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RESUMO

As abdboras séo cultivadas em todo territorio brasileiro e apresentam um importante
papel para a alimentagdo humana. Estas se fazem presentes em nossa dieta desde
a formacdo das primeiras civilizagcbes até os dias atuais. A abdbora hibrida
Tetsukabuto foi apresentada, apés ser selecionada, no Japdo em meados 1940,
chegou ao Brasil na década de 1960, sendo também conhecida como abdbora
japonesa ou Kabotid. O bom desempenho da abdbora japonesa no Brasil se deve as
suas qualidades agrondmicas como rusticidade, precocidade, uniformidade, elevado
potencial produtivo, qualidade organoléptica, incluindo textura, sabor e reduzido
tempo de cozimento e prolongada conservacdo pos-colheita quando comparada
com outras cultivares de abdbora. A conservagdo de produtos minimamente
processados depende das condicbes de armazenagem do produto, pois 0 processo
afeta consideravelmente a estrutura do vegetal. Visando um uso posterior do
produto, e que este, apresente uma boa qualidade e propriedades semelhantes as
da fruta fresca, torna-se interessante a utilizacdo do método de brangqueamento
como uma alternativa viavel para uma melhor conservacdo. Diante do exposto,
desenvolveu-se o presente trabalho, com a finalidade de verificar a eficiéncia
diferentes temperaturas de branqueamento em fatias de abdbora para aumento de
vida atil em embalagem a vacuo. Os tratamentos utilizaram as temperaturas de
branqueamento de 70, 80 e 90°C e no tratamento controle as amostras ndao foram
submetidas ao tratamento térmico. O experimento foi desenvolvido durante um
periodo de 21 dias, sendo que as amostras foram retiradas nos tempos 0, 4, 7, 10,
15 e 21 dias para andlises de perda de massa, umidade, sélidos soluveis, pH, acidez
total titulavel, cor e textura. Os resultados demonstraram que o0s tratamentos
térmicos ndo influenciaram na melhora das caracteristicas das abdboras, porém
observou-se que a embalagem a vacuo é de grande valia para a armazenagem de
minimamente processados. Também ndo foram percebidas mudancas em suas
caracteristicas sensoriais, que se mantiveram até o 10° dia de armazenamento,
sendo que apos esse tempo um odor desagradavel ja comecou a ser notado. Esses
resultados foram importantes, pois existem poucos trabalhos na literatura que
estudaram o efeito do branqueamento em abdboras, juntamente com a utilizacéo de
embalagem a vacuo.

Palavras-Chave: branqueamento, embalagem a vacuo, conservacgao.



ABSTRACT

Pumpkins are grown all over Brazil and play an important role for human
consumption. These are present in our diet since the formation of the first civilizations
to the present day. The hybrid squash Tetsukabuto was presented, after being
selected in Japan in mid 1940, arrived in Brazil in the 1960s and is also known as
Japanese or Kabotia pumpkin. The good performance of squash in Brazil owes its
agronomic qualities such as hardiness, earliness, uniformity, high yield potential,
organoleptic quality, including texture, flavor and reduced cooking time and
prolonged post-harvest compared to other pumpkin cultivars. The conservation of
minimally processed product depends on the product storage conditions, since the
process considerably affects the structure of the plant. Targeting a later use of the
product, and that this, provide a good quality and properties similar to those of fresh
fruit, it is interesting to use the bleaching method as a viable alternative for better
preservation. Given the above, this study was developed with the purpose of verifying
the different efficiency bleaching temperatures pumpkin slices for life increase in
airtight container. The treatments used bleaching temperatures of 70, 80 and 90 ° C
and treatment control samples were not subjected to heat treatment. The experiment
was conducted over a period of 21 days, and samples were taken at O, 4, 7, 10, 15
and 21 days for mass loss analysis, moisture, soluble solids, pH, titratable acidity,
color and texture. The results showed that heat treatments did not influence the
improvement of the characteristics of pumpkins , but it was observed that the vacuum
packaging is of great value for the storage of minimally processed. Were not
perceived changes in their sensory characteristics, which continued until the 10th day
of storage, and after this time an unpleasant odor has begun to be noticed. These
results were important because there are few studies that studied the effect of
bleaching on pumpkins, along with the use of vacuum packaging.

Keywords: packaging, vacuum, conservation.
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1 INTRODUCAO

As aboboras sao cultivadas em todo territorio brasileiro e apresentam um
importante papel para a alimentagdo humana. Estas se fazem presentes em nossa
dieta desde a formagédo das primeiras civilizagdes até os dias atuais (AQUINO,
2010).

