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Recobrimento comestivel em jacas minimamente processadas

Edible coating on minimally processed jackfruit
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Resumo

O presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade de jaca dura minimamente
processada submetida a diferentes recobrimentos comestiveis, a base de amido de batata doce
branca, de batata doce roxa, de fruta-pdo e quitosana. Foram desenvolvidos oito tratamentos,
T1: sem recobrimento; T2: Quitosana 1% + Glicerol 2%; T3: Batata doce branca 1% +
Glicerol 2%; T4: Batata doce roxa 1 % + Glicerol 2%; T5: Quitosana 1% + Batata doce
branca 1% + Glicerol 2%; T6: Quitosana 1% + Batata doce roxa 1% + Glicerol 2%; T7:
Fruta-pdo 1% + Glicerol 2%; T8: Quitosana 1% + Fruta-pdo 1% + Glicerol 2%, sendo estes
aplicados as bagas das jacas que em seguida foram armazenadas durante 12 dias a 3°C
acondicionadas em bandejas de poliestireno expandido e recobertas com filme de cloreto de
polivinila (PVC). As bagas sem recobrimento e as submetidas aos demais tratamentos,
apresentaram teores elevados de Polifendis Extraiveis Totais no 12° dia de armazenamento.
As bagas tratadas com Quitosana 1% + Glicerol 2% (T2) obtiveram a melhor manutencao da
aparéncia, com caracteristicas de frescor, superficie brilhosa e auséncia de manchas. O uso do
recobrimento comestivel com base de Quitosana 2% + Amido de Fruta Pdo 1% + Glicerol 2%
(T8) proporcionou melhor qualidade fisico-quimica, com a menor perda de massa, melhor
correlacéo entre perda de massa e aparéncia, e melhor constancia dos sélidos soluveis, acidez,
pH e SS/AT, mantendo-as de forma satisfatoria para a comercializagdo, sem prejuizos as
caracteristicas fisico-quimicas de qualidade por um periodo de 10 dias.

Palavras-chave: Artocarpus heterophyllus; Amido de batata doce branca; Amido de batata

doce roxa; Amido de fruta-pédo; Quitosana.

Abstract

The present study aimed to evaluate the quality of minimally processed hard jackfruit
submitted to different edible coatings, based on white sweet potato starch, purple sweet
potato, breadfruit and chitosan. Eight treatments were developed, T1: without covering; T2:
Chitosan 1% + Glycerol 2%; T3: White sweet potato 1% + Glycerol 2%; T4: Purple sweet
potato 1% + Glycerol 2%; T5: Chitosan 1% + White sweet potato 1% + Glycerol 2%; T6:
Chitosan 1% + Purple sweet potato 1% + Glycerol 2%; T7: Breadfruit 1% + Glycerol 2%; T8:
Chitosan 1% + Breadfruit 1% + Glycerol 2%, these being applied to the jackfruit berries that
were then stored for 12 days at 3 ° C, packed in expanded polystyrene trays and covered with
polyvinyl chloride film ( PVC). The berries without covering and those submitted to other
treatments, presented high levels of Total Extractable Polyphenols on the 12th day of storage.

The berries treated with Chitosan 1% + Glycerol 2% (T2) obtained the best maintenance of
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appearance, with characteristics of freshness, shiny surface and absence of stains. The use of

edible coating based on 2% Chitosan + 1% Breadfruit Starch + 2% Glycerol (T8) provided
better physical-chemical quality, with less loss of mass, better correlation between loss of
mass and appearance, and better consistency of soluble solids, acidity, pH and SS / AT,
maintaining them in a satisfactory manner for commercialization, without prejudice to the
physical-chemical quality characteristics for a period of 10 days.

Keywords: Artocarpus heterophyllus; White sweet potato starch; Purple sweet potato starch;
Breadfruit starch; Chitosan.

Resumen

El presente estudio tuvo como objetivo evaluar la calidad de la yaca dura minimamente
procesada sometida a diferentes recubrimientos comestibles, a base de almidon de camote
blanco, camote morado, fruto del pan y quitosano. Se desarrollaron ocho tratamientos, T1: sin
cubrir; T2: quitosano 1% + glicerol 2%; T3: Camote blanco 1% + Glicerol 2%; T4: batata
morada 1% + glicerol 2%; T5: quitosano 1% + boniato blanco 1% + glicerol 2%; TG6:
quitosano 1% + boniato morado 1% + glicerol 2%; T7: fruta del pan 1% + glicerol 2%; T8:
Quitosano 1% + Fruta del pan 1% + Glicerol 2%, estos se aplicaron a las bayas de yaca que
luego se almacenaron durante 12 dias a 3 ° C, se empacaron en bandejas de poliestireno
expandido y se cubrieron con pelicula de cloruro de polivinilo ( CLORURO DE
POLIVINILO). Las bayas sin cubrir y sometidas a otros tratamientos, presentaron niveles
elevados de Polifenoles Totales Extraibles a los 12 dias de almacenamiento. Las bayas
tratadas con Quitosano 1% + Glicerol 2% (T2) obtuvieron el mejor mantenimiento de
apariencia, con caracteristicas de frescura, superficie brillante y ausencia de manchas. EI uso
de recubrimiento comestible a base de 2% de Quitosano + 1% Almidon de Fruta del Pan +
2% Glicerol (T8) proporcioné mejor calidad fisico-quimica, con menor pérdida de masa,
mejor correlacion entre pérdida de masa y apariencia, y mejor consistencia de solidos
solubles, acidez, pH y SS / AT, manteniéndolos en forma satisfactoria para su
comercializacion, sin perjuicio de las caracteristicas de calidad fisico-quimicas por un periodo
de 10 dias.

