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Introducéo

O caja-manga (Spondias dulcis), ¢ uma fruta tropical, frequentemente, encontrada nas
regides Nordeste e Norte do Brasil (SIQUEIRA et al., 2017). Por ser climatérica, amadurece
rapidamente apds a colheita, apresentando uma alta atividade respiratoria e,
consequentemente, sofrendo uma consideravel perda de qualidade pos-colheita (MARIA et
al., 2012). A polpa de cajarana é muito apreciada, pelo seu sabor agridoce peculiar. E devido a
sua natureza climaterica, a colheita precisa ser realizada durante a maturidade fisiolégica para
facilitar sua preservacdo e o tempo de permanéncia em prateleira, uma vez que a colheita em
estadios avangados de maturacao dificulta a conservagdo (SIQUEIRA et al., 2017).

No processo de pds-colheita, € fundamental garantir a qualidade dos frutos para
manter sua maturagdo durante a comercializacdo nas prateleiras dos estabelecimentos.
Retardar o metabolismo auxilia no prolongamento da vida Gtil da cajarana, sendo possivel
alcancar esse objetivo por meio da adocdo de tecnologias adequadas. Encontrar fontes
biodegradaveis para substituir ou reduzir embalagens ndo renovaveis prejudiciais ao meio
ambiente € uma preocupacdo adicional. Segundo Luo et al. (2022), filmes e coberturas
comestiveis a base de polimeros representam alternativas ecologicamente e economicamente
viaveis para prolongar a qualidade dos frutos por mais tempo sem prejudicar 0 meio
ambiente.

De acordo com Rigueto et al. (2022), a gelatina, uma proteina animal comumente
empregada como cobertura comestivel, cria uma membrana semipermeével. Essa membrana
limita a passagem de oxigénio e dioxido de carbono através do filme, resultando no
retardamento do processo de maturacdo metabdlica dos frutos, impactando de forma positiva
a sua vida util de prateleira. Segundo Luo et al. (2022), os filmes e coberturas que possuem
proteinas como componente principal apresentam notaveis propriedades mecéanicas. Além
disso, ndo interferem na aparéncia, odor ou sabor do fruto, e contribuem para reduzir a
utilizacdo de plasticos petroquimicos no comércio desses alimentos.

Plastificantes como o glicerol sdo frequentemente incorporados a composi¢do de
biopolimeros para auxiliar no aumento de sua hidrofilicidade (LEITE et al., 2020). Os
plastificantes sdo substancias ndo-volateis com alto ponto de fusdo. Quando adicionados a
outros materiais, esses plastificantes alteram as propriedades fisicas e/ou mecanicas. Nos
filmes e revestimentos comestiveis, os plastificantes comuns mais utilizados sdo o glicerol e 0
sorbitol. Eles atuam nas pontes de hidrogénio, reduzindo as forgas intermoleculares ao longo
das cadeias do polimero, melhorando a flexibilidade, forca e resisténcia das embalagens.

Frente a essa situacdo, 0 presente estudo teve por objetivo avaliar o efeito do
revestimento de solucdo filmogénica a base de gelatina, combinada com glicerol, nas
caracteristicas de qualidade do fruto cajarana. O proposito foi prolongar a conservacdo poés-
colheita do fruto e oferecer uma opg¢éo biodegradavel de revestimento para frutas e hortalicas.
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Material e Métodos

O experimento foi realizado no laboratério de pos-colheita do Centro de Engenharias
da Universidade Federal Rural do Semi-Arido (UFERSA), campus Mossord -RN.