A abdbora hibrida Tetsukabuto foi apresentada, apds ser selecionada, no
Japao em meados 1940, chegou ao Brasil na década de 1960, sendo também
conhecida como abdbora japonesa ou Kabotia. E o resultado do cruzamento entre
linhagens selecionadas de moranga (Cucurbita maxima Duch.) e linhagens de
abobora (C. moschataDuch.) (AMARANTE et al., 1994).

Caracteristicas como bom desempenho da abdbora japonesa no Brasil se
deve as suas qualidades agrondmicas como rusticidade, precocidade, uniformidade,
elevado potencial produtivo, qualidade organoléptica, incluindo textura, sabor e
reduzido tempo de cozimento, e prolongada conservagdo pos-colheita quando
comparada com outras cultivares de abdbora (TAVARES, 1999).

Se apresentam no topo do ranking dos maiores produtores os continentes
Asiatico (65,97 %), Europeu (14,02 %) e Americano (11,14 %) como lideres de
producao de abdboras no mundo, onde a China se destaca como maior produtor
(6.978.167 t), seguido pela india e Russia (FAO, 2011). De acordo com o censo
agropecuario de 2006, foram produzidas no Brasil cerca de 385 mil toneladas de
abdboras e 53% da producdo nacional foi proveniente da regido Sudeste, liderada
pelos Estados Sao Paulo, Minas Gerais e Rio de Janeiro (IBGE, 2006).

Sobre abdboras, normalmente, estdo disponiveis dados que em conjunto
apresentam as trés principais espécies domesticadas, e apesar de todas as
espécies do género Cucurbita séo nativas da América, apenas C. pepo (abobrinha),
C. moschata (abdbora) e C. maxima (morangas) sao cultivadas em larga escala com
sementes comerciais no Brasil. Essa observacéo se aplica aos principais bancos de
pesquisas de dados nacionais (IBGE) e internacionais (FAO e ISF). Formam assim
um grupo de hortalica com expressao no mercado nacional, as variedades crioulas,
mantidas pelos proprios produtores, ainda s&o as mais utilizadas para cultivo. Deste
modo os rendimentos e a produgao de abdboras ficam imprevisiveis (GWANAMA et
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al., 2000).

Com a mudanga em nossa sociedade e nos estilos de vida da nossa
populagdo diminuindo o numero de individuos por familia e principalmente com o
aumento na oferta de ensino na esfera superior temos a tendéncia de procura por
produtos em uma menor quantidade. Segundo Sasaki (2005), temos um desafio na
questdo de conservacao de alimentos minimamente processados, sendo que ao
mexermos em sua estrutura celular alcangamos alto teor de deterioracao devido ao
aumento do metabolismo e a exposicdo de tecidos celulares internos, onde a
contaminagao microbiana e riscos alimentares se tornam as principais questdes de
controle, caso ndo sejam tomadas medidas de controle.

Afetando as caracteristicas de estrutura vegetal ao minimo dos produtos
minimamente processados, para melhorar as condicbes de armazenagem da
abdbora visando um uso posterior do produto, e que este, apresente uma
composi¢cdo de qualidade significativa e propriedades semelhantes as da fruta
fresca, torna-se interessante a utilizacdo do método de branqueamento como uma

alternativa viavel para uma melhor conservagao.

1.1 OBJETIVO GERAL

Diante do exposto, desenvolveu-se o presente trabalho, com a finalidade de
verificar a eficiéncia diferentes temperaturas de branqueamento em fatias de

abdbora para aumento de vida util em embalagem a vacuo.

1.1.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Verificar o desempenho da embalagem a vacuo na conservagao;

Analisar caracteristicas de coloragao, teor de sélidos soluveis totais, acidez
total titulavel, umidade, pH, perda de massa e textura;

Observar o comportamento das amostras em relacdo aos tratamentos de

branqueamento que foram submetidas.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Aspectos Gerais sobre a cultura da abobora

Com relacdo ao plantio, a Cucurbitaceae é sensivel ao frio, se adapta com
mais facilidade as regides tropicais e subtropicais. Poucas espécies, nativas ou
cultivadas em climas temperados, sdo produtoras de sementes. Ecologicamente, é
uma familia de dicotiledéneas, consistindo em muitos géneros encontrados em
regides tropicais Umidas, particularmente no noroeste da Asia e nos neotrdpicos.
Muitos géneros s&o nativos de regibes aridas da Africa, Madagascar e América do
Norte. Muito antes dos europeus chegarem a América, as abdboras ja& eram
consumidas pelos nativos. Acredita-se que em cerimbnias de sepultamentos de
culturas indigenas da costa do Peru, que datam de 2.000 anos a.C. foram utilizadas
sementes de abdbora. Evidéncias arqueoldgicas mais antigas sinalizam a existéncia
da abobora cerca de 10.000 anos atras, cultivadas na Africa, na Asia e no Novo
Mundo (ROBINSON, 1997).

