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EMBALAGENS NA CONSERVACAO DE FRUTA-PAO
MINIMAMENTE PROCESSADA

RESUMO

A fruta-pao Artocarpus altilis L.) adaptou-se as regides Litoranea Nordestimjcsama
fonte de vitaminas, minerais e proteinas e largénmeonsumida pela populagdo. Os produtos
minimamente processados proporcionam ao consunpic@iuto com caracteristicas de fruto
fresco, conveniente ao consumidor, mantendo adagdsi nutritiva e sensorial, no entanto, com
vida util muito curta. Objetivou-se o presente &lab avaliar a adequabilidade dos sistemas de
embalagens para fruta-pdo minimamente processagesduisa foi desenvolvida no Laboratoério
de Tecnologia e Biologia Pds-colheita do CCA/UFP&.am colhidas fruta-péo fisiologicamente
desenvolvido e apds os tratamentos pos-colheitanfatescascados, cortados e sanificados em
cloro ativo (50ppm), seguido do acondicionamentobamdejas de poliestireno expandido. Os
tratamentos utilizados foram: Fruta-pdo embalados dilme de PVC (AMF), fruta-pao
embaladas em sacos de polietileno flexivel sob wé&be 20 pol Hg (AMSV) e fruta-pao
mantidos sob atmosfera ambiente (AA), armazenamaB.©.D. a 5 °C e UR de 90%/ 12 dias.
As avaliacOes foram a cada 2 dias durante 12 diastq a perda de peso, firmeza, acidez total
titulavel, pH e aparéncia (1= inaceitavel a %xetente). A embalagem AMSV reduziu
expressivamente a perda de peso de fruta-pdo nmrenta processado, enquanto a embalagem
AMF manteve a firmeza durante 8 dias de armazen@mménuso de atmosfera modificada, nédo
impediu a perda do brilho e mudancas da cor dodupse processados, mais apresentando boa
aparéncia durante o periodo de 6 dias de armazetame

Palavras chaves:Atorcapus insica, embalagem, processamento minimo.

1. INTRODUCAO

A fruta-pdo Artocarpus altilis L.) adaptou-se muito bem as regides litoraneaasbireh,
por possuir um clima bastante favoravel para odesenvolvimento. A Fruta pesa cerca de dois
quilos, sdo fontes de vitaminas, ferro, calciofds e proteinas. Para o consumanatura as
frutas de coloracao verde com polpa branca e uto taranto esponjosa sao mais apreciadas do
gue aquelas que atingiram o completo amadurecim@@mandes & Silva, 1973; Chippa &
Silva, 2000).

O crescimento do mercado de alimentos que reduzeampo e trabalho no preparo das
refeicbes tem-se mostrado uma tendéncia irrevérsnesmo no Brasil. Estdo inseridas nestas
categorias as frutas e hortalicas minimamente psacias, que chegam ao consumidor embalado,
apos higienizacdo e corte (Carvalho & Lima, 1999).propésito dos alimentos PMP é
proporcionar ao consumidor um produto muito paeeid fresco com uma vida Gtil prolongada
e, a0 mesmo tempo, garantir a seguridade dos meamosendo uma sélida qualidade nutritiva
e sensorial (Wiley, 1997; Coutueeal., 1993).

A conservacdo de frutas e hortalicas minimamemegssadas tornaram-se criticas em
virtude das injurias mecéanicas impostas aos tecidgstais pela operacao de corte, refletindo na
aceleracdo do metabolismo e no decréscimo sigtivicda vida util do produto. As principais
técnicas de conservacdo consistem na manutencéadda de frio e no acondicionamento em
atmosfera modificada (Kays, 1997).
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A atmosfera modificada, principalmente pela elevad@ nivel de C@e reducao do nivel
de G no interior da embalagem, pode reduzir a incidédamdesordens fisiologicas, alteracdes
microbianas e deterioragbes bioquimicas, originaselonudancas na cor, textura, flavor e
consequentemente no valor comercial do produto kxadb@Kader, 1986; Smitét al., 1987).

Os materiais utilizados nas embalagens de alimetgesm cumprir numerosas funcgdes.
Além de conter o produto prevenindo ou retardandoera de qualidade dos mesmos, de
proporcionar protecdo contra a contaminagdo anwientacilitar o transporte, manipulagéo,
armazenamento e comercializagédo (Kays, 1997).

Para conseguir a extenséao da vida de prateleirprdalsitos minimamente processados,
os fatores extrinsecos, com a temperatura e cogdmositmosférica sdo fundamentais para
retardar desordens fisiol6gicas, bioguimicas eahiotdgicas em frutos e hortalicas semiprontas
(Calegarioet al., 1998; Bolin & Huxsoll, 1991), concomitantemente cordesenvolvimento de
embalagens apropriadas para atingir as condic@asside armazenamento e conservacao (King
Jr & Bolin, 1989).

