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Resumo

O cuidado na preservacdo da qualidade de frutas no processo de
armazenamento é de fundamental importdncia, e alguns pontos importantes
devem ser analisados. Este trabalho teve como principal intuito estudar a
melhor forma de armazenamento pds colheita de abacaxi. O modelo de
corte determinado do fruto foi em cubos, e as embalagens escolhidas foram
pote pldstico retangular com tampa articulada, e saco pldstico com
fechamento em ziper. Foram realizadas andlises de perda de massa, teor de
solidos solUveis totais, acidez total tituldvel e a relacdo entre os sélidos totais e
a acidez tituldvel. As andlises indicaram que houve reducdo significativa na
acidez apds o periodo de armazenamento.
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1 INTRODUCAO

Os cuidados com a conservacdo de alimentos no periodo pds colheita
é de fundamental importdncia, para além de manter a qualidade do produto
da melhor forma possivel, tfambém aumentar o tempo de prateleira. A
utilizacdo de alimentos minimamente processados pode ser uma alternativa
pratica e eficiente de conservar da melhor forma os produtos, bem como
facilitar o dia a dia do consumidor.

O objetivo deste trabalho foi comparar a qualidade do abacaxi

processado em cubos, armazenado em diferentes embalagens.
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 REVISAO BIBLIOGRAFICA

O abacaxi destaca-se no setor de frutas como um produto de elevada
importéncia socioecondmica no pais. A qualidade do abacaxi é atfribuida a
caracteristicas a coloracdo da casca, tfamanho e forma do fruto, além de
caracteristicas internas como, sabor, aroma e valor nutritivo, onde sdo
definidos por conjunto fisico e quimico da polpa (DE ABREU et al., 2007).

Segundo em pesquisa realizada pela agro qualidade da Ceasa Minas,
teve como objetivo pesquisar qual a melhor embalagem para transportar o
abacaxi, onde o papeldo ondulado foi a melhor alternativa para o fransporte.
O papeldo ondulado foi aprovado em cinco quesitos: protecdo, eficiéncia no
manuseio e transporte, economia no uso de capim/palha e limpeza dos
locais, promocdo comercial e reducdo de custo de comercializacdo do
abacaxi (REVISTA RURAL, 2007).

Tanto o sabor quanto aroma que sdo caracteristicos do abacaxi estdo
atribuidos pela presenca de diversos constituintes quimicos e seus teores
encontrados no fruto, entre eles, aclUcares e os Acidos que sdo responsdveis
pelo sabor e compostos volateis associados ao aroma do abacaxi (DE ABREU
et al., 2007).

Carotendides sdo os compostos responsdveis pela coloracdo amarela
da polpa de algumas cultivares, particularmente a Smooth Cayenne. Em
relacdo aos acucares, destaca-se a sacarose, com valores que variom de
5.9% a 12,0%, o que representa, nos frutos maduros, 66% dos acuUcares totais,
em média, também a glicose e a frutose, com valores em torno de 1,0% a 3,2%
e de 0,6% a 2,3%, respectivamente (DE ABREU et al., 2007).

Segundo De Abreu et al. (2007) teores de acUcares, que sdo
representados pela porcentagem de soélidos solUveis, ou grau Brix, sdo
variaveis dependendo da cultivar, podem variar inclusive na mesma culfivar,
esta variacdo ocorre entre porcdes da polpa, j& no fruto quando maduro, a
base do fruto apresenta maior porcentagem de acucar do que a regido

apical.
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Os responsdveis pela acidez do abacaxi sdo principalmente o acido
citrico e o dcido mdlico, onde representam com 80% e 20% respectivamente
da acidez total do fruto. Acidez tituldvel total varia entre 0,6% a 1,6%, é
representada como dcido citrico (porcentagem). O pH da polpa mantem-se
na faixa entre 3,7 a 3,9. Por fim a acidez € varidvel dependendo da cultivar,
varidvel também entre frutos de uma mesma cultivar, variando inclusive entre
partes de um mesmo fruto, por consequéncia de diversos fatores, sendo eles
o grau de maturacdo do fruto, os fatores climdaticos e a nutricdo da cultura
(DE ABREU et al., 2007).

2.2 MATERIAL E METODOS

A atividade foi realizada no Laboratdrio de Multiuso da Universidade do
Oeste de Santa Catarina - UNOESC, Campus de Sdo José do Cedro - SC. O
meétodo determinado de armazenagem para andlise foi: um tipo de corte, em
duas embalagens distintas. O tipo de corte escolhido foi corte em cubos
(Imagem 1), e as embalagens foram: pote pldstico retangular com tampa
articulada, e saco pldstico com fechamento em ziper.

