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ASCORBICO EM TEMPERATURA CONTROLADA
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Resumo

objetivo deste trabalho foi avaliar as propriedades quimicas do mamado
armazenadas com a utilizacdo de dcido ascoérbico processado em pequenos
cubos. Os frutos foram lavados, esterilizados e cortfados em cubos, metade das
amostras foram maceradas para avaliacdo do grau brix, acidez potencial e
titulavel, parte deles foram armazenados em embalagens pldsticas, pesados

e, armazenadas por 15 dias em temperatura constante de aproximadamente

de 5°C. A avaliacdo visual do fratamento com dcido ascdrbico diferiu
consideravelmente da amostra sem o uso. A utilizacdo de dcido ascorbico
manteve o feor de sdlidos solUveis proximos do padrdo de colheita,
ocorreuuma pequena diminuicdo do pH e ndo apresentou alteracdes

considerdveis na acidez titulavel.
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1 INTRODUCAO

O mamoeiro € origindrio da América tropical, sendo uma fruta d
crescimento rdpido e apresentando expressiva partipacdo na prod
nacional, deste modo atualmente é a terceira fruta mais consumida no Br

e apresenta grande participacdo econdmica e social. A conservacdo do
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mamoeiro e outras hortalicas com controle de temperetura € uma das
principais caracteristicas no novo sistema de distribuicdo(CORTEZ et al.,200
O mamao apresenta grande incidéncia de viroses no seu crescimento

considerado um fruto muito susceptivel a fungos e a danos mecanic
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“*’uiﬁ%ipolmen’re qguando armazenado em temperatura ambiente, reduzindo
vida Util (COSTA & BALBINO, 2002).

O uso de tecnologias de armazenamento, bem como, inovacoes de
embalagens sdo indispensaveis para agregar valor ao produto, bem como
para facilitar o consumo em diversos locais (TEIXEIRA et al., 2001). Visto que os
ices de perdas pos- colheita sdo grandes devido a disténcia dos centros
producdo em relagcdo aos mercados consumidores, objetivou-se neste
rabalho a avaliacdo de embalagens de mamdo com e sem a presenca de

dcido ascoérbico em temperatura controlada.

2 DESENVOLVIMENTO
Os procedimentos foram realizados no laboratério da Universidade do

Oeste de Santa Catarina- UNOESC, campus de Sdo José do Cedro - SC. Para

a realizacdo do estudo o mamado apds lavado e sanitizado foi cortado em
forma de cubos, e dividido em trés partes iguais resultando em frés amostras,
posteriormente pesadas, uma amostra foi mergulhadaem dcido ascorbico
por 10 minutos, a segunda amostra banhada em hipoclorito, e a terceira

amostra definida como foi macerada para avaliacdo de graus brix, pH e

acidez poténcial através do refratametro portdtil.
ApOss os procedimentos realizados as amostras foram armazenadas em

temperaturade 0,9 °C por 15 dias, em seguida a este periodo as amostras

passaram por uma avaliacdo visual, onde constatou-se que a embalagem
sem fratamento diferenciou-se da amostra com dcido ascorbico (figura 1),
pois a mesma apresentou crescimento de micélios, j& a amostra com Aci
ascorbico, apresentou minima quantidade de micélios, conservan
melhor que a amostra sem dAcido ascorbico (grafico 1). Souza (2005), most

eficiéncia na utilizacdo de refrigeracdo para conservacdo de frutos,
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mantendo-se adequados para consumo e comercializacdo por um periodo
de até 10 dias. Os frutos ndo demostraram alteracoes fisico quimicas. Perei
(2008), destaca a importéncia do dcido ascoérbico na industria de alimel

devido suas caracteristicas nutricionais e antioxidantes, ainda des’rocd‘f‘*qrﬁg
v
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Jéncia de aumento da sua utilizacdo pelo fato de que os consumidores
uram por produtos naturais.

Na amostra com dcido ascorbico a concentracdo de sélidos solUveis foi
de 12,1°Brix, enquanto a amostra sem o dcido apresentou variagdo de 12,0,
11,0 e 11,5%Brix (Grdfico 2). O pH média foi de 4,83 na festemunha (sem acido)
om acido ascorbico 4,53 (Grafico 3). Com a utilizagdo de acido ascoérbico
et al. (2004) conseguiu manter conservacdo de prateleira por até 12 dias,
mantendo a aparéncia e firmeza .

A relacdo (Ratio) entre Sdlidos SolUveis e Acidez Tituldvel dos mamaoes
submetidos ao acido ascorbico apds 14 dias de armazenamento (Grdafico 4),
mostra a eficiéncia na manutencdo das propriedades quimicas e por
consequéncia manutencdo de sua aparéncia. O fratamento sem a utilizacdo

de dcido ascoérbico demonstrou aumento no ratio, enquanto com a utilizagcdo

do dacido teve pequeno aumento nesta relacdo. Pego (2015) demostra que a
utilizacdo de revestimentos com peliculas comestiveis contribuem para o
amadurecimento mais lentos dos frutos, devido a reducdo da taxa

metabdlica, prolongando a vida Ufil e o tempo de prateleira dos alimentos.

3 CONCLUSAO

Os mamoes conservados com Acido ascorbico mantiveram melhor sua

aparéncia, a quantidade de dcido citrico teve pequena diminuicdo, j& no

grau brix teve maior reducdo demonstrando uma ineficiéncia para a
conservacdo deste fator. Nos dois tratamentos teve reducdo do pH, com um
reducdo mais acentuada no fratamento com dcido ascoérbico, mas nen
tratamento manteve a qualidade para consumo, desta forma, recomend

se novos testes com menor tempo de armazenamento.
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Grdfico 1: Acidez ftituldvel (dcido citrico) em mamao submetido a fratamento com d&cido
ascorbico. Sdo José do Cedro, 2018
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g acido citrico/100 mL polpa

0,2

0

s/ acido ascérbico ¢/ acido ascérbico

m Acidez titulavel e Padrio colheita
Fonte: Os autores (2018).
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rafico 2 : Solidos soluveis (°brix) de mamado submetido a tratamento com dcido. Séo José do
Cedro, 2018
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Fonte: Os autores (2018).

Grdfico 3: Potencial hidrogenico de mamdo submetido a tratamento com acido ascérbico.
Sdo José do Cedro, 2018
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Fonte: Os autores (2018).

Grafico 4: Relacdo (Ratio) entre Sélidos SolUveis e Acidez Tituldvel de mamado submetido a
tfratamento com d&cido ascérbico. Sdo José do Cedro, 2018
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s/ &cido ascérbico ¢/ &cido ascérbico
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Fonte: Os autores (2018).

Figura 1: Avaliacdo visual do mamdo com e sem o tratfamento de dcido ascérbico. SGo José
do Cedro, 2018
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Fonte: Os autores (2018).



