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RESUMO

As frutas e os vegetais sao considerados como mais nutritivos e saborosos que os alimentos
industrializados. O objetivo deste trabalho foi apresentar o controle de qualidade de hortifrutis
armazenados em potes de vidro visando propor um produto minimamente processado, seguro,
pratico e com tempo adequado para o consumo. Foram realizadas analises para verificagdo de tempo
de validade e conservagao dos produtos armazenados em potes de vidro pelo método observacional,
escurecimento enzimatico, perda de agua, desidratacéo, textura e formag&o de odores através das
analises sensoriais e visuais. As andlises realizadas, apresentaram variagdes nas caracteristicas
mostrando que a vida 0til dos potes de frutas e hortalicas € de até 5 dias, permanecendo em
conservagao, pronto para o consumo. Isso mostra que diante de uma vida com tantas atividades, ha
possibilidades de ter vida pratica consumindo alimentos minimamente processados armazenados em
pote de vidro.

Palavras-Chaves: hortifratis. Controle de qualidade de alimentos. Produtos minimamente
processados.

ABSTRACT

Fruits and vegetables are considered more nutritious and tasty food. The aim of this work was to
present the quality control of groceries stored in glass jars in order to propose a minimally processed
product, secure, practical and with adequate time for consumption. Analyses were carried out for
verification of shelf life and preservation of products stored in glass jars for the observational method,
enzymatic darkening, water loss, dehydration, and texture formation of odours through the sensory
and Visual analysis. The analysis showed variations in characteristics showing that the useful life of
pots of fruits and vegetables is up to 5 days, remaining in storage, ready for consumption. This shows
that a life with so many activities, there are possibilities to have practical life consuming minimally
processed foods stored in glass jar.
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INTRODUGAO

As frutas e os vegetais sdo considerados como mais nutritivos e
saborosos que os alimentos industrializados. Os alimentos naturais, pré-preparados,
lavados, descascados, cortados e empacotados estdo cada dia mais populares em
comércios, conveniéncias, mercados por causa da praticidade desse preparo
(COUTO et al, 2004).

A utilizagdo de hortifrutis minimamente processados no Brasil € nova,
com grande crescimento, devido a praticidade e a economia de tempo que
proporciona a nivel doméstico, em servigos de alimentacgao rapida e em restaurantes
(OLIVEIRA, 2005).

O processamento minimo consiste em um conjunto de realizagdes e
praticas simples que sao desenvolvidas nas frutas e hortaligas como lavagem, corte
e armazenamento, com o objetivo de preservar a qualidade visual e nutricional dos
produtos, conservar por mais tempo e trazer aos consumidores produtos naturais e
frescos com maior praticidade (FONSECA et al., 1999).

A qualidade do produto a ser processado comeca desde o plantio e da
colheita e tem sido exigido pelos consumidores um alimento saudavel, mais nutritivo,
com qualidade sensorial exigindo um comprometimento de todas as pessoas
envolvidas (KOPF et al, 2008).

Logo, a qualidade de frutas e hortaligas envolve algumas
caracteristicas como aparéncia visual, frescor, cor, defeitos, textura, firmeza,
resisténcia, sabor, aroma, valor nutricional e seguranga do alimento. A seguranga do
alimento e o valor nutricional no que se refere a qualidade microbiolégica € a
presenca de contaminantes quimicos sdo de grande importancia por estarem
relacionados a saude do consumidor (CENCI, 2006).

A qualidade de vegetais minimamente processados envolve uma
manutencdo e controle desde a producio até a exposicdo no mercado consumidor,
pois estes alimentos apresentam algumas reagdes oxidativas proveniente do
processo de corte, ma refrigeracao e uso de embalagem inadequada. Essas reacoes
causam modificacdes nas taxas respiratérias, escurecimento do alimento,
descoloracdo de pigmentos externos, mudancga de textura e mudanga nutricional,
diminuindo a qualidade dos produtos. Assim, as modificagbes causadas pelo

processamento dos alimentos podem ser minimizadas por inibidores de
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escurecimento enzimatico, atmosfera modificada provocada pelo uso da
embalagem, atmosfera controlada e baixas temperaturas (ALVES et al., 2000).

