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RESUMO

PIGOZZI, Mariana Teixeira, M.Sc., Universidade Federal \deosa, agosto de 2019
Revestimento com alcool polivinilico e amido na conservacdo pos-colheite abacate e
mamao. Orientadora: Fabricia Queiroz Mendes. Coorientadoresn Aflabledo Fialhoe
Moraes e Isadora Reboucas Nolasco de Oliveira.

As frutas sao produtos agricolas altamente pereciveis, ipdssuma baixa vida Gtil, pois
constituem um tecido vivo, submetido a constantes mudataas, na fase de producao,
quanto na fase de pds-colheita. O mam&o é um fruto dada@dliicacea. E amplamente
cultivado em regibes tropicais e subtropic@isabacate é um fruto da familia Lauracdae
grande namero de variedades de abacate é encontrado nasdiregides do territorio
nacional. Ambos sdo frutos climatéricos, com reduzida vidlaapés a colheita. Uma
alternativa para minimizar o amadurecimento dos frutosneecpuentemente minimizar as
perdas pos-colheita € o uso de revestimentos, que podetats@iados a partir do amido e do
alcool polivinilico (PVOH). Avaliouse as caracteristicas fisico-quimicas e a conservagao
frutos de mamao por até oito dias e do abacate por até 1hpdiaso tratamento com
revestimento a base de a base de amido (A), PVOH (Risteras destes (75% A + 25% P,
50% A + 50% P e 25% A + 75% P). Frutos néo revestidos foradoascomo controle. O
experimento do maméao e do abacate teve uma menor taparde de massa, quando
comparado ao controle. No experimento do mamao ossfraetestidos apenas com amido
foram os que tiveram menor taxa de respiracdo, oursejagr troca gasosa entre 0 meio € 0
fruto, enquanto no abacate os frutos que tiverem menordeaxaspiracdo, foram aqueles
revestidos apenas com PVOH. No mamao a acidez de frutosior em frutos revestidos
com PVOH, devido a fermentacdo de frutos o que levou a dirdmwg pH. A firmeza,
sélidos soluveis totais ndo se diferiram estatisticaenem nenhum dos dois experimentos.
No experimento do mamao o0 revestimento que mais apresaegultado positivo,
diminuindo a perda de massa e as trocas entre o fruto daneigue continham amido. Ja
no experimento do abacate foi o que continha PVOH. ¢imstatado que o revestimento de
PVOH reduz as trocas gasosas, sendo necessario estuddsfipara concentracdo que sera
ideal para utilizar em cada fruto, a fim de reduzir a ragfdb, mas sem que ocorra a

fermentacao.

Palavras-chave: Caricacea. Laureaceae. frutas.



ABSTRACT

PIGOZZI, Mariana Teixeira, M.Sc., Universidade Federal dga, August, 201€oating

of polyvinyl alcohol and starch in post-harvest conservation of avocado anpapaya
Adviser: Fabricia Queiroz Mendes. Co-advisers: Allan Roble@dthd- and Moraes and
Isadora Reboucas Nolasco de Oliveira.

Fruits are highly perishable agricultural products, aitshort shelf life, as they constitute a living
tissue, subjected to constant changes, both in the prodptése and in the postharvest phase.
Papaya is a fruit of the Caricacea family. It is widalgvgn in tropical and subtropical regions.
Avocado is a fruit of the Lauraceae family. A large numieavocado varieties are found in
various regions of the national territory. Both are clim@ctruits with short shelf life after harvest.
An alternative to minimize fruit ripening and consequemtigimize postharvest losses is the use of
coatings, which can be made from starch and polyvirgdhal (PVOH). Physicochemical
characteristics and preservation of papaya fruits foo @ight days and avocado for up to 11 days
after treatment with starch-based coating (A), PVOH (P)ramtures of these were evaluated.
(75% A + 25% P, 50% A + 50% P and 25% A + 75% Ricdated fruits were used as controls.
The papaya and avocado experiment had a lower ratessfimsa when compared to the control. In
the papaya experiment the fruits with only starch had theslorgspiration rate, that is, the lowest
gas exchange between the medium and the fruit, while doade the fruits with the lowest
respiration rate were those coated only with PVOH. . Inyaaphe acidity of fruits was higher in
fruits coated with PVOH due to fruit fermentation which ledatdecrease in pH. Firmness, total
soluble solids did not differ statistically in either expent. In the papaya experiment, the coating
that showed the most positive results, reducing the loss ofamdghe exchange between the fruit
and the medium contained starch. Already in the avocadaregpémwas what contained PVOH. It
has been found that PVOH coating reduces gas exchamhstualies are needed to define the

concentration that will be ideal for use in each fruiettuce respiration, but without fermentation.

Keywords: Caricacea. Laureaceae. fruits.
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1. INTRODUCAO GERAL

Os frutos sd@o produtos agricolas altamente pereciveis, pdssuina baixa vida de
prateleira, pois constituem um tecido vivo, submetido ateotes mudancas, tanto na fase de
producdo, quanto na fase de pds-colheita. Apresentam elevadtz temidade, textura macia
facilmente danificavel e altas taxas respiratorias (8SBRITTO e FORATO, 2009 Essas
caracteristicas resultam em perdas pés-colheita, qasibooem a falta de comercializagéo ou
de consumo do produto em boas condicbes (CHITARRA e CHITBARRO005)
principalmente em frutos climatéricos, ou seja, frutos qués &erem colhidos apresentam
aceleracdo da maturacéo, devido as mudancas bioquimicaddgifisis, 0 que contribui para
aceleracdo da deterioracdo dos frutos (ASSIS, BRITFORATO, 2009).

O Brasil € conhecido como o terceiro maior produtor naindé frutas, porém
apresenta uma alta taxa de perdas pos-colheita de friuvekakcas, cerca de 35- 40%, sendo
uma das maiores do mundo (MAPA, 2D1HBsse alto indice pode estar relacionado com
diversos fatores, dentre eles destacam-se as distén@tentes entre as regides produtoras e
0s mercados distribuidores, e os custos adicionais dantapi#o de uma infraestrutura de
pos-colheita adequada (GUERRA, 2015).

Os frutos quando ndo sdo manipulados ou tratados adequadamente aw@heita,
manuseio e o0 periodo pos-colheita, podem perder a qualigage o consumo. Sua
senescéncia faz com eles estejam mais suscetiveiatague de fungos e bactérias
fitopatogénicas, manifestando infec¢cdes quiescentes e ameherdaincidéncia de doencas
(TERRY e JOYCE, 2004). A vida util dos frutos pos-colheita podepsglongada, com
manutencdo da qualidade e com a aplicacdo de técnicas lp@isacpara o controle das
doencas, como tratamentos fitoterapicos, atmosferdificedda, atmosfera controlada,
aplicacdo de revestimentos e armazenamento sob tempecantrolada tem sido bastante
estudada e utilizada para manter a qualidade e aumentardevateleira dos frutos (LINS
etal., 2011; CHITARRA €HITARRA, 2005).

A demanda crescente de consumidores por produtos de elevadiadpiatiom vida
util prolongada e que utilizam embalagens biodegradaveis, teransado o interesse pelo
desenvolvimento de métodos alternativos, como os re\argtis biodegradaveis e biofilmes,
que protegem os alimentos da maneira mais natural e que nadique o meio ambiente.

Esses revestimentos ndo substituem as embalagensamid@dio comestiveis por completo,



mas podem atuar como coadjuvantes, reduzindo o uso deagemidescartaveis (SILVA,
2011; CHITARRA e CHITARRA, 2006

O revestimento de frutos é uma forma de aumentar a vidaradeleira de frutos
(CUNHA et al., 2018; DING et al., 201PRASEPITIANGA et al.; 201)7 Os revestimentos
sdo suspensdes ou emulsdes aplicadas na superficie dogjfriatapps secarem formam uma
pelicula de variadas espessuras. Podem ser constituidobsiénsias naturais e sintéticas,
gue se polimerizam e isolam o alimento. Estudos comi@agfb de revestimentos séo feitos
constantemente devido ao fato de evitarem a deteriorag® alimentos, serem
biodegradaveis e ndo conferem risco a salde do consuMIdoADIEGO et al., 2005).

Com a aplicacdo de revestimentos em frutos, tem-sen@afédo de uma cobertura
extremamente fina na sua superficie, que agem como uneardaemipermeavel ao vapor
de agua e gases inibem a migracdo de oxigénio, dioxido de cadbom@s, lipidios e outros
solutos, o que leva a formacdo de uma atmosfera madahbfiem torno dos mesmos. Ao criar
uma atmosfera modificada, que consiste na substitdigé&w, por uma mistura de gases como
oxigénio (Q), dioxido de carbono (C e nitrogénio (M) ao redor do frutoha reducéo @
metabolismo vegetatetardando o processo de senescéncia, aumentando avagésee a
vida atil dos frutos (ALI et al., 2014MAIA, PORTE e SOUZA, 2000; CHITARRA e
CHITARRA, 2005).

O amido € um biopolimero, que vem sendo bastante estudad@zadatiiomo uma
alternativa para revestir os alimentos, devido ao sew luaisto e alta disponibilidade. Ele é
formado por polimeros de glicose, amilose e amilopectjuna, possibilitam a formacéo de
géis apls o aquecimento em agua. A gelatinizacdo de foifeesntes fontes de amidos
usados ocorre com o aquecimento até 90 ° C, a essa temgpeareorrem mudancas nas
propriedades do amido. A temperatura para a gelatiniza¢@®pander da concentracdo do
amido e do pH, sendo possivel a formacdo de géis a meramgeraturas (MALI
GROSSMANN e YAMASHITA, 2010)

As propriedades mecanicas dos formados a partir do amidlins@alas, pois eles
possuem baixa resisténcia a ruptura e a abrasao, alérmederdgr baixa flexibilidade, o que
dificulta a sua adaptacdo a possiveis deformacdes eseamper. Dentro da formulacdo do
filme de amido € necesséario a presenca de um plastéfjcaomo o Glicerol, que atua
diminuindo as forcas intermoleculares entre as cadeiaami@o, alterando significamente

suas propriedades, aumentando a sua flexibilidade. Outro méiado alterar as



caracteristicas do revestimento é utilizar blendas goiias, que é a mistura fisica de dois ou
mais polimeros que interagem entre si sem causar ug&orgaimica (SILVA et al., 2016).

