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Resumo
A abdbora € uma das principais hortalicas utilizadas na alimentagdo humana, entretanto, a rusticidade da casca da

fruta e 0 excesso de sementes sdo caracteristicas que reduzem sua comercializacdo, tendo em vista que ha crescente
demanda por alimentos que proporcionem praticidade e qualidade nutricional. O processamento minimo de hortaligas
aliado as técnicas de conservagdo € imprescindivel para a manutencdo da qualidade fisico-quimica e microbioldgica
do alimento. Sendo assim, o objetivo desse trabalho foi analisar a viabilidade do processamento minimo aliado ao
branqueamento e congelamento, como forma de conservacdo da abdbora jacarezinho (Cucurbita moschata). O
delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado (DIC) em esquema fatorial 2x5+2, composto por
duas testemunhas, (Ti) = abdboras com branqueamento e (T2) = abdboras sem branqueamento, ambas sem
congelamento e dois tratamentos (Ts= branqueamento e congelamento entre (-18 °C a -26 °C) e T4= apenas
congelamento entre (-18 °C a -26 °C) e cinco tempos de avaliacdo (0, 5, 10, 15 e 20 dias) de armazenamento. Foram
realizadas analises fisico-quimicas de umidade, sélidos sollveis, pH, acidez titulavel, acido ascorbico e analise
microbiologica de coliformes termotolerantes. Observou-se diferencas significativas entre os resultados dos
tratamentos T3 e T4 para todas as varidveis analisadas. A abdbora minimamente processada submetida a métodos de
conservacao de branqueamento seguido pelo congelamento ou apenas congelamento por um periodo de 20 dias de
armazenamento, apresentaram melhor qualidade nutricional para consumo quando comparada a abobora in natura
processadas sem tratamentos de conservagdo.

Palavras-chaves: Branqueamento; Congelamento; Conservacao; Cucurbita moschata.

Abstract
Pumpkin is one of the main vegetables used in human consumption, however, the rusticity of the fruit's skin and the

excess of seeds are characteristics that reduce its commercialization, considering that there is a growing demand for
foods that provide practicality and nutritional quality. Minimal processing of vegetables combined with conservation
techniques is essential for maintaining the physical-chemical and microbiological quality of the food. Therefore, the
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objective of this work was to analyze the feasibility of minimal processing combined with blanching and freezing, as a
way of preserving the alligator pumpkin (Cucurbita moschata). The experimental design used was completely
randomized (DIC) in a 2x5+2 factorial scheme, consisting of two controls, (T1) = pumpkins with blanching and (T2)
= pumpkins without blanching, both without freezing and two treatments (T3= blanching and freezing between (-18
°C to -26 °C) and T4= only freezing between (-18 °C to -26 °C) and five evaluation times (0, 5, 10, 15 and 20 days) of
storage. Physical analyzes were carried out -chemistry of moisture, soluble solids, pH, titratable acidity, ascorbic acid
and microbiological analysis of thermotolerant coliforms. Significant differences were observed between the results of
treatments T3 and T4 for all variables analyzed. Minimally processed pumpkin subjected to conservation methods
blanching followed by freezing or just freezing for a period of 20 days of storage, presented better nutritional quality
for consumption when compared to fresh pumpkin processed without conservation treatments.

Keywords: Blanching; Freezing; Conservation; Cucurbita moschata.

Resumen
La calabaza es una de las principales hortalizas utilizadas en el consumo humano, sin embargo, la rusticidad de la piel

