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INTRODUCAO

O Cerrado é um dos maiores biomas brasileiros, possuindo cerca de 2 milhdes de
quilémetros quadrados de area, ou 22% do territorio nacional, onde 85% se localiza no
Planalto Central e o restante da area nos estados do Alagoas, Amazonas, Bahia, Ceara,
Maranhdo, Para, Paraiba, Piaui, Rio Grande do Norte, Roraima e Sergipe (OLIVEIRA, 2009).

Segundo Oliveira et al. (2009), o pequizeiro (Caryocar brasiliense Camb.) € uma
planta perene, nativa, explorada de forma extrativista, tipica da regido do cerrado, pertencente
ao género Caryocar e a familia Caryocaraceae. Este género possui cerca de 25 espécies,
sendo que 13 delas sdo encontradas no territorio brasileiro.

A presenca elevada desta espécie neste ecossistema merece atencdo especial devido as
caracteristicas peculiares de seus frutos como sabor, cor e aroma, bastante apreciados pela
populacdo local (SOUZA et al., 2007). Os frutos do pequizeiro sdo muito ricos em 6leo,
proteinas e carotendides, sendo um fruto sazonal com safra entre 0s meses de novembro e
fevereiro, dependendo da regido (LORENZI, 2000).

Alguns processos ndo térmicos vém sendo aplicados para a preservacao de alimentos
sem causar os efeitos adversos do uso do calor. Um desses processos é a irradiacdo de
alimentos com luz ultravioleta de ondas curtas (UV-C), que tem sido bastante estudada por
sua eficiéncia na inativacdo microbiologica em &gua e superficie de diversos materiais
(LOPEZ-MALO e PALOU, 2005). O tratamento com radiacdo UV, processo a seco e a frio, é
simples e eficaz, pode ser considerado de baixo custo, como observado por Guerrero-Beltran

e Barbosa-Canovas (2004), quando comparado com outros métodos de esterilizagéo.
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A vida util de frutos minimamente processados pode ser prolongada desde que
técnicas adequadas de conservacdo compativeis com o produto a ser armazenado sejam
adotadas. Métodos efetivos de sanificacdo, o uso do frio e a modificacdo atmosférica, aliados
a qualidade inicial do produto, tém sido usados com sucesso na manutencdo dessa qualidade e
prolongamento da vida atil de frutos intactos e minimamente processados (VILAS BOAS,
2004).

A modificacdo da atmosfera de conservacdo do produto minimamente processado é
um dos métodos mais usados para manter a qualidade e, em muitos casos, suplementa a
refrigeracdo. O ar normal contém 21% de oxigénio (O,), 0,03% de didxido de carbono (CO,),
78% de nitrogénio (Ny). Os sistemas de modificacdo da atmosfera reduzem a concentragéo de
O, e elevam a de CO,, com o objetivo de diminuir a intensidade da respiracdo do produto e
aumentar a sua vida Util, sem perda da qualidade (CHITARRA, 1998; ZAGORY e KADER,
1988).

OBJETIVOS

Avaliar o efeito da radiacdo UV-C e atmosfera modificada no armazenamento de

pequi, provenientes da regido de Anapolis/GO, verificando suas caracteristicas fisicas, fisico-

quimicas e quimicas.
METODOLOGIA

Foram utilizados frutos de pequi (Caryocar brasiliense Camb.), provenientes da
regido de Anapolis/Goids/Brasil, com altitude de 1040 m, longitude 48°42°23”0 e latitude
16°22°44”’S. Apos a colheita, os frutos de pequi, foram transportados ao Laboratério de
Secagem e Armazenamento Pos-colheita do curso de Engenharia Agricola pertencente ao
Campus de Ciéncias Exatas e Tecnologicas — Henrique Santillo da Universidade Estadual de
Goias — UEG — Anapolis/GO, No laboratdrio, os frutos foram descascados e selecionados 0s
endocarpos (carogos), quanto ao tamanho e defeitos, visando uniformizar o lote.

