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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo analisar o efeito dos métodos de conservacdo, dos tipos de embalagem e do
tempo de estocagem sobre a coloracdo das pol pas de manga orgénica, cultivar Uba, proveniente do Estado de Minas
Geraisdaregido daZonadaMatanasafra2004/2005. Para o processamento, as mangas foram divididas em tréslotes:
no primeiro e no segundo, a polpa passou por uma pasteurizagdo, em gque foram testados os bindémios de 75°C/8,7min
€80°C/4,6min. Oterceirolotefoi destinado aprodugéo de pol pa submetida somente ao congel amento. As polpasforam
acondi cionadas em reci pi entes esterilizados metalizados e transparentes com tampas rosgueaveis e estocadas por 180
dias. As polpas pasteurizadas foram estocadas a 7+2°C e a pol pa congel ada ndo pasteurizadafoi armazenadaa-18°C.
A avaliacdo dacor foi realizadapor meio dacolorimetria, utilizando-se um colorimetro detriestimulo no sistemaCIELAB
(1976) com os parémetros: L*, luminosidade; a*, contribuicdo do vermelho; e b*, contribui¢éo do amarelo. Concluiu-se
gue apolpacongeladafoi aque apresentou menor ateragcdo de cor, no final de seis meses de estocagem, independente
do tipo de embal agem.

Palavras-Chaves. Mangiferaindica L, pasteurizago, congelamento

ABSTRACT

Effectsof conservation methods, packaging and storagetimeon pulp color of Ubdmango
organically cultivated

The objective of thiswork wasto analyze the effect of conservation methods, packaging and storage time on pulp
color of organic Uba mango . Mangos were harvested from orchards located in the “Zona da Mata” Region, Minas
Geraisin 2004/2005. The fruits were divided in three groups before processing. In the first and second groups, pulp
was pasteurized, and the binomials of 75°C/8.7 minutes and 80°C/4.6 minuteswere evaluated. In the third group, pulp
was frozen only. Pulps were conditioned in metallic and transparent containers, previously sterilized, sealed with
screwed covers, and stored for 180 days. Pasteurized pulpswere stored at 7+2°C and the frozen non-pasteurized pul ps
werestored at -18°C. Color evaluation was carried out using atristimulus colorimeter inaCIELAB system (1976), by
analyzing the coordinates L*, lightness; a*, component red-green; and b*, yellow-blue component. In conclusion,
frozen pulp was the one that presented the least color change, after six months of storage, independent of packaging.
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INTRODUCAO

Um dos principai s atributos sensoriai s nos alimentos
éacor. Segundo Tocchini e Mercadante (2001) naavalia-
¢d0 de um alimento o impacto visual causado pela cor
sobrepde-se a todos os outros atributos, fazendo desse
um dos maisimportantes nacomercializac8o de alimentos
e constituindo, assim, primeiro critério de aceitagdo ou
rejeicdo de um produto.

Tratando-se de polpas e de produtos elaborados a
base de polpa de frutaacor além deinfluenciar na quali-
dade é uma caracteristicautilizadano controle do proces-
samento desses produtos. Muitos pigmentos naturai s 80
destruidos pelo aguecimento durante o processamento e
estocagem, pelaalteracdo de pH ou oxidac&o de compos-
tos. Como resultado os alimentos processados podem
perder a sua cor caracteristica e, consequentemente, o
seu valor comercial. O escurecimento ndo enzimatico (re-
acdo de Maillard e a oxidagdo do acido ascorbico, por
exempl o) € uma causaimportante naalteracdo dacor dos
aimentos (Fellows, 2000).

Existem vérios sistemas de medic¢&o de cor: o sistema
RGB (R, vermelho; G verde; B, azul); SistemadeMunsdll;
sistemaCIE (1931) X,Y eZ; Sistemal *, a*, b* (CIE, 1976
ouCIELAB) eSistemal, a, b de Hunter .

