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RESUMO -Ap0s descascamento, 0 escurecimento da polpa progressivamente compromete a qualidade
da macd, reduzindo beneficios & saude do consumidor. Buscando evitar o referido escurecimento,
coberturas comestiveis foram aplicadas em maca cv. Gala minimamente processada e secadas por 5 min e
20 min. A eficacia das coberturas foi avaliada pela evolucéo da cor superficial da polpa, medida através
de colorimetro, nas escalas a*, b* e L*, © Hue e Croma. As coberturas aplicadas foram equivalentes na
prevencdo do escurecimento. Entretanto, o tempo de secagem (5 min e 20 min) influenciou o
escurecimento de forma distinta.

ABSTRACT —After peeling, the pulp browning progressively compromises the apple quality, reducing
the health benefits for the consumers. Aiming to reduce the mentioned browning, edible coatings were
applied on apple cv. Gala minimally processed and dried for 5 min and 20 min. The efficacy of the edible
coatings was evaluated considering the pulp surface color, measured with colorimeter in the scales a *,
b *and L *, ° Hue and Chroma. The coatings applied were equivalent to prevent browning. However, the
drying time (5 min and 20 min) influenced the browning distinctively.
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1. INTRODUCAO

A macd (Malus domestica Borkh.) estd dentre as frutas mais amplamente produzidas e
consumidas no mundo, principalmente devido a sua disponibilidade ao longo de todo o ano, sendo fonte
de acUcares, vitaminas, minerais, e de diversos metabélitos secundarios biologicamente ativos, tais como
compostos fendlicos, responsaveis pela maior parte da atividade antioxidante da fruta (PEREIRA, 2014).
A maca da cultivar “Gala” apresenta metabolismo acelerado, caracteristico de cultivares precoces, com
maturacao pés-colheita muito rapida quando ndo manejada adequadamente. O periodo de armazenamento
desta maca pode alcancar nove meses em atmosfera controlada. O potencial de armazenamento da macé é
diretamente determinado pela redugdo de firmeza de polpa, ocorréncia de degenerescéncia da polpa
(escurecimento e ruptura), senescéncia da epiderme (amarronzamento, inclusive com depressdo, em
multiplas regides da epiderme), formagdo de polpa farinicea, integridade fisica da fruta, ocorréncia de
injurias pelo desenvolvimento flngico e/ou bacteriano, indice de maturagdo na colheita e condi¢Ges de
armazenamento (ex. temperatura, umidade, e concentragBes de oxigénio, gas carbbnico e etileno)
(KOVALESKI et al., 2004). A demanda por alimentos saudaveis aumentou nos Gltimos anos, visto que
h& maior conscientizacdo da populagdo sobre a relacdo existente entre alimentacdo e salde. Com isso, 0
mercado foi pressionado a criar novos produtos que fossem ao mesmo tempo nutritivos e de facil preparo

Realizagéo Informagdes Organizacéo

% http://www.ufrgs.br/sbctars-eventos/ssa5
office
S TA— R S Fone: (51) 2108-3121 MARKETING

EVENTOS



mailto:cantillano@embrapa.br

5° Simpésio
de Seguranca Alimentar 26 a 29 de maio de 2015
Alimentacgao e Saude Bento Gongalves, RS

€ consumo, uma vez que 0s consumidores tém menos disponibilidade e disposicdo para preparar
alimentos (HARCKER; GUNSON; JAEGER, 2003). Um produto minimamente processado (MP) atende
a esta demanda, pois é de facil preparo, com caracteristicas de alimento fresco, e preservacdo quase
completa de propriedades nutricionais e funcionais. Entende-se por minimamente processado qualquer
fruta ou hortalica, ou ainda qualquer combinacao destas, que foi alterada fisicamente a partir de sua forma
original, mantendo o seu estado fresco. Independente do tipo, eles sdo selecionados, lavados, descascados
e fatiados, resultando num produto 100 % aproveitavel que, posteriormente, € embalado ou pré-embalado
(UFPA, 2015).

