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RESUMO

Os alimentos minimamente processados sdo uma alternativa de agregar valor e
possibilitar a obtencdo novos produtos que atendem as expectativas do consumidor. O
objetivo deste estudo foi avaliar a eficiéncia de diferentes aditivos na prevencdo do
escurecimento e na conservagdo de magas minimamente processadas. As magas foram
tratadas com agua destilada como controle, &cido ascérbico; isoascorbato de sddio;
acido ascorbico + isoascorbato de sddio; acido citrico + isoascorbato de sodio. As
macds minimamente processadas ja tratadas com os aditivos foram armazenadas em
camara fria a temperatura de 4+1°C e umidade relativa de 90-95% sendo analisadas nos
periodos de 0, 6 e 12 dias. As variaveis analisadas foram perda de massa, coloracédo da
polpa e acidez titulavel. O controle apresentou menores valores no parametro de
luminosidade das frutas no dia 6 e 12, indicando escurecimento da polpa nas macas
minimamente processadas. No dia 12, os menores valores de a* foram nas magas
tratadas com acido ascorbico, isoascorbato e acido citrico + isoascorbato podendo ser
alternativas de aditivos para a preservacdo da coloracdo das frutas. No dia 12, as macas
minimamente processadas tratadas com acido ascérbico e acido citrico + isoascorbato
apresentaram menores perdas de massa. A acidez titulavel foi maior no controle das
macas minimamente processadas no dia 0, enquanto que no dia 6 e 12 ndo houve
diferenca entre os aditivos testados.

PALAVRAS-CHAVE: conservagao, escurecimento, fisico-quimicas.

ABSTRACT

Use of additives in the quality of minimally processed apples.

Minimally processed foods are an alternative to adding value and making it possible to
obtain new products that meet consumer expectations. The objective of this study was

to evaluate the efficiency of different additives in the prevention of darkening and
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conservation of minimally processed apples. The apples were treated with distilled
water as a control, ascorbic acid; sodium isoascorbate; ascorbic acid + sodium
isoascorbate; citric acid + sodium isoascorbate. The minimally processed apples already
treated with the additives were stored in a cold room at a temperature of 4 + 1°C and
relative humidity of 90-95% and analyzed in the periods of 0, 6 and 12 days. The
analyzed variables were loss of mass, pulp color and titratable acidity. The control
presented lower values in the parameter of luminosity of the fruits on days 6 and 12,
indicating darkening of the pulp in the minimally processed apples. On day 12, the
lowest values of a * were in the apples treated with ascorbic acid, isoascorbate and citric
acid + isoascorbate and could be alternatives of additives for the preservation of fruit
coloration. At day 12, the minimally processed apples treated with ascorbic acid and
citric acid + isoascorbate presented lower mass losses. The titratable acidity was higher
in the control of the minimally processed apples on day 0, whereas on day 6 and 12
there was no difference between the additives tested.

Keywords: Conservation, dimming, physical-chemical

INTRODUCAO

O setor de frutas minimamente processadas vem se expandindo devido as mudancas nos
padrdes de consumo de frutas, pois os consumidores querem facilidade de preparo. O
preparo de frutas minimamente processadas exige a aplicacdo de técnicas para manter as
frutas com qualidade, menor incidéncia de escurecimento na polpa e prolongar o
periodo de conservacdo. As operacdes do processamento minimo causam danos
mecanicos aos tecidos das frutas, e aceleram a senescéncia e a deterioragéo,
ocasionando a descoloracdo (Kluge et al.,, 2014) e rapido escurecimento da polpa
(Perera et al., 2010). Para evitar perdas de coloracdo, escurecimento e a qualidade nos
produtos minimamente processados, tem sido utilizado aditivos quimicos, como o acido
ascorbico, acido citrico (Kluge et al., 2014) e isoascorbato de sodio (Barreto et al.,
2016). Portanto, um dos principais desafios do processamento minimo é potencializar o
periodo de vida util e preservar a qualidade de frutas. Neste contexto, propds-se avaliar
a eficiéncia de diferentes aditivos na prevencdo do escurecimento e na conservagdo de

macéds minimamente processadas.
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MATERIAL E METODOS

