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FORMAS DE PREPARO DE FIGO-DA-INDIA
MINIMAMENTE PROCESSADO!
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RESUMO - O trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia da forma de preparo na conservacao pos-
-colheita de figos-da-india minimamente processados. Foram utilizados figos-da-india maduros de polpa
alaranjada, provenientes de pomar comercial da regido de Valinhos-SP. Apos a selecdo, os frutos foram lavados
e higienizados em solugdo com Sumaveg® a 200 mg 100g" de cloro livre, por 5 minutos. Em seguida, os
frutos foram levados a camara fria, a 12+2°C, onde permaneceram por 12 horas prévias ao processamento.
O processamento constituiu na retirada da casca e das extremidades para a obtencao dos frutos inteiros. Para
a obten¢do das metades, foi realizado um corte no sentido longitudinal da fruta descascada e, para obtenc¢ao
das rodelas, foram realizados cortes, a cada 2 cm, transversais a altura do fruto descascado. Os tratamentos
assim obtidos foram acondicionados em contentores de tereftalato de polietileno transparente e com tampa,
com capacidade de 1.000 mL (marca Neoform® N-94). As embalagens foram armazenadas em expositores
refrigerados a 3°C, por um periodo de 16 dias, sendo as analises realizadas a cada 4 dias. O delineamento
adotado foi o inteiramente casualizado, num esquema fatorial 3x5: trés processamentos e cinco datas de
amostragem (0;4;8;12 e 16 dias), com trés repeti¢des por tratamento. Avaliaram-se a perda de massa fresca,
os teores de sélidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT), a relagdo (SS/AT), acido ascorbico, além da anélise
sensorial dos produtos. Os frutos inteiros foram os preferidos quanto a inten¢do de compra e apresentaram
melhores resultados quanto ao teor de sdlidos soluveis, de acidez titulavel, relagdo sélidos soluveis/acidez
titulavel e teor de &cido ascorbico. A maior perda de massa fresca foi verificada no processamento em rodelas.
Termos para indexacdo: Opuntia ficus indica, pds-colheita, processamento minimo.

METHODS OF PREPARATION IN CONSERVATION OF
MINIMALLY PROCESSED PRODUCTS OF CACTUS PEAR FRUITS

ABSTRACT- The objective of this study was to evaluate the influence of methods of preparation in post-
harvest conservation of minimally processed products of cactus pear fruits. Ripe cactus pear fruits orange-
fleshed, from a commercial orchard in the region of Valinhos, SP, Brazil, were used. After selection, the
fruits were washed and the surface sanitized with a solution of dichloro s. triazinatriona sodium dihydrate
(Sumaveg®) 200 mg 100g"! of free chlorine for 5 minutes. Fruits were then stored at 12°C for 12 hours
before processing. The first process was the removal of the shell and ends. Then, the fruits were cut longi-
tudinally into two halves, peeled and sliced in 2 cm thick cross-sections. The whole fruit, halves and slices
were packaged in polyethylene terephthalate containers (Neoforma® N-94). These units were stored at 3°C
for 16 days and analyses were performed every 4 days. The weight loss, the content of soluble solids (SS),
the titratable acidity (TA), the ratio (SS / TA) and the ascorbic acid content were evaluated and the sensory
analysis of products was performed. Whole fruits were preferred concerning the purchase intent and showed
better results regarding the content of soluble solids, titratable acidity, soluble solids / titratable acidity and
ascorbic acid content. The highest weight loss was observed in slices.

Index terms: Opuntia ficus indica, postharvest, minimally processed.
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INTRODUCAO

Tem ocorrido uma grande mudanga nos pa-
droes de consumo de alimentos nas tltimas décadas,
e os consumidores estdo cada vez mais preocupados
com a saude quanto a escolha de seus alimentos;
assim, a demanda por frutas e hortaligas frescas tem
aumentado em detrimento dos produtos industriali-
zados, a0 mesmo tempo em que desejam produtos de
alta qualidade, de facil preparo e consumo (PRADO
et al., 2004). Isso faz com que os produtos minima-
mente processados (“fresh-cut”) ganhem cada vez
mais importancia no mercado de frutas e oleraceas
(SARZI et al., 2002).