Devido a ampla diversidade genética existente nas Américas, onde podemos
encontrar as mais variadas cores, texturas, formas, tamanhos e sabores, afirma o
quanto elas representam um recurso genético importante para a agricultura
(FERREIRA, 2005).

O cultivo de cucurbitaceas no Brasil, em especial as abdboras, apresenta um
valor econdmico e alimentar, pois tém grande importancia social, na geracdo de
empregos diretos e indiretos, pois necessita de uma grande quantidade de mao-de-
obra, desde o cultivo até a comercializag&o (SILVA, 2010).

Os frutos podem ser utilizados para consumo em diferentes estagios de
maturacao, incluido na forma in natura, onde a polpa pode ser usada no preparo de
doces, pratos salgados, sopas, refogados, suflés, nhoques, péaes, bolos, purés,
sorvetes (MARTIN, 2002).
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De acordo com o mesmo autor as fibras contém bioflavonoides, os quais
blogueiam os receptores de horménios que sédo estimulantes do cancer e esterdides,

serdo transformados em vitaminas D estimulando a diferenciacéo nas células.

A abobora pode conter em 1 kg 40 calorias, 280 mg de vitamina A, 700 mg de
vitamina B5, 100 mg de vitamina B2, 55 mg de vitamina B, além de calcio, fésforo,
potéssio, sodio e enxofre (LUENGO et al., 2000).

Segundo Martin (2002), as aboboras representam uma grande importancia
para alimentacdo humana, tanto pela sua versatilidade como pela sua riqueza em

caroteno, ferro, calcio, magnésio, potassio e vitaminas A, B e C.

A abdbora é rica em carotendides compostos polienicos, lipossolluveis que
sao responsaveis pela cor caracteristica em muitos alimentos que vao desde a cor
amarela ao rocho (RODRIGUEZ- AMAYA; AMAYA- FARFAN, 1992).

As abdboras (Cucurbita mochata) sdo importantes fontes de a-caroteno e B-
caroteno, pois este vegetal pode ser consumido em varios estagios de
desenvolvimento dos frutos, podendo ser imaturo a maduro, e no estado maduro
podem ser armazenados durante meses, podendo ser consumido durante o ano
inteiro, podendo afetar a composi¢cao dos carotendides durante o armazenamento
(RODRIGUEZ- AMAYA, 2002).

A abdbora em geral € uma hortalica que tem apresentado grande potencial de
expansdo no mercado de vegetais minimamente processados, devido ao tamanho
de seus frutos de grande dimensédo e que apresentam dificuldades quanto a sua
comercializagao, armazenamento e manuseio, ocasionando muitas perdas. Ainda no
mesmo sentido o autor relata que o processamento minimo de abobora poderia

aumentar a comercializacdo e agregar valor ao produto (SASAKI, 2005).

2.2 Produtos minimamente processados

O processamento de produtos minimamente processados é recente no

Brasil, pois o inicio dessa atividade ocorreu com a chegada das redes de refei¢cdes
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rapidas, no final dos anos 70, em funcdo da economia de tempo e trabalho (SILVA et
al., 2011).

Para Cenci et al. (2006), os vegetais minimamente processados, ou saladas
minimamente processadas, tém apresentado uma crescente aceitacdo pelos
consumidores, principalmente nas grandes cidades, por mostrarem-se mais
adequadas e atenderem aos requisitos de praticidade, seguranca e mostrarem-se

saudaveis.

De acordo com a International Fresh Cut Producers Association (IFPA),
produtos minimamente processados sdo frutas ou hortalicas modificadas
fisicamente, mas que mantém o seu estado fresco. Portanto, o produto
minimamente processado € qualquer fruta ou hortalica, ou combinagéo
destas, que tenha sido fisiologicamente alterado, mas permanece no estado
fresco (citado por CENCI, p. 9, 2011).