O élcool polivinilico (PVOH) é um polimero sintético, daxdo do petroleo,
biodegradavel, ndo toxico, solivel em agua hidrofilico, compastoipalmente por ligacdes
C-C. E produzido a partir do mondmero de acetato de vinika,égpolimerizado em poli
(acetato de vinila) e ao ser hidrolisado é convertido emHPY@LIVEIRA, 2010).

Filmes contendo PVOH formam barreiras contra umidade géoiki e possuem alta
resisténcia a tracdo e a abrasdo (BELLEktlal., 2018; DING et al., 2019). Blendas
poliméricas contendo PVOH aumentam o periodo de armazenamefftatade incluindo
morango (DING et al.,, 2019), uva (L&Y , TAHA e EL-KHATEEB, 2019), banana
(SENNA, AL-SHARANNI e AL-ARIFI, 2014L.0O’AY e DAWOOD, 2017), principalmente
em mistura com quitosana, um polimero natural tal qualidca

O objetivo desse estudo foi avaliar se o revestimentoerdot amido e PVOH
melhoram as caracteristicas fisico-quimicas e a cas® de mamao e abacate, aumentando

avida de prateleira desses frutos.



10

2. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ALl A.; CHOW, W.L.; ZAHIG, N.; ONG, M.K. Efficacy of prépd and cinnamon oll
coating in controlling post-harvest anthracnose andtgualichilli (Capsicum annuum L.)
during cold storagd-ood and Bioprocess Technologw. 7, p. 2742-2748, 2014

ASSIS, 0. B. G.; BRITTO, D.; FORATO, L. A. O Uso de Biojpaéros como Revestimentos
Comestiveis Protetores Para Conservacdo de Frutasima eatlinimamente Processadas.
Boletim de pesquisa e desenvolvimentoEmbrapa Instrumentacdo Agricola. 2009.

BELLELLI, M. et al. Properties of poly (vinyl alcohofiims as determined by thermal curing
and addition of polyfunctional organic aci#od Packaging and Shelf Lifev. 18, p. 95-
100, 2018.

BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO —
MAPA. Plano nacional de desenvolvimento da fruticultura2018.

Disponivel em:_http://www.agricultura.gov.br/noticias/mapa-lapleao-de-fruticultureem
parceria-omo-setor-privado/PlanoNacionaldeDesenvolvimentodaFruticultapayvbdf

CHITARRA, M.I.LF.; CHITARRA, A.B. PGs-colheita de frutashortalicas. Editora UFLA, p.
785. 2005.

CUNHA, M. C. da et al. Propolis extract from diffetdaotanical sources in postharvest
conservation of papayécta Scientiarum. Technologyv. 40, 2018.

DING, J. et al. Effect of sonication duration in the pariance of polyvinyl alcohol/chitosan
bilayer films and their effect on strawberry preservatiolecules v. 24, p. 1408, 2019.

GUERRA, I. C. D. Eficacia de revestimentos a base desara e 0leos essenciais de mentha
spp. no controle de fungos patdgenos péds-colheita em.filmbgersidade Federal de
Pernambuco - Centro de ciéncias da saude programa de pOs-goashnaundtricdo. Recife

PE, 2015. Disponivel em:
https://repositorio.ufpe.br/bitstream/handle/123456789/17446/TESE%20VEBB8ID %2
OFINAL.

LINS, S. R. O.; OLIVEIRA, S. M. A;; ALEXANDRE, E.M.; SANTOS\.M.G.; OLIVEIRA,
T.A.S. Controle alternativo da podriddo peduncular emgaszgsumma Phytopathologica
v.37, n.3, p.121-126, 2011.

LO’AY, A. A;; DAWOOD, H. D. Minimize browning incidence of banana by postharvest
active chitosan/PVA combines with oxalic acid treatnertturing shelf-life Scientia
Horticulturae, v. 226, n. 1, p. 20815, 2017.

LO’AY, A. A;; TAHA, N. A.; EL-KHATEEB, Y. A. Storability of ‘“Thompson Seedless’
grapes: Using biopolymer coating chitosan and polyvinyl alcblesiding with salicylic acid
and antioxidant enzymes activities during cold stor&geentia Horticulturae, v. 249, n. 1,
p. 314-321, 2019.


http://www.agricultura.gov.br/noticias/mapa-lanca-plano-de-fruticultura-em-parceria-com-o-setor-privado/PlanoNacionaldeDesenvolvimentodaFruticulturaMapa.pdf
http://www.agricultura.gov.br/noticias/mapa-lanca-plano-de-fruticultura-em-parceria-com-o-setor-privado/PlanoNacionaldeDesenvolvimentodaFruticulturaMapa.pdf
https://repositorio.ufpe.br/bitstream/handle/123456789/17446/TESE%20VERS%C3%83O%20FINAL
https://repositorio.ufpe.br/bitstream/handle/123456789/17446/TESE%20VERS%C3%83O%20FINAL

11

MAIA, L. H.; PORTE, A.; SOUZA, V. F. Filmes comestiveispectos gerais, propriedades
de barreira a umidade e oxigénioletim do Centro de Pesquisa de Processamento de
Alimentos, v. 18, n. 1, p. 105-128, 2000.

MALI, S.; GROSSMANN, M. V. E.; YAMASHITA, F. Filmes de amidproducéo,
propriedades e potencial de utilizag&emina: Ciéncias Agrariasv. 31, n. 1, p. 137-156
2010.

OLIVEIRA, M. P. Sintese de novos estabilizantes poliméramtipo poli (alcool vinilico-
coneo decanoato de vinila) para utilizagdo na copolimerizagaminiemulsdo do acetato de
vinila (Vac) com o neo-nonanoato de vinila (VEOVA-9). 2010. Tesu{@ado em
Ciéncias)- Programa de Pds-Graduagdo em Engenharia de Materiaita &sdengenharia
de Laena— Universidade de S&o Paulo, 2010.

PRASEPTIANGGA, D. et al. Effect of cassava starch-té&sble coating incorporated with
lemongrass essential oil on the quality of papaya MJB.Conference Series: Materials
Science and Engineeringy. 176, n. 1, 2017.

SENNA, M. M. H.; AL-SHAMRANI, K. M.; AL-ARIFI, A. S. Hible Coating for Shelf-Life
Extension of Fresh Banana Fruit Based on Gamma Iteatiglasticized Poly(vinyl
alcohol)/Carboxymethyl Cellulose/Tannin Compositdaterials Sciences and
Applications, v. 5, n. 6, p. 395-415, 2014.

SILVA, E. M. Producéo e caracterizacéo de filmes biodegrasl@deeamido e pinhao.
Universidade Federal do Rio Grande do-Shkkcola de EngenhariaDepartamento de
Engenharia Quimica. 2011.

SILVA, P. L. da et al. Preparation and characterizadiophosphorylated starch blends with
chitosan and polyvinyl alcohoQuimica Nova v. 39, n. 4, p. 450-455, 2016.

TERRY, L.A.; JOYCE, D.C. Elicitors of induced diseasdstesce in posharvest
horticultural crops: a brief reviewPostharvest Biology and Technolyv.32, p.1-13, 2004.

VILLADIEGO, A. M. D.; SOARES, N. F. F.; ANDRADE, N..Filmes e revestimentos
comestiveis na conservacdo de produtos alimentRmadsta Ceresv. 52, n. 300, p. 221-
244, 2005.



12

3. REVESTIMENTO DE ALCOOL POLIVINILICO E AMIDO NA
CONSERVACAO POS-COLHEITA DE MAMAO

RESUMO

O mamao € um fruto climatérico, com reduzida vida Gtil apddtzeita. Uma alternativa para
minimizar o amadurecimento dos frutos e consequentementeda gerfrutos é o uso de
revestimentos. O amido e o alcool polivinilico (PVOH) podemmusados na formulagcédo de
revestimentos. No entanto, pouco se sabe sobre o potmaiavestimentos contendo essas
substancias na conservagao pos-colheita de frutos de m@mdwisso, foram avaliadas as
caracteristicas fisico-quimicas e a conservacédo desfdganaméo por até oito dias apos o
tratamento com revestimento a base de 100% de amidd @3 de PVOH (P), 75% A +
25% P, 50% A + 50% P , 25% A + 75% P. Frutos ndo revestidasnfoisados como
controle. Frutos revestidos com 100% A tiveram reducdo aspiracdo. Todos 0s
revestimentos reduziram a perda de massa de frutosdézaioi maior em frutos revestidos
com 100% P, devido a fermentacao de frutos o que levou a djaundo pH. O revestimento

com 100% de amido reduza perda de massa e as trocas gasosas entre o frutoe o mei

Palavras-chave:Carica papaya L., armazenamento, taxa respiratoria, fexgdentacidez.
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POLYGLINYL ALCOHOL AND STARCH COATING IN POST-HARVEST
CONSERVATION PAPAYA

ABSTRACT

The papaya is a climacteric fruit with a short shelf Efer harvest. An alternative to
minimize fruit ripening and consequently fruit loss is the wf coatings. Starch and
polyvinyl alcohol (PVOH) may be used in coating formulasio However, little is known
about the potential of coatings containing these substam¢be post-harvest conservation of
papaya fruits. Therefore, we evaluated the physico-chengbaracteristics and the
conservation of papaya fruits for up to eight days afeatinent with 100% starch (A), 100%
PVOH (P), 75% A + 25% P, 50% A + 50% P and 25% A + 75% P. Uncraiediwere used
as controls. Fruits coated with 100% A had a reductiorespiration. All coatings reduced
the loss of fruit mass. Fruit acidity was higher initfwoated with 100% P, due to fruit
fermentation which led to a decrease in pH. The 100% stamting reduces the loss of mass

and the gaseous exchanges between the fruit and the médium.