O homem possui uma visdo tridimensional, portanto
paraque se tenhaumarepresentacdo numerica satisfatoria
da cor, a curva espectrofotométrica deve ser reduzida a
trés nimeros, val ores triestimul os (Gomes, Silvae Silva,
2003). De acordo com Campos (2001), asinformagdes dos
espectros obtidos sdo convertidas diretamente em valo-
restriestimulos X, Y eZ, que correspondem ao contelido
de vermelho, verde e azul respectivamente, e suas coor-
denadas X, y e z, conforme proposto pelo sistema CIE
1931 e que essas coordenadas tricométicas podem ser
transformadas informati camente, ou por tabelasde corre-
lac8o, em outros sistemas mais perceptiveis ao olho hu-
mano, como o CIE-L*a*b* e o sistema de Musell, com
base nos atributos matiz, cromaevalor.

Parametros triestimulos de cor Hunter L (variando de
0: preto a100: branco), a(variando de+ a: vermelho ao -a:
verde), b (variando de +b: amarelo ao -b: azul) e outros
indices obtidos dessa escala, tém sido usados recente-
mente como indicadores do processamento térmico para
descrever adeterioracdo visual dacor efornecer informa-
¢Oes (iteis no controle de qualidade de frutas e seus pro-
dutos como pol pa, sucos e néctares (Lozano & Ibarz,1996).
V arios pesquisadores tém usado esses parametros de cor
para predizer mudangas quimicas originadas de reacfes
de escurecimento e destrui¢do de pigmentos em polpade
frutas(Lozano & Ibarz,1996).

Este trabalho teve como objetivo analisar o efeito
dos métodos de conservacéo, dos tipos de embala-
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gem e do tempo de estocagem sobre a coloragdo das
polpas de manga.

MATERIAL EMETODOS

Foi adquirido umtota de 2100 kg demanga(Mangifera
indica L) davariedade Ub&organica, certificadapelo Ins-
tituto Biodin@mico (IBD) de Botucatu, proveniente do
Estado de Minas Gerais, daregido daZonadaMata, safra
2004/2005. Essavariedadefoi escolhidapor ser muito cul-
tivada na Zona da Mata e uma das mais indicadas para
industrializag&o.

O processamento da manga para obtencdo da polpa
foi realizado no CEFET-MG (Centro Federa de Educagéo
Tecnol 6gicade Minas Gerais), em Rio Pomba. A armaze-
nagem e as analises foram realizadas nos | aborat6rios do
Departamento de TecnologiadeAlimentos (DTA) daUni-
versidade Federal deVicosa- MG

Processamento das Polpas

Para o processamento, as mangasforam divididasem
tréslotes. As polpas do primeiro e do segundo lote foram
submetidas & pasteurizagdo em um pasteurizador tubular,
empregando-se os bindmiosde 75°C/8,7min e 80°C/4,6min.
Paracalcul&losforam utilizados como referénciaosvalo-
res D e z para inativagdo da enzima pectinaesterase, de
acordo comotrabahodeLabib et al. (1994), asaber: D,
=2,5minez=18,5°C. O produto resultantedo terceirolote
foi submetido apenas ao congelamento em camara fria,
comumente utilizado pelas indlstrias de processamento
de polpa de fruta.

As polpas foram acondicionadas em sacos esteriliza-
dos metalizados (3L) e transparentes (5L) com tampas
rosguedvei s fornecidos pela Embaguim-SP.

As polpas pasteurizadas foram envasadas a quente
(x£70°C), resfriadas rapidamente em agua clorada e esto-
cadas a 7+2°C por 180 dias. A polpa congelada ndo pas-
teurizadafoi armazenadaa-18°C durante 180 dias. A Tabe-
la 1 apresenta os tratamentos empregados nesta pesqui-
sa

Tabela 1 - Tratamentos empregados no processamento e envase
de polpade manga“Uba’.

