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RESUMO - As etapas que envolvem o processamento mininfrui@des e hortalicas sao responsaveis por tornar
0 produto mais perecivel. Magds minimamente preckssspodem apresentar escurecimento enzimatios. Est
problema pode ser minimizado com o uso de trataeenbnservantes, que irdo agir sobre a enzima
polifenoloxidase e/ou sobre os substratos des@mpastos fendlicos). Foram utilizadas macéas cv.ldGa
tratadas com agua destilada (T1); 1% de acido &rbsm (T2); 1% de L-cisteina (T3); 1% de quitoséhd);

1% de &cido L-ascorbico + 1% de L-cisteina (T5)% de &cido L-ascoOrbico + 1% de quitosana (T6) e
armazenadas por 0,25 (Periodo 1), 3 (Periodo @gefiodo 3) e 9 dias (Periodo 4) em camara frig@.40
delineamento experimental utilizado foi inteirangentasualizado em fatorial 6 x 4 (seis tratamentos
conservantes x quatro periodos de armazenamentm). rdalizada analise da atividade da enzima
polifenoloxidase em magcés cv. “Gala” minimamentecpssadas apos a aplicagdo dos tratamentos camsserva
T1, T2, T3, T4, T5 e T6 sendo observada uma quadatinidade desta enzima com ao aumento do pededo
armazenamento refrigerado. Conclui-se que o trataem 1% de ac. ascorbico + 1% de L- cisteinzarér

do terceiro dia de armazenamento a 4°C mantém waita atividade da enzima polifenoloxidase.

Palavras-chave Qualidade, escurecimento enzimatico, processanmiitimo.

1 INTRODUCAO



X ISSN 2236-0409
AN SIMPOSIO DE
NUPEF |y ALIMENTOS =~ v8(2013)
Universidade | Engenhariade PARA A REGIAQ SUL p. 2/5
de Passo Fundo Alimentos Passo Funde/RS, 17 e 18 de outubro de 2013

A producdo de macéas no Brasil em 2011 alcancoualome de 1.339.00 t, valor que cresceu de forma
gradual ao longo dos ultimos anos (2005 — 201jyocpode ser observado na Figura 1. No Brasil, dym@o
de macas esta concentrada na regifio Sul, que @nsésel por 98% da producéo nacional (MELLO; JUNJOR
2004).

Figura 1. Producao Brasileira de macas (t)
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Fonte: FAO, 2011.

A macd é uma fruta que se adapta bem ao processaméanmo, pelo fato de ser nutritiva e possuir
grande aceitabilidade por parte dos consumidoregurgio a UFPA (2006), processamento minimo é quando
qualquer fruta ou hortalica, ou ainda qualquer doag#io destas é alterada fisicamente, mas mantéeu o
estado fresco. Algumas das etapas que envolvemocegsamento minimo sdo: a selecdo, a lavagem, o
descascamento, o corte, o tratamento com solugdseiwvadoras e a embalagem do produto final.

Ao descascar e fatiar uma fruta ocorre a descompantalizacdo celular dos tecidos desta, ou ssja, a
substancias que encontravam-se fisicamente segamadadiferentes compartimentos passam a entrar em
contato, gerando em alguns casos caracteristidasdjaveis. Um exemplo disso é o escurecimentaon@tizo,
que ocorre quando as enzimas polifenoloxidasesa@nadas anteriormente nos plastideos) entram etat@o
com os compostos fendélicos (armazenados anterioenmers vacuolos) e 0 oxigénio do ar oxidam esteSige
até quinonas, que polimerizam e formam pigmentosures, denominados melanoidinas (DURIGAN;
CASSARO, 2000).

Para controlar o escurecimento enzimatico podetifiean substancias conservadoras que irdo agir
sobre a enzima polifenoloxidase e/ou sobre os mibstfendlicos destas (MAYER; HAREL, 2006). Algwna
destas substéncias conservadoras sdo os antie@gdanidulantes e quelantes.

Dessa forma, o objetivo do presente trabalho Valiar a atividade da enzima polifenoloxidase em
macas cv. “Gala” minimamente processadas trataol@sdiferentes substancias conservadoras e armaenad

por distintos periodos em camara fria.

2 MATERIAL E METODOS
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O presente trabalho foi realizado no LaboratérioPds Colheita da Embrapa Clima Temperado —
Pelotas, RS. Foram utilizadas macas cv. ‘Gala’ gm@ntes do municipio de Vacaria — RS.

As macdas foram armazenadas em camara fria a 0°Q4pbr sendo a continuacdo sanitizadas com
solucao de hipoclorito de sédio (200 ppm) por l@utas.Logo, foram descascadas e fatiados em 8 porgdes
iguais, as quais foram colocadas durante 1 ming® seguintes tratamentos (T): Tl = &gua destilada -
testemunha; T2 = 1% de acido L-ascoérbico; T3 = Bh-disteina; T4 = 1% de quitosana; T5 = 1% deatid
ascorbico + 1% de L-cisteina e T6 = 1% de acidsddebico + 1% de quitosana. Depois da aplicacdo dos
tratamentos as fatias de maca cv. ‘Gala’ foram @icmnadas em bandejas de poliestireno cobertasfitom
de PVC de 9 micra e armazenadas em camara fri@,géfos seguintes periodos (P): P1 = 0,25 dian(&),

P2 = 3 dias, P3 = 6 dias e P4=9 dias.

