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RESUMO

O processamento m�nimo consiste em submeter vegetais a uma ou mais altera��es 

f�sicas como lavagem, descascamento, fatiamento e corte, e em alguns casos a 

tratamentos qu�micos, tornando-os prontos para o consumo ou preparo. Ap�s serem 

processados, os produtos devem apresentar atributos de qualidade, mantendo o 

m�ximo de suas caracter�sticas e qualidade. O presente trabalho teve como objetivo 

avaliar a influ�ncia do �cido cin�mico nas caracter�sticas f�sico-qu�micas e 

microbiol�gicas de abacaxi minimamente processado. Ap�s o processamento 

m�nimo, os frutos foram imersos nos seguintes tratamentos: �gua (controle) e nas 

doses de 50, 100, 150 e 200 mg�L-1 de �cido cin�mico. Ao final foram 

acondicionados em embalagens de poliestireno expandido cobertas com filme de 

polietileno e armazenados a 5�C por um per�odo de 10 dias. As an�lises 

microbiol�gicas de contagem total de mes�filos, psicotr�ficos, bolores e leveduras e 

coliformes totais foram realizadas aos 0, 3, 6 e 10 dias de armazenamento e as 

an�lises f�sico qu�micas de perda de massa fresca, pH, teor de s�lidos sol�veis 

(�Brix) e acidez titul�vel foram realizadas aos 0, 2, 4, 6, 8 e 10 dias de 

armazenamento.Os dados obtidos foram submetidos � an�lise de vari�ncia e as 

m�dias comparadas pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade. A aplica��o das 

doses de �cido cin�mico mostraram efeito positivo na manuten��o da qualidade e 

na diminui��o da contamina��o microbiana dos abacaxis minimamente 

processados, sendo as doses 50, 150 e 200 mg�L-1 de �cido cin�mico as mais 

adequadas para este experimento. 

Palavras-chave: Ananas comosus L. Merril; antimicrobiano natural; frutas 
minimamente processadas; vida de prateleira. 



ABSTRACT

The fresh cut vegetables consists in submit vegetables to one or more physical 
modifications as washing, peeling, slicing and cutting, and sometimes to chemical 
treatments, making them appropriate to immediate consumption or preparing. After 
being processed, products must have quality attributes, keeping most of their 
characteristics and quality. The aim of this research was to evaluate the influence of 
cinnamic acid on the physicochemical and microbiological characteristics of fresh cut 
pineapple. After processing, fruits were immersed in the following treatments: water 
(control) and at doses of 50, 100, 150 and 200 mg·L-1 of cinnamic acid. After that the 
samples were placed in polystyrene extended trays involved by polyethylene film and 
stored at 5 ºC during 10 days.  Microbiological analyses of mesophiles, 
psychrophiles, yeasts and total coliforms were performed at days 0, 3, 6 and 10 of 
storage and physical chemical analyses of loss of fresh mass, pH, soluble solids 
content (°Brix) and titratable acidity were performed on days 0, 2, 4, 6, 8 e 10 of 
storage. The data were submitted to analysis of variance and the means were
compared using Tukey test at 5 % of probability. The cinnamic acid doses applied
had positive effect on the maintaining quality and on decreasing microbiological
contamination of fresh cut pineapples, being the doses of 50, 150 and 200 mg·L-1 of 
cinnamic acid the most appropriated for the purposes of these experiments.

Key words: Ananas comosus L. Merril; natural antimicrobials; fresh cut vegetables;  

shelf-life.
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1. INTRODUÇÃO

O conceito de “produto minimamente processado” � usado para definir frutas 

e hortali�as frescas, comercializadas limpas e pr�-preparadas. Um alimento fresco, 

cujos tecidos das c�lulas s�o vivos, � definido como minimamente processado, j� 

que essas caracter�sticas determinam o frescor dos alimentos (BASTOS, 2006).

O maior mercado para os minimamente processados � para hortali�as, por�m 

h� uma crescente demanda por frutas, principalmente por mercados institucionais e 

por consumidores individuais, devido a mudan�as no estilo de vida e as novas 

tend�ncias associadas � sa�de (BASTOS, 2006).

Segundo a Organiza��o das Na��es Unidas para a Alimenta��o e a 

Agricultura (FAO, 2012),o Brasil � um grande produtor mundial de frutas tropicais e, 

devido � diversidade de solo e clima, � poss�vel a produ��o de frutas de clima 

temperado e subtropical, produtos com potencial para o mercado externo. Destaca-

se na produ��o mundial de frutas, junto com alguns outros pa�ses como �ndia, 

China, Tail�ndia, M�xico, Indon�sia, entre outros.

O Ananas comosus L. Merril, mais conhecido como abacaxi, � uma fruta de 

regi�es tropicais e subtropicais. � uma fruta consumida em todo o mundo, tanto em 

sua forma natural quanto na forma industrializada. Devido � suas excelentes 

caracter�sticas qualitativas, esse fruto � importante socioeconomicamente.

(ANTONIALI; SANCHES, 2008)

Ainda de acordo com a FAO (2012), o Brasil � o terceiro maior produtor 

mundial de abacaxi,que �uma das frutas favoritas da popula��o brasileira. A grande 

procura por esse fruto e seus produtos derivados ocorre principalmente pelo elevado 

valor nutricional: sua polpa � energ�tica e cont�m boas quantidades de vitaminas A, 

B1, C, al�m de fibras, c�lcio, ferro e magn�sio. 

Frutas e hortali�as minimamente processadas s�o, em ess�ncia, vegetais que 

passaram por altera��es f�sicas, isto �, foram descascados, picados, torneados e 

ralados, dentre outros processos, mas mantidos no estado fresco e metabolicamente 

ativos (MORETTI, 2007).

Quando cortadas, as frutas sofrem altera��es fisiol�gicas provocadas por 

danos mec�nicos, que aumentam sua perecibilidade, reduzindo assim, sua vida �til. 
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Assim, a fruta minimamente processada precisa de procedimentos corretos de 

manuseio durante seu preparo e seu beneficiamento (BASTOS, 2006)

A necessidade de novos tratamentos que promovam um aumento da vida útil 

e que garanta as características microbiológicas e físico-químicas deste produto faz

com queocorram estudos sobre o assunto. Uma alternativa para isso é a utilização 

de antimicrobianos naturais, que reduzem significativamente a população microbiana 

do produto, tornando-o seguro para o consumo e com suas qualidades garantidas.