Uma alimentacdo saudavel é importante em todas as etapas da vida.
Os alimentos como as frutas, vegetais e hortalicas sdo considerados como boa
nutricdo e prevencéo de doengas. Porém, a ingestao alimentar de frutas, legumes e
hortalicas sdo pouco consumidos no Brasil, ou seja, a ingestdo diaria esta abaixo
dos niveis recomendados pelo Ministério da Saude para mais de 90% da populacao
(IBGE, 2010).

Assim, a escolha de se ter um alimento saudavel, bem preparado e
bem conservado proporciona uma boa qualidade da refeicdo influenciando
diretamente na salde e bem-estar das pessoas. Os hortifratis quando conservado
em potes de vidro além de oferecer um produto pratico, reutilizavel, higiénico e
duravel podem oferecer também alimentos saborosos e nutritivos sendo possivel ter
uma vida mais equilibrada e saudavel fora de casa. Mas, esses alimentos devem ser
cuidadosamente escolhidos, manuseados e bem conservados, para ndo causar a
contaminac¢ao do alimento.

Desta forma, as boas praticas de manipulacdo dos alimentos sao
indispensaveis para a aquisicdo de um produto de qualidade (CENCI, 2006).

O material de vidro é um material inerte, que garante a seguranga do
consumidor em relagao a possibilidade de contaminagédo do alimento embalado. E
alguns fatores benéficos como praticidade e versatilidade (LANDIM et al., 2015).

Acredita-se que é bem conhecido os mecanismos que envolvem 0
processamento minimo de hortifritis no Brasil, tendo inicio dessa atividade com a
chegada das redes de fast-food (MULLER et al., 2011). Porém, hortifrutis
armazenados em pote de vidro ainda é pouco conhecido, o que torna importante o
desenvolvimento deste estudo. Além disso, a diversidade e a variedade de hortifrtitis
existentes no Brasil trazem muitas possibilidades de estudos, buscando a
experiéncia, contribuindo com a manutencdo do estado nutricional dos
consumidores, com habitos de vida saudavel e com a qualidade do alimento
minimamente processado.

Diante disso, o objetivo deste trabalho foi apresentar o controle de
qualidade de hortifratis armazenados em potes de vidro visando propor um produto

minimamente processado, seguro, pratico e com tempo adequado para o consumo.

05 de Julho de 2017 Pagina 64



I Mostra de Trabalhos do Curso de Nutri¢ao do Univag (ISSN 2594-6757)

MATERIAIS E METODOS

A pesquisa trata-se de um estudo experimental realizado no
laboratorio de Tecnologia de Alimentos de uma universidade privada de Varzea
Grande — MT.

Foram realizadas analises no més de novembro de 2016, para
verificacdo de tempo de validade e conservacdo dos produtos armazenados em
potes de vidro pelo método observacional, escurecimento enzimatico, perda de
agua, desidratacao, textura e formacao de odores através das analises sensoriais e
visuais.

As frutas e hortaligas utilizadas foram adquiridos de um mercado na
cidade de Cuiaba e de uma feira em Varzea Grande.