De acordo com Menezes e Moreira (2012) o processamento minimo define-
se como um processo, onde o alimento no estado cru € lavado, descascado, fatiado,
picado ou triturado de forma que possa apresentar caracteristicas semelhantes ao

seu estado natural.

Para chegar ao consumidor final os produtos minimamente processados
apresentam exigéncias quanto ao seu preparo € manuseio, para que a qualidade
organoléptica seja garantida, bem como as suas caracteristicas nutricionais e
microbiolégicas (SEBRAE, 2008).

O processamento minimo pode ser considerado uma ferramenta para
reducdo de perdas nos produtos desde a recepg¢do, manutencdo até o
processamento, conserve sua qualidade, pois melhora a apresenta¢édo do produto, e

também facilita o preparo das refeicdes (FONSECA et al.,2006).

Para que ocorra a manutencdo das caracteristicas do produto fresco, sem
perda de qualidade nutricional e com o aumento do periodo de vida til, € necessario
perceber os mecanismos de degradacdo de cor, textura e sabor, para tentar
aumentar o tempo de vida util (SANTOS e OLIVEIRA, 2006).

Melo et al. (2007), apontam varias vantagens desses produtos para o
consumidor, o produtor e o distribuidor. Para o consumidor, o processamento
minimo oferece as seguintes vantagens: maior praticidade no preparo dos alimentos;
manutencdo das caracteristicas sensoriais e nutricionais do vegetal fresco; auséncia

de desperdicio devido ao descarte de partes estragadas; maior seguranca na
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aquisicdo de hortalicas limpas e embaladas; alta qualidade sanitaria; possibilidade
de conhecer a procedéncia do produto, escolher marcas e comprar em menores

guantidades.

Para o produtor e o distribuidor, o processamento minimo resulta nos
seguintes beneficios: agregacdo de valor; producéo e distribuicdo mais racionais;
redugcdo de perdas no armazenamento; reducdo de custos no transporte,

manipulacédo e acomodacao do produto nas prateleiras.

Sebrae (2008), aponta que o processamento minimo oferece produtos com
qualidade, frescor e conveniéncia. Além destas vantagens, proporciona maior
rentabilidade aos produtores, estimula a fixagdo de mao-de-obra nas regifes

produtoras e facilita o manejo do lixo.

Para Melo et al. (2007), uma das principais limitacbes dos produtos
minimamente processados sao o custo mais elevado se comparado ao produto
convencional e a desconfianga por parte dos consumidores quanto a qualidade e a
conservagao dos Produtos Minimamente Processados (PMP) ; esta ultima limitagao
ocorre devido a alteragdes de coloragédo, muitas vezes decorrentes das variagdes de

temperatura dos balcdes refrigerados dos pontos de venda.

De acordo com Jacomino et al. (2004), uma das desvantagens para esses
produtos é que o processamento gera um produto de maior valor final e de maior

perecibilidade, que podem ser fatores determinantes na decisdo de compra.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) esta elaborando
normas especificas para produtos minimamente processados. Enquanto isso cabe
as equipes municipais de vigilancia inspecionar os procedimentos, e orientar 0 Uso

das instalagBes de forma que sejam aplicadas as boas préticas de producao.

2.3 Brangueamento

O branqueamento é um pré-tratamento térmico que se aplica apds a
colheita, selegao e lavagem de hortalicas, com o intuito de inativar enzimas, fixar cor,

eliminar o oxigénio dos tecidos, diminuindo o volume do produto inteiro ou dos
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pedacos, auxiliando também em diminuir a carga microbiana. E comumente aplicado
a vegetais antes do congelamento e desidratacdo. Os objetivos dependem do
processo que se seguira. Antes do congelamento ou da desidratacéo € utilizado
principalmente para a inativagdo de enzimas. Alimentos congelados ou desidratados
que nao foram submetidos a este tratamento, tém suas caracteristicas rapidamente
alteradas pela agdo das enzimas contidas nos alimentos ou por meio de asperséo
de agua fria (EMBRAPA, 2005).

Segundo o mesmo autor a operagao consiste em mergulhar os frutos em
agua, a temperatura pré-determinada e até mesmo utilizar vapor fluente ou
superaquecido. O tempo e a temperatura variam conforme o tipo de matéria-prima, a
carga microbiana inicial, a dimensao e a forma do material a ser branqueado, o
meétodo de aquecimento e o tipo de enzima a ser inativada. Apos serem submetidos
ao branqueamento, os cubos das frutas devem ser necessariamente, resfriados para
evitar a contaminagao por micro-organismos termofilos e para ndo comprometer a
sua textura. O resfriamento pode ser feito imergindo-os em banho de agua.