Partindo dessa problemática, e tendo conhecimento da grande procura pelo 

fruto devido às suas qualidades nutricionais, teve-se por objetivo nesse trabalho a

elaboração do fruto minimamente processado, submetido ao tratamento em

diferentes concentrações de ácido cinâmico, com o intuito de aumentar sua vida útil 

mantendo as características, tanto físico-químicas quanto nutricionais. 
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2. JUSTIFICATIVA

Tendo em vista as condições necessárias para manter a qualidade do abacaxi

minimamente processado, e sua grande importância, tanto econômica quanto 

nutricional, e também a ascensão do uso de antimicrobianos naturais em frutos, 

realizou-se o presente trabalho com o propósito de estender a garantia da qualidade

desse produto, possibilitando sua venda minimamente processado para maiores 

distâncias do local de produção, agregando valor ao produto e garantindo a 

segurança alimentar ao consumidor. 
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3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a influência do ácido cinâmico como antimicrobiano natural em 

abacaxi minimamente processado, com o intuito de garantirsua segurança alimentar

e aumentar sua durabilidade.

3.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS

Observar a influência e o desempenho de 4 diferentes concentrações de 

ácido cinâmico na conservação dos frutos de abacaxi minimamente processado, 

submetidos ao armazenamento refrigerado a 5º C durante 10 dias.

Avaliar o abacaxi minimamente processado submetido aos tratamentos a 

partir de análises físico-químicas (perda de massa fresca, pH, teor de sólidos 

solúveis e acidez titulável) e microbiológicas (contagem total de bactérias mesófilas 

e psicotróficas, determinação de coliformes totais e contagem de bolores e 

leveduras).



16

4. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA

4.1 IMPORT�NCIA ECON�MICA

O Brasil encontra-se na terceira posi��o no ranking mundial na produ��o de 

frutas, superando uma produ��o de 41 milh�es de toneladas, perdendo apenas para 

China e �ndia, tendo presen�a s�lida em pelo menos uma dezena de frutas no 

mercado internacional (SANTOS et al., 2013).

Segundo dados obtidos pelo IBRAF (Instituto Brasileiro de Frutas) no ano de 

2013, cerca de 710 mil toneladas de frutas foram exportadas pelo Brasil, superando 

os n�meros do ano anterior.

A participa��o do Brasil no mercado externo de abacaxi � pequena, apesar de 

ser um fruto t�pico das regi�es tropicais e subtropicais, e de o pa�s sustentar a 

segunda maior produ��o mundial. No entanto, para se ter competitividade no 

mercado externo, � necess�ria a oferta de frutos de excelente qualidade 

(ANTONIALI; SANCHES, 2008). 

4.2 ABACAXI

O abacaxi (Ananas comosus L. Merril) pertence � fam�lia Bromeliaceae. � um 

fruto muito difundido no mundo, devido ao sabor e aromaagrad�veis. No Brasil h� 

v�rias cultivares de abacaxi: ‘Smooth Cayenne’, ‘P�rola’, ‘Imperial’, ‘Jupi’, e ‘Gold’.

Algumas caracter�sticas s�o comuns a todas as cultivares, no entanto, elas podem 

variar na forma, cor e resist�ncia ou n�o, a doen�as. A cultivar ‘P�rola’ � a mais 

apreciada no Brasil para o consumo ‘in natura’ (BENZING et al., 2000). 

Fachinello, Nachtigal e Kersten (1996) descrevem o abacaxi como umfruto 

n�o climat�rico, que passa por uma diminui��o crescente na sua taxa de respira��o 

durante o crescimento na planta e ap�s a colheita sofre, ent�o, poucas mudan�as 

metab�licas, devido � sua baixa reserva de amido, visto que o mesmo se acumula

nas folhas e caule. Isso significa que o abacaxi amadurece de modo pleno apenas 

quando est� na planta, e, portanto, somente deve ser colhido quando o processo de 

matura��o j� foi iniciado, normalmente ap�s iniciar o amarelamento da casca. 

O abacaxizeiro constitui uma das fruteiras tropicais mais cultivadas no pa�s e 

tamb�m uma das culturas mais exigentes. O processo de florescimento � 
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desuniforme, comprometendo a regularidade da produ��o e podendo resultar em 

frutos n�o enquadrados no padr�o comercial (VAILLANT et al., 2001).

A �poca de produ��o do abacaxi pode ocasionar altera��es na composi��o 

qu�mica do mesmo. De modo geral, a produ��o � maior em per�odos de calor e 

originam-se frutos com maior teor de a��cares e menor acidez (FRANCO, 1989).

O abacaxi destaca-se pelo valor energ�tico, devido a sua alta composi��o de 

a��cares, e valor nutritivo pela presen�a de sais minerais (c�lcio, f�sforo, magn�sio, 

pot�ssio, s�dio, cobre e iodo) e de vitaminas C, A, B1, B2 e Niacina (TH�, 2007).

4.2.1 PRODU��O

O cultivo do abacaxi desempenha um importante papel social, devido a 

grande quantidade de empregos que gera no campo. Algumas etapas do ciclo 

produtivo n�o permitem a mecaniza��o tendo, assim, que absorver grande 

contingente de m�o-de-obra rural (EMBRAPA, 2014).

Os �ltimos dados oficiais para a produ��o nacional foram divulgados pelo 

Censo Agropecu�rio realizado pelo IBGE no ano de 2012, onde o Brasil teve uma 

produ��o total de 1.650.936 toneladas de abacaxi, distribu�dos em uma �rea de 

60.363 hectares. 

Tabela 1- Principais �reas produtoras de abacaxi.

Estado Produção (mil frutos) Área Cultivada 
(ha)

Sudeste 523.455 28.548
Centro Oeste 154.524 5.834

Sul 5.232 551
Fonte: IBGE – Censo Agropecu�rio 2013.

4.2.2 CARACTER�STICAS F�SICO-QU�MICAS E NUTRICIONAIS

O abacaxi � considerado uma excelente fonte de vitamina C, al�m de conter

quantidades significativas de fibras, carboidratos, c�lcio, f�sforo, magn�sio e 

pot�ssio. Tem um grande rendimento de polpa e possui diversas aplica��es com 

grande variedade de produtos processados (CARVALHO; LIMA, 2002).



18

A qualidade reúne seus atributos sensoriais, o valor nutritivo e a segurança 

alimentar que ele oferece. A qualidade interna dos frutos e suas características são 

conferidas por um conjunto de constituintes físicos e químicos da polpa, 

responsáveis pelo sabor e aroma característicos e que são importantes para sua 

aceitação final. Sabe-se que condições climáticas, estágios de maturação, 

diferenças varietais, nutrição mineral das plantas, entre outros fatores, exercem 

influência acentuada na composição química do abacaxi (ANTONIALI; SANCHES, 

2008). 

