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Resumo

Visando investigar solu¢bes que melhorem os problemas do processamento e armazenamento de frutas ap6s a colheita
o0 presente trabalho realizou uma reviséo bibliografica acerca do uso da quitosana na qualidade pés-colheita de frutas,
apontando os seus principais resultados em diversas pesquisas. Para isto, foram utilizados critérios de inclusdo na
busca nos bancos de dados bases de dados Portal de Periédicos da Capes, Scielo e Google Académico. O biopolimero
¢ extraido da quitina, encontrado principalmente nas cascas de crustaceos e apds as etapas de desproteinizagao,
desmineralizacdo, descoloracdo e desacetilacdo e apresenta propriedades de biocompatibilidade, atoxicidade,
versatilidade, adsorcdo, biodegradavel, entre outras. Devido a estas é aplicada em diversos setores inclusive na
agricultura, atuando na produgdo vegetal, como bioestimulante, inibindo crescimento de microorganismos e
melhorando o crescimento, desenvolvimento e produtividade de diversas plantas. Também, pode ser aplicada em
frutas, em funcdo da rapida deterioracdo que ocorre como consequéncia das reagdes durante seu amadurecimento,
perdendo a sua qualidade como consequéncia. Desta forma, foram levantados 11 trabalhos que demonstram que a
quitosana possibilita a preservagdo de diferentes frutas por meio da formacéo de coberturas ao seu redor, mantendo
suas caracteristicas fisicas e fisico-quimicas, reduzindo infec¢es, estendendo desta forma a vida Gtil e o seu periodo
de amadurecimento. Diante disto, possui um desempenho positivo no campo agronémico, em pesquisas com énfase na
pos-colheita, sendo uma notavel alternativa as atuais técnicas de uso de agroquimicos.

Palavras-chave: Fruto; Biopolimero; Quitina.

Abstract

Aiming to investigate solutions that improve the problems of processing and storing fruits after harvest, the present
work carried out a bibliographical review about the use of chitosan in the postharvest quality of fruits, pointing out its
main results in several researches. For this, inclusion criteria were used in the search in the databases of Portal de
Periddicos from Capes, Scielo and Google Academic. The biopolymer is extracted from chitin, found mainly in
crustacean shells and after the steps of deproteinization, demineralization, discoloration and deacetylation, and
presents properties of biocompatibility, nontoxicity, versatility, adsorption, biodegradable, among others. Due to these,
it is applied in several sectors, including agriculture, acting in plant production, as a biostimulant, inhibiting the
growth of microorganisms and improving the growth, development and productivity of several plants. Also, it can be
applied to fruits, due to the rapid deterioration that occurs as a result of reactions during its ripening, losing its quality
as a result. Thus, 11 studies were surveyed that demonstrate that chitosan allows the preservation of different fruits
through the formation of coverings around it, maintaining its physical and physicochemical characteristics, reducing
infections, thus extending the shelf life and its period of ripening. In view of this, it has a positive performance in the
agronomic field, in research with an emphasis on post-harvest, being a notable alternative to current techniques for the
use of agrochemicals.

Keywords: Fruit; Biopolymer; Chitin.

Resumen

Con el objetivo de investigar soluciones que mejoren los problemas de procesamiento y almacenamiento de frutos
después de la cosecha, el presente trabajo realizd una revision bibliografica sobre el uso del quitosano en la calidad
poscosecha de frutos, sefialando sus principales resultados en varias investigaciones. Para ello, se utilizaron criterios
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de inclusion en la busqueda en las bases de datos del Portal de Periddicos de Capes, Scielo y Google Academic. El
biopolimero se extrae de la quitina, que se encuentra principalmente en conchas de crustaceos y luego de los pasos de
desproteinizacion, desmineralizacion, decoloracion y desacetilacion, y presenta propiedades de biocompatibilidad, no
toxicidad, versatilidad, adsorcion, biodegradable, entre otras. Por ello, se aplica en varios sectores, entre ellos el
agricola, actuando en la produccion vegetal, como bioestimulante, inhibiendo el crecimiento de microorganismos y
mejorando el crecimiento, desarrollo y productividad de varias plantas. Asimismo, se puede aplicar a frutos, debido al
rapido deterioro que se produce como consecuencia de reacciones durante su maduracion, perdiendo como
consecuencia su calidad. Asi, se relevaron 11 estudios que demuestran que el quitosano permite la conservacién de
diferentes frutos mediante la formacién de coberturas a su alrededor, manteniendo sus caracteristicas fisicas y
fisicoquimicas, reduciendo las infecciones, alargando asi la vida Util y su periodo de maduracién. En vista de esto,
tiene un desempefio positivo en el campo agronémico, en investigaciones con énfasis en poscosecha, siendo una
alternativa notable a las técnicas actuales para el uso de agroquimicos.

