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Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Temperatura e embalagem para abébora minimamente processada

Temperature and packaging of minimally processed pumpkin (Curcubita moschata)

Ana Veruska Cruzda SILVA™, Douglas Sodré Nunes OLIVEIRA?, Paula YAGUIU?,
Marcelo Augusto Gutierrez CARNELOSSI?, Evandro Neves MUNIZ!, Narendra NARAIN?

Resumo

O objetivo deste trabalho foi avaliar temperaturas de armazenamento e embalagens para abobora minimamente processada. Pedagos de abébora
foram cortados em tamanho de 5 X 10 cm, embalados em bandejas de poliestireno recobertas com filme polivinilcloreto e em embalagem
de polietileno de alta densidade a vacuo. O produto foi mantido a 5 e 10 °C por um periodo de 12 dias. A cada trés dias avaliou-se o teor de
sélidos soluveis, acidez total titulavel, pH, vitamina C e coloragio. Os resultados mostraram ndo haver diferencas significativas entre as duas
temperaturas de refrigeracdo utilizadas na conservagao da abdbora. Entretanto, a embalagem com filme PVC permitiu maior conservagao
dos atributos de qualidade da abobora até o 9° dia, com excegdo da cor, que sofreu menores alteragées quando usada embalagem a vacuo.
Palavras-chave: Curcubita moschata; processamento minimo; qualidade.

Abstract

The present work aimed to evaluate the efficiency of different storage temperatures and packing materials for pumpkin fresh cuts. Pumpkin
cuts of 5 X 10 cm were packed in polystyrene trays covered with polivynilchloride film or in vacuum high density polyethylene bags. The
trays and bags were kept at 5 and 10 °C for 12 days. Soluble solids, total titratable acidity, pH, vitamin C, and color of pumpkin cuts were
evaluated every 3 days. The different temperatures did not affect the storage of the pumpkins. However, packaging with PVC film allowed
a longer conservation by keeping the pumpkin quality attributes up to the 9th day, except for the color which undergone minor alterations
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when stored within a vacuum pack.
Keywords: Curcubita moschata; minimum processing; quality.

1 Introdugio

A tendéncia de mudangas nos habitos alimentares da
populagdo mundial mostra um aumento discreto no consumo de
frutas e hortaligas, além de uma busca constante por alimentos de
conveniéncia, que exija tempo reduzido de manuseio e preparo
sem, no entanto, alterar suas caracteristicas sensoriais e nutricionais
originais. Assim, a abdbora (Cuctirbita moschata Duch), que é uma
olericola de grande aceitagdo em todo o Pais, especialmente na
regido Nordeste, encontra no processamento minimo, uma forma
eficiente de aumentar o consumo e o valor agregado ao produto.

Frutas e hortalicas minimamente processadas mantém seus
tecidos vivos e ndo exibem a mesma resposta fisiologica que
um tecido intacto (WILEY, 1994). Segundo Cantwell (1992),
algumas consequéncias de estresse causado pelo processamento
sao o desenvolvimento de sabores e odores desagradaveis e
amaciamento dos tecidos. Esses produtos sdo mais pereciveis
e apresentam um aumento da taxa respiratoria e produgdo de
etileno, aumentando a atividade enzimédtica devido a ruptura de
muitas células (CHITARRA, 1998). O processamento minimo
da abdbora envolve descasque e cortes. Além disso, sdo lavadas
e submetidas a processos de sanitizagao.

O armazenamento refrigerado tem importante papel na
conservagao de alimentos, retardando as transformacdes provocadas
por reagdes bioquimicas e disseminagdo de bactérias e fungos

(VISSOTO etal., 1999). Arruda et al. (2003a) verificaram que a
melhor temperatura para manutengdo da qualidade em meldo
rendilhado foi 3 °C. Para manga, Allong et al. (2000) constataram
que melhor seria 5 °C e, para abdbora, Sasaki et al. (2004)
indicaram as temperaturas de 1 e 5 °C.

O uso da atmosfera modificada é uma pratica efetiva no
prolongamento da vida util, havendo respostas diferentes,
dependendo da espécie. Segundo Arruda et al. (2003b),
um aspecto negativo do uso de embalagens é o aumento da
temperatura e, por isso, o ideal é que seu uso esteja associado a
baixas temperaturas de armazenamento.