Este fruto tropical tem alta concentração da enzima bromelina, antioxidantes e

vitamina C, que desempenham papel importante no nosso organismo. A bromelina 

auxilia no processo de digestão e o grande suprimento de vitamina C, um 

antioxidante conhecido, protege o corpo contra os danos dos radicais livres e 

estimula o sistema imunológico (MEDINA et al., 1987).

4.3 PROCESSAMENTO MÍNIMO

O processamento mínimo consiste em submeter frutos e hortaliças a 

tratamentos que visam tornar os mesmos prontos para consumo. Podem passar por 

alterações físicas como lavagem, descascamento, fatiamento, corte com retirada de 

sementes e caroços, ou ainda, tratamentos químicos. Após esse processamento, os 

produtos devem manter ao máximo suas características nutritivas e sensoriais, e 

seus atributos de qualidade, como aroma, cor, sabor e frescor (IFPA, 2005)

Segundo Oliveira et al. (2000), esta técnica visa basicamente estender a vida 

útil dos alimentos, o que depende de uma série de fatores, como escolha da 

matéria-prima, cuidados de higiene e preparo final. Mas, ao contrário da maioria das 

técnicas de processamento de alimentos, que estabilizam a vida de prateleira dos 

produtos, o processamento mínimo pode aumentar sua perecebilidade. Em 

condições de temperatura ambiente, os produtos minimamente processados 

deterioram-se mais rapidamente, tendo em vista que os processos metabólicos e 

danos microbiológicos são mais acelerados.  

Nos últimos anos, tem-se enfatizado a necessidade do consumo de frutas e 

hortaliças frescas, buscando-se uma dieta saudável ao mesmo tempo em que há 

uma demanda crescente de alimentos mais convenientes, frescos, que sejam menos 
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processados e prontos para o consumo. A indústria de alimentos tem respondido a 

essa demanda, com o desenvolvimento de técnicas de conservação caracterizadas 

por um processamento mínimo do produto. Essa tecnologia emergente objetiva 

satisfazer a necessidade do consumidor de frutas e hortaliças frescas, adaptando-se 

à tendência contemporânea, em que o tempo disponível para o preparo das 

refeições é limitado (VANETTI, 2000). 

A utilização de produtos minimamente processados é recente no Brasil, tendo 

a sua produção sido iniciada na década de 90 por algumas empresas, atraídas pela 

nova tendência de mercado. O valor agregado ao produto pelo processamento 

mínimo aumenta a competitividade do setor produtivo e propicia meios alternativos 

para a comercialização. O sucesso desse empreendimento depende, no entanto, do 

uso de matérias-primas de alta qualidade, manuseadas e processadas com elevada 

condição de higiene, para manutenção da qualidade e prolongamento da vida de 

prateleira (CHITARRA, 2000).

A mudança nos padrões de consumo de alimentos tem levado ao maior 

consumo de frutas e hortaliças em troca dos produtos industrializados. Ao mesmo 

tempo, os consumidores desejam produtos com qualidade e praticidade. Nesse 

sentido, a demanda por frutas e hortaliças minimamente processadas tem evoluído 

rapidamente (SANTOS, 2003). 

O processamento mínimo tem como objetivo principal fornecer ao consumidor 

produtos frescos e prontos para o consumo, sem casca ou sementes e em porções 

individuais (ARRUDA, 2002).

No entanto, o fator limitante no aumento de seu consumo é o preço, que em 

média, é cerca de 180 % superior ao das mesmas frutas e hortaliças vendidas a 

granel (DURIGAN, 2000).

4.4 ANTIMICROBIANOS NATURAIS

A sanificação dos produtos minimamente processados tem importante papel 

para diminuir a deterioração, manter a qualidade e prolongar a vida útil. É importante 

escolher e aplicar de maneira adequada o sanificante químico em vegetais 

minimamente processados dentro da indústria de alimentos (SANTOS, 2003).
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No processamento mínimo, os microrganismos presentes são oriundos de 

práticas inadequadas no processamento ou relacionados a enfermidades dos 

manipuladores e do aumento dos danos aos tecidos, levando à perda de suas 

qualidades sensoriais e nutricionais, ocasionando sua degradação (RODRIGUES et 

al., 2005).

Em razão dos sistemas de lavagem com cloro resultar na produção de 

subprodutos nocivos, como cloraminas e trialometanos, sanificantes alternativos têm 

sido avaliados (WILEY, 1994).

Segundo Machado, Borges e Bruno (2011), nas últimas décadas, diversos 

conservantes naturais vêm sendo estudados para serem aplicados nos alimentos, 

estes são utilizados na inativação de enzimas e micro-organismos, sem ocasionar 

efeitos adversos significativos naqualidade nutricional e sensorial dos alimentos. 

Apesar dos avanços nas tecnologias de controle de patógenos, os consumidores 

têm procurado, cada vez mais, alimentos naturais ou minimamente processados e 

isentos de conservantes químicos. Nesse cenário, o uso de antimicrobianos naturais 

é uma opção muito atraente.

Diversos estudos sobre a ação antimicrobiana de condimentos, especiarias e 

óleos essenciais têm sido realizados. Os óleos essenciais apresentam atividade 

antimicrobiana para uma grande variedade de micro-organismos, dentre eles vírus, 

fungos, protozoários e bactérias. Os principais compostos isolados dos óleos 

essenciais são terpenos e seus derivados oxigenados, terpenoides, incluindo os 

compostos fenólicos (SOLÓRZANO-SANTOS et al., 2011).

Dentre os antimicrobianos naturais, o ácido cinâmico vem sendo estudado 

nos últimos anos para a conservação de frutas e hortaliças.