O figo-da-india (Opuntia ficus-indica L.)
apresenta-se como uma alternativa para este crescen-
te mercado. O fruto possui elevado valor nutritivo,
apresentando em sua composicao fibras, carboidratos
soltveis e célcio, sendo rico em vitaminas (principal-
mente A e C) e magnésio (PIMIENTA-BARRIOS,
1990; SAENZ et al., 1998; ASKAR; EL-SAMAHY,
1981, citados por LOPES; SILVA, 2006). Um dos
grandes inconvenientes dessa fruta ¢ a presenga em sua
casca de pelos lignificados, capazes de perfurar a pele
humana, causando irritabilidade, o que restringe seu
consumo. Assim, o processamento minimo contribui-
ria, em particular, para aumentar o consumo in natura
dessa fruta, tornando-a conveniente, pela eliminagdo
da casca e seus espinhos (GRANGEIRO et al., 2007).

O processamento minimo de frutas e horta-
licas tem como principal objetivo fornecer produtos
com caracteristicas semelhantes as de produtos fres-
cos, sem comprometer as qualidades nutricionais e
que apresentem vida util que permita sua distribuigao,
comercializagdo e consumo (PEREIRA et al., 2003).
Mas, apesar da praticidade e conveniéncia que els
oferecem, os danos fisicos causados nos tecidos
vegetais pelo processamento minimo tornam esses
produtos mais pereciveis do que quando intactos
(SPAGNOL et al.,2006). O corte ocasiona a acele-
ra¢do do metabolismo da matéria-prima, reduzindo,
por conseguinte, a vida util do produto processado
(ARRUDA et al., 2008).

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a
influéncia de formas de preparo na conservagao de
figos-da-india minimamente processados.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados figos-da-india maduros,
correspondente a coloragdo externa verde-amarelada,
sadios e uniformes quanto ao tamanho, de polpa ala-
ranjada, provenientes de pomar comercial da regido
de Valinhos-SP.

Os frutos foram colhidos manualmente e
selecionados quanto a uniformidade, auséncia de
defeitos e estadios de maturagdo. Em seguida, foram
acondicionados em caixas plasticas (caixas agricolas)
revestidas internamente com plastico tipo “bolha”.
Ap0s, os frutos foram transportados em automovel
com ar-condicionado para o Laboratorio de Tec-
nologia dos Produtos Agricolas da FCAV/UNESP,
Jaboticabal-SP, onde foram novamente selecionados,
visando a dar uniformidade ao lote. Apds a selegdo,
os frutos foram lavados com agua e detergente,
enxaguados e higienizados em solug@o de dicloro
s., triazinatriona soédica di-hidratada (Sumaveg®),
na concentragdo de 0,66%, que corresponde a 200
mg 100g™" de cloro livre, por 5 minutos. Em seguida,
os frutos foram levados a camara fria, previamente
higienizada e regulada a 12+2°C, para a etapa de res-
friamento, onde permaneceram por 12 horas prévias
a0 processamento.

As instalagdes utilizadas no processamento,
incluindo paredes, pisos, tetos e bancadas, bem como
utensilios de corte, foram previamente lavados e
enxaguados com agua clorada contendo 200 mg de
cloro por litro. O processamento minimo foi realizado
por pessoas treinadas, utilizando prote¢do adequada
(luvas, avental, touca e mascara descartaveis) e equi-
pamentos desinfetados (facas, colheres e bancadas).