Keywords: Carica papaya L., storage, respiratory rate, fermentadcidity.
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3.1. INTRODUCAO

O mamdao (Carica papaya L.) € amplamente cultivado ende®diropicais e
subtropicais. A producdo mundial foi de 13.169.443 toneladas em 28idh & Brasil o
segundo maior produtor mundial da fruta (FAOSTAT, 20C®Nordeste € a maior regiao
produtora do pais, destacando-se o estado da Bahia, seguidegiaaSudeste, destacando-
se o0 estado do Espirito Santo, sendo responsaveis gdf®da producao nacional, segundo
IBGE (2017). A produgéo nacional de maméao laase nos grupos Formosa e Solo, sendo
este Ultimo comercializado tanto no mercado internmtguao externo, enquanto o Formosa
destina-se principalmente ao mercado interno (ROCHA,&045).

E um fruto de cor amarela ou alaranjada, que possui o formatidep esférico
periforme. Sua polpa varia de amarela a salmdo ou rosemathado, apresenta cavidade
central grande que contém numerosas sementes (TREVISAN, 3B2¢asca é fina, aderida
a polpa, com variacdo de cor verde-escura até alaranjawiedida que o fruto amadurece
Rico em sais mineiras (célcio, fosforo, ferro e pabdss vitaminas A, C e do complexo B
(MARTINI, 2008; ANDRADE, 2006). Composto por 90 % de agua, 8,3 % de caabowr
0,6 % de fibras, 0,5 % de proteinas, 0,3 % de extrato gord@&40% de cinzas e 13 %d
acido citrico (TREVISAN, 2012).

E classificado como fruto climatérico, cujas caradiesis sdo de aumento da taxa
respiratoria (climatério), producédo autocatalitica dderaii e alteracbes organolépticas
substanciais durante o seu amadurecimento. Esse rapido armadotecleva a um
amolecimento dos tecidos dos frutos, devido a degradacéoodgsomentes da parede
celular. Consequentemente, a vida util dos frutos é red(2IdAHA et al., 2018; JIANG et
al., 2019; DU et al., 2014). E uma fruta que se beneficia do clima quemepooducdo ao
longo do ano e uma das poucas plantas frutiferas que produmeotado (GODOY, 2008
A alta perecebilidade do fruto, faz com que o controle do aeadurecimento seja
fundamental para o0 aumento da vida Gtil apos a colheita (4dll, 2013.

O amido € um biopolimero ja utilizado como filmes e renesitos comestiveis pela
industria de alimentos. O amido de milho € o mais utilizddweido a sua alta disponibilidade,
baixo custo, biodegradabilidade, facil manipulagdo, comestithdiégpor possuir boa barreira
ao oxigénio, porém é sensivel a umidade e seu alongamentdagldialém de ser fragil,
sendo necessario a utilizagdo de agentes plastificamtds @laboracdo de blendas. (BOTREL
etal., 2007).
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A utilizacdo do alcool polivinilico (PVOH) como revestinercomestivel é pouco
conhecida. Ele é um polimero sintético, é obtido &rpda hidrélise completa ou parcial do
poli(vinil acetato), biodegradavel, ndo toxico, solivel em &guando possui odor
Revestimentos elaborados com PVOH apresentam alta dageale absor¢cédo de agua, boa
barreira ao oxigénio, resisténcia a solventes organipogpriedades emulsificantes e
adesivas, alta flexibilidade e resisténcia a tracao, porngo é necessario o uso de agentes
plastificantes (TANG e ALAVI, 2011).

Considerando que revestimentos contendo amido e PVOH podeentan a vida de
prateleira de frutos, o objetivo deste trabalho foi avade esses polimeros individualmente
ou em blendas melhoram as caracteristicas fisico-qingica conservacdo de frutos de

mamao por ateé oito dias apds a colheita.
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3.2. MATERIAL E METODOS

3.2.1 (btencgdo, avaliacdo e sele¢do dos frutos

Os frutos do mamoeiro (Carica papaya), Lvariedade ‘Solo’, foram
adquiridos na Central de Abastecimento de Minas GeraiC&MASA/Minas, entreposto de
Contagem/MG. Eles foram selecionados levando em coastiitemuniformidade, coloracéo e
grau de maturagao. Os frutos foraanitizadose revestidos com solugées contendo amido
e/ou PVOH e avaliados quanto a aspectos fisico-quimicos d@rdige de armazenagem a +
25°c.

3.2.2 Preparo e revestimento dos frutos

Os frutos foram lavados em agua corrente e desinfestadodisalpeente com
solucdo de 200 puL L™ de hipoclorito de sédio por 10 minutos. Apds secagem, os far@s
imersos por 5 segundos nas solucdes de revestimento, segui@dmutencdo por 5 minutos
em posicao horizontal sobre tela para a drenagem do ligxicedente. Os frutos foram
mantidos em temperatura ambiente (20 + 5°C e 70 £ 10% UR

As analises dos frutos foram realizadas antes da aplidag@yestimento (tempo 0) e

no 2°, 4°, 6° e 8° dia de experimento totalizando quatiotede avaliacao.

3.2.3 Preparo do revestimento de alcool polivinilico e amido

Foram preparadas solu¢cdes aquosas com concentracdo deadftddele milho ou
3% de PVOH. Os materiais foram pesados, diluidos comdegtdada, aquecidos de forma
gradativa até 70°C e mantidos sob agitacdo constanteyeddénizacdo do amido ou
dissolucdo do PVOH. Glicerol foi adicionado na solucdo,proporcdo de 30%, quando
amido foi usado como revestimento. Em seguida, a sofocamantida sob agitacdo lenta até

resfriamento a temperatura ambiente.
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Foram preparadas solu¢cdes aquosas com concentracéo de &Sitlalel@ milhoou
3% PVOH. Os materiais foram pesados, diluidos com agu#dadastaquecidos de forma
gradativa até 70°C e mantidos sob agitacdo constantgetaénizacdo do amido ou
dissolugcéo do YYOH. Glicerol foi adicionado na solucéo, na propor¢cao de%,3juando
amido foi usado como revestimento. Em seguida, a sofocamantida sob agitacédo lenta até
resfriamento a temperatura ambier@elucdes com diferentes proporgbes de amido e PVOH
foram obtidas, conforme demostrado no desenho experimental.

3.23 Preparo e revestimento dos frutos

Os frutos divididos aleatoriamente em seis grupos (tratasiensubmetidos a
lavagemem 4gua corrente e desinfestados superficialmente com solugdo de 200 pL L™ de
hipoclorito de sédio por 10 minutos. ApGs secagem, os ffatas imersos por 5 segundos
nas solucdes de revestimento, seguido de manutencdo pout®srem posicao horizontal
sobre tela para a drenagem do liquido excedente. Os fareoa Mmantidos em temperatura
ambiente (20 £ 5°C e 70 £ 10% QYR

As analises dos frutos foram realizadas antes da aplidag@yestimento (tempo 0) e
a intervalos de 2 dias durante 8 dias de armazenamentdzatodal quatro tempos de

avaliacao.

3.24 Desenho experimental
Foram aplicados 6 tratamentos:

1. Controle— constituido por frutos sem revestimento;

2. Amido - frutos revestidos com solucdo composta por 100% amido;

3. Amido 75%- frutos revestidos com solucdo composta por 75% de amid&eal@Xlcool
polivinilico;

4. Amido 50% - frutos revestidos com solu¢cdo composta por 50% de an@8oede alcool

polivinilico;
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5. Amido 25%- frutos revestidos com solugdo composta por 25% de amid&eal&Zlcool
polivinilico;

6. PVOH - frutos revestidos com solu¢cdo composta por 100% de d@obwahilico;

3.25 Variaveis analisadas

As unidades experimentais foram divididas em dois gruposppacader as analises:
grupo nao destrutivo (para a analise de perda de reasspiracap e grupo destrutivo (para
determinacao de firmeza da polpa, solidos soluveis tot&if)(&cidez total titulavel (ATT),
relacdo entre solidos sollveis totais e acidez totalavgl (SST/ATT) e potencial
hidrogenibnico (pH)

As determinagbes do grupo destrutivo foram realizadas segomodologias
descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2009 determinacéo da taxa de respiracao foi feita de
forma indireta segundo metodologia adaptada de Alef e Nanr{i885).

Realinu-se a analise de perda de massa, em delineamento intdggarasualizado,
no esquema fatorial 6 x 4, com parcelas dos tratamentosopi@sta (controle, 100% de
amido; 75% de amido e 25% de PVOH%de amido e 50% de PVOH; 25% de amido e
75% de PVOH; 100% de PVOH) e as subparcelas de tempos de av@@isdquatro, seis e
oito dias de armazenamento), com quatro repeticdes. isarfidi feita utilizando-se uma
balanca eletrénica semi-analitica (modelo BL-320H; Splalderesidente Prudente, Parana,
Brasil), com sensibilidade de 0,001 g, subtraindo-se o pesolieicimal dos frutos e
expressando-se os resultados em porcentagem.

