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O pepino, pertencente a familia Curcubitaceae, género Cucumis, tem sua origem na india,
tornando-se uma hortalica importante em todo mundo. O prato mais comum no Brasil feito com
pepinos é a salada, onde sdo servidos crus e cortados em cubos ou fatias. O pepino contém pequena
quantidade de vitaminas A, C, B1, B2 e de sais minerais, sendo uma hortalica refrescante, ideal para
consumo em dias quentes.

O processamento minimo de frutas e hortalicas compde-se de uma série de operacbes que
eliminam partes ndo comestiveis, seguida do preparo em tamanhos menores, sendo oferecidos para o
consumo de forma prética e atraente, sem perda da condicdo de produto fresco e com garantia de
qualidade e sanidade (Sarzi e Durigan, 2002 e Watada e Qi, 1999 citados por Limaet al., 2005).

A matéria-prima que os origina € produzida de maneira mais criteriosa que a dos produtos
convencionais, principalmente no que diz respeito a utilizacdo de defensivos e fertilizantes. A matéria-
prima € selecionada, lavada, cortada e embalada dentro de padrfes de qualidade exigidos pelo
mercado. Esses produtos sdo apresentados em cubos, picados e ralados; também é usual a sua
apresentacdo em mix de saladas (Luengo e Lana, 1997).

Produtos minimamente processados tém sua vida Gtil reduzida por sofrerem uma série de
estresse devido as lesBes ocorridas durante o periodo de preparo (descasque e corte), 0 que acelera o
metabolismo devido a destrui¢do da compartimentacéo de enzimas e substrato, além de proporcionar o
escurecimento dafruta (Bonnas et al., 2003; Kluge et al., 2003, e Sarzi et al., 2002 citados por Lima et
a., 2005). Existem algumas maneiras de contornar esses problemas, tais como: adicdo de agentes que
evitam o escurecimento enzimatico (&cido citrico e acido ascoérbico), a proliferacdo de fungos (sorbato
de potéssio) e a perda de peso (cloreto de calcio); o uso de embalagens adequadas, associado a
refrigeracdo, é pratica indispensavel a conservacdo. As baixas temperaturas impedem ateragdes no
sabor e no aroma dos produtos.

O vaor agregado pelo processamento minimo aumenta a competitividade do setor de
producdo e proporciona meios aternativos de comercializagdo (Chitarra, 1998), além de facilitar a
vida do consumidor.

O &cido citrico € um composto naturalmente presente em frutas citricas como liméo e a
laranja, podendo ser obtido através de fermentac@o bioldgica. Na indUstria de alimentos é utilizado
principal mente como acidulante, antioxidante, antimicrobiano e realgador de aromas e sabores e usado
para intensificar a capacidade antioxidante de outros aditivos, evitando a descoloracéo de frutos e o
desenvolvimento de sabores estranhos e contribuindo para a retengdo da vitamina C; é ainda
estabilizador da acidez de constituintes alimentares.

A quitosana é um polimero natural derivado do processo de desacetilacdo da quitina. E
utilizado na alimentacao devido as propriedades antifingicas e antibacterianas, conforme demonstrado
por No et al., (2002), indicando seu potencia sobre superficies cortadas ou sobre frutos com alta taxa
de maturacdo pés-colheita.

Foram utilizados pepinos tipo japonés adquiridos na FEPE/UNESP, no municipio de
Ilha Solteira, SP. Os pepinos foram lavados, selecionados e sanitizados com 1000mg L™ de
hipoclorito de sddio durante 10 minutos, sendo logo ap6s cortados em rodelas e submetidos
aos seguintes tratamentos. T1 — testemunha; T2 — imersdo em solucéo de acido citrico a 0,1%
e T3 — imersdo em solucdo de quitosana a 1%. Depois de receberem os tratamentos, foram
drenados, acondicionados em potes de teraftalato, contendo 150g cada, e armazenados em
camarafriaa 5+1°C e umidade relativa 60%, durante 10 dias. As avaliagdes, realizadas a cada
2 dias, foram: perda de massa fresca, acidez titulavel, pH, sdlidos sollveis, aparéncia e
coloragdo. A perda de massa fresca foi monitorada através da comparagdo do peso do dia da
amostragem com o peso inicial. Os teores de acidez total titulavel (ATT) e o pH foram
determinados segundo a metodologia da AOAC (1980). A aparéncia e a coloragdo visual



