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Resumo

O tipo de secagem e a embalagem sdo dois fatores indispensdveis no estudo da desidratacdo e
conservacdo de frutos, respectivamente. Objetivou-se estudar o armazenamento de pitanga em
pd, produzida por meio de secagem em camada de espuma, acondicionada em embalagem
flexivel multifolnada (PET/PP). As amostras em pdé foram obtidas mediante desidratacdo da polpaem
estufa com circulacdo de ar (0,5 ms') a temperatura de 70 °C. A pitanga em pé foi acondicionada
em embalagem flexivel e armazenada a temperatura e umidade relativa ambiente durante 60
dias. Durante o armazenamento foi avaliada a estabilidade do pd por meio do acompanhamento
a cada 10 dias do teor de umidade, dcido ascdérbico, pH, acidez total titulavel, acUcares redutores,
acgucares ndo redutores, aguUcares totais e dos pardmetros de cor (luminosidade, intensidade de
vermelho e amarelo). Apenas os acucares ndo redutores ndo apresentaram diferenca estatistica
ao longo de todo o armazenamento. Os resultados indicaram que o pd sofreu alteracdes na
maioria das propriedades avaliadas, mas os teores de dcido ascoérbico, umidade, acidez total
titulavel e acucares totais pouco variaram ao longo dos 60 dias.
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Storage of surinam cherry powder
Abstract

The type of drying and packaging are two essential factors in the study of dehydration and
preservation of fruits, respectively. The objective was study the storage of surinam cherry powder
produced by foam mat drying and packaged in flexible packing (PET/PP). The powder samples
were obtained by pulp dehydration in an oven with circulating air (0.5 m s7) in the temperature of
70 °C. The surinam cherry powder was wrapped in flexible packing and stored at room temperature
and relative humidity for 60 days. During the storage was evaluated the stability of powder through
the monitoring every 10 days the moisture content, ascorbic acid, pH, fitratable acidity, reducing
sugars, non reducing sugars, fotal sugars and color parameters (brightness, redness and yellowness).
Only the non-reducing sugars did not differ significantly with the storage time. The results indicated
that the powder has changed in most of the properties, but the ascorbic acid content, moisture
content, total acidity and total sugars varied little over the 60 days.
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Introdugdo

O  Braosil, funcdo da enorme
biodiversidade e condicdes edafoclimdaticas, é
um pais com imenso potencial para obtencdo
de recursos vegetais naturais. A flora brasileira
é rica em espécies frutiferas, destacando-se
vdrias espécies de Myrtaceae entre as quais se
destaca a pitanga (Eugenia uniflora L.) entre
outras (Vilar et al., 2006).

A pitanga é um fruto tropical nativo
das regides Sul e Sudeste do Brasil e que tem
se adaptado favoravelmente d&s condicdes
da regi@o Nordeste,
onde é valorizada por seus frutos que sdo

em

climdticas e eddficas
comercializados, principalmente, na forma de
polpa. No entanto, o mercado principal do fruto
in natura s@o as centrais de comercializacdo e
redes de supermercados no Nordeste brasileiro.
A pitanga também tem sido extensivamente
comercializada ds margens das rodovias, nas
feiras livres e quitandas. Este fruto (em média 77%
de polpa e 23% de semente) é rico em cdicio,
fésforo, antocianinas, flavondides, carotendides
e vitamina C, indicando seu elevado poder
anfioxidante. Devido a tfodos estes fatores
de qualidade, a polpa da pitanga tem sido
amplamente exportada para o Mercado
Europeu (Silva, 2006).

Dentre as técnicas empregadas para
a obtencdo de produtos alimenticios em pd,
a secagem em camada de espuma (foam-
mat drying), destaca-se por ser um método
em que dlimentos liquidos ou semi-liquidos sdo
fransformados em espumas estdveis, através
de vigorosa agitacdo e incorporacdo de
agentes posteriormente,
serem desidratados (Silva et al., 2008). E uma

espumantes para,
técnica muito empregada para a secagem
de alimentos sensiveis ao calor, principalmente
polpa de frutas, por proporcionar boa retencdo
das propriedades nutricionais e sensoriqis
da fruta in natura, exigir pouco investimento
em equipamentos em relagdo a métodos
como secagem por aspersdo (spray drying) e
liofilizacdo e envolver tempos de processamento
mais curtos que esta Ultima.