Foi realizada a determinacdo da atividade da engpialiéenoloxidase de acordo com metodologia
adaptada de Siriphanic e Kader (1985) e Flurkegre(1978). No preparo das amostras retirou-se dadmai
contida nestas com auxilio de acetona e uma bombaub, transformando as amostras em p6. Paraastoo
extrato enzimatico, utilizaram-se amostras comgOgaquele pé e 7,5 mL de tampéo fosfato potassie@5 g
de polivinilpirrolidona. Logo, as amostras foramogeadas com um bastdo de vidro e agitadas por 20tosi
em recipiente contendo agua e gelo. Posteriorm@nfeascos foram levados para centrifuga Sorvalt®leto
RC — 5B a velocidade de 12000 rpm a 4 °C por 2Qitoin No transcorrer, as amostras foram filtradapapel
filtro e transferidas para tubos de ensaio, sersdextratos enzimaticos das amostras colocados ehobaaria
a 25 °C. Destes extratos foram retirados 0,2 mbl@cados em tubos que continham 2 mL de solucaageol
0,02 M e tampao fosfato potassico. Por fim, estasstras foram agitadas por 30 segundos e levadas ao
espectrofotdbmetro Genesys® 10 UV/Vis para proceddeitura da absorbancia a 420 nm no tempo de 2
minutos. Assim foram obtidos os resultados daddidé da polifenoloxidase, expressos em absorb§ramaa
! peso fresco.minuto™.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramt@ecasualizado, com esquema fatorial 6 x 4 (seis
tratamentos conservantes e quatro periodos de amaaento). Os dados foram submetidos a andlise de

variancia (GLM) e posteriormente ao teste de mébigkey (p<0,05), com auxilio do programa SAS verséao 8.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao observar a Tabela 1, nota-se em geral que macd&ala” minimamente processadas armazenadas
por 9 dias (Periodo 4) apresentaram menor atividizdenzima polifenoloxidase do que as armazenaoias p
periodos menores. Chisari, Barbagallo e Spagna/j2édbalhando com morangos cv. “Madame Moutot¥e c
“Elsanta” observaram que a cultivar “Madame Moutabresentou queda na atividade da enzima
polifenoloxidase a partir do sexto dia de armazerdam refrigerado (4 °C) dos frutos. Jeong et &082
também observaram reducéo na atividade da poldeittzise apds 7 dias de armazenamento (4 °C) desroaca

“Fuji” minimamente processadas tratadas com sohidée_-cisteina e acido L-ascérbico.
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Esta queda na atividade da polifenoloxidase aadfinarmazenamento é devida provavelmente ao fato
de existir de forma paralela uma diminuicdo no tedos compostos fendlicos (substratos das enzimas
polifenoloxidases). Desta forma, a menor dispoididde de substratos fendlicos implica reducao inalatle da

polifenoloxidase.
O tratamento de macas cv. Gala com 1% de &c. asadérli% de L-cisteina apresenta maior atividade

da enzima polifenoloxidase com periodos superiar@slias a 4°C.

Tabela 1.Atividade da enzima polifenoloxidase em magés Gald" minimamente processadas tratadas com

solugBes conservantes e armazenadas por distertiaslps em camara fria

Periodos de Armazenamento Refrigerado

Tratamento
P1 P2 P3 P4
1 0,35 B ab 0,35 B ab 0,67 Ab 0,12 Bc
2 0,54 Aa 0,40 Aab 0,37 Ade 0,10 Bc
3 0,47 Aab 0,25 Bb 0,55 Ac 0,10 Bc
4 0,21 Bb 0,45 Aab 0,45 Acd 0,16 Ch
5 0,22 Chb 0,53 B a 0,80 Aa 0,22 Ca
6 0,35 Aab 0,28 Ab 0,33 Ae 0,12 Bc
Média 0,35 B 0,38 B 0,53 A 0,14 C

T1: Controle (Agua destilada); T2 (1% de acido ¢édsico); T3 (1% de L-cisteina); T4 (1% de quitasaTs
(1% de acido L-ascorbico + 1% de L-cisteina) e 1% @cido L-ascorbico + 1% de quitosana).

Periodos de armazenamento: P1: 0,25 dias; P2s3Ri8a 6 dias; P4: 9 dias

Médias seguidas pela mesma letra mailscula na énhaudscula na coluna ndo diferem entre si peite tde

Tukey (p< 0,05).

4 CONCLUSAO

A atividade da enzima polifenioloxidase diminuintco aumento do periodo de armazenamento

refrigerado.
O tratamento de 1% ac. ascorbico + 1% de L-ciatetnpartir de 3 dias de armazenamento refrigerado

mantém uma maior atividade da enzima polifenolséda
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