foram determinadas através de escala de notas, onde 1 = 6tima, 2 = boa, 3 = razoavel e 4 =
péssimo, para aparéncia, e 1 = verde clarissimo, 2 = verde claro (coloragdo tipica), 3 = verde e
4 = verde escuro para coloracdo. O delineamento foi inteiramente casualizado, com 3
tratamentos, 5 tempos de armazenamentos e 3 repeti¢cdes, as médias foram comparadas pelo
Teste de Tukey e 5% de probabilidade.

De acordo com a Tabela 1, houve significancia para PMF para os fatores tratamento e
época. Para ATT, ndo houve significancia para nenhum dos fatores. Para a variavel SST, houve
diferenca significativa apenas para o fator época. Ja para as varidveis pH, aparéncia e coloracdo houve
significancia para o fator tratamento, época e interagdo tratamento x época.

TABELA 1 - Vaores de F e niveis de significancia das caracteristicas, perda de massa fresca (PMF),
pH, sblidos solGveis totais (SST), acidez total titulavel (ATT), aparéncia e coloracdo de pepinos
minimamente processado. |1ha Solteira (SP), 2006.

CAUSAS Coloracéo
VAFg)ll,EAQA GL. PMF pH SST ATT  Aparéncia
@)
Tratamento 2 425« 1926+* 3167 1,70"* 48,99** 90,09* *
Epoca 4 64.64* 2739+ 14,91** 0,82"° 38,49** 23,47+ *
Trat* Epoca 8 13 1049+ L70" 077 2274+ 2349+

** (p<0,01); * (p<0,05); ns (ndo significativo)

TABELA 2. Valores médios de perda de massa fresca, pH, aparéncia e coloracdo dentro dos
tratamentos para pepino minimamente processado. |lha Solteira (SP), 2006.

Pepino Minimamente Processado

Tratamentos Perda de Massa Fresca pH Aparéncia Coloracéo

Testemunha 1,24 ab 6,12b 1,34b 1,53b

Acido Citrico 1,12b 6,37a 1,05¢ 1,91a
Quitosana 1,41a 6,42a 1,53a 1,16¢

Em cada coluna média seguidas da mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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FIGURA 1. Curvas de regressoes para perda de massa fresca (%) de pepino em funcéo do
tempo de armazenamento. Ilha Solteira (SP), 2006.
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FIGURA 2. Curvas de regressoes para pH de pepino em fungdo do tempo de armazenamento.
ITha Solteira (SP), 2006.
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FIGURA 3. Curvas de regressdes para teor de solidos solGveis (°Brix) de pepino em funcdo do
tempo de armazenamento. I1ha Solteira (SP), 2006.
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FIGURA 4. Curvas de regressdes para aparéncia de pepino em fungdo do tempo de
armazenamento. |lha Solteira (SP), 2006.
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FIGURA 5. Curvas de regressdes para coloragdo de pepino em fungdo do tempo de
armazenamento. |lha Solteira (SP), 2006.



Ao final do armazenamento, verificou-se que a perda de massa fresca e o teor de solidos
soliveis ndo diferiram estatisticamente entre os tratamentos; os valores de pH foram menores no
tratamento testemunha; e o teor de acidez ndo diferiu estatisticamente entre os tratamentos e nem para
tempo de armazenamento; o tratamento 2, que apresentou a melhor aparéncia e coloracdo durante todo
0 armazenamento, como pode ser observado nas Figurasde 1 a 5.

Conclui-se que o tratamento com imersdo em solucdo de &cido citrico a 0,1% manteve a
qualidade dos pepinos minimamente processados e o periodo de vida Gtil foi de 6 dias.
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