Segundo Souza (2011) um dos fatores que influenciam no tempo do
branqueamento sdo: o tipo de fruta ou hortalicas, o tamanho dos pedacos do
alimento, a temperatura de branqueamento e o método de aquecimento. E
importante ressaltar que se o branqueamento for mal elaborado pode consistir na
nao inativacao enzimatica e até na deterioracdo mais rapida do alimento.

Para Alcantara (2014) os fatores que controlam a taxa de aquecimento no
centro do produto sdo: a temperatura do meio de aquecimento; o coeficiente
convectivo de transferéncia de calor; o tamanho e a forma dos pedagos de alimento
e a condutividade térmica do alimento.

Segundo o mesmo autor: durante o branqueamento sdo perdidos alguns
minerais, vitaminas e outros componentes hidrossoluveis. Perdas de vitaminas séo
devidas, principalmente, a lixiviagdo, a destruicdo térmica e um menor grau a
oxidagao.

Para evitar a contaminacdo do produto ap0s o branqueamento deve ser
utilizada para o resfriamento, agua com 1 ppm de cloro residual livre. Antes de
embalar o produto, deve-se deixar escorrer a agua para promover a secagem dos
produtos. Podendo ser feita através do uso de centrifugas o que torna a etapa mais
rapida e eficiente (SILVA, 2000).
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2.4 Embalagem

Deve-se utilizar embalagens a prova de umidade e com paredes finas o que
facilitara o congelamento. Recomenda-se, 0s seguintes materiais: plastico com
espessura minima de 0,05 mm e transparentes; folhas de aluminio, pratos e
bandejas de aluminio; filmes de polietileno; celofane; papel encerado ou parafinado;
recipientes rigidos, travessas de vidro e potes de vidro (SILVA, 2000).

E importante, no momento da embalagem, eliminar o maximo possivel de

oxigénio, proporcionando o aumento da vida de prateleira do produto.
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3 MATERIAL E METODOS

O referido trabalho foi realizado no Instituto Federal Sul-rio-grandense
(IFSUL) campus Bagé, no setor de Agroindustria no més de agosto.

As aboboras foram adquiridas através de doagdo de um produtor de Bage, as
quais foram produzidas em método convencional, estavam maduras e em bom

estado fitossanitario.

3.1 Preparo das amostras e branqueamento

Todos os utensilios e superficies foram previamente higienizados em solucéo
de 200 ppm de cloro ativo e alcool 70%.

As abdboras foram selecionadas quanto ao seu tamanho, cor e auséncia de
defeitos fisioldgicos. Apos, foram mergulhadas e sanitizadas em solu¢gdo com 200
ppm cloro ativo, durante 15 minutos. Em seguida descascadas, fatiadas e
submetidas aos tratamentos de branqueamento durante 5 minutos, onde foram
submersas em agua com trés temperaturas (70, 80 e 90°C). Em seguida receberam
um choque térmico em &gua fria por 2 minutos a temperatura de 12° C. Depois
desse periodo, as amostras foram drenadas durante uma hora sob ar forgcado para
secagem superficial sob peneiras de inox (Figura 01), apds foram acondicionadas
em embalagens a vacuo (Figura 02), pesadas e transferidas para ambiente

refrigerado com temperatura constante de 7°C durante 21 dias.

Foram utilizadas embalagens de polipropileno com medidas 31 x 21 x 0,05 cm
onde passaram por selagem em magquina embaladora a vacuo, com auxilio da

embaladora Sulpack Svc 200.
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Figura 01: Abéboras em processo de drenagem

Fonte: o autor.

Figura 02: Abdboras embaladas.

Fonte: o auor.

3.2 Andlises fisicas e fisico-quimicas

O experimento foi desenvolvido durante um periodo de 21 dias, sendo que as
amostras para as analises foram retiradas nos tempos 0, 4, 7, 10, 15 e 21 dias ap6s

0 armazenamento sob refrigeracdo a uma temperatura de 7° C.
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3.2.1 Perda de massa

A perda de massa (PM) foi obtida considerando-se a diferenca entre o peso
inicial das amostras de abGbora e o peso obtido em cada tempo de armazenamento,
efetuando-se o célculo de acordo com a Equacao 01. Os resultados foram expressos

em porcentagem de perda de massa.

