REVISTA DA JORNADA DA

POS-GRADUAGAO E

2 PESQUISA - CONGREGA

\t ISSN: 2526-4397 1982-2960
7 +AURCAMP

Avaliacao de coberturas comestiveis compostas por fécula de
mandioca e quitosana no revestimento em laranjas sob
armazenamento refrigerado

Evaluation of edible coverings composed of manioc starch and
chitosan in the coating on oranges under refrigerated storage

Priscila Santos Silva', Renan Navroski Navroski?, Adrik Francis Richter®, Ana Luiza Arruda“,
Caroline Farias Barreto®, Marines Batalha Moreno Kirinus®, Marcelo Barbosa Malgarim’

Resumo: O Brasil apresenta muitas perdas pds-colheita, diminuindo sua
competitividade no mercado mundial. Ha muitas técnicas disponiveis para a
conservacao pos-colheita de frutos, no entanto, o uso de peliculas comestiveis
e biodegradaveis. O objetivo do trabalho foi avaliar o efeito da aplicagao de
fécula de mandioca e quitosana, na manutengdo da qualidade de laranjas
‘Salustiana’. Os frutos de laranja da cultivar Salustiana, foram colhidos no
pomar didatico da UFPel. O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado, arranjado em esquema fatorial 2x3 (produtos x periodos de
armazenamento) com trés repeticbes composta de quatro frutos em cada
unidade experimental. Os produtos utilizados foram fécula de mandioca e
quitosana na dose de 2% de cada produto. Avaliou-se perda de massa fresca,;
coloracao da epiderme do fruto representado pelo angulo hue (°Hue); sélidos
soluveis (SS); acidez titulavel (AT). A perda de massa aumentou no decorrer
dos dias de armazenamento refrigerado. O parametro L*, verificou-se aumento
dos resultados com o aumento dos dias de armazenamento refrigerado nos
frutos de laranjas ‘Salustiana’. O angulo Hue diminuiu com os dias de
armazenamento refrigerado. Os solidos soluveis, observou-se aumento dos
valores com o passar dos dias de armazenamento refrigerado em laranjas da
cultivar Salustiana. Em laranjas ‘Salustiana’ as peliculas comestiveis nao
influenciam nas caracteristicas dos frutos. As laranjas armazenadas até oito
dias, mantém a qualidades dos frutos.
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Abstract: The Brazil has many post-harvest losses, reducing its
competitiveness in the world market. There are many techniques available for
post-harvest conservation of fruits, however, the use of edible and
biodegradable films. The objective of this work was to evaluate the effect of the
application of starch of cassava and chitosan, in the maintenance of
‘Salustiana' oranges. The orange fruits of Salustiana were harvested in the
didactic orchard of UFPel. The experimental design was completely
randomized, arranged in a 2x3 factorial scheme (products x storage periods)
with three replicates composed of four fruits in each experimental unit. The
products used were cassava starch and chitosan at the rate of 2% of each
product. Loss of fresh mass was evaluated; Coloring of the epidermis of the
fruit represented by the hue angle (° Hue),; Soluble solids (SS); Titratable acidity
(TA). Mass loss increased over the days of refrigerated storage. The parameter
L* increased the results with the increase in refrigerated storage days in
‘Salustiana' oranges. The Hue angle decreased with the days of refrigerated
storage. Soluble solids showed an increase in values over the days of
refrigerated storage in oranges of the Salustiana cultivar. In 'Salustiana’
oranges the edible fiims do not influence the characteristics of the fruits.
Oranges stored up to eight days, maintain the qualities of the fruits.

Keywords: Cultivate Salustiana, film, post-harvest

INTRODUGAO

O Brasil possui condi¢cbes climaticas e extensao territorial favoraveis,
para o pais ser um grande produtor de vegetais. Porém, as perdas pés-colheita
diminuem sua competitividade no mercado mundial (PRATES & ASCHERI,
2011). Dentre as principais causas de perdas estdo a curta vida util de frutos e
os danos mecanicos sofridos durante a producdo e comercializagao
(YAMASHITA, 2004).

