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Resumo:

Abdbora é uma espécie nativa das Americas, que possui alto nivel de adaptacdo no
plantio, adequando-se facilmente as diversas regides onde é plantada. Um dos principais
hibridos produzidos séo as aboboras do tipo Cabotia, que apresentam caule suculento, casca
esverdeada espessa e rigida o que incentiva a sua comercializagdo de forma minimamente
processada. O teor nutricional, e a variabilidade de compostos encontrados na abdbora podem
estar relacionados ao modo de cultivo, podendo destacar os sistemas de plantio convencional e
organico. Mas ndo ha na literatura, descritores que indiquem a embalagem que possa estender
a vida til do alimento, preservando suas caracteristicas nutricionais e sensoriais. Assim, 0
objetivo geral nessa dissertacdo é verificar a influéncia dos sistemas de cultivos organico e
convencional, na caracterizacdo fisico quimica e composicédo nutricional de abdboras do tipo
Cabotida minimamente processada, acondicionadas em diferentes tipos de embalagens e
periodos de armazenamento. Como hipétese, tem-se que os sistemas de plantio irdo influenciar
na caracterizacdo fisico quimica, sendo que o sistema organico proporcionard maior
concentracdo nutricional, e a embalagem plastica com o emprego do vacuo prolongara a vida
de prateleira da abobora do tipo Cabotia minimamente processada, preservando o teor
nutricional e microbiolégico. Como material vegetal, foram utilizadas abodboras do tipo
Cabotia, oriundas de sistema de cultivo orgénico e convencional. No capitulo 1, as ab6boras
foram minimamente processadas e caracterizadas quanto a cor (L, a, b, °Hue), firmeza (N),
acidez (% acido citrico), pH, solidos soltveis (%), ratio (SS/AT) (%), compostos fendlicos (g
EAG g de massa seca de abdbora), carotenoides (g Bcaroteno g de massa seca de abdbora),
umidade (%), teor de cinzas (%), teor proteico (%), e lipidico (%). Em seguida, no capitulo 2,
as abdboras foram processadas e acondicionadas em trés tipos de embalagens, sendo: bandejas
de poliestireno recobertas com filme polivinilcloreto, embalagem de polietileno de alta
densidade a vacuo e sacos plasticos. Cada embalagem continha 250 g de amostra, que foram
armazenados durante 14 diasa5° C + 1°C. A cadatrés dias avaliou-se coloracgéo (L, a, b, °Hue),
firmeza (N), solidos solUveis (%), acidez titulavel (% &cido citrico), ratio SS/AT (%), pH,
clorofilas (mg g2), carotenoides (g Bcaroteno g de massa seca de abobora), compostos fendlicos
(g EAG g de massa seca de abdbora) e umidade (%). O delineamento estatistico empregado,
foi inteiramente causualizado em experimento fatorial. Os dados apresentados neste estudo
foram os valores médios de trés repeti¢es independentes, analisados utilizando a analise de
variancia one-way (ANOVA), analises de regressdo, e as diferencas significativas foram

detectadas pelo teste de Tukey (p <0,05). No capitulo 1, foi encontrada diferenga na composicéo



fisico quimica de aboboras em funcdo do manejo de cultivo, sendo que aboboras oriundas de
sistema convencional apresentaram, maior concentracdo de carotenoides, compostos fendlicos
e concentracdo mineral. Entretanto, para ambos manejos, os resultados estdo dentro do esperado
para a cultura. Entdo, no segundo capitulo, as avaliacbes de cor (coordenada a), compostos
fendlicos, clorofila b e total, apresentaram interacdo significativa em funcdo dos periodos de
armazenamento. A variavel firmeza foi influenciada pela interacdo entre sistemas de cultivo e
periodos de armazenamento. Para a tonalidade angulo Hue, ratio SS/AT, teor de carotenoides,
clorofila A e umidade, ndo houve interacdo entre os fatores estudados. Houve interacéo tripla
entre sistemas de cultivo, periodos de armazenamento e embalagens para as demais varidveis
analisadas. Para aboOboras oriundas dos dois sistemas de cultivo houve viabilidade dos
compostos avaliados até o nono dia de armazenamento. Sendo que a embalagem que
proporcionou a menor conservacdo pés colheita das abdboras minimamente processadas, foi a
plastica. A embalagem ao vacuo, ndo foi superior as demais embalagens estudadas, para todas
as analises e periodos. Ainda assim, apresentou resultados satisfatdrios, para o armazenamento

de aboboras do tipo Cabotia minimamente processadas, como esperado.

Palavra-Chave: Processamento minimo; embalagem; periodos de armazenamento;
Curcubita méxima.



Abstract

The pumpkin is a native species of the Americas, with easily adaption to the planting
process, so with the various regions where it is planted. One of the main hybrids produced is
the Cabotia type pumpkin, that have juicy stem, thick and rigid green skin which encourages
its marketing in a minimally processed way. The nutritional content and the variability of
compounds found in pumpkin may be related to the way it is cultivated, highlighting the
conventional and organic planting systems. But there are no descriptions in the literature that
indicates that the packaging can extend the shelf life of the food, preserving its nutritional and
sensory characteristics. Thus, the general objective of this dissertation is to verify the influence
of organic and conventional cultivation systems on the physical chemical characterization and
nutritional composition of minimally processed Cabotia pumpkin, stored in different types of
packaging and periods. It is hypothesized that the planting systems will influence the physical
and chemical characterization, and the organic system will provide higher nutritional
concentration, and the plastic packaging, with the use of vacuum, will prolong the shelf life of
the minimally processed Cabotia pumpkin, preserving the nutritional and microbiological
content. As plant material, Cabotia pumpkin from organic and conventional cultivation system
were used. In Chapter 1, pumpkins were minimally processed and characterized for color (L, a,
b, © Hue), firmness (N), acidity (% citric acid), pH, soluble solids (%), SS / AT ratio (%),
phenolic compounds (g EAG g of dry weight pumpkin), carotenoids (g p carotene g of
dry weight vegetable), moisture (%), ash content (%), protein content (%), and lipid content
(%). Then, in Chapter 2, the pumpkins were processed and wrapped in three types of packaging:
polystyrene trays covered with polyvinyl chloride film, high-density vacuum polyethylene
packaging and plastic bags. Each package contained 250 g of sample, which was stored for 15
days at5° C £ 1 ° C. Every three days, staining (L, a, b, ° Hue), firmness (N), soluble solids
(%), titratable acidity (% citric acid), SS / AT ratio (%), pH, chlorophylls (mg g-1), carotenoids
(g Pcarotene of dry weight vegetable), phenolic compounds (g dry weight Pumpkin EAG g)
and humidity (%). Every six days, the mold and yeast were counted at 45 ° (CFU / g). The
statistical design applied was entirely causualized in a factorial experiment. The data presented
in this study were the mean values of three independent repetitions, analyzed using one-way
analysis of variance (ANOVA), regression analysis, and significant differences were detected
by Tukey test (p <0.05). In chapter 1, a difference was found in the physical chemical
composition of pumpkin as a function of crop management, and organic pumpkins had higher

carotenoid content than conventional ones. However, for both managements, the results are as



expected for the crop. Then in the second chapter, the color (coordinate a), phenolic compounds,
chlorophyll b and total evaluations showed significant interaction as a function of storage
periods. The firmness variable was influenced by the interaction between cropping systems and
storage periods. For Hue angle, SS / AT ratio, carotenoid content and humidity, there was no
interaction between the studied factors. There was a triple interaction between cultivation
systems, storage periods and packaging for the other variables analyzed. Pumpkins from both
cultivation systems showed viability of the evaluated compounds until the ninth day of storage.
The packaging that provided the lowest postharvest conservation of minimally processed
pumpkins was plastic. The vacuum packaging was not superior to the other packages studied
for all analyzes and periods. Even so, it presented satisfactory results for the storage of
minimally processed Cabotia pumpkins, as expected. Higher carotenoid concentration in the
organic production system may have positively acted in equalizing the shelf life between the

cultivated systems of the processed product.

Keywords: Food-Processing; packing; storage periods; Curcubita maxima



1.0 Introdugéo

O avanco tecnoldgico, associado ao ritmo acelerado de vida e preocupagdo com a salde,
tem despertado interesse na populacdo em produtos chamados convenientes, buscando
alimentar-se de maneira saudavel (Nawirska-Olszan"Ska et al.,2014). Neste nicho, hd ascensdo
no consumo de frutas e hortalicas in natura, pré-processados e processados. Estes alimentos na
forma minimamente processada, reduzem o tempo de preparo além de contribuirem para
reducdo do desperdicio diminuindo as perdas pos-colheita (Russo et al., 2012).

Os produtos minimamente processados sdo aqueles que apds processo de limpeza e
sanitizacdo, sdo descascados e cortados tornando-se prontos para 0 CONsumo Ou para uso em
preparagdes, mantendo o alimento no seu estado in natura (Sasaki et al., 2006). A Associagéo
Internacional de Produtos Minimamente Processados, ressalta que estes devem ser provenientes
de tecidos de células vivas, sendo essa caracteristica uma condicao para assegurar o frescor dos
alimentos (Bastos, 2006).

Entre os minimamente processados um dos vegetais mais comercializados no Brasil, €
a abobora (Cucurbita spp). As abdboras de acordo com o tipo, podem apresentar grandes
dimensdes, dificultando seu armazenamento e manuseio. O tamanho do fruto e a consisténcia
da casca estdo associados a dificuldade no descascamento, o que resulta em perdas (Alves et
al., 2010). Sendo assim, 0 processamento minimo surge como forma de diminuir o tempo de
preparo e desperdicio, além de facilitar o transporte e armazenamento.

As aboboras sdo nativas das Ameéricas, e foram introduzidas na Europa em meados do
século XVI. Possuem alto nivel de adaptacdo no plantio, adequando-se facilmente as diversas
regides onde é cultivada. Apresenta alta variedade fenotipica, e por isso foi classificada em sete
grupos horticolas: (1) Azul australiano, (2) Banana, (3) Botdo de ouro, (4) Hubbard, (5)
Abdbora Mamute, (6) Turbante e (7) Zapallito; outras que ndo se encaixam nas especificacdes
receberam o titulo de Diversos (Kazminska et al., 2017).

Dentre os hibridos de abdbora, a do tipo Cabotia (Curcubita maxima Duch) ou abdbora
japonesa é um dos mais plantados. Essa abdbora se destaca pela sua precocidade sendo a sua
colheita de 100 a 110 dias, além da sua estabilidade de producéo (Amaro et al., 2014; Cangussu,
et al., 2014). E ainda, possui reduzido tempo de cozimento, e prolongada conservacdo pds-

colheita, podendo ser armazenados por mais de trés meses em ambientes secos e sombreados
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(Botrel et al., 2013). Entretanto, sua casca rigida favorece sua comercializacdo de forma
minimamente processada.

Essa hortalica € rica em carotenoides como B-caroteno, luteina e violaxantina, alto teor
de vitamina C, fibras e demais compostos protetores a saude, participando da reducéo dos niveis
de glicose no sangue e no possivel combate de agentes cancerigenos (Nawirska-Olszan”Ska et
al., 2014; Zhow et al., 2013).

O teor nutricional, assim como a variabilidade de compostos encontrados na abodbora
podem estar relacionados ao modo de cultivo, clima, temperatura, solo e demais variaveis
aplicadas durante o plantio. Entre os manejos de cultivo podemos destacar os sistemas de
plantio convencional e organico (Miranda et al., 2014).

O sistema de plantio convencional, pode-se caracterizar pela producdo vegetal cuja
fertilidade se baseia no emprego de adubos quimicos e durante todo seu ciclo ocorre a utilizacédo
de produtos agroquimicos para manejos fitossanitarios (Miranda et al., 2014). Segundo Arbos
et al (2009), o sistema de produgdo convencional, satisfaz os produtores quando ao quesito
produtividade, no entanto, a sociedade comeca a cobrar 0s custos ambientais e sociais de suas
atividades.

A produc&o de hortalicas em sistema organico, € uma atividade que esti em crescimento
no mundo, em decorréncia de diversos fatores como a da necessidade de se proteger a salde
dos produtores e consumidores, de preservar o ambiente conservando 0S recursos naturais,
garantindo a sustentabilidade do solo, da agua e da biodiversidade, sem comprometer a
eficiéncia na meta produtiva no Brasil. Esse sistema de producdo € usado, especialmente, por
agricultores familiares, por sua adequacdo as caracteristicas das pequenas propriedades com
gestdo familiar, pela diversidade de produtos cultivados em uma mesma area, pela menor
dependéncia de recursos externos, com maior absor¢do de mdo de obra familiar e menor
necessidade de capital (Leite, 2006; Sediyama, Santos e Lima, 2014).