Foram utilizados frutos da cajaranas obtidos em Supermercado local, levando-se em
consideracdo a maturidade fisiolégica dos frutos, tamanho e cor uniformes. O material
coletado foi higienizado com hipoclorito de sédio (100 ppm) por 10 minutos. Apds enxague
em &gua potével e secos em temperatura ambiente. Os tratamentos consistiram no tratamento
controle (sem revestimento) e revestimento com gelatina dos frutos da cajarana. Para isso, a
solucéo foi preparada com 12% de Gelatina e 20% de plastificante (glicerol) sobre o peso
seco do biopolimero, utilizando &gua destilada para a diluicdo. Um termo agitador foi
utilizado, a uma temperatura de 70°C por 30 minutos, até atingir completa gelatinizagao.
Posteriormente a solugdo permaneceu em temperatura ambiente até atingir as condi¢cdes para
imersdo dos frutos. O revestimento dos frutos ocorreu pelo método dipping. As frutas foram
mergulhadas na solucdo filmogénica de modo que esta ficasse aderida sobre a superficie das
cajaranas, e apés a secagem, foi realizada uma segunda aplicacdo. Apds a secagem, os frutos
com revestimento e controle. Foram dispostos em bandejas e armazenados em temperatura
ambiente de 25°C. O estudo experimental foi desenvolvido em delineamento inteiramente
casualizado (DIC), distribuidos em esquema fatorial 2x3, sendo controle e com revestimento)
e trés periodos de armazenamento (0, 4 e 7 dias).

As variaveis analisadas neste estudo foram: propriedade Opticas (Colorimetro Konica
Minolta CR-10 Plus) avaliando o parametro de luminosidade (L*) (preto = 0 ao branco = 100)
é o angulo hue (h°), que € considerado o atributo qualitativo da cor, no qual quanto maior o
angulo menor o carater amarelo (PATHARE, et al., 2013); pH utilizando um pHmetro digital
(Simpla PH140); O teor de amido foi determinado de acordo com a metodologia de Figueira
(2009). Para cada amostra, 1g de polpa foi adicionado a um baldo volumétrico de 100 mL
previamente calibrado com agua destilada. Em seguida, foi retirada uma aliquota de 500 pL
da amostra e adicionados 3 mL de cloreto de célcio (solucdo de 40% de cloreto de calcio).
Apds homogeneizacdo, os tubos de ensaio foram colocados em banho-maria com agua
destilada em ebuli¢do por 15 minutos. Apés esse periodo, foram adicionados 3 mL de &cido
acetico 0,033 mol/l, 2 mL de solucdo de iodeto de potassio e 1,5 mL de agua destilada. Apds
nova homogeneizacéo e repouso de 10 minutos, a solu¢do foi medida em absorbancia a 700
nm. O teor de sélidos soluveis foi determinado utilizando o refratdmetro digital portatil com
correcdo automatica de temperatura e leitura na faixa de 0 a 32 °Brix. Os resultados foram
comparados com dados da literatura, onde autores como Lima (2010) e Canuto et al. (2010)
apontam que a faixa de variacdo do °Brix da polpa de cajarana industrializada esta entre 10 e
11 °Brix.

Os dados obtidos neste estudo foram submetidos a analise de variancia e teste de
Tukey ao nivel de significancia de 5% de probabilidade. As analises foram realizadas
utilizando o Software SISVAR 5.3 (FERREIRA, 2010).
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Resultados e Discussao

Observou-se efeito interativo entre os fatores (revestimento e tempo de
armazenamento) para todas as variaveis estudadas, os resultados estdo presentes na Tabela 1.

Tabela 1. Valores médios referentes aos parametros de qualidade de frutos da cajarana com
revestimento (Rev.) e sem revestimento (C)

Variaveis Tratamento Dias de armazenamento
0 4 7 CV %
pH Controle 3,31 aA 3,25 bA 3,05¢cB 204
Revestimento 3,31aA 3,16 bB 3,16 bA
SS (%) Controle 10,37 cA 13,7 aA 12,75 bA 419
Revestimento 10,70 bA 9,8 bB 11,4 aB
AM (%) Controle 8,02 aA 3,37 bB 0,00 cA 145
Revestimento 8,02 aA 4,72 bA 0,62 cA
L* Controle 39,27 bB 39,12 bB 46,42 aA
Revestimento 39,27 bA 34,90 cB 44,12 aA o2
he Controle 98,85 aA 85,15 bB 37,48 cB
Revestimento 94,85 aA 96,05 aA 53,05 bA 29

*Letras minudsculas diferentes indicam uma diferenga significativa entre o controle e revestimento pelos dias de
armazenamento (teste de Tukey, p < 0,05). Letras mailsculas diferentes indicam uma diferenga significativa
entre os dias de armazenamento pelo controle e revestimento (teste de Tukey, p <0,05).

