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CARACTERISTICAS QUIMICAS DE ABACAXI
'PEROLA’ APOS TRATAMENTO COM CALORE
ARMAZENAGEM EM TRES TEMPERATURAS!

ROSILENE FERREIRA SOUTO0?, JOSE FERNANDO DURIGAN?,
LEANDRA OLIVEIRA SANTOS* BIANCA SARZI DE SOUZA®,
JOAO LUIZ PALMA MENEGUCCI®

RESUMO- Avaliou-se o efeito do tratamento térmico (40°C por 24 horas) e de diferentes temperaturas de
armazenamento (8°C, 14°C e 25°C, a 90%UR), na conservacdo pos-colheita de abacaxis ‘Pérola’, colhidos
no ponto de maturagdo “pintado”. As avalia¢des foram realizadas no inicio (0 dia), visando a caracterizagdo
inicial dos frutos, e apds 1; 5; 9; 13 e 17 dias, quando os mantidos sob refrigeracdo foram transferidos para
condigdo ambiente (25°C, 75-80% UR), e avaliados aos 21; 25 e 29 dias. O delineamento experimental
utilizado foi o inteiramente casualizado, em esquema fatorial (2x3x9), tendo-se os frutos tratados termica-
mente ou ndo, o armazenamento a 25°C, 14°C e 8°C e nove épocas de avaliacdo. Os frutos foram avaliados
quanto & ocorréncia de podriddes e de escurecimento interno, aparéncia e coloragdo da polpa, teores de
solidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT), acucares sollveis totais e redutores e acido ascorbico, além
da relagdo SS/AT. Os resultados indicam que a coloragdo da polpa se tornou mais amarela durante o peri-
odo refrigerado, enquanto os valores da AT aumentaram. Neste periodo, a relagdo SS/AT reduziu-se, mas
aumentou com a transferéncia dos frutos para o ambiente, enquanto os teores de agucares sollveis totais
e redutores diminuiram, e estabilizaram-se. Os teores de 4cido ascorbico mantiveram-se sem diferencas
significativas, mas com tendéncia de aumento. Os frutos mantidos sob refrigeragdo apresentaram sintomas
de injuria pelo frio, que apareceram em 8 dias, apds serem levados ao ambiente, e com maior intensidade
nos tratados termicamente.

Termos para indexagdo: Ananas comosus, armazenamento, escurecimento interno.

PINEAPPLE ‘PEROLA’ CHEMICAL CHARACTERISTICS AFTER ROT
TREATMENT AND STORAGE IN THREE TEMPERATURE

ABSTRACT - The effects of heating the fruits at 40°C for 24 hours and different storage temperatures (8°C,
14°C and 25°C, at 90% RH) to postharvest conservation of ‘Pérola’ pineapple fruit, harvested on “pintado”
maturation stage. The evaluations were carried at the beginning (day 0), for initial characterization of the fruit
and after 1, 5, 9, 13, and 17 days, with the fruit kept under refrigeration were transferred to environmental
condition at 25°C and 75-80% RH and evaluated at the 21, 25, 29 days. It was used an entirely randomized
experimental design, in a factorial scheme of 2x3x9, with fruit thermally treated or non-treated fruits, stor-
age at 25°C, 14°C, and 8°C and 9 different evaluation periods. The fruit were evaluated for rottenness and
pulp darkening incidence, pulp color and appearance, soluble solids (SS), titratable acidity (AT), soluble
and reduced sugars and ascorbic acid content, besides SS/AT ratio. The results indicate that the pulp color
became yellower during the refrigerated period, while the titratable acidity increased. During this period, the
SS/AT rate lowered, but increased when the fruit were transferred to the environment, while the soluble and
reduced sugars content decreased initially, before stabilizing. The ascorbic acid content had no significant
variations, but showed a tendency of increasing. The fruit kept under environmental conditions did not show
signs of chilling injury that were observed in the fruits after 8 days at refrigeration, after being taken out to
the environmental conditions, with greater intensity in those thermally treated fruits.

Index terms: Ananas comosus, storage, internal darkening.
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INTRODUCAO

A refrigeracdo ndo é fator suficiente para
prolongar a vida Gtil pés-colheita e evitar mudancas
indesejaveis na qualidade de abacaxis, apesar de
ser muito utilizada durante o transporte, pois pode
provocar o distdrbio fisiolégico conhecido como
escurecimento interno (Bleinroth, 1987). Souto et
al. (2004) estudaram a associagdo da refrigeracdo e
atmosfera modificada na conservagdo de abacaxis
‘Pérola’ e observaram que o escurecimento interno
se manifestou apos a transferéncia dos frutos da
condicdo refrigerada (8°C) para o ambiente (25°C,
75-80% UR), em 4 dias.