Devido a crescente demanda de consumo de hortalicas minimamente processadas, ha
uma necessidade de se estender a vida Util desses alimentos. Em geral esse produto in natura,
possui uma vida Gtil de 6 a 7 dias quando refrigerado a 10° C (Pilon, 2003). Entretanto, ainda é
preciso encontrar condi¢des de armazenamento e embalagens adequadas, para que os produtos
minimamente processados tenham sucesso no mercado convencional (Alves, 2010).

Em suma a durabilidade dos produtos horticolas minimamente processadas, é afetada
pela maior area de contato com a atmosfera. Além de consequéncias de estresse causado pelo

processamento que ocasionam sabores e odores desagradaveis e amaciamento dos tecidos.
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Esses produtos apresentam um aumento da taxa respiratoria, producao de etileno e da atividade
enzimatica devido a ruptura celular (Picoli et al., 2010; Silva et al., 2009). Assim as embalagens
tém a finalidade técnica de proteger e identificar o produto e atrair o cliente (Reis, 2014), como
também reducdo do metabolismo respiratério, producdo de etileno e outras modificacdes
bioguimicas como escurecimento enzimatico (Antunes et al., 2014).

De maneira geral, as embalagens devem possuir resisténcia a perfuracdo e a tensao,
selabilidade térmica em baixas temperaturas, facilidade de impressao de marcas e rotulos. Além
disso, devem proporcionar reducdo da area de danos mecanicos, pois evita o contato entre o
produto e 0 material da caixa de transporte; reducdo da contaminacdo durante o armazenamento,
manutencdo de alta umidade relativa e reducdo da perda de &gua; barreira a proliferacdo de
microrganismos patogénicos; possibilidade de impregnacdo de compostos inibidores da sintese
e da acdo do etileno e absorvedores de CO3, O- e etileno (Silva et al., 2011).

Entre os métodos utilizados para armazenamento de hortalicas minimamente
processadas, estdo a conservacdo em embalagem plastica com atmosfera modificada
(embalagem a vacuo), embalagem pléstica convencional e armazenamento com poliestireno
expandido coberto com filme flexivel de policloreto de vinila (PVC) (Mantilla et al., 2010).

Na embalagem a vacuo o produto é inserido em sacos plasticos com remocdo do ar, afim
de prevenir o crescimento de organismos deteriorantes e retardar a respiragdo, amadurecimento
e senescéncia. (Mantilla et al., 2010). O uso de embalagens plasticas convencionais, e de
poliestireno expandido em hortalicas minimamente processadas, é frequente em virtude do
baixo custo (Souza et al, 2011). O filme de PVC pode apresentar alta permeabilidade ao
oxigénio e dioxido de carbono, e permeabilidade moderada ao vapor de &gua, justificando sua
utilizacdo em embalagens de produtos com processamento minimo (Rinaldi, Benedetti e Calore,
2005).

Diante do exposto, ha poucas pesquisas que identifiguem a vida pds-colheita de
produtos minimamente processados oriundos de diferentes sistemas de cultivo, e sua relacdo
com embalagens e periodos de armazenamento, sendo que para cultura da abobora sao
praticamente inexistentes, dessa forma sédo relevantes pesquisas neste sentido.

Assim, o objetivo nessa dissertacdo € verificar a influéncia dos sistemas de cultivos
organico e convencional na caracterizagao fisico quimica e composigéo nutricional de aboboras
do tipo Cabotia minimamente processada, acondicionadas em diferentes tipos de embalagens e

periodos de armazenamento.
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A hipotese dessa pesquisa, é que os sistemas de cultivo irdo influenciar positivamente
nas caracteristicas fisico-quimicas, sendo que o sistema organico proporcionara maior
concentracdo de carotenoides, aumentando assim a vida de prateleira do minimamente
processado. E a embalagem plastica com o emprego do vacuo prolongara a vida de prateleira
da abdbora Cabotia minimamente processada, preservando o teor nutricional e microbiologico

desejaveis.
2.0 Revisao de literatura

2.1 Cultura da abébora Cabotia

A abdbora (Cucurbita spp) pertence a familia Cucurbitacea que possuem suas origens
nas Ameéricas, e faziam parte da base alimentar das civiliza¢des antigas. Atualmente é de grande
importancia na alimentacdo humana e animal, principalmente como fonte de renda para a
agricultura familiar (Ferreira et al., 2016; Fischer et al., 2016).

Séo importantes fontes de sais minerais, principalmente ferro, calcio, magnésio e
potassio, e vitaminas, em especial f-caroteno (pré-vitamina A). Entre as cultivares mais
plantadas, estdo as hibridas do tipo japonesa, também conhecida como “Cabotida” ou
“Tetsukabuto” (em japonés “capacete de ferro”; tetsu = ferro e kabuto = capacete), que € um
hibrido resultante do cruzamento entre a moranga (Cucurbita méxima Duch) e a abobora (C.
moschata Duch) como progenitor feminino e masculino respectivamente (Nascimento et al.,
2011).

As aboboras do tipo Cabotia, foram desenvolvidas no Japdo em 1940 e somente vinte
anos depois chegaram ao Brasil, onde encontrou ambiente favordvel para adaptacédo,
contribuindo a economia. O hibrido conquistou os atacadistas pela vida de prateleira estendida,
0 gue minimiza as perdas p6s colheita durante 0 manuseio, embalagem e transporte. Atraiu 0s
consumidores pelo seu tamanho (pesam em média 2,0 Kg, podendo chegar a 3,0 Kg), aparéncia
e baixa concentragédo de dgua (Amaro et al., 2014; Nascimento et al., 2011).

As aboboras em geral necessitam de climas quentes e secos com variagdo de 18 a 25°
C, com méaxima de 32° C para o seu desenvolvimento, e sendo sensiveis a frios intensos e
prolongados com temperaturas inferiores a 10° C (Marcelino e Marcelino, 2012). O seu plantio
pode ser realizado com semeadura em sulcos, covas ou utilizando transplantio de mudas
(Amaro et al., 2014). Este hibrido se destaca pela sua precocidade sendo a sua colheita de 100

a 110 dias além da sua estabilidade de producdo (Amaro et al., 2014; Cangussu, et al., 2014).
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A Cabotié possui reduzido tempo de cozimento, e prolongada conservacao pés-colheita
podendo ser armazenados por mais de trés meses em ambientes secos e sombreados (Botrel et
al., 2013). Entretanto, elas sdo comercializadas logo apds a colheita, pois estas perdem umidade,
podendo ultrapassar 8 % de sua massa em um periodo de 30 dias de armazenamento (Amaro et
al., 2014).

A perda de umidade ap6s a colheita d& se pela evaporacdo de &gua dos tecidos
denominada transpiracdo (Maguire et al, 2000). Os produtos hortifruticolas ndo podem repor a
agua perdida ap0s separados da planta-mée, proporcionando assim a reducdo de massa e
alteracbes na aparéncia e textura, que podem levar a rejeicdo do produto por parte do
consumidor (Pinto e Morais, 2000; Gutierrez, 2013).

A qualidade da hortalica pds-colheita, depende desde fatores internos como respiracdo
e sensibilidade ao etileno, a fatores externos, como manejo e temperatura. Destes fatores, a
respiracdo € uma atividade com gasto energético que contribuiu para manter os tecidos vivos.
Consiste no desdobramento da matéria organica em produtos mais simples que resultem em
energia, esse processo acelera a senescéncia da hortalica (Maguire et al., 2014).

As aboboras sao consideradas frutos climatéricos, produzem pequenas quantidades de
etileno, que aumenta se ha algum corte ou se houver dano mecénico na superficie do fruto. As
perdas no armazenamento podem ser resultado de mas préaticas que se iniciam na colheita, como
0 uso de caixas sujas para transporte, colheita precoce ou tardia, demora para transporte e
exposicao solar. A temperatura, talvez seja o principal fator para controle de deterioracdo, uma
vez que um aumento de 10° C da temperatura 6tima, acelera em até trés vezes sua deterioracdo
(Burnay et al., 2015).

Uma forma de acelerar e facilitar a comercializacéo € através de produtos minimamente
processados, entretanto esses sdo altamente pereciveis devido a exposi¢do de seus tecidos
internos, causado pelo processo de corte e com isso aceleram o metabolismo da hortalica,

levando a sua réapida deterioragédo (Castro et al., 2011).

2.2 Minimamente processados

A definicdo de hortalicas minimamente processada esta relacionada aos produtos que,
apesar de sofrerem algumas alteracdes fisicas, mantém sua caracteristica de frescor e, na
maioria das vezes, ndo necessitam de preparo subsequente para o consumo (Santos e Silva

2010). O principal impacto desta tecnologia consiste na reducao do desperdicio e de perdas na
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pos-colheita, bem como permite aos produtores, principalmente os de origem familiar a agregar
valor aos seus produtos agricolas, e assim aumentar a renda (Cenci et al., 2006).

Nos Estados Unidos, os alimentos minimamente processados sdo comercializados desde
anos de 1970 (Oliveira et al., 2011). No Brasil, o processamento teve inicio por volta de 1990,
e tem importante potencial de expansao desse segmento (Almeida, 2013).

Cerca de 70 % dos produtos minimamente processados sdo utilizados em cozinhas
industriais e em restaurantes, por serem préaticos e apresentarem elevada qualidade nutricional
e sensorial (cor, textura, aparéncia, sabor e odor), fatores reconhecidos pelos consumidores no
momento da compra. Entretanto, um mercado crescente destes produtos séo os mercados
institucionais e os consumidores individuais, em virtude de mudancas no estilo de vida e das
novas tendéncias associadas a satde (Bastos, 2006).

O valor que se agrega ao produto atraves do processamento, aumenta a competitividade
no setor de producdo agricola. J& que suas etapas como de selecdo/classificacdo da matéria
prima, pré-lavagem, processamento (corte, fatiamento), sanificacdo, enxague, centrifugacdo e
embalagem, processos esses que mantem a matéria prima em estados fresco, ademais nédo
exigem investimentos pesados em equipamentos, podendo ser realizadas na propriedade, sendo

assim uma opc¢ao aos agricultores (Gomes et al. 2015; Santos, 2010).

2.3 Sistemas de producédo organico e convencional

O sistema de cultivo convencional, consiste na exploracdo dos campos utilizando
técnicas tradicionais de preparo do solo e controle fitossanitério, exigindo que a terra seja arada
e gradeada para que em seguida seja efetuado o plantio. Esse sistema segue uma ordem, tendo
como ponto de partida a remocdo da vegetacdo espontanea, aracdo, calagem, gradagem,
semeadura, adubacdo mineral, aplicacdo de agrotdxicos, capinas e por fim a colheita (Luz,
Shinzato e Silva, 2007).

Consiste no plantio de forma intermitente, com frequente uso de defensivos quimicos.
Atualmente é bastante questionada pelos impactos ambientais e riscos a salde que 0s
agrotoxicos podem acarretar (Mazzoleni e Nogueira, 2006).

A agricultura organica surgiu na década de 1940 com o agrénomo inglés Albert Howard,
tendo por principio basico o trabalho do solo como fonte de vida. Baseando-se na melhoria da
fertilidade através de um processo bioldgico natural de modo que a satde do solo reflita a saude

das plantas, e consequente de quem as consome (Darolt et al., 2015).
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Pode ser definida como um sistema de producao ecoldgico, que resgata os ensinamentos
da natureza com o auxilio de novas tecnologias, excluindo quaisquer agrotoxicos, adubos
quimicos soluveis, hormdénios, sementes transgénicas, irradiacdo e aditivos quimicos. Utiliza
sistemas eficientes com menos recursos ndo renovaveis, preservando o uso da energia e
enaltecendo o trabalho do homem. Para isso explora técnicas agronémicas sofisticadas (Darolt
etal., 2015).

A agricultura organica é considerada uma vertente da Agroecologia, compreendendo
seus principios. Para ser considerada autentica, no Brasil, esta deve possuir um selo de
certificacdo comprometendo-se estar de acordo com todas as normas da produgdo orgénica
previstas na lei 10.831 de 23 de dezembro de 2003 (Figura 1).

Figura 2 Selo de certificacdo para o cultivo organico.