Trat, - Congelamento a-18°C em embalagem metalizada
Trat,- Congelamento a-18 °C em embal agem transparente

Trat, - Pasteurizagéio a 75°C/8,7 min e envase em embal agem
metalizada

Trat, - Pasteurizagéo a 75°C/8,7 min e envase em embal agem
transparente

Trat, - Pasteurizagéio a 80°C/4,6 min e envase em embal agem
metalizada

Trat,, - Pasteurizag&o a80°C/4,6 min e envase em embal agem
transparente
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Andlise do efeito dos métodos de conservacao,
dos tipos de embalagem e do tempo de
estocagem na coloragdo das polpas de manga

Para que se pudesse fazer acomparacao entre o efeito
dos métodos de conservag&o e dos tipos de embalagem e
avaliar o efeito do tempo de estocagem sobre a coloracéo
dapolpa, foi feito o0 acompanhamento das alteracfes nas
polpas por meios de analises de cor, nos tempos O ( trés
dias apbs o processamento), 30, 60, 90, 120, 150, 180 dias
de estocagem. A coloragdo foi determinadapor colorime-
tria, utilizando-se um colorimetro detriestimulo COLOR
QUEST Il eo programacomputacional software Universe
daHunterlab, Reston, VA, no sistemaCIELAB (1976) com
osparémetros: L*, luminosidade; a*, contribuigéo do ver-
melho; e b*, contribui¢cdo do amarelo.

Utilizou-se o model o estatistico em parcelas subdivi-
didas nas quais estao alocados os métodos de conserva-
¢80 (pasteurizagdo a 75°C/8,7min, pasteurizacéo a 80°C/
4,6min e congelamento a-18°C) em doistipos de embal a-
gens: fatorial (3 X 2), dispostas no delineamento inteira-
mente casualizado com duas repeticdes. Asavaliagdes ao
longo do tempo constituiram as subparcelas.

O efeito do tempo de estocagem dentro de cadatrata-
mento foi estudado utilizando andlise deregressdo e para
se fazer uma comparacdo entre as polpas, dentro de cada
tempo de armazenamento, aplicou-se o teste de Newman-
Kewlsao nivel de significancia de 5% de probabilidade.

Os dados experimentais foram processados utilizan-
do-seo SistemadeAndlises Estatisticas e Genéticas, SAEG
daUniversidade Federal deVicosa.

Parainvestigar o efeito dos métodos de conservagéo,
dostipos de embal agem e do tempo de estocagem, proce-
deu-se a andlise de variancia (ANOVA) dos resultados
referentes as caracteristicas de coloracéo, constatando-
se efeito significativo do tempo de estocagem sobre as
caracteristicas de cor da polpa de manga “Ub&’. Desta
forma, procedeu-se o gjuste dos modelos de regresséo
(linear, quadrético, clbico). Paracomparar osmétodosde
conservacdo e 0s tipos de embal agem, observou-se efei-
to significativo (p<0,05) na interacdo tempo* método de
conservagdo, ndo havendo efeito de embalagem para a
coordenada de cor (a*). Para as coordenadas L* e b*
observou-se efeito significativo nainteracdo tempo* emba-
lagem* método de conservagdo. Dessa forma, a andlise
estatistica teve continuidade com a aplicacdo do teste de
Newman-Kewlsao nivel de significanciade 5% de proba
bilidade.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Efeito do tempo de estocagem

AsFiguras 1, 2, e 3 apresentam o comportamento dos
parémetros referentes a col oragéo das polpas.

rev i stalceres

O valor de L* (luminosidade) apresentou comporta-
mento distinto para os tratamentos, como demonstrado
naFigural. Aspolpas pasteurizadas (75°C/8,7min e 80°C/
4,6min) e acondicionadas em embal agens metali zadas, ndo
apresentaram variacdo significativa ao longo do tempo
(p>0,05). No entanto, nas pol pas pasteurizadas e acondi-
cionadas em embalagens transparentes ocorreu um de-
créscimo no valor de L*, significando perda de lumi-
nosidade. Em relag&o as pol pas congel adas, os dados ex-
perimentais ndo se gjustaram a nenhum dos model os tes-
tados, e o grafico correspondente foi feito com os dados
observados experimental mente onde se verifica tendén-
cia a um declinio ao longo do tempo de estocagem. As
equactes de regressdo estdo apresentadas na Tabela 2.