4.4.1 ÁCIDO CINÂMICO

A canela (Cinnamomum zeylanicum) tem sido utilizada ao longo da História 

no tratamento de diversos problemas, dentre eles: diabetes, inflamações, úlceras 

estomacais, tosses, resfriados, distúrbios gastrointestinais, apresentando também 

atividade antifúngica, antiparasitária, larvicida e antibacteriana. De acordo com as 

partes utilizadas na extração de óleo essencial, os compostos majoritários se 

alteram (cânfora da casca de raízes, eugenol das folhas, e cinamaldeído ou ácido 
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cin�mico da casca). A atividade antimicrobiana do �leo essencial obtido das cascas 

tem sido relatada contra bact�rias, fungos e bolores, com especial interesse na 

atividade contra pat�genos deteriorantes de alimentos (GRUENWALD et al., 2010; 

NANASOMBAT et al., 2011)

O cinamalde�do � um l�quido amarelo oleoso naturalmente encontrado no �leo 

essencial da casca da caneleira (Cinnamomum zeylanicum) e de outras 

�rvores/arbustos do g�nero Cinnamomum (AZAMBUJA, 2011)

� um �cido graxo α,β-insaturado arom�tico (Figura 1 ) encontrado de forma 

natural em v�rias plantas, como canela, cravo, pimenta preta, cilantro, ameixas 

secas entre outras. Tem uma baixa toxicidade com uma ingest�o m�xima di�ria 

recomendada de 1,25 mg�kg-1 e est� aprovado para uso aliment�cio pela Food and

Drug Administration (FDA) (KOUASSI; SHELEF, 1998).

Figura 1 - Mol�cula de �cido Cin�mico.

4.5 REFRIGERA��O

A conserva��o de frutas e hortali�as minimamente processadas e 

refrigeradas � um processo muito complexo, pois participam as c�lulas vegetais 

danificadas, como tamb�m as c�lulas intactas. Sendo assim, algumas c�lulas 

respiram normalmente, enquanto as c�lulas danificadas respiram a uma velocidade 

maior, e ainda outras c�lulas apresentam-se mortas ou inativas (ROLLE; CHISM, 

1987).

A refrigera��o apresenta-se como um m�todo eficaz para reduzir o 

metabolismo de frutas e hortali�as, diminuindo a respira��o e a bioss�ntese de 
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etileno, além de reduzir a taxa de crescimento dos micro-organismos (REYES; 

PAULL, 1995). 

As condições ideais de armazenamento variam conforme o vegetal e 

correspondem às condições nas quais estes podem ser armazenados pelo maior 

espaço de tempo, sem perda de qualidade (MOSCA et al., 1999). 

O armazenamento em baixas temperaturas é um fator importante na 

conservação de frutas e hortaliças minimamente processadas, visto que regula a

velocidade das reações bioquímicas e fisiológicas, bem como controla o 

desenvolvimento microbiano (SILVA et al., 2005).
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5. MATERIAIS E MÉTODOS

5.1 MATERIAIS

Foram utilizados frutos de abacaxicv. Smooth Cayenne in natura, adquiridos 

em com�rcio local (Medianeira-PR). O �cido cin�mico (Acido trans – Cin�mico,

padr�o alimentar, pureza ≥ 99 % Sigma – Aldrich) foi adquirido da empresa Induslab. 

5.2 M�TODOS

Os frutos foram adquiridos e transportados at� o Laborat�rio de Vegetais da 

Universidade Tecnol�gica Federal do Paran� (c�mpus Medianeira).

Em seguida os frutos foram selecionados e lavados com �gua e detergente 

neutro, imersos durante 1 minuto em �gua a 5 �C com 200 mg�L-1 de hipoclorito de 

s�dio (pH 6,5), com o intuito de remover micro-organismos e res�duos que 

possivelmente estivessem aderidos � superf�cie. Os frutos foram, ent�o, 

descascados, com a retirada do cilindro central e picados manualmente, em se��es 

trapezoidais de 3,0 x 2,6 cm (Figura 2). 

Figura 2 - Abacaxis descascados e picados.

Ap�s o corte, os frutos minimamente processados foram imersos em solu��es 

com diferentes concentra��es de �cido cin�mico durante 1 minuto a 5 �C: controle 

(�gua); �cido cin�mico (50 mg�L-1); �cido cin�mico (100 mg�L-1); �cido cin�mico (150

mg�L-1); �cido cin�mico (200 mg�L-1).

Os frutos foram acondicionados em embalagens de poliestireno expandido 

com dimens�es de 3 cm de altura x 10 cm de comprimento x 10 cm de largura e 
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recobertas com filme de polietileno de 15 mm de espessura, com aproximadamente 

80 g cada (Figura 3). 

Figura 3 - Abacaxis minimamente processados e tratados com ácido cinâmico 
acondicionados em embalagem de poliestireno expandido.

Em seguida, foram armazenados sob refrigeração (Figura 4) a 5 ± 1 ºC por 

um período de 10 dias, sendo as análises físico-químicas realizadas a cada dois 

dias, e as microbiológicas realizadas aos 0, 3, 6 e 10 dias de armazenamento, para 

acompanhar o desempenho do ácido cinâmico na segurança microbiológica dos

frutos. 

Figura 4 - Abacaxis minimamente processados e armazenados sob refrigeração. 
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As an�lises f�sico-qu�micas e microbiol�gicas realizadas neste experimento 

foram: perda de massa fresca, pH, teor de s�lidos sol�veis, acidez titul�vel, 

contagem total de bact�rias mes�filas e psicotr�ficas, determina��o de coliformes 

totais e contagem de bolores e leveduras.

As an�lises f�sico-qu�micas foram realizadas em triplicata e as microbiol�gicas 

em duplicata. 

Os dados obtidos nas an�lises f�sico qu�micas foram submetidos � an�lise de 

vari�ncia (ANOVA) e as m�dias comparadas pelo teste de Tukey a 5 % de 

probabilidade por meio do programa Infostat.

5.2.1 PERDA DE MASSA FRESCA

A perda de massa fresca foi determinada pesando-se as bandejas contendo 

as frutas picadas em balan�a semi-anal�tica. Os resultados foram expressos em 

porcentagem, considerando-se a diferen�a entre a massa inicial e aquela obtida a 

cada intervalo de tempo de amostragem (Equa��o 1).

Equação 1 – Equa��o utilizada para c�lculo de perda de massa fresca

��= ���− (���− ���) �100/���,

onde MR= Massa remanescente (%), 

MRI= Massa remanescente inicial (%), 

MFI= Massa fresca inicial (g) e 

MFF= Massa fresca final (g). 
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5.2.2 pH

O pH foi mensurado na polpa triturada dos frutos utilizando-se pH-metro

(BRASIL, 2005).

5.2.3 SÓLIDOS SOLÚVEIS

O teor de sólidos solúveis foi determinado na polpa por refratometria em 

refratômetro com medições de 0-32 ºBrix a 25 ºC, de acordo com os procedimentos 

descritos por Tressler e Joslyn (1961). Os resultados foram expressos em graus 

Brix.