del fruto y el exceso de semillas son caracteristicas que reducen su comercializacion, considerando que existe una
creciente demanda de alimentos que aporten practicidad y calidad nutricional. Un procesamiento minimo de vegetales
combinado con técnicas de conservacion es fundamental para mantener la calidad fisico-quimica y microbioldgica de
los alimentos. Por lo tanto, el objetivo de este trabajo fue analizar la factibilidad de un procesamiento minimo
combinado con escaldado y congelacién, como forma de conservacion de la calabaza caiman (Cucurbita moschata).
El disefio experimental utilizado fue completamente al azar (DIC) en esquema factorial 2x5+2, conformado por dos
controles, (T1) = calabazas con escaldado y (T2) = calabazas sin escaldado, ambos sin congelar y dos tratamientos
(T3= escaldado y congelacion entre (-18 °C a -26 °C) y T4= solo congelacién entre (-18 °C a -26 °C) y cinco tiempos
de evaluacién (0, 5, 10, 15 y 20 dias) de almacenamiento.Se realizaron analisis fisicos. -quimica de la humedad,
solidos solubles, pH, acidez titulable, &cido ascérbico y andlisis microbioldgicos de coliformes termotolerantes. Se
observaron diferencias significativas entre los resultados de los tratamientos T3 y T4 para todas las variables
analizadas. Calabaza minimamente procesada sometida a métodos de conservacion escaldado seguido de congelacién.
o simplemente congelarla por un periodo de 20 dias de almacenamiento, presentd mejor calidad nutricional para el
consumo en comparacion con la calabaza fresca procesada sin tratamientos de conservacion.

Palabras clave: Blanqueamiento; Congelacion; Conservacion; Cucurbita moschata.

1. Introducéo

Dentre as principais hortali¢as utilizadas na dieta humana, destacam-se as abGboras pertencentes ao género Cucurbita
spp. nativa das Américas que devido a sua adaptabilidade e produtividade em regifes tropicais é atualmente uma das mais
produzidas no Brasil. Entretanto, a rusticidade morfoldgica da abdbora expressa na rigidez da casca e excesso de sementes é
um fator que interfere em sua comercializacdo e consumo. Neste sentido, de acordo com Marchetto et al. (2008) o
processamento minimo desta hortalica se apresenta como principal vantagem na agregacdo de valor ao produto tendo em vista
que atualmente ha crescente preferéncia por praticidade no preparo e armazenamento de alimentos pronto para o0 consumo.

O processamento minimo de vegetais iniciou no Brasil por volta de 1990, com o principal objetivo de torna-los
convenientes e praticos, de acordo com as normas de higienizacéo e sanitizacdo assegurando a frutas e hortalicas seu frescor,
sabor e valores nutricionais semelhantes aos vegetais in natura (Alvarenga et al., 2014). Segundo Malvezzi et al. (2019) para
que o processamento minimo ocorra, é necessario usar técnicas basicas de classificagdo, higienizacdo, corte, embalagem e
armazenamento sem causar alteracdes nas caracteristicas nutricionais e sensoriais do alimento. Entretanto, Segundo Pena et al.
(2015) o processamento minimo, causa injuria @ membrana celular da hortalica em funcéo das etapas de corte, resultando em
maior exposi¢do dos componentes intercelulares a atmosfera, facilitando o acesso do oxigénio causando aumento da atividade
metabolica. Oliveira et al. (2015), cita que 0 aumento na taxa de respiracdo pode ser influenciado por diversos fatores, tais
como: resisténcia do fruto ou hortalica durante 0 manuseio, temperatura ambiente, sensibilidade das células, e atividade de

agua.
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A abdbora contém grande quantidade de vitaminas, pigmentos, minerais e fibras dietéticas, sendo de fundamental
importancia na alimentagdo humana. Além de serem excelentes fontes desses nutrientes, também séo conhecidos pela presenca
de substancias quimicas que reduzem os riscos de doengas cardiovasculares, ja que eles atuam como potentes agentes
anticancerigenos (Silva et al., 2016; Strennepohl et al., 2019). Entretanto, o grau de maturagdo e a escolha do tipo de corte,
para o preparo da abdbora jacarezinho minimamente processada, podem resultar em diferentes respostas quanto as alteracdes
de composicdo centesimal, fisico-quimicas e bioquimicas, durante o periodo de armazenamento e conservacdo do produto.
Porém, a técnica de processamento minimo, utiliza-se de varios métodos de conservacdo de vegetais, como: branqueamento,
refrigeracdo e congelamento, além do uso de embalagens e biofilmes naturais para minimizar tais mudancas (Assis & Brito 2014;
Carneiro et al., 2015).

