4

) 62 SEMANA
INTEGRADA
y UFPEL 2020

TECNICAS ALTERNATIVAS PARA CONSERVACAO DE PONKAN

CAMILA SCHWARTZ DIAS!; FLAVIA LOURENCO DA SILVA.; GABRIELLE
LEIVAS.; MARIANA BICCA.; JULIANA PADILHA.; FLAVIO HERTER

tUniversidade Federal de Pelotas — camilaschdias@hotmail.com
2Universidade Federal de Pelotas — flavia.lourencodasilva@hotmail.com,
gabrielleleivas@gmail.com, mary.bicca@hotmail.com, julianap.silva@hotmail.com
SUniversidade Federal de Pelotas — flavioherter@gmali.com

1. INTRODUCAO

Em todo o mundo, no ano de 2016, foram produzidos 124 246.0 mil
toneladas de citros. O Brasil € o segundo maior produtor mundial, com
aproximadamente 16 555.1 mil toneladas, atras apenas da China (32 705.9 mil
toneladas) (FAOSTAT, 2017). As tangerinas representam 6,2% do total de citros
produzidos no pais (1.012.767 ton) (FAO, 2016). A producéo esta concentrada na
regido Sudeste e Sul do pais, sendo os estados de Sdo Paulo (370.385 ton),
Minas Gerais (149.506 ton), Parana (143.523 ton) e Rio Grande do Sul (142.402
ton) os maiores produtores da fruta, respectivamente (EMBRAPA, 2018). A
tangerina “Ponkan” produz frutos muito apreciados para o consumo in natura pela
facilidade de remover a casca e os gomos e também por suas caracteristicas de
coloracéo, sabor e tamanho (CRUZ & MOREIRA, 2012).

Os atributos de qualidade de frutos e hortalicas, notadamente cor, aroma,
sabor e textura devem ser considerados em conjunto. Essas informacfes sao
importantes para satisfazer as exigéncias do consumidor e de igual relevancia,
para a selecdo de praticas adequadas de manuseio pds-colheita, favorecendo
assim, a cadeia de comercializagdo em sua totalidade (BEZERRA, 2003).

A procura por frutos livres de residuos quimicos, impulsiona a busca por
estratégias de controle alternativos para manutencdo da qualidade de frutos,
como compostos naturais e tratamentos fisicos. As irradiacbes gama e UV-C
(254nm) sao tratamentos fisicos que podem ser utilizados para controle de
doencas poés-colheita (CIA et al. 2007).

O uso de recobrimentos comestiveis visa aumentar a vida util dos frutos,
mantendo suas caracteristicas de qualidade. Assim, podem ser utilizados para
inibir a perda de umidade, oxigénio, dioxido de carbono, aromas e lipidios,
introduzindo aditivos como antioxidantes e antimicrobianos, que melhoram as
caracteristicas intrinsecas e a integridade mecanica dos vegetais cobertos
(BOTREL, et al. 2010). As matérias-primas empregadas na formacdo da
coberturas ou revestimentos comestiveis podem ter origem animal ou vegetal, ou
formarem um composto com a combinacdo de ambas. Polissacarideos, ceras
(lipidios) e proteinas séo as classes de materiais mais empregados (ASSIS &
BRITTO, 2014). Os filmes a base de amido apresentam boas propriedades
mecanicas e excelente propriedade de barreira ao O2. A fécula de mandioca tem
sido frequentemente testada como matéria-prima para este fim. Em funcdo da sua
transparéncia e baixo custo (CASTANEDA, 2013) além de se tratar de um produto
biodegradavel e que ndo causa impacto ambiental.

O objetivo do trabalho foi avaliar a utilizacdo das técnicas alternativas,
radiacdo UVC e produtos alternativos para conservacgao de tangerinas Ponkan.

2. METODOLOGIA
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Os frutos de tangerina Ponkan foram colhidos do pomar experimental,
pertencente a UFPel, no municipio do Capéo do Ledo - RS, no més de junho de
2019. Os frutos foram levados ao laboratério e desinfestados com hipoclorito de
sédio de sodio 5ppm por 10 minutos e secos a temperatura ambiente. Para a
aplicacdo de radiacao ultravioleta (250nm), os frutos foram expostos a uma
distancia de 20cm da fonte de radiagdo, durante 10min. Posteriormente, foi
aplicado os tratamentos com fécula de mandioca a 3%, gelatina e a testemunha
(sem recobrimento). Para o preparo da fécula de mandioca, foi dissolvida em
agua destilada e aquecida até o ponto de geleificacdo (90°C) e resfriada a
temperatura ambiente para aplicacdo. Para a gelatina, a mesma foi dissolvida em
agua fervente e resfriada a temperatura ambiente. Os frutos foram completamente
imersos nas diferentes coberturas e dispostos em bancadas para secagem e
colocados em caixas de fruta e armazenados sob condi¢cdes ambiente (25 + 5°C,
UR: 75+4%).

Foi realizada a determinacdo da cor, utilizando o colorimetro digital da
marca Minolta modelo CR 300. As leituras foram executadas em duas partes, na
regido equatorial dos frutos e obtido o valor de L* a* e b*. O pH, foi avaliado com
o potenciémetro digital a partir do suco extraido.