Um fator determinante no uso de diferentes
temperaturas de estocagem é o estadio de maturagéo
dos frutos. Garcia et al. (1996) recomendam para
frutos maduros e meio-maduros, 7-10°C, e para 0s
verde-maduros, 10-13°C, enquanto para Carvalho
(1999), a temperatura ideal é 8°C. Chitarra &
Chitarra (2005) recomendam, para 0 armazenamento
refrigerado de abacaxis, temperaturas que variam de
7°C a 13°C, com umidade relativa de 85-90%.

Na conservagdo pés-colheita do abacaxi,
outras técnicas tém sido associadas a refrigeracéo,
€omo o tratamento térmico anterior ao armazenamento
refrigerado para se evitar a ocorréncia do
escurecimento interno da polpa, devido a inativacao
das enzimas responsaveis (Gongalves, 1998).
Akamine (1976) indicou a exposic¢éo dos frutos a
38°C por 24 horas, antes de serem armazenados ou
transportados a 10-12°C.

Este trabalho teve por objetivo determinar
o efeito do tratamento térmico e de diferentes
temperaturas de armazenamento, na conservagao pos-
colheita de abacaxis ‘Pérola’, colhidos “pintados”.

MATERIAL E METODOS

A colheita dos frutos foi realizada manu-
almente, em novembro de 2001, no municipio de
Frutal-MG, no estadio de maturacéo “pintado”, que
se caracteriza pelos frutilhos com centro amarelado.
O peso médio dos frutos era de 1.470,5 g, didmetro
de 11,4 cm e comprimento de 37,2 cm ou Classe 2,
de acordo com o Programa Brasileiro paraa Melhoria
dos Padrbes Comerciais e Embalagens de Hortigran-
jeiros (CEAGESP, 2000). O comprimento e 0 peso
da coroa eram 18,8 cm e 104,7 g, respectivamente.
Os frutos foram cuidadosamente transportados para o
laboratério de Tecnologia dos Produtos Agricolas da
FCAV, UNESP, onde foram novamente selecionados,
lavados com detergente neutro, imersos em emulséo
do fungicida Sportak 450 EC® (procloraz 45%) a

1.000 mg L%, a 10°C, por 20 minutos

Os frutos foram divididos aleatoriamente
em 2 grupos, sendo um mantido em estufa (40°C
por 24 horas) e o0 outro sob condi¢do de ambiente
(25°C e 75-80% UR). Cada grupo foi entdo dividi-
do em trés lotes iguais, que receberam os seguintes
tratamentos: testemunha, frutos que permaneceram
armazenados sob condicdo ambiente (25°C; 75-80%
UR), por 17 dias; e frutos armazenados a 14°C (90%
UR), oua 8°C (90% UR), por 17 dias, quando foram
transferidos para a condi¢cdo ambiente, onde foram
mantidos por até 29 dias. Os frutos foram avaliados
inicialmente, recém-colhidos (dia 0) ou depois de
tratados termicamente (dia 1) e depois a cada 4 dias,
ou seja, apos 5; 9; 13; 17; 21; 25 e 29 dias. Este de-
lineamento experimental permitiu ter como controle
os frutos ndo tratados termicamente e os avaliados
inicialmente.

Avaliaram-se os frutos quanto a coloracéo
visual da polpa e ocorréncia de escurecimento inter-
no. Na polpa, também se determinaram os teores de
solidos soluveis, acidez titulavel, acido ascorbico, e
de acgUcares sollveis totais e redutores.

A coloracdo visual da polpa foi determina-
da conforme o indicado por Giacomelli (1982) e
representada através de notas, em que: 1= branca
ou quase branca; 2= amarela muito palida; 3= ama-
rela; 4= amarela intensa. Esta coloracdo também
foi avaliada através de reflectometria, utilizando-se
de um colorimetro Minolta CR-200b, que expressa
este parametro, segundo o sistema proposto pela
Commission Internacionale de L’Eclaraige (CIE),
e permite expressar a coloracdo em luminosidade
(L), cromaticidade e angulo hue ou de cor (Wolf et
al., 1997).