Palabras clave: Artocarpus heterophyllus; Almidon de camote blanco; Almidon de camote

morado; Almidon de fruta del pan; Quitosano.
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1. Introducéo

A jaca (Artocarpus heterophyllus Lam., Moracecae) ¢ um fruto subtropical e
amplamente distribuida em paises como Brasil, Indonésia, india, Bangladesh, China e Africa
do Sul (Rana et al., 2019). No Brasil, é cultivada em toda a regido Amazonica e em toda a
costa tropical brasileira, do estado do Paré ao Rio de Janeiro (Basso & Moura, 2017).

A jaca € rica em carboidratos, vitaminas do complexo B e minerais (Madruga et al.,
2014), além disso, contém quantidades satisfatérias de flavonoides e compostos fendlicos em
sua composicédo, apresentando capacidade antioxidante (Shanmugapriya et al., 2011; Jagtap et
al., 2010). No entanto, o seu manuseio e consumo séo dificultados pela necessidade de retirar
as bagas e devido a exsudacdo do latex (Godoy et al., 2010). Desta forma, o processamento
minimo surge como alternativa para a obtencédo de um produto fresco e prético.

Existe uma grande demanda pelos produtos minimamente processados, devido as
caracteristicas que apresentam como disponibilidade em por¢Ges menores, facilidade de
utilizacdo e qualidade. As operagdes do processamento minimo, entretanto, causam danos
mecanicos aos tecidos dos produtos, o que geralmente acelera a senescéncia e a deterioracao,
levando a descoloracdo e a perda do valor nutricional. Assim, geralmente os produtos
minimamente processados possuem menor vida util se comparado ao produto inteiro (Kluge
etal., 2014).

Uma das técnicas para estender a vida util desses produtos é a aplicacdo de
recobrimentos comestiveis, com o intuito de reduzir a perda de umidade, diminuir as taxas de
respiracdo, atuar na manutencao da cor, impedir a perda de compostos volateis, entre outros
(Cortez-Vega et al., 2014; Azeredo et al., 2012).

O amido de mandioca é uma fonte biodegradavel com alto potencial de uso (Tappiban
et al., 2020; Orozco-Parra et al., 2020). Entretanto, fontes ndo convencionais de amido, como
fruta-pdo e batata-doce, tém sido exploradas com relacdo as propriedades tecnoldgicas
(Akintayo et al., 2019; Yong et al., 2018; Tan et al., 2017).

O amido presente na batata doce é de amplo interesse ao setor industrial, pois possuli
teor de amido em torno de 96,66%, teor de amilose de 19,19% e tamanho dos granulos de
20,3 a 26,2 um (Leonel, 1998; Gongalves, 2009; Vieira, 2004).

A fruta-pdo apresenta alto teor de umidade e carboidratos, apresentando-se como uma
6tima fonte para extracdo de amido (Souza et al., 2012; Resende et al., 2019). Os teores de
amilose e amilopectina variam de 16,4 a 53,7% e 72,3 a 77,5%, respectivamente, tamanho
granular de 0,5 a 37,8 um, temperatura de gelatinizacdo de 69,3 °C e cristalinidade de 14,3%
(Turi et al., 2015; Tan et al., 2017).



http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0100-29452018000200303&lng=en&nrm=iso#B11
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0100-29452018000200303&lng=en&nrm=iso#B11
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0101-20612019000600398&lng=en&nrm=iso#B035
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0101-20612019000600398&lng=en&nrm=iso#B032
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0101-20612019000600398&lng=en&nrm=iso#B032
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A quitosana tem sido considerada um composto de interesse nas mais diversas areas

devido as caracteristicas de facil formacdo de géis e filmes, além disso, em estudos pds-
colheita, tem sido reportada como capaz de manter a qualidade de frutas e vegetais, por
reduzir a taxa de respiragdo e, consequentemente, a producdo de etileno e a transpiracéo
(Fraguas et al., 2015).

Desta forma, o presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade de jacas
minimamente processadas submetidas a diferentes recobrimentos comestiveis a base do
amido de batata doce branca, de batata doce roxa, de fruta-pao e quitosana durante o periodo

de armazenamento de 12 dias.

2. Material e Métodos

O experimento laboratorial, com metodologia quantitativa conforme descrito por
Pereira et al., (2018) foi desenvolvido no Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar,
Unidade Académica de Tecnologia de Alimentos, da Universidade Federal de Campina
Grande, em Pombal-PB no Laboraté6rio de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal.

Para as jacas minimamente processadas com e sem recobrimento foi instalado um
delineamento inteiramente casualizado em esquema fatorial, utilizando 8 tratamentos (T1, T2,
T3, T4, T5, T6, T7 e T8) x 7 periodos (0, 2, 4, 6, 8, 10 e 12 dias) de avaliacdes ao longo do

tempo, com 3 repeticOes, totalizando 168 unidades experimentais.
2.1 Matéria-prima

As jacas da variedade dura foram provenientes do municipio de Areia localizada no
Brejo Paraibano. Apés aquisicdo, os frutos foram acondicionados em caixas isotérmicas e
transportados para o Laboratorio de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal da Unidade
Académica de Tecnologia de Alimentos da UFCG-CCTA e selecionados quanto ao estadio de
maturacao, aparéncia e auséncia de sinais de deterioracéo.

