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RESUMO

O cuidado pos-colheita é de suma importancia, pois as hortalicas sdo produtos altamente pereciveis. Sendo
assim, este trabalho objetivou avaliar a eficiéncia das peliculas comestiveis a base de fécula de mandioca e
amido de milho na conservacdo pés-colheita do jil6. O delineamento experimental foi o DIC, em esquema
fatorial 4X5, sendo 4 peliculas comestiveis: (Testemunha sem pelicula; Fécula de mandioca 3%; Amido de
milho 3%; Fécula de mandioca + amido de milho 3%) e cinco periodos de avaliagdo — 0, 2, 4, 6 e 8 dias, com
quatro repeticdes e trés frutos por parcela, totalizando 20 tratamentos e 80 parcelas. Verificou-se interacéo
significativa entre as peliculas e os dias de avaliacdo para as caracteristicas de aparéncia visual (APV),
escurecimento do pericarpo (EPE) e pH. Nao foi constatado diferenca significativa para as analises de perda de
massa fresca (PMF), s6lidos sollveis (SST), acidez titulavel (ATT) e relacdo de solidos soltveis e acidez titlavel
(ratio) no fator pelicula. Para dias de avaliagdo, apenas a perda de massa fresca (PMF) ndo apresentou diferenca
significativa. Constatou-se que o uso de peliculas comestiveis a base de fécula de mandioca e de amido de milho
sdo eficientes na conservagdo pos-colheita do jilé para as varidveis de aparéncia visual, escurecimento de
pericarpo e pH, armazenados em condi¢Ges ambiente por 8 dias, destacando maior eficiéncia para a pelicula
com fécula mandioca + amido de milho. As peliculas comestiveis, ndo foram eficientes para sélidos solGveis,
acidez titulavel, ratio e perda de massa fresca.

Palavras-chave: Filmes biodegradaveis; Solanum gilo; Armazenamento
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ABSTRACT

Post-harvest care is of paramount importance, as vegetables are highly perishable products. Thus, this work
aimed to evaluate the efficiency of edible films based on cassava starch and corn starch in postharvest
conservation of jilé. The experimental design used was completely randomized, in a 4X5 factorial scheme, with
4 edible skins (Control without skin; Cassava starch 3%; Corn starch 3%; Cassava starch + 3% corn starch) and
five evaluation periods — 0, 2, 4, 6 and 8 days, with four replications and three fruits per parcels, totaling 20
treatments and 80 parcels. There was a significant interaction between the skins and the days of evaluation for
the characteristics of visual appearance (APV), pericarp darkening (EPE) and pH. No significant difference was
found for the analysis of fresh mass loss (FMP), soluble solids (SST), titratable acidity (TT) and the ratio of
soluble solids and titratable acidity (ratio) in the film factor. For days of evaluation, only the loss of fresh mass
(FMP) showed no significant difference. It was found that the use of edible films based on cassava starch and
corn starch are efficient in postharvest conservation of egg yolk for the variables of visual appearance, pericarp
darkening and pH, stored under ambient conditions for 8 days, highlighting greater efficiency for the film with
cassava starch + corn starch. Edible films were not efficient for soluble solids, titratable acidity, ratio and fresh
mass loss.

Keywords: Biodegradable films; Solanum gilo; Storage.

1 Introducéo

O jilé (Solanum gilo L.) € um fruto peculiar de origem africana, pertencente a familia
das solandceas, é uma planta herbacea, perene, cultivada anualmente, que apresenta
caracteristicas como sabor amargo e coloracdo verde clara, € consumido ainda imaturo,
auxiliam na regulacdo do sistema digestivo e agem como estimulante do metabolismo hepético.
E tipico de regides tropicais, sendo cultivado principalmente nas regides sudeste e centro-oeste
do Brasil, com produtividades médias de 20 t/ha a 60 t/ha (PINHEIRO et al., 2015). Em Goias,
0s principais produtores estdo em Guapd, Goiania, Anapolis, Goianapolis, Leopoldo de
Bulhdes, Nerdpolis, Ouro Verde de Goias, Abadia de Goias, Nova Veneza, sendo responsaveis
pela comercializagdo de mais de 6 mil toneladas do produto na Ceasa, com faturamentos
maiores que 17,5 milhdes de reais (CEASA-GO, 2020).

