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RESUMO - O bom desempenho da abébora japonesa no Brasil se deve as suas qualidades agrondémicas como
rusticidade, precocidade, uniformidade, elevado potencial produtivo, qualidade organoléptica, incluindo textura,
sabor e reduzido tempo de cozimento, e prolongada conservagdo pés-colheita quando comparada com outras
cultivares de abdbora devido a capacidade do método de conservagdo minimamente processado afetar a estrutura
do vegetal para melhorar as condi¢gdes de armazenagem da abdbora visando um uso posterior do produto, e que
este, apresente uma composi¢do de qualidade significativa e propriedades semelhantes as da fruta fresca, torna-
se interessante a utilizacdo do método de brangueamento como uma alternativa viavel para uma melhor
conservacdo. Diante do exposto, desenvolveu-se o presente trabalho, com a finalidade de verificar a eficiéncia
diferentes temperaturas de branqueamento em fatias de abdbora para aumento de vida Gtil em embalagem a
vacuo. O experimento foi desenvolvido durante um periodo de 21 dias, sendo que as amostras para as analises
foram retiradas nos tempos 0, 4, 7, 10, 15 e 21 dias, com quatro temperaturas de branqueamento: controle, 70, 80
e 90° C. Também se percebeu que as caracteristicas sensoriais mantiveram-se até o 10° dia de armazenamento,
sendo que apods esse tempo um odor desagradavel j& comegou a ser notado. Os resultados deste trabalho sdo
importantes, pois existem poucos trabalhos na literatura que estudaram o efeito do branqueamento em abdboras,
juntamente com a utilizacdo de embalagem a vécuo.
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1 INTRODUCAO

As aboboras sdo cultivadas em todo territorio brasileiro e apresentam um importante papel para a
alimentag@o humana. Estas se fazem presentes em nossa dieta desde a formagdo das primeiras civilizagdes até os

dias atuais (AQUINO, 2010).
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A abdbora hibrida Tetsukabuto foi apresentada, apds ser selecionada, no Japdo em meados 1940, chegou
ao Brasil na década de 1960, sendo também conhecida como abdbora japonesa ou Kabotia. E o resultado do
cruzamento entre linhagens selecionadas de moranga (Cucurbita mdaxima Duch.) e linhagens de abobora (C.
moschata Duch) (AMARANTE et al., 1994).

O bom desempenho da abobora japonesa no Brasil se deve as suas qualidades agronémicas como
rusticidade, precocidade, uniformidade, elevado potencial produtivo, qualidade organoléptica, incluindo textura,
sabor ¢ reduzido tempo de cozimento, e prolongada conservacdo pds-colheita quando comparada com outras
cultivares de abobora (TAVARES, 1999).

Com a mudanga em nossa sociedade e nos estilos de vida da nossa populagdo diminuindo o niimero de
individuos por familia e principalmente com o aumento na oferta de ensino na esfera superior temos a tendéncia
de procura por produtos em uma quantidade significativa. Segundo Sasaki (2005), existe um desafio na questio
de conservagao de alimentos minimamente processados, sendo que ao alterar sua estrutura celular alcanga-se alto
teor de deterioragdo devido ao aumento do metabolismo ¢ a exposi¢do de tecidos celulares internos, onde a
contaminagdo microbiana e riscos alimentares se tornam as principais questdes de controle, caso ndo sejam
tomadas medidas de controle.

Devido a capacidade do método de conservagdo minimamente processado afetar a estrutura do vegetal
para melhorar as condi¢cdes de armazenagem da abdbora visando um uso posterior do produto, e que este,
apresente uma composi¢do de qualidade significativa e propriedades semelhantes as da fruta fresca, torna-se
interessante a utilizacdo do método de branqueamento como uma alternativa viavel para uma melhor
conservagao.

Diante do exposto, desenvolveu-se o presente trabalho, com a finalidade de verificar a eficiéncia
diferentes temperaturas de branqueamento em fatias de abdbora para aumento de vida util em embalagem a

vacuo.

2 MATERIAL E METODOS

As abdboras foram adquiridas através de doacgéo de um produtor de Bagé, as quais foram produzidas em

método convencional, estavam maduras e em bom estado fitossanitario.

2.1 Preparo das amostras e branqueamento

As abdboras foram selecionadas quanto ao seu tamanho, cor e auséncia de defeitos fisioldgicos. Apos
foram mergulhadas e sanitizadas em solu¢do com 200 ppm cloro ativo, durante 15 minutos. Apo6s foram
descascadas, fatiadas e submetidas aos tratamentos de branqueamento durante 5 minutos, onde foram submersas
em agua com trés niveis de temperaturas (70, 80 e 90°C). Em seguida receberam um choque térmico em &gua
fria por 2 minutos a temperatura de 12° C. Depois desse periodo, as amostras foram drenadas durante uma hora
sob ar forcado para secagem superficial, em seguida foram acondicionadas em embalagens a vacuo, pesadas e

transferidas para ambiente refrigerado com temperatura constante de 7°C durante 21dias.
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2.2 Analises fisicas e fisico-quimicas

O experimento foi desenvolvido durante um periodo de 21 dias, sendo que as amostras para as analises
foram retiradas nos tempos 0, 4, 7, 10, 15 e 21 dias apds 0 armazenamento sob refrigeracdo a uma temperatura
de 7°C.

