ESTUDO DA VIDA-DE-PRATELEIRA DE FRUTA ESTRUTURADA E
DESIDRATADA OBTIDA DE POLPA CONCENTRADA DE MAMAO!

Regina Kitagawa GRIZOTTO?*, Shirley Aparecida Garcia BERBARI?,
Silvia Cristina Sobottka Rolim de MOURA?, Melissa Lima CLAUS?

RESUMO

A fruta estruturada contendo polpa concentrada de mamao (700 g/kg), sacarose (340 g/kg), alginato de sédio (7 g/kg), pectina de
baixa metoxilacdo (7 g/kg) e glicerol (50 g/kg), cortada no formato cilindro sélido (vol. aprox. 2 cm?®), desidratada (12% umidade), com
cobertura de acuicar impalpavel, foi utilizada no estudo de vida-de-prateleira. Foram realizadas analises fisicas, quimicas, sensoriais
e microbiolégicas no produto devidamente acondicionado em sacos de filme multilaminado, para acompanhar a evolucao da perda de
qualidade do produto armazenado a 0, 25 e 35 °C, durante 120 dias. Os resultados mostraram que a firmeza objetiva e as avaliacoes
subjetivas da textura e qualidade global, foram as que melhor identificaram a queda na qualidade da fruta estruturada durante a
estocagem. Na condicao acelerada (35 °C), o produto foi considerado préprio para consumo até 56 dias de armazenamento, quando
atingiu a nota 4,5 (nao gostei/nem desgostei) da escala de qualidade global do teste sensorial. Os dados cinéticos, E, = 19,89 kcal/mol
€ Q,, = 3, estabelecidos no teste acelerado, permitiram estimar o limite da vida ttil em 168 dias para o produto armazenado a 25 °C.
Em condicoes normais de armazenamento, estimam-se 154 dias de vida util com base na equacao da qualidade global dos resultados
sensoriais.
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SUMMARY

SHELF LIFE STUDIES OF RESTRUCTURED AND DRIED FRUIT MADE FROM CONCENTRATED PAPAYA PULP. The restructured
fruit made with concentrated papaya pulp (700 g/kg), sugar (340 g/kg), sodium alginate (7 g/kg), low methoxy pectin (7 g/kg) and
glycerol (50 g/kg), cut in a solid cylindrical form (volume approx. 2 cm?), dehydrated (12% humidity) and covered with icing sugar, was
chosen for the shelf life studies. The physical, chemical, sensory and microbiological analyses were made on the product packaged in
a multi layer film and stored at 0, 25 and 35 °C, for 120 days to check for quality loss. The results showed that the firmness (TA.XT2
Texturometer) and the subjective evaluations of texture and overall quality were the evaluation that best explained the quality loss of
the restructured fruit during storage. Under accelerated conditions (35 °C) the product was considered adequate for consumption for
up to 56 days, when it reached 4.5 (neither liked nor disliked) from the overall quality scale of the sensorial test. The kinetic values,
E, = 19,89 kcal/mol and Q, = 3, established using accelerated shelf life testing, allowed for the estimation of a shelf life of 168 days
for the product at 25 °C. Under normal storage conditions, the shelf life of the product being estimated as 154 days based on the
overall quality using the sensory results.

Keywords: stability, fruit pulp, texturization, sensorial evaluation.

1 - INTRODUCAO

A fruta estruturada pode ser considerada um exemplo

como um confeito, similarmente as barras de frutas (fruit
bar), também conhecidas como couro de frutas (leather

da industrializacdo de matérias-primas de baixo custo,
oriundas de frutas que se encontram fora de classificacao
para comercializacao no mercado “in natura”, bem como de
excedentes de producao durante o periodo de safra. Esses
produtos requerem um agente texturizante, geralmente o
alginato puro ou em mistura com pectina, para controlar
as propriedades funcionais. A fruta estruturada pode ser
utilizada na formulacao de produtos de confeitaria, alimentos
congelados ou consumida na forma em que se apresenta,
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JSruit) [16].

