CAMPUS CERRO LARGO

BIOECONOMIA: DIVERSIDADE E RIQUEZA

22 E 23 DE OUTUBRO AR ERSOADE
)FEDERALDA

PARA O DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL Stttz

EMBALAGENS DE ARMAZENAMENTO NO PROCESSAMENTO MiNIMO DE
ABOBORA “CABOTIA TETSUKABUTO” ORIUNDAS DE SISTEMA DE
CULTIVO ORGANICO E CONVENCIONAL

FELIPE S. CAMPOS IC/ITI **, CLERISSA FABIELLE ASSIS?, CLAUDIA
SIMONE MADRUGA LIMA**

Introducao/Justificativa

Com a crescente demanda de produtos organicos surge a propaganda que cria relacdao
entre alimentos organicos serem superiores nutricionalmente, que provavelmente deve-se
ao fato que consumidores de organicos que apresentam habitos de vida mais saudaveis

(DAROLT, 2002; CERVEIRA & CASTRO, 1999), e em geral teriam uma saude melhor.

Para comprovar essa relagdo se faz necessarios estudos comparativos entre os sistemas
organicos e convencionais e seus tipos de armazenamento.

Objetivos

Avaliar o efeito das embalagens e do periodo de armazenamento nas caracteristicas de
coloracdo (L, A, B) de abdboras do tipo “Cabutia Tetsukabuto” minimamente processadas

oriundas cultivo orgénico e convencional;

Material e Métodos/Metodologia

O experimento foi realizado nas dependéncias da Universidade Federal da Fronteira Sul,
campus Laranjeiras do Sul - PR. Os materiais vegetais utilizados foram aboboras do tipo
“Cabutia Tetsukabuto” oriundas de sistema orgéanico e convencional, ambos de produtores

da regido metropolitana de Curitiba.
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Para o processamento minimo foi feito a retirada da casca das abodboras posteriormente o
corte em pedagos de 5,0 x 10,0 cm, em seguida as amostras foram lavadas e sanitizadas,
conforme SASAKI (2005).

Posteriormente ao processamento minimo as amostras foram armazenadas em para analise
em cinco periodos 0, 03, 06, 09 e 12, e utilizando trés tipos de embalagens de
armazenamento: sacos plasticos, bandeja PVC e em embalagens a vécuo.

A variavel para andlise foi a coloragdao (coordenadas a*, b*e L*): com o auxilio do
colorimetro Minolta CR- 300, fonte de luz D 65¢ 8mm de abertura, no padrao CIE-Lab.
foram realizadas uma leitura na parte mediana da amostra para cada repeticdo. Nesse
sistema a coordenada L* expressa o grau de luminosidade da cor medida. Os valores de a*
expressam o grau de variagdo entre o vermelho e o verde e a coordenada b*, o grau de
variacao entre o azul e o amarelo (PALOU et al., 1999).

Para armazenamento foram utilizados cinco periodos de armazenamento, O (inicial), 03,
06, 09 e 12 dias. Utilizando trés tipos de embalagens de armazenamento sacos plasticos,
bandeja PVC e embalagens a vacuo.

O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado em esquema fatorial. Sendo
(2x3x5) (2) sistemas de produgdo x (3) embalagens de armazenamento x (5) periodos de
armazenamento, com trés repeticdes de S5g de abdboras tipo “Cabutia Tetsukabuto”
minimamente processadas para cada tratamento. Apds as analises os dados foram

submetidos a analise de variancia (Tukey ao nivel de 5%).

4 Resultados e Discussiao

Para coloracdo item coordenada L, houve interacdo dos trés fatores nessa resposta. A
coordenada L indica a luminosidade, sendo o maior € 0 menor valor obtidos no sistema de
cultivo organico associado as embalagens bandejas de PVC e aos periodos de

armazenamento de 03 dias (50,98 L) e 09 dias (72,96L), respectivamente (Tabela 01).

Para coordenada A somente o fator periodos de armazenamento foi significativo.
Verificou-se uma redugdo dos valores a medida que aumentava o periodo de
armazenamento (Tabela 2). Estes resultados podem estar de acordo com o descrito por

Barry-ryan; O’berirne (2000). Que a abobora minimamente processada apresenta
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descoloragdo superficial (white blush), dano semelhante ao que ocorre também com a
cenoura minimamente processada. Silva et al., (2009) apontam também que abobora
minimamente processada apresenta sintomas comuns da injuria pelo frio, que ¢

escurecimento e o afundamento de areas pequenas na polpa.

