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RESUMO

Neste trabalho foram avaliadas a estabilidade do figo-da-india em p6 acondicionado em embalagens
laminadas durante 100 dias de armazenamento, sob condi¢des controladas de temperatura e umidade
relativa e as amostras a cada 20 dias, por meio do teor de agua, atividade de agua, acidez total titulavel,
acucares redutores e cor (luminosidade, intensidade de vermelho e de amarelo). Observou-se que as
embalagens laminadas ndo evitaram a absor¢do de agua, enquanto a atividade de 4gua aumentou e 0s
acucares redutores diminuiram com o tempo; por outro lado, a acidez total titulavel diminuiu mas
apenas nos primeiros vinte dias; enfim, todas as amostras sofreram escurecimento durante o
armazenamento.

Palavras-chave: Opuntia ficus-indica, embalagem, vida de prateleira

Storage of the prickly pear powder

ABSTRACT

The stability of the prickly pear power packed in laminated roll for 100 days storage under controlled
temperature and relative humidity was evaluated. The material was evaluated every 20 days, through the
moisture content, water activity, total acidity, sugars and color (brightness, red and yellow colour intensity).
It was found during storage of powder samples, that the laminated packaging did not prevent the water
absorption, while water activity increased and reduced sugars decreased with time, the total acidity
decreased in the first twenty days, keeping stable thereafter in all samples and there was a darkening of
the powder samples stored at 40 °C.
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Armazenamento de figo-da-india em p6

INTRODUCAO

O figo-da-india ou fruto da palma forrageira, é uma fruta
tropical nativa da América, que cresce em regides aridas e
semiaridas (Pimienta-Barrios & Del castillo, 2002). A palma
(Opuntia ficus-indica Mill) possui frutos verdes e coloridos
(vermelho, amarelo ou roxo), devido a presenca de varios
pigmentos da classe das betalainas e betacarotenos (Castellar
etal., 2006; Diaz et al., 2006; Tesoriere et al., 2005). Trata-se de
uma cactacea que, apesar de ter sua utilizagdo muitas vezes
restrita a producdo de cladddios para arragoamento de animais,
possui potencial para ser utilizada na producdo do figo-da-
india, que se apresenta com teor de polpa semelhante ao da
goiaba e em cuja composicdo se encontram principios
antioxidantes (Stintzing & Carle, 2004; Tesoriere et al., 2005). A
polpa do figo-da-india tem aparéncia porosa, com pequenas e
numerosas sementes, sabor doce e com leve acidez, propicia
para, por meio do processamento, ter ampliada sua oferta na
forma de produtos com maior valor agregado (Lopes & Silva,
2006).

As perdas pés-colheita de frutas em algumas regides do
Brasil chegam a 60% e a secagem, como alternativa para sua
reducéo, consiste em um dos processos mais antigos utilizados
para preservacao de produtos com alto teor de agua (Oliveira
et al., 2006). No passado, a secagem ou desidratacdo de frutas
era realizada exclusivamente através de processos naturais.
Atualmente, diversos processos artificiais sdo empregados
nesta tarefa e independem das condicgGes atmosféricas (Fioreze,
2004). A conservacéo de alimentos por desidratacdo permite
que o produto obtido tenha uma vida de prateleira maior, em
virtude da reducéo da atividade de agua, associada a reducao
no custo do transporte e armazenamento, devido a leveza e a
compactagdo, combinadas com a maior estabilidade
microbiolgica e quimica e ao maior valor nutritivo e sensorial
(Fellows, 2006).

O processo de secagem em camada de espuma (foam-mat
drying) € um método muito utilizado para a secagem de polpa
ou suco de frutas. Neste método, o liquido ou semiliquido,
geralmente com aditivos, passa por batedura para a formacéo
de espuma, a qual é posteriormente secada em estufa; é uma
técnica simples, barata e rapida, em razdo da maior area de
superficie exposta ao calor proporcionada pela espuma, que
acelera o processo de remogdo de agua e a obtencdo de um
produto poroso e de facil reidratacdo. O método utiliza agentes
espessantes, emulsificantes e estabilizantes, que tém a
finalidade de manter a espuma estavel durante o processo.
Dentre suas principais vantagens estdo o uso de menores
temperaturas e os tempos de secagem. Os produtos obtidos
sdo de boa qualidade e o processo tende a ser relativamente
rapido (Beristain et al., 1991; Karim & Chee-Wai, 1999; Bastos
etal., 2005).