A embalagem em que os produtos
secos sdo acondicionados € um dos fatores de
qualidade, que além de favorecer a qualidade

do produto durante o armazenamento muitas
vezes leva os consumidos a compra devido
uma série de caracteristicas (formato, tamanho,
material, cor, design).

E nesse contexto que o estudo da
embalagem do alimento se faz de extrema
importdncia, uma vez que ela representa o
primeiro contato do consumidor com o produto
ou alimento, sendo objeto primordial para a
definicdo da escolha e da compra (Della Lucia
et al., 2007).

Diante do exposto, objetivou-se com
o frabalho estudar a estabilidade da pitanga
em pod, produzida pelo método de secagem
em camada de espuma, armazenada em
embalagem (PET/PP)
durante 60 dias sob condicoes ambientais.

flexivel multifolhada

Material e Métodos

Inicialmente  foi adquirida  polpa
congelada de pitanga produzida no Estado de
Pernambuco. A polpa de pitanga descongelada
foi desidratada pelo processo de secagem
em camada de espuma. Para tal, elaborou-se
uma formulacdo do produto a ser desidratado
utilizando-se 7,5% do emulsificante e estabilizante
comercial Emustab® e 4,5% do espessante
comercial Super Liga Neufra®. Essa formulacdo
foi homogeneizada em batedeira doméstica
até formar uma espuma com densidade média
de 0,5 g cm3. Em seguida a espuma resultante
foi espalhada sobre bandejas de aco inoxiddvel
(diGmetro de 41 cm) com uma espessura da
camada de 0,5 cm e levadas para desidratar
em estufa com circulacdo forcada de ar, &
temperatura de 70 °C e velocidade do ar de 0,5
m s, durante um periodo de 4 h.

O produto desidratado com consisténcia
leve e esponjosa foi retirado das bandejas e
triturado/homogeneizado processador
domeéstico para finalmente obter o produto
pulverizado (pitanga em pod).
As de pitanga em pd
entdo, acondicionadas em sacos
de embalagem
mulfifolhada (PET/PP), com uma gramatura total
de 51 g m? (composta de 17 g de poliéster - PET,
2 g de impress@o, 2 g de adesivo, 30 g de filme
de polipropileno transparente - PP), contendo

em

amostras
foram,

confeccionados flexivel
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30 g da amostra em cada saco, os quais foram
termosselados e armazenados & temperatura
ambiente média de 25 °C, umidade relativa
média de 75% e exposto a luz do ambiente do
laboratério, por um periodo de 60 dias.

Durante o armazenamento as amostras
foram submetidas a andlises quimicas e fisico-
quimicas, realizadas a cada dez dias, em seis
repeticdes, quanto os parmetros de: teor de
umidade (%) segundo a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (2008), acidez total fitulavel (% de
dcido citrico), acucares totais (% de glicose),
acucares redutores (% de glicose) e acuUcares
ndo redutores (% de sacarose) conforme AOAC
(2010); pH através do método potenciométrico,
com pHmetro da marca Analyser modelo 300M
calibrado com solucdes tampdo pH 40 e 7,0
a 20°C e precisdo de 0,01; dacido ascdrbico
(mg/100 g) segundo metodologia da AOAC
(2010) modificada por Benassi & Antunes (1998)
e cor utilizando-se colorimetro portdtil Minolta,
modelo CR 10, obtendo-se os valores de
luminosidade (L*), a* definido como a fransicdo
da cor verde (-a*) para a cor vermelha (+a*) e
b* que representa a tfransicdo da cor azul (-b*)
para a cor amarela (+b*).

Na polpa de pitanga (matéria-prima)

também foram determinados: pH; acidez total
tituldvel (% de dcido citrico); acuUcares totais (%
de glicose); sélidos totais através de diferenca
(100 - % de umidade) e sdlidos solUveis totais
determinados através de refratbmetro de Abbé
com escala de 0 a 90 °Brix.

