Artigo
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EM TEMPERATURA CONTROLADA
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Resumo

objetivo deste tfrabalho utilizando abacaxi pérola minimamente processado
foi de avaliar o grau brix, acidez fitulavel, pH e perda de massa. Para isto, o
abacaxi foi lavado, esterilizado e cortado em rodelas e cubos. Parte das
amostras foram maceradas para as avaliagcoes iniciais, sendo o restante da
fruta acondicionado em bandejas de polietieno expandido, momento este

em que foi pesado e levado para ambiente com temperatura controlada a

5° por 14 dias para posterior nova avaliacdo. Observou-se que para os graus
brix, acidez total titulavel, perda de massa e pH, o processamento minimo

interferiu nas amostras de abacaxi cortados em rodelas .

Palavras-chave: Ananas comosus (L.), grau brix, minimamente processado

1 INTRODUCAO

A qualidade final do fruto depende principalmente das tecnologias pré
colheita, ou seja, todo o processo de conducdo, adubacdo e manejo na
cultura, a colheita e pds-colheita ndo melhoram a qualidade da fruta apengs
retardam os processos de senescéncia, o que garante maior conserva
permitindo maior tempo de comercializacdo (ABREU et al; 2007). Tendo €

vista a pouca disponibilidode de tempo para a populagcdo, a

r

ANUARIO PESQUISA E EXTENSAO UNOESC SAO MIGUEL

comercializacdo de frutos minimamente processados vem ganhando
mercado, cerca de 70% dos produtos utilizados em “fast-foods” e restaurantg
dos paises desenvolvidos sdo provenientes de produtos minimame
processado por serem praticos e apresentarem qualidade muito boa (B
2006).
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SENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

As andlises foram realizados no laboratério da Universidade do Oeste
de Santa Catarina, Unoesc de SGo José do Cedro. Foi utilizado um fruto de
acaxi pérola que foi devidamente lavado para a retirada de impurezas
tidas na epiderme. Posteriormente o abacaxi foi descascado e cortado
em cubos e rodelas com tamanhos idéntficos. A sanitizacdo do abacaxi
fatiado foi realizada com hipoclorito de sédio a 2% por 1 (um) minuto. Apds o
processo de sanitizacdo, uma parte do fruto foi macerado para a obtencado
dos dados fisicos e quimicos do fruto fresco. As partes do fruto de abacaxi que
foram cortados em rodelas e em cubos sendo acondicionados

separadamente em bandejas de polietiieno, pesados e posteriormente

levados O geladeira em uma temperatura de aproximadamente 5° por 14
dias. A parte macerada foi utilizada para a avaliagcdo de graus brix através do
refratdbmetro portdtil, acidez potencial em dgua através do peagémetro e
acidez titulavel obtida através da formula: At

(VoINaOH*0, 1*coef.dci/Vol.amostra) *100, em que: At. Acidez fituldvel,

VoINaOH: volume de NaOH adicionado, coef.aci: coeficiente do dacido e
Vol.amostra: volume da amostra para obtencdo dos dados (10 ml). Apds o
periodo de armazenamento, repetiu-se as andlises de qualidade.

2.2 RESULTADO E DISCUSOES

No corte em cubos, os graus brix (Grafico 1)diminuiram de 10,5° brix para

10,16° brix apos o periodo de armazenamento. J& para o abacaxi cortado e
rodela o grau brix aumentou para 11,16°.
Na massa final (Grdfico 2) de fruto, houve maior interferéncia

abacaxi cortado em cubos, na ordem de 3,1% em relacdo do fruto fresco de
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2.2% para o corte em rodelas. Isso deve-se a maior drea de exposicdo celular
apos o corte. Para o pH (Grafico 3), areducdo ocorreu de 3,62 do fruto fres
para 3,48 em cubos e 3,52 para rodelas, o que para Bastos, 2006, pode ser

indicativo de desenvolvimento de microorganismos, que resulta eum uma

reducdo ainda maior do Ph e estes microrganismos conseguem se
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envolver em ambientes dcidos. A mesma autora destaca que estes
anismos ainda estdo em estudos. Nas amostras ndo foram observados
icélios, devido a boa higienizacdo feita na fruta. No caso da acidez tituldvel
(Grafico 4), o menor valor observado foi no corte em rodelas, em relacdo aos
cortes em cubos, atingindo os valores de 6,17 e 6,72 respectivamente. No fruto
esco foi observado o valor de 9,08 g de acido citrico/100ml de calda, muito
derior aos minimamente processados. Para Bastos, (2006); sdo diversos
atores que interferem na acides tituldvel, dentre eles o grau de maturacdo,

os fatores climdaticos e a nutricdo mineral

3 CONCLUSAO

Os abacaxis minimamente processados na forma de rodelas sao menos

afetados por fatores pds colheita devido a menor drea de exposicdo das
células danificadas pelo corte em relacdo aos cortados em cubos. Isso deve
ser levado em consideracdo na utilizacdo do processo de industrializacdo de
frutas, para que se minimize as perdas decorrentes da forma de

processamento.
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fico 1 - Teor de solidos soluveluveis de abacaxi antes e depois da armazenagem em
uncdo dos tipos de cortes. SGo José do Cedro, 2018
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Fonte: os autores (2018).

Grdfico 2 - Perca de masssa (g) de abacaxi apds a armazenagem em funcdo dos tipos de
cortes. SGo José do Cedro, 2018
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Fonte: os autores (2018).
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Grdfico 3 - pH de abacaxi antes e depois da armazenagem em funcdo dos tipos de cortes.
S@o José do Cedro, 2018
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Fonte: os autores (2018).

Grdfico 4 - Acidzs fitulavel antes e depois da armazenagem em funcdo dos tipos de corte
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Fonte: os autores (2018).
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