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INTRODUGCAO

O cupuacu é um fruto tropical ndo climatérico, produzido principalmente no norte do
Brasil, em condi¢bes de temperatura e umidade relativa do ar elevadas. Esses fatores
associados a outras caracteristicas intrinsecas dos frutos séo responsaveis pelo inicio e
aceleracdo do processo de deterioragdo pos-colheita. Devido a isso, had necessidade do
fruto ser submetido a algum método de conservacao para que apresente maior vida Gtil, sem

perdas de qualidade.

Algumas técnicas pos-colheita sdo muito utilizadas na conservacdo de frutas e
hortalicas e tem como principal objetivo reduzir a atividade metabdlica, principalmente a taxa
respiratdria, com conseqiente prolongamento de sua vida Util. Entre estas destacam-se o
armazenamento refrigerado, o0 uso de atmosfera modificada e controlada, emprego de
fitorménios e outras substancias (ALVARES, 2006).

O pré-resfriamento com agua gelada pode ser uma técnica adequada para frutas e
hortalicas frescas. E considerado um método rapido e eficiente de resfriamento e pode ser
aplicado por fluxo, pulverizagédo ou asperséo sobre o produto, ou ainda por imersdo em agua
fria (AGUILA et al., 2009).

O objetivo deste trabalho foi determinar o tempo de pré-resfriamento com agua

gelada para o cupuacu.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratoério de Tecnologia de Alimentos da Embrapa
Acre. Os frutos de cupuacuzeiro (Theobroma grandiflorum) foram coletados, no mesmo dia
de sua queda, no campo experimental da Embrapa Acre e encaminhados imediatamente

para o laboratério onde foi realizada a sele¢éo por uniformidade de tamanho e isencéo de
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pragas e doencas. O experimento foi instalado em delineamento inteiramente casualizado
com quatro repeticdes, sendo 1 fruto por repeticdo, nos seguintes tratamentos:

e T1 = controle (sem pré-resfriamento);
e T2 = pré-resfriamento por 20min;

e T3 = pré-resfriamento por 40min;

o T4 = pré-resfriamento por 60min;

e T5 = pré-resfriamento por 80min;

e T6 = pré-resfriamento por 100min;

e T7 = pré-resfriamento por 120min.

O pré-resfriamento foi realizado por meio da imersédo dos frutos em agua gelada a
10°C, obtida pela mistura de gelo moido e agua (1:2 v/v). Durante os tratamentos, a
temperatura da agua foi monitorada e controlada sempre a 10 °C com a adicdo de gelo
moido.

Ao longo do experimento, para verificacdo do tempo de pré-resfriamento e
comparagéo entre os tratamentos, foi feita a verificagdo da temperatura interna dos frutos
por meio da introducdo de um termémetro digital portatil no interior dos mesmos.

Os dados foram submetidos a analise de regresséo, sendo antes verificados em
relacdo a normalidade dos residuos pelo teste Shapiro-Wilk (1965) e homogeneidade das
variancias pelo teste BARTLETT (1937). O tratamento que obteve estabilizacdo da

temperatura interna dos frutos foi considerado o tempo de pré-resfriamento para o cupuagu.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificou-se comportamento quadratico da temperatura interna dos frutos em funcéo
dos tempos de pré-resfriamento avaliados. Entretanto € importante destacar que a
temperatura reduziu a medida que o tempo de pré-resfriamento foi crescente, com tendéncia a

estabilizagcdo a 133,21 minutos e ndo novo aumento, conforme indica o grafico 1.
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GRAFICO 1. Frutos de Cupuacu submetidos a diferentes tempos de pré-resfriamento*, por imerséo
em agua gelada a 10 °C.

*T1= sem pré-resfriamento; T2= pré-resfriamento por 20 min: T3 = pré-resfriamento por 40 min; T4=

pré-resfriamento por 60 min; T5= pré-resfriamento por 80 min; T6= pré-resfriamento por 100 min e

T7= pré-resfriamento por 120 min.

Segundo Brackmann et al. (2001) que realizaram um trabalho com ameixa cv. Pluma
7 e Reubennel, o tempo de pré-resfriamento a 1 °C foi menor (de 30 minutos) comparado ao

cupuacgu, provavelmente por se tratar de um fruto pequeno e de casca fina.

CONCLUSAO

O tempo de pré-resfriamento por agua gelada em cupuacu é de 133,21 minutos.
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