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Resumo: O abacaxi (Smooth Cayenne) é um fruto consumido em todo 0 mundo e o uso da temperatura é
um dos tratamentos mais eficazes para o prolongamento do seu consumo, porém a baixas temperaturas o
abacaxi pode desenvolver distdrbios fisiol6gicos, os quais podem afetar sua qualidade. O objetivo deste
estudo foi comparar a qualidade do fruto abacaxi quando armazenado em temperatura ambiente (30 °C) e
sob refrigeracdo a 7 °C. Os indices de qualidade avaliados neste estudo foram pH, acidez, sélidos
sollveis, vitamina C em acido citrico, cor, atividade enzimatica de peroxidase e polifendis totais. Os
resultados mostraram menor perda de vitamina C, valores baixos de pH e solidos solUveis, menor
variacdo de cor considerando as coordenadas de cromaticidade a* e b* e indicaram que a temperatura de
refrigeracdo tem menor efeito sobre a composicao fisico-quimica do fruto.

Palavra-chave: Smooth Cayenne; Armazenamento; Qualidade.

Evaluation of nutritional quality and total polyphenols content from pineapple (Smooth Cayenne)
as function of post-harvest storage temperature: The pineapple (Smooth Cayenne) is a fruit consumed
worldwide. The use of temperature is one of the most effective treatments for the extension of its
consumption, but at low temperatures it may develop physiological disorders, which can affect its quality.
The aim of this study was to compare the quality of pineapple fruit when stored at room temperature (30
°C) and under refrigeration at 7 © C. The quality indexes evaluated in this study were pH, acidity, soluble
solids, vitamin C, citric acid, color, peroxidase enzyme activity and total polyphenols. The results showed
lower loss of vitamin C, lower pH values and soluble solids, lower color variation considering the
chromaticity coordinates a * and b * indicated that the cooling temperature has lower effect on the
physical and chemical composition of the fruit.
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1 Introducéo

As frutas possuem um papel importante na alimentacéo
humana por serem excelentes fontes de vitaminas,
minerais e carboidratos soliveis (CARVALHO et al.,
2006). Entre os varios grupos de compostos bioativos
presentes na natureza, os polifendis se destacam em
funclo de suas atividades antioxidantes, as quais
podem reduzir o risco de doencas cardiovasculares e

" E-mail: evelyn_damasceno@yahoo.com.br

128

atuar como agentes anticancerigenos. O abacaxizeiro
(Ananas comosus L.) é um auténtico espécime das
regides tropicais e subtropicais, nativo das regides
costeiras da América do Sul. E cultivado na Asia,
Africa e Américas do Norte, Central e do Sul.
Destacam-se como principais produtores: a Tailandia,
Filipinas, Brasil, China e India (FIGUEIREDO;
QUEIROZ; NORONHA, 2003). O abacaxi (Smooth
Cayenne.) é um auténtico fruto das regides tropicais e
subtropicais, consumido em todo o mundo, tanto ao
natural quanto na forma de produtos industrializados.
As excelentes caracteristicas qualitativas dos frutos
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refletem na sua importdncia  socioecondmica

(CARVALHO; BOTREL, 1996).

E uma fruta que possui elevado valor energético,
devido a sua alta composicdo de agucares, e valor
nutritivo pela presenca de sais minerais (calcio,
fésforo, magnésio, potassio, sédio, cobre e iodo) e de
vitaminas, principalmente &cido ascorbico, tiamina,
riboflavina e niacina (FRANCO, 1989). Além disso,
conttm  fibras  celulésicas, importantes  no
funcionamento digestivo, e bromelina-proteinase que
facilita a digestdio de carnes (FIGUEIREDO;
QUEIROZ; NORONHA, 2003).

No Brasil, dentre as variedades, a mais cultivada é a
Smooth cayenne. Esta apresenta grande potencialidade
na comercializagdo tanto nas formas in natura quanto
industrializadas. No entanto, visando a melhoria da
utilizacdo desta variedade em processos agroindustriais
torna-se primordial o desenvolvimento e/ou otimizacédo
de técnicas de conservagdo de frutas (FRANCO et al.,
2001).