Neste sentido, o presente trabalho teve por objetivo, analisar a viabilidade do processamento minimo da abdbora
jacarezinho (Cucurbita moschata Pour.), submetida aos métodos de brangueamento e congelamento, como formas de

conservacao por um periodo de 20 dias de armazenamento.

2. Metodologia

Abdboras, Cucurbita moschata variedade jacarezinho, foram obtidas no mercado municipal Elias Mansour em Rio
Branco, Acre. A nivel laboratorial elaborou-se um experimento para obter informagdes qualitativas e quantitativas da abobora
minimente processada durante o armazenamento, entre 0s meses de marco a abril de 2023 na Unidade de Tecnologia de
Alimentos (UTAL) da Universidade Federal do Acre. Foi utilizado um Delineamento Experimental Inteiramente Casualizado
(DIC) em esquema fatorial 2x5+2 sendo duas testemunhas (Ti= abdboras com branqueamento e T.= abdboras sem
branqueamento, ambas sem congelamento) e dois tratamentos (Ts= abdboras com branqueamento e congelamento e T4=
aboboras apenas com congelamento), que foram submetidas a 5 tempos de avaliagéo (0, 5, 10, 15 e 20 dias), cada um, com 3
repeticdes. A metodologia utilizada, foi segundo Nobre et al. (2022), adaptada para este estudo.

As abdboras foram transportadas inteiras para Unidade de Tecnologia de Alimentos-UTAL-UFAC, ainda com casca
realizou-se a lavagem em éagua corrente e higienizacdo com solugdo de hipoclorito de sédio (150 ppm) 2,5% durante 15
minutos (Figura 1a). Em seguida realizou-se o descascamento, retirada de sementes e cortes em cubos de tamanhos mais ou
menos homogéneos colocando-os em solucdo de hipoclorito de sédio (20 ppm) durante dois minutos, conforme mostra a
(Figura 1b).

Figuras (1a e 1b) — Higienizagdo e sanitizacdo das aboboras com casca e nos tipos de cortes realizados para 0 armazenamento

minimamente processado.

Figura (1a) Figura (1b)

Fonte: Autoria propria (2023).
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Apobs a sanitizagdo e corte das abdboras, os tratamentos foram preparados. (Ti: Tratamento testemunha com
branqueamento - TTCB). (T2- Tratamento testemunha sem branqueamento — TTSB). (Ts: Tratamento com branqueamento e
congelamento - TCBC) e, (T4 Tratamento com congelamento - TCC). Os tratamentos branqueados foram submetidos a
temperatura de 70°C durante 1 minuto (Figura 2a), sendo em seguida resfriados a temperatura de 4°C e colocadas sob telas para
retirar o excesso de agua. Os tratamentos branqueados e congelados e, apenas congelados, foram armazenados em camara fria
a temperatura de (-18 °C a -26 °C) no periodo de 20 dias, sendo avaliados a cada cinco dias. Pesou-se 250g de ab6bora para

cada repeticdo, sendo em seguida, embalados em sacos de polietileno (Figura 2b).

Figuras (2a e 2b) — Branqueamento, embalagem e armazenamento refrigerado das ab6boras minimamente processado.

Figura (2a) Figura (2b)
Fonte: Autoria propria (2023).

Para realizacdo das analises fisico-quimicas de umidade, sdlidos soltveis, pH, acidez total titulavel e acido ascdrbico
as amostras foram trituradas e preparadas de acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz (2008):

A umidade foi determinada através do valor de perda de massa das amostras submetidas ao aquecimento em estufa
elétrica a 105 °C durante 24 horas.

O teor de sélidos soltveis (SS) foi definido através da leitura direta do refratbmetro digital, calibrado com solucédo de
pH 7,0 e 4,0, com adigdo de 2 gotas da amostra triturada com resultado expresso em °Brix.

