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INTRODUGAO

Atualmente a demanda por alimentos saudaveis aumentou, visto que ha maior conscientizagcao
da populagao sobre a relacao existente entre alimentacéo e saude. Com isso, o0 mercado foi pressionado
a criar novos produtos que fossem ao mesmo tempo nutritivos e de facil preparo e consumo, uma vez
que os consumidores tém menos disponibilidade e disposi¢cao para preparar alimentos (HARCKER;
GUNSON; JAEGER, 2003). Um produto minimamente processado (MP) atende a esta necessidade,
porém o processamento de vegetais libera uma gama de compostos que reagdes enzimaticas, provocando
0 escurecimento, que por sua vez, afeta as caracteristicas sensoriais, o principal atributo observado
pelos consumidores antes da compra (KLUGE et al., 2014). Por isso, ha uma busca constante por novas
estratégias para aumentar o tempo de prateleira destes alimentos. O uso de agentes antioxidantes é um
dos artificios amplamente adotado para inibicdo do escurecimento enzimatico, bem como os revestimentos
comestiveis. Estes ultimos podem ser considerados uma das novas tecnologias com potencial para
alcancar tais objetivos, assegurando a sanidade e a preservacao de caracteristicas do alimento in natura.

Neste contexto, o objetivo deste estudo foi avaliar o efeito de diferentes coberturas comestiveis
associadas a agentes antioxidantes para prevenir o escurecimento da polpa de magas cv. ‘Gala’
minimamente processadas e armazenadas em temperatura e umidade controladas.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Nucleo de Alimentos/Laboratério de Fisiologia Pds-colheita da
Embrapa Clima Temperado - Pelotas/RS. Foram utilizadas macas cv. ‘Gala’, safra 2015, provenientes do
pomar da empresa Rasip Agropastoril S.A., Vacaria/RS. Apés a colheita, os frutos foram selecionados e
acondicionados em camara fria a £ 1 °C e umidade relativa (UR) variando entre 90 % e 95 %. Visando a
sanitizacao, as macas ficaram imersas em hipoclorito de sédio 200 ppm por dez minutos, em seguida, os
frutos foram cortados em quatro fatias no formato de gomos, retirou-se a parte central com as sementes
deixando o mesocarpo e epicarpo, em seguida as fatias foram novamente imersas por um minuto em
cada um dos seguintes tratamentos: T1: — (H,0 + CaCl)); T2 — (Acido ascérbico 0,5% + acido citrico
0,3 % + CaCl,); 'J'2 — (Acido ascorbico 0,5 % + acido pl’trico 0,3 % + CaCl,); T4 — (Eritorbato de sodio 4 %
+ CaCl,); T5 — (Acido eritorbico 5 % + CaCl,); T6 — (Acido eritorbico 4 % + CaCl,). Cinco minutos apos a
retirada dos MP das solu¢bes coadjuvantes, todos os tratamentos foram mergulhados em uma solucao de
fécula de mandioca a 3 % segundo metodologia proposta por Fontes et al. (2008). Em seguida, o excesso
de umidade foi retirado com o auxilio de ventilador industrial durante 20 min. em sala climatizada.

A unidade experimental foi composta por 8 fatias de macad em bandeja de poliestireno selada
com filme PVC esticavel, de 9 micra de espessura, utilizou-se 3 repeticdes. As unidades experimentais
foram dispostas, completamente ao acaso, em camara fria (¥4 °C e UR de 90-95 %). As avaliagdes
foram realizadas na instalacdo do experimento (0 dias) e apds 3, 6, e 9 dias. A cor da superficie das
fatias de maca nas regides desprovidas de epicarpo foi acessada com colorimetro Minolta CR-400 com
sistema de leitura CIE L*a*b*, proposto pela Comission Internacionale de I’Eclairage (CIE). Com esses
parametros, foram calculadas as coordenadas cilindricas: Croma, angulo de tonalidade (Hue) de acordo
com Bible; Singha, (1993) e o indice de Escurecimento (IE) através da formula IE=[100(X-0,31)])/0,172 em
que X=(a*+1,75L*)/(5,64L*+a*-3,02b*), de acordo com PALOU et al., (1999).