A taxa de amadurecimento do fruto pode ser
influenciada por elevadas temperaturas em que
favorecem o desenvolvimento de fungos, reduzindo,
portanto, a vida Gtil do produto (THE et al., 2001a).
Por sua vez, o armazenamento sob baixas temperaturas
pode ser considerado um dos métodos de conservagdo
mais efetivo utilizado no prolongamento da vida Gtil de
frutos e hortalicas frescos. No caso do abacaxi, as
aplicacfes de baixas temperaturas podem retardar o
metabolismo, diminuindo a taxa respiratoria e a
atividade enzimdtica, evitando ou minimizando
alteracbes no aroma, sabor, textura, cor e demais
atributos de qualidade (THE et al., 2001; SOUTO et
al., 2004; GONZALEZ-AGUILAR, et al. 2004). No
entanto, pode também desenvolver disturbio fisiologico
denominado escurecimento interno (GONCALVES;
CARVALHO; GONCALVES, 2000).

Os fatores mais importantes que determinam a taxa de
escurecimento  enzimatico do fruto sdo as
concentragbes de enzima, compostos fendlicos
presentes, pH, temperatura e disponibilidade de
oxigénio (CHUTINTRASRI; NOOMHORM, 2006).
Os polifendis podem também contribuir para os
distrbios fisioldgicos, ja que sdo substratos para a
oxidagdo enzimatica (THE et al., 2001b).

A maturacdo aparente do fruto é baseada na coloracéo
da casca. De acordo com Giacomelli (1982), a
maturacdo aparente do abacaxi pode ser obtida por
meio de notas (0 a 3), conforme o esquema a seguir:

0: regido basal do fruto comecando a passar de verde
escuro para verde claro;

1: regido basal do fruto amarela, sem atingir mais de
duas fileiras de olhos;

2: cor amarela, envolvendo mais de 2 fileiras de olhos
sem ultrapassar a metade da superficie total da casca;

3: cor amarela, envolvendo mais da metade da
superficie.
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A qualidade interna dos frutos e suas caracteristicas
fisicas podem ser conferidas por um conjunto de
constituintes fisico-quimicos e quimicos da polpa,
dentre os quais destacam-se: acidez, pH, soélidos
solaveis, vitamina C, relacdo entre sélidos sollveis
totais/acidez titulavel total (SST/ATT) (BENGOZI,
2006).

Em relacdo as alteracBes enzimaticas, destacam-se as
poligalacturonases (PG), as pectinametilesterases
(PME), a fenilalanina aménio liase (FAL), as
polifenoloxidases (PFO) e as peroxidases (PER). Estas
s80 os principais componentes quimicos que podem
causar mudangas indesejaveis no aroma, gosto, cor,
textura e também perda de nutrientes do abacaxi
(BRITO, et al., 2005; THE et al., 2001b).

O objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade
nutricional (pH, acidez, solidos sollveis, vitamina C
em &cido citrico, cor, atividade enzimética da
peroxidase) e do teor de polifendis totais do fruto
abacaxi (Smooth Cayenne) em funcdo da temperatura
de armazenamento pés-colheita.

2 Materiais e Métodos

2.1 Matéria prima

Foram adquiridos 15 unidades de frutos de abacaxi
(Smooth Cayenne) no mercado Ver-o0-Peso (Belém-
PA/Brasil), em setembro de 2007 e imediatamente
transportados a Usina de Processamento de Produtos de
Origem Vegetal da Faculdade de Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal do Para (FEA-
UFPA). Os frutos apresentaram tamanhos uniformes e
foram colhidos ainda verdes.

Para compor os tratamentos, os frutos selecionados ndo
apresentaram indicios de doengas, injlurias e/ou ma
formacdo. ApOs a selecdo prévia, os frutos foram
lavados em &gua corrente e separados randomicamente
em trés lotes, conforme os tratamentos:

Tratamento 1: 1 fruto mantido a temperatura ambiente
(30 °C) (branco);

Tratamento 2: 7 frutos mantidos a temperatura
ambiente (30 °C) por 12 dias;

Tratamento 3: 7 frutos mantidos sob temperatura de
refrigeragdo em DBO (7 °C) por 12 dias.

As coletas foram realizadas no 3°, 6° (duplicata), 8°,
10° e 12° (duplicata) dias, sendo que a cada dia de
coleta, os abacaxis tinham sua coroa retirada, eram
descascados, cortados em cubos, e triturados com
auxilio de um processador de alimentos Philips Walita
RI7761.

