.| XX11l CONIC
= .4 VIl CONITI
IV ENIC

AVALIACAO DO EFEITO DO REVESTIMENTO A BASE DE
QUITOSANA NA CONSERVACAO POS-COLHEITA DO UMBU

Rita de Céssia Braga Granja'; Maria das Gragas Carneiro da Cunha?

!Estudante do Curso de Biomedicina - CCB — UFPE; E-mail: ritachgranja@gmail.com,
Docente/pesquisador do Depto de Bioguimica — CCB — UFPE; E-mail: mgcc1954@gmail.com

Sumario: Para manter a qualidade e estender o tempo de prateleira das frutas as industrias
tém buscado novas técnicas de aprimoramento, como 0 uso de revestimentos comestiveis.
A quitosana é um biopolimero promissor nessa area, por apresentar atividade
antimicrobiana, caracteristicas fisico-quimicas e biodegradaveis pertinentes para a
utilizagdo como revestimento comestivel. O umbu é um fruto da regido semiarida brasileira
que tem importancia econdmica e nutricional contribuindo para a geracdo de renda da
regido nordeste. Neste estudo foi realizada a avaliagdo do efeito do revestimento
comestivel a base de quitosana sobre o tempo de prateleira dos umbus. Os frutos foram
imersos numa solucdo de quitosana 1% (p/v) por 2 min a 25°C. Grupos com e sem
revestimento foram estocados a 8 °C por 15 dias e andlises de perda de massa, acidez
titulavel, pH, solidos solUveis totais, parametros de cor (L e °H) e teste sensorial foram
realizados. No periodo de armazenamento houve uma reducdo na de perda de massa, um
aumento da acidez titulavel e uma diminuicdo do pH dos frutos revestidos em comparagdo
com o grupo sem revestimento. Nenhuma diferenca foi encontrada nas analises
colorimétricas, nos sélidos sollveis totais nem no teste sensorial. O estudo sugere que o
revestimento de quitosana pode ser um candidato promissor pra aumentar a vida de
prateleira dos umbus.

Palavras—chave: revestimento comestivel; Spondias tuberosa; vida de prateleiraprateleira.

INTRODUCAO

Nos ultimos anos, muitos trabalhos foram desenvolvidos e demonstraram o potencial
promissor e crescente de biopolimeros como revestimentos para aplicacdo nas indudstrias
alimenticias (SOUZA et al., 2010, CERQUEIRA et al., 2011, MEDEIROS et al., 2012a e
2012b). A busca por materiais capazes de substituir plasticos sintéticos comerciais tem
aumentado e vem surgindo opcdes a partir de fontes renovaveis como polissacarideos,
proteinas e lipidios (PAVLATH e ORTS, 2009; CERQUEIRA et al., 2012). Estudos
enfocam as propriedades antifungicas e antibacterianas da quitosana como base de
revestimento em frutos e legumes processados (COMA et al., 2002, NO et al., 2002). O
umbuzeiro (Spondias tuberosa) tem origem na regido semiarida do nordeste brasileiro e é
de importancia alimentar e econdmica para as familias dos agricultores da regido. No
entanto, é uma fruta bastante perecivel, sendo 40% da producédo ndo aproveitada (GOMES
et al., 2010). Deste modo, o desenvolvimento de tecnologias visando sua aplicacdo durante
0 periodo poés-colheita devem ser adotadas com o objetivo de aumentar a qualidade, a
durabilidade e consequentemente o valor agregado aos umbus da regido do nordeste.

MATERIAIS E METODOS
Os Umbus foram coletados na regido semi-arida de Pernambuco e em seguida foram
selecionados e padronizados, descartando os frutos lesionados e em estagio inadequado de
maturacdo. A quitosana foi obtida da Sigma (USA) e todos os demais reagentes foram de
grau analitico. A solugdo de quitosana 1% (p/v) foi obtida pela dissolu¢do em &cido acético
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1% (v/v) sob agitacdo (200 rpm), over night. Depois de selecionados, os umbus foram
higienizados e divididos em 2 grupos (n=100): Grupo teste, revestido com solucdo de
quitosana e Grupo controle, sem revestimento. As amostras do Grupo teste (n=50) foram
imersas por 2 min na solugdo de quitosana, deixadas para escoar o excesso da solucéo e
posteriormente secos em temperatura ambiente (25°C). A polimerizacdo do filme ocorreu
espontaneamente como consequéncia da evaporagdo do solvente e as amostras foram
armazenadas em camara fria (8°C) por 15 dias. As amostras de umbus com e sem
revestimento  (delineamento experimental inteiramente casual) foram pesadas
individualmente em balanca semi-analitica. A perda de massa no decorrer do experimento
foi realizada em quintuplicata e calculada segundo a equagdo: (massa inicial-massa
final/massa inicial) x 100 e expressa em % (g). Para a determinacdo dos sélidos sollveis
totais (SST) as amostra dos grupos teste e controle foram prensadas e 0s sucos obtidos
foram submetidos a leitura em refratbmetro (Atago Automatc — Master T) e expressas em
°Brix, sendo as mesmas realizadas em triplicata. O pH foi determinado em solucdes obtidas
pela trituracdo de 10g de polpa dos umbus com e sem revestimento em triturador
doméstico (ARNO, Brasil) com 100mL de agua deionizada e aferido por potenciometria,
cujo resultado foi expresso com a média de cinco repeticdes. A acidez total titulavel (ATT)
foi obtida mediante titulacdo desta mesma solucdo, com NaOH a 0,1 N até pH 8,2 e 0s
resultados foram expressos em gramas de acido citrico/100g de umbu (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 1985). A cor da superficie e da polpa dos umbus dos grupos teste e
controle foram determinadas utilizando um colorimetro (CR 400; Minolta, Japdo). A
avaliacdo sensorial foi conduzida por um painel de 20 membros, através da identificacéo e
quantificacdo dos atributos cor, firmeza, aroma e sabor. Os voluntarios tiveram livre acesso
a agua e bolachas sem sal para ajudar na limpeza do palato entre as amostras (EVERT-
ARRIAGADA et al., 2012). Todas as analises fisico-quimicas foram realizadas ao longo
dos 15 dias, com intervalos a cada 3 dias. Para a andlise estatistica dos resultados foi
utilizada a analise de variancia (ANOVA), teste de Tukey (p < 0,05) e analise de regressao
(SigmasStat, trial version, USA).

