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1 INTRODUGAO

Os produtos minimamente processados (MP), aumentaram a proporgéo
de comercializacdo nos ultimos anos. Desde o inicio da década dos anos 90,
nota-se crescimento tanto em pesquisas como na comercializagado desses
produtos. Este crescimento esta relacionado com a mudanga nos habitos
alimentares da populagédo, que cada vez mais exige produtos frescos e com
praticidade. O chamado mercado de conveniéncia nas grandes cidades, é
impulsionado pela mudanca do perfil da populagao brasi (LEITE RIBEIRO,
2019; DO AMARANTE et al., 2018).

A busca por uma alimentacdo mais sauda [ uso de novas

tecnologias na industria de alimentos pergadi scente por

foram bastante exploras nos ulti I. 2020; BALBINOT
FILHO et al. 2020; DIAS e

consumo desses produtos tornou-se tendéncia mundial (MA et al., 2017).

EGEA et al, 2018), e a crescente procura e
- -

), frutas e hortalicas MP s&o produtos
a ou mais alteragdes fisicas, tais como,

tornando-os prontos para o consumo e

sintese deN@etabdlitos secundarios (DE ASSIS LIMA et al., 2020). Esses

alimentos fresOQa, sdo tidos como mais nutritivos e saborosos que os produtos
alimenticios industrializados. Esses produtos tornam-se cada vez mais
populares como itens de conveniéncia, face a praticidade decorrente desse
pré-preparo, pois sao comercializados lavados, descascados, cortados e
empacotados (CHEVALIER et al., 2016).

A atividade de processamento minimo permite a avaliacdo imediata de
sua qualidade pelo consumidor. Além destas vantagens, contribui para o
aumento da rentabilidade dos produtores, fixagcdo de mao-de-obra nas regides

produtoras e facilitagdo no manejo do lixo. Entretanto, autores como



SHEWFELT, (1987) e DAMIANI et al. (2008), ressaltam que o armazenamento
de produtos minimamente processados em condi¢gdes adequadas € ponto
fundamental para o sucesso dessa tecnologia. A atmosfera modificada
proporciona o efeito de baixar o O, e aumentar teor de CO, dentro da
embalagem, reduzindo a taxa de respiragao, tendo consequente diminuigao da
biossintese de etileno, redugcdo na perda de agua e redugcdo na oxidagéo
fendlica, no entanto, o sucesso da técnica depende de um numero de fatores
incontrolaveis e controlaveis (VASCONCELOS et al., 2020).

A goiaba é rica em compostos antioxidantes que sentam excelente

estabilidade, assim a industrializacdo ou preparo teoricamente nao
afetariam a qualidade funcional nesse sentido, e o essa fruta se

adequa melhor tanto para consumo in natur, i izacao (DE

(NASCENTE & JESLWOO

Neste context& 0 objetivofdeste trabalho foi avaliar as caracteristicas

PN

fisico-quimicas de goiabas cv. ‘Paluma minimamente processadas,
A W

-
armazenadas‘em te-mperaturas (3 °C e 11 °C), e embalagens (PVC, PET e
PEBD) durante 15 dias.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-Prima

Foram usadas goiabas da cultivar ‘Paluma’ provenientes do Projeto Nilo
Coelho na Cidade de Petrolina-PE, a regidao situa-se no submédio Sao
Francisco, entre as coordenadas geograficas 40°50° e 40°23” W e 09°14’ e
09°27’ S. Apos a colheita foram levadas diretamente para o PDFRUTHO do
CCHSA, campus lll da UFPB, localizado na cidade de Bananeiras-PB. Os
frutos usados estavam no estadio de maturacdo “maduro” conforme
FRUTSERIES (2001).



2.2 Procedimentos

As goiabas foram lavadas, higienizadas e selecionadas. Na lavagem foi
usado detergente neutro e agua potavel para enxaguar, a seguir as goiabas
foram imersas em solucdo de agua fria (10°C e pH 7,0) clorada (50 mg.L™ de
cloro), por cinco minutos, para a desinfecc¢ao e retirada do calor.

O processamento minimo foi realizado se utilizando de avental, touca,

longitudinalmente ao meio, removendo a placenta es, apos foram

lavadas com agua clorada (20 mg.L™" de cl i o de agua

2.3 Analises Fisico-Quimicas

As caracteristicas fisico-quimicas avaliadas foram: pH, acido ascérbico
(AA), acidez total titulavel (ATT), sdlidos soluveis totais (SST) e a relacao
SST/ATT.