O pH foi estabelecido utilizando 5 g de abdbora triturada e homogeneizada com agua destilada (50 mL) e feita a
leitura com o potenciémetro digital calibrado com soluc@es padrées de pH 7,0 e 4,0.

A determinacdo de acidez titulavel foi realizada utilizando 5 g da amostra em Erlenmeyer de 125 mL, adicionando 50
mL de agua destilada, que apds a homogeneizacdo foram acrescentadas trés gotas de fenolftaleina a 1% e a titulacdo com
hidroxido de sodio (0,1 M), sendo o resultado expresso em porcentagem de acido citrico. Ap6s determinacdo da acidez
titulavel efetuou-se calculo para especificar a quantidade de acido citrico em (g/100g).

O acido ascérbico foi determinado utilizando amostras com 5 g de abdbora triturada, adicionada 20 mL de &cido
sulfdrico (20%), 1 mL de iodeto de potassio (10%) e 1 mL de amido (1%), titulado com iodato de potassio (0,1 M) até que
atingisse a coloracéo rosa azulada expressado em mg/100 g.

Para as andlises microbiolégicas de cada tratamento, foram utilizados 2 Erlenmeyer de 500 mL contendo 225 mL do
meio que apds a identificacdo recebeu 25 g de abdbora de cada tratamento, seguida da homogeneizagdo em camara de fluxo
laminar, foi realizada a técnica de tubos multiplos com trés séries com trés tubos em cada diluigdo (10 102 e 10°®) contendo
tubos de Durham invertidos, utilizando-se como meio presuntivo de caldo laurel sulfato triptose (LST) incubado a 35 °C
durante 48 horas. Apds a leitura os tubos que apresentaram producéo de gas foram repicados para caldo EC, incubados a 45 °C
em banho maria por 24 horas, para verificar presenca de coliformes termotolerantes. Através do Bacteriological Analytical

Manual foi realizada a determinagdo de NMP (nimero mais provavel) de coliformes (FORSYTHE, 2002).
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Os dados obtidos foram submetidos a ANOVA e comparagdo de médias pelo teste Tukey (1949), considerando-se o

nivel de probabilidade de erro (p<0,05) para determinar a significancia utilizando o programa estatistico Sisvar.

3. Resultados e Discussao
3.1 Umidade

Os teores médios de umidade das aboboras minimamente processadas e submetidas aos diferentes tipos de

tratamentos de conservacao pos-colheita estdo descritos na Tabela 1.

Tabela 1 — Teores médios de umidade em (g/100 g) de ab6bora minimamente processada e submetida a diferentes tratamentos

de conservacédo pos-colheita.

Umidade (g/100g)
Tempo (dias)

Tratamentos 0 50 10° 15° 20°
T1-(TTI) 89,32aA -- - -- -
T2- (TTB) 89,19aA -- - -- -
T3- (TBC) -- 88,31bB 87,85cA 90,10aA 90,35aA
T4- (TCC) -- 90,61aA 87,32cB 89,83bB 89,57bcB

(TTI= Tratamento testemunha in natura. (TTB)= Tratamento testemunha com branqueamento. (TBC) Tratamento com branqueamento e
congelamento entre (-18 a -26 °C) e (TCC)= Tratamento apenas com congelamento entre (-18 a -26 °C). Médias seguidas por mesma letra
mindscula na linha e maiuscula na coluna, ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey. Fonte: Autoria prépria (2023).

