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Qualidade dos frutos de mana-cubiu... Erika Fujita y cols. (2013)

QUALIDADE DOS FRUTOS DE MANA-CUBIU MINIMAMENTE PROCESSADOS
SUBMETIDOS A DOIS TIPOS DE CORTE E DIFERENTES CONCENTRACOES DE
ACIDO ASCORBICO

Erika Fujita', Rogério Lopes Vieites?, Erica Regina Daiuto®

'pés Doutoranda Programa CAPES/PNPD na UFRR/EMBRAPA-RR — Parceria com a Faculdade de Ciéncias
Agronémicas, Universidade Estadual Paulista Julio de Mesquita Filho — UNESP (FCA/UNESP), cidade de Botucatu,
Estado de Sdo Paulo, Brasil. CP:237, tel: (55-1438117172), email: erikafujita79@hotmail.com, tel: (14)99734-
0100; *professor Titular Departamento de Gestdo e Tecnologia Agroindustrial da FCA/UNESP, email:
vieites@fca.unesp.br; *Pés Doutoranda Programa CAPES/PNPD na Faculdade de Ciéncias Agrondmicas,
Universidade Estadual Paulista Julio de Mesquita Filho — UNESP (FCA/UNESP), email: erdaiuto@uol.com.br, , tel:
(14)97540158

Palavras — chave: Solanum sessiflorum Dunal, dcido ascdrbico, processamento

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade dos frutos de mana-cubiu, minimamente processados, em
diferentes concentragdes de acido ascérbico sob armazenamento refrigerado. Os frutos fatiados e cortados em
quatro partes foram imersos em solugdo de acido ascérbico nas concentragdes de 0%, 1%, 2% e 3%. Apds
imersdao na solucdo os frutos minimamente processados foram drenados, acondicionados em bandejas de
poliestireno expandido (EPS), revestidas por filme plastico de polietiieno de baixa densidade (PEBD) e
armazenados sob refrigeracdo a 62C por 10 dias. A cada dois dias, avaliou-se o pH, teor de sélidos sollveis e
acidez titulavel. Houve influéncia do tipo de corte sobre a qualidade do mana-cubiu minimamente processado.
As amostras em pedacos apresentaram melhor aspecto visual e menor perda de massa em relagdo as amostras
fatiadas. Os parametros avaliados ndo mostraram efeito expressivo das diferentes concentragdes de acido
ascorbico na conservagao do mana-cubiu MP.

FRESH CUT MANA-CUBIU QUALITY SUBMITTED TO TWO TYPES OF CUT AND DIFFERENT
CONCENTRATIONS OF ASCORBIC ACID

Key words: Solanum sessiflorum Dunal, ascorbic acid, processing

ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the quality of the fruits of fresh cut manna-cubiu, in different
concentrations of ascorbic acid under refrigerated storage. The sliced fruits and cut in four parts they were
immersed in solution of ascorbic acid in the concentrations of 0%, 1%, 2% and 3%. After immersion in the
solution the fresh cut fruit were drained, conditioned in trays of expanded polystyrene (EPS), covered by plastic
film of polyethylene of low density (PEBD) and stored under refrigeration to 62C for 10 days. Every two days,
the pH, soluble solids (SS) content, tritable (TA) acidity and weight loss were evaluated. There was influence of
the cut type on the quality of the fresh cut mana-cuibiu. The pieces samples presented better visual aspect and
smaller mass loss in relation to the sliced samples. The appraised parameters didn't show effect expressive of
the different concentrations of ascorbic acid in the conservation of the fresh cut mana-cubiu.

INTRODUCAO consumidor por frutas exéticas devido o sabor
As floras da Amazonia sdo verdadeiros diferenciado, valor nutricional e muitas vezes
pomares com centenas de espécies de frutas efeito terapéutico muito divulgado

gue precisam ser coletadas, domesticadas ou
preservadas. A busca por novas fontes de
nutrientes tem despertado o interesse do

cientificamente.
O mana-cubiu (Solanum sessiliflorum
Dunal) é um fruto considerado exdtico e de
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origem brasileira, pouco conhecido
comercialmente sendo sua principal forma de
consumo em saladas. A denominacgdo do fruto
€ mand cubiu, mas encontra-se na literatura
“mana cubiu”, “mana-cubiu”, “mana-cubiu”,
“cubiu”, variando de regido para regido. No
Peru, é chamado de cocona e outro nome em
espanhol é topiro ou tupiro, que antes dava
nome a espécie. Na Amazobnia é o cubiu e mais
recentemente tem sido chamado de mana.
Também recebe os nomes de tomate-de-indio,
ou “peach tomato” e “oniroco apple”. Em tupi
é kubi’'u. Na regido sudeste do Brasil é
conhecida por mana-cubiu. A origem da
espécie é dada como nativa das vertentes
orientais dos Andes, na Amazbnia peruana,
equatoriana, venezuelana e colombiana, mas
também na Amazonia brasileira, no alto do rio
Orinoco, onde é utilizada pelos indios. Os
frutos sdao usados ao natural, na medicina
popular e podem ser processadas. Podem-se
produzir suco, geléia, néctar, batida e na
culindria, sdo usados para cozidos de peixe. Na
medicina popular, sao utilizados para reduzir
os niveis de colesterol, acido urico e glicose no
sangue (Donadio et al., 2002).

