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Infrodugdo: O escurecimento enzimdtico € um fendbmeno amplamente observado em frutas e hortalicas,
caracterizado pela rdpida alteracdo da coloracdo de sua polpa apds o corte, batimento ou amassamento. Esse
processo € desencadeado principalmente pela acdo da enzima polifenoloxidase, um termo genérico que se refere
a um conjunto de enzimas capazes de acelerar a oxidacdo de compostos fendlicos naturalmente presentes nos
tecidos vegetais. Objetivo: Estudar a influéncia de alguns métodos de controle do escurecimento enzimdtico nas
macds. Método: Para a realizacdo do experimento, os alunos foram divididos em 10 grupos. Cada um desses
grupos recebeu as amostras de macds ja higienizadas em uma solucdo de agentes conservantes. Apds o
recebimento das frutas, as sementes foram retfiradas, e as macds cortadas em fatias finas com no mdéximo de 5 mm
e em formato de meia lua e mergulhadas por 5 min em solugcdes contendo dcido ascérbico, dcido citrico,
metabissulfito de sddio e solucdes de sacarose a 60 %. Em seguida as amostras foram escorridas, secas com o
auxilio de um papel toalha e acondicionadas em bandejas com papel, apds alguns minutos foi possivel observar as
fransformacdes provocadas por cada tipo de tratamento e levado ao secador a 70 °C por 24 h. Resultados: Com
este experimento foi possivel analisar que os fratamentos mais eficazes para a prevencdo do escurecimento
enzimdtico na macd foi a solucdo de 1,0% de Metabissulfito de sddio e a solucdo contendo 1,0% de dcido citrico,
1,0% de d&cido ascérbico, 0,5 % de cloreto de cdicio e 0,05% de cloreto de sédio. Ambos os tratamentos
apresentaram resultados satisfatérios mantendo as caracteristicas organolépticas da fruta. Porém, o tratamento da
amostra com solucdo de 1,0% de metabissulfito, sendo a mais utilizada pelas indUstrias alimenticias, possui mais
eficacia em relacdo a outra amostra realizada pelo grupo 7. Entretanto a sua utilizagcdo causa diversos problemas &
salde, e em consequéncia torna-se uma substéncia cancerigena. A solucdo de 1,0% de dcido citrico, 1,0% de
dcido ascérbico, 0,5% de cloreto de cdicio e 0,05% de cloreto de sddio, sendo também muito eficaz, mostra-se
como uma alternativa para substituir o metabissulfito, visto que na exportacdo para outros paises ele ndo é
permitido. Conclusdo: Pode-se concluir que, com relacdo ao escurecimento enzimdtico e que os tfratamentos com
metabissulfito de sddio e solucdo de dcido citrico e dcido ascoérbico, cloreto de sédio e cloreto de cdicio foram o
mais eficiente no controle do escurecimento enzimdtico.
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