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Resumo: Com preferéncia declarada por produtos com graodeeniéncia, alto valor nutritivo e
excelente qualidade sensorial, 0os produtos minimgngrocessados ganham cada vez mais
importancia no mercado de frutas e oleraceas. @©tiobjdeste trabalho foi verificar o tempo de
manutencdo da qualidade fisico-quimica do abao@dlgp minimamente processado, em diferentes
embalagens, sob armazenamento refrigerado. O abac@mamente processado,foi acondicionado
em dois tipos de embalagens: bandejas de polmstirecobertas com PVC e embalagem de
polietileno tereftalato. O armazenamento das am®s$ti refrigerado entre 7°C e 8°C. Durante esse
periodo, os pedacos de abacaxi minimamente pratedssam analisados nos dias 0; 3 e 5 de
armazenamento. As andlises realizadas foram d#os@bluveis (SS), expressos em °Brix, niveis de
acidez titulavel (AT), pH, umidade, atividade dpa e vitamina C. Os dois tipos de embalagens
usados no presente trabalho ndo tiveram influesmime os teores de solidos sollveis totais, pH,
acidez e atividade de agua, pois estes parameiapresentaram diferencas estatistica em relacdo a
embalagem e o tempo de armazenamento. Porémenitani no teor de vitamina C que reduziu em
torno de 75% no tempo dois e 85% no tempo trésadasstras acondicionadas em PET. Para as
amostras acondicionadas em embalagem de PVC ar&fugho foi em torno de 59%. Observou-se
também uma reducdo de umidade mais acentuada naxal@&ondicionado na em embalagem tipo
PET. Desta forma foi possivel concluir que ambaseathalagens podem ser utilizadas no
armazenamento das mangas minimamente processadaganto a embalagem de PS recoberto com
filme de PVC apresentou um melhor desempenho nateragéo dos parametros umidade e vitamina
C, tornando-se assim mais indicado para o acamdioiento de abacaxi.

Palavras—chaveabacaxi pérola, processamento minimo, embalagempotee armazenamento

1. INTRODUCAO

O abacaxifAnanas comosus L. Merril) é uma planta da familia Bromeliacea, que compeend
aproximadamente 46 géneros, (MEDINA, 1978).fruta & proveniente de regides tropicais e
subtropicais e é muito consumida em todo o muraliptao natural quanto na forma de produtos
industrializados. As excelentes caracteristicaditgtigas dos frutos se refletem na sua importancia
socioecondmica (GORGATTI NETO et al., 1996).

As cultivares mais plantadas no Brasil sdo a ‘Rémla ‘Smooth Cayenne’, sendo a ‘Pérola’
considerada insuperavel para o consumo ao natgratas a sua polpa suculenta e saborosa
(GONGALVES e CARVALHO, 2000).Segundo dados do Anuario da Agricultura Brasileira
(AGRIANUAL, 2007), em 2006 o Brasil ocupou a quaptasicdo na producdo mundial de abacaxis,
com 1,42 milhdes de toneladas, distribuidas pratcipnte nas regides Nordeste, Sudeste e Norte
(37,6%, 35,9% e 21,5%, respectivamente).

O abacaxi, apesar de sua grande aceitacdo e vat@ional, ndo prima pela conveniéncia, o
que vai de encontro ao interesse do consumidor,temese tornado cada vez mais exigente na
aquisicdo de produtos alimentares, com prefer&tatibarada por produtos com grande conveniéncia,
alto valor nutritivo e excelente qualidade sensolso tem feito com que os produtos minimamente
processados ganhem cada vez mais importancia madaeede frutas e oleraceas (SARZI, 2002).

De acordo com Chitarra e Chitarra (200@s produtos minimamente processados sao
semelhantes ao produto natura quanto aos aspectos nutricionais e organoléptemgsentando,
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porém modificagdes em sua condi¢cao natural devialoliaacdo de tecnologias como descascamento,
corte, centrifugacdo e embalagem.

E recomendado as temperaturas mais baixas pansaaemamento de vegetais, pois retardam o
metabolismo, diminuindo a taxa respiratéria e @iddde enzimatica, evitando ou minimizando
alteracdes no aroma, sabor, textura, cor e derndistas de qualidade. (CHITARRA, 1990).

O sucesso das frutas e hortalicas minimamente $sadas deve-se em grande parte a
agregacao de valor aos produtos e ao fato de dstposerem entregues nos pontos de venda prontos
para o consumo. Além do controle da temperaturi@p dmportante fator para assegurar a qualidade
desses produtos para o consumo € a embalagem (MDREID7).

O objetivo deste trabalho foi verificar o tempordanutencao da qualidade fisico-quimica do
abacaxi pérola minimamente processado, em diferembalagens, sob armazenamento refrigerado.