Dentre os varios materiais que tém sido utilizados para
acondicionamento de frutas e hortalicas, incluem-se o polivinilcloreto
(PVCQ) e o polietileno de alta e de baixa densidade. De acordo
com Zagory; Kader (1988), ¢ importante o conhecimento das
caracteristicas respiratorias e condigdes gasosas 6timas do
produto para se poder selecionar um filme.

Apesar do avango tecnoldgico e dos diversos estudos ja
realizados com produtos vegetais minimamente processados,
em relacdo as Cucurbitdceas, os conhecimentos sdo ainda muito
restritos ao melao (Cucumis melo L.), existindo uma lacuna
na literatura consultada no que diz respeito ao processamento
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minimo da abébora. Segundo Sasaki (2005), a abdbora é uma
hortalica que tem apresentado grande potencial de expansdo no
mercado de vegetais minimamente processados, visto que sdo
frutos de grande dimenséo e que apresentam dificuldades quanto
a sua comercializacdo, armazenamento e manuseio, ocasionando
muitas perdas. Segundo o mesmo autor o processamento minimo
de abébora poderia aumentar a comercializagao e agregar valor
ao produto.

O objetivo deste trabalho foi avaliar temperaturas de
armazenamento e embalagens para abobora minimamente
processada.

2 Material e métodos

O experimento foi desenvolvido no Laboratério de Tecnologia
de Alimentos da Universidade Federal de Sergipe. Pedagos de
abdbora foram cortados no tamanho de 5 X 10 cm e imersos em
agua resfriada a 5 °C, contendo 150 mg.L' de cloro ativo, por
10 minutos. Em seguida foi feito um enxague em dgua a 5 °C, contendo
3 mg.L™! de cloro ativo, para retirada de excesso de sanitizante
(Dicloro S. Triazinatriona Sédica Dihidratada). A centrifuga¢io
ocorreua 1290 X g por um minuto. As embalagens utilizadas foram
bandejas de poliestireno revestidas com Polivinilcloreto (PVC) e
embalagem de polietileno de alta densidade a vacuo.

As amostras foram armazenadas em caAmaras frias, a
temperaturas de 5 e 10 °C por um periodo de 12 dias. A cada
trés dias avaliou-se:

a) teor de sdlidos soluveis (SS): utilizou-se um refratbmetro
manual, modelo WYA ABBE, conforme normas da AOAC
(1992). Os resultados foram expressos em °Brix.

b) acidez total tituldvel (AT T): foi determinada por titulacéo,
com solu¢do de NaOH 0,1N e fenolftaleina a 1% como
indicador, e os valores expressos em porcentagem de acido
citrico.

¢) pH: aleitura foi realizada com um potenciémetro eletrénico,
utilizando-se cinco gramas de polpa diluida em 50 mL de
agua destilada.

d) vitamina C: foi determinada através da técnica de titulagdo
com DCBIB (Diclorofenolendofenol) e os valores expressos
em mg de vit. C.100g™" de polpa.

e) coloragdo: utilizou-se um colorimetro MINOLTA modelo
CR-10. Realizaram-se duas leituras em cada polpa. As leituras
foram realizadas apontando-se o sensor do aparelho para a
superficie da polpa da abdbora, avaliando-se os seguintes
pardmetros: L*, que indica luminosidade ou brilho e varia
do claro para o escuro; a*, que indica a cromaticidade
no eixo da cor verde (-) para vermelha (+); e b*, que
indica a cromaticidade no eixo da cor azul (-) para
amarela (+). As leituras foram realizadas de acordo com
Palou et al. (1999).

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente
casualizado, em esquema fatorial 2 X 2 X 6 (dois tipos de embalagens,
bandejas de poliestireno revestidas com Polivinilcloreto (PVC) e
embalagem de polietileno de alta densidade a vacuo; duas temperaturas
de armazenamento, 5 e 10 °C e cinco tempos de avaliagdo 0, 3, 6,
9 e 12 dias), com trés repeticdes. Os resultados foram analisados
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estatisticamente pelo programa SAS® System, no qual foram
submetidos a analise de variancia e teste de Tukey a 5%.

