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Capitulo | Imroducdo

1. INTRODUCAQO

O abacaxizeiro (dnanas comosus L.) ¢ um auténtico espécime das regides tropicais e
subtropicais, nativo das regides costeiras da América do Sul. E cultivado na Asia, Afiica ¢
Aincricas do Norte, Central ¢ do Sul. Destacam-se como principais produtores: a Tailindia,

Filipinas, Brasil, China ¢ India.

E um fruto famoso em todo o mundo pelo aroma, pelo sabor agridoce ¢ pelo grande
valor nutritivo. Possui um alto tcor de vitamina C. Além disso, conlém fibras cclulosicas,
importantes no funcionamento digestivo, ¢ bromelina, proteinase que facilita a digestdo de

carnes. Também ¢é bem provido em minerais como calcio, tosforo ¢ ferro.

Seu consumo pode ser “in natura”, cortado em fatias (rodelas) ou em cubos, sob forma
de sorvetes, doces, picolés, refrescos, sucos caseiros. Industrializado, o fruto se apresenta
como polpa, xarope, geléia, doces em calda, suco engarrafado, etc. Em regides secas e
quentes, obtém-sc vinho do frulo doce e fermentado. Dentre as variedades, a mais cultivada ¢

a Smooth cayenne, por suas caracleristicas convenientes aos processos agroindustriais.

O abacaxi é um dos principais frutos no Nordeste, sendo responsavel por 50% da
produgdo brasileira. E cultivado em todo territdrio nacional, mas sé a Paraiba ¢ Minas Gerais
sdo responsavels por 75% da produgdo (GUIA RURAL ABRIL, 1988). Em 1999, a Paraiba
obteve uma produgio de 202.844 toneladas em uma area de 7.709 ha (ANUARIO
ESTATISTICO DO BRASIL, 1999).

A expansdo da producdo brasilcira de abacaxi ¢ o seu potencial de exportagio,
considerando-se o incremento da cxportagdo de frutas frescas em geral, mostram a
necessidade ¢ o interesse de estudos basicos de preservagdo do fruto, para que ele possa

competir com aquele produzido pelos demats paises exportadores (PINHEIRO ct al., 2001).

E um fruto comercialmente importante no mercado brasileiro, com grande potencial de
exploragdo, ndo s& “in natura”, mas também na forma de processados. Porém, para
disponibiliza-lo dessa forma, técnicas de conscrvagio devem ser cstudadas (FRANCO ct al.,

2001).
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Uma grande mudanga nos padrdes de consumo de frutas ¢ hortaligas tem ocorrido
durante a Gltima década. A popularidade desses produtos vem aumentando em relagio as
demais variedades de alimentos. Ao mesmo tempo, consumidores estio descjosos por
produtos que tenham Otima qualidade ¢ que sejam convenientes no preparo ¢ na hora de servir

(CHITARRA, 2000).

O processamento dos alimentos ¢ um dos recursos mais antigos utilizados pelo
homem, para estender a vida de prateleira dos mesmos ou para melhorar a sua qualidade

(CABERERA et al., [999).

No Brasil, embora haja grande disponibilidade de produtos horticolas com pregos
acessiveis ao consumidor, ainda ocorrem perdas substanciais dos mesmos no campo e na fasc
pos-colheita, principalmente pela caréncia do uso de tecnologias adequadas no cultivo, no

manuseio, no armazenamento e na comercializagio (CHITARRA, 2000).

A busca por uma dieta saudavel, composta por alimentos frescos e mais convenientes,
tem proporcionado um grande aumento no consumo de produtos minimamente processados,
que, além de facilitar a vida do consumidor, s¢ constituem uma das principais tccnologias
disponiveis, e em desenvolvimento, para amenizar o problema de perdas pos-colheita no pais

(BUENO et al., 2001).

Frutos e hortaligas minimamente processados sdo definidos como produtos preparados
por uma ou por algumas das unidades de operagdo apropriadas, tais como descascamento,
fatiamento, corte, raspagem, retalhamento, etc, mantendo a qualidade do produto fresco, além

de possuir grande facilidade para o seu preparo e/ou consumo (CHITARRA, 2000).

A utilizagdo de produtos minimamente processados € recente no Brasil, tendo a sua
produgio sido iniciada na década de 90 por algumas empresas, atraidas pela nova tendéncia
de mercado. O valor agregado ao produto pelo processamento minimo aumenta a
competitividade do setor produtivo e propicia meios alternativos para a comercializagio. O
sucesso desse empreendimento depende, no entanto, do uso de matérias-primas de alta
qualidade, manuscadas e processadas com clevada condigdo de higiene, para manutengdo da

qualidade e prolongamento da vida de prateleira (CHITARRA,2000).
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Capitulo 1 Introducéio

Este trabalho foi realizado com o objetivo de se avaliar a evolugdo de caracteristicas
quimicas e fisico-quimicas (perda de peso, SST, pH, solidos totais, acidez total titulavel e teor
de acido ascdrbico) de abacaxi cv. Smooth cayenne L. minimamente processado, armazenado
sob diferentes temperaturas (5°C, 9°C, 12°C ¢ 15°C) e umidade relativa de 80%, quando
submetido ao efeito de diferentes tipos de tratamento: cloreto de cilcio (1%), acido citrico
(1%) e acido ascorbico (1%).
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2. REVISAO BIBLIOGRATICA
2.1. O abacaxi

O abacaxi (Ananas comosus L.) ¢ um fruto composto, pertencente a familia
Bromeliaceae, ¢ uma Monocotiledonaec de consideravel valor comercial, sendo que scu
consumo se da em fungdo de suas apreciaveis propriedades sensoriais ¢ nutritivas

(PINHEIRO, 2000).

Os indigenas brasileiros chamavam-no de ibacati (fruta cheirosa). Em lingua
espanhola ¢ conhecido como "pifia”, no inglés "pineapple" e "ananas" por franceses, italianos,

holandeses e alemaes.

E uma planta perene, arbusto baixo, tem raizes profusas pequenas que alcangam até 15
cm de profundidade, caule (haste) com gemas (cicatrizes de folhas) que garantem’ a
reprodugio da planta. Folhas planas, esverdeadas, com parte superior cm calha, dispostas em
espiral em torno da haste central que, a término do desenvolvimento, da origem a 150 a 200
flores brancas ou branco-roxas em cspigas. Estas originam 100-200 frutos pequenos (bapas),
com pontas na casca, colados entre si e dispostos em torno do eixo central (coragao). O fruto
inteiro (infrutescencia) tem forma cilindrica ou cdnica (frutos maiores na basc). com rebentos
na base ¢ coroa de fothas no apice. A polpa do fruto € sucosa, aromatica, saborosa, com leve
acidez, cor amarela ou amarelo-palida (branca). E rica em aglicarcs, sais minerais (calcio,

fosforo, magnésio, potassio, sodio, cobre, iodo) em vitaminas (C, A, By, Bz, niacina).

As principais cultivares brasileiras sio a Smooth cayenne e Pérola, ambas utilizadas
para a exportagdo, embora a preferéncia dos tmportadores scja para a Smooth cayenne, em

fun¢ido de suas caracteristicas externas (PINHEIRO, 2000).

Ainda o [tuto contém o enzima bromelina. A varicdade, Smooth Cayenne, possul porte
baixo, folha verde-escuro com | m de comprimento, fruto grande, forma cilindrica, com até
2,5 kg de peso, com 9-10 rebentos na base, com polpa amarcla. I sensivel as doengas

fusariosc ¢ fasciacio.
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Os frutos da cultivar Pérola sdo, geralmente, menores, aprescntam formato cénico,
polpa de coloragdo amarelo-clara, mais doce ¢ menos acida (GONCALVES & CARVALHO,
2000).

A cor do abacaxi revela o seu grau de maturacdo; para melhor aproveitamento
industrial, o fruto devera aprescntar uma coloragdo uniforme, porém sem estar muito maduro.
Devera ser colhido quando as qualidades scnsoriais tenham atingido o ponto 6timo. Ja para o
consumo “in natura”, deve ser colhido suficientemente cedo para que chegue em boas
condigdes ao consumidor, tendo-se¢ o cuidado, porém, de ndo colhé-lo demasiadamente verde,
pois nesta condigdio nfo amadurece. Quando transportado, o abacaxi ¢ flexivel e transmite os

choques recebidos & polpa (ABEAS, 1998).

2.2, Caracteristicas fisico-quimicas

A qualidade interna dos frutos e suas caracteristicas fisicas sdo conferidas por um
conjunto de constituintes f{isico-quimicos e quimicos da polpa, responsaveis pelo sabor ¢
aroma caracteristicos e que s@o importantes na sua accitagdo final. Sabe-se que condigoes
climaticas, estadios de maturagio, diferengas varietais e nutricio mineral das plantas exercem

influéncia acentuada na composigio quimica do abacaxi (THE, 2001).

O abacaxi, de acordo con a época em que € produzido, apresenta uma variagdo nuito
grande na sua composi¢do quimica. Esse fruto nio apresenta homogeneidade cm relagio a
composi¢do quimica de suas diversas partes, pelo falo de ser constituido de 100 a 200

pequenas bagas, formando uma grande infrutescéncia (MEDINA, 1978).

De modo geral, a sua produgdo ocorre no verdo, sendo a sua colheita uniformizada
através da indugdio quimica do scu florescimento (ITAL, 1987). Neste caso, os frutos
apresentam maior teor de agucarcs ¢ menor acidez. Por outro, lado, as frutas produzidas fora
da época, ou s¢ja, as frutas tempords, aprescntam alta acidez e baixo teor de agucares, tendo
em vista a produgio nos meses em que a temperatura ¢ baixa (MONTENEGRO &
CANTARELL]T, s. d.).
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Ocorrem mudangas no contelldo total de agiicar da fruta quando esta alcanga a
maturagdo. Assim, o ponto de colheita ¢ importante, pois 0 contetdo de agucar ¢ um fator
determinante da palatabilidade da fruta fresca ¢ dos produtos da frula (NAGY & SHAW,
1980).

O valor nutricional das frutas do abacaxi depende, principalmente, dos seus aglicarcs
soluveis, das vitaminas ¢ dos sals minerais que contém, uma vez que os teores de proteinas e
lipidios sdo relativamente baixos. O abacaxi ¢ sobretudo rico em potassio, sua polpa ¢
constituida de provitamina insolGvel, que faz parte do material corante da polpa (caroteno), ¢
por vilaminas hidrossoliveis como: riboflavina, nicoinamida, ancurina, acido ascorbico ¢

acido pantoténico (GOMES, [972). Em 100g de polpa contém em média 52 calorias.

Na Tabela 2.1, sdo apresentados valores de alguns pardmetros da composigio quimica

do abacaxi.

Tabela 2.1, Composigio quintica do abacaxi da variedade Smooth cayenne nos estados verde

¢ maduro
¥~ Composigio Fruta verde ~ Fruta madura
pH 3,20 3,70
Brix (°) 11,60 18,20
Acidez total (% acido citrico) 0,96 0.47
Acucares redutores (%) 416 5,35
Agucares totais (%) 9,83 16,17
Vitamina C (acido ascorbico mg/100g) 17,00 10,00

FONTE: ITAL (1987)
2.2.1.Perda dc peso

Scgundo Calvelo, citado por ALMEIDA (1999), a evaporagdo de agua tem como
conseqiiéncia a perda de peso ¢ também resulta em prejuizo econdmico, sendo que ¢m muitos
casos a desidratagdo da superficie é acompanhada por coloragdes e texturas que modificam o

aspecto dos tecidos, reduzindo seu valor comercial.



Capitulo 2 Revisdo Bibliogrdfica

2.2.2.56lidos soluveis totais (°Brix)

Para a inddstria e, principalmente, para o mercado interno de fruto natural, o tcor
elevado de solidos soluveis totais (SST) ¢ uma caracteristica desejavel. O teor de SST ¢
também muito importante porque quanto maior a quantidade desses, menor sera a quantidade
de agicar necessaria a ser adicionada pela indistria no processamento de sucos, diminuindo o

custo de produgio ¢ aumentando a qualidade do produto (NORONHA, 1998).

Pantastico, citado por NASCIMENTO et al. {1998), ressalta que frutos produzidos em
regides tropicais tendem a apresentar maior teor de SST do que em outras regides, por se
desenvolverem sob altas temperaturas e elevada intensidade luminosa, o que reflete

positivaimente na fotossintese.

NUNES et al. {(2002), ao avaliar o teor de SST em péssegos vc. Premier, armazenados
por 5 dias, verificaram que os frutos tratados com CaCl; apresentaram uma maior retengdo em

relagio aos frutos controle.

2.2.3. pH

Scgundo LEITAQ (1980), o pH ¢é uma caracteristica intrinscca do alimento, de
fundamental importidncia na limitagdo dos tipos de microrganismos, capazes de se

desenvolver, e na maior ou menor facilidade de conservagio.

Varios fatores tornam importante a determinagio do pH de um alimento, tais como:
influéncia na palatibilidade, desenvolvimento de microorganismos, escolha da temperatura de
esterilizaglo, escolha da embalagem que serd utilizada, escolha do tipo de material de limpeza
e desinfecgdo, escolha do equipamento com o qual vai trabalhar na indastnia, escolha de
aditivos (CHAVES, 1993).

TORRES et al. (2002), verificaram que o pH dos abacaxis minimamente procesados
armazenados sob refrigeragio ¢ atmosfera modificada (2% Oz, 10% CO; ¢ 5% O, 5% CO»)

ndo sofreram alteragdo dos tratamentos.
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2.2.4. Umidade/Solidos totais

A determinagio de umidade ¢ uma das medidas mais importantes e utilizadas na
analise de alimentos. A umidade de um alimento esta relacionada com sua cstabilidade,
qualidade e composicdo, e pode afetar: as estocagens, embalagens e processamento. Por sua
vez, os solidos totais sdo obtidos pela diferenga entre o peso total da amostra ¢ o contetdo de

umidade.

A exatidio nas determinagbes de umidade pode ser dificultada pelo fato de que,
quando se procede a separagdo de agua no produto, pode haver concomitante de composigdo
de outras substdncias, perda de constituintes volateis ou fixagdo do oxigénio do ar, quando a

determinacio ¢ feita por pesagem do residuo seco.

De um modo geral, a maior ou menor facilidade na determinacio do teor de igua de
um alimento, dependera das condigdes em que a agua sc encontre, bem como da natureza de

outras substdncias presentes.

TEIXEIRA et al. (2001), estudando o processamento minimo de mamao “Formosa”,
observaram uma reducdo significativa no teor de umidade com o aumento do tempo nas

temperaturas estudadas (3°C, 6°C e 9°C).

2.2.5. Acido ascérbico

Segundo NOGUEIRA (1991), a composigdo vitaminica dos alimentos varia com as
condicdes do solo, clima, luz, regime pluviométrico, grau de maturagdo, etc.

Sabe-se que as vitaminas podem ser parcialmente ou totalmente destruidas, ndo sé
quimicamente por reagdes com compostos oxidantes e redutores, mas ainda por contaminagio
enzimdtica, com inevitaveis perdas de valor nutritivo dos alimentos, fato que pode ser
diminuido, ou mesmo evitado, por condi¢des adequadas de processamento (BRASIL &
GUIMARAES, 1998).
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A aceleracio dos processos enzimaticos favorece a mudanga de cor das frutas; a
transformacdc dos acidos e do amido em aglcar favorece a formagdo de aldeidos e ésteres,
que vdo dar a fruta o aroma, mas vai favorecer também os processos oxidantes, sobretudo a

destruicdo do acido ascorbico (LEDERER, 1991).

O contetdo de acido ascorbico das frutas varia com as condigdes em que foram

cultivadas ¢ com as condigdes em que foram armazenadas (KRAUSE & MAHAN, 1991).

A vitamina C ¢ a que mais que se altera duranie o armazenamento, pelo menos em
temperatura ambiente, pois sua degradagdo vai depender do tempo e da temperatura do
armazenamento. A oxidac3o da vitamina C faz-se tanto as custa do oxigénio do ar, quanto do

oxigénio em pequenas quantidades nas células (LEDERER, 1991).

A principal causa da degradagio da vitamina C ¢ a oxidagdo, aerobica ou anacrobica,
ambas levando a formacgdo de furaldeidos, compostos que polimerizam facilmente, com
formacio de pigmentos escuros. E também rapidamente destruida pela agdo da luz. Embora,
de um modo geral, a cstabilidade da vitamina C aumente com o abaixamento da temperatura ¢
a maior perda se dé durante o aquecimento de alimentos, existem casos de perdas durante o
congelamento, ou armazenamento de alimento a baixas temperaturas. Também ha perdas dc
vitamina C na lixiviag3o de alimentos, sendo a perda ainda menor quando a lixiviagdo € {eita
com aquecimento (BRASIL & GUIMARAES, 1998). No geral, as perdas maiores de vitamina
C ocorrem em produtos citricos, durante o aquecimento (TANNENBAUM et al., 1993).

Segundo FRANCO (1998), especialistas da FAO/OMS recomendam 30 mg diarios de
vitamina C para pessoas de ambos 0s sexos, de 13 a 50 anos; 50mg durantc a gestagio ¢

lactacdio e, para criangas recém-nascidas ¢ criangas até a idade de 13 anos, 20 mg didrios.
2.2.6.- Acidez
A acidez é usualmente calculada com base no principal acido presente, expressando-se

o resultado como percentagem de acidez titulavel e nunca da total, devido aos componentes

acidos volateis que nio sdo detectados (CHITARRA & CHITARRA, 1990).
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De acordo com CARVALHO et al. (1990), os métodos que avaliam a acidez total
resumem-se em titular com solugio padronizada dc alcali a acidez do alimento, empregando a

fenolftaleina como indicador do ponto final da titulagao.

O teor de acidez total tende a aumentar com o decorrer do crescimento da fruta, até o
scu completo desenvolvimento fisiologico, quando entdo comega a decrescer, a medida em

que vai madurccendo (SOLER et al., 1991).

Segundo Ulrich, citado por ALVES (1999), para a maioria dos frutos tropicais o tcor
de acidos organicos diminui com o amadurecimento. Esse decréscimo ¢ devido a utilizacdo

dos acidos no ciclo de krebs, durante o processo respiratorio.

Os teores de acidez, em geral, ndo excedem 1,5 a 2,0%, com raras cxcegdes, conio o
lim3o que pode conter teor acima de 3%. No entanto, alguns frutos também podem apresentar
acidez muito baixa (CHITARRA & CHITARRA, 1990).

A acidez do abacaxi, que varia segundo a varicdade ¢ o scu estado de maturagio, ¢ um
dos clementos primordiais no sabor dessa fruta. Dos agucares existentes, 66% ¢ sacarose ¢
34% ¢ o agucar redutor, glicose e frutose. Os principais acidos, presentes no abacaxi, s3o 0

citrico e 0 malico (MEDINA, 1978).

