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O abacaxi & uma fruta muito consumida em nosso pais, porem como todas as frutas, em sua forma
in natura a mesma se torna susceptivel apos sua colheita com o decorrer do tempo a degradacio,
com isso, a aplicagio de metodos de conservacido como a secagem busca atraves da reducio do
conteido de agua, aumentar sua vida util e diminuir a agio de degradagdes sejam quimicas,
bioguimicas ou microbiologicas. Com isso, o presente trabalho teve como objetivo avaliar as
caracteristicas quimicas e fisico-quimicas de fatias de abacaxi cv. Perola, com 1,0 cm de espessura,
tratadas com solugéo de dcido ascérbico a 1% e desidratadas a temperatura de 70 °C em estufa com
circulacdo de ar forcada. As fatias desidratadas foram armazenadas em recipientes de polipropileno
por um periodo de 150 dias sob temperatura ambiente. A caracterizacio quimica e fisico-quimica,
quanto aos parametros de pH, solidos sohiveis totais ("Brix), umidade, solidos totais, acido
ascorbico, acidez total titulavel, foram realizadas pama o fruto in natura, e para as fatias de abacaxi
desidratadas no tempo zero e a cada 30 dias. Os dados experimentais do armazenamento foram
submetidos a analise de variancia e as medias comparadas pelo teste de Tukey a nivel de 5% de
probabilidade, vtilizando-se o programa A SSISTAT. Analisando os resultados observa-se que os
valores do pH e da umidade aumentaram_ enguanto que os valores dos solidos soluveis totais
(“Brix), dcido ascorbico, acidez total titulavel e solidos totais reduziram com o tempo de
armazenamento.
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