Palabras clave: Fruta; Biopolimero; Quitina.

1. Introducéo

Evidéncias demonstram que as frutas sdo componentes integrais da alimentacdo humana (Da Silva & Spinelli, 2016).
Contudo, durante o processo de amadurecimento ocorrem diversos processos fisioldgicos e bioquimicos, com objetivo de
torna-las atraentes para facilitar a dispersdo de suas sementes, e, devido a isto estdo sujeitas a deterioracdo como consequéncia
da transicdo, dificultando a conservacdo destes alimentos, que muitas vezes jA chegam aos consumidores em estagio de
senescéncia, além dos danos que também, geralmente, sdo sofridos durante o0 manejo apds a colheita, reduzindo ainda mais a
sua vida util (Giovannoni et al., 2017).

No processamento apds a colheita podem ser utilizados produtos quimicos aplicados aos alimentos a fim de estender a
vida Gtil, contudo, muitas vezes sdo tdxicos, com elevada resisténcia a degradacéo e nocivos ao ser humano e ambiente. Diante
disto, esforcos estdo em andamento para desenvolver tecnologias para superar as limitagdes encontradas no armazenamento e
durante o transito, que sejam seguras, sustentaveis e acessiveis (Gol & Rao, 2013). A utilizacdo de biopolimeros pode ser uma
alternativa com grande potencial de expansao (Brito et al., 2011), devido a serem biodegradaveis e poderem ser obtidos de
fontes naturais, a partir de plantas, animais, algas marinhas e bactérias (Farias et al., 2016, Mariano-Torres et al., 2015),
possuindo diversas aplicagfes, inclusive como recobrimentos de alimentos para agricultura.

A quitosana ¢ um biopolimeros natural que tem atraido grande interesse nas Gltimas duas décadas. E um material
biocompativel, quimicamente versatil e biodegradavel, podendo ser encontrada em diversas fontes, diferindo quanto ao
tamanho e grau de desacetilagcdo, possuindo aplicacbes em muitas areas da indUstria farmacéutica, médica, engenharia e
alimentos (Kean & Thanou, 2010, Xia et al., 2011). Na agronomia comprova-se como controle eficiente de microrganismos
fitopatdgenos durante a pré e pos-colheita, tornando as plantas mais resistentes, também na liberagdo controlada de fertilizantes
agroquimicos, no favorecimento da producéo vegetal, na fixagdo bioldgica de nitrogénio e atribuindo uma vida Util mais longa
aos alimentos revestidos (Berger et al., 2011).

Revestimentos comestiveis podem ser potencialmente utilizados como uma técnica de preservacdo eletiva para
prolongar a vida Util das frutas de interesse comercial, melhorando suas propriedades fisicas, quimicas e sensorias,
prolongando efetivamente os seus atributos de qualidade (Gol & Rao, 2013).

Neste sentido, o presente estudo objetivou elaborar uma revisdo bibliografica acerca do uso da quitosana na qualidade

pos-colheita de frutas, apontando os principais resultados de pesquisas com este biopolimero.