Foram adquiridos para a anadlise as hortalicas folhosas Alface
Americana (Lactuca sativa), Alface Crespa (Lactuca sativa) e Rucula (Eruca sativa).
Outras hortalicas utilizadas foram Pepino (Cucumis sativus), Batata Doce (lpomoea
batatas), Batata Inglesa (Solanum tuberosum), Cenoura (Daucus carota), Abdbora
Paulista (Cucurbita pepo), Tomate Cereja (Solanum lycopersicum var. cerasiforme),
Tomate (Solanum lycopersicum), e para as frutas, Laranja Péra (Citrus sinensis (l.)
osbeck), Morango (Fragaria vesca), Banana Macad (Musa acuminata), Manga
Tommy (Mangifera indica L.) Kiwi (Actinidia deliciosa), Mamao Formosa (Carica
Papaya L.), Abacaxi Pérola (Ananas comosus L. Merril), Maga (Malus domestica
borkh), Uva Rubi (Vitis vinifera.) e Pera (Pyrus communis). Ovos brancos (Gallus
gallus domesticus) e ovos de codorna (Nothura maculosa) também foram
adicionados no pote.

Para o manuseio foi realizado a higienizagdo das maos com 0 uso
correto da lavagem das maos assim como as vestimentas adequadas de acordo
com Boas Praticas de Manipulagédo de Alimentos (ANVISA, 2004).

A pré-lavagem dos alimentos foi realizado em agua limpa, corrente,
com objetivo de retirar as sujeiras como terras, talos, folhas e outros.

Na higienizacao das hortalicas folhosas, foi realizado lavagem por
imersdo, onde foi utilizada agua corrente e na sanitizagdo utilizou 100 ml de
hipoclorito de sédio na diluigao de 5L de agua por 15 minutos. (ANVISA, 2004). As
demais hortaligas e as frutas foram lavadas em agua corrente com detergente neutro
e esponja. Na imersdo dos morangos e das uvas foi utilizado 1L de agua na diluigao
de 10ml de acido acético para manter o sabor (ANVISA, 2004).
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A esterilizagdo dos potes de vidro foi realizada mediante fervura sob
temperatura de 100°C por 15 minutos e apds, secados ao natural. (ANVISA, 2004).

Para o processo de cocgéo, foi realizado o cozimento com agua fervida
dos ovos de codorna e dos ovos de galinha por 10 minutos e das batatas doce e
inglesa por 25 minutos. Para o pré-preparo das frutas e hortaligcas, foi utilizado o
método manual com uso de facas, onde foram descascados e picados. A cenoura e
a abobora foram descascadas e raladas cruas. Os tomates cereja foram cortados ao
meio e retirados as sementes. Os tomates foram picados e retirados as sementes.
Das hortaligas folhosas foram retiradas as aparas e utilizadas as folhas inteiras. A
maca, a pera e a banana foram fracionadas e imersas no suco do limao para evitar o
escurecimento enzimatico. As uvas foram cortadas ao meio e retirados as sementes.

Para a montagem dos potes foram utilizados 2 potes de vidro de 600 ml
e 2 potes de vidro de 810ml, sendo todos os itens pesados na balanca marca
TOLEDO com precisdo minima de 0,02kg e maximo de 3kg. Os quadros 1 e 2
apresentam informacodes de quantidades que foram colocadas nos potes de frutas e

hortalicas.

Quadro 1. Apresentacdo das quantidades das frutas dentro do pote 1 e 2.

Pote 1 — 600ml Quantidade Pote 2 - 600 ml Quantidade
Laranja 76 g Kiwi 499
Morango 50¢g Maméao 569
Banana 50¢g Abacaxi 57¢
Manga 55¢ Maca 46 g

Kiwi 56 g Uva 57 g
Mamé&o 95¢ Pera 51¢g

Suco de laranja 40 ml Suco de laranja 40 ml
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Quadro 2. Apresentacao das quantidades de hortalicas e ovos dentro do pote 3 e 4.

