Qualidade de Jaca ‘Dura’ (artocarpus heterophylus) Minimamente
Processada Armazenada em Diferentes Temperaturas ALTERADO
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RESUMO - A jaca € um fruto tropical, oriundo da
india, rico em fibras, minerais e vitaminas, sendo
cultivado em toda area tropical brasileira,
principalmente na Regido Nordeste. O presente
trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade pds-
colheita de Jaca ‘dura’ minimamente processada e
armazenada a 3 e a 5° C. Os frutos foram colhidos em
pomares domeésticos no municipio de Areia - PB, no
ponto ideal para o consumo. Em seguida foram
transportados para o Lab.de Biologia e Tecnologia
Pds-Colheita do CCA/UFB/Areia-PB, onde foram
submetidos ao processamento minimo em trés etapas e
logo em seguida foram acondicionados em bandejas de
poliestireno expandido (200g) e armazenados a 3 e 5°C
em B.O.D, avaliados a cada dois dias por 10 dias de
armazenamento, quanto a perda de massa, firmeza,
solidos soluveis (SS), acidez titulavel, pH, vitamina C,
, (AT), pH e relacdo SS/AT. Adotou-se o delineamento
inteiramente casualizado, com dois tratamentos e trés
repeticbes de 200g para cada parcela. A perda de
massa, SS e AT tenderam a aumentar com o
armazenamento, enquanto que a Vit. C, firmeza e a
aparéncia tenderam a diminuir com o armazenamento,
enquanto que o pH se manteve praticamente estavel. A
temperatura de armazenamento de 3°C foi a que
proporcionou melhor aparéncia e qualidade de Jaca
‘dura’ minimamente processada durante 10 dias de
armazenamento

Introducéo

O Brasil é um dos maiores produtores de frutos do
mundo e a Regido Nordeste oferece condicfes ideais
para o cultivo de diversas fruteiras, de modo que a
fruticultura contribui para o desenvolvimento sécio-
econdmico dessa regido. A jaca é um fruto tropical,
oriundo da india, rico em fibras, minerais e vitaminas,
sendo cultivado em toda area tropical brasileira,
principalmente na Regifo Nordeste. E consumido na
forma “in natura” e processado na forma de doces,
geléias, compotas, polpa congelada, refresco, sucos e
licores. No entanto, sua produgdo ainda é restrita a
pomares domésticos, sendo pouco explorado
economicamente.

A necessidade da populacdo em consumir produtos
frescos, mas que apresentem conveniéncia, tem
resultado em aumento crescente do mercado de
produtos minimamente processados (PMP) ou "fresh-

cut”. No Brasil, este mercado vem aumentando para
produtos olericolas, mas ainda é pequeno para frutas,
principalmente devido a escassez de informacdes relativa
as alteracOes fisiologicas mediante as operagdes envolvidas
com o seu preparo, Teixeira et al. [12]; Tavarine et al. [1].
Segundo Cantwell [2] e Wiley [14], produtos minimamente
processados sdo aqueles frescos, tornado conveniente, com
qualidade e garantia de sanidade. Estes produtos, além de
facilitar a vida do consumidor, garantem agregacdo de
valor ao produto, Durigan [4]. Sendo assim, o
processamento minimo de Jaca ‘Dura’ constitui uma
alternativa promissora para agregar valor e gerar renda
para o pequeno produtor. No entanto, este é um fruto muito
perecivel, sendo sua taxa de deterioracdo ainda mais
aumentada, em decorréncia do processamento minimo.
Neste enfoque, 0s estresses causados pelo descasque, corte
e outras operacBes podem levar ao aparecimento de
mudancas indesejaveis, principalmente na aparéncia,
devido a descompartimentalizacdo das enzimas e
substratos, levando as reagdes de escurecimento,
amaciamento, e de formagdo de metabdlitos secundarios
indesejaveis. Isto resulta na aceleracdo da senescéncia,
podendo levar ao surgimento de odores estranhos, pois ha
um incremento na producdo de etileno e na taxa de
respiracdo, Teixeira et al. [12]; Soliva et al. [10]. O
sucesso do armazenamento sob atmosfera modificada, pelo
uso de filmes flexiveis, como o de PVC, em frutos
pereciveis como a jaca dura, é baseado na reducéo da taxa
de respiragéo e na inibicdo do amadurecimento, criando ao
redor dos frutos uma atmosfera onde a concentracdo de O,
¢ reduzida e a concentragdo de CO, é aumentada,
resultando na reducdo da taxa de sintese do etileno, Kader
[5]. Esta alteracdo da atmosfera no interior da embalagem
pode resultar na reducéo da taxa respiratdria e da produgdo
de etileno, além de formar uma barreira que reduz o
gradiente de pressdo de vapor de &gua, reduzindo a taxa de
perda de agua e de aroma do fruto, Kays [6]. Assim
também, o armazenamento sob condi¢cBes de baixas
temperaturas € um dos métodos mais efetivos e praticos
utilizados no prolongamento da vida util de varios
produtos vegetais. A temperatura de armazenamento é,
portanto, o fator ambiental mais importante, uma vez que
regula as taxas de todos os processos fisiologicos e
bioquimicos dos vegetais, otimizando o tempo para
comercializagdo até mesmo nos produtos minimamente
processados, Chitarra e Chitarra, [3]. Altas temperaturas
sdo limitantes a qualidade das frutas, pois afetam
diretamente as taxas de todos o0s processos vitais. A
associagdo de tratamentos com temperaturas Otimas e
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atmosfera modificada pode resultar em beneficios
adicionais para a manutengdo da qualidade e
conservagdo poés-colheita de um fruto minimamente
processado de estrutura delicada como a Jaca dura.
Sendo assim, 0 objetivo desse trabalho foi avaliar a
qualidade poés-colheita de Jaca ‘dura’ minimamente
processada e armazenadaa 3 e a5° C.