2. Metodologia
A pesquisa trata-se de uma revisdo de literatura sistematica, baseada na producdo do conhecimento sobre as
aplicacbes de quitosana na pds-colheita de frutas. Segundo Gerhardt e Silveira (2009), enquadra-se como uma pesquisa

qualitativa, tratando-se dos “aspectos da realidade que ndo podem ser quantificados, centrando-se na compreensdo e explicacao
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da dindmica das relagdes sociais” (Gerhardt & Silveira, 2009, p. 32). Seu procedimento ¢ do tipo pesquisa bibliografica, em
que sao utilizados materiais ja publicados para compor a fundamentagdo tedrica, por meio da avaliagdo de livros, periédicos,
documentos, textos e material disponibilizado online (Fontelles et al., 2009). O tipo de pesquisa quanto a finalidade é basica,
objetivando gerar conhecimentos novos sem prever aplicagfes praticas, quanto a sua natureza é do tipo observacional, em que
o0 investigador ndo realiza intervencdo, ou seja, ele é apenas um expectador dos fatos. O objetivo da pesquisa, se enquadra na
pesquisa exploratoria, que “tem como objetivo proporcionar maior familiaridade com o problema, com vistas a torna-lo mais
explicito” (Gerhardt & Silveira, 2009, p.35).

Inicialmente, foram definidos os critérios de inclusdo para a selecdo dos documentos, selecionando estudos publicados
entre 2011 e 2021, em inglés, portugués ou espanhol, disponibilizados nas bases de dados Portal de Periddicos da Capes,
Scielo e Google Académico. Os termos de busca foram: Qualidade Pds-colheita; Quitosana; Frutas; Post-harvest Quality;
Chitosan; Fruits; Calidad Postcosecha. Como critérios de exclusdo foram definidos artigos duplicados (repeticBes) e artigos
que antecederam o tempo estipulado para incluséo ou o idioma estabelecido para busca. Os arquivos foram selecionados, e em
seguida realizada a analise e leitura completa daqueles considerados pertinentes ao objetivo deste estudo (Figura 1).
Posteriormente os contelidos foram avaliados e organizados em subtdpicos de acordo com as discussfes apresentados nos
resultados da pesquisa, e foram articulados entre si.

Figura 1: Etapas do levantamento bibliogréfico.

Criterios inclusiao Critéerios exclusio Selecio final
* 2011 a 202] * Artigos repetidos * Leitura completa

* Inglés, portugues, espanhol « Anteriores a 2011 * Objetivos do estudo
» Qualidade pos colheita,
quitosan, frutns

Fonte: Autores.

3. Resultados e Discussao
3.1 Qualidade poés-colheita de frutas

A classificagdo dos frutos quanto a suas caracteristicas &€ complexa. Do ponto de vista botanico, concernem em
ovarios (6rgdo feminino da flor) maduros com um tecido acessério ndo carpelar, os quais se unem apos a realizacdo da
fecundagdo e desenvolvimento, abrigando em seu interior a semente (6vulo fecundado), com funcéo de reproducéo da planta.
De outro modo, genericamente, o termo frutas se refere a frutos consumidos pelo homem, seja resultado da fecundagdo do
ovario, ou de outra parte da flor, ingeridos in natura ou por meio de preparo culinario (Lorenzi et al., 2015). A ambos o0s
termos é designado a funcao de prote¢do de sementes e a realizagdo da dispersdo destes nos mais variados ambientes (Souza et
al., 2019).

As frutas sdo mundialmente consumidas devido as suas propriedades e valor nutricional (Slavin & Lloyd, 2012). No
entanto, ao ser realizada a colheita, ocorre a interrupcao de seu equilibrio fisioldgico original e as células internas passam a néo
serem mais renovadas, ocorrendo mudanc¢as em suas atividades respiratorias e nos processos metabolicos que sdo acelerados
(Assis & Brito, 2014). Devido a isto, sdo bastante pereciveis, continuando progressivamente seus processos de maturagao,
amadurecimento e senescéncia, perdendo por sua vez a qualidade com o passar do tempo (Neves, 2016).