O plano de trabalho foi dividido em dois experimentos:

1° Experimento: Radiacdo ultravioleta C (UV-C): Foi utilizado o delineamento

inteiramente casualizado, em esquema fatorial 5x4 (tempos de radiagdo UV-C x dias de
andlise), com 4 repeticdes. Os carogos de pequi foram expostos a 5 tempos de radiagdo UV-C
(0, 2, 4, 6 e 8 minutos), sendo posteriormente colocados no interior do irradiador UV-C e
recebendo radiacdo em todas as faces. Apds a radiacdo, os carocos de cada tratamento, foram
acondicionados em embalagens de poliestireno expandido (EPS) + cloreto de polivinila
(PVC), sendo acondicionados 5 carogos por embalagem. O acondicionamento dos carogos nas
embalagens e o tempo de radiagdo UV-C de cada tratamento foram aplicados no mesmo dia
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da instalacdo do experimento. Os carogos, ap0s serem submetidos aos tratamentos de
radiacdo, foram armazenados e mantidos em B.O.D. a 10°C e U.R 85-90%, por um periodo de
9 dias (0, 3, 6 e 9 dias).

2° Experimento: Atmosfera modificada: O delineamento experimental utilizado foi o

inteiramente casualizado, com esquema fatorial 5x5 (embalagens x dias de analises), com 4
repeticdes e 5 carocos de pequi por embalagem. Os carogos foram submetidos a atmosfera
modificada passiva proporcionada pelo emprego de diferentes embalagens, sendo: Tratamento
1 (polipropileno —PP); tratamento 2 (polietileno de baixa densidade — PEBD); tratamento 3
(policloreto de vinila — PVC + poliestireno expandido - EPS); tratamento 4 (polietileno
tereftalato — PET) e tratamento 5 (controle - sem embalagem). O acondicionamento dos frutos
nas embalagens ocorreu no mesmo dia da instalacdo do experimento. Os carogos de pequi,
apos serem submetidos aos tratamentos, foram armazenados e mantidos em B.O.D. a 10°C e
U.R 85-90%, por um periodo de 8 dias (0, 2, 4, 6 e 8 dias).

Em ambos os experimentos foram realizadas as analises fisico-quimicas: Potencial
hidrogeniénico (pH); Solidos soluveis (SS): realizada através da leitura refratométrica direta,
em graus Brix; Acidez titulavel (AT): expresso em gramas de acido citrico por 100 gramas de
polpa; e indice de maturacdo (IM): que foi determinado pela relagio entre o teor de solidos
soluveis e acidez titulavel. Todas as anélises foram determinadas segundo recomendacdo do
IAL (2008). Para os experimentos foram utilizados 1040 carogos de pequi.

As variaveis analisadas foram submetidas a analise de variancia (P<0,05) e as médias
foram comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Radiacdo ultravioleta C (UV-C)

No pequi, com diferentes tempos de irradiacdo (Tabela 1), houve reducdo nos sélidos
soluveis (SS) até o 3° dia, com posterior elevagdo até o 9° dia de analise, onde os valores
diferiram significativamente, para todos os tratamentos com UV-C, ao longo dos dias de
analise. Os maiores valores de SS foram observados para 4 e 6 min de UV-C no terceiro e

sexto dia de andlise, respectivamente.
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Tabela 1. Variacdo média de Solidos soltveis (°Brix) em carogos de pequis, submetidos a
diferentes tempos de radiacdo UV-C, por 9 dias. Anapolis, UEG, 2015.

Sélidos soltveis

Tratamentos 0 min. 2 min. 4 min. 6 min. 8 min.
0 dias 4,925 Aa 4,925 Aa 4,925 Aa 4,925 Aa 4,925 Aa
3 dias 3,650 BCab 3,200 Cbc 4,050 Ba 3,300 Babc 2,725 Bc
6 dias 3,000 Cc 3,675 BCabc 4,000 Bab 4,225 Aa 3,350 Bbc
9 dias 3,900 Ba 4,425 ABa 4575 ABa 4,225 Aa 4,400 Aa

Médias seguidas pela mesma letra, maiUscula na coluna e mindscula na linha, ndo diferem significativamente
entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

O indice de maturacdo (Tabela 2) ndo é um indice representativo da medicao isolada
dos aclcares ou da acidez, pois expressa a propor¢do acucar/acido, que resulta no sabor
apresentado pelo fruto (CHITARRA; CHITARRA, 2005). No decorrer da analise verificou-se
gue ndo houve diferenca significativa nos tempos de irradiacdo, enquanto que nos dias
analisados foi observado reducao dos valores até o final do experimento.