RESULTADOS

Durante o periodo experimental de 15 dias os frutos foram analisados de acordo com 0s
parametros fisico-quimicos (perda de massa, SST, pH, ATT) e sensoriais. E possivel
observar diferencas significantes (p < 0,05) na perda de massa (Figura 1A) a partir do 3°
dia até o fim do experimento (152 dia), onde foi observado valores de 2,79 + 0,48% para o
grupo teste e 4,74 £ 0,65% para o grupo controle, resultando na reducgéo da perda de massa
de cerca de 60% nos umbus revestidos em comparagdo com os frutos sem revestimento. O
teor de solidos soluveis totais (°Brix) ndo apresentou diferenca (p > 0,05) entre os umbus
com e sem revestimento (Figura 1B).

Figura 1. (A) Perda de Massa (%), (B) Solidos Soltveis Totais (°Brix), dos umbus ao
longo do tempo de armazenagem.
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A Figura 2A mostra uma acidez total titulavel (ATT) mais elevada para o grupo teste,
resultando em pH mais baixo (Figura 2B) para 0s umbus revestidos em comparagdo com
0S nao revestidos.

Figura 2. ATT (A) e pH (B) dos umbus ao longo do tempo de armazenagem.
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Né&o foi encontrada nenhuma diferenca entre os grupos teste e controle em relacdo a cor
(Tabela 1) e durante o teste sensorial os participantes também ndo perceberam alteracoes
entre os frutos com e sem revestimento nos atributos avaliados (cor, textura, aroma e
sabor).

Tabela 1. Parametros de cor L e °H da superficie e polpa dos umbus ao longo do tempo de
armazenamento.

Cor da superficie

Dias L (guitosana) L (controle) "H (guitosana) "H (controle)
0 47,343 £9.534 46,135 8,710 113,054 £33%4 113 _B46 =3 289
3 52,208%5,433 52.,265+65.163 111,509 £2 367 113,304 =4 878
6 48.906£5.93% 38,786x8.508 112,693 £3 229 109 408 £2.943
o 50,651%5,3428 51,6967 417 111,615 £5 296 106.811 £5 238
12 474605766 45,684 £3,705 112 267 £2.673 103,414 £3 953
15 52.,767x5.540 51,034 %5 480 109,066 =4.688 105,531 £2 667

Cor da polpa

Dias L (guitosana) L (controle) "H (guitosana) "H (controle)
0 73.315=10.447 73.315=10.447 110,013=3,114 110,013=3,114
3 T77.045=4 615 T77.045=4 615 112 0071159 112.007=1.159
V] 62.594=5921 62.594=5 921 112 7551724 1127551724
o 55174259144 55,174=9.144 113 . 620%2,051 113. 6202051
12 58,628=4.718 58.628=24.718 112 206=0,632 112 206=0,632
15 784792755 T8.479=2.755 111.426=2 357 111 426=2 357

L indica a luminosidade e °H (angulo hue) que é o ponto acromatica no plano a *, b * definido a
partir de um eixo +a e é expresso em graus; 0° seria + a (vermelho), 90° seria + b (amarelo), 180°
seria -a (verde), e 270° seria -b (azul).

DISCUSSAO
A diminuicdo da perda de massa dos umbus revestidos (fig. 1A) ocorre devido ao
impedimento da perda de agua por transpiracdo, causada pela diferenca de pressao de
vapor entre o fruto e o ar ambiente, proporcionando redugdo no metabolismo do fruto
(SOUZA et al., 2010). A néo diferenca observada nos SST (fig. 1B) provavelmente
ocorreu devido a heterogeneidade das amostras. Em relacdo a acidez (fig. 2A) o
comportamento dos umbus ndo revestidos esta de acordo com Chitarra e Chitarra (2005),
que afirmam que o teor de acidos orgénicos tende a diminuir com o aumento da maturagdo
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dos frutos, esse acontecimento é devido a conversdo dos &cidos em acucares ou por
implicacéo do processo respiratorio. Assim, o revestimento de quitosana atuou retardando
0 processo de maturacdo dos umbus como desejado. A diminuicdo da acidez titulavel
interfere diretamente no pH que aumenta em decorréncia da diminui¢cdo dos acidos
organicos nos frutos sem revestimento quando comparados com os frutos revestidos. A ndo
diferenca observada em relacdo a cor dos umbus provavelmente ocorreu devido a protecéo
natural da casca contra ataques ambientais (Medeiros et al., 2012b). Neste trabalho os
umbus revestidos e ndo revestidos foram aceitos como satisfatérios pelos consumidores,
demonstrando que o revestimento de quitosana ndo alterou os parametros sensoriais dos
umbus

CONCLUSAO
Nosso estudo sugere que o revestimento de quitosana é um candidato promissor para
aumentar a vida de pratileira dos umbus. Portanto, o beneficiamento deste fruto contribuira
pra melhoria da renda econémica das familias da regido semiarida do nordeste.
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