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Resumo: O  Brasil  apresenta  muitas  perdas  pós-colheita,  diminuindo  sua
competitividade no mercado mundial.  Há muitas técnicas disponíveis para a
conservação pós-colheita de frutos, no entanto, o uso de películas comestíveis
e biodegradáveis. O objetivo do trabalho  foi avaliar o efeito da aplicação de
fécula  de  mandioca  e  quitosana,  na  manutenção  da  qualidade  de  laranjas
‘Salustiana’.  Os  frutos  de  laranja  da  cultivar  Salustiana,  foram  colhidos  no
pomar  didático  da  UFPel.  O  delineamento  experimental  foi  inteiramente
casualizado,  arranjado  em  esquema  fatorial  2x3  (produtos  x  períodos  de
armazenamento)  com  três  repetições  composta  de  quatro  frutos  em  cada
unidade  experimental.  Os  produtos  utilizados  foram  fécula  de  mandioca  e
quitosana na dose de 2% de cada produto. Avaliou-se perda de massa fresca;
coloração da epiderme do fruto representado pelo ângulo hue (°Hue); sólidos
solúveis (SS); acidez titulável (AT). A perda de massa aumentou no decorrer
dos dias de armazenamento refrigerado. O parâmetro L*, verificou-se aumento
dos resultados com o aumento dos dias de armazenamento refrigerado nos
frutos  de  laranjas  ‘Salustiana’.  O  ângulo  Hue  diminuiu  com  os  dias  de
armazenamento  refrigerado.  Os  sólidos  solúveis,  observou-se  aumento  dos
valores com o passar dos dias de armazenamento refrigerado em laranjas da
cultivar  Salustiana.  Em  laranjas  ‘Salustiana’  as  películas  comestíveis  não
influenciam nas características dos frutos. As laranjas armazenadas até oito
dias, mantém a qualidades dos frutos. 

Palavras-chaves: cultivar Salustiana, película, pós-colheita
1,2,3,4,5,6,7Engenheiro Agrônomo.
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Abstract: The  Brazil  has  many  post-harvest  losses,  reducing  its
competitiveness in the world market. There are many techniques available for
post-harvest  conservation  of  fruits,  however,  the  use  of  edible  and
biodegradable films. The objective of this work was to evaluate the effect of the
application  of  starch  of  cassava  and  chitosan,  in  the  maintenance  of
'Salustiana'  oranges.  The orange fruits  of  Salustiana were  harvested in  the
didactic  orchard  of  UFPel.  The  experimental  design  was  completely
randomized, arranged in a 2x3 factorial scheme (products x storage periods)
with  three replicates composed of four fruits  in each experimental  unit.  The
products used were cassava starch and chitosan at the rate of 2% of each
product. Loss of fresh mass was evaluated; Coloring of the epidermis of the
fruit represented by the hue angle (° Hue); Soluble solids (SS); Titratable acidity
(TA). Mass loss increased over the days of refrigerated storage. The parameter
L*  increased  the  results  with  the  increase  in  refrigerated  storage  days  in
'Salustiana' oranges. The Hue angle decreased with the days of refrigerated
storage.  Soluble  solids  showed  an  increase  in  values  over  the  days  of
refrigerated  storage  in  oranges  of  the  Salustiana  cultivar.  In  'Salustiana'
oranges  the  edible  films  do  not  influence  the  characteristics  of  the  fruits.
Oranges stored up to eight days, maintain the qualities of the fruits.
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INTRODUÇÃO

             O Brasil possui condições climáticas e extensão territorial favoráveis,

para o país ser um grande produtor de vegetais. Porém, as perdas pós-colheita

diminuem  sua  competitividade  no  mercado  mundial  (PRATES  &  ASCHERI,

2011). Dentre as principais causas de perdas estão a curta vida útil de frutos e

os  danos  mecânicos  sofridos  durante  a  produção  e  comercialização

(YAMASHITA, 2004).

           O principal patógeno de pós-colheita de frutas cítricas é o Penicillium

digitatum Sacc.  agente  causal  do  bolor  verde.  A  sua  infecção  ocorre

principalmente por meio de ferimento nos frutos, facilitado por climas quentes,

advindos do pomar para as packing houses (KOLLER, 2013; PALOU, 2014).

