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Assunto: Pesquisa da ESALQ sobre processamento de alimentos

2988® O consumo de produ-
tos minimamente processa-
dos tem aumentado significati-
vamente nos tltimos anos.
Um dos principais motivos é o
incremento de novas tecnolo-
gias na inddstria alimenticia,
que proporciona a chegada
aos pontos de venda de produ-
tos naturais modificados fisica-
mente, mas que mantém a
qualidade nutritiva idéntica
aos produtos comprados in na-
tura. O processo minimo de
frutas, por exemplo, traz a van-
tagem de proporcionar o con-
sumo, de alimentos mais lim-
pos e sem desgastes mecéani-
COS €0m transporte e armaze-
namento. Na prdtica, a aquisi-
¢do de produtos minimamen-
te processados significa levar
para casa o valor agregado da
conveniéncia e da certeza de
aproveitar a totalidade do ali-
mento escolhido.

Frutas como a goiaba e o ma-
mao apresentam um rédpido
quadro de amadurecimento
quando conservados em tem-
peratura ambiente, o que obri-
ga uma comercializa¢ao rapi-
da para evitar perdas. "Os prin-
cipais aspectos-de deteriora-
¢ao sdo o rdpido amolecimen-
to, a perda de coloragéo verde
e do brilho e incidéncia de po-
driddes”, comenta o professor
Angelo Pedro Jacomino, coor-
denador do Laboratério de
Pés-colheita do departamento
de Produgdo Vegetal da Escola
Superior de Agricultura "Luiz
de Queiroz" (USP/Esalq).

Encontrar técnicas de proces-
samento minimo para casos
como o da goiaba foi o desafio
da pesquisadora Patricia Ma-
ria Pinto. A agronoma desen-
volveu o estudo "Processamen-
to minimo de goiabas: estddio
de maturagéo e controle da se-
nescéncia", com objetivo de
definir o melhor estadio de
maturai;io para 0 processa-
mento minimo, em rodelas,
de goiabas 'Kumagai' (polpa
branca) e 'Pedro Sato' (polpa
vermelha), bem como utilizar
meios de controlar a senescén-
cia desses frutos. "A goiaba é
uma fruta saudével para con-
sumo. A qualidade vermelha é
rica em licopeno (o dobro do
tomate) e a goiaba branca pos-
sui quatro vezes mais vitami-
na C que a laranja Além dis-
so, ambas sdo ricas em fibras
e inimeros outros minerais.
Embora a goiaba seja uma fru-
ta relativamente conveniente,
a jungao de goiabas brancas e
vermelhas, cortadas em rode-
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las e dispostas numa mesma
embalagem, torna o produto
altamente atraente e nutritivo.
Entretanto, o ponto de colhei-
ta e o controle do envelheci-
mento sdo questdes importan-
tes para o sucesso do processa-
mento”, revela Patricia.

O estudo foi conduzido em
quatro etapas. "De inicio, pro-
movemos uma avaliagdo dos
melhores estddios de matura-
¢do das goiabas para o proces-
samento minimo. Os frutos de
ambas as variedades foram co-
lhidos em 3 estddios de matu-
ragdo definidos pela cor da
casca em verde, verde-claro e
verde-amarelado”, explica a
autora da pesquisa.

Andlises fisico-quimicas e
sensoriais ocorreram no inicio
do experimento e a cada 3
dias, por um periodo de 9
dias. As goiabas consideradas
verdes obtiveram notas abaixo

do limite de aceitabilidade
quanto a aparéncia durante as
avaliacoes. Porém, nas goia-
bas dos estigios de maturagdo
mais avancados, foram obser-
vados intensa perda de firme-
za e escurecimento da polpa
na regido placentdria, caracte-
risticas de senescéncm

@SEGUNDA t'l'AI‘l. Na segun-
da etapa, goiabas dos estddios
verde-claro e verde-amarela-
do foram submetidas, antes
do processamento, ao trata-
mento com 1-Metilciclopro-
peno (1-MCP) por 0, 3, 6 e 12
horas. O 1-MCP € um inibidor
da agdo do etileno que reduz a
atividade respiratéria e ajuda
a manter-a firmeza dos frutos
e coloracdo das-cascas e at-
mosfera modificada. "A inten-
¢ao dessa experiéncia é deter-
minar o tempo ideal de exposi-
¢ado dos frutos ao produto. O

tratamento em que as goiabas
ficaram expostas ao inibidor
por 12 horas reduziram a ativi-
dade respiratéria e a produ-
¢do de etileno das goiabas,
mantendo a qualidade fisico-
quimica durante o armazena-
mento”, lembra Patricia.

O experimento seguinte estu-
dou seis materiais de embala-
gem, 0s quais foram seleciona-
dos em funcdo da manuten-
¢do de qualidade dos produ-
tos minimamente processa-
dos. Na prética, as embala-
gens de polipropileno e polieti-
leno de baixa densidade, sob
atmosfera modificada passiva,
foram eﬁcientes, permitindo a

Fmalmente, f01 ava]lada a
combinagdo dos melhores re-
sultados obtidos anteriormen-
te. O resultado considerou
goiabas do estddio verde-ama-

relado, minimamente proces-
sadas, tratadas por 12 horas
com 1-MCP e embaladas com
filme de polipropileno de
52mm. "A combinagio das téc-
nicas de controle da senescén-
cia no processamento minimo
resultou em um mix de goia-
bas brancas e vermelhas, pro-
porcionando, assim, um vi-
sual mais atrativo”, confirma a
pesquisadora.

"Para a cadeia produuva, as
vantagens desse sistema sdo o
aumento da rentabilidade dos
produtores, a fixagdo da mao-
de-obra nas regides produto-
ras e a facilitacio do manejo
do lixo. Restaurantes e redes
de fast food também ganham
com a versdo minimamente
processada, uma vez que con-
seguem economizar espago
de armazenamento e tempo
de preparo”, reforga Jacomi-
no.