A dados
experimentais foi realizada em um delineamento
inteiramente casualizado, com 7 periodos de
armazenamento (0, 10, 20, 30, 40, 50 e 60 dias)
e seis repeticoes, utilizando-se o programa
computacional Assistat, (Silva &
Azevedo, 2009), com comparacdo entre médias
pelo teste de Tukey, & 5% de probabiliodade.

andlise  estatistica  dos

versdo 7.5

Resultados e Discussdo

Estdo apresentados na Tabela 1,
valores médios da caracterizacdo fisico-quimica
da polpa de pitanga e os valores dos padrdes de
identidade e qualidade para polpa de pitanga
exigidos pelo Ministério da Agricultura Pecudria
e Abastecimento (Brasil, 2000). Observa-se
que todos os parGmetros avaliados para a
polpa de pitanga estdo dentro dos padroes
recomendados pela legislacdo, indicando que
a polpa utilizada no presente trabalho era de
qualidade.

oS

Tabela 1. Valores médios dos par&@metros quimicos e fisico-quimicos da polpa de pitanga.

Par&metro Médias * desvio padrdo Padroes da legislagcdo*
Sélidos totais (%) 7,98 +0,02 Minimo de 7,0
pH 2,58 £0,01 2,5-34
Sdélidos solUveis totais (°Brix) 8,04+0,10 Minimo 6,00
Acidez total titulavel (% acido citrico) 1,85+0,01 Minimo de 0,92
AcuUcares totais (% glicose) 3,02+0,02 Mdaximo 9,50

*(Brasil, 2000)

Valores préoximos ao da polpa de
pitanga foram verificados por Vilar et al. (2006)
ao estudarem o potencial nutritivo de frutos de
pitangdo

encontrado médias de sdlidos totais e acidez

(Eugenia neonitida, Sobral), tendo

de 6,8% e 1,38%, respectivamente. Karwowski
(2012) encontrou valores médios de pH de 3,45
e soélidos solUveis totais de 8,00 °Brix ao estudar a
composicdo de polpa de pitanga, sendo o pH
superior ao encontrado no presente trabalho.
Diferencas na composicdo de frutas podem
estar relacionadas com o local de plantio,
condicdes edafoclimdticas, variedade, estddio
de maturacdo, entre outras.

Na Tabela 2 sdo apresentados
valores médios de umidade, acidez, pH e
dcido ascdrbico da pitanga em pd durante o
armazenamento em embalagem multifolnada
durante 60 dias em condicdes ambientais.

De
tendéncia de aumento da umidade no decorrer

oS

forma geral, observa-se uma
do armazenamento, embora nem sempre exista
diferenca significativa entre as médias. Constata-
se que a partir dos 30 dias de armazenamento
até o final todos os valores médios da umidade
relacdo
ao tempo zero. Aos 60 verifica-se um aumento
de 14,26% entre a umidade inicial e a final,

sdo estatisticamente diferentes em
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provavelmente conseqUéncia da embalagem
multifolhada ndo ser totalmente impermedvel,

deixando ocorrer troca de umidade com a
atmosfera.

Tabela 2. Valores médios da umidade, acidez, pH e dcido ascérbico da pitanga em pd acondicionada em

embalagem multifolhada, durante o armazenamento em condicdes ambientais.

o de (o) Umidade (%) ATT (%) PH AA (mg/100g)
0 20,40 % 0,15° 1,26 £0,01° 2.80£001<  3292%0,79°
10 20,11 £0,29¢ 1,24 £ 0,02 278+0,01¢  31,09+1,12%
20 20,72 0,14c 1,08+0,01¢ 2,80£0,02¢¢ 30,22 0,98
30 21,45+0,185 1,13 £0,000 285£001° 28,79 % 1,41
40 21,44 + 0,420 1,01 £0,00° 281 £0,01° 28,41+ 1,52
50 21,83 £ 0,360 1,05 + 0,02 2,85£001°  27,78+1,09¢
60 2321 £1,129 1,14 +0,01° 290+001° 27,50+ 1,23
MG 21,31 1.28 2,83 29,53
DMS 2,14 0,02 0,02 2,14
CV (%) 2,33 1,09 0,42 401

ATT - Acidez total fitulével em porcentagem de &cido citrico; AA — Acido ascérbico; MG - Média geral; DMS - Desvio minimo significativo; CV - Coeficiente de

variacdo. Médias seguidas pela mesma letras nas colunas néo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Lisboa et al. (2011) também verificaram
0 mesmo comportamento no feor de umidade
do figo-da-india em pd, seco em camada
de espuma, acondicionado em embalagens
laminadas e armazenados nas femperaturas de
25 e 40°C e umidades relativas de 55 e 83%.

