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A macga (Malus domestica, Borck.) € uma fruta amplamente cultivada e comercializada ao longo
de todo o ano; alem disso, constitui uma importante parte da dieta humana porque é uma fonte
de agucares, acidos e varios compostos biologicamente ativos [2]. Os produtos minimamente
processados sdo uma tendéncia de consumo pela sua conveniéncia e praticidade. As coberturas
comestiveis e coadjuvantes protegem o produto da perda de qualidade. Neste contexto,
objetivou-se avaliar ¢ afeito de diferentes coadjuvantes na manutengdo dos compostos fendlicos
e atividade antioxidante em mag¢as da cv. ‘Gala’ minimamente processadas (MP) armazenadas
a$4°C por(, 3, 6 e 9 dias. Frutas cortadas em oito fatias longitudinais, sem a parte central, foram
tratadas com: Agua+CaClz (1%)+Fécula de mandioca (3%) [A+F]; Agua+CaClz (1%)+Alginato de
sodio (2%) [A+A]; Agua+CaClz (1%)+Quitosana (1,5%) [A+Q]; Eritorbato de soédio (5%)+CaClz
(1%)+Feécula de mandioca (3%) [ES+F]; Eritorbato de sddio (5%)+CaClz (1%)+Alginato de sadio
(2%) [ES+A]; Eritorbato de sddio (5%)+CaClz (1%)+Quitosana (1,5%) [ES+Q]. O protocolo para
avaliar os compostos fendlicos foi descrito por [3] e a atividade antioxidante [1], ambos com
adaptacdes. Os compostos fendlicos tratados com ES+F apresentaram o maior teor de fendis
até o sexto dia, cuja variagio foi de 133,21 a 136,09 mg de acido clorogénico.100g'. No nono
dia, foi o ES+Q que apresentou valor superior (196,66) e a A+F, o menor valor (98,00). A
atividade antioxidante mostra que o tratamento ES+F também apresentou os maiores teores até
o sexto dia de armazenamento, cuja variacdo foi de 160,19 até 185,51 mg trolox.100g™ fruta
fresca. Os menores valores para atividade antioxidante foram nos tratamentos sem o uso do
eritorbato de sédio. Com o exposto pode-se concluir que o uso do eritorbato de sédio associado
a fécula de mandioca (ES+F) € uma boa alternativa para preservar os compostos bicativos em
macas MP por até 9 dias de armazenamento.
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