Efeito de agentes coadjuvantes na preservacédo dasacteristicas fisico-quimicas de magas cv. Fuji
minimamente processadas.
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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi utilizar agentes goaahtes, para ampliar a vida de prateleira de
frutos minimamente processados, mantendo suastedséicas fisico-quimicas o mais préximo do fritteiro. As
macas cv. Fuji foram armazenadas durante 7,4 nemesamara fria a 1°C e 90-95% de UR, sendo posterite
minimamente processadas e tratadas com agua degflla), cloreto de L-cisteina a 0,5% (T2), acidascdrbico a 1
% (T3), cloreto de L-cisteina 0,5% + cloreto decithh 1% (T4) e acido L-ascorbico a 1% + cloretocdeio a 1%
(T5) e analisadas nos periodos de 3 (P1), 6 (P@3Pe 12 (P4) dias. As caracteristicas avalidol@n a perda de
peso, coloracdo da polpa (L, a*, b* e H°), firmeaapolpa, sélidos soluveis totais (SST), acideal titulavel (ATT) e
0 pH. Durante o periodo de armazenamento a firndez@olpa teve um leve aumento, decaindo o pesoHg, o
tornando-se levemente avermelhados (>a*). Parabadjuvantes todas as variaveis foram significatieasT4 e T5
apresentaram maior luminosidade (>L), mais esveiaeéa*) e maior firmeza de polpa. Os SST foranorea para
T3 e T4. O tratamento que obteve a maior pH foilods tratamentos que obtiveram menor perda defpesm T2,
T3 e T4. Conclui-se que o tratamento de 0,5% detale L-cisteina + 1% de cloreto de calcio é Gnmalicado para
aplicar em macas cv. Fuji minimamente processadas.

Palavras chavesEscurecimento enzimatico; Antioxidantes; ArmazenatmeefrigeradoMalus domestica.

1. INTRODUGCAO

Produtos minimamente processados sdo definidos apratmuer fruta ou hortalica alterada fisicamente a
partir de sua forma original, embora mantenha adesfresco (IFPA, 2005). A preparacéo destes posdiiiconhecida
por acelerar a deterioracdo e encurtar a vida dtelpira quando comparada ao do produto inteiroE@RT et al,
2004). Causa também aumento na taxa respiratfitila@le enzimatica e microbiana, que acarretanagtpnegativo
sobre a qualidade do produto (OLIVAS et al, 20@ setor de frutas minimamente processadas vemetrdscsendo
resultado de mudancas incentivadas pela conveniérecihora de comprar, aumentando a competitividadsetor
produtivo e garantindo aos produtores novas pdissiles de colocacdo dos produtos no mercado. Eegsamento
minimo inclui todas as operacdes de limpeza, lavagelecdo, descascamento, corte, embalagem e eramento
(ROSA; CARVALHO, 2000) que interferem nos fatorésidos, quimicos e bioldgicos responsaveis pelarideacio
do produto. Por exemplo, cortes ou danos no tecdoplanta promovem liberacdo de nutrientes e erszima
intracelulares que favorecem a atividade enzimatoaaciamento dos tecidos e a proliferacdo de nganismos
(FANTUZI et al., 2004).



O escurecimento enzimatico afeta a cor da supede fruta, que € importante atributo de qualidg@eue
0s consumidores costumam julgar a qualidade dasfretlegumes minimamente processados com basearéneip
(JANG; MOON, 2011). Dentre as medidas comumeniiadias para prevenir essas alteracdes, esta deuagentes
que atuam contra 0 escurecimento enzimatico e mgalm a vida Util pés-colheita de produtos minimat@en
processados. Varios aditivos se aplicam para acé@ddo escurecimento enzimatico de vegetais, can@yemplo,
cloreto de L-cisteina e acido L-ascorbico, testgunsROCCULI et al. (2007) em batatasprotetores de textura como
sais de calcio (RAYBAUDI-MASSILIA et al., 2007).

O objetivo deste trabalho foi utilizar agentes g¢oagintes para aumentar a vida de prateleira de snaca

minimamente processadas, mantendo suas caractsifico-quimicas o mais préximo do fruto inteiro

2. MATERIAL E METODO

O experimento foi conduzido com mac¢8falus domestica, Borkh.) cv. Fuji provenientes do pomar comercial
da empresa Randon Agrosilvopastoril S.A. (RASIBgalizado em Vacaria, RS, Brasil, e situado a dapradamente
955m de altitude, apresentando como coordenadasdjieas 50° 56’ 02" de latitude sul e 28° 30" #4"longitude
oeste. As andliseleram realizadas nas instalag6esktabrapa Clima Temperado, rodovia BR 392, Km 78pt@s|
RS. As magas inteiras foram armazenadas nas camagasifidas anexas ao laboratério de Pds-colheitardar7,4
meses a temperatura de 1°C e umidade relativa g)0-95%. Apds esse periodo, as frutas foramizaaeéts com
hipoclorito de sédio a 2% por 10 minutos em tempeaaambiente, sendo posteriormente cada macadeoeta 8
fatias em formato de gomos, retirando-se a pangalecom as sementes. Depois as macés foramdsatadn agua
destilada como controle (T1), cloreto de I-cistedya% (T2), acido L-ascorbico 1% (T3), cloreto eskeina 0,5%
com cloreto de calcio a 1% (T4) e acido L-ascorlie® com cloreto de calcio a 1% (T5), sendo colosato6 a 8
pedacos de macd em bandejas de poliestireno edoaadiobertas com filme PVC esticavel 9 micra esgforam
armazenadas durante os periodos 3 (P1), 6 (R®3)% 12 (P4) dias em camara fria a 4°C e 90-98%ndidade
relativa.