Sabe-se pouco sobre seu manejo pds-colheita, poucos estudos foram feitos, no entanto
sabe-se que é um fruto que apresenta grande volume de gases entre suas células e
morfologicamente assemelha-se muito com a berinjela, tais caracteristicas fazem com que o jilo
seja sensivel por injurias do tipo compressao, resfriamento e desidratacéo, podendo amadurecer
em poucos dias, se tornando imprdprios para o0 consumo e comercializagdo (PINHEIRO et al.,
2015). Apds ser colhida, essa hortalica apresenta um aumento da maturacéo e deterioracao, isso
ocorre por causa das mudancas bioquimicas, fisiolégicas, manuseio inadequado e
acondicionamento. Por isso, as técnicas de conservacao pos-colheita com aplicacdo de peliculas
comestiveis tém se destacado, proporcionando uma maior flexibilidade de comercializag&o,

manuseio e aumentando o tempo de conservagdo (MACHADO, 2020).
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Peliculas de revestimentos podem ser definidas como uma fina camada de material
comestivel, que geram uma barreira aos fatores externos de altera¢éo, inibindo ou reduzindo a
difusdo de oxigénio, didxido de carbono, migracdo de umidade e aromas do alimento ao
ambiente, quando sdo aplicados as superficies de um alimento em finas camadas, fazendo
assim, a protecao dos mesmos (MACHADO, 2020). A fécula de mandioca e o amido de milho
sdo as matérias-primas mais utilizadas para a elaboracdo de filmes comestiveis (SILVA et al.,
2019).

Um dos agentes mais estudados para formacao de revestimentos comestiveis € a fécula
de mandioca, por obter caracteristicas como boa resisténcia as trocas gasosas e boa
transparéncia, ela é considerada como uma matéria-prima de muito potencial na formacao de
revestimentos comestiveis, pois além de ser de baixo custo, também forma peliculas resistentes
e transparentes propiciando barreiras eficientes a gases (CASTANEDA, 2013).

O amido de milho tem recebido muita atencdo de pesquisadores em relacdo ao uso de
revestimentos comestiveis nos Gltimos anos, pois possui propriedades de barreira, que reduz o
metabolismo dos vegetais, além de melhorar a aparéncia, integridade estrutural e propriedades
mecanicas, aumentando a vida pos-colheita do alimento (ALVES et al., 2011).

Por mais que tenha varios estudos sobre conservacao pos-colheita, as pesquisas de
utilizacdo desse método na cultura do jil6 sdo escassas, 0 que justifica o investimento em
pesquisa e desenvolvimento de produtos para tal, buscando sempre a conservagdo e
prolongamento a vida Util desse fruto. Diante disso, o presente trabalho tem como objetivo
avaliar a eficiéncia das peliculas comestiveis a base de fécula de mandioca e amido de milho

na conservacgdo pos-colheita do jil6.

2 Metodologia

Os frutos foram obtidos do CEASA — GO, acondicionados em caixas plasticas e
transportados para o Laboratdrio de Processamento de alimentos do Instituto Federal de Ciéncia
e Tecnologia do Mato Grosso — IFMT — Campus Confresa, onde foram selecionados,
descartados aqueles com defeitos e injdrias ou coloracdo inadequada, uniformizando o estadio
de maturagdo. Apos selecionar os frutos, foi feito a lavagem deles com detergente neutro e
depois foram deixados secar sobre uma bancada, em temperatura ambiente.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, em esquema

fatorial 4X5, sendo 4 tratamentos: T1 — Testemunha; T2 — Fécula de mandioca 5%; T3- Amido
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de milho 5%; T4- Fécula de mandioca + amido de milho 5%; e cinco periodos de avaliacdo —
0, 2, 4, 6 e 8 dias, com quatro repeticles por tratamento e 3 frutos por parcela.