As batatas doces das variedades branca e roxa foram selecionadas quanto a auséncia
de danos e doencas, adquiridas no comércio local de Pombal-PB. As frutas-pdes foram
adquiridas na regido de Areia-PB e ap0s aquisicdo foram transportadas ao Laboratdrio
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal (LTPOV/CCTA/UFCG), onde foram lavadas,
higienizadas e sanitizadas para posterior obtencdo do amido. A quitosana foi adquirida
através da empresa Polymar Ciéncia e Nutricdo S/A (Fortaleza-CE), obtida de crustaceos,

com grau de desacetilacdo 85% e massa molar de 290.000 Da.
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Todas as operagdes de processamento foram realizadas em condic¢Oes de temperatura

controlada de ~ 22°C + 2.

2.2 Preparo e Aplicagdo dos recobrimentos

2.2.1 Obtenc¢do dos amidos

A extracdo dos amidos foi realizada conforme Loos; Hood; Graham (1981) com
adaptacdo. As batatas doces brancas e roxas e as frutas-pdes foram limpas com auxilio de
escovas para remocao de sujidades vindas do campo e sanitizadas em solucdo de cloro ativo a
100 ppm por 10 minutos, seguido de novo enxague para remocao do excesso de dgua clorada.
Em seguida, descascadas manualmente com uso de facas de aco inoxidavel. Apds descascadas
e cortadas em cubos, foram imersas durante 24 horas em solucdo de metabissulfito de sodio
(0,2%) para aumentar a recuperacdo do amido devido ao amolecimento da matriz de proteina
e paredes celulares facilitando a ruptura e liberacdo do mesmo durante a trituracdo e também
controlar a atividade enzimatica e o crescimento microbioldgico. Posteriormente, o amido foi
extraido pela trituracdo da matéria-prima com metabissulfito de sédio em um liquidificador
em baixa velocidade por 30 min. Apés a homogeneizacdo, a mistura foi peneirada em malha
de 200 mesh, (0,074 mm). Foram realizadas duas decantacdes por 24 horas com ressuspensao
em metabissulfito de sodio, sendo o sobrenadante descartado. O residuo branco de amido foi
espalhado em bandeja para secagem em estufa de circulacdo de ar (40°C+2/ 24h), e por fim
peneirado em peneira granulométrica (0,074 mm) para obtencdo do po, o qual foi armazenado
em recipiente seco, limpo e mantido sob refrigeracdo a 10°C+2, até 0 momento de aplicacéo

no fruto.
2.2.2 Obtencédo das Solucdes de Recobrimento

Foram desenvolvidos e aplicados oito tratamentos, sendo um sem recobrimento e sete
com recobrimento (Tabela 1) (para retardar o amolecimento, senescéncia e conferir firmeza
ao fruto). As bagas de cada tratamento foram primeiramente imersas em solucéo de cloreto de

calcio 1% por um minuto antes de serem imersas em cada solucdo correspondente.

Tratamento 1: sem recobrimento.
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Tratamento 2 (Quitosana 1% + glicerol 2%): as jacas minimamente processadas foram

imersas na solucdo contendo quitosana 1% e glicerol 2% durante 1 minuto. A quitosana foi
diluida em &cido acético glacial 1% e homogeneizada em agitador magnético sem
aquecimento por 30 minutos até completa dissolucdo. O glicerol (polissacarideo plastificante)

foi adicionado apéds a diluicdo da quitosana (Souza et al., 2011).

Tratamento 3 (Amido de batata doce branca 1% + Glicerol 2%): as jacas minimamente
processadas foram imersas na solugdo contendo amido de batata doce branca 1% e glicerol
2% durante 1 minuto. O amido foi diluido em agua destilada e submetido a aquecimento
(70°C) até completa geleificacdo e posterior resfriamento (15°C), com adicéo do glicerol antes
da completa geleificagdo da solucéo.

Tratamento 4 (Amido de batata doce roxa 1% + Glicerol 2%): as jacas minimamente
processadas foram imersas na solucdo contendo amido de batata doce roxa 1% e glicerol 2%
durante 1 minuto.

Tratamento 5 (Quitosana 1% + Amido de batata doce branca 1% + Glicerol 2%): as jacas
minimamente processadas foram imersas na solugdo contendo quitosana 1%, amido de batata
doce branca 1% e glicerol 2% durante 1 minuto.

Tratamento 6 (Quitosana 1% + Amido de batata doce roxa 1% + Glicerol 2%): as jacas
minimamente processadas foram imersas na solucdo contendo quitosana 1%, amido de batata

doce roxa 1% e glicerol 2% durante 1 minuto.

Tratamento 7 (Amido de fruta-pdo 1% + Glicerol 2%): as jacas minimamente processadas

foram imersas na solucdo contendo amido de fruta-pdo 1% e glicerol 2% durante 1 minuto.

Tratamento 8 (Quitosana 1% + Amido de fruta-pdo 1% + glicerol 2%): as jacas
minimamente processadas foram imersas na solu¢do contendo quitosana 1%, amido de fruta-

pdo 1% e glicerol 2% durante 1 minuto.
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Tabela 1. Tratamentos elaborados para o recobrimento das bagas das jacas.

Tratamentos Recobrimentos
T1 Sem recobrimento
T2 Quitosana 1% + Glicerol 2%
T3 Amido de batata doce branca 1% + Glicerol 2%
T4 Amido de batata doce roxal % + Glicerol 2%
T5 Quitosana 1% + Amido de batata doce branca 1% + Glicerol 2%
T6 Quitosana 1% + Amido de batata doce roxa 1% + Glicerol 2%
T7 Amido de fruta-pédo 1% + Glicerol 2%
T8 Quitosana 1% + Amido de fruta-pao 1% + Glicerol 2%

Fonte: Autores.