Palavras-Chave: Artocarpus heterophylus,
processamento minimo, temperatura de
armazenamento.

Material e métodos

Os frutos foram provenientes do sitio Jardim -
Areia/PB colhidos no estadio préprio para o consumo,
entre 6 - 7 horas da manhd, pré-selecionados,
acondicionados em caixas e transportados ao
Laboratério de Biologia e Tecnologia Pds-Colheita
(LBTPC)-Centro de Ciéncias Agrarias - Universidade
Federal da Paraiba (CCA-UFPB). Onde foram
sanificados,  separados e  classificados. 0
processamento minimo dos frutos foi realizado por
manuseadores utilizando todos os procedimentos de
higiene e seguranca alimentar. Os frutos foram
lavados com &gua corrente, escovados e enxaguados
em 4gua potavel. Em seguida o processamento minimo
foi realizado em trés etapas: | - imersdo em solugéo de
100 ppm de hipoclorito de sodio e descascados com
lamina de aco inoxidavel esterilizada para a retirada
dos bagos; Il - os bagos foram imersos em solucéo de
hipoclorito de sddio a 50 ppm e Il - 0 excesso de agua
foi removido e os bagos foram dispostos em bandejas
de poliestireno expandido, com geragdo da atmosfera
modificada, com filme de PVC de 14 p de espessura
e armazenadas a 3 e 5 °C durante 10 dias em estufas
B.O.D. As avaliagfes foram realizadas a cada dois
dias e os parametros avaliados foram: perda de massa e
aparéncia externa (diariamente, durante 12 dias),
firmeza da polpa (N), acidez total titulavel (ATT- % de
acido citrico), sélidos sollveis totais (SST - ° Brix) e
vitamina C Total (% de &acido ascorbico) e pH. O
delineamento utilizado foi o inteiramente casualizado.
Os dados obtidos foram submetidos a andlise de
variancia e as médias ao Teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Resultados e Discussao

A perda de massa aumentou continuadamente com o
periodo de armazenamento para as duas temperaturas
(Fig. 1). No entanto, observou-se que os PMP de Jaca
dura armazenados a 3° C apresentaram perda de massa
inferior, esse fato deve-se provavelmente ao uso da
temperatura mais baixa, que segundo, Chitarra e
Chitarra [3], retardam o metabolismo, diminuindo a
taxa respiratdria e a atividade enzimatica, evitando ou
minimizando alteracGes indesejaveis no aroma, sabor e
outros atributos de qualidade como a perda de massa.
Abacaxi ‘pérola’ minimamente processado teve sua
perda de massa reduzida quando armazenado em