O procedimento tecnolégico para producao da fruta
estruturada contendo teor elevado de polpa de mamao e
hidrocoléides (alginato e pectina de baixa metoxilacao) foi
recentemente estabelecido por GRIZOTTO et al. [4]. Por se
tratar de um produto novo, torna-se necessario um estu-
do para identificar as reacoes de deterioracao, as quais o
produto esta sujeito em funcao das condicoes ambientais,
e estabelecer quanto da qualidade inicial pode ser perdida
antes do produto ser considerado inadequado para o consu-
mo humano. Dentre os fatores ambientais que contribuem
na perda da qualidade para a maioria dos alimentos, a
exposicdo a temperaturas elevadas é a mais importante.
Quanto maior a temperatura, maior é a perda da qualidade
do alimento [6, 7].

Avida-de-prateleira de produtos pode ser definida como
um periodo de armazenamento em que produtos com alta
qualidade inicial permanecem adequados para consumo
[18]. Entretanto, como os mecanismos de perda de quali-
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dade dos alimentos sao complexos e os consumidores tém
sensibilidade diferente a essa perda, ¢ impossivel estabelecer
uma definicao universal de vida-de-prateleira. De acordo
com MORI [8], o estudo de vida-de-prateleira de produtos
alimenticios consiste em submeter varias amostras a uma
série de testes e examina-las durante um periodo de tempo
até o limite de aceitacdo. Sao observadas as alteragdes na
qualidade do produto e o tempo que ele leva para se dete-
riorar até o limite que o torna impréprio para o consumo.
A identificacdo dos atributos que se alteram e a definicao
quantitativa desse atributo sao maneiras de monitorar a
perda de qualidade durante o armazenamento [10].

O uso de Testes Acelerados de Vida-de-Prateleira (TAVP)
permite, em um tempo de estudo reduzido, estimar a vida-
de-prateleira do produto de interesse, em diferentes condi-
coes de armazenamento. Com base no modelo de Arrhenius
[6] podem-se calcular os parametros cinéticos, energia de
ativacéo (Ea) e o fator de aceleracdo da temperatura (Q,,),
os quais descrevem quao rapidamente uma reagao ira ocor-
rer, se um produto for mantido a uma outra temperatura,
incluindo as temperaturas de abuso. Se o valor de Q, for
conhecido, ele pode entao ser usado na extrapolacao da
vida-de-prateleira para temperaturas inferiores, tais como
aquelas encontradas durante a comercializacao. VITALI et al.
[17]1e NETTO [10] salientam, face aos erros e aproximacoes
a que estdo sujeitos os métodos acelerados, a necessidade
da confirmacao da vida-de-prateleira em condicdes normais
de armazenamento.

O objetivo deste trabalho foi estabelecer a vida-de-pra-
teleira da fruta estruturada de polpa concentrada de mamao
e avaliar as reacoes de transformacoées fisicas, quimicas e
sensoriais nas amostras armazenadas sob trés condicoes
de temperatura (0, 25, 35 °C), e identificar, dentre essas
reacgoes, aquelas que mais afetam a qualidade do produto.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Fruta estruturada de polpa de mamao
concentrada

A fruta estruturada utilizada no estudo de vida-de-prate-
leira foi produzida a partir de polpa de mamao concentrada
e demais ingredientes listados na Tabela 1, de acordo com
o procedimento estabelecido por GRIZOTTO et al. [4].