A perda de massa (PM) foi obtida considerando-se a diferenca entre o peso inicial das amostras de
abobora e 0 peso obtido em cada tempo de armazenamento.

O teor de umidade, a andlise de pH e acidez total titulavel foram determinadas segundo Zambiazi
(2010).

Nas analises de cor foram verificados os parametros de luminosidade L*, Chroma a* e Chroma b*.

A firmeza da fatia da abébora foi testada com auxilio de um texturémetro.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Pode ser notado que conforme aumentam os dias de armazenamento as amostras estdo em constante
perda de massa, chegando a valores maximos de 2,4% apds os 21 dias para o tratamento que utilizou temperatura
de branqueamento de 70°C. Pode-se observar também que de maneira geral nos 21 dias de armazenamento 0s
tratamentos controle e branqueamento a 90°C demonstraram menor perda de massa com relagcdo aos outros
tratamentos.

Em frutos de kiwi fatores como tempo de armazenamento tiveram valores significativos para a variavel
perda de massa. Este comportamento tem sido atribuido a perda de umidade e de material de reserva pela
transpiragéo e respiracgdo, respectivamente (CARVALHO & LIMA, 2002).

Ao contrario que normalmente acontece, a porcentagem de umidade aumentou com o passar do tempo,
e isto pode ter ocorrido devido a absorcao de agua pelo vegetal, influenciado pelo processo de branqueamento.

O teor de sélidos soliveis diminuiu ao final do experimento, porém teve uma grande variagdo com o
passar do tempo. De acordo com Sasaki (2005) isto ocorre devido a temperatura de armazenamento que ajuda no
aumento da taxa de respiragdo, sendo assim, acarretando em um aumento da concentracdo de agticares simples,
acidos organicos, polissacarideos, proteinas e lipideos, que posteriormente se transformam em moléculas simples
como agua e dioxido de carbono em tratamentos de temperaturas mais baixas.

Na analise de acidez, pode-se observar que também houve uma grande variagdo durante o experimento,
sendo que no final apenas o controle diminuiu com relagdo ao tempo 0. Os tratamentos que usaram 70 e 90°C
mantiveram-se de certa forma constante ¢ o inico que houve aumento da acidez foi o branqueamento a 80°C.
Esse aumento da acidez pode ser relacionado a auséncia de oxigénio na embalagem a vécuo, levando o vegetal a
realizar o processo de fermentacdo, o qual muitas vezes tem como produto a produgdo de acidos organicos.

Na andlise do pH, os resultados foram mais estdveis, apresentando valores proximos da neutralidade
durante todo o periodo de armazenamento. Porém, este comportamento ndo foi observado no branqueamento a
80°C, o qual se mostrou mais acido (menor pH) no 21° dia de armazenamento. Segundo Lima et al. (2005), esta
diminui¢do nos niveis de pH podem estar associado a produg@o de acidos organicos, como o acido citrico,

decorrente de reagdes bioquimicas ocorridas durante o armazenamento.
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Com relagdo a Luminosidade o tratamento controle apresentou os maiores valores, demonstrando que
essas amostras estavam com uma coloragdo mais clara que as demais. J4 as amostras que foram submetidas ao
tratamento térmico, os valores foram menores, pois o branqueamento tornou as abdboras com uma coloragdo
mais escura e mais atrativa. Para o Chroma a*, a tendéncia das amostras submetidas ao tratamento térmico foi
para um vermelho mais escuro, diferentemente do que aconteceu para o controle. No Chroma b*, os resultados
do controle mostraram uma tendéncia para o amarelo, ja os demais tratamentos mantiveram comportamento
semelhante com valores que tendem para o vermelho e laranja, que sdo cores mais escuras. De acordo com
Sasaki (2005) quanto menor a temperatura menor a possibilidade de degrada¢do dos compostos responsaveis
pela colorag@o caracteristica da abdbora.

A firmeza das amostras teve um comportamento semelhante, onde até o dia 4 as aboboras mantiveram
uma boa firmeza, porém a partir do 7° dia a textura diminuiu consideravelmente, exceto para o controle. Isto se
deve a maior presen¢a de umidade nas amostras submetidas ao branqueamento, deixando assim o produto mais

flacido.

4 CONCLUSAO

Através dos resultados obtidos neste trabalho pode-se verificar que os tratamentos térmicos ndo
demonstraram melhora nas caracteristicas das ab6boras, porém observou-se que a embalagem a vacuo é de
grande valia para a armazenagem de minimamente processados.

Também se percebeu que as caracteristicas sensoriais mantiveram-se até o 10° dia de armazenamento,
sendo que ap0s esse tempo um odor desagradavel ja comegou a ser notado.

Os resultados deste trabalho sdo importantes, pois existem poucos trabalhos na literatura que estudaram

o efeito do branqueamento em aboboras, juntamente com a utilizacdo de embalagem a vacuo.
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