Foi utilizado 50g de cada produto diluido em 1 litro de 4gua destilada para o preparo
das peliculas de fécula de mandioca e de amido de milho, sendo ambas aquecidas a temperatura
de 70°C, com agitacdo constante, até geleificacdo da suspensdo. As suspensdes ficaram em
repouso até o resfriamento em temperatura ambiente, apds a geleificagdo. Foi usado 25¢g de
cada produto diluido em 1 litro de adgua destilada para o tratamento com fécula de mandioca
mais amido de milho. Durante 1 minuto, os frutos de jil6 foram imersos nessas suspensdes e
depois da aplicacdo dos tratamentos o excesso da suspensdo foi drenado com o auxilio de
peneira. Os frutos foram acondicionados em bandejas de poliestireno expandido (235x180x33
mm) ap6s a drenagem e mantidos em temperatura ambiente de 25°C + 2 °C.

Apds a montagem do experimento foram realizadas analises fisicas e fisico-quimicas a
cada dois dias, durante oito dias em condi¢do ambiente.

A perda de massa fresca foi calculada pela diferenca entre a massa inicial e a obtida em
cada dia de armazenamento, utilizando balanga semi-analitica.

Para determinacdo da aparéncia visual e escurecimento do pericarpo foi utilizado a
escala de Finger et al., (2008), onde as notas variam de 0 a 4 conforme o estado de conservacgéo
desses frutos, sendo para aparéncia visual (0 — sem injdria, auséncia de ponto de injdria; 1 —
levemente injuriados, menos de cinco pontos; 2 — moderadamente injuriados, cinco a dez
pontos; 3 — extremamente injuriados, de dez a quinze pontos; e 4 — completamente injuriados,
com mais de quinze pontos maiores e por todo o fruto) e para escurecimento do pericarpo as
notas sdo (0 — escurecimento, auséncia de manchas escuras; 1 — levemente escurecidos, com
pequenas manchas ou levemente escurecidos; 2 — moderadamente escurecidos, com manchas
maiores; 3 — extremamente escurecidos, com manchas distribuidas por todo o fruto; e 4 —
completamente escurecidos quando as manchas escuras ocupavam mais de 50% do fruto).

O teor de solidos soluveis foi determinado utilizando-se refratbmetro portatil, modelo
HL 96801 — HANNA, com leitura na faixa de 0 a 85% Brix. As leituras foram feitas na polpa
homogeneizada em agua destilada, obtida a partir das gotas no refratbmetro.

As leituras de pH da polpa foram obtidas diretamente pela imersao do eletrodo de um
potencidmetro Digital K39-0014PA da marca KASVI na solugdo obtida da diluigéo da polpa
do fruto em agua destilada homogeneizada em liquidificador e peneirada.
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Para determinagdo da acidez titulavel, utilizou-se 10 mL de suco homogeneizado diluido
em 90 ml de &gua destilada, dispondo de duas gotas da solucdo alcodlica de fenolftaleina e
titulada com solugcdo de NaOHO,1N, segundo a técnica do Instituto Adolfo Lutz (2005,).

A relacdo de solidos sollveis pela acidez titulavel (SS/AT) foi obtida pela razéo ratio
entre os teores de solidos solGveis (Brix) e de acidez titulavel.

Os dados foram submetidos a analise de variancia para detec¢do dos efeitos dos trés
fatores e suas respectivas intera¢fes utilizando-se o programa estatistico SISVAR versédo 5.3
(FERREIRA, 2019) a comparacao das médias pelo Teste Tukey a 5% de probabilidade.

