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Resumo: Objetivou-se neste estudo avaliar o efeito da radiacdo UV-C e atmosfera modificada
na conservacdo pods-colheita de pequi (Caryocar brasiliense Camb.). Adquiriu-se os frutos na Central
de Abastecimento do Estado de Goias (CEASA), ho municipio de Anapolis-GO. As analises foram
realizadas no Laboratério de Secagem e Armazenamento Pds-colheita do curso de Engenharia
Agricola no Campus de Ciéncias Exatas e Tecnolégicas — Henrique Santillo — UEG. Foi utilizado o
delineamento inteiramente casualizado com esquema fatorial duplo 5x6, com 4 repeticdes. No
primeiro experimento foram avaliados cinco tempos de radiacdo UV-C (0, 2, 4, 6 e 8 min) e no
segundo experimento, avaliou-se a atmosfera modificada passiva e ativa: embalagem de
polipropileno (PP) + atmosfera modificada passiva (AMP), PP + vacuo (atmosfera modificada ativa —
AMA), embalagem de polietileno de baixa densidade (PEBD) + AMP, PEBD + vacuo (AMA) e controle
(sem embalagem). E realizou-se analises fisicas, fisico-quimicas e quimicas, como: conservacao pos-
colheita, perda de massa, coloracdo, acidez titulavel. Os dados originados das analises dos frutos
foram submetidos a analise de variancia (P<0,05) e, quando significativos, foi feito analise de
Regressao. A radiacédo ultravioleta C (UV-C) propiciou menor perda de massa e maior acidez titulavel,
principalmente o tratamento de 6 e 2 min de UV-C e a embalagem de polipropileno com vacuo (PP-

CV) foi a que proporcionou menor perda de massa.
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‘ Introducé&o

Dentre as espécies do bioma Cerrado, o Caryocar brasiliense Camb., mais
conhecido como pequi, merece destaque pela sua importancia comercial, nutricional
e gastrondmica (CAMPOS et al., 2012). A presenca desta espécie neste
ecossistema merece atencao especial devido as caracteristicas peculiares de seus
frutos como sabor, cor e aroma, bastante apreciados pela populacéo local (SOUZA
et al., 2007).
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Apbés a colheita desses frutos, 0s processos de amadurecimento e

senescéncia continuam e mantém suas fungdes vitais em plena atividade, a custa
das reservas energéticas obtidas durante seu crescimento e desenvolvimento
(LUNARDI et al., 2009). Resultando em reducao de lucro para os envolvidos no
comércio fruticola e prejuizo aos consumidores que além de produtos com precos
mais elevados, terdo menor disponibilidade de produtos e com qualidade inferior
(RIBEIRO et al., 2014). Por isso, faz-se necessario que haja tecnologias pés-colheita
que favorecam a manutencdo dessa qualidade durante esse periodo (PEREIRA et
al., 2014).

A aplicacdo da atmosfera modificada, pelo uso de embalagens, tem sido
utilizada com sucesso na preservacdo de frutos. Essas embalagens permitem que a
concentracdo de CO, proveniente da respiragdo aumente, e a concentragéo de O;
diminua, a medida que € utlizado pelo processo respiratério. Com isso, 0
metabolismo do fruto é reduzido e sua vida poés-colheita pode ser prolongada
substancialmente (VILA et al., 2007).

Outra técnica pos-colheita existente e também importante na conservacéo de
frutas € a radiacdo ultravioleta C (UV-C). A UV-C ou ‘UV germicida’ sobretudo em
doses baixas € capaz de induzir efeitos benéficos, num fenébmeno chamado
hormesis, que consiste em estimular respostas benéficas por niveis baixos dos
estressores que sdo, de outras formas, prejudiciais. A sua acao é limitada a idade do
vegetal, nivel de resisténcia fitopatolégica e estadio de amadurecimento (MERCIER
et al., 2000). Sendo assim, este trabalho teve como objetivo Avaliar o efeito da

radiacdo UV-C e atmosfera modificada na conservacao pos-colheita de pequi.