2.2 Determinacéo de cor
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A andlise de cor da polpa dos frutos foi determinada
em colorimetro tristimulus CR-310 MINOLTA
(KONICA MINOLTA) pelo sistema CIELAB
(Commision Internationale L’Eclarirage, 1986). O
principio do método consiste na decomposicdo de
energia radiante de um objeto em trés componentes de
um dispositivo sensivel, os quais correspondem as trés
cores primarias (vermelho, amarelo e azul). Nesta
representacdo, L* indica o fator brilho, e a* e b* sdo as
coordenadas de cromaticidade que variam do vermelho
(+a*) ao verde (-a*) e do amarelo (+b*) ao azul (-b*).

2.3 Acidez titulavel total, pH, sélidos sollveis totais
(Yosst) e vitamina C

A acidez titulavel total foi mensurada em porcentagem
de &cido citrico pelo procedimento titulometrico com
solucdo de NaOH 0,1 N. O pH dos frutos de abacaxi
foi medido com um potenciémetro (ALPAX pH 300),
previamente calibrado. Os sélidos sollveis foram
determinados em refratbmetro digital a temperatura
ambiente com corre¢des para 20 °C, sendo os valores
expressos em graus Brix (°Brix). Os teores em vitamina
C foram determinados de acordo com Instituto Adolfo
Lutz (1985).

2.4 Umidade

O teor de umidade em frutos de abacaxi foi
determinado por uma técnica gravimétrica com o
emprego de calor, baseando-se na perda de peso da
polpa submetida ao aguecimento, a uma temperatura de
60 °C, em estufa a vacuo, durante 24 horas (GARCIA-
AMOEDO e ALMEIDA-MURADIAN, 2002).

2.5 Polifenois totais

A concentracdo de polifendis totais foi determinada
pelo método colorimétrico de Folin-Ciocalteau
(SINGLETO e ROSSI, 1965) adaptado por Silva et al.
(2007). A mistura reacional foi de 500 pL de amostra,
250 pL de solugdo de Folin-Ciocalteu 1 N e 1250 pL
de solugdo aquosa de carbonato de sddio (Na,COs;) a
75 g/L. Apos o periodo de incubagdo de 30 minutos a
temperatura ambiente, 200 puL da mistura reacional
foram transferidos para 0s pocos da microplaca
(transparentes) e a absorbancia lida a 735 nm em
espectrofotbmetro  UV-Vis (ULTROSPEC 2000
UV/VISIBLE, PHARMACIA BIOTECH, Cambridge,
Inglaterra). Os polifendis totais foram expressos em
miligrama de equivalente de &cido galico, por 100
gramas de fruto (mg EAG/100g de fruto). As
quantificagdes foram realizadas em triplicata e os
calculos foram baseados na curva de calibragdo obtida
com acido galico (Extrasynthe’se, Genay, France).
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2.6 Atividade enzimatica da peroxidase

A determinagdo da atividade enzimética da peroxidase
foi realizada de acordo com a metodologia descrita por
Zhou et al. (2003) com algumas modificacbes. O
principio do método se baseia na analise
espectrofotométrica que mede a absorcdo de um
composto colorido formado, em decorréncia da
oxidacdo do substrato (cromdéforo), no decorrer do
tempo. Os substratos utilizados foram perdéxido de
hidrogénio (H,O,) e p-fenilenodiamina — ppda em
tampdo fosfato pH 7,0. Os resultados foram expressos
em UA/min.

2.7 Anélise estatistica

Os resultados obtidos foram analisados através do
software STATISTICA for Windows (versdo 7.1;
USA), através de analise de variancia (ANOVA). As
variaveis independentes sdo o tempo e a temperatura de
armazenamento. Todas a amostras foram analisadas em
triplicata. Foram comparadas as médias pelo teste de
Tukey para as caracteristicas fisicas dos frutos de
abacaxi, ao nivel de significincia de 5 %, utilizando o
software STATISTICA for Windows 7.1.

