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RESUMO

O objetivo do presente estudo foi avaliar a qualidade da jaca minimamente processada
em diferentes tipos de embalagens, sob temperatura de 3°C durante 12 dias. Utilizou-se
um delineamento experimental inteiramente casualizado em esquema fatorial 4 x 7, com
3 repeticdes totalizando 84 tratamentos. As embalagens usadas foram: polipropileno (PP),
politereftalato de etileno (PET), poliestireno expandido recobertas com filme de cloreto
de polivinila (PVC) e saco plastico de polipropileno biorientado (BOOP). Foram
realizadas analises fisico-quimicas dos bagos da jaca. Com bases nos resultados, houve
acréscimos significativos em relacdo ao tempo e entre tipos de embalagem para as
varidveis fisico-quimicas: Perda de Massa, Solidos Soluveis e Acidez Titulavel. As
maiores perdas de massa dos bagos de jaca minimamente processada em ordem
decrescentes foram: PET, BOOP, PVC e PP. Dessa forma, os bagos de jaca
acondicionadas em embalagens do tipo saco plastico de polipropileno biorientado, foi a
mais eficiente.

PALAVRAS-CHAVE: Jaca dura, Conservacdo, Processamento minimo.

1. INTRODUCAO

A jaqueira (Artocarpus heterophyllus. Lam), é uma frutifera que fornece frutos
grandes, sendo constituido por: casca, bagos (polpa), mesocarpo, pedinculo (eixo) e
sementes (SOUSA, et al., 2021). Devido a exsudac¢do do latex, o tamanho do fruto e o seu
aroma caracteristico, a sua aceitagdo ou rejei¢cdo quanto ao seu consumo é visto como um
fator limitante. Nesse sentido, torna-se importante o0 uso de tecnologias que possam
envolver alguns processos simples e baratos que possam apontar caminhos para o
aproveitamento do fruto, sendo o processamento minimo uma opcdo para essa
disponibilizacdo (GOMES, et al., 2020).

Para a International Fresh-Cut Producers Association, produtos minimamente
processados sdo caracterizados como quaisquer frutas ou hortalicas, ou a combinagéo
delas, que tenham sido alteradas fisicamente em relacéo a sua forma original mais onde
seja mantido o seu estado fresco (RAFFO; PAOLETTI, 2022).

Diante desse pressuposto, as condi¢fes de temperatura associados aos varios tipos
de embalagens podem ser utilizados em alimentos com o objetivo de proteger o produto
e manter suas qualidades (SANTOS, et al., 2019).

O objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade da jaca dura minimamente processada
acondicionada em diferentes tipos de embalagens, sob temperatura de 3°C, durante um
periodo de 12 dias.
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2. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar
(CCTA) da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), nos Laboratérios de
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal (LTPOV) em Pombal — PB. Foram
acondicionados em caixas isotérmicas lacradas e transportados para o laboratério onde
foram minimamente processados seguindo os procedimentos de boas praticas de
fabricacéo.

Apos a retirada das sementes, as bagas foram imersas em solucéo de hipoclorito
de sodio a 10 ppm de cloro ativo, aproximadamente 5 minutos e centrifugadas com auxilio
de peneiras para remocao do excesso de dgua pré-existente. Em seguida, as bagas foram
colocadas nas embalagens de polipropileno (PP), politereftalato de etileno (PET),
poliestireno expandido recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC) e saco
plastico de polipropileno biorientado (BOOP). As bagas acondicionadas foram
armazenadas sob 3°C em camara fria (BOD). As bagas minimamente processadas
acondicionadas nas diferentes embalagens foram avaliados a partir do tempo zero e em
periodos regulares durante o armazenamento (0, 2, 4, 6, 8, 10 e 12 dias). O delineamento
foi inteiramente casualizado em esquema fatorial do tipo 4 x 7, com trés repeticdes,
totalizando 84 unidades experimentais (SISVAR, versdo 5.7, SILVA; AZEVEDO, 2016).
As Avaliagdes fisico-quimicas realizadas foram: Perda de Massa (%); Solidos Solaveis -
SS (%); Acidez Titulavel - AT (% de éacido citrico, IAL, 2008) e a Relacdo SS/AT.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1, é possivel observar as significativas diferencas em termos de perda
de massa a partir do inicio da avaliacdo. Em termos percentuais, foram obtidos de 0,48;
1,97; 1,48 e 1,28% respectivamente para a polpa de jaca minimamente processadas sob
as embalagens PP, PET, PVC e BOOP ao final do décimo segundo dia.