O indice de escurecimento interno (EI) foi
determinado, em cada fruto, pela expresséo (El), ou
seja: El= % de area afetada x intensidade do EI. A
porcentagem da rea afetada era calculada pela regido
entre as areas escurecida e total, determinadas com
planimetro digital no fruto cortado longitudinalmente
ao meio. A intensidade do escurecimento interno foi
determinada visualmente, usando-se uma escala de
notas, em que: 0= auséncia de escurecimento; 1=
marrom-claro; 2= marrom-médio; 3= marrom-escuro
(Souto et al., 2004).

Os teores de solidos soluveis (%) foram de-
terminados por refratometria; os de acidez titulavel
por titulacdo com solugdo de NaOH padronizada e
expressos em gramas de acido citrico por 100 mL de
suco (AOAC, 1997). O teor de &cido ascérbico foi
determinado pelo método de Tillman (Strohecker &
Henning, 1967); o de agUcares sollveis totais pela
técnica do fenolsulfirico (Dubois et al., 1956); e o
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de aclcares redutores conforme a técnica do &cido
3,5 dinitrossalicilico (Miller, 1959).

O delineamento experimental utilizado foi
o0 inteiramente casualizado, em esquema fatorial
(2x3x9), com os fatores, tipo de tratamento (térmico e
ambiente), temperatura de armazenamento (ambiente,
14°C e 8°C) e épocas de avaliagdo, com trés repeticdes
e unidade experimental composta por dois frutos. As
comparac@es entre as médias dos tratamentos foram
realizadas utilizando-se do teste de Tukey, ao nivel de
5% de probabilidade, para as varidveis independentes,
tratamento e temperatura de armazenamento.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O escurecimento interno (EI), manifestado
apos a transferéncia dos frutos armazenados a baixas
temperaturas para condigdes de ambiente (25°C e
75-80% UR), foi detectado apenas apds 8 dias, ou
seja, no 25° dia apds a colheita. Nesta fase, somente
os frutos tratados termicamente e que foram mantidos
a 8°C e os ndo tratados, apresentaram este sintoma
de injuria por chilling (Figura 1). Apds 29 dias de
armazenamento, os frutos de todos os tratamentos
apresentaram sintomas de escurecimento interno e
com maior intensidade que no 25° dia, porém com
reducdo considerdvel conseguida com o tratamento
térmico e 0 armazenamento a 14°C. Akamine (1976)
também observou que o escurecimento interno da
polpa do abacaxi pode ser minimizado pela exposi-
¢do dos frutos a 38°C, por 24 horas, antes de serem
armazenados ou transportados a 10-12°C. Tang-Yolin
et al. (1997) trataram frutos da *Smooth Cayenne’ a
40°C, por 24 horas, antes de armazena-los a 5°C, 7°C
e 12°C, por 4 semanas, e também observaram redu¢do
ou atraso no aparecimento do escurecimento interno.
Selvarajah & Herath (1997) estudaram o efeito do
tratamento térmico, 32°C/24 horas, em frutos da cv.
Mauritius, armazenados a 8°C, durante 3 semanas,
e observaram a ocorréncia de escurecimento interno
ao nivel de 10%.

Durante o periodo de armazenamento, a
coloragdo visual da polpa tornou-se amarelo-palida
nos frutos mantidos a 25°C, 14°C e 8°C, sem que 0
tratamento térmico inicial, a 40°C, tivesse influén-
cia significativa. Esta coloragdo foi mantida apds a
transferéncia dos mesmos para a condicdo de am-
biente (Tabela 1). A luminosidade, o angulo hue e a
cromaticidade da polpa ndo foram significativamente
afetados pelos tratamentos (Tabelas 2; 3; 4), porém a
evolugéo do angulo de cor (h°) e 0 aumento na croma-
ticidade indicaram amarelecimento, principalmente
depois que os frutos foram levados para condic6es de
ambiente (Tabelas 3 e 4), reafirmando o observado

visualmente.

O teor de s6lidos solaveis (13,2 °Brix) ndo
foi significativamente alterado pelo tratamento tér-
mico ou pelo tempo de armazenamento, pois evoluiu
de 13,6 °Brix para 13,3 °Brix nos 17 dias iniciais, e
para 14,0 °Brix, apds a transferéncia para o ambiente.
Efeito semelhante também foi observado em abaca-
xis ‘Smooth Cayenne’ tratados termicamente a 40°C
antes de serem armazenados sob refrigeragdo (Thé
et al., 2001).

