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ESCURECIMENTO ENZIMATICO DE MACA E PERA: EFEITO DOS TRATAMENTOS
QUIMICO E TERMICO

S.P.G.C. Moura, N, Almeida, J. Paupério, P, Sousa, A.M.M.B. Morais*
Escola Superior de Biotecnologia da Universidade Catolica Portuguesa

Rua Dr. Anténio Bernardino de Almeida, 4200-072
amorais@esb.ucp.pt, Porto

Introduciio

Com este estudo pretendeu-se encontrar o melhor pré-tratamento a aplicar no
processamento de mac¢d Golden ¢ péra Williams para obtengdo destes frutos secos, de
modo a reduzir o escurecimento enzimatico que ocorre nas superficies cortadas dos
frutos frescos. Este escurecimento resulta da ac¢do de determinadas enzimas - as
polifenoloxidases (PPO) - que siio bastante sensiveis & acg@o do calor. O branqueamento
por imersdo em 4gua ou por contacto directo com vapor de agua €, pois, um modo de
controlar o escurecimento enzimitico [1]. No branqueamento por vapor a lixiviagio e
consequente perda de cofnpostos soliaveis do fruto pode ocorrer em menor escala que no
branqueamento por imersio em agua. o

No caso de utilizaggo de um soluto, sacarose, na solugfo, uma pressio de vacuo podera
facilitar a transferéncia de massa, ou seja, a entrada do agticar para o fruto ¢ a saida da
agua do fruto para a solugdo.

Compostos quimicos, como o acido ascorbico e o acido citrico, poderdo ser utilizados na
solugdo de branqueamento para controlo da actividade das PPO. O cloreto de calcio em
conjugagdo com os acidos ascorbico ou citrico, resulta num efeito antioxidante sinérgico.
Além disso, podera actuar também como estabilizante da textura.

Material e Métodos

As magds Golden e as péras Williams foram obtidas no mercado local, armazenadas a
2°C. Antes do pré-tratamento as amostras eram retiradas da camara de refrigeragdo €
deixadas a temperatura ambiente durante cerca de 1 hora. Os frutos eram entdio partidos
em quartos, descascados e descarogados manualmente. Apds aplicagdo do tratamento
(térmico, quimico ou combinagio de tratamentos), as amostras foram colocadas em
forno com circulagio forgada de ar a 50-55°C, durante cerca 40 horas.

*autor correspondente
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Os pardmetros avaliados foram o teor de 4gua [2] e a cor, por reflectancia, no espago de

cor L*a*b* (CIE) (Minolta® CR-300). Foi também efectuada uma apreciagio visual.

Os tratamentos estudados foram os seguintes:

e Branqueamento (tratamento térmico): imersdo em 4gua; contacto directo com vapor
de agua; imersdo em solugdo de agicar (15-20% v/v), a 95°C, com e sem vacuo.
Foram testadas diferentes temperaturas e/ou tempos.

¢ Antioxidantes quimicos: acido ascoérbico (AA); acido citrico (AC); cloreto de calcio
(CO).

Foram testadas diferentes concentragdes destes quimicos combinados ou ndo. O
tempo de tmersdo utilizado foi de 15 min [3].

¢ Combinagdes de tratamentos
Utilizaram-se conjuntamente tratamentos térmico e quimico. Este ensaio consistiu na
imersdo dos frutos numa solugio 0,25+0,25 % p/v (AA + AC), a qual foi aquecida a
75°C. Os frutos permanecerem dentro na durante 30 minutos.

Resultados e Discussao
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Figura 1: Representaciio tridimensional dos pardmetros de cor L*e b* e da percentagem mdssica
final de dgua (X), para os melhores tratamentos para a ma¢ Golden
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Figura 2: Representacio tridimensional dos parimetros de cor L*e b* e da percentagem mdssica
final de égua (X), para os melhores tratamentos para a péra Willinms

Conclusio
A maiona dos pré-tratamentos estudados conseguiu prevenir o escurecimento enzimatico

com sucesso, ainda que com diferentes taxas de eficiéncia. O melhor pré-tratamento foi o
combinado (0,25% AA + 0,25% AC a 75 °, durante 30 min).
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