temperaturas mais baixas, Sarzi et al. [9]; Antoniolli et al.
[1]. A perda de massa é um dos principais fatores
responsaveis pela perda de qualidade durante o
armazenamento de produtos hortifruticolas intactos ou
minimamente processados. E resultado do aumento da
transpiracdo, decorrente do déficit de vapor de &gua,
resultando na aceleracdo da senescéncia quando em niveis
elevados. A firmeza tendeu a decrescer com o
armazenamento até o sexto dia, estabilizando-se em
seguida até o final do periodo de armazenamento para as
duas temperaturas (Fig.1). No entanto, PMP armazenados
a 3°C foram levemente mais firmes, provavelmente pela
eficiéncia da temperatura mais baixa em manter a firmeza
dos frutos, sendo provavelmente decorrente de um menor
metabolismo e ndo rompimento total das cadeias de acidos
poligalacturdnicos que pode ter resultado numa estrutura
mais rigida. A associacdo do emprego de uma temperatura
mais baixa com atmosfera modificada pode ter
potencializado a conservacdo das fatias desse fruto.
Cenouras cortadas e armazenadas em temperaturas mais
baixas mantiveram-se mais firmes, quando comparadas
com cenouras cortadas e armazenadas em temperaturas
mais altas, Cantwell [2]. Os solidos sollveis totais
tenderam a aumentar durante o armazenamento, com leve
gueda no final do armazenamento, para as duas
temperaturas, enquanto que a acidez total titulavel tendeu a
diminuir no inicio do periodo de armazenamento com
elevacdo até o final do armazenamento para as duas
temperaturas, sobretudo, para a temperatura mais alta (Fig.
2) Tangores ‘Murcote’ minimamente processados e
armazenados em rés temperaturas tiveram comportamento
similar, Kluge et al. [7]. Esse comportamento dos SST
pode ser decorrente do aumento da transpiracdo pela
exposicao dos tecidos pelo corte. A elevacdo da ATT pode
ser atribuida a desidratacdo sofrida pelos frutos,
ocasionando maior concentracdo de &cido citrico no suco
celular, Ulrich, [13], Prado et al, [8], estudando abacaxi
‘smooth cayenne’, observou comportamento similar. O
contetdo de acido ascérbico tendeu a decrescer durante o
armazenamento (Fig. 3). Entretanto, os PMP armazenados
a 3° C apresentaram valores levemente superiores,
comparados aos armazenados a 5°C, o que pode ser
decorrente da reducdo na taxa metabdlica pela temperatura
mais baixa, Kader [5]. Quando armazenado em
temperaturas mais baixas, abacaxi ‘Pérola minimamente
processado apresentou valores mais altos de &cido
ascorbico, do que o armazenado em temperaturas mais
altas, Sarzi et al. [9] e Antoniolli et al. [1]. Ndo foi
observado neste experimento o desenvolvimento de fungos
ou presenca de odores desagradaveis no periodo de
armazenamento. Esse fato, € provavelmente decorrente da
acdo da AM em associacdo com refrigeracdo e o correto
manuseio de processamento minimo ter contribuido na
reducdo da taxa metabolica de jaca ‘dura’ minimamente
processada. A aparéncia do produto minimamente
processado de jaca dura, foi mantida até o nono dia, acima
do limite de aceitagdo pelo consumidor (score 4), para 0s
PMP armazenados a 5° C , ja para os armazenados a 3° C
até o décimo dia (Fig. 4). No entanto, observou-se que 0s
PMP de jaca dura, armazenados a 3° C tiveram sua
aparéncia externa sempre com valores superiores, quando
comparados aos armazenados a 5° C, garantindo a



qualidade do produto por um periodo maior de
aceitacdo, abacaxi minimamente processado em cubos
e rodelas, armazenados em diferentes temperaturas,
tiveram sua aparéncia mantida por um periodo mais
longo em temperaturas mais baixas.

Concluséo

A temperatura de armazenamento de 3°C foi a que
proporcionou melhor aparéncia e qualidade de Jaca
‘dura’ minimamente processada durante 10 dias de
armazenamento; ndo foi observado presenca de fungos
neste experimento, porém se recomenda colher o fruto
em um estadio de maturacdo anterior ao colhido neste
experimento.
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Figura 1. Perda de Massa (%) (A) e Firmeza (N) (B) de Jaca ‘Dura’ proveniente do Brejo Paraibano, minimamente processada e
armazenada em diferentes temperaturas (3 ¢ 5 ° C) (Areia —PB, 2006).
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Figura 2. Sélidos Solaveis (%) (A) e Acidez Total (% Ac. Citrico/100g) (B) de Jaca ‘Dura’ proveniente do Brejo Paraibano,
minimamente processada e armazenada em diferentes temperaturas (3 e 5 ° C) (Areia —PB, 2006).
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Figura 3. pH (A) e Conteado de Acido Ascérbico (g/100g) (B) de Jaca ‘Dura’ proveniente do Brejo Paraibano, minimamente
processada e armazenada em diferentes temperaturas (3 e 5 ° C) (Areia —PB, 2006).
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Figura 4. Aparéncia Geral (1-9) de Jaca ‘Dura’ proveniente do Brejo Paraibano, minimamente processada e armazenada em
diferentes temperaturas (3 e 5 ° C) (Areia —PB, 2006).