A avalia¢do da umidade inicial dos tratamentos testemunhas das abdboras in natura (TTI), 89,32 e branqueadas (TTB)
89,19g/100g no tempo zero, indicou pouca varia¢éo, conforme mostra a Tabela 1. Ambos os tratamentos apresentaram teores
de umidade préximos aos citados por Lima et al. (2020), variando entre, 91,65% a 88,92% de umidade no inicio e no final do
periodo de armazenamento. Entretanto, os teores de umidade entre os tratamentos, (TBC) e (TCC) mostraram ganhos e perdas
de umidade do 5° ao 20° dia de armazenamento, variando de 88,31 a 90,35 e, 90,61 a 89,57 (9/100g), respectivamente. O
ganho de umidade da abobora minimamente processada podem ser justificadas pela transferéncia de umidade através do
processo de imersdo em 4gua quente durante o branqueamento. Segundo Miranda et al. (2017), as perdas de agua podem
ocorrer pela inibicdo da transpiragdo atraves da combinacdo de alta umidade relativa e baixas temperaturas durante o periodo
de armazenamento. Menezes et al. (2019), analisando a qualidade de mandioca minimamente processada e conservada a 5° +
2°C e 90 + 5% de umidade relativa por 15 dias, cita que houve uma redu¢do exponencial do teor de &gua até 57,50%. Segundo
0s autores essa reducdo de umidade representou ao longo do armazenamento uma perda de 2,79%. Portanto, o controle dos
teores de umidades é de suma importancia para analise da qualidade de vegetais minimamente processados, principalmente
porque as perdas de nutrientes ocorrem através da remogdo de dgua no tecido vegetal alterando caracteristicas importantes,

como a textura e a composicdo quimica.

3.2 Solidos soluveis

O teor de sélidos solUveis presente nas frutas e hortali¢as representa os solidos dissolvidos “aglicares”, que varia de
acordo com a cultivar e as condi¢cBes ambientais, sendo utilizado como indicador de qualidade do vegetal o qual esta
relacionado ao sabor e aroma (Pedro Junior et al., 2014). Os teores de solidos sollveis apresentaram diferenca significativa

entre os diferentes tratamentos (Tabela 2).
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Tabela 2 — Teores médios de solidos sollveis (°Brix) em (g/100 g) de abobora minimamente processada e submetida a

diferentes tratamentos de conservagdo pos-colheita.

Tempo (dias)

Tratamentos 0 50 10°0 150 20°
T1-(TTI) 4,18aB - - - -
T2- (TTB) 4,52aA - - . -
T3- (TBC) - 4,18bB 4,57aB 3,48cA 4,27abB
T4- (TCC) -- 4,85abA 5,02aA 3,51cA 4,57bA

(TTH= Tratamento testemunha in natura. (TTB)= Tratamento testemunha com branqueamento. (TBC)= Tratamento com
branqueamento e congelamento entre (-18 a -26 °C) e (TCC)= Tratamento apenas com congelamento entre (-18 a -26 °C). Valores de
Sélidos Sollveis seguidos de mesma letra minGscula na linha e maitscula na coluna, ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo
teste de Tukey. Fonte: Autoria propria (2023).

Os teores médios de solidos sollveis entre todos os tratamentos, com 4,32 °Brix mostra a pouca varia¢do que ocorreu,
demostrando a eficiéncia na conservacdo dos nutrientes e &cidos orgénicos da abébora minimamente processada e submetida
aos métodos de branqueamento e congelamento (Santos et al.,2015). Nobre et al. (2022), analisando abébora em dois tipos de
cortes, “fatias e cubos”, citam teor médio de 4,38% para a abobora cortadas em fatias no final de 12 dias de armazenamento,
sendo que, para os cortes em cubos houve diferenca significativa entre si, com 2,38 a 3,44%. Os resultados obtidos para a
abobora minimamente processada do presente estudo estdo proximos ou acima dos citados por esses autores nos dois tipos de
cortes da abdbora processada. Entretanto, é sabido que os valores de sélidos sollveis tendem a aumentar de acordo com o
amadurecimento, perda de &gua e armazenamento dos vegetais. Para Cardoso et al. (2015) e Amaro et al. (2017), a
concentracdo de sélidos sollveis é influenciada pela quantidade de amido a ser convertido e com a perda de massa dos frutos,

uma vez que os aglcares tendem a se concentrar com a saida de agua.

3.3pH
Durante o0 armazenamento da abobora minimamente processada, ocorreu pouca varia¢do dos valores de pH. O valor

médio de pH 6,4 pode ser considerado de baixa acidez (Tabela 3).