Produtos submetidos a secagem, embora se beneficiem do
retardo no crescimento de microrganismos e do aumento no
tempo de conservacgdo necessitam, nas fases de transporte e
armazenamento, de embalagem adequada que mantenha as
caracteristicas do produto. Os filmes especiais e as embalagens
plasticas laminadas, com as propriedades de barreira a gases, a
vapor d’agua, aaromas, a luz e grande flexibilidade, estdo cada
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vez mais presentes nos supermercado, por atenderem as
exigéncias do consumidor quanto ao acondicionamento e
apresentacdo dos alimentos (Soares et al., 2002). Por outro
lado, a estimativa da vida-de-prateleira de produtos alimenticios
ndo é uma tarefa facil, tornando-se imprescindivel o maximo de
informagdes sobre o produto a ser conservado, 0s mecanismos
e a cinética de deterioracdo. Assim, este trabalho foi realizado
com o objetivo de se avaliar a estabilidade de polpa de figo-da-
india em p6 durante o armazenamento em embalagens laminadas
sob condicdes controladas de umidade relativa e temperatura.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no Laboratério de
Armazenamento e Processamento de Produtos Agricolas da
Universidade Federal de Campina Grande, PB. Exemplares de
figo-da-india adquiridos no semiarido paraibano, a cerca de
130 km a oeste de Jodo Pessoa (7° 28 S, 36°,08 W), foram
processados em despolpadeira mecénica, separando-se a polpa
integral de sementes e cascas. Com a polpa, elaborou-se uma
formulacdo composta da polpa integral de figo-da-india e
aditivos (0,5% de Super Liga Neutra, 2% de Emustab e 5% de
extrato de soja).

A formulacdo foi batida durante 15 min em batedeira
domeéstica de 220 watts, até formar uma espuma estavel, que
foi espalhada sobre bandejas de aco inoxidavel, com espessura
da camada de 0,8 cm e em seguida levada para desidratar em
estufa com circulagdo de ar em temperatura de 90 °C, durante
220 min; ap6s seco, o produto foi triturado em multiprocessador
domeéstico para obtencdo de material em p6. Aamostra em pé
foi acondicionada em embalagens laminadas elaboradas em
filme composto de plastico, aluminio, papel ou papeldo e outro
filme plastico contendo, cada uma, 25 g do produto sendo, a
seguir, colocadas em recipiente de vidro hermético, no interior
dos quais havia solugBes saturadas de brometo de sddio (NaBr)
e de cloreto de potassio (KCI), que propiciaram ambientes de
umidades relativas médias aproximadas de 55 e 83%,
respectivamente.

Os recipientes foram colocados em cAmaras do tipo BOD,
nas temperaturas de 25 e 40 °C. No inicio do armazenamento
(tempo zero) e a cada 20 dias foi feito, durante 100 dias, 0
acompanhamento da estabilidade das amostras em po, por meio
da determinacéo do teor de dgua, acidez total titulavel e aclcares
redutores, determinados pelos métodos descritos em (Brasil,
2005); atividade de agua, por leitura direta em Aqualab
(Decagon); a cor foi determinada em espectrofotémetro portatil
Hunter Lab Mini Scan XE Plus, modelo 4500 L, obtendo-se os
pardmetros L*, a* e b*, em que L* define a luminosidade (L* =
0 - pretoe L* =100 - branco) e a* e b* sdo responsaveis pela
cromaticidade (+a* vermelho e —a* verde; +b* amarelo e —-b*
azul).