PRODUTO

RGANICO

/0 BRASIL

Fonte: Guia do Produtor Organico. Como Produzir Alimentos de Forma Ecoldgica, 2015

Muitos pesquisadores exploram os impactos do modo de cultivo em diferentes tipos
de vegetais. Em estudo realizado por Szczech et al., (2018) avaliaram a qualidade
microbioldgica de vegetais produzidos na Pol6nia em ambos sistemas de cultivo. Os autores
observaram uma maior chance de proliferacdo de microrganismos considerados patogénicos,
em produtos de origem organica. 1sso se deu pela forma de adubacéo empregada, sendo que
este fator interfere na qualidade final do produto.

Maffei, Silveira e Catanozi (2013), também verificaram maior susceptibilidade em
desenvolvimento microbiano, em produtos de origem organica comercializados no Brasil.
Sugerindo que as boas préaticas agricolas e sanitizacdo adequada antes do consumo, s&o
indispensaveis para garantir a qualidade e a seguranga dos alimentos.

Aradjo et al., (2014), realizaram analises fisico-quimica e de agrotoxico residual em
alface (Lactuca sativa), pimentdo (Capsicum annuum) e tomate (Solanum lycopersicum)
cultivados no Brasil. Obtiveram maior teor de fibras, proteinas e minerais nos vegetais de
origem orgéanica. Entretanto, ao avaliar teor de agrotoxicos, encontraram residuos em pimentas

e tomates organicos.
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Ao analisar o teor nutricional de couve-flor (Brassica oleracea var. botrytis) e abobrinha
(Cucurbitapepo), de cultivo orgénico, Maggio, et al. (2013), verificaram acimulo de potassio
em abobrinhas organicas cultivadas em argila, mas ndo observaram o mineral nas cultivadas
em solo arenoso. Concluiram que as préaticas adotadas no campo podem afetar o teor nutricional
dos produtos, e que conhecer as caracteristicas do ambiente e alimento sdo imprescindiveis na

agricultura organica.

2.4 Embalagens

O processamento minimo torna os produtos horticolas pereciveis devido as operages
de descascamento e corte (Alvarenga et al., 2011). Esses danos mecanicos provocam uma série
de alteracGes metabdlicas e fisiologicas. Com isso, 0 uso de embalagens adequadas visa manter
a qualidade como aparéncia, textura, sabor, valor nutritivo, seguranca alimentar, reduzindo
perdas qualitativas e quantitativas entre a colheita e o consumo (Cenci, 2006; Lima, 2014,
Souza, 2013).

Segundo Lima (2014), embalagem € tudo que possa acondicionar o alimento que exerca
funcbes de protecdo contra contaminacdo e perdas, facilite o transporte e a distribuicéo,
identifique o fabricante e o padrdo de qualidade, atraindo com isso a atencdo do consumidor.
Além das exigéncias de protecdo do alimento, a embalagem deve ser economicamente viavel e
respeitar as restricdes de legislacdo e do meio ambiente.

A escolha das embalagens para produtos horticolas deve ser feita com base nas
necessidades do produto como, resisténcia, curso, disponibilidade. Mas também para minimizar
o0 crescimento dos microrganismos e como consequéncia, aumentar sua vida atil (Durigan e
Durigan, 2014). Para abdbora, algumas opcGes sdo bandejas de poliestireno revestidas com
filmes de Polivinilcloreto (PVC) de 12um de espessura, e embalagens de polietileno de alta
densidade a vacuo (Silva et al., 2013).

O emprego de embalagens com atmosfera modificada em produtos minimamente
processados tem se disseminado, em virtude de ndo utilizar aditivos e ainda assim preservar o
frescor dos alimentos (Rocculi, Romani e Dalla Rosa, 2004). O uso deste tipo de embalagem,
aumentou a vida de prateleira de muitos produtos, sendo amplamente utilizado na industria
horticola, carnes e laticinios (Fallik, 2010; Khoshgozaran, Aziz, e Bagheripoor-Fallah, 2012;
McMuillin, 2008). A tecnologia costuma utilizar materiais projetados afim de evitar o contato
total entre os gases atmosféricos e o produto, durante o processo de armazenamento (Acerbi, et
al., 2016).
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Estudo realizado por Rocculi, Romani e Dalla Rosa (2004), analisaram o efeito da
atmosfera modificada em magés (Malus domestica), minimamente processadas, com controle
das concentragdes de N2, CO2, Oz, AR e NOz no interior das embalagens. Verificaram que altas
concentracdes de argbnio e dxido nitroso trazem beneficios quanto a firmeza, teor de sélidos
solUveis e escurecimento enzimatico durante um periodo de armazenamento em até 10 dias.

Esta metodologia foi também empregada em kiwi (Actinidia delicisiosa) minimamente
processado. Ao avaliar os mesmos parametros, concluiram que uma maior concentracao de NO>
foi eficaz em preservar as caracteristicas sensoriais desejaveis da fruta (Rocculi, Romani e Dalla
Rosa, 2005).

A utilizacdo de policloreto de vinila (PVC) € um método eficaz e econébmico para o
armazenamento, pois reduz a perda de massa e conserva a aparéncia original do produto
(Gonzales, Ayub e Werlang, 2004). Rinaldi et al., (2009) avaliaram o efeito de embalagens de
polietileno de baixa densidade com atmosfera modificada ativa e passiva, e em bandejas de
poliestireno expandido revestidas com filme de policloreto de vinila, na conservacéo de repolho
(Brassica oleracea var. capitata) minimamente processados. Verificaram que a embalagem
com atmosfera modificada ativa ndo foi efetiva no aumento da vida util do repolho. As
embalagens de polietileno de baixa densidade em atmosfera modificada passiva, e PVC se
equipararam nao apresentando diferenca significativa.

O uso da embalagem adequada tem por finalidade nutricional minimizar as perdas de
vitaminas e minerais decorrentes do armazenamento, entretanto cada alimento responde de

formas diferentes as embalagens aplicadas (Silva et al., 2013).

2.5 Periodos de armazenamento

Para grande parte das espécies de frutas e hortalicas, a maturidade na colheita e a
temperatura de armazenamento, séo 0s principais determinantes de como irdo se comportar na
vida pos-colheita (Massolo, et al., 2019). E recomendado, que sejam armazenados sob
refrigeracdo logo apds a colheita, para garantir sua qualidade no processamento minimo. Estes
fatores, isolados ou associados, ditam o ritmo de deterioracdo do produto durante o
processamento, armazenamento e a sua comercializacdo (Carvalho, Peixoto e Ferreira, 2011).

Ao descascar, cortar ou ralar um produto horticola, ha um aumento da taxa metabdlica
e consequente, aceleracdo do processo de senescéncia. Com isso 0 processamento minimo,

requer um gerenciamento da cadeia produtiva, com énfase nas cadeias de frio, devendo ser
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mantidos em temperaturas de refrigeracdo (1° C £ 5° C), para inibir ou retardar a atividade
microbiana (Pilon, 2017).

Apesar da importancia em manter a cadeia de frio durante todo o processo de
manipulacdo e armazenamento de hortalicas processadas, ha indicios que esses, estdo sujeitos
a temperaturas em torno de 12° C nas gondolas de supermercados. Em casos de abuso de
temperatura, os patdgenos mesofilos (15 a 45° C) poderdo crescer, ja que as populacdes desses
microrganismos permanecem Vvidveis mesmo em temperaturas de refrigeracdo (Carvalho,
Peixoto e Ferreira, 2011; Pilon, 2017).

Ao avaliar abdbora, cenoura, chuchu e mandioquinha salsa processadas, Alves et al.,
(2010), definiram a vida atil do produto em 8 dias, se armazenados sob refrigeracdo a 5° C.
Souza et al., (2007) avaliaram pequis (Caryocar brasiliense) acondicionados em atmosfera
modificada, sem alteracdes fisico-quimicas, quimicas e fisicas, resultando em uma vida atil de
12 dias, se armazenados a 5° C.

Para as abdboras e outras espécies de curcubitaceas, os dados ainda permanecem
incompletos no que se diz respeito a periodos e temperaturas de armazenamento (Massolo, et
al., 2019).
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Destaques
e Abdboras minimamente processadas oriundas de sistema de cultivo organico
apresentam maior concentracdo de carotenoides, quando comparadas as
convencionais.
e A acidez de abdboras convencionais € superior a organica.
e O teor de cinzas e umidade encontrado no sistema organico se aproxima do

esperado para a cultura.

Resumo
A abobora do tipo Cabotia é o principal hibrido de abdbora plantado no Brasil.
Apresenta caracteristicas como caule suculento, casca esverdeada espessa e rigida. Esses fatores
justificam o processamento minimo, que consiste no corte de um tecido fresco. Atualmente, sdo
disponibilizadas no mercado abdboras oriundas de sistema de cultivo orgénico e convencional
minimamente processadas. Entretanto ha divergéncias na literatura sob o impacto que os
sistemas de cultivo exercem sobre as caracteristicas fisico quimica dos alimentos. Assim, o
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objetivo neste trabalho foi realizar a caracterizacao fisico-quimica de aboboras do tipo Cabotia
minimamente processadas, oriundas de sistemas de cultivo orgénico e convencional. Como
material vegetal foram adquiridas aboboras de sistema de cultivo organico e convencional.
Estas foram minimamente processadas, e analisadas quanto cor (luminosidade, a, b, tonalidade
angulo Hue), firmeza, acidez, pH, sélidos sollveis, ratio (SS/AT), compostos fendlicos,
carotenoides, umidade, teor de cinzas, teor proteico, e lipidico. As aboboras minimamente
processadas apresentaram diferencas fisico-quimicas em funcéo dos sistemas de cultivo, ainda
assim, os resultados obtidos em ambos 0s manejos estdo dentro do esperado para a cultura. As
aboboras organicas se destacaram das convencionais, quanto ao teor de carotenoides, contudo
quanto o teor mineral, proteico e luminosidade, foi superior em aboboras de sistema

convencional.

3.1 Introducéo

As abdboras do tipo Cabotia (Curcubita maxima Duch), ocupam 80% da area plantada
com abdbora e moranga no Brasil. Apresentam como caracteristicas caule suculento e casca
esverdeada espessa e rigida. Sendo amplamente investigada na salde humana pelos seus
compostos antioxidantes, ligados a presenca de carotenoides que possuem propriedades
anticancerigenas e antidiabéticas, em virtude do alto teor de fibras, assim como a maioria dos
vegetais (Silva et al., 2019).

A casca espessa e dura da hortalica, associado ao interesse do consumidor em adquirir
produtos que tragam beneficios a salde, aumentou a procura de abdboras do tipo Cabotia
minimamente processadas. Alimentos minimamente processados sdo conhecidos como
produtos oriundos do corte de tecidos frescos, com alto valor nutricional, prontos ou
semiprontos para o consumo (Neves, Silva, Vieira, 2019; Aykin-Dinger, Erbas, 2018).

O teor nutricional, assim como os demais componentes que compde as carateristicas
fisico quimicas de hortalicas, sofrem influéncia das condi¢cdes edafoclimaticas, dos tratos
culturais, época de colheita, constituicdo genética, estdgio de maturacdo e do tratamento pos
colheita (Nascimento, Cardozo e Cocozza, 2014).

Ainda ha divergéncias na literatura sob o impacto que os sistemas de cultivo exercem
sobre as caracteristicas fisico quimica dos alimentos (Sousa et al, 2012). Ainda assim, a procura
por hortalicas de cultivo organico tem aumentado na mesma proporcéo em que 0s consumidores
se preocupam com a saude e meio ambiente (Nascimento, Cardozo e Cocozza, 2014). Este

sistema de cultivo se utiliza de meios sustentaveis, com renovagdo de energia, e formas de
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manejo que ndo agridam o ecossistema, sem adi¢do de adubos quimicos e agrotoxicos, que séo
empregados no sistema convencional (Darolt et al., 2015).

O sistema organico pode proporcionar as plantas uma maior concentracdo de
antioxidantes, substancias fitoquimicas que combatem os radicais livres do corpo responsaveis
pelo envelhecimento precoce, cancer e doencas cardiovasculares. Ja o sistema convencional
pode apresentar maior concentracdo no teor de proteinas, entretanto as plantas se tornam
vulneraveis a doencas, e podem apresentar altas taxas de nitrato em sua composicao (Sediyama,
Santos e Lima, 2014).

Ao comparar os diferentes sistemas de cultivo de abodboras do tipo Cabotia
minimamente processadas, o intuito € verificar se o sistema de cultivo exerce influéncia sobre
o0 teor nutricional e caracterizacdo fisico-quimica da hortalica. H& exiguidade de pesquisas
nacionais similares, visto que a maioria dos estudos sobre a cultura da abobora disponiveis na
literatura refere-se, especificamente, ao produto e a produtividade. S&o raros os que analisaram
sistemas de cultivo buscando diferengas entre 0os manejos.

