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A abobrinha (Curcubita moschata) é versatil e possui grande aceitacdo pelos
consumidores e sua producdo pode colaborar com a agricultura familiar. Atendendo as
profundas modificacdes do padrdo de alimentacdo, com busca por alimentagdo mais

saudavel e fresca objetivou-se com este estudo avaliar a qualidade fisico-quimica de

Palavras-chaves:

abobrinha ‘Menina Brasileira’ minimamente processada armazenada sob refrigeracdo. O

estudo foi delineado em esquema fatorial (2 x 2 x 10) dois tipos de corte (rodelas de 5

Curcubita moschata
Processamento minimo
Refrigeragdo

mm e retalho), dois tratamentos (com e sem salmoura acida) e 10 épocas de avaliacdo
com intervalo de 3 dias. As avaliag¢des fisico-quimicas foram de sélidos soldveis, acidez
titulavel e aparéncia. Notou-se melhor estabilidade fisico-quimica e sensorial para os

Salmoura tratamentos com salmoura e também para o corte em fatia.

1. Introducao

A abébora faz parte da familia Cucurbitaceae, sendo
a Cucurbita moschata uma das espécies de destaque com
maior importancia econdmica (Resende et al, 2013). A
familia Cucurbitaceae é composta por mais de 800 espécies
de plantas, muitas adaptadas as regides tropicais e
subtropicais e sdo de grande aceitagdo popular, sendo o
género Curcubita bastante representativo no Brasil (Bee e
Barros, 1999, Olinik et al., 2011, Pacheco et al,, 2003, Amaro
etal, 2017).

Além do valor economico e alimentar, o cultivo de
cucurbitdceas no Brasil, tem grande importancia social na
geracdo de empregos diretos e indiretos tanto devido ao
cultivo quanto ao processamento (Resende et al, 2013). A
abobrinha, colhida imatura e com multiplas formas de
preparo é uma boa opg¢do de produgio, principalmente para
pequenos produtores, por ser adaptada a uma larga faixa de
temperatura, na regido Centro-Oeste pode ser cultivada o ano
inteiro (Vilas Boas et al, 2011). Entre as variedades
cultivadas, a abobrinha Menina Brasileira (Curcubita
moschata) que possui um desenvolvimento variado, e a
italiana (Curcubita pepo), variedade precoce, de coloragdo
clara, sdo as preferidas no mercado.

Segundo a EMBPRAPA (2011) o mercado brasileiro
de hortifruticolas esta passando por alteracdes, provocadas
pela busca por uma alimentagdo saudavel, caracterizada por
produtos frescos com alta qualidade nutricional e também
sensorial. Nesse sentido surgem os produtos minimamente
processados que por definicdo, sdo “qualquer fruto ou
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hortalica, ou combinagido destes que tenha sofrido apenas
modificagdes fisicas de modo a preservar o seu estado fresco
(IFPA, 2001).

Uma das maiores vantagens dos produtos
minimamente processados é que eles tém as mesmas
propriedades dos produtos intactos, mas com redu¢io no
tempo de preparo e com uma qualidade uniforme e
consistente. Eles também facilitam o consumo de produtos
saudaveis e requerem reduzido espago para armazenamento,
porque as embalagens contém somente produtos comestiveis
(Artes et al, 2007). O processamento minimo também pode
vir como uma forma de aproveitar horticolas ndo comerciais
devido ao formato inadequado, por exemplo, e, portanto, essa
tecnologia pode colaborar para evitar o desperdicio desses
alimentos. Além de contribuir com a praticidade e
conveniéncia de consumo.

O inconveniente é que o processamento minimo
esta associado a ocorréncia de injurias mecanicas, que
induzem respostas fisioldgicas e bioquimicas, reduzindo a
qualidade e a vida de prateleira do produto (Willey, 1994). As
principais altera¢des associadas ao processamento minimo
sdo o aumento da taxa respiratéria, da sintese de etileno,
perda da integridade celular, acimulo de compostos fenélicos
soluveis, perda de 4agua, susceptibilidade aos micro-
organismos, perda de clorofila, formagdo de pigmentos, perda
da acidez, aumento da dogura, amaciamento dos tecidos,
escurecimento enzimatico e aumento da atividade de
diversas enzimas (Moretti et al, 2000, Rico et al, 2007, Artes
etal, 2007).
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Diante do exposto objetivou-se com este estudo
avaliar a qualidade fisico-quimica e visual da abobrinha
‘Menina Brasileira” minimamente processada em dois tipos
de cortes, com e sem salmoura, durante o armazenamento.