Como forma de controle desse patógeno, os tratamentos químicos são os mais

utilizados, tanto em pré quanto em pós-colheita. Contudo, o uso demasiado

proporcionou  a  seleção  de  estirpes  de  Penicillium resistentes  a  fungicidas,
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juntamente  com  a  retirada  de  produtos  químicos  eficazes  do  mercado

(SÁNCHEZ-TORRE & TUSET, 2011; FISCHER et al., 2013).

          As coberturas comestíveis elaboradas a partir de polímeros naturais e

biodegradáveis torna-se uma alternativa eficiente para o prolongamento da vida

útil  pós-colheita  de  frutos  (RINALDI  et  al.,  2011).  Dentre  os  materiais

pesquisados  para  a  produção  de  filmes  biodegradáveis,  a  quitosana  se

apresenta  como  promissor,  em  razão  de  ser  facilmente  obtida,  ter  grande

potencial  como  material  de  embalagem  ativa  devido  à  sua  atividade

antimicrobiana e impermeabilidade ao oxigênio (LI et al., 2010). 

          As coberturas elaboradas a partir de polissacarídeos constituem boas

barreiras a gases, contribuindo para o controle do processo respiratório, porém

são sensíveis à umidade e apresentam alta permeabilidade ao vapor de água

(GALLO et al., 2000). Há muitas técnicas disponíveis para a conservação pós-

colheita de frutos, no entanto, o uso de películas comestíveis e biodegradáveis

tem ganhado muito  espaço neste  mercado,  principalmente  como alternativa

para reduzir impactos ambientais causados pelas embalagens plásticas.

          Outra alternativa promitente é a película de amido, por ser produto

biodegradável,  que  não  causa  impacto  ambiental  e  ainda  de  baixo  custo

(HENRIQUE  et  al.,  2008),  assim  como  a  fécula  de  mandioca  e  gelatina.

Inclusive, trabalhos como o realizado por Souza et al.  (2011) demonstraram

eficácia  quando  incorporado  em  polpas  de  manga  e  de  acerola,  sendo  o

biofilme de fécula de mandioca conferindo pronunciado efeito protetor contra a

oxidação  lipídica,  alterando  as  propriedades  físico-químicas,  mecânicas  e

térmicas.

          Desse modo, a seleção de filme com permeabilidade compatível à taxa

de respiração do produto e controle da temperatura são requisitos importantes

(AGOSTINI  et  al.,  2014).  Alguns trabalhos vêm sendo realizados com esse

propósito (LIMA et al., 2005; NOGUEIRA et al., 2007; SANTOS et al., 2006).
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          Desta maneira se faz necessário alternativas ao uso de produtos

químicos, assim sendo, o objetivo do trabalho foi avaliar o efeito da aplicação

de fécula de mandioca e quitosana, na manutenção da qualidade de laranjas

‘Salustiana’.

MATERIAL E MÉTODOS

           Os frutos de laranja da cultivar Salustiana, para esse experimento, foram

colhidos  no  pomar  didático  localizado  no  Centro  Agropecuáio  da  Palma,

pertencente  a  Universidade  Federal  de  Pelotas  (UFPel),  no  município  do

Capão do Leão, RS, latitude 31º52’00” S, longitude 52º21’24” W. O clima da

região caracteriza-se por ser temperado úmido com verões quentes conforme a

classificação de Köppen, do tipo “Cfa”. 

          Os frutos foram transportados até o Laboratório de Fruticultura na

Universidade  Federal  de  Pelotas  (UFPel)  no  Rio  Grande  do  Sul.

Posteriormente,  excluíram-se  os  frutos  com  podridões  e  com  presença  de

danos mecânicos.  Após a seleção dos frutos,  esses foram sanitizados com

hipoclorito de sódio a 200 mg L-1 por 10 minutos em temperatura ambiente.

