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armazenadas em diferentes temperaturas
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RESUMO

O tempo de deterioracdo de frutas minimamente
processadas € diretamente proporcional a
sua taxa respiratéria, sendo a temperatura
de armazenamento um dos fatores que mais
influenciam na vida de prateleira destes produtos.
Os danos causados pelo corte aumentam a
taxa respiratoria e reacdes bioquimicas, tal
como o escurecimento enzimatico. O objetivo
deste trabalho foi avaliar o efeito de trés tipos
de cortes (em fatias, cubos e metades) e duas
temperaturas de armazenamento (5°C e 8°C) na
taxa respiratéria e na coloracdo de polpa de peras
‘Packhams Triumph’ minimamente processadas
e acondicionadas em embalagem rigidas de
polietileno com tampa durante sete dias de
armazenagem. Logo apds o processamento, a taxa
respiratéria das frutas submetidas ao corte em
fatias e armazenadas a 8°C, e ao corte em cubos
e armazenadas a 5°C e 8°C apresentou-se 62%
maior que peras submetidas ao corte em fatias e
mantidas a 5°C. Aos sete dias de armazenamento,
ataxa respiratoria foi menor a 5°C, sem diferencas
quanto ao tipo de corte. O tipo de corte afetou
o0 atributo L (escurecimento) da polpa, com as
metades e cubos ndo apresentando escurecimento
(L=75,4-75,9), como as fatias (L=72,8). Os
valores de a*, Hab e C* indicam que houve maior
escurecimento das fatias armazenadas a 8°C.

PALAVRAS-CHAVE: respiragao,

armazenamento refrigerado, escurecimento, tipo
de corte, processamento minimo.

SUMMARY

The deterioration rate of minimally processed
fruit is proportional to its respiratory rate, and the
storage temperature is one of the factors that most
influence it. Damages caused by cutting increase
respiration and biochemical reactions such as
browning. The objective of this study was to
evaluate the effect of three types of cuts (sliced,
diced and in halves) and two storage temperatures
(5°C and 8°C) on the respiratory rate and color
attributes of ‘Triumph Packhams’ pears stored
in closed rigid polyethylene containers for seven
days. After processing, the respiratory rate of
pears slices stored at 8°C and pear cubes stored
at 5 and 8°C was 62% higher than the pear cut
into slices and stored at 5°C. On day seven, the
respiratory rate was lower at 5°C and did not
show any differences according to the type of
cut. The type of cut affected the color parameter
L (lightness). The fruit cut in alves and cubes did
not show any browning (L = 75.4 to 75.9), as
opposed to the sliced fruit (L = 72.8). The values
of a*, C* and Hab indicated that slices stored at
8°C showed the highest browning rate.

KEY WORDS: respiration, cold storage,
browning, cut type, minimally processed.
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INTRODUCAO

A industria de frutas frescas minimante
processadas € um setor que tem crescido
rapidamente nos ultimos anos, pelo fato dos
produtos serem frescos, convenientes e saudaveis,
adaptando-se as necessidades dos consumidores.
No entanto, os danos mecanicos causados as
frutas durante o processo de elaboracdo séo o
principal obstaculo para a sua comercializagdo
devido a diminuicao da sua vida util (OMS-OLIU
et al., 2008a).

A diminuicéo da vida util esta vinculada as
alteracdes do metabolismo como o aumento da
taxa respiratoria e da producdo de etileno (CH,),
desidratagcdo, descompartimentalizacdo celular e
escurecimento enzimatico (BRETCH, 1995). O
aumento da taxa respiratéria pode ser decorrente
do aumento da emissdo de C,H, por parte
dos tecidos danificados, ja que este hormodnio
estimula a respiracdo, principalmente em frutos
climatéricos como a pera (GORNY et al., 2002;
ESCALONA et al., 2008). Segundo Rosen e
Kader (1989), a respiragdo do Kiwi minimante
processado duplica em relagdo ao fruto inteiro,
enquanto, em banana minimante processada,
ndo foram observadas diferencas. Por causa da
natureza enzimatica dos processos envolvidos na
respiracdo, a temperatura tem efeito direto sob
ela, sendo a refrigeracdo uma ferramenta Gtil para
reduzi-la (GARCIA e BARRET, 2002).