5.2.4 ACIDEZ TITULÁVEL

A acidez titulável das amostras foi determinada por titulação conforme 

metodologia proposta pelas Normas Analíticas do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 

2005). Cinco gramas da amostra foram homogeneizadas em 100 mL de água, 

transferidos para um frasco erlenmeyer de 125 mL, foram adicionadas de 2 a 4 

gotas da solução fenolftaleína e a solução foi titulada com solução de hidróxido de 

sódio 0,01 M. Os resultados foram expressos em gramas de ácido cítrico por 100 ml 

de polpa (Equação 2).

Equação 2 - Fórmula para cálculo da acidez titulável total.

���= n x N x Eq
10 x V

Onde: 

N = normalidade da solução de hidróxido de sódio.

n = volume da solução de hidróxido de sódio gastos na titulação em mL.

V = volume da amostra em mL.

Eq = equivalente-grama do ácido. 
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5.2.5 CONTAGEM DE BACT�RIAS MES�FILAS E PSICOTR�FICAS

Foram retiradas 2 repeti��es para cada tratamento por dia de an�lise, sendo 

que 25 g de amostra foram colocadas em bolsas para stomacher esterelizadas, 

sendo em seguida adicionados 225 mL de solu��o salina peptonada 0,1 % est�ril e 

homogeneizadas durante 1 minuto em homogeneizador de amostra Stomacher

el�trico. Foram preparadas dilui��es (Tabela 2) em s�rie com solu��o salina 

peptonada 0,1 % conforme o crescimento da popula��o microbiana (este 

procedimento foiutilizado tamb�m para a contagem de bolores, leveduras e

coliformes totais). Para a contagem dos micro-organismos mes�filos e psicotr�ficos

foi utilizado o meio PCA (Scharlau). As condi��es de incuba��o foram: 30 � 1  C por 

72 horas (mes�filos) e 2 � 8  C por 7 dias (psicotr�ficos) (ISO, 2013; APHA, 2001).

As contagens das bact�rias mes�filas e psicotr�ficas foram expressas em log 

UFC�g-1.

Tabela 2 - Dilui��es utilizadas para cada an�lise a cada dia

Dia 0 Dia 03 Dia 06 Dia 10

Mes�filos 101 e 102 101 e 102 102 e 103 105 e 106

Psicotr�ficos 101 e 102 101 e 102 101 e 102 103 e 104

Bolores e Lev. 101 e 102 101 e 102 102 e 103 105 e 106

Coliformes tot. 101 101 101 101

5.2.6 CONTAGEM DE BOLORES E LEVEDURAS

Para esta an�lise foi utilizado o meio Agar DRBC (Rosa Bengala Cloranfenicol 

Base) 0,1 g�L-1, sendo a incuba��o realizada a 25 � 1  C por 5 dias em 

conformidade com a ISO (2008).

O resultado da contagem de bolores e leveduras foi expresso em log UFC�g-1.

5.2.7 DETERMINA��O DE COLIFORMES TOTAIS

Para a determina��o de coliformes totais, foram utilizadas placas de 

Petrifilm™3M™. Para a quantifica��o de coliformes totais, as placas foram
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incubadas a 37 ºC por 24 horas (AOAC, 2012), sendo a enumeração expressa em 

log UFC·g-1.
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6. RESULTADOS E DISCUSSÃO

6.1 PERDA DE MASSA FRESCA

A perda de massa fresca dos frutos � ocasionada pela transpira��o e 

respira��o que ocorre durante o metabolismo dos mesmos (CARVALHO, 2000). O 

maior componente dos frutos � a �gua, correspondendo a 90 % do mesmo, 

geralmente esta encontra-se livre, e somente uma pequena parte � encontrada 

quimicamente ligada, sendo a �gua ligada, dificilmente perdida (CHITARRA;

CHITARRA, 2005).

A tabela 3 apresenta os resultados para a perda de massa fresca obtidos 

durante os dez dias de armazenamento do abacaxi minimamente processado. 

Verificou-se que de maneira geral, os abacaxis minimamente processados do 

controle apresentaram maior perda de massa fresca em rela��o aos frutos 

minimamente processados dos demais tratamentos. 

Tabela 3 - Perda de massa fresca (%) em abacaxis Smooth Cayenne minimamente 
processados e tratados com �cido cin�mico, armazenados a 5 � 1 �C durante 10 
dias.

Perda de massa fresca (%)
Tratamentos Dia 02 Dia 04 Dia 06 Dia 08 Dia 10

Controle 0,77 a 1,51 a 2,71 a 3,71 a 4,98 a
50 mg�L-1 0,75 a 1,30 ab 2,30 bc 3,10 a 3,97 a

100 mg�L-1 0,62 ab 1,22 b 2,38 b 3,35 a 4,37 a
150 mg�L-1 0,65 ab 1,10 bc 1,72 c 2,32 b 2,99 a
200 mg�L-1 0,53 b 0,91 c 1,55 c 2,15 b 2,79 a

CV(%) 19,89 17,34 14,16 17,74 18,86
M�dias seguidas de mesma letra na coluna n�o diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey, ao 
n�vel de 5 % de probabilidade.

De forma geral, houve um aumento gradativo dos valores com o decorrer do 

tempo e a perda m�xima foi atingida no d�cimo dia. Oliveira J�nior et al. (2007)

trabalhando com abacaxi ‘P�rola’ minimamente processado e armazenado durante 6 

dias sob refrigera��o, observaram o �ndice mais alto de perda de massa fresca no 

dia 4.

Neste experimento, no dia 02, os frutos minimamente processados dos 

tratamentos controle e 50 mg�L-1 apresentaram perda de massa estatisticamente 
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maior que os frutos minimamente processados tratados com 200 mg·L-1 de ácido 

cinâmico. Enquanto que para o dia 04, os abacaxis minimamente processados do

tratamento com 50 mg·L-1 apresentaram perda de massa estatisticamente superior 

aos frutos minimamente processados dos tratamentos 100 mg·L-1, 150 mg·L-1 e 200 

mg·L-1. Já para o 6º dia, observou-se diferença estatística para os frutos 

minimamente processados do controle, em relação aos demais tratamentos. Para o 

dia 08, os abacaxis minimamente processados do controle, 50 mg·L-1 e 100 mg·L-1 

de ácido cinâmico diferiram estatisticamente dos frutos minimamente processados 

dos tratamentos 150 mg·L-1 e 200 mg·L-1. Apresentando maior perda de massa no 

décimo dia, não houve diferença significativa entre as amostras, ao nível de 5 % de 

probabilidade. 

