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As perdas pos-colheita de frutos € hortalicas, tanto qualitativas
quanto quantitativas s&o significativas. A grande parte destas perdas
ocorre devido & falta de condigdes adequadas de armazenamento,
manuseio inadequado e baixa qualidade inicial dos produtos,
ocasionadas principalmente por injurias mecénicas. A respiragdo pode
ser influenciada pelas injirias mecanicas de ocorréncia na cadeia
pos-colheita. Neste trabalho, objetivou-se verificar o efeito da injuria
mecanica=de compressio sobre a respiracédo de frutos de agai tratados
com cloreto de calcio e zeina e armazenados a baixa temperatura. Cada
lote de frutos, controle e submetido & injlria mecanica, foi armazenado
em recipientes de vidro de 200mL e mantido em hidroconservador na
temperatura constante de -0,5 °C. A respiracéo foi medida, diariamente,
por uma hora durante o periodo de armazenamento de treze dias. A
respiracao dos frutos de agaizeiro diminui durante o armazenamento
na temperatura de (-0,5 °C), independente dos tratamentos aplicados.
A injiria de compress&o ocasionou aumento na respiragao dos frutos
de acai. Os tratamentos com zeina e cloreto de calcio nao tiveram efeito
significativo na respiragao dos frutos, porém, o tratamento com cloreto de
calcio proporcionou maior oscilagéo e intensidade respiratéria nos frutos
de agai submetidos a injurias de compresséo.

Palavras-chave: Euterpe oleraceae; concentraggo de CO,; danos
mecanicos; hidroconservador; pos-colheita; respiragdo
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para sopas

0O processamentc mirimo de hortaligas € descrito como a manipulaggo,
preparo, embalagem e distribuigao através de procedimentos que néo
afetem as suas caracteristicas organolépticas e sim agreguem valor
aos mesmos, resultando em produtos naturais, préticos e seguros. A
busca por alternativas que facilitem a elaboragéo de sopas infantis esta
crescendo cada dia mais, uma vez que a maioria das méaes, inseridas
no mercado de trabalho, tm limitada disponibilidade de tempo para o
preparc de uma refeigio saudavel para seus filhos. Esta pesquisa teve
como objetivo avaliar a qualidade, a vida de prateleira e a intengao de
compra de um kit de vegetais destinados a produgdo de sopas infantis
composto por: batata-fiuza; chuchu; cenoura e abobrinha montado em
dois diferentes tipos de embalagens (uma rigida de polietileno com
tampa propria e outra de isopor, que foi selada com filme plastico de
polietileno). Kits de 200 g com exatamente 50 g de cada hortalica, com
quatro repeticdes, nos dois tipos de embalagens, foram mantidos durante
7 dias em ambiente refrigerado, a 5°C e 12% U.R. Foram retiradas
amostras e efetuadas andlises seasoriais visuais de intengéo de compra, -
analises de composigao centesimal do alimento, pH, contetdo protéico
e determinacdo da atividade da enzima polifenoloxidase, no primeiro
e sétimo dia de armazenamento. Analisando os resultados, pode-se
concluir que a analise visual de inten¢@o de compra mostrou que os
consumidores preferem embalagens resistentes de polietileno com
hortalicas raladas. Os resultados das analises de composicéo centesimal
foram comparados entre si pelo teste t de Student, a significancia de
5% e mostraram diferenca estatistica significativa nos teores de proteina
no tempo inicial e no final. A atividade da enzima polifenoloxidase
apresentou-se maior no tempo inicial quando comparada ao tempo final
nos dois tipos de embalagens.

Palavras-chave: alimentos minimamente processados;
quimicas; preferéncia de consumo.
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A cenoura € uma hortalica de grande valor nutricional. Em cultivos
organicos, as raizes possuem maiores concentragdes de carotenos e
matéria seca e menor quantidade de nitrato, quando comparados aqueles
cultivos com adubagdo mineral. As lavouras organicas também podem
ser mais produtivas que as convencionais. Para os pequenos produtores
agricolas, os organicos podem ser a opgdo para se diferenciar dos
grandes grupos. Esse trabalho teve como objetivo avaliar as propriedades
nutricionais de raiz de cenoura organica, visando elucidar os beneficios
de consumir este tipo produto em relac@o ao convencional. As cenouras
foram cultivadas com a adi¢do de composto organico Bokashi na horta
experimental da Universidade Federal de Lavras — UFLA. Depois de
colhidas, foram transportadas para o Laboratorio de Produtos Vegetais
DCAJUFLA e foram separadas das folhas e das raizes. As raizes foram
lavadas em agua corrente, sanitizadas com hipoclorito de sédio a 150
ppm e raladas no formato palha. As amostras foram homogeneizadas e
embaladas em frascos de polietileno e rotuladas convenientemente. As
raizes foram avaliadas através das analises fisico-quimicas e analisadas
através de dez repetigbes. Os resultados foram submetidos ao Teste
Tukey, a 5% de probabilidade utilizando o programa SISVAR. Diante dos
resultados obtidos, pode-se constatar que o teor de matéria seca em
cenoura organica foi maior do que os normalmente encontrados nessa
raiz quando cultivada de maneira convencional. Foram encontrados nas
cenouras cultivadas de forma organica utilizando o composto Bokashi,
valores médios de 2,25 mg/100g para carotendides totais; 0,29 mg/100g
para O-caroteno; 12,55 mg/100g para vitamina C e 1070,3 mg/100g para
polifendis.

Palavras-chave: Alimento funcional,
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~ O meldo apresenta elevada importancia socio-econdmica no Nordeste,

no entanto é necessario o desenvolvimento de métocos que descrevam
a qualidade dos hibridos que sdo regularmente disponibilizados
no mercado. Os recobrimentos e os filmes promovem barreiras
semipermeaveis, cuja principal fungdo é reduzir a migracao de umidade,
oxigénio e dioxido de carbono do fruto, ampliando a manutengéo dos
substratos. Este trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia de
revestimentos nas mudangas das caracteristicas fisico-quimicas de
meldo amarelo hibrido ‘Mandacaru’. Foram avaliados os sélidos soluveis
(8S), acidez tilulavel (AT), relagdo SS/AT, pH, vitamitia C, evolugéo da
coloragéo (escala 1-6) a intervalos de 5 dias. Os frutos foram mantidos
sob condigdo ambiente (25 + 2°C e 75 + 3% UR). Utilizou-se cera de
carnautiba a 25%, fécula de mandioca a 3%, recobrimento individual com
filme PVC de 12 pm de espessura e controle. Nao houve influéncia dos
tratamentos na AT. Para os frutos recobertos com fécuia de mandioca
a 3% os SS declinaram ao longo do armazenamento. O recobrimento
dos meldes com cera de carnatba e filme de PVC minimizaram a
incidéncia de podridoes, manteve a vitamina C, os SS e o pH por 20 dias,
principalmente os revestidos com filme de PVC, que também contribuiu
significativamente para a manutengéo da coloragdo. -
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