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1. INTRODUCAO

Entre as frutas de clima temperado cultivadas no Brasil, a macad (Malus
domestica) desponta em area plantada e volume de producédo, sendo o Rio Grande
do Sul o segundo estado maior produtor desta cultura (RIZZON; BERNARDI; MIELE,
2005).

Uma alternativa ao consumo da maca in natura € a forma minimamente
processada. Este processamento inclui selecao, limpeza, sanitizacdo, classificacéo,
descascamento e corte, devendo o0 vegetal minimamente processado ser
comercializado sob refrigeracdo e acondicionado em embalagem (MENDONCA;
BORGES, 2012). As embalagens, geralmente, sdo escolhidas em fungdo da taxa
respiratoria do vegetal, suscetibilidade a alteracdo em relacdo a permeabilidade a
gases e vapor d’agua (RINALDI et al., 2005; CASTILHO PIZARRO et al., 2006).

Macds minimamente processadas S&80 suscetiveis ao escurecimento
ocasionado pela enzima polifenoloxidase. Esta enzima oxida os compostos fendlicos
com o auxilio do oxigénio molecular, como resultado ocorre a formacdo das
quinonas que ao combinarem-se entre si e com outros compostos do meio, geram
produtos de condensacdo de alta massa molecular e de cor escura, chamados de
melanina (KOBLITZ, 2008).

Extratos vegetais tem sido avaliados no controle do escurecimento
enzimatico, como de cogumelo (JANG et al., 2002), cebola (KIM et al., 2005; LEE et
al., 2007; ROLDAN et al., 2008), laranja, limdo, maca, banana, batata, berinjela,
arroz e trigo (OLIVEIRA et al., 2007), abacaxi (SUPAPVANICH et al., 2012).

O nabo (Brassica rapa L.) € fonte de fibras, sais minerais e calcio (GONDIN,
2010) e ainda apresenta alta concentracdo da enzima peroxidase (FATIBELLO-
FILHO; VIEIRA, 2002). Esta por sua vez tem sido utilizada na descoloragédo de
corantes (SILVA et al., 2012b). Assim este trabalho teve como objetivo avaliar por
analise sensorial a influéncia da utlizacdo de extrato de nabo e diferentes
embalagens no controle do escurecimento enzimatico de magas minimamente
processadas.

2. METODOLOGIA
2.1. Material

Foram utilizadas amostras de macéa Fuji e nabo adquiridas no comércio local
de Pelotas/RS.
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2.2. Métodos
2.2.1. Preparagéao do extrato de nabo

O nabo foi lavado e sanitizado com solucéo de hipoclorito de sodio 200 ppm,
por 15 minutos. ApéOs foi descascado e a polpa triturada utilizando um
multiprocessador de alimentos (Philips Walita). O extrato foi filtrado e adicionado de
agua na proporgéao 1:1.

2.2.2. Processamento minimo da maca

As macas foram lavadas e sanitizadas em solucdo de hipoclorito de sodio 200
ppm, por 15 minutos, para apds serem descascadas e cortadas na metade, sendo
estas metades ainda cortadas em quatro pedacos. Apos os pedacos foram imersos
no extrato de nabo por 2 minutos e drenados sobre telas de nylon. Em seguida
foram embalados em bandejas com tampa de Polietileno Tereftalato (PET) ou
bandeja de Poliestireno com filme de Policloreto de Vinila (PS/PVC), padronizando-
se 0 numero de pedacos por embalagem e armazenando-se a 4 °C e 20 °C durante
20 horas ou 4 °C por 7 dias.

2.2.3. Andlise sensorial

A andlise sensorial foi realizada no Laboratério de Anadlise Sensorial de
Alimentos do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos — UFPel,
através do teste de ordenacdo em relacdo a cor, sendo utilizada uma escala de 4
pontos (1 — mais clara e 4 - mais escura), por 13 a 16 julgadores. Os resultados
obtidos pela analise sensorial foram analisados pelo teste de Friedman, utilizando-se
a tabela de Newel e McFarlane com nivel de significAncia de 5 % (GULARTE, 2009).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Independente da temperatura de armazenamento e tempo (Tabelas 1, 2 e 3),
as amostras de macas adicionadas de extrato de nabo e armazenadas na
embalagem PS/PVC apresentaram tonalidade mais clara, e significativamente
inferior as amostras controle, entretanto, apesar de apresentarem escores inferiores
as amostras adicionadas de extrato de nabo e armazenadas em embalagem PET,
nao diferiram significativamente destas.

Tabela 1: Escores totais obtidos para o atributo cor de amostras de maca
adicionadas de extrato de nabo, embaladas em PET e PS/PVC, armazenadas a 20

°C, por 20 h
Tratamento Atributo
Cor
Controle — PS/PVC 52 a
Controle — PET 39 ab
Extrato — PET 25 bc
Extrato — PS/PVC l4 c

Escores com mesma letra na coluna néo diferem significativamente (p<0,05).



C2013 18A22/11
XXIICONGRESSODEINICIAGAOCIENTIFICA NOPREDIOCAMPUSPORTO
DAUNIVERSIDADEFEDERALDEPELOTAS RUAGOMESCARNEIRON®]

Tabela 2: Escores totais obtidos para o atributo cor de amostras de maca
adicionadas de extrato de nabo, embaladas em PET e PS/PVC, armazenadas a 4

°C, por 20 h
Tratamento Atributo
Cor
Controle — PS/PVC 50 a
Controle — PET 41 a
Extrato — PET 21b
Extrato — PS/PVC 18 bc

Escores com mesma letra na coluna nao diferem significativamente (p<0,05).

Tabela 3: Escores totais obtidos para o atributo cor de amostras de maca
adicionadas de extrato de nabo, embaladas em PET e PS/PVC, armazenadas a 4

°C, por 7 dias
Tratamento Atributo
Cor
Controle — PS/PVC 64 a
Controle — PET 48 a
Extrato — PET 30b
Extrato — PS/PVC 18 bc

Escores com mesma letra na coluna néo diferem significativamente (p<0,05).

As embalagens de PS/PVC propiciam maior permeabilidade ao oxigénio que
as embalagens de PET (LUENGO; CALBO, 2001), assim sugere-se que em funcéo
da maior concentracdo de oxigénio na embalagem PS/PVC, a enzima peroxidase
oriunda do nabo foi capaz de degradar o pigmento formado pela polifenoloxidase. A
enzima peroxidase, na auséncia de peréxidos, e na presenca de oxigénio pode
catalisar a oxidacdo de diferentes substratos (KOBLITZ, 2008). Estudos tém
demonstrado a atividade catalitica da enzima peroxidase na descoloracdo de
corantes (MATTO; HUSSAIN, 2009; SILVA et al., 2012a; SILVA et al., 2012b).

Ja4 na embalagem PET, em funcdo da menor permeabilidade ao oxigénio,
sugere-se que a enzima peroxidase tenha sido parcialmente inibida, assim o
pigmento formado pela polifenoloxidase ndo foi degradado e com isto houve a
intensificacdo do escurecimento das magas.

Na auséncia de extrato de nabo e com isto de peroxidase, a maior
concentracdo de oxigénio na embalagem PS/PVC propiciou a oxidacdo dos
compostos fendlicos e formagdo da melanina, intensificando a cor da macd em
relacdo as amostras armazenadas em PET.

4, CONCLUSOES

A utilizacdo do extrato de nabo, independente da embalagem utilizada,
reduziu o escurecimento enzimatico de macds minimamente processadas.
Entretanto, com a utilizacdo da embalagem PS/PVC obteve-se coloracdo mais clara
das macas minimamente processadas.
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