O aparecimento de outros compostos, durante o tem-
po de estocagem, resultantes principal mente do escureci-
mento ndo-enzimatico produzido pelareacdo de Maillard
(Remachaet al., 1992), podeter contribuido paraadimi-
nui¢do da luminosidade das polpas, conferindo-lhes um
aspecto mais escuro.

Fontes (2002), analisando néctar de manga, observou
uma diminui¢do no valor de L com o processamento tér-
mico eatribuiutal comportamento a presenca de reactes
sensiveisao calor, associadaadegradacdo de pigmentos
termol&bel's, resultando naformag&o de compostos escu-
ros que podem reduzir a luminosidade. Em outro estudo
com néctar de goiabatambém foi observadaumadiminui-
¢do dovalor deL aolongo daestocagem (Corréa, 2002).

Resultado semelhante foi encontrado por Modesta et
al.,(2004) que, estudando suco de abacaxi pasteurizado a
95°C/30s e acondicionado em laminado cartonado, obser-
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Figura1- Comportamentodovalor deL* (luminosidade) durante
0 periodo de estocagem, nos diversos tratamentos da polpa da
manga“Ubd’.
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Tabela 2 - Equagdes de regressao das coordenadas de cor das polpas.

Tratamentos

Equacdes de regressio

L*

aq*

h'k

Polpa congelada
em embalagem metalizada

Polpa congelada em
embalagem transparente

Polpa pasteurizada a
75°C/8,7 min e envasada em
embalagem metalizada

Polpa pasteurizada a
75°C/8,7 min e envasada em
embalagem transparente

Polpa pasteurizada a
80°C/4,6 min e envasada em
embalagem metalizada

Polpa pasteurizada a
80°C/4,6min e envasada em

Os dados experimentais nio
se ajustaram a nenhum dos
modelos testados
Os dados experimentais ndo
se ajustaram a nenhum dos
modelos testados

§=y=57.33

§=57,7321 - 0,024095**X
R’ =0,95

= 59,14

e
|

§=59,118140,045567**X -
0,001206X"+
0,0000042438**X"

§=15,223 - 0,02995%*X+

0,000412 X* - 0,0000017*X’

R* = 0,63

Os dados experimentais ndo
se ajustaram a nenhum dos
modelos testados

§=v=14,09

¥ = 14,2388 - 0,007684**X
R’ =0,71

§=y=1471

¥ =14,8654 - 0,01132%*X
R*=0,90

Os dados experimentais
ndo se ajustaram a nenhum
dos modelos testados

Os dados experimentais
ndo se ajustaram a nenhum
dos modelos testados

§=7=4531

¥ =45,8839 - 0,041345%*X
R*=0,90

¥ =150,377 - 0,020405*X
R’ =0,63

¥ =50,7527 - 0,07541%*X
R*=0,90

embalagem transparente R*=0.50

**. * Gignificativo a 1 e 5 % de probabilidade, respectivamente.
y = média

varam escurecimento, perdada cor verde, aumento dacor
amarela e daturbidez. durante a estocagem por 90 diasa
32°C.

Ovalor dea* (intensidade de vermelho) também apre-
sentou comportamento distinto para os tratamentos (Fi-
gura 2). As equacOes de regressdo estéo representadas
na Tabela 2. As polpas pasteurizadas acondicionadas em
embal agens metalizadas ndo apresentaram variagao sig-
nificativa ao longo do tempo (p>0,05). No entanto, nas
polpas pasteurizadas acondicionadas em embal agens
transparentes ocorreu um decréscimo no valor dea*. Em
relacdo ao produto congel ado, os dados da pol pa acondi-
cionadaem embal agem metalizada g ustaram-se a0 mode-
lo clbico de regressdo, apresentando tendéncia ao de-
créscimo; contrastando com apol paem embalagem trans-
parente cujos resultados ndo se gjustaram a nenhum dos
model os testados, e o grafico correspondente foi feito
com os dados observados experimentalmente onde se
verifica tendéncia a um declinio ao longo do tempo de
estocagem.

