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A busca de alimentos prontos para o consumo, amidade de frescos, tem
crescido constantemente devido as exigéncias dosusodores. Nesta tendéncia
encontram-se os frutos minimamente processadoslaalsasob atmosfera modificada
(AM). Contudo, tais produtos estdo sujeitos a ddmgao de cor, textura e ao
escurecimento enzimatico. O uso de embalagensrégtap e de AM visa diminuir tais
efeitos e aumentar a vida util. O objetivo destbadtho foi avaliar o efeito dos aditivos
naturais Cloreto de Célcio (Caf;l Acido Ascérbico (AA) e Acido Citrico(AC) na
manutengcdo da textura e diminuicdo de escurecimemtopéssegos minimamente
processados embalados sob AM (2% & CQ, 93% N), em embalagens de nylon-
poli multicamadas. PéssegoPrijnus pérsical.), do cultivar EI Dorado, foram
submetidos aos tratamentos com os aditivos natwambinados a 6 ensaios,
armazenados a 5°C e analisados aos 0; 5; 7 e 9Hdiemm avaliadas caracteristicas
fisico-quimicas e atividade enzimatica de pectindesterase-PME (Hultinget al,
1966; Ratneret al, 1969), poligalacturonase-PG (Markowt al., 1975; seguida da
dosagem do teor de acUcares redutores segundo fioadagtado por Nelson, 1944),
polifenoloxidase-PFO e peroxidase-PER (Teisson,91%pds extracdo realizada
segundo Matsumo e Uritani, 1972). Em relacdo aslisasa das enzimas
polifenolixidase-PFO e peroxidase-PER, observogueeo uso dos aditivos naturais a
2% de CaGle 2% de Acido Ascdrbico isoladamente obtiveram orel resultados,
uma vez que contribuiram com maior eficiéncia maugéo das atividades enziméticas
nos péssegos minimamente processados. Além disssfatou-se que houve uma
menor eficiéncia no tratamento com a combinacdAaigo Ascorbico, Acido Citrico e
CaClk na concentracdo de 1% de cada aditivo, mostranto sinergia negativa. As
demais analises de pectinametilesterase e poligadaase estdo sendo realizadas.

No video documentario serd apresentado o profetm como o instituto, o
laboratorio utilizado e o orientador. Também sed&tnado os materiais e métodos para
a realizacdo das analises. Em seguida, serdo alosrda diferentes tipos de tratamento
realizados e 0 envase dos péssegos minimamentespanios. Na sequéncia seréo
demonstradas, simplificadamente, as técnicas rdéereas analises enziméticas e os
resultados obtidos, acompanhados de graficos. igr Uma breve conclusdo do

trabalho como um todo.