Tabela 3 - Médias dos valores de pH em (g/100 g) da ab6bora minimamente processada e submetida a diferentes tratamentos

de conservacgdo pds-colheita.

Tempo (dias)

Tratamentos 0 50 100 150 200
T1- (TTI) 6,29aB -- -- -- --
T2- (TTB) 6,53aA -- -- -- --
T3- (TBC) -- 6,13dB 6,45aB 6,43abA 6,21cB
T4- (TCC) -- 6,33dA 6,55aA 6,36¢cB 6,43bA

(TTI)= Tratamento testemunha in natura. (TTB)= Tratamento testemunha com branqueamento. (TBC)= Tratamento com branqueamento e
congelamento entre (-18 a -26 °C) e (TCC)= Tratamento apenas com congelamento entre (-18 a -26 °C). Médias seguidas por mesma letra
mindscula na linha e maiuscula na coluna, ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey. Fonte: Autoria prépria (2023).

A reducgdo do pH que ocorreu entre os dias 0 e 5 é atribuido ao processo respiratorio intensificado e consumo de
acidos organicos em razdo do processamento minimo (Spagnol et al., 2018). Nobre et al. (2022), cita valores médio de pH de
6,42 para corte de abobora em fatias e 6,08 para o corte em cubos, valores esses, que estdo préximos ao valor médio de pH das
aboboras do presente estudo. Raizes de mandioca minimamente processadas por Menezes et al. (2019), apresentaram pH

variando entre 6,62 e 6,84 no primeiro dia de armazenamento e de 6,57 a 6,97 no Gltimo dia. Esses valores estdo dentro da
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faixa de 6,3 a 6,91 considerada por Freire et al. (2014), como o intervalo de pH adequado para conservagdo de produtos de
origem vegetal. Entretanto, Pena et al. (2015) alerta que valores de pH acima de 4,3 podem influenciar o crescimento de
microrganismos ja que sdo sistemas proximos da neutralidade, sendo dessa forma considerado atributo importante na qualidade

do produto minimamente processado.

3.4 Acidez titulével
Na Tabela 4, esta descrito os valores de acidez em teores de acido citrico para cada tratamento ao longo do periodo de

armazenamento.

Tabela 4 - Teores médios de acido citrico em (g/100 g) de abobora minimamente processada e submetida a diferentes
tratamentos de conservacdo pés-colheita.

Tempo (dias)

Tratamentos 0 50 10° 15° 20°
T1- (TTI) 0,22aB -- -- -- --
T2- (TTB) 0,26aA -- -- -- --
T3- (TBC) -- 0,19cA 0,25bcB 0,28aB 0,25hB
T4- (TCC) -- 0,14dB 0,33aA 0,31bA 0,26cA

(TTI)= Tratamento testemunha in natura. (TTB)= Tratamento testemunha com branqueamento. (TBC)= Tratamento com branqueamento e
congelamento entre (-18 a -26 °C) e (TCC)= Tratamento apenas com congelamento entre (-18 a -26 °C). Médias seguidas por mesma letra
mindscula na linha e maitscula na coluna, ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey. Fonte: Autoria propria (2023).

Para os tratamentos testemunhas as diferencas significativas entre os teores de 4cido citrico, podem ser justificadas
pela degradacdo de acidos organicos quando expostos ao aquecimento, tendo em vista que o branqueamento por imersao
apresenta potente efeito degradativo (Nascimento et al., 2016). As abdboras tratadas com branqueamento e congelamento
diferiram significativamente nos valores de acidez, variando entre, 0,14 a 0,33 (g/100g) respectivamente. Esses resultados
estdo bem abaixo dos citados por Lima et al. (2020) que determinaram acidez em abobora minimamente processada, in natura
e revestida com 0,53 e 1,03% de galactomanana, variando de 0,85 a 1,84% de acido malico, respectivamente. Entretanto, esta
acima dos valores de acidez citados por Satiro et al. (2020), para abobora brasileirinha minimamente processada. Os autores
observaram que no primeiro dia os valores foram de 0,07% para os cortes em forma de fatia e 0,05% para os cortes em formas
de cubo. Porém, no Gltimo dia de armazenamento os teores de acidez diminuiram apresentando valores de 0,04%. O ponto
méaximo de acidez ocorreu no 10° dia com 0,07% no corte fatia e 0,06% no corte cubo. Segundo os autores, o baixo teor de
acidez é caracteristico da abdbora, uma vez que ao relacionar o teor de acidez com o pH é constatado que valores foram
préximos da neutralidade.

