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INTRODUCAO

Atualmente a demanda por produtos minimamente processados aumentou, principalmente as fru-
tas por sua conveniéncia e frescor (ALTISENT et al., 2014). A maga (Malus domestica Borkh.) por ser a
quinta fruta mais produzida no mundo e estar disponivel durante todo o ano (FAOSTAT, 2015; GIRARDI;
BENDER, 2003) tem potencial para ser comercializada minimamente processada, além disso, constitui
uma importante parte da dieta humana, pois é fonte de agucares, acidos e varios compostos biologica-
mente ativos, tais como compostos fendlicos (PEREIRA, 2014). No entanto, durante o processamento
minimo, que consiste numa série de etapas, dentre elas a seleg¢ao, lavagem, sanitizagao, descasque,
corte, centrifugacao, embalagem, armazenamento, entre outros (MORETTI, 1999; CENCI, 2011), ocorre
o contato do oxigénio com os substratos fendlicos presentes no fruto, ocasionando oxidagao e escureci-
mento enzimatico. Uma alternativa para minimizar esse escurecimento e aumentar a vida de prateleira
dos produtos minimamente processados € a utilizagdo de agentes coadjuvantes (CILLIERS; SINGLE-
TON, 1990; CHEN et al. 1991; FRIEDMAN; BAUTISTA, 1995; IHL et al. 2003).

Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi testar diferentes concentragbes de agentes coadju-
vantes para inibir o escurecimento da polpa de macas minimamente processadas e aumentar a vida de
prateleira.

MATERIAL E METODOS

Este experimento foi conduzido no Nucleo de Alimentos/Laboratoério de Fisiologia Pds-colheita da
Embrapa Clima Temperado com macas cv. ‘Gala’, provenientes de Vacaria/RS. Para o processamento, os
frutos da safra de 2014 foram sanitizados com hipoclorito de sddio 200 ppm por dez minutos. Em seguida
os mesmos foram cortados em quatro fatias no formato de gomos onde retirou-se a parte central com as
sementes deixando apenas 0 mesocarpo e epicarpo. Logo, as fatias ficaram imersas por um minuto em
cada um dos seguintes tratamentos: T1: Controle - agua destilada (AD); T2: L-cisteina 0,6 % (LC); T3:
Acido eritérbico 1% (AE 1%); T4: Acido eritérbico 2% (AE 2%); T5: Acido eritorbico 3% (AE 3%); T6: Acido
kojico 0,03% (AK 0,03%); T7: Acido kdjico 0,05% (AK 0,05%) e T8: Acido kéjico 0,07% (AK 0,07%). Apds
a imersao, as macas foram colocadas em escorredores por 5 minutos para retirar o excesso de solugao.
Em seguida, cinco fatias foram colocadas em bandeja de poliestireno recobertas com filme PVC esticavel
9 um com 3 repeti¢des bioldgicas. O material foi armazenado em periodos de 0, 3, 6 € 9 dias em camara
friaa +4 °C e UR de £ 90 %, em cada um desses periodos avaliou-se: pH, sélidos soluveis totais (SST),
acidez total titulavel (ATT) conforme metodologia descrita por Instituto Adolfo Lutz, (2008) e indice de
escurecimento (IE) (FONTES et al. 2008). Os dados foram submetidos a analise da variancia (ANOVA),
sendo as médias comparadas pelo teste de Diferengas Minimas Significativas (DMS) (p < 0,05) utilizando
0 programa estatistico Statistica 7.0.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos com pH, soélidos soluveis totais, acidez total titulavel e indice de escureci-
mento podem ser observados na figura 1, sendo os valores de pH do presente estudo semelhantes aos
encontrados por Fontes et al. (2008), nota-se que ocorreu uma pequena diminuigdo nos tratamentos T1,
T5, T6 e T7 o que acarretaria uma reducao da velocidade de escurecimento do fruto segundo Braverman,
(1967) mas este comportamento nao foi detectado no indice de escurecimento do T6.