2.3 Processamento minimo da jaca e recobrimento das bagas

Os frutos foram selecionados quanto a sua qualidade em termos de aparéncia, sendo
rejeitados os que apresentavam fungos, deterioracdo, manchas, machucados e senescéncia.
Inicialmente, foram lavados em agua corrente para remoc¢do de areia, terra proveniente da
colheita, em seguida, lavados com auxilio de uma escova de cerdas macias e detergente para
remover sujidades que ndo foram eliminados na etapa anterior. Os frutos foram enxaguados
em agua corrente para eliminacdo do detergente neutro, e imersos em agua clorada de 200
ppm por 10 minutos, para remover microrganismos presentes na casca, que poderiam levar a
contaminacgdo durante o descascamento, seguido de enxague para remover excesso de agua
clorada.

Apls a drenagem da agua e secagem, os frutos foram cortados (corte transversal)
manualmente com facas devidamente higienizadas e sanitizadas em agua clorada de 200 ppm.
Em seguida, as bagas foram removidas, retiradas as sementes, sanitizadas com agua clorada a
10 ppm por 5 minutos e drenadas por 2-3 minutos em peneiras a fim de reduzir a umidade e
consequentemente a deterioracdo do produto final. Antes de serem aplicados os tratamentos,
algumas bagas foram separadas para representar o tratamento sem recobrimento. Antes de
serem embaladas, as bagas foram inspecionadas para eliminacdo de pedacos injuriados ou
qualquer tipo de defeito que viesse a depreciar o produto, como problemas de aparéncia. Apés
essa etapa, as bagas foram imersas por 5 minutos na solugdo de recobrimento, deixadas para
secar por 2 minutos para a remogao do excesso e acondicionadas em bandejas de poliestireno

expandido e recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC).
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Os produtos minimamente processados foram armazenados em BOD a temperatura de

3°C+2 e 51+2% U.R., sendo analisados ap0s as 24 horas da aplica¢do dos oito tratamentos e a
cada 2 dias, durante 12 dias de armazenamento.

2.4 Avaliac0es fisicas, fisico-quimicas, compostos bioativos

A perda de massa (%) das jacas minimamente processadas foi calculada utilizando
como referéncia a massa inicial dos produtos minimamente processados do 12° dia obtida de
cada periodo de analise, mediante pesagem em balanca. A colorimetria foi obtida por meio de
leituras através do Colorimetro Minolta e os resultados expressos de acordo com as variaveis
L, C e H. Os sélidos solaveis (%) foram medidos utilizando um refratdmetro digital de acordo
com a metodologia recomendada pela AOAC (2005). A acidez (%) total titulavel foi
determinada por titulacdo volumétrica com solugdo de NAOH 0,1 M conforme o IAL (2008),
os resultados foram expressos em percentagem de acido citrico. O pH foi determinado através
de leitura direta, em potencidmetro digital com membrana de vidro, conforme 1AL (2008).

O 4cido ascorbico (mg.100g-1) foi determinado, segundo AOAC (2005), através da
titulacdo com 2,6 diclorofenolindofenol (DFI). As determinacdes de flavonoides (mg.100g-1)
seguiram metodologia de Francis (1982). Os polifendis extraiveis totais (mg.100-1 g de acido
galico) foram estimados a partir do método de Folin-Ciocalteau descrito por Waterhouse
(2006).

2.5 Analise estatistica

Os dados foram submetidos a analise de variancia verificando efeito significativo para
0 teste F e considerando efeito da interacdo entre os fatores os resultados foram submetidos a
analise de regressao polinomial e o periodo foi desdobrado dentro de cada tratamento.
Quando ndo constatado efeito significativo entre as interacdes dos fatores avaliados, foi
submetido a ligacdes de pontos com as médias dos tratamentos. A andlise estatistica foi
realizada utilizando o programa computacional SISVAR, versdo 5.7 (Silva & Azevedo,
2016).

3. Resultados e Discussoes

De acordo com a Figura 1, observa-se que houve aumento da perda de massa das jacas

minimamente processadas (MP) com e sem recobrimento em funcdo do periodo de
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armazenamento. As bagas tratadas com Quitosana 1% + Fruta-pdo 1% + Glicerol 2% (T8),

Batata doce branca 1% + Glicerol 2% (T3) e Quitosana 1% + Batata doce roxa 1% + Glicerol
2% (T6), apresentaram perda de 4,32; 4,56; 4,97% em relacdo a massa inicial,
respectivamente, mostrando uma melhor conservacdo do fruto, com menos prejuizo a
aparéncia e comprometimento das caracteristicas organolépticas.

Segundo Chitarra & Chitarra, (2005) perdas da ordem de 3 a 6% s&o suficientes para
causar o murchamento, dessa forma, considerando a taxa média de 4,5%, as jacas MP
submetidas aos tratamentos T8, T3 e T6, apresentaram boa aparéncia até aproximadamente o
11° dia do periodo avaliativo. As perdas de massa foram mais elevadas para as bagas tratadas
com Batata doce roxa 1% + Glicerol 2% (T4), Fruta-pdo 1% + Glicerol 2% (T7) e Quitosana
1% + Batata doce branca 1% + Glicerol 2% (T5), com taxa de perda em 6,59; 6,27 e 6,17%,
respectivamente, no 12° dia.

Figura 1. Perda de massa em jacas dura minimamente processadas submetidas a diferentes

recobrimentos.

