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Avaliacdo de magés revestidas com polimeros biodegradéveis adicionado extrato da
casca do caule do cajueiro
Evaluation of apples coated with biodegradable polymers added extract from the cask
stem bark
Evaluacion de manzanas recubiertas con polimeros biodegradables, extracto agregado
de la corteza del tallo de anacardo
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Resumo

A producdo de frutas e hortalicas geram perdas durante o processo de producdo e
armazenamento, podendo atingir um prejuizo de 20% a 40% em sua producdo, essa situacédo
pode ser favorecida por inimeros fatores, como por exemplo, auséncia ou deficiéncia de
métodos de conservagdo. O objetivo do presente trabalho foi avaliar a influéncia dos extratos
do caule do cajueiro em revestimentos comestiveis. Foram avaliados 4 tratamentos, sendo
esses: TO:Fruto sem revestimento (controle); T1: Fruto revestido com revestimento sem
extrato; T2: Revestimento adicionado de extrato a 3%; T3: Filme adicionado com 6% de
extrato. Os tratamentos foram avaliados a temperatura ambiente (30°C) e sobre refrigeracao
(7°C). Sendo todos os tratamentos submetidos as analise de Firmeza (N) e Perca de massa (%)
no periodo de 0, 3, 6,9, 12 e 15 dias. O revestimento com adi¢do de 3% da casca de cajueiro
obteve os melhores resultados na reducdo de perca de massa dos frutos durante seu periodo de
estocagem. Podendo observar ao termino de experimento a eficiéncia do revestimento da
casca do caule do cajueiro 0 que torna a sua aplicacdo uma possivel sugestdo na industria
alimenticia para a conservacao de frutos submetidos ou néo sob refrigeracgéo.

Palavras-chave: Novas tecnologias; Vida de prateleira; Perca de massa.

Abstract
The production of fruits and vegetables generates losses during the production and storage
process, reaching a loss of 20% to 40% in their production, this situation can be favored by

numerous factors, such as the absence or deficiency of methods conservation. The aim of this
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study was to evaluate the influence of cashew stem extracts on edible coatings. Four
treatments were evaluated, being these: TO: Fruit without coating (control); T1: Fruit coated
with coating without extract; T2: Coating added with 3% extract; T3: Film added with 6%
extract. The treatments were evaluated at room temperature (30 ° C) and under refrigeration
(7 ° C). All treatments were submitted to the analysis of Firmness (N) and Loss of mass (%)
in the period of 0, 3, 6, 9, 12 and 15 days. The coating with the addition of 3% of the cashew
nut obtained the best results in reducing the loss of mass of the fruits during their storage
period. Being able to observe at the end of the experiment the efficiency of the casing coating
of the cashew stem, which makes its application a possible suggestion in the food industry for
the conservation of fruits submitted or not under refrigeration.

Keywords: New technologies; Shelf Life; Lose weight.

Resumen

La produccién de frutas y hortalizas genera pérdidas durante el proceso de produccion y
almacenamiento, llegando a una pérdida del 20% al 40% en su produccion, situacion que
puede verse favorecida por numerosos factores, como la ausencia o deficiencia de métodos.
conservacion. El objetivo de este estudio fue evaluar la influencia de los extractos de tallo de
anacardo en recubrimientos comestibles. Se evaluaron cuatro tratamientos, siendo estos: TO:
Fruto sin recubrimiento (testigo); T1: Fruto recubierto con recubrimiento sin extracto; T2:
Recubrimiento agregado con extracto al 3%; T3: Pelicula afiadida con extracto al 6%. Los
tratamientos se evaluaron a temperatura ambiente (30 ° C) y en refrigeracion (7 ° C). Todos
los tratamientos fueron sometidos al anélisis de Firmeza (N) y Pérdida de masa (%) en el
periodo de 0, 3, 6, 9, 12 y 15 dias. El recubrimiento con la adicion del 3% del anacardo
obtuvo los mejores resultados en la reduccion de la pérdida de masa de los frutos durante su
periodo de almacenamiento. Pudiéndose observar al final del experimento la eficiencia del
revestimiento de la tripa del tallo de anacardo, lo que hace de su aplicacién una posible
sugerencia en la industria alimentaria para la conservacion de frutos sometidos o no
refrigerados.