As magcas utilizadas para o experimento foram da cultivar Fuji Suprema, produzidas em
pomar comercial no municipio de Sdo Joaquim, Santa Catariana, Brasil. As frutas
utilizadas foram colhidos da safra 2014/2015. O processamento minimo foi conduzido
no Laboratério de Agronomia da Universidade Federal de Pelotas. Os frutos foram
sanitizados com hipoclorito de sédio a 200 mg.L™ por 10 minutos em temperatura
ambiente. As macas selecionadas foram cortadas em seis fatias em formato de gomos,
com auxilio de facas de aco inox, higienizadas.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizados, com esquema
fatorial 5x3 (5 aditivos x 3 periodos de armazenamento), com 4 repeti¢cGes sendo cada
uma composta por 9 fatias de macds minimamente processadas. As fatias de macas
foram imersas por 2 minutos nas solugdes contendo os seguintes tratamentos: controle
(dgua destilada); acido ascérbico (AA) a 1% (m/v); isoascorbato de sodio (IS) a 1%
(m/v); &cido ascorbico a 0,5% (m/v) + isoascorbato de sodio a 0,5% (m/v); acido citrico
(AC) a 0,5% (m/v) + isoascorbato de sodio a 0,5% (m/v). Em seguida os pedagos foram
drenados, por 2 a 3 minutos para eliminar o excesso de solucdo e as fatias foram secas
em ambiente refrigerado (10+1°C) por 15 minutos.

Os pedacos de macds foram colocados em bandejas de poliestireno expandido
300x230x33 milimetro e embaladas com filme PVC esticavel de 9, tendo o peso
médio de 250 gramas cada bandeja. Em seguida, as bandejas foram armazenadas em
camara fria a 4+1°C de temperatura, sob umidade relativa de 85-90%, sendo
armazenadas pelos periodos de 0, 6 e 12 dias.

Para monitorar a conservacdo das macas durante o armazenamento, avaliaram-se as
seguintes variaveis: perda de massa fresca, considerando-se a diferenca entre a massa
inicial da macd minimamente processada e aquele obtido ao final de cada tempo de
armazenamento, de acordo com a férmula: Perda de massa = [(massa inicial — massa
final)/(massa inicial)] x 100 e os resultados foram expressos em porcentagem de perda
de massa (%); coloragdo da polpa, medida com colorimetro marca Minolta CR-300®,
com fonte de luz D65, sendo expressa pelo sistema de coordenadas retangulares L*, a*,
b* conforme a CIE (Comission Internatinale de E'clairage), onde L* é expressa em
valores de luminosidade e a* representa a cor vermelha (+);acidez titulavel com 10 mL

de suco diluidos em 90 mL de &gua destilada e titulados até pH 8,1 com solucdo de
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NaOH 0,1 os resultados foram expressos em porcentagem de &cido malico. Os dados
obtidos foram submetidos & anélise de varidncia (p<0,05). Sendo constatada
significancia estatistica, procedeu-se a analise entre as médias pelo teste de Tukey

(p<0,05) para comparar os tratamentos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve interacdo entre os fatores estudados (aditivos e periodos de armazenamentos)
para as varidveis de coloracdo (luminosidade e a*), perda de massa e acidez titulavel.
Na coloracédo das frutas, o parametro L* (luminosidade) representa frutas claras (maior
valor de L*) ou frutas escuras (menor valor de L*). Para este pardametro, observou-se
que no dia 0 ndo teve diferenca entre os aditivos (Tabela 1). No entanto, a luminosidade
das frutas no dia 6 e 12 apresentaram menores valores no controle, indicando o
escurecimento da polpa nas magds minimamente processadas. Esses resultados
encontram-se de acordo com Fontes et al. (2008) e Barreto et al. (2016), no qual o
tratamento controle em macds minimamente processadas apresentou maior indice de
escurecimento.

