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141 - CONSERVACAO DE GOIABAS MINIMAMENTE PROCESSADA S CV. PALUMA
SOB A INFLUENCIA DE DIFERENTES EMBALAGENS

FLAVIA APARECIDA DE CARVALHO MARIANO ! LUIZ DE SOUZA CORREA,
APARECIDA CONCEICAO BOLIANF, ERICA RODRIGUES MOREIRA

Resumo -O processamento de goiaba para obtencdo de poilpaaéatividade agroindustrial
importante na medida em que agrega valor econéanfagta. Com isso o objetivo do trabalho foi
estudar frutos da cultivar de goiabeira cv. Palusw#hmetidas ao processamento minimo e
armazenadas em dois tipos de embalagens, armasepadseis dias. A pesquisa foi realizada no
laboratério de Tecnologia de Alimentos, localizado Universidade Estadual Paulista “Julio de
Mesquita Filho” (Unesp), Campus de Ilha Solteira-8flizaram-se goiabas da cv. Paluma, sendo
os frutos levados ao laboratério onde foram pramiss Os tratamentos foram: embalagem PET e
em bandeja de isopor com filme plastico (14 um),geistro épocas. Foram armazenadas durante
seis dias sob temperatura d€ & umidade relativa de 80%. A cada dois dias d@zenamento
refrigerado, foram retiradas trés amostras de tatlmento para as avaliagbes. Foram avaliados a
perda de massa, pH, solidos sollveis, acidez \gylaitamina C e aparéncia visuAl.embalagem

de isopor (bandeja) com filme plastico proporcionmlhor conservacdo quando comparada com a
embalagem PET, mantendo os frutos em boas condpgieaté quatro dias apds processados. A
embalagem PET tem tendéncia de acumular agua enins®ior, desde o segundo dia de
armazenamento, sendo inadequada para essa firmal@ador de vitamina C foi maior no final do
processamento na embalagem PET.
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Summary: The processing of guava for pulp production is rpartant agroindustrial activity,
adding value to the crop. This study aimed to emaluhe fruits of guava cv. Paluma, minimally
processed and stored in two types of containerssixodays. The experiment was conducted in the
laboratory of Food Technology, Universidade Estaaaulista "Julio de Mesquita Filho (Unesp),
Campus de llha Solteira - SP. Guava fruits cv. alwere taken to the laboratory, processed and
stored for six days at 8 ° C and relative humidity80%. Treatments were: PET and polystyrene
trays with plastic wrap (14 pum) in four seasonseriguwo days of storage three samples were taken
from each treatment for evaluation of the loss afs) the pH, the soluble solids, the acidity, the
vitamin C content and the visual appearance. Theofstam packing (tray) with plastic wrap
provided better preservation compared to the PEEkgmng, keeping the fruits in good condition
for up to four days after processing. The PET h&ésndency to accumulate water in the package,
from the second day of storage, and was inadedaatdis purpose. The vitamin C content was
higher at the end of processing in the PET packgagin
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