A fruticultura é uma das areas mais importantes na agricultura e a conservagdo das frutas se destaca como um dos
seus maiores desafios, principalmente devido aos diversos problemas fitossanitarios, decorrentes do ataque de pragas e doengas

(Leite et al., 2016), também ocasionados devido ao desconhecimento de sua fisiologia e a deficiéncia de tecnologias para o seu
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aproveitamento adequado, que tém contribuido para os altos indices de percas apds a colheita (Barbosa et al., 2014).
Geralmente ocorrem principalmente devido a colheita realizada fora de época, danos mecanicos no processamento,
embalagens inapropriadas; manuseio e transporte inadequados; tempo de exposicdo prolongado em nivel de varejo (Alves et
al., 2002).

Desta forma, o interesse por desenvolvimento neste setor vem aumentando, devido ao crescimento das safras e da
necessidade de um abastecimento constante de frutas frescas e em boas condi¢Bes para consumo no mercado interno ou
exportacdo (Neves, 2016). Um dos métodos mais importantes para a conservacao de frutas que possibilita a comercializacéo
por diferentes vias de transporte é o armazenamento refrigerado. Este possibilita minimizar as alteracfes metabdlicas e
fisiologicas pela diminuicdo da temperatura, reduzindo rapidamente a respiragdo dos frutos, retardando o amadurecimento, o
murchamento, e a degradacdo pelo crescimento de microorganismos, consequentemente a sua deterioracdo (Chitarra &
Chitarra, 2005, Carnelossi et al., 2004, Pinto et al., 2012).

Também com objetivo de conservar estes alimentos devem ser utilizados métodos complementares a refrigeragéo, em
geral, é realizado a aplicagdo de ceras ou fungicidas, porém o uso de controles quimicos esta sendo progressivamente proibido
em diversos paises por serem potencialmente prejudiciais ao homem, causando contaminagdo no ambiente, afetando o seu
processo de amadurecimento, podendo até mesmo ocasionar o surgimento de espécies resistentes de microorganismos (Sasaki
et al., 2018 & Pignati et al., 2017). Produtos de origem natural, provenientes de biopolimeros, podem ser usados como
alternativas aos produtos quimicos, devido a serem encontrados na natureza, possuirem ampla disponibilidade na natureza e

serem biodegradaveis (Luvielmo & Lamas, 2012).

3.2 Caracterizacdo da quitosana

A quitosana (Figura 2B) é um aminopolissacarideo de cadeias lineares que contém proporgfes varidveis dos
carboidratos 2-acetamido-2-deoxi-D-glicopiranose e 2-amino-2-deoxi-D-glicopiranose, unidos por liga¢des glicosidicas
(Signini, Campana Filho, 1998). E obtida da quitina (Figura 2A), a partir do exoesqueleto de artrépodes provenientes da
industria pesqueira, animais marinhos ou da parede celular de fungos (Fragas et al., 2015). E o segundo biopolimero mais
abundantes na natureza e possui grande potencial para utilizacdo em diversos setores devido as suas caracteristicas (Silva et al.,
2015).

Figura 2: Estrutura quimica da quitina (A) (B-D-glicosamina) e quitosana (B) (N-acetil-D-glicosamina).
H 42.0H

Tane

A Ny Qi
HO LH ]

HO- Ny OH
H HN H
(6]
(A) B-p-glicosamina (GleN) (B) N-acetil-nD-glicosamina (GleNac)

Fonte: Felipe et al. (2017).

Ainda que a quitina seja um polimero natural, o processo de biodegradacdo das cascas de crustaceos é bastante
demorado, gerando grandes quantidades de residuos de processamento, em média, a industria de frutos do mar produz 80.000
toneladas de lixo por ano, em média 40% do seu peso sdo sobras ndo utilizadas. O descarte destes produtos € um grande
problema mundial enfrentado pela indUstria pesqueira e tem levado a esforgos de conversao de residuos em produtos de valor

agregado, como a quitosana e seus derivados (Divya & Jisha, 2017).
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Para a utilizacdo da quitosana & necessario que seja extraida da quitina por métodos quimicos ou biologicos, no
entanto, as técnicas encontradas na literatura sdo muito variadas, pois dependem das caracteristicas da fonte e de sua
composi¢do, devido a matéria prima variar muito de uma espécie para outra. Contudo, para 0 processo quimico o residuo
passara por etapas de desproteinizacao, desmineralizacdo, descoloracéao e desacetilagdo da quitina (Kuniyoshi, 2012).

