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RESUMO

O pequi é um fruto com alta maturacéo, o que ocasiona em perdas pés-colheita. Em virtude disso, objetivou-se
neste trabalho avaliar a qualidade fisico-quimica de pequis com a adi¢do de antioxidantes e pelicula comestivel.
O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado (DIC), em esquema fatorial (4x6), com
quatro tratamentos: T1 — Testemunha, com &gua pura; T2 Acido ascorbico a 2%; T3 Acido citrico a 2% e T4
Fécula de mandioca a 3%, e seis tempos de armazenamento (0,3, 6, 9, 12 e 15) com 3 repeti¢cGes contendo 4
carocos de pequi por parcelas, onde foi avaliado a perda de massa fresca, aparéncia visual, s6lidos soluveis,
acidez total titulavel, ratio (relagdo sélidos sollveis/acidez titulavel) e pH. Houve interacdo significativa entre
tratamentos e dias, para perda de massa fresca (PMF) e apenas entre dias para as variaveis de pH, acidez titulavel
(ATT), solidos solveis (SST), relacéo solidos soltveis e acidez titulavel (SST/ATT) e aparéncia visual (APV).
Conclui-se que os antioxidantes e a pelicula comestivel de fécula de mandioca apresentaram efeito significativo
entre tratamentos e dias de avaliacdo apenas para perda de massa fresca dos frutos. Para pH, acidez titulavel,
solidos soluveis, relagdo sélidos sollveis e acidez tituldvel e aparéncia visual, apresentaram diferenca
significativa apenas para dias de avaliac@o. Utilizando refrigeracdo a 10°C, ndo se faz necessario o uso de
antioxidantes e revestimentos na conservacéo dos frutos de pequi.

Palavras-chave: Pés-colheita; revestimento biodegradavel; conservagdo; Caryocar brasiliense.

ABSTRACT

The pequi is a fruit with high maturation, which causes post-harvest losses. Therefore, the objective of this work
was to evaluate the physicochemical quality of pequis with the addition of antioxidants and edible film. The
experimental design was completely randomized (DIC), in a factorial scheme (4x6), with four treatments: T1 —
Control, with pure water; T2 Ascorbic acid, 2%; T3 2% citric acid and T4 3% cassava starch, and six storage
times (0.3, 6, 9, 12 and 15) with 3 replications containing 4 pequi pequi pits per plot, where the loss of fresh
mass, visual appearance, soluble solids, titratable total acidity, ratio (soluble solids/titratable acidity ratio) and
pH were evaluated. There was a significant interaction between treatments and days for fresh mass loss (PMF)
and only between days for the variables of pH, titratable acidity (TTA), soluble solids (TSS), soluble solids and
titratable acidity ratio (TSS/TTA) and visual appearance (APV). It is concluded that the antioxidants and the
edible cassava starch film showed a significant effect between treatments and days of evaluation only for loss
of fresh fruit mass. For pH, titratable acidity, soluble solids, soluble solids and titratable acidity ratio and visual
appearance, they showed significant difference only for evaluation days. Using refrigeration at 10°C, it is not
necessary to use antioxidants and coatings in the conservation of pequi fruits.

Keywords: Post-harvest; biodegradable coating; conservation; Caryocar brasiliense.
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1 Introducéo

O cerrado brasileiro € um bioma com grande potencial de espécies frutiferas, entre elas
0 pequi (Caryocar brasiliense Camb.), sendo essa explorada comercialmente através do
extrativismo, que possui importancia econdmica para as comunidades locais e regionais, com
utilizacdo na alimentacao, sendo adicionado a outros alimentos, como arroz e carnes, Conservas,
farinhas, licores, doces, geleias, molhos, sorvetes, queijos e 0leos, na recuperacdo de areas
degradadas, paisagismo e na industria cosmética e farmacéutica. (VALERIO, 2021).

Os estados de Minas Gerais e Tocantins s&o 0s maiores produtores de pequi do Brasil,
com 92 % da producdo e valores variando entre os estados produtores, Ceard, Goiés, Tocantins,
Minas gerais, Piaui e Mato Grosso, de R$ 0,31/Kg na safra 2020/2021 e R$ 1,28/Kg na safra
2021/2022 (CONAB, 2022; IBGE, 2020).

O pequizeiro (Caryocar brasiliense) planta caracteristica do bioma Cerrado, pode
receber também o nome de pequi, piqui, améndoa-de-espinho, pequia, piquia-bravo pequerim
e piquia, com nome de origem da lingua tupi, py = casca e qui = espinho. Sendo uma planta da
familia Caryocaraceae, espécie Caryocar brasiliense Camb. (CHAVES et al., 2017). O pequi
tem um consideravel grau de maturacdo pos colheita, entrando no processo de senescéncia logo
apos serem colhidos, o alto teor de umidade e baixa acidez, o tornam propicios a deterioracdo
por microrganismos patogénicos e alteracdes quimicas e enzimaticas (PAZ et al., 2014).