TABELA 1 - Fruta estruturada de polpa concentrada de mamao

- Formulacgao
Ingrediente Quantidade (g/kg)

Polpa de mama&o concentrada 696,58
(pH 4,10, 20 °Brix)

Acucar 342,00
Alginato 7,00
Pectina baixa metoxilagdo 7,00
Glicerol 50,00
CaHPO, 4,00
NaHCO, 2,25
Glucona delta lactona 10,00
Agua 13,33
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A polpa de mamao obtida de aproximadamente 180 kg de
mamao in natura, no estadio de maturacao %2 madura e niveis
adequados de pectina (0,9%), sé6lidos soluveis (11,6 °Brix) e
pigmentos vermelhos (a = + 10,48), foi concentrada em tacho
encamisado (Groen MGF Co., EUA), capacidade para 30 L,
operando a 40-45 °C sob vacuo (88 kPa ). O nivel maximo
de concentracao para polpa de mamao foi estabelecido em
20 °Brix por GRIZOTTO et al. [3], com base na manutencao
das caracteristicas originais da polpa, em especial os com-
ponentes aromaticos responsaveis pelo sabor.

O glicerol (50 g/kg) foi adicionado a polpa concentrada,
com base no nivel maximo permitido para balas e produtos
similares descrito por ANTUNES & CANHO [1], e, em fun-
¢ao do teor de soélidos soluveis determinado, calculou-se
a quantidade de sacarose suficiente para elevar o teor de
s6lidos soluveis até 50 °Brix. O objetivo principal do glice-
rol foi abaixar a atividade de agua, mas também promover
aumento em 20% no teor de sélidos solaveis da polpa, con-
tribuindo na reducao da quantidade de sacarose necessaria
para atingir 50 °Brix. Os coadjuvantes tecnoldgicos fosfato
de célcio bibasico anidro (CaHPO,), bicarbonato de sédio
(NaHCO,) e glucona delta lactona foram adicionados com os
respectivos objetivos de fornecer calcio, ajustar a acidez da
polpa de mamao e abaixar o pH do produto apés a estrutu-
racao. A estruturacao foi conduzida na polpa previamente
aquecida a 60 °C, em banho-maria. MOUQUET et al. [9]
demonstrou ser fundamental o pré-aquecimento da polpa
a 60 °C para que ocorra a gelificacao da mistura. A polpa
foi adicionada uma mistura seca de hidrocoléides, alginato
e pectina, dispersos em sacarose, sob agitacao (390 rpm),
no Misturador-Desaerador (Cunnington & Cooper Ltda.,
England), operando sob vacuo (88 kPa). Ap6s dez minutos
de agitacdo, o sistema foi aberto, liberando o vacuo, sen-
do adicionadas as suspensées de calcio insolavel (4 g/kg)
e glucona delta lactona (10 g/kg), recém preparadas em
aproximadamente 6 mL de 4gua destilada. Além da agua
utilizada no preparo das suspensdes, nenhuma outra foi
adicionada. Os ingredientes foram entao vigorosamente
homogeneizados sob vacuo no Misturador-Desaerador por
mais 5 min. A moldagem da fruta estruturada foi realizada
em placas de Petri de 50 mm de diametro e 10 mm de altura,
com capacidade para 25 g da amostra, aproximadamente.
O material moldado foi mantido sob refrigeracao a 10 °C
durante 24 h, para completar a gelificacao.

A fruta estruturada destinada a avaliacao sensorial foi
cortada no formato cilindro sélido, volume aproximado de
2 cm® e submetida a secagem a 60 °C em camara com cir-
culacao de ar, até umidade final de 12% e, posteriormente,
coberta com camada de agucar impalpavel, com o objetivo
de reduzir a 4gua livre e minimizar a adesividade excessiva
na superficie da fruta estruturada.

2.2 - Acompanhamento da vida-de-prateleira

Aproximadamente 36 unidades de fruta estruturada
no formato cilindro sélido, volume aproximado de 2 cm?,
foram acondicionadas em sacos de filme multilaminado da
CRYOVAC (Duncan, USA), dimensao 0,018 m?, com baixa

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 26(3): 709-714, jul.-set. 2006



Estabilidade da fruta estruturada de mamao, Grizotto et al.

permeabilidade ao vapor d’agua (6 g agua/m?.dia) e arma-
zenadas em camaras nas temperaturas de O °C (controle),
25 °C (ambiente) e 35 °C (condicao acelerada), com base na
proposicao de VITALI et al. [17] para realizacao de Testes
Acelerados de Vida-de-Prateleira (TAVP), utilizando alimentos
secos € de umidade intermediaria. As camaras de armazena-
mento nao possuiam controle de umidade relativa. O periodo
de estudo foi de 120 dias, sendo a primeira amostragem
realizada no 15° dia e as seguintes a cada 20 dias.