3 Resultados e Discussao

Na Tabela 1 encontra-se o resumo do quadro de analise de variancia, os coeficientes de
variacdo (CV) e as médias das variaveis: aparéncia visual (APV), escurecimento do pericarpo
(EPE), perda de massa fresca (PMF), pH, solidos soltveis totais (SST), acidez total titulavel
(ATT) e ratio (SST/AT). Verificou-se interacdo significativa (p>0,01) entre as peliculas
comestiveis e os dias de avaliacdo para as caracteristicas de APV, EPE e pH. Nao foi constatado
diferenca significativa (p>0,01) para as analises de PMF, SST, ATT e ratio entre peliculas. Para

dias de avaliacéo, apenas a PMF ndo apresentou diferenca significativa.

Tabela 1. Resumo do quadro de andlise de variancia das caracteristicas de aparéncia visual (APV),
escurecimento do pericarpo (EPE), perda de massa fresca (PMF), pH, sélidos sollveis totais (SST), acidez total
titulavel (ATT) e ratio de jil6 tratados com peliculas comestiveis e mantidos em temperatura ambiente ao longo
dos 8 dias de avaliagédo

FV GL QM

APV EPE PMF pH SST ATT Ratio

Trat 3 4,7** 2,81%*  321NS 0,41** 1,25N5 0,04NS 4,33NS
Dias 4 15,37**  3,52** 785,89\ 1,71** 17,18**  0,29** 29,12**
Trat*dia 12 1,07**  059**  8,36NS 0,065** 1,10N 0,078 2,30NS

Res 60 0,14 0,16 9,0 0,03 0,64 0,05 1,86
Ccv 30,11 97,72 29,30 2,99 26,79 29,60 32,75
Media 1,25 0,41 10,24 5,64 2,99 0,76 4,16

** Significativo a 1% de probabilidade pelo teste de Tukey; NS: ndo significativo.

Fonte: Elaboracdo dos autores.

Na tabela 2, nota-se a interacdo da aparéncia visual entre peliculas e dias, ao longo do

armazenamento os frutos de jil6 que estavam revestidos com as peliculas comestiveis
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mantiveram menor deterioracdo do que a testemunha, essa diferenca significativa pode ser

observada ao dia 6, onde todos os revestimentos foram superiores a testemunha, mantendo
melhor aparéncia. No oitavo dia a pelicula com fécula + amido foi superior aos demais e a
testemunha, sendo a pelicula mais eficiente para conservacéo da aparéncia visual do jil6 pos-

colheita.

Tabela 2. Desdobramento da interacdo da aparéncia visual do jild tratados com peliculas comestiveis e mantidos
em temperatura ambiente ao longo dos 8 dias de avaliacéo.

Tratamentos Dias de Armazenamento
Dia 0 Dia 2 Dia 4 Dia 6 Dia 8
Testemunha 10 a 9b 8,25b 7b 6C
Fécula de mandioca 10a 9,25 ab 9a 8,5a 7,25 b
Amido de milho 10 a 95a 9a 9a 7,75b
Fécula + Amido 10 a 9b 8,75 ab 9a 8,5a

Médias seguidas de mesma letra, na mesma coluna, ndo diferem entre si ao nivel de 5 % de probabilidade pelo
teste de Tukey.
Fonte: Elaboracéo dos autores.

Pelo ajuste da curva de regressdo, foi observado um efeito linear significativo (p>0,05)
entre os dias e a aparéncia visual dos frutos de jilo, demonstrando que ao longo dos dias de

avaliagdo houve deterioracdo dos frutos, sendo esse efeito maior na testemunha (Figura 1).

Figura 1. Modelo de regressao da interagdo da aparéncia visual do fruto de jilé tratados com peliculas
comestiveis e mantidos em temperatura ambiente ao longo dos 8 dias de avaliagao.
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Fonte: Elaboracdo dos autores

Os resultados obtidos foram semelhantes ao encontrado por Alves (2016), avaliando o

uso de peliculas comestiveis e biofilmes na conservagdo pds-colheita de jilo, observou que
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houve interagdo entre os tratamentos e dias de armazenamento, verificando eficiéncia para as

peliculas comestiveis em manter aparéncia durante o periodo de armazenamento, apresentando
os melhores resultados em relagdo a testemunha.

