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1 INTRODUÇl!!O

siclpr·ada Uílla das 111aiores fontes nris i vit=nina •

O cultive.; r.::~P'i e!;calr:~ comer~cia.1~ dessa fruti.·ferc::l.

t« e desenvolvendo em ris troticiss e subtropicus dc

contir1en·te americancJ

~lar1da □8 m2rcado externc



mniio! .

TE·nd O em vist o Que T 01. e>: oc•=-.tCJ ~.e 1. rr.c:,, e::,

presente trabalho tem con1□ □bj~tivo ve1··ifi=ar a 1n·fluênci3 je



2. REVISADO DE LITERTUR

de,, cu

tr



lorfil, sequiia da sintese ae zntocianinas as caroteenóiaes

vacdolos das células dos tecidos vegetais.

antocianinas~ □cerrem

como glicosideos dissolvidos 11a seiva celular·~ sendo solóveis

prontamente hijrcli5adas anzimaticamen-

' . .a:1 ..:-.oc:- .1ci.n J_n a.~~

iimene oidadas por puliienc:loiaases indo oriuer G. oro--

0 0e clanos te:.:tu1-ais dci conqElamen':o,, dE'Vido 2 for--
e

íni:?.Ç2ÍD de:: c:,...istc:,i::. ele::, ç:1elo:: t:,ooen1 se:-- minimizado:::,

emn pecçs viccu gt, quandc mitra3E :O ar0s±

c:i-.E1í.J·..J'.. I



autor verificou que o xaroo~ de nilho teve

melhor desempenho na conserva~ào da cor das cereja~ conoela­

ias.



3 MATERIAL E MÉTODOS

3.1 Frutos

U
e:::"; -r :·-u tt:~-s ele-::\ ttc::r..::-1--c1 l ±.' usaco n processam

,1 ;. •)
par ohtenc G polpas, toram colhidos re Fznd perimer-

3.1.1 Colheita

3.1.2 Transporte
.,.,

~rj,..'))

1.. ..1::.~ 1" :' ..utco. iorau.. t r- an ::; nc•; ti i :coa! Ci =e J. t-:e _1 --



3.1.3 Obtenç~o da polpa

Jl,_ _, )
raansporz, ss 7rut fora:n

dadp cara 8 litros e a polpa faj separad~

J(·(,

3.2 Tratamentos

r)uma c!espolpade1-

hOi'"i:::ontal ..

/) t0..0
e! i..::, [::, CJ z ra Ctl tr €:\ ·:.::. ,=\d e: s=, C O rn

3.3 Avaliaç~o dos resultados

p; "G



4 RESULTADOS E DISCUSSOES

de armazenamento

FIGURA: - Testemunha a zero dia de armazenamento.



FIGURA 2 Tratamento com 51/. de açúca, a zero dia de
armazenamento.

FIGURA 7 Tratamento com. 1O de açucar
armazenamento.

zero dia de



FIGURA 4 - Tratamento com 151/. de açúcar
armazenamento.

a zero dia de

FiGURA 5 Tratamento com 2/ de açdca:
armazena.menta.

z zero G1e e



1l

tou descoloraçic, tanrc n testeminna tento r,o demais tra-

l ada.

FIGURA 6 - Testemunha armazenada a 30 dias.



FIGURA 7 - Tratamento com 57. de açúcar armazenado a 30 dias.

F IGUR E - Tratamento com !O7. i açucr
dias.

armazenado a 30



FIGURA 9 - Tratamento com 157 de açúcar armazenado a 30 dias.

FIGURA 1- Tratamento com 20/ de auca armazenado a 3O
dias



testemunha e Gemais tratamentos e apresentaram com z colora­

o totalmente descaracte1--izadé:\ quando comparadc,::~ cam -~ ct:i1....

Gr·iginall do produto nc tempo zero de armazena;nentc~

das passiveis justificativas □era a nà□ efetividade da saca-

autor cita que as antocianinas s~o instáveis na presenca de

ácido ascórbico, onde a interaç~o antocianina/écido ascórbi­

co, oesencadeia a degradaçào de ambos os co~oostos. Corno o~

Qt:

rid. ..



s Fenem~, 1957) o açúcar ici til:zado na creservacào da cor

is frutos inteiros e em pe3ao. funcionando como uma Lar--

reira fisi~a qu2 impedia o contato de □reduto com o oxig~nio,

q&entemente, s desccirzaco. No rrser.te trabalho, sacar0sr

foi ~iss□lvida na polpa, oerdendo cortante, sua fun;~o proce-

tora ntra o contato c:om o D>;.igfnio;õ send:J essc:1!" oo:::sivel-

mente, mais outra justificativa capaz de expli=ar 6 ine~icJ-

congeladau Baseado nos ,-esultados e discussbes~ sugerimos que

manutencào oa cor de acerolas conoelarlas inteira3. bem como e



FIGURA 11 - Tratamento com 5/. de açúcar armazenado a 60 dias

FIGURA 12 - Tratamen~o com 10X de açúcar armazenado a 60 dias.

1



FIGURA 1E Tratamento com 151/. de açúcar
dias.

armazenado a 60

FIGUR 14 Tratamento com 2O7. de açúcar
dias.

armazenado a 60



FIGURA 15 - Testemunha e tratamento om 5/. de açúcar
respectivamente, armazenados a 90 dias.

FIGURA 1é ;atamertc con
respectivamente, armazenados a

de açucar
99 d1as.
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FIGURA 17 Tratamento com 207 de açúcar
dias.

5 CONCLUSAO

armazenados a 9o



7 RESUMO

N□ oresente trabalha, estudou-se a influfncia d~

sacarose na manutenção da cor □a oolDa de acorola ~ongelada.

lados a unia ten1peratL11-a de -20üC, obtidas no teffipc de 01 30,

6ú 1:::: 90 d.ic0.::;. de ar-ma:::enamentG., con:;idei--andu a pclpt3. natu1-2,I

aceroi, iurante cs tempos de armazenamenrs avaliados. 5uge
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and handling of horticultural commodities
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