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O setor de frutas minimamente processadas vem crescendo e uma das etapas criticas € o
corte dos tecidos que descompartimentaliza as células, favorecendo a atividade de enzimas
causadoras do escurecimento. O objetivo deste trabalho foi avaliar os efeitos de substancias
antioxidantes, como o cloreto de L-cisteina e o acido ascoérbico para a reducdo do escurecimento
e o cloreto de calcio (CaCl,) para manter a firmeza da polpa de magés armazenadas durante 180
dias a 4C° e 90% de UR. As magas da cv. Gala, provenientes do pomar da empresa Randon
Agrosilvopastoril S.A., em Vacaria, RS, foram sanitizadas com hipoclorito de sodio a 2% por 10
minutos, cortadas em fatias com casca, retirando-se as sementes. Posteriormente as macas
foram tratadas com: agua destilada (T1), cloreto de L-cisteina a 0,5% (T2), acido L-ascorbico a 1%
(T3), cloreto de L-cisteina a 0,5% com CaCl, a 1% (T4) e acido L-ascérbico a 1% com CaCl, a 1%
(T5), sendo logo colocadas em bandeja de isopor e embaladas com filme PVC esticavel, as quais
foram armazenadas durante as épocas 3 (E1), 6 (E2), 9 (E3) e 13 (E4) dias, em camara fria a 4°C
de temperatura e 90% de umidade relativa. As analises de cor foram realizadas com o colorimetro
Minolta CR-300, obtendo-se as leituras das coordenadas L*, a* e b*, e o matiz ou tonalidade
cromatica representado pelo angulo Hue (H°). Obteve-se para o valor a* melhores resultados
para E1 e E2, e para T3 e T5. Para o valor b* os melhores resultados foram obtidos para os
tratamentos T2, T4 e T5, mas para o fator épocas nao foram significativos. Para o valor de L*
(luminosidade) os melhores resultados foram para E1 e E2 no T5, ou seja, nesses casos a polpa
ficou mais clara e préxima da cor original. Os valores de °H se apresentaram negativos para E1 e
E2, e para T3, T4 e T5. Conclui-se que o tratamento com acido L - Ascorbico a 1% com CaCl, a
1% controla bem a oxidagdo de macéds cv. Gala minimamente processadas armazenadas até 6
dias 4°C.
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