PERDA DE MASSA ¢« PP = PET « PVC «BOOP

PP -y =-0,003x2 +0,0755x +0,0043 R?=0,9843
PET - y = 0,004x2 +0,1164x - 0,0364 R2=0,9964
1 PVC-y=0,0029x2+0,0882x +0,1392 R?=0,9224
BOOP -y =-0,0154x2+0,2914x +0,3374 R?=0,7617
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Figura 1. Perda de massa da polpa de jaca minimamente processada sob temperatura de 3°C durante 12
dias com uso das embalagens PP, PET, PVC e BOOP.

Para a polpa de jaca com uso das embalagens PET e PVC ¢é notavel a perda de
massa de forma crescente e bem significativo ao longo de todo o periodo (12 dias),
enguanto PP e BOOP, nos dois dias apresentarem diferencas entre si consideraveis (0,14
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e 1,12% respectivamente) foram também crescentes mais sem grandes varia¢@es durante
todo periodo de armazenamento observado. Para Moreira (2014), a transpiracdo e
respiracdo entre outros processos bioquimicos durante a senescéncia devem ser 0s
principais responsaveis pela perda de agua nos tecidos vegetais.

Na Figura 2, é notdrio que houve variacGes crescentes dos solidos sollveis entre
0 e 12 dias da polpa de jaca minimamente processada. Para a polpa de jaca com uso das
embalagens PP, PET, e BOOP as variagdes de acréscimo entre 2 e 12 dias conforme as
equac0es de regressao polinomiais foram de 3,39; 2,98 e 4,09% e para a embalagem PVC
de 1,65% até o oitavo dia e leve redugdo seguinte.
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Figura 2. Sélidos soltveis da polpa de jaca minimamente processada sob temperatura de 3°C durante 12
dias com uso das embalagens PP, PET, PVC e BOOP.

O aumento no contetido de Solidos Soluveis deve estar associado a perda de agua
durante o armazenamento, o que € descrito por Chitarra; Chitarra (2005), que indicam
tendéncia de aumento dos solidos soliveis com a evolucdo do processo de
amadurecimento e o consequente aumento do teor de aglcares simples. Para estes 0
aumento dos Solidos Solluveis geralmente, pode transcorrer do processo de
amadurecimento do fruto por biossintese, ou seja, pela degradagéo de polissacarideos ou
pela perda de dgua dos frutos resultando em maior concentracéo desses agucares.

Observando o comportamento da Figura 3, € nitido que houve acréscimo da acidez
titulavel para a polpa de jaca minimamente processada nas embalagens PP e PVC ao final
dos 12 dias (0,08 e 0,02%). Para o uso da embalagem PET, entretanto, apesar de ter
ocorrido aumento até o oitavo dia ao final do periodo de avaliagcdo que foi de 12 dias
houve reducédo de 0,02% isso com base nas equacdes de regressdes apresentadas. Para a
jaca armazenada sobre a embalagem BOOP embora no inicio do armazenamento tenha
ocorrido notavel acréscimo, houve reducdo total de 0,01% aos 12 dias.

Esse comportamento pode ser resultado do ajustamento da polpa de jaca ao pico
respiratdrio. Para a reducdo da Acidez Titulvel que é o mais comum, Kays (1991) e Wills
et al., (1998) reportam que, com 0 amadurecimento, os &cidos organicos sofrem oxidacao
no ciclo de Krebs, e, consequentemente, ocorre diminuigdo nos seus teores. Para estes o
efeito da embalagem plastica em relagdo a acidez total estd relacionado com as
caracteristicas individuais de cada espécie/cultivar entre outros fatores.
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Figura 3. Acidez Titulavel da polpa de jaca minimamente processada sob temperatura de 3°C durante 12
dias com uso das embalagens PP, PET, PVC e BOOP.

De acordo a Figura 4, a relacdo SS/AT para a polpa de jaca com uso das embalagens
PET e BOOP apresentaram reducao até o sexto dia e aumentaram consideravelmente a
partir dai até 12 dias. Quando comparado o armazenamento sob da embalagem BOOP
com as demais (PP, PET e PVC), observou-se valor bem inferior até o décimo dia. Para
a polpa de jaca com uso das embalagens PP e PVC houve reducéo total entre 0 e 12 dias
de 25,49 e 16,79%.