O objetivo no estudo foi realizar a caracterizacdo fisico-quimica de abdboras do tipo

Cabotid minimamente processadas, oriundas de sistemas de cultivo organico e convencional.
3.2 Materiais e métodos

3.2.1 Aquisicdo da matéria prima vegetal

As aboboras do sistema de cultivo convencional e organico foram adquiridas de
produtores localizados na regido metropolitana de Curitiba/PR. A proximidade geografica entre
0s produtores se deve para minimizar os efeitos das condi¢6es edafoclimaticas e dos tipos de
manejo. Ambos 0s agricultores utilizaram sementes de abdbora hibrida Tetsukabuto Chikara
empresa ISLA®. Realizaram o plantio direto na area de cultivo, no periodo de novembro. E a
colheita foi realizada 100 dias apds o plantio. As aboboras organicas continham certificacdo (N°
PR05148/2018) (Anexo 1) de conformidade organica. Seguindo as normas e principios
estabelecidos pela Associacdo Ecovida de Certificacdo Participativa (OPAC), integrante da

Rede Ecovida de Agroecologia e com a lei 10.831/03 e seus dispositivos complementares.

3.2.2 Processamento minimo

As aboboras foram descascadas e cortadas em pedacos de aproximadamente 5.0 x 10.0
x 3.0 cm. Ap0s o corte os pedacos sofreram uma lavagem com agua destilada e posteriormente

a sanitizacdo. Essa etapa consistitu em submergir os pedagos em uma solugdo com sanitizante
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de 200 ppm de cloro ativo por 10 minutos. Subsequentemente, foram enxaguadas com agua
destilada com uma concentracdo de 3 ppm de cloro ativo, e colocados em escorredor

previamente higienizado para remover o excesso de agua (Sasaki, 2005).

3.2.3 Delineamento experimental

Delineamento experimental foi inteiramente causualizado, unifatorial sistemas de
cultivo (orgénico e convencional). Com trés repeti¢cGes, cada uma composta por 250 g de

aboboras minimamente processadas.

3.2.4 Caracterizacdo fisico quimica

As variaveis avaliadas foram: coloragdo, com colorimetro Minolta CR- 300, com leitura
no espaco CIELab, que mede os parametros cromaticos L*, a* e b*. Com os valores de ae b
foi calculada a tonalidade (°Hue), conforme metodologia proposta por Palou et al. (1999).
Firmeza (N), obtida através de penetrdmetro digital, com ponteira de 6 mm. Solidos sollveis
(SS) (%), obtidos por refratometria, com refratdbmetro de bancada com correcéo de temperatura
para 20° C, utilizando-se uma gota de suco puro de cada repeti¢do. Acidez titulavel (AT) (% de
acido citrico) por titulometria de neutralizacdo, com diluicdo de 10 mL de suco puro em 90 mL
de agua destilada e titulacdo com solucdo de NaOH 0,1M até que o suco atingisse pH 8.2. A
relacdo solidos sollveis e acidez total titulavel (SS/AT) foi determinada através da divisao dos
valores obtidos do sélido sollveis e acidez total titulavel. O pH foi obtido em phmetro digital
Digimed DMPH - 2, com correcdo automatica de temperatura (Association Of Official
Analytical Chemists, 1997). O teor de carotenoides totais (g Pcaroteno g de massa seca de
hortalica), foi verificado através do método espectrofotométrico proposto por Rodriguez-
Amaya, (1999). Compostos fendlicos totais (g EAG.g de massa seca de abdbora) obtidos
conforme o método colorimétrico desenvolvido por Singleton e Rossi (1965). As proteinas (%)
foram dosadas pelo método micro Kjeldahl (Instituto Adolfo Lutz, 2008). Teor de cinzas (%),
analisadas pelo método gravimétrico n® 940.26 da AOAC (1997), e a fracdo lipidica (%),
quantificada gravimetricamente apos a extracdo de éter em um aparelho de Soxhlet (AOAC,
1990).

A umidade foi determinada por diferenca de massa, em amostras de dois gramas de
hortalica, acondicionadas em cadinhos identificados, submetidos a secagem em estufa de

esterilizacdo e secagem, a temperatura de 105° C, até peso constante. Os céalculos foram
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baseados na diferenca das massas das amostras antes e depois de serem submetidas a secagem
(AOAC, 2012). Os resultados foram expressos em porcentagem.

3.2.5 Andlise estatistica

Os dados obtidos foram analisados utilizando a analise de variancia one-way (ANOVA),

e as diferencas significativas foram detectadas pelo teste de Tukey (p <0,05).

3.3 Resultados

Para todas as varidveis de caracterizacdo fisico-quimica, teor de carotenoides,
compostos fenolicos, teor de cinzas (%) e umidade (%) os resultados foram significativos (p
<0,05).

Quanto a variavel resposta coloracdo das abdboras, as oriundas de sistema convencional
apresentaram o0s maiores valores de luminosidade e tonalidade (Tabela 1). A escala de
luminosidade varia de O (preto) a 100 (branco), indicando portanto que as abdboras
convencionais estavam mais claras que as de manejo organico. O angulo Hue (h®) é considerado
o atributo qualitativo de cor, inicia-se no eixo +a* e é dado em graus; O seria +a* (vermelho),
90 seria +b* (amarelo), 180 seria —a* (verde) e 270 seria —b* (azul). O que indica que as
aboboras oriundas do sistema convencional apresentaram maior concentracdo da tonalidade
amarela, enquanto abdboras de manejo organico apresentaram tonalidade mais avermelhada
(Pathare; Opara; Al-Said, 2013).

Para coordenadas a e b o sistema de cultivo organico proporcionou materiais com
maiores valores. Apesar da significancia dos resultados entre os sistemas de cultivo os valores
ainda sdo proximos para ambas coordenadas. Para coordenada a, que representa as cores
vermelho (+a) e verde (-a), as abdboras oriundas do sistema de cultivo organico apresentaram
tonalidade mais avermelhada, quando comparado ao convencional. Ndo houve diferenca

significativa entre os sistemas de cultivo para a cor amarela (coordenada B).

Tabela 1 - Coloragdo (luminosidade, coordenada a e b, tonalidade °Hue) de abdboras do tipo
Cabotid minimamente processadas em funcao de dois sistemas de cultivo. UFFS, Laranjeiras
do Sul-PR 20109.

Sist d Coloracéao
IStemas de . Coordenada Coordenada Tonalidade angulo
cultivo Luminosidade
A B Hue
Organico 63.54b 23.68a 63.86a 68.76b
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Convencional 66.81a 15.87b 60.64a 76.33a

Média geral 65.18 19.77 62.25 72.54

CV (%) 0.72 5.69 4.05 2.10

*Médias seguidas por letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5 % de probabilidade de
erro;

Para solidos sollveis, abdboras minimamente processadas oriundas de cultivo
convencional apresentaram maiores valores (Tabela 02). Esses resultados podem estar
relacionados a maturacgéo da hortalica, fatores climaticos na fase de crescimento e tipo de adubo
empregado. Russo et al., (2012) obtiveram valores de sélidos soltveis de 6,6 % em aboboras
minimamente processadas em atmosfera modificada ativa. Valor inferior ao encontrado nessa
pesquisa para aboboras do tipo Cabotid em ambos os sistemas de cultivo.

Os acidos organicos presentes em alimentos influenciam o sabor, odor, cor, estabilidade
e a manutencdo de qualidade. Um teor de acidez entre 0,08 e 1,95 % de &cido citrico, podem
ser consideradas como de moderada a alta aceitabilidade para o consumidor (Nascimento,
Cardoso e Cocozza, 2014). Ambos os sistemas de cultivo se enquadraram neste intervalo
(Tabela 02).

O valor de acidez (0.120 % de acido citrico) encontrado por Silva (2009), em abdboras
processadas, se aproximados materiais oriundos de sistema organico (0.96 % de &cido citrico),
sendo inferior ao sistema convencional (1.86 % de &cido citrico). Para relacdo SS/AT (%) o
sistema organico proporcionou a maior média, diferindo estatisticamente do sistema
convencional.

A medida de pH é importante para a obtencao de informacdes sobre a deterioracdo dos
alimentos por crescimento microbioldgico (Silva et al, 2014). As abdboras oriundas de sistema
de cultivo convencional obtiveram maior média, diferindo estatisticamente do sistema orgéanico.
Entretanto, os resultados obtidos para essa variavel sdo proximos numericamente. Russo, et al
(2012) encontraram pH de 6,3 em aboboras minimamente processadas. Este valor se aproxima

ao encontrado no sistema de cultivo convencional (6,43).

Tabela 1 - Sélidos solaveis (SS) (%), acidez titulavel (AT) (% acido citrico), ratio SS/AT (%)
e pH de aboboras do tipo Cabotid minimamente processadas, em funcéo de dois sistemas de
cultivo. UFFS, Laranjeiras do Sul-PR 2019.

. | Solidos A\ cidez titulavel Selidos
Sistemas de cultivo solaveis PP . pH
(%) (% de &cido citrico) solaveis/
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Acidez

titulavel
(%)

Organico 7.86b 0.96b 8.16a 6.15b
Convencional 10.40a 1.86a 5.79b 6.43a
Media geral 9.13 1.41 6.97 6.29

CV (%) 0.89 23.76 14.88 0.70

*Médias seguidas por letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5 % de probabilidade de
erro;

O sistema de cultivo orgénico proporcionou abdboras minimamente processadas mais
firmes. Ja para o teor de carotenoides e compostos fendlicos, a maior concentracdo foi

verificada em abdboras do sistema de cultivo convencional (Tabela 3).

Tabela 2 - Firmeza (N), carotenoides (g Bcaroteno g de massa seca de abdbora) e compostos
fenolicos (g EAG.g de massa seca de abobora) de aboboras do tipo Cabotia minimamente
processadas, em funcéo de dois sistemas de cultivo. UFFS, Laranjeiras do Sul-PR 2019.

Firmeza Carotenoides Compostos Fendlicos
Sistemas de cultivo (N) (g Bcaroteno g de massa (g EAG. g de massa
seca de abdbora seca abdbora
de abdbora) bdbora)
Organico 71a 96.70 b 0.22b
Convencional 55b 119.47a 0.79a
Meédia geral 63 108.08 0.615
DP 5.42 6.21 0.16

*Médias seguidas por letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5 % de probabilidade de
erro;

As variaveis proteinas (%) e lipideos (%) ndo foram significativas (Tabela 4).
Entretanto, os percentuais obtidos estdo de acordo com o esperado para a cultura, segundo a
Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO) (2011).

Para as variaveis cinzas (%) e umidade (%), as abdboras minimamente processadas
oriundas de sistema de cultivo convencional apresentaram maiores medias (9,88 % cinzas e
90,48 % umidade) em relacdo ao sistema de cultivo organico (9,03 % para cinzas e 84,18 % de
umidade). O esperado para a cultura de acordo com a TACO (2011) € de 0,8 g de cinzas, 88,5 %
de umidade. Ambos os sistemas de cultivo estdo dentro do esperado para a cultura, sendo que

0 sistema de cultivo orgénico, mais se aproxima do descrito na TACO.
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Tabela 3- Proteinas (%), lipideos (%), cinzas (%) e umidade (%) de abdboras do tipo Cabotia
minimamente processadas, em funcao de dois sistemas de cultivo. UFFS, Laranjeiras do Sul-
PR 20109.

, . . - Cinzas Umidade
[0) 0,
Sistemas de cultivo Proteina (%0) Lipideos (%0) (%) (%)
Organico 2.21a 1.23a 9.03b 84.18b
Convencional 2.30a 2.60a 9.88a 90.48a
Media geral 2.25 1.92 9.45 87.33
CV (%) 8.99 75.46 14.15 0.09

*Médias seguidas por letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5 % de probabilidade de
erro;

3.4 Discussao

Para as variaveis referentes a coloracao (luminosidade, a, b, tonalidade angulo Hue), os
valores obtidos estdo dentro do esperado para a cultura. O sistema de producdo organico se
aproximou do encontrado para luminosidade (60) e angulo Hue (65,50) por Sasaki et al (2006),
na avaliacdo de aboboras processadas em diferentes cortes. Os autores ndo encontraram
diferencas nas variaveis em aboboras em cubos, retalhos e meia rodela, afirmando que o corte
ndo exerce influéncia sobre coloracdo da hortalica.

Em pesquisa sobre a composicéo, a qualidade e a vida pos-colheita da abobora “zapallito”
(Cucurbita maxima var. zapallito) em diferentes estagios de maturacdo, Massolo et al., (2019)
obtiveram valores proximos aos verificados nesta pesquisa, para a coordenada L (54.4 - dia 0)
e superiores para 0 angulo Hue (120 - dia 0), em aboboras armazenadas a 5° C, por 26 dias.

