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1 – INTRODUÇÃO
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VIDA-DE-PRATELEIRA DE GOIABAS MINIMAMENTE PROCESSADAS
ACONDICIONADAS EM EMBALAGENS SOB ATMOSFERA MODIFICADA1
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2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Material
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2.2 – Processo e estocagem
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2.3 – Análises físico-químicas
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2.4 – Análises microbiológicas
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2.5 – Análise sensorial
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2.6 – Composição gasosa e perda de peso
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2.7 – Análise estatística
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3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Caracterização da matéria-prima
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3.2 – Composição gasosa
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3.3 – Perda de peso
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3.4 – Contagem microbiológica
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Análise Valor Médio (%) 

Umidade (base úmida) 87,26 ± 0,48 

Cinzas 0,54 ± 0,03 

Proteínas 1,42 ± 0,06 

Lipídeos 0,31 ± 0,05 

Açúcares Totais 2,80 ± 0,31 

Fibras 6,91 

Acidez 0,76 ± 0,01 

 

Característica Especificação 

Peso Médio (g) 152,0 ± 7,8 

Diâmetro Médio (cm) 6,7 ± 0,2 

Comprimento Médio (cm) 7,8 ± 0,4 

Espessura Média (cm) 1,0 ± 0,1 

Sólidos Solúveis (ºBrix) 7,2 ± 0,3 

pH 3,8 ± 0,0 

Atividade de Água 0,991 ± 0,002 
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3.5 – Características físico-químicas

3.5.1 – Açúcares redutores e totais
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3.5.2 – Umidade
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3.5.3 – Atividade de água
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   TEMPO (DI AS)    
AMOSTRA 0 5 10 14 18 21 24 

O.D. AM-PET 
TOTAIS 12,00aA 13,40aA 7,89bA 11,27aA 11,53aA   13,02aA 11,88aA 

O.D. AM-PET 
REDUTORES 4,38aB 6,02abB 5,12aB 7,26bcB 7,96bcB   7,68bcB 9,22cB 

FR ESCA AM-PET 
RED/TOT. 2,80abC 2,87abC 2,31abC 2,10aC 2,25aC   3,43bC 2,58abC 

FRESC A AR 
RED/TOT. 2,80aC 2,89aC 2,68aC 2,15aC 2,20aC   2,92aC 2,47aC 

 

   TEMPO (DI AS)    
AMOSTRA 0 5 10 14 18 21 24 

O.D.  
AM-PET 78,57aA 74,08 bA  74,44bA 74,01bA 72,49bA   72,15bA 73,45bA 

FRESCA 
AM-PET 87,26aB 86,66 aB  85,72aB 87,10aB 85,30aB   84,79aB 85,64aB 

FRESCA 
AR 87,26aB 84,79 bB  84,34bB 85,21abB 84,31bB   82,49bB 85,03abB 
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3.5.4 – pH
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TABELA 6.��%��������������������������������
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3.6 – Análise sensorial

3.6.1 – Aceitação
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   TEMPO (DI AS)    
AMOSTRA 0 5 10 14 18 21 24 

O.D. 
 AM-PET 0,987aA 0,986aA  0,973bA 0,972bA 0,968bA   0,969bA 0,967bA 

FRESCA 
AM-PET 0,991aB 0,993 aB  0,981bB 0,978bB 0,978bB   0,982bB 0,982bB 

FRESCA 
AR 0,991aB 0,987abA  0,982bc B 0,981bc B 0,983bc B    0,978cB 0,978c B 

 

   TEMPO (DI AS)    
AMOSTRA 0 5 10 14 18 21 24 

O.D. 
 AM-PET 3,90abA 3,76aAB  3,95abA 3,76aA 3,86abA   3,99bA 3,94abA 

FRESCA 
AM-PET 3,80aA 4,06aA  3,79aA 3,99aA 3,98aA   4,04aA 3,92aA 

FRESCA  
AR 3,80aA 3,65aB  3,98aA 3,88aA 3,83aA   3,94aA 4,03aA 
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3.6.2 – Intenção de compra
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4 – CONCLUSÕES
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2 = 0,9644

R3
2 = 0,9078

R4
2 = 0,9621
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