No entanto, as pesquisas relativas ao processameimiono de fruta-pdo ainda séo
escassas, portanto, este trabalho objetivou avabalequabilidade de sistemas de embalagens de
fruta pao Atorcarpusincisa L.) minimamente processado.

2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi desenvolvido no Laboratorio deni@ogia e Biologia Pés-colheita da
CCA/UFPB/Campus Il. Frutos dtocarpus altilis foram colhidos em propriedade localizada no
municipio de Bananeiras-PB no estadio de maturpaémalmente maduros e transportados em
caixa de colheita para o laboratorio.

O fluxograma utilizado foi: Recepcdo —Selecdo —dgmm — Sanificacdo — Corte —
Embalagem. A recepc¢éo da fruta-pao foi realizadacendo-se os frutos em caixas plasticas em
ambiente refrigerado (10°) por aproximadamente tosas. ApOs esse periodo os frutos foram
retirados e submetidos a selecdo e lavagem. Duaasgdecado os frutos 0s que se apresentavam
integros e sem injurias mecanicas foram lavadogagm corrente e imersos por 10 minutos em
solucgéo de cloro ativo (200 ppm).

O corte foi realizado manualmente com o auxilidad® de aco inox e retirado o miolo
central e divididos cada frutos em 8 partes igissinjficados em solugéo de cloro ativo (50ppm)
por 5 minutos e em seguida com agua destilada @doaobre ar forcado, utilizando ventilador,
para a retirada de excesso de umidade.

As partes de fruta-pao foram acondicionadas emdjasndle poliestireno expandidas. Os
tratamentos utilizados para a modificacdo da atenasfe fruta-pdo minimamente processados
foram: Fruta-pdo embalados com filme de PVC (AMifjta-pdo embaladas em sacos de
polietileno flexivel sob vacuo de 20 pol Hg (AMSY¥) fruta-pdo mantidos sob atmosfera
ambiente (sem embalagem) (AMSV), armazenadas enDB®temperatura de 5 0,5 °C e
umidade relativa de 90%, durante 12 dias, cadadjamom quatro partes de fruta-pao.

O fruto de cada tratamento, apds serem retiradescesso de umidade, utilizando ar
forcado, foram colocados nas bandejas de poliestiexpandido, cada bandeja contendo duas
partes de fruto, e armazenados em B.O.D. a 5°QiduiZ dias.
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As avaliacOes foram realizadas a cada 2 dias, tui#hdias, dos produtos armazenados
quanto a:-Brda de peso(%): calculado tomando-se como referéncia o pemial dos frutos,
para cada periodo de analise, usando-se balangeasaliica MARTE; Firmeza (Ib/pol?):
determinada individualmente no fruto integro, eragltegides equidistantes da regido equatorial,
utilizando-se  penetrbmetro  Magness Taylor Pressufester (DRILL PRESS
STAND,CANADA), com regido de insercdo de 2/16 paldms; Solidos sollveis totaig%):
determinados com refratdmetro manual (KRUSS-OPTRONAMBURGO, ALEMANHA),
segundo AOAC (1984)Acidez total titulavel (% de &cido citrico): por titulometria usando
NaOH 0,1N, segundo Instituto Adolfo Lutz (198pH: determinado com potencidometro digital
(HANNA, SINGAPURA), conforme técnica da AOAC (1984

A andlise sensorial foi realizada por nove provasidreinados, utilizando o Teste de
Aceitabilidade, com escala hedbnica de 9 pontos dOstei extremamente a 1= desgostei
extremamente), com limite aceitavel de 4,5.

O delineamento experimental foi inteiramente chzado em esquema fatorial 3 x 4 (trés
embalagens e quatro periodos de avaliacdes). Q#adkss foram submetidos a analise de
variancia pelo teste F e comparagédo das médiasgstéode Tukey (5%).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para todos os tratamentos utilizados, observousgrgssiva perda de peso durante o
armazenamento (Figura 1). As perdas foram maiseted para frutos mantidos sob atmosfera
ambiente (AA) encontrando-se a partir do 12° diag® acima de 48,64%. Enquanto, para 0s
tratamentos AMF e AMSV estas perdas foram de 2,8382% no final do armazenamento,
respectivamente.

A perda de peso excessiva deixa o fruto inadeqpad®m o consumo e comercializagdo
(Kays, 1997). Dependendo do produto, perdas igaaissuperiores a 5%, sédo capazes de
provocar enrugamento com consequente diminuicdacd#acdo do produto pelo consumidor
(Pantéstico, 1975).