3 Resultados e Discussao

Os resultados de acidez titulavel total, neste
experimento, mostram que ndo houve variagdo
significativa (p<0,05) de acidez em relacéo a variavel
temperatura de armazenamento dos frutos (Figura 1).
No entanto, é possivel perceber um comportamento
diferente quando se analisa a varidvel tempo. Isto
porque nota-se um aumento nos valores de acidez
titulavel total, para ambas as temperaturas (7 °C e 30
°C), seguido de um declinio no valor desta mesma
varigvel, nos tempos 10 e 12 dias, consequentemente.
Estes resultados estdo de acordo com os resultados de
Abreu (1991), Botrel (1991) e Torres et al. (2002)
que estudando o cultivar Smooth Cayenne, observaram
que em condigdes ambiente e sob refrigeragéo, a acidez
titulavel aumenta com a maturagé&o.

Este comportamento esta de acordo com os resultados
obtidos por Falcone (1973) que verificou um aumento
no decorrer da maturacdo de abacaxis sendo seguido de
um declinio da acidez titulavel deste fruto. Isto porque,
segundo Gortner; Dull e Krauss (1967), na fase final de
maturagdo e inicio de amadurecimento, hd um
desaparecimento rapido da clorofila da casca, uma
pequena estabilizacdo do pH da polpa que em seguida
se eleva novamente, a acidez titulavel chega a um
maximo e diminui em seguida.

Deve-se considerar também que 0s principais acidos
responsaveis pela acidez no abacaxi, 0 citrico e 0
malico, sofrem variagbes durante o0 processo de
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maturacdo. No inicio da formagao do fruto o contetdo
de &cido malico é superior ao do citrico, mas com o
decorrer do processo de maturacdo e principalmente
ap6s 0 mesmo, 0 teor de acido citrico chega a ser de
trés vezes maior que o do malico, contribuindo com
80 % da acidez do fruto enquanto o malico com 20 %
(BENGOZI, 2006).

Segundo Gortner; Dull e Krauss (1967), durante o
desenvolvimento do abacaxi ocorrem mudancas
bioquimicas que podem ser usadas para definir e
delimitar os termos maturagdo e amadurecimento. O
amadurecimento compreende o periodo final da
maturacdo, durante o qual o fruto atinge o completo
desenvolvimento e 0 maximo de aparéncia e qualidade
comestivel.

Acidez (g. ac citrico/100g)
o
f=)
E
o

—30°C

Dias

Figura 1 - Evolugdo do comportamento da acidez no abacaxi
armazenado as temperaturas de 7 °C e 30 °C.

Observando a Figura 2, pode-se perceber uma
significativa (p<0,05) diferenca nos valores de pH
quando armazenados em temperaturas de 7 °C e 30 °C,
onde nota-se que os frutos armazenados sob baixas
temperaturas apresentaram valores de pH inferiores aos
armazenados em temperatura ambiente.  Este
comportamento observado respeita 0s resultados
obtidos por Abreu (1995) que identificou que abacaxis
cv. Smooth Cayenne submetidos & refrigeracdo,
apresentaram menor pH logo ap6s serem retirados da
camara fria, quando comparados com frutos ndo
submetidos & refrigeracéo.

4,08
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pH
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Dias

Figura 2 - Evolucdo do comportamento do pH no abacaxi
armazenado as temperaturas de 7 °C e 30 °C.

O pH, assim como a acidez, estd associada com o
processo de amadurecimento dos frutos, podendo ser
utilizados na determinacdo do ponto de colheita. Os
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frutos geralmente sofrem um aumento no pH conforme
vao amadurecendo (BENGOZI, 2006).

Para a temperatura de refrigeragéo (7 °C) os valores de
pH variaram de 3,58 a 3,74 e para a temperatura
ambiente (30 °C) a variacdo é de 3,69 a 4,0. Segundo
Chadha (1972) e Py; Lacoeuilhe e Teisson (1984), os
valores de pH, geralmente oscilam no intervalo de 3,6 a
4,0.

Thé et al. (200l1a), analisando o efeito do
armazenamento refrigerado e do estaddio de maturagéo
sobre a composicdo quimica do abacaxi cv. Smooth
cayenne, observou que os valores de pH variaram de
3,40 a 4,05 ocorrendo diferengas estatisticas
relacionadas ao uso ou ndo da refrigeracéo.

Os frutos em estadio de maturagdo 2, armazenados sob
refrigeracdo apresentaram decréscimos significativos
nos valores do pH, comparados aos frutos no mesmo
estadio de maturacdo, armazenados sem refrigeracdo. O
oposto foi observado nos frutos em estadio de
maturagdo 3, uma vez que os frutos refrigerados
apresentaram valores de pH superiores aos néo
refrigerados.