O delineamento experimental é completamente casualizado, contend
quatro repeticdes com cinco frutos por tratamento. Os fatores de tratamento
foram: fécula de mandioca 3%, gelatina e testemunha e aplicacdo de UVC (com e
sem). Os dados foram submetidos a analise de variancia e comparados pelo teste
de Tukey a 5% de probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os tratamentos foram significativos para os dias de armazenamtento. Os
valores de pH, houve interacao significativa entre os recobrimentos comestiveis e
dias de armazenamento. Os valores médios variaram entre 3,7 a 4,27, e 0 menor
valor de pH obtido aos 15 dias de armazenamento foi verificado no recobrimento
de gelatina sem aplicacdo de UVC, nao diferindo estatisticamente da testemunha.
Os maiores valores foram obtidos nos tratamentos com fécula de mandioca com e
sem UVC (4,27 e 4,20). Esses resultados se assemelham aos obtidos por Dotto et
al (2015) ao utilizar fécula de mandioca em Lima Tahiti armazenadas em
embalagens de plastico. Melo (2016), ao avaliar a eficiéncia da fécula de
mandioca a 3% em goiabas da cultivar ‘Paluma’, também obteve maior valor de
pH para este recobrimento. O pH se refere a concentracdo de H* no suco dos
frutos e esta associada a determinagcdes de acidos presentes no alimento, desta
forma, o pH expressa o acido dissociado que tem a capacidade tamponante
(COSTA, 2009). Para o tempo de armazenamento, em geral, houve um aumento
nos valores desta variavel, com excecdo da testemunha. De acordo com Chitarra
e Chitarra (2007), o pH pode ser considerado um indicativo de deterioragdo do
fruto e seu aumento € decorrente da reducdo da acidez devido ao
amadurecimento dos frutos.

Tabela 1: Valores de pH de tangerina Ponkan, submetidas a aplicacdo de
diferentes recobrimentos comestiveis, com ou sem aplicagéo de UVC.

Valores de pH
Dias de
armazenamento

Recobrimento
comestivel 5 10 15
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Fécula + UVC 4.04abB 4.19aAB 4.27aA

Fécula - UVC 4.12aA 3.9bB 4.20abA
Gelatina + UVC 3.86bcB 4.11aA 4.04bcAB
Gelatina - UVC 3.92b 3.9b 3.90c
Controle - UVC 3.7cA 3.88bA 3.85cA

*Letras minusculas distintas, indicam diferenca estatistica na coluna. Letras mailsculas distintas,
indicam diferencas estatisticas na linha.

Com relacdo a coloracdo da epiderme dos frutos, a coordenada a* se
refere a coloragdo que varia do verde ao vermelho (Tabela 2). Os valores de a*
variaram quanto ao recobrimento utilizado aos 15 dias de armazenamento. Foi
possivel verificar, que os frutos recobertos com fécula de mandioca com e sem
aplicacao de uvc apresentaram coloracdo mais proxima ao verde em comparacao
ao controle.

Tabela 2: Valores de a*, b* e angulo Hue de tangerinas Ponkan armazenadas
com diferentes recobrimentos, com ou sem aplicacdo de UVC. Laboratério de
qualidade de frutas- UFPel. Pelotas junho de 2019.

Valores de a* Valores de b* Valores de Hue
Dias de Dias de Dias de
armazenamento armazenamento armazenamento
Tratamentos 5 10 15 5 10 15 5 10 15
10.43ab* 7.49 6.90b | 60.44abA 53.44B 51.08bB
Féc + UVC 80.21b 82.02 82.61a
8.47ab 12.08 8.56b | 57.49abA 56.79A 48.02bB
Féc - UvVC 81.68ab 78.22 80.29ab
8.0ab 9.97 12.01ab | 54.71b 55.65 54.13ab
Gel + UVC 81.72abA 79.9AB 77.53bB
4.43bB 9.31A 9.77abA | 53.71b 56.59 55.34ab
Gel - UVC 85.29aA 80.95B 80.13abB
Controle - 12.23a 12.03 15.17a 63.71a 58.22 62.13a
UvC 79.17b 78.42 76.32b

*Letras minusculas distintas, demonstram diferencas estatisticas na coluna. Letras maiusculas
distintas, demonstram diferencas estatisticas na linha.

A coordenada b* expressa a coloragdo que varia do azul ao amarelo. Os
valores de b* apresentaram diferencas em fungcdo do recobrimento utilizado
(Tabela 2). Aos 15 dias de armazenamento, os frutos do tratamento controle
apresentaram coloragcdo mais amarela que os frutos recobertos com fécula de
mandioca. A coloracao da epiderme mais amarelada, indica que houve avanco na
maturacgéo do fruto. Ao observer os valores de angulo Hue aos 15 dias, € possivel
verificar que o tratamento com fécula de mandioca mais UVC, foi eficiente na
manutencdo da coloracdo para os frutos, diferindo do controle. A maior
concentracdo de CO? no armazenamento por atmosfera controlada, influéncia o
processo de respiracao dos frutos, na qual ocorre a conversdo dos carboidratos,
acidos e lipideos em CO? e agua (TAVARES, 2003). O aumento do CO?, na
atmosfera controlada, possibilita a inibicdo ou diminuicdo da sintese de etileno,
gue promove a mudanca de coloracdo da epiderme dos frutos (ASSMANN et al.,
2006). De acordo com Ferreira e Spricigo (2017), a cor é um importante atributo
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na agricultura, em especial para frutas e hortalicas, indicando a qualidade e,
muitas vezes, determinando o seu valor.

4. CONCLUSOES

A utilizacdo da fécula de mandioca foi eficiente para preservar a coloracéo dos
frutos de tangerina Ponkan durante os 15 dias de armazenamento, porém houve
perdas na manutencdo da qualidade dos frutos, exigindo mais estudos sobre este

tema.
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