Realizou-se a analise estatistica dos dados experimentais
utilizando-se o programa computacional ASSISTAT versdo 7.5
Beta (Silva & Azevedo, 2009), seguindo-se delineamento
inteiramente casualizado em esquema fatorial (2 x 6) com 2
temperaturas (25 e 40 °C), 6 tempos de armazenamento (0, 20,
40, 60, 80 e 100 dias) e 3 repeticdes. A analise estatistica foi
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aplicada separadamente para as amostras armazenadas nas
solucdes saturadas de sais de cloreto de potassio (KCI - 83
1,5% de umidade relativa) e brometo de sodio (NaBr - 55 + 2,5%
de umidade relativa).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sdo apresentados os valores médios do teor de
dgua do figo-da-india em p6é armazenado. Todas as amostras
absorveram agua durante o armazenamento. O ganho de agua
foi progressivo e detectado em valores absolutos entre,
praticamente, todos os tempos de armazenamento
demonstrando que as embalagens nao constituiram barreira
suficiente na funcdo de evitar absorcdo de agua do ar pelo
material. Na umidade relativa de 55% o teor de agua das
amostras apresentou aumentos entre 128 e 141% ao final dos
100 dias de armazenamento; na umidade relativa de 83% os
aumentos de teor de 4gua variaram entre 128 e 135%. A partir
da andlise estatistica dos dados nao é possivel observar relacdo
de absorcéo de agua das amostras com a temperatura nem com
aumidade relativa do ambiente. Arlindo et al. (2007) verificaram,
em estudo com pimentao em p6 armazenado em embalagens de
polietileno de baixa densidade em temperatura ambiente, um
aumento no teor de agua das amostras ao longo de 100 dias de
armazenamento. Silva et al. (2005) relatam que, durante estudo
realizado com umbu-caja em p6 obtido por secagem em camada
de espuma, ocorreu um aumento do teor de &gua nas amostras
acondicionadas em embalagens de polietileno a partir dos dez
dias de armazenamento e também nas amostras armazenadas
em embalagens laminadas, em que o0 aumento do teor de 4gua
se deu a partir dos 50 dias de armazenamento; relataram, ainda,

que ao final do tempo de armazenamento (60 dias) o valor do
teor de agua das amostras permanecia semelhante nos dois
tipos de embalagem. Endo et al. (2007), armazenaram suco de
maracuja desidratado em secador por aspersao (spray dryer)
em embalagens laminadas, em ambientes com temperatura de
30 e 40 °C e umidade relativa de 84% observando que também
ocorreu aumento do teor de agua ao longo de 120 dias de
armazenamento, nas duas condi¢es de armazenamento.

Na Tabela 2 sdo apresentados os valores médios da
atividade de agua das amostras; as atividades de agua
aumentaram de forma consistente ao longo do armazenamento
nas temperaturas e umidades relativas testadas; a umidade
relativa de 55% as amostras na temperatura de 40 °C
apresentaram maior a a partir dos 20 dias de armazenamento
em que o mesmo efeito da temperatura foi observado na umidade
relativa de 83%, quando a a, das amostras a 40 °C superou a de
20°C em mais de 20%, aos 100 dias de armazenamento; enfim,
os valores atingidos aos 100 dias nas amostras armazenadas
sdo inferiores ao encontrado por Ramos et al. (2008) para o
abacaxi desidratado, ou seja, de 0,54.

Com base nos valores médios dos aglcares redutores
(Tabela 3) observa-se, em ambas as temperaturas, tendéncia
de redugdo com o tempo de armazenamento. Soares et al. (2001),
estudaram o armazenamento da acerola em pd desidratada pelo
mesmo processo e constataram redugdo no teor de agucares
redutores ao longo de 90 dias de armazenamento, apresentando
um valor final de 38,37% glicose. Galdino et al. (2003)
observaram, durante estudo realizado com polpa de umbu em
po acondicionada em embalagens laminadas e de polietileno e
armazenada em temperatura ambiente, percentuais de reducéo
dos agucares redutores da ordem de 60%. Pereira et al. (2006),
constataram que durante o estudo de armazenamento do tomate

Tabela 1. Valores médios de teor de dgua do figo-da-india em p6 armazenado

Tempo de Teor de agua (% b.u.)
armazenamento (dia) 25 °C — UR: 55% 40 °C - UR: 55% 25 °C — UR: 83% 40 °C - UR: 83%

0 7,4683 cA 7,4683 dA 7,4683 dA 7,4683 dA

20 8,5588 CA 9,6610 cdA 8,6765 dB 10,4959 cA

40 9,8297 cA 11,5299 bcA 12,1632 cA 13,4596 bA

60 13,2616 bA 13,5985 bA 13,8831 bcA 14,7782 bA

80 16,8541 aA 16,4219 aA 15,6362 abB 17,7050 aA

100 18,0384 aA 17,0484 aA 17,0370 aA 17,5745 aA

Umidade relativa 55%: MG = 12,4782%; CV = 8,38%; DMS para colunas = 2,6392; DMS para linhas = 1,7635
Umidade relativa 83%: MG = 13,0288%; CV = 6,79%; DMS para colunas = 2,2305; DMS para linhas = 1,4904

MG: Média geral; CV: Coeficiente de variagdo; DMS: Desvio minimo significativo

Obs.: Médias seguidas da mesma letra mintiscula nas colunas e maitiscula nas linhas, néo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de significancia; andlise estatistica aplicada individualmente

para cada grupo de umidade relativa

Tabela 2. Valores médios da atividade de agua do figo-da-india em p6 armazenado

Tempo de Atividade de agua (a,, decimal)
armazenamento (dia) 25 °C — UR: 55% 40 °C — UR: 55% 25 °C — UR: 83% 40 °C - UR: 83%