Menezes et al. (2018) testando peliculas comestiveis, observaram que o tratamento com
fécula de mandioca + amido de milho obteve superioridade aos demais em manter a aparéncia
visual do tomate de mesa pds-colheita, tendo os menores percentuais durante todo o periodo de
armazenamento. Vieira (2019), destaca que a aparéncia visual é o fator de qualidade de maior
influéncia na aquisicdo de um produto pelo consumidor, devido a associa¢do desta com a
qualidade comestivel.

De acordo com a Tabela 3, os resultados obtidos pela escala de FINGER et al., (2008)
para a avaliacdo do escurecimento do pericarpo, foi observado que todas as peliculas
comestiveis testadas apresentaram diferenca estatistica significativa (p<0,05) da testemunha a
partir do sexto dia de avaliagdo. O tratamento com a pelicula de fécula + amido foi
estatisticamente superior a testemunha e aos demais tratamentos, o que demonstra maior

eficiéncia na conservacdo do pericarpo no pos-colheita do jilo.

Tabela 3. Desdobramento da interacdo do escurecimento do pericarpo do jil6 tratados com peliculas comestiveis
e mantidos em temperatura ambiente ao longo dos 8 dias de avaliacéo.

Tratamentos Dias de Armazenamento
Dia 0 Dia 2 Dia 4 Dia 6 Dia 8
Testemunha 10 a 95a 9,25a 9b 7,75¢
Fécula de mandioca 10a 10a 10a 9,25 ab 8,5 bc
Amido de milho 10 a 9,75a 10 a 9,75 ab 9b
Fécula + Amido 10 a 10 a 10 a 10 a 10a

Médias seguidas de mesma letra, na mesma coluna, ndo diferem entre si ao nivel de 5 % de probabilidade pelo
teste de Tukey.
Fonte: Elaboracdo dos autores.

Observou um efeito linear significativo (p>0,05) entre o escurecimento do pericarpo e
os dias, demonstrando que ao longo do armazenamento ndo houve escurecimento nos frutos de
Jild tratados com fécula de mandioca + amido de milho, se mantendo intactos durante o periodo
de armazenamento, no entanto nota-se que nos demais tratamentos o escurecimento do
pericarpo foi crescente, sendo que na testemunha esse efeito foi maior, verificando maior

deterioracdo do pericarpo ao longo dos dias de avaliagdo (Figura 2).
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Figura 2. Modelo de regressao da interacdo do escurecimento do jil6 tratados com peliculas comestiveis e
mantidos em temperatura ambiente ao longo dos 8 dias de avaliacéo.
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Fonte: Elaboracdo dos autores

Resultados semelhantes foram obtidos por Alves (2016), avaliando o efeito das peliculas
comestiveis de fécula de mandioca e amido de milho na conservacdo do jil6, observou-se que
0s revestimentos a base de fécula de mandioca foram eficientes, ndo havendo manchas escuras
e ndo comprometendo a parte interna do jilo, apresentando superioridade em relacdo a
testemunha, que foi a que mais se deteriorou internamente ao longo dos dias de armazenamento.
Jano estudo de Prado (2016), os dados encontrados foram contraditérios, pois conforme os dias
se passaram houve amadurecimento dos frutos de jild, indicando que no quinto dia de
armazenamento comecaram um processo de senescéncia, ocasionando caracteristicas
marcantes de maturagdo, como escurecimento, amolecimento e murchamento do jil6. A
pelicula testada por ele foi a base de fécula de mandioca com concentragdes de 1, 2 e 3 %.

Os revestimentos comestiveis atuam na reducao da atividade metabdlica, respiratoria e
da transpiracdo, da perda de &gua, diminuindo o uso de embalagens que causam poluicdo
quando descartadas no meio ambiente, diminuindo incidéncia de doencas, conservando por
mais tempo as hortifruticolas, intensificando o brilho do fruto tornando-o de qualidade,
melhorando o aspecto comercial e delongando o periodo de comercializagdo das mesmas
(SANTOS, 2016).