Necessitado a importancia de alimentos com qualidade, diversos métodos para estender
a vida til de frutas e vegetais séo testados e utilizados atualmente, podendo ser citado o uso de
revestimentos comestiveis, embalagens, temperaturas, alteracdo da atmosfera, antioxidantes e
outros (QUEIROS, 2017).

Os antioxidantes sdo muito utilizados na industria alimenticia, estes conservam o0s
alimentos, adiando as caracteristicas indesejaveis, da deterioragédo, rancidez ou descoloracéo.
Antioxidante significa prevencdo da oxidacgdo de outros produtos quimicos, que podem ocorrer
nas rea¢es metabdlicas ou por radia¢Bes ionizantes. Os antioxidantes podem ser obtidos de
forma sintética ou também dos alimentos, em frutas, legumes, cereais e hortalicas, que pequenas
moléculas retardam o desenvolvimento de radicais livres, podem ser citados o acido ascorbico
e &cido citrico (ADITIVOS E INGREDIENTES, 2015; VIEIRA; CARRIJO, 2013).

Os revestimentos comestiveis sdo peliculas, definidas como biopolimeros que podem
ser formadas por substancias de origem animal ou vegetal, sendo aplicada sobre a superficie
dos alimentos, formando uma barreira protetora adiando o amadurecimento, diminuindo

possiveis danos mecénicos e aumentando a conservagdo pos-colheita dos frutos, ndo alterando
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suas caracteristicas organolépticas e que ndo traz risco a saude dos consumidores (GOMES et
al., 2017; JOHN, 2022).

Visto que a oferta do pequi se restringe a apenas uma época do ano e produtores que
dependem da comercializacdo do fruto para sua subsisténcia, s@o diretamente afetados, assim
como seus apreciadores, pois 0 pequi apds processado possui uma alta oxidacao, se tornando
necessario a utilizacdo de antioxidantes e peliculas comestiveis. Desta maneira, dentre o0s
antioxidantes, o &cido citrico e &cido ascorbico, podem apresentar bons resultados na
conservacao de alimentos, eliminando os radicais livres e interrompendo o processo oxidativo
do fruto. Entre os revestimentos comestiveis, a fécula de mandioca, atua como uma barreira
protetora as trocas gasosas, adiando o amadurecimento e aumentando a conservacdo poés-
colheita dos frutos.

Devido ao alto teor de maturacdo do fruto do pequi é necessario aprimorar técnicas de
armazenamento e comercializacdo, uma vez que pesquisas sobre conservacao pos-colheita do
pequi sdo escassas, acarretando em perdas ap6s sua colheita. Sendo primordial o estudo de
métodos de conservacdo dos frutos, para maiores op¢des de consumo. Diante disso, objetivou-
se neste trabalho, avaliar a qualidade fisico-quimica de pequi com a adi¢do de antioxidantes e

pelicula comestivel.

2 Metodologia

O experimento foi conduzido no Laboratério de Tecnologia de Alimentos, do Instituto
Federal de Mato Grosso — Campus Confresa, no periodo do més de novembro de 2022.

Foram utilizados frutos de pequi da espécie Caryocar brasiliense, colhidos do chdo no
dia ou 1 dia depois de sua queda natural, selecionados pela auséncia de injurias e podridao,
nativos de pequizeiros do sitio Kanaxue, a 35 km do municipio de Confresa — MT, na rodovia
MT 430, nas coordenadas 10°33'14.08" S e 51°50'40.88™" O, transportados em sacos plasticos
para o laboratorio de Tecnologia de Alimentos. Os frutos ainda inteiros foram limpos
separadamente, primeiro em agua corrente, para retirar as sujidades, e depois sanificados em
solucdo de hipoclorito de s6dio 100 mg.L-1 por 5 minutos, para retirada de microrganismos e
secos a temperatura ambiente.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado (DIC), em
esquema fatorial (4x6), com quatro tratamentos: T1-Testemunha, com &gua pura; T2-Acido
ascorbico 2%; T3-Acido citrico 2% e T4-Fécula de mandioca 3%, e seis tempos de

armazenamento (0, 3, 6, 9, 12 e 15) com 3 repeti¢des contendo 4 carocos de pequi por parcelas.
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Os frutos foram cortados manualmente, na longitudinal, com auxilio de uma faca,
separando a casca do epicarpo, e realizando uma nova sele¢cdo de caro¢os que ndo possuissem
manchas e podridfes. Para o preparo dos tratamentos foi utilizado 6 litros de agua, e o
tratamento com fécula de mandioca o Unico aquecido, com agitamento ininterrupto até obter-
se a geleificacdo. Os carocos selecionados foram imersos por 5 minutos nas solugdes dos
tratamentos, retirando 0 excesso de solugdo por uma peneira e acondicionados em bandejas de
poliestireno expandido (4 carogos/bandeja), padronizados por peso, cobertos com plastico filme
Pvc e armazenados em B.O.D a temperatura de 10° C para ndo haver o congelamento dos frutos,
por um periodo de 15 dias.

