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RESUMO

O presente estudo teve por objetivo avaliar as peliculas comestiveis como barreira a
perda de agua e sua influéncia nas propriedades fisico-quimicas dos frutos de murici
como forma de melhorar a qualidade pos-colheita. Os frutos foram coletados em
uma area no municipio de Angical-BA e transportados para o laboratério de pos-
colheita da Universidade do Estado da Bahia-UNEB. Os frutos foram armazenados
por oito dias em condi¢cdes ambientais. O delineamento utilizado foi o inteiramente
casualizado com oito repeticdes e dez frutos por parcela. Os tratamentos constaram
da combinacdo de trés tipos de revestimentos (controle, amido de milho a 3% e
fécula de mandioca a 3%) e quatro periodos de armazenamento (2; 4; 6 ou 8 dias).
Avaliou-se a perda de massa (%); pH; o teor de solidos solaveis (°Brix); acidez
titulavel (% do acido predominante) e a relacdo SS/AT. A utilizacdo dessas peliculas
conferiram aos frutos de murici melhores caracteristicas fisico-quimicas, porém néo
foram eficientes no controle de perda de massa fresca. Entretanto, a utilizacado de
peliculas comestiveis a base de fécula de mandioca e amido de milho, por ser um
produto natural, tem futuro promissor na substituicio de ceras comerciais, sendo
necessarios novos estudos com intuito de avaliar diferentes formulagdes.

PALAVRAS-CHAVE: Byrsonima verbascifolia, amido, cerrado, fruteira nativa
EDIBLE FILMS ON POST-HAVEST CONSERVATION OF MURICI

ABSTRACT
The study aimed to evaluate the edible coatings as a barrier to water loss and its
influence on the physicochemical properties of the fruits of murici as a way of
improving quality postharvest. Fruits were collected in an area in the municipality of
Angical-BA and transported to the laboratory of Postharvest University of Babhia-
UNEB. The fruits were stored for eight days at ambient conditions. The experimental
design was completely randomized with eight reps and ten fruits per plot. The
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treatments consisted of the combination of three types of coating (control, 3% corn
starch and 3% tapioca starch ) and four storage periods (2, 4, 6 or 8 days). We
evaluated the weight loss (%), pH, the soluble solids (° Brix), titratable acidity (% the
acid predominant) and ratio (SS/TA). The use of these films has given the fruits of
murici better physicochemical characteristics, but was not effective in controlling
weight loss. However, the use of edible films based on cassava starch and corn
starch, being a natural product, have a promising future in substitution of commercial
waxes, and further studies designed to evaluate different formulations.

KEY WORDS: Byrsonima verbascifolia, starch, cerrado (savanna), native fruit tree

INTRODUCAO

O Cerrado é um dos biomas mais ameacados do planeta devido a velocidade
de conversao de areas nativas em areas antropizadas. O oeste baiano, como em
outras regibes, vem passando por um acelerado processo de ocupagcdo com a
instalacdo de grandes empreendimentos agropecuarios, 0 que acarretou em
desmatamento de grandes areas e, em consequéncia, reducdo da quantidade de
exemplares de plantas nativas nessa regiao.

Dentre as espécies que apresentam grande importancia para a populacao do
cerrado do oeste baiano, sejam pela exploracdo das suas propriedades medicinais,
pelas amplas alternativas de processamento artesanal ou, até mesmo, pela
comercializacdo in natura dos frutos, destaca-se o murici (Byrsonima verbascifolia
Rich ex. A. Juss). E um fruto que apresenta grande importancia para a populacéo
tradicional do cerrado (NASCIMENTO et al., 2011), possui sabor e aroma exético e
representa uma importante oportunidade para pesquisas que poderdo contribuir
tanto para a preservacdo do Cerrado como para o desenvolvimento econdmico-
social da regido (GUIMARAES e SILVA, 2006).

A exploracdo desse fruto € feita de forma essencialmente extrativista pelas
pequenas comunidades rurais. Os frutos coletados sdo comercializados em feiras-
livres, quando in natura, sem nenhum tratamento pés-colheita, pois as pessoas que
0s comercializam desconhecem os métodos que otimizem essa exploragdo. Esse
fato leva a um desperdicio por perda de qualidade, o que reflete nos lucros, pois
esse tipo de exploragdo atua como um complemento na renda para essas
comunidades. CERQUEIRA (2007) afirma que o uso de tecnologias de conservacao
pés-colheita é imprescindivel para aumentar o periodo de comercializacao.
Entretanto, existem poucos trabalhos cientificos a respeito de alternativas para o
prolongamento da vida atil desses frutos.