Tabela 2. Variacdo média do Indice de maturacdo (IM) em carocos de pequis,
submetidos a diferentes tempos de radiacdo UV-C, por 9 dias. Anapolis, UEG, 2015.

Tratamentos indice de maturacéo
0 min. 37,628 A
2 min. 42,968 A
4 min. 44476 A
6 min. 37,525 A
8 min. 44 431 A
0 dias 74,210 A
3 dias 23,229 C
6 dias 37,157 B
9 dias 31,028 B

Meédias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de
Tukey.

A Tabela 3 mostra que nao houve diferenca significativa entre os tratamentos testados
para a variavel acidez titulavel e nem entre os dias de analise. Notou-se apenas que houve 0
decréscimo nos valores de acidez com o aumento do tempo de radiagéo.

Tabela 3. Variacdo meédia de Acidez titulavel (AT) em carocos de pequis, submetidos a
diferentes tempos de radiacdo UV-C, por 9 dias. Anapolis, UEG, 2015.
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Tratamentos Acidez titulével
0 min. 0,1179 A
2 min. 0,1056 A
4 min. 0,1577 A
6 min. 0,1466 A
8 min. 0,0987 A
0 dias 0,0961 A
3 dias 0,1537 A
6 dias 0,1272 A
8 dias 0,1254 A

Meédias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de

Tukey.

O pequi difere da maioria das frutas tropicais, por apresentar um pH que o classifica

como um alimento de baixa acidez (PINEDO et al, 2010). Nesse aspecto, os valores

encontrados na Tabela 4 evidenciam variacdo do pH entre 5,067 é 7,150. Observou-se que,

com o transcorrer do armazenamento, a acidez tituldvel ndo diferenciou significativamente,

enquanto o pH diminuiu para todos os tratamentos ao longo do armazenamento, ndo sendo

observado relacdo inversa entre essas duas variaveis. O tratamento de 6 min de UV-C

apresentou a maior reducdo dos valores de pH, principalmente nos ultimos dias de anélise.

Tabela 4. Variagdo media do potencial hidrogenidnico (pH) em carocos de pequis,
submetidos a diferentes tempos de radiacdo UV-C, por 9 dias. Anépolis, UEG, 2015.

Potencial hidrogeni6nico

Tratamento
0 min. 2 min. 4 min. 6 min. 8 min.
0 dias 7,150 Ba 7,150 Aa 7,150 Aa 7,150 Aa 7,150 Aa
3 dias 6,702 Ba 6,350 Ba 6,182 Ba 6,147 Ba 6,527 Ba
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6 dias 6,772 Ba 6,435 Ba 6,450 Ba 5,840 Bb 6,542 Ba

9 dias 5,650 Ab 6,025 Bab 6,292 Ba 5,067 Cc 6,407 Ba

Médias seguidas pela mesma letra, maitscula na coluna e minuscula na linha, ndo diferem significativamente entre si, a 5%
de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Atmosfera modificada:

O pequi foi armazenado com diferentes embalagem e analisados por 8 dias, pela
(Tabela 5) percebeu-se que o teor se solidos solUveis apresentou ligeiro aumento durante o
experimento, com excecdo para PEBD e PET, e atingindo o maior valor no controle a 8 dias e
o menor valor no PET com 2 dias de armazenamento, sendo que somente o tratamento
controle proporcionou diferenca significativa entre os dias e tratamentos testados.

De acordo com Vilas Boas (1999), o acimulo de agucares durante a vida atil dos
vegetais pode ocorrer em decorréncia da conversdo do amido em agtcares. O aumento no teor
de SS pode vir também da sintese de compostos secundarios como fendlicos simples, em
resposta as etapas do processamento minimo (CHITARRA, 2001) e também pelo acumulo de
acidos organicos.