3 Resultados e discussiao

Uma perda de cor, nos pedagos de abdbora, foi observada pelo
indice de escurecimento (IE) conforme Figura 1, principalmente
nos tratamentos utilizando PVC, que apresentaram algumas
areas mais claras (brancas). A embalagem a vacuo permitiu
uma melhor manutengao da cor, apesar das variagdes ocorridas.
O uso de aditivos para preserva¢do da coloragao de produtos
minimamente processados tem sido alvo de estudo para muitos
pesquisadores. Em melao, Lamikanra, Watson (2000) verificaram
que a utilizagdo de acido ascorbico preservou a coloragdo na cv.
Cantaloupe por até 25 dias, a 4 °C.

No presente trabalho, o aspecto visual foi determinante
para a continuag¢do do experimento, sendo que aos 12 dias foi
verificado uma alta incidéncia de manchas escuras e alto indice
de injuria pelo frio (60%). Moretti et al. (2001) verificaram
que batata-doce minimamente processada armazenada a 3 °C
sob atmosfera modificada passiva apresentou escurecimento
significativo, justificado pelo elevado teor de compostos fendlicos
que atuam diretamente no escurecimento enzimatico.

Os sintomas mais comuns da injuria pelo frio, em abobora
minimamente processada, foram o escurecimento e o afundamento
de pequenas areas da polpa. Além disso, 0 amadurecimento dos
frutos foi retardado e apresentaram uma coloragdo manchada.
Houve um pico na densidade de escurecimento (DE) no 3° dia
de armazenamento, seguido de uma diminuigéo pelo surgimento
do branqueamento, e um escurecimento entre o 6° e o 12° dia
nos frutos embalados com PVC, independente da temperatura,
por consequéncia da injuria pelo frio (Figura 1).

Analises subjetivas da cor e registros fotograficos indicaram
que a incidéncia da injuria pelo frio ocorreu de maneira expressiva
na superficie dos pedagos que ficaram com o lado para cima.
Estes resultados podem ser atribuidos ao aumento da atividade
da enzima poligalacturonase, que hidrolisa componentes da
parede celular, como as substincias pécticas, responsaveis pela
firmeza da polpa (KARAKURT; HUBER, 2002). Os componentes
que constituem a parede celular do tecido podem ser formados
através de rotas alternativas induzidas pela enzima fenilalanina
amonialiase, em resposta ao estresse fisioldgico do frio no tecido
(SILVA et al., 2003).

Os teores médios totais de solidos soltveis (SS) variaram de
9,83 a 10,38 °Brix, verificando maiores concentra¢des quando
embaladas com PVC e mantidas a 10 °C, conforme Tabela 1. Ao
contrario do que ocorre com a maioria dos produtos minimamente
processados, a abobora ndo apresentou um aumento linear no
teor de sélidos soluveis. Entretanto, esse fato é comum devido
a perda de agua do produto, que pode ocorrer logo apds o
processamento. No 6° dia houve uma tendéncia a aumento,
diminuindo no 9° dia e voltando a revelar-se no 12° dia. Em meléo,
Arruda etal. (2003a) encontraram valores de SS progressivos e que
variaram entre 11,64 e 12,32. Entretanto, Shellie, Saltveit (1993)
discordam desse comportamento progressivo e verificaram um
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comportamento constante do teor de s6lidos soliveis de meldes
rendilhados durante todo o periodo de armazenamento.

na sua concentracdo final. As varia¢cdes nos teores médios
de ATT sdo mostradas na Tabela 1. As curvas indicam um
acréscimo da ATT até o 6° dia, com exce¢do dos embalados

Em relagdo a ATT e ao pH, os valores encontrados nédo
apresentaram diferenca na média final entre as diferentes
embalagens ou temperaturas, havendo, entretanto, variagdo
entre as embalagens no 3° e 9° dia. O tempo de armazenamento
influenciou significativamente o teor de AT T, havendo aumento

Tempo (dias)

—&——[E (5°C) Vicuo

""" & [E (10 °C) Véicuo

———IE(5°C) PVC
----- +-- IE (10°C) PVC

40,000 1
35,000 1
30,000
25,000 1

A 20,000 1
15,000 1
10,000 1

5,000 1

0,000

Tempo (dias)

—a— DE (5°C) Viacuo
--m-- DE (10 °C) Viécuo

—e— DE (5°C) PVC
--#-- DE (10°C) PVC

Figura 1. Indice (a) e densidade (b) de escurecimento em abébora minimamente processada.