Para coloracdo das abdboras (Cucurbita moschata cv. Leite), Silva et al (2019), em
avaliacdo realizada com diferentes métodos de cozimento, obtiveram valores inferiores para
todas as coordenadas avaliadas (L 43.39 + 1.66 —a* 7.34 £1.26 — b* 11.92 £ 0.43 - Hue 66.01
+ 0.17) antes do processamento térmico. A espécie apresentou cor mais esverdeada e menor
concentracdo de cor amarela, em comparacdo a Cabotia de ambos sistemas de cultivo.

O brilho (coordenada L), observado em maior quantidade no sistema convencional,
pode estar ligado ao tipo de adubacdo empregada. Esse sistema costuma utilizar grandes
guantidades de adubos soluveis, entre o principal nutriente utilizado é o nitrogénio (Sedyama,
Santos e Lima, 2014).
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Segundo Aular e Natale, (2013), a presenca de nitrogénio pode influenciar na cor dos
frutos, de modo que o excesso do mineral pode resultar no predominio de cor verde, ainda que
no fruto maduro.

Ja para a tonalidade vermelho (coordenada a), a disponibilidade mineral no sistema de
producdo convencional pode ter sido determinante. Descompensac¢des nutricionais no solo,
acarretam em deficiéncias minerais nas plantas, prejudicando a qualidade de hibridos, que
possuem alta demanda nutricional (Hunsche, Brackmann e Ernani, 2003).

De acordo com Souza, et al (2013), adubagdes nitrogenadas frequentemente empregadas
no sistema de produgédo convencional, podem afetar negativamente a cor vermelha de frutos,
em casos de excesso do mineral. Enquanto doses adequadas de potassio promovem incremento
de cor vermelha em frutos (Oliveira, et al 2019).

Os valores de sélidos soltveis das aboboras oriundas de sistemas de cultivo organico,
estdo abaixo do esperado para a cultura conforme Ramos, et al (2010). Que em pesquisa
realizada com 40 acessos de aboboras de diferentes géneros cultivadas em trés estados do
Nordeste, verificaram valores médios para o teor de sélidos solUveis, variando de 8.16 a
14.96 %. A concentracdo de solidos, pode depender também da nutricdo da planta mée,
exposicéo ao sol, e a diferenca entre temperatura diurna e noturna (Aular e Natale, 2013).

A utilizacdo de adubos soluveis, frequentemente utilizados em sistemas de cultivo
convencional, permite que estes estejam facilmente disponiveis as plantas. J& a adubacao
organica, pode requerer maior tempo para a disponibilizacdo (Finatto, et al, 2013). Estes fatores
podem ter, influenciando no teor de sélidos obtidos para aboboras oriundas de sistema de
cultivo organico.

Dentre 0s nutrientes o que apresenta maior influéncia nas caracteristicas fisico-quimicas
é 0 potassio. Segundo Marodin, et al 2010, o mineral tem sido considerado o "elemento da
qualidade™ em nutricdo de plantas por aprimorar as caracteristicas fisico-quimicas e propiciar
incremento na producdo. O potéssio é essencial na nutricdo de todas as plantas, sendo o cation
mais importante nos processos fisioldgicos, ndo somente pela sua concentracdo nos tecidos
vegetais, mas também pelas fungdes bioquimicas exercidas, como o uso eficiente da 4gua, em
consequéncia do controle da abertura e fechamento dos estdbmatos e maior translocacéo de
carboidratos produzidos nas folhas para os outros orgaos das plantas (Kerbauy, 2004; Malavolta
etal., 1997). Também exerce participacdo no processo de regulacdo do potencial osmotico das

células, na ativacdo de muitas enzimas envolvidas na respiragdo e fotossintese, na translocagéo
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de carboidratos, na resisténcia a salinidade, geada, seca, doencas e acamamento, conferindo
qualidade aos produtos (Taiz e Zeiger, 2004; Marschner, 1995).

A determinacdo da acidez em alimentos é importante, uma vez que 0s &cidos podem
influenciar no sabor, odor, cor, estabilidade e conservacdo da qualidade dos alimentos.
Abdboras minimamente processadas oriundas de sistema de cultivo convencional apresentaram
0s maiores percentuais de acidez (Silva et al, 2014). Silva (2009), ao avaliar acidez em ab6boras
processadas, verificou valores 0.120 % de acido citrico, resultados semelhantes ao encontrado
para aboboras organicas (0.96 % de acido citrico).

A alta concentracdo de &cidos observada no sistema convencional (1.86 % de acido
citrico), pode interferir na vida de prateleira de produtos frescos. Em contrapartida, menores
concentracdes, como a analisada no sistema organico pode desencadear uma inibicdo do
crescimento microbiano, e reducdo da taxa de conversao dos acidos graxos de cadeia longa em
acidos organicos de cadeia curta, capazes de conferir odor e sabor desagradaveis aos produtos
(Silva et al, 2014).

A relacdo SS/AT relaciona a qualidade do fruto em termos de maturidade e sabor. Ao
avaliar aboboras convencionais processadas e armazenadas em atmosfera modificada ativa,
Russo, et al (2012), obtiveram valores superiores para ratio (SS/AT) (13.2 %), em comparacéo
aos sistemas organico e convencional estudados nesse trabalho.

Para a variavel pH, Silva et al (2009), verificaram valores de 7.50 em abdboras
minimamente processadas, esse valor foi superior ao de ambos sistemas de cultivos avaliados
neste trabalho. Ja para a farinha de ab6bora moranga (Curcubita maxima), Shigueoka et al,
(2015), obtiveram valores (6.06 + 2,00) préximos aos descritos para abdboras organicas.

O pH pode ser considerado um indicativo de qualidade em hortalicas, uma vez que
através dele é possivel identificar indicios de deterioracdo. Abodboras tendem a ter um pH
préximo a neutralidade, mas abaixo de 7.0 (Russo, et al, 2012; Silva et al, 2014). Sendo 0s
resultados obtidos para os dois sistemas de cultivo de acordo com esperado para cultura.

Para a variavel firmeza os valores obtidos para sistema organico (71 N) foram
semelhantes aos obtidos na pesquisa realizada por Amaro, et al (2018). Esses autores, na
caracterizagdo de aboboras do tipo Cabotia cultivadas de forma orgénica, encontraram valores
que variaram de 75 a 88 N. Os autores afirmam que valores superiores de firmeza, conferem a

hortalica maior resisténcia ao transporte e armazenamento (Amaro et al, 2018)
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A firmeza dos frutos do sistema convencional foi inferior ao sistema organico, isso pode
indicar um desbalanco nutricional, ou ainda, falta de micronutrientes como o calcio. O mineral
proporciona maior firmeza e prolonga a vida de prateleira dos frutos (Aular e Natale, 2013).

Carotenoides sdo pigmentos naturais, cuja cor pode variar do amarelo, laranja e
vermelho (Werner et al, 2009). O teor do pigmento em abdboras orgénicas foi inferior ao
encontrado em abdboras convencionais, podendo estar associado a fatores que envolvam o
preparo do solo, condicBes de cultivo, exposicao a luz solar, e condi¢bes de processamento e
estocagem antes do processamento, também podem interferir na concentracao de carotenoides
(Rodriguez-Amaya, Kimura, Amaya-Farfan, 2008).

Ao caracterizar o teor de carotenoides em 11 variedades de aboboras da regido de
Porteirinha- MG, cultivadas em diferentes acessos, mas com a mesma influéncia de clima e
temperatura. Foram obtidas respostas entre 24,86 a 974,3 pg Pcaroteno g™* de abdbora. Esses
valores indicam que o solo e tipo de cultivo, influenciam na concentracdo de carotenoides na
hortalica (Carvalho, Peixoto e Ferreira 2018).

A concentracdo de compostos fenolicos na planta, pode variar de acordo com a
exposicdo e acesso a luminosidade, especialmente raios ultravioletas, que atuam como
aceleradores na producdo de compostos fenolicos. Os sistemas apresentaram diferenca, ainda
se cultivados na mesma regido, mostrando que o modo de cultivo pode influenciar na
concentracdo dos compostos (Veronezi e Jorge 2012).

Para as variaveis proteinas e lipideos, os valores esperados para cada 100 g abdbora
Cabotia crua, sdo de 1.7 g de proteina, 0.5 g de lipideos. O sistema de producdo que mais se
aproximou ao esperado, foi o0 organico com 2.21 % de proteinas, 1.23 % de lipideos, onde a
adubacdo e preparo do solo, podem ter interferido positivamente (Taco, 2011).

A maior concentracdo de cinzas no sistema convencional, pode ser em virtude do solo,
e a nutricdo da planta mae. Segundo Chitarra e Chitarra (2005), o teor de umidade de um fruto
esta diretamente relacionado a sua textura, sendo um dos fatores responsaveis pelo turgor e pela
firmeza do tecido. No processamento o teor de umidade elevado, pode favorecer o crescimento

de microrganismos e diminuindo a vida pos colheita do fruto (Amaro et al, 2018).

3.5 Concluséao

As abdboras minimamente processadas apresentaram diferengas fisico-quimicas em

funcéo dos sistemas de cultivo, ainda assim, os resultados obtidos em ambos 0s manejos estéo
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dentro do esperado para a cultura. As aboboras de sistema convencional se destacaram, quanto

ao teor de carotenoides, compostos fendlicos, teor mineral, proteico e luminosidade.
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e Aboboras minimamente processadas, de ambos 0s manejos apresentaram

viabilidade até o nono dia de armazemento.

43


https://www.elsevier.com/journals/postharvest-biology-and-technology/0925-5214/guide-for-authors
https://www.elsevier.com/journals/postharvest-biology-and-technology/0925-5214/guide-for-authors
mailto:clerissafassis@gmail.com
mailto:claudia.lima@uffs.edu.br
mailto:cintia_vienchilatchuk@yahoo.com

e A embalagem a vacuo apresentou boa resposta a0 armazenamento para ambos
0S manejos.
e O tipo de manejo influi no armazenamento, em virtude do tipo de adubacgéo

empregada.

Resumo

O amplo consumo e as dimensdes da abobora tipo Cabotia colocam a hortalica como
potencial para o mercado de produtos minimamente processados. A qualidade dos produtos
processados, pode estar ligada ao tipo de embalagem empregada, tempo e temperatura de
armazenamento. Outro fator que pode influenciar na qualidade pds colheita de frutos, sdo os
sistemas de cultivo organico e convencional. Contudo, ha controvérsias sobre a influéncia que
os sistemas de cultivo exercem na durabilidade pds-colheita e qualidade nutricional de vegetais
processados. Objetivo neste estudo foi verificar a influéncia de trés tipos de embalagens e cinco
periodos de armazenamento refrigerado em aboboras do tipo Cabotia minimamente
processadas oriundas de sistema de cultivo convencional e organico. Como material vegetal, se
utilizou de aboboras tipo Cabotia oriundas de sistema de cultivo convencional e organico. Os
materiais foram minimamente processados e acondicionados em trés embalagens (bandejas de
poliestireno recobertas com filme polivinilcloreto, embalagem de polietileno de alta densidade
a Vacuo e sacos plasticos). Posteriormente, foram armazenadas por um periodo de 14 dias em
temperatura refrigerada 5° C £ 1° C, as amostras foram avaliadas a cada trés dias, totalizando
cinco periodos (0, 3, 6, 9, e 12 dias). A cada trés dias avaliou-se coloracdo (luminosidade,
coordenadas a e b, tonalidade angulo Hue), firmeza, teor de sélidos soltveis, acidez titulavel
ratio SS/AT, pH, clorofilas A, B e total, carotenoides, compostos fendlicos e umidade. Foi
encontrada diferenca na composicdo fisico quimica de abdboras em funcdo do manejo de
cultivo, armazenamento e embalagens. Ambos 0s manejos se mantiveram viaveis até o 4°
periodo de armazenamento, com posterior declinio das variaveis analisadas. A embalagem ao

vacuo foi a mais adequada, quando comparada as demais embalagens estudadas.

Keywords: Food-Processing; Packing; Cultivation systems; Curcubita maxima

4.1 Introducéo
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A abdbora é uma das hortalicas mais cultivadas mundialmente, atingindo uma producéo
de 22.4 milhdes de toneladas, em area de 1.67 milhdo de hectares (Monteiro et al., 2018; FAQ,
2018). Cada 100 g de abobora do tipo Cabotia contém 5.1 mg de vitamina C, ferro (0.4 mg),
fosforo (26 mg), potassio (351 mg) e outros minerais, carotenoides e fibras (2.2 g), sendo a
concentragéo nutricional um dos fatores que atraem o interesse dos consumidores (Taco, 2011,
Denoya, Vaudagna e Polenta, 2014).