Tabela 5. Variacdo média dos Sélidos Soltveis (°Brix) em carocos de pequi submetidos a
atmosfera modificada passiva proporcionada pelo emprego de diferentes embalagens
(polipropileno — PP, polietileno de baixa densidade — PEBD, policloreto de vinila +
poliestireno expandido — PVC+EPS, polietileno tereftalato — PET e sem embalagem —
S/E), por 8 dias. Anapolis, UEG, 2015.

Sélidos Soluveis

Tratamento
PP PEBD PET PVC+EPS CONTROLE
0 dia 4,175 Aa 4,175 Aa 4,175 Aa 4,175 Aa 4,175 Ba
2 dias 4,375 Aab 3,800 Abc 2,850 Ac 4,125 Abc 5,650 Aa
4 dias 4,225 Ab 4,325 Ab 3,850 Ab 3,850 Ab 6,250 Aa
6 dias 4,450 Ab 3,370 Ab 3,675 Ab 3,825 Ab 5,950 Aa
8 dias 5,325 Ab 3,950 Acd 3,425 Ad 5,000 Abc 6,775 Aa

Médias seguidas pela mesma letra, maitscula na coluna e minascula na linha, ndo diferem significativamente entre si, a 5%
de probabilidade, pelo teste de Tukey.

A relacdo SS/AT (Tabela 6) propicia uma boa avaliacdo do sabor dos frutos, sendo
mais representativa do que a medicgdo isolada de aglcares e de acidez (PINTO et al., 2003).
Em relacdo a tabela 6, o tratamento controle demonstrou aumento no decorrer do
experimento, proporcionando aceleragdo na deterioracdo do caroco de pequi, enquanto que as

demais embalagens apresentaram reducdo significativa do IM durante os dias de analise,



e - |l CONGRESSO DE ENSINO,
{u PEsu“ISA E MENSAn nA “EG Interdisciplinaridade e curriculo:

uma construgdo coletiva
20 a 22 de Outubro de 2015

Local: Campus ~ Pirenépolis

sendo que a embalagem PVC + EPS apresentou a maior reducdo no indice de maturagéo até o
sexto dia de anélise.

Tabela 6. Variacdo média do Indice de maturagdo (SS/AT) em carogos de pequi
submetidos a atmosfera modificada passiva proporcionada pelo emprego de diferentes
embalagens (polipropileno — PP, polietileno de baixa densidade — PEBD, policloreto de
vinila + poliestireno expandido — PVC+EPS, polietileno tereftalato — PET e sem
embalagem — S/E), por 8 dias. Anapolis, UEG, 2015.

Indice de Maturag&o

Tratamento
PP PEBD PET PVC+EPS CONTROLE
0 dia 43,23 ABCa 43,23 Aa 43,23 ABa 43,23 Aa 43,23 Aa
2 dias 4586 ABab 39,23 Aab  32,47BCab 29,79 ABb 47,99 Aa
4 dias 53,92 Aa 49,35 Aa 52,92 Aa 26,35 Bb 46,52 Aa
6 dias 28,43 Chc 21,36 Bbc 37,29 ABab 17,88 Bc 46,88 Aa
8 dias 29,54 BCb 18,28 Bb 18,06 Cb 19,05 Bb 49,85 Aa

Meédias seguidas pela mesma letra, maitscula na coluna e mintscula na linha, ndo diferem significativamente entre si, a 5%
de probabilidade, pelo teste de Tukey.

A acidez titulavel, medida pela porcentagem de &cido citrico, acido predominante
sugerido por Nascimento et al. (2004), teve comportamento semelhante em todos os
tratamentos, exce¢do apenas para o controle, ocorrendo aumento significativo do inicio ao
final do experimento, sendo que o tratamento PVC+EPS evidenciou os maiores valores em
relagcdo aos demais.

Normalmente, esses &cidos tendem a diminuir no decorrer do armazenamento, a
medida que sdo utilizados na respiracdo ou convertidos a agucares, Como 0 que acontece com
pequis minimamente processados e armazenados a 6°C, durante 15 dias (RODRIGUES,
2005), sendo o contrario do ocorrido nas condigdes desse experimento.