A acidez titulavel (AT) aumentou com
o0 periodo de armazenamento, passando de 0,499
acido citrico 100g* para 0,719 &cido citrico 100g?,
em 17 dias, o que vem ao encontro do relatado por
Silva(1997) e Botrel (1991). O tratamento térmico
(40°C) levou os frutos a apresentarem menor acidez
gue os ndo tratados, sem que as temperaturas de
armazenamento levassem a alteragdes significativas
(Tabela 5), atribuido a seu efeito redutor na ativi-
dade enzimatica (Gongalves et al., 2000; Thé et al.,
2006).

Apesar de a relacdo entre os teores de SS
e AT ter diminuido durante o periodo de armazena-
mento de 27,7 para até 19,3, com tendéncia a estabi-
lidade apds o quinto dia e depois da transferéncia dos
frutos para 0 ambiente. Segundo Silva (1980),frutos
com valores de SS/AT semelhantes a estes sabor
adequado para consumo. Os frutos tratados termi-
camente apresentaram maior relacdo SS/AT durante
0 periodo de armazenamento, enquanto as tempera-
turas de armazenamento ndo mostraram influéncia
nesta relacdo (Tabela 6), o que é consequéncia da
evolucdo da acidez titulavel. Gorgatti Neto et al.
(1996) e Silva (1980) também observaram decrés-
cimo nesta relagdo, tanto em frutos armazenados ao
ambiente como a 12°C, o que também foi relatado
por Thé et al. (2001).

O contelido de acgucares sollveis totais
na polpa diminuiu durante o periodo de armazena-
mento, sem que as temperaturas de armazenamento
influenciassem nestes valores (Tabela 7), assim como
ndo influenciaram nos teores de agucares redutores
(Tabela 8), que também apresentaram tendéncia
de reducéo durante o armazenamento refrigerado.
Estes teores mostraram tendéncia de aumento logo
depois que os frutos foram transferidos a condi¢édo
ambiente, antes de se estabilizarem. Thé et al. (2003),
quando armazenaram frutos de abacaxi ‘Smooth
Cayenne’ sob refrigeracdo, apds tratamento térmico
inicial, também observaram reducdo nos teores de
acucares sollveis e redutores quando transferidos
para condi¢do de ambiente, indicando a ocorréncia
de hidrdlise, o que foi atribuido & a¢do da invertase.

O teor de &cido ascorbico aumentou durante
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o0 periodo de armazenamento inicial, ou até o 17°
dia, e ndo se modificou significativamente quando
os frutos foram transferidos para a condi¢do de am-
biente (Tabela 9). Esta variabilidade no teor de &cido
ascorbico também foi observada por Tang-Yolin et
al. (1997), mas ndo indicado por Dull (1971), que
ndo observou variagdo no teor deste constituinte
durante o periodo de armazenamento.

O armazenamento de abacaxis ‘Perola’
sob diferentes condigdes, ap6s serem submetidos
a tratamento térmico, tornou a polpa dos mesmos
amarelada, com teores de SS constantes, apesar da
reducdo de aglcares solUveis totais e de agUcares
redutores. A acidez titulavel apresentou tendéncia de
aumento, com consequente redugdo na relacdo SS/AT,
enquanto nos teores de &cido ascorbico a tendéncia
foi de aumento.

TABELA 1 - Aparéncia da polpa de abacaxis ‘Pérola’, colhidos no estadio de maturacgéo pintado, tratados
termicamente a 40°C ou ndo e armazenados por 17 dias, a 25°C (ambiente), 14°C e 8°C, quando
foram transferidos para condicéo de ambiente.