A qualidade final dependera das condi¢cdes do processo, assim como das caracteristicas da fonte, obtendo-se a
quitosana com diferentes graus de desacetilacdo, em geral entre 70 e 90%, solubilizacdo e de peso molecular (Dias et al., 2013;
Tanganini, 2019). A viscosidade, forca idnica, pH, e temperatura também dependeram das condicdes em que ocorreu o
processo de extracdo. De modo geral esta é solivel em meio aquoso acido, porém insolGvel em meios neutros e alcalinos
(Signini et al., 1998; Abreu et al., 2013, Brugnerotto et al., 2001, Hossain & Igbal, 2016, Rabea et al., 2003 & Rolim et al.,
2018).

A quitosana & um polimero biocompativel, ndo toxico, quimicamente versatil, e por ser um polieletrélito catiénico
possui capacidade de adsorcdo e habilidade quelante. Além de ser coagulante, acelerador da cicatrizacdo, reabsorvivel,
biodegradavel, soltvel, facilmente processavel, facil de manusear e ndo alergénico com atividade antimicrobiana (Kean &
Thanou, 2010). Conforme Kuniyoshi (2012), Felipe, Rabelo e Santos (2017), essas caracteristicas, e a capacidade de interagir

com diferentes substancias facilitam seu processamento e o tornam um biomaterial com indmeras aplicagdes (Tabela 1).

Tabela 1: Aplica¢des da quitina e quitosana.

AplicacgBes da quitosana em diversos setores
Implantes cirdrgicos;
Recobrimentos de feridas;
Liberacéo controlada de remédios;
Cremes medicinais;
Suplementos para dietas;
Cosmeéticos;
Recobrimentos de alimentos;
Tratamento de agua;
Inseticidas;
Agricultura.

Fonte: Adaptada de Kuniyoshi (2012).

Devido ao baixo custo deste polimero existe cada vez mais interesse de sua atuacdo na &rea médica e odontoldgica,
para tratamento de lesfes cutaneas, em suturas cirdrgicas, implantes dentarios, reconstituicdo 6ssea, lentes de contato, também
na farmacéutica, por meio da liberacdo controlada de drogas, encapsulamento de materiais, devido suas propriedades
anticoagulantes, antitumoral, imunoldgico e hemostatico. Também na indlstria de alimentos, atuando como redutor de
colesterol, conservante, fungicida e bactericida e recobrimento de frutas, na industria de cosméticos, como esfoliantes,
hidratantes, cremes dentais e tratamento de acne. Outra area em que possui diversas aplicacbes é no tratamento de agua,
através da descontaminacéo de efluentes industriais (Azevedo et al., 2007, Berger et al., 2011, Signini et al., 1998 & Fragas et
al., 2015).

Na agricultura é utilizada principalmente, para aumentar o rendimento das culturas, no controle de doengas de plantas
e resisténcia ao estresse, devido a capacidade antimicrobiana e como um regulador de genes responsaveis pela producao de
enzimas de resisténcia a induzir imunidade nas plantas, desta forma, inibindo viroses e outras infeccBes bacterianas ou
fangicas. Pode ser utilizada ainda no revestimento de sementes, para o enriquecimento do solo, na liberacdo lenta de

biopesticidas e na pulverizagdo foliar (Morin-Crini et al., 2019). Além disto, devido ao seu carater hidrofilico, formam
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coberturas comestiveis, ajudando na preservacdo de frutas, prevenindo infecgdes e melhorando a qualidade de alimentos, cujo

tempo de prateleira é consideravelmente reduzido (Assis, Brito, 2014, Kuniyoshi, 2012 & Sharif et al., 2018).