Foram realizadas as seguintes analises na fruta estru-
turada e desidratada:

2.2.1 - Analises fisico-quimicas

pH [5]; acidez [5]; atividade de agua experimental me-
dida em higrometro eletronico digital (Aqualab, Decagon
Devices Inc., EUA) e corrigida utilizando-se a equacao de
correcao obtida da calibracdo do equipamento com solu-
¢coes de atividade de 4gua conhecida; firmeza medida em
texturéometro TA.XT2 da Stable Micro Systems (Godalming,
EUA), utilizando sonda cilindrica de 35 mm de diametro,
denominada P/35 e célula de carga de 25 kg, conforme
metodologia descrita no manual de aplicacoes do TA.XT2
referéncia SWTI/P35 [13].

2.2.2 - Analise microbiolégica

Contagem de bolores e leveduras realizada pelo
método de plaqueamento em superficie segundo SILVA
etal. [12].

2.2.3 - Avaliacao sensorial

A fruta estruturada foi avaliada por equipe de 12 pro-
vadores treinados, utilizando escala linear de 9 cm, quanto
a aparéncia (ruim a excelente), gosto (caracteristico a es-
tranho), textura (pouco a muito firme) e qualidade global
(ruim a excelente), segundo metodologia descrita em FARIA
e YOTSUYANAGI [2]. Os escores dos atributos sensoriais
foram analisados pela Andlise de Variancia (ANOVA) e teste
de Tukey, para comparagao entre as médias dos atributos. O
fim da vida 1til da fruta estruturada foi estabelecido quando
o produto atingiu a nota 4,5 (ndo gostei/nem desgostei) da
escala de qualidade global do teste sensorial.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Acompanhamento da vida-de-prateleira

3.1.1 - pH e acidez

O pH da fruta estruturada praticamente nao variou,
mantendo-se em torno de 4,5 nas trés condicoes de arma-
zenamento. A acidez titulavel, por conseguinte, também
nao se alterou, mantendo-se o valor inicial de 0,56 g acido
citrico/100 g de amostra durante o periodo estudado.
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3.1.2 - Atividade de agua e umidade

As amostras armazenadas a 0 °C mantiveram cons-
tantes os valores iniciais de atividade de 4gua (0,605) e
umidade (12%) durante o periodo de estudo, indicando que
a embalagem utilizada protegeu o material das condigoes
externas. A 35 °C foram observadas maiores variacoes, tanto
na umidade quanto na atividade de agua, com redugoes em
torno de 60% e 20%, respectivamente, nos teores iniciais,
indicando a influéncia da temperatura e, provavelmente,
da umidade relativa da camara nesses parametros. Nas
amostras armazenadas a temperatura ambiente (25 °C), foi
observada queda linear na umidade, com reducao em 30%
no teor inicial apdés 120 dias. Entretanto, essa diminuicao
nao foi suficiente para alterar significativamente a atividade
de 4gua da amostra, que variou no mesmo periodo de 0,605
para 0,590. A diminuicdo na umidade do produto arma-
zenado a temperaturas mais elevadas pode ser explicada
com base na transferéncia de massa do alimento para a
atmosfera que o envolve, que depende do teor de umidade,
composicao do alimento, temperatura e umidade do ar [14].
A forga motriz para esse intercambio € dada pela diferenca
entre a pressao parcial de vapor d’agua dos componentes,
a umidade migrando do componente de maior pressao par-
cial de vapor ou atividade de 4gua para o de menor pressao
parcial de vapor ou atividade de agua, e o equilibrio sendo
atingido num valor intermediario de atividade de 4gua [14].
De acordo com QUAST [11], o equilibrio é sempre o mesmo,
mas o tempo para atingi-lo € diferente.