Trat. Térmico DIAS DE ARMAZENAMENTO
o | 1 | s 9 | 13 | 17 | Mmédia
40°C 1,00B  1,00B 200A 160AB 160AB 160AB  152a
25°C 1,00B 100B 200A 150AB 180A  180A  150a
Temp.
25°C 1,00aB 100aB 200aA 200aA 200aA  200aA  166a
14°C 1,00aB 100aB 200aA 1,70aA 1,70abA 150bAB  1,50ab
8°C 100aB 100aB 200aA 100bB 150bAB 170abA  1,37b
‘Meda 100c 100C  200A 158 175AB 1758 -
OV= 174wk desviopadrio=026 ‘
Trat. Térmico DIAS DE ARMAZENAMENTO _
21 | 25 29 Média
40°C 2,008 2,00B 2,50 A 2,16a
25°C 2,00A 2,00A 2,25A 2,08a
Temperatura
14°C 2,00 aB 2,00 aB 2,75aA 2,25a
8°C 2,00 aA 2,00 A 2,00 aA 2,00a
T e e e S

Cv= 960% desvio- padrao 020

Médias ‘seguidas de Tetras ‘comuns, minGsculas nas colunas e maitsculas nas linhas, ndo diferem entre si pelo teste de” Tukey

(P<0,05).
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TABELA 2- Luminosidade da polpa de abacaxis ‘Pérola’, colhidos no estadio de maturagéo pintado, tratados
termicamente a 40°C ou ndo e armazenados por 17 dias, a 25°C (ambiente), 14°C e 8°C, quando
foram transferidos para condicdo de ambiente.

Trat. Térmico

DIAS DE ARMAZENAMENTO

O [ 4 [ 5 [ 9 [ 13 [ 17 1 Media
40°C 7705 6080 7260 7276 7026 7440  713la |
25°C 7705 7225 7053 71,73 7025 7200 72302
Temperatura :
25°C 7705 6652 7580 7212 6537 7520  720la |
14°C 7705 6652 6967 7022 7260 7612 7203
8°C 7705 6652 6922 7440 7280 6827 T7137a

‘Média  7705A 66,52B 7L56AB 72,25AB 7025AB 7320AB -

Cv=09, 68% deswo padrao— 6 95

Trat. Térmico

DIAS DE ARMAZENAMENTO

21 \ 25 \ 29 \ Média
40°C 77,12 67,32 71,47 71,97a
25°C 75,47 70,05 76,15 73,89a
Temperatura
14°C 78,75 67,00 71,60 72,45a
8C ......738 7037 7602 73412
) Medla 76 30A 68,68A T73,81A -

Cv=9, 76 % deswo padrao 7 12

(P<0,05).

TABELA 3 - Angulo hue ou de cor da polpa de abacaxis ‘Pérola’, colhidos no estadio de maturago pintado,
tratados termicamente a 40°C ou ndo e armazenados por 17 dias, a 25°C (ambiente), 14°C e
8°C, quando foram transferidos para condi¢do de ambiente.

Trat. Térmico

DIAS DE ARMAZENAMENTO

0 [ 1 [ 5 [ 9 1 13 T 17 T Media
40°C 1025 9,1 1026 1019 1005 1018  10l4a
25°C 1025 1015 1028 991 993 1026  1013a
Temperatura :
25°C 1025 1003 1028 1019 998 1019  10l5a
14°C 1025 1003 1029 999 995 1023  100,7a
8°C 1025 1003 1022 1026 1004 1023  10l7a

Média  1025A 1003AB  102,7A 1005AB  999B  1022AB -

(CV=2784% desviopacio=448

Trat. Térmico

DIAS DE ARMAZENAMENTO

21 \ 25 \ 20 \ Média
40°C 103,73 99,91 101,28 101,64a
25°C 102,96 101,81 101,55 102,11a
Temperatura
14°C 103,34 101,80 101,36 101,58a
8C ... 10339 9992  loids 10216
“Med|a 10334A 100,86B 101428 -

(P<0,05).
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TABELA 4-Cromaticidade da polpa de abacaxis ‘Pérola’, colhidos no estadio de maturagéo pintado, tratados
termicamente a 40°C ou ndo e armazenados por 17 dias, a 25°C (ambiente), 14°C e 8°C, quando
foram transferidos para condi¢do de ambiente.

DIAS DE ARMAZENAMENTO

Trat. Térmico

0 [ 1T [ 5 1 9 1 13 1 17 T Mdia
40°C 14,4 16,2 16,4 15,9 16,1 19,9 16,5a
25°C 14,4 17,9 15,7 16,7 17,8 18,4 16,8a
Temp.
25°C 14,4 17,0 15,3 15,1 16,7 20,4 16,52
14°C 14,4 17,0 16,4 17,4 17,8 19,2 17,0a
8°C 14,4 17,0 165 165 16,3 17,9 164a

Meédia 14 AC 170AB 16,1BC 163BC 170AB  192A -
Ov-vossdepaic20e
Tratamento Termico o1 | DIAS 2D5E ARM"AZENA'\QSNTO | Media
40°C 19,86 19,06 21,42 20,11a
25°C 20,88 19,10 23,36 21,11a
Temperatura

14°C 21,00 19,33 22,09 20,80 a
8°C 19,74 18,83 22,69 2042a
::Medla - 2037AB 2239A -

Cv=1, 42% deswo padrao l 53

(P<0,05).