O principal patégeno de pds-colheita de frutas citricas € o Penicillium
digitatum Sacc. agente causal do bolor verde. A sua infeccao ocorre
principalmente por meio de ferimento nos frutos, facilitado por climas quentes,
advindos do pomar para as packing houses (KOLLER, 2013; PALOU, 2014).
Como forma de controle desse patdgeno, os tratamentos quimicos sdo os mais
utilizados, tanto em pré quanto em pds-colheita. Contudo, o uso demasiado

proporcionou a selegdo de estirpes de Penicillium resistentes a fungicidas,
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juntamente com a retirada de produtos quimicos eficazes do mercado
(SANCHEZ-TORRE & TUSET, 2011; FISCHER et al., 2013).

As coberturas comestiveis elaboradas a partir de polimeros naturais e
biodegradaveis torna-se uma alternativa eficiente para o prolongamento da vida
util pés-colheita de frutos (RINALDI et al., 2011). Dentre os materiais
pesquisados para a producdo de filmes biodegradaveis, a quitosana se
apresenta como promissor, em razdo de ser facilmente obtida, ter grande
potencial como material de embalagem ativa devido a sua atividade

antimicrobiana e impermeabilidade ao oxigénio (LI et al., 2010).

As coberturas elaboradas a partir de polissacarideos constituem boas
barreiras a gases, contribuindo para o controle do processo respiratorio, porém
sdo sensiveis a umidade e apresentam alta permeabilidade ao vapor de agua
(GALLO et al., 2000). Ha& muitas técnicas disponiveis para a conservagao pos-
colheita de frutos, no entanto, o uso de peliculas comestiveis e biodegradaveis
tem ganhado muito espago neste mercado, principalmente como alternativa

para reduzir impactos ambientais causados pelas embalagens plasticas.

Outra alternativa promitente € a pelicula de amido, por ser produto
biodegradavel, que ndo causa impacto ambiental e ainda de baixo custo
(HENRIQUE et al., 2008), assim como a fécula de mandioca e gelatina.
Inclusive, trabalhos como o realizado por Souza et al. (2011) demonstraram
eficacia quando incorporado em polpas de manga e de acerola, sendo o
biofilme de fécula de mandioca conferindo pronunciado efeito protetor contra a
oxidacao lipidica, alterando as propriedades fisico-quimicas, mecanicas e

térmicas.

Desse modo, a selecao de filme com permeabilidade compativel a taxa
de respiragao do produto e controle da temperatura sdo requisitos importantes
(AGOSTINI et al., 2014). Alguns trabalhos vém sendo realizados com esse
propésito (LIMA et al., 2005; NOGUEIRA et al., 2007; SANTOS et al., 2006).
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Desta maneira se faz necessario alternativas ao uso de produtos
quimicos, assim sendo, o objetivo do trabalho foi avaliar o efeito da aplicagcao
de fécula de mandioca e quitosana, na manutengao da qualidade de laranjas

‘Salustiana’.
MATERIAL E METODOS

Os frutos de laranja da cultivar Salustiana, para esse experimento, foram
colhidos no pomar didatico localizado no Centro Agropecudio da Palma,
pertencente a Universidade Federal de Pelotas (UFPel), no municipio do
Capao do Leédo, RS, latitude 31°52°00” S, longitude 52°21°24” W. O clima da
regiao caracteriza-se por ser temperado umido com verdes quentes conforme a

classificacdo de Kdppen, do tipo “Cfa”.

Os frutos foram transportados até o Laboratério de Fruticultura na
Universidade Federal de Pelotas (UFPel) no Rio Grande do Sul.
Posteriormente, excluiram-se os frutos com podriddes e com presenca de
danos mecanicos. Apds a selecao dos frutos, esses foram sanitizados com
hipoclorito de sodio a 200 mg L™ por 10 minutos em temperatura ambiente.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, arranjado em
esquema fatorial 2x3 (produtos x periodos de armazenamento) com ftrés
repeticoes composta de quatro frutos em cada unidade experimental. Os
produtos utilizados foram fécula de mandioca e quitosana na dose de 2% de
cada produto. Os frutos foram submersos nas solugdes por 1 minuto e, em
seguida drenados, por 2 a 3 minutos para eliminar o excesso de solugédo. As
laranjas foram secas em ambiente refrigerado, por 15 minutos. As laranjas
foram colocadas em bandejas de poliestireno expandido (isopor)
300x230x33mm e embaladas com filme PVC esticavel de 9u. As avaliagdes
foram realizadas apos quatro e oito dias de armazenamento refrigerado
(5+1°C) seguido de dois dias de simulacdo de comercializagdo em temperatura
ambiente (22+1°C).
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As laranjas foram avaliadas quanto: a perda de massa fresca
determinada pela diferenca entre a massa do fruto no momento da colheita e
no periodo de avaliacdo de qualidade dos frutos, os resultados foram
expressos em porcentagem (%); coloragcao da epiderme do fruto por meio do
colorimetro digital, realizou-se leituras de L (luminosidade), a*, b*, e a matiz ou
tonalidade cromatica representado pelo angulo hue (°Hue).