O valor de acidez estd comumente relacionado ao de pH, onde sdo inversamente proporcionais, porém no presente
trabalho ao longo dos 20 dias os resultados observados demonstram relacdo inversa apenas no 10° e no 15° dia de
armazenamento. Entretanto, devemos considerar que além dos &cidos organicos a presenga de sais e pectinas nos vegetais,
condicionam a capacidade tamponante aos sucos celulares de forma que a variacdo de acidez ndo afeta significativamente o
valor de pH. Porém, além de influenciar o sabor e aroma dos alimentos, a acidez também é utilizada como pardmetro de

conservacao dos vegetais processados.

3.5 Acido ascorbico
No decorrer do periodo de avaliagdo, notou-se significativa variacdo nos valores de &cido ascérbico da abobora

minimamente processada (Tabela 5).


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v13i1.44767

Research, Society and Development, v. 13, n. 1, €6313144767, 2024
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v13i1.44767

Tabela 5 - Teores médios de acido ascorbico em (mg/100 g) de ab6bora minimamente processada e submetida a diferentes

tratamentos de conservagdo pds-colheita.

Tempo (dias)

Tratamentos 0 50 10° 15° 20°
T1-(TTI) 90,74aB - - - -
T2- (TTB) 58,25aA . - . -
T3- (TBC) - 86,92cA 174,77aA 104,46bA 89,77cB
T4- (TCC) - 52,10dB 110,76 aB 93,14bB 75,89dA

(TTI)= Tratamento testemunha in natura. (TTB)= Tratamento testemunha com branqueamento. (TBC)= Tratamento com branqueamento e
congelamento entre (-18 a -26 °C) e (TCC)= Tratamento apenas com congelamento entre (-18 a -26 °C). Médias seguidas por mesma letra
minuscula na linha e maitscula na coluna, nao diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey. Fonte: Autoria propria (2023).

No tratamento testemunha in natura (TTI) os teores de vitamina C foram significativamente superior ao tratamento
branqueado (TTB), com valores de 90,74 e 58,25 (mg/100g), respectivamente, o que pode ser justificado pelo fato desta
vitamina ser instavel e hidrossollvel, mesmo que o processo de branqueamento seja rapido e em seguida as abdboras sejam
submetidas ao choque térmico e rapidamente resfriadas, o que néo aconteceu com a abdbora in natura.

Durante o periodo de armazenamento, observou-se uma diminui¢cdo da concentracdo dos teores de vitamina C nos
tratamentos TCBC e TCC do 5° ao 20° dia, sendo que a concentracdo méxima de vitamina aconteceu no 10° dia voltando a
decrescer no 15° ao 20° dia. Segundo Oliveira et al. (2013), a concentracdo do acido ascorbico tende a aumentar em baixas
temperaturas, pois quanto maior a temperatura mais rapida ocorre a oxidagdo desta vitamina. Entretanto, os valores de
vitamina C do presente estudo, estdo préximos aos encontrado por Lima et al. (2020), em abobora minimamente processada e
armazenada em diferentes condi¢Bes com teores de vitamina C variando de 66,28 a 126,30%. Os autores concluiram que a
utilizacdo de revestimento com concentracdo de 1,03% de galactomanana é uma 6tima alternativa na manutencdo das
caracteristicas fisicas e fisico-quimicas de ab6bora minimamente processada durante o periodo de armazenamento. Por outro
lado, Sétiro et al. (2020) encontraram baixos teores de acido ascorbico em abdbora minimamente processada em fatias e cubos
durante 12 dias de armazenamento. O uso do frio e do recobrimento com polivinil cloreto (PVC) contribuiram para que as
fatias e cubos se mantivessem em bom estado de conservagdo. Entretanto, segundo os autores, os teores de acido ascorbico
encontrados na abdbora, pode esta relacionada ao estadio de maturagdo em que os frutos foram colhidos. Para Cunha et al.
(2014), fatores genéticos e de manejo pds-colheita influenciam os teores de &cido ascérbico nos vegetais, em estadio de

maturagdo avancado resultando na diminuicdo dos teores dessa vitamina.