Na tabela 4, nota-se que a partir do dia 2 é possivel verificar diferenca significativa das
peliculas em relagdo a testemunha, sendo que o pH da testemunha foi maior que todos os

tratamentos até o dia 6. No oitavo dia ndo houve diferenca entre as peliculas e a testemunha.
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Tabela 4. Desdobramento da interagdo do pH de frutos de jil6 tratados com peliculas comestiveis e mantidos em
temperatura ambiente ao longo dos 8 dias de avaliacdo.

Tratamentos Dias de Armazenamento

Dia 0 Dia 2 Dia 4 Dia 6 Dia 8
Testemunha 6,05 a 6,3a 5,85a 5,65a 54a
Fécula de mandioca 6a 572b 5,7 ab 532b 532a
Amido de milho 6a 57b 547D 522D 5,27 a
Fécula + Amido 6,12 a 577b 55D 517b 52a

Médias seguidas de mesma letra, na mesma coluna, ndo diferem entre si ao nivel de 5 % de probabilidade pelo

teste de Tukey.
Fonte:Elaboracéo dos autores.

De acordo com o grafico de analise de regressdo da Figura 3, houve um efeito linear

decrescente entre o pH e os dias de armazenamento, ilustrando a redugdo do mesmo com o

passar dos dias em todos os tratamentos. No fruto imaturo o pH atingiu o valor maximo de 6,12

no tratamento com fécula + amido no dia 0, depois tende a diminuir com o amadurecimento

atingindo valor minimo de 5,20 no mesmo tratamento no dia 8. Alves (2016), observou em seus

estudos valor médio para pH no fruto do jil6 de 4,80, sendo inferior aos valores encontrados

neste.

Figura 3. Modelo de regressédo da interacdo do pH do jil6 tratados com peliculas comestiveis e mantidos em
temperatura ambiente ao longo dos 8 dias de avaliag&o.

B y =-0,0975x + 6,24
¥ = 0,013)(2 - 0,20387( + 6,0393 R2 = 0.784 TEST

R? = 0,9843 AMIDO

<o y =-0,088x + 5,964

R2=(0,9098 FECULA

y=-0,122x + 6,04
R?=10,9264 FECU + AMI

&

2 4 6 8

Periodo de armazenamento (Dias)

OTEST FECULA AAMIDO XFECU + AMI

Fonte: Elaboracdo dos autores.

Os resultados obtidos nesse trabalho sdo contraditérios aos descobertos por Prado

(2016), no qual os valores de pH se mantiveram constantes, em torno de 6,0 em todos 0s

tratamentos e durante todos os dias de armazenamento do jilo. E foi semelhante aos resultados

encontrados por Santos (2016), onde avaliando a influéncia do revestimento de fécula de

mandioca em tomate cereja, houve diminuigdo nos valores de pH ao longo do armazenamento.
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No estudo desenvolvido por Menezes et al. (2018) observaram crescentes valores de pH
em todos os tratamentos & medida do avanco do periodo de armazenamento do tomate de mesa,
tendo diferenca significativa (p<0,05) entre si s6 depois do sexto dia de avaliacdo, em que 0s
tratamentos com fécula de mandioca e amido de milho demonstraram menores valores até o
ultimo dia de armazenamento, retardando a maturacéao do fruto.

O pH esté ligado a acidez, essa caracteristica associada ao aguUcar e pectina, efetua uma
funcdo significativa na textura, influéncia na palatabilidade, desenvolvimento de
microrganismo, escolha de temperatura de estabilizacdo, dentre outros fatores relacionados as
hortifruticulas, sendo de suma importancia para estabelecer os valores ideais para cada cultura
(RIBEIRO et al., 2016).

Na Figura 4, observa-se que os valores de solidos soltveis foram influenciados pelos
dias, aumentando linearmente ao longo do armazenamento, mesmo nao tendo diferenca
significativa (P<0,05) entre os tratamentos. Esse fato pode ser explicado pela tendéncia de
aumento do °Brix com a maturacao, seja por biossintese, pela degradagéo de polissacarideos ou
pela perda excessiva de dgua dos frutos, pois com perda de massa ha aumento no teor de solidos
sollveis, afiliado a concentracdo dos teores de aglcares no interior dos tecidos CHAVES;
FURTADO, 2015).