H& uma busca constante por novas estratégias para aumentar o tempo de prateleira destes
alimentos. Nos Gltimos anos, os revestimentos comestiveis tém sido considerados uma das tecnologias
com potencial para alcancar tais objetivos, assegurando a sanidade e preservacdo de caracteristicas do
alimento in natura.

Neste estudo, avalia-se o efeito de coberturas comestiveis, secadas por 5 min e 20 min ap6s
aplicacdo, na prevencéo do escurecimento da polpa de maca fatiada.

2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratério de Fisiologia Pos-colheita da Embrapa Clima
Temperado - Pelotas/RS com magés cv. Gala, provenientes do pomar da empresa Rasip Agropastoril
S.A.-Vacaria/RS. Apds a colheita as macds foram imediatamente transportadas e armazenadas em camara
friaa 1,0 °C e umidade relativa (UR) de aproximadamente 90 %.

Antes do processamento, as frutas foram sanitizadas por imersdo em hipoclorito de sédio a
100 ppm, durante 10 min. Em seguida cada maca foi cortada em quatro fatias, em formato de gomos,
retirando-se a parte central, inclusive as sementes, mas deixando a epiderme. Imediatamente as fatias
foram imersas, durante 1 min, nos meios liquidos de cobertura: (CO) &gua destilada, (C1) alginato de sodio
3 %, (C2) fécula de mandioca 3 %, (C3) amido de arroz 3 %. A seguir 0 excesso de liquido foi drenado,
por 3 min, e as fatias foram expostas ao ar forcado (1,8 m/s a 2,2 m/s), por 5 min (5) ou 20 min (20), para
secagem das coberturas. Assim, da combinagcdo de liquidos de cobertura com tempos de secagem
resultaram os seguintes tratamentos: C0-5, C0-20, C1-5, C1-20, C2-5, C2-20, C3-5 e C3-20. A unidade
experimental consistiu em cinco fatias de ma¢d em bandeja de poliestireno fechada com filme PVC
esticavel, de 9 micra de espessura. As unidades experimentais foram dispostas, completamente ao acaso,
em camara fria (4 °C e 90 % de umidade relativa). As avaliacGes foram realizadas na instalacdo do
experimento (0 d) e ap6s3d, 6d, e 9d.

As avaliagGes consistiram na medicdo da cor da superficie das fatias de magd, nas regibes
desprovidas de epiderme, através de colorimetro (Minolta CR-400) nas escalas a* (> 0: vermelho e < 0:
verde), b* (> 0: amarelo e < 0: azul), L* (L* = zero — preto e L* =100 — branco), ® HUE [ab = tan™(a*/b*)],
e croma [C*=v/(a*)? +(b*)?].

Empregou-se delineamento experimental inteiramente casualizado, com dois fatores
experimentais (tipo de cobertura e tempo de secagem) e 5 repeti¢cBes por tratamento. Os dados foram
submetidos a analise de variancia (teste F, p < 0,05) e as médias de tratamento foram comparadas pelo
teste de Duncan (p < 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As varidveis a* e °Hue ndo foram afetadas significativamente pelos tratamentos, mas estes
influenciaram as varidveis b*, L* e croma no periodo inicial de armazenamento (0 d e 3 d) (Tabela 1).
Steffens et al. (2007), analisando magé cv. Gala, encontraram valor ° Hue de 84,7 no estadio de maturagdo
maduro, semelhante aos valores encontrados no presente trabalho. Fagundes (2009) também observou
alteracbes ndo significativas no valor ° Hue em macd cv. Gala minimamente processada durante o
armazenamento.
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Para a variavel b*, ao inicio do armazenamento (0 d), observa-se que a média do tratamento C0-5
(29,79) foi superior a do tratamento C0-20 (22,56). Alteragcbes em fungdo do tempo de armazenamento
sdo evidentes para o tratamento CO0-20, entre 0 d e 9 d de armazenamento. Entretanto, nenhum dos
tratamentos comprometeu a coloragdo amarela, natural da maca. Fontes et al. (2008), ao avaliar a variavel
de b* em macas da cultivar Royal Gala, minimamente processada, observaram valores positivos, ou seja,
mais préximos do amarelo, e que ocorreu maior aumento de intensidade do amarelo do 1° ao 5° dia de
armazenamento.