2. Material e métodos

Os frutos foram obtidos do comércio local, da cidade
de Pires do Rio, Latitude -17° 17' 59", Longitude 48° 16' 46" e
altitude de 758 m estado de Goias. Os frutos sadios, de
tamanhos similares e com casca fina, macia, verde e com
brilho acentuado foram lavados com agua e detergente
neutro. O delineamento do experimento foi em esquema
fatorial (2 x 2 x 10) sendo dois tipos de corte, rodela e
retalho, dois tratamentos com e sem salmoura e dez épocas
de avaliacdo, sendo cada avaliagdo realizada em intervalo de
3 dias, as avalia¢des foram feitas em triplicata.

Os frutos lavados foram submetidos ao
processamento em rodelas de aproximadamente 5 mm de
espessura ou em corte retalho (ralada). Em seguida foram
sanitizadas em solugdo de hipoclorito de sédio 200 mg.L-1,a 5
oC, por 15 minutos. As abobrinhas processadas tiveram o
excesso de 4agua drenada. Finalmente, separou-se o
tratamento sem salmoura em porg¢des de aproximadamente
100 g em saco de polietileno com vedagdo zip lock e
armazenou-se em temperatura de 10 °C * 1. Para o
tratamento com salmoura procedeu-se a elaboragio da
mesma, utilizando 2% de NaCl (sal de cozinha), 0,4% de acido
citrico e 97,6 % de 4gua, a mistura desses ingredientes foi
incorporada na abobrinha em sacos de polietileno com
vedacdo zip lock na proporg¢do 1:2 (sendo uma porg¢do de
abobrinha para duas porg¢des de salmoura) a fim de
mergulhar todos os cortes do vegetal na solu¢do, armazenou-
se em seguida sob refrigeracdo a 10 °C * 1.

Os frutos foram avaliados fisico-quimicamente com
relacdo ao teor de sélidos soluveis (SS) e acidez titulavel (AT)

determinados segundo os métodos analiticos da AOAC
(2010). Realizou-se também avaliacido visual da qualidade,
método subjetivo, tendo como principal atributo a aparéncia,
para isto, utilizou-se uma escala de notas, onde 5 = 6timo
(aspecto de frescor, auséncia de escurecimento e auséncia de
bolores); 4 = bom (aspecto de frescor, porém com leve
escurecimento e auséncia de bolores); 3 = regular (pouco
aspecto de frescor, moderado escurecimento e auséncia de
bolores); 2 = ruim (sem aspecto de frescor, elevado
escurecimento e auséncia de bolores); 1 = péssimo (sem
aspecto de frescor, elevado grau de escurecimento e presenca
de bolores). Os dados foram analisados segundo regressdo
linear pelo software estatistico SISVAR.

3. Resultados e discussio

A tendéncia da acidez titulavel da abobrinha
independente do corte ou do tratamento foi de aumentar ao
longo dos dias de avaliacdo (Figura 1). No entanto, algumas
variagdes puderam ser observadas durante o periodo de
armazenamento, o que é natural do processo de maturagio
de horticolas devido ao consumo de acidos em maior grau
quanto maior a atividade respiratéria do momento. E a
atividade respiratéria em maior grau devido a injuria
causada, ficando o vegetal na tentativa de se manter vivo.

Até o 62 dia de avaliagdo o tratamento com corte
retalho foi o que apresentou maiores teores de acidez (Tabela
1). Sasaki et al. (2006) também encontraram maiores valores
de acidez em abdbora para o corte retalho ao longo de seu
experimento. Segundo Durigan & Mattiuz (2007), o aumento
da acidez e o decréscimo no pH sdo indicativos de provavel
aceleracdo do processo respiratério ou de solubilizagcdo das
pectinas, consequéncia do processo natural de
amadurecimento de frutas e hortalicas, o que torna o meio
mais acido.

Tabela 1. Médias de acidez titulavel (AT/g - acidocitrico preponderante), sélidos soltveis (SS /°Brix) e aparéncia (AP) de abobrinhas em dois cortes

fatiada e ralada com e sem salmoura.