Os alimentos minimamente processados
(MP) sdo uma alternativa de agregar valor a
frutas e hortalicas oferecendo algumas
vantagens, que se referem a redugdo na
geracdo de residuos (casca e/ou sementes),
aumento da qualidade higiénico-sanitaria,
padronizagdo na forma e tamanho nas
operacgoes oferecidas e reducdo do tempo de
preparo dos alimentos.

Hortaligas e frutos minimamente
processados sdo mais pereciveis do que
quando intactos, porque sdo submetidos a
severo estresse fisico advindo principalmente
do descascamento e corte. O efeito do corte
leva a um aumento da taxa respiratéria e
producdo de etileno, com aumento da
atividade enzimatica devido a ruptura de
muitas células (Chitarra y Chitarra, 2005).
Assim, é de se esperar que diferentes tipos de
corte promovam diferentes respostas quanto

a qualidade dos produtos minimamente
processados (Brecht, 1995)

O presente trabalho tem como objetivo
avaliar a qualidade dos frutos de mand-cubiu,
minimamente processados, em diferentes
concentragoes de acido ascoérbico
armazenados sob refrigeracao.

MATERIAS E METODOS
Matéria-prima

Os frutos do mand-cubiu (Figura 1) foram
coletados no municipio de Iguape, litoral sul
do estado de Sdo Paulo-Brazil, onde as
condic¢des edafoclimaticas sao semelhantes as
da regido amazbnica, quanto a umidade
relativa e indice pluviométrico alto e as
coordenadas geograficas sao: latitude de 24°
42’ 29” S, longitude 47° 33" 19” W e 1 m de
altitude. O ponto definido pelo produtor para
a colheita foi de verde amarelado a amarelo,
assim manteve-se este parametro como
padrdo nas colheitas realizadas manualmente
pelos funcionarios da propriedade.

Figura 1. Frutos de mand-cubi utilizados no
experimento

Processamento

Apés a colheita, os frutos foram
selecionados, lavados em &gua corrente e
imersos, por cinco minutos, em agua fria (52C),
contendo 100 mg de cloro.l!, para
desinfecgdo diminuicdo e retirada de parte do
calor de campo. Os frutos foram mantidos sob
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refrigeracdo a 102C por 12 horas com o
objetivo de reduzir a atividade metabdlica
conforme recomendacgdo para elaboracdo de
alimentos minimamente processados (Chitarra
y Chitarra, 2005). O processamento foi
realizado manualmente seguindo as boas
praticas de fabricacdo. Os frutos foram
descascados e cortados em rodelas com
espessura de 3 a 4 mm ou contado no sentido
longitudinal em 4 partes (fatias). Apds o corte
as rodelas e fatias foram submetidas a
diferentes concentra¢des de dacido ascorbico
(0%, 1%, 2% e 3%), drenadas para retirar o
excesso de agua antes do acondicionamento.
As rodelas e fatias foram acondicionados em
embalagens de poliestireno expandido (0,25 x
0,22m) e revestidas por filme plastico de
polietileno de baixa densidade (PEBD), de
0,006 mm de espessura (TPO, em cm®.m-2.dia”
1, a 259C e latm, de 18,1 e TPCO, em cmim’
2dia’ a 25°C e 1latm, de 75,6, area de
permeabilidade de 790 cm?). As bandejas
foram acondicionadas em refrigeradores a 62C
e armazenadas durante dez dias sendo as
avaliagbes realizadas a cada dois dias. Os
parametros utilizados para avaliar a qualidade
do fruto minimamente processado foram o
aspecto visual, potencial higeniénico (pH), teor
de solidos sollveis (°Brix), acidez titulavel (g de
acido total 100™ de polpa) (IAL, 1985) e perda
de massa fresca (%).

Analise dos dados

Foi realizada a analise de variancia no
delineamento inteiramente ao acaso, seguida
do teste de Tukey para comparagdo de
médias, ao nivel de 5% significancia,
utilizando-se o programa estatistico SISVAR.

RESULTADOS E DISCUSSOES
Aspecto visual

Um maior acumulo de liquido e
condensagao de agua na embalagem foi
observado para o mand-cubiu fatiado. Este é
um tipo de defeito que pode ocorrer em
produtos minimamente processados, como

em tomate, segundo (Mencarelli et al., 1989;
Gil et al., 1999). Os frutos fatiados também
demonstraram  maior predisposicio ao
escurecimento, possivelmente devido a maior
superficie exposta dos frutos ao ar com este
tipo de corte.