As demais variaveis do grupo destrutivo foram determinadasdelineamento
inteiramente casualizado no esquema fatorial 6 x 4 +ds #atamentos pds-colheita das
parcelas (controle, 100% de amido; 75% de amido e 25% de PVOHj&atido e 50% de
PVOH; 25% de amido e 75% de PVOH; 100% de PVOH). Incluiu tambénbparselas, o
tempo de avaliacédo (dois, quatro, seis e oito dias de enamaento) e uma analise adicional
feita no tempo zero, com quatro repeticdes. Para deterrairfameza, foi utilizado o
penetrémetro digital (modelo PTR-300; Instrutherm - estéeloSdo Paulo, Brasil), com
didmetro de 5 mm no bocal.

A determinacao da taxa de respiracéo foi feita de foncheeta segundo metodol@gi

adaptada de Alef e Nannipieri (1995). Os frutos e frascos consaridgdo de captura de
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CO,, 0 NaOH, foram colocados em recipientes hermeticaamfeahados (respirdmetros) e
incubados por uma hora. Neste método, @ @rado no processo de respiracao pelo fruto
reage com a solucdo de captura durante o periodo de incub&gés este periodo,
adicionou-se 1 mL de BagLha solucao de captura para precipitacdo dos ions ctwbdha
NaOH remanescente na solucéo de captura foi titulada cdmublhdo fenolftaleina como
indicador. O mesmo procedimento foi feito sem o fruto neagpientes para obtencéo dos
brancos. Os calculos da quantidade de, @@itido e da taxa de respiracdo foram feitos
conforme as Equacdes 1 e 2, respectivamente.
Vi

CO,=(B—-A)X[HC]XF x22 x = (1

\£
Em que:
(B — A): volume médio de HCI gasto na titulacdo dos brarcwolume gasto na
titulacdo da amostra (em mL)
[HCI]: concentracdo do HCI (emol-L™)
F: fator de correcédo da concentracéo do HCI
22: massa molar do GG 2 (uma vez que cada mol de £®age com 2 de NaOH)

(v1/v2): relacéo entre o volume de NaOH de captura e o de Na@do (em mL)

TR=22 (2)

Em que:

TR: Taxa de respiracamgekg™+h™)
P: peso do fruto (kg)

T: tempo (h)

A firmeza foi medida em dois pontos opostos, no cintwdioatorial da fruta. Um
pequeno pedaco da casca foi removido com uma lamina. Qtadesuexpressam a forca em
Newtons (N). Os sélidos soluveis (SS) foram medidos diretée com um refratdmetro
analdgico. Esses resultados foram dados em porcentayeacidez titulavel (TA) foi
determinada pelo método de titulacdo. Tecidos de polpa (5¢dagh homogeneizados com
50 mL de agua destilada. A mistura com duas a quatro gotasaltaleina a 1%, utilizada
como indicador, foi titulada com NaOH 0,@dbl-L-1 para atingir um ponto final rosa (pH
8,1). Os resultados foram expressos como a porcentagem idte dtrico, o acido
predominante no maméo. O pH foi determinado por meio de edidor de pH digital
(modelo MPA-210; Tecnopon - Piracicaba, SP). O eletameidro foi imerso diretamente

na polpa do mamao e os resultados foram expressos pai@babdluto encontrado.
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3.2.6 Andalises estatisticas

Os dados foram submetidos aos testes de homogeneidadar@daxias (teste de
Hartley) e normalidade dos residos (teste de Jarque-Beeasformacdes foram realizadas
nas analises de perda de peso, acidez titulavel, firmeatdes soliveis para permitir as
hip6teses anova (andlise de variancia). A perda de pesezd e transformacdo de solidos
soltveis foi determinada por log x. Para acideatitil, a transformacdo foi Vx. A influéncia
exercida pelos fatores (tratamentos pdés-colheita eodmertle armazenamento) e suas
interacBes com as respostas foram submetidas a daddisal da parcela subdividida. Apés
o desdobramento da anova, as médias dos tratamerst@®lpéita foram comparadas pelo
teste Student-Newman-Keuls (SNK), com 5% de probabilidadenddias pds-colheita dos
tratamentos ao longo do tempo foram submetidas a adélisegressdo. O ajuste dos dados
aos modelos foi buscado com até dois fatores depend@seanodelos selecionados foram

significativos 5% e o teste F mostrou falta signifiatie ajuste.
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3.3 RESULTADOS E DISCUSSOES

3.3.1 Taxa de Respiracao

A respiragdo dos frutos de mamao cv. ‘Solo’ foi influenciada apenas pelos tipos de
revestimentos pos-colheita, independentemente do tempanuEzemamento dos frutos
(Tabela 1). A solugdo com 100% amido reduziu a respirac8drdms de maméao, com

valores médios de 67% em relagdo ao controle (Tabela 1).

Tabela 1: Taxa respiratéria do mamao (mg £Kg™* h'), variedade Solo revestidos com
solu¢cdes contendo amido (A) e alcool polivinilico (PVO&bs O, 2, 4, 6 e 8 dias de

armazenamento a temperatura ambiente (20 £ 5°C e 70 £ 10% UR

Tratamento 0 dia 2 dias 4 dias 6 dias 8 dias Médias
Controle 27,79 35,26 45,71 46,46 23,40 37,71 A

A 100% - PVOH 0% 31,62 27,80 22,54 19,52 25,37 B
A 75% - PVOH 25% 38,25 39,32 37,90 31,80 36,82 A
A 50% - PVOH 50% 31,80 31,69 33,71 32,72 32,48 A
A 25% - PVOH 75% 31,38 33,51 34,15 40,26 34,83 A
A 0% - PVOH 100% 34,82 35,39 36,57 29,93 34,18 A

Médias seguidas por uma mesma letra mailscula na colunafed@ndentre si pelo teste de SNK a 5 % de
probabilidade de erro. C.V. (%) = 29,21.

O revestimento com 100% de amido reduziu as trocas gastsas énito e o0 meio. A
reducdo de trocas gasosas cria uma atmosfera modifieadzlulas dos frutos, aumentando
a concentracdo de G@ reduzindo a concentracao den@ superficie das células do fruto. A
alteracdo da composicdo da atmosfera diminui a respirac&onsequentemente, reduz a
liberacdo de Copelo fruto (CHITARRA e CHITARRA, 2005; PRASEPTIANGGA et al.;
2017). Como processos respiratorios sdo de natureza degradat@rdo maior a taxa
respiratoria, menor o tempo de armazenamento (VIEITEAUTO e FUMES, 2012).

Filmes com PVOH néo foram eficientes na reducéo da produg@@de

3.32 Perda de massa

Os tratamentos pés-colheita e o tempo de armazenanmdhtenciaram a perda de

massa dos frutos, ndo havendo interagéo entre os falalesa 2).
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Tabela 2: Perda de massa do mamao (%), variedade Solo, revestisiosolu¢cées contendo
amido (A)e alcool polivinilico (PVOH) aos 2, 4, 6 e 8 dias de armazemdo a temperatura
ambiente (20 £ 5°C e 70 £ 10% )R

Tratamento 2dias 4dias 6dias 8dias Médias
Controle 2,32 4,67 7,29 10,00 6,07 A

A 100% - PVOH 0% 1,87 3,68 5,58 7,48 4,65B
A 75% - PVOH 25% 1,69 3,42 5,25 7,64 4,50 B
A 50% - PVOH 50% 1,72 3,46 5,61 6,78 4,37 B
A 25% - PVOH 75% 1,85 3,53 5,41 7,24 451B
A 0% - PVOH 100% 1,68 3,40 5,27 7,16 4,38 B

Modelo*: Log(y)= -0,04997 +
0,4462In(x); B =0,9997

Médias seguidas por uma mesma letra mailscula na colunafed@ndentre si pelo teste de SNK a 5 % de

Médias 186 369 572 7,72

probabilidade de erro. CV = 9,96%. *Modelo ajustado para médiasgm de armazenamento.

A perda de massa foi menor em frutos revestidos enpa@géo com o controle,
independentemente do tipo de revestimento. Houve aurgesrioal da perda de massa em
todos os tratamentos pos-colheita no decorrer do periodontkezenamentcA perda de
massa foi menor em frutos revestidos em comparacam ammtrole, independentemente do
tipo de revestimento. O revestimento com 100% de amidoetfiziu a perda de massa em
comparacao com os demais tipos de revestimento (Tabedn@» que ele tenha reduzido a
taxa respiratoria dos frutos (Tabela 1). Isto demonstraaqperda de umidade dos frutos po
meio de transpiracdo ou evaporacdo € mais significgiieaa respiracdo para a perda de
massa final ao longo do tempo de armazenamento (HAZARIKALTHANPUII e
MANDAL, 2017).

A modificacdo ocorrida na casca também pode ser imperfatir para a perda de
massa dos frutos. Com o amadurecimento do fruto, ocorramemi@ do latex e diminuicdo
da integridade da casca (CHITARRA e CHITARRA, 2005). Frutos queradf0% de perda

de massa sdo considerados improprios para o con§ADER, 2002). Tal condi¢cdo foi
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observada em frutos néo revestidos armazenados por @dlaa 2), enquanto que frutos
revestidos tiveram aproximadamente 7% de perda de massaesmomperiodo de

armazenamento.

3.3.3 Acidez

A acidez dos frutos foi alterada em funcéo da interagdice tipos de revestimento e
tempo de armazenamento (Tabela 3). A acidez dos frutoerdou ao longo do periodo de
armazenamento em frutos tratados com 100% de PVOH. A plrtisexto dia de
armazenamento observa-se alteracdes na acidez daanaiisrfrutos entre os tratamentos
(Tabela 3). A maior concentracdo de PVOH resultou emrnaaidez de frutos ao final do

periodo de armazenamento.