O escurecimento enzimatico resulta da
formacdo de polimeros pardos, vermelhos ou
pretos que depreciam a aparéncia dos produtos
e que acontece quando enzimas e substratos,
como o0s compostos fendlicos dos frutos,
entram em contato pelo rompimento celular
produzido durante o processamento (BRETCH,
1995; ESCALONA e LUCHSINGER, 2008;
CHANGWEN et al., 2009). A intensidade do
escurecimento, depende de fatores como a
atividade oxidativa da enzima, a concentragao de
substratos e do oxigénio, junto com apropriadas
condicOes de pH, temperatura e atividade de agua
(TOIVONEN e BRUMMEL, 2007). O nimero
de cortes por area, assim como a qualidade dos
equipamentos empregados, tem efeito direto, pois

determinam a intensidade do dano provocado aos
tecidos (DONG et al., 2000; OMS-OLIU et al.,
2008a). No entanto, a intensidade da resposta
ao dano depende também de fatores tais como
espécie, variedade e estadio de amadurecimento,
entre outros (BEIRAO-DA-COSTA et al., 2006).

A variedade ‘Packham's Triumph’ esta
disponivel no mercado chileno desde janeiro
até outubro, o que torna essa variedade de pera
uma excelente opcdo para 0 processamento
minimo, uma vez que a industria necessita
de disponibilidade de matéria prima durante
a maior parte do ano. Tanto produtores como
fornecedores de peras demostram grande
interesse em desenvolver peras minimamente
processadas, pois estas podem ser utilizadas em
diversas combinacGes, como saladas de frutas
e outros produtos. No entanto, a pera apresenta
uma grande susceptibilidade ao escurecimento
enzimatico ¢ a perda de firmeza de polpa
(SAPERS e MILLER, 1998; DONG et al., 2000;
CHANGWEN et al., 2009).

Existem diversas ferramentas para estender
a vida util de peras minimamente processadas
como 0 uso de agentes anti-escurecimento,
filmes comestiveis ¢ o uso da atmosfera
modificada (DONG et al., 2000; GORNY et al.,
2002). Todavia, a manipulacdo da temperatura
e a diminuicdo do nimero de cortes por area
sdo ferramentas Uteis e de facil execucdo,
permitindo minimizar os efeitos dos danos
resultantes do processamento (BRETCH, 1995;
BARRY-RYAN e O’'BEIRNE, 1998; GARCIA e
BARRETT, 2002). A baixa temperatura durante
0 processamento e armazenamento reduz de
maneira consideravel a atividade bioquimica e o
crescimento microbiano. Em geral, a temperatura
recomendada para 0s produtos minimamente
processados é 0°C, mas devido ao alto custo, é
muito dificil manté-los a esta temperatura em
nivel industrial, sendo elaborados, transportados
e armazenados a temperaturas entre 5°C e 10°C
(SCHLIME, 1995).

Assim, a producdo de peras minimamente
processadas representa um desafio maior que para
outras frutas devido a ocorrénciade escurecimento
enzimatico, somado ao acréscimo da atividade
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respiratoria resultante do processamento em
si. O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito
de diferentes tipos de corte e temperaturas de
armazenamento sob a taxa respiratdria e atributos
de cor em peras minimamente processadas.

MATERIAL E METODOS

Para este trabalho foram empregados
frutos provenientes de um pomar comercial
localizado na VI Regido de O'Higgins, Provincia
de Cachapoal, Comuna de Coltauco, Chile.
Apos a colheita, os frutos foram armazenados a
temperatura de 0,5°C + 1,0°C e umidade relativa
de 90 a 95%, durante dois meses.

O processamento dos frutos foi realizado
em sala de manipulacdo a 5 + 2°C. Antes do
processamento 0s utensilios empregados e a
sala de processamento foram sanitizados com
hipoclorito de sédio (200 mg L*). Os frutos foram
cortados em fatias (5 x 1,5 cm); cubos (2 x 2 cm)
e metades (6 x 5 cm). Apds o corte foram lavados
separadamente, durante cinco minutos, com agua
potavel a 5°C (utilizaram-se 6,3 L de agua por
kg de frutos cortados) depois foram drenados em
malha de ago inoxidavel por mais cinco minutos.
Finalmente foram colocados em embalagem
rigidas de polietileno com tampa (com 250 g de
capacidade) e armazenados a 5°C e 8°C durante
sete dias. Foram avaliados os atributos de cor (L,
aeH,), intensidade de escurecimento, firmeza de
polpa, sélidos solaveis (SS), pH, acidez titulavel
(AT), taxa respiratoria e qualidade sensorial. As
analises foram realizadas diariamente para 0s
atributos de cor, e ap6s o processamento (dia 0)
e aos um, dois, quatro e sete dias de conservacao
para a taxa respiratoria.