Tabela 7. Variacdo média da Acidez titulavel (g &c. citrico 100 g™ de amostra) em carogos
de pequi submetidos a atmosfera modificada passiva proporcionada pelo emprego de
diferentes embalagens (polipropileno — PP, polietileno de baixa densidade — PEBD,
policloreto de vinila + poliestireno expandido — PVC+EPS, polietileno tereftalato — PET
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e sem embalagem — S/E), por 8 dias. Anapolis, UEG, 2015.

Acidez Titulavel

Tratamento
PP PEBD PET PVC+EPS CONTROLE
0 dia 0,0984 BCa  0,0987 BCa 0,0987 Ba 0,0987 Ba 0,0987 Aa
2 dias 0,0952 BCa 0,0981 BCa 0,0893 Ba 0,1393 Ba 0,1208 Aa
4 dias 0,0793 Cb 0,0885 Cab 0,0733 Bb 0,1462Ba  0,1394 Aab
6 dias 0,1619 ABab  0,1581 ABab 0,1165 Bb 0,2203 Aa 0,1367 Ab
8 dias 0,1831 Abc 0,2150 Ab 0,1926 Abc 0,2819 Aa 0,1398 Ac

Médias seguidas pela mesma letra, maitscula na coluna e minascula na linha, ndo diferem significativamente entre si, a 5%
de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Nota-se na tabela 8 que com o decorrer dos dias o potencial hidrogeniénico diminui,
fato esse devido ao aumento observado nos valores de acidez titulavel, sendo esse um fator
interessante para a manutencdo da qualidade do pequi como alimento, favorecendo a
resisténcia do fruto frente aos microrganismos, sendo o pH mais baixo encontrado na
embalagem de PVC+ESP a partir do 2° de andlise.

De modo geral, esse comportamento observado nas condi¢Ges desse experimento é
contrario ao relatado por Chitarra e Chitarra (2005), onde atribuem que os &cidos organicos
presentes nos frutos sofrem redugdo nos seus teores com 0 avango da maturagao, por serem
importantes fontes de energia para a atividade respiratéria das células, sendo os mesmos
convertidos ou oxidados em acuUcares e utilizados pelas células.

Tabela 8. Variagdo média do Potencial hidrogenidnico em carocos de pequi submetidos a
atmosfera modificada passiva proporcionada pelo emprego de diferentes embalagens
(polipropileno — PP, polietileno de baixa densidade — PEBD, policloreto de vinila +
poliestireno expandido — PVC+EPS, polietileno tereftalato — PET e sem embalagem —
S/E), por 8 dias. Anapolis, UEG, 2015.

pH
Tratamento
PP PEBD PET PVC+EPS CONTROLE
0 dia 6,962 Aa 6,962 Aa 6,962 Aa 6,962 Aa 6,962 Aa
2 dias 6,662 ABab 6,585 Aab 6,570 Aab 6,315 Bb 6,855 ABa
4 dias 6,435 BCab 6,597 Aa 6,935 Aa 6,012 Bb 6,867 ABa
6 dias 6,020 Cb 5,450 Bc 6,675 Aa 5,307 Cc 6,420 Bab
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8 dias 6,062 Cab 5,205 Bc 5,742 Bb 4,995 Cc 6,367 Ba

Médias seguidas pela mesma letra, maitscula na coluna e mintscula na linha, ndo diferem significativamente entre si, a 5%
de probabilidade, pelo teste de Tukey.

CONCLUSOES

Em relacdo aos resultados, pode-se concluir que os tempos de radiacdo UV-C
empregados ndo proporcionaram efeito positivo na manutencdo da qualidade fisico-quimica
dos carocos de pequi ao longo do armazenamento, com excegdo apenas para o tratamento de 6
min, onde evidenciou valores de pH mais baixos.

Diante dos resultados obtidos com atmosfera modificada passiva — AMP, pode-se
concluir que as embalagens PVC+EPS, sdo recomendadas para acondicionar 0s carogos de
pequi com qualidade, visto que proporcionou valores mais baixos de indice de maturacdo e
pH e maiores de acidez titulavel, sendo caracteristicas interessantes na vida de prateleira de
um fruto.
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