Equacao 01: PM (%) = [(massa inicial — massa final) / (massa inicial)] x 100

3.2.2 Umidade

O teor de umidade foi determinado segundo Zambiazi (2010), onde 5g de
amostra foram colocados para secagem em estufa a 105°C, até peso constante,

sendo realizado em duplicata e seu resultado expresso em % U.R.

3.2.3 Solidos soluveis totais

As analises foram realizadas em refratdmetro de bancada, cada amostra foi
analisada em duplicata em cada dia de analise, onde foi colocado sob a lamina no
refratbmetro quantidade necessaria para realizar a leitura de solidos solluveis totais

expressos em ° Brix.

3.2.4 Analise de pH

O pH foi avaliado com auxilio de um potenciémetro digital (lon phb 500). Para
essa medida, foram trituradas 10g de amostra com 100 ml de 4gua destilada (1:10
m/v), e em seguida filtrou-se a mesma (Figura 03). A analise foi feita em duplicata de

acordo com a metodologia descrita por Zambiazi (2010).
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3.2.5 Anélise de acidez

A acidez total titulavel foi determinada pelo método descrito por Zambiazi
(2010), utilizando potenciémetro digital (lon phb 500). Para essa determinacao, foi
realizada uma titulacdo sobre a amostra utilizada na anélise do pH (Figura 03), a
qual esta descrita acima. O célculo da acidez foi baseado no volume em ml de
NaOH 0,1N, requerido para titular 10g de amostra diluida e homogeneizada em
100ml de agua até pH 8,1. As andlises foram feitas em duplicata e os resultados

foram expressos em termos de g de acido citrico/100g de amostra.

Figura 03: Analise de pH e acidez total titulavel.

Fonte: o autor.

3.2.6 Cor

As andlises de cor foram realizadas utilizando-se um Colorimetro CM-2600 D. Foram
verificados os parametros de luminosidade L*, que varia de 0 (preto) a 100 (branco),
Chroma a* (cromaticidade do verde ao vermelho) e Chroma b* (cromaticidade do azul ao
amarelo). Para esta verificacdo foi utilizada uma fatia da abébora de cada tratamento, onde

eram realizados 4 leituras na superficie do vegetal.
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2.2.7 Textura

A firmeza da fatia da abobora foi testada com auxilio de um texturbmetro marca
TA. XT. Plus Texture analyser, calibrado com a forca de 1 Newton e distancia de

30mm da base e ponteira de 6mm para perfuracao (Figura 04).

Figura 04: Andlise de textura.
._-r§1‘ 7

onte: 0 autor. A.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados da perda de massa das

abdboras minimamente processadas e branqueadas.

Tabela 1: Resultados da perda de massa (%) das amostras de abdbora utilizando diferentes
temperaturas de branqueamento sob armazenamento a 7°C durante 21 dias.

Tempo em dias

Tratamentos*
0 4 7 10 15 21
Controle 0 0 0 0,09 0,06 0,64
70 0 0,41 0,10 0,25 0,17 2,40
80 0 0 0,49 0,17 0,80 2,26
90 0 0 0,68 0,28 0,34 0,70

*(Controle) Sem branqueamento; (70) branqueamento a 70°C; (80) branqueamento a 80°C; (90)
branqueamento a 90°C.

Pode ser notado que conforme aumentam os dias de armazenamento as
amostras estdo em constante perda de massa, chegando a valores maximos de
2,4% apos os 21 dias para o tratamento que utilizou temperatura de branqueamento
de 70°C. Neste mesmo tratamento, percebe-se que nos dias 7 e 10 as amostraram
ganharam massa, o0 que pode ter ocorrido pela perda de vacuo da embalagem e
consequente absorcdo da umidade do ambiente.

Pode-se observar também que de maneira geral nos 21 dias de
armazenamento os tratamentos controle e branqueamento a 90°C demonstraram
menor perda de massa com relacdo aos outros tratamentos isso ocorreu também
com a Umidade Relativa (%UR).

Em frutos de kiwi fatores como tempo de armazenamento tiveram valores
significativos para a variavel perda de massa. Este comportamento tem sido
atribuido a perda de umidade e de material de reserva pela transpiracdo e
respiracao, respectivamente (CARVALHO & LIMA, 2002).