Independente do tratamento, houve uma reducdo no valor de pH dos frutos, sendo os
frutos com revestimentos mantidos maior pH em relacdo aos frutos testemunha aos sete dias
de armazenamento. Nos frutos sem revestimento, a diminuicdo foi de 8,5%, enquanto nos
frutos com revestimento a reducdo foi de 4,7%, indicando que o revestimento retardou a
degradacdo do acido citrico. O pH do fruto reflete o teor de acido orgéanico (&cido citrico)
presente no fruto. Tal comportamento estd associado ao atraso na maturacdo dos frutos
ocorrido pela presenca da barreira fisica aos gases do revestimento com gelatina, conforme
evidenciado por Villadiego et al. (2004).

Da mesma forma, pode-se observar um incremento (23%) significativo no teor de
solidos soluveis dos frutos sem revestimento quando comparado aos frutos revestidos (6,5%)
ate sete dias de armazenamento. E isso, evidencia o retardo na maturacdo do fruto proveniente
do uso das embalagens biopolimericas & base de gelatina. A medida que o fruto amadurece, o
teor de solidos soltveis aumenta, indicando o aumento da dogura ao longo do tempo, o que
por sua vez sinaliza o indice de qualidade e maturidade do fruto (CHITARRA &
CHITARRA, 2005). Apesar disso, o teor de solidos soluveis dos frutos com revestimento esta
dentro da faixa de °Brix esperada para polpa da cajarana, estudada por Lima (2010) e Canuto
et al. (2010).

Os frutos sem revestimento apresentaram declinio progressivo no contetido de amido
durante o armazenamento, ndo sendo detectado no dia sete. Ao contrario, os frutos com
revestimentos a degradacdo do amido ocorreram mais lentamente, sendo possivel deteccdo em
torno de 8% aos sete dias de armazenamento. Isso é explicado, devido a diminuicdo do
metabolismo do fruto, gerado pela barreira aos gases propiciados pela cobertura
biopolimérica. Durante o amadurecimento, frutos que acumulam amido, gradualmente ocorre
a solubilizacdo destes, com consequente aumento dos aglcares solUveis, com isso maior serd
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a deteccdo do sabor doce dos frutos (AGUIAR et al., 2015) e solidos sollveis. Dessa forma
pode-se evidenciar uma relacdo entre teor de amido e sélidos sollveis de frutos especificos,
com tendéncia de incremento nos sélidos solUveis e diminui¢do do amido durante o processo
de amadurecimento fruto (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Ao avaliar o parametro de luminosidade (L*), que determina os tons claros e escuros,
observa-se do tempo zero aos sete dias, um aumento mais proeminente no valor (18%) de L*
para os frutos controle quando comparado aos frutos revestidos (12%), indicando um atraso
no metabolismo dos frutos revestidos que se mantiveram verdes por maior periodo de tempo
(Figura 1). Ao longo do armazenamento, os valores médios do angulo de matriz (h°), dos
frutos controle diminuiram 62%, enquanto nos frutos com revestimento, a variacdo foi de
49%. Isso indica que o revestimento conseguiu retardar o processo de maturacdo, mantendo a
coloragdo verde, portanto, menor degradacdo de clorofila foi evidenciada nos frutos
revestidos.

Dias

0 04 07

Controle . '

Com revestimento ’
Figura 1. Aparéncia das cajaranas do controle e com revestimento no tempo zero e aos sete
dias de armazenamento do fruto, a 25°C £ 1°C.

Conclusodes

Conclui-se que o uso do biopolimero a base de gelatina, juntamente com o
plastificante glicerol, pode ser aplicado como uma estratégia para a conservacao pos-colheita
do fruto cajarana. As caracteristicas fisico-quimicas (pH, SS, amido e coloracdo) foram
positivamente influenciadas pela embalagem biopolimeros e evidencia seu efeito no atraso do
metabolismo dos frutos, o que mantém a qualidade do fruto por um periodo maior de tempo
em relagéo ao controle (sem revestimento).
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