O amplo consumo e as dimensdes da abdbora do tipo Cabotia colocam a hortali¢ca com
grande potencial para o mercado de produtos minimamente processados. Este processo traz
beneficios ao consumidor, como: facilidade de transporte, reducdo de tempo de preparo e
porcionamento. Em contra partida, o processamento pode acelerar o processo de senescéncia
reduzindo assim a sua vida til (Sasaki, 2005; Yousuf et al., 2017).

O processamento minimo ndo torna os produtos estéreis, apenas contribui para a
diminuicdo da flora microbiana presente no alimento (Santos e Oliveira, 2012). Como forma
de proteger as caracteristicas do produto, as embalagens devem evitar alteracdes das
caracteristicas sensoriais como: sabor, textura, dogura, aroma como também deterioracéo fisica,
qguimica e microbioldgica do alimento (Sousa et al., 2012).

Os materiais para embalar frutas e hortalicas minimamente processadas, devem ter alta
permeabilidade ao etileno e gases. Sendo necessario que o filme selecionado, seja de trés a seis
vezes mais permeavel ao CO do que ao O, de modo que seja possivel controlar a respiracéo e
producdo de etileno (Santos e Oliveira, 2012).

Uma das técnicas presentes no mercado é a atmosfera modificada, que consiste em
substituir a atmosfera natural que rodeia o alimento por outra mistura de gases de composi¢édo
conhecida, otimizada para cada tipo de produto (Santos e Oliveira, 2012). Seu uso pode prevenir
alteracdes bioquimicas no alimento, entretanto pode facilitar o metabolismo fermentativo
(Denoya, Vaudagna e Polenta, 2014).

Outras embalagens empregadas incluem sacos filmes flexiveis, bandejas rigidas com
tampa, bandejas cobertas por filmes esticaveis e embalagens flow-peck. Entre os filmes
esticaveis, o comumente utilizado em hortalicas e frutas € o polimérico cloreto de polivinila
(PVC), possui uma permeabilidade ao O, de 0,6'" & 2,3 a0 CO. de 4,3 & 8,11, J4 as
bandejas de poliestireno possuem permeabilidade ao O de 2,0!” 4 7,01 e ao CO, de 10,01%a
26,01 (Santos e Oliveira, 2012).

Além da embalagem empregada, outro fator que pode influenciar é o armazenamento

refrigerado que tem importante papel na conservacdo de alimentos. O armazenamento
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refrigerado retarda as transformacdes provocadas por reagdes bioquimicas e disseminagéo de
bactérias e fungos. Como o proposito dos alimentos minimamente processados e proporcionar
ao consumidor produtos fruticolas e horticolas convenientes, parecidos com os frescos e com
vida atil prolongada. Simultaneamente, esses produtos devem ser seguros do ponto de vista
sanitario e manter sélida qualidade nutritiva e sensorial (Castro, et al, 2011).

A qualidade dos frutos pode estar atrelada ao sistema de cultivo, como convencional e
organico. Contudo, ha controvérsias sobre a influéncia que os sistemas de cultivo exercem na
durabilidade po6s-colheita e qualidade nutricional de vegetais processados. Existem pesquisas
com posicionamentos favordveis e contra a ambos manejos, com tendéncia a ressaltar o
aumento de produtividade no sistema convencional, e salientar os beneficios na redugdo de
impactos ambientais, pela producédo organica (Sousa et al, 2012).

Tendo em vista que cada produto responde de maneira Unica a diversos tipos de
materiais e armazenamento (Santos e Oliveira, 2012), é importante identificar a embalagem
adequada para as caracteristicas da abdbora tipo Cabotid minimamente processadas, com
historicos de cultivos diferenciados como convencional e organico, assim como o periodo de
armazenamento.

Assim, objetivo neste estudo foi verificar a influéncia de trés tipos de embalagens e
cinco periodos de armazenamento refrigerado em abdboras do tipo Cabotia minimamente

processadas oriundas de sistema de cultivo convencional e organico.
4.2 Materiais e métodos

4.2.1 Aquisicdo da matéria prima vegetal

As aboboras do sistema de cultivo convencional e organico foram adquiridas de
produtores localizados na regido metropolitana de Curitiba/PR. A proximidade geografica entre
0s produtores se deve para minimizar os efeitos das condi¢fes edafoclimaticas e dos tipos de
manejo. Ambos os agricultores utilizaram sementes de abobora hibrida Tetsukabuto Chikara
empresa ISLA®. Realizaram o plantio direto na area de cultivo, no periodo de novembro. E a
colheita foi realizada 100 dias ap06s o plantio. As aboboras orgénicas continham certificagdo (N°
PR05148/2018) (Anexo 1) de conformidade orgéanica. Seguindo as normas e principios
estabelecidos pela Associacdo Ecovida de Certificacdo Participativa (OPAC), integrante da

Rede Ecovida de Agroecologia e com a lei 10.831/03 e seus dispositivos complementares.
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4.2.2 Processamento minimo

As aboboras foram descascadas e cortadas em pedacos de aproximadamente 5.0 x 10.0
x 3.0 cm. Ap0s o corte os pedagos sofreram uma lavagem com agua destilada e posteriormente
a sanitizacdo, que consiste em submergir os pedagos em uma solugdo com sanitizante de 200
ppm de cloro ativo por 10 minutos. Subsequentemente, foram enxaguadas com agua destilada
com uma concentracdo de 3 ppm de cloro ativo, e colocados em escorredor previamente
higienizado para remover o excesso de agua, afim de evitar o crescimento microbiano dentro

de embalagens por excesso de umidade (Sasaki, 2005).

4.2.3 Embalagens e armazenamento

As abdboras minimamente processadas foram porcionadas em 250 g, e acondicionadas
em trés diferentes embalagens. Sendo: bandejas de poliestireno expandido revestida (25 x 20
cm) de filme flexivel de policloreto de vinila (PVC) (12um de espessura), sacos plasticos
compostos de polietileno (18 cm x 40 cm), e sacos plasticos (compostos por polietileno e nylon
com cinco camadas e espessura de 0.15 a 0.18 micra) embaladas a vacuo.

Posteriormente, foram armazenadas por um periodo de 14 dias em temperatura
refrigerada 5° C £ 1° C, as amostras foram avaliadas a cada trés dias, totalizando cinco periodos
(0, 3, 6,9, e 12 dias).

4.2.4 Delineamento

Delineamento experimental foi inteiramente causualizado, em esquema fatorial 2 x 3 x
5 (sistemas de cultivo x embalagens x periodos de armazenamento). Com trés repeticdes cada
uma composta por 250 g de abdboras minimamente processadas.

4.2.5 Caracteristicas avaliadas

Em cada periodo de armazenamento, foram avaliados a coloracdo em colorimetro
Minolta CR- 300,com leitura no espaco CIELab, que mede os parametros cromaticos L*, a* e
b*. Com os valores de a e b* foi calculada a Tonalidade (°Hue), conforme metodologia proposta
por Palou et al. (1999); Firmeza (N), através de penetrdmetro digital, com ponteira de 6 mm;
Sélidos solaveis (SS) (%), por refratometria, com refratbmetro de bancada com corregdo de
temperatura para 20° C, utilizando-se uma gota de suco puro de cada repeticdo; Acidez titulavel
(AT) (% de acido citrico) por titulometria de neutralizacdo, com diluicdo de 10 mL de suco
puro em 90 mL de agua destilada e titulagdo com solucdo de NaOH 0,1 M até que o suco

atinjisse pH 8,2. A relacdo solidos soluveis e acidez total titulavel (SS/AT) foi determinada
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através da divisdo dos valores obtidos do solido soluveis e acidez titulavel; O pH foi obtido em
phmetro digital Digimed DMPH - 2, com corre¢do automatica de temperatura (Association Of
Official Analytical Chemists, 1997).

A umidade foi determinada por diferenca de massa, em amostras de dois gramas de
hortalica, acondicionadas em cadinhos identificados, submetidos a secagem em estufa de
esterilizacdo e secagem, a temperatura de 105° C, até peso constante. Os calculos foram
baseados na diferenca das massas das amostras antes e depois de serem submetidas a secagem
(AOAC, 2012). Os resultados foram expressos em porcentagem.

Carotenoides totais (g Pcaroteno g de massa seca de abodbora) através do método
espectrofotométrico proposto por Rodriguez-Amaya, (1999); Compostos fendlicos totais (g
EAG.g de massa seca de abobora) obtidos conforme o método colorimétrico desenvolvido por
Singleton e Rossi (1965); Clorofila (mg g?), determinado colorimetricamente pela medida da
absorbancia maxima para este pigmento, usando um espectrofotdmetro de acordo com a

metodologia proposta por Nawirska-Olszanska et al. (2017).

4.2.6 Analise estatistica

Os dados obtidos foram submetidos analise de variancia (ANOVA) e nos casos
significativos as médias foram comparadas a 5 % de probabilidade. Posteriormente foi realizada

analise de regressao.

4.3 Resultados

As variaveis coloracdo (coordenadas a e b, luminosidade), solidos soltveis (%), acidez
titulavel (% de acido citrico) e pH, foram significativas a 5 % pelo teste ANOVA, para a
interacdo entre todos os fatores (sistema de cultivo x embalagens x periodos de armazenamento).

A cor de hortalicas pode variar de acordo com os periodos de armazenamento, como
resultado da degradacdo de pigmentos. A luminosidade (L), varia em uma escala de zero a cem,
correspondendo as cores preto e branco respectivamente (Trigo et al, 2012). A luminosidade
das abdboras minimamente processadas oriundas de sistema organico embaladas em bandejas
de PVC ao primeiro periodo de armazenamento (50.98 L) foi inferior aos demais periodos e
embalagens. A mesma embalagem proporcionou a maior luminosidade (72.96 L), no 5° periodo
de armazenamento. O incremento da luminosidade no decorrer dos observado em todas as
embalagens no sistema, indica que as abdboras se tornaram mais claras conforme o aumento

dos dias de armazenamento.
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Figura 1 - Luminosidade de abdboras do tipo Cabotia minimante processadas, em funcao de
sistema de cultivo organico, trés embalagens e cinco periodos de armazenamento (5 °C + 1° C).
Regresséo linear significativa. UFFS, Laranjeiras do Sul-PR 2019.
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Para os materiais oriundos do sistema de cultivo convencional a maior luminosidade foi
verificada nos materiais embalados ao vacuo e armazenadas por 06 dias (72.75 L) (Figura 2).
De modo geral, abdboras  oriundas de sistema convencional, perderam cor branca ao decorrer
do armazenamento, caracterizando o escurecimento das amostras em relacdo aos periodos. A

reducdo na luminosidade, foi mais evidente em aboboras acondicionadas em bandejas.

Figura 2 - Luminosidade de abdboras do tipo Cabotia minimante processadas, em funcao de
sistema de cultivo convencional, trés embalagens e cinco periodos de armazenamento (5 °C *
1° C). Regressdo linear significativa. UFFS, Laranjeiras do Sul-PR 20109.
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Para outro item da coloragéo a coordenada A, que representa as cores vermelho (+a) e
verde (-a), somente o fator periodos de armazenamento foi significativo (Figura 03). Verificou-
se uma reducdo dos valores a medida que aumentava os periodos de armazenamento, 0 que

indica uma perda da cor vermelha durante o0 armazenamento.

Figura 3 - Coloracdo (coordenada A) de abdboras do tipo Cabotid minimamente processadas
em funcédo de cinco periodos de armazenamento (5° C + 1° C). Regressdo linear significativa
para a variavel periodo. Laranjeiras do Sul —-PR, 2019.
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O menor valor encontrado para a tonalidade amarela (coordenada b) foi em abdboras
minimamente processadas oriundas de sistema de producdo orgéanico embaladas em sacos
plasticos ao 5° periodo de armazenamento (38.90). Mas de modo geral, todas as embalagens
perderam tonalidade amarela ao decorrer do armazenamento, para abdboras oriundas de sistema

organico de producéo.

Figura 4 - Coordenada B de abdboras do tipo Cabotia minimamente processadas, em funcao de
sistema de cultivo organico, acondicionadas em trés embalagens e cinco periodos de
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armazenamento (5° C £ 1° C). Regressdo linear significativa. UFFS, Laranjeiras do Sul-PR
2019.
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Abdboras minimamente processadas oriundas de sistema de producdo convencional
obtiveram a maior média para a tonalidade amarela no primeiro periodo de armazenamento,
com posterior reducdo, em relacdo aos periodos. De modo geral, os materiais de ambos sistemas
e embalagens perderam tonalidade ao decorrer do armazenamento, em decorréncia da

degradacéo de pigmentos (Trigo et al, 2012) (Figuras 4 e 5).