O processamento consistiu na retirada da cas-
ca, facilitada por corte raso no sentido longitudinal
da fruta, e das extremidades. Para a obteng@o das me-
tades, foi realizado um corte no sentido longitudinal
da fruta descascada e, para a obtengao das rodelas,
foram realizados cortes, a cada 2 cm, transversais
a altura do fruto descascado. Os frutos inteiros, em
metades e em rodelas foram acondicionados em
contentores de tereftalato de polietileno transparente
e com tampa, com capacidade de 1.000 mL (marca
Neoform®™ N-94). As embalagens foram armazenadas
em expositores refrigerados a 3°C, por um periodo
de 16 dias.

A cada quatro dias, foram avaliadas a massa
fresca, utilizando-se de balanca digital com capacida-
de para 2.000 g e precisdo de 0,1 g. O teor de s6lidos
soluveis (SS) (expresso em °Brix), o de acidez titula-
vel (AT) (expresso em mg de acido citrico 100g') e o
de acido ascorbico (mg 100g") foram determinados
conforme metodologia da AOAC (1997). A analise
sensorial foi realizada por uma equipe de provado-
res nao treinados, utilizando-se de escala hedonica
de intencdo de compra, adaptado de Stone e Sidel
(1993), de 5 pontos, variando de 5 (decididamente,
eucompraria) a | (decididamente, eu ndo compraria).
O experimento foi conduzido seguindo um deli-
neamento inteiramente casualizado, num esquema

Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, Volume Especial, E. 606-611, Outubro 2011



608 FORMAS DE PREPARO DE FIGO-DA-INDIAMINIMAMENTE PROCESSADO

fatorial 3x5: trés processamentos e cinco datas de
amostragem (0; 4; 8; 12 e 16 dias). Foram utilizadas
seis repeti¢cdes por tratamento, em que cada uma
conteve aproximadamente 240 g do produto.

Os dados obtidos foram submetidos a analise
de variancia, pelo teste F; e as médias, comparadas
mediante o teste de Tukey, em nivel de 5% de pro-
babilidade (SAS INSTITUTE INC, 2004).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analisando o efeito dos tipos de processamen-
to na perda de massa fresca pelos frutos, ao longo
do periodo de armazenamento (Figura 1), observa-se
maior perda no preparo em rodelas, quando com-
parados aos frutos inteiros e em metades, como
consequéncia da maior injuria sofrida pelos frutos
neste tratamento. O processamento aumenta a area de
superficie do tecido vegetal por unidade de volume,
o que acelera a perda de agua, e o descascamento ou
o corte do produto expde o seu interior, aumentando
drasticamente a taxa de evaporagdo de agua (WATA-
DA; QI, 1999).

Relaciona-se a perda de massa fresca as rea-
¢Oes metabdlicas, como a respiracdo e a transpiragao
do produto, que reduzem a quantidade da agua pre-
sente no tecido vegetal (CHIRARRA; CHITARRA,
2005), diminuindo assim o valor de comercializa¢ao
do produto. Entretanto, cabe salientar que a perda de
massa acumulada, registrada neste experimento, foi
pequena (média de 0,4% para os frutos em rodelas),
ndo ocorrendo perda de valor comercial.

Verifica-se, para os teores de s6lidos soluveis
(SS), durante o armazenamento, que os frutos inteiros
apresentaram maiores valores comparados aos frutos
em metade e em rodelas, e essa tendéncia manteve-se
até o final do periodo (Figura 2A). Esses resultados
podem ser atribuidos ao metabolismo mais acelerado
dos frutos cortados (metade e rodelas), devido ao
estresse do corte, resultando em maior no consumo
de reservas.

As analises de acidez titulavel (AT) dos figos-
-da-india minimamente processados revelaram que
a acidez aumentou ao longo dos dias de avaliagdo e
proporcionalmente a intensidade do corte produzi-
do, sendo que o produto cortado em rodelas obteve
maior acidez, os frutos em metades apresentaram
valores intermediarios, enquanto os frutos inteiros

mostraram-se com menores valores (Figura 2B). Em
produtos minimamente processados, a acidez pode
ser benéfica sob o ponto de vista microbioldgico por
inibir o crescimento de patdégenos, desde que ndo
comprometa a qualidade sensorial destes produtos
(MATTIUZ et al., 2004). Os valores médios de aci-
dez (94,5 mg de acido citrico 100g™") encontrados no
presente trabalho corroboram os dados da literatura
apresentados por Alves et al., (2008) para figos-da-
-india. Aumento nos valores de acidez titulavel em
figos-da-india minimamente processados e armaze-
nados a 15°C também foram encontrados por Piga
et al. (2000).