Palabras clave: Nuevas tecnologias; Duracion; Perder peso.

1. Introducéo

Um dos fatores que geram prejuizo na produgdo de fruta e hortalicas € a sua perda

durante a producdo até o armazenamento, onde podem variar de 20% a 40%. Essa situacao
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pode ser ocasionada por inumeros fatores, tais como, a falta de conhecimento dos
manipuladores, auséncia ou deficiéncia de métodos de conservacdo, irregularidade no
transporte e armazenamento dos produtos (Assis, 2009).

Os frutos e verduras metabolizam suas reservas depois da colheita além de poderem
ser infectados por agdo microbiana que deterioram as células do tecido vegetal, levando-os a
deterioracdo (Chitarra; Chitarra, 2005). Para melhor aproveitamento de frutos, como as
macas, deve-se levar em consideracdo todas etapas sendo elas da colheita, transporte e
armazenamento como também o melhor estudo de técnicas que levem ao minimo o seu
desperdicio.

As magcas sdo frutos que estdo bastante susceptiveis a injurias, tornando seu
valor comercial reduzido ou até mesmo sua rejeicdo pelo mercado consumidor. Essas injarias
nos tecidos podem resultar da manipulacdo e processamento, como 0s danos mecanicos, que
promovem contato maior entre as enzimas e substratos, induzindo reagBes enzimaticas
indesejaveis, perda de ions, de outros compostos celulares e perda de umidade.

O processo de oxidagdo ocorrido em frutos € um processo na qual reduz a vida de
prateleira ocasionando a deterioracdo, além de provocar alteracdo no gosto e na qualidade
nutritiva, gerando assim a rejeigcdo desses frutos (Fontes, 2008).

Existem substancias capazes de reduzir a oxidacdo e até mesmo o proprio
escurecimento enzimatico, proporcionando ao fruto uma vida de prateleira maior como
também mantendo suas caracteristicas desejaveis. Como é o caso dos antioxidantes, que sdo
substancias capazes de diminuir ou impedir danos devidos a oxidacdo (como rancificacdo e
formagéo de off-flavors em alimentos) estando presente em pequenas concentracdes, quando
em comparagdo com o0 agente oxidante. (Maisuthisakul; 2007).

Os principais antioxidantes encontrados nos vegetais sdo as vitaminas C e E, 0s
carotendides e os compostos fendlicos, especialmente os flavonoides (Podsedek, 2007). Um
dos compostos utilizados na industria de alimentos como antioxidantes sdo os carotendides,
pigmentos encontrados principalmente em frutas e verduras, responsaveis pelas cores
alaranjadas dos vegetais (Volp, 2011).

Dado 0 exposto, objetivou-se elaboracéo de revestimentos comestiveis a base casca do
caule do cajueiro, avaliando sua perda de massa, assim como as condi¢cbes microbioldgicas
dos mesmos quando aplicados nas macas.
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2. Metodologia

2.1 Preparacdo dos extratos

As cascas do caule do cajueiro utilizada para preparacdo dos extratos, foram secas a
uma temperara de 60 °C em estufa de circulacdo de ar por 13 horas, apds a sua secagem
foram trituradas e submergidas em alcool a 70% onde utilizou 50 g da casca diluida em 450
ml de alcool, mantida em repouso por 15 dias para obtencao dos extratos. Apds esse periodo
os extratos foram filtrados e concentrados em banho maria a 40 °C até atingindo 30% do seu

volume total.