Figura 5 - Abacaxis minimamente processados e tratados com ácido cinâmico após 

10 dias de armazenamento.

a . Amostra controle; b. Amostra tratada com 50 mg·L-1

de ácido cinâmico; c. Amostra tratada com 100 mg·L-1 de 
ácido cinâmico; d. Amostra tratada com 150 mg·L-1 de ácido 
cinâmico; e. Amostra tratada com 200 mg·L-1 de ácido 
cinâmico.

6.2 POTENCIAL HIDROGÊNICO (pH)

Os resultados referentes ao pH dos abacaxis minimamente processados em 

função dos dias, encontram-se na tabela 4. Verificou-se que durante os dias de 

análise houve diminuição nos valores do pH dos frutos minimamente processados, 

sendo que o dia 0 apresentou valor de pH superior estatisticamente aos demais 

dias.

a b c d e
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Tabela 4 - Valores m�dios de pH em abacaxis Smooth Cayenne minimamente 
processados e tratados com �cido cin�mico, armazenados a 5 � 1 �C durante 10 

dias.

Dias de 
armazenamento

pH

0 3,8 a
2 3,73 b
4 3,73 b
6 3,70 b
8 3,71 b

10 3,60 c
CV(%) 1,49

M�dias seguidas de mesma letra na coluna n�o diferem significativamenteentre si, pelo teste de Tukey, ao n�vel 
de 5 % de probabilidade.

Neste trabalho, os valores de pH dos abacaxis minimamente processados 

variaram de 3,60 a 3,80, valores semelhantes aos encontrados por Sarzi, Durigan e

Possi Junior (2002), que trabalhando com abacaxi ‘P�rola’ minimamente processado 

armazenado durante 12 dias, encontraram valores de pH entre 3,70 a 3,90. 

A queda nos valores do pH, sugere um avan�o no amadurecimento dos 

frutos, j� que os �cidos org�nicos est�o sendo produzidos. Isto ocorre devido �s 

rea��es de degrada��o. Segundo Silva et al. (2005) ao trabalharem com abacaxi 

‘P�rola’ minimamente processado, essa tend�ncia poderia tamb�m ser influenciada 

pelo grau de matura��o do fruto e por ataque microbiol�gico. 

A tabela 5 apresenta os resultados referentes ao pH dos frutos minimamente 

processados em fun��o das diferentes concentra��es de �cido cin�mico utilizadas.
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Tabela 5 - Valores médios de pH em abacaxis Smooth Cayenne minimamente 
processados, armazenados a 5 ± 1 °C durante 10 dias em função dos tratamentos 

com ácido cinâmico.

Tratamentos pH
Controle 3,73 a
50mg·L-1 3,75 a

100mg·L-1 3,72 ab
150mg·L-1 3,68 b
200mg·L-1 3,70 ab

CV(%) 1,49
Médias seguidas de mesma letra na coluna, não diferem significativamenteentre si, pelo teste de Tukey, ao nível 

de 5 % de probabilidade.

Pelos resultados obtidos verificaram-se diferenças estatísticas entre os 

tratamentos, sendo que os frutos minimamente processados do controle e os 

tratados com 50 mg·L-1 apresentaram pH superiores estatisticamente aos frutos 

minimamente processados do tratamento 150 mg·L-1. Moreira (2009) trabalhando 

com melão minimamente processado, observou que os frutos do tratamento com 

ácido cinâmico a 148,16 mg·L-1, apresentaram maiores valores de pH com relação 

aos frutos dos demais tratamentos durante os dez dias de armazenamento.

O pH é um dos fatores de fundamental importância na limitação dos tipos de 

microrganismos que podem desenvolver-se nos alimentos. De acordo com Franco e 

Landgraf (2005), os micro-organismos têm valores mínimos, ótimos e máximos de 

pH para sua multiplicação. O pH mais favorável para o desenvolvimento de grande 

parte dos microrganismos é perto da neutralidade, ou seja, entre 6,5 e 7,5. Alguns 

microrganismos, como as bactérias láticas, têm seu crescimento favorecido em meio 

ácido. As bactérias mais exigentes em relação ao pH, são as patógenas, enquanto 

que os fungos e as leveduras apresentam maior tolerância ao pH. Os fungos são

mais tolerantes que as bactérias a valores baixos de pH. 

6.3 SÓLIDOS SOLÚVEIS (°BRIX)

Os teores de sólidos solúveis obtidos nos frutos minimamente processados e 

armazenados durante 10 dias estão apresentados na tabela 6. Verificou-se que os 
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abacaxis minimamente processados armazenados no dia 8 apresentaram teores de 

s�lidos sol�veis estatisticamente maior que aos armazenados nos dias 0 e 2. Com o 

decorrer dos dias de armazenamento houve aumento no teor de s�lidos sol�veis at� 

o 8  dia, ocorrendo em seguida decr�scimo. 

Tabela 6 – Valores m�dios de s�lidos sol�veis (�Brix) em abacaxis Smooth Cayenne
minimamente processados e tratados com �cido cin�mico, armazenados a 5 � 1 �C 
durante 10 dias.

Dias de 
armazenamento

Sólidos Solúveis 
(°Brix)

0 14,20 c
2 14,47 bc
4 14,85 ab
6 14,81 ab
8 15,20 a

10 14,61 abc
CV(%) 3,87

M�dias seguidas de mesma letra na coluna, n�o diferem significativamenteentre si, pelo teste de Tukey, ao n�vel 
de 5 % de probabilidade.

Segundo Chitarra e Chitarra (2005), os teores de s�lidos sol�veis apresentam 

tend�ncia de aumento com o amadurecimento devido ao aumento do teor de 

a��cares simples. Os s�lidos sol�veis geralmente aumentam com o processo de 

amadurecimento dos frutos, devido a bioss�ntese, pela degrada��o de 

polissacar�deos ou pela perda de �gua dos frutos. 

A composi��o qu�mica do abacaxi varia de acordo com a �poca em que o 

mesmo � produzido, podendo gerar frutos com maiores teores de a��cares e 

menores teores de acidez durante o ver�o (FRANCO, 1989).

Neste experimento, os valores de s�lidos sol�veis variaram de 14,20 a 15,20 

 Brix, resultados superiores aos encontrados por Silva et al. (2003) ao trabalharem 

com abacaxi ‘P�rola’ minimamente processado (13,5 �Brix) e por Chitarra et al.

(2003)  ao trabalharem com abacaxi ‘Smooth Cayenne’ minimamente processado

(9,15  Brix). Os valores elevados apresentados nas tabelas podem ser explicados 

pelo elevado grau de matura��o dos abacaxis utilizados. 
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A tabela 7 apresenta os valores de sólidos solúveis obtidos nos frutos 

minimamente processados com relação aos tratamentos com ácido cinâmico. 