A técnica de conservacéao de frutas mais difundida é a atmosfera modificada,
na qual normalmente empregam-se filmes plasticos que limitam as trocas gasosas e
a perda de agua para o ambiente, reduzindo o metabolismo do produto e
prolongando sua vida pos-colheita (CHITARRA & CHITARRA, 2005). No entanto, o
uso de filmes plasticos pode ser limitante do ponto de vista ambiental e econémico
(PEREIRA et al., 2006). Dentre as técnicas disponiveis para a conservacao pos-
colheita de frutos, as peliculas comestiveis e biodegradaveis tem ganhado muito
espaco neste mercado, principalmente como alternativa para reduzir impactos
ambientais causados pelas embalagens plasticas (PIMENTEL et al., 2011).

A utilizagé@o de peliculas comestiveis a partir do amido de milho e da fécula de
mandioca € uma alternativa recente de conservagdo poés-colheita para frutos in
natura. Esses tipos de polimeros vém se destacando cada vez mais, pois se buscou
um material com durabilidade em uso e degradabilidade apos o descarte (FALCONE
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et al., 2007) onde se aplica uma fina camada de material comestivel na superficie
dos frutos em adi¢é@o ou substituicdo a sua cobertura de cera natural (MENEGHEL et
al., 2008). Esse tipo de pelicula também tem como objetivo inibir ou reduzir a
migracdo de umidade, a difusdo de oxigénio, dioxido de carbono e de aromas, pois
atua como uma barreira semipermeavel (MIGUEL et al., 2009).

Vérios estudos vém sendo feitos com produtos biodegradaveis objetivando a
melhoria da conservacao de frutas (BLUM et al., 2008). Aléem disso, pode ser uma
alternativa viavel as comunidades tradicionais do Cerrado pelo seu baixo custo e
facil acessibilidade.

Segundo VICENTINI & CEREDA (1999) O uso de embalagens protetoras
como meio de prolongamento da vida util dos frutos visa controlar a perda de massa
excessiva através da transpiracao e reduzir a respiragdo através das trocas gasosas
com o meio. Quando esses dois fatores sdo controlados consegue-se retardar a
senescéncia do fruto, aumentando sua vida util pés-colheita.

O presente estudo teve por objetivo avaliar as peliculas comestiveis como
barreira a perda de agua e sua influéncia nas propriedades fisico-quimicas dos
frutos de murici como forma de melhorar a qualidade pés-colheita.

METODOLOGIA

Os frutos foram coletados em uma area do municipio de Angical, cujas
coordenadas sdo 11°44'53,1” S, 44°39'12,0” O, e transportados em sacos de
polietileno em isopor com gelo para o laboratério de pos-colheita da Universidade do
Estado da Bahia (UNEB), Campus IX, no municipio de Barreiras, ambos localizados
no Oeste da Bahia.

No laboratorio os frutos foram selecionados, descartando aqueles com
defeitos e/ou injurias devido ao transporte. Apos a selecéo, os frutos foram lavados
com detergente neutro e submetidos a imersdo em solu¢do de cloro a 100 ppm,
durante 3 minutos e, posteriormente foram deixados secar sobre uma bancada, em
temperatura ambiente, conforme metodologia descrita por PEREIRA et al. (2006).

Os frutos foram separados em 03 lotes que corresponderam aos tratamentos:
testemunha (sem revestimento); imersdo em suspensdo de amido de milho; e,
imersdo em suspenséao de fécula de mandioca.

Suspensdes de amido de milho e fécula de mandioca a concentracéo de 3%
(g/l) foram utilizadas para formacao da pelicula. Para a obtencéo das concentracfes
desejadas, pesou-se 60g de amido de milho e 60g de fécula de mandioca que foram
diluidos em 2 litros de agua para cada suspensdo, sendo ambas aquecidas a
temperatura maxima de 70°C, com agitacdo constante, até geleificacdo da
suspensao, o que ocorreu entre 15 e 20 minutos.

Apbés a geleificacdo, as suspensdes permaneceram em repouso até
resfriamento em temperatura ambiente. Os frutos de murici foram imersos durante 5
minutos nessas suspensdes e apo0s a aplicacdo dos tratamentos o excesso da
suspensao foi drenado com o auxilio de peneira culinaria. Apés a drenagem, 0s
frutos foram deixados secar sob bancada, em temperatura ambiente. O
armazenamento também ocorreu em temperatura ambiente.

O experimento foi constituido por trés tratamentos com oito repeticdes e dez
frutos por repeticdo analisados em quatro periodos de avaliacdo totalizando 960
frutos. Os frutos foram avaliados no 2° 4° 6° e 8° dias apdés a aplicacdo dos
tratamentos e analisados quanto as seguintes variaveis: perda de massa, onde o
peso inicial foi tomado no dia da aplicagéo dos tratamentos e o peso final foi tomado
no dia de cada avaliacdo; pH pelo método potenciométrico em peagametro digital; o
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teor de solidos soluveis (SS) por leitura direta em refratdmetro digital e expresso em
Brix (AOAC, 1990); acidez titulavel (AT) segundo as Normas Analiticas do
INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2005) e a relacdo sdlidos soluveis/acidez titulavel
(SS/AT) obtida através do quociente entre as duas analises.