As andlises fisico-quimicas realizadas foram a geatd massa (PM), expressa em percentagem (%);
coloracéo, medida com o colorimetro Minolta CR-806n leitura na por¢cdo média da amostra realizastando-se as
leituras das coordenadas L*,a*, b* e o matiz ouwalidlade croméatica representado pelo angulo Hue dktg b/a);
firmeza da polpa (Newton), medida com penetromeatemual McCornick FT 327, com ponteira de 8mm; s@lid
sollveis totais (SST), por refratometria, utilizangn refratdbmetro Atago Pal-1, expressando-se wtael® em °Brix;
potencial hidrogenidnico (pH), determinado com a&ikkm do peagametro Quimis 400 e acidez total ditel (ATT);
por titulometria de neutralizacéo, onde o resul@éxpresso em percentual (%) de acido malico.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramge casualizado, com esquema fatorial 5 x 4 (cinco
tratamentos e quatro periodos de armazenamentojla@ss foram submetidos a analise de variancia (\AANCe

realizada a comparacédo de médias pelo teste dg jpd@ 05), mediante o programa Statgraphic v. 4.0.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As variaveis ndo apresentaram diferencas estastignificativas para as caracteristicas de adio&l
titulavel, coloracdo b*, solidos sollveis totaisjoracdo L e pH com relacédo ao periodo de armazema de maca
minimamente processada. Entretanto, observou-saumento da firmeza da polpa e da perda de pesoedala em

que o periodo de armazenamento aumentou (Tabel@a aumento da firmeza pode estar relacionado canaiar



desidratagdo da fruta, pois a perda de 4gua faerstama firmeza. O angulo Hue (tonalidade crorafttiminuiu

conforme o periodo de armazenamento aumentou. lOesale a* (expressando coloracdo avermelhadagmtanam

com maior tempo de armazenamento (Tabela 1)

Tabela 1 Valores de firmeza da polpa, perda de massa elamacdo da polpa para o angulo Hue e a*

realizadas em macas cv. Fuji minimamente processadaus respectivos periodos de armazenameritrao.

Periodos Firmeza da Polpa (N) Perda de Massa|(%) atiz KH°) a*
P1 23,1634b 0,7984d 93,9466a -1,536¢
P2 26,1164a 1,7853c 91,7140b -0,6206b
P3 24,4570a 2,4073b 91,0409b -0,398b
P4 26,2653a 3,5247a 89,8352c 0,092a

P1: 3 dias, P2: 6 dias, P3:9 dias e P4 12 dia€a 4°

Médias seguidas por letras distintas entre siphaa, se diferem pelo teste Tukex (@ 05).

Todos os tratamentos com coadjuvantes apresentdifenencas significativas com relagdo as variaveis
analisadas (Tabela 2). Com relacdo a coloracamla mla macd minimamente processada, os tratam&dtesT5
foram os que apresentaram cor mais esverdeaday seldo tratamento T1 apresentou cor mais amareladanor
luminosidade (Tabela 2). O tratamento T4 apreseotmaior valor de matiz (Tabela 2), assim comadf@inonstrado
por Costa (2010), que ao trabalhar com péssegoBEsmeralda’, detectou que tratamentos que continiham
acetilcisteina eram bastante efetivos no controlesgurecimento do produto. A testemunha apresenénor teor de
ATT, sendo nos outros tratamentos registrado valonaiores, mas sem diferenca entre eles. O trataniemn
apresentou menor teor de SST com relacdo aos siératmentos, embora seja superior ao encontradpreira
(2005) que, trabalhando com macas cv. ‘Royal Gaimimamente processadas, observou média de 101B4°@s
tratamentos com cloreto de célcio T4 e T5 tiveraaomfirmeza de polpa. O pH foi maior no T1, comimdo com o
trabalho de Moreira (2005), que observou valor Henmis elevado no tratamento testemunha, que amongsmpo
apresentou menor valor de ATT. A perda de massadoior nos tratamentos T2, T3 e T4, sendo 0s quéveesam as

melhores condicfes de estabilidade do produto,retagéo a esta variavel.

Tabela 2 Analises fisico-quimicas realizadas nas mag¢agajv.minimamente processadas apds o tratamento
com 0s agentes coadjuvantes.

Caracteristicas T1 T2 T3 T4 T5
a* 0,9133a -0,6683b -0,8125b -1,4958¢c -1,015b
ATT (% ac.malico) 0,0939b 0,1164a 0,1075ab 0,118a 0,099ab
b* 29,1017a 22,5675¢c 23,9975b 23,1175b¢ 24,0842h
SST (%brix) 15,05a 14,55ab 15,125a 15,1417a 14,4750
Firmeza (N) 23,0603b 22,7126b 22,1677b 27,3751a 18BBa
L 74,5742c 76,5308b 77,1642b 77,7592ab 77,98254
pH 4,7383a 4,5312bc 4,507c 4,497c 4,6185b
Matiz (H°) 88,2261c 91,7663b 91,995b 93,73713 FHH4
PP (%) 2,2957a 2,0434b 2,0298b 1,9594b 2,3162a

T1: controle 4gua destilada; T2: cloreto de I-¢isted,5%; T3: acido L-ascorbico 1%; T4: cloretd-gesteina
0,5% com cloreto de calcio a 1%,; T5: &acido L-asw@rli% com cloreto de calcio a 1%
Médias seguidas por letras distintas entre siiniia, se diferem pelo teste Tukex @,05).

4. CONCLUSOES

Nas condi¢des do experimento conclui-se que otdate L-cisteina a 0,5% com a adicao de cloretoattzo

a 1% (T4) é o tratamento que mantém as melhorexteaisticas fisico-quimicas nas macas cv. Fujimamente

processadas, ap6s 7,4 meses de estocagem a 1ias #i2 simulagdo de comercializagéo a 4°C.
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