2.3. Processamentc minimo

Os produtos minimamente processados s30 aqueles que contém tecidos vivos ¢ que
apresentam qualidade semelhante a do produto fresco, porém sofreram modificagdes em sua
condi¢io natural pela aplicagio de tecnologia, como descascamento, corte, centrifugagdo ¢

enibalagem (CHITARRA, 2000).

Produtos minimamente processados sdo altamente pereciveis, porque grande parte de
sua area superficial estdo sem epiderme, a qual serve para proteger o tecido, sendo assim a
tcmperatura, a atmosfera, a umidade relativa e a sanitizagio devem ser reguladas para manter

a qualidade do produto (WATADA et al., 1996).

10
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Produtos com excelente aparéncia nem sempre apresentam caracteristicas intcrnas
descjaveis. Muitos fatores influenciam na qualidade de frutos e hortaligas minimamente
processados, como as condi¢des de crescimento, praticas culturais, cultivar, maturidade do

produto na colheita, métodos de colheita ¢ manuscio, padrdes de inspegdo, a duragio ¢ as

condigdes de armazenagem.

Embora atributos de qualidade sejam similares em produtos minimamente processados
e convencionalmente processados, existe uma maior énfase nas caracteristicas visuais dos
primeiros. Produtos minimamente processados devem ler consisténcia, aparéncia de frescos,
ter cor aceitavel e ser razoavelmente livres de defeitos. A avaliagiio visual por compradores e
consumidores ¢ o maior fator de decisdo dc compra. Firmeza ao toque ¢ também um fator

para consumidores de frutos frescos.

O processamento minimo engloba a armazenagem ¢ manuseio péds-colheita, incluindo
pré-resfriamento, refrigeragio, armazenagem em  atmosfera modificada ¢ coatrolada,
irradiagiio, ¢ preparagio para o consumo (cx. descascamento, fatiamento ¢ retalhamento).

Todas cssas operagdes tém um efeito na qualidade nutricional do produto ao ser consumido.

O armazenamento de frutos sob baixas temperaturas diminui a respiragdo ¢ o
metabolismo, mantendo suas qualidade scnsorial por mais tempo. A baixa temperatura,
entretanto, ndo retarda todas as rcagdes do metabolismo, nem afeta todos os sistemas fisicos
da célula na mesma propor¢io. Esse descquilibrio pode resultar em alteragdes fisicas ¢

metabolicas causando injuria no fruto (AWAD, 1993},

Promover armazenagem em baixas temperaturas reduz o crescimento da maioria dos
fungos ¢ bactérias; por outro lado, existem produtos que ndo toleram baixas temperaturas,

utilizando-se, entdo, nestes casos a atmosfera controlada.
E importante procurar a umidade ideal para um produto, visando cvitar o crescimento

de microrganismo e desidratagio. CARVALHO (1999), relatou que para a maioria dos frutos

a umidade relativa ideal ¢ de 85-90%.

11
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Estudos sobre a combinagio de temperatura ¢ umidade relativa de armazenamento ¢
transporte de produtos minimamente processados ainda sdo escassos. Tem-se alguns dados na
literatura que servem apenas como referéncia inicial, como os citados por ABREU &
CARVALHO (2002) para abacaxis “in natura”, exportados para os paises da América do Sul,
que tem sido transportados em caminhdes refrigerados com temperatura entre 12°C e 14°C,
pois segundo os mesmos temperaturas de 25°C a 32°C e umidade de 90% a 100% favorecem

o desenvolvimento de fungos.

2.3.1. Desinfecciio e uso de aditives

A desinfec¢io dos produtos minimamente processados deve ser realizada em cdmara
isolada com ntimero restrito de entradas ¢ com o minimo contalo com ¢ operador, utilizando-
se agua clorada geralmente nas seguintes condigdes:

e 100 a 150 ppm de cloro ativo (pH=7) .
e 5al10L deHyO/kg de produto

e Temperatura H,0=4"C

e Tempo de imersdo = 2 a 5 minutos

¢ Enxague com H;0 potavel (com 2 a 5 ppm de cloro ativo)

Nessa etapa, pode-se incorporar, ou nio, aditivos quimicos naturais ou sintéticos, para
melhorar a estabilidade durante o armazenamento e a distribuigio. Os aditivos quimicos sdo
incorporados para retardar o crescimento superficial de leveduras, mofos e bactérias, bem
como manter as caracteristicas de qualidade (cor, sabor, aroma e textura). A preservagio
quimica, quando utilizada, ndo deve prejudicar isoladamente nenhum fator de qualidade
sensorial do produto. Por exemplo, se utilizada para manter a cor, ndo deve prejudicar o sabor
¢ o aroma. Devem ser aplicados compostos preferencialmente tidos como aditivos
nutricionais, tais como o acido ascorbico (vitamina C) ¢ o calcio. Em alguns produtos, como
na alface fatiada, cssecs tratamentos ndo sdo benéficos, porém a lavagem para a remogdo dos

fluidos celulares aumenta a vida de prateicira (CHITARRA, 2000).

O uso de aditivos ou preservativos quimicos em produtos minimamente processados
ainda ndo esta oficialmente regulamentado no Brasil, porém os compostos com uso permitido

por lei em alimentos de origem vegetal tém sido testados nesses produtos. Alguns compostos

12
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naturais como os acidos organicos (acidos citrico, ascorbico) ¢ outros, tém apresentado efeito
positive na manutengdo, na qualidade ¢ no aumento da vida de prateleira. Ha, no entanto,
nccessidade do estabelecimento das concentragbes mais eficazes e dos efeitos adversos que
esses aditivos podem apresentar, notadamentc nas caracteristicas do “flavor”, uma vez que 0s
produtos minimamente processados devem Ter caracteristicas de produte fresco

(CHITARRA, 2000).

Os principais compostos utilizados sdo: acido citrico, clorelo de calcio ¢ dcido

ascorbico.

Scgundo Dziezak, citado por CHITARRA (2000), o acido citrico € um dos principais
acidos orgnicos naturais ecm frutos. Previne o escurecimento enzimditico pela agio de
polifenoloxidases ¢ peroxidases. Também € utilizado para potenciar (aglo sinergista) outros
antioxidantes, como a acido ascorbico. As concentragdes variam de 0.1 a 0.3% com outro

antioxidante na concentragdo de 100 a 200 ppm .

A atividade antimicrobiana do actdo citrico ¢ devida a sua capacidade quelante de ions
metalicos. os quais s3o essenciais para o crescimento microbiano. A inativagdo de enzimas ¢
potenciagdo de antioxidantes em frutos e hortaligas, como os acidos ascorbicos e eritorbico ou

eritorbato de sédio, podem ser conseguidas pelo uso do 4cido citrico.

Além de antioxidante, o acido citrico também ¢é um agente quelante, ¢ € usado,
sinergisticamente com os acidos ascorbico ou eritorbico ¢ seus sais nmeutros, para quelar
prooxidantes, os quais podem causar rfancidez, ¢ para inoxidar cnzimas como

polifenoloxidase, que causa reagdes de escurecimento (WILEY, 1994).

CARVALHO & LIMA (2002), quando avaliaram a qualidade de kiwis minimamente
processados, observaram que na analise microbioldgica, detectou-se presenga de bolores €

leveduras, somente no tratamento com acido citrico, aos 8 e 10 dias, respectivamente.

Através do cloreto de calcio, a estabilizagdo de produtos minimamente processados
tem sido realizada com o auxilio de agentes redutores e agentes quelantes em adigio ao

abaixamento da temperatura ¢ ao uso de atmosfera modificada. No entanto, outros meios de

13
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prevengdo, tambéni, estdo sendo testados, como a imeisdo ou pulverizagio desses produtos
com solugdo de cloreto de calcio em difercntes concentragdes, usualmente entre 0,5 ¢ 1,0%.
Tem sido testado principalmente em frutos, mas também ¢ cticiente em hortaligas. O calcio
atua, retardando a maturagio ¢ a sencscéncia dos tecidos vegetais, por auxiliar na manutengio
da estrutura das paredes celulares, ao se ligar com as pectinas para formar o pectato de calcio

(insoluvel), conferindo textura mais firme aos tecidos (CHITARRA, 2000).

Segundo GONCALVES ct al. (2000), a aplicagdo pos-colheita do cloreto de calcio
pode contribuir para reduzir varios tipos de desordens fisioldgicas. Esses pesquisadores
verificaram que o tratamento de abacaxis cv. Smooth cavenne com cloreto de célcio a 2%,
reduziu o indice de escurecimento interno, conferindo menor atividade das enzimas
polifenoloxidase, peroxidase e fenilalanina aménio liase e reduzindo o teor de compostos

fenolicos na polpa. i

ANTONIOLLI et al. (2002), cstudando abacaxis cv. Pérola minimamente processados
tratados com solugdio de cloreto de calcio a 1 ¢ 2%, observaram que os frutos tratados com

CaCl; 2%, tiveram menor attvidade peroxidasica.

CARVALHO & LIMA (2002), verificaram que kiwis minimamente processados ¢
tratados com solugdo de cloreto de calcio apresentaram wmna vida til de dez dias, enquanto

que no controle esse tempo fo1 de seis dias. |

LUNA-GUZMAN et al. (1999), verificaram que a imersdo de fatias de meldo cv.
Cantaloupc em solugdes de cloreto de calcio retardam o metabolismo das amostras, sendo
indicado pelas baixas taxas de respiragio. Porém, a temperatura de imersdo nio afelou o
metabolismo. A imersdo em solugdes de cloreto de calcio methoraram a firmeza dos meldes
minimamente processados, e foram mais eficientes em maiores concentragdes, cntrctanto o

tempo de imersdo ndo influenciou nesse parametro.

O acido ascorbico tem sido utilizado apds a ctapa de desinfecgiio dos produtos
minimamente processados, sendo sua principal fungdo agir como antioxidante prevenindo o

escurecimento. I
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Segundo CHITARRA (2000), o acido ascérbico previne o cscurecimento ¢ outras
reages oxidativas. Sua adigdo em conjunto com o acido citrico tende a manter o pH do meio
mais estavel {(mais acido). Também atua como quelante (seqitestrador) de enzimas oxidativas
(PPO). E encontrado comercialmente na forma de tabletes, premix scco, spray ou composto

uro, sendo a concentragdo de 0,2% ¢é indicada na prevencio das reagdces oxidativas.
p ¢ p ¢ ¢

De acordo com CARVALHO & LIMA (2002), ao estudarem a qualidade de kiwis
minimamente processados, verificou-se que o acido ascorbico fornecido pelo tratamento foi
eficiente absorvido pelos tecidos, mantendo os niveis de vitamina € cerca de 25% mais

clevados nesses frutos do que nos demais tratamentos.

Segundo MIRANDA (2001), trabalhando com a avaliacio da qualidade do mamao
(Carica papaya L.) minimamente processado, ¢ para tal forma cstudados as modificagGes
quimicas, fisicas, fisico-quimicas, bioquimicas, microbioldgicas ¢ sensoriais do mamdo
tratado com acido ascorbico (0,5%), verificou-se que o dcido ascorbico fornecido pelo
tratamento foi eficientemente absorvido pelos tecidos, mantendo os niveis de vitamina C mais

elevados nesses frutos.

De acordo com SILVA (2001), estudando os efeitos do corte ¢ a adigdo do acido
ascorbico nas caracteristicas fisico-quimicas, fisicas ¢ microbiologicas do abacaxi
minimamente processado, concluiu-se que ao final do experimento os abacaxis cortados cm
fatias, tratados com 3000 ppm de acido ascorbico sio o mais indicado para o processamento

minimo, ja que prescrvaram suas caracteristicas de qualidade.
2.3.2. Embalagem

Embalagem apropriada ¢ indispcensavel para frutos ¢ hortaligas minimamcate
processados, uma vez que 0s protege contra contaminantes do ambiente, durante o transporte

e a comercializacio, além de estende a vida atil de armazenagen de tais produtos.

Ao longo do tempo, a indastria de alimentos tem sofrido constantes mudangas para sc
adaptar as crescentes exigéncias dos consumidores, A denianda por produtos nunimamentc

processados, sensorialmente similares aos alimentos in wafura, tem Imposto  novos
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requerimentos as embalagens, que devem assegurar uma vida de prateleira adequada aos’

produtos (AZEREDO et al., 2000).

Tradicionalmente, os materiais de embalagem téin sido selecionados no sentido de ter
minima intera¢io com o alimento que acondicionam, constiluindo assim barreiras inertes.
Eniretanto, nas Qltimas décadas, diversos sistemas de embalagem tém sido desenvolvidos com

o objetivo de interagir de forma desejavel com o alimento (ROONEY, 1992).

No sentido convencional, uma embalagem aumcnta a seguran¢a do alimento, de
acordo com os seguintes mecanismos: barreira a contaminagio (microbiologicas ¢ quimicas) e
prevengdo de migragdo de seus proprios componentes para o alimento (AZEREDO et al,,
2000).

O uso de cmbalagens polimcéricas seladas, com caracteristicas de permeabilidade a
gases, cuidadosamente selecionadas, ¢ uma {orma de sc obter vida de prateleira adequada para
os produtos minimamentc processados. Podem ser produzidas em sacos plasticos, em
bandejas com cobertura plastica ou outros recipientes de plastico transparente. Usualmente
sdo colocados de 200 a 400 g de produto/cmbalagem para venda no varejo e em torno de 500

g a 5 kg/institucional.

A sclegio da embalagem apropriada para produtos minimamente processados exige o
conhecimento prévio das caracteristicas de cada produto, notadamente do estadio de
matura¢do a colheita, cultivar, limiar de temperatura para cvitar injaria pelo frio (chiling),
sensibilidade ao etileno, sob baixas concentragdes de O, ¢ elevadas de COg, taxa de respiragdo
¢ de produgdio de ctileno na temperatura de armazenamento, limiar de sensibilidade a baixas
concentracdes de O; ¢ elevadas de CO,. Também deve-se considerar quantidade de massa do

produto por embalagem ¢ a duragdo da vida de pratclerra esperada (CHITARRA, 2000).

Divcersos tipos de embalagens foram testados para armazenar produtos minimamente
processados, como o uso de: bandejas de tercltalato de polietileno com tampa ou de tsopor
recoberta com PVC esticavel utilizadas para mamdo formosa, relatado por SARZI et al
(2002); copos dc plasticos com tampa (marca Dixic®) ¢ sacos plasticos, tipo ziploc, com

0,030 mm de espessura, ambos de polictileno de baixa densidade e utilizados para manga por
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DONADON et al. (2002); embalagens de polietileno tereftalato (PET) em abacaxis (VIEITES
et al., 2002; ANTONIOLLI et al., 2002); e bandejas de polietileno com capacidade de 750 ml,
providas de tampas encaixaveis usada para meldes ( ARRUDA ct al., 2002).

A embalagem “apropriada” corresponde ao sistema capaz de proteger o produto
perecivel contra danos fisicos, causados pelo manuseio ou doengas, condigBes atmosféricas
extremas de umidade ¢ de temperatura, ou atmosferas que contenham elementos (gases ou
outros) que possam degradar o produto durante o transport¢ ¢ o armazenamento
(CHITARRA, 2000).
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3. MATERIAL E METODOS

A etapa experimental do trabalho foi desenvolvida no Laboratorio de Armazenamento ¢
Processamento de Produtos Agricolas do Departamento de Engenharia Agricola, que fazem
parte do Centro de Ciéneias ¢ Tecnologia da Universidade Federal da Paraiba-Campus 11, no

periodo de novembro de 2001 a abril de 2002.
3.1. Matéria-prima

A matéria prima utilizada neste trabalho foi frutos de abacaxi (Ananas comosus L.} cv.
Smooth cayenne, em cstadio de maturagdio semi-maduro, adquiridos na CEASA da cidade de

Campina Grande/PB. Onde foram provenientes da regido de Sape, PB.

3.2, Processamento da matéria prima

Na Figura 3.1 esta ilustrado o fluxograma das ctapas do processamento para obtengao

dos abacaxis minimamente processados.

Os frutos foram selecionados manualmente, com o objetivo de separar os abacaxis no
mesmo estadio de maturagdo e climinar os frutos estragados. Para compor os tratamentos,

foram selecionados aproximadamente 40 frutos por lote.

A lavagem dos frutos foi realizada com auxilio de detergente ¢ cscova para retirar as
impurczas aderidas a casca. Depois, foram imersos em solu¢do de hipoclorito de sédio, com
concentra¢io de 100ppm, durante 15 minutos. Apds essa etapa, foram postos para secar em
ambiente natural e cm seguida descascados e cortados manualmente, em rodelas dc lem

aproximadamente.

A seguir, essas rodelas foram imersas em solugdo de hipoclorito de sédio, com
concentracio de 10ppm a 4°C durante 4 minutos, enxaguadas em seguida, com agua potavel ¢

levadas para escorrer, sendo depois submetidas a imersio nas solugdes dos tratamentos
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apresentados na Tabela 3.1, durante 4 minutos. Tendo sido preparadas com agua destilada

resfriada (5°C).

Tabela 3.1. Tratamentos com suas respectivas solugdes

N ' - Tratamento ‘ Solugido
I Testemunha
2 Clorcto de calcio 1%
3 acido citneo 1%
4 jcido ascorbico 1%

Logo apos, escorreu-se o excesso de dgua dos quatro tratamentos ¢ acondicionou-se 4

rodclas em cada cmbalagem de policstireno com 6¢m de allura ¢ J3cm de diametro,

correspondendo a uma massa de cerca de 150 — 200g e armazenadas por 10 dias, sob

diferentes temperaturas (5°C, 9°C, 12°C ¢ 15°C) ¢ umidade relativa de 80%.
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[ _ RECEPCAOQ }
(SELECAO, PESAGEM E MEDIDAS)
!
[ LAVAGEM/SANIFICACAO }
' l
[ DESCASCAMENTO ]
l
[ CORTE J
l
[ LAVAGEM DAS RODELAS
.
IMERSAO DAS RODELAS

NAS SOLUCOES DOS TRATAMENTOS

l

{ EMBALAGEM J

[ ARMAZENAMENTO ]

Figura 3.1. Fluxograma das operagdes realizadas para obtengdo dos abacaxis

minimamente processados
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3.3. Caracterizacio fisico-quimica e quimica dos abacaxis minimamente processados

3.3.1. Perda de peso

A perda de peso foi avaliada pesando-se os potes contendo os abacaxis minimamente

processados a cada dois dias.
3.3.2, Solidos seliveis ("Brix)

O teor do solidos soluveis totais (°Brix) foi determinado por leitura direta em
refratdmetro manual de marca ATAGO, com corregiio de temperatura, através de tabela
proposta pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985).

3.33. pH

A determinagio do pH realizou-se através do método potenciométrico, calibrando-se
o potencidmetro (DIGIMED modelo DMPH-2), com solugdes tampéo (pH 4,0 ¢ 7,0), a 20°C,
imergindo-se em seguida o eletrodo em becker, contendo a amostra, expressando-se 0s

resultados em unidade de pli.

3.3.4. Solidos totais

Os sdlidos totais foram determinados seguindo-se também as normas analiticas do
INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985), e os resultados expressos em percentagem.