3.3 Aplicacdo de quitosana na qualidade pos-colheita de frutas

Entre os polissacarideos naturais a quitosana se destaca, por ser amplamente utilizada na conservacdo de alimentos
(Sena et al., 2016). Sua estrutura polimérica gelificada possibilita sua aplicacdo sob a forma de filmes comestiveis, peliculas
solidas com espessura variada que podem, geralmente, ser consumidas (Maia et al., 2000), ou revestimentos comestiveis, que
sdo formados a partir de soluces aplicadas a superficie das frutas, ficando em contato intimo com estas (Dhall, 2013).

A aplicacdo destas coberturas requer conhecimentos da formulacdo da solugdo e de seu modo de degradacdo, assim
como dos aspectos fisioldgicos e metabolicos da fruta estudada (Chitarra & Chitarra, 2005), e devido as diferengas fisiologicas
presentes nelas a aplicacdo de diferentes tipos de coberturas, assim como de concentrac@es, € muito pesquisada, com objetivo
de desenvolver técnicas mais benéficas ao aumento da vida Gtil (Luvielmo & Lamas, 2012).

Desta forma foram analisadas 11 pesquisas (Quadro 1) sobre 0 uso da quitosana na qualidade pds-colheita de frutas,
levantando diversas espécies de interesse alimenticio que sdo exoticas e nativas do Brasil, observando os principais resultados,
solugdo com melhor desempenho e vida Gtil maxima com a solucdo filmogénica. O polissacarideo demostrou resultados
satisfatorios na qualidade pds-colheita do mamé&o (Galo et al., 2014), da banana (Hossain & Igbal, 2016 & Jafarizadeh, 2011),
no caju (Ferreira, Santos, Moreira, Atilio & Conceicdo, 2010), na mangaba (Nasser et al., 2016), carambola (Sanches et al.,
2017), goiaba (Soares et al., 2011), magd (Castafieda, 2013, Jorge et al., 2011), morango (Melo, 2020) e na manga (Souza et
al., 2011).
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Quadro 1: Estudos feitos com quitosana como coberturas de frutos.

Vida atil
Frutas em estudo Solugdo com melhor Principais resultados maxima com Autores
desempenho a solugéo de
quitosana
Ell\?[grcne;pa}gaﬁiL. 1% Aumento proporcional dos teores de acidez titulavel 13 dias Galo et al.
SOOIO,)“ ¢ 0 (ATT), s6lidos soldveis totais (SST) e vitamina C. (2014)
Musa acuminata Houve uma menor perca de peso, da firmeza, e
Colla (Grupo 2 02% mudanga de coloragdo na casca dos frutos tratados, 10 dias Jafarizadeh
Cavendish) (Banana e assim como estabilizacdo das concentragdes de acidez etal., 2011
‘Beragan’) titulavel total.
Musa sapientum L. Menor perca de peso, da cor da casca, estabilizacdo das .
~ - L - . Hossain &
(Banana 1% concentracOes de acidez titulavel total e s6lidos 16 dias
. . s e - Igbal, 2016
Amritasagar’) soluveis totais.
Anacardium N&o demonstrou resultados significativos na perca de .
< e o ; e L - Ferreira et
occidentale L. 5% massa, sélidos soluveis totais, pH, da &cidez titulavel 6 dias al.. 2010
(Caju) total e vitamina C. "
Hancornia Specios Os frutos tratados tiveram menor perca de peso, Nasser et
P 2% menores danos visuais ao fim armazenamento e 15 dias
Gomes (Mangaba) S, . al., 2016
diminuicéo dos teores de acUcar redutor.
Averrhoa carambola M(_enor perca Qe peso, establllza(;aONdos teores de _ Sanches et
2% e 3% solidos solaveis totais e pH, regressao da firmeza, 12 dias
L. (Carambola) S ~ . o al., 2017
vitamina C e da concentracdo de acidez titulavel total.
Pisidium guajava L. x
(Goiaba “Pedro 1% e 1,5% Menor mudanga d?IFOIOraQﬁO casca e_polpa, e do teor 12 dias Soares et al.,
Sato) e solidos soluveis totais. 2011
Malus domestica Retardo da maturacéo, da perca de firmeza e de Jorae et al
Borkh (Maga ‘Royal 0,2% vitamina C. Possuiram luminosidade elevada, melhora 28 dias 9 N
\ A 2011
Gala’) da aparéncia e textura dos frutos.
Mangifera indica L. O revestimento retardou sd mudangas de cor da polpa, Souza et al
(Manga ‘Tommy 1,5% dos teores de sélidos sollveis totais, acidez titulavel 9 dias 2011 "
Atkins’) total relacdo SST/ATT, vitamina C e da firmeza.
. Reducdo da perca de peso e da firmeza melhora da ~
Malus domestica P o . . Castafieda,
PR 1% e 2% aparéncia, promovendo mais brilho e constancia dos 20 dias
Borkh (Maga ‘Fuji’) 1 P . - R, 2013
teores de sdlidos sollveis totais e acidez tituldvel total.
A cobertura atuou como barreira a perda de umidade e
Gel com nanoparticulas | de peso mantendo o teor de solidos sollveis e o indice
Fracaria x de quitosana com de maturag&o das frutas, preservando a cor,
9 tamanho (331,1nm), antocianina, pH e acidez titulavel total. Apresentaram 12 dias Melo, 2020
Ananassa Duch. . P L S
(Morango) potencial zeta (+34mV) também importante atividade antioxidante e