Tl ET2 AT3 <T4 kTS @T6 +T7 -T8

8 o
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= T4. y=0,3851x**+0,0591" R?=0,9975 ;
2 5 | T5.y=0,5113x*%+0,0460"° R*= 0,9997 ;
& 4 | T6.y=0,4252x**.0,0619"°R*=0,9981
B T7. y=0,5275x**+0,0351"R2=0,9991 /
& 3 | T8 y=03758x**+0,0404"5 R?=0,9867 / =
S
2 2 /é
—
g: 1

0 # T T ]

0 2 4 6 8 10 12
Periodo (dias)

Fonte: Autores.

A cromaticidade indica a saturacdo ou intensidade da cor, mostrando frutos com
intensidade de cor amarelada. Observa-se que somente a jacas tratadas com Quitosana 1% +
Batata doce roxa 1% + Glicerol 2% (T6), Fruta-pdo 1% + Glicerol 2% (T7) e Quitosana 1%
+ Fruta-pdo 1% + Glicerol 2% (T8) reduziram a cromaticidade quando comparado periodo
inicial e final do armazenamento (Tabela 2). No entanto, os demais tratamentos apresentaram
elevagdo neste mesmo periodo, com aumento bem significativo a partir do 8° dia para as jacas
sem recobrimento (T1), Quitosana 1% + Glicerol 2% (T2) e Quitosana 1% + Batata doce
branca 1% + Glicerol 2% (T5).
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Todos os tratamentos apresentaram oscilacbes durante o periodo avaliativo, com

valores entre 20,67 (6° dias - T6) a 30,15 (12° dias - T1). Segundo Lopes (2015) a variacdo da
cor durante o tempo de armazenamento, indica, possivel oxidacdo de pigmentos, por possivel

permeabilidade da embalagem ao oxigénio do ambiente.
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Tabela 2. Cromaticidade (C) em jacas dura minimamente processadas submetidas a diferentes recobrimentos.

Cromaticidade (C)
Periodos (dias)
Tratamentos 0 2 4 6 8 10 12
T1 24,63+0,93aAB 23,00£0,17aB  24,33+0,72aAB 23,17+1,06aB 21,27+0,93aB 25,93+4,83aAB 30,15+0,65aA
T2 22,17+0,42aB 22,00+£1,18aB 23,3+1,57aB 23,97+3,75aAB 22,47+1,99aB 24,57+1,46aAB 30,1+4,15abA
T3 21,43+3,45aA 21,50+1,15aA 22,77+1,23aA 22,45+2 15aA 24,2+3,10aA 22,87+1,20aA 27,57£10,42abcA
T4 22,27+1,34aA 23,03+1,01aA 20,77+0,35aA 22,6+2,89aA 23,03+2,40aA 24,47+3,66aA 23,6+0,30bcA
T5 22,8+1,80aA 24,53+1,14aA 21,1+0,52aA 20,97+0,75aA 21,5+2,33aA 23,07+2,47aA 25,87+2,70abcA
T6 24,87+1,26aA 22,93+1,86aA 23,63+2,63aA 20,67+0,74aA 21,9+1,35aA 22,83+3,52aA 24,37+2,48abcA
T7 23,9£3,51aA 22,87+0,45aA 23,17+0,76aA 22,63+2,21aA 22,53+2,28aA 25,73+1,96aA 23,17+1,70cA
T8 25,8+3,30aA 23,1+1,66aA 23,13+2,00aA 24,57+1,70aA 22,53+0,57aA 27,855,15aA 23,83+1,93abcA

*Médias seguidas por letras minasculas na mesma linha e maidscula na mesma coluna, ndo diferem significativamente entre ao nivel de 95% de confianga
(P<0,05). Fonte: Autores.
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A variavel (L) indica luminosidade, diferenciando cores claras de escuras. Seu
valor varia de zero para cores escuras (preto) a 100 para cores claras (branco). As bagas
de jacas tratadas com recobrimentos apresentaram teor medio ao O dia entre 24,27 (T8)
e aos 12 dias entre 45,57 (T5), mostrando uma polpa de coloragdo mais intensa.
Quando comparado o tratamento sem recobrimento com os demais no periodo inicial,
observa-se que o recobrimento influenciou na luminosidade dos frutos. Como mostra a
Figura 2, as reacOes ligadas ao escurecimento foram mais acentuadas até 4° dia de
armazenamento, apés este periodo as reagdes foram mais discretas, porém, os frutos
apresentaram tendéncia a perda de brilho a medida que o periodo avaliativo progredia.
Os tratamentos a base de Batata doce branca 1% + Glicerol 2% (T4) e Batata doce roxa
1 % + Glicerol 2% (T8) mostraram melhor eficécia quanto a conservacgdo da cor ao 12°
dia de armazenamento, por apresentar uma menor diferenca entre o periodo inicial e
final.

De acordo com Lima et al., (2000), essas alteracdes podem ser resultado da
oxidacdo de fendis que, estimulados pelas injdrias devidas as operacdes envolvidas no
processamento minimo, provocam alteracdes na cor dos frutos.

Figura 2. Luminosidade (L) em jacas dura minimamente processadas submetidas a
diferentes recobrimentos.