3.3.5. Acido ascorbico

Utilizou-se, para essa nesta determinagio o método da AOAC (1997) modificado por

BENASSI (1990), o qual utiliza como solugio extratora acido oxalico.
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3.3.6. Acidez total titulavel

Determinou-se a acidez total foi determinada pelo método acidimétrico do Instituto

ADOLFO LUTZ (1985). Os resultados foram expressos em mg/100g de acido citrico.

3.4. Anailise estatistica

As andlises estatisticas foram efctuadas utilizando-se o programa ASSISTAT (SILVA,
1996), versdo 6.0, obtendo-se a analise de varidncia ¢ as tabelas com as comparagbes entre

médias, feitas pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade.

O tratamento dos dados realizado para cada tratamento (testemunha, cloreto de calcio,
acido citrico e acido ascorbico) segundo o fatorial com 4 temperaturas (5, 9, 12 e 15°C), 6

tempos de armazenamento (0 dia, 2 dias, 4 dias, 6 dias, 8 dias e 10 dias) € 3 repetigJes.
As analises de regressdo se realizaram com a utilizagio do programa Microcal Origin

5.0, onde se objetivou determinar a curva que representasse o comportamento de cada

tratamento durante o0 armazenamento.
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4, RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Caracterizacio (isico-quimica ¢ quimica

Foram analisadas as seguintes caracteristicas quimicas e fisico-quimicas: perda de
peso (g), solidos solliveis totais (°Brix), pH, sdlidos totais (%), acidez total tituldvel (mg/100g
de acido citrico) ¢ acido ascorbico (Mg i ascorbicd/ 1008 nowea) dos frutos do abacaxi (Ananas
contosus L) cv. Smooth cayenne minimamente processados, armazenados sob diferentes
temperaturas (5°C, 9°C, 12°C ¢ 15°C) ¢ umidade rclativa de 80%. Quando subinctidos a
quatro tipos de tratamentos: Tratamento 1 (Testemunha), Tratamento 2 (cloreto de calcio),

Tratamento 3 (ac. citrico) e Tratamento 4 (4c. ascorbico), obtidos a partir de trés repetigdes.

Os frutos apresentaram tamanbos uniformes, com peso medio de 1.431,24g,

comprimento médio de 21 67cm ¢ didmetro médio de 15,80cm. )

4.1.1. Perda de peso

Na Tabela 4.1, sio apresentados os valores médios da perda de peso para a interagdo
tempo x temperatura do Tratamento 1, o coeficiente de variagdo, a média geral ¢ os desvios
minimos significativos. Observa-se que nio existe diferencga significativa, a nivel de 5% de
probabilidade, pelo teste de Tukey, entre os valores médios da perda de peso a 5°C, durante o
armazenamento. Nas temperaturas de 9°C, 12°C e 15°C verificam-se diferengas significativas
entre os tempos de armazenamento e, de forma geral, aumento gradativo desse valor com o

decorrer do tempo, atingindo a perda maxima no décimo dia.

Verifica-se que quando o abacaxi foi submetido & temperatura de 5°C obteve-se as
menores percentagens de perda de peso, variando cntre um minimo de 0,09% e um maximo
de 0,18%. Na temperatura de 15°C ocorreram as matores perdas, com valores entre 0,079% e
2.35%. Estes valores se reflelem na menor perda de peso média ocorrida a temperatura de
5°C, com um valor de 0,14% ¢ a maior, verificada a 15°C, de 1,13 %. Obscrvando a evolugdo
das perdas de peso ocasionadas pelo efeito das diferentes temperaturas, nota-se, na maioria
dos casos, um aumento gradual nos valores dessa variavel & medida em que se clevou a

temperatura. Estes resultados estio coercntes com as afirmagdes de RYALL e LIPTON
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(1979) ao afirmarcm que a perda de peso csta dirctamente relactonada a temperatura de

armazenamento.

Tabela 4.1. Valores médios da percentagem da perda de peso do abacaxi minimamente

processados para a nferagdo tempo x lemperatura do Tratamento 1

Tempo Perda de peso (%)
(dix) 5°C 9°C 12'C 15°C
2 0,0899 aA 0,0327 cA 0,1984 bcA 0.0786 dA
4 0,1262 aA 0,1104 cA 0,0061 cA 0,4423 dA
6 0,1409 a3 0,3072 beB 0,1324 cB 06,9876 cA
8 0,1409 aC 0,6714 abB 0,5795 bB 1,7850 bA
i0 0,1806 aC [,0982 aB 1,0762 aB 2,3530 aA

DMS p/ colunas = 0,4298; DMS p/ linhas = 0.4032; CV = 34.78 % MG = 0,5298 %.
MG-Mcdia geral. CV-Cocficiente de variagdo ¢ DMS -Desvio mininwo significativo .
QObs.. Méddias scguidas pefa mesma [cira mindscula nas colunas ¢ maidsculas nas linhas, ndo difcrem

estatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Na Tabela 4.2, sdo apresentados os valores médios para a interagdo tempo x
temperatura do Tratamento 2, o coeficiente de variagio, a media geral ¢ os desvios minimos
significativos. Obscrva-se que nio houve efeito significativo a nivel de 5% de probabilidade
na temperatura de 5°C em relagdo aos diferentes tempos de armazenamento. A temperatura de
12°C, n3o apresentou diferengas significativas até o ottavo dia de armazenamento. Nas
temperaturas de 9°C ¢ 15°C, houve efcito significativo em relagdo aos diferentes tempos de

armazenamento.

Comparando-se as perdas de peso entre as diferentes temperaturas, verifica-se que ndo
existe diferenga significativa entres as temperaturas estudadas até o tempo 4. Quanto ao
comporlamento das temperaturas 9°C ¢ 12°C, nos tempos 0, 8 ¢ 10, ndo aprcsentaram
diferengas significativas de perda de peso entre si. Nos tempos 6, 8 ¢ 10, a temperatura de
15°C apresenta diferengas significativas de perda de peso em relagdo as demais temperaturas,

indicando uma menor cficiéncia do tratamentlo nessa temperatura.

As menores percentagens de perda de peso para o Tratamento 2 se verificaram a

temperatura de 5°C, com um valor médio de 0,12%. As maiores perdas se deram na
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temperatura de 15°C, com um valor médio de 1,16%. Em relagio ao tempo, as menores
perdas médias se verificaram aos 2 dias, com um valor de 0,09% ¢ as maiores aos 8 €10 dias,

atingindo um valor médio de 0,67 e 1,35%, respectivamente.

A tmersio das fatias de abacaxi em solugio de cloreto de calcio a 1% (Tratamento 2}

nio reduziu a perda de peso em relagdo a testemunha (Tratamentol ).

Tabela 4.2. Valores médios da perda de peso do abacaxi minimamente processado para a

interacdo tempo x temperatura do Tratamento 2

Tempo Perda de peso (%)
(dia) 5°C 9»C 12°C 15°C
2 0,0732 aA 0,0562 cA 0,1294 bA 0,1063 cA
4 0,0849 aA 0,0955 cA 0,3959 bA 0,5493 cA
6 0,1327 aB 0,2848 beB 0,5306 bB 1,2842 bA -
8 0,1612 aC 0,7072 abB 0,5300 bBC 1,2842 bA
10 0,1723 aC 1,1367 aB 1,5264 aB 2,5784 aA

DMS p/ colunas = 0,5037, DMS p/ linhas = 0,4725; CV = 36,54 % ; MG = 0,5910 %,
MG-Mcdia geral, CV-Cocficicnie de variagio ¢ DMS - Desvio minimo significativo
Qbs.: Mcddias scguidas pela mesma letra mindscula nas colunas © maidsculas nas linbas. nfo difcrem

estatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Através dos valores médios da percentagem da perda de peso do abacaxi minumamente
processado para a interagio tempo x temperatura do Tratamento 3, Tabela 4.3, observa-se que
ndo houve cfeito significativo, a nivel de 5% de probabilidade, na temperatura de 5°C, em
relacio aos diferentes tempos. Na temperatura de 9°C ndo se observam  difcrengas
significativas entre os tempos 2 ¢ 4, porém nota-se uma tendéncia de clevagdo com o aumento
do periodo dc armazenagem. As temperaturas de 12°C ¢ 15°C aprescntaram diferengas
significativas observadas com o aumento do tempo de armazenamento, com aumento de perda

de peso com o passar do tempo.

Em relagdo as diferentes temperaturas nio houve efcito significativo no segundo dia
para as temperaturas de 5°C, 9°C ¢ 12°C. A partir do sexto dia o valor da perda de peso nas
diferentes temperaturas estudadas apresentaram diferencas significativas, até o final do

armazenantiento.
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Observa-se que os abacaxis minimamecnte processados submetidos ao Tratamento 3
(Ac. citrico), na temperatura de 5°C sofreram as menores percentagens de perda de peso,
variando de 0,04% a 0,08%, enquanto na temperatura de 15°C verificaram-sc as maiores
percentagens de perda, variando de 0,27% a 2,63%. Em termos médios a menor perda de peso
ocorreu no tempo 2, num total de 0,12% cnquanto a maior foi observada no tempo 10,
totalizando 1,60%. Em se tratando de temperaturas, a menor perda se deu a 5°C, com valor de

0,04% ¢ a maior atingiu 2,63%, na temperatura de 15°C.

Em termos gerais a perda de peso nas amostras submetidas ao Tratamento 3 ndo
chegou a 1%, estando na mesma faixa da percentagem determinada por CARVALHO &
LIMA (2002) ao estudar a qualidade dc kiwis minimamente processados tratados com acido

citrico.

Tabela 4.3. Valores médios da percentagem da perda de peso dos abacaxis minimamente

processados para a interagdo tempo x temperatura do Tratamento 3

Tempo Perda de peso (%)
(dia) 5°C 9°C 12°C 15°C
2 0,0415 aB 0,0560 dB3 0,1258 eB 0,2675 cA
4 0,0415 aC 0,1694 dB 0,5749 dA 0,6613 dA
6 0,0894 aD 0,4703 cC 0,7366 ¢cB 1,6751 cA
8 0,0830 aD 1,0191 bC 1,4563 bB 2,4502 bA
10 0,0830 aD 1,5873 aC 2,1003 aB 2,6291 aA

DMS p/f colunas = 0,1344; DMS p/ linkias = 0,1255, CV = 549 % . MG = (L8] %,
MG-Média geral, CV-Cocficicntc de variagio ¢ DMS -Desvio minito significativo
Obs.; Médias scguidas pcla mesma letra inuscula nas colunas ¢ maidsculas nas linhas. nio difcrem

estatisticamentc pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Na Tabcla 4.4, sao apresentados os valores médios para a interagdo tempo x
temperatura do Tratamento 4, seu coeficiente de variagao, média geral ¢ os desvios minimos
significativos. Como observado nos tratamentos anteriores, ndo sc¢ verificam difcrengas
significativas, a nivel de 5% de probabilidade, entre os valores médios de perda de peso com
o tempo de armazenamento na temperatura de 5°C. Na temperatura de 9°C obscrva-sc um
aumento gradual das perdas entre os tempos 2 ¢ 10. Em relagdo a temperatura 12°C se nota o

mesmo efeito gradativo do tempo sobre o aumento das perdas de peso. Na tempcratura de
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15°C, as perdas se mantém no mesmo patamar de significancia desde o tempo 6 até o tempo

10, ou seja, pode-se afirmar que a perda de peso maxima foi atingida no sexto dia.

No Tratamento 4, ndo houve diferengas signiticativas no tempo 2 ¢ 4 entre os valores
de perda de peso das diferentes temperaturas, porém, nos demais dias, houve efeito
significativo entre algumas temperaturas. A 15°C, no tempo 6, a perda difere
significativamente de lodas as perdas nas demais temperaturas, sendo superior as mesmas. No
tempo 8 observa-se que o valor da perda a 5°C difere significativamente dos valores as

demais temperaturas, sendo inferior a estes.

Também como foi observado nos outros tratamentos, no Tratamento 4, obscrvou-se
que na temperatura de 5°C, os abacaxis minimamente processados aprescntaram as menores
percentagens dc perda de peso, variando de 0,13% a 0,23% e a 15°C as maiores percentagens
de perda de peso, variando de 0,12% a 2,80%. Em termos médios e em relagdo ao tempo de
armazenagem, as menores perdas de peso foram observadas no tempo 2 (0,12%) ¢ as maiores

no tempo 10 (1,74%).

Tabela 4.4. Valores médios da percentagem da perda de peso dos abacaxis minimamente

processados para a interagiio tempo x temperatura do Tratamento 4

Tempo Perda de peso (%)
(dia) 5°C 9°C 12°C 15°C
2 0,1289 aA 0,0437 cA 0,1776 cA 0,1236 bA
4 0,1417 aA 0,2300 cA 0,5916 cA 0,8637 bA
6 0,1690 aB 0,6133 beB 0,8237 beB 2,0875 aA
8 0,1881 aC 1,4148 abB 1,4833 abB 2,8045 aA
10 0,2281 aC 1,9851 aAB 1,9602 aB 2,7860 aA

DMS p/ colunas = 0,8779; DMS p/ linhas = 0,8236; CV = 39,95% ; MG = 0,9422 %,
MG-Média geraf, CV-Coclicientc de variigio ¢ DMS -Desvio minimto siguificalivo
Obs.: Mdédias scguidas pcla mcsma lctra miniscula nas colunas ¢ maiusculas nas linhas, nfo dilcrcm

estatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Nas Figuras 4.1, 4.2, 4.3 ¢ 4.4 estdo representados graficamente os valores da perda dc

peso (%) dos abacaxis minimamente processados durante o armazenamento.
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4.1.2. Solidos soliveis totais (85T)

Na Tabela 4.5 estdo apresentadoes os valores médios dos sdlidos solUveis totais (SST)
para a interaglio tempo x temperatura dos abacaxis minimamente processados do Tratamento
1. A média geral fot igual a 12.30°Brix e o coeficiente de variagdo obtido foi igual a 5,31%,
estando abaixo de 10%, o que determina otima precisdo experimental de acordo com a

classificagdo de FERREIRA (1991).

Constata-s¢ que nas temperaturas de 5°C ¢ 12°C, o teor de SST no final do
armazenamento ndo apresentou diferen¢a significativa em relagdo ao teor inicial. Esses
resultados s3o semelhantes aos verificados por ABREU (1991). Nos tempos intermediarios
ndo sdo notadas diferengas entre os teores a 5°C. A 12°C sdo observadas poucas variages,
embora com predominio de¢ decréscimo. A 9°C e 15°C o tcor de SST no final do
armazenamento apresentou redugio significativa, com ocorréncia de diminuigdcs ao longo
dos tempos. CARVALHO (2000) cocontrou comportamento semeclhante para ki;:vis
minimamente processados armazenados a 1°C ¢ 85%UR, tendo justificado essa redugio pelo

consumo dos substratos no metabolismo respiratério.

Coniparando-se os teores de SST no inicio do armazcnamento nas diversas
temperaturas, verifica-se que o lote utilizado no armazenamento a 15°C, ¢ estatisticamenlc
diferente dos lotes utilizados a 5 e 9°C, aprcsentando valores inferiores. Do conjunto de
valores para as quatro temperaturas nota-se uma tendéncia de diminuigio dos SST com o
aumento de temperatura, Os resultados cstdo dentro da faixa de valores determinada por T HE
et al. (2001) que variaram entre 11,50 a 12,10°Brix em abacaxis da mesma varicdade. A
variagio pode ser ainda mais extensa, como demonstram os valores de SPIRONELLO et al.
(2002) que apresentam o teor de SST cm torno de 13,0°Brix para abacaxis cultivados em

Cordcirépolis, SP.
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Tabela 4.5, Valores médios dos solidos sollveis totais (°Brix) dos abacaxis minimamente

processados para a interagdo tempo x temperatura do Tratamento |

Tempe SST (*Brix)

(dia) 5°C 9°C 12°C 15°C
0 13,40 abA 14,13 aA 13,13 aAB 11,73 aB3
2 13,07 abAB 13,67 aA 12,00 abB 12,00 aB
4 13,20 abA 13,47 aA 11,33 beB 12,20 aAB
6 12,20 bB 13,67 aA 11,60 abcB 11,20 abB
8 13,40 abA 12,60 abA 10,40 c¢B 10,07 beB
10 14,60 aA 11,60 bB 11,60 abcB 9.00 cC

DMS p/ colunas = 1,5865. DMS p/ linhas = 1,4231; CV = 531 %; MG = 12.30°Brix.
MG-Média geral, CV-Cocficiente do vanagio ¢ DMS -Dcesvio minimo significativo
Obs.: Médias scguidas pela mesma letra mindscola nas colunas ¢ maitsculas nas linhas, ndo difcrem

csiatisticamentc pelo teste de Tukey a nivel de 5% dc probabilidadc

Na Tabela 4.6, sdo apresentados os valores médios dos SST para a interagio tempo x
temperatura do Tratamento 2, o cocficiente de variagdo, a média geral e os desvios minimos
significativos. O 1cor de SST foi em média de 11,17°Brix, cerca de 9% inferior a media

encontrada no material do Tratamente 1.

Assim como no Tratamento 1 constata-se que a temperatura de 5°C, ndo houve
diferencas significativas no teor de SST entre os tempos de armazenamento, exceto no quarto
dia, tratando-se de dado isolado. A 12°C verifica-se que ndo existc diferenga significativa
entre o valor inicial € os dois ultimos tempos, porém se verificam redugdes entre os tempos 2,
4e6eostempos 8 e 10. A9 ¢ 15°C o teor de SST durante o0 armazenamento apresentou
tendéncia de redugdo atingindo um percentual de 14,3% ¢ 37,5%, respectivamente, no final do

armazenamento.

Os SST no tempo zero, nas quatro temperaturas, variaram de 10,2 a 13,8°Brix, sendo
estatisticamente diferente o valor a 5°C dos demais, ¢ iguais os valores a 9 ¢ 15°C entre 12 ¢
15°C. No final do armazenamento (10 dias) os valores dos SST foram todos cstatisticamente
diferentes entre si quando comparados entre as temperaturas, com resultados
progressivamentce decrescentes com o aumento de temperatura, repetindo de maneira geral o

observado no Tratamento 1.
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Tabela 4.6. Valores medios dos solidos solaveis totais (°Brix) do abacaxis minimamente

processados para a interagdo tempo x temperatura no Tratamento 2

Tempo SST ("Brix}
(dia) 5°C 9 12°C 15°C
0 13,80 aA 12,13 bB 10,20 abC 11,20 aBC
2 13,60 aA 14,00 aA 11,73 aB 11,67 aB
4 11,13 bAB 11,80 bcA 11,20 aAB 10,13 abB
6 13,47 aA 11,93 bcB 11,00 aB 9,13 bC
8 13,53 aA 11,00 beB 927 bC 6,80 cD
10 13,20 aA 10,40 cB 8,67 bC 7,00 cD

DMS p/ colunas = 1,7050; DMS p/ linthas = 1,5293; CV = 6.29 % : MG = 11.17°Brix,
MG-Média geral, CV-Cocficicnie de variagio ¢ DMS -Desvio minimo significativo
Obs.: Mddias scguidas pela mesima letra mindscula nas colunas ¢ nwitscwas nas linhas, nio diferem

estatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de 3% de probabilidade

Na Tabela 4.7, sdo apresentados os valores médios dos SST para a interagiio tempo x
temperatura do Tratamento 3, o cocfliciente de variagdo, a média geral ¢ os desvios minimos
significativos. A média geral dessc tratamento foi 10,84°Brix, tnferior. portanto, s médias

dos tratamentos anteriores ¢ abaixo do valor minimo recomendado em BRASIL (2000).