Pote 3 — 810 ml Quantidade Pote 4 - 810 ml Quantidade
Pepino 74 g Pepino 74 g

Batata Doce 135¢g Batata Inglesa 134 g
Cenoura 45 ¢ Abdbora Paulista 45 g

Ovo de codorna 59¢ Ovo de galinha 101 g
Tomate cereja 40 ¢ Tomate 58 g

Alface Crespa 34 g Alface Americana 34 g
Rucula 15¢g Rucula 179

Apds a montagem, os potes foram armazenados no refrigerador do
laboratorio sob refrigeragdo média de 6 °C para observacao durante 25 dias. A cada
andlise realizada, os potes foram abertos para verificar se havia formacdo de

odores.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nos resultados observados verificou — se que do 1° ao 7° dia ndo
houve alteragbes das caracteristicas analisadas dos potes 1, 2, 3 e 4 conforme o
quadro abaixo:

Quadro 1. Caracteristicas analisadas dos Potes 1, 2, 3, 4.

Caracteristicas Pote 1 Pote2 | Pote3 | Pote 4
Conservacao Sim Sim Sim Sim
Escurecimento Nao Nao Nao N&o
Perda de agua Nao Nao Nao Nao
Desidratacao Nao Nao Nao Nao
Textura (amolecidas ou murchas) | Nao Nao Nao Nao
Formacao de odores Nao Nao Nao Nao

Segundo quadro 1, os potes 1,2,3 e 4 estavam mantidos em

refrigeragao de 6°C, onde apresentaram conservadas sem escurecimento (oxidagao)
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das frutas e hortaligas, sem perda de agua e desidratagédo. Referente a textura dos
alimentos, nao apresentavam amolecidas e/ou murchas. Os potes mantiveram seu
aroma sem formacao de odores.

Segundo Damiani et al, (2008), o armazenamento refrigerado € o
principal método utilizado para conservacdo de frutas e hortalicas, pois visa
minimizar a intensidade do processo vital destes produtos, por meio da utilizac&do de
condicbes adequadas que permitam uma reducdo no metabolismo normal, sem
alterar a fisiologia do fruto, evitando, assim, uma rapida deterioragao.

Para Moreira (2004), o controle da temperatura é a técnica mais util
para minimizar os efeitos da injuria nos produtos minimamente processados, pois a
velocidade das reagdes metabdlicas é reduzida em duas a trés vezes a cada 10°C
de abaixamento na temperatura. As baixas temperaturas em todas as fases, desde o
processamento até o consumo, é o fator mais importante para a manuteng¢ao da
qualidade dos produtos minimamente processados, o que garante uma maior vida
de prateleira.

Carvalho & Lima (2000) avaliaram o efeito de diferentes cortes, durante
O preparo e o armazenamento de produto minimamente processado de mamao e
encontraram os melhores resultados para o produto sem casca, sem sementes e
cortados em cubos.

Teixeira et al. (2001) verificou o efeito do tamanho do corte, da
temperatura de armazenamento (3, 6 e 9°C), na qualidade de mamé&o ‘Formosa’
minimamente processados, embalados em copos de polipropileno transparente com
tampa (500 mL). As etapas de preparo foram: lavagem dos frutos e desinfecgédo dos
mesmos com hipoclorito de sédio (200 ppm), armazenamento a 10°C por 12 horas
(85 a 90% de umidade relativa), retirada da casca e semente, corte em cubos
(ambiente 12°C), enxague dos produtos com hipoclorito de sodio 20 ppm,
armazenamento refrigerado. O processamento foi realizado com utensilios e
ambiente higienizados com agua clorada 200 ppm. Concluiram que nas
temperaturas 3, 6, 9°C os cubos de mamao quando produzidos dentro de padrbes
higiénicos adequados podem ser conservados por sete dias, sem apresentarem
alteragdes fisico-quimico ou sensoério significativas.

No entanto, diante da analise realizada, a partir do 8° até o 14° dia
verificou-se que houve algumas alteragbes significativas nas caracteristicas

analisadas dos potes 1, 2, 3 e 4 conforme segue abaixo o quadro 2:
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Quadro 2. Caracteristicas analisadas dos Potes 1, 2, 3, 4.