2.2 Elaboracéo dos revestimentos

Os revestimentos foram elaborados utilizando 3% de amido de milho, 7,5% de
glicerina e 89,5% de agua destilada, ap6s a juncdo dos trés compostos foram levados a
agitacdo com aquecimento a 60 °C por 20 minutos para que ocorresse a juncdo dos
ingredientes dando assim origem ao revestimento. Os revestimentos que foram acrescidos de
extrato de caule de caju tinham uma concentragdo de extrato de 3% e 6%, 0s extratos foram
introduzidos no revestimento apds seu preparo e quando o mesmo atingiu temperatura

ambiente para reduzir a perca de compostos dos fenélicos e antioxidantes presente no extrato.

2.3 Aplicacéo dos revestimentos nos frutos

ApoOs a obtencdo, higienizacdo e caracterizagdo dos frutos, foram aplicados os
revestimentos sobre a sua superficie. Foram avaliados 4 tratamentos (Tabela 1), onde T1 fruto
sem revestimento, T2 fruto com revestimento, T3 o revestimento adicionado de 3% de extrato
e T4 revestimento adicionado a 6% de extrato. Os tratamentos foram avaliados a duas

temperaturas, ambiente (30°C) e refrigerada (7°C).
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Tabela 1. Revestimentos comestiveis realizados na superficie de macgas com e sem extratos
do caule de cajueiro.

TRATAMENTOS
T1 (CONTROLE) Fruto sem revestimento
T2 Fruto com revestimento sem extrato
T3 Revestimento adicionado de extrato a 3%

4 Revestimento adicionado com 6% de
extrato

Fonte: Autoria prépria.

2.4 Caracterizacdo dos frutos com e sem revestimento

Os furtos tratados foram caracterizados quanto a Firmeza (N) e Perca de massa (%)
segundo metodologia determinada por IAL (2008). As caracterizagdes foram realizadas em
diferentes tempos, 0, 3, 6, 9, 12 e 15 dias. As analises microbiologicas foram realizadas no

tempo 0, 7 e 15 dias seguindo a metodologia de Silva (2015).
2.5 Analise estatistica

Todos os dados obtidos neste estudo foram avaliados estatisticamente através do
software SISVAR na versdo 5.6, utilizando teste o Teste de Tukey ao nivel de significancia de
5%.
3. Resultados e Discusséo
3.1 Caracterizacao dos revestimentos

Os resultados de perda de massa para macds com a utilizacdo de diferentes

revestimentos e armazenadas a temperatura ambiente no periodo de 15 dias estdo

apresentados na Tabela 2.
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Tabela 2. Dados obtidos na anélise de perda de massa das magds em temperatura ambiente

durante os 15 dias de armazenamento.

Tempo Tratamentos
(dias) T1 T2 T3 T4
0 0 0 0 0
3 1,1398% 1,24090% 0,95526% 1,09402%
6 2,68034% 2,68904% 2,16391% 2,47586%
9 3,16610% 3,17845% 2,16391% 2,47586%
12 4,07288% 4,02285% 2,59458% 3,79005%
15 4,88382% 4,80931% 4,04512% 4,52135%

Fonte: Autoria propria.

As macas sem revestimento quando comparadas com a revestida sem extrato manteve
perda massa praticamente iguais durante os 15 dias de armazenamento, a revestida com 6% de
extrato de casca de caju teve resultado inferior as macas sem extrato e com extrato, porém nédo
conseguiu conservar essa eficicia até o ultimo tempo de armazenamento, mostrando no
décimo quinto dia um valor mais elevado.

Dentre as amostras analisadas a revestida com 3% de extrato de casca do caule do
cajueiro obteve os melhores resultados em todos os tempos analisados quando comparados
aos demais trés tratamentos. Vieira et al. (2009) observou que os revestimentos com 6leo de
girassol contribuem para a manutencdo da qualidade das mangas sem prejudicar os atributos
de qualidade, reduzindo a perda de massa.

