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Introducao

Produtos minimamente processados, também chamados de
fresh  cut, levemente processados ou parcialmente
processados, sao frutas e hortalicas alteradas fisicamente,
mas que mantém seu estado fresco (IFPA, 2007).

Revestimentos comestiveis atuam com a funcdo de cobrir o
produto, criam uma barreira a perda de umidade, controle da
respiracao, podendo evitar as contaminacdes microbiologicas
e quimicas e impedem a transferéncia de aromas e lipideos,
os beneficios podem ser intensificados com a incorporacao de

aditivos como antioxidantes e antimicrobianos (BOTREL et
al., 2010; STULP et al., 2012).

Objetivos

Avaliar o efeito da aplicacao de revestimento a base de
amido de milho, adicionado de 6leo essencial de alecrim e
capim-limdo em aboboras minimamente processadas, sobre
as caracteristicas fisico-quimicas, nos compostos funcionais e
no controle microbiano.

Metodologia

As abdboras minimamente processadas foram revestidas
pelo método de casting.

Lavagem +
Processamento

Resultados e Discussao

A acidez titulavel variou entre 0,13 a 0,15 (% de acido malico), o pH
variou entre 6,47 e 6,86.

A menor perda de massa (8,60%) foi encontrada na amostra tratada com
revestimento de amido.

As amostras apresentaram firmeza média de 29,56 N.
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Os carotenoides variaram entre 18,73 e 26,25 (ug/g). Para Vitamina C as
concentracOes variaram entre 29,77 e 33,60 (mg/100g).

As amostras tratadas com Oleos essenciais apresentaram contagens
microbianas inferiores das demais e para coliformes a 35°C e a 45°C todas
as amostras mostraram-se isentas, mostrando que o processamento
minimo das aboboras foi conduzido em condicdes higiénico-sanitarias
satistatorias.
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Conclusoes

Aquisigao das

aboboras no
comércio local

sanitizacao

200ppm +
refrigeracao
4°C /12 horas

minimo +
sanitizacao
100ppm/15 min.

A cada 6 dias, durante 24 dias de armazenamento refrigerado
(10°C) toi avaliado acidez, pH, perda de massa fresca, firmeza,
carotenoides totais, vitamina C e aspectos microbioldgicos

como contagem de fungos filamentosos e leveduras e
coliformes a 35°C e 45°C.

* O revestimento a base de amido mostrou-se eficiente na
reducdo da perda de massa fresca do produto.

* O revestimento com a adicao de 6leo essencial de alecrim e
capim-limdo, mostrou-se eficiente para manutencdao das
caracteristicas fisico-quimicas, manutencao dos compostos
funcionais por maior periodo de armazenamento, além de
retardar o crescimento de microrganismos devido as suas
propriedades antimicrobianas e antifungicas.
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