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Assunto: Pesquisa da ESALQ sobre processamento de frutas

Pesquisa da Esalq analisa

técnicas de controle

O consumo de produtos
minimamente processados tem
aumentado significativamente
nos iltimos anos. Um dos prin-
cipais motivos € o incremento
de novas tecnologias na inds-
tria alimenticia, que proporci-
ona a chegada aos pontos de
venda de produtos naturais
modificados fisicamente, mas
que mantém a qualidade nu-
tritiva idéntica aos produtos
comprados in natura.
~ Frutas como a goiaba e o
mamao apresentam um rapido
-gquadro de amadurecimento
quando conservados em tempe-
ratura ambiente, Encontrar téc-
nicas de processamento minimo
para casos como o da goiaba foi
0 desafio da pesquisadora Patri-
cia Maria Pinto. A agrénoma
desenvolveu o estudo "Processa-
mento minimo de goiabas: es-
tddio de maturagio e controle
da senescéncia", com objetivo
de definir o melhor estigio de
maturagdo para o processamen-
to minimo, em rodelas, de goia-

bas 'Kumagai' (polpa branca) e
'Pedro Sato' (polpa vermelha),
bem como utilizar meios de con-
trolar a senescéncia desses frutos.

O resultado considerou goi-

- abas do estddio verde-amarela-

do, minimamente processadas,
tratadas por 12 horas com 1-
MCP e embaladas com filme de
polipropileno de 52mm. "A
combinagao das técnicas de con-
trole da senescéncia no proces-
samento minimo resultou em
um mix de goiabas brancas e
vermelhas, proporcionando, as-
sim, um visual ‘mais -atrativo”;’
confirma a pesquisadora.

"Para a cadeia produtiva, as
vantagens desse sistema sio o
aumento da rentabilidade dos
produtores, a fixa¢ao da mao-
de-obra nas regides produtoras
e a facilitagio do manejo do
lixo. Restaurantes e redes de fast
food também ganham com a
versao minimamente processa-
da, uma vez que conseguem
economizar espago de armaze-
namento e tempo de preparo”.