O comportamento do teor de umidade
é contrdrio ao enconfrado na avaliagdo
da estabilidade do
armazenado durante 180 dias em embalagem
flexivel de polipropileno biorentado (BOPP), que
ndo sofreu acréscimo na umidade (Lima et al.,
2004). Isto pode ser explicado por diferencas de

meldo  desidratado

propriedades de barreiras mecdnicas, épticas
e térmicas existente entre os matericis de
embalagem que sdo produzidos com diferentes
tipos e espessuras de filme, orientacdo das
moléculas dos polimeros, pela composicdo
quimica e estrutura, e ainda estas diferencas se
devem a temperatura e umidade relativa a que
os produtos foram expostos (Fellows, 2007).
Atendénciade aumento daumidade da
pitanga em pd acondicionada na embalagem
multifolhada com o tempo de armazenamento
pode ser estimada por uma equacdo linear
(Eq.1) significativa a 1%
de probabiidade (p < 0,01). A equacdo
apresentou coeficiente de determinacdo R?

estatisticamente

= 0,87, ou seja, qjustou-se bem aos dados
experimentais, podendo ser usada para predizer
o comportamento da umidade da pitanga em
pd com o tempo.

U= 19,9597 + 0,0449..........c........ (1)

Em que: U - umidade (%)
t —tempo de armazenamento (dias)

Para a porcentagem de acidez verifica-
se uma tendéncia de reducdo no teor de dcido
citrico, com diferencas significativas entre os
tempos inicial e final de armazenamento, apesar
de se notarirregularidade nos resultados verifica-
se que ndo houve diferenca estatistica entre
os valores de acidez do tempo “zero” e 10 dias
e enfre os de 30 e 60 dias. Arlindo et al. (2007)
também verificaram o mesmo comportamento
ao estudarem o armazenamento de piment&o
em pdé acondicionado em embalagens de
polietleno de baixa densidade durante 100
dias a temperatura ambiente. J& Silva et al.
(2008), ao estudarem a secagem de polpa
de tamarindo em camada de espuma ndo
verificaram diferenca estatistica para o teor de
acidez em dcido citrico nas amostras secas nas
temperaturas de 50, 60, 70 e 80 °C em estufa
com circulacdo forcada de ar com altura da
camada de espuma de 0,5 cm.

Observa-se Qos 60 dias de
armazenamento reducdo dos valores de acidez
de 9.5% com relacdo ao tempo inicial (zero
dias). Esse comportamento j& era esperado,
uma vez que o pH aumentou, e se sabe que
estes par@metros fisico-quimicos apresentam
comportamento inverso. A reducdo nos valores
de acidez ocorreu provavelmente devido a
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oxidacdo dos dcidos orgdnicos da amostra
com o tempo de armazenamento em razéo das
condicdes de armazenamento.

No tocante ao pH, observa-se que
o pH difere estatisticamente entre o tempo
(zero) e o tempo final (60 dias) do
armazenamento com tendéncia de aumento
nos valores a partir dos 30 dias. Constata-se,
ainda, que os valores médios nos tempos 30, 50
e 60 dias sdo significativamente superiores ao
valor inicial. Verifica-se aumento do pH ao final
do armazenamento (60 dias) de 3,6%, indicando
que a embalagem ndo evitou a alteracdo do

pH.

inicial

Este comportamento é semelhante ao
verificado por Branddo et al. (2003) em mangas
desidratadas, tratadas com xarope de 55°
Brix, acondicionadas em bandejas de isopor e
colocadas dentro de sacos de polietileno de alta
densidade (20 um de espessura) termosselados
com retirada parcial de ar e armazenadas &
temperatura ambiente durante 180 dias. O
aumento do pH é uma indicacdo de que a
amostra estava em processo de decomposicdo
por hidrdlise ou oxidacdo ou fermentacdo,
0s quais alteram a concentracdo dos ions de
hidrogénio e, por conseqUéncia, sua acidez
(Instituto Adolfo Lutz, 2008).

A média geral do dcido ascérbico da
pitanga em pd ao longo do armazenamento
acondicionada em embalagem multifolnada
totalizou 29,53 mg/100g, com coeficiente de
variagcdo de 4,01%, a qual corresponde a
metade da necessidade didria de vitamina C
que deve ser ingerida por um adulto.