0 0,311 dA 0,311 dA 0,311 eA 0,311 fA

20 0,334 cB 0,351 cA 0,327 dB 0,382 eA

40 0,336 cB 0,360 bcA 0,323 dB 0,398 dA

60 0,346 bB 0,367 bA 0,344 cB 0,411 cA

80 0,346 bB 0,392 aA 0,358 bB 0,435 bA

100 0,358 aB 0,391 aA 0,377 aB 0,460 aA

Umidade relativa 55%: MG = 0,3502; CV = 1,16%; DMS para colunas = 0,007; DMS para linhas = 0,010
Umidade relativa 83%: MG = 0,370; CV = 1,06%; DMS para colunas = 0,007; DMS para linhas = 0,010

MG: Média geral; CV: Coeficiente de variagdo; DMS: Desvio minimo significativo

Obs.: Médias seguidas da mesma letra mintiscula nas colunas e maitiscula nas linhas, néo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de significancia; andlise estatistica aplicada individualmente

para cada grupo de umidade relativa
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Tabela 3. Valores médios dos acucares redutores do figo-da-india em p6é armazenado

Tempo de Acucares redutores (% glicose)
armazenamento (dia) 25 °C — UR: 55% 40 °C — UR: 55% 25 °C — UR: 83% 40 °C - UR: 83%

0 39,0685 aA 39,0685 aA 39,0685 aA 39,0682 aA

20 39,5411 aA 33,4589 hB 36,2200 bA 34,6848 hB

40 34,4327 bA 31,8476 bB 34,0712 cA 34,0305 bA

60 39,3692 aA 38,3177 aA 35,7078 bcB 39,1527 aA

80 35,4853 bA 32,8862 hB 35,4003 bcA 31,6487 cB

100 29,3208 cB 32,1566 bA 35,0282 bcA 31,1480 cB

Umidade relativa 55%: MG = 35,4128% glicose; CV = 3,01%; DMS para colunas = 2,6889; DMS para linhas = 1,7967
Umidade relativa 83%: MG = 35,4357% glicose; CV = 1,96%; DMS para colunas = 1,7492; DMS para linhas = 1,1688

MG: Média geral; CV: Coeficiente de variagdo; DMS: Desvio minimo significativo

Obs.: Médias seguidas da mesma letra mintiscula nas colunas e maitiscula nas linhas, néo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de significancia; andlise estatistica aplicada individualmente

para cada grupo de umidade relativa

em po os teores de aglcares redutores apresentaram reducédo
entre os dez e vinte dias, estabilizando-se a partir de entéo,
razdo por que a reducdo no teor de agUcares redutores no
presente estudo pode ser atribuida ao aumento do teor de
agua detectado nas amostras.

Os valores médios de acidez total titulavel das amostras de
figo-da-india em p6é armazenado durante 80 dias, sdo
apresentados na Tabela 4. No inicio do armazenamento o pd
apresentou acidez inferior a encontrada por Soares et al. (2001)
para o p6 de acerola obtido também pelo processo de secagem
em camada de espuma, que foi de 10,24% de acido citrico e
superior a sinalizada por Oliveira et al. (2006) para a polpa de
pitanga em pé desidratada em secador por aspersao, de 0,73%
de &cido citrico. Observa-se, em ambas as umidades relativas e
temperatura, que a acidez diminuiu entre o inicio e os 20 dias de
armazenamento pois a partir de 20 dias ndo ocorreram mais
reducdes e a acidez se manteve estatisticamente estavel até o
final dos 80 dias. Galdino et al. (2003) notaram 0 mesmo
comportamento para o umbu em pé obtido por secagem em
camada de espuma, colocado em embalagens laminadas e de

polietileno e armazenado durante sessenta dias sob temperatura
ambiente. Pereira et al. (2006) relataram, estudando a estabilidade
do tomate em p6 embalado em sacos de polietileno de baixa
densidade e armazenado durante sessenta dias em temperatura
ambiente, estabilidade nos valores da acidez, durante o periodo.

