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133 - FORMAS DE PREPARO DE FIGO-DA-INDIA MINIMAMENT E PROCESSADO
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CRISTIANE MARIA ASCARI MORGADC, VANESSA CURY GALATFE, ANA CAROLINA
ALMEIDA MIGUEL ®

Resumo- O trabalho teve como objetivo avaliar a influénda forma de preparo na conservagao
pos-colheita de figos-da-india minimamente proadssaForam utilizados figos-da-india maduros
de polpa alaranjada, provenientes de pomar conheecigido de Valinhos-SP. Apds a selecdo, os
frutos foram lavados e higienizados em solucdo Somaveq a 200 mg 100§ de cloro livre, por

5 minutos. Em seguida, os frutos foram levadosnaaca fria, a 12+2°C, onde permaneceram por
12 horas prévias ao processamento. O processangensiituiu na retirada da casca e das
extremidades para a obtencéo dos frutos inteiraa B obtencdo das metades, foi realizado um
corte no sentido longitudinal da fruta descascadaaea obtencdo das rodelas, foram realizados
cortes, a cada 2 cm, transversais a altura do flescascado. Os tratamentos assim obtidos foram
acondicionados em contentores de tereftalato deetiho transparente e com tampa, com
capacidade de 1.000 mL (marca Neofdrmi-94). As embalagens foram armazenadas em
expositores refrigerados a 3°C, por um periodo @lelids, sendo as analises realizadas a cada 4
dias. O delineamento adotado foi o inteiramentaialamdo, num esquema fatorial 3x5: trés
processamentos e cinco datas de amostragem (Q; ¥ 8 16 dias), com trés repeticdes por
tratamento. Avaliaram-se a perda de massa frescdeares de sélidos soluveis (SS), acidez
titulavel (AT), a relacédo (SS/AT), acido ascorbiaem da analise sensorial dos produtos. Os frutos
inteiros foram os preferidos quanto a intencdo dmpma e apresentaram melhores resultados
guanto ao teor de solidos soluveis, de acideztial) relacdo soélidos soluveis/acidez titulavedar t

de &cido ascorbico. A maior perda de massa frese@fificada no processamento em rodelas.
Termos para indexacaoOpuntia ficus indicapos-colheita, processamento minimo.

METHODS OF PREPARATION IN CONSERVATION OF MINIMALLY  PROCESSED
PRODUCTS OF CACTUS PEAR FRUITS

Summary- The objective of this study was to evaluate th&uarice of methods of preparation in
post-harvest conservation of minimally processemtipets of cactus pear fruits. Ripe cactus pear
fruits orange-fleshed, from a commercial orchardhia region of Valinhos, SP, Brazil, were used.
After selection, the fruits were washed and thdaser sanitized with a solution of dichloro s.
triazinatriona sodium dihydrate (Suma%@00 mg 100g of free chlorine for 5 minutes. Fruits
were then stored at 12°C for 12 hours before psigsThe first process was the removal of the
shell and ends. Then, the fruits were cut longitally into two halves, peeled and sliced in 2 cm
thick cross-sections. The whole fruit, halves aies were packaged in polyethylene terephthalate
containers (NeofornfaN-94). These units were stored at 3°C for 16 dayd analyses were
performed every 4 days. The weight loss, the cardésoluble solids (SS), the titratable acidity
(TA), the ratio (SS / TA) and the ascorbic acid teom were evaluated and the sensory analysis of
products was performed. Whole fruits were prefewedcerning the purchase intent and showed
better results regarding the content of solublédspttitratable acidity, soluble solids / titratabl
acidity and ascorbic acid content. The highest ttdigss was observed in slices.
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Index terms: Opuntia ficus indicapostharvest, minimally processed.