Anterior ao processamento, foram coletadas informacdes sobre o
material vegetal, sendo o produto analisado um abacaoxi da variedade. O
fruto apresentava-se com coloracdo verde com inicio de amarelecimento,
um comprimento de aproximadamente 17 cm, sem danos mecdanicos visiveis,
sem alteracodes fisicas/morfoldgicas ou danos causados por insetos, porém foi
encontrada uma pequena parte do fruto com inicio de desenvolvimento de
patdégeno (fungo), o qual ndo foi identificado.

Para determinacdo de perda de massa fresca, o material jd
acondicionado nas devidas embalagens foi pesado no tempo 0 (momento
da colheita) e apds oito dias de armazenamento, com auxiio de uma
balanca semi-analitica. Podendo ser observada uma perda mais significativa
de massa na embalagem pote pldstico, quando comparada a embalagem
saco plastico (Grafico 1).

Em relacdo a andlise dos teores de sdlidos solUveis totais (SST), ou grau
BRIX, o procedimento necessdrio foi a obtencdo do suco da polpa do fruto

por meio de maceracdo, e com o auxilio de um conta gotas inserido sobre o
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prisma do refratdbmetro. Quando orientado sob a luz, péde-se observar o teor
de solidos soluveis totais, ou grau BRIX da amostra. O mesmo procedimento foi
realizado apds o periodo de armazenamento do produto. Apds o periodo de
armazenamento pode ser observada uma variacdo nos teores de SST de
ambas embalagens analisadas, sendo um leve aumento no teor de sélidos
solUveis totais da embalagem saco pldstico, e uma reducdo em relacdo a
embalagem pote pldstico (Grafico 2). O que indica que no fruto ainda
estavam ocorrendo processos quimicos.

Na determinacdo de acidez total fitulavel (ATT) no tempo O (colheita),
foram utilizadas duas amostras, cada uma com 10 mL de suco extraido da
polpa do fruto. Em seguida foram acrescentados mais 90 mL de dgua
destilada, e 5 gotas de fenolftaleina em cada. O material em seguida foi
titulado com uma solucdo de hidroxido de sédio 0,1, até que as amostras
mudassem de cor. O mesmo procedimento foi realizado com o material apos
o periodo de armazenamento. Observa-se no grafico 3, que houve expressiva
reducdo da acidez ftituldvel em ambas as embalagens analisadas,
apresentando diminuicdo na quantidade de dcidos que compde o fruto,
mostrando que houve significativa alteracdo dos compostos orgdnicos.

Para avaliar as condicdes de sabor do fruto determina-se o grau de
equilibrio entre os teores de dcidos e aclUcares que o compode, realizando a
andlise ratio, relacdo SST/ATT, onde para determinar a porcentagem entre os
solidos solUveis totais, e a acidez total tituldvel é aplicado um cdlculo simples.
Observa-se no grafico 4 que o produto se tornou menos acido apds o periodo
de armazenamento, tornando como caracteristica alterada um produto mais
adocicado, o que aumentou significativamente a relacdo em ambas as

embalagens analisadas.

3 CONCLUSAO

Observa-se uma reducdo significativa na acidez do produto apds o
periodo de armazenamento, a perda de massa se apresenta mais significativa

na embalagem bandeja pldstica. Os teores de BRIX apds o armazenamento
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indicam que ainda estavam ocorrendo alteracdes quimicas nos compostos

do fruto.
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Grdfico 1- Comparacdo de perda de massa entre padrdo colheita e pds armazenamento,
para as embalagens analisadas
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Fonte: Os autores.

Grdfico 2- Teor de sdlidos solUveis totais (BRIX), comparacdo entre padrdo colheita e pds
armazenamento, para as embalagens analisadas
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Fonte: Os autores.

Grdfico 3- Acidez total ftituldvel (ATT), comparacdo entre padrdo colheita e pds
armazenamento, para as embalagens analisadas
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Fonte: Os autores.

Grdfico 4- Relacdo entre sélidos solUveis totais e acidez total tituldvel (Ratio), entre padrdo
colheita e pds armazenamento, para as embalagens analisadas
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Fonte: Os autores.

Imagem 1 - Modelo de corte
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