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Resumo

A conservacdo do abacaxi em pds colheita varia de acordo com a maneira
de armazenamento refrigerado do fruto; tendo-se como propdsito analizar a
perda de massa, pH, Acidez Total Titulavel (ATT), Sélidos Soluveis Totais(SST) e
a relacdo ATT/SST de diferentes cortes de frutos, foi utilizado um fruto de
abacaxi; o qual foi lavado e higienizado, cortada uma porcdo em pedacos
e outra porcdo em rodelas, retirou-se amostras das duas porcoes e se extraiu
os valores das varidveis, representativas ao padrdo colheita do fruto. As
porcoes em rodelas e em pedacos foram armazenados em embalagens de
pldstico durante 15 dias em uma geladeira. A porcdo cortada em pedacos
obteve maior perda de massa em comparacdo com a porcao em rodelas
devido a maior drea de transpiracdo e perda de agua; j& as outras varidveis
como ATI, SST e pH permaneceram dentro dos padrdoes e pouco se
diferenciaram, indicando a boa qualidade da fruta.

Palavras chave: Ph, acidez, brix.

1 INTRODUCAO

Atualmente o Brasil ocupa o segundo lugar no ranking mundial de
abacaxi, com cerca de 2,69 mihdées de toneladas produzidas em
aproximadamente 68,15 mil hectares cultivados; sendo que o fruto é o quinto
mais cultivado no pais. E muito importante que se conheca o ponto mais
adequado de colheita do abacaxi, pois isso ird influenciar decisivamente na

qualidade do produto e na sua aceitacdo pelo mercado; jG que a
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producdo em sua totalidade é absorvida pelo mercado interno. (Agrofit,
2023).

O consumo de abacaxi gera muitas divergéncias sobre suas formas de
armazenamento, desde a colheita, transporte, nos supermercados € no
proprio consumidor final; caracteristicas como temperatura, fipos de cortes,
embalagem utilizada, fruto inteiro ou em pedacos, em forma de suco ou em
polpa, requerem atencdo perante ao tempo de armazenamento, higiene
do produto, e sua utilizacdo. A respiracdo e a perda de massa sdo afetadas
pelo preparo do fruto e a temperatura ufilizada no armazenamento, ja que,
temperaturas muito elevadas e a intensidade de corte podem diminuir a
vida de prateleira mesmo que em condicdes 6timas de higiene (SARZI, 2002).

As perdas na logistica do abacaxi variam de 5 a 10% até os frutos
chegarem aos atacados e varejos, podendo trazer menor valor agregado e
até mesmo prejuizos ao produtor, agravado muitas vezes pela deterioracdo
dos frutos antes da comercializacdo, bem como a sua perda de qualidade
ao momento do consumo; necessitando assim, de uma maior atencdo e
conhecimentos as técnicas e cuidados de transporte, armazenamento e
industrializacdo. (SEBRAE, 2016).

O objetivo principal deste trabalho foi avaliar caracteristicas
qualitativas do abacaxi seccionado em rodelas e em pedacos, submetidos

ao armazenamento refrigerado.

2 DESENVOLVIMENTO

Os presentes resultados e procedimentos efetuados para o
desenvolvimento deste trabalho foram obtidos no laboratério da
Universidade do Oeste de Santa Catarina - Unoesc, Campus de Sdo José do
Cedro - SC. Utilizou-se uma fruta de abacaxi, a qual foi lavada e higienizada,
a mesma foi descascada e cortada ao meio, uma parte cortada em rodelas
e a outra cortada em pedacos (Figura 1).

Extraiu-se uma amostra padrdo das partes do fruto, que foram
colocadas em um bequer e trituradas com auxilio de um mixer; com o auxilio

de um conta gotas foi colocado uma gota da polpa em um refratébmetro
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portatil para a determinacdo do Sdélidos SolUveis Totais (SST) em © brix (Figura
2). Em um erlenmeyer de 100 mL foi adicionado 10 mL de polpa, 90 mL de
dgua destilada e 3 gotas de fenolftaleina (1%); efetuado a titulacdo em
solucdo de hidroxido de sodio 0,1 N afé a viragem da cor e determinacdo
da acidez total fituldvel (ATT) através da formula: g /mL=((VNaOH*fc*coef.
acido)/ p. ou vol. da amostra)*100. A relacdo SST/ATT foi obtido afravés da
formula: SST/ATT=SST/ATT. Para a determinacdo do potencial hidrogeniénico
(pH) foi utilizado 10mL de polpa e um potencidmetro e eletrédos.