50 . ¢ T1—®-T2 A T3 X T4 X T5 ® T6 + T7—T8

15 4 T4 y=0,1211x2**-1,6337x**+28,352** R2=0,6417
T5.y=0,335x2**-5,2771x**+41,01** R2=0,7878
10 1 Ts. y=0,1364x2**-2,5589x**+33,884** R2=0,7685

5 4 T7.y=-0,0503x3**+1,0113x2**-57905x**+33,103** R2=0,8693
T8. Nao Siqqificativo

Luminosidade (L)

0 2 4 6 8 10 12
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Fonte: Autores.
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Para o angulo Hue (H), como mostra a Figura 3, os tratamentos apresentaram
valores entre 81,00 (8 dias-T2) a 85,13 (0 dias-T1) , mostrando tonalidade amarelada.
Quando comparado o periodo inicial e final, somente as jacas sem recobrimento e 0s
tratamentos com Batata doce branca 1% + Glicerol 2% (T3), Batata doce roxal % +
Glicerol 2% (T4), Quitosana 1% + Batata doce roxa 1% + Glicerol 2% (T6), Fruta-
pdo 1% + Glicerol 2% (T7) e Quitosana 1% + Fruta-pdo 1% + Glicerol 2% (T8)
sofreram decréscimo, com oscilagcdes durante o periodo, possivelmente em fungdo do
comportamento oscilatério de b*, efeito da degradacdo dos pigmentos, definindo o
comportamento do angulo Hue. Vargas-Torres et al., (2017) avaliando diferentes
revestimentos (a base de sorbato de potéssio, cloreto de célcio, 1-MCP, goma xantana,
alginato de sdédio e gelana) em jacas MP, obtiveram oscilagdes durante o periodo
avaliativo de 12 dias.

Figura 3. Angulo Hue (H) em jacas dura minimamente processadas submetidas a
diferentes recobrimentos.

90 -— ¢TI BT2 4T3 %T4 —XT5—@T6 —+—T7 —T8

89 -

Angulo Hue (H)

~

0 2 4 6
Periodo (dias)

Fonte: Autores.

Como mostra a Tabela 3, todos os tratamentos aumentaram o teor de solidos
sollveis ao final do periodo de armazenamento quando comparado o periodo inicial,
com excecao das bagas tratados com Quitosana 1% + Fruta-pdo 1% + Glicerol 2% (T8),
que apresentou redugdo no mesmo periodo, em consequéncia da acdo protetora do
recobrimento, proporcionando uma maior conservacgao dos solidos solGveis. O aumento
no teor de solidos sollveis dos demais tratamentos pode ter ocorrido em consequéncia

da perda de massa, com o tratamento T8 apresentando a menor perda, quando
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comparado aos demais tratamentos, ou seja, menor acumulo de agucares pela perda da
umidade. Caracteristicas semelhantes foram observadas por Lins (2018) avaliando
revestimento a base de amido de inhame, batata doce roxa e mandioca na conservagao
de tomates e Chevalier et al., (2016) utilizando revestimento comestivel a base de

quitosana para aumentar a vida util de meldo minimamente processado.

15




Research, Society and Development, v. 9, n. 12, €33891211044, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i12.11044

Tabela 3. Solidos Soluveis de jacas dura minimamente processadas submetidas a diferentes recobrimentos.

Sélidos Soluveis (%)

Periodos (dias)
Tratamentos 0 2 4 6 8 10 12

T1 21,23+1,43bC 25,27+1,74aAB  22,17+2,44bBC 25,83+2,006AB  23,77+£1,29aABC  27,03+1,92aA 27,17+1,65aA
T2 16,57+0,81cC 23,13+0,81aAB  19,83+1,72bBC 23,83%1,36aA 24,97+1,60aA 24+1,65abA 24,83+1,36abA
T3 18,3+0,89bcB 24,23+1,11aA 18,73+3,89bB 24,17+2,83aA 24,1+0,69aA 23,83+0,46abA 23,63+2,83abA
T4 18,07+1,85bcC  21,63+0,25aBC 20+0,83bBC 23,7+2,21aAB 23,5+0,70aAB  23,83%0,46abAB  26,03+2,21abA
T5 18,43+1,57bcB 21,8+1,48aAB  20,67+3,58bAB 23,33+£2,27aA 23+0,82aA 23,23+0,67abA 22,53+2,27bA
T6 18,2+0,87bcC 22,5+1,15aAB  19,6+1,34bBC 24,13+1,22aA 22,97+1,05aAB  24,23+0,50abA 24,47+1,22abA
T7 18,67+0,85bcC 23,2+0,70aAB  19,97+3,34bBC 26,5+1,47aA 24,1+0,20aA 25,73£2,27aA 26,3+1,47abA
T8 26,63+1,51cA 25,27+0,81aA 26,93+1,66aA 25,83+0,75aA 24,9+1,15aAB 21,13+2,76bB 23,63+0,75aBAB

*Médias seguidas por letras minasculas na mesma linha e maidscula na mesma coluna, ndo diferem significativamente entre ao nivel de 95% de confianca
(P<0,05). Fonte: Autores.
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Quanto ao teor de pH, as bagas de jacas submetidas aos tratamentos ndo apresentaram
grande alteracdo quando comparadas com o tratamento sem recobrimento, dessa forma, o uso
dos recobrimentos ndo promoveu modificacdo no pH. De acordo com a Figura 4, o tratamento
sem recobrimento (T1) apresentou o menor valor de pH (4,51) ao final do armazenamento,
seguido das jacas minimamente processadas tratadas com Quitosana 1% + Fruta-pdo 1% +
Glicerol 2% (T8- 4,59) e Fruta-pdo 1% + Glicerol 2% (T7- 4,69). Os tratamentos
apresentaram baixos valores de pH por todo periodo de armazenamento, ou seja, levemente
acidos. Segundo Castro et al., (2015) baixos valores de pH contribuem sensivelmente para
reducdo do crescimento microbiano.