Observou-se que os frutos minimamente processados e tratados com 50 mg·L-1 de 

ácido cinâmico apresentaram teor de sólidos solúveis superior aos abacaxis 

minimamente processados dos demais tratamentos.Moreira (2009) trabalhando com

melões minimamente processados tratados com ácido cinâmico, não observou 

diferença estatística entre os tratamentos.

Tabela 7 - Valores médios de sólidos solúveis (°Brix) em abacaxis Smooth Cayenne
minimamente processados, armazenados a 5 ± 1 °C durante 10 dias em função dos 

tratamentos com ácido cinâmico.

Tratamentos Sólidos Solúveis 
(°Brix)

Controle 14,62 bc
50 mg·L-1 15,24 a

100 mg·L-1 13,53 c
150 mg·L-1 15,10 b
200 mg·L-1 14,96 b

CV(%) 3,87
Médias seguidas de mesma letra na coluna, não diferem significativamenteentre si, pelo teste de Tukey, ao nível 
de 5 % de probabilidade.

6.4 ACIDEZ TITULÁVEL

A acidez nas frutas e hortaliças está relacionada a presença de ácidos 

orgânicos, sendo que estes contribuem para a acidez e o aroma de cada vegetal. No 

abacaxi, os principais ácidos encontrados são o cítrico (80%) e o málico (20%)

(CHITARRA; CHITARRA, 2006; GONÇALVES; CARVALHO, 2000). 

A tabela 8 apresenta os valores de acidez titulável obtidos em abacaxis 

minimamente processados em relação aos diasde armazenamento. Observou-se 

que com os dias de armazenamento houve acréscimo nos valores, sendo que o 

décimo dia apresentou acidez titulável superior estatisticamente aos demais dias. 

Torres et al. (2002) observaram o mesmo comportamento de aumento de acidez ao 

armazenar abacaxis minimamente processados em atmosfera modificada sob 

refrigeração a 5 °C durante oito dias.
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Tabela 8 - Valores de acidez titulável (g ác. cítrico·100 mL-1 polpa) em abacaxis 
Smooth Cayenne minimamente processados e tratados com ácido cinâmico, 
armazenados a 5 ± 1 °C durante 10 dias.

Dias de 
armazenamento

Acidez titulável
(g ác. cítrico·100 mL-1

polpa)
0 0,47 d
2 0,55 cd
4 0,55 cd
6 0,60 c
8

10
0,64 b
0,66 a 

CV(%) 6,45
Médias seguidas de mesma letra na coluna, não diferem significativamenteentre si, pelo teste de Tukey, ao nível 
de 5 % de probabilidade.

Neste trabalho foram observados valores de acidez titulável variando de 0,47 

a 0,66 g ác. cítrico·100 mL-1 polpa. Trabalhando com abacaxis minimamente 

processados, Figueirêdo et al. (2003) encontraram variação de 0,44 à 0,39 g ác. 

cítrico·100 ml-1 polpa.

Segundo Chitarra e Chitarra (2005), as frutas perdem rapidamente a acidez 

com o decorrer do amadurecimento, porém, em alguns casos, ocorre pequeno 

aumento nos valores com o avanço da maturação. 

A tabela 9 apresenta os valores de acidez titulável obtidos considerando as 

diferentes concentrações de ácido cinâmico utilizadas. Os frutos minimamente 

processados tratados com 200 mg·L-1 de ácido cinâmico apresentaram acidez 

titulável superior estatisticamente aos tratados com as demais doses.
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Tabela 9 - Valores de acidez titul�vel (g �c. c�trico�100 mL-1 polpa) em abacaxis 
Smooth Cayenne minimamente processados, armazenados a 5 � 1 �C durante 10 
dias em fun��o dos tratamentos com �cido cin�mico.

Tratamentos Acidez titulável
(g ác. cítrico·100 mL-1

polpa)
Controle 0,52 c
50 mg�L-1 0,57 b

100 mg�L-1 0,59 b
150 mg�L-1 0,58 b
200 mg�L-1 0,66 a

CV(%) 6,45
M�dias seguidas de mesma letra na coluna, n�o diferem significativamenteentre si, pelo teste de Tukey, ao n�vel 
de 5 % de probabilidade.

6.5 CONTAGEM DE BACT�RIAS MES�FILAS E PSICOTR�FICAS

Um fator essencial na avalia��o da qualidade de alimentos minimamente 

processados � a microbiologia. Todas as pr�ticas envolvidas na produ��o, 

processamento, armazenamento e distribui��o desses produtos podem ocasionar 

riscos de contamina��o por pat�genos, que podem causar danos � sa�de do 

consumidor (OLIVEIRA et al. 2006).

A Tabela 10 apresenta a contagem de bact�rias mes�filas encontradas nos 

abacaxis minimamente processados e tratados com concentra��es de �cido 

cin�mico. Com o tempo de armazenamento verificou-se aumento gradativo da 

contagem de bact�rias mes�filas. O mesmo foi observado por Moreira (2009) 

trabalhando com aplica��o de �cido cin�mico em mel�o “Pele de sapo”

minimamente processado.

Verificou-se que ao final dos dez dias de armazenamento, o tratamento mais 

eficiente para o controle do desenvolvimento de bact�rias mes�filas nos frutos 

minimamente processados foi a aplica��o da concentra��o de 50 mg�L-1, 

apresentando uma popula��o de 7,97 log UFC�g-1. Os frutos minimamente 

processados do controle foram os que apresentaram maior desenvolvimento de 

microrganismos mes�filos (8,52 log UFC�g-1) ao final do per�odo de armazenamento.

O aumento gradativo apresentado na contagem de bact�rias mes�filas foi 

observado tamb�m por Moreira (2009) ao trabalhar com mel�es minimamente 
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processados e tratados com �cido cin�mico. Entretanto, os mel�es tratados apenas 

com �cido cin�mico, em duas diferentes concentra��es, apresentaram menor 

contagem de microrganismos mes�filos do que verificado no presente trabalho.

Tabela 10 - Contagem total de bact�rias mes�filas (log UFC�g-1) obtida em abacaxis 
Smooth Cayenne minimamente processados e tratados com �cido cin�mico,
armazenados a 5 � 1 �C durante 10 dias.

