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INTRODUCAO

O péssego € um fruto com grande potencial ao
processamento minimo. O uso de aditivos,
juntamente com atmosfera modificada tém sido
utilizadas para reparar danos e contribuir para a
eficiéncia de tal processo.

OBJETIVO

Este trabalho estudou a influéncia de aditivos e
atmosfera modificada em péssegos
minimamente processados, em busca de um
aumento na vida de prateleira do produto.

MATERIAL E METODOS

MATERIAL
*Péssegos (Prunus persica) cultivar Eldorado
*Aditivos:
-Cloreto de Calcio (CC)
-Acido Ascorbico (AA),
-Acido Citrico (AC)
*Embalagem sob atmosfera modificada (AM)

METODOS

RESULTADOS E DISCUSSAO

O acrescimo de AT T pode ser ocasionado pela
reducao da taxa respiratoria dos frutos que
diminui o consumo de acidos organicos devido a
baixa temperatura e uso de AM.

A degradacao dos AT foi evitada até o 5° dia,
indicando eficiéncia da AM.

Houve reducao de pH com excecao das
amostras sem AA e AC; tal comportamento nao
fol verificado nas amostras sem AM, que
apresentaram um acrescimo desse atributo.

Tabela: Resultados das analises fisico-quimicas

Processo minimo
Higienizacao, retirada de casca e caroco

v

Tratamentos - Concentracoes de Aditivos: 0 a 2%

v

Vacuo e AM - 2% 02, 5% CO2 e 93% N2

v

Armazenamento a 5°C

v

Analises aos 0, 5 e 7 dias
Acidez Total Titulavel (ATT), Acucares Totais (AT),
pH, Solidos Soluveis Totais (SST) e Textura

v

Analise dos resultados - ANOVA e Tukey

CONCLUSAO

ATRBUTO | INICIO* FINAL* | VARIACAO
ANALISADOICOM AMI SEM AM [COM AM[ SEM AM|COM AM[ SEM AM
AT 0
reeicomL) 729 | 6.43 | 12.68/10,08 | +73%| +56%
o | 648 | 844 | 845665 [+30%|-21%
oH |425| 380 | 409|440 |-3,8%|+16%
(§Bsrg() 6,50 | 5.00 | 8,00 [10,00 [+23% | +50%
TE)(%?)RA 074 | 485 | 212 | 2.28 |-43% | -53%
*INiCIO OU FINAL DO ARMAZENAMENTO

Os teores de SST apresentaram uma menor
variacao em relagcao as amostras sem AM,
provavelmente pela manutencao dos acgucares.

Os ensaios sem AM descreveram uma
variacao maior na textura, provavelmente por
efeito de acao enzimatica sobre a parede celular.

O uso de atmosfera modificada aliado a utilizacao de aditivos naturais, favoreceu a
manutencao das caracteristicas fisico-quimicas essenciais para a aceitacao do

produto pelo consumidor.
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