Observa-se que os teores de dcido
ascoérbico apresentaram reducdo significativa

a partir do vigésimo dia até o final de
armazenamento em relacdo ao tempo zero.
Considerando-se em termos gerais o teor de
dcido ascoérbico sofreu reducdo continua e
progressiva do inicio ao final do armazenamento,
sendo que entre os tempos zero e 60 dias, foi
detectada reducdo significativa de 16,46%.
Contrariamente, Pereira et al. (2006) verificaram
estabilidade nos valores de dcido ascérbico
com o tempo de armazenamento ao avaliarem
o comportamento do tomate em pd embalado
em sacos de polietieno de baixa densidade,
com espessura de 0,7 um, e armazenados em
temperatura ambiente, durante 60 dias.

Aequacdolinear (Eqg.2), estatisticamente
significativa a 1% de probabilidade (p < 0,01), se
ajustou bem aos dados experimentais do dcido
ascorbico da pitanga em pd acondicionada
na embalagem multifolhada com o tempo de
armazenamento, apresentando um coeficiente
de determinacdo de R? = 0,93, podendo ser
usada para estimar o comportamento do dcido
ascoérbicocomotempode armazenamento.Silva
et al. (2005) ao estudarem o armazenamento de
umbu-cajdem pd armazenado em embalagem
de poliefileno verificaram reducdo nos valores
de dcido ascoérbico, representada por uma
equacdo quadrdtica com baixo coeficiente de
determinacdo (0,556).

AA =32,17 - 0,09t

Em que: AA - dcido ascoérbico (mg/100g)
t—tempo (dias)

Verificam-se na Tabela 3, os valores
médios dos teores dos acucares da pitanga em
pd armazenada em embalagem multifolhada
durante 60 dias em condi¢cdes ambientais.

Tabela 3. Valores médios de acUcares da pitanga em pé acondicionada em embalagem multifolhada, durante

o armazenamento em condicdes ambientais.

Tempo de armazenamento (dia) AT (%) AR (%) ANR (%)

0 47,60 £ 0,74° 24,79 £ 0,38 21,65+ 0,63
10 46,69 £ 0,32 23,88 £ 0,229 21,67 +0,28¢°
20 46,55 £ 0,34° 23,85 £ 1,379 21,98 +0,47¢
30 45,38 £0,62° 22,35+0,33¢° 21,88 £0,85°
40 45,40 + 0,60¢ 22,44 +0,16¢ 21,82 +0,58
50 45,13 £0,46¢ 22,97 £0,21%¢ 21,05 +0,59¢
60 45,93 +0,45°¢ 23,19 +0,20°° 21,60 +0,47¢

MG 46,10 23,35 21,66

DMS 0,95 1,03 1,04

CV (%) 1,14 2,45 2,66

AT - Acucares totais em porcentagem de glicose; AR — AgUcares redutores em porcentagem de glicose; ANR — AgUcares ndo redutores em porcentagem
de sacarose; MG - Média geral; DMS - Desvio minimo significativo; CV - Coeficiente de variacdo. Médias seguidas pela mesma letras nas colunas ndo diferem

estatisicamente pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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A determinacdo dos acuUcares totais
apresentou tendéncia de estabilidade dos
valores com o tempo de armazenamento, em
razdo de ndo se constatar diferenca estatistica
entre os primeiros 10 dias de armazenamento
e entre 30 e 60 dias em que as médias
apresentaram valores estatisticamente iguais.
Tem-se umareducdo de 3,5% nos acucares totais
da pitanga em pdé no final do armazenamento
com relacdo ao inicio. Resultados contrdrios
foram observados por Pereira et al. (2003)
que ao estudarem goiabas osmoticamente
desidratadas, acondicionadas em potes de
poliefileno tereftalato (PET) armazenadas a 5°C
durante 24 dias, verificaram que os acUcares
totais das amostras permaneceram inalterados
durante todo o armazenamento.

A equacdo de regressdo polinomial de
segundograu (Eq.3), estatisticamentesignificativa
a 1% de probabilidade (p < 0,01),
bem acos dados experimentais dos acucares
totais da pitanga em pd, acondicionada na
embalagem multifolhada, em funcdo do fempo
de armazenamento, apresentando coeficiente
de determinacdo R? = 0,91, podendo ser usada
para predizer o comportamento dos acucares
totais com o tempo de armazenamento.