Para determinagao dos sélidos soluveis (SS) foi utilizado o refratbmetro
digital, resultados expressos em °Brix do suco; acidez titulavel (AT) realizado
com 10 mL de suco diluidos em 90 mL de agua destilada e titulados até pH 8,1
com solugdo de NaOH 0,1 mol L™, os resultados foram em porcentagem de
acido citrico (% acido citrico).

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia (p <0,05).
Sendo constatada significaAncia estatistica, procedeu-se a analise entre as
medias pelo teste de SNK (p<0,05) para comparar os tratamentos. As analises
foram realizadas através do Programa estatistico Assistat (SILVA & AZEVEDO,
2016).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A perda de massa aumentou no decorrer dos dias de armazenamento,
sendo que apds 8 dias de armazenamento refrigerado seguido de 2 dias de
prateleira, observou-se maior perda de massa em laranjas ‘Salustiana’ (Tabela
1). A perda de massa esta intimamente associada a perda de agua, minimizada
no armazenamento sob atmosfera e modificada devido ao aumento da
umidade relativa no interior da embalagem, saturando a atmosfera ao redor do
fruto, o que proporciona a diminuigdo do déficit de pressao de vapor de agua
em relagcdo ao ambiente de armazenamento, minimizando a taxa de
transpiracao (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Para o parametro L*, verificou-se aumento dos resultados com o

aumento dos dias de armazenamento refrigerado nos frutos de laranjas
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‘Salustiana’ (Tabela1). O aumento da luminosidade deve-se ao processo de
amadurecimento da fruta.

Nos frutos de laranjas ‘Salustiana’ o angulo Hue diminuiu com os dias de
armazenamento refrigerado seguido de 2 dias de simulacdo de prateleira
(Tabela 1). A coloragdo pode servir para observar o grau de maturagao dos
frutos, pois com o avanco da maturagdo ocorre a diminuicdo do angulo Hue
(INFANTE et al., 2011).

Para variavel solidos soluveis, observou-se aumento dos valores com o
passar dos dias de armazenamento refrigerado em laranjas da cultivar
Salustiana (Tabela 1). Para Mahmud et al.,, (2008) o aumento de solidos
soluveis ocorre devido o acumulo de acgucar pelo processo de maturacdo dos
frutos.

Em laranjas da cultivar Salustiana, submetidas ao armazenamento
refrigerado seguido de simulagdo de prateleira, notou-se redugdo dos
resultados de acidez titulavel, no decorrer dos dias de armazenamento (Tabela
1). A diminuicdo da acidez com o amadurecimento dos frutos também foi
observada por Danieli et al. (2002), devido ao consumo de moléculas acidas,

principalmente acidos organicos durante o processo de respiragao.

Tabela 1:

Variaveis Dias de armazenamento refrigerado
0 4+2 8+2 CV (%)
Perda de massa 0,00 c¢ 0,64 b 212 a 15,87
L* 43,95 a 44,53 ab 45,94 b 3,29
°Hue 84,70 a 83,50 b 80,61 ¢ 0,86
Sdlidos soluveis 10,08 b 10,32 b 10,88 a 4,62
Acidez 0,56 a 0,55 a 040 b 7,57
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CONCLUSOES

Em laranjas ‘Salustiana’ as peliculas comestiveis nao influenciam nas
caracteristicas dos frutos. As laranjas armazenadas até oito dias, mantém a

qualidades dos frutos.
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