Como nos tratamentos anteriores constata-se gue ndo houve efeito significativo no teor
de SST, a nivel de 5% de probabilidade, para a temperatura de 5°C em relagdo aos diferentes
tempos. Nas demais temperaturas houve efeito significativo, com o conjunto de teores de SST
diminuindo com o aumento de temperatura e com decréscimo entre os valores iniciais ¢ finais
atingindo os percentuais de 25,4% a 9°C, 19,3% a 12°C ¢ 37,8% a 15°C. Essc comportamento

de redugio do teor dos SST [ica evidente nas trés temperaturas a partir do oitavo dia.

Entre as diferentes temperaturas verifica-se que no tempo zero e no final do
armazenamento os SST a 12 e 15°C ndo diferem estatisticamente entre si, porém dilerem das
demais temperaturas. Os valores maximo ¢ minimo no tempo zero de armazenamento sdo
13,60 e 10,00°Brix, respectivamente, sendo inferiores, aos valores inictais do tratamento 1,
excerto quando comparado os valores a 5°C, essa diminuigdo no teor de SST pode ter sido
ocasionada devido a imersdo das rodelas de abacaxi na solugio do tratamento, atuando como

agente diluente.
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Tabela 4.7. Valores médios dos solidos soluveis totais (°Brix) dos abacaxis minimamente

processados para a interagdo tempo x temperatura submetidos ao Tratamento 3

Tempo SST ("Brix)
(dia) 5'C 9C 12°C 15°C
0 13.60 aA 11,30 abB 10,00 bC 10,73 aBC
2 12,87 aA 11,90 aAB 11,73 aAB 11,00 aB
4 13,00 aA 12,20 aA 10,33 abB 10,00 aB
6 12,40 aA 13,07 aA 10,33 abB 10,00 aB
8 12,40 aA 10,20 beB 9,53 beB 7,07 bC
10 12,40 aA 8,80 ¢B 8,07 ¢BC 6,67 bC

DMS p/ colunas = 1,6534; DMS p/ lindas = 1,4831; CV=06,28 % ; MG = [0.84"Brix.
MG-Média geral, CV-Coceficiente de variagio ¢ DMS -Desvie minimo significativo
Obs.: Mddias scguidas pela mesma Ielra miniscula nas colunas ¢ maidsculas nas linhas, njio difcrem

cstatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de 5% dc probabilidade

Na Tabela 4.8, sdo apresentados os valores médios dos SST para a interagdo tempo x
temperatura submetidos ao Tratamento 4, o coeficicnte de variaglo, a mdédia geral ¢ os
desvios minimos significativos. A média geral desse tratamento foi 10,37°Brix, sendo inferior
aos demais tratamentos e aos valores observados THE et al. (2001), ao estudar a composigao

quimica de abacaxis produzidos em Minas Gerais.

Observa-se que ndo houve efeito significativo do tempo de armazenamento sobre os
SST a nivel de 5% de probabilidade para a temperatura de 5°C; ao contrario do que se

constata nas demais lemperaturas.

Os SST no tempo zero ndo diferiram significativamente citre as amostras submetidas
as temperaturas de 5°C e 9°C e entre as temperaturas de 12 ¢ 15°C, diferindo, porém, entre
esses dois conjuntos de amostras. Ao final do armazenamento as amostras a 5°C ¢ 9°C
continuaram sem diferengas significativa entre si, enquanto entre 12 ¢ 15°C os resultados

passarain a diferir a nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 4.8. Valores médios dos sélidos soliveis totais (°Brix) dos abacaxis minimamente

processados para a interagdo tempo x temperatura no Tratamento 4

Tempo SST ("Brix)

(dia) 5°C 9"C 12°C 15°C
0 12,73 aA 12,07 aA 10,13 abB 10,07 aB
2 12,87 aA 11,90 aAB 11,27 aAB 10,40 aB
4 11,07 aAB 12,27 aA 10,47 abAB 0,80 abB
6 11,07 aA 11,80 aA 10,67 abA 793 beB
8 11,47 aA 10,47 abAB 8,73 bB 6,20 <dC
10 11,53 aA 9,67 bAB 8,73 bB 553 dC

DMS p/ colunas = 2,094 1; DMS p/ linhas = 1,8784; CV = 8,32% . MG = 10,37°Brix.
MG-Média geral, CV-Coclicicnte de variagio ¢ DMS -Desvio minimo significativo
Obs.: Mddias scguidas pela mesma lctra mingscula nas colunas ¢ maitsculas nas linhas, ndo difcrem

estatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Nas Figuras 4.5, 4.6, 4.7 ¢ 4.8 estdo representados graficamente os valores dos solidos

solaveis totais (“Brix) dos abacaxis minimamente processados durantc o armazenamento.

Tem-se na Figura 4.5 os solidos solivers totais das amostras durante o©
armazenamento, na temperatura de 5°C, para os quatro tratamentos. A curva referente ao
Tratamento T, apresenta os menores valores de SST no inicio do armazenamento, os quais

mantém-se assim até o final.

Nas Figuras 4.6, 4.7 ¢ 4.8 observa-se que todas as curvas representando os tratamentos
cvidenciam tendéncia de decréscimo nos valores dos SST com o aumento do tempo de
armazenamento, fato também observado por TORRES et al. (2002) ao armazenar abacaxi
minimamente processado em atmosfera modificada. Nestas Figuras também se vé que 0s
teores de SST nio foram afetados de forma consistente pelos tratainentos, o que se constata

pelas pequenas diferencas entre as inclinagGes das curvas.
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4.1.2.1. Conclusdes para solidos soluveis totais (SST)

. Os solidos solaveis totais (SST) foram afetados pelo tempo de armazcn&mcnto,
com os teores determinados antes do armazenamento variando de 10,0 a 14,1°Brix ¢ ao final
de dez dias variando entre 5,5 e 14,6°Brix.

. Os teores de SST na temperatura de 5°C ndo sofreram alteragio durante o

armazenamento para os quatro tratamentos.

. Os teores de SST diminuiram progressivamente com o aumento de
temperatura.
. Nio foram percebidos efeitos consistentes dos tratamentos sobre os teores de

SST ao longo do armazenamento.

4.1.3. pH

Na Tabela 4.9, sdo apresentados os valores médios para a interagio tempo X
temperatura do pH dos abacaxis minimamente processados do Tratamento 1, o coeficiente de
variagdo, a média geral ¢ os desvios minimos significativos. A média geral do pH do
Tratamento 1 foi de 3,69, estando dentro da faixa de valores determinado por SPIRONELILO
et al. (1997) para abacaxis cv. Smootlt cayenne provenientes de diferentes tipos de muda quc
variou de 3,4 a 4.2. Os valores cncontrados para o pH variaram de 2,82 a 3,83 para a
temperatura de 5°C; de 4,09 a 3,90 para a temperatura de 9°C; de 2,91 a 3,66 para a
temperatura de 12°C ¢ de 4,55 a 3,27 para a temperatura de 15°C, no decorrer do 10 dias

analisados.

Observa-se que a 5°C existe diferenca significativa no pH, a nivel de 5% de
probabilidade, entre o tempo zero e os demais periodos, verificando-se que houve aumento
desse parimetro no segundo dia e permaneccendo inalterado até¢ o final do armazenamento.
TORRES et al. (2002) verificaram estabilidade nos valores do pH dos abacaxis cv. Smooth
cayennc minimamente processados armazenados a 5°C por 8 dias em atmosfera modificada
ativa, A 9°C nfio houve cfeito significativo a nivel de 5% de probabilidade ent relagio aos
diferentes tempos; a 12°C a partir do quarto dia o pH decresceu, do sexto dia em diante ficou

estavel chegando no final do armazenamento com um valor de 3,00 unidades de pH; a I15°C o

39



Capitulo 4 Resuftados e Discussio

pH também apresentou tendéncia de decréscimo com o aumento do pericdo de

armazenamento com reducdo de cerca de 24% ao décimo dia.

Tem-se no tempo zero que o pH é significativamente diferente entrc todas as
temperaturas, mas no final do armazenamento o pH a 3 ¢ 9°C sdo estatisticamente ignais.
Essas diferengas podem ser justificadas pelas diferengas naturais encontradas cnive frutos, e

entre as partes de um mesmo fruto.

Tabela 4.9. Valores médios do pH dos abacaxis minimamente processados para a interagio

tempo X temperatura no Tratamento |

Tempo pi

(dia) s'C 9'C 12°C 153°C
0 2,82 bD 4,09 aB3 3,01 aC 4,37 aA
2 3,65aC 4,06 aB 3,66 aC 4,45 aA
4 3,65aC 3,97 aB 3,33 bD 4,55 aA
6 3,75 aAB 3,93 aA 3,27 beD 3,59 bB
8 3,83 aA 3,93 aA 2,91 dC 3,27 ¢B
10 3,71 aA 3,90 aA 3,00 cdC 3,32 ¢B

DMS 1/ colunas = 0,2642; DMS p/ linhas =0.2370, CV =295 % ; MG = 3,0,
MG-Média geral, CV-Cocficiente de variagio ¢ DMS -Desvio minimo significativo
Obs.: Mddias scpuidas pela mesma [ctra mindscula mas colunas ¢ maiusculas nas linhas, wjo difercm

cstatisticamentc pelo tesic de Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Os valores médios do pH dos abacaxis minimamente processados para a interagio

tempo x temperatura submetidos ao Tratamento 2, cncontram-sc apresentados na Tabela 4.10.

Verifica-se que no tempo zero o pH dos abacaxis minimamente processados dos fotes

a 9°C e a 15°C sdo considerados estatisticamente 1guais.

O pH a 5°C no inicio do armazenamento aumeniou de 2,79 para 3,58 no final do
armazenamento, foi reduzido de de 3,56 para 2,80 na temperatura de 12°C ¢ de 4,09 para 3,50
na temperatura de 15°C, correspondendo respectivamente a acréscimo de 2831% ¢

decréscimo de 21,35% e 14,42%. THE et al. (2001), quando trabatharam com o efeito da
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temperatura de armazenamento ¢ do estadio de maturagdo do abacaxi, encontraram valores
variando de 3,62 a 4,05.

Na temperatura de 9°C observa-se que ndo houve efeito significativo a nivel de 5% de
probabilidade, em relagdo ao periodo de armazenamento, falo também ocomido no

Tratamento 1.

Da mesma forma como ocorreu no Tratamento 1 o pH a 5°C do Tratamento 2

aumentou no segundo dia permanecendo inalterado até o final do armazenamento.

Tabela 4.10. Valores médios do pH dos abacaxis minimamente processados para a interagio

tempo X temperatura no Tratamento 2

Tempo pH

(dia) 5°C 9°C 12°C 15°C
0 2,79 vC 3,98 aA 3,56 aB 4,09 bA
2 3,61 aC 3,98 aB 3,66 aC 4,42 aA
4 3,63 aB 3,99 aA 3,30 bC 4,10 bA
6 3,72 aAB 3,86 aA 3,27 beC 3,65 ¢B
8 3,70 aB 3,93 aA 3,06 cC 3,50 cB
10 3,58 aB 3,83 aA 2,80 dC 3,50 cB

DMS p/ colunas = (,2280; DMS p/ linhas = (1L2045; CV = 2,57 % ; MG = 3,65.
MG-Média geral, CV-Cocficicnic de variagio ¢ DMS -Desvio minimo significativo
QObs.: Médias seguidas pela mesma letra mintscula nas colunas ¢ maidsculas uas linhas, niio diferem

estatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidiade

Na Tabela 4.11, sdo aprescntados os valores médios para a interagdo tempo x
temperatura do pH dos abacaxis minimamente processados submetidos ao Tratamento 3, o
coeficiente de variagio, a média geral e os desvios minimos significativos. A 5°C no segundo
dia houve aumento do pH em relagdo ao periodo inicial permanccendo cstatislicamente
inalterado at¢ o final do armazenamento. Observa-se que ndo houve efeito significativo a
nivel de 5% de probabilidade para a temperatura de 9°C, em relagdo ao periodo de
armazenamento. Os valores encontrados para o pH wvariaram de 2,69, no iicio do
armazenamento, para 3,56 no final do armazenamento para a temperatura de 5°C; dc 3,56 no

inicio do armazenamento para 2,99 para a temperatura de 12°C e de 4,01 para 3,41 para a
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temperatura de 15°C correspondendo respectivamente a acréscimo nos valores de pH de
32,34% ¢ decréscimo de 16,01% e 14,96%.

Os valores iniciais do pi nas difcrentes temperaturas sdo estatisticamente diferentes.

Tabela 4.11. Valores médios do pH dos abacaxis minimamente processados para a interagio

tempo x temperatura no Tratamento 3

Tempo pH

(dir) 5°C 9" C 12°C 15°C
0 2,69 D 3,81 aB 3,56 aC 4,01 bA
2 3,52 bC 3,80 aB 3,70 aB 4,25 aA
4 3,61 abC 3,80 aB - 3,33 bD 4,09 abA
6 3,60 abB 3,84 aA 3,33 bC 3,63 cB
8 3,72 aA 3,82 aA 298 cC 3,36 dB .
10 3,56 abB 3,79 aA 2,99 cC 3,41 dB

DMS p/f colunas = 0,1748; DMS p/ linhas = 0.1568; CV = 2,00 % : MG = 3,60,

MG-Mcdia geral, CV-Coclicicnte de variagdo ¢ DMS -Desvio nuinumo significativo

Qbs.: Mdcdias scguidas pela mesma Ietra minscula nas colusas ¢ maiusculas nas linhas, ndo difcrem
cstatisticamentc pelo (este de Tukey a nivel de 5% de prababilidade

Os valores médios do pH dos abacaxis minimamente processados para a Interagido
tempo x temperatura submetidos ao Tratamento 4, encontram-se apresentados na Tabela 4.12.
Apresentando uma meédia geral de 3,00, esse valor ¢ superior ao encontrado por ABREU
(1991), ao determinar a composi¢do quimica do abacaxi que encontrou um valor de 3,46

unidades de pH.

Verifica-se que a 5°C o pH no tempo zero difere estatisticainente dos demais periodos
de armazenamento, porém do segundo dia até o final do armazenamento ndo cxiste diferenca
significativa entre os valores médios. Observa-se que ndo houve efcito significalivo a nivel de
5% de probabilidade para a temperatura de 9°C, em relagio ao periodo de armazenamento. Os
valores encontrados para o pH variaram no inicio do armazenamento de 2,78 para 3,58 no
final do armazenamento a temperatura de 5°C, de 3,70 para 3,05 na temperatura de 12°C e de
3,90 para 3,59 para a temperatura de 15°C; correspondendo respectivamente a um aumento dc

28,77% e redugdo de 17,56% ¢ 7,94%.
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Quando compara-se os valores iniciais do pH nas diferentes temperaturas, verifica-se

que os valores a 9°C ¢ 15°C sdo estatisticamente iguais,

Tabela 4.12. Valores médios do pH dos abacaxis minimamente processados para a interagio

tempo X temperatura no Tratamento 4

Tempo pH
(dia) 3*C »C 12°C 15°C
0 2,78 cC 4,02 aA 3,70 2B 3,90 bA
2 3,49 bD 3,97 aB 3,73 aC 4,50 aA
4 3,64 abB 3,93 aA 3,30 bC 4,06 bA
6 3,71 aB 3,92 aA 3,30 bC 3,64 cB
8 3,65 abB 3,98 aA 3,08 cC 3,57 cB
10 3,58 abB 3,80 aA 3,05 cC 3,59 ¢B

DMS p/ colunas = 0,2190; DMS p/ linhas = 0,1964;, CV = 2,46 % , MG = 3,66.
MG-Média geral, CV-Cocficicnic de variagiio ¢ DMS -Desvio minimo significative
Obs.: Mddias scguidas pcla mesma letra mindscula nas colunas ¢ maidsculas nas linhas, nfio difcrem

cstatisticamente pelo teste Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Observa-se na Figura 4.9, o pH das amostras dos abacaxis minimamente processados
durante o armazenamento, na temperatura de 5°C, para os quatro tratamentos. As curvas
referentes aos tratamentos representam um aumento do pH no segundo dia em todos os

tratamentos, apresentando uma tendéncia de estabilizagdo a partir desse ponto.

Na Figura 4.10, encontram-sc o pH das amostras dos abacaxis minimamentc
processados durante 0 armazenamento, na temperatura de 9°C, para os quatro tratamentos.
Observa-se que o Tratamento 3 obteve os menores valores de pH entre os tratamentos e
apresentou comportamento estavel no decorrer do tempo. As curvas dos tratamentos T2 € Ty
apresentaram valores e comportamento idénticos. O Tratamento [ apresentou os maiores

valores do pH no inicio ¢ final do armazenamento.
Nas Figuras 4.11 e 4.12, estdo representados o pH das amostras dos abacaxis

minimamente processados durante o armazenamento para os quatro tratamentos, nas

temperaturas de 12°C e 15°C, respectivamente. Observa-se que em todos os tratamentos nas
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o cocficiente de variagio, a média geral ¢ os desvios minimos significativos. A média geral
foi de 14,10 %, esse valor encontra-se acima dos valores determinados por THE et al. (2001)
que cncontraram valores variando entre 12,63 e 13,22% para o abacaxi no cstadio de

maturagio 2 e 3, respectivamente.

Nota-se que ndo existe diferenga significativa, a nivel de 5% de probabilidade, entre os
valores dos solidos totais durante 0 armazenamento, a 5°C; nas demais temperaturas houve
alteragdes significativas com o periodo de armazenamento, apresentando redugdo nos solidos
totais a partir do sexto dia até o final do periodo, a 9°C ¢ 15"C, ¢ a partir do quarto dia a 12°C,
com redugdes em media de 23%. Esse comportamento também foi verificado ao avaliarmos o
teor de solidos solaveis totais (°Brix), ¢ provavelmenic essas redugdes sdo devido pelo

consumo dos substratos no metabolismo respiratorio.

Em relagdo as diferentes temperaturas, no tempo final houve diferenga significativa

entre o valor médio dos solidos totais a 5°C ¢ as demais temperaturas.