Figura 4. Modelo de regressao da variagdo de solidos solveis (BRIX) ao longo dos 8 dias de avaliacéo.

6

Sdlidos soliveis (Brix)

y=032x + 1.68
R? = 0.9038

0 2 4 6 8

Periodo de armazenamento (Dias)
Fonte: Elaboracédo dos autores.

Foi possivel observar a semelhanga desses resultados com os obtidos no trabalho de
Prado (2016), onde os teores de solidos solUveis aumentaram com o prolongamento do
armazenamento do jild, provavelmente isso ocorreu devido ao avango do processo de

maturacdo. Igualmente ao que aconteceu nos estudos de Oliveira (2017) com tomate italiano,
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utilizando o revestimento a base de fécula de mandioca, observando também que houve

acumulo de sélidos solUveis ao decorrer dos dias de armazenamento, tendo proximidade aos
resultados apresentados por Nascimento (2012), que obteve valores médios a 4,5 °Brix,
assemelhando-se com os valores médios a 4,1 °Brix obtidos neste trabalho.

De acordo com o gréfico de analise de regressdo da Figura 5 a acidez total titulavel
(ATT) foi influenciada pelos dias ao longo da avaliagdo, tendo um aumento no dia 4, mas
diminuindo nos proximos dias. A acidez total titulavel € um parametro que quantifica os acidos
organicos presentes nos alimentos. Esses &cidos tendem a diminuir com o amadurecimento da
fruta, devido ao seu uso como substrato no processo respiratério e na sua conversdo em

acucares, fazendo com que o fruto se torne menos acido (MENEZES et al., 2018).

Figura 5. Modelo de regressdo da variagdo de acidez titulavel ao longo dos 8 dias de avaliagdo.

1.4

1.1 y=-0.0125 +0.115x + 0.58
R? = 0.8462

0.8

Acidez titulal (% acido citrico)

0 2 B 6 8

Periodo de armazenamento (Dias)

Fonte: Elaboracdo dos autores.

Uchba (2020) encontrou resultados opostos, no qual analisou frutos de jilé durante um
periodo e ndo obteve variacdo significativa da acidez, mantendo os valores ao longo do
armazenamento. Nos estudos de Prado (2016) houve aumento significativo da acidez titulavel
ao longo dos dias de armazenamento para o jil6, no qual corrobora com os resultados
encontrados na pesquisa de Moura (2018) com tomate cubiu, obtendo dados que demonstraram
0 aumento linear nos valores de acidez dos frutos em funcao do tempo de armazenamento. Em
contrapartida, Oliveira (2017) observou que a acidez titulavel foi reduzida durante os dias de
armazenamento do tomate italiano, esse acontecimento se explica pelo fato do consumo de
acidos organicos com substrato durante o processo de respiracdo na maturacao.

No entanto, foi semelhante ao processo obtido por Mendes (2013) que resultou em
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decréscimo na acidez de frutos de jil6 em fator do amadurecimento no fim do armazenamento,

assim como foi observado por Evangelista et al. (2014), que utilizou peliculas comestiveis a
base de fécula de mandioca, amido de milho e gelatina em tomates, no qual a acidez teve uma
elevacdo nos teores no 7° dia e diminuicdo apos esse periodo.

Segundo Fennema (2010) a acidez total das hortifruticolas, diminuem com o
amadurecimento, por causa da utilizacéo de &cidos organicos na respiragdo ou de sua conversao
em acucares, embora os acidos especificos possam aumentar.

Pode-se observar na Figura 6, que a relacdo de solidos sollveis e acidez titulavel
(SS/AT) mesmo ndo havendo interacdo entre tratamentos, também foi influenciada pelos dias,

tendo um acréscimo linear ao longo dos dias.