3.6 Andlises microbioldgicas
Os resultados das analises microbiol6gicas da abdbora minimamente processada, submetidas a tratamentos de

conservagao e armazenada durante um periodo de 20 dias, estdo citados na Tabela 6.
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Tabela 6 — Padrao microbiol6gico da abbora minimamente processada, submetida a diferentes tratamentos de conservagdo e

armazenada durante um periodo de 20 dias.

Coliformes totais (NMP. mL™?) Coliformes Termotolerantes a 45°C (NMP/g)
Dias de armazenamento
Tratamentos 0 50 100 15° 20° 0 50 10° 15° 20°
T1- (TTI) 2x10? 2x10? 2x10? 2x10? 2x10? <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0
T2- (TTB) 2x102 2x102 2x10? 2x102 2x102 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <30
T3- (TBC) 2x10t 2x10* 2x10t 2x10t 2x10t <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0
T4- (TCC) 2x101 2x10! 2x101! 2x10t 2x10! <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <30
*Legislacéo Maximo 2x10% (NMP.mL) Maximo de 102 (NMP/g)

(TTI)= Tratamento testemunha in natura. (TTB)= Tratamento testemunha com branqueamento. (TBC)= Tratamento com branqueamento e
congelamento entre (-18 a -26 °C) e (TCC)= Tratamento apenas com congelamento entre (-18 a -26 °C). NMP/mL= NUmero mais provavel
por mililitros. NMP/g = NUmero mais provavel por grama. *(BRASIL, 2022). Fonte: Autoria propria (2023).

Pode-se observar na Tabela 6, que tanto as analises de coliformes totais e termotolerantes encontram-se dentro das
normas estabelecidas pela legislagio vigente no Brasil. Através da analise de coliformes totais é possivel verificar condi¢des
higiénicas e sanitarias de producdo (Ferreira et al., 2016). A Escherichia coli é a principal bactéria do subgrupo de coliformes
termotolerantes e por ter como habitat o trato intestinal humano a sua presenga nos alimentos pode estar relacionado a falta de
higiene dos manipulados (Zanoni & Gelinski, 2013).

Os resultados das andlises confirmativas para presenca de coliformes termotolerantes a 45°C foram < 3,0 NMP/g em
todas as amostras dos tratamentos avaliados. De acordo com a Resolu¢do — RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA,
hortalicas frescas; in natura; sanificadas; branqueadas; congeladas; inteiras ou picadas podem apresentar um valor logaritmo
méaximo de 102 (NMP/g) (Brasil, 2001). Entretanto, a contamina¢do microbioldgica dos vegetais frutas ou hortaligas pode ser
evitada através da adocdo de boas préticas de higiene e manipulacdo de alimentos, de forma que contribui para melhor

conservacao dos vegetais e prevencdo de doencas transmitidas por eles.

4. Concluséo

Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas e microbiolégicas da ab6bora mostram que o processamento
minimo associado a métodos de conservacdo de branqueamento seguida de congelamento e, apenas congelamento, por um
periodo de 20 dias proporciona melhor garantia de conservagdo e preservacdo da abdbora quando comparada a in natura,
sendo, portanto, uma alternativa economicamente vidvel ao produtor, comerciante e consumidor para aumentar a vida de
prateleira e proporcionar seguranca alimentar do ponto de vista microbiol6gico desse vegetal quando submetido ao

processamento minimo de forma pratica, acessivel e saudavel.
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