AT = 47,7069 — 00,1068t + 0,00121?

se aqjustou

Em que: AT — acucares totais (% de glicose)
t—tempo (dias)

Os
redutores
que houve, de forma geral, uma reducdo nos
acucares redutores a partir do décimo dia

valores médios dos acucares

da pitanga em pd demonstram

de armazenamento, porém sem apresentar
diferencas significativas enfre os tempos inicial,
10 e 20 dias de armazenamento. A partir dos 30
dias de armazenamento verificam-se reducdes
nas porcentagens, com aumento para 60 dias,
mas sem os valores diferirem estatisticamente.

O percentual de reducdo dos acUcares
redutores da pitanga em pd ao final do
armazenamento foi de 6,45%. Lisboa et al.
(2011) também verificaram reducdo nos teores
de acucares redutores do figo-da-india em pd
seco em camada de espuma acondicionado
em embalagens laminadas e armazenados em

diferentes temperaturas (25 e 40 °C) e umidades
relativas (55 e 83%).

O comportamento acucares
redutores com o tempo de armazenamento
gjustado por uma equacdo polinomial (Eq.
4), apresentou efeito significativo a 1% de
probabilidade (p < 0,01), resulfando em um
coeficiente de determinacdo de 0,85.

dos

AR =24,9020-0,1117t + 0,001312

Em que: AR — acUcares redutores (% de glicose)
t—tempo (dias)
dos

Os médios

ndo redutores apresentados na Tabela 3, da

valores acucares
pitanga em pd na embalagem multifolhada
praticamente
longo do armazenamento com valores

se  manfiveram inalterados
Qo
estatisticamente iguais do tempo “zero” (21,65%)
até o final de 60 dias de armazenamento
(21,60%).

no teor

Contrariamente, um  decréscimo
de acuUcares
observado por Lima et al. (2004) em meldes
desidratados acondicionados em embalagem
de polipropileno biorentado (B.O.P.P), durante
180 dias de armazenamento a ftemperatura

ambiente.

ndo redutores foi

Na Tabela 4, tém-se os valores médios
pardmetros de cor: (L*),
infensidade de vermelho (+a*) e intensidade de
amarelo (+b*) da pitanga em pd armazenada
em embalagem multifolhada durante 60 dias
em condi¢cdes ambientais. Observou-se que a
luminosidade diminuiu, indicando alteracdo na
cor do material durante o armazenamento, com

dos luminosidade

diferenca significativa aos 60 dias em relagdo
aos tempos anteriores, com excecdo do tempo
30 dias.

A reducdo percentual entre o valor no
tempo zero e no final do armazenamento foi de
18,89%, confrmando que houve escurecimento
da amostra. Esta reacdo de escurecimento
provavelmente foi de ordem ndo-enzimdtica, a
qual em alimentos processados estdo associadas
com as condicdes do armazenamento que
podem levar a ocorrer a reacdo de Maillard.

A reducdo da luminosidade da pitanga
em pdé no final do periodo de estocagem foi
superior ao valor determinado para o umbu-
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cajd em pod verificado por Silva et al. (2005) e
similar ao determinado por Ramos et al. (2008)
que observaram, durante estudo realizado com
abacaxi desidratado a 60°C e embalado em

embalagem de polietieno e em policloreto de
vinilideno a vdcuo, ocorréncia da diminuicdo de
luminosidade ao longo de sefenta e cinco dias
de armazenamento em temperatura ambiente.

Tabela 4. Valores médios dos parémetros de cor da pitanga em pd acondicionada em embalagem multifolhada,

durante o armazenamento em condicdes ambientais.