Material e Métodos

Utilizou-se carocos de pequi (Caryocar brasiliense Camb.), provenientes da
regido de Anapolis/Goias/Brasil, com altitude de 1040 m, longitude 48°42°23" O e
latitude 16°22’44” S, sendo colhidos no ponto de maturacao fisiol6gica. Apos a
colheita, os frutos foram transportados ao Laboratorio de Secagem e
Armazenamento Pés-colheita do curso de Engenharia Agricola, pertencente ao

Campus de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas da Universidade Estadual de Goias —
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UEG — Anapolis/GO, aonde foram selecionados quanto ao tamanho e defeitos,

visando uniformizar o lote.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado. No
primeiro experimento utilizou-se esquema fatorial duplo 5x6 (radiacdo UV-C x dias
de andlise). Para o segundo experimento o esquema fatorial também foi duplo 5x6
(embalagens x dias de analise). Por experimento foram utilizados 800 carocos de
pequi, com 4 repeticbes em cada dia de analise, por tratamento. Realizou-se as
avaliacOes a cada 2 dias, em periodo de 10 dias (0, 2, 4, 6, 8 e 10 dias), verificando
a conservacao pos-colheita maxima, sendo o armazenamento em incubadora B.O.D.
(Biochemical Oxygen Demand), a 10+£2°C e 85+2%UR.

No primeiro experimento foram avaliados cinco tempos de radiagdo UV-C (0,
2, 4, 6 e 8 min), determinados por um Fotorradibmetro (modelo Photo-Radiometer
HD2302.0, Italia), sendo os frutos colocados no interior do aparelho e recebendo
irradiagcéo (254 nm) em todas as faces. Apos a radiagdo, os frutos, de cada
tratamento, foram colocados em embalagens de polipropileno (PP), sendo
acondicionados 6 carogos de pequi por embalagem.

No segundo experimento avaliou-se a atmosfera modificada passiva e ativa
proporcionada pelo emprego de diferentes embalagens e pela presenca dos gases
nos carogcos de Pequi. Os tratamentos foram: embalagem de polipropileno (PP) +
atmosfera modificada passiva (AMP), PP + vacuo (atmosfera modificada ativa —
AMA), embalagem de polietileno de baixa densidade (PEBD) + AMP, PEBD + vacuo
(AMA) e controle (sem embalagem). O acondicionamento dos frutos nas
embalagens ocorreu no mesmo dia da instalacdo do experimento, sendo colocados
6 carocos de pequi por embalagem.

As variaveis analisadas foram: conservagdo poés-colheita, perda de massa,
coloragao e acidez titulavel.

Os dados originados das andlises dos frutos foram submetidos a andlise de
variancia (P<0,05) e, quando significativos, foi feito analise de Regresséo. Para as

analises estatisticas utilizou-se o Software SISVAR 5.6.
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Resultados e Discusséo

Radiac&o ultravioleta C (UV-C)

Pelos dados obtidos na Figura 1, observou-se que os frutos tiveram perdas
de massa significativas ao longo do periodo de armazenamento, atingindo no 10° dia
valores de 1,84% a 3,30% entre os tratamentos, sendo que o tratamento com 4 min
UV-C propiciou as maiores perdas. Segundo Salvador et al. (2012), os frutos sofrem
diversas alteragc6es com o tempo de maturacédo e as modificacOes das

caracteristicas se intensificam, como a perda de massa.

Em relagcdo a conservacao pés-colheita, os caro¢cos de pequi mantiveram
suas aparéncias praticamente inalteradas até o 10° dia, destacando-se o tratamento

com 6 minutos de radiacgéo.
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Figura 1. Variacdo média da Perda de massa (%) e Conservacao pdés-colheita
(dias) de carocgos de pequi submetidos a diferentes tempos de radiagcdo UV-C,
por 10 dias. Anapolis, UEG, 2018.

Conforme a Figura 2, notou-se que a acidez titulavel para os tratamentos 2,
6 e 8 min de radiacdo UV-C aumentaram de acordo com o aumento dos dias de
analise, sendo 2 min de radiagcdo o tratamento que apresentou 0s maiores valores
de acidez titulavel a partir do quarto dia de analise. Segundo Moo-Huchin et al.