Tabela 3: Acidez do maméo (g &cido citrico 108 de polpa), variedade Solo, revestidos
com solucbes contendo amido (A) e alcool polivinilico (PYy@os 0, 2, 4, 6 e 8 dias de

armazenamento em temperatura ambiente (20 £ 5°C e 70 £ 10% UR

Tratamento 0 dia 2 dias 4 dias 6 dias 8 dias Modelo ajustado
Controle 0,06 0,06A O0,05A 0,04B 0,03C N&o significativo

A 100% - PVOH 0% 0,06A O0,05A 0,05AB 0,04C N&o significativo
A 75% - PVOH 25% 0,06A 0,07A 0,07A 0,08B Na&o significativo
A 50% - PVOH 50% 0,06 A 0,06 A 0,07A 0,08B Na&o significativo
A 25% - PVOH 75% 0,06 A 0,06 A 0,06 AB 0,09B Na&o significativo

J¥=0,2337 + 0,012x;

A 0% - PVOH 100% 005A 008A O008A 012A
R?=0,7182

Médias seguidas por uma mesma letra mailscula na colunafed@ndentre si pelo teste de SNK a 5 % de
probabilidade de erro. CV = 13,76%.

O aumento da acidez em fung&o do aumento da concentf@¢@ddOH e do tempo de
armazenamento pode ser devido a fermentacdo dos fruteseQimento com PVOH criou

uma pelicula dificultando as trocas gasosas entre o drataneio. Em condi¢c6es de baixa
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concentragdo ou auséncia de oxigénio, ocorre respirag@erobica. Nessa situacdo, o
piruvato é convertido a GCe acetaldeido, que é convertido a etanol (NELSONOX,C
2014). Mesmo em anaerobiose, parte do ciclo do acido wiiéido acontece, gerando
acumulo de &cido succinico, aumentando a acidez dos frGOSLTER, GODDEN e
PRETORIUS 2004; ZAMORA, 2009). Além disso, na fermentacdo é produmilsos
energia por mol de glicose, demandando maior quantidadeoteutas para producdo de
energia (NELSON e COX, 2014). Por esses motivos, foi obderaamento da acidez dos
frutos (Tabela 3), sem reducédo na producao dg(Tébela 1).

3.34 Potencial hidrogenidnico

O pH dos frutos foi alterado em funcéo da interacédo entredmede armazenamento e
tipos de revestimento. Houve diminuicdo do pH dos frutos omgol do periodo de
armazenamento em frutos tratados com 25% de amido e 75% de BM®HE0% de amido e
50% de PVOH, com 75% de amido e 25% de PVOH e 100% PVOH (Tabela 4.ddexsde
armazenamento, o pH dos frutos foi menor com o aunaentoncentracdo de PVOH (Tabela
4).

Tabela 4: pH do mama, variedade Solo, revestidos com solu¢cées contendo afjde
alcool polivinilico (PVOH) aos 0, 2, 4, 6 e 8 dias de armazemto em temperatura ambiente
(20£5°C e 70 £ 10% UR

Tratamento 0dia 2 dias 4 dias 6 dias 8 dias Modelo ajustado R
Controle 5,6 555A569A5,77A575A Na&o significativo -
A 100% - PVOH 0% 5,81 A576 A575A562A Na&o significativo -
A 75% - PVOH 25% 5,76 A5 78A 518B4,81B ¥=15,618+0,1329x - 0,9462
0,03018x2
A 50% - PVOH 50% 559A557A518B4,80B ¥= 5,75 -0,1003x 0,8057
A 25% - PVOH 75% 5,890A590A5,21B4,28C ¥=15,591+0,2844x - 0,9939
0,05638x2
A 0% - PVOH 100% 579A539A482B4,12C ¥=15,652+0,0835x - 0,9874
0,035x2

Médias seguidas por uma mesma letra mailscula na colunafe@ndéentre si pelo teste de SNK a 5 % de
probabilidade de erro. C.V.(%): 4,76.
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A polpa do maméo possui baixos teores de acidos organicosagumissiderados
acidos fracos, apresentando baixa dissociacdo. Pomess®, o pH desse fruto geralmente é
superior a 5 (ALMEIDA etl., 2006; FAGUNDES e YAMANISHI, 2001). Os valores de pH
dos frutos analisados variaram entre 4,12 e 5,90 (Tabelamdlares aos encontrados na
literatura (MENDY et al.., 2019). A diminuicdo do pH ao longde&lopo de armazenamento
de frutos revestidos com PVOH possivelmente foi devida a prodigdwridos durante a

fermentacdo, como observado na Tabela 3.

3.3.5 Firmeza

A firmeza de frutos foi reduzida em funcdo do aumentotedmpo de armazenamento,

independentemente do tipo de revestimento (Tabela 5).

Tabela 5: Firmeza dos frutos de mamao (N), variedade Solo, lidesstom solucbes
contendo amido (Ag alcool polivinilico (PVOH) aos 0, 2, 4, 6 e 8 dias de armagento

em temperatura ambiente (20 £ 5°C e 70 + 10%. UR

Tratamento Odia 2dias 4dias 6dias 8dias Médias
Controle 6,90 6,12 5,21 4,88 2,87 4,77 A

A 100% - PVOH 0% 6,34 7,29 532 4,43 5,84 A
A 75% - PVOH 25% 7,84 6,29 4,78 3,45 559 A
A 50% - PVOH 50% 6,94 5,62 4,70 4,30 539A
A 25% - PVOH 75% 7,29 6,39 4,59 4,27 564 A
A 0% - PVOH 100% 7,65 6,29 3,72 4,23 5,47 A

Modelo*: Log (y)= 0,9763 -

Médias
703 618 467 393 0,05202x: R 09782

Médias seguidas por uma mesma letra mailscula na colunafe@ndentre si pelo teste de SNK a 5 % de

probabilidade de erro. C.V.(%): 16,59. *Modelo ajustado para méeidempo de armazenamento.

Hazarika, Lalthanpuii e Mandal (2017) também relataram redogdirmeza de frutos

de mamaéo revestidos com 0 aumento do tempo de armazeicarRor sua vez, Escamilla-
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Garcia et al., (2018), observaram que frutos de mamao mésetides tiveram perda de
firmeza de 92% durante armazenamento, enquanto que aqueles revestidquitosana e
amido oxidado tiveram reducéo firmeza de apenas 47%.

A perda de firmeza dos frutos se deve a acdo de enzimas igidsolincluindo a
pectinametilesterase (PME) e a poligalacturonase (PG), dggeadam os carboidratos
estruturais (CHITARRA e CHITARRA, 2005; VIEITES, RUSSO e DAIUTZ2014). A
enzima PG contribui com o amolecimento da polpa da fruia,gp@ atividade é maior na
fase inicial do amadurecimento de frutos (BONNIN, GARNIER e RALRU14). A
expressiva atividade inicial da PME disponibilizaria substpara a atuacao da PG (PINTO
et al.,, 2011). A PME promove a desmetilacdo parcial dosresstmetilicos dos acidos
poligalacturénicos das pectinas, facilitando o acesso dgu3jetermina a despolimerizacao
e solubilizacdo das substéncias pécticas (BONNIN, GARNIRRIET, 2014)

3.3.6 Solidos soluveis totais

O revestimento dos frutos e o tempo de armazenamento nfldenciaram na
concentracdo de sdlidos soluveis totais (Tabela 6). O ReguianTécnico do Mamao
estabelece um valor minimo de 11 °Brix para a colheitandmdo (BRASIL, 2010). Os
valores de solidos solUveis totais observados se eaoom@tbaixo desse valor, 0 que indica
gue os frutos de mamao foram colhidos antes do tempo redadeepara colheita.

A auséncia de variacdo na concentracdo de SST durantiedopde amadurecimento
do maméo é possivelmente justificada pelo baixo acumulanddo (menor do que 1%)
durante o desenvolvimento do fruto, ndo permitindo, assim, ggamadcdes no conteudo de
aclcares solliveis durante o processo de amadurecimento (GOMEIOLO e
CORDENUNSI, 2002)Os acucares sollveis sdao acumulados, em sua maior quaatelo o
fruto ainda esta ligado a planta, principalmente em funigidotossintese (CHITARRA e
CHITARRA, 2005). No inicio do desenvolvimento dos frutos de mampai glicose é o
acucar predominante; em estagios mais avancados, assatamma-se 0 aclcar encontrado
em maior concentracdo, atingindo niveis mais elevados queoadre a glicose (KADER
2002).
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Tabela 6: Sdlidos soluveis totais do mamédo (° BRIX), variedade ,Smdgestidos com
solu¢cdes contendo amido (A alcool polivinilico (PVOH) aos 0, 2, 4, 6 e 8 dias de
armazenamento em temperatura ambiente (20 £5°C e 70 £ 10% UR

Tratamento 0 dia 2 dias 4 dias 6 dias 8 dias Médias
Controle 8,37 10,00 7,43 8,65 9,40 8,87 A

A 100% - PVOH 0% 8,55 7,43 7,95 8,03 7,99 A
A 75% - PVOH 25% 8,85 8,58 9,45 8,53 8,85 A
A 50% - PVOH 50% 8,45 7,40 8,30 7,95 8,03 A
A 25% - PVOH 75% 9,00 8,98 7,95 7,38 8,33 A
A 0% - PVOH 100% 8,45 8,10 9,20 8,55 8,568 A

Médias seguidas pama mesma letra mailscula na coluna néo diferem entrdéosiegée de SNK a 5 % de
probabilidade de erro. C.V.(%): 6,23.
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3.4 CONCLUSAO

O revestimento de frutos de mamao com amido e &lcool pititeinisoladamente ou
em blendas, reduz a perda de massa de frutos de mamadaocade®ide armazenamento.
Frutos revestidos com solucdo de 100% amido medas trocas gasosas entre os frutos de
mamao e 0 meio. Ja o revestimento de PVOH &cl@@mentou da acidez dos frutos, o que
causou a fermentacdo dos mesmos. A producdo de acidesmemtacao reduziu o pH nos
tratamentos com PVOH aos oito dias de armazenamento.

