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li Simpósio Brasileiro de Pós-Colheita 

Maturação de abacaxi 'Jupl' ligados à planta e destacados da planta 
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- • tamente influenciados pelo estádio de 

A qualidade e o potencial de armazenamento dos fruto~ sao drr~ terminar as mudanças que ocorrem 

maturação em que são colhidos. O objetivo de~te expe_rrmento for ~~a 
8 

fora da planta. Após o completo 

durante as fases de maturação de infrutescê~c,as, avah~das na p~a xi 'Jupi' aos 104 (fruto totalmente 

desenvolvimento fisiológico das infrutescênc,as. do cultivar ?e ª acaeríodos ~egulares para cada estádio 

verde - TV) dias após a indução floral, foram reahzad_as colheitas em
1
f ar considerando-se cinco estádios 

de maturação, obedecendo ao cronograma de colheita para ~s~e cu 
1
~:it~ para cada estádio de maturação 

de maturação: TV, V, IP, VA e PA. As avaliações realiz~da~ no dra_ ª cota Para as infrutescências destacadas 

(período O), eram referentes a dados das infrutescênc,as ligadasª plan to das infrutescências à temperatura 

da planta, a avaliação da maturação foi aco,:npanhada por armaz~namen do distribuídas aleatoriamente sob 

ambiente. As infrutescências foram acond1c1onadas em ban?eJ~S, sen,. ções de 4 e,;, 4 dias: 4, 8, 12, 16 

condições ambient~s (24 ± 1 ·e e 89 ±_ 2 % UR). Fo~am realrza as_ ava'! avalia ões físicas e de aparência 

e 20 dias pós-colheita, para cada estádro de maturaçao. Foram ~ealrzada resulf a dos obtidos verificou-se 

para infrutescências ligadas e destacadas da planta. De acor _o co~ os entuada na firmez~ do que as 

que infrutescências destaAca~as da ~lanta apre~~ntaram reduçao m~rs ac . 1 dos eríodos de avaliação 

ligadas à planta. lnfrutescencras colhidas no estadro P~ apres:ntaramd sedao frnf ma p recomendado a sua 

Pós-colheita amolecimento e deteriorações perceptrve,s, nao sen o es~a or , 
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colheita para comercialização em mercados mars distantes. Apoio mancetfí • 

Processamento mínimo de abacaxi "Pérola" em rodelas 
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O objetivo deste trabalho foi avaliar alterações físicas, químicas e físico-químicas do abacaxi "Pérola" 

minimamente processado a diferentes tratamentos de sanificação. Os frutos foram inicialmente lavados 

(82C) e sanitizados com hipoclorito de cálcio (200 ppm, 1 O'), 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 cálcio (20 ppm por 5'); T3, aplicação de UV com distância de 15 cm do fruto 

por 5'. Os frutos foram armazenados por 8 dias a 7 2C, onde foram realizadas análises microbiológicas, de 

pH, sólidos solúveis totais, acidez titulável e perda de massa fresca a cada 48 horas, sob totais condições 

higiênicas. As análises mostraram semelhança 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 

próximos, quanto às análises de sólidos solúveis totais. No quarto dia, houve decréscimo no T3 e igualdade 

para os demais tratamentos no oitavo dia. Quanto à acidez titulável, 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 considerável nos dois primeiros dias nos frutos sanitizados. 

O tratamento com hipoclorito mostrou-se eficaz na conservação do abacaxi comparando-se aos frutos 

controle, o qual obteve aspecto menos favorável para consumo. Os frutos expostos aos raios UV sofreram 

modificações_ consid~!adas ~nor~ais. em seu aspecto, de~endo haver maior estudo para certificação do 

resultado obtrdo. Analises m,crobrológrcas revelaram a ausencia de salmonelas em T T e T . Verificou-se 

a presença ~e coliformes totai~ em T3 a partir do terceiro dia de armazenamento. Co~~luf-se que tanto O T. 

quanto T2 sao recomendados para o processamento mínimo de abacaxi. Apoio Financeiro:FACITEC. • 
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