O parametro a* de coloracdo que indica a variacdo de coloracdo do verde ao vermelho,
apresentou menores valores no tratamento controle de magéds minimamente processadas
no dia 0. No dia 6, os valores de a* foram menores no controle, &cido ascorbico e acido
citrico + isoascorbato, tratamentos que mais contribuiram para evitar o escurecimento
com menores valores de a*. No dia 12, os menores valores de a* foram nas macas
tratadas com &cido ascdrbico, isoascorbato e acido citrico + isoascorbato. E os valores
maios altos de a* foram observados no controle e no acido ascorbico + isoascorbato,
proporcionando coloracdes mais avermelhadas. Os valores de a* decresceram ao longo
dos dias de armazenamento entre 0s aditivos.

A perda de massa, no dia 6 de armazenamento ndo apresentou diferencas entre 0s
aditivos nas macds minimamente processadas (Tabela 2). No entanto, no dia 12 as
macads minimamente processadas que foram tratadas com acido ascorbico e acido citrico
+ isoascorbato apresentaram menores perdas de massa. A maior perda de massa foi nas
macas minimantes processadas tratadas com isoarcorbato no dia 12. Entretanto, a perda
de massa foi maior no controle em macas ‘Royal Gala’ minimamente processadas, apos

15 dias de armazenamento refrigerado (Pizato et al., 2013).
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A acidez titulavel foi maior no controle das macgds minimamente processadas no dia 0,
enquanto que no dia 6 e 12 ndo houve diferenca entre os aditivos testados. Neste estudo,
as variacdes dos valores médios da acidez titulavel para os periodos de armazenamento
das macas foram de 0,22 a 0,30 de porcentagem de acido malico no dia da instalacéo do
experimento (Dia 0), de 0,23 a 0,28 para o dia 6 e de 0,24 a 0,27 para o dia 12, entre 0s
tratamentos utilizados. O uso de aditivos acido ascorbico e &cido citrico + isoascorbato
em macds minimamente processadas atuam na prevencdo da coloracdo das frutas e na

perda de massa.
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Tabela 1. Coloragdo de macés ‘Fuji Suprema’ minimamente processada tratadas com
diferentes aditivos e armazenadas a 4+1°C e 85-90% UR, por até 12 dias.

Luminosidade (L*)

Dia 0 Dia 6 Dia 12
Controle 71,13 aAB 68,10 bB 68,78 cB
AA 74,01 aAB 76,61 aA 71,17 bcB
IS 71,87 aB 74,04 aAB 75,40 aA
AA + IS 74,87 aA 74,72 aA 75,87 aA
AC+ IS 73,52 aA 72,32 aA 73,06 abA

a*

Dia 0 Dia 6 Dia 12
Controle 3,35 bA 3,17 cA 4,05 aB
AA 5,05 aA 4,00 bcB 3,12 bC
IS 4,93 aA 4,46 abB 3,09 bC
AA + IS 4,96 aA 4,95 aA 4,17 aB
AC+ IS 5,38 aA 3,10 cB 3,05 bB

Médias seguidas por letras distintas, na coluna, diferem entre si pelo Teste de Tukey a
5% de probabilidade de erro.

Tabela 2. Perda de massa e acidez titulavel de macés ‘Fuji Suprema’ minimamente
processada tratadas com diferentes aditivos e armazenadas a 4+1°C e 85-90% UR, por
até 12 dias.

Perda de massa (%)

Dia0 Dia 6 Dia 12
Controle 0,00 aB 1,24 aAB 2,85 abA
AA 0,00 aB 1,24 aAB 1,72 bA
IS 0,00 aB 0,72 aB 4,46 aA
AA + IS 0,00 aB 1,48 aAB 1,73 bA
AC+ IS 0,00 aA 1,46 aA 1,28 bA

Acidez titulavel (% de acido malico)

Dia0 Dia 6 Dia 12
Controle 0,30 aA 0,23 aB 0,27 aA
AA 0,24 bA 0,26 aA 0,25 aA
IS 0,24 bA 0,25 aA 0,25 aA
AA + 1S 0,22 bA 0,24 aA 0,24 aA
AC+ IS 0,23 bB 0,28 aA 0,24 aAB

Médias seguidas por letras distintas, na coluna, diferem entre si pelo Teste de Tukey a
5% de probabilidade de erro.
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