Tabela 4.13. Valores médios do tcor de solidos totais (%) dos abacaxis minimamente

processados para a interagdo tempo x temperatura no Tratamento |

Tempo Sélidos totais (%)

(dia) 5°C 9°C 12°C 15°C
0 15,49 aAB 16,05 aA 14,66 aAB 14,00 aB
2 15,13 aAB 15,94 aA 14,77 aAB 13,82 aB
4 16,28 aA 15,92 aAB 13,02 abC 14,26 aBC
6 15,77 aA 14,76 abAB 11,83 bC 13,02 abBC
8 15,25 aA 13,67 bcAB 12,08 bBC 11,65 beC
10 16,45 aA 11,96 cB 11,70 bB 10,68 cB

DMS p/ colunas = 2,1.452; DMS p/ linhas =1,9242; CV = 6,26%, MG = 14,10%
MG-Média geral, CV-Coclicicutc de variagio ¢ DMS -Desvio minimo significativo
Obs.; Mcdias scguidas pela mesma letra aminiscula nas colunmas ¢ maiusculas nas linhas, nio diferem

estatisticamente pelo teste Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Qs valores médios do tcor de solidos totais dos abacaxis mintmamente processados
para a intcragdo tcmpo x temperatura do Tratamento 2, encontram-se¢ apresentados na Tabela

4.14. Obscrva-se quc ndo houve cfeito significativo a pivel de 5% de probabilidade para a
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temperatura de 5°C em relagiio aos diferentes tempos de armazenamento; no final do
armazenamento com o maior valor de solidos totais dentre as demais temperaturas foi a 5C;
nas demais temperaturas houve efeito significativo dos solidos totais com o tempo de
armazenamento havendo diminuigio dos solidos totais com o aumento do periodo de

armazenamento.

Os valores cncontrados para o teor de solidos totals variaram no inicio do
armazenamenio de 14,67 para 10,50 % no final do armazenamento a temperatura de 9°C; de
13,36 para 10,47% para a temperatura de 12°C e de 7,66 para 13,15%para a temperatura de
15°C.

No final do armazenamento os solidos totais a 9 ¢12°C sdo cstatisticamente iguais,
correspondendo seus valores a faixa intermediaria entre os valores maximo ¢ minimo. Porém,

existe diferenca significativa no décimo dia entre os dados a 5°C ¢ as difcrentes temperaturas.

Pode-se observar que quando o abacaxi foi submetido & temperatura de 15°C obteve-
se a maior variagdo de solidos totais, com uma diminui¢do no final do ,armazenamento de
41,7%, tendo esse tratamento demonstrado um consumo maior dos substratos no

metabolisino respiratério do que no Tratamento 1.

Tabela 4.14. Valores médios do teor de solidos totais dos abacaxis minimamente processados

para a interagdo tempo x temperatura no Tratamento 2

Tempo Solidos totais (%)

(dia) 5°C 9°C 12°C 15°C
¢ 15,66 aA 14,67 bAB 13,36 abBC 13,15 aC
2 15,71 aA 16,43 aA 13,76 aB 12,89 aB
4 15,64 aA 13,806 bB 12,89 abB 12,89 a3
6 16,22 aA 13,20 beB 12,08 beBC 10,58 bC
8 15,88 aA 12,11 <dB 11,16 c¢B 6,90 cC
10 15,83 aA 10,50 dB 10,47 <B 7,66 cC

DMS p/ colunas = 1,6708;, DMS p/ linhas = 1,4987, CV = 5,26060% : MG = 13.06%
MG-Média geral, CV-Cocficicate de variagio ¢ DMS -Desvio minimo significalivo

Obs.: as mcdias scguidas pela mesma letd mimtscula nas colunas ¢ maidsculas nas linhas ndo difcrom
cstatisticamente pelo (este de Tukey. a nivel de 5% de probabilidade
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Os valores médios do teor de solidos totais dos abacaxis minimamente processados
para a interagdo tempo X temperatura submetidos ao Tratamento 3, encontram-se apresentados
na Tabela 4.15. Obscrva-se que ndo houve efeito significative a nivel de 5% de probabilidade
para a temperatura de 5°C, em relagdo ao periodo de armazenamento porém; e nas demais

temperaturas houve efeito significativo dos sdlidos totais com o periodo de armazenamento.

Os valores encontrados para o teor de solidos totais variaram de 15,12% no inicio do
armazcnamento para 9,70% no final do armazenamento para a temperatura de 9°C, de 12,80

para 10, 56% para a temperatura dc 12°C ¢ de 12,88 para 8,36% para a temperatura de 15°C.

Observa-se que com o aumento do tempo houve uma diminuigio no teor de solidos
totars. Verifica-se que do sexto dia em diantc ocorreram as maiores variagdes de perda de
solidos totais, para as temperatura de, 12°C e 15°C. Nas temperaturas de 9 ¢ 15°C, obteve-sc
redugdo de cerca de 35% no teor de sélidos totais com relagdo ao micio do armazenamento, ¢
a 12°C uma redugido dc 17,5%. O menor valor dos solidos totais no final do tempo avaliado

foia 15°C.

Tabela 4.15. Valores médios do teor de solidos totais dos abacaxis minimamente processados

para a interagdo tempo x temperatura no Tratamento 3

Tempo Sélidos totais (%)

(dia) 5°C 9°C 12°C 15°C
0 15,61 aA 15,12 aA 12,80 abB 12,88 aB
2 15,20 aA 14,38 aA 13,77 aAB 12,68 aB
4 15,20 aA 14,31 aA 12,40 abB 11,71 abB
6 15,03 aA 14,77 aA 11,80 beB 10,59 bB
8 15,18 aA 11,60 bB 11,74 beB 8,70 cC
10 15,35 aA 9,70 cBC 10,56 cB 8,36 cC

DMS p/ colunas = 1,6673; DMS / linhas = 1.4955, CV = 53236 % . MG = 12.89%
MG-Mcdia gerat, CV-Cocficiente de variaglio ¢ DMS -Desvio minimo significativo
Obs.: as mddias scguidas pela mesma letra mindscula nas colunas ¢ maidsculas nas linhas nfo difercin

estatisticamente pelo teste Tukey, ao nivel de 5% dc probabilidade
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Na Tabela 4.16, sdo apresentados os valores meédios para a inleragdo tempo x
temperatura do teor de solidos totais dos abacaxis mininiamente processados submetidos ao
Tratamento 4, o coeficiente de variagdo, 2 média geral ¢ os desvios minimos significativos.
Observa-se que ndo houve efeito significativo a nivel de 5% de probabilidade para a
temperatura de 5°C, em relagdo aos diferentes tempos de armazenamento; ¢ nas demais
temperaturas houve efeito significativo, apresentando diferengas significativas cntre os

valores iniciats e os finais.

Também houve efeito significativo no tempo zero em relagdo as difcrentes
temperaturas, verificando-se que o teor de solidos totais sio estatisticamente iguais entre as
temperaturas de 5°C e 9°C ¢ entre a temperaturas de 12°C e 15°C. Os valores encontrados
para o teor de solidos totais variaram no inicio do armazenamento de 15,28 para 10,27% a
para a temperatura de 9°C; de 13,42 para 9,47% para a temperatura de 12°C e de 12,25 para
6,42% para a temperatura de 15°C.

Como também ocorreu no Tratamento2, no Tratamento 4, observa-se que na
temperatura de 15°C, houve a maior perda do teor de solidos totais {47%) no final do
armazenamento. Observa-se que com o aumento do tempo de armazenamento, houve uma
diminui¢do no teor de sdlidos totais a 9°C, 12°C ¢ 15°C, como ocorreu também com 0s
demais tratamentos. Do sexto dia em diante, verificou-se a diminui¢do do teor de solidos
totais com o tempo de armazenamento. A temperatura de 15°C, foi a que apresentou uma

maior diminuigdo de solidos totais em rela¢do ao tempo avaliado.
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Tabela 4.16. Valores médios do teor de sdlidos totais dos abacaxis minimamente processados

para a interag3o tempo x temperatura do Tratamento 4

Tempo Sdlides totais (%)
(dia) 5°C 9°C 12°C 15°C
0 15,22 aA 15,28 aA 13,42 aB 12,25 a3
2 14,06 aA 14,77 aA 13,28 aAb 12,43 aB
4 14,05 aAB 14,87 aA 13,00 aB 11,33 aC
6 13,99 aA 13,51 abA 10,83 bB 9,06 bC
8 14,42 aA 11,78 bcB 9,80 bC 731 beD
10 13,76 aA 10,27 ¢B 0,47 bB 6,42 ¢C

DMS p/ colunas = 1,8142, DMS p/ linhas = 1,6273; CV = 6,0852 % ; MG = 12,27%
MG-M¢édia geral, CV-Cocficicnte de variagdio ¢ DMS -Desvio minimo significativo
Obs.: as médias scguidas pecla mesma letra miniscula nas colunas ¢ maidscolas nas linhas nio difcrem

cstatisticamentic pelo teste Tukey, a nivel de 5% de probabilidade

A Figura 4.13, representa as curvas dos quatro tratamentos para os solidos totais das
amostras dos abacaxis minimamente processados durante o armazenamento, na temperatura
de 5°C. Observa-se que para os tratamentos T, e T, as curvas apresentam os maiores valores
no teor de sélidos totais e que nos tratamentos Ty ¢ T4 apresentaram os menores valores

durante o armazenamento.

Nas Figuras 4.14, 4.15 e 4.16, estio representados o teor de solidos totais dos abacaxis
minimamente processados durante o armazenamento de 10 dias, para os quatro tratamentos,
nas temperaturas de 9°C, 12°C e 15°C, respectivamente. Observa-se que em todas as
temperaturas ocorreram um redugdo no teor de solidos totais com o aumento do tempo de

armazenamento em todos os tratamentos.
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4.1.4.1. Conclusées para sélidos totais

. Os solidos totais em todos os tratamentos a 5°C niio sofrcram alteragdes
significativas durante o armazenamento,
. Nas temperaturas de 9°C, 12°C ¢ 15°C em todos os tratamentos, houve redugio

dos teores de solidos totais no final do armazenamento.

4.1.5. Acido Ascorbico

Na Tabela 4.17, sdo apresentados os valores médios para a interagdo tempo x
temperatura do teor de acido ascorbico dos abacaxis minimamente processados no Tratamento
1, o coeficiente de variagdo, a média geral ¢ os desvios minimos significativos. A média geral
do ac. ascorbico para os quatro tratamentos ao longo dos [0 dias foi igual a 10.94 mg /100g e o

coeficiente de variagdo obtido foi igual a 13,21 %, significando uma boa precisio.

Obscrva-se na Tabela 4.17 quc durante os 10 dias de armazenamcento o material a
temperatura de 5°C teve reducdo no teor de acido ascorbico, a nivel de 5% de probabilidade, a
partir do tempo 6. A 9°C, 12°C e 15°C ndo sc verificam redugdes nos tcores com o tempo de
armazenamento. As redugdes isoladas para a temperatura de 5°C podem scr atribuidas a
porgdo de onde foram extraidas as amostras, as quais, segundo SPIRONELLO et al. (1997),
podem apresentar teores significativamente diferentes de acido ascorbico, conforme

provenham da regido basal ou apical dos frutos.

Observando o efeito da temperatura vé-se que o conjunto de valores sugere uma maior
preservacio do acido ascorbico. Na temperatura de 5°C (excetuando-se os resullados a 8 ¢ 10
dias) ¢ uma redugdo mais acentuada a 15°C. Nas temperaturas de 9°C ¢ 12°C verificam-se

variagbes intermediarias.

Verifica que no tempo zero ndo existe diferenga significativa cntre os valores médios
da temperatura de 5°C ¢ 12°C, e no tempo final n3o houve diferenga significativa entre os
dados na temperaturas de 5°C ¢ 9°C. Para o teor de ac. ascorbico constata-se que no final do

armazenamento, a temperatura de 15°C apresenlou o menor valor que foi de 6,12 mg 4

a.sc()rbico/ 100g AMosid .
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O valor médio inicial do teor de acido ascorbico (Tratamento 1) foi de 11,82mg ac.
ascOrbico/100g estando muito abaixo dos valores determinados por SPIRONELLO et al.
(1997) ao avaliar o teor de vitamina C em abacaxi c¢v. Smooth Cayenne cultivado em
Votuporanga, SP, que foi em média de 22,65 mg ac. ascorbico/100g, mas estando na mesima

faixa de valores mencionados por ITAL (1987) para abacaxi no estagio maduro.

Tabela 4.17. Valores médios do acido ascorbico dos abacaxis minimamente processados para

a interag@o tempo x temperatura do Tratamento 1

Tempo Acido ascérbico (M e, wseiarhico/ 1608)

{dia) 5°C 9°C i2°C 15°C
0 17,31 aA 0,98 bB 16,72 aA 3,30aC
2 19,36 aA 6,18 cC 13,45 abB 4,14 aC
4 19,07 aA 14,15 aB 12,80 bB 6,38 aC
6 17,11 aA 11,78 abB 11,38 bB 6,53 aC
8 5,62 LB 11,85 abA 13,32 abA 4,02 aB
10 6,64 bl 10,85 abB (4,53 abA 6,12 aC

DMS p/ colunias =3,3809; DMS p/ linhas =3,2120;, CV =13,47 % ; MG = 10,94 Mg ic. acorbico’ 100Z amestza-
MG-Mddia geral, CV-Cocficicnic dc variagiio ¢ DMS -Desvio minimo significativo
Obs.: Modédias scguidas pela mesma letra mindscula nas colunas ¢ maiusculas nas linhas. ndo difcrem

cslatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Os valores médios do acido ascorbico dos abacaxis minimamentc processados para a
interagdo tempo x temperatura submetidos ao Tratamento 2, encontram-se apresentados na
Tabela 4.18. O teor de acido ascorbico resultou em uma média geral de 10,46 mg /100g sendo
inferior a média geral do tratamento 1 ¢ o cocficiente de variagdo de 11,09%, significando

uma boa precisao.

Comparando o conjunto de valores de acido ascorbico da Tabela 4.18 ao longo do
armazenamento constata-se haver alguma tendéocia de redugiio dos teorcs ao longo do
periodo de 10 dias, porém ¢ uma tendéncia nio perfeitamente estabelccida para as
temperaturas de 9°C e 12°C. Do conjunto de valores o resultado oblido para 15°C ¢ o que

aparenta maior estabilidade nos valores de acido ascorbico no decorrer do armazenamento.
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No que se refere ao efeito da temperatura verificam-se os maiores valores de acido

ascorbico na temperatura de 5°C, intermediarios a 9°C ¢ 12°C ¢ menores a 15°C.

O Tratamento 2 (cloreto de calcio) proporcionou a menor perda de ac. ascdrbico no
final do armazenamento, Esses dados sdo concordantes como os observados por SILVA
(2001) ao vertficar que os abacaxis cv. Perola tratados com cloreto de calcio (1%) preservou

as caracteristicas de qualidade das fatias.

Tabela 4.18. Valorcs médios do acido ascorbico dos abacaxis muuimamente processados para

a intcragio tempo x temperatura no Tratamento 2

Tempo Acido ascorbico (INg . ascortico’ 10 umosira)

(dia) 5°C 9°C 12°C 15°C
0 13,89 abA. 13.93 2A 13.83 aA 405 bB
2 15,78 aA 8,37 bC 13,15 aB 7,01 aC
4 16,05 aA 10,98 bB 13,43 aB 5,88 abC
6 14,15 abA 10,73 bB 9,54 bB 5,95 abC
8 11,72 beA 835 bB 14,02 aA 5.96 abB
10 969 cAB 8,39 bB 11,45 abA 4,66 abC

DMS p/ colunas =2.8174; DMS p/ linhas =2.5271; CV =11.09% ; MG =10,46. mg /100g; MG-Mddia geral, CV-
Coeficiente de variagiio ¢ DMS -Desvio minimo significativo
Obs.: Mcdias scguidas pela mcesma letra mindscula nas colunas ¢ mailsculas mas linhas, nio difercm

cstatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Na Tabela 4.19, sdo apresentados os valores médios para a interagdo tempo X
temperatura do teor de acido ascérbico dos abacaxis minimainente processados no Tratamento
3, o coeficiente de variagiio, a média geral ¢ os desvios minimos significativos. A média geral
foi igual a 10,41 Mg s ascorbico’ 1008 amosa € © coeficiente de variagdo obtido foi igual a
11,45%, determinado uma boa precisio.

Analisando-se os valores de acido ascorbico da Tabela 4.19 durante o tempo de
armazenamento, verifica-se uma tendéncia de decréscimo nos valores desse componente ao
longo do tempo de, nas temperaturas de 5°C ¢ 9°C. Nas temperaturas de 12°C ¢ 15°C, ocorre o
mesmo, embora de forma menos acentuada, verificando-se, de maneira geral, uma diminuigio

nos teores de acido ascorbico de zero a 10 dias.
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Entre as temperaturas, repete-se 0 observado nos tratamentos 1 e 2, com 0s maiores
valores de acido ascorbico observados para 5°C, os menores para 15°C e os intermediarios
para9e 12°C.

Tabela 4.19. Valores médios do é4cido ascorbico dos abacaxis minimainente processados para

a intera¢do tempo x temperatura do Tratamento 3

Tempo Acido ascorbico (Mg i wcsrvico/ 10L aosira)

(dia) 5°C 9°C 12°C 15°C
0 17,37 aA 15,36 aAB 13,72 abB 5,84,03 abC
2 16,05 abA 10,18 bB 15,36 aA 2,87 cC
4 13.84 bA 932 bB 12,90 abcA 6,64 aC
6 13,66 bA 9,71 bB 10,49 cB 5,05 abcC
8 1041 cB 10,42 bB 13,15 abcA 5,60 abcC
10 9,84 cA 6,38 ¢B 12,16 bcA 3,46 beC

DMS p/ colunas = 2,.8942; DMS pf linhas = 2,5960; CV = 11,45 % ; MG 10,41 mg/100g

MG-Média geral, CV-Cocficiente de variagiio ¢ DMS -Desvio minimo significativo

Obs.: Médias seguidas pela mesma Jetra minfiscula nas colunas ¢ maitsculas nas linhas, njo difcrem
estatisticamente pelo (este de Tukcy a nivel de 5% dc probabilidade.

Na Tabela 4.20, sdo apresentados os valores médios para a interagio tempo x
temperatura do teor de 4cido ascorbico dos abacaxis minimamente processados no Tratamento

4, seu coeficiente de variagéo, média geral e os desvios minimos significativos.

