Editores
Maria Aparecida Nogueira Sediyama
Raimundo Santos Barros

Milton Edgar Pereira Flores

Luiz Carlos Chamhum Salom3o
Rolf Puschmann




sp 03859

/1l Simpdsio Brasileirg de Pds-Colheita

Maturagéo de abacaxi "Jupi’ ligados a planta e destacados da planta
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i 5 i jados pelo estadio de
A qualidade e o potencial de armazenamento dos frutos sao influenciados p

5 % . s i anto angas que ocorrem
maturagdo em que sao colhidos. O objetivo deste expt:i:?ae:na 5 " Apés 0 completo

durante as fases de maturagdo de infrutescéncias, ava i nte
desenvolvimento ﬁsiolégicocdas infrutescéncias do cultivar de abacaxi, tUP'} aﬁa:g;pg;:tga?;ag:tgdio
verde — TV) dias apds a indugao floral, foram realizadas colheitas em perio 0s %ge e -6 cinco estadios
de maturagéo, obedecendo ao cronograma de colheita para esté cultivar, consi I ko maturacio
de maturagao: TV, V, IP, VAe PA. As avaliagdes realizadas no dia da colheita para Faf' at * ancias destacadas
(periodo 0), eram referentes a dados das infrutescéncias ligadas a planta. Para ?Sfm trussgncias 4 temperatura
da planta, a avaliagéo da maturagao foi acompanhada por armazenamento da_s inir ute atoriamente sob
ambiente. As infrutescéncias foram acondicionadas em bandejas, senqo qlstnbuudas, z; edeyas_ e 2 15
condicdes ambientes (24 +1°Ce89 2% UR). Foram realizadas avaliagGes de 4 em 4 €I T Bncla
e 20 dias pés-colheita, para cada estadio de maturagdo. Foram realizadas avaliagoes f's'l‘;?g e er;i)ficou-se
para infrutescéncias ligadas e destacadas da planta. De acordo com os resultados obtidos, vd use
que infrutescéncias destacadas da planta apresentaram redugdo mais aceptuada na firmeza, Y qu_J E

ligadas & planta. Infrutescéncias colhidas no estadio PA apresentaram-Se ao final dos periodos de avaliagao
pés-colheita, amolecimento e deterioragdes perceptiveis, nio sendo dessa forma, recomendado a sua

colheita para comercializagao em mercados mais distantes. Apoio Financeiro: CNPq

diretamente;

Processamento minimo de abacaxi “Pérola” em rodelas
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va Bispo?, Denilza Rosa Goldner?,

sicas, quimicas e fisico-quimicas do abacaxi “Pérola”

minimamente processado a diferentes tratamentos de sanificagdo. Os frutos foram inicialmente lavados
(82C) e sanitizados com hipoclorito de calcio (200 ppm, 10'), foram descascados e fatiados a 1,5 cm de
espessura. Em seguida, as fatias foram divididas em 3 tratamentos: T1, controle, sem sanitizante; T2,
sanitizados com hipoclorito de calcio (20 ppm por 5); T3, aplicagdo de UV com distancia de 15 ¢cm do fruto
por 5'. Os frutos foram armazenados por 8 dias a 7 °C, onde foram realizadas analises microbioldgicas, de
pH, sdlidos soliveis totais, acidez tituldvel e perda de massa fresca a cada 48 horas, sob totais condigoes
higiénicas. As analises mostraram semelhanga nos valores de pH de todos os tratamentos, havendo queda
do mesmo a partir do sexto dia. Os frutos dos tratamentos T2 e T1 apresentaram resultados relativamente
proximos, quanto as analises de solidos soldveis totais. No quarto dia, houve decréscimo no T3 e igualdade
para os demais tratamentos no oitavo dia. Quanto & acidez titulavel, os frutos apresentaram ligeiro acréscimo
para T1 e aumento gradativo para T3 até o sexto dia, a partir do qual houve queda igualando-se aos
demais tratamentos. A perda de massa fresca foi consideravel nos dois primeiros dias nos frutos sanitizados.

O objetivo deste trabalho foi avaliar alteragoes fi

O tratamento com hipoclorito mostrou-se eficaz na conservagéo do abacaxi comparando-se aos frutos
controle, o qual obteve aspecto menos favorével para consumo. Os frutos expostos aos raios UV sofreram
modificagdes consideradas anormais em seu aspecto, devendo haver maior estudo para certificagao do
resultado obtido. Anélises microbiolégicas revelaram a auséncia de salmonelas em T,, T, e T, Verifi?:ou-se
a presenga de coliformes totais em T, a partir do terceiro dia de armazenamento. Conclu-se a.ue tantoo T
quanto T, sao recomendados para o processamento minimo de abacaxi. Apoio Financeiro:FACITEC. :
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