A cor foi determinada com colorimetro
portatil Minolta modelo CR-200 (Minolta,
Japao), com fonte iluminante D, angulo de
observador de 0°, utilizando o sistema CIE Lab.
Foi calculado o valor de angulo hue (H,,) onde e
H,, = tan*(b*/a*) (McGUIRE, 1992).

A firmeza de polpa foi determinada com
um texturémetro FTA (TR, Italia), empregando-
se uma ponteira de 7,9 mm.

O contetdo de soélidos sollveis (SS)

foi obtido a partir de uma amostra de suco,
empregando-se um refratbmetro de méo
com correcdo automatica de temperatura
(Atago, Japdo). O pH foi determinado
potenciometricamente (Schott, Alemanha) e a
acidez titulavel (AT) pela titulagio com NaOH
0,1N até pH 8,2-8,3 (A.0.A.C, 1984).

A determinacdo da taxa respiratoria foi
realizada num sistema estético a 5°C e 8°C emar,
empregando 200 g dos cortes colocados em vidros
de 500 mL hermeticamente fechados e providos
de um septo de silicone na tampa. Apds 1 h do
fechamento, amostras de gases de 10 mL foram
coletadas do interior dos recipientes e injetadas
em um cromatografo a gas (Hewlett Packard 5890
Série I1). Trabalhou-se com uma temperatura de
injetor de 50°C e temperatura do forno e detector
de 50°C e 200°C, respectivamente. Utilizou-se
um padrdo de CO, de 10% (Indura, Chile) como
referéncia. A taxa respiratoria foi expressa em mg
de CO, kg*h™.

Aintensidade de escurecimento foi avaliada
a partir do desenvolvimento de uma escala (1 a
7), onde: 1=totalmente escurecido; e 7=auséncia
de escurecimento. Valores inferiores a 3 foram
considerados como inaceitaveis para 0 consumo,
enquanto que o valor 4 foi considerado como o
limite de aceitagdo para o consumo (Figura 1).

Para qualidade sensorial avaliaram-se a
aparéncia visual e sabor tipico empregando uma
escala de 9 pontos, onde 0: extremamente pobre;
3: pobre; 5: aceitavel, limite comercial; 7: bom;
e 9: excelente.

O delineamento experimental utilizado
foi completamente casualizado, com estrutura
fatorial 2 (temperatura) x 3 (tipo de corte). A
unidade experimental correspondeu ao recipiente
de aproximadamente 250 g, sendo utilizadas trés
repeticOes por tratamento em cada momento
de andlise. A analise estatistica foi feita com
0 programa Minitab Release. Os dados foram
submetidos a analise de varidncia (ANOVA).
Para a comparacdo das médias adotou-se o teste
de Tukey (p<0,05).
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Pontuacéo

7 = Auséncia de
escurecimento

4 = Limite de
escurecimento

1 = Extremadamente
escuro

Figura 1 - Escala de escurecimento em peras minimamente processadas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A taxa respiratéria dos  produtos
minimamente processados foi afetada pelo tipo
de corte e temperatura de armazenamento. A
maior taxa respiratdria, independentemente do
tipo de corte e da temperatura de armazenamento,
ocorreu logo apds o processamento dos frutos

Atributos de
cor

L=78,0
a*=-7.8
Hap = 113,2

L=75,8
a*=-19
Hab = 95,3

L=73,6
a*=-05
Hab = 91,2

L=724
a*=0,0
Ha = 89,9

L=710
a*=0,7
Hap = 88,6

L=69,8
a*=17
Hab = 86,1

L = 68,6
a*=19
Hab = 85,7

(Figura 2). A alta taxa respiratoria observada apds
0 corte pode ser devido ao estresse causado pelas
operacOes de processamento minimo, tais como
descascamento e corte, como foi observado por
outros autores como pera (GORNY et al., 2002;
BAI et al., 2009), mamé&o (RIVERA et al., 2005)
e kiwi (BEIRAO-DA-COSTA et al., 2006).
Apb6s 0 processamento minimo, a maior
taxa respiratoria ocorreu em peras cortadas
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Taxa respiratéria (mg CO, kg'1 h'1)
o]