O pH foi determinado por meio de leitura direta com o auxilio de
pHmetro digital, calibrado previamente com solugbes tampdes padrao com
valores de pH = 4 e pH = 7, a 25°C, segundo as técnicas da AOAC (1992).
Para a obtengédo do teor de acido ascorbico (AA), foi utilizado o método de
Tillmans (2,6 diclorofenolindofenol a 0,02 gL™"), recomendado pela AOAC



(1992). A acidez total titulavel (ATT) foi expressa em grama de acido citrico por
100 mL de amostra, sendo determinada por titulagao utilizando hidroxido de
sédio (NaOH) a 0,01 molL™" em um pHmetro de acordo com a metodologia
recomendada pela AOAC (1990). Foram utilizadas trés repeti¢gdes por parcela.
Os soélidos soluveis totais (SST), foram determinados por refratometria,
utilizando-se refratdmetro portatil, com leitura na faixa de 0 a 32°Brix, apos
extragdo e homogeneizagdo das amostras (AOAC 1992). A relagdo SST/ATT

foi obtida por meio do quociente entre as duas caracteristicas.

2.4 Analise Estatistica

Os dados obtidos foram submetidos g ali varia (ANOVA),
utilizando-se 5% de nivel de significancj As mée®as foram
comparadas pelo teste de Tukey a 5 %

analisados pelo sistema de Analis

existéncia de uma diferenga significativa

emperatura de armazenamento para as

1A abaixo.

FIGURA 1A. Resultados dos teores de acido ascorbico (AA) para os frutos de
goiaba cv. ‘Paluma’ acondicionados em embalagem de PVC, PET e PEBD em

duas diferentes temperaturas de armazenamento.
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Os valores do AA decrescerz dias de armazenamento
para todas as condicdes €4 Paluma’ armazenados nas
condigbes desse est \ ariagdes significativas entre as
azenamento a um nivel de 5 % de
que todas as goiabas cv. ‘Paluma’ nas
dos em T2 apresentaram ao final dos 15

de AA ligeiramente menores que as

jdo ascorbico age como antioxidante sobre os radicais livres

fato de que, o
removendo o oxigénio e impedindo as reagdes oxidativas (DE OLIVEIRA
ALMEIDA et al., 2020).

As goiabas armazenadas na T1 apresentaram uma maior quantidade de AA ao
longo dos 15 dias de armazenamento, a isso se deve ao fato da influéncia do
uso da baixa temperatura na manutencao desse antioxidante, o mesmo fato
também foi observado por TEXEIRA et al. (2009), em produtos processados de
goiabas. Observa-se que as goiabas armazenadas em PVC e PET apresentam
16% a mais do valor de AA ao final do 15° dia em relagdo as goiabas



armazenadas em PEBD. OSHIRO et al. (2012), apresentam a embalagem de
PVC como sendo a mais eficiente na manutencdo dos valores de AA para
goiabas cv. ‘Pedro Sato’ em temperatura de refrigeracdo. MATTIUZ et al.
(2003), LIMA et al. (2010) e SOUZA et al. (2009), ndo encontraram variagdes
significativas entre os periodos de armazenamento ao estudarem a
conservagao de goiabas ‘Pedro Sato’, ‘Paluma’ e 'Kumagai® acondicionadas
em embalagens PET sob temperatura de 3°C £ 1°C, respectivamente.

A ATT dos frutos acondicionados em PVC diferiu (p<0,05) em relagao as

temperaturas usadas no armazenamento. De for geral os frutos
armazenados nas condicdes desse estudo apresent ducao de ATT ao

longo do armazenamento, conforme pode ser obs

FIGURA 1B. Resultados da acidez total tula
‘Paluma’ acondicionados em embalage
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PEBD T2. T1: Temperatura de 3°C £ 1°C, T2: Temperatura de 11°C £ 1°C.

As goiabas submetidas a temperatura de 3°C * 1°C, obtiveram os
maiores valores de ATT em relagdo aos submetidos a temperatura de 11°C +
1°C, apresentando um valor 40% maior para T1 em relacdo a T2 na



embalagem de PVC e 35% maior para T1 em relagdo ao T2 para as
embalagens de PET e PEBD. A isso se deve ao fato de que, a menor
temperatura retarda a velocidade de respiracdo e consequentemente uma
diminuicdo na producao de acidos organicos (RANDHAWA et al., 2015). Dentre
as goiabas armazenadas nas condi¢bes T1, observa-se que as goiabas
embaladas em PVC obtiveram o maior valor de ATT ao final dos 15 dias de
armazenamento, sendo maior em 7,5% em relacdo ao armazenamento em
PET e PEBD. BRODY (1996), afirma que o teor de acidos organicos tende a

diminuir durante o processo de oxidagdo dos acidos ciclo dos acidos

goiaba cv. ‘Paluma’ a

dua erentes té eraturas de armazenamento.