(2014), frutas com niveis de acido citrico entre 0,08% a 1,95%, valores préximos aos
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(©cepe

encontrados neste trabalho, podem ser classificadas como

séo bem aceitas pelos consumidores.

sendo de sabor leve e

05 - +0min
y=00035x + 0,108
R2= 00493
04 - BZmin
y =-0,0015x2 + 0,0253% + 0,066
=3 R2=105218
i
5 = 0,3 A 4 min
==
= g y=-0,0014x2 + 0,0176x + 0,0703
e —
E.\g 07 R==104391
E -0 ' <6 min
- y=00088x + 00587
01 R2=108178
£8 min
y=00062x + 00613
O T T T T T 1 R2: O|5734
0 2 4 g g 10

Mias de analisa

Figura 2 — Acidez titulavel (% acido citrico) de caro¢os de pequi submetidos a

diferentes tempos de radiacdo UV-C, por 10 dias. Anapolis, UEG, 2018.

Notou-se, na Figura 3, que os valores de luminosidade (L) observados

sofreram reducdo até o sexto dia de analise e, posteriormente, oscilaram,

ocasionando escurecimento dos carogos de pequi até o final do armazenamento. Os

valores encontrados, neste experimento, mostraram-se abaixo aos encontrados por

Oliveira et al. (2010), que caracterizaram
de 86,46.
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Figura 3 — Luminosidade de caroc¢os de pequi submetidos a diferentes tempos

de radiacao UV-C, por 10 dias. Anéapolis, UEG, 2018.
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Atmosfera modificada

Na Figura 4, observou-se que os frutos tiveram perdas de massa
significativas ao longo do periodo de armazenamento, atingindo no 10° dia valores
de 1,70% a 36,64% entre os tratamentos, sendo que o tratamento sem controle

propiciou as maiores perdas.
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Figura 4. Variacdo média da Perda de massa (%) e Conservacao poés-colheita
(dias) de carocos de pequi submetidos a diferentes embalagens, por 10 dias.
Anapolis, UEG, 2018.

Conforme apresentado na Figura 5, notou-se que a acidez titulavel
aumentou até o 10°dia para os tratamentos SE (sem embalagem - controle), PP-CV
(polipropileno com véacuo) e PEBD-SV (polietileno de baixa densidade sem vacuo).
Normalmente, esses acidos tendem a diminuir no decorrer do armazenamento como
0 gque acontece com pequis minimamente processados e armazenados a 6°C, de

acordo com Rodrigues (2005), sendo o contrario do ocorrido nas condicdes desse

experimento.
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Figura 5 — Acidez titulavel (% &cido citrico) de carocos de pequi submetidos a
diferentes embalagens, por 10 dias. Anapolis, UEG, 2018.

Na Figura 6, a luminosidade encontrada nos caro¢cos de pequi diminuiu até o
4°dia de analise para todos os tratamentos, provavelmente devido a formacédo de
pontos escuros na etapa inicial do processamento que, com o0 tempo de
armazenamento, foram sedimentando, afetando a luminosidade (SOUZA et al.,
2014).
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Figura 6 — Luminosidade (L) de carocos de pequi submetidos a diferentes

embalagens, por 10 dias. Anépolis, UEG, 2018.
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Consideracgdes Finais

A radiacdo ultravioleta C (UV-C) foi efetiva na manutencdo da
gualidade dos caro¢cos de pequi, evidenciando menor perda de massa e maior
acidez titulavel ao longo do armazenamento, principalmente o tratamento de 6 e 2
min de UV-C, respectivamente, sendo uma técnica pdés-colheita interessante e
viavel.

Para a atmosfera modificada, pode-se concluir que a embalagem de
polipropileno com vacuo (PP-CV) foi a que proporcionou menor perda de massa e
coloracdes mais vividas no acondicionamento de pequi, evidenciando manutencao

da qualidade por maior periodo.
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