Souto et al. (2004) verificou que o pH da polpa do
abacaxi ‘Pérola’ reduziu durante o armazenamento a
8°C e em atmosfera modificada. O valor médio
encontrado foi de 3,68 + 0,08, que é semelhante ao
valor relatado por Gorgatti et al. (1996), Sarzi (2002)
Silva (1980) em frutos mantidos ao ambiente e sob
refrigeracdo, aumento no pH até o 18° dia, que depois
diminuiu.

Para o mercado interno de frutos uma relacdo de
s6lidos  sollveis/acidez elevada é  desejavel.
Observando esta relacdo, na Tabela 3, nota-se que 0s
abacaxis armazenados a temperatura ambiente
apresentaram, na maioria das vezes, maior valor da
relacio comparado ao abacaxi submetido a
refrigeragdo. Abreu (1995) e Thé et al. (2001a),
também encontraram em seus estudos que os abacaxis
ndo submetidos a refrigeracdo apresentaram uma
relacdo S.S.T./A.T.T mais elevada que os refrigerados.

Tabela 1 - Relagdo entre solidos sollveis e acidez em fungao
do tempo e temperatura de armazenamento.

Amostra SSTIATT SSTIATT
(Refrigeracédo) (Ambiente)
T3 6,30 7,60
T6 5,00 6,90
T8 4,47 4,40
T10 2,88 3,50
T12 5,17 5,20

Duas hipdteses podem explicar este comportamento: a
temperatura de armazenamento influencia diretamente
0s niveis de solidos sollveis totais durante o
amadurecimento ou afetaria os valores de acidez total
titulavel dos frutos de abacaxi. No entanto, como j& foi
descrito e também se pode observar na Figura 1, os
niveis de acidez total titulavel ndo foram afetados pelos
diferentes niveis de temperatura de armazenamento
testados neste estudo. Isto leva a sugerir que os valores
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de SST/ATT mostrados neste experimento sdo
consequéncia da influéncia das temperaturas de
armazenamento nos valores de sélidos solUveis totais
(SST).

Esta influéncia da temperatura em relacdo aos valores
de SST/ATT é explicada por Chitarra e Chitarra (1990)
que relatam que o teor de &cidos organicos (citrico e
malico) diminui com a maturacdo em decorréncia do
processo respiratorio ou da conversdo em acucares,
devido a maior demanda energética pelo aumento do
metabolismo. Neste ponto, deve-se atentar que a
elevacéo da temperatura aumenta a maioria das reaces
quimicas e, consequentemente, esta variavel esta
diretamente relacionada com o aumento da relagdo
acUcares/acidos durante a maturagdo na maioria dos
frutos, como pode ser observado na abela 1.

Neste estudo, os valores de SST/ATT variaram de 2,88
a 6,30 nos frutos armazenados sob refrigeracdo e de
3,50 a 7,60 para os frutos armazenados em temperatura
ambiente. Gongalves (1998) encontrou valores de 23,4
em abacaxis cv. Smooth Cayenne colhidos no verdo.
Isto porque, frutas produzidas em regibes mais frias
e/ou chuvosas geralmente apresentam menor teor de
solidos sollveis em relagdo aquelas de regides mais
quentes, interferindo diretamente nos valores de
SST/ATT.

Em ambos os tratamentos, pode-se observar ainda que
os valores minimos da relagdo SST/ATT ocorreram no
tempo T10, sendo de 2,88 sob refrigeracdo e 3,5 em
temperatura ambiente. No tempo subsequente T12
ocorreu um acréscimo no tempo T12 (5,17 a7 °C e
5,20 a 30 °C). Esta tendéncia deve-se ao aumento dos
niveis de acidez titulavel total (ATT) no tempo T10,
seguido de uma reducdo desses valores no tempo T12,
conforme foi explicado anteriormente como sendo um
comportamento  normal no amadurecimento de
abacaxis.

O teor de vitamina C variou significativamente em
funcdo da temperatura ao nivel de confianca de 93 %.
Em fungdo do tempo ndo houve variacdo significativa
(Figura 3).

A perda de vitamina C para os frutos armazenados a 30
°C foi de cerca de 31 % e os submetidos a refrigeracédo
a perda foi em torno de 11 % de &cido ascorbico em
relacdo ao fruto que ndo sofreu nenhum tratamento.

