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Resumo
O conhecimento do comportamento pos-colheita de frutos € de fundamental
importncia para saber como o mesmo ird se comportar e analisar suas
caracteristicas fisico-quimicas. O meldo vem se destacando no mercado de
frutos minimamente processados, o qual envolve vdarias operacoes e oferece
um produto com caracteristicas semelhantes ao fruto intacto e facilita
consumo imediato. O presente ftrabalho teve por objetivo avaliar a
conservacdo de meldo minimamente processado com cortes em cubos e
mandito em armazenamento refrigerado por 8 dias. Foram realizadas andlises
como padrdo colheita e posterior ao tempo armazenado. Para sdlidos solUveis
totais e ratio todas as amostras tiveram aumento apds o armazenamento,
houve perda de massa para armazenamento em bandeja plastica e baixa no
pH para todas as embalagens, j& para acidez fituldvel ndo houveram

diferencas.
Palavras-chaves: armazenamento; cortes; processamento minimo.
1 INTRODUGCAO
O pos - colheita de frutos € um desafio para pesquisas cientificas, a qual
vem se buscando apriporamentos e aprofundamentos na darea. Um manejo

eficiente traz resultado direto do entendimento fisioldgico € de novas

tecnologias.
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Um dos maiores problemas enfrentados é o transporte, sendo que é a
maior perda enconfrada, dentre este a temperatura de armazenamento,
embalagens adequadas para exportacdo e para mercado interno se deve
haver cuidado pois sdo trasportados em caminhdes comuns sendo causado
um prejuizo tanto pra empresa quanto consumidor.

O O armazenamento em embalagens para frutas como potes,
bandejas plastica e saco, ajuda na preservacdo de suas caracteristicas
originais incluindo aroma, textura e sabor, além de protegé-los contra
influéncias externas, como odores da geladeira.

Com o correto armazenamento em embalagens para frutas, € possivel
obter uma refeicdo balanceada, rica em vitaminas e fudo 0 mais que Nosso
Corpo precisa. Sejam consumidas em casa, sejam fora dela.

O objetivo foi avaliar o armazenamento de meldo em diferentes formas

de armazenamento sendo pote pldstico, saco plastico e bandeja pldstica.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Foram trabalhados com dois meldes amarelo comprados no mercado
local, analisando quatro formas de embalagens em um Unico corte. Ambos
foram lavados em dgua corrente, posteriormente secados com papel toalha.
Retirou-se amostras dos mesmos e triturou-se em um liquidificador, gerando um
suco para seguintes andlises: brix, perda de massa e acidez tituldvel, antes e
depois de oito dias de armazenamento.

Aposs a higienizacdo foram descascados, picados em cubos e divididos
em trés formas de armazenamento: pote pldstico com tampa prépria, saco
zip e bandeja pldstica. Todas as embalagens foram pesadas individualmente
para ser feito o cdlculo de perda de massa, em seguida as amostras foram
armazenadas em uma geladeira a 0,6 °C por oito dias, posteriormente

realizada e anotadas os valores das andlises.
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Para determinacdo dos solidos solUveis totais (°Brix) foi utilizado uma
gota do suco bob o prisma do refratdmetro, que ao ser exposto contra a luz
apresenta o valor de Brix. O pH foi determinado em peagémetro. Para a
titulacdo da acidez foi utilizado uma mistura de 10 mL do suco da fruta com
90 mL de agua destilada, adicionada 5 gotas de fenolftaleina e fitulado com
solucdo de NaOH 0,1 N.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSOES

Para frutos do grupo inodorus, sdo desejaveis teores de solidos solUveis
acima dos 10 °Brix para a comercializacdo no mercado externo (CRISOSTO et
al., 2010), resultados esses obtidos nos frutos. Ao analisar o Grdfico 1 para teor
de sdlidos solUuveis observou-se que nenhuma das formas de armazenamento
baixou o teor de Brix. O armazenamento em saco zip subiu 1,5 ° Brix,
armazenamento em pote e bandeja pldstica teve aumento de 2 ° Brix em
relacdo qos teores iniciais, o que pode ocorrer em alguns frutos ndo
climatéricos, como é o caso do meldo amarelo, em decorréncia do
metabolismo de polissacarideos das paredes celulares (CHITARRA e
CHITARRA, 2005).