Figura 5 - Coordenada B de abdboras do tipo Cabotia minimamente processadas, em funcao de
sistema de cultivo convencional, acondicionadas em trés embalagens e cinco periodos de
armazenamento (5° C £ 1° C). Regressdo linear significativa. UFFS, Laranjeiras do Sul-PR
2019.
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A variavel tonalidade (H°) nédo foi significativa a nivel de 5 % tanto na interagdo entre
sistemas de cultivo, periodos e embalagens assim como os fatores de forma isolada.

Para variavel resposta firmeza houve interacdo entre sistemas de cultivo e periodos de
armazenamento (Figura 6), A firmeza aumentou de acordo com os dias de armazenamento para
ambos os sistemas. No primeiro periodo de armazenamento as aboboras oriundas de sistema
organico apresentaram menores valores de firmeza, contudo, ao decorrer do armazenamento
ocorreu um incremento tornando materiais mais firmes, com médias superiores ao sistema

convencional.

Figura 6 - Firmeza (N) de abdboras do tipo Cabotid minimamente processadas, em funcéo de
dois sistemas de cultivo e cinco periodos de armazenamento (5° C + 1° C). Regresséo polinomial
de ordem 2. Laranjeiras do Sul —PR, 20109.
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O teor de solidos em abodboras de sistema de produgdo organico, foi inferior ao esperado
para a cultura. Foram identificados picos no teor de sélidos ao 3° dia de armazenamento para
as embaladas a vacuo (3.36 %), ao sexto dia para aboboras acondicionadas em bandejas

(2.90 %), e aos 12 dias para embalagem plastica (2.73 %).

Figura 7 - Sélidos solaveis (%) de abdboras do tipo Cabotia minimamente processadas, em
funcdo de sistemas de cultivo organico, trés embalagens e cinco periodos de armazenamento
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(5° C £ 1° C). Regressao polinomial de ordem 2 significativa. UFFS, Laranjeiras do Sul-PR
2019.
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O teor de sélidos soluveis foi superior para abdboras minimamente processadas oriundas
do sistema de cultivo convencional em relagdo ao sistema organico de produgéo,
independentemente do tipo de embalagem e periodos (Figura 8). Verificou-se um acimulo no
teor de solidos, ao 4° periodo de armazenamento para todas as embalagens estudas, sendo a

maior média em bandejas cobertas com plastico PVC (5.46 %).

Figura 8 - Sélidos solaveis (%) de abdboras do tipo Cabotia minimamente processadas, em
funcdo de sistemas de cultivo convencional, trés embalagens e cinco periodos de
armazenamento (5° C = 1° C). Regressdo polinomial de ordem 2 significativa. UFFS,
Laranjeiras do Sul-PR 2019.
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De modo geral, os percentuais de &cido citrico foram menores para as abdboras oriundas
de sistema de cultivo organico em todos os periodos de armazenamento e embalagens, em
relacdo as aboboras provenientes de sistema convencional. O teor de acidez, aumentou no
sistema para todas as embalagens, ao decorrer dos periodos de armazenamento, sendo mais

acentuado em bandejas cobertas com filme PVC aos 12 dias (0,933 % acido citrico).

Figura 9 - Acidez titulavel (% de &cido citrico) de abdboras do tipo Cabotid minimamente
processadas, em funcéo de sistemas de cultivo organico, trés embalagens e cinco periodos de
armazenamento (5° C £ 1° C). Regressao linear significativa. UFFS, Laranjeiras do Sul-PR
2019.
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A maior concentracao de acido citrico foi observada ao 5° periodo de armazenamento,
para aboboras de sistema de cultivo convencional acondicionadas em bandejas cobertas com
filme PVC (1.300 % de &cido citrico). Aboboras acondicionadas em sacos plasticos,
apresentaram um pico ao 3° periodo de armazenamento (1.16 % de &cido citrico), com posterior
regressdo, provavelmente decorrente da conversdo em moléculas ndo acidas no processo

respiratorio (Massolo et al, 2017).
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Figura 10 - Acidez titulavel (% de acido citrico) de abdboras do tipo Cabotia minimamente
processadas, em fungéo de sistemas de cultivo convencional, trés embalagens e cinco periodos
de armazenamento (5° C + 1° C). Regresséo linear significativa para bandejas e embalagem
plastica. UFFS, Laranjeiras do Sul-PR 2019.
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Arazdo SS/ATT (%) ndo foi significativa a 5 % para interagdo entre fatores assim como
para os mesmos de forma isolada. A maior porcentagem da razio, foi encontrada em abdboras
oriundas de sistema de producdo convencional (13 %), aos trés dias de armazenamento.
Aboboras oriundas de produgdo organica obtiveram maior meédia aos nove dias de
armazenamento (6 %). Esta variavel indica qual sabor predomina sobre um alimento, se dogura,
acidez ou se ha um equilibrio entre eles (Lima et al, 2015).

Os valores de pH (Figura 11) de abdboras acondicionadas em bandejas, em ambos os
sistemas de cultivo diminuiram conforme os periodos. As demais embalagens ndo foram

significativas a 5 % para periodos e sistemas.
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Figura 11 - pH de aboboras do tipo Cabotia minimamente processadas, em funcao de dois
sistemas de cultivo, uma embalagem (Bandejas cobertas com filme PVC) e cinco periodos de
armazenamento (5° C £ 1° C). Regressdo linear significativa. UFFS, Laranjeiras do Sul-PR
2019.
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O teor de umidade nao foi significativo a 5 % em cada periodo, sistema e embalagem
assim como para interacdo destes fatores. A maior média para umidade, foi encontrada no
sistema de producdo convencional, acondicionado em embalagem plastica, ao 3° periodo de
armazenamento (91.10 %). Para o sistema organico, a maior média foi em abdboras
acondicionadas em sacos plasticos aos 9 dias de armazenamento (89.17 %).

O teor de compostos fenolicos € influenciado pelo processamento e armazenamento pos
colheita. Alguns autores, sugerem que o0 processamento pode levar a uma inducao na producéo
de compostos fendlicos, através de percursores do composto presentes na molécula do alimento,
ou por conversdo interna enzimatica (Aydin e Gocmen, 2014). O teor fenolico foi afetado pelo
armazenamento, havendo uma reducdo proporcional aos periodos, como representado na figura
12.
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Figura 12 - Compostos fendlicos (g EAG g de abobora) de aboboras do tipo Cabotia
minimamente processadas em funcdo de cinco periodos de armazenamento (5° C + 1° C).
Regressdo polinomial de ordem 2, significativa para a variavel periodo. Laranjeiras do Sul —
PR, 2019.
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Os carotenoides ndo foram significativos a 5 % em cada periodo de armazenamento,
sistema de cultivo e embalagem assim como para interacdo entre eles. Abdboras oriundas de
sistema organico, embaladas ao vacuo ao 3° dia de armazenamento, apresentaram maior
concentracdo de carotenoides (97.00 g Bcaroteno g de massa seca de abobora). Aboboras
provenientes de sistema de producdo convencional, acondicionadas em sacos plasticos,
obtiveram a maior média do sistema aos seis dias de armazenamento (91.02 g Bcaroteno g de
massa seca abdbora).

A clorofila A, nédo foi significativa a 5 % para a interacao entre os fatores, nem de forma
isolada. Contudo, foram encontrados picos aos 9 dias de armazenamento para 0s dois sistemas
de cultivo e para trés embalagens testadas. A maior concentracao, foi observada em ab6boras
de sistema de producdo convencional, embaladas em sacos plasticos (1.6743 mg g) neste
periodo. Para o sistema de producdo organico, a maior média foi em aboboras acondicionadas
em embalagens ao vacuo (1.5473mg g2), aos 9 dias de armazenamento.

Para clorofila B, somente os periodos de armazenamento foram significativos. Ao 4°
periodo de armazenamento, houve um pico no teor de clorofila b, seguido de regressao aos 12
dias (Figura 13). Para os teores de clorofila total, houve interacdo entre os periodos, onde o
quarto periodo de andlise apresentou maior média (411.45mg g*?), diferindo dos demais,

seguido do ultimo periodo de analise, sendo ambos n&o diferiram entre si (Figura 14).
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Figura 13 - Clorofila B (mg g) de aboboras do tipo Cabotia minimamente processadas, em
fungdo cinco periodos de armazenamento (5° C + 1° C). Regressdo polinomial de ordem 2,
significativa para a variavel periodo. Laranjeiras do Sul —PR, 2019.
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Figura 14 - Clorofila Total (mg g*) de abdboras do tipo Cabotia minimamente processadas em
funcdo cinco periodos de armazenamento (5° C + 1° C). Regressdo polinomial de ordem 2,
significativa para a varidvel periodo. Laranjeiras do Sul —PR, 2019.
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4.4 Discussao

Para a varidvel coloracdao, ambos os sistemas de cultivo apresentaram valores de acordo
com o esperado para a cultura (L 77.38 £0.08; a2 10.22 £ 0.09; b 56.79 £ 0.90), segundo descrito
por Aydin e Gocmen (2014).

Quanto a luminosidade, aboboras oriundas de sistema de cultivo organico, se tornaram

mais claras ao decorrer do armazenamento, ainda assim, com médias inferiores ao sistema de
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cultivo convencional. Um incremento da cor branca durante o processo de armazenamento,
pode ocorrer em virtude da formacao de lignina na superficie do corte (Sasaki et al, 2006).

Ao avaliar abdboras minimamente processadas, Sasaki (2009) observou um
esbranquicamento naquelas armazenadas a 10° C. O autor atribuiu o fato a desidratacao celular
ocasionada pelo processamento minimo, que foi acentuada pela temperatura de armazenamento,
que propiciou perda de massa acentuada na amostra avaliada.

A luminosidade final de abdboras de sistema de produgdo convencional, foi inferior a
luminosidade inicial para todas as embalagens estudadas. Esta reducdo pode ocorrer pela
limitagdo de trocas gasosas, que retarda as transformagdes bioquimicas como a degradacgdo da
clorofila e aparecimento de pigmentos responsaveis pelo escurecimento da polpa (Silva et al.,
2009).

Silva et al, (2009) ao avaliarem a temperatura e embalagem em aboboras minimamente
processadas, encontraram um escurecimento significativo aos doze dias de armazenamento em
uma temperatura de 5° C. Os autores atribuem o escurecimento a injuria pelo frio, e ao elevado
teor de compostos fendlicos, que atuam diretamente no escurecimento enzimatico.

A reducdo do pigmento vermelho, pode estar atrelada a degradacéo dos carotenoides,
que conferem pigmentacdo que variam do amarelo ao vermelho, sobretudo o betacaroteno, que
esta relacionado com a pigmentacdo alaranjada de abdboras (Russo et al, 2012).

A cor amarela em vegetais pode também ser atribuida aos pigmentos naturais, como 0s
carotenoides (Rodriguez-Amaya, Kimura, Amaya-Farfan, 2008). A degradacdo da cor,
observada em todas as embalagens e sistemas, € atenuada pelo processamento minimo, uma
vez que o dano causado ao tecido, acelera o processo de deterioracdo, contribuindo para a
descoloracédo (Kluge et al, 2014).

Sasaki et al. (2006), encontraram uma reducdo drastica no teor de carotenoides de
aboboras cortadas em retalhos. Isso ocorreu no terceiro dia de armazenamento, havendo
instabilidade no teor do antioxidante apos esse periodo. Os autores relacionaram a perda com
intensidade da injuria causada pelo tipo de corte, ocasionando maior exposicdo dos tecidos a
luz e ao oxigénio, fatores que degradam os carotenoides. O corte ainda proporciona um
extravasamento do suco, fator que justifica a perda uma vez que o composto fica armazenado
nos cromoplastos. Isto reafirma, que o processamento minimo, é em partes, responsavel pela
degradacdo de compostos responsaveis pela coloragdo em abdboras.

Além da degradacdo pelo extravasamento, outro fator para a descoloragdo € oxidacao

enzimaética, que corrobora para a reducdo do pigmento amarelo por meio da interacdo entre
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substratos e enzimas (Russo et al, 2012). Houve uma reducdo acentuada do pigmento em
embalagens plésticas. Segundo Junior et al (2007) embalagens ao vacuo e bandejas cobertas
com PVC apresentam menor concentracdo de oxigénio e baixa permeabilidade, fazendo com
que as reacOes de despigmentacdo sejam retardadas.

