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Introducéo

A caramboleira (Averrhoa carambola L.) possui frutos de formato oblongo a elipsdide, com 6 a 15 cm de comprimento e com 4 a 5 recortes longitudinais,
que correspondem aos carpelos. A casca € translUcida, lisa e brilhante, e a cor varia do esbranquicado ao amarelo-ouro intenso. Sua comercializagéo se da em
grande maioria como frutos inteiros e frescos, porem vem surgindo interesse pelo seu consumo minimamente processado (OGASSAVARA, 2009).

Apesar de ser conveniente para 0 consumo, 0 processamento minimo traz consequéncias indesgjaveis para o fruto, como por exemplo o escurecimento da
superficie. Esse fato ocorre devido que a superficie cortada dos frutos e hortalicas ocasiona a compartimentalizag@o entre enzimas e substratos, que leva ao
escurecimento e a formacdo de metabdlitos secundarios indesgjaveis (NEVES, 2006).

Vérias sao as formas de se inibir o escurecimento de frutos, e um dos métodos mais utilizados € a adi¢ao do &cido citrico. Fagundes e Ayub (2005)
trabalhando com frutos de caqui relataram que o &cido citrico é capaz de impedir a oxidagéo de enzimas que levam ao escurecimento dos frutos.

Uma outra forma de inibicdo é a utilizacdo da atmosfera modificada na conservagdo pés-colheita da carambola por meio de embalagens, normalmente
obtida através do uso de filmes plésticos que visa reduzir a respiragéo e producdo de etileno dos frutos através da alteragao da concentragdo inicial dos gases
dentro da embalagem. Além de retardar a senescéncia, o uso de embalagens promove redugdo na perda de massa fresca que tanto deprecia os frutos (KLUGE
etal., 1999).

O objetivo do presente trabalho foi caracterizar frutos de carambola minimamente processados tratados com &cido citrico e estudar o efeito da atmosfera
modificada, através do uso de dois tipos de embal agens na pés-col heita da carambola.

Material e métodos

Foram utilizados frutos de caramboleiras, previamente selecionados por tamanho e cor (estédio de amadurecimento), sendo estes livres de ferimentos
ocasionados por patégenos ou pelo transporte. Os frutos foram colhidos fisiologicamente maduros, na fazenda experimental da Universidade Estadua de
Montes Claros (UNIMONTES), situada em Janalba e levados para o laboratério de Fruticultura da Unimontes, onde foram imediatamente selecionados,
lavados e higienizados em solugéo clorada na concentracéo de 100 ppm de cloro ativo por 15 minutos.

Em seguida os frutos foram cortados em fatias e feito uma segunda lavagem na mesma concentracdo da solug&o clorada, porém por um tempo de 10
minutos. Em seguida os frutos receberam os seguintes tratamentos e foram acondicionados: T1: bandejas de isopor recobertas com saco pléastico impermeavel,
onde os frutos foram tratados com &cido citrico na concentraggo de 3%; T2: bandejas de isopor recobertas com saco pléstico impermedvel sem &cido citrico;
T3: bandejas de isopor recobertas com uma pelicula de policloreto de vinila (PVC) onde os frutos foram tratados com é&cido citrico na concentragéo de 3%; T4:
bandejas de isopor recobertas com uma pelicula de policloreto de vinila (PVC) sem &cido citrico.

Em seguida foram armazenadas sobre refrigeracdo e por cinco dias foram feitas a caracterizacdo visual dos frutos, considerando o aspecto de
escurecimento dos mesmo ao longo dos dias de avaliagéo.

Resultados e discussdo

Foi observado que ao longo dos dias de armazenamento dos frutos, ocorreu o escurecimento gradativo dos frutos. 1sso ocorre em frutas e certos vegetais
por um processo que se inicia pela oxidagdo enzimética de compostos fendlicos pelas polifendis oxidases (PPO). O produto final da oxidagdo é a quinona, que
ou se polimeriza, formando um pigmento escuro insollvel, denominado melanina, ou reage nd enzimaticamente com outros compostos fendlicos,
aminoécidos e proteinas, formando também melaninas.

As mudancas de coloracéo ocorridas durante o armazenamento das frutas estéo relacionadas com processos degradativos e/ou sintéticos dos pigmentos
presentes nas frutas (CHITARRA e CHITARRA, 1990). Porém, durante todo o periodo de armazenamento, constatou-se menor escurecimento dos frutos nas
carambol as armazenadas com os tratamentos T1: bandejas de isopor recobertas com saco pléstico impermeével, onde os frutos foram tratados com &cido citrico
na concentragdo de 3% e T3: bandejas de isopor recobertas com uma pelicula de policloreto de vinila (PVC) onde os frutos foram tratados com écido citrico na
concentragdo de 3%, mostrando que ndo houve diferenca visual para os frutos acondicionados para os dois tipos de embalagens. Entretanto, os frutos que
receberam o tratamento com é&cido citrico, pode-se observar uma diminui¢do no processo de escurecimento enzimético, quando comparado com os frutos que
n&o receberam esse tratamento, isso foi observado no Ultimo diade avaliagéo. (Figura 1).
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O é&cido citrico é um agente quelante e atua na inativagdo de enzimas, tais como a polifenoloxidase que causa reagdes de escurecimento (Wliley, 1994).
Além disso € um antioxidante que retarda e/ou diminui a velocidade de oxidag&o dos materiais auto oxidaveis com ainibi¢do da formaggo de radicais livres na
etapa de iniciagdo ou quando interrompe a propagacdo da cadeia de radicais livres (Fennema, 1993). Em outras palavras, sdo substancias que tém afinidade
preferencialmente para serem oxidadas, ou seja, compostos que oxidam antes dos produtos que vao proteger (Braverman, 1978).

Conclusdes
N&o houve efeito da atmosfera modificada nos frutos armazenados, quando comparado o uso de dois tipos de embalagens na pos-col heita da carambola.

Os frutos tratados a base de écido citrico se mantiveram com uma qualidade superior em relagéo aos frutos que ndo receberam esse tratamento.
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Figura 1. Imagens representando o Ultimo dia de avaliagdo da caracterizacéo visual dos frutos sobre o feitos dos tratamentos T1: bandejas de isopor recobertas com saco
pléastico impermeével, onde os frutos foram tratados com &cido citrico na concentragdo de 3% (A) ;T2: bandejas de isopor recobertas com saco pléstico impermedvel sem &cido
citrico (B) ; T3: bandejas de isopor recobertas com uma pelicula de policloreto de vinila (PVC) onde os frutos foram tratados com é&cido citrico na concentragdo de 3% (C) ; T4:
bandejas de isopor recobertas com uma pelicula de policloreto de vinila (PV C) sem &cido citrico (D).