Esses resultados estdo de acordo com os obtidos por
Souto et al. (2004), o qual observaram que o teor de
cido ascérbico na polpa dos frutos aumentou durante
0 armazenamento a 8°C, diminuindo quando os frutos
foram levados a condicdo ambiente (25 °C e 75-80 %
UR).

De acordo com Abreu (1991), ocorre decréscimo de
fenolicos totais com aumento da maturacdo de
abacaxis.

O mesmo comportamento foi observado no
experimento, onde houve uma variagdo significativa
(p<0,05) apenas em funcdo do tempo de
armazenamento, o que é constatado na Figura 4.
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Figura 3 - Evolucdo do comportamento de vitamina C no
abacaxi armazenado as temperaturas de 7 °C e 30 °C.
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Figura 4 - Evolugdo do comportamento de polifendis totais
no abacaxi armazenado as temperaturas de 7 °C e 30 °C.

A perda de polifendis para ambas as temperaturas foi
de aproximadamente 58 % em relagcdo & amostra que
ndo sofreu tratamento (branco), o que confirma que a
temperatura ndo foi uma variavel significativa.

Observou-se que a atividade da enzima peroxidase ndo
foi significativa para as variaveis tempo e temperatura
ao nivel de confianga de 95 %.
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Figura 5 - Evolucdo do comportamento da peroxidase no
abacaxi armazenado as temperaturas de 7 °C e 30 °C.

De acordo com a andlise de variancia, as variaveis L*,
a* e b* ndo foram significativas para a variavel tempo
(p>0,05). Com relacdo a temperatura, as coordenadas
a* e b* foram significativas ao nivel de confianga de 95
% e a variavel L ao nivel de 94 %. O efeito da variavel
b (Efeito SS=104) foi mais expressivo, indicando a
intensificacdo da cor amarela dos frutos com o aumento
da temperatura. Os resultados da analise de cor estdo
apresentados nas Tabelas 2 e 3.
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Tabela 2 - Resultados da analise de cor para os abacaxis
armazenados a 7 °C.

Amostra L (-)a b
TO 86,87 £ 0,78 3,68 £0,14 20,93 £ 0,67
T3 85,18 + 0,07 3,70+0,33 20,89 +1,03
T6 85,3+0,76 3,9+0,13 20,85+ 0,09
T8 79,04 0,33 3,88 £0,07 19,80 £ 0,58
T10 84,07 £0,91 4,74+0,13 26,11 +0,29
T12 84,24 + 0,46 3,94 +0,18 20,69 0,74

Tabela 3 - Resultados da analise de cor para os abacaxis
armazenados a 30 °C.

Amostra L (-)a b

TO 86,87 £0,78 3,68 +£0,14 20,93 £0,67
T3 79,31+0,70 3,78 +0,17 25,54 +0,02
T6 78,31+0,01 4,29+0,02 25,82 +0,43
T8 79,10 +0,05 4,00+0,21 28,05+0,31
T10 76,16 £0,10 3,52+0,48 26,71+1,32
T12 79,72 £0,37 4,61 +0,05 31,43 +0,23
4 Conclusao

A acidez titulavel total (ATT) variou significantemente
em relagdo ao tempo de maturacdo e armazenamento
dos frutos de abacaxi. Ndo foi observada variacdo
significativa de acidez titulavel total (ATT) em relacdo
temperatura de armazenamento dos frutos. Quanto aos
valores pH, notou-se que os frutos armazenados sob
baixas temperaturas apresentaram valores de pH
inferiores aos armazenados em temperatura ambiente.
Os frutos de abacaxis armazenados a temperatura
ambiente apresentaram na maioria das vezes maior
valor da relacdo SST/ATT quando comparado aos
frutos submetidos a refrigeracdo, em virtude da
influencia das temperaturas de armazenamento
utilizadas neste estudo. A perda de vitamina C para 0s
frutos armazenados sob temperatura ambiente foi cerca
de trés vezes maior que os mantidos sob refrigeracéo.
Para os polifendis totais, ocorreu um decréscimo
significativo com o0 aumento da maturacdo dos
abacaxis. Para as variaveis tempo e temperatura, ndo
foi observada variacdo significativa da atividade da
enzima peroxidase. Em relacdo as varidveis de
cromaticidade L*, a* e b* foram observadas variacdes
significativas apenas para a varidvel temperatura.
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