2. MATERIAL E METODOS

A etapa experimental do trabalho foi desenvolvidalaboratério de Analise Sensorial do
Curso de Tecnologia em Alimentos do IFCEampus Sobral. Foram utilizados abacaxis -'Pérola’
em estadio de maturacdo maduro, adquirido no metoadlde Sobral-CE.

Os abacaxis foram lavados com detergente a fimetlear as sujidades mais grosseiras e
sanificados com solucéo de agua Clorada (200ppmntel5 minutos e em seguida enxaguada. Os
frutos foram descascados manualmente, com facagsa&ox devidamente afiadas e sanificadas. A
polpa foi fatiada em rodelas e cortadas em metageslo em seguida pesadas e embaladas em dois
tipos de embalagens, bandejas de poliestireno eeiesbcom PVC e embalagem de polietileno
tereftalato. Logo em seguida foram armazenadasrefoigeracdo a temperatura entre 7°C e 8°C.
Durante esse periodo, os pedacos de abacaxi miemearprocessados foram analisados nos dias 0;
3; 5 e 7 de armazenamento, quanto aos teores idess@bluveis (SS), determinados pela leitura
refratométrica direta, sendo os resultados expsesso °Brix, niveis de acidez titulavel (AT)
determinados por titulometria de neutralizacdo, &&a®H a 0,01 N, pH, umidade, atividade de agua
e vitamina C seguindo a metodologia desciils Instituto Adolfo Lutz, (2005).

Os resultados de todas as determinacGes foram sdbmé& ANOVA e teste de média de
Tukey (p < 0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos a partir das analises ncaa&badn natura” e ap6s embalado por 3 e 5
dias estéo dispostos na TABELA 1.

Tabela 1: Resultados das analises no abacaxi srtetrpos.

EMBALAGEM T1 T2 T3
A 86,5" 69,4" 80,38
B 86,5" 63,3® 79,8
A 0,674 0,674 0,7G*
B 0,674 0,644 0,724
A 12,404 134 12,784
B 12,404 12,284 12,50#

A 4,024 3,084 3,934
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B 4,024 3,97 4,054
A 88,10" 35,90" 35,10%
B 88,10* 21,8® 13,7®
A 0,95 0,95" 0,964
B 0,95 0,944 0,974

Médias seguidas da mesma letra mailscula na meshlaacou mindsculas na mesma linha para o0 mesm@me#tio ndo diferem
significativamente pelo teste de Tukey (P > 0,05).

A-Abacaxi embalado com PS recoberto com filme PB‘CAbacaxi embalado com embalagens de PET= Abacaxi no tempo Zer@;2=
Abacaxi armazenado por 3 did8= Abacaxi armazenado por 5 dias.

Os teores de solidos solUveis totais e Atividadeagea (AW) ndo apresentaram diferenca
estatistica significativa em relacdo a embalagengeenforam armazenados bem como ndo variaram
com o tempo de armazenamento.

Com relacdo a atividade de agua, esta € semelhahtscrita por WILEY (1997) citado por
SILVA et. al. (2005), que € de 0,90 e por ser alavpode facilitar um desenvolvimento microbiano,
principalmente mofos e bactérias.

Embora seja comum um decréscimo na acidez tituldarelimplicaria em acréscimo no pH,
(Teisson, 1979),como os encontrados por Silva Q)L88 avaliar abacaxis ‘Smooth Cayenne’ e nos
trabalhos Sarzi e Durigan (2002), ao avaliar abigo@rola, no presente trabalho em todos os tempos
analisados o abacaxi ndo apresentou diferencdisadivia para estes parametros, pois segundo Sarzi
& Durigan, (2002), o tipo de preparo e a tempeete armazenamento podem ou ndo afetar os
valores de pH.

O teor de vitamina C sofreu reducdo durante o tedgparmazenamento, principalmente nas
amostras acondicionadas em embalagem PET, poisla®s de vitamina C reduziram em torno de
75% no tempo dois e 85% no tempo trés. Para ast@m@condicionadas em embalagem de PVC a
PS reducéo foi em torno de 59%. Resultados senteth&oram encontrados por Souto, et. al., (2004)
que observaram uma maior perda dessa vitaminabaascas embalados também com filme plastico.

Com relacdo a umidade dos abacaxis, houve diferestatistica em relacdo aos tempos de
armazenamento, pois ocorreu uma reducdo do temppafd o tempo T2 e posteriormente um
aumento no tempo T3 nas duas embalagens. Em redac@mbalagens, ocorreu variacdo apenas no
T2, pois apresentou umidade menor na embalagem PET.