A luminosidade (L*), ap6s 6 d e 9 d de armazenamento, foi semelhante entre tratamentos e com
valores proximos ao do branco instrumental. Diferenga entre tratamentos sdo observadas no inicio do
armazenamento (0 d e 3 d). Fontes et. al. (2008) observaram mudancas na luminosidade em funcdo do
escurecimento da polpa ao longo do armazenamento. Observaram que magds tratadas com alginato
apresentaram menor L* (coloracdo mais escura), mas ndo diferindo do controle (sem tratamento anti-
escurecimento) ap6s 9 d de armazenamento refrigerado.

Para croma, os tratamentos CO0-5 e CO0-20 diferiram significativamente no inicio do

armazenamento (0 d), evidenciando assim o efeito da secagem. O tratamento C0-20 determinou aumento
significativo no croma ao longo do armazenamento.

Tabela 1: Avaliacdo de cor (b*, L*e croma) em macd (Malus domestica Borkh.) cv. Gala, fatiada, recoberta com
trés diferentes coberturas, secadas por 5 min e 20 min, e avaliadas apds 0 d, 3 d, 6 d e 9 d de
armazenamento a 4 °C e 90 % de umidade relativa.

Tempo de armazenamento (dias)

T 0 3 6 9
b*
C0-5 A 29,79a A 2993a A 26,70a A 28,77a
C1-5 A 2435ab A 25,65a A 27,58a A 26,14a
C2-5 A 2757ab A 2717a A 3021a A 2760a
C3-5 A 235lab A 2894 a A 2791a A 26,29a
C0-20 B 2256 b AB 26,14 a AB 25,47 a A 2882a
C1-20 A 26,70 ab A 2954a A 2720a A 2619a
C2-20 A 2884ab A 2784a A 29,78a A 2879a
C3-20 A 26,39ab A 2704a A 2691a A 2749a
L*
CO0-5 A 74,28 abc A 74,10 bc A 7657a A T447a
C1-5 A 76,11 abc A 75,49 abc A T7306la A 762la
C2-5 A 75,98 abc A 76,73ab A 7578a A 76,02a
C3-5 A 78,02ab A 77,07ab A 76,36a A 7621a
C0-20 A 784la A 7851a A T7779a A 7595a
C1-20 A 74,03 bc A 7329 ¢ A T7443a A 7503a
C2-20 A 7373 ¢ A 75,43 abc A T7551a A 76,64 a
C3-20 A 76,20 abc A 76,66 bc A 77,06a A 7523a
CROMA
CO0-5 A 2993a A 30,12a A 26,73 a A 2893a
C1-5 A 2438ab A 25,66 a A 27,70a A 26,15a
C2-5 A 27,63ab A 2722a A 3035a A 2769a
C3-5 A 2355ab A 29,02a A 2799a A 26,33a
C0-20 B 2260 b AB 26,22 a AB 25,49 a A 2898a
C1-20 A 26,8lab A 29,70a A 2728a A 262la
C2-20 A 28,99ab A 2790a A 2985a A 2885a
C3-20 A 26,45ab A 2704a A 2693a A 2757a

As fatias foram imersas, durante 1 min, nos meios liquidos de cobertura: (CO) &gua destilada, (C1) alginato de sédio
3 %, (C2) fécula de mandioca 3 %, (C3) amido de arroz 3 % e secadas por 5 min (5) ou 20 min (20).
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Médias dentro do mesmo tratamento (mesma linha), antecedidas por letras mailsculas distintas, diferem pelo efeito
do tempo de armazenamento. Médias dentro do mesmo tempo de armazenamento (mesma coluna), seguidas por
letras mindsculas distintas, diferem pelo efeito do tratamento. As medias (n = 5) foram comparadas pelo teste
Duncan (p < 0,05).

3. CONCLUSAO

Nas condicOes deste trabalho, ndo foi possivel concluir sobre a eficacia das coberturas aplicadas
na prevenc¢do do escurecimento da polpa de maca fatiada ao longo do armazenamento, pois 0s tratamentos
controle (CO-5 e C0-20) ndo resultaram em significativo escurecimento de polpa.
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