Em relacdo a aplicagdo do acido ascérbico,
observou-se melhora da aparéncia dos frutos
em pedacos tratados em relagdo ao controle,
mas sem diferengas expressivas entre os
tratamentos (Figura 2).

Perda de massa

Para os dois tipos de corte em mana-cubiu,
observou-se perda de massa fresca durante o
periodo de armazenamento. Nas amostras em
pedacos a perda de massa foi superior nos
tratamentos com 4cido ascérbico em relagdo
ao tratamento controle, sendo observado que
guanto maior a concentragdo de 4acido
ascorbico maior a perda de massa fresca do
mana-cubiu MP. J& nas amostras fatiadas
observou-se perda de massa dos tratamentos
com acido ascérbico inferiores ao tratamento
controle, sendo a concentracdo de 3% de
acido ascorbico a mais efetiva na reducdo da
perda de massa do produto MP. Lima et al.
(2011) com o objetivo de avaliar a aplicacdo de
diferentes concentraces de dacido ascorbico
em meldes ‘Orange Flesh’ minimamente
processados, observaram reducdo da perda de
massa com aplicacdo de acido ascérbico, além
disso, os frutos apresentaram baixas
populacdes de bactérias psicrotréficas, fungos
filamentosos e leveduras, reducdo dos sélidos
soltveis, do pH, da firmeza, e se estendeu vida
util pds-colheita em 2 dias.

A perda de massa também foi superior nas
amostras em fatias em relagdo aos pedacos.
Possivelmente o tipo de corte influenciou
neste resultado. Os frutos fatiados sofrem um
estresse maior e apresentam maior superficie
expostas em relagdo aos pedacgos. No entanto,
foi nas amostras em fatias que a adicdo do
acido mostrou efeito positivo (Figura 3).
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controle

Figura 2. Aspecto visual de frutos de mana-cubiu minimamente processados submetidos a dois tipos de corte.

Os valores de pH para o mana-cubiu em
fatias e pedagos permanecerem entre 3,29 e
3,56 (Tabelal). Os valores oscilaram pouco ao
longo do armazenamento sem diferenca
expressiva entre os tratamentos, e tal fato
provavelmente estd relacionado ao
armazenamento refrigerado, conforme ja
constatado por outros autores em produtos
MP (Russo et al., 2012; Machado et al., 2008).

O tratamento controle mostrou um pequeno
aumento nos valores ao longo do periodo de
armazenamento. Os tratamentos com adi¢do
de 4cido ascérbico mantiveram os valores
inferiores ao controle, resultado esperado
devido ao fato deste acido ser uma solugdo
conservadora que leva a diminuicdo nos
valores de pH. A estabilidade nos valores de
pH é indicativo de que produto ndo sofreu
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nenhum tipo de fermentagdo em virtude uma
possivel contamina¢cdo microbiolégica (Russo
etal., 2012)

Nas amostras em pedados os valores de AT
de todos tratamentos diminuiram a partir do
segundo dia de armazenamento mantendo-se
constantes durante todo o periodo e ndo
demonstrando diferencga significativa entre os
mesmos (Tabela 1). Na maioria dos frutos, é
comum observar reduc¢do de acidez durante o
amadurecimento, devido ao uso dos acidos
organicos como fonte de energia (Chitarra y

Chitarra, 2005). Kays (1991) e Wills et al.
(1998) explicam que, com o
amadurecimento, os dacidos  organicos

sofrem oxidagdo no ciclo de Krebs, e,
consequentemente, ocorre diminui¢gdo nos
seus teores. Essa diminui¢do geralmente é
devida ao consumo dos acidos ou conversdo
em aclcares, pois 0S mesmos Ssao
considerados reserva de energia e sao
utilizados na  atividade metabdlica do
processo de amadurecimento.
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Figura 3. Perda de massa de mana-cubiu minimamente processado submetido a dois tipos de corte, pedagos

(a) e fatias (b), armazenado a 62C.

Nas amostras em que os frutos foram
fatiados observou-se elevados valores de
acidez titulavel, possivelmente devido a maior
exposicao dos tecidos devido o tipo de corte e
conseqliente incorporacdo de 4acido nos
tecidos.

Os solidos soluveis geralmente aumentam
com o transcorrer do processo de
amadurecimento do  fruto, seja por
biossintese, pela degradacdo de
polissacarideos ou pela perda de agua dos
frutos resultando em maior concentragao dos
mesmos (Chitarra y Chitarra, 2005).