TABELAS - Acidez titulavel (AT), expressa em g de acido citrico 100 mL-* de suco de abacaxis ‘Pérola’,
colhidos no estadio de maturacdo pintado, tratados termicamente a 40°C ou ndo e armazenados
por 17 dias, a 25°C (ambiente), 14°C e 8°C, quando foram transferidos para condicdo de

ambiente.

Trat. Termico 0 1 1 1 DIQS D|E A%MA%ENlA:sMENTol? [__Média
40°C 049 0,49 0,59 058 061 0,64 0,57b
25°C 049 0,54 0,63 074 0,76 0,78 0,66a
Temp.

25°C 049 0,52 0,63 063 067 0,65 0,60a
14°C 049 052 0,60 065 0,70 0,77 062a
&C 049 052 060 070 070 070 062
“Medla 049(: 05250 061AB 0,66A 069A 071A
Cv=15, 68% deswo padrao 0,09 - '
Trat. Térmico , Dlz,%S DE AI‘?MAZEZI\SIJAMEN"I'O edia

40°C 0,74 0,64 0,58 0,65b

25°C 0,79 0,79 0,85 0,81a
Temperatura

14°C 0,83 0,73 0,74 0,76a §
8°C 0,71 0,71 0,68 0,702
"Medua O77A 072A O71A
1373 % desvioadiaoc 010 , e

Médias seguidas de Tetras comuns, mintsculas nas collnas & maitsculas nas linhas, ndo diferem entre 'si pelo teste de’ Tukey

(P<0,05).
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TABELA 6 - Relagdo entre os teores de SS/AT de suco de abacaxis ‘Pérola’, colhidos no estadio de maturacéo
pintado, tratados termicamente a 40°C ou ndo e armazenados por 17 dias, a 25°C (ambiente),
14°C e 8°C, quando foram transferidos para condi¢do de ambiente.

Trat. Térmico

DIAS DE ARMAZENAMENTO

o1 l 1 5 1 9o 1 13 [ 17 1 Media
40°C 21,7 25,0 22,1 23,8 22,4 21,2 23,7a
25°C 27,7 23,6 20,3 17,7 17,5 17,4 20,7b
Temp.
25°C 21,7 24,3 20,3 21,5 20,3 21,4 22,6a
14°C 21,7 24,3 22,2 20,5 19,6 18,1 22,0a
8°C 27,7 24,3 21,1 20,2 19,9 18,3 219

j ;Med.a 217A 3AB 212BC 207BC 1998C  103C -
Trat. Térmico - ‘ DIAZ\E DE AITMAZEN%MENTO ‘ —
40°C 17,8 21,2 21,2 21,0a
25°C 17,4 17,1 17,1 17,1b
Temperatura
14°C 15,7 19,7 19,2 18,2a 5
8°C 19,6 18,6 21,8 20,0a
Meda e 1A awsa o

CV= 20, 77% desvio- padrao— 3 97

Médias ségliidas de 1etras comuns, minisculas nas colunas & mailsculas nas linhas, nao diferem entre si pelo teste de Tukey

(P<0,05).

TABELA 7 - Teor de agUcares soluveis totais (g glicose 100g™) no suco de abacaxis ‘Pérola’, colhidos no
estadio de maturacdo pintado, tratados termicamente a 40°C ou ndo e armazenados por 17 dias,

a 25°C (ambiente), 14°C e 8°C, quando foram transferidos para condi¢do de ambiente.