Analisando o efeito do tipo de processamento
para a relagdo SS/AT, também conhecida como “ra-
tio”, durante o armazenamento, nota-se manutengao
de valores mais altos para este indice nos frutos
inteiros, quando comparados aos frutos em metade
e em rodelas (Figura 2C), indicando, por sua vez,
uma qualidade gustativa superior dos frutos inteiros.
O “ratio” é um importante parametro de qualidade,
pois indica o sabor do produto, o qual ¢ resultado da
contribuigdo dos componentes adocicados e acidos do
produto (MATTIUZ et al., 2003). Em goiabas ‘Pedro
Sato’, a relacdo solidos soluveis/acidez titulavel foi
considerada um indice adequado para indicar o esta-
dio de maturacdo dos frutos (AZZOLINI et al., 2004).

Quanto ao acido ascorbico encontrado nos
frutos, observa-se que houve a manutengdo desses
teores pelos frutos inteiros, quando comparados
aos frutos em metades e em rodelas (Figura 3). O
acido ascorbico ¢ facilmente degradado durante as
operagdes do processamento minimo, sendo que os
niveis destes antioxidante sao diretamente afetados
pelas técnicas de corte, e a redug@o de seus valores
¢ um indicativo de senescéncia do vegetal (BARRY-
-RYAN; O’BEIRNE, 1999).

Pela analise sensorial dos frutos, verifica-se
que os frutos inteiros e em rodelas obtiveram maior
preferéncia na intengdo de compra (decidida e prova-
velmente, comprariam), sendo que, a partir do 4° dia
de armazenamento, os frutos inteiros apresentaram
maior predilecdo (Figura 4). Ao longo do periodo de
armazenamento, a inten¢do de compra pelos prova-
dores diminuiu. A maioria dos provadores alegou
preferir o fruto inteiro, pois os frutos em metades ¢
em rodelas deixavam expostas suas sementes, 0 que
foi um atributo negativo para sua aquisi¢ao.
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FIGURA 1 - Evolugdo da perda de massa fresca acumulada, em porcentagem, de figos-da-india minima-

mente processados, armazenados a 3°C, em fungdo do processamento e armazenamento. Linhas
verticais representam o desvio-padrao da média.
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FIGURA 2 - Teores de solidos soluveis (A), acidez titulavel (B) e sélidos soluveis /acidez titulavel (C) de
figos-da-india minimamente processados, armazenados a 3°C, em fun¢@o do processamento
e armazenamento. Linhas verticais representam o desvio-padrdo da média.
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FIGURA 3 - Teores de acido ascorbico, expressos em mg ac. ascorbico/100g, de figos-da-india minima-
mente processados, armazenados a 3°C, em fun¢do do processamento e armazenamento.
Barras verticais representam a média dos tratamentos. Médias seguidas da mesma letra, den-
tro de cada dia de analise, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).
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FIGURA 4 - Intengao do consumidor em comprar os figos-da-india minimamente processados, armazena-
dos a 3°C, ao longo do periodo de armazenamento.

CONCLUSOES

1 - Os frutos inteiros foram os preferidos quanto a
intengdo de compra e apresentaram melhores
resultados quanto ao teor de acido ascorbico,
de sélidos soluveis, de acidez titulavel e relagao
solidos soluveis/acidez titulavel.

2 - A maior perda de massa fresca foi verificada no
processamento em rodelas.

3 - O armazenamento a 3°C manteve a qualidade
comercial dos frutos, inteiros e em rodelas, por
até 8 dias de armazenamento, conforme a analise
sensorial.
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