Dos dados apresentados na Tabela 4.20 constata-se a redugfio nos teores de écido
ascorbico ao longo do tempo de armazenamento, com as redugdes entre os tempos zero e dez
variando de 27% na temperatura de 15°C até 68% a 12°C. A 5°C a variagdo entre os tempos

inicial e final totalizou 40% e a 9°C atingiu 57%.
Com o efeito da temperatura constata-se que, ao contrario do observado nos demais

tratamentos, as amostras a 15°C mantiveram sempre os maiores teores de acido ascorbico,

seguidas pelas amostras a 5°C.
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Tabela 4.20. Valorcs meédios do teor de acido ascorbico dos abacaxis minimamente

processados para a interagdo tempo x temperatura no Tratamento 4

Tempo Acide ascOrbico (Mg e ascorbico/ 100L umostrn)
(dia) 5C 9°C 12°C 15°C
0 89,53 abB 102,26 aB3 100,64 aB 136,22 aA
2 96,91 aB 80,78 bBC 74,80 bC 118,60 abA
4 69,53 beB3 45,18 ¢C 67,85 bB 105,73 bcA
6 4957 cB 45,21 ¢B 45,61 ¢B 90,97 cA
8 55,09 ¢B 43,29 cBC 34,76 ¢C 107,39 bcA
10 53,16 cB 4396 cBC 32,31 cC 98,13 bcA

DMS p/ colunas =20,8298: DMS p/ linhas = 18,6841, CV =11 48%; MG=74.69 MZic. ascorbico’ 1 008 amostia-
MG-Mcddia geral, CV-Cocliciente de variagio ¢ DMS -Desvio minimwo significativo
Obs.: Médias scguidas pela mesina letra miniscula nas colunas ¢ maidsculas nas linhas, ndo diferem

cslatisticamcnic pelo tesic de Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Nas Figuras 4.17, 4.18, 4.19 ¢ 4.20 ¢stdo representados graficamente os valores do

acido ascorbico dos abacaxis minimamente processados durantc o armazenamento.

Na Figura 4.17 observa-se o decréscimo mats acentuado do teor de acido ascorbico
referente ao Tratamento 4. Excetuando-se as amostras refercntes ao Tratamento 1, onde a
tencténcia da maioria dos pontos € a manutengio dos valores de acido ascdrbico, observa-se
um comportamento de diminui¢do no teor de acido ascorbico para todos os demais

tratamentos.

Na Figura 4.18 repete-se a observagdo da Figura 4.17 com respeito as perdas mais
acentuadas de acido ascorbico sofridas pelo material submetido ao Tratamento 4. A curva
referente ao Tratamento | mantém-se com valores praticamentie constantes, enquanto as

curvas representando os Tratamentos 2 ¢ 3 refletem algum decréscimo no teor de acido

ascorbico.
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4.1.6. Acidez total titulavel (ATT)

Na Tabela 4.21, sio apresentados os valorcs médios para a intera¢do tempo x
temperatura do teor de ATT dos abacaxis minimamente processados do Tratamento 1, o

coeficiente de variagdo, a média geral e os desvios minimos significativos.

Observa-se que nao houve cfeito significativo a nivel de 5% de probabilidade para a
temperatura de 5°C, em relagio aos diferentes tempos. Obscrva-se que a partir do quarto dia
de armazenamento a temperatura de 12°C, ¢ a partir do sexto dia nas temperaturas de 9°C e
15°C houve aumento no teor de ATT com o aumento do tempo, onde atingiram ao final do
armazenamento acréscimo de 210%, 132% e 532%, respectivamente. TORRES et al. (2002)
observaram o mesmo comportamento de aumento dc acidez ao armazenar abacaxi
minimamente processado em atmosfera modificada sob refrigeragdo a 5°C durante oito dias e
SIDDIQUI et al. (1991) verificaram o mesmo para goiabas armazenadas a temperatura

ambiente.

Os valores médios encontrados para o teor de ATT para as temperaturas de 5°C, 9°C,
12°C e 15°C durante os 10 dias de armazenamento foram de 0,4344 mg/100g de acido citrico,
0,5125 mg/100g de acido citrico, 1,1591 mg/100g de acido citrico ¢ 0,5844 mg/100g de acido
citrico, respectivamente. Esses valores estdo muito abaixo da média determinada por ABREU
(1991) que foi de 3,46 e 3,47, para frutos de abacaxi cv. Smooth Cayenne, submetidos ao

armazenamento com e sem refrigeragdo, respectivamente.

Quando se comparam os valores do teor de ATT entre as temperaturas observa-se que
no tempo zero ndo houve efeito significativo a 5% de probabilidade entre as temperaturas de
5°C e 12°C; 5°C e 9°C: ¢ 9°C e 15°C. Estas relagdes sc¢ altcram com o tempo ¢ ao final do
armazenamento constatam-sc diferengas significativas entre todos os valores nas diferentes

temperaturas.
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Tabela 4.21. Valores meédios do teor de acidez total titulivel (ATT) dos abacaxis
minimamente processados para a interagio tempo x temperatura do

Tratamento 1

Tempo ATT (mg/100g de acide citrico)
(dia) 5°C 9°C 12°C 15°C
0 0,4489 aAB 0,2887 ¢BC 0,5666 dA 0,2265 dC
2 0,4629 aA 0,4076 bcAB 0,5288 dA 0,2267 dB
4 0,4873 aB 0,4128 beB 1,0601 cA 0,2034 dC
6 0,4570 aB 0,5417 abB 1,3499 bA 0,4997 cBB
8 0,3582 aC 0,7542 aB 1,6913 aA 0,9189 bB
10 0,3921 aD 0,6705 aC 1,7579 aA 1,4313 aB

DMS p/ colunas =0.2155. DMS p/ linhas =0,1933; CV =13,19 % ; MG ={0.6720 mg/100g de dcido citrico
MG-Mcdia geral, CV-Cocficionte de variagido ¢ DMS -Desvio minimo significativo
Obs.; Mddias scguidas pela mesma letra mindscula nas colunas ¢ maidsculas nas linhas, ndo diferem

cstatisticamenitc pelo teste de Tukey a rivel de 5% de probabilidade

Os valores médios da ATT do abacaxis mimimamente processados para a interago
tempo x temperatura submetidos ao Tratamento 2, cncontram-se na Tabela 4.22, o cocficiente

de variagio, a média geral e 0s desvios mimmos sigiificativos.

Como no Tralamento 1 ndo se observa efeito significativo a nivel de 5% de
probabilidade para a temperatura de 5°C, em relagdio aos diferentes tempos. A partir do quarto
dia de armazenamento na temperatura de 12°C e a partir do sexto dia nas temperaturas de 9°C
e 15°C ocorreram aumentos, assim como no Tratamento |, nos tcores de ATT com o decorrer
do tempo, atingindo, ao final do armazenamento, diferengas percentuais de 181%, 299%, ¢
320% entre as temperaturas de 9°C, 12°C ¢ 15°C, respectivamente. Os valores medios
encontrados para o teor de ATT nas temperaturas de 5°C, 9°C, 12°C ¢ 15°C durante os 10 dias
de armazenamento foram de 0,4248 mg/100g de dcido citrico, 0,5022 mg/100g de acido

citrico, 1,1427 mg/100g de acido citrico ¢ 0,5329 mg/100g de acido citrico, respectivamente.

Em relagdo a evolugdo da ATT nas diferentes temiperaturas, observa-s¢ que os teores
de ATT no tempo inicial do armazenamento nio apresentaram diferengas significativas entre
as temperaturas de 5°C, 9°C ¢ 15°C. Apenas a temperatura de 12°C tem-se difercngas em

relagdo aos valores a 9°C ¢ 15°C. Ao final do armazenamento veriflicam-se diferengas
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significativas entre os todos os valores nas diferentes temperaturas, resultado da diferente

evolugdo na ATT nas temperaturas ao longo do armazenamento.

Tabela 4.22. Valores médios do teor de acidez total titulavel (ATT) dos abacaxis

. minimamente processados para a interagdo tempo x temperatura no Tratamento 2

Tempo ATT (mg/100g de Acido citrico)
(dia) 5°C 9"C 12°C 15°C
0 0,4100 aAB 0,2669 cB 0,4948 cA 0,2777 dB
2 0,3613 aB 0,3645 beB 0,5378 cA 0,2836 dB
4 ' 0,4718 aB 0,3396 beBC 0,9927 dA 0,2655 dC
6 0,4581 aB 0,5149 bB 1,3299 cA 0,4384 ¢B
3 0,3928 aC 0,7787 aB 1,5282 bA 0,7147 bB
10 0,4544 aD 0,7489 aC 1,9731 aA 1,1674 aB

DMS pf colunas =0.1852; DMS pf linhas = 0,1661; CV =11,71%; MG =0,6507 mg/100g d¢ icido citrico.
MG-M¢dia geral, CV-Coeficiente de vanagio ¢ DMS -Desvio minimo significativo '
Obs.: Mdc&dias scguidas pela mesma letra mindscula nas colunas ¢ maidscuias nas linhas, nio dilcrem

estatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Na Tabela 4.23, sdo apresentados os valores médios para a interagiio tempo X
temperatura do teor de ATT dos abacaxis mrmimamente processados submetidos ao

Tratamento 3, o coeficiente de variag@o, a média geral e os desvios minimos significativos.

Permanece, como nos tratamentos anteriores, a estabilidade nos valores de ATT ao
longo do tempo na temperatura de 5°C. Igualmente se repete o observado nas temperaturas de
9°C, 12°C ¢ 15°C, com aumentos dos teores de ATT ao longo do tempo de armazenamento,
atingindo ao final de dez dias acréscimos de 132%, 210% ¢ 532%, respectivamente, em
rclagdo aos valores iniciais. Os valores médios cncontrados para o teor de ATT para as
temperaturas de 5°C, 9°C, 12°C ¢ 15°C durante os 10 dias de armazenamento foram de 0,4870
mg/100g de acido citrico, 0,6297 mg/100g de acido citrico, 1,3874 mg/100g de acido citrico e
0,7046 mg/100g de acido citrico, respectivamente.

Os teores da ATT no tempo zero nas diferentes temperaturas que ndo apresentam
diferengas significativas a 5% de probabilidade. Ao final do armazenamento todos os tcores

resultaram diferentes a 5% de probabilidade.
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Tabela 4.23. Valores médios do tcor de acidez total titulavel (ATT) dos abacaxis

minimamente processados para a interagio tempo x temperatura no Tratamento 3

Tempo ATT (mg/100g de icido citrico)

(dia) 5*C 9°C 12°C 15°C
0 0,5251 aA 0,4019 bA 0,5502 dA 0,3123 cA
2 0,4819 aA 0,4972 bA 0,5803 dA 0,3169 cA
4 0,4678 a3 0,4924 bB 1,2174 cA 0,3858 ¢B
6 0,4965 aB 0,5906 bB 1,4294 bcA 0,6066 ¢B
8 0,4174 aC 06,6356 bC 1,7020 bA 1,0503 bB
10 0,5336 aD 1,1604 aC 2,8454 aA 1,5560 a3

DMS p/ colunas = 0,3027, DMS p/ linhas = 0,2715; CV = 15,54 % ; MG= 0,8022 mg/100g de dcido cilrico
MG-Média geral, CV-Cochicienie de varfagiio ¢ DMS -Desvio minimo significativo
Obs.. Mcédias scguidas pela mesma letra miniscula nas colunas ¢ maidsculas nas linhas, ndo difcrem

estatisticamente pelo 1esic de Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Os valores médios da ATT do abacaxis minimamente processados para a interagio
tempo x temperatura submetidos ao Tratamento 4 sdo apresentados na Tabcla 4.24, assum

como o coeficiente de variagio, a média geral e os desvios minimos significativos.

Confirmando a auséncia de alteragdes das amostras a 5°C ao longo do armazenamento,
ndo se observa efeito significativo ao nivel de 5% de probabilidade para a esta temperatura,
em relagdo aos diferentes tempos. Também nas temperaturas de 9°C, 12°C ¢ 15°C repetiu-se
os resultados de aumento nos teores de ATT com o decorrer do tempo, atingindo ao final do
armazenamento diferengas percentuais de 115%, 205% c 238%, respectivamente. Os valores
médios encontrados para o teor de ATT para as temperaturas de 5°C, 9°C, 12°C ¢ 15°C
durante os 10 dias de armazenamento foram de 0,5340mg/100g de acido citrico,
0,5420mg/100g de acido citrico, 1,4561mg/100g de acido citrico e 0,6024mg/100g de acido

citrico, respectivamente.
Quando se compara o comportamento da ATT no tempo zero nas diferentes

temperaturas, observa-se que nio houve diferenga significativo a 5% dc probabilidade, para o

teor de ATT entre as temperaturas de 5°C, 12°C ¢ 15°C ¢ entre as temperaturas de 9°C e 15°C.
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Tabela 4.24. Valores meédios do tcor de acidez total titulavel (ATT) dos abacaxis

minimamente processados para a interagdo tempo X temperatura no Tratamento 4

Tempo ATT (mg/100g de icido citrico)

(dia) 5°C 9°C 12°C 15°C
0 0,5167 aAB 0,2941 cC 0,5743 dA 0,3500 dBC
2 0,4836 aAB 0,4401 bcAB 0,5756 dA 0,3526 dB
4 0,5690 aB 0,4264 beBC 1,1720 cA 0,3223 dC
6 0,5741 a3 0,0058 al3 1,3739 bcA 0,5816 cB
8 0,5100 aC 0,7932 aB 1,5339 bA ,8239 bB
10 0,5505 aC 0,6324 abC 1,7531 aA 1,1838 aB

DMS p/ colunas =0,2130; DMS p/ linhas = 0,1911; CV = 12,34% ; MG = 0,7]105 mg/100g dc icido citrico
MG-Média geral, CV-Cocficicnlc de variagio ¢ DMS -Desvio minimo significativo
Obs.; Mcédias scguidas pels mesma letra nundscula nas colunas ¢ maidsculas nas linhas, nfo difercm

estatisticamenic pelo teste de Tukey a nivel de 5% dc probabilidade

Nas Figuras 4.21, 4.22, 423, 4.24 ¢stdo representados graficamente os valores de
ATT durante o armazenamento para os ditfcrentcs tratamentos ao longo do armazenamento,

nas quatro temperaturas estudadas.

Observa-se que a 5°C (Figura 4.21) exceto pelo cruzamento da curva correspondente
ao tratamento 1 sobre a curva representando o Tratamento 2, as curvas mantém suas posigdes
relativas, o que decorre da auséncia de efcito dos tratamentos sobre a ATT com o decorrer do
tempo de armazenamento. Apesar das curvas representando os Tratamentos 2 ¢ 4
demonstrarcm alguma tendéncia de aumento ¢ a curva referente ao Tratamento | tender ao
decréscimo, as diferengas experimentais responsavels por esses comportamentos ndo sio
significativas, como demonstrado pela analise estatistica das Tabelas 4.22, 4.24 ¢ 4.21,

respectivamente.

Nas temperaturas 9°C, 12°C el5°C (Figuras 422 a 4.24) verifica-se um
comportamento idéntico entre as curvas referentes aos Tratamentos 1, 2 ¢ 4, com alterndncia
de posi¢ao relativa entre as mesmas. Em se tratando do Tratamento 2 a curva correspondente
ocupa uma posiglia superior as demais na trés temperaturas, com destaque para a temperatura
de 12°C. A pesar disso ndo sc¢ pode afirmar que o Tratamento 2 tenha resultado em maiores

valores de ATT uma vez que em alguns intervalos de tempo isto ndo foi observado. Em
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5. CONCLUSOES

. O aumento da temperatura provocou perda de peso, diminui¢io de SST (°Brix)
¢ aumento da acidez.

* Com o tempo de armazenamento os teores de SST (°Brix} diminuiram nas
temperaturas acima de 5°C; o pH diminuiu a 12°C e 15°C; os solidos totais diminuiram a 9°C,

12°C e 15°C; e a acidez total titulavel (ATT) aumentou a 9°C, 12°C ¢ 15°C.

. Em relag@io aos tratamentos, a testemunha apresentou a menor perda de peso

em relacio aos demais tratamentos nas temperaturas de 9°C, 12°C e 15°C.

. Os tratamentos ndo influenciaram sobre o teor de SST, pH, solidos totais e
ATT.

. O teor de acidez, solidos totais, solidos soluveis totais (*Brix) foram mantidos

em todos os tratamentos quando as fatias dos abacaxis foram armazenadas a 5°C.

. A 5°C a perda de peso dos abacaxis foi menor do que nas demais temperaturas.

. O armazenamento a 5°C preservou melhor a qualidade dos abacaxis

minimamente processados durante 0 armazenamento, em relagdo as demais temperaturas.
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Tabela A.1. Andlise de vaniancia dos valores médios da perda de peso (%) dos abacaxis

minimamente processados no Tratamento |

Fonte de variacio G.L. 5.Q. Q.M. F
Tempo 4 9,73 2,43 71,61%*
Temperatura 3 8,04 2,68 78,97%%
Tempo x Temperatura - 12 5,33 0,44 13,08**
Residuo 40 1,36 0,03 —
Total 59 24,46 - S

G.L.- Grau de liberdade; S.Q.-soma dos quadrados;Q.M.-Quadrado médio dos desvios ¢ F.~Variavel do tesic F

** Significativo a nivel de 1% de probabilidade

Tabela A.2. Valores medios da perda de peso dos abacaxis minimamente processados para a

os diferentes tempos, quando submetidos ao Tratamento 1

Tempo (dia) Perda de peso (%)
2 0,0999 d
4 0,1802 «<d
6 0,3920 ¢
8 0,7942 b
10 1,1770 a

DMS =0,2149
Qbs.: Mddias scguidas pela mesma letra mindscula nas colunas ¢ mgaidsculas nas linhas, ndo difcrem
estatisticamenie pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Tabela A.3. Valores médios da perda de peso dos abacaxis minimamente processados para a

as diferentes temperaturas, quando submetidos ao Tratamento |

Temperatura (*C) Perda de peso (%)
5 0,1357 ¢
9 0,4440 b
12 0,4105 b
15 1,1293 a

DMS = 0,13803
Obs.: Médias scguidas pels mesina letra mindscula nas colunas ¢ imaidsculas nas linhas, ndo difercm
estatisticamenie pelo 1esle de Tukey a nivel de 5% de probabilidade
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Tabela A.4. Andlise de variancia dos valores médios da perda de peso (%) do abacaxi

minimamente processado, quando submetido ao Tratamento 2

Fonte de variacio G.L. S.Q. Q.M. F |
Tempo 4 11,21 2,80 60 12%*
Temperatura 3 8,41 2,30 00, 14%*
Tempo x Temperatura - 12 5,31 0,44 0 49%*
Residuo 40 1,86 0,04 ——
Total 59 . — —

G.L.-Grau de tiberdade; S.Q.-soma dos quadrados, Q.M.-Quadrado médio dos desvios ¢ F.—~Vardvel do (csic F

** Significativo a nivel de 1% de probabilidade

Tabela A.S. Valores médios da perda de peso dos abacaxis minimamente processados para a

os diferentes tempos. quando submetidos ao Tratamento 2

Tempo (dia) Perda de peso (%)
2 0,0913 ¢
4 0,2814 ¢
6 G,5581 b
8 0,6708 b
10 1,3535a

DMS = 0,2518
Obs.: Médias scguidas pela mesma detra nuniscuda nas colunas ¢ nwidsculas nas linhas, nio difcremn
eslatisticamentc pelo tesie de Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Tabela A.6. Valores médios da perda de peso dos abacaxis minimamente processados para as

diferentes temperaturas, quando submetidos ao Trataniento 2

Temperatura ("C) Perda de peso (%)
5 0,1249 ¢
9 0,4561 b
12 0,6220 b
15 1,1605 a
DMS =,2113

Qbs.: Mcédias scguidas pela mesma letra windscula nas columds ¢ maidsculas uas linkas, ndo diferom
cstatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade
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Tabela A.7. Andlise de varidncia dos valores médios da perda de peso (%) dos abacaxis

minimanente processados no Tratamento 3

Fonte de variagio G.L. S.Q. Q.M. F
Tempo 4 11,98 2,99 1490, 79%*
Temperatura 3 11,37 3,79 1886,91**
Tempo x Temperatura 12 5,00 0,42 207,59%*
Residuo 40 0,04 0,002 —
Total 59 — —

G.L.- Grau de liberdade; 5.Q.-soma dos quadrados; Q.M. -Quadrado médio dos desvios ¢ F=Varidvel do teste F

** Significativo a nivel de 1% de probabilidade

Tabela A.8. Valores médios da perda de peso dos abacaxis mimmamente processados para a

os diferentes tempos, quando submetidos ao Tratamento 3

Tempo {dia} Perda de peso (%)
2 0,1227 e
4 03618 d
6 0,7429 ¢
8 1,2521 b
10 1,5999 a

DMS = 0,0.0672
Obs.; Médias scguidas pela mesma lera mindscula nas colunas ¢ watlsculas nas linhas, néio diferenn
cstatisticamenic pelo tesie de Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Tabela A.9. Valores médios da perda de peso dos abacaxis minimanicnte processados para as

diferentes temperaturas, quando submetidos ao Tratamento 3.