Dessa forma, sugere-se a execuc¢ado de um novo experiradaindo a concentracéo
de PVOH nos revestimentos, a fim de se observar sedhan& reducdo da fermentacdo dos
frutos.

Neste estudo, o revestimento somente com amido a 3% mastnmais eficiente no

prolongamento da vida pés-colheita do maméo.
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4. REVESTIMENTO DE ALCOOL POLIVINILICO E AMIDO NA
CONSERVACAO POS-COLHEITA DE ABACATE

RESUMO

O abacate é um fruto da familia Lauracddm grande nimero de variedades de abacate é
encontrado nas diversas regifes do territério nagiguaEm por ser um fruto climatério
apresenta alta taxa respiratoria e producao elevaddaed®etpds a colheita o que Ihe confere
alta perecibilidade e acarreta em perda pds-colheita dismutigansporte e comercializacao.
O amido e o alcool polivinilico (PVOH) podem ser usadosonadlacdo de revestimentos
visando minimizar as perdas pos-colheA&aliou-se as caracteristicas fisico-quimicas e a
conservacao de frutos de abacate por até onze dias aptaeento com revestimento a base
de 100% de amido (A), 75% A + 25% P, 50% A + 50% P, 25% A + 78%0P% de PVOH
(P). Frutos néo revestidos foram usados como controldtu@s revestidos com 100% de
PVOH obtiveram menor taxa de respiracdo durante todperienxento, mostrando que foram
eficientes na reducdo das trocas gasosas entre os dérutameio Todos os revestimentos
reduziram a perda de massa de frutos. A acidez, firmexdid®os solUveis totais ndo se
diferiram estatisticamente. O revestimento de PVOH estnou mais eficiente que o de

amido e os frutos sem revestimento durante a realizagéxpdoimento.

Palavras-chave:Taxa de respiracéo, firmeza, perda de massa, matéda s
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PROPOLIS EXTRACT THE CONSERVATION POST-HARVEST OF AVOCADO

ABSTRACT

Avocado is a fruit of the Lauraceae family. A large numidesivocado varieties are found in
various regions of the national territory, but becatige a climacteric fruit, it has a high
respiratory rate and high ethylene production after hgrwdsch gives it high perishabilit
and leads to postharvest loss during transport. and mayk&iarch and polyvinyl alcohol
(PVOH) can be used in the formulation of coatings to mininpiastharvest losses. The
physicochemical characteristics and preservation ofa@druits for up to eleven days after
treatment with 100% starch (A), 75% A + 25% P, 50% A + 50928% A + 75% P and
100% PVOH (P). Uncoated fruits were used as controls.sFeadted with 100% PVOH had
lower respiration rate throughout the experiment, shgwhat they were efficient in reducing
gas exchange between fruits and medium. All coatings rddugit mass loss. The acidity,
firmness and total soluble solids did not differ statelyc PVOH coating was more efficient

than starch coating and uncoated fruits during the expetime

Keywords: Rate of respiration, firmness, loss of mass, dryenat
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4.1. INTRODUCAO

O abacate é um fruto da familia Lauraceae. E originada da@meentral, mais
precisamente da regido entre o Peru e o Mé&#caultivado em quase todas as regides
tropicais e subtropicais. No Brasil foi difundido em 18@hd® hoje o nono maior produtor
do mundo. Em 2016 foram produzidas 195.492 toneladas no pais, sestiado de Séo
Paulo o maior produtor (ANUARIO BRASILEIRO DE FRUTICULTURA, 2018).

Um grande numero de variedades de abacate é encontradiverass regibes do
territorio nacional, cujos frutos apresentam compeosigdimica muito variavel. E um fruto
com alta taxa de acidos graxos insaturados que possuidieneli prevencdo de doencas
cardiovasculares, possui alto teor de fibras, saisraiggroteinas, vitaminas D e E, além de
compostos lipofilicos anticancerigenos como os caroten@elUTO et. al., 2018

O abacate € apreciado como fruta madura adicionado de ,agoésapaises das
Antilhas e do Oriente, é ingerido sob a forma de saladacetwla e queijo ou de sopa, no
México € a matéria prima para o0 guacamole, uma igupi@tdaculinaria mexicana, que e
basicamente puré de abacate bem temperado com sal, pichentaino, entre outros
(OLIVEIRA et. al., 2000).

Devido a suas qualidades nutricionais, organolépticas e ste@sas variedades de
preparo, o consumo do abacate tem aumentado considemateelms Gltimos anos, elevando
seus numeros de importacéo e exportacdo. Em 2016 o Biasitax 7.834.828 toneladas de
fruto (ANUARIO BRASILEIRO DE FRUTICULTURA, 2018), porém por sem fruto
climatério apresenta alta taxa respiratoria e produledada de etileno apds a colheita o que
lhe confere alta perecibilidade e acarreta em perda pésieolturante seu transporte e
comercializacado (DAIUTO, TREMOCOLDI e VIEITES, 2010).

Visando minimizar as perdas pés-colheita muitos estustés &oltados a controlar o
amadurecimento, prolongando assim a vida util apds collpedgpprcionando o transporte a
longas distancias @ aumento do periodo de comercializacdo. No Brasil a coafiegacao é
feita sem refrigeracdo, fazendo com que seja necesaadplicacdo de tecnologias de
conservacao em temperatura ambientes que retardam ou indadarecimento dos frutos
como 0 uso de ceras, revestimentos comestiveis albgsépolis, amido, alcool polivinilico,
entre outros (OLIVEIRA et. al., 2000).

A alta perecebilidade do fruto, faz com que o controle doaseadurecimento seja

fundamental para o aumento da vida util apés a colh&ithdt al., 2013). O amido € um


https://www.infoescola.com/geografia/america-central/
https://www.infoescola.com/peru/
https://www.infoescola.com/mexico/
https://pt.wikipedia.org/wiki/Pur%C3%A9
https://pt.wikipedia.org/wiki/Abacate
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biopolimero ja utilizado como filmes e revestimentos comeistpela indlstria de alimentos.
O amido de milho é o mais utilizado, devido a sua alta disjidaibe, baixo custo,
biodegradabilidade, facil manipulacéo, comestibilidade e por possubbdrreira ao oxigénio,
porém é sensivel a umidade e seu alongamento € limitadodaléer fragil, sendo necessario
a utilizacdo de agentes plastificantes ou de elabodecitendas. (BOTREL et. al., 2007).

A utilizacdo do alcool polivinilico (PVOH) como revestinercomestivel € pouco
conhecida. Ele é um polimero sintético, é obtido &rpda hidrélise completa ou parcial do
poli(vinil acetato), biodegradavel, ndo toxico, solivel em agndcepossui odor. E obtido
através do processamento pelo método de casting, pseném termoplastico, ou seja, a sua
temperatura de fusdo é superior a temperatura de degradagd@ica.téRevestimentos
elaborados com PVOH apresentam alta capacidade de absirgigua, boa barreira ao
oxigénio, resisténcia a solventes organicos, propriedadessiticantes e adesivas, alta
flexibilidade e resisténcia a tracdo, por isso ndo é netessa@iso de agentes plastificantes
(TANG e ALAVI, 2011).

Considerando que filmes contendo amido e PVOH podem aumentataade
prateleira de frutos, o objetivo deste trabalho foi avale esses polimeros individualmente
ou em blendas melhoram as caracteristicas fisico-quingica conservacao de frutos de

abacate por até onze dias apos a colheita.
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4.2. MATERIAL E METODOS

4.2.1 (otencao, avaliacdo e selecao dos frutos

Os frutos do abacateiro, foram doados pela empresa Grupo Jeai@sta situado na
Regido de Sao Gotardo, Minas Gerais.
Os frutos usados foram selecionados levando em considemagiormidade,

coloracdo e grau de maturacao.

4.2.2 Preparo e revestimento dos frutos

Os frutos foram lavados em agua corrente e desinfestadodisalpeente com
solucdo de 200 puL L™ de hipoclorito de sédio por 10 minutos. Apds secagem, os farms
imersos por 5 segundos nas solucdes de revestimento, segui@mutencdo por 5 minutos
em posicao horizontal sobre tela para a drenagem do ligxicedente. Os frutos foram
mantidos em temperatura ambiente (20 + 5°C e 70 £ 10% UR

As analises dos frutos foram realizadas antes da aplidag@yestimento (tempo 0) e

no 4°, 7° e 11° dia de experimento totalizando trés tempos ldeEava

4.2.3 Preparo do revestimento de alcool polivinilico e amido

Foram preparadas solu¢cdes aquosas com concentracdo deaddddede milhoou
2% de PVOH. Os materiais foram pesados, diluidos comdegidada, aquecidos de forma
gradativa até 70°C e mantidos sob agitacdo constantgetdénizacdo do amido ou
dissolucdo do PVOH. Glicerol foi adicionado na solucdo,proporcdo de 30%, quando
amido foi usado como revestimento. Em seguida, a sofocamantida sob agitacdo lenta até

resfriamento a temperatura ambiente.
4.2.4 Desenho experimental

Apoés a recepcdo e selecdo dos frutos, eles foramidbgichleatoriamente em seis
tratamentos:
1. Controle- constituido por frutos sem revestimento;

2. Amido — frutos revestidos com solugédo composta por 100% amido;
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3. Amido 75%- frutos revestidos com solu¢do composta por 75% de an@fi&oeale alcool
polivinilico;

4. Amido 50% - frutos revestidos com solu¢do composta por 50% de anfifiéoede alcool
polivinilico;

5. Amido 25%- frutos revestidos com solu¢do composta por 25% de anTfi&oeale alcool
polivinilico;

6. PVOH - frutos revestidos com solucdo comporta por 100% de alcavinpao.

4.2 .5 Variaveis analisadas

As unidades experimentais foram submetidas as analises dalperdassa (grupo ndo
destrutivo), firmeza da polpa, solidos soluveis tota8T), acidez total titulavel (ATT) e teor
de matéria seca, segundo metodologias descritas pgattnddolfo Lutz (2009.