          O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, arranjado em

esquema  fatorial  2x3  (produtos  x  períodos  de  armazenamento)  com  três

repetições  composta  de  quatro  frutos  em  cada  unidade  experimental.  Os

produtos utilizados foram fécula de mandioca e quitosana na dose de 2% de

cada produto. Os frutos foram submersos nas soluções por 1 minuto e, em

seguida drenados, por 2 a 3 minutos para eliminar o excesso de solução. As

laranjas  foram secas  em ambiente  refrigerado,  por  15  minutos.  As  laranjas

foram  colocadas  em  bandejas  de  poliestireno  expandido  (isopor)

300x230x33mm e embaladas com filme PVC esticável de 9μ. As avaliações

foram  realizadas  após  quatro  e  oito  dias  de  armazenamento  refrigerado

(5±1°C) seguido de dois dias de simulação de comercialização em temperatura

ambiente (22±1°C). 
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          As  laranjas  foram  avaliadas  quanto:  a  perda  de  massa  fresca

determinada pela diferença entre a massa do fruto no momento da colheita e

no  período  de  avaliação  de  qualidade  dos  frutos,  os  resultados  foram

expressos em porcentagem (%); coloração da epiderme do fruto por meio do

colorímetro digital, realizou-se leituras de L (luminosidade), a*, b*, e a matiz ou

tonalidade cromática representado pelo ângulo hue (°Hue).

          Para determinação dos sólidos solúveis (SS) foi utilizado o refratômetro

digital, resultados expressos em ºBrix do suco; acidez titulável (AT) realizado

com 10 mL de suco diluídos em 90 mL de água destilada e titulados até pH 8,1

com solução de NaOH 0,1 mol L-1, os resultados foram em porcentagem de

ácido cítrico (% ácido citríco).

          Os dados obtidos foram submetidos a análise de variância (p <0,05).

Sendo  constatada  significância  estatística,  procedeu-se  a  análise  entre  as

medias pelo teste de SNK (p<0,05) para comparar os tratamentos. As análises

foram realizadas através do Programa estatístico Assistat (SILVA & AZEVEDO,

2016).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

          A perda de massa aumentou no decorrer dos dias de armazenamento,

sendo que após 8 dias de armazenamento refrigerado seguido de 2 dias de

prateleira, observou-se maior perda de massa em laranjas ‘Salustiana’ (Tabela

1). A perda de massa está intimamente associada à perda de água, minimizada

no  armazenamento  sob  atmosfera  e  modificada  devido  ao  aumento  da

umidade relativa no interior da embalagem, saturando a atmosfera ao redor do

fruto, o que proporciona a diminuição do déficit de pressão de vapor de água

em  relação  ao  ambiente  de  armazenamento,  minimizando  a  taxa  de

transpiração (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

          Para o parâmetro L*,  verificou-se aumento dos resultados com o

aumento  dos  dias  de  armazenamento  refrigerado  nos  frutos  de  laranjas
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‘Salustiana’ (Tabela1).  O aumento da luminosidade deve-se ao processo de

amadurecimento da fruta.

          Nos frutos de laranjas ‘Salustiana’ o ângulo Hue diminuiu com os dias de

armazenamento  refrigerado  seguido  de  2  dias  de  simulação  de  prateleira

(Tabela 1).  A coloração pode servir para observar o grau de maturação dos

frutos, pois com o avanço da maturação ocorre a diminuição do ângulo Hue

(INFANTE et al., 2011).

          Para variável sólidos solúveis, observou-se aumento dos valores com o

passar  dos  dias  de  armazenamento  refrigerado  em  laranjas  da  cultivar

Salustiana  (Tabela  1).  Para  Mahmud  et  al.,  (2008)  o  aumento  de  sólidos

solúveis ocorre devido o acúmulo de açúcar pelo processo de maturação dos

frutos.

          Em laranjas da cultivar Salustiana, submetidas ao armazenamento

refrigerado  seguido  de  simulação  de  prateleira,  notou-se  redução  dos

resultados de acidez titulável, no decorrer dos dias de armazenamento (Tabela

1).  A  diminuição  da  acidez  com  o  amadurecimento  dos  frutos  também  foi

observada por Danieli et al. (2002), devido ao consumo de moléculas acidas,

principalmente ácidos orgânicos durante o processo de respiração.

Tabela 1:  

Variáveis Dias de armazenamento refrigerado
0 4+2 8+2 CV (%)

Perda de massa 0,00     c     0,64   b      2,12   a 15,87
L* 43,95   a  44,53  ab 45,94  b 3,29

°Hue     84,70   a     83,50  b   80,61  c 0,86
Sólidos solúveis     10,08   b      10,32  b     10,88  a 4,62

Acidez     0,56     a      0,55   a      0,40   b 7,57
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CONCLUSÕES

          Em laranjas ‘Salustiana’ as películas comestíveis não influenciam nas

características dos frutos. As laranjas armazenadas até oito dias, mantém a

qualidades dos frutos. 
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