Para coordenada B (tonalidade amarela), foi verificado a interacdo entre os fatores. O
sistema producdo convencional associado a embalagem de saco plastico apresentaram os
maiores valores no periodo de armazenamento 0 (zero) dias. J& os menores resultados
foram obtidos no sistema organico embalagem tipo saco pléastico aos 12 dias de
armazenamento (Tabela 3).

5 Conclusao

A coloragdo apresentou resultados inferiores no sistema orgéanico de produ¢do, associados

a embalagens de PVC com periodos de armazenamento de 03 a 09 dias.

Tabela 01 — Valores medios da coordenada L de abdboras “Cabutia Tetsukabuto™ minimamente
processadas, em funcio de dois sistemas de cultivo, trés embalagens e cinco periodos de
armazenamento. UFFS, Laranjeiras do Sul-PR 2019,

Sistema de producio
Periodo de Organico | Convencional
armazenamento Embalagens
(dias) Bandeja Sacos Embaladas a| DBandeja Sacos Embaladas a
PVC plasticos VACUO PVC plasticos vacuo

0 63,66 bAx 6519 bAe 64.14bAc 6988 abAe 6731 aBa 6851 abAo
3 5098 cBp 6777 abAc 6973 ala  T7222aMa 6831 ado 6982 abAo
6 71.74aAc  71.09afAc 6420bBo 6946 abAc 67.18aBa 72,75 aAc
9 7296 alo 6964 abAc 62,19bBa 64,74 bAc 66,45ala 6779 bAa
12 6689 bBa 6979 abAc 6830alAc 6453 bAu 67.1%9alAc 6790 bAo

Media geral 67682

CV (%) | 6.84

*Mediaz zepmdas por letras iguaiz ndo diferem entre 1 pelo teste de Tukey ao nivel de 3% de probabilidade de emro: letras
minizculas comparam sistemas de cultive x perfodos de armazenamente (na coluna); letras mamsculss comparam pericdes de
armazenamento x embalagens (na lmha). Letras gresaz comparam as condigdes expernimentais dentro de cada linhz (periodes de
armazenamento x sistemas de cultive x embalagens).

Tabela 02 —Valores médios da coordenada A de aboboras “Cabutia Tetsukabuto”™ minimamente
processadas, em funcio de cinco periodos de armazenamento. UFFS, Laranjeiras do Sul-PR 2019,

Periodo de armazenamento Coordenada A
(dias)
0 18,754 a
3 15,015 ab
6 15,986 ab
e 14,066 b
12 12,264 b

*Medizs seguidaz por letras iguais nde diferem entre =i pele teste de Tukey ao nivel de 3% de probabilidade de emro; letras
minisculas comparam na coluna.
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Tabela 03 — Valores da coordenada B de abdboras “Cabutia Tetsukabuto™ minimamente
processadas, em funcdo de dois sistemas de cultivo, trés embalagens e cinco periodos de
armazenamento. UFFS, Laranjeiras do Sul-PR 2019,

Sistema de produgio
Periodo de Organico | Convencional
armazenamento Embalagens
(dias) Bandeja Sacos Embaladas a| Bandeja Sacos Embaladas a
PVC plasticos vacuo PVC plasticos Vacuo
0 5768 aAf  62.74alc  6004ale 6564afo 6578 alo 6558 aldo
3 4786 bASF 5853 bAc 5260 abAc 3635 abAc 4630 bA[  47.04 bAP
6 54 20 abAa 5317 bAc 34 68 abAo 34 83 abAoc 5840 abAa 45 86 bBp
9 51.79 abAe 3275 bAc 4201bBp 35901 abAoa 5157 abAa 51.83 abAc
12 4902 bAop 3890cBy 35336abAc 4581 bBp 47.61 bAR 351.81 abAa
Media geral 53429
CV (%) | 11.09

*Nédias sepuidaz por lefras iguaiz nio diferem entre s pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade de erro; letras
mintzculas comparam zistemas de cultivo x pericdes de armazenamente (na coluna); letras maidsculas comparam periedes de
armazenamento ¥ embalagens (na linha). Letras gregas comparam as condigdes experimentais dentre de cada hnha (periodos de
armazenamento X sistemas de cultive x embalagens).
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