Segundo Bleinroth (1987) citado por Souto, et. @Q04), o uso do filme de cloreto de
polivinila (PVC), esticavel, devido a sua granderédcia a fruta, impede a formacéo de bolsas de ar
e, por se tratar de pelicula delgada e micropores#tjinge a quantidade de oxigénio absorvida do ar
Isto torna a respiracdo mais lenta, retarda osepsns fisioldgicos, sem gerar condi¢cbes anaerabias,
evita a perda de umidade pela transpiracdo. Podassin, explicar o comportamento do teor de
umidade nos abacaxis, pois foi a embalagem de PW¥S que permaneceram com teor de umidade
maior.

6. CONCLUSOES

Os dois tipos de embalagens usados no presenédhtwatifio tiveram influencia sobre os teores
de sdlidos soluveis totais, pH, acidez e atividddeagua, pois estes parametros ndo apresentaram
diferencas estatistica em relacdo a embalagenempotde armazenamento. Porém, interferiram no
teor de vitamina C e umidade.

Desta forma foi possivel concluir que ambas as &gbas podem ser utilizadas no
armazenamento das mangas minimamente processadaganto a embalagem de PS recoberto com
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filme de PVC apresentou um melhor desempenho nateragao dos parametros umidades e vitamina
C, tornando-se assim mais indicado para o acamdioiento de abacaxi.

7. REFERENCIAS
AGRIANUAL. Anuério da agricultura brasileira. Sdo Paulo: FNP Consultoria e Comércio, 2007.
553 p.

BONNAS, D. S.; CHITARRA, A. B.; PRADO, M. E. TJUBR, D. T.“qualidade do Abacaxi CV
Smooth Cayenne Minimamente Processado”Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 25, p. 206-
209, Agosto 2003.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B.Pds-colheita de frutos e hortaligcasfisiologia e manuseio
Lavras: ESAL/Fundacéo dgoio ao Ensino, Pesquisa e Extensdo,2000. 293p.

CHITARRA, M.I. Processamento minimo de frutos e hortalicatavras: UFLA/FAEPE, 1990. 119
p.

GONCALVES, N. B.; CARVALHO, V. D. deCaracteristicas da fruta Abacaxi: pds-colheita
Brasilia: Embrapa Comunicacao para Transferéncigedaologia. 2000. Cap. 2, p. 13-27.

GORGATTI NETO, A.; CARVALHO, V. D. de; BOTREL, NBLEINROTH, E. W.; MATALHA,
M.; GARCIA, A. E.; ARDITO, E. F. G.; GARCIA, E. EC.; BORDIN, M. R.Abacaxi para
exportacao: procedimentos de colheita e pds colheita, Bradilabrapa / SPI, 1996. 41 p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz Métodos Quimicos e
Fisicos para Andlise de Alimentos. ed. 4. BrasMimistério da Saude, 2005

MORETTI, Celso Luiz.Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortalas. Brasilia :
Embrapa Hortalicas, 2007.531 p.

SARZI, B.Conservacao de abacaxi e mamao minimamente procedsa: associacao entre preparo,
a embalagem e a temperaturaadmazenamento. 2002. 100f. Dissertacdo (Mestrad®@emucéo
Vegetal) — Faculdade de Ciéncias Agrérias e Veiddn,Universidade Estadual Paulista, Jaboticabal,
2002.

SARZI, B.; JOSE FERNANDO DURIGAN, J. F. DAvaliacdo Fisica e Quimica de Produtos
Minimamente Processados deAbacaxi-'Pérola’ Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 24, .2,
333-337, agosto 2002.

SILVA, G. C; MAIA, G. A; FIGUEIREDO, R. W; FILHO, MS. M. S ; ALVES, R. E ; NETO, M. A.
S. Efeito do tipo de corte nas caracteristicas fisicquimicas efisicas do abacaxi pérola
minimamente processadoCiénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 25(2): 223-22&.-jun. 2005.

SOUTO, R. F.; DURIGAN, J. F.; SOUZA, B. S.; DONADON.; MENEGUCCI, J. L. P.
Conservagdo Pos-Colheita de Abacaxi ‘Pérola’ Colhad no Estadio de Maturacdo “Pintado”
Associando-se Refrigeragdo e Atmosfera Modificad®ev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 26, n.
1, p. 24-28, Abril 2004.

TEISSON, C. Le brunissement interne de ananasHisterique. Il — Materia et métodeBruits,
Paris, v.34, n.4, p.245-261, 1979.



VIICONNEP

Congresso Norte Nordeste de Pesquiss ¢ Inovacio
PALMAS . TOCANTINS . 2012

19 a 21 de outubro - Ciéncia, tecnologia e inovagao: agoes sustentavels para o desenvolvimento regional