S. SOLUVEL/A.TITULAVEL ¢PP =PET 4 PVC *BOOP

160,00 -

140,00 -

120,00 -

100,00

Relaciao SS/AT
s 2
g 8

PP-y=-0,0487x2-1,5394x +119,8 R*=0,4227

40,00 - PET -y = 0,7587x2- 6,408x + 114,21 R?=0,838
PVC-y =-0,1239x2 +0,088x+ 106,38 R?=0,4663
20,00 BOOP -y = 1,4714x2 - 16,22x+ 106,53 R?=0,9456
0,00 v : : ‘ : ‘
0 2 4 6 s 10 12

Periodo pos-colheita (dias)

Figura 4. Relagdo SS/AT da polpa de jaca minimamente processada sob 3°C em 12 dias com uso das
embalagens PP, PET, PVC e BOOP.

A relacdo SS/AT é o indice mais indicado para a avaliacdo do paladar e fornece
uma ideia do equilibrio entre os agucares e acidez. O sabor e 0 aroma dos frutos dependem
de complexas interacdes entre agucares e acidos organicos (CAVALINI, 2004).

4. CONCLUSOES

E possivel observar Perda de Massa e aumento dos Sélidos SolGveis e da Acidez
Tituldvel para a polpa de jaca minimamente processada em relacdo aos valores
inicialmente caracterizados.

XVIII Semana da Agronomia, Centro de Ciéncias Agrérias — Universidade Federal da
Paraiba. 16 a 19 de outubro de 2023.



\(Q iX\IIII SEIVIANA DA

RONOIVIIA

MUDANGAS CLIMATICAS: IMPACTOS E SOLUGOES PARA A AGROPECUARIA
DO NORDESTE BRASILEIRO

Para a maioria das varidveis de respostas analisadas com excecdo de alguns
intervalos de tempo, a jaca armazenada em embalagem do tipo saco plastico de
polipropileno biorientado, foi a mais eficiente.

REFERENCIAS

CAVALINI, F. C. Indices de maturacéo, ponto de colheita e padréo respiratorio de
goiabas ‘Kumagai’ e ‘Paluma’. 60 p. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncias) — Escola
Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”, Universidade de Sao Paulo, Piracicaba, 2004.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia
e manuseio. 2. ed. Lavras: UFLA, 2005. p. 785.

GOMES, J. S.; SANTOS, A. F.; BEZERRA, J. M.; SANTOS SILVA, R.; SANTOS
OLIVEIRA, A.; LIMA, M. E. P.; SILVA, A. K. Recobrimento comestivel em jacas
minimamente processadas. Research, Society and Development, v. 9, n. 12, p.
£33891211044-e33891211044, 2020.

IAL. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz: Métodos Quimicos e Fisicos para
Andlise de Alimentos. 4. ed. S&o Paulo: 1AL, 2008. p.1020.

KAYS, S. J. Postharvest physiology of perishable plant products. New York: Van
Noshastrand Reinhold, 1991. p.453.

MOREIRA, S. P. Avaliacdo da qualidade e seguranca de meldo minimamente
processado revestido em matriz de quitosana adicionada de compostos bioativos
microencapsulados extraidos de subprodutos de acerola. 2014. 166 p. Dissertagdo
(Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) — UFC, Fortaleza, 2014.

RAFFO, A.; PAOLETTI, F. Fresh-cut vegetables processing: environmental
sustainability and food safety issues in a comprehensive perspective. Frontiers in
Sustainable Food Systems, v. 5, p. 681459, 2022.

SANTOQOS, B. A,; TEIXEIRA, F.; AMARAL, L. A.; RANDOLPHO, G. A.; SCHWARZ,
K.; SANTOS, E. F.; NOVELLO, D. Caracterizacdo quimica e nutricional de polpa de
frutas armazenadas sob congelamento. Revista da Universidade Vale do Rio Verde,
Trés coragbes, v. 17, n. 1, p. 1-13, 2019.

SILVA, F. A. S.; AZEVEDQO, C. A. V. The Assistat Software Version 7.7 and its use in
the analysis of experimental data. African Journal of Agricultural Research, v. 11, n.
39, p. 3733-3740, 2016.

SOUSA, A. P. M.; CAMPQOS, A. R. N.; GOMES, J. P.; COSTA, J. D.; MACEDO, A. D.
B.; SANTANA, R. A. C. Cinetica de secagem de residuos de jaca (Artocarpus
heterophyllus Lam.). Research, Society and Development, v. 10, n. 2, p.
e31510212610-e31510212610, 2021.

WILLS, R. B. H.; GLASSON, W. B.; GRAHAM, D.; JOYCE, D. Postharvest:
anintroductionto the physiology and handing of fruit, vegetables and ornamentals.
4. ed. Australia: New South a Wales University Press. 1998. p. 262.

XVIII Semana da Agronomia, Centro de Ciéncias Agrérias — Universidade Federal da
Paraiba. 16 a 19 de outubro de 2023.