Tabela 1. Valores médios do teor de sdlidos soluveis (SS); acidez total titulavel (ATT); pH e vitamina C de abobora minimamente processada e
armazenada em diferentes embalagens e em diferentes temperaturas.

Tratamento Dias Meédia
0 3 6 9 12
SS (°Brix)
Embalagem PVC 12,25° 9,25¢ 10,00 9,46 10,33° 10,26°
Vacuo 12,252 9,67% 9,17b 9,67° 9,04¢ 9,96*
Temperatura 5 12,25° 8,46¢ 9,38b¢ 8,92b¢ 10,17° 9,83%
10 12,25° 10,46° 9,79° 10,21° 9,21% 10,38*
Média 12,254 9,46° 9,58% 9,56° 9,69%
ATT (% mL acido citrico)
Embalagem PVC 0,120° 0,148 0,142 0,085¢ 0,150° 0,13
Vacuo 0,120° 0,120° 0,127 0,138 0,145 0,1294
Temperatura 5 0,120° 0,158* 0,137° 0,083¢ 0,155* 0,134
10 0,120° 0,110 0,132 0,140° 0,140° 0,12*
Média 0,12048 0,13448 0,13448 0,1128 0,1474
pH
Embalagem PVC 7,50? 6,47¢ 6,80° 7,39? 7,01° 7,294
Vacuo 7,50* 6,95" 7,07° 7,58? 7,38* 7,048
Temperatura 5 7,50 6,66¢ 6,764 7,43 7,02¢ 7,07#
10 7,50 6,764 7,10¢ 7,54* 7,37° 7,26"
Média 7,54 6,71P 6,93¢ 7,484 7,208
Vitamina C (mg de vit. C/100g)
Embalagem PVC 45,45 39,68" 574° 35,18 42,55 44,05
Vacuo 45,45° 39,11° 38,88" 40,10° 26,6¢ 38,028
Temperatura 5 45,45° 36,07 37,03b 31,47¢ 39,000 37,818
10 45,45° 42,73b 59,26* 43,81° 30,14¢ 44,284
Média 45,4548 39,448 48,154 37,6448 34,578

Letras minusculas distintas nas linhas para embalagem ou temperatura apresentam diferenca estatistica (P < 0,05); Letras maitsculas distintas nas linhas para o tempo de armazenamento
e na coluna para embalagem ou temperatura apresentam diferenga estatistica (P < 0,05).
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a vacuo e mantidos a 10 °C. O acréscimo na ATT que ocorreu até
o0 6° dia implicou em decréscimo no pH, pois as variacdes no pH
traduzem as variagdes na ATT (TEISSON, 1979). Verificou-se,
em todos os tratamentos, que os valores de pH da abdbora
minimamente processada tenderam a se elevar apds o nono dia
de armazenamento. Esse aumento no pH tem sido observado em
diversos produtos minimamente processados. Entretanto, como
esse efeito ndo é bem conhecido, acredita-se que essa elevacio
seja uma consequéncia dos efeitos do metabolismo normal de
CO, ou reagdo direta do tecido vegetal, eliminando o CO, do
interior de seus tecidos para os vactiolos ou ambiente e, assim,
diminuindo a acidez causada por ele (KADER, 1986).

Para o teor de vitamina C, nio foi encontrada intera¢io
significativa entre embalagem e temperatura, havendo, porém,
entre embalagem e tempo, e entre temperatura e tempo. O
tempo de armazenamento influenciou significativamente o
teor de vitamina C, ocorrendo as maiores perdas no sexto dia
de armazenamento e os menores, no décimo segundo dia.
Quanto as embalagens, a de PVC apresentou maior valor total de
Vitamina C (Tabela 1). Observou-se também que, quanto mais
altaa temperatura de armazenamento, maior foi a conservagao
do teor de acido ascorbico nos tratamentos. Esse comportamento
também foi verificado em abacaxi minimamente processado e
armazenado a 3, 6 e 9 °C (SARZI; DURIGAN, 2002).

4 Conclusoes

A temperatura nio influenciou a qualidade de abdbora
minimamente processada. Ao contrario, a embalagem apresentou
influéncia significativa, sendo que o PVC permitiu maior
conservacdo dos atributos de qualidade da abdbora, com
exce¢do da cor, que sofreu menores alteragoes quando usada
embalagem a vécuo.
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