3.1.3 - Firmeza objetiva

De forma geral, os produtos apresentaram comporta-
mento similar em relacao a firmeza (Figura 1). Porém, a
temperatura de armazenamento mais elevada (35 °C) con-
feriu maior aumento na firmeza dos produtos estruturados
durante o periodo estudado. A provavel explicacdo para
este fato pode estar relacionada com a perda de umidade
resultante de alteragoes na matriz do gel, composta de pol-
pa de mamao, ac¢ucar e hidrocoléides (alginato + pectina

e 35°C

Firmeza (kg)

0 20 40 60 80 100 120 140
Tempo (dias)

Y, = 0,0107x +1,7246 y,, =0,0209x + 2,3229 vy, =0,0992x + 0,9783
R? =0,4823 R? =0,5314 R? =0,9679

FIGURA 1 - Modelo cinético da firmeza objetiva da fruta estrutu-
rada e desidratada, armazenada a 0 °C, 25 °C e 35 °C durante
120 dias e respectivos ajustes lineares
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baixa metoxilagcao), influenciada pela elevada temperatura
de armazenamento (35 °C).

A partir da equacéo de regressao linear (y,, y,, ouy,.),
€ possivel calcular valores de firmeza (em kg) que, correla-
cionados com as alteracoes sensoriais, podem ser usados
como indicativos do fim da vida 1til da fruta estruturada.
Um exemplo desse calculo pode ser obtido da Figura 1. Com
base no limite de vida util estabelecido em 56 dias para o
produto a 35 °C no Teste Acelerado de Vida-de-Prateleira,
TAVP, e na curva de regressao linear para firmeza na mesma
temperatura, y,,= 0,0992 + 0,9783, R*> = 96,79%, obteve-
se 6,5 kg de firmeza para fruta estruturada, que pode ser
considerado um valor de referéncia em testes de rotina para
predizer o fim da vida 1til da fruta estruturada.

3.1.4 - Avaliacao microbiolégica

A fruta estruturada apresentou boa estabilidade micro-
biolégica, visto que, no periodo estudado nao foi observado
qualquer crescimento microbiano.

3.1.5 - Avaliacao sensorial

Nas Tabelas 2a, 2b, 2c e 2d, sao apresentadas, respec-
tivamente, as médias dos atributos sensoriais: aparéncia,
gosto, textura e qualidade global, atribuidas pela equipe de
12 provadores treinados, as amostras de fruta estruturada
armazenadas a 0, 25 e 35 °C, durante 120 dias. Os resulta-
dos obtidos mostraram que a qualidade global foi o atributo
sensorial que melhor representou a perda na qualidade
da fruta estruturada durante a estocagem, provavelmente
resultado da avaliacdo conjunta da aparéncia e da firmeza.
O modelo cinético da qualidade global é mostrado na Figu-
ra 2, dada a sua importancia. De acordo com NETO [10] o
termo “qualidade” é usado como uma forma de expressao
do estado de deterioracao do alimento, e significa, para o
consumidor, que o alimento possui caracteristicas ou atri-
butos desejaveis. Os provadores nao perceberam diferencas

Qualidade Global

. 3 0°C
25°C

e 35°C

Escore do atributo
O=_2NWPH OO N O

0 20 40 60 80 100 120 140
Tempo (dias)

=0,0002x + 6,2075 y,, =-0,0124x +6,4133 vy, =-0,0398x + 6,7254
R? =0,0024 R? =0,9518 R? =0,8903

<
S

FIGURA 2 - Modelo cinético da qualidade global da fruta estrutu-
rada e desidratada, armazenada a O °C, 25 °C e 35 °C durante
120 dias, e respectivos ajustes lineares.
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TABELA 2A - Média dos escores de aparéncia’ da fruta estruturada
armazenada sob trés condi¢oes de temperatura.