Tem-se, na Tabela 5, os valores médios de luminosidade das
amostras armazenadas durante 100 dias. Observa-se estabilidade
da luminosidade durante o periodo estudado nas amostras
armazenadas em umidade relativa de 55%e 25 °C; em 83% e 25°C
s0 foi detectada diferenca estatistica da amostra depois de 100
dias, em relagdo ao tempo inicial e aos 40 dias. A luminosidade
foi mais afetada pelo aquecimento atingindo valores mais baixos
em UR de 83% e temperatura de 40 °C. Figueirédo et al. (2005)
verificaram, ao estudar a cor no po de acerola e acompanhar as
alteracBes nesta propriedade em amostras armazenadas sob
temperaturas e umidades relativas controladas, que nas amostras
armazenadas em ambiente com umidade relativa de 52,89%
também ocorreu diminuicdo da luminosidade, ao final de trinta
dias de armazenamento. Ramos et al. (2008) observaram, durante
estudo realizado com fatias de abacaxi desidratado, ocorréncia

Tabela 4. Valores médios da acidez total titulavel do figo-da-india em pd, durante o armazenamento por 80 dias

Tempo de Acidez total titulavel (% &cido citrico)
armazenamento (dia) 25 °C — UR: 55% 40 °C — UR: 55% 25 °C — UR: 83% 40 °C — UR: 83%
0 1,2454 aA 1,2454 aA 1,2454 aA 1,2454 aA
20 1,1220 bB 1,1873 bA 1,1839 bA 1,1837 bA
40 1,1280 bB 1,1960 bA 1,1876 bA 1,1909 bA
60 1,1338 bB 1,1917 bA 1,1536 cB 1,1751 bA
80 1,1357 bB 1,1756 bA 1,1820 bA 1,1811 bA

Umidade relativa 55%: MG = 1,1928% &cido citrico; CV = 0,63%; DMS para colunas = 0,0183; DMS para linhas = 0,0128
Umidade relativa 83%: MG = 1,1761% &cido citrico; CV = 1,17%; DMS para colunas = 0,0337; DMS para linhas = 0,0234

MG: Média geral; CV: Coeficiente de variagdo; DMS: Desvio minimo significativo

Obs.: Médias seguidas da mesma letra min(iscula nas colunas e maitiscula nas linhas néo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de significancia; andlise estatistica aplicada individualmente

para cada grupo de umidade relativa

Tabela 5. Valores médios de luminosidade (L*) do figo-da-india em p6 armazenado

Tempo de armazenamento

Luminosidade (L*)

(dia) 25 °C — UR: 55% 40 °C — UR: 55% 25 °C — UR: 83% 40 °C - UR: 83%
0 64,11 aA 64,11 aA 64,11 aA 64,11 aA
20 62,46 aA 56,97 bB 62,12 abA 59,04 bB
40 62,63 aA 53,80 cB 64,05 aA 53,80 cB
60 62,31 aA 53,28 cB 62,60 abA 50,07 dB
80 62,71 aA 49,35 dB 62,06 abA 46,52 eB
100 63,90 aA 46,68 eB 61,20 bA 44,95 eB

Umidade relativa 55%: MG = 58,53; CV = 1,54%; DMS para colunas = 2,28; DMS para linhas = 1.52
Umidade relativa 83%: MG = 57,88611; CV = 1,56%; DMS para colunas = 2,2724; DMS para linhas = 1,5184

MG: Média geral; CV: Coeficiente de variagdo; DMS: Desvio minimo significativo

Obs.: Médias seguidas da mesma letra mintiscula nas colunas e maitiscula nas linhas, néo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de significancia; andlise estatistica aplicada individualmente

para cada grupo de umidade relativa
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Tabela 6. Valores médios da intensidade de vermelho (+a*) do figo-da-india em p6 armazenado

Tempo de armazenamento

Intensidade de vermelho (+a*)

(dia) 25 °C — UR: 55% 40 °C — UR: 55% 25 °C — UR: 83% 40 °C - UR: 83%
0 10,83 cA 10,83 fA 10,83 cA 10,83 eA
20 11,76 bB 14,87 eA 11,70 beB 14,00 dA
40 11,71 bB 16,86 dA 11,59 beB 16,88 cA
60 11,94 bB 17,70 cA 12,41 abB 18,05 bcA
80 12,49 aB 18,62 bA 12,96 aB 18,72 abA
100 12,72 aB 19,14 aA 13,39 aB 19,42 aA

Umidade relativa 55%: MG = 14,12; CV = 1,20%; DMS para colunas =0,43; DMS para linhas = 0,29
Umidade relativa 83%: MG = 14,23 ; CV = 3,33%; DMS para colunas = 1,20; DMS para linhas = 0,80

