POS-COLHEITAE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

INFLUENCIA DO PERIODO DE ARMAZENAMENTO REFRIGERADO (12°C, 99%UR), NA
QUALIDADE DE PRODUTOS MINIMAMENTE PROCESSADOS DE CARAMBOLAS ‘MALASIA'.
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A carambola é comercializada quase que exclusivamente como fruta fresca, existindo também interesse na producdo de
produtos pré-cortados ou minimamente processados. O uso da carambola no mercado de minimamente processados tem
grande atrativo, devido ao formato de estrela que ela apresenta apds o corte transversal. Os fatores que afetam a
qualidade dos PMP sdo a maturidade ou idade do produto, as condigGes sanitarias, o processamento, a atmosfera gasosa,
a temperatura e a umidade relativa. O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito do armazenamento refrigerado de
carambolas ‘Malasia’ na qualidade dos seus produtos minimamente processados (PMP). Os frutos foram armazenados a
12°C e 99%UR, e a cada 7 dias, um lote era processado e o produto acondicionado em embalagem PET e armazenado a
j0°C. Avaliou-se o rendimento dos frutos em PMP, assim como a evolugdo da qualidade destes produtos a cada 2 dias,

determinando-se a perda de massa fresca, a aparéncia, a ocorréncia de podriddes, a coloragdo, o pH, os teores de acidez
tituldvel (AT), solidos sollveis (SS) e acido ascoérbico e a relagdo SS/AT. O rendimento dos PMP foi diminuindo durante o
periodo de armazenamento dos frutos. A aparéncia dos PMP produzidos com frutos sem armazenamento (Inicial) ou
estocados por 7 dias manteve-se boa por até 6 dias, quando apresentaram indicios de podriddes e de escurecimento;
enquanto que os produzidos com frutos armazenados por 14 dias conservaram-na por 4 dias, e os por 21 dias conserva-
am-na por 2 dias, quando apresentavam sintomas tipicos de podriddes. A coloragdo de todos os PMP evoluiu, tornando-
se mais amarelada e com sinais de escurecimento. Os teores de SS diminuiram em todos os PMP, sendo esta mais
acentuada no produzidos aos 21dias. A AT aumentou, o pH manteve-se constante nos PMP e durante o periodo de
armazenamento dos mesmos, o que levou a redugdo da relagdo SS/AT. Os teores de AA se reduziram durante o
armazenamento dos PMP, mas nos produtos produzidos com frutos armazenados por 21 dias apresentaram essa redugdo
mais acentuada. Carambolas ‘Malasia’ devem ser armazenadas sob condicdes refrigeradas por até 14 dias para manter a
gualidade dos produtos minimamente processados por 6 dias a 10°C. (Apoio: UNESP- CNPq/Pibic)

Palavras chaves: Averrhoa carambola, processamento minimo, refrigeracdo, armazenamento.
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A Serra Gaucha, embora apresente elementos globais de identidade quanto aos fatores naturais, é formada por areas que
se diferenciam quanto ao aspecto topografico, edafico e climatico. Nestas condigdes de produgdo, a ocorréncia de diferentes
topoclimas implica na existéncia de diferentes respostas da videira, com possibilidade de obter-se uma diferenciacdo ao
nivel das caracteristicas da uva e da tipicidade dos vinhos elaborados a partir de diferentes terroirs (efeito da interacdo
clima x solo x videira). O objetivo desse trabalho é de caracterizar o comportamento de cultivares de videira quanto aos
pectos agrondmicos e ao potencial enoldgico, através de microvinificagdes, visando a identificacdo e a caracterizagdo de
roirs viticolas na Serra Galcha. Para isso estdo sendo estudados nas regides do Vale dos Vinhedos, Pinto Bandeira e
Monte Belo do Sul dez vinhedos no sistema de condugdo em espaldeira com as cultivares Chardonnay e Cabernet Sauvignon,
em diferentes condiges de clima, solo e topografia. Nestes vinhedos estdo sendo levantados dados climaticos, de solo,
rondmicos e enoldgicos. Os resultados de uma safra mostraram que a cv. Cabernet Sauvignon apresentou variacdo de
10 dias na data da brotagdo, de 13 dias na floragdo, de 10 dias na mudanga de cor das bagas e de 12 dias na colheita entre
0s locais. Na cv. Chardonnay a porcentagem de gemas brotadas variou de 49,6% a 69,2%, a fertilidade das gemas
brotadas de 1,16 a 1,17 cachos/gema e a produtividade de 3,1 a 6,3t/ha, enquanto na cv. Cabernet Sauvignon de 79,3%
2 97,9%, 0,85 a 1,73 cachos/gema e 4,0 a 14,2 t/ha, respectivamente. As andlises do mosto na data da colheita mostra-
ram que o pH variou de 3,16 a 3,35, a acidez total de 85 a 94meq/L e o °Brix de 17,9° a 18,1° na cv. Chardonnay e na
Cabernet Sauvignon de 3,39 a 3,59, de 74 a 124meqg/L e de 18,9° a 21,7°Brix, respectivamente. A expectativa é de que
com a continuidade do estudo e com a avaliagdo quimica e sensorial dos vinhos seja possivel identificar terroirs da Serra
Gaucha que possam expressar distintas tipicidades nos vinhos. O trabalho estd orientado também para subsidiar o desen-
volvimento de indicagdes geogréficas de vinhos no Brasil.

Apoio: Finep e CNPq
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0s compostos fendlicos contribuem para a qualidade das uvas sendo responsdveis pelas caracteristicas de cor, sabor, odor
g adstringéncia. O valor nutricional dos frutos é também um fator determinante de qualidade. As vitaminas, minerais e
fibras dietéticas sdo indispensdveis ao funcionamento do organismo. O presente trabalho teve por objetivo determinar o
feito da aplicagdo de cloreto de cdlcio em diferentes concentragdes, nas caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e quimicas
responsaveis pela qualidade de uva ‘Red Globe’, em diferentes tempos de armazenamento a frio e de vida de prateleira
em condigdes ambiente. Utilizou-se uvas ‘Red Globe’ (Vitis vinifera L) cultivadas em Jales, regido noroeste de S&o Paulo. Os
frutos foram tratados por imersdo durante 10 minutos em solugoes de cloreto de calcio (CaCI 0, 1, 2 e 3%) e armazenados
a temperatura de 0°C e 90+ 3% de UR por 30, 60 e 90 dias; apods os frutos foram delxados em temperatura ambiente (20
a 25°C). O delineamento experimental foi |nte|ramente casualizado em esquema fatorial 4x3x3, com trés repetigdes.
Foram feitas as seguintes analises em HPLC malvidina (mg/100g), acido tartarico (%) e riboflavina. Submeteu-se os a
andlises de varidncia e conclui-se que: independente do tratamento com CaCl, a vida util da cv ‘Red Globe’ armazenada
sob refrigeracdo foi de 90 dias. Os tratamentos com CaCl, (1, 2 e 3%) aumentaram os valores de malvidina. O tempo de
armazenamento conferiu decréscimos nos teores de aC|do tartarico.

Palavras chaves:Red Globe, HPLC, cloreto de calcio, fisico-quimicas e quimicas
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