de Tukey 
(P < 0.05) 
ND significa não detectado (< 10 UFC/g).

pelo menos durante 15 dias de esto-
cagem à temperatura de refrigera-
ção, mantendo uma contagem < 1.5 
Log UFC/g (PÉREZ-PULIDO et al., 
2015).

Bolores e leveduras foram reduzi-
dos significativamente com todos os 
tratamentos, ficando abaixo de 1,16 
Log UFC/g em média. Nas amostras, 
as contagens de bolores e leveduras 
não foram detectadas (<10 UFC/g) 
no 75% e 62,5 % respectivamente, 
sendo os tratamentos 4, 5, 6 e 8 os 
mais efetivos contra esses grupos de 
micro-organismos. Os tratamentos 1 e 
7 não apresentaram diferenças signifi-
cativas para as contagens de bolores, 
enquanto que os tratamentos 1, 2 e 3 
também não as apresentaram para as 
leveduras. A deterioração neste tipo 
de produto, como a polpa de cheri-
moia, é afetada principalmente por 
bolores e leveduras, ocasionando mu-
danças nas características sensoriais, 
físico-químicas e de aparência, atra-
vés de seus metabolitos (ácido lácti-
co, etanol e CO2 principalmente) e do 
micélio visível que pode se apresentar 
caso as condições para a germinação 
dos esporos fúngicos sejam adequa-
das (LOUREIRO e QUEROL, 1999; 
FILTENBORG; FRISVAD; THRA-
NE, 1996). Por essa razão, a polpa de 
cherimoia deve ser congelada, contro-
lando sua deterioração e aumentando 
sua vida de prateleira.
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Figura 1 - Gráfico de Pareto dos efeitos padronizados de A: concentração de NaOH (%), B: velocidade de operação do equipamento 
aquecedor (Hz), C: temperatura (°C) e suas interações (BC, ABC, AB, AC) sob a redução da carga microbiológica de aeróbios mesófilos em 
polpa de cherimoia. (α = 0.05).

Tabela 3 - Influência dos tratamentos (T1 ao T8) sob a carga de coliformes, E. coli e Salmonella spp. em polpa de cherimoia.

Contagem média (UFC/g) Presença ou Ausência

Tratamento Coliformes E. coli de Salmonella spp.
T1 <10 <10 Ausência / 25 g
T2 <10 <10 Ausência / 25 g
T3 <10 <10 Ausência / 25 g
T4 <10 <10 Ausência / 25 g
T5 <10 <10 Ausência / 25 g
T6 <10 <10 Ausência / 25 g
T7 <10 <10 Ausência / 25 g
T8 <10 <10 Ausência / 25 g

Tabela 4 – Valores médios de aroma, sabor e cor obtidos nas avaliações de polpa de cherimoia nos tratamentos T1 ao T8 usando a escala de 
intensidade por atributos. 

Aroma Sabor Cor
Tratamento Valor VMA* Valor VMA* Valor VMA*

T1 3.96 3.00 5.89 5.00 2.48 2.00
T2 3.48 3.00 5.48 5.00 2.48 2.00
T3 3.22 3.00 5.96 5.00 3.19 2.00
T4 3.15 3.00 5.48 5.00 3.41 2.00
T5 3.74 3.00 5.26 5.00 2.15 2.00
T6 3.07 3.00 5.74 5.00 2.48 2.00
T7 3.22 3.00 5.33 5.00 2.89 2.00
T8 3.03 3.00 5.55 5.00 3.63 2.00

*VMA: Valor mínimo aceitável
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Figura 2 - Gráficos de superfície de resposta para mostrar a influência da temperatura (°C) e concentração de NaOH (%) sob as 
características sensoriais na polpa de cherimoia (expressas com pontuação mediante a escala de intensidade). Os gráficos estão separados 
mediante velocidades constantes de 50 Hz (I) e 70 Hz (II) usados na operação do equipamento aquecedor nos tratamentos avaliados.
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O grupo de bactérias acidúri-
cas foi inativado em sua totalidade 
(<10 UFC/g) quando submetido aos 
tratamentos 2, 3, 4 e 7. Contagens 
desses micro-organismos obtidos 
no tratamento 1, 5, 6 e 8 não foram 
significativamente diferentes entre 
eles, apresentando médias na faixa 
de 0,33- 1,20 Log UFC/g. Leuconos-
toc mesenteroides, Leuconostoc ga-
sicomitatum e Leuconostoc gelidum 
inoculados em polpa de cherimoia, 
tiveram um comportamento muito 
similar quando foram tratados por 
alta pressão hidrostática a 600 MPa 
por 8 minutos, não sendo detecta-
do algum sobrevivente, e quando a 
polpa foi adicionada com enterocina 
AS-48 (35 µg/g) manteve as baixas 
contagens residuais desses micro-or-
ganismos durante a estocagem sob 
refrigeração (TOLEDO DEL ÁR-
BOL et al., 2016).