As polpas pasteurizadas e acondicionadas em emba-
lagem transparente apresentaram uma redugdo maior no
valor de a* sendo esta progressiva, ao longo do tempo de
estocagem. Essa diminuicdo no valor de a* podeter sido
decorrente daformac&o de novos compostos em razdo da
acdo conjunta do tratamento térmico, da luz e do tempo
de estocagem, que foi conferindo a pol pa uma coloragéo
esverdeada azulada.
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No entanto, Sandi (1999) avaliando o efeito do trata-
mento térmico (75°C/60s; 80°C/41s e 85°C/27s) e da
estocagem (temperaturaambiente ou refrigerada) no suco
de maracujaamarelo, observou um aumento no valor de
“a" ao longo do tempo de estocagem para todos os trata-
mentos térmicos.

16,0
15,5
150§
14,5
14,0
13,5
13,0
12,51
12,0

valor a*

11,54
11,0 4
10,54

10,0 B S e e B B e e A B |
o 20 40 (] 80 100 120 140 180 180 200 220

Tempo de Armazenagem (dias)

= TRAT, TRAT,

TRAT, = TRAT, (Representacdo de uma tendéncia)
v TRAT, TRAT,

TRAT, TRAT,

TRAT, TRAT,

TRAT, TRAT,

Figura 2 - Comportamento do valor de a* (intensidade de
vermelho) durante o periodo de estocagem, nos diversos
tratamentos da polpa da manga “Uba’.
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O comportamento do valor de b*, que é amedidada
intensidade de amarelo, durante o periodo de estoca-
gem, nos diversos tratamentos, pode ser observado na
Figura3.

O comportamento do valor de b* para a polpa
pasteurizada a 75°C/8,7min e acondicionada em em-
balagem metalizada, ndo apresentou variacéo signi-
ficativa ao longo do tempo (p>0,05). No entanto, a
polpa pasteurizada a 80°C/4,6min e acondicionadaem
embalagem metalizada apresentou um pequeno de-
créscimo. Nas polpas pasteurizadas e acondiciona-
das em embal agens transparentes ocorreu um decrés-
cimo no valor de b* mais acentuado. Em relagdo as
polpas congeladas, os dados experimentais ndo se
gjustaram a nenhum dos modelos testados, sendo o
grafico correspondente construido com os dados
observados em que se verifica uma tendéncia ao
declinio. As equacdes de regressao estéo apresenta-
das na Tabela 2.
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* TRAT, * TRAT,(Representacéo de uma tendéncia)
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TRAT, TRAT,

TRAT, TRAT,

Figura 3 - Comportamento do valor de b* (intensidade de
amarelo) durante o periodo de estocagem, nos diversos
tratamentos da polpa da manga “Uba”.

A polpa adquiriu uma col oracéo esverdeada azulada,
ao longo do tempo de estocagem, causando a diminuic¢éo
no valor de b*, sendo estamudanca na cor mais percepti-
vel nas pol pas pasteurizadas e acondicionadas em emba-
lagem transparente.

SANDI (1999) no estudo jdmencionado observou, com
o tempo, diminuicdo linear do valor de “b” (intensidade
de amarelo) no suco tratado a 85°C/27s e armazenado a
temperatura ambiente. Resultado oposto foi encontrado
por Corréa(2002) que analisando néctar de goiaba obser-
vou umatendéncia de aumento do valor de b ao longo do
tempo de estocagem.

Efeito dos métodos de conservacao e dos tipos
de embalagem sobre a coloracéo das polpas

As médias dos valores da coordenada a nos diferen-
tes métodos de conservacéo para cada tempo de
estocagem, em dias, estdo apresentados na Tabela 3.

No tempo zero, a polpa congelada e a pasteurizada a
80°C/4,6min apresentaram, respectivamente, osvalores de
15,12 e 14,86, ndo diferindo entre si (p>0,05). A polpa
pasteurizadaa 75°C/8, 7min apresentou o menor valor, 13,96,
diferindo significativamente (p<0,05) das demais. No cen-
tésimo quinquagésimo dia de estocagem, a polpa conge-
lada apresentou 0 maior valor de &, diferindo (p<0,05)
das pol pas pasteurizadas. N&o ocorreu diferenca entre as
polpas pasteurizadas.