Os valores de solidos soluveis, também
apresentados na Tabela 1, diminuiram a partir
do primeiro dia de andlise e se mantiveram
constantes inclusive para o tratamento
controle. Esta diminuicdo do dia da elaboracao

ao primeiro dia de andlise, possivelmente foi
devida ao estresse causado pelo
processamento. Essa redug¢do nos teores de
aclcares pode ser explicada pelo aumento na
taxa respiratoria dos frutos. Segundo Watada
et al. 1990, a acdo fisica do processamento
minimo induz a producdo de etileno,
denominado etileno de ferimento e também
induz a uma elevacdo na respiragao,
respiracdo de ferimento, a qual utilizara
rapidamente os substratos de reserva.
Observou-se nos frutos em pedacos
tratados com acido  ascérbico, nas
concentracdes de 2 e 3 %, que os valores de SS
mantiveram-se superiores. Tal fato pode ser
devido ao fato do fornecimento de acidos para
esses frutos, através dos tratamentos, terem
provavelmente ser utilizados como substrato
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na respiracao, ndao sendo utilizado os agucares
da mesma forma que nos outro tratamentos e
portanto podendo conferir maior durabilidade
ao produto. Assim, ja no inicio do
armazenamento, quando o fruto tendeu a
aumentar sua taxa respiratoria devido ao
estresse promovido pelo corte, os &cidos

fornecidos pelo tratamento possivelmente
podem ter servido de substratos para a
respiragao.

Este fato explica a manutenc¢do dos teores
de SS para os dois tipos de corte.

Tabela 1. Potencial hidrogenionico, sdélidos soluveis e acidez tituldvel de mana-cubiu minimamente
processado submetido a dois tipos de corte, armazenado a 62C.

Potencial hidrogenionico (pH)

Tratamento Dias de analise
Pedagos
0 2 4 6 8 10
controle 3,29aB 3,48aAB 3,47aAB 3,57aA 3,55aA 3,56aA
1% 3,29aA 3,45aA 3,38aA 3,39abA 3,36aA 3,39abA
2% 3,29aA 3,42aA 3,43aA 3,39abA 3,40aA 3,36abA
3% 3,29aA 3,40aA 3,31aA 3,32bA 3,33aA 3,21bA
Fatiado
controle 3,29aA 3,45aA 3,38aA 3,39abA 3,36abA 3,38abA
1% 3,29aA 3,42aA 3,43aA 3,39abA 3,4abA 3,36abA
2% 3,29aA 3,39aA 3,31aA 3,32bA 3,33bA 3,21bA
3% 3,29aB 3,48aAB 3,47aAB 3,57aA 3,55aA 3,56aA
Solidos Soluveis (2Brix)
Pedacos
0 2 4 6 8 10
controle 6,17aA 4,80aAB 4,60aAB 4,80aAB 4,13aB 4,533AB
1% 6,17aA 4,67aA 4,47aA 4,53aA 4,60aA 4,63aA
2% 6,17aA 5,00aA 5,23aA 5,10aA 4,73aA 5,03aA
3% 6,17aA 4,87aA 5,20aA 5,20aA 4,90aA 5,33aA
Fatiado
controle 6,17aA 4,67aAB 4,67aB 4,53aAB 4,60aAB 4,63aAB
1% 6,17aA 5,00aA 5,23aA 5,10aA 4,73aA 5,03aA
2% 6,17aA 4,87aA 5,20aA 5,30aA 4,90aA 5,33aA
3% 6,17aA 4,80aAB 4,60aAB 4,80aAB 4,13aB 4,53aAB
Acidez Titulavel (g de acido citrico. 100g’1 de polpa),
Pedacos
0 2 4 6 8 10
controle 5,10aA 3,43aA 2,90aA 2,07aA 2,53aA 3,17aA
1% 5,10aA 2,80aA 3,00aA 2,77aA 3,10aA 3,03aA
2% 5,10aA 3,10aA 2,50aA 2,20aA 2,63aA 2,47aA
3% 5,10aA 3,03aA 2,60aA 2,47aA 2,30aA 2,63aA
Fatiado
controle 25,50aA 14,00aA 15,00aA 13,83aA 15,50aA 15,17aA
1% 25,50aA 15,50aAB 12,50aAB 11,00aB 13,17aAB 12,17aAB
2% 25,50aA 15,17aA 13,00aA 13,00aA 11,50aA 13,17aA
3% 25,50aA 17,17aAB 14,50aAB 10,33aB 12,67aAB 15,83aAB
CONCLUSOES perda de massa em relagdo as amostras

Houve influencia do tipo de corte sobre a
gualidade do mana-cubiu minimamente
processado. As amostras em pedacgos
apresentaram melhor aspecto visual e menor

fatiadas. Os parametros avaliados nao
mostraram efeito expressivo das diferentes
concentragdes de dacido ascorbico na
conservagao do mana-cubiu MP.
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