Temperatura ("C) Perda de peso (%)
) 0,0677 d
9 0,6604 ¢
12 0,9988 b
& 1,5360a
DMS = 0.0561

Qbs.: Mddias scpuidas pela mesma letra miinuscula mas colunas ¢ maildsculas nas linhas, nido diferom
cstatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de 3% de probabilidade
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Tabela A.10. Analise de varidncia dos valores médios da perda de peso (%) dos abacaxis

minimamente processados no Tratamento 4

Fonte de variacio G.L. 5.Q. Q.M. F
Tempo 4 21,99 5,49 38,80+
Temperatura 3 18,47 6,16 43,46%*
Tempo x Temperatura - 12 9,39 0,78 5,53%%
Residuo 40 5,60 0,14 ——
Totai 59 55,52 - —

G.L.- Graun de liberdade; S.Q.-soma dos quadrados; Q.M. -Quadrado miédio dos desvios ¢ F-Varidvel do tesle F

** Significativo a nivel de 1% de probabilidade

Tabela A.11. Valores médios da perda de peso dos abacaxis minimamente processados para a

os diferentes tempos, quando submetidos ao Tratamento 4

Tempo (dia}) Perda de peso (%)
2 0,1185 ¢
4 0,4567 ¢
6 0,9234 b
8 1,4727 a
10 1,7398 a

DMS = (0.4389
Obs.: Mddias scguidas pela mesma letra mindscula nas colunas ¢ mapinsculas nas linhas, ndo difercin
estatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Tabela A.12. Valores médios da perda de peso dos abacaxis minimamente processados para a

as diferentes temperaturas, quando submetidos ao Tratamento 4

Temperatura ("C) Perda de peso (%)
5 0,1712 ¢
9 0,8574 b
12 1,0073 b
15 1,7331 a

DMS = 0,3683
Obs.: Médias scpuidas pela mesma lotra mingseuta nas colunas ¢ maitsculas nas linhas. o diferem
cstatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade
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Tabela B.1. Analise de varidncia dos valores médios dos solidos soluveis totais (°Brix) dos

abacaxis minimamente processados, quando submetidos ao Tratamento 1

Fonte de variacio G.L. S.Q. Q.M. F
Tempo 5 20,33 407 0,52%*
Temperatura 3 68,47 22,82 53,40%*
Tempo x Temperatura 15 37,11 247 5,60%*
Residuo 48 20,48 0,43 ——
Total 71 146,40 -—— -—--

G.L.- Grau de liberdade; 5.Q.-soma dos quadrados; Q.M. -Quadrado médio dos desvios ¢ F-Varidvel do teste F
** Significativo a nivel de 1% dc probabilidade

Tabela B.2. Valores médios dos solidos soluvels totais dos abacaxis minimamente processados

para a os diferentes tempos quando submetidos ao Tratamento 1

Tempo (dia) SST ("Brix)
0 13,10 a
2 12,68 ab
4 12,55 ab
6 12,17 be
8 11,62 ¢
10 11,70 ¢

DMS = 0,79326
Obs.: Médias seguidas pela mesma letra miniscula nas colunas ¢ maidsculas nas linhas, ndo diferem

cstatisticamente pelo teste Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Tabela B.3. Valores médios dos solidos soliveis totais dos abacaxis minimamente processados

para a as diferentes temperaturas, quando submetidos ao Tratamento 1

Temperatura (°C) SST (“Brix)
5 1331a
9 13,19a
12 11,68 b
i5 11,03 ¢
DMS =0,5810

Obs.: Médias scguidas pela mesina letra mindscula nas colunas ¢ maiisculas nas linhas, niio diferem

cstatisticamente pelo teste Tukey a nivel de 5% dc probabilidade
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Tabela B.4. Andlisc dc variancia dos valores médios dos sélidos soluveis totais {°Brix) dos

abacaxis minimamente processados, quando submetidos ao Tratamento 2

Fonte de variacio G.L. 5.Q. Q.M. F
Tempo 5 70,37 14,07 28,50
Temperatura 3 151,34 50,45 102, 37%%*
Tempo x Temperatura 15 52,71 3,51 T,13%*
Residuo 48 23.65 0,49
Total 71 298,08 —— _—

(.1.- Grau de liberdade; 5.Q.-soma dos quadrados; Q.M.-Quadrado médio dos desvios ¢ F~Variavel do teste F

** Significativo a nivel de 1% de probabilidade

Tabela B.5. Valores médios dos solidos solavets totais dos abacaxis minimamente processados

para a os diferentes tempos, quando submetidos ao Tratamento 2

Tempo (dia)

SST ("Brix)

0

®w & &

10

11,83 b
12,75 a
11,07 b
11,38 b
10,15 ¢
0,82 ¢

DMS =(,8525

Qbs.: Médias scguidas pela mesma letra minuscula nas colunas ¢ naidsculas nas linhas, ndo difercm

estatisticamente pelo testc Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Tabela B.6. Valores médios dos solidos soluveis totais dos abacaxis minimamente processados

para a as diferentes temperaturas, quando subimctidos ao Tratamento 2

Temperatura ("C) SST (°Brix)
5 13,12 a
9 11,88 b
12 10,34 ¢
15 932 d

DMS = 0,6243

Obs.: Médias scguidas pela mesma letra mindscula nas colunas ¢ mailsculas nas linhas, nio dilercm

cstatisticamente pelo tosic Tukey a nivel de 3% de probabilidade
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Tabela B.7. Analisc de varidncia dos valores médios dos solidos solaveis totais (°Brix) dos

abacaxis nimmamente processados, quando referentes ao Tratamento 3

Fonte de variacio G.L. 5.Q. Q.M. F
Tempo 5 80,97 16,19 34, 94%*
Temperatura 3 130,39 43 46 93,78**
Tempo x Temperatura 15 33,53 2,23 4,82%*
Residuo 48 2224 0,46 —
Total 71 267,15 - ——

G.L.- Grau de liberdade; §.Q.-soma dos quadrados; Q.M. -Quadrado médio dos desvios ¢ F-Variavel do teste F
** Significativo a nivel de 1% dc probabilidade

Tabela B.8. Valores médios dos solidos solaveis totais dos abacaxis minimamente

processados para os difercates tempos, submetidos ao Tratamento 3

Tempo (dia) SST ("Brix)
0 11,53 a
2 11,87 a
4 11,382
6 1145
8 9,80 b
10 8,98 b

DMS = 0,8267
Obs.: Médias scguidas pela mesma letra miniscula nas colunas ¢ mailsculas nas linhas, ndo difcrcm

cstalisticamente pelo teste Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Tabela B.9. Valores médios dos solidos soluveis totais dos abacaxis mimimamente processados

para a as diferentes temperaturas, quando submetidos ac Tratamento 3

Temperatura (°C) SST (“Brix)
5 12,78 a
9 1132 b
12 10,00 ¢
15 924 d

DMS = 0,6055
Obs.: Mcdias scguidas pela mesma letra mindscula nas colunas ¢ maidscolas nas linbas, ndo difcrem

cstatisticamente pelo esic Tukey a nivel de 5% de probabilidade

86



Apéndice BB

Tabela B.10. Andlise de vanancia dos valores médios dos solidos soltveis totais (*Brix) dos

abacaxis minimamente processados, quando submetidos ao Tratamento 4

Fonte de variacio G.L. S.Q. Q.M. . F
Tempo 5 74,14 14,83 19,94 %%
Temperatura 13 131,86 43,95 59,12%*
Tempo x Temperatura 15 34,48 2,30 3,09%*
Residuo 48 35,68 0,74 -
Total 71 276,17 — —

G.L.- Grau de liberdade; 8.Q.-soma dos quadrados: Q.M. -Quadrado médio dos desvios ¢ F=Varidvel do teste F
** Significativo a nivel de 1% de probabilidade

Tabela B.11. Valores meédios dos solidos solivers totais dos abacaxis minimamente

processados para a os diferentes tempos, quando submetidos ao Tratamento 4

Tempo (dia) SST (°Brix)
0 11,25 ab
2 11,61 a
4 10,90 ab
6 10,37 b
8 922 ¢
10 887 ¢

DMS = 1,0471
Obs.: Médias seguidas pela mesma letra miniscula pas colunas ¢ maiusculas nas linhas, nio diferem

cstalislicamcnite pelo teste Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Tabela B.12. Valores médios dos sdhdos soluveis totais do abacaxis minimamente

processados para a as diferentes temperaturas, quando submetidos ao Tratamento 4

Temperatura (°C) SST (“Brix)
5 [1,79 a
9 11,36 a
12 10,00 b
15 832 ¢

DMS =0,7669
Obs.: Md&dias scpuidas pela mesma lelra mintsculz mas colunas ¢ tnatisculas nas linhas, wio difcrem

cstatisticamentc pelo teste Tukey a nivel de 5% de probabilidade
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Tabela C.1. Analise de varidncia dos valores médios do pH dos abacaxis minimamente

processados, quando submetidos ao Tratamentol

Fonte de variagio G.L. S5.Q. Q.M. K
Tempo 5 2,33 0,47 39,39%*
Tempcratura 3 5,57 1,86 156,78%*
Tempo x Temperatura _ 15 6,58 0,43 37,08%*
Residuo 48 0,56 0,01 ———-
Total! 71 15,05 oo e

G.L.- Grau dc [iberdade; S.Q).- soma dos quadrados; Q.M.-Quadrado médio dos desvios ¢ F-Varidvel do tesie ¥

** Significativo a nivel de 1% de probabilidade

Tabela C.2. Valores médios do pH dos abacaxis minimamente processados para os diferentes

tempos, quando submetidos ao Tratamento 1

Tempo (dia) pH
0 372 b
2 395a
4 3.87a
6 3,63 b
8 348 ¢
10 348 ¢

DMS = {1321

Obs.: Mddias scguidas pela mesma letra mindscula nas colunas ¢ mailGsculas nas linhas, ndo diferem

cstatisticamentc pelo teste Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Tabela C.3. Valores médios do pH dos abacaxis minimamente processados para as diferentes

temperaturas, quando submetidos ao Tratamento 1.

Temperatura ("C) pH
‘ 5 3,57 b
| 9 398a
12 3,29 ¢
15 393 a

DMS = 0.0968
Obs.: Mcdias scpnidas pola mesina el mindscula nas colunss ¢ maildsculas mas linbas, nido diferom

estatisticamente pelo este Tukey a nivel de 5% de probabilidade
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Tabela.C.4. Andlise de varidncia dos valores médios do pH dos abacaxis minimamente

processados, quando submetidos ao Tratamento2

Fonte de variacio G.L. S.Q. Q.M. K
Tempo 5 1,76 0,3515 39,90%*
Temperatura 3 521 1,74 197,33**
Tempo x Temperatura - 15 3,86 0,26 20,24%%*
Residuo 48 0,42 0,01 ————
Total 71 11,26 — —-

G.L.- Grau dc liberdade; S.Q.-soma dos quadradoes; Q.M.-Quadrado médio dos desvios ¢ F-Varidvel do tesle F

** Sionilicativo a nivel de 1% de probabilidade

Tabela C.5. Valores médios do pH dos abacaxis minimamente processados para os diferentes

tempos, quando submetidos ao Tratamento 2

Tempo {dia} pH
0 3,60 ¢
2 392 a
4 3,76 b
6 3,62 ¢
8 3,55 ¢
10 343 d

DPMS = 01140
Obs.: Médias seguidas pela mesma letra miniscula nas colunas ¢ maifsculas nas linhas, ndo dilcrein

cslatisticamentc pelo teste Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Tabela C.6. Valores médios do pH dos abacaxis minimamente processados para a as

diferentes temperaturas, quando submetidos ao Tratamento 2

Temperatura (°C) pH
5 350 b
9 393 a |
12 327 ¢
i 15 3,882
DMS = 0.0835

Obs.: Médias scguidas pela mesma letra mimscula nas colunas ¢ maivsculas nas linhas, nio diferem

eslatisticamente pelo teste Tukey a nivel de 5% de probabilidade
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Tabela C.7. Analise de varidncia dos valores médios do pH dos abacaxis minimamente

processados, quando submetidos ao Tratamento 3

Fonte de variaciio G.L. S.Q. Q.M. F
Tempo 5 1,38 0,28 53,20%*
Temperatura 3 3,33 1,11 214 49%*
Tempo x Temperatura 15 4,21 0,28 54,21%*
Residuo 48 0,25 0,01 -—--
Total 71 9,17

G.L.- Grau de liberdade; 8.Q.-soma dos quadrados; Q.M.-Quadrado médio dos desvios ¢ F—Varidvel do tesie F
** Gipnificalivo a nivel de 1% de probabilidade

Tabela C.8. Valores médios do pH dos abacaxis minimamente processados para os diferentes

tempos, quando submetidos ao Tratamento 3

Tempo (dia) pH
0 352 d
2 3,83a
4 370 b
6 3,62 ¢
8 347 d
10 344 d

DMS = 0,0874
Obs.: Meédias scguidas pela imesma letra minuscula nas columas ¢ maiasculas nas linhas, ndo difcrem

estatisticamente pelo teste Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Tabela C.9. Valores médios do pH dos abacaxis minimamente processados para as diferentes

temperaturas, quando submetidos ao Tratamento 3

Temperatura (°C) pH
5 346 b
9 3.82a
12 332 ¢
15 3,79 a

DMS = 0,0640
Obs.: Médias scpuidas pela mesina letra mindscula nas colunas ¢ maiGsculas nas linhas, ndo dilerem

cstatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade
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Tabela C.10. Andlise de varidncia dos valores médios do pH dos abacaxis minimamente

processados, quando submetidos ao Tratamento 4

Fonte de variacio G.L. S.Q. Q.M. . F
Tempo 5 1,32 0,26 32,50
Temperatura 13 4 46 1.47 182,00%*
Tempo x Temperatura 15 3,82 0,25 31,34%*
Residuo 48 0,39 0,01 ——
Total 71 9,99 e e

G.L.- Grau de liberdade; S.Q.-soma dos quadrados; Q. M.-Quadrade médio dos desvios ¢ F-Variavel do tesle F

** Significativo a nivel de 1% de probabilidade

Tabela C.12. Valores médios do pH dos abacaxis minimamente processados para os diferentes

tempos, quando submetidos ao tratamento 4

Tempo (dix) pH
0 3,60 cd
2 392a
4 373 b
6 3,64 be
8 3,57 cd
10 3,51 d

DMS = (),1095
Obs.: Médias scguidas pela mcsiua lctra ininuscula utas colunas ¢ inaiusculas nas linhas, ndo difcrem

cstatisticamente pelo tesie de Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Tabela C.11. Valores médios do pH dos abacaxis minimamente processados para a as

diferentes temperaturas, quando submetidos ao Tratamento 4

Temperatura ("C) pH
5 347 b
9 394 a
12 336 ¢
15 388a

DMS = 0,0802
Obs.: Medias scguidas pela mesma Iotra mimiscula nis colunas ¢ maiusculas nas linhas, ndo difcrom

cslatisticamenic pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade
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Tabela D.1. Anlisc de varidncia dos valores médios do teor de solidos totais (%) dos abacaxis

minimamente processados, quando submetidos ao Tratamentol

Fonte de variacio G.L. S.Q. Q.M. F
Tempo 5 59,35 11,87 15,22%*
Temperatura 3 104,25 34,75 44, 54%*
Tempo x Temperatura 15 45,45 3,03 3,88%*
Residuo 48 3745 0,78 ——
Total 71 24649 ———- S

G.L.~ Grau de liberdade; 5.Q.~soma dos quadrados; Q.M. -Quadrado mnédio dos desvios ¢ F-Variavel do tesic F

** Significativo a nivel de 1% de probabilidade

Tabela D.2. Valores médios do teor de sdlidos totais dos abacaxis minimamente processados

para os diferentes tempos, quando submetidos ao Tratamento 1

Tempo (dia} Sotidos totais (%)
0 15,05a
2 14,92 a
4 14,87 ab
6 13,84 be
8 13,23 cd
10 1270 d

DMS = 1.07258
Obs.: Mdédias scguidas pela mesma letra mindscula nas colunas ¢ maidsculas nas linhas, nfo diferem

cstatisticamente pelo teste Tukey a nivel de 5% de probabihidade

Tabela D.3. Valores médios do teor de solidos totais dos abacaxis minimamentc processados

para as diferentes temperaturas, quando submetidos ac Tratamento |

Temperatura ("C) Solidos totais {%)
5 11,77 a
9 14,72 b
12 1301 ¢
15 12,90 ¢
DMS = 0.7855 '

Obs.: Médias scguidas pela mesma letra mimiscula nas colunas ¢ maiusculas nas linhas nio diferem

cstatisticamente pelo tesic Tukey a nivel de 5% de probabilidade
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Tabela D.4. Analise de varidncia dos valores médios do Leor de sOlidos totais (%) dos abacaxis

minimamente processados, quando submetidos ao Tratamento?2.