Observou-se que a polpa congelada foi a que apre-
sentou os maiores valores de @ (intensidade do verme-
Iho) na maior parte do periodo de estudo. Os menores
valoresde a* paraas pol pas pasteurizadas podem ter sido
decorrentes da formag&o de novos compostos por causa
da agdo do tratamento térmico, da luz e do tempo de
estocagem, que foi conferindo a polpa uma coloragéo
esverdeada azulada.

As médias dos valores das coordenadas de cor L* e
b*, nos diferentes tipos de embal agem e métodos de con-
servagdo para cadatempo de estocagem estdo apresenta-
dosnas Tabelas 4 e 5.

Observa-se, naTabela4, com relacdo ao tipo de emba-
lagem, que as pol pas congel adas ndo apresentaram dife-

Tabela 3 - Médias dos val ores da coordenada @, referente as pol pas de manga, em diferentes métodos de conservagao, para cada

tempos de estocagem.
Método de Tempo (dias)
conser vagao 0 30 60 90 120 150 180

Congelamento
Pasteurizacéo
(75°C/8,7min)
Pasteurizacéo

: 14,86*+ 0,26
(80°C/4,6min)

15,122+ 0,18 14,78*+0,20 14,91°+0,21 13,65°+1,08 14,15°+0,44 15,02°+0,46 13,00+ 0,36

13,96 °+ 0,40 13,93*+0,37 14,38°+0,45 14,09°+0,41 1355°+0,48 13,31°+ 0,44 13,49°t0,61

14,46+ 0,17 14,78°+0,32 14,39%*+0,65 14,15°+0,34 13,59°+ 0,75 13,72°+0,83

Médias com o mesmo expoente, na mesma coluna, ndo diferem entre si (P > 0,05), pelo teste de Newman-Kewls.
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180
E.Trans
58,33%

E.Met
57,53%

E.Trans
58,69
+ 0,60

150
Met.

58,97
+ 0,09

E.

E.Trans
56,98*

120

E.Met
58,48%

Tempo (dias)
90
et. E.Trans
56,08*

57,36%
+ 2,62

30 60
E.Trans Met E.Trans E.M
58,561» 59,63 59,29
+0,27

E.Met
58,98

E.Trans
60,03

Met
60,03
+ 0,46

Método de
conservacdo

Tabela 4 - Médias dos valores da coordenadas de L *, referente as pol pas de manga, em diferentes tipos de embal agens e métodos de conservagdo, para cada tempo de estocagem.

Congelamento
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+0,30

+ 0,08

56,90
+0,43

59,19%
+1,19

+0,75 +1,08

+1,28

+0,14

+0,35 + 0,64

+ 0,46

53,64
+0,38

53,61%
+043

56,96%
+0,79
58,10
+0,78

54,78
0,11

57,56  58,19% 56,80  57,52% 56,88* 57,02  55,64% 57,14%
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+0,26
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+ 0,44
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(75°C/8,7min)

53,10
+1,22

52,91
+0,14

59,14 58,73% 59,06* 56,77%® 59,48%»  54,45%
+0,24 +0,10 +0,16
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58,97
+ 0,02

59,31%»  59,68*
+0,45

+0,51

59,31
+0,51

Pasteurizacéo

+0,78

+ 0,56

(80°C/4,6min)

Para cada tempo de estocagem, as médias seguidas de pelo menos uma mesma letra maitscula nas linhas e de pelo menos uma mesma letra mintscula nas colunas néo diferem entre si (P > 0,05), pelo teste

de Newman-Kewls.

E.Trans. = Embalagem Transparente

E.Met. = Embalagem Metalizada

rencasignificativa(p>0,05) no valor deL* durante o peri-
odo de estocagem. As pol pas pasteurizadas a 75°C/8,7min
apresentaram diferenca significativa (p<0,05) a partir do
centésimo vigésimo dia, e as pol pas pasteurizadasa80° C
por 4,6 min apartir do nonagésimo diade estocagem, quan-
do as polpas acondicionadas em embalagem metalizada
apresentaram os maioresvaloresde L*.