Caracteristicas Pote 1 Pote2 | Pote3 | Pote 4
Conservacao Nao Nao Nao Nao
Escurecimento Nao Nao Nao Néo
Perda de agua Sim Sim Nao Nao
Desidratacao Sim Sim Nao Nao
Textura (amolecidas ou murchas) | Sim Sim Nao Nao
Formacao de odores Sim Sim Sim Sim

No quadro 2, os potes 1,2,3 e 4, ndo apresentaram conservadas, em
seu estado integro. Porém, a banana que estava no pote 1, a pera e a maga que
estava no pote 2 ndo tiveram escurecimento enzimatico em todo o periodo da
analise.

Nos resultados observados por Santos et al, (2012), nas frutas que
tiveram seu escurecimento retardado com o uso do acido citrico e o acido ascorbico
(presentes no suco de limao) ocorreu uma diminuigao na velocidade do processo de
escurecimento por consequéncia da redugao da quinona a forma fendlica.

Referente aos potes 1 e 2 (frutas) apresentaram perda de agua,
desidratagdo e perdas nas texturas ja a partir do 8° dia. Porém, os potes 3 e 4
(hortalicas) nao apresentaram perda de agua, desidratacdo e textura moles e/ou
murchas. Todos os potes apresentaram perdas do aroma, trazendo formacdo de
odores a partir do 8° dia da analise.

Nos resultados observados por Verzeletti, (2010), as cenouras raladas
€ em cubos, respectivamente, apresentaram as maiores concentracdes de umidade,
em todos os tempos analisados. Segundo Verzeletti, (2010), a umidade e/ou a perda
de agua €& um pardmetro importante para a vida de prateleira do produto
minimamente processado e, pode ser uma das principais causas de deterioragao
dos produtos horticolas minimamente processados.

Segundo Brecht (1995), os danos fisicos causados pelo processamento
minimo podem ocasionar aceleragdo na taxa respiratéria e na producao de etileno,

contribuindo para o incremento de agua no meio, ja que a respiragao € um processo
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oxidativo de carboidratos, lipidios, acidos organicos que termina com a produgao de
CO2, agua e calor.

Ja um estudo experimental realizado por Matos et al, (2007), verificou-
se que as alfaces minimamente processadas em tiras de 5 mm apresentaram maior
atividade da enzima polifenoloxidase, independente do tipo de embalagem utilizada,
do que o material processado como folhas inteiras durante os 14 dias de
armazenamento. A maior atividade da enzima polifenoloxidase nas alfaces
minimamente processadas em tiras é uma consequéncia do maior estresse
mecanico sofrido pelo tecido nesse tratamento, o que contribuiu para a redugao do
brilho desses materiais.

Entretanto, do 15° ao 25° todos os alimentos analisados apresentaram
alteragdes nas caracteristicas organolépticas.

Ao estudar a relagao entre as injurias mecanicas e as caracteristicas
organolépticas, Moretti & Sargent (2000) observaram que as injurias mostraram
capazes de alterar o aroma, o sabor e a textura de tomates.

Diante das analises apresentadas, os quadros 1 e 2 apresentam
variacdes nas caracteristicas dos potes 1, 2, 3 e 4, mostrando que a vida util dos
potes de frutas e hortalicas € de até 5 dias, onde o produto fica em conservagéo sem

nenhuma alteracéo, pronto para o consumo.

CONCLUSAO

As técnicas de conservagado dos alimentos minimamente processados
promovem o prolongamento da sua vida util, tornando-os prontos para o consumo.
Apds toda a analise dos hortifritis armazenados em potes de vidro e diante de um
controle de qualidade, pode-se concluir que esse trabalho apresentou um produto
minimamente processado, e através dos métodos realizados, um produto seguro e
pratico, podendo ser consumido até 5 dias apds o seu preparo. Isso mostra que
diante de uma vida com tantas atividades, ha possibilidades de ter vida pratica

consumindo alimentos minimamente processados armazenados em pote de vidro.
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