Nagai (2019) trabalhando com coberturas a base de quitosana, associadas ou nao a outras
substancias quimicas, verificou que a quitosana serviu para reduzir a variacdo do pH em
mangas minimamente processadas. Lins (2018) avaliando revestimentos a base de amido de
inhame, batata doce roxa e mandioca na conservacdo de tomates por um periodo de 12 dias,
obteve aumento do pH dos frutos quando comparado periodo inicial e final, comportamento
semelhante aos tratamentos do presente estudo e corroborando com os resultados proposto por
Ulloa et al., (2010) avaliando jaca MP revestida com &cido citrico, acido ascorbico e sorbato
de potassio, na qual obteve valores entre 4,97 a 5,27 durante 12 dias de armazenamento.

Figura 4. pH de jacas dura minimamente processadas tratadas com diferentes recobrimentos.

7 ¢ T1—8T2—4&T3 X T4—%-T5—e-T6 |+ T7——T8
6
5 = —
T1, y= .0,0146x2**+0 1321x**+5 1812** R?=0,8157
4 1 T2.Nto Significativo
) T3. Nio Ajustado
E_ 3 T4. y=-0,0025x3*+0,0346x™ - 0,1013xM + 5 4376%* R?=0,6395
- T5. Nio Significativo
& T6. Nio Significativo
T7. y=-0,0036x3%% 4 0,0517x2% - 0,1436x™% + 5 3138%* R?=0,9338
1 T8. Nio Ajustado
o I 1 I I I 1
0 2 4 6 8 10 12

Periodo (dias)

Fonte: Autores.

17




Research, Society and Development, v. 9, n. 12, €33891211044, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i12.11044

De acordo com a Figura 5, todos os tratamentos sofreram aumento no teor de acido
ascorbico a partir do 10° dia de armazenamento, que pode ter ocorrido em decorréncia perda
de massa das bagas, ocasionando a concentragao desses compostos.

Costa et al., (2012), avaliando coberturas comestiveis compostas por quitosana e argila
no revestimento em tomates sob refrigeracdo, verificaram aumento no teor de &cido ascérbico
das frutas no decorrer do amadurecimento, caracteristicas semelhantes foi verificada por
Vargas-Torrez et al., (2017) estudando revestimentos comestiveis em bagas de jaca durante o
armazenamento a frio.

Figura 5. Acido ascdrbico em jacas dura minimamente processadas tratadas com diferentes
recobrimentos.

¢ T1 T2 —&—T3 X T4 X T5 @ T6 + T7 = T8

T1. y=0,0532x24*.0, 71 86x**+4,5588**% R? = 0,7735
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Fonte: Autores.

A Tabela 4 mostra a Acidez Titulavel de jacas minimamente processadas tratadas com
diferentes recobrimentos. Observa-se que todos os tratamentos apresentaram um aumento do
teor de acidez a partir do 10° dia, em concordancia da redu¢do do pH, podendo esse aumento
estar associado ao inicio do processo de senescéncia.

Shigematsu (2017) avaliando coberturas comestiveis em cenouras minimamente
processadas obteve comportamento semelhante, com aumento da acidez para todos 0s
tratamentos. Vale salientar que a quitosana é diluida em pH acido, no entanto, este fator ndo
provocou grandes alteracdes de acidez durante o periodo de armazenamento, para 0S
tratamentos Quitosana 1% + Glicerol 2% (T2), Quitosana 1% + Batata doce branca 1% +
Glicerol 2% (T5), Quitosana 1% + Batata doce roxa 1% + Glicerol 2% (T6) e Quitosana 1%
+ Fruta-pdo 1% + Glicerol 2% (T8).
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Tabela 4. Acidez Titulavel de jacas dura minimamente processadas submetidas a diferentes recobrimentos.

Acidez Titulavel (%)

Periodos (dias)
Tratamentos 0 2 4 6 8 10 12

T1 0,20+0,01aB 0,12+0,02bC 0,17+0,05abBC 0,14+0,01abBC 0,14+0,01abBC 0,12+0,01abcC 0,29+0,05aA
T2 0,13+0,01bB 0,12+0,01bB 0,15+0,02abcB 0,13+0,01abcB 0,15+0,01abB 0,14+0,03abB 0,21+0,05bcA
T3 0,15+0,03abAB  0,13+0,01bABC 0,12+0,01bcBC 0,09+0,01bcC 0,09+0,02bcC 0,13+0,01abcBC 0,19+0,01cA
T4 0,14+0,03abAB 0,1+0,01bBC 0,12+0,01bcBC 0,08+0,00cC 0,11+0,01bcBC  0,09+0,01bcBC 0,2+0,05cA
T5 0,13+0,01bAB 0,1+0,01bB 0,18+0,02aA 0,11+0,02bcB 0,11+0,01bcBC 0,11+0,01bcB 0,19+0,04cA
T6 0,14+0,01abABC 0,1+0,01bC 0,19+0,01aA 0,12+0,01bcBC 0,12+0,02bcBC  0,14+0,01abcABC  0,17£0,01cAB
T7 0,17+0,01abB 0,07+0,02bC 0,11+0,01cC 0,08+0,02cC 0,07+0,01cC 0,08+0,01cC 0,26+0,05abA
T8 0,19+0,02abA 0,2+0,03aA 0,19+0,03aA 0,19+0,04aA 0,19+0,15aA 0,17+0,01aA 0,20+0,01bcA

*Médias seguidas por letras minasculas na mesma linha e maidscula na mesma coluna, ndo diferem significativamente entre ao nivel de 95% de confianca
(P<0,05). Fonte: Autores.
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As jacas minimamente processadas submetidas ao recobrimento a base Quitosana 1%
+ Fruta-pdo 1% + Glicerol 2% (T8) apresentaram menor variacdo de acidez, quando
comparado ao periodo inicial (0,19 g.100g?) e no 12° dia (0,20 g.100g™), proporcionando
melhor conservagdo em comparagdo aos outros tratamentos. O tratamento sem recobrimento
obteve a maior elevacio de acidez com 0,20 g.100g™ a0 0 dia e 0,29 g.100g™* nos 12 dias de
armazenamento.