Ao contrario que normalmente acontece, a porcentagem de umidade
aumentou com o passar do tempo, e isto pode ter ocorrido devido a absorcao de
agua pelo vegetal, influenciado pelo processo de branqueamento. Isto pode ser
constatado na Tabela 2 onde desde o tempo 0 ja se observa uma maior umidade das

amostras em relagdo ao controle (sem branqueamento).
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Tabela 2: Resultados de umidade expresso em % UR das amostras de abdbora utilizando diferentes
temperaturas de branqueamento sob armazenamento a 7°C durante 21 dias.

Tempo em dias

Tratamentos*
0 4 7 10 15 21
Controle 85,60 84,75 84,84 87,47 81,75 85,34
70 88,23 88,54 86,58 87,87 89,51 90,61
80 87,71 82,26 82,56 87,60 89,19 89,46
90 84,32 88,08 86,99 85,72 88,08 88,26

*(Controle) Sem branqueamento; (70) branqueamento a 70°C; (80) branqueamento a 80°C; (90)
branqueamento a 90°C.

Na Tabela 3 pode ser observado o comportamento do teor de sdélidos soluveis

apods o branqueamento e acondicionamento nas embalagens.

Tabela 3: Resultados de Sdélidos SolUveis expresso em graus °Brix das amostras de abdbora
utilizando diferentes temperaturas de branqueamento sob armazenamento a 7°C durante 21 dias.

Tempo em dias

Tratamentos*
0 7 10 15 21
Controle 9,5 7 5 1,75 9 7,5
70 9,5 5 2,25 4 7 4
80 9 2,5 5 3 6,75 7,5
90 9 2,75 2 2,75 6 5

*(Controle) Sem branqueamento; (70) branqueamento a 70°C; (80) branqueamento a 80°C; (90)
branqueamento a 90°C.

O teor de solidos soluveis diminuiu ao final do experimento, porém teve uma
grande variacdo com o passar do tempo. De acordo com Sasaki (2005) isto ocorre
devido a temperatura de armazenamento que ajuda no aumento da taxa de
respiracado, sendo assim, acarretando em um aumento da concentragao de agucares
simples, acidos organicos, polissacarideos, proteinas e lipideos, que posteriormente
se transformam em moléculas simples como agua e diéxido de carbono em
tratamentos de temperaturas mais baixas.

Na analise do pH (Tabela 4), os resultados foram mais estaveis, apresentando
valores préximos da neutralidade durante todo o periodo de armazenamento.
Porém, este comportamento nao foi observado no branqueamento a 80°C, o qual se
mostrou mais acido (menor pH) no 21° dia de armazenamento, correlacionando ao

valor apresentado na Tabela 5.
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Segundo Lima et al. (2005), esta diminuigdo nos niveis de pH podem estar
associado a produgdo de acidos organicos, como o acido citrico, decorrente de

reagdes bioquimicas ocorridas durante o armazenamento.

Tabela 4: Resultados de pH das amostras de abdbora utilizando diferentes temperaturas de
branqueamento sob armazenamento a 7°C durante 21 dias.

Tempo em dias

Tratamentos*
0 4 7 10 15 21
Controle 6,90 7,52 7,52 7,68 7,64 7,27
70 7,36 7,31 7,50 7,18 7,10 7,17
80 6,73 6,91 7,05 6,90 6,97 541
90 6,74 6,96 7,18 6,87 6,47 6,82

*(Controle) Sem branqueamento; (70) branqueamento a 70°C; (80) branqueamento a 80°C; (90)
branqueamento a 90°C.

Os niveis de acidez total titulavel estdo apresentados na Tabela 5.

Tabela 5: Resultados de Acidez titulavel das amostras de abdbora utilizando diferentes temperaturas
de branqueamento sob armazenamento a 7°C durante 21 dias.

Tempo em dias

Tratamentos*
0 4 7 10 15 21
Controle 0,03 0,01 0,02 0,01 0,02 0,02
70 0,02 0,02 0,01 0,02 0,04 0,02
80 0,03 0,03 0,02 0,03 0,04 0,06
90 0,03 0,03 0,02 0,04 0,05 0,03

*(Controle) Sem branqueamento; (70) branqueamento a 70°C; (80) branqueamento a 80°C; (90)
branqueamento a 90°C.

Pode-se observar que também houve uma grande variagdo durante o
experimento, sendo que no final apenas o controle diminuiu com relagao ao tempo 0.
Os tratamentos que usaram 70 e 90°C mantiveram-se de certa forma constante e o
unico que houve aumento da acidez foi o branqueamento a 80°C. Esse aumento da
acidez pode ser relacionado a auséncia de oxigénio na embalagem a vacuo, levando
0 vegetal a realizar o processo de fermentagdo, o qual muitas vezes tem como
produto a producéo de acidos organicos.