MG: Média geral; CV: Coeficiente de variagdo; DMS: Desvio minimo significativo

Obs.: Médias seguidas da mesma letra mintiscula nas colunas e maitiscula nas linhas, néo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de significancia; andlise estatistica aplicada individualmente

para cada grupo de umidade relativa

Tabela 7. Valores médios da intensidade de amarelo (+b*) do figo-da-india em p6 armazenado

Intensidade de amarelo (+b*)

Tempo de
armazenamento (dia) 25 °C — UR: 55%

0 53,14 aA

20 52,66 aA

40 53,03 aA

60 53,13 aA

80 53,43 aA

100 53,23 aA

40 °C — UR: 55%

25 °C — UR: 83% 40 °C — UR: 83%

53,14 aA 53,14 aA 53,14 aA
50,92 bB 52,23 aA 51,65 bA
48,59 cB 53,07 aA 48,59 cB
48,17 cB 53,23 aA 46,36 dB
45,75 dB 53,33 aA 43,89 eB
43,94 eB 53,09 aA 43,12 eB

Umidade relativa 55%: MG = 50,76; CV =0,83%; DMS para colunas =1,06; DMS para linhas = 0,71
Umidade relativa 83%: MG = 50,40; CV = 0,95%; DMS para colunas =1,21; DMS para linhas = 0,81

MG: Média geral; CV: Coeficiente de variagdo; DMS: Desvio minimo significativo

Obs.: Médias seguidas da mesma letra mintiscula nas colunas e maitiscula nas linhas, néo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey, a 5% de significancia; andlise estatistica aplicada individualmente

para cada grupo de umidade relativa

da diminuicdo de luminosidade ao longo de setenta e cinco dias
de armazenamento em temperatura ambiente.

A intensidade de vermelho (Tabela 6) das amostras
armazenadas aumentou com o tempo, sendo afetada
principalmente pela temperatura de armazenamento, chegandoa
atingir entre 77 e 79% de acréscimo a 40 °C, resultado semelhante
ao encontrado por Silva et al. (2005) para o0 umbu-caja em p6
acondicionado em embalagens de polietileno, ao verificarem
aumento da intensidade de vermelho entre o inicio e 0 décimo
diade armazenamento das amostras armazenadas em temperatura
ambiente. Cardoso (2008) armazenou geléia de jambo sem casca
acondicionada em recipientes de vidro durante 167 dias nas
temperaturas de 25 e 35 °C, verificando aumento da intensidade
de vermelho dos 66 aos 167 dias. Segundo Gomesetal. (2004), o
aumento da intensidade de vermelho associado a reducdo da
luminosidade, esta relacionado a processos de escurecimento
da amostra. A taxa de escurecimento em produtos de frutas
armazenados depende da atividade de agua do alimento e da
temperatura de estocagem e aumenta consideravelmente quando
o0 teor de agua do produto é maior que 4 a 5% b.u. e sob
temperaturas de estocagem acima de 38 °C (Fellows, 2006).

Na Tabela 7 se apresentam os valores médios da intensidade
de amarelo das amostras; tal como a intensidade de vermelho,
a intensidade de amarelo ndo demonstrou efeito da umidade
do ambiente de armazenamento, embora tenha sido influenciada
peloaquecimento, reduzindo-se a 40 °C, entre 17 e 19% ao final
dos 100 dias de armazenamento. Endo et al. (2007) também
constataram reducdo nos valores deste pardmetro para o suco
de maracuja desidratado em secador por aspersdo (spray dryer)
e acondicionado em embalagens de polipropileno bi-orientado,
metalizado e armazenado a40°C. Mouraet al. (2007) verificaram,
em estudo com macé-passa armazenada em condicfes de
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temperatura controlada, que os valores da intensidade de
amarelo permaneceram praticamente 0s mesmos, ndo sofrendo
alteracdo com 0 aumento da temperatura.

CONCLUSOES

1. As embalagens flexiveis laminadas ndo evitaram a
absorcédo de agua pelas amostras em pg;

2. A atividade de agua aumentou mas nao ultrapassou o
nivel de seguranca de 0,6.

3. O teor de agUcares redutores sofreu reducao.

4. Aacidez total titulavel diminuiu nos primeiros vinte dias
de armazenamento, mantendo a estabilidade a partir de vinte
dias, em todas as amostras.

5. Na temperatura de 40 °C todos os indices de cor foram
alterados ao longo do armazenamento, com escurecimento,
aumento de intensidade de vermelho e reducdo do amarelo.
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