—@— Cubos 8°C
—O— Cubos 5°C
v Fatias 8°C
—A— Fatias 5°C
—{1— Metades 8°C
—— Metades 5°C

4 6 8

. Armazenamento (dias) .
Figura 2 - Taxa respiratoria em produtos minimamente processadas de peras ‘Packham Triumph’

produzidos com trés tipos de corte e mantidas sob diferentes temperaturas.

em fatias e armazenadas a 8°C e as cortadas
em cubos e armazenadas a 5°C e 8°C (Figura
2). Estes produtos apresentaram uma taxa
respiratoria aproximadamente 62% maior do
que as fatias armazenadas a 5°C, que foram as
que apresentaram a menor respiragcdo. Entre
os dias 1 e 4 apds o processamento, houve em
todos os tratamentos reducdo na taxa respiratoria,
sendo que cubos e fatias armazenadas a 8°C
tiveram taxas 32 e 36% superiores aos demais
tratamentos, respectivamente. Esta reducéo
da taxa respiratoria e menor diferenca entre
tratamentos provavelmente podem ocorrer
devido a adaptacdo do tecido as condicGes de
estresse geradas pelo corte (SAAVEDRA et al.,
2006). Em relacdo as diferencas observadas
entre os tipos de corte, 0 grau de processamento
pode ter um efeito direto sobre a extensdo do
dano aos tecidos, pois, segundo diversos autores,
quanto maior a alteracdo, a taxa de respiragdo
é aumentada de trés a sete vezes com respeito
ao tecido intacto (WILEY, 1997; ESCALONA
e LUSCHINGER, 2008). Nesse sentido, peras
minimamente processadas apresentaram aumento
na taxa respiratdria de aproximadamente 25% em
relacdo as inteiras (ROSEN e KADER, 1989).
Finalmente, apds sete dias de armazenamento,

somente a temperatura teve efeito significativo
sobre a respiragdo, sendo que a 5°C a taxa
respiratoria foi 33% mais baixas do que a 8°C.
Esse comportamento pode estar relacionado ao
fato de que processos metabdlicos, incluindo a
respiragdo, sdo sensiveis a temperatura. A taxa
global de reac6es bioquimicas aumenta de 2 a 3
vezes por cada aumento de 10°C na temperatura.
O coeficiente Q,, € comumente associado com
a taxa respiratoria do produto e representa o
aumento da taxa para cada incremento de 10°C
na temperatura (TING, 1982).

Com relagéo aos valores de luminosidade
(L) e intensidade de escurecimento, ap6s um
dia de armazenamento, as peras cortadas em
cubos e metades ndo apresentavam sinais de
escurecimento, atingindo os maiores valores
de luminosidade 75,4 e 75,9, respectivamente
(Tabela 1), sendo categorizadas com um valor
de 7 em funcdo da escala de escurecimento
(Figura 1). No entanto, o corte em fatias
apresentou escurecimento, sendo atribuido valor
4 na escala de intensidade de escurecimento.
No final do periodo de armazenamento metades
armazenadas a 5°C apresentaram-se escuras,
sendo classificadas na escala 4, enquanto os
tratamentos restantes mantiveram a auséncia de
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Tabela 1 - Luminosidade (L) em peras ‘Packham Triumph’ minimamente processadas produzidas
com trés tipos de corte e mantidas sob diferentes temperaturas.

Tempo de . : : : : : :
Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6 Dia 7
armazenamento
Tipo Corte (TC)
Cubos 754a" 75,1 ab 76,9 76,9 76,4 76,5 76,0
Fatias 728b 73,7a 74,4 74,8 74,8 74,9 75,4
Metades 759a 76,5b 76,2 76,3 76,0 76,5 73,5
Temperatura (T)
8°C 75,1 74,9 75,6 76,0 75,2 75,3 75,0
5°C 74,3 75,3 76,0 76,0 76,2 76,7 75,0
Interacdo (TC*T)
Cubos 8°C 75,3 75,3 76,9 77,0 76,2 76,8 a 76,2 a
Cubos 5°C 75,4 75,4 76,9 76,7 76,5 76,2 a 75,9 ab
Fatias 8°C 734 73,4 73,2 73,6 73,7 73,0b 736b
Fatias 5°C 72,3 72,3 75,5 76,1 75,9 76,8 a 77,1a
Metades 8°C 76,6 76,6 76,7 77,3 75,7 75,9 a 75,1 ab
Metades 5°C 75,2 75,2 75,7 75,3 76,3 77,0a 72,2b
Nivel de significancia
TC Hoxk? *x NS NS NS * NS
T NS NS NS NS NS * NS
TC*T NS NS NS NS NS wx *

! Médias ndo seguidas pela mesma letra, nas colunas, diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey

(p< 0,05).