Os dados foram submetidos a analise da variancia (ANOVA), sendo as médias comparadas pelo
teste de Diferengas Minimas Significativas (DMS) (p < 0,05) utilizando o programa estatistico Statistica
10.0.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Para valores de luminosidade (L*) que varia de O=preto e 100=branco, os tratamentos T1 e T2
apresentaram os menores valores em relagdo aos demais, se mostrando mais escuros, porém sem
diferenca estatistica entre si. Os valores se mantiveram inferiores até o nono dia de armazenamento. Os
valores encontrados no presente estudo estdo de acordo com os resultados encontrados por Fontes et
al.(2008) ao estudar macas MP tratadas com diferentes coberturas comestiveis. Em relagcdo ao angulo de
tonalidade (Hue) que tem relagao com a cor propriamente dita onde: 0° = vermelho; 90° = amarelo; 180°
= verde; 270° = azul, as diferencas encontradas foram novamente referentes aos tratamentos T1 e T2,
0s quais apresentaram os menores valores até o nono dia de armazenamento, em comparagao com 0s
demais tratamentos (Figura 1).

Em relacdo ao diagrama de cromaticidade, que mostra, quanto maior valor maior pureza ou
intensidade da cor, os tratamentos T1 e T2 apresentaram os maiores valores em comparagao aos demais,
sendo que esse resultado se manteve até o 6° dia de armazenamento para o T2, ja o T1 se manteve
até o 9° dia, onde se igualou aos demais tratamentos. Ao avaliar o indice de escurecimento das macgas
processadas nesse mesmo periodo, observou-se que os maiores valores de |E foram encontrados nos
tratamentos T1 e T2, o que indica que esses tratamentos nao foram suficientes para evitar o escurecimento.
Quando se compara com os demais tratamentos se observou que os valores foram bem inferiores
até o 6°dia de armazenamento. Os valores encontrados para IE no presente estudo estdo abaixo dos
valores encontrados por Fontes et al, (2008) ao estudar magés MP tratadas com diferentes coberturas
comestiveis, exceto para os tratamentos T1 e T2 que no presente estudo apresentaram valores elevados
para a variavel |E (Figura 1).

O escurecimento da polpa da macga provoca diminui¢cao da aceitagao sensorial, assim os menores
valores para o indice de escurecimento sado favoraveis para uma boa aceitacdo sensorial. A cor é o
primeiro critério utilizado na aceitagao ou rejeigcdo do produto pelo consumidor, por isso, na industria de
alimentos a cor & um atributo importante (BATISTA, 1994). Se a cor for atraente, dificiimente o alimento
nao sera ingerido ou, pelo menos, provado (SILVA et al., 2000). Isso sinaliza a importancia de elaborar
macas minimamente processadas com uma cor o mais proxima da cor da fruta fresca.

CONCLUSAO
Nas condicdes em que este estudo foi realizado, conclui-se que os tratamentos contendo Eritorbato

de sédio e Acido eritorbico s&o eficientes para evitar o escurecimento da polpa da macé por até 9 dias de
armazenamento.
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Figura 1. Luminosidade, angulo Hue, croma e indice de escurecimento em maga da cv. ‘Gala’
minimamente processadas e tratadas com diferentes agentes coadjuvantes (T1, T2, T3, T4,

T5 e T6) e armazenados em camara refrigeradaa £ 4 °C e U.R. de 90 % - 95 % por 0, 3,6 e 9
dias. Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS, 2016.

’iBarras verticais: intervalo DMS (P< 0,05). T1 — (H,O + CaCl,-1 %) + Fécula de mandioca (3 %); T2 - (Acido ascérbico - 0,5 % +
Acido citrico - 0,3 % + CaCl,-1 %) + Fécula de mandioca (3 %); T3 — (Eritorbato de sddio -5 % + CaCl,-1 %) + Fécula de mandioca
(3 %); T4 — (Eritorbato de sodio — 4 % + CaCl-1 %) + Fécula de mandioca (3 %); T5 — (Acido eritorbico - 5 %+ CaCl-1 %) +
Fécula de mandioca (3 %)e T6 — (ACidO eritorbico - 5 % + CaCl,-1 %) + Fécula de mandioca (3 %).
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