Figura 5. Modelo de regressdo da variacao da relagéo de sélidos soluveis e acidez titulavel ao longo dos 8 dias
de avaliagéo.

6

y=0.362x + 2.614
R?=10.9029

0 2 4 6 8
Periodo de armazenamento (Dias)

Fonte: Elaboracdo dos autores.

A relacdo solido solavel por acidez titulavel (Ratio) € um parametro muito importante na
determinacédo da qualidade do fruto, o aumento no valor de correlacdo de SS/AT, indica sabor
suave, pois conforme os frutos amadurecem os teores de aglcares aumentam e 0s &cidos
organicos tendem a diminuirem, sinalizando indice de maturacdo (MENDES, 2013). Os valores
de SS/AT encontrados nesse trabalho foram inferiores aos encontrados por Alves (2016), pois
no seu estudo encontrou-se o valor de 17,47 e neste trabalho o ratio foi de no méaximo 5,48.

A relagdo de solidos soluveis e acidez é de suma importancia para a determinacéo do
sabor em frutos, sendo um dos principais métodos utilizados para esse fator e quanto maior essa
relagcdo, maior a maturacdo e melhor o sabor pelo balango entre o doce e 0 acido (OLIVEIRA
etal., 2015).
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Embora a perda de massa fresca (PMF), ndo tenha apresentado diferenca estatistica
significativa para nenhum tratamento ao longo dos dias de armazenamento, mostrou uma perda
de massa nos tratamentos no ultimo dia com média de 19,05% para testemunha, 17,17% para
o tratamento com fécula de mandioca, 19,65% para o tratamento com amido de milho e 16,10%
para o tratamento com fécula de mandioca + amido de milho, em comparagéo ao estudo feito
por Evangelista (2014) com frutos de mini tomates, nota-se semelhanga nos resultados, pois o
mesmo obteve maior perda de massa no tratamento com a pelicula comestivel a base de amido
de milho, correspondendo aos dados obtidos neste trabalho para 0 mesmo fator. E em relacdo
aos dias de armazenamento, apresentou médias de 8,1% no dia dois, 9,65% no dia quatro,
15,4% no dia seis e 18% no dia oito. Esses dados foram inferiores aos obtidos por Mendes et
al. (2018), que avaliaram perda de massa fresca diaria dos frutos de jil6 durante 4 dias, obtendo
médias de 6,9% no primeiro dia e 15,5% no quarto e Gltimo dia de avaliacdo, fazendo a
comparacdo das médias obtidas do quarto dia dos dois trabalhos, percebe-se que a perda de
massa foi maior no de Mendes et al. (2018), pois os frutos de jil6 estudados por eles atingiram
maiores niveis de maturacdo, perdendo teores de umidade, 0 que ocasionou esse maior
percentual das médias de perda de massa fresca em relacdo a este trabalho.

Prado (2016), observou em sua pesquisa, perda de massa fresca nos frutos de jil6 ao
longo do periodo de armazenamento, atingindo valores em torno de 11%, notando aspectos de
murchamento, amarelecimento e depressfes na casa do fruto, essas mudancgas foram causadas
pelo processo de amadurecimento. Alves (2016), em seu estudo encontrou valores de perdas de
massa de 32,80%, resultado de 12 dias de armazenamento de frutos de jild, essa condicdo é

consideravel para afetar a aparéncia dos frutos, impossibilitando sua comercializacéo.

4 Concluséo

O uso de peliculas comestiveis a base de fecula de mandioca e de amido de milho sédo
eficientes na conservacdo pds-colheita do jil6 para as varidveis de aparéncia visual,
escurecimento de pericarpo e pH, armazenados em condigfes ambiente por 8 dias, destacando
maior eficiéncia para a pelicula com fécula mandioca + amido de milho.

As peliculas comestiveis, ndo demostraram efeito significativo para solidos soluveis,

acidez titulavel, ratio e perda de massa fresca, na conservacao pés-colheita de jilo.
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