O filme de PVC e saco de polietileno utilizado nadificacdo da atmosfera proporcionou
uma barreira que resultou no aumento da resist@npessagem de vapor de agua, produzindo
uma microatmosfera no interior da embalagem (Belme¥bua, 1987). Portanto, a manutencéo
de uma baixa temperatura do produto no ambientardazenamento € essencial para reduzir a
perda de 4gua e, por conseguinte o enrugamentoodatp. Embora, algumgserdas de agua
posse ser tolerada, os niveis responsaveis pelcharmaento ou enrugamento do produto devem
ser evitadas, sob risco de que o produto torneaseitavel.
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FIGURA 1. Valor médio de perda de peso (%) de fp#ta minimamente processado mantido
sob atmosfera modificada com filme (AMF), com sades polietileno e vacuo
(AMSV) e atmosfera ambiente (AA) a 5 °C.

Os valores de firmeza elevaram durante o periodoadnazenamento todos os
tratamentos (Figura 2). O uso de filmes de podintl retardou a perda da firmeza da fruta-péao,
até o 10° dias de armazenamento.
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FIGURA 2. Valor médio de firmeza (Ib/gdlde fruta-pdo minimamente processado mantido sob
atmosfera modificada com filme (AMF), com sacogdgetileno e vacuo (AMSV)
e atmosfera ambiente (AA) a 5 °C.

Os valores de firmeza nao diferenciaram significatiente durante o periodo de
armazenamento para todos os tratamentos (FiguraOLB3o de filmes de PVC retardou a perda
da firmeza da fruta-p&o, até o oitavo dia de armarento. O declinio nos valores de firmeza,
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no final do armazenamento, € um indicativo da detgdo estrutural das frutas devido a
desintegracdo da parede celular e perda da turggad®en-Yehoshua, 1987), que se tornaram
mais evidente na fruta-pdo mantida sob AMF. No rdotatambém podem ocorrer 0s
enrijecimentos dos tecidos quando as perdas deg@@sbastante elevadas proporcionadas um
aumento da firmeza dos produtos processados, ca@meesfica nas frutas mantidas sob
atmosfera ambiente (AA).

A atmosfera modificada através da utilizacdo deefithe PVC e a temperatura de 5°C
podem ter ocasionado uma menor utilizacdo dos ratibst(aclicar) e, conseqientemente, uma
provavel manutencdo nos teores de acidez até wooilia de armazenamento (Figura 4). Foi
observada uma maior elevacdo nos conteudos desgoéda as frutas mantidas sob atmosfera
ambiente (AA), seguido da AMSV a partir do quareripdo de armazenamento, possivelmente
um acumulo do &cido durante o periodo de tratamento
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FIGURA 3. Valor médio de acidez total titulavel -APb6 &c. citrico) de fruta-pdo minimamente
mantido sob atmosfera modificada com filme (AMF)mcsacos de polietileno e
vacuo (AMSV) e atmosfera ambiente (AA) a 5 °C.

Na Figura 4, apresenta valores de pH, mostranddétmm a aumento durante os
primeiros dias de armazenamento seguido de dedip@artir do 4° dia de armazenamento. Os
menores valores de pH foram verificados para fpdim-mantidos sob atmosfera modificada com
sacas de polietileno com vacuo (AMSV) nos ultimesqudos de armazenamento.

A atmosfera modificada, principalmente pela elevad@ nivel de C®e reducao do nivel
de @ no interior da embalagem, pode reduzir a incidédagdesordens fisioldgicas, alteracdes e
deterioracdes bioquimicas, originando-se mudang&en textura, flavor e consequentemente no
valor comercial do produto embalado (Kader, 198@iitls et al., 1987). Ficando bastante
evidente nos tratamentos sob a atmosfera modificasisociada baixa temperatura de
armazenamento em fruta-p&o minimamente processada.
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FIGURA 4. Valor médio de pH de fruta-pdo minimaneeptocessada mantido sob atmosfera

modificada com filme (AMF), com sacos de polietdee vacua (AMSV) e
atmosfera ambiente (AA) a 5 °C.
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FIGURA 5. Valores médios aparéncia (1-9) de frida-mpinimamente processada mantido sob
atmosfera modificada com filme de PVC (AMF), corsasade polietileno e vacuo

(AMSV) e atmosfera ambiente (AA) a 5 °C. O escoreadacteriza o limite de
aceitacdo do produto pelo consumidor.

4. CONCLUSOES
Fruta-pdo minimamente processadas e embaladagmsobfara modificada em sacos de
polietileno sob vacuo reduziu expressivamente dgpee peso de fruta-pao;

A acidez titulavel aumentou e pH diminui paramés sistemas de embalagens durante o
periodo de armazenamento;

O uso de atmosfera modificada, pelo uso de filmsamos de polietileno, ndo inibiram a
perda do brilho e mudancas da cor da fruta-pacepsacia durante 0 armazenamento;
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O filme de polietileno sob vacuo proporcionou naxatancéo da firmeza e a aparéncia de
fruta-pdo minimamente processada durante 8 diasnd@zenamento a°€.
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