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Resumo: A perecibilidade da jabuticaba é um dos principais problemas de sua comercializagéo,
tornando-se necessaria a adocéo de praticas pés-colheita. Portanto, este trabalho teve objetivo de
avaliar o efeito da radiagdo UV-C na conservacao pos-colheita de jabuticaba. A pesquisa deu-se na
Universidade Estadual de Goids — Campus CET em Anapolis — Goias. Os frutos foram colhidos na
Fazenda e Vinicola Jaboticabal em Nova Féatima, Distrito de Hidrolandia — Goias. Utilizou-se do
delineamento inteiramente casualizado, com esquema fatorial 5x5, sendo 5 tempos de radiacéo (0, 2,
4, 6 e 8 minutos de UV-C) e 5 dias de andlise (0, 2, 4, 6 e 8 dias), com 4 repeti¢cdes, armazenado em
B.O.D. a 12° C, com 85-90% de UR. Foram realizadas analises como: Perda de massa, coloracédo
(L*, a*, b*, °Hue e Croma), pH, soélidos sollveis e acidez titulavel. Os dados obtidos foram submetidos
a andlise de variancia (P<0,05) e, quando significativos, fez-se a analise de Regressdo. Com base
nos resultados, o tratamento com 8 minutos de UV-C apresentou o menor percentual de perda de
massa (9,91%) e, em conjunto com o 4 minutos de UV-C, propiciou maior estabilidade quanto a
acidez e coloragéo durante os 8 dias de armazenamento.
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Introducéo

A jabuticaba (Myrciaria jaboticaba) é uma fruta de origem brasileira e pode
ser produzida em todo o pais. Sobretudo, a rapida senescéncia limita o periodo de
comercializagdo da fruta. Uma vez colhida, a jabuticaba dura em média de dois a
trés dias sem que sua qualidade seja afetada (BORGES et al., 2014).

Devido a importancia socioeconémica deste fruto para as regifes de
ocorréncia, bem como ao elevado nivel de perdas poés-colheita, estudos sobre
tecnologias pés-colheita sdo necessarios para prolongar o periodo de conservacao
sem afetar a qualidade das jabuticabas (VIEITES et al., 2011).

Uma tecnologia nova, crescente e eficiente no manejo pés-colheita de frutas
é a irradiacdo UV-C. A UV-C, tem mostrado bons resultados no controle e na
conservacao pos-colheita e no controle de alguns fitopatégenos associados a pos-

colheita (DAIUTO et al., 2013).
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Assim sendo, esse trabalho objetivou avaliar o efeito dos diferentes empos

de exposicao a irradiacdo UV-C na jabuticaba ‘Sabara’.

Material e Métodos

As jabuticabas foram colhidas na Fazenda e Vinicola Jabuticabal, municipio
de Hidrolandia - Goias (16° 55’ 32,35” S e 9° 21’ 39.76” W). Os frutos foram colhidos
totalmente maduros e foram transportados até o laboratério de Secagem e
Armazenamento de Produtos Vegetais da Universidade Estadual de Goias - Campus
de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas (CCET) em Anapolis - Goias. No laboratoério
foram uniformizados quanto ao tamanho, auséncia de defeitos fisicos e mecanicos; e
separados em lotes. Para a instalacdo do experimento, utilizou-se o delineamento
inteiramente casualizado, com esquema fatorial 5x5, sendo 5 tempos de radiagao (0,
2, 4, 6 e 8 minutos de UV-C), aplicados no prototipo de irradiador UV-C, e 5 dias de
analise (0, 2, 4, 6 e 8 dias), com 4 repeticdes, armazenado em B.O.D. a 12° C, com
85-90% de UR. AplGs a irradiacdo, ocorreu o acondicionamento dos frutos nas
embalagens (cloreto de polivinila — PVC + poliestireno expandido — EPS), no mesmo
dia da instalagdo do experimento. Em ambos os experimentos foram realizadas
analises de qualidade, como: Perda de massa, coloracdo (L*, a*, b*, °Hue e Croma),
pH, sélidos soluveis e acidez titulavel.

A Perda de Massa (PM) foi determinada através da equacdo: PM(%)=[(Pi-Pj)/
Pi] x100. Em que: PM= perda de massa (%); Pi= peso inicial do fruto (g); Pj= peso
do fruto no periodo subsequente a Pi (g). Para se determinar a coloracdo dos frutos,
foi usado o aparelho colorimetro Konica Minolta CR400, em que a coordenada L*
indicou quéo escuro (0) e quéao claro (100) é a polpa do endocarpo, a coordenada a*
esta relacionada a intensidade verde (-a) a vermelha (+a) e a coordenada b* esta
relacionada a cor azul (-b) e amarelo (+b). O °Hue (angulo de tonalidade cromatica)
foi determinado pela equacédo: h=arctang(b*/a*). E o croma (cromaticidade) foi
calculado pela formula: C= +(a*> + b*3). O contetdo de acidez titulavel foi
determinada pela titulacdo de 5 g de polpa homogeneizada e diluida para 100 ml de
adgua destilada, com solucdo padronizada de NaOH a 0,1M, usando a solucdo
alcodlica fenolftaleina 1% como indicador. Os resultados foram expressos em g de
acido citrico por 100g de polpa, conforme recomendacéo do IAL (2008). O teor de
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sélidos solaveis foi medido por leitura refratométrica em °Brix, 20°C, com
refratbmetro digital Abbe refractometer Quimis, conforme metodologia do IAL (2008).

As varidveis analisadas foram submetidas a analises de variancia (P<0,05) e,
quando significativos, as médias foram comparadas por regressao, sendo utilizado o
Software SISVAR 5.3.