Em relagdo aos métodos de conservagdo ndo foi obser-
vada diferenca significativa entre 0s mesmos, até o nona-
gésimo dia de estocagem, nos dois tipos de embalagens.

A partir do centésimo vigésimo dia de estocagem, a
pol pa congel ada e acondicionada em embal agem transpa-
rente, apresentou o maior valor deL* diferindo significa-
tivamente das polpas pasteurizadas. N&o ocorreu dife-
renca significativa entre as pol pas pasteurizadas (Tabela
4). Com relagao as pol pas acondi cionadas em embal agem
metalizada, ndo houve diferenca significativa entre os
métodos (Tabela4).

As pol pas pasteuri zadas acondicionadas em embal agem
transparente apresentaram menor valor de L*, significando
perda de luminosidade, que pode ser decorrente da agéo do
calor, do tempo de estocagem, da luz, da oxidagdo e do
escurecimento ndo —enzimético, que deram origem anovos
compostos, conferindo-lhes um aspecto mais escuro.

Analisando cadatipo de embalagem (Tabela5), obser-
va-Se que as pol pas congel adas néo apresentaram diferen-
casignificativa (p>0,05) no valor deb* durante o periodo
deestocagem. Em contrapartida, as pol pas pasteurizadasa
75°C/8,7min gpresentaram diferencasignificativa (p<0,05) a
partir do centésimo vigésimo dia, e as pol pas pasteuri zadas
a 80°C/4,6min, a partir do nonagésimo dia de estocagem,
quando as polpas acondicionadas em embalagem
metalizada apresentaram os maiores valores de b*.

Em relagdo aos métodos de conservagéo, observou-
se, no tempo zero, que a pol pa congelada ndo diferiu das
polpas pasteurizadas, que diferiram entre si.

No trigésimo e no sexagésimo dia de estocagem néo
houve diferenca significativa (p>0,05) entre os métodos,
para os dois tipos de embalagens. No nonagésimo dia, a
polpa pasteurizada a 75°C/8,7min ndo diferiu da polpa
congeladanem da pol pa pasteurizadaa 80°C/4,6min; mas
estas diferiram entre si, visto que todas estavam acondi-
cionadas em embal agem metali zada. Dentre as pol pasacon-
dicionadas em embal agem transparente, apolpacongela-
dafoi aque apresentou o menor valor de b* diferindo das
polpas pasteurizadas, que ndo diferiram entre si.