e PDI (0,377)

antimicrobiana, inibindo o crescimento in vivo e in
vitro dos fungos fitopatogénicos.

Fonte: Autores.

As solugdes de quitosana foram aplicadas por imersdo na maioria dos frutos, exceto na mangaba (Nasser et al., 2016)

em que foi utilizada a técnica de pulverizacdo. Entre as técnicas de aplicacdo de coberturas, a imersdo possibilita melhor que

toda a superficie do alimento entre em contato com a solugdo, possibilitando a deposicdo uniforme, enquanto que a

pulverizacdo pode depender das condi¢des de aplicacdo (Assis & Brito, 2014). Apos a secagem das coberturas, a maioria dos

autores realizou o armazenamento os frutos a temperatura de 20 a 26° C, contudo, para carambola (Sanches et al., 2017),

goiaba ‘pedro sato’ (Soares et al., 2011), ‘maga fuji’ (Castaneda, 2013), caju (Ferreira et al., 2010) e mangaba (Nasser et al.,

2016) foi realizado armazenamento refrigerado com temperatura especifica para cada um.

Através da andlise dos resultados obtém-se que a quitosana atribui uma vida Gtil mais longa as frutas revestidas,

mantendo a integridade mecénica e melhorando as suas caracteristicas fisicas e quimicas, retardando a mudanca de coloragédo

da casca e polpa, reduzindo a perca de umidade, a migracdo dos solutos, as trocas gasosas, respiracdo e velocidade de reacdo

de oxidacdo, os distlrbios fisioldgicos, inibindo o crescimento de microorganismos, mantendo a firmeza e retardando o
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murchamento das frutas, nos processos metabdlicos que atrasam o amadurecimento (Chevalier et al., 2016, Sanches et al.,
2017).

4. Concluséo

Depreende-se, por meio da revisdo, que a utilizagdo do polissacarideo natural quitosana é efetiva na pos-colheita de
frutas quando utilizado como uma cobertura para conservar e aumentar a vida Gtil destes alimentos. Recomenda-se mais
estudos sobre o seu uso, buscando compreender de que outras formas atuam em seus diferentes atributos de qualidade,
superando as dificuldades fitossanitarias encontradas na fruticultura.

Sugere-se para trabalhos futuros, pesquisar a acdo da quitosana associada aos 6leos essenciais para a aplicacdo na pos-
colheita de frutas, de tal forma que as limitacdes possam ser suplantadas, melhorando as caracteristicas do biofilme, bem
como, demonstrando a sua utilizagdo por meio de outras técnicas de aplicacdo que ndo sejam exclusivamente a imerséo,

buscando metodologias que sejam sustentaveis, seguras e de baixo custo.
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