Epoca1 Epoca 2 Epoca 3 Epoca 4 Epoca 5
AT SS AP AT AN AP AT AN AP AT AN AP AT AN AP
T1 0,482 3,002 5,002 0,48 3,002 5,002 0,59¢ 4,000 4,000 0,58¢ 4,000 2,00¢ 0,60¢ 4,000 2,00¢
T2 0,482 3,002 5,002 0,48 3,002 5,002 0,69® 5,002 5,002 0,69® 5,002 5,004 0,78 5,007 5,002
T3 0,482 3,002 5,002 0,502 3,002 5,002 0,782 3,00¢ 3,00¢ 0,782 3,00¢ 4,000 0,812 4,000 2,00¢
T4 0,482 3,002 5,002 0,48 3,002 5,002 0,494 3,00¢ 3,00¢ 0,484 3,00¢ 2,00¢ 0,484 3,00¢ 4,000
Epoca 6 Epoca 7 Epoca 8 Epoca 9 Epoca 10
AT SS AP AT AN AP AT AN AP AT AN AP AT AN AP
T1 0,50¢ 4,000 1,00 1,292 5,004 1,00 0,80d 5,002 1,00¢ 1,752 5,002 1,00c 1,204 5,002 1,00¢
T2 0,88 5,002 4,002 0,89® 5,002 4,000 0,90¢c 5,002 4,000 1,21b 5,002 4,000 1,642 5,007 4,002
T3 0,80° 4,000 1,00 0,89° 4,000 1,00 0,97° 4,000 1,00¢  0,90¢ 4,000 1,00 1,51b 4,000 1,00¢
T4 0,50¢ 3,00¢ 4,002 0,59¢ 3,00¢ 4,000 1,212 3,00¢ 2,000 1,21b 4,000 2,00>  1,44c 4,000 2,00v

abcd]etras iguais na mesma coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. T1- corte fatia sem salmoura; T2- corte fatia com
salmoura; T3 corte retalho sem salmoura; T4- corte retalho com salmoura.

O teor de sdlidos soluveis para o tratamento com
corte retalho manteve-se praticamente inalterado durante o
armazenamento com leve aumento ao final do periodo de
armazenamento de 3 °Brix para 4 °Brix (Figura 2). O ato de
ralar é mais estressante para o tecido vegetal que o corte em
fatias, pois aumenta a superficie cortada do vegetal e a
descompartimentacgdo celular. Os tratamentos com corte fatia
apresentaram maior teor de sélidos soliveis durante o
experimento, visto que a injdria é menor nesse tipo de corte,
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gerando menos stress ao vegetal e possivelmente menor
gasto de substratos, por uma atividade respiratéria menos
intensa (Tabela 1). Notou-se que ao longo do estudo os
tratamentos com salmoura tiveram valores mais estaveis de
sélidos soluveis.

Com relagdo a aparéncia os tratamentos com corte
retalho perderam mais qualidade apés o 52 dia de avaliagio.
Todo o stress provocado por este tipo de corte refletiu na
qualidade do vegetal no armazenamento, no entanto, o corte
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retalho na presenca de salmoura foi percebido como de
melhor aparéncia. Nao houve resultado significativo de
escurecimento nas abobrinhas durante todo armazenamento.
Porém foi observada perda da cor verde para o corte retalho
e fatias sem salmoura apds o 5 ¢ dia. A decomposicdo das
clorofilas durante a senescéncia faz parte do
desenvolvimento do vegetal e conduz a acumulagdo de
catabdlitos incolores, a perda do pigmento verde ocorre
devido a quebra oxigenolitica do macrocicloporfirinico do
feoforbideo seguido por uma reducdo na intensidade
fluorescente do catabdlito da clorofila (Streit et al., 2005).

O tratamento que menos sofreu alteracdo ao longo
do experimento foi o corte fatia na presenca de salmoura, que
conservou além dos atributos ja mencionados de acidez e
solidos soluveis a aparéncia praticamente inalterada até o
final do experimento. Isso se deve a a¢do do cloreto de sddio
sinergicamente ao 4cido citrico colaborando com a
conservacdo da abobrinha e evitando oxidacdo do produto.

4. Conclusao

E possivel aumentar a vida util de abobrinha
minimamente processada utilizando-se de salmoura com
cloreto de sédio e 4cido citrico e a escolha do corte em fatia
em detrimento do retalho é melhor para vida util do vegetal
no armazenamento.
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