No centésimo vigésimo dia, ndo houve diferencasig-
nificativa (p>0,05) entre os métodos com relacdo as pol-
pas acondi cionadas em embal agem metalizada. Quanto as
polpas acondicionadas em embal agem transparente, no-
tou-se que a pol pa pasteurizadaa 80°C/4,6min ndo diferiu
da polpa congelada nem da pasteurizada a 75°C/8,7min,
mas estas diferiram entresi.
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) N 2 o % b % No centésimo quiinquagésimo dia, a polpa congelada
5l&8 g8 ¢8| 2 jor valor de b* diferindo significativa-
Elds 85 IS 3 apresentou o0 maior valor de iferindo significativa
oW IH 4 5 g mente (p<0,05) das polpas pasteurizadas, mas estas ndo
< =3 iferiram entre si. Observou-se esse comportamento nos
< ; dif t Ob t t
g o
= m % o ~| o dois tipos de embalagens.
[} © © < é nl|l = . L. . ~ .
b= % cfl 5 :: 2 :l ﬁ No centésimo octogésimo dia, ndo houve diferenca
® significativa (p>0,05) entre os métodos com relacdo as
£ alb ~ ficat 0,05) ent étod elag
(] .. .
g ol g o 2 oo g pol pas acondi cionadas em embal agem metalizada (Tabela
% § TS 8BS aQ| ¢ 5). Ja em relacfo as polpas acondicionadas em embala-
g o ufd +H &+ &+ % gem transparente foi a pol pa congel ada que apresentou o
8 el < o~ < 8 maior valor de b* diferindo das pol pas pasteurizadas, mas
(o] 3 5 ~ . . .
E g 9s 3 pc QS @ estasndo diferiram entre si (Tabelab).
ui| & +H H f+| 5 onstatou-se que as pol pas pasteurizadas acondicio-
§ ilm+ I+ € S Constat | pas pasteurizad d
@ § nadas em embalagem transparente apresentaram menor
g % LY 49 %i. Nl = valor de b* significando perda daintensidade do amare-
lg« Fla 3 S S 5 ‘:l 3 lo. Os menores valores de b* podem ser decorrentes da
3 N ~
5 Q wis ¥ E formacdo de novos compostos pela agdo do tratamento
g - io 19 5ol 8 térmico, daluz e do tempo de estocagem, que foram con-
e B o Fo p E S © ferindo a polpa uma col oragéo esverdeada azulada.
8 $H IH S & Alteragdes na cor ao longo do tempo de armaze-
e) , .
e w E namento também foram observadas por Freitaset al. (2006)
E s 5 fg 8 £EQ &8 § ao investigarem mudangas na cor de suco tropical de
g S HleS g% g% & acerola envasado a quente e assepticamente, medindo-se
2|9 ) E a absorbancia do produto. Foi observado que as amos-
© = s ~ = © ol © t asad t t to d
S| g &% £8 5§39 & ras envasadas a quente apresentaram um aumento da
% = 5 g ™ ﬁ. c g= % absorbénciacom o decorrer daestocagem, indicando uma
= S S 8 tendéncia ao escurecimento ndo enzimatico. Entretanto,
§ 2lc w 5w s = as amostras processadas assepticamente apresentaram
8 E 88 88 ¢ g % uma reducdo da absorbancia, ao final de 350 dias de
§ W€+ ¥+ 5+ z estocagem atemperaturaambiente, indicando uma perda
5 3 = de cor. Os autores relataram que essas diferencas possi-
5 il 568 &5/l 5 £ vel mente est&o rel acionadas & natureza da embal agem.
@ S|Nc o Qo B B
=) ) 2
= wl+H Q4+ 4l & ~
g £ & CONCLUSAO
() ~
g %’ 59 g &3 é £ _ _Os r%ultac_los observados no presente trabalho per-
5 Flee o< 29| 5 % mitiram concluir que:
o hls H & H < + a 8 . o
© o 8 £ ¢ As polpas pasteurizadas acondicionadas em emba-
g @ < L . E " |lagem transparente apresentaram um decréscimo no val or
5 glg g_ NS § & E g ¢ dea*, b*eL*, a0 longo do tempo de estocagem. No en-
3 Q5+ 9+ ¥+ g = tanto, sb a pol pa pasteurizadaa80°C/ 4,6 min e acondici-
% S onada em embal agem metali zada apresentou um pequeno
& Sl &8 &8 § decréscimo no valor de b*.
=) = s~ = ~ .
8 b E\:‘ 259 &5 % « Com rel g3 ao tipo de embal agem, as pol pas conge-
g ° £ ladas ndo apresentaram diferencano valor de b*e L* du-
f i@ &< 8w 8 _ % rante o periodo de estocagem. Para a coordenada a* nao
S S|83 R 53| €5 houve efeito de embalagem.
IS ~ - 5 T
§ Wlg + 3+ B 8 ¥ g e A polpa congelada foi a que apresentou 0s maiores
2 % é = valores de a*, namaior parte do periodo de estudo e as
3 v Q FE’ L= &= gé §’ polpas pasteurizadas acondicionadas em embalagem
= P §" e g g g g £ % transparente apresentaram menores valoresde b*e L*.
0 3 8 Tg =S| 88 Em geral, pode-se concluir apolpacongeladafoi aque
© o 8 [} 32 33 g T
2 5§ |2 % A % O so 8 apresentou menor alteracdo de cor, no final de seismeses
[ O e 22| 82 O de estocagem, independente do tipo de embalagem.
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