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INTRODUCAO

Aindustria tem respondido
constantemente com novos produtos
no sentido de satisfazer as
expectativas dos consumidores em
relagdo a produtos de conveniéncia,
com caracteristicas tdo préximas
quanto possivel o produto fresco
(Potter and Hotchkiss, 1998). Abriu-se
desta forma mercado para uma nova
categoria de produtos minimamente
processados (MP) — IV gama. Estes
produtos sdo apresentados ao
consumidor convenientemente
descascados, descarogados ou
cortados em embalagens adequadas,
com caracteristicas de produto fresco e
prontos a utilizar (Cantweel, 1992). As
operagdes de preparagdo causam
danos fisicos no produto, agravados
pela maior manipulagdo que, em
conjunto, diminuem drasticamente a
sua vida util (Husxoll et al., 1989).

O armazenamento sob vacuo constitui
uma alternativa promissora para uma
grande variedade de produtos
(Martens, 1995; Gorris and
Peppelenbos , 1992; Varoquaux and
Nguyen, 1994).

O tempo de vida util destes produtos é
de 7 dias a temperatura de refrigeragéo
(4°C). Nao é utilizado qualquer aditivo
quimico, sendo mantidas as
caracteristicas de cor e textura do
produto pelo tipo de embalagem
estanque mantida sob vacuo. A
reducdo de oxigénio presente previne a
maioria de reacgdes degradativas
destes produtos, tais como a oxidagao,
escurecimento, amolecimento e o
desenvolvimento microbiano. Neste
estudo, pretende-se avaliar o impacto
das operagdes de preparagédo
(descasque, lavagem e corte), bem
como do periodo de armazenamento
sob vacuo a 4°C, sobre as alteracdes
de cor ocorridas na batata
minimamente processada (var.
Monaliza) e relaciona-las com a
actividade da principal enzima
envolvida no escurecimento, a
polifenoloxidase (PPO).

MATERIAL E METODOS
Material

Batatas da variedade Monaliza
provenientes de Marinhais, Portugal
foram colhidas em Abril de 2004. Estas
batatas foram armazenadas a
temperatura ambiente e protegidas do
contacto com a luz, para evitar
germinagao, até utilizagdo nas
experiéncias.

Métodos

As batatas foram inicialmente lavadas e
descascadas manualmente.
Posteriormente foram embaladas sob
vécuo utilizando uma Multivac machine
(vacuo de 1 mBar durante 10 segundos)
e armazenadas sob refrigeragéo entre 5 -
6°C. Os filmes de embalagem consistiam
em duas camadas externas de polietileno
(PE) e uma interior de cloreto de
polivinilideno (PVdC). O PVdC é
responsavel pela impermeabilidade a
agua e aos gases e o PE é co-extrudido
pela sua impermeabilidade ao vapor e
pela sua resisténcia mecanica (Martens,
1995; Gorris and Peppelenbos, 1992;
Varoquaux and Nguyen, 1994).

Amostras de batata embaladas em sacos
perfurados e a mesma temperatura foram
utilizadas como controle.

Em cada um dos 7 dias de
armazenamento 0s sacos com as batatas
foram removidos da refrigeragao e
abertos para andlise posterior.

A cor da superficie da batata foi medida
com um colorimetro de refletancia
(Modelo CR-200b, Minolta Corp.,
Ramsey, NJ).

Actividade da polifenoloxidase

A extragdo da PPO das amostras de
batata foi realizada de acordo com o
método descrito por Rocha et al, 2001. A
unidade para medicéo da actividade
enzimatica foi definida como a variagao
de 0.001 no valor da absorvancia.

RESULTADOS

O valor de L* manteve-se praticamente
constante durante os 7 dias de
armazenamentopara as batatas
embalada em vacuo. Em oposicéo as
batatas armazenadas ao ar evidenciam
um escurecimento acentuado reflectido
na diminuigdo drastica do valor de L*
(Figura 1).

Figura 1 e 2 — Valor de L* e da actividade da PPO de batata minimamente processada (var. Monaliza)
armazenada a 5°C em vacuo e ao ar ao longo do tempo

Nas batatas armazenadas sob vacuo, a
actividade da PPO aumentou inicialmente e
em seguida manteve-se aproximadamente
constante apos o primeiro dia de
armazenamento; no entanto observou-se um
pico ao 5° dia (Figura 2), que néo teve, no
entanto, reflexo na cor da batata (Figura 1).
No estudo realizado por Cantos et. al. (2002)
néo foi possivel estabelecer qualquer
correlagéo entre a actividade da PPO e o
escurecimento observado em batatas da
variedade Monaliza.

No entanto a elevada velocidade de
escurecimento observado no primeiro dia foi
parcialmente relacionada com a elevada
actividade da PPO. Neste estudo também
Nao foram encontradas correlagdes entre a
actividade da PPO e o escurecimento
(exemplificado pela diminuigdo do valor de
L*).

CONCLUSOES

O embalamento sob vacuo parece
constituir uma boa alternativa para
preservagao da cor de batata descascada
armazenada sob refrigeragao,
determinando uma diminuigdo acentuada
da actividade da polifenoloxidase, principal
enzima envolvida no escurecimento.

A cor da batata minimamente processada
emblada em vacuo manteve a sua
luminosidade praticamente inalterada ao
longo dos 7 dias de armazenamento, em
contraste com as batatas armazenada a
mesma temperatura ao ar.

A luminosidade da superficie da batata foi
deste modo eficazmente preservada pela
utilizagado de um filme de embalagem de
65 um PE/PVAC/PE.

A diminuigédo de oxigénio nas embalagens
sob vacuo pode favorecer o
desenvolvimento de alguns microrganismo
patogénicos tais como o Clostridium
botulinum. O estudo microbiolégico deve
pois ser desenvolvido para garantir a
seguranga destes produtos.
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