Observa-se que o revestimento introduzido com 3% de extrato da casca do caule de
cajueiro apresentou resultados positivos superiores aos demais tratamentos analisados. A
perda de massa ocorre, principalmente, pela transpiracdo e também pelo tempo de
armazenamento (Carvalho; Lima, 2002).

Uma das funcgdes do revestimento € como barreira, evitando a troca gasosa (CO2 e
02) e consequentemente a perda de umidade, diminuicdo da respiracdo do fruto, melhorando
a aparéncia intrinsecas do fruto coberto pela solucdo (Sanchez-Gonzalez et al., 2011)

reduzindo a perda de massa do mesmo quando comparado a um fruto sem ser revestido.
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Tabela 3. Dados obtidos na andlise de perda de massa das macds em temperatura de 7°C

durante os 15 dias de armazenamento.

Tempo Tratamentos
(dias) T1 T2 T3 T4
0 0 0 0 0
3 0,736867% 0,78672% 0,51092% 0,65152%
6 1,624202% 1,49777% 1,26904% 1,43878%
9 1,618086% 1,77701% 1,56575% 1,75162%
12 2,999891% 2,53103% 2,30054% 2,53615%
15 3,696129% 3,05209% 2,86514% 3,07455%

Fonte: Autoria prépria.

Os resultados médios da firmeza (N) de macds com e sem a aplicacdo dos
revestimentos comestiveis durante o armazenamento a 7°C e 30°C encontra-se na Tabela 4. O
tratamento T1 diferiu estatisticamente de T4, todavia, as demais amostras ndo se diferiram ao
nivel de % de probabilidade.

As macés revestidas com extrato de cajueiro mais amido apresentaram 0S maiores
valores de firmezas. Pode-se justificar o aumento da firmeza das macgas com revestimento
adicionado de 6% de extrato a propriedades presentes no polimero que constitui o filme como
também a propriedades existentes nos extratos, pois quanto maior sua adicdo maior foi

firmeza obtida no fruto.

Tabela 4. Resultados meédios da firmeza (N) de macgds com e sem a aplicacdo de

revestimentos comestiveis durante o armazenamento a 7 e 30°C.

Tratamentos Média
T1 33,70P
T2 34,36%
T3 34,92%
T4 36,742

ab - Médias seguidas por letras iguais nas linhas ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade. Fonte: Autoria propria.

Na Figura 1 encontra-se o detalhamento da Firmeza (N) de macds com e sem a

aplicacdo de revestimentos comestiveis durante o armazenamento a 7°C e 30°C.
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Figura 1. Firmeza (N) de magés com e sem a aplicacdo de revestimentos comestiveis durante
0 armazenamento a 7°C (a) e 30°C (b).

(@) (b)

Firmeza (N)
Firmeza (N)

*y= 0,089}(2 _ 2,].].38)( +42,58? Ri= 99,65 L 0,05].5)(2 - ].,56'0?}( + 42,39]. R2:99,?].

Dias de armazenamento Dias de armazenamento

Fonte: Autoria prépria.

Observa-se que em ambos os tempos houve um declinio da firmeza nos frutos, este
comportamento €é caracteristica natural em frutos, decorrente da atuacdo de enzimas,

principalmente, enzimas pécticas como poligalacturonase (Fontes, 2005).

4. Consideracdes Finais

Podendo observar ao termino de experimento a eficiéncia do revestimento da casca do
caule do cajueiro, onde reduziu sua perda de massa durante o periodo de estocagem como
também os tratamentos com adi¢cdo de revestimentos foram os que apresentaram melhores
resultados quanto ao parametro de firmeza, o que torna a sua aplicagdo uma possivel sugestéo
na industria alimenticia para a conservagéo de frutos submetidos ou néo sob refrigeracéo.

Pdde-se observar ao termino de experimento a eficiéncia do revestimento da casca do
caule do cajueiro o que torna a sua aplicagdo uma possivel sugestdo na inddstria alimenticia
para a conservagdo de frutos submetidos ou néo sob refrigeracéo.
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