O delineamento utilizado foi o inteiramente casualizado, sendo os dados
submetidos a andlise de variancia utlizando-se o programa computacional
ASSISTAT (SILVA, 2012), e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os frutos de murici apresentaram diferenca significativa para perda de massa,
tanto entre tratamentos quanto entre periodos de avaliacdo (Tabela 1), sendo essa
perda de massa gradual e continua em todos os tratamentos no decorrer do
armazenamento. Porém, o tratamento com fécula de mandioca mostrou-se mais
efetivo no controle da perda de massa.

TABELA 1. Porcentagem de perda de massa do murici nos periodos de avaliagcéo.

Armazenamento (dias) T1 T2 T3 CV%
20 13,48 aC 09,58 bD 08,46 bD 11,43
40 27,91 aB 21,91 bC 21,28 bC 05,89
6° 31,75 aB 30,05 aB 26,28 aB 08,65
8° 41,30 aA 37,46 abA 34,32 bA 06,68
CV% 07,66 08,84 06,63 -

* Médias seguidas pelas mesmas letras mindsculas nas linhas e mailsculas nas colunas nao diferem
entre si pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia.
*CV% = Coeficiente de variagao.

Resultados semelhantes foram observados por DAMASCENO et al. (2003)
em um experimento realizado com tomate. A perda de massa fresca de frutas
guando armazenadas ocorre principalmente devido a dois fatores, a transpiragéo e a
respiracédo (TRIGO, 2010).

A partir do 4° dia, todos os frutos, independentemente dos tratamentos,
apresentaram murchamento. Segundo TRIGO (2010) a perda de agua dos frutos
nao so6 resulta em perda de massa fresca, mas também em perda de qualidade, o
qgue acaba depreciando a aparéncia do produto (CASTRICINI et al., 2010). Segundo
CHITARRA & CHITARRA (2005), esse fato € ocasionado pela desidratacao do fruto
devido o processo de transpiracdo, o qual é influenciado por varios fatores, tais
como: espessura da casca, presenca e numero de estdmatos, temperatura, umidade
relativa do ambiente de armazenamento e presenca de barreiras artificiais.

Em relacdo ao pH pbde ser observado que houve diferenca significativa entre
os tratamentos, onde a testemunha obteve o pH mais &cido ndo diferindo
estatisticamente para o tratamento com amido de milho no segundo dia ap6s a
aplicacdo dos tratamentos. No oitavo dia apdés a aplicacdo das peliculas, a
testemunha se destacou por apresentar o pH mais acido entre os tratamentos
(Tabela 2). Segundo LIMA et al. (1996), a reducéo dos teores de O, e consequente
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aumento de CO,, provocados pela atmosfera modificada, reduzem as perdas na
acidez durante o armazenamento, causadas pela reducédo da atividade enzimatica
relacionada ao metabolismo respiratorio, elevando o pH dos frutos mantidos em
umidade relativa mais baixa.

TABELA 2. Avaliacdo de pH do murici nos periodos de avaliacao.

Dias de armazenamento T1 T2 T3 CV%
2° dia 04,05 bAB 04,06 bA 04,17 aA 01,00
4° dia 03,95 aB 04,01 aA 04,05 aA 02,34
6° dia 04,11 aA 04,10 aA 04,08 aA 02,59
8° dia 04,02 bAB 04,15 aA 04,12 aA 00,53
CV% 01,24 07,77 02,09 -

* Médias seguidas pelas mesmas letras mindsculas nas linhas e mailsculas nas colunas néo diferem
entre si pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia.
*CV% = Coeficiente de variagao.

Para solidos soluveis, foi observado que houve diferenca significativa entre
todos os tratamentos no final do periodo de avaliacdo (Tabela 3).
Independentemente dos tratamentos, os valores de sélidos solUveis apresentaram
um aumento bem significativo com o decorrer do periodo de armazenamento.
Resultados semelhantes foram observados por GONCALVES et al. (2000) onde
péras ‘Nijisseiki’, em atmosfera modifica, apresentaram maior concentracao de
sélidos soluveis totais por causa da desidratacdo dos frutos, ocorrendo,
consequentemente maior concentracdo de acucares e acidos organicos. De acordo
com JERONIMO & KANESIRO (2000), o aumento dos sdlidos soluveis totais é
decorrente da transformacdo das reservas acumuladas durante a formacdo e
desenvolvimento desses sélidos em acucares.

TABELA 3. Avaliagcdo de sdlidos soluveis (°Brix) do murici nos periodos de
avaliacao.