Os resultados desse trabalho foram diferentes dos encontrados nos testes de
Sasaki (2005), que se mantiveram estaveis durante o armazenamento. Os
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resultados ficaram semelhantes aos de Carvalho & Lima (2002), com frutas de kiwi
onde foram cortados em pedagos pequenos e a acidez reduziu em um periodo de
até 10 dias e apos houve elevagao.

A Tabela 6 apresenta os resultados da analise de cor das amostras

submetidas as diferentes temperaturas de branqueamento.

Tabela 6: Resultados de cor das amostras de abobora utilizando diferentes temperaturas de
branqueamento sob armazenamento a 7°C durante 21 dias.

Tempo em dias

Tratamentos*
0 4 7 10 15 21
Luminosidade

Controle 45,13 47,17 43,61 50,95 46,87 51,28
70 35,56 38,08 33,10 38,59 30,45 25,40
80 38,01 30,78 34,36 33,47 26,13 40,63
90 44,21 32,22 35,31 32,14 30,31 41,01

Chromaa
Controle 26,71 32,52 32,45 29,08 29,54 32,10
70 32,14 32,69 29,57 28,01 26,32 28,31
80 31,29 27,52 27,89 29,29 28,33 29,93
90 32,13 25,20 28,93 29,75 25,54 31,09

Chromab
Controle 69,82 80,27 74,30 73,22 72,75 82,95
70 60,99 64,74 56,65 65,83 52,15 52,72
80 65,10 52,72 58,61 58,86 44,82 69,42
90 75,69 55,86 60,27 55,11 51,74 70,14

*(Controle) Sem branqueamento; (70) branqueamento a 70°C; (80) branqueamento a 80°C; (90)
branqueamento a 90°C.

Com relagdo a Luminosidade o tratamento controle apresentou os maiores
valores, demonstrando que essas amostras estavam com uma coloracido mais clara
que as demais. Ja as amostras que foram submetidas ao tratamento térmico, os
valores foram menores, pois o branqueamento tornou as abdboras com uma
coloracdo mais escura e mais atrativa.

Para o Chroma a, a tendéncia das amostras submetidas ao tratamento
térmico foi para um vermelho mais escuro, diferentemente do que aconteceu para o

controle.
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No Chroma b, os resultados do controle mostraram uma tendéncia para o
amarelo, ja os demais tratamentos mantiveram comportamento semelhante com
valores que tendem para amarelo.

De acordo com Sasaki (2005) quanto menor a temperatura menor a
possibilidade de degradacdo dos compostos responsaveis pela coloragao
caracteristica da abdbora.

A firmeza das amostras teve um comportamento semelhante, onde até o dia 4
as aboboras mantiveram uma boa firmeza, porém a partir do 7° dia a textura
diminuiu consideravelmente (Tabela 7). Isto se deve a maior presenca de umidade
nas amostras submetidas ao branqueamento, deixando assim o produto mais

flacido.

Tabela 7: Resultados de textura em Kgf das amostras de abdbora utilizando diferentes temperaturas
de branqueamento sob armazenamento a 7°C durante 21 dias.

Tempo em dias

Tratamentos*
0 4 7 10 15 21
Controle 98,10 107,37 55,85 8,59 7,05 10,59
70 93,56 94,42 10,12 5,37 3,33 10,01
80 78,90 66,38 7,65 11,98 8,73 10,01
90 41,29 69,66 8,82 9,36 6,28 9,36

*(Controle) Sem branqueamento; (70) branqueamento a 70°C; (80) branqueamento a 80°C; (90)
branqueamento a 90°C.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Através dos resultados obtidos neste trabalho pode-se verificar que os
tratamentos térmicos ndo demonstraram melhora nas caracteristicas das aboboras,
porém observou-se que a embalagem a vacuo é de grande valia para a
armazenagem de minimamente processados.

Também se percebeu que as caracteristicas sensoriais mantiveram-se até o
10° dia de armazenamento, sendo que apds esse tempo um odor desagradavel ja
comecou a ser notado.

Os resultados deste trabalho sdo importantes, pois existem poucos trabalhos
na literatura que estudaram o efeito do branqueamento em abdboras, juntamente
com a utilizacdo de embalagem a vacuo.

Em trabalhos futuros poderiam ser trabalhadas formas e tamanhos diferentes

das amostras.
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