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A procura por frutas e hortalicas minimamente processadas vem crescendo no mercado
alimenticio, tendo em vista o desejo do consumidor por alimentos que mantenham seu frescor e
caracteristicas proximas ao produto in natura [3]. No entanto, as injurias como corte e danos
mecanicos que ocorrem durante o processamento minimo resultam em um rapido escurecimento
da polpa devido a oxidagao dos compostos fendlicos. Neste contexto, objetivou-se avaliar o afeito
de diferentes agentes coadjuvantes na manutencdo dos compostos fendlicos e atividade
antioxidante de macéas cv. ‘Fuji’ minimamente processadas (MP), armazenadas em camara
refrigerada por 0, 3, 6 e 9 dias a +4 °C e UR de £90%. Durante o processamento, frutos cortados
em oito fatias longitudinais, sem a parte central, foram tratados com: T1- Agua destilada; Controle
(AD); T2 - L-cisteina 0,6 % (LC); T3 - Eritorbato de sodio 3% (ES 3%); T4 - Eritorbato de sodio
4% (ES 4%); T5 - Eritorbato de sédio 5% (ES 5%); T6 - 4-hexilresorcinol 0,1% (4h 0,1%); T7 - 4-
hexilresorcinol 0,2% (4-h 0,2%) e T8 - 4-hexilresorcinol 0,3% (4-H 0,3%). O protocolo para avaliar
os compostos fendlicos foi descrito por [2] e a atividade antioxidante por [1], ambos com
adaptacgdes. Ao avaliar os compostos fendlicos, o ES 4% e o ES 5% foram os agentes que
apresentaram os resultados mais promissores até o 6° dia de armazenamento; no 9° dia néo
houve diferenga entre as diferentes concentracdes de eritorbato de sddio. No que se refere a
atividade antioxidante, ha apenas uma tendéncia de redugéo ao longo do armazenamento entre
os agentes utilizados. Entretanto, todas as concentragdes do 4-hexilresorcinol, a partir do 3° dia
de armazenamento, também apresentaram acentuado escurecimento da polpa das macgas. Com
o0 exposto, pode-se concluir que o ES 4 e 5% mantém os compostos fendlicos de macgas
minimamente processadas por até nove dias.
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