ZNS, *, ** *** Njo significativo ou significativo para p< 0,05, 0,01 e 0,001, respectivamente.

escurecimento dos tecidos.

Umamaneira de quantificar o escurecimento
enzimatico é através do uso de indicadores
fisicos como a cor, principalmente medindo a
luminosidade, conforme mencionado em diversos
trabalhos, como a diminuicdo nos valores de
L, que indica a presenca de escurecimento
(SAPERS e MILLER, 1998; DONG et al., 2000;
OMS OLIU et al., 2008b).

Além da luminosidade, para quantificar o
escurecimento enzimatico é usado o atributo de
cor a*, indicativo da presenca de cor avermelhada.
O aumento nos valores de a* pode ser decorrente
da incidéncia de escurecimento na superficie
do corte, que concorda com as observacOes de
Sapers e Miller (1998) e Gorny et al. (2000). Em

relagdo a este atributo, as peras minimamente
processadas, independente do tipo de corte e da
temperatura, ndo apresentaram cor avermelhada
(Tabela 2).

Com base na escala de escurecimento
(Figura 1) todos os tratamentos comecaram 0
periodo de armazenamento (dia 1) com nivel
de 6, nenhum teve a completa auséncia de
escurecimento, provavelmente devido ao dia de
armazenamento decorrido, o que foi suficiente
para permitir o escurecimento. Apds 7 dias
apenas fatias e cubos armazenados a 8°C estavam
no limite de aceitabilidade com relagdo ao
escurecimento (nota4), o restante dos tratamentos
receberam notas entre 5 e 6.

Durante os dias 1 e 2, apenas o tipo de
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Tabela 2 - Atributos da cor a*, em peras ‘Packham Triumph’ minimamente processadas produzidas
com trés tipos de corte e mantidas sob diferentes temperaturas.

Tempo de : : : : : : :
armazenamento Dia 1l Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6 Dia 7
Tipo Corte (TC)

Cubos -1,8 -1,5 -1,7 -1,0 -1,2 -1,3ab -0,6
Fatias -1,3 -1,3 -1,7 -1,0 -1,0 -10a -0,7
Metades -1,7 -2,0 -1,7 -1,2 -1,2 -1,7b -1,1
Temperatura (T)

8°C -1,7 -15 -15 -09a -09a -10a -0,6 a
5°C -1,5 -1,7 -1,9 -12b -1,4b -1,7b -10b
Interagdo (TC*T)

Cubos 8°C -1,9 -1,5 -1,4 -0,8 -1,0 ab’ -1,1ab -0,5
Cubos 5°C -1,7 -1,5 -1,9 -1,2 -1,4b -1,5ab -0,7
Fatias 8°C -1,4 -1,4 -1,3 -0,8 -04a -05a -0,1
Fatias 5°C -1,2 -1,3 -2,0 -1,3 -1,7b -1,6 ab -1,2
Metades 8°C -1,9 -1,6 -1,6 -1,2 -1,2 ab -1,3ab -1,1
Metades 5°C -1,5 -2,4 -1,8 -1,9 -1,3b -21b -1,2
Nivel de significancia

TC NS NS NS NS NS * NS
T NS NS NS * wx * *
TC*T NS NS NS NS * wx NS

! Médias ndo seguidas pela mesma letra, nas colunas, diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).
ZNS, *, ** *** Nao significativo ou significativo para p<0,05, 0,01 e 0,001, respectivamente.

corte teve efeito sobre os valores de C*, onde as
peras cortadas em fatias apresentaram os maiores
valores (18,6 e 19,6, respectivamente). No final
do periodo de armazenamento, os cortes mantidos
a 8°C apresentaram valores de C* maiores (19,2)
do que aqueles armazenados a 5°C (17,8), porém
todos os valores obtidos estiveram acima do
limite de escurecimento (Figura 1).