A firmeza (N) de aboboras zapallito, de tamanho médio, armazenadas por 26 dias sob
refrigeracdo, tendeu a se elevar durante o armazenamento, comportamento semelhante ao
encontrado em abdboras do tipo Cabotia de ambos sistemas de cultivo. O aumento da variavel
também foi encontrado em pepinos, isso ocorre pelo endurecimento da pele e degradagao da
parede celular (Massolo et al., 2019; Lara et al., 2014).

Segundo Sasaki et al (2006), o murchamento em decorréncia da perda de agua dos frutos,
que ocorre ao decorrer do armazenamento, dificulta a penetracdo do penetrometro. O autor
descreve ainda, que a perda de umidade, propicia a formac¢ao de uma camada superficial mais
resistente.

Segundo Aular e Natale (2013), doses adequadas de célcio na adubagao, conferem maior
firmeza aos frutos, enquanto teores de nitrogénio podem comprometer a firmeza diminuindo a
vida pds colheita de vegetais. Baixas concentracdes de calcio, aceleram o metabolismo
respiratorio do fruto, fazendo com que o processo de senescéncia em virtude da maturacao
ocorra de forma mais rapida, diminuindo assim sua vida pos colheita. Os autores afirmam ainda,
que hortalicas com descompensacdes minerais, ou falta de nutrientes podem ter firmeza alterada,
afetando a vida pos colheita.

Segundo Neto et al (2010), o fornecimento de nutrientes minerais, principalmente
aqueles de que o solo ndo dispde em condi¢des satisfatdrias, durante o ciclo vegetativo, e 0
acumulo desses nutrientes pela planta pode influenciar a qualidade dos vegetais no
armazenamento. Portanto, quando houver necessidade de optar pela vida pds-colheita no
aspecto de armazenamento, é conveniente escolher vegetais cultivadas em solos mais
equilibrados nutricionalmente, colhidas no estadio adequado de maturacéo, inteiras, firmes,
sem ataque de insetos e de microrganismos e livres de impurezas.

O teor e solidos solGveis de modo geral foi superior para o sistema de producdo
convencional, mas esta abaixo do esperado para a cultura (6,6 %), para ambos os sistemas,
conforme descrito por Russo, et al (2012). Este representa grande parte dos acucares
encontrados nas hortalicas, cerca de 85 a 90 %, onde o restante é constituido por vitaminas,

acidos organicos, pectinas e fenolicos (Alves et al, 2010).
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Pedrosa et al., (2012) ao avaliar sélidos soluveis em frutos de abdbora hibrida
Tetsukabuto, encontraram variacdo de 4,5 %, até 8,0 %, valores que excedem aos encontrados
nesta pesquisa, para ambos 0s sistemas, periodos e embalagens.

O acumulo destes acucares aos nove dias de armazenamento, observado no sistema de
producdo convencional, pode ocorrer em funcdo da conversdo de amido em agUcares, e pela
sintese de compostos fendlicos, em resposta ao processamento minimo, ou entéo, por acimulo
de &cidos organicos (Alves et al., 2010).

Um aumento do teor de solidos foi encontrado por Alves et al., (2010), ao avaliar um
mix de abdbora (Cucurbita moschata Duch), cenoura (Daucus carota L.), chuchu (Sechium
edule Swartz) e mandioquinha-salsa (Arracacia xanthorrhiza Bancroft) minimamente
processados, armazenados sob refrigeracdo, comportamento semelhante ao obtido pela abobora
do tipo Cabotia.

O aumento no teor de solidos em abdboras oriundas de sistema organico,
acondicionados em bandejas aos 6 dias de armazenamento (2,90 %), ocorre em virtude da perda
de massa constatada na embalagem, uma vez que a perda de agua resulta na maior concentracdo
de solidos na hortalica. Além disso, os solidos tendem-se a acumular ao transcorrer do processo
de amadurecimento, através da biossintese e degradacéo de polissacarideos (Chitarra e Chitarra,
2005).

A diminuicdo no teor de sélidos, observada no ultimo periodo em todas as amostras,
exceto aboboras organicas em embalagem plastica, pode ser explicado pela degradacdo de
acucares para outras funcbes do metabolismo ligadas ao amadurecimento (Alves, 2010).

A acidez em hortalicas é atribuida, principalmente, aos acidos organicos que se
encontram dissolvidos nos vacuolos das células, tanto na forma livre, como combinada com
outros componentes. O teor de &cidos organicos tende a diminuir durante o processo de
oxidacdo dos acidos no ciclo dos acidos tricarboxilicos em decorréncia do processo de
respiracdo (Alves et al, 2010).

A porcentagem de &cido citrico final de ambos os sistemas e embalagens foi superior a
inicial, exceto em abdboras oriundas de sistema convencional, acondicionadas a vacuo, onde a
concentracdo de acidez final, foi igual a inicial. Um aumento no percentual de acido citrico ao
decorrer do armazenamento, pode ser resultado do acimulo de intermediarios no ciclo de Krebs
(Massolo, 2019).

A maior concentracdo de acidez em aboboras oriundas de sistema de producédo

convencional, pode ocorrer em virtude do incremento de nitrogénio em adubos neste sistema,
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ou ainda ter sido influenciada por variagdes climaticas no cultivo. Maiores médias de acidez
titulavel, encontradas em solugdes nutritivas ricas em nitrogénio, podem ser atribuidas ao
aumento na atividade metabolica da planta, de tal forma que possa ocorrer um efeito indireto
do nitrogénio sobre a senescéncia da planta, atrasando-a, com reflexos proporcionais no grau
de amadurecimento do fruto (Corréa et al, 2015).

Ao avaliar os niveis de acidez em frutos carnosos, Etienne et al., (2013), encontraram
que a grande maioria das hortaligas tende a sofrer alteragdes no percentual de acidez. Isso ocorre
primordialmente, em razao do estagio de maturagao e periodos de armazenamento, além de
serem influenciados por fatores ambientais, e sistemas de cultivo.

Um alto teor de sélidos e baixa acidez observados no sistema de producao convencional,
indicam uma alta relagdo SS/ATT, significando que o fruto tem predominio do sabor adocicado.
A abobora como uma hortalica climatérica, tem um aumento na taxa respiratdria pos colheita
em virtude da producdo autocatalitica de etileno, o que induz algumas altera¢des no teor de
acucares e acidos organicos (Tanan et al, 2019).

Valores de pH semelhantes ao desta pesquisa foram encontrados por Echer et al., (2014),
ao avaliar aboboras Mini-Jack de sistemas de cultivo convencional e direto. O aumento do pH
no sistema de produgdo convencional, pode ser explicado pelo consumo dos acidos organicos
ocasionado pelo processo respiratorio (Alves et al., 2010). Acredita-se que essa elevacao seja
uma consequéncia dos efeitos do metabolismo normal de CO2 ou reagéo direta do tecido vegetal,
eliminando o CO- do interior de seus tecidos para os vacuolos ou ambiente e, assim, diminuindo
a acidez causada por ele (Russo, et al, 2012).

Segundo Russo, et al (2012), as variacdes no pH traduzem as variagdes na AT, assim
para aumento dos valores de AT o comum € a reducdo nos valores de pH, como observado nas
aboboras do tipo Cabotia de ambos o0s sistemas.

Silva et al. (2009) avaliando temperaturas de armazenamento e embalagens para
abobora (Curcubita moschata) minimamente processada, verificaram, em todos os tratamentos,
que os valores de pH se elevaram ao nono dia de armazenamento. Os autores mencionam o fato
que esse aumento no pH tem sido observado em diversos produtos minimamente processados.
Entretanto o acimulo de acidos pode indicar contaminacdo da amostra, ou indicar uma possivel
sintese de acidos organicos (Russo et al, 2012).

Os compostos fendlicos reduziram com os periodos de armazenamento. E esperado que
o teor de compostos fendlicos em abdboras armazenadas com casca a 5° C, mantenham-se até

12° dia de armazenamento com diminui¢do ndo significativa, e apos esse periodo, haja uma
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reducdo no teor do antioxidante em virtude de polimerizag¢ao fendlica para formagao de crostas
(Massolo et al., 2014). Entretanto, a remog¢ao da casca e o processamento minimo interferem
na concentracdo do composto, acelerando a degradacdo em virtude da area de exposi¢do
aumentada, ocasionada pelo corte (Aydin e Gocmen, 2014).

A clorofila A favorece a absorcdo de luz de ondas longas, a clorofila B funciona para
luz de ondas curtas e carotenoides absorvem a luz de outros comprimentos de onda, além de
serem antioxidantes enddgenos que protegem a clorofila (Aguiar et al, 2019).

As principais causas de modificacdo no teor de clorofilas durante 0 armazenamento, séo
mudangas de temperatura, aumento dos niveis de etileno, luz, oxigénio, estresse hidrico, e
fatores internos como &cidos e / ou enzimas (Roca, Chen e Pérez-Galvez, 2016)

Massolo, et al (2019), encontraram valores semelhantes para clorofila A e B em
aboboras Zapallito, ressaltando que grande parte dos frutos pertencentes a classe Curcubita,
perdem clorofila consideravelmente ao longo do armazenamento. O pico no teor de clorofilas,
foi também descrito por Massolo et al. (2019), e pode ser explicado pela atividade biossintética
da hortalica, onde as clorofilas se acumulam em niveis elevados, principalmente ao 12° dia de
armazenamento, mesmo em uma temperatura de 5° C. Apds esse periodo o fruto inicia o

processo de senescéncia, havendo uma queda brusca nos teores de clorofila.

4.5 Conclusdo

Para abdboras oriundas dos dois sistemas de cultivo houve viabilidade dos compostos
avaliados até o nono dia de armazenamento. A embalagem ao vacuo, ndo foi superior em todas
as analises, ainda assim, apresentou resultados satisfatérios para 0 armazenamento de aboboras
do tipo Cabotid minimamente processadas.

A concentracdo de carotenoides e firmeza, superiores no sistema de producdo organico,
pode ter atuado de forma positiva em equiparar a vida de prateleira entre os sistemas de cultivo,
porém, o incremento da cor branca ao decorrer do armazenamento nao é uma caracteristica de
interesse visual no produto minimamente processado. Aboboras oriundas de sistema de
producdo convencional, apresentaram maior concentracdo de sélidos soluveis, o que é de

interesse ao consumidor final.
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5.0 Consideracoes finais

As aboboras do tipo Cabotia, diferiram quanto o sistema de cultivo, sendo que as de
manejo convencional apresentaram maior luminosidade, maior teor de solidos soluveis, acidez
titulavel, maior concentracdo de compostos fenolicos, teor proteico, lipidico, cinzas e umidade.
Abadboras de sistema de produgdo orgénico, apresentaram maior firmeza. Ainda que ambas se
aproximem do esperado para a cultura, aboboras oriundas de sistema convencional, apresentam
maior concentracdo de nutrientes em comparacgdo ao sistema organico, nesta avaliagéo.

Para 0 armazenamento as avaliagdes de cor (coordenada a), compostos fendlicos,
clorofila b e total, apresentaram interacdo significativa em fungdo dos periodos de
armazenamento. A variavel firmeza foi influenciada pela interacdo entre sistemas de cultivo e
periodos de armazenamento. Para a tonalidade angulo Hue, ratio SS/AT, teor de carotenoides,
clorofila A e umidade, ndo houve interacdo entre os fatores estudados. Houve interacéo tripla
entre sistemas de cultivo, periodos de armazenamento e embalagens para as demais variaveis
analisadas.

Para aboboras oriundas de ambos sistemas de cultivo houve viabilidade dos compostos
avaliados até o nono dia de armazenamento. Ndo houve uma embalagem que se sobressaisse
em todas as analises, ainda assim, a embalagem ao vacuo apresentou resultados satisfatorios
para o armazenamento de abdboras do tipo Cabotia minimamente processadas, como esperado.
A embalagem plastica se mostrou 0 método menos eficaz para o armazenamento da abobora
tipo Cabotid minimamente processada.

A concentragéo de carotenoides superior numericamente no segundo capitulo e firmeza,
superior em ambos 0s experimentos para o sistema de producdo organico, pode ter atuado de
forma positiva em equiparar a vida de prateleira entre os sistemas de cultivo. Todavia, 0
incremento da cor branca ao decorrer do armazenamento ndo € uma caracteristica de interesse
visual no produto minimamente processado. Abdboras oriundas de sistema de producdo
convencional, apresentaram maior concentracdo de sdlidos sollveis, o que é de interesse ao

consumidor final.
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