Tempo de Luminosidade Intensidade de Intensidade de
armazenamento (dia) (L*) vermelho (+a*) amarelo (+b*)
0 35,88 + 1,24 23,04 £ 0,93 33,98 £ 1,25
10 34,38 + 1,64 20,44 £ 1,129 30,78 £ 1,51
20 33,88 + 1,34 20,78 £0,26° 31,02 + 1,43
30 31,24 £ 2,60 19,20 £ 0,79%¢ 30,56 + 2,67
40 33,56 £ 0,73 17,52 + 0,44 30,52 £ 0,33
50 33,50 + 3,23 17,52+ 1,65 29,86 * 2,410
60 29,10+ 1,30¢ 16,06 +1,25¢ 26,52 +1,62¢
MG 33,12 19,22 30,46
DMS 3,91 2,00 3,38
CV (%) 5,89 5,18 5,53

MG - Média geral; DMS - Desvio minimo significativo; CV - Coeficiente de variagdo. Médias seguidas pela mesma letras nas colunas ndo diferem

estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Pode-se observar que ndo existe
diferenca significativa enfre os valores da
intensidade de vermelho dos tempos 10, 20 e 30
dias e dos tempos 30, 40 e 50, como também
ndo diferem entre si os frés Ultimos tempos. O
tempo inicial difere estatisticamente dos tfempos
subsequentes, exceto em relacdo a 10 dias,
bem como o tempo final difere estatisticamente
dos tempos inferiores a 40 dias. A diminuicdo
da intensidade de vermelho da pitanga em
pd entre o tempo zero e o tempo final (60
dias) foi de 30,29%. Essa diminuicdo pode ser
devida & fransparéncia e permeabilidade
da embalagem, que expde a amostra a
luz, umidade e ao calor, proporcionando
instabilidade do dcido ascérbico. Gomes et al.
(2004) observaram comportamento inverso ao
trabalharem com acerola em péd, obtida em
leito de jorro, acondicionada em embalagem
polietileno, em que, apresentou um aumento
de intensidade vermelho de 35% no final do
armazenamento (60 dias).

Verifica-se que a equacdo polinomial
(Eq. 5) se ajustou bem aos dados experimentais
de intensidade de vermelho da pitanga em pé
acondicionada na embalagem multifolhada
comotempo de armazenamento, apresentando
um coeficiente de determinacdo satisfatério
(R?= 0,9452) podendo ser usada para estimar o
comportamento deste pardmetro com o fempo
de armazenamento.

+a= 24,06 - 1,43t + 0,045%.......... (5)

Em que: +a* —intensidade de vermelho
t—tempo (dias)

do par&metro
intensidade de amarelo (+b’) apresentados na
Tabela 4 sofreram reducdes e, excetuando-
se o 10 diaos,
tais reducdes foram progressivas durante o
armazenamento. Estatisticamente, observa-se

Os valores médios

resultado obtido no tempo

que a infensidade de amarelo permaneceu
inalterada até 40 dias,
diferenca significativa em relacdo ao fempo
inicial. Enfretanto, a tendéncia de reducdo de

ndo se verificando

+b" com o tempo além de ser observada nos
valores absolutos é estatisticamente confirmada
nos dois Ultimos tempos de armazenamento,
quando comparados com o inicio. A reducdo
no valor da intensidade amarelo (+b*) no final do
armazenamento com relacdo ao tempo inicial
foi de 21,95%.

Mouraetal. (2007) verificaram, emestudo
com magd-passa armazenada em condicoes
de temperatura controlada (5, 25 e 35 °C), que
os valores de +b* permaneceram prafticamente
0s mesmos, ndo sofrendo alteracdo com o
aumento da temperatura. Jd Lisboa et al. (2011)
verificaram reducdo nos valores de +b” de figo-
da-india em pé acondicionada em embalagens
laminadas elaboradas em filme armazenadas
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na temperatura de 40 °C e umidade relativa de
55 e 83%.

Conclusoes

De todas as caracteristicas analisadas
na pitanga em pdé durante o armazenamento,
apenas os acucares ndo redutores mantiveram
valores estatisticamente iguais do tempo inicial
oo final do armazenamento.

O teor de dcido ascérbico, dcido
citrico, acuUcares totais, acUcares redutores,
luminosidade, intensidade de vermelho e
intensidade de amarelo diminuiramcomotempo,
enquanto a umidade e o pH aumentaram.
Apesar disso, constituintes importantes como o
dcido ascérbico, umidade, acidez total tituldvel
e acucares totais pouco variaram ao longo
dos 60 dias de armazenamento, indicando que
para esse intervalo de tempo a embalagem
multifolhada serviu razoavelmente ao propdsito
de acondicionamento da pitanga em pé.
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