Todos os tratamentos foram efe-
tivos contra coliformes e E. coli. 
(Tabela 3), não evidenciado conta-
minação fecal através deste último 
micro-organismo. É importante res-
saltar que os coliformes são usados 
como grupo indicador global de Boas 
Práticas de Fabricação, e sua presen-
ça usualmente indica um potencial 
problema acontecendo no processo 
de fabricação envolvendo uma má 
higienização, inadequado processa-
mento ou uma contaminação pos-
-processo (BAYLIS et al., 2011). 

Salmonella spp. não foi detectada 
em nenhuma das amostras prove-
nientes dos oito tratamentos (Tabela 
3), demonstrando a eficácia dos mes-
mos para controlar essa bactéria pa-
togênica. Apesar de não ter sido iden-
tificada nestes processos, Salmonella 
spp. pode crescer e desenvolver-se 
(até mesmo em temperaturas de re-
frigeração) tanto na polpa como na 
casca de outras espécies pertencen-
tes ao gênero Annona (REZENDE et 
al., 2016), podendo também ocorrer 
na cherimoia. A polpa de cherimoia 
não tem propriedade antimicrobiana 

contra bactérias patogênicas como 
Salmonella enterica (RAMOS et 
al., 2016), pelo que é recomendável 
o controle e prevenção dessa bac-
téria durante as primeiras fases de 
produção. 

Os tratamentos aplicados não 
causaram sérias mudanças nas ca-
racterísticas sensoriais de sabor e 
aroma na polpa de cherimoia (Tabe-
la 4). Apesar de ter obtido valores 
diferentes para as qualificações da 
cor, esses ainda ficaram dentro dos 
valores aceitáveis (mínimo 2 pon-
tos).

Os melhores valores de pontua-
ção para o aroma, sabor e cor foram 
obtidos nos tratamentos T1, T3 e 
T8 respectivamente, enquanto que 
os mais afetados pelos tratamentos 
foram as amostras provenientes do 
T3, T5 e T8 ficando com valores 
de 5,26; 2,15 e 3,03 pontos para 
os atributos de sabor, cor e aroma 
respectivamente. Todos os valores 
obtidos para cada um dos atributos 
sensoriais foram bons quando com-
parados com o valor mínimo aceitá-
vel segundo a escala de intensidade. 

Ao manter estável a velocidade 
de operação do equipamento aque-
cedor (Figura 2), observou-se que, 
tanto os máximos e mínimos valo-
res de pontuação para os atributos 
sensoriais, foram obtidos nos tra-
tamentos com 50 Hz (equivalente 
a 3 minutos 5 segundos). Melhores 
atributos de aroma e sabor foram 
atingidos com 0 % de concentração 
de NaOH e 50 Hz de velocidade, 
independentemente da temperatura. 
Ao diminuir o tempo de retenção 
do fruto no equipamento aquece-
dor (70 Hz: 2 minutos 20 segundos) 
as características sensoriais da cor 
não melhoraram significativamente 
quando comparadas aos tratamentos 
com 50 Hz.  

O descascamento termoquímico 
foi eficiente em manter as quali-
dades sensoriais da polpa de cheri-
moia.  O escurecimento enzimático 

foi controlado com ajuda da solução 
de ácido cítrico e ácido ascórbico, 
sendo capazes de reduzir a ativida-
de da polifenoloxidase, enzima res-
ponsável pelo processo de oxidação. 
Trabalhos prévios demonstraram que 
uma adição de 0,2% de ácido ascór-
bico com 0,2% de ácido cítrico (com 
ou sem 0,1% de cloreto de sódio) em 
polpa de cherimoia permitiu o con-
trole total do escurecimento durante 
o período de congelamento, armaze-
namento por até 60 dias e desconge-
lamento (MASTROCOLA; MAN-
ZOCCO; POIANA, 1998).

CONCLUSÃO

Os oito novos tratamentos pro-
postos para a fabricação de polpa 
de cherimoia a nível industrial não 
ocasionaram sérias mudanças nas 
características sensoriais do produto 
final, enquanto que controlaram a 
carga de patógenos e indicadores mi-
crobiológicos de importância como 
coliformes totais. Dependendo do 
tratamento, cada grupo de micro-or-
ganismos comportou-se de maneira 
diferente frente a eles, porém e tendo 
em consideração que os tratamentos 
sem adição de NaOH foram também 
efetivos, recomenda-se usar os trata-
mentos de 1 a 4 buscando utilizar a 
menor temperatura do processo para 
evitar o aumento nos gastos da fabri-
cação. Em relação aos processos com 
pasteurização, que geram alterações 
indesejáveis do sabor, cor e aroma 
na polpa de cherimoia, os novos pro-
cessos com descascamento termo-
químico apresentados nesta pesquisa 
conservaram a qualidade sensorial 
enquanto que melhoraram a quali-
dade microbiológica, representado 
assim boas alternativas na produção 
deste fruto a nível industrial.
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