Solidos soluveis totais ( ° Brix)

Dias de armazenamento

PVC: Policloreto de vinila, PET: Polietileno tereftalato, PEBD: Polietileno de
baixa densidade. e PVC T1, o PVC T2, m PET T1, o PET T2, APEBD T1 e A
PEBD T2. T1: Temperatura de 3°C £ 1°C, T2: Temperatura de 11°C = 1°C.



Contudo, percebe-se que as goiabas em T1 apresentam maiores valores
de SST ao final dos 15 dias de armazenamento, sendo 11% maior para T1 em
relacdo a T2 na embalagem de PVC, 18% maior para T1 em relagdo a T2 na
embalagem de PET e 12 % maior para T1 em relagcdo a T2 na embalagem de
PEBD. Entre as embalagens para a condigcdo T1 observa-se que as frutas
embaladas em PVC se destacam por apresentar um percentual 4,7% maior
que as embaladas em PET, e 2% maior que as embaladas em PEBD.
PEREIRA et al. (2015), observaram diminui¢do nos valores de SST em goiabas

rmazenamento. O

“Pedro Sato” cobertas com filme ao longo de 13 dias
decréscimo no teor de sodlidos soluveis é causado ela utilizacdo dos
agucares no processo respiratorio (KOHATSU et a
As goiabas MP e armazenadas nas coggicO tiveram um
aumento de pH ao longo dos 15 dias degarm onform®& pode ser
observado na Figura 1D abaixo.
FIGURA 1D. Resultados da vg tos de goiaba cv.
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As goiabas armazenadas nas condi¢des T1 apresentaram menores

valores de pH em relagdo as armazenadas nas condi¢des T2, sendo 4% menor



em T1 em relagdo a T2 para as goiabas armazenadas em PVC e PET, e para
as embaladas em PEBD a condicdo T2 foi a que apresentou menor valor de
pH, sendo 2% em T2 quando relacionado a T1.

O aumento dos valores de pH esta relacionado com a perda dos acidos
organicos nas goiabas das condi¢cdes desse estudo, tendo em vista que, eles
estdo sendo consumidos nos processos metabdlicos de manutengéo celular da
fruta ao longo dos dias de armazenamento. Esse fato pode ser evidenciado
pela diminuicdo da ATT ao longo do armazenamento (Figura 1B). Em frutas MP

o tecido vegetal apresenta maior atividade respiratg podendo haver

decréscimo na acidez e consequente aumento no val por consumo dos

30,0

25,0

20,0

15,0

10,0

Relagdo SST/ATT

5,0

0,0

0 3 6 9 12 15
Dias de armazenamento

PVC: Policloreto de vinila, PET: Polietileno tereftalato, PEBD: Polietileno de
baixa densidade. e PVC T1, o PVC T2, m PET T1, o PET T2, APEBD T1 e A
PEBD T2. T1: Temperatura de 3°C £ 1°C, T2: Temperatura de 11°C = 1°C.

A razao “ratio” (SST/ATT) é um importante parametro qualitativo, pois da
o indicativo de sabor do produto, uma vez que ¢é consequéncia do

balanceamento entre os constituintes do sabor doce e acido do produto



(CARDOSO et al, 2010). O que podemos perceber &€ que, as goiabas
armazenadas nas condi¢cbes T2 apresentam a maior relacdo, indicando uma
maior quantidade de acgucar e menor acidez em relagdo aos frutos
armazenados nas condicdes T1. E claro que os frutos nas condicdes T1
apresentam menores valores de “ratio” devido ao fato que a menor temperatura
consegue retardar os processos metabdlicos intensos que ocorrem nos tecidos
vegetais apos sofrerem corte. CANTWELL (2000), diz que a temperatura € um
fator muito importante, utilizado para minimizar os efeitos do ferimento nos

tecidos de frutas e hortalicas minimamente processadas.

O perfil dos graficos apresentados nas Figur sentadas acima ja

eram esperados, AA, ATT e SST mostram ao longo do

armazenamento, enquanto, pH e SST/ATT go dos 15

2012). NeY

obtiveram u

2 sentido as goiabas armazenadas em PVC nas condigdes T1
aior preservacido das caracteristicas de qualidade das

goiabas MP nesse estudo.

4 CONCLUSAO

As caracteristicas fisico-quimicas das goiabas cv. ‘Paluma’ MP nao
evidenciam diferencas enquanto acondicionadas na forma em que foram
embaladas (PVC, PET e PEBD), no entanto, as embaladas em PVC
apresentam os melhores resultados nas condi¢gdes desse estudo.



As condi¢cdes T1 de temperatura indicam os melhores resultados das

caracteristicas de qualidade fisico-quimicas de goiabas cv. ‘Paluma’ MP.
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