O restante das duas amostras (rodelas e pedagos) foram colocados
em bandejas pldasticas, pesadas, armazenadas por 15 dias em uma
geladeira e apods isso efetuados os mesmos procedimentos da amostra
padrdo colheita.

O percentual de perda de massa (Grdfico 1) nos cortes em pedacos
foi de 1,95%, j& nos cortes em rodelas foi de 1,17%; sendo que houve maior
transpiracdo e perda de adgua quando o fruto é seccionado em pedacos
menores, mesmo que estejam dispostos em mesma temperatura e tempo de
armazenamento. A ocorréncia da perda de massa em abacaxi é
influenciada pela perda de furgescéncia (DANTAS Jr. et al., 2009),
ocasionada pela diferenca de pressdo de vapor entre o fruto e o ambiente.

Os dados obtfidos de pH pouco se diferenciaram dentre os
tratamentos, permanecendo em 3,70, 3,78 e 3,69 para padrdo colheitq,
pedacos e rodelas respectivamente, indicativo do ndo desenvolvimento de
microrganismos durante o periodo de armazenamento. No que se refere a
tcidez total tituldvel (Grdfico 2), se obteve 0,8768 na amostra padrdo
colheita, 0,64 da porcdo em pedacos e 1,26 na amostra em rodelas; ficando
dentro da faixa ideal (0,6 al,6) indicada por Carvalho (1999). O pH e a
acidez estdo associados com o processo de amadurecimento dos frutos e
sdo determinantes do ponto de colheita do abacaxi (GONCALVES e
CARVALHO, 2000).

Os solidos soluveis totais (Grafico 3) do corte em pedacos foi de 11 (°

Brix) e se igualou ao padrdo colheita, o que indica que o fruto foi colhido e
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comercializado no padrdo correto (BRASIL, 2003). J& o corte em rodelas o
valor aumentou para 11,8 ° Brix.

De acordo com Chitarra e Chitarra (2005); a relacdo soélidos solUveis
totais/acidez totais titulavel é utilizada para avaliar o grau de maturacdo e,
portanto, o sabor da maioria dos frutos e quando avaliada durante o
armazenamento, auxilia na compreensdo dos processos metabdlicos em
progresso. O resultado do padrdo colheita (Grdfico 4) ficou em 12,54, no
corte em pedacos subiu para 17,18 e no corte em rodelas ficou em 9,36
indicando um bom grau de maturacdo; neste caso, a relacdo SST/ATT sobe
qguando ha decréscimo de acidez e alto teor de SST, (CHITARRA; CHITARRA,
2005).

3 CONCLUSAO

Frutos de abacaxi armazenado em pedacos tiveram maior perda de
massa apods 15 dias do que os seccionados na forma de rodelas, isso por
conta da maior drea de exposicdo, transpiracdo e perda de dgua dos
cortes em pedacos. Ndo houve diferenca de pH dentfre os tratamentos,
assim como a acidez total tituldvel e os sdlidos solUveis totais que
permaneceram dentro da faixa adequada, indicando que o fruto foi colhido
no ponto ideal e no padrdo correto. O valor da relagcdo SST/ATT foi maior no
corte em pedacos devido o decréscimo na acidez e o teor de SST de 11 °

Brix.
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Figura 1: Fruto de abacaxi seccionado e separado em dois diferentes cortes, em rodelas e
em edogos. Sdo José do Cedro - SC, 2023.

Fone: s oTores. '

Figura 2: Visualisacdo do ° brix atravéz de um refratémetro portdtil. SGo José do Cedro - SC,
2023.

Fonte: Os autores.
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Grdfico 1: Perda de massa de abacaxi submetido ao armazenamento em diferentes cortes.
Sdo José do Cedro - SC, 2023.
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Fonte: Os autores.

Grdéfico 2: Acidez Total Tituldvel (ATT) de abacaxi submetido ao armazenamento em
diferentes cortes. Sdo José do Cedro - SC, 2023.
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Fonte: Os autores.
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Grdfico 3: Solidos SolUveis Totais (SST), de abacaxi submetido ao armazenamento em
diferentes cortes. SGo José do Cedro - SC, 2023.
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Fonte: Os autores.

Grdfico 4 : Relacdo STT/ATT de abacaxi submetido ao armazenamento em diferentes cortes.
S&o José do Cedro - SC, 2023.
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Fonte: Os autores.

ANUARIO PESQUISA E EXTENSAO UNOESC SAO MIGUEL DO OESTE - 2023