Fonte de variacio G.L. 5.Q. Q.M. F
Tempo 5 12921 25,84 54 60%*
Temperatura 3 253,13 84,37 178,29*%*
Tempo x Temperatura 15 77,74 5,18 10,95%*
Residuo 48 22,71 0,47 —
Total 71 482 60 e -

G.L.- Grau de liberdade; S.GQ.-soma dos quadrados; Q.M.-Quadrado médio dos desvios ¢ F-Varidvel do teste F

*# Significativo a nivel de 1% de probabilidade

Tabela D.5. Valores médios do teor de solidos totais dos abacaxis minimamente processados

para os diferentes tempos, quando submetidos ao Tratamento 2

Tempo (dia) Solidos totais (%)
0 14,21 ab .
2 14,69 a
4 13,82 be
6 13,02 ¢
8 11,51 d
10 ' 11,11 d

DMS = 08354
Obs.; Médias scguidas pela mesma letra minascula nas coluiis ¢ maidsculas nas linkas, nio diferom

cstatisticamente pelo esic Tukey a nivel de 5% de prababilidade

Tabela D.6. Valores médios do teor de sdlidos totais dos abacaxis minimamentc processados

para a as diferentes temperaturas, quando submetidos ao Tratamento 2

Temperatura (°C) Sélidos totais(%)
5 15,82 a
9 1346 b
12 12,29 ¢
15 10,68 d
DMS =0.6118

Obs.: Médias scpuidas pela mesma letra miniscula vas colunas ¢ moigsculus nas linhas, ndo difcrem

cstatisticamente pelo tesie Tukey a nivel de 5% de probabilidade
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Tabela D.7. Andlisc de variancia dos valores médios do teor de sélidos totais (%) dos abacaxis

minimamente processados, quando ao Tratamento 3

Fonte de variacic G.L. 5.Q. Q.M. F
Tempo 5 93,22 18,64 39,56%*
Temperatura 3 190,68 63,56 134 87**
Tempo x Temperatura 15 52,69 3,51 7,45%*
Residuo 48 22,62 0.47 ——
Total 71 35922 e e

G.L.- Grau de liberdade; S.Q.-soma dos quadrados; Q.M.-Quadrado wédio dos desvios ¢ F-Varidvel doiesle F

** Significativo a nivel de 1% dc probabilidade

Tabela D.8. Valores médios do teor de solidos totais dos abacaxis minimamente processados

para os diferentes tempos, quando submetidos ao Tratamento 3

Tempo (dia) Solidos totais (%)
0 t4.10a
2 14,01 a
4 13,40 ab
6 13,04 b
8 11,81 ¢
10 11,60 ¢

DMS = 0.8336
Obs.: Médias scpuidas pela mesma letra mindscula nas colunas ¢ maidsculas nas linhas, ndo difcrem

estatisticamenie pelo teste Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Tabela D.9. Valores médios do teor de sélidos totais dos abacaxis minimamenle processados

para as diferentes temperaturas, quando submetidos ao Tratamento 3

Temperatura (°C) Sélidos totais (%)
5 1526 a
9 1331 b
12 12,18 ¢
15 10,82 d

DMS = 0.6105
Obs.: Médias scguidas pela mesia lotza mindscula nas colunas ¢ maiasculas nas linhas, nde difcrem

cstatisticamentc pelo leste Tukey a nivel de 5% de probabilidade
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Tabela D.10. Analisc de varidncia dos valores médios do teor de solidos totais (%) dos

abacaxis minimamente processados, quando submentidos ao Tratamento 4

Fente de variagio G.L. 5.Q. Q.M. F
Tempo 5 163,20 32,064 58,50%*
Temperatura 3 211,22 70,40 126,18**
Tempo x Temperatura 15 50,50 3,37 6,03%*
Residuo 48 26,78 0,56 ———e
Toial 71 451,71 ——-- —

(.L.- Grau de liberdade; 5.Q.-soma dos quadrados; Q.M.-Quadrado wiédio dos desvios ¢ F~Variavel do icsic F

** Significativo a nivel de 1% de probabilidade

Tabela D.11. Valores médios do teor de sdlidos totais dos abacaxis minimamente processados

para os diferentes tempos, quando submetidos ao tratamento 4

Tempo (dia) Sélidos totais (%}
0 14,04 a
2 1364a
4 13,31 a
6 11,85 b
8 10,83 ¢
19 998 ¢

DMS = 0,9071
Obs.: Médius scguidas pela mesima letra mindiscula nas colunas ¢ maiGsculas nas linhas, ndo dilcrom

estatisticamente pelo tesic Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Tabela D.12. Vaiores médios do teor de sélidos totais dos abacaxis minimamente processados

para a as diferentes temperaturas, quando submetidos ao Tratamento 4,

Temperatura ("C) Sdlidos totais (%)
5 14,25 a
9 i341 b
12 11,63 ¢
15 9,80 d

DMS =0.6643
Obs.: Médias seguidas pela mesta lotra mindscula nas colunas ¢ maiusculas nas linhas, ndo diferem

estatisticainenie pelo teste Tukey a nivel de 5% de probabilidade

97



APENDICE E



Apéndice E

Tabela E.1. Anilise de varidncia dos valores médios do tcor de acido ascorbico (mg ;.

ascémvico! 1008 smontra) dOS abacaxis minimamente processados, quando submetidos ao

Tratamento1
Fonte de variagio G.L. S5.Q. Q.M. ¥
Tempo - 5 156,46 31,29 14,39%*
Temperatura . 3 944 40 314,80 144, 871**
Tempo x Temperatura 15 626,05 41,74 19,20%*
Residuo 48 104,34 2,17 -—--
Total 71 1831,25 —— —nm-

G.L.- Grau de liberdade; S.Q.-soma dos quadrados; Q.M.-Quadrade médio dos desvios ¢ F—Variavel do teste F

** Significativo a nivel dc [% dc probabilidade

Tabela E.2. Valores meédios do tcor de¢ acido ascérbico dos abacaxis minimamente

processados para os diferentes tempos, quando submetidos ao Tratamento 1.

Tempo (dia) Acido ascorbico (Mg . wwirtics’ 1008 aostes)
0 11,83 ab
2 10,78 be
4 13,10 a
6 11,70 ab
8 8,70 d
10 953 cd

DMS =1,79043
Obs.: Mcddias scpuidas pela mesma letra mindscola nas colunas ¢ maidsculas nos linhas, wio diferem

cstatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Tabela E.3. Valores médios do tcor de acido ascorbico dos abacaxis minimamente

processados para as diferentes temperaturas, quando submetidos ao Tratamento 1

Temperatura (°C) Acido ascérbico {ME ac. uscorbico’ 1 002 amosira)
5 14, i8 a
9 10,80 b
12 13,70 a
15 5,08

DMS=1.3113
Obs.. Médias scguidas pela mesma letra minjgscula nas colunas ¢ maiusculas nas linhos, ndo difcran
csiatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de 5% dc probabilidade
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Tabela E.4. Anilise de varidncia dos valores médios do teor de é4cido ascorbico (mg s

ascétbic/ 1008 amostea) d0s abacaxis minimamente processados, quando submetidos ao

Tratamento2
Fonte de variacio G.L. 5.Q. Q.M. F
Tempo 5 78,87 15,77 11,72%%
Temperatura 3 681,06 22722 168,86%*
Tempo x Temperatura 15 147,88 9,86 7.33%*
Residuo 43 64,59 1,34 -
Total 71 973,01 ———— ———-

G.L.- Grau de liberdade; §.Q.-soma dos quadradoes; Q.M.-Quadrado miédio dos desvios ¢ F-Variavel do (cste F
** Significativo a nivel de 1% dc probabilidade

Tabela E.5. Valores médios do teor de adcido ascorbico dos abacaxis minimamente

processados para os diferentes tempos, quando submentidos ao Tratamento 2,

Tempo (dia) Acido ascérbico (M sc. ascarbico’ 100 wnostra)
0 11,43 ab
2 11,08 ab
4 1,59a
6 10,09 b
8 10,02 b
10 8,55 ¢

DMS = 0,0203
Obs.: Médias seguidas pela incsma lewa mindscufa nas colunas ¢ maidscolas nas linhas, ndo diferem

cstatisticamente pelo icste de Tukey a nbvel de 5% de probabilidade

Tabela E.6. Valores médios do tcor de acido ascorbico dos abacaxis mimmamente

processadas para a as diferentes temperaturas, quando submelidos ao Tratamento 2

Temperatura (°C) Acido ascorbico (INg sc. ucorbic’100Z smostra)
5 13,55 a
9 10,13 b
12 12,57 a
15 5,59 ¢

DMS =1.0317
Obs.: Medias scguidas pela mcsma ctra mindscula nas colunas ¢ nmidsculas nas linhas, ndo diferem

estatisticamenic pelo teste de Tukey a nivel de 3% de probabilidade
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Tabela E.7. Analise de varidncia dos valores médios do teor de acido ascorbico (mg 4.
ascorbico’ 1 008 smostea) 408 abacaxis minimamente processados, quando submetidos ao

Tratamento 3.

Fonte de variacio G.L. 5.Q. Q.M. I
Tempo 5 172,63 34,53 24 3%
Temperatura . 3 83743 279,14 196,58**
Tempo x Temperatura 15 158,82 10,59 7,46%*
Residuo 48 68,16 1,42 am
Total 71 [237,04 e —ee

G.L.- Grau de hiberdade; 5.Q.-soma dos quadrados; Q.M.-Quadrado mdédio dos desvios ¢ F-Varidvel do tesic F

** Significativo a nivel de 1% de probabilidade

Tabela E.8., Valores medios do teor de acido ascorbico dos abacaxis minimamente

processados para os diferentes tempos, quando submetidos ao Tratamento 3

Tempo (Dias) Acido ascérbico (ME i ascortricd’ LAOZ wmasten}
0 13,07a
2 1,12 b
4 10,67 b
6 9735 b
8 9,89 b
10 796 ¢

DMS =1,4471
Obs.: Médias scguidas pela mesma leira mindscula nas colunas ¢ maiosculas nas linhas, ndo dilcrom
cstatisticamente pelo tesie de Tukey a nivel de 3% de probabilidade

Tabela E.9. Valores médios do teor de acido ascorbico dos abacaxis minimamente

processados para as difercntes temperaturas, quando submetidos ao Tratamento 3

Temperatura {("C) Acido ascorbico (g se. sscarhico’ 1008 amomtra)
5 13,53 a
9 10,23 b
12 12,96 a
15 491 ¢

DMS =1,0598

Obs.: Mddias scguidas pcla mesma letra mintiscula nas colunas ¢ mmisculas nas linhas, ndo diferem
esiatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade

101



Apéndice E

Tabela E.10. Andlisc de varidncia dos valores mcédios do teor de acido ascorbico (mg 4.
awcérbioo’ 1008 amosea) dos abacaxis minimamente processados, quando submetidos ao

Tratamento 4

Fonte de¢ variacio G.L. S.Q. Q.M. F
Tempo 5 25992 86 5198,57 70,67**
Temperatura : 3 30057,63 10601921 136,21%*
Tempo x Temperatura 15 3694,74 246,32 3,35%*
Residuo 48 3530,67 73,56 ———-
Total 71 63275,91 mmen RE

G .L.- Grau de liberdade; S.Q.-soma dos quadrados; Q.M. -Quadrado médio dos desvios ¢ F-Varidvel do teste F

** Significativo a nivel de 1% de probabilidade

Tabela E.11. Valores médios do teor de acido ascorbico dos abacaxis minimamente

processados para os diferentes tempos, quando submetidos ao Tratamento 4

Tempo (dia) Acido ascorbico {ME sc. ascartice’ 1 00 snosica)
¢ 107,16 a
2 92,77 b
4 72,07 ¢
6 5784 d
8 61,38 d
10 56,89 d

DMS =10.4149
Obs.: Médias scguidas pela mesma letra mindscula nas colunas ¢ maiusculas nas linhas, nio diferem

cstatisticamente pelo de teste Tukey a nivel de 3% de probabilidade

Tabela E.12, Valores médios do tcor de acido ascorbico dos abacaxis minimamente

processados para a as diferentes temperaturas, quando submetidos ao Tratamento 4

Temperatura ("C) Acido ascorbico (Mg u. corbice/ 100 aostra)
5 68,97 b
9 60,94 ¢
12 5933 ¢
15 109,51 a

DMS =7,6277
Obs.; Médias scpuidas pela moesma lotra minuscula nas colunas ¢ maiusculas nas linhas, ndio diferem

cstatisticamente pelo teste de Tukey o nivel de 5% de probabilidade
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Tabela F.1. Analise de varidncia dos valores médios do teor ATT dos abacaxis minimamente

processados, quando submetidos ao Tratamentol

Foate de variacio G.L. S.Q. Q.M. ¥
Tempo 5 47146 0,9429 119,74%*
Temperatura 3 5,8794 1,9598 248,88**
Tempo x Temperatura 15 3,8123 0,2541 32,2754%
Residuo 48 0,3780 0,0079 ——
Total 71 14,7842 - -

G.L.- Grau de liberdade; 8.Q.-soma dos quadrades. Q.M.-Quadrado médio dos desvios ¢ F-Varigvel do tesie FF

*+* Significativo a nivel de [%% de probabilidade

Tabela F.2. Valores médios do teor de ATT dos abacaxis minimamente processados para os

diferentes tempos, quando submetidos ao Tratamento |

Fempo (dia) ATT (mg/100g de acido citrico)
0 0,3824 ¢
2 0,4005 e
4 0,5409 d
6 0,7121 ¢
3 0,9306 b
10 ' 1,0629 a

DMS =0,1078
Obs.: Médias seguidas pela mesma letra nmindscula nas colunas ¢ matisculas nas linhas, nido

diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Tabela F.3. Valores médios do teor de ATT dos abacaxis minimamente processados para as

diferentes teinperaturas, quando submetidos ao Tratamento 1

Temperatura ("C) ATT (mg/100g de Acido citrico)
5 0,4344 ¢
9 0,5126 be
12 1,1589a
15 0,5844 b

DMS =0.0789
Obs.: Médias seguidas pela mesma letra minuscula nas colunas ¢ matasculas nas linhas, ndo

diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade
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Tabela F.4. Analise de varidancia dos valores médios do teor de ATT dos abacaxis

minimamente processados, quando submetidos ao Tratamento2

Fonte de variagio G.L. 5.Q. Q.M. F
Tempo 5 4,8398 0,9680 166,46**
Temperatura 3 59222 1,9740 339 48%*
Tempo x Temperatura 15 2,8570 0,1905 : 32.75%*
Residuo 48 0,2791 0,0058 —
Total 71 13,8981 ~——- ————

G.L.- Grau de liberdade: 5.02.-soma dos quadrados; Q.M.-Quadrado niédic dos desvios ¢ F-Variivel do teste IF

** Significativo a nivel de 1% de probabilidade

Tabela F.5. Valorcs médios do teor de ATT dos abacaxis minimamente processados para os difcrentes

tempos, quando submetidos ao Tratamento 2

Tempo (dia) ATT (mg/100¢ de Acida citrico)
0 0,3625 ¢
2 0,3868 ¢
4 0,5174 d
6 0,6978 ¢
8 0,8536 b
10 : 1,0860 a

DMS =0,0926
Obs.: Mdédias scguidas pela mnesoa letra minascula nas colunas ¢ mainsculas nas linhas, nfo diferem

cstatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Tabela F.6. Valores médios do teor de ATT dos abacaxis minimamente processados para a as

diferentes temperaturas, quando submetidos ao Tratamento 2

Temperatura ("C) ATT (mg/100g de acido citrico)
5 0,4248 ¢
9 0,5023 b
12 [,1427 a
15 0,5329 b

DMS =0.0078
QObs.; Médias scguidas pela mesma letra mindscula nas colunas ¢ maitsculas nas linhas, nido dilerom

cstatisticamenic pelo tesie de Tukey a nivel de 5% de probabilidade
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Tabela F.7. Analise de variancia dos valores médios do teor de ATT dos abacaxi minimamente

processados, quando submetidos ao Tratamento 3

Fonte de variagio G.L. 5.Q. Q.M. F
Tempo 3 9.6708 1,9355 124, 57*%
Temperatura 3 8,6597 2.8860 185,80
Tempo x Temperatura 15 6,0675 0,4045 26,04%*
Residuo 48 0,7457 00,0155 ———-
Total 71 25,1497 -—-- -

G.L.- Grau de liberdadce: 5.Q.-soma dos quadrados; Q.M. -Quadrado médio dos desvios ¢ ¥*-Variavel do {este T

** Significativo a nivel de 1% de probabilidade

Tabela F.8. Valores médios do teor de ATT dos abacaxis minimamente processados para os

diferentes tempos, quando submetidos ao Tratamento 3

Tempo (dia) ATT (mg/100g de Acido citrico)
0 0,4474 d
2 04691 d
4 0,6408 ¢
6 0,7808 ¢
8 0,9513 b
10 1,5239 a

DMS =0,1514
Obs.: Mcdias scguidas pela mesma letra mindscula nas colunas ¢ maivsculas nas linhas, oo diferem

estatisticamente pelo tesic de Tukey a nive! de 5% de probabilidade

Tabela F.9. Valores médios do teor de ATT dos abacaxis minimamente processados para as

diferentes temperaturas, quando submetidos ao Tratamento 3

Temperatura ("C) ATT (mg/100g de acido citrico)
5 0,4871 ¢
9 0,6297 b
12 1,3874 a
15 0,7046 b

DMS =0.1108
Qbs.: Mcdias scguidas pela mesina letra minascula nas colunas ¢ maidsculas nas linhas, nio diferem

cstatisticamentc pelo teste de Tukcy a nivel de 5% de probabilidade
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Tabela F.10. Andlise de varidncia dos valores médios do tcor de ATT dos abacaxis

minimamente processados, quando submetidos ao Tratamento 4

Fonte de variacio G.L. S.Q. Q.M. 3y
Tempo 5 3,50688 0,7138 92 76%*
Temperatura 3 4 9808 [,6603 215,77**
Tempo x Temperatura - : I5 2,4086 0.1606 20,87%*
Residuo 48 0,3093 0,0077 ———-
Total 71 11,3276 ———- -

G.L.- Grau dc liberdade; S.Q.-soma dos quadrados; Q.M. -Quadrado miédio dos desvies ¢ F—Varidvel do teste F

** Significativo a nivel de 1% de probabilidade

Tabela F.11. Valores médios do teor de ATT dos abacaxis minimamente processados para os

diferentes tempos, quando submetidos ao Tratamento 4

Tempe (dia)

ATT (mg/100g de Acido citrico)

0 04338 ¢
2 04630 e
4 0,6224 d
6 0,7989 ¢
8 0,9152 b
10 1,0299 a

DMS =0.1065

Obs.: Mcdias scguidas pela mesma Ictra mindscula nas colunas ¢ wmamisculas nas linhas, ndo dilercm

cstatisticamente pelo testc de Tukey a nivel de 5% de probabilidade

Tabela F.12. Valores médios do teor de ATT dos abacaxis minimamente processados para a

as diferentes temperaturas, quando submetidos ao Tratamento 4

Temperatura (°C)

ATT (img/100g de dcido citrico)

5 0,5340 b
9 0,5420 b
12 1,1638 a
15 0,6024 b

DMS5 = 0,0780

Obs.: Médias scguidas pela mesma Jetra mingscula nas colunas ¢ maiasculas mas linhas, nio difcrem

cstatisticainenic pelo tesie de Tukey a nivel de 5% de probabilidade
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