Realizou-se a andlise de perda de peso por taxa de respieagadelineamento
inteiramente casualizado, no esquema fatorial 6 x 3, paroelas dos tratamentos pos-
colheita (controle, 100% de amido; 75% de amido e 25% de PVOlmito e 50% de
PVOH, 25% de amido e 75% de PVOH, 100% de PVOH) e as subparcelaspies tede
avaliacdo (quatro, sete e onze), com trés repeticoemahse foi feita utilizando-se uma
balanca eletrénica semi-analitica (modelo BL-320H; Splalderesidente Prudente, Parana,
Brasil), com sensibilidade de 0,001 g, subtraindo-se o pesolieicimal dos frutos e
expressando-se 0s resultados em porcentagem.

As demais variaveis do grupo destrutivo foram determinadasdelineamento
inteiramente casualizado no esquema fatorial 6 x 3 +ds ®gatamentos pos-colheita das
parcelas (controle, 100% de amido; 75% de amido e 25% de PVOH; 5apdidiz e 50% de
PVOH; 25% de amido e 75% de PVOH; 100% de PVOH). Incluiu tambénbparselas, o
tempo de avaliacdo (quatro, sete e onze dias de armazgopmema andlise adicional feita
no tempo zero, com quatro repeticdes.

A determinacao da taxa de respiracdo foi feita de fonahieeta segundo metodologia
adaptada de Alef e Nannipieri (1995). Os frutos e frascos consaidgéo de captura de
CO,, 0 NaOH, foram colocados em recipientes hermeticaamfechados (respirémetros) e
incubados por uma hora. Neste método, @ {@rado no processo de respiracdo pelo fruto
reage com a solucdo de captura durante o periodo de incub&gés este periodo,

adicionou-se 1 mL de Bafha solugdo de captura para precipitacdo dos ions carb®nato
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fenolftaleina como indicador para titulagdo com HCI do Na®&idanescente na solugdo de
captura. O mesmo procedimento foi feito sem o fruto eogientes para obtencdo dos
brancos. Os célculos da quantidade de CO2 emitido e da taxspleagdo foram feitos
conforme as Equacdes 1 e 2, respectivamente.

CO, =(B—A)X[HC] xF x22 x 2 (1)

]

Em que:

(B — A): volume médio de HCI gasto na titulacdo dos brancwolume gasto na
titulacdo da amostra (em mL)

[HCI]: concentracéo do HCI (em mol/L)

F: fator de correcédo da concentracéo do HCI

22: massa molar do GG 2 (uma vez que cada mol de £®age com 2 de NaOH)

(v1/v2): relacéo entre o volume de NaOH de captura e o de Na@do (em mL)

o,
e (D

Em que:

TR =

TR: Taxa de respiracdo (mg @®g'+h™)
P: peso do fruto (kg)
T: tempo (h)

Para determinar a firmeza, foi utilizado o penetrémetraaligmodelo PTR-300;
Instrutherm - estado de S&o Paulo, Brasil), com di@na#r5 mm no bocal. A firmeza foi
medida em dois pontos opostos, no cinturdo equatorial dahg@equeno pedaco da casca
foi cortado com uma lamina. Os resultados expressanta é&n Newtons (N). Os sélidos
solaveis (SS) foram medidos diretamente com um gefratro analdgico. Esses resultados
foram dados em porcentagem. A acidez titulavel (TA) fdemeinada pelo método de
titulacdo. Tecidos de polpa (5,0 g) foram homogeneizados56omL de agua destilada. A
mistura com duas a quatro gotas de fenolftaleina a 1%, ddilzamo indicador, foi titulada
com NaOH 0,01 mol t para atingir um ponto final rosa (pH 8,1). Os resultadoanfor
expressos como a porcentagem de acido. A matéria sedaté@minada pelo método de
secagem em estufas. Foram pesadas 5 gramas da polpa de ebagdacas de petri, que
foram pesadas e taradas anteriormente, e levadas patafa onde ficaram por 24 horas
Depois foram retiradas da estufa e levadas ao dessed#dqueaestivessem em temperatura

ambiente. Logo apds pesaram-se as placas de petriamgdalma balanca eletrdnica semi-
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analitica (modelo BL-320H; SplaboP+esidente Prudente, Parana, Brasil), com sensibilidade
de 0,001 g.

4.2.6 Andlises estatisticas

Os dados foram submetidos aos testes de homogeneidadaridaxias (teste de
Hartley) e normalidade dos residuos (teste de Jarque-Beaaxformacdes foram realizadas
nas andlises de firmeza, sendo transformac&o utilizada influéncia exercida pelos fatores
(tratamentos pés-colheita e periodo de armazenamentgseirgeracdes com as respostas
foram submetidas a analise fatorial da parcela subdividiplds o desdobramento da anova,
as medias dos tratamentos pés-colheita foram compapattateste Student-Newman-Keuls
(SNK), com 5% de probabilidade. As médias pds-colheita dtantentos ao longo do tempo
foram submetidas a analise de regresséo, exceto para adpent@ssa, por possuir apenas
trés valores. O ajuste dos dados aos modelos foi busoat@té dois fatores dependentes
Os modelos selecionados foram significativos 5% e o testestrou falta significativa de

ajuste.
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4.3 RESULTADOS E DISCUS$0

4.3.1 Taxa de Respiracéo

A respiracdo € um processo fisioldgico importantemadurecimento do fruto. Apos
a colheita ela se torna a principal fonte de eneatgsfrutos. Nesse periodo, eles utilizam a
prépria reserva para continuar seu desenvolvimento (CHITARRAITARRA, 2005).

A respiracdo dos frutos de abacate foi influenciada pelo d@aevestimento. ©
frutos revestidos com 100% de PVOH tiveram menor taxairaédpa ao longo d
experimento, com 0 aumento da taxa respiratéria menos mriadonem relacao aos demais
tratamentos. Os demais tratamentos tiveram taxa resjaraemelhante ao controle ao longo
do experimento. Ao final de onze dias de armazenamsoiente o tratamento com 100 %

de PVOH diferiu significativamente do controle (Figura 1).

Figura 1: Taxa respiratoria do abacate (mg#£Kg'+h™), revestido com solucdes contendo
amido (A) e alcool polivinilico (P) aos 4, 7 e 11 dias atmazenamento em temperatura
ambiente (20 £ 5°C e 70 £ 10% QUR
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50%A/50%P - = = 25%A/75%P — -« = 0%A/100%P

Médias seguidas por uma mesma letra mailscula aos 11 didfferém entre si pelo teste de SNK a 5 % de

probabilidade de erro.
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Revestimento de PVOH formam barreiras reduzindo o fluxaxdgénio (FARIA,
VERCELHEZE e MALI, 2012). A reducdo de oxigénio dentro das cékdgetais reduz a
taxa respiratOria e pode prolongar a vida de prateleirargios {CHITARRA e CHITARRA,
2005). Kluge etl. (2002), constaram em seu estudo que os frutos com mai@nt@gdo de
revestimento apresentaram reducao na taxa respiratén@nstrando que quando se aplica o
revestimento, ele reduz a troca gasosa entre o fridoambiente externo, por causa do
entupimento parcial dos poros (CASTRO e ALMEIDA, 2003).

4.3.2Perda de massa

A perda de massa dos frutos, € causada em sua maior parsupdlanspiracée
também pela respiragdo. No experimen®ifrotos revestidos apresentaram menor perda em
relacdo ao grupo controle, sendo a perda de massa ceespentlacdo ao tempo (Tabela 1).
Apesar de alguns autores relatarem uma menor permeabilidadgar de agua em filmes
adicionados de PVOH quando comparados a filmes somente oo gFARIA,
VERCELHEZE e MALI, 2012), neste experimento, a perda de massato€los 0S
tratamentos revestidos foram semelhantes.

Assim como Daiuto et al., (2012 b), relataram em seus estjudoa perda de massa
dos frutos foi crescente para todos os tratamentosmposétratamentos com aplicacdo de
cera e etanol 70% e extrato alcodlico de propolis 2%saptaram perdas menores em relacao
ao controle. Mostrando que o revestimento € eficiefieque uma das principais
caracteristicas de um filme protetor € estabelecer dilwguida pressdo de vapor, entre o
fruto e sua vizinhanca, reduzindo a perda de massa (CASTRM™EIBIA, 2003).
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Tabela 1: Perda de massa do abacate (%), revestidos com sokmdienido amido (Ag
alcool polivinilico (PVOH) aos 4, 7 e 11 dias de armazemaonem temperatura ambien0
+5°C e 70 £ 10% UR

Tratamento 4 dias 7 dias 11 dias Médias
Controle 6,59 11,20 18,19 11,99 A
A 100% - PVOH 0% 5,86 9,77 15,78 10,47 B
A 75% - PVOH 25% 5,93 10,31 16,08 10,77 B
A 50% - PVOH 50% 5,70 10,33 16,84 10,96 B
A 25% - PVOH 75% 5,79 10,20 15,81 10,60 B
A 0% - PVOH 100% 5,91 9,83 15,79 10,51 B
Médias 5,96 ¢ 10,27 b 16,42 a

Médias seguidas por uma mesma letra mailscula na colunaiscoiana linha ndo diferem entre si pelo teste
de SNK a 5 % de probabilidade de erro.