De acordo com a Figura 6, todos os tratamentos sofreram um declinio do teor de
flavonoides quando comparado ao periodo inicial (0 dias) e final (12 dias), exceto as bagas de
jaca tratadas com Quitosana 1% + Fruta-pdo 1% + Glicerol 2% (T8) que apresentaram um
leve aumento ao final do armazenamento. O tratamento sem recobrimento obteve um maior
contetdo de flavonoides no 12° dia de armazenamento.

Mendonca (2016) avaliando conservacéo de caqui cv. kioto in natura e minimamente
processado apresentou resultados que corrobora com o do presente estudo, diferentemente de
Alves (2019) que obteve decréscimo gradativo para todos os meldes MP tratados com cloreto

de célcio, quitosana e amido de inhame.

Figura 6. Flavonoides em jacas dura minimamente processadas tratadas com diferentes

recobrimentos.
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Fonte: Autores.

Quanto aos Polifendis Extraiveis Totais, observa-se que todos os tratamentos foram
eficientes na conservagao desses compostos presentes no fruto, apesar de oscilagdes durante o
periodo avaliativo, o tratamento sem recobrimento e os demais tratamentos, apresentaram

teores elevados no 12° dia de armazenamento (Tabela 5). Somente os tratamentos T2 e T7
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sofreram redugdo quando comparados aos periodos O dias e 12 dias de armazenamento, 0S
demais tratamentos apresentaram um leve aumento, com maior acréscimo para as bagas sem
recobrimento (T1), seguido da Batata doce roxa 1 % + Glicerol 2% (T4).

Fonseca et al., (2009) relata que o corte (processo presente na etapa de obtencdo de
frutos minimamente processados) induz a sinalizacdo responsavel pelo aumento da respiracéo
e da producdo de etileno, formacdo de compostos fendlicos, inducdo de reacGes indesejaveis,
como 0 escurecimento enziméatico e o estimulo a cicatrizagdo de lesbes, ou seja, podem

conduzir a indug&o de sinais em resposta ao ferimento, com o aumento de fendlicos.
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Tabela 5. Polifenois Extraiveis Totais em jacas dura minimamente processadas submetidas a diferentes recobrimentos.

Polifen6is Extraiveis Totais (mg.100g™)

Periodos (dias)
Tratamentos 0 2 4 6 8 10 12

T1 43,19+3,51aA 40,65+0,23abcA  39,95+1,69aA 40,70+6,95aA 37,15+3,82abA 38,42+5,47abA 43,35+0,99abA
T2 35,58+0,84abcC  38,24+2,71bcAB 37,72+3,53aAB 34,52+0,52aB 43,3616,33abAB  45,60+2,97aA 37,70+2,21bcAB
T3 33,05+6,81abA 35,68+5,74abA  31,61+5,66aA 29,80+2,58aA 31,57+4,65abA 31,00£3,59abA 30,88+2,11bcA
T4 45,07+4,46aABC  38,04+1,80aA 28,53+3,13aC 30,76+5,36aBC 36,53+5,90aAB  35,28+8,08aABC 39,62+1,82aA
T5 24,21+3,89cB 25,09+2,75cAB  23,52+0,97aB 24,20+2,58aB 26,56+2,11bAB  32,59+5,11abA 32,65+4,76bcA
T6 30,34+5,48abcA  28,87+4,68bcA  29,19+0,87aA 29,04+1,44aA 30,78+2,70abA 30,30£3,80abA 29,40£1,12bcA
T7 30,65+5,34abcAB  27,10£2,79cB 27,79+2,62aB 28,50+2,95aB 27,15+4,46bB 36,45+4,13aA 30,86+4,70bcAB
T8 24,31+0,46bcA 28,15+3,56bcA  27,97+3,54aB 26,00+1,62aB 28,29+2,99bA 26,00£3,20bA 25,73+2,96bcA

*Médias seguidas por letras minasculas na mesma linha e maitscula na mesma coluna, ndo diferem significativamente entre ao nivel de 95% de confianca
(P<0,05). Fonte: Autores.
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4. Conclusao

O uso do recobrimento comestivel com base de Quitosana 2% + Amido de Fruta Pao
1% + Glicerol 2% (T8) proporcionou melhor qualidade fisico-quimica, com a menor perda de
massa, melhor correlacdo entre perda de massa e aparéncia, e melhor constancia dos sélidos
soluveis, acidez, pH e SS/AT, mantendo satisfatério para a comercializacdo, sem prejuizos as
caracteristicas fisico-quimicas de qualidade por um periodo de 10 dias.

Quanto aos Polifendis Extraiveis Totais, todos os tratamentos apresentaram resultados
satisfatorios na conservagdo dos compostos fendlicos presentes no fruto.

As bagas de jacas tratadas com Quitosana 1% + Glicerol 2% (T2), Quitosana 1%
+ Fruta-péo 1% + Glicerol 2% (T8) e Quitosana 1% + Batata doce branca 1% + Glicerol 2%
(T5), foram mais eficientes em retardar os processos fisioldgicos que poderiam influenciar a
aparéncia dos frutos, mantendo-os atrativos por um periodo mais prolongado.

Para estudos posteriores pode-se verificar 0 comportamento de jacas minimamente
processadas em temperatura ambiente, bem como em concentracfes diferentes dos

recobrimentos comestiveis.
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