J& para acidez titulavel (Grdfico 2) o armazenamento em pote
manteve-se estdvel, armazenamento em saco zip aumentou 0,5, para
bandeja teve decréscimo de 0,3g de dcido citrico. Na maioria dos frutos
ocorme o Uuso de dcidos orgdnicos durante o amadurecimento,
consequentemente ocorre a diminuicdo da acidez ftituldvel (CHITARRA e
CHITARRA, 2005). Com o amadurecimento as frutas perdem rapidamente a
acidez, porém, em alguns casos, hd um pegqueno aumento nos valores com o
decorrer da maturacdo (RUSSO; DAIUTO; VIEITES, 2012).

Para Ratio, relacdo entre sélidos solUveis e acidez tituldvel (Grafico 3) o
armazenamento em pote teve leve aumento, j& para bandeja pldstica
obteve aumento considerdvel. Na andlise 0 dias apods a colheita, a média da
Relacdo SSTT/ATT foi de 4,07, j& na segunda andlise 8 dias apods, a média da

relacdo SSTT/ATT foi de 5,73, havendo diferencas entre as trés embalagens.
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Tendo que a do pote e bandeja estdo no nivel padrdo colheita j& o saco zip
estd um pouco abaixo. A relacdo sélidos solUveis/acidez fitulavel € uma das
formas mais utilizadas para a avaliacdo do sabor pois essa relacdo dd um
equilibrio entre esses dois componentes. Essa relacdo é utilizada para avaliar
a palatabilidade das frutas, indicando que valores maiores indicam frutos com
maior equilibrio entre acucares e acidez (CARVALHO, 1995).

A perda de massa dos frutos estd relacionada principalmente com a
respiracdo e transpiracdo, que resulta em perdas visiveis como enrugamento
e amolecimento do fruto (MENEZES et al., 2001). Somente uma forma de
armazenamento apresentou perda de massa (Grdfico 4), que foi bandeja de
pldastico com 0,8%. Aplicado a formula, tiveram os seguintes valores de perda
de massa fresca em (%): bandeja de pldstico = 0,83%, pote com tampa =
0,013% e saco zip= 0,004%. O aspecto visual € comprometido quando a perda
de massa afinge 6% (SENHO et al.,2008). A perda de massa esta entre os
problemas mais comuns na conservacdo pos colheita de frutos (MOTA et al.,
2010).

O pH teve decréscimo em todas as formas de armazenamento (Grdfico
5). Segundo Russo (2012), a estabilidade no valor de pH é indicativo que o
produto ndo sofreu nenhum tipo de fermentacdo em virtude de uma possivel

contaminagcdo microbioldgica.

3 CONCLUSAO

Aposs realizados as andlises no laboratério em trés amostras percelbemos
a importancia do ponto de colheita e maturacdo dos frutos, notamos que
estes indices podem proporcionar certa flexibilidade na comercializacdo e
asseguram a manutencdo da qualidade comestivel e a aceitabilidade dos
frutos pelo consumidor.

Pode-se concluir que com o passar dos dias as diferentes formas de
armazenamento e embalagens influenciam nas condicdes fisiologicas e
nutricionais dos frutos, no decorrer armazenamento percebe-se que apds oito

dias as amostras dos frutos perderam massa fresca em uma das formas de
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armazenamento, conclui-se que as condicdes de armazenamento

influenciaram na maturidade e no indice nutricional, bem como no °Brix.
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Grdfico 1- Comparacdo de Sdlidos Soluveis Totais de padrdo colheita e 8 dias apds em
relacdo a diferentes formas de armazenamento. SGo José do Cedro. 2022
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Grdfico 2 - Acidez tituldvel de meldo submetidas & diferentes formas de armagenazem por 8
dias. SGo José do Cedro. 2022
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Grdfico 3 - Relacdo (Ratio) entre Sdlidos SolUveis e Acidez Tituldvel de meldo submetidos a
diferentes formas de armazenamento. SGo José do Cedro. 2022
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Grdafico 4 - Perda de massa (%) de meldo submetidos a diferentes formas de armazenamento.
Sdo José do Cedro. 2022
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Grdfico 5 - pH de meldo submetidos a diferentes formas de armazenamento. Sdo José do
Cedro. 2022
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Imagem 1- embalagens usadas no armazenamento. S8o José do Cedro. 2022
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