Armazenamento (dias) T1 T2 T3 CV%
20 12,32 bC 16,22 aC 13,39 bC 04,81
40 19,21 aB 18,33 aBC 15,78 aBC 08,79
6° 18,22 aB 20,44 aB 20,22 aAB 08,77
8° 27,67 aA 25,00 abA 21,67 bA 07,56
CV% 06,68 05,93 11,15 e

* Médias seguidas pelas mesmas letras mindsculas nas linhas e mailsculas nas colunas nao diferem
entre si pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia.
*CV% = Coeficiente de variacéo.
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Os frutos do tratamento testemunha obtiveram valores mais altos de °Brix e
os frutos do tratamento com fécula de mandioca, os menores valores. Segundo
CHITARRA & CHITARRA (2005), o °Brix tem a tendéncia de aumentar com o
avanco da maturacdo, conferindo entdo ao tratamento utilizando a fécula de
mandioca, seguida do tratamento com amido de milho, o mais eficiente para retardo
das transformacfes metabdlicas. O teor de sdlidos sollveis totais € um importante
fator de qualidade quanto ao sabor, sendo o conteudo médio superior a 9% bastante
desejavel do ponto de vista comercial (MENEZES et al., 2001). Nesse caso, os altos
valores observados durante o experimento conferem ao fruto um 6timo fator para a
comercializacao e industrializacao.

Houve também diferenca significativa para o parametro acidez titulavel, onde
foi observado um acréscimo significativo durante os periodos de avaliacdo para o
tratamento testemunha (Tabela 4). Esse comportamento também foi observado por
HOJO et al. (2007) onde os frutos de pimentdo tratados com fécula de mandioca
apresentaram menores valores de AT em relacdo a testemunha. Considerando-se
gue houve tendéncia de aumento da AT ao longo do armazenamento, 0 que sugere
a sintese de &cidos organicos, concordante com a reducdo do pH, as peliculas
comestiveis foram efetivas na contencdo do aumento natural da acidez.

TABELA 4. Avaliacdo de acidez titulavel (AT%) do murici nos periodos de

Armazenamento (dias) T1 T2 T3 CV%
20 06,66 aB 06,92 aA 05,11 bB 05,24
40 09,55 aAB 07,83 aA 07,81 aAB 08,92
6° 08,74 aB 08,83 aA 07,82 aAB 21,21
8° 12,31 aA 08,61 bA 09,95 abA 11,42
CV% 12,76 12,48 16,12 = -

* Médias seguidas pelas mesmas letras mindsculas nas linhas e mailsculas nas colunas nao diferem
entre si pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia.
*CV% = Coeficiente de variacéo.

Para o parametro SS/AT foi observado que nao houve diferenca significativa
dentro de cada tratamento no decorrer das avaliagbes (Tabela 5). Porém, quando foi
comparado o comportamento entre os tratamentos, foi observado na ultima
avaliacdo que os tratamentos testemunha e amido de milho proporcionaram uma
maior relacdo SS/AT o que significa, segundo CHITARRA & CHITARRA (2005) uma
maior sensacdo de docura no paladar, quando comparado com o tratamento fécula
de mandioca que apresentou uma menor relacdo. A relacdo solidos solluveis/acidez
titulavel € uma das formas mais utilizadas para avaliagdo do sabor, sendo mais
representativa que a medicao isolada de acucares ou da acidez, pois da uma ideia
do equilibrio entre esses dois componentes e indica a dogura dos alimentos
(CHITARRA & CHITARRA, 2005).

ENCICLOPEDIA BIOSFERA, Centro Cientifico Conhecer, Goiania, v.8, n.15; p.1284 2012



TABELA 5. Avaliacdo da relacdo SS/AT do murici nos periodos de avaliacéo.

Armazenamento (dias) T1 T2 T3 CV%
20 01,95 bA 02,39 abA 02,82 aA 11,76
40 02,10 bA 02,47 aA 02,14 abA 05,95
6° 02,17 aA 02,49 aA 02,79 aA 18,84
8° 02,35 aA 02,98 aA 02,29 bA 08,02
CV% 09,20 11,23 15,14  ceeeeeee-

* Médias seguidas pelas mesmas letras mindsculas nas linhas e mailusculas nas colunas néo diferem
entre si pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia.
*CV% = Coeficiente de variagao.

CONCLUSOES

A utilizacdo dessas peliculas conferiram aos frutos de murici melhores
caracteristicas fisico-quimicas, porém nao foram eficientes no controle de perda de
massa fresca.

A utilizacdo de peliculas comestiveis a base de fécula de mandioca e amido
de milho, por ser um produto natural, tem futuro promissor na substituicdo de ceras
comerciais, sendo necessarios novos estudos com intuito de avaliar diferentes
formulagoes.
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