Temperatura

de armazena-
mento (°C) 0 15 40 60 80 100 120

Tempo (dias)

0 6,25°* 586** 6,38** 6,36 5,84*A 6,19°* 5372*
25 6,25*4 6,04~ 6,08** 5574 510*4 4,822~ 4 8424
35 6,254 6,16* 5,862~ 4,58°* 4,822A n.d. n.d.

Médias com letras mintisculas iguais na mesma coluna, nao ha diferenca significativa ao
nivel de 95% de probabilidade; Médias com letras maitsculas iguais na mesma linha,
nao ha diferenca significativa ao nivel de 95% de probabilidade; e 'Escores de aparéncia
entre os extremos inferior (1 = ruim) e superior (9 = excelente).

TABELA 2B - Média dos escores de gosto' da fruta estruturada
armazenada sob trés condi¢oes de temperatura.

Temperatura Tempo (dias)

de armazena-

mento (°C) 0 15 40 60 80 100 120
0 6,322A 7,072 6,90** 6,48** 6,232 6,512~ 56924
25 6,322A 7,092~ 6,76%* 6,34*>* 6,39*4 6,012~ 54534
35 6,322A 7,05°A 6,582~ 56434 4,94*A nd. n.d.

Médias com letras mintsculas iguais na mesma coluna, nao ha diferenca significativa ao
nivel de 95% de probabilidade; Médias com letras maitisculas iguais na mesma linha, nao
ha diferenca significativa ao nivel de 95% de probabilidade; e 'Escores de gosto entre os
extremos inferior (1 = estranho) e superior (9 = caracteristico).

TABELA 2C - Média dos escores de textura! da fruta estruturada
armazenada sob trés condicoes de temperatura.

Temperatura

de armazena-
mento (°C) 0 15 40 60 80 100 120

Tempo (dias)

0 57734 6,45%A 5410A 56194 48604 511°4 5324
25 577348 B,543A 582%0A2 4,918 4,9508 6,170A8 6,00%A°
35 5,773 6,15 6,83°%C 7,58°4% 8,08** n.d.  n.d.

Médias com letras mintsculas iguais na mesma coluna, nao ha diferenca significativa ao
nivel de 95% de probabilidade; Médias com letras maitisculas iguais na mesma linha, nao
ha diferenca significativa ao nivel de 95% de probabilidade; e 'Escores de textura entre
os extremos inferior (1 = pouco firme) e superior (9 = muito firme).

TABELA 2D - Média dos escores de qualidade global' da fruta
estruturada atribuida por equipe de provadores treinados
armazenada sob trés condicoes de temperatura.

Temperatura

de armazena-
mento (°C) 0 15 40 60 80 100 120

Tempo (dias)

0 6,35°4 6,122 6,09°A 6,10°A 6314 644%A 594%A
25 6,35°* 6,18%A 5974 565 566° 51124 4,85
35 6,35°* 6,15°A 5.89°A 4242/ 32208 nd.  nd.

Médias com letras mindsculas iguais na mesma coluna, nao ha diferenca significativa ao
nivel de 95% de probabilidade; Médias com letras maitsculas iguais na mesma linha,
nao ha diferenca significativa ao nivel de 95% de probabilidade: e 'Escores de qualidade
global entre os extremos inferior (1 = ruim) e superior (9 = excelente).
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significativas (p <0,05) no gosto e na aparéncia da fruta
estruturada durante o periodo de avaliacao. Visualmente,
foi observado ligeiro escurecimento na amostra armazenada
a 35 °C, a partir do 60° dia de armazenamento, de acordo
com observacoes dos provadores. No entanto, a aparéncia
nao foi comprometida, provavelmente devido a cobertura
de acticar impalpavel. A textura manteve-se inalterada nos
produtos mantidos a 0 e 25 °C durante o periodo de avaliagao.
O aumento na dureza foi significativo (p <0,05) apenas nas
amostras a 35 °C, a partir do 60° dia de armazenamento, e
pode ser considerado o principal mecanismo de deteriora-
cao responsavel pelo final da vida-de-prateleira do produto
armazenado na condicio acelerada.

