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RESumMoO

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito das atmosferas modificadas (AM) na qualidade de cenoura
‘Brasilia’ minimamente processada (CMP). Apds a colheita, as cenouras provenientes de area de cultivo
comercial (Rio Paranaiba, MG) foram transportadas a planta piloto de poés-colheita da Embrapa
Agroindustria de Alimentos, onde foram sanitizadas em 200ppm de cloro ativo, descascadas
manualmente e processadas no formato de rodelas. As rodelas foram sanitizadas por imersdo em agua
clorada a 150 ppm com pH 6 ajustado com &cido citrico, por 2 minutos. Em seguida, as rodelas foram
novamente lavadas com &gua clorada a 10 ppm. Logo apés, as rodelas foram submetidas aos
tratamentos que constaram de quatro AM e cinco tempos de armazenamento (0, 3, 6, 9 e 12 dias,a 5 +
1°C). O delineamento foi inteiramente casualizado, em esquema fatorial 4 x 5 (atmosferas x tempo de
armazenamento), em triplicata. Os dados foram submetidos a analises de variancia, teste de Tukey a 5%
de probabilidade e regressdo polinomial. Os tratamentos de AM foram os seguintes: 1- embalagem
plastica de polietileno de baixa densidade (PEBD), 2- PEBD e véacuo (EV), 3- PEBD e quitosana a 1,5%
(EQ) e 4- EQ e vacuo (EQV). Houve decréscimo de 5%, 2,6%, 4,9% nos atributos de sdlidos soluveis
(SS), luminosidade e a* de CMP, respectivamente, ao final de 12 dias de armazenamento, enquanto que
0s de angulo Hue aumentaram em 2,8%. Os SS foram maiores nas rodelas tratadas com EP e EV,
enquanto a luminosidade foi maior nas rodelas tratadas com EP e EQ. Os valores de a* diferiram entre
as rodelas tratadas com EQ e EQV, enquanto que as tratadas com EP e EV néo diferiram das demais. A
acidez titulavel foi maior nas rodelas tratadas com EQ e EQV em 22,63% e 15,96% em relacdo ao
controle, enquanto para as tratadas com EV houve decréscimo de 3,94%. As CMP submetidas ao
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tratamento com EQ foram as que apresentaram maior qualidade, devido a manutencdo dos SS, da
acidez e da cor durante 12 dias de armazenamento.
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