O teor de sdlidos soluveis totais, variavel importante para determinar o grau de maturacéo das
frutas, apresentou baixa variabilidade entre os tratamentos no zero e nono dias de avaliacado, sendo que o
valor médio encontrado nestes dias foi de 12,53 °Brix. Estes valores foram semelhantes aos encontrados
por Hendges et al. (2015) que trabalharam com esta mesma cultivar de macga. No terceiro dia, apenas o
tratamento com LC apresentou uma queda mais acentuada para SST. Esse comportamento possivelmen-
te se deve ao efeito de uma maior taxa respiratéria e consequente maior consumo de SST como substrato
respiratorio nesse periodo (MELO et al., 2009).
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Figura 1. pH, solidos soluveis totais, acidez total titulavel e indice de escurecimento em macgas cv. ‘Gala’
minimamente processadas tratadas com diferentes agentes coadjuvantes (T1, T2, T3, T4, T5, T6, T7 e
T8) armazenadas em camara refrigerada a + 4 °C e UR de + 90 % por 0, 3, 6 e 9 dias. Embrapa Clima
Temperado, Pelotas, RS.

Barras verticais indicam intervalo de confiangca DMS P< 0,05. T1: Controle - agua destilada (AD); T2: L-
cisteina 0,6 % (LC); T3: Acido eritérbico 1% (AE 1%); T4: Acido eritérbico 2% (AE 2%); T5: Acido eritérbico
3% (AE 3%); T6: Acido kdjico 0,03% (AK 0,03%); T7: Acido kéjico 0,05% (AK 0,05%) e T8: Acido kdjico
0,07% (AK 0,07%).

A acidez, fator de grande importancia para o sabor e aroma dos frutos, ndo apresentou diferenca
estatistica com zero e nove dias de armazenamento, sendo os valores encontrados nestes dias foram de
0,23 e 0,24 % de acido malico/100g de fruto respectivamente. Estes valores sao inferiores aos encontra-
dos por Goularte; Antunes e Antunes (2000) em magas cultivar ‘Fuji’ in natura e por Fontes et al. (2008)
em macas minimamente processadas. Os menores valores de acidez encontrados neste experimento em
comparagao aos valores encontrados pelos autores anteriormente citados pode ser o periodo de armaze-
namento refrigerado (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Em relagao a resposta aos tratamentos aplicados,
a AD e LC foram os agentes coadjuvantes que apresentaram a menor acidez no terceiro dia de armaze-
namento, mas com progressivo aumento até o nono dia.

Quanto ao indice de escurecimento, o tratamento controle foi a amostra mais escura até o sexto
dia de avaliacdo com média de 53,56 valores inferiores aos encontrados por Fontes et al. (2008). Em
contra partida, o uso de solugdes coadjuvantes foi eficiente proporcionando menor indice de escureci-
mento, sendo que os melhores resultados sao observados pela LC e AE 3% (média de 31,4), a excegao
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foi 0 AK 0,03% que no nono dia foi a amostra mais escura. Perez-Gago, Serra e Rio (2006) também en-
contraram bons resultados com a aplicagao de agentes coadjuvantes na concentragéo de 1% em magas
minimamente processadas da variedade Golden Delicious, cujo os valores para o IE variaram entre 30 e
32. A preservagao de um baixo indice de escurecimento é de extrema importancia, pois segundo Olivas;
Mattinson; Barbosa-Canovas (2007) a cor um é parametro critico de qualidade de magas minimamente
processadas, pois pode limitar consideravelmente a vida de prateleira desse produto e provocar rechago
do consumidor.

CONCLUSAO

Nas condi¢des do experimento, as macas cv. Gala minimente processadas e armazenadas a 4°C
até nove dias mantiveram a qualidade fisico-quimica.

A L-cisteina 0,6%, ac. eritérbico 1-3% e ac. kdjico 0,05-0,07% diminuiram o indice de escurecimento
da polpa das magas cv. Gala minimamente processadas ao longo dos nove dias de armazenamento.
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