Trat. Térmico

DIAS DE ARMAZENAMENTO

0 L1 1 5 I 9 13 1 17 1 Meédia
40°C 13,40 8,3 11,21 10,25 10,55 12,18 10,98a
25°C 13,40 8,25 10,48 9,28 9,83 12,18 10,57a
Temp.
25°C 13,40 8,27 10,45 10,07 9,62 11,85 10,61a
14°C 13,40 8,27 12,02 10,4 10,67 11,95 11,12a
8°C 13,40 8,27 10,07 8,82 10,27 12,75 10,60a

Média  1340A 827D 1085BC 9,76C 10,19C 1218AB -
(CV=1013%; desviopadrio=109
Trat. Térmico 21 \ i [2)5E ARMA\ZENAI\QSNTO \ Media
40°C 12,35 11,76 11,66 11,92b
25°C 13,53 15,37 14,53 14,47a
Temperatura
14°C 12,46 14,61 13,41 12,96a
8°C 1341 12,51 14,40 13,44a :
Meda oA 13sea 130a -

cv= 17 45% - desvio- padrao 2, 30

Médias segtiidas de Ietras COMUNS, MINGSculas nas colunas e maidsculas nas Tinhas, nao diferém entre si pélo teste de Tukey

(P<0,05).
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TABELA 8 - Teores de acucares redutores (g glicose 100g™) no suco de abacaxis ‘Pérola’, colhidos no estadio
de maturacdo pintado, tratados termicamente a 40°C ou ndo e armazenados por 17 dias, a 25°C
(ambiente), 14°C e 8°C, quando foram transferidos para condi¢do de ambiente.

Trat. Térmico S e e e T
40°C 2,39 2,24 2,28 2,12 2,11 1,10 2,22a
25°C 2,39 2,09 2,49 2,14 2,51 2,25 2,31a
Temp.

25°C 2,39 2,17 2,37 2,05 2,30 2,04 2,22a
14°C 2,39 2,17 2,42 2,28 2,23 1,99 2,24a
8°C 2 39 2 17 2,38 2 07 2 39 2 64 2,34a
wedna3A BiA 2mA 21A 23A 22m -
Trat. Térmico " DIZAS\S DE AI‘?MAZEIEIéAMENT(‘) e

40°C 2,31 2,75 2,70 2,59

25°C 2,41 2,62 2,89 2,64a
Temperatura

14°C 2,20 2,54 2,42 2,39b

8°C 2 51 2 83 3,16 2,84a
::Medla T ST jjz,mAjj """" o

CVv=16, 21 % deswo padrao 0 42

(P<0,05).

TABELA 9 - Teor de &cido ascdrbico (mg 100g?) no suco de abacaxis ‘Pérola’, colhidos no estadio de
maturacdo pintado, tratados termicamente a 40°C ou ndo e armazenados por 17 dias, a 25°C
(ambiente), 14°C e 8°C, quando foram transferidos para condicdo de ambiente.

Trat. Termico 0 1 DI%\S D% ARI\gAZE{\IAMlgNTOl 17 [ Madia
40°C 1055 1270 2048 1615 19,55 1603 1591a
25°C 1055 1450 1931 1860 19,23 1576  1632a
Temp.
25°C 1055 1360 20,85 1887 22,30 1601  1703a
14°C 1055 1360 1732 174 17,82 17,25 15653
&C 1055 1360 2152 1585 1805 1442 15662
Média 1055C  1360BC 1990A 1735AB 1939A 1590ABC -
 CV=27,849%; desvio-padrao= 4,48 B
Trat. Témmiico - ~ DIASDEARMAZENAMENTO
40°C 16,19 27,50 21,38 18,11a
250C 15,85 18,48 21,94 18,752
Temperatura
14°C 18,26 18,94 22,63 19,942
.8°C 1377 . ..163 2069 16922
e oA uea aea

Cv=23, 49% desvio- padréo= 4 33
Médias seguidas de letras comuns, mintsculas nas colinas & mailsculas nas Tinhas, nao diferem entre si pelo teste de Tukey
(P<0,05).
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W 40°C/14°C [140°C/8°C

EI (%)

25°C/14°C B25°C/8°C

DIAS APOS A COLHEITA

FIGURA 1- indice de escurecimento interno (El) em frutos de abacaxis ‘Pérola’, colhidos no estadio de
maturagdo pintado, tratados termicamente a 40°C ou ndo e armazenados por 17 dias, a 25°C
(ambiente), 14°C e 8°C, quando foram transferidos para condi¢do de ambiente.

CONCLUSOES

Os frutos mantidos sob refrigeracdo (8°C e
14°C) apresentaram maior vida Util do que os man-
tidos em condig8o ambiente (25°C), sendo descarta-
dos apds 17 dias de armazenamento. O tratamento
térmico a 40 °C, por 24 horas, reduziu a intensidade
do escurecimento interno nos frutos sem influir na
qualidade e na conservacao dos mesmos
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