Dias de 
armazenamento

Tratamentos Dia 0 Dia 03 Dia 06 Dia 10
Controle 4,99 5,17 5,86 8,52
50 mg�L-1 5,15 5,76 7,97

100 mg�L-1 5,89 5,13 8,45
150 mg�L-1 4,89 6,01 8,35
200 mg�L-1 5,86 6,12 8,47

Antoniolli et al. (2004) ao trabalharemcom processamento m�nimo de abacaxi

‘P�rola’, utilizando a vanilina como agente antimicrobiano verificaram que este 

agente n�o foi eficaz no controle da popula��o de micro-organismos aer�bios 

mes�filos.

Para os microrganismos psicotr�ficos (Tabela 11), observou-se aumento 

gradativo da contagem com o decorrer dos dias de armazenamento. Os frutos 

minimamente processadose tratados com 150 mg�L-1, apresentaram a menor

popula��o (4,17 log UFC � g-1) ao final do per�odo de armazenamento. De acordo 

com Moreira (2009) ao trabalhar com mel�es minimamente processados e tratados 

com �cido cin�mico, a contagem de psicotr�ficos foi de 3,04 � 0,13 log UFC� g-1, a 

3,28 � 0,1 log UFC� g-1. 

Segundo Wiley (1997), as bact�rias psicotr�ficas s�o de especial import�ncia 

para os alimentos minimamente processados, j� que as mesmas podem crescer em 

temperaturas entre 0 �C e 7 �C. Altas popula��es de bact�rias psicotr�ficas reduzem 

a vida �til de vegetais minimamente processados, podendo ocorrer o seu 

desenvolvimento devido � mat�ria-prima com alta contamina��o, falta de limpeza e 

desinfec��o de superf�cies, falta de higiene durante o processamento e condi��es 

inadequadas de armazenamento (BRUNO et al., 2005).
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Tabela 11 - Contagem total de bactérias psicotróficas (log UFC ·g-1) em abacaxis 
Smooth Cayenne minimamente processados e tratados com ácido cinâmico, 
armazenados a 5 ± 1 °C durante 10 dias. 

Dias de 
armazenamento

Tratamentos Dia 0 Dia 03 Dia 06 Dia 10
Controle <1 3,84 4,30 4,50

50 mg· L-1 4,20 4,58 5,03
100 mg· L-1 4,05 4,52 4,82
150 mg· L-1 3,91 4,06 4,17
200 mg· L-1 3,93 4,26 4,36

6.6 DETERMINAÇÃO DE COLIFORMES TOTAIS

O grupo dos coliformes totais inclui bactérias aeróbias ou anaeróbias 

facultativas, com forma de bastonetes Gram-negativos, não esporogênicos, capazes 

de fermentar a lactose e produzir gás, em 24 a 48 horas a 37 °C (SILVA et al., 

1997).

Esse micro-organismo é um indicador higiênico-sanitário, sua presença indica 

provável contaminação pós-processamento, deficiência na limpeza, sanificação e, a 

multiplicação durante o processo ou armazenamento (SILVA et al., 2000). Apesar 

disso, a presença de coliformes totais não é indicadora de contaminação fecal, ou 

ocorrência de enteropatógenos (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

A tabela 12 apresenta os valores obtidos na determinação de coliformes 

totais. Verificou-se que no décimo dia de armazenamento, os abacaxis minimamente 

processados do grupo controle apresentaram 1log UFC·g-1 e os tratados com 50 mg·

L-1 apresentaram 2,44 log UFC·g-1. 

Embora não existam na legislação padrões para coliformes totais, de forma 

geral, é preconizado que alimentos contendo contagens microbianas da ordem de 5 

a 6 log UFC·g-1 são impróprios para o consumo humano (ANVISA, 2002). Dessa 

forma o abacaxi minimamente processado encontra-se dentro dos limites permitidos 

para o consumo. 
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Tabela 12 - Determinação de coliformes totais (log UFC·g-1) em abacaxis Smooth
Cayenne minimamente processados e tratados com ácido cinâmico, armazenados a 
5 ± 1 °C durante 10 dias.

Dias de 
armazenamento

Tratamentos Dia 0 Dia 03 Dia 06 Dia 10
Controle <1 <1 <1 1

50 mg· L-1 <1 <1 2,44
100 mg· L-1 <1 <1 <1
150 mg· L-1 <1 <1 <1
200 mg· L-1 <1 <1 <1

6.7 CONTAGEM DE BOLORES E LEVEDURAS

De acordo com Gava e Silva (2008), o abacaxi é um fruto muito ácido e, por 

isso, há grande restrição ao crescimento de micro-organismos, sendo mais comum a 

presença de bactérias acéticas são aeróbias, mesófilas, fungos filamentosos e 

leveduras. 

Segundo Benato (1999), na pós-colheita as doenças que se desenvolvem nos 

vegetais, geralmente originam podridão nos frutos, causada por fungos.

De acordo com a tabela 13, os fungos apresentaram proliferação constante 

nos frutos minimamente processados de todos os tratamentos, sendo observado no 

último dia de experimento, maior contagem nos frutos minimamente processados 

tratados com 50 mg·L-1 de ácido cinâmico. Moreira (2009), trabalhando com melão 

minimamente processado e tratado com duas diferentes formulações de ácido 

cinâmico, após 10 dias de armazenamento, observou contagem de 2,1 ± 0,1 log 

UFC·g-1 a 2,5 ± 0,2 log UFC·g-1.
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Tabela 13 - Contagem de bolores e leveduras (log UFC�g-1) em abacaxis Smooth
Cayenne minimamente processados e tratados com �cido cin�mico, armazenados a 
5 � 1 �C durante 10 dias.

Dias de 
armazenamento

Tratamentos Dia 0 Dia 03 Dia 06 Dia 10
Controle 4,25 5,22 5,11 8,60

50 mg� L-1 5,23 5,61 8,73
100 mg� L-1 5,33 5,65 8,53
150 mg� L-1 5,06 5,66 8,42
200 mg� L-1 5,26 5,34 8,40

Pinheiro et al. (2005) avaliando microbiologicamente frutos de goiaba 

vermelha, manga, mel�o japon�s, mam�o ‘Formosa’ e abacaxi minimamente 

processados e comercializados em supermercados de Fortaleza, verificaram a 

presen�a de bolores e leveduras em todos os produtos. 
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7. CONCLUSÕES

A aplicação das concentrações de ácido cinâmico mostraram efeito positivo na 

manutenção da qualidade e na diminuição da contaminação microbiana dos 

abacaxis minimamente processados, sendo aconcentração de150 mg · L-1 de ácido 

cinâmico a mais adequada para este experimento. 
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