Resultados e Discusséao

A Figura 1 representa a perda de massa, para cada tratamento, ao longo de
8 dias de armazenamento. Observou-se que ocorreu perda de massa em todos 0s
tratamentos ao longo do periodo de armazenamento, sendo que as maiores perdas
aconteceram no 2 min UV-C (11,92%), seguidas pelos tratamentos de 4 min
(11,23%), 6 min (10,46%) e controle (10,22%), enquanto que 0 menor percentual de
perdas ocorreu com o 8 min UV-C (9,91%). O aumento da perda de massa, durante
o periodo de armazenamento, € explicado pela perda de agua na transpiracao, fato
comum nos vegetais (MOTA et al., 2002).
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FIGURA 1 Variacdo da Perda de massa fresca (%) da jabuticaba irradiada com UV-C
ao longo de 8 dias de armazenamento. UEG, Anapolis, 2016.

A Figura 2 mostra a variacdo média da acidez titulavel da jabuticaba
irradiada com UV-C e armazenada a 12°C e 85-90% de UR. Foi constatado, até o
qguarto dia de armazenamento, decréscimo na acidez titulavel para os tratamentos,
com posterior aumento até o final do experimento. Assim como aconteceu com

Sousa e Campos (2016) em relacdo a pinha, o tratamento com 8 minutos UV-C se
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mostrou com menor valor médio em relacdo aos demais tempos de exposicao,

propiciando maior manutencéo dessa variavel.
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FIGURA 2 Variacdo da Acidez Titulavel (g éacido citrico 100g?' de polpa) da
jabuticaba irradiada com UV-C ao longo de 8 dias de armazenamento. UEG,
Anapolis, 2016.

A Figura 3 mostra a variagdo média da luminosidade, que mede a
intensidade da cor, da jabuticaba irradiada com UV-C. Com efeito significativo, os
tratamentos que propiciaram efeito mais estavel para os fruto foram os de 8 e 6
minutos de radiacdo UV-C, porém todos os tratamentos demonstraram uma
tendéncia de aumento nesta variavel. Evangelista (2015) também observou uma

elevacdo da luminosidade nos frutos irradiados durante seu experimento com

jabuticabas.
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FIGURA 3 Variagdo da Luminosidade () da jabuticaba irradiada cm UV-C ongo |
de 8 dias de armazenamento. UEG, Anapolis, 2016.

A Figura 4 mostra a variacdo média do Croma, que mede a intensidade da cor
da jabuticaba irradiada com UV-C. Os tratamentos que propiciaram efeito benéfico
para os frutos foi o de 6 minutos de radiacdo UV-C, evidenciando estabilidade dos
valores médios desse parametro, durante o armazenamento, diferente dos
tratamentos com 2 minutos e controle que apresentaram o0s valores mais baixos de
croma. Evangelista (2015) também observou um aumento da intensidade das cores

nos frutos irradiados.
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FIGURA 4 Variacado do Croma da jabuticaba irradiada com UV-C ao longo de 8 dias
de armazenamento. UEG, Anapolis, 2016.

O °Hue é uma medida apropriada para expressar a variacdo da coloracdo em
produtos vegetais, e € um parametro que pode ser utilizado para identificar o ponto
de colheita (BRUNINI et al., 2004). Os valores obtidos neste trabalho (Figura 5)
demonstraram interacdo significativa em relagcdo aos dias e, separadamente,
também em relag&o ao tipo de tratamento, foi observado acréscimo nos valores do
°Hue para todos os tratamentos, em comparagdo ao dia inicial, diferente do
decréscimo que Santos (2014) observou em seu trabalho com jabuticabas.

Os tratamentos que apresentaram os menores valores médios, caracteristicos
da cultura, foram o 6 e 8 minutos de UV-C, valores altos se comparados aos

encontrados por Becker et al. (2015).
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FIGURA 5 Variacdo do °Hue da jabuticaba irradiada com UV-C ao longo de 8 dias de
armazenamento. UEG, Angpolis, 2016.

O pH das jabuticabas apresentou valores que variaram entre 3,80 e 3,95, sem
qgue houvesse diferenca entre os tipos de tratamentos (Figura 6). Comportamento
similar ao constatado por Santos (2014), que identificou valores entre 3,80 e 3,99.
Por outro lado Dessimoni-Pinto et al. (2011), estudando a casca de jabuticaba,

observaram valores de 3,25 e 3,46 para casca e polpa, respectivamente.
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FIGURA 6 Variacdo do pH da jabuticaba irradiada com UV-C ao longo de 8 dias de
armazenamento. UEG, Anapolis, 2016.
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O conteudo de solidos solaveis (SS) nas jabuticabas aprsnto significéncia
apenas em relacdo aos dias de tratamento (Figura 7). Assim sendo, foi observado
reducdo ao longo do experimento e variagdo entre 16,65e 12,43 °Brix. Com uma
média total (14,7 °Brix) proxima a que Machado et al. (2007) reportaram (13,21°Brix),
porém abaixo dos valores encontrados por Oliveira et al. (2012), média de
17,91°Brix.
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FIGURA 7 Variacdo do teor de Solidos Soluveis (°Brix) da jabuticaba irradiada com

UV-C ao longo de 8 dias de armazenamento. UEG, Anapolis, 2016.

Considerac0fes Finais

Diante dos resultados, pode-se concluir que o tratamento de 8 minutos de
radiacdo UV-C foi o que proporcionou menor perda de massa e, juntamente com o 4
minutos, evidenciou maior estabilidade da acidez e coloracdo no acondicionamento
de jabuticaba, promovendo manutencdo da qualidade durante os 8 dias de

armazenamento.
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