4.3.3Acidez

A acidez total foi influenciada somente pelos dias de zn@amentoDurante os dias
de armazenamento a acidez de todos os frutos aumergadaminuiram novamente, nao
sendo possivel 0 ajuste de um modelo de regressao (Babela

A reducéo da acidez é decorréncia natural da evolugcdo daag@iwos frutos, devido
a metabolizacdo dos acidos organicos em conversdo deex;airaples pela via respiratoria
(CHITARRA e CHITARRA, 2005). O aumento da acidez durantentaaenamento pode ser
decorrente de contaminacdo por microrganismos e/ou devido mac®o de &acido
galacturdnico, proveniente da hidrolise da pectina pelas enzieetinametilesterase e
poligalacturonase no processo de degradacdo da parede cplalaocorre durante o
amadurecimento (DAIUTO et al., 2010 b).
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Tabela 2: Acidez do abacatég &cido citrico 100 §de polpa) revestidos com solucées
contendo amido (Ag alcool polivinilico (PVOH) aos 0, 4, 7 e 11 dias de armazemamem
temperatura ambiente (20 £ 5°C e 70 + 10%.UR

Tratamento Odias 4 dias 7 dias 11 dias Médias
Controle 0,01 0,06 0,07 0,06 0,06 A
A 100% - PVOH 0% 0,05 0,06 0,05 0,05 A
A 75% - PVOH 25% 0,05 0,06 0,05 0,06 A
A 50% - PVOH 50% 0,04 0,06 0,05 0,05 A
A 25% - PVOH 75% 0,04 0,07 0,05 0,05 A
A 0% - PVOH 100% 0,04 0,08 0,04 0,06 A
Médias 0,06 0,07 0,05

Médias seguidas por uma mesma letra mailscula na colunafe@mdentre si pelo teste de SNK a 5 % de

probabilidade de erro.

4 .34 Firmeza

A firmeza dos frutos do grupo controle e dos grupos com reagiinioi reduzida em
funcédo do tempo de armazenamento (Tabela 3).

Daiuto et al. (2012 b), também relataram reducdo na firrdezérutos de abacate
revestidos com o aumento do tempo de armazenamenftugket al. (2002) relataram que
os frutos sem revestimento amadureceram a partir do quade digperimento, enquanto os

gue foram tratados amadureceram a partir do sétimo dia.
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Tabela 3: Firmeza dos frutos abacate, revestidos com solu¢c@tsntm amido (Ak alcool
polivinilico (PVOH) aos 0, 4, 7 e 11 dias de armazenamenttesmperatura ambiente (20 +
5°C e 70 £ 10% UR

Tratamento O dias 4 dias 7 dias 11 dias Modelo ajustado

\y=8,691+ 0,3385x - 0,0868%

Controle 75,83  74,01A  47,36B  3,61A R = 0.0098

A 100% - PVOH 0% 7825A  63,83A  3,59A \/F8’579+2 0,626x - 0,1113%
' ' ’ R? = 0,9860

A 75% - PVOH 25% asiA  comon  3ean v;:&575+2 0,545x - 0,1036%
' ' ’ R?=0,9843

A 50% - PVOH 50% 71,24A  6450A  3,98A Vy=8,525+ 0.5554x - 0,10%
' ' ’ R? = 0,9695

A 25% - PVOH 75% siea  elern 408 \y=8,566+ 0,5345x - 0,1016%
' ' ’ R?=0,9815

A 0% - PVOH 100% 7344A  6818A  3,:87A V=851 06336~ 0,110
' ' ’ R? = 0,9662

Médias seguidas por uma mesma letra mailscula na colunafae@mdentre si pelo teste de SNK a 5 % de
probabilidade de erro. *Modelo transformado para raiz de xrpédias de tempo de armazenamento.

Com o amadurecimento do abacate as enzimas hidrolit@a®, a pectinametilesterase
(PME) e a poligalacturonase (PG), atacam os carbogledtvuturais, enquanto as enzimas
pectinoliticas, transformam a pectina insolivel emwa&)(promovendo o amolecimento dos
tecidos, diminuindo a firmeza dos frutos (CHITARRA e CHITARRAO5; KLUGE et al.
2002.

4 .35 Sélidos sollveis totais

O revestimento dos frutos ndo influenciou na concentrdedsolidos sollveis totais
(Tabela 4). Os valores de sélidos sollveis totais, alam@n durante o experimento, no
tempo 0, o grupo controle apresentou o valor de 4,5° BRigyanto no dltimo apresentou o
valor de 7,75° BRIX. De acordo com Chitarra e Chitarra (20889¢ aumento se deve a

respiracdo e/ou da conversao de acidos organicos em agucare
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Tabela 4: Solidos soluveis totais do abacate (° BRIX), revesticlo® solu¢cdes contendo
amido (A) e &lcool polivinilico (PVOH) aos 0, 4, 7 e 11 dias de ammamento em
temperatura ambiente (20 £ 5°C e 70 + 10%.UR

Tratamento Odias 4 dias 7 dias 11 dias Médias
Controle 4,50 6,00 7,00 7,75 6,92 A
A 100% - PVOH 0% 5,63 7,50 8,75 7,29 A
A 75% - PVOH 25% 6,75 8,50 7,50 7,58 A
A 50% - PVOH 50% 5,75 7,25 8,75 7,25 A
A 25% - PVOH 75% 6,00 7,50 8,75 7,42 A
A 0% - PVOH 100% 5,50 8,50 7,50 7,17 A

y = 4,647 + 0,3511x

Médias
5,94 7,71 8,17 R2 = 0,9395

Médias seguidas por uma mesma letra mailscula na colunafed@ndentre si pelo teste de SNK a 5 % de

probabilidade de erro.

Para o abacate, 10° BRIX é considerado o valor ideal de dogof@me descrito na
cartilha técnica da Ceagesp (CEAGESP, 2016). Os valores dbss@pliveis totais
observados durante os dias de armazenamento se encabaixo desse valor. O mesmo foi
observado por Coutinhet al. (2015), onde os frutos revestidos com amido de batata
apresentaram valores inferior a 3,5, 0 que indica qfreitos de abacate foram colhidos antes
do tempo. A colheita do fruto no ponto certo de maturagggséncial para dar sabor a fruta,
pois 0s compostos responsaveis pelo conteido de sdlidogisohumentam conforme o
tempo de permanéncia da fruta na planta, se a colhtsiseéntes do tempo o conteudo de
amido na planta serd& menor que 0 necessario para arsémvdo mesmo em acucares
diminuindo a docgura, sabor e aroma do fruto (CEAGESP, 2016).

4.3.6 Matéria seca

O revestimento dos frutos e o tempo de armazenament@rnofiram no teor de

matéria seca (Tabela 5).
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Tabela 5: Matéria sec#%) dos frutos abacate, revestidos com solu¢des contendo éi)ie

alcool polivinilico (PVOH) aos 0, 4, 7 e 11 dias de armamsmto em temperatura ambiente
(20 £5°C e 70 £ 10% UR

Tratamento O dias 4 dias 7 dias 11 dias Modelo ajustado
Control y = 11+ 0,8065x - 0,053%
ontrole
11,04 13,25AB 14,19A 13,43AB R2 = 0,9931
A 100% - PVOH 0% y = 11,01+ 0,6792x - 0,0489%
0 - 0
12,86AB 13,46A 12,55AB R2 = 0,9949
A 75% - PVOH 25% y = 11,070,343
0 - 0 a
12,65AB 13,23A 14,94 R2 = 0,9856
A 50% - PVOH 50% 11,198 14,53A 11,98AB N&ao ajustou
A 25% - PVOH 75% y=11,09 - 0,977x + 3,33%;
0 - 0 a
14,372 12,28A 11,70B R2 = 0,8416
A 0% - PVOH 100% y = 11,1+ 0,5669x - 0,0368%
0 - 0
13,01AB 13,04A 12,94AB R? = 0,9613

O grupo revestido com 25% de amido e 75% de PVOH foi o que apreseatou

valor de matéria seca ao final do experimento, sendo qyeiraeiro dia de experimento

apresentava maior concentracdo de matéria seca quangaradm aos outros tratamentos.

Houve um aumento, em todos os tratamentos, de mag&a@@ano 7° dia e no 11° dia decaiu,

esse fato ocorreu devido maturacédo e degradacao do fruto que ha um consumo de matéria

seca devido a respiracdo, suas atividades biol6gicas édaieda, a transpiracdo, entre

outros, mostrando que no dltimo dia de experimento os fijatestavam entrando em
senescéncia (DAIUTO, TREMOCOLDI e VIEITES, 2010).
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4.4CONCLUSAO

O revestimento de frutos de abacate com amido e alcdeinfiao, isoladamente ou
em blendas, reduz a perda de massa de frutos de abacatgo®sgue foram revestidos com
100% de PVOH obtiveram menor taxa de respiracdo durantetegperimento, mostrando
gue foram eficientes na reducéo das trocas gasosa®elffitutos e 0 meio. A acidez, firmeez
e solidos soluveis totais dos frutos de abacate ndo eeralifi estatisticamente entre o0s
tratamentos, assim como a matéria seca.

O revestimento de PVOH se mostrou mais eficiente que ondid & os frutos sem
revestimento durante a realizacdo do experimento, asgjere-se que 0 revestimento seja

aperfeicoado e testado novamente.
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5. CONCLUSAO GERAL

O revestimento de amido, de alcool polivinilico e suas naistureduzem a
transpiracdo em frutos, e consequentemente a perda dm mas mesmos. O alcool
polivinilico (PVOH), reduz também, a troca gasosa entréutes e o meio, diminuindo a
respiracéo, poréem dependendo da concentracdo do PVOHdatipaaa fazer o revestimento,
ha a possibilidade da inibicdo da troca gasosa, ocasiarfarmentacdo do fruto, por isso sao
necessarios estudos para definir a concentracdo ideataqdaafruto, de modo a reduzir a

respiracdo, mas nao permitir que ocorra a fermentacéo.



