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Devido & preocupagdo crescente dos consumidores com a ingestdo de produtos quimicos,
tém sido procuradas alternativas & sua utilizagdo em produtos alimentares. Dado que o
armazenamento sob atmosfera controlada (AC) & considerade indcuo, por ndo deixar
residuos nos produtos, esta técnica constitui uma alternativa promissora para frutos
minimamente processados.

O objectivo deste trabalho foi o de avaliar os efeitos da elevagdo da concentragéo de
dioxido de carbono na atmosfera de armazenamento na qualidade magé cv. Jonagored
apds processamento minimo.

Material e Métodos

Neste estudo utilizou-se maga de variedade Jonagored, cultivada na Estagdo Regional de
Fruticultura e Vitivinicultura - Quinta de Sergude, Felgueiras. Magas foram descascadas e
cortadas em cubos de 1.5cm e armazenadas sob varias condi¢gSes de atmosfera controlada
(AC) em frascos herméticos a 4°C, no escuro. Cubos de magé armazenados em atmosfera
normal foram utilizados como controlo. Para cada tratamento efectuaram-se 3 réplicas de 30
cubos cada. As amostras foram avaliadas segundo varios parametros de qualidade.
Firmeza. A firmeza do fruto foi medida por compressédo com o ‘Instron Universal Testing
Instrument’, modelo 4501 (1). Os resultados foram expressos como a forga (Newton)
necessaria para uma compresséo de 5mm. _

Cor. A superficie cortada da maga foi avaliada com um colorimetro de refletancia tristimulus,
(Minolta CR - 300) (2).

pH e Acidez titulavel. Os cubos de magd de cada uma das réplicas foram triturados e
mediu-se o pH no sumo, utilizando um medidor de pH Crison, modelo Micro pH 2002. 20 a
30g do sumo foram diluidos em 250 mL de agua fervida recentemente e 25 mL deste sumo
diluido foram ento titulados com 0.1N NaOH até pH 8.1.

Agticares. A andlise foi realizada utilizando um cromatégrafo liquido de alta resolugdo SP
8800 (Spectra Physics), com uma coluna de NH2, 5./ Spherisorb - Biochrom.

Anélise sensorial. Foram selecionados 15 juizes com base na capacidade de
reconhecimento de sabores basicos e habilidade para determinar intensidades (3). Foi
utiizada uma escala hedénica: 1= nfo gosto nada; 3 = ndo gosto nem desgosto; 5 = gosto

muito.

Anélise estatistica. A significancia estatistica dos dados foi avaliada por andlise de variancia
(atmosfera de armazenamento como fonte de variagdo). As diferengas estatisticas foram
detectadas utilizando o teste de Duncan (4).

Resultados

A perda de peso dos cubos de maga armazenados sob AC foi sempre inferior 4 observada
para os cubos armazenados ao ar. Os cubos de magad também apresentaram melhor

firmeza apds o armazenamento em AC (Tabela ).

Tabela |. Perda de peso (%) e de firmeza (N) cubos de macga (1.5cm) armazenados
sob varias condicdes de AC*

Cendigdes Dias de | armazenamento
experimentais B 3 3 7 7
Perda de peso Firmeza Perda de peso Firmeza
(%) (N) (%) (N)

12% CO,; + 2% O, 0.47c 4€.0B6a 1.42c 42.30a
8% CO, +2% O, 0.70bc’ 4% 65a 2.03b 42.72a
4% CO, + 2% O, 0.71bc 45.66a 1.63bc 37.95ab
Controlo 1.39a 44.62b 3.99a 33.89b

*0Os dados representam a média de 3 réplicas de 30 cubos cada.

¥ Separagdo de médias, em cada coluna pelo leste de Duncan, P= 0.05

Cor. Todas as condigées de AC testadas foram eficazes na redugéo das alteragdes de cor
nos cubos armazenados ao ar (Figuras 1 e 2). Este beneficio foi proporcional ac aumento

da concentracdo de CO; na atmosfera de armazenamento.
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Figuras 1 e 2. Pardmetros de cor (L* e a* ) de cubos de maga (1,5cm)
armazenados sob varias condigdes de AC

pH e Acidez titulavel. O armazenamento sob AC nado teve grande influéncia nem sobre a
acidez titulavel nem sobre o valor de pH dos cubos de magd apos 3 dias de
armazenamento (dados n&o apresentados).

Agticares. O armazenamento em condigdes de AC 12% CO, + 2% O;foi o tratamento mais

eficaz para reduzir a perda de frutose, o aglcar presente em maior quantidade na magé

(Tabelall).



Tabela Il. Teor em frutose (%) de cubos de maga (1 .55.
= armazenados sob vérias condicdes de AC*

CondigGes Dias de armazenamento
experimentais 0 3 4
8% CO, +2% O, . 5.78a" 5.69b 6.73b
12% CO, + 2% O, 5.80 a 6.80a 7.63a
4% CO, + 2% O, 5.78a 6.96a 7.11b

Controlo 5.28a 591b 6.90b

*Os dados representam a média de 3 réplicas de 30 cubos cada.
¥ Separagdo de médias, em cada coluna,pelo teste de Duncan, P= 0.05

Anélise sensonial. Apés 3 dias de armazenamento notou-se o efeito benéfico da AC com
12% CO, + 2% O, sobre a cor dos cubos de maca. Apés 7 dias os cubos de maga foram ja

classificados abaixo do limite de aceitabilidade (dados nao apresentados).

Tabela Ill. Resultados da analise sensorial (1 -5) de cubos de maga (1,5cm)
apos 3 dias de armazenamento sob varias condi¢es de AC*

Parametros Cor Firmeza Paladar Apreciagéo
sensoriais geral
Controlo 1.87b'(1.13) 3.87a(1.30) 3.47a(1.41) 3.20a(1.26)

8% CO+ 2% O, 2.00b (0.76) 4.20a (0.86) 3.57a(1.10) 3.07a(0.80)
12% CO, + 2% O, 3.20a (1.15) 3.93a (1.03) 3.33a(0.90) 3.07b(0.88)
4% C0O,+2% O, 1.87b (0.52) 4.03a(1.67) 3.40a(1.12) 3.47a(1.06)

Dia zero 4.60 (0.63) 4.67 (0.62) 4.27 (1.03) 4.67(0.49)
*Os dados representam a média de 3 réplicas de 30 cubos cada.
¥ Separagdo de médias, em cada colung pelo teste de Duncan, P=0.05

Conclusdes

O armazenamento sob AC foi considerado vantajoso relativamente ao armazenamento ao
ar na preservacgéo da qualidade da maga minimamente processada (cv. Jonagored). Apos 3
dias de armazenamento, os cubos provenientes da AC eram mais firmes e apresentavam
melhor cor e maior teor em frutose.

Apesar dos beneficios referidos da AC no foi conseguida a inibigao total das reacgbes de

degradagao da maga cortada.
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