Notou-se que em todos os tratamentos
houve reducdo do valor de H, ao longo do
periodo de armazenamento. Apds quatro dias
de armazenamento apenas o fator temperatura
apresentou impacto quanto ao escurecimento da
polpa (Tabela 3), sendo que as peras minimamente
processadas mantidas a 5°C sofreram menor
escurecimento de polpa do que as outras
temperaturas de armazenagem. Os menores

valores de H,, observados na temperatura de 8°C
pode indicar a presenca de escurecimento. Este
comportamento, também foi observado por Dong
et al. (2000), Gorny et al. (2002) e Oms-Oliu et
al. (2008a).

Os resultados indicam que, em geral, 0
efeito da temperatura de armazenamento foi
maior do que o efeito do corte sobre os atributos
de cor, especialmente no final do periodo
de armazenamento. Possivelmente, as taxas
das reacOes catalisadas por enzimas, como 0
escurecimento enzimatico, sdo em grande parte
controladas pela temperatura (VAROQUAUX e
WILEY, 1997). Estes resultados sdo consistentes
com os obtidos por Lopez et al. (2005) em
mamao minimamente processado com diferentes
tipos de corte e temperaturas de armazenamento.
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Tabela 3 - Atributos de cor H_, em peras ‘Packham Triumph’ minimamente processadas de produzidas
com trés tipos de corte e mantidas sob diferentes temperaturas.

Tempo de : : : : : : :
armazenamento Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6 Dia 7
Tipo Corte (TC)

Cubos 96,1 953ab’ 96,0 93,9 94,2 94,3 92,2
Fatias 94,2 94,2 a 95,6 93,5 93,7 93,7 92,4
Metades 96,7 97,5b 96,5 94,0 94,0 95,9 93,6
Temperatura (T)

8°C 95,8 95,0 95,2 932a 92,8a 93,3a 91,7a
5°C 95,5 96,3 96,9 94,4b 952b 96,0b 93,8b
Nivel de significancia

TC NS *x NS NS NS NS NS
T NS NS NS * faleal faleal *
TC*T NS NS NS NS NS NS NS

! Médias ndo seguidas pela mesma letra,
(p<0,05).

nas colunas, diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey

ZNS, *, ** *** Nao significativo ou significativo para p<0,05, 0,01 e 0,001, respectivamente.

Segundo esses autores, 0 tipo de corte ndo teve
efeito significativo, enquanto que a temperatura
apresentou efeito significativo. No entanto,
no presente trabalho, no inicio do periodo de
armazenamento observou-se que apenas o tipo de
corte teve efeito sobre os atributos de cor L* e C.
Isto pode ser devido ao fato de que o escurecimento
ocorre como resultado do rompimento celular,
onde se produz a descompartimentalizagdo de
enzimas e substratos, principalmente causadas
pelas operagdes de descascamento e corte
(BRECHT, 1995; CHANGWEN et al., 2009). O
escurecimento de peras minimamente processadas
é causado pela acdo da enzima polifenol oxidase
sob compostos fendlicos que sao liberados durante
0 processo de corte (GORNY et al., 2002).
Durante o periodo de armazenamento,
apenas a temperatura teve um efeito significativo
sobre os SS, independente do tipo de corte
utilizado. Apds sete dias, os cortes armazenados a
8°C apresentaram os menores valores, 10,4% de
SS, enquanto que a 5°C os valores foram de 11%.
O efeito da temperatura de armazenamento de
8°C sobre o contetido de SS pode estar associado
as altas taxas de respiracdo nessa temperatura,

comparativamente a 5°C. Rivera et al. (2005)
também observaram maior perda no teor de SS em
mamao minimamente processado e armazenado
a 20°C, com aqueles armazenados a 10°C e 5°C.
Aavaliagdo da aparéncia visual diminuiu em
todos os tratamentos, durante 0 armazenamento,
que receberam uma puntuacdao de 7 (boa) no
inicio, e uma pontuacdo de 3 (ruim), ap6s 7 dias.
Durante o armazenamento ndo se observaram
diferencas no sabor -caracteristico da pera
sendo as pontuacdes de excelente (9 pontos) no
inicio, até aceitavel (5 pontos) apds 7 dias de
armazenamento (dados néo apresentados).

CONCLUSOES

O corte na forma de fatias € o menos
adequado para o processamento minimo de pera,
pois causa maior escurecimento. Independente da
forma de corte, a temperatura de armazenamento
mais altas tém influéncia negativa sobre a taxa
respiratéria, sendo recomendado 5°C.
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