Adotando-se como perda de qualidade méaxima aceitavel
o valor 4,5 (nao gostei/nem desgostei) da escala de qualidade
global do teste sensorial, determinou-se a vida ttil em 56 dias
do produto armazenado na condicao acelerada (35 °C). A
fruta estruturada armazenada a 35 °C foi excluida dos testes
sensoriais a partir do 100° dia de armazenamento, porque
os provadores atribuiram notas abaixo do valor estabelecido
para o fim da vida 1til, sendo consideradas inaceitaveis.

A partir das equacoes de regressao linear (y,, y,, € y,.)
obtidas do modelo cinético da qualidade global, Figura 2,
obtiveram-se as constantes da velocidade de rea¢ao (k) para
as trés temperaturas de armazenamento. Foi construido o
grafico, em escala linear, plotando-se o valor do logaritmo
das constantes de velocidade de reacao (In k), na ordenada,
em funcao do inverso da temperatura absoluta (1/T), na ab-
cissa. Areta obtida, y = - 10012x + 29,239, com coeficiente
de correlacao linear (R?) igual a 99,94%, indicou que essa
equacao segue o modelo de Arrhenius [6]. Os parametros
cinéticos mostrados na Tabela 3, energia de ativacao (E))
igual a 19,89 kcal/mol.K, e o valor de Q, igual a 3, sdo com-
pativeis com os valores para qualidade sensorial global de
produtos de origem vegetal, citado por TEIXEIRA NETTO
et al.[15]. O TAVP permitiu estabelecer a vida util do produto
em 56 dias, na condicdo acelerada. Com base no tempo de
vida util (56 dias) e do fator de aceleracao da temperatura
(Q,,). foi possivel estimar a vida-de-prateleira do produto
armazenado a 25 °C em 168 dias. Esse resultado encontra-se
préximo dos 154 dias estimados com base na equacao de
regressao linear (y,, = - 0,0121x + 6,4045; R*>= 95,18%)
da qualidade global, do teste sensorial. De fato, no teste em
tempo real, em condi¢oes normais de armazenamento (25 °C),
o produto com 120 dias de armazenamento apresentou média
4,85, acima do valor estabelecido para determinar o fim da
vida 1util e, portanto, adequado para o consumo.

TABELA 3 - Parametros cinéticos da qualidade global da fruta
estruturada.

Parametros cinéticos Temperatura (°C)

0 25 35
k (dia”) 2E-04 1,24E-02 3,98E-02
(%) - 95,18 89,03
Ea (kcal/mol) - 19,89 -
(%) - 99,94 -
Q - 3 -
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4 - CONCLUSOES

O desenvolvimento deste trabalho possibilitou as se-
guintes conclusoes:

* A qualidade global sensorial e a textura objetiva foram
os atributos de maior importancia no monitoramento
da perda de qualidade da fruta estruturada de polpa
concentrada de mamao;

* O valor 6,5 kg de firmeza para fruta estruturada pode
ser utilizado como referéncia para estabelecer o fim da
vida tutil da fruta estruturada em testes de rotina;

* A fruta estruturada e desidratada (12% de umidade,
Aa = 0,605) manteve-se microbiologicamente estavel
nas temperaturas de 0 °C, 25 °C e 35 °C, durante o
periodo de 120 dias de armazenamento;

* Com base no teste acelerado de vida-de-prateleira
(TAVP) a vida-de-prateleira do produto armazenado a
25 °C foi estimada em 168 dias; e

* O teste em tempo real, em condi¢coes normais de arma-
zenamento (25 °C), o tempo para o produto atingir o
fim da vida-de-prateleira, de acordo com as condicoes
estabelecidas neste trabalho, pode chegar a 154 dias.
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