Durante o periodo de armazenamento foram realizadas analises fisico-quimicas com
intervalos de 3 dias, avaliando:

Perda de massa fresca (PMF): utilizada uma Balanga analitica (SHIMADZU do Brasil
— UX6200H), pesando individualmente cada bandeja, sendo calculada pela diferenca entre
massa inicial e a massa obtida em cada dia de avaliagéo;

Aparéncia visual: determinada pela escala adaptada de Finger et al. (2008), onde 0s
frutos sdo avaliados por notas de 1 a 5, conforme a sua conservacao, sendo (1-2 — auséncia de
injurias; 2-3 — levemente injuriados, menos de cinco pontos de injdria; 3-4 — moderadamente
injuriados, mais de cinco e menos de dez pontos de injdria; 4-5 — severamente injuriados, mais
de dez e menos de quinze pontos de injdria e 5 - completamente injuriados, mais de quinze
pontos de injaria);

Sélidos sollveis: por meio do refratbmetro modelo digital (HANNA, HI — 96801
Refractometer), com leitura na faixa de 0 — 85% °Brix, com o0s resultados expressos em %, as
leituras foram realizadas em 10g de polpa diluidas em 90 ml de agua destilada;

pH: obtido pela imerséo do eletrodo do pHmetro de bancada (GEHAKA, pHmetro PG
1800), nas amostras com 10g da polpa diluidas em 90 ml de 4gua destilada;

Acidez total titulavel: realizada segundo a técnica do Instituto Adolfo Lutz (2005),
expressa com o suco diluido e 2 gotas de soluto de fenolftaleina, em seguida titulada com
solucdo de hidréxido de sédio (NaOH) a 0,01 N, agitando até a alteracdo de coloragdo para
rosa;

Ratio (Relacao sdlidos soluveis/acidez titulavel): calculado pelo quociente entre o valor
do teor de solidos solUveis e o valor da acidez titulavel,

As analises estatisticas foram realizadas pelo programa computacional Sistema para
Andlise de Variancia — SISVAR (FERREIRA, 2019), os dados foram submetidos a anélise de

Revista PesquisAgro, Confresa (MT), v. 7, n. 1, p. 57-71, janeiro-dezembro, 2023. 60



ISSN: 2596-0644
DOI: 10.33912/AGR0.2596-0644.2023.v7.n1.p.57-71.id790

variancia, e quando significativos as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de

probabilidade e realizada a anélise de regressao.

3 Resultados e Discussao

Na tabela 1 encontra-se o resumo do quadro de analise de variancia, para perda de massa
fresca (PMF), solidos soluveis totais (SST), pH, acidez total titulavel (ATT), ratio (SST/ATT)
e aparéncia visual (APV). Foi verificado interacdo significativa a 1% de probabilidade (p<0,01)
entre os tratamentos e dias de avaliagdo, apenas para a caracteristica PMF. Para SST, pH, ATT,
Ratio e APV houve diferenga significativa (p<0,01) para dias de avaliag&o.

Tabela 1 — Resumo do quadro de andlise de variancia dos dados de Perda de massa fresca (PMF), sélidos
sollveis totais (SST), pH, acidez total titulavel (ATT) e Ratio de pequi tratados com antioxidantes e pelicula
comestivel, acondicionados em temperatura de 10° C no periodo de 15 dias de avaliag&o.

FV GL QUADRADOS MEDIOS
PMF SST pH ATT Ratio APV
Trat 3 3,48** 0,02Ns 0,09Ns 2,31N8 0,00Ms 0,19Ms
Dias 5 130,98** 0,25** 1,49** 21,98** 0,02** 2,06**
Tra*Dias 15 2,55** 0,05M° 0,08Ns 0,90Ms 0,00 0,16 NS
Res 48 0,72 0,04 0,11 1,06 0,00 0,16
CV (%) 16,20 16,98 5,04 17,68 22,03 29,49
Média Ger 5,26 1,29 6,69 5,82 0,23 1,35

** *: significativo ao nivel de 1% (p<0,01) e 5% (p<0,05), respectivamente pelo teste “F”’; (NS) ndo
significativo (p>=0,05).
Fonte: Elaboracdo dos autores.

Observa-se na tabela 2, a interag@o de perda de massa fresca entre tratamentos e dias de
armazenamento. Nos dois primeiros dias de avaliacdo ndo houve diferenca significativa entre
os tratamentos. A partir do dia 6 podemos observar diferenca significativa entre os tratamentos,
onde o &cido citrico apresentou menor perda de massa apenas em relacdo ao acido ascorbico,
no dia 9 o tratamento com fecula de mandioca apresentou menor perda em relacdo ao acido
ascorbico e a testemunha. J& nos dois Ultimos dias de avaliagcdo, aos 12 e 15 dias de
armazenamento a perda de massa estabilizou, ndo apresentando diferenca significativa entre os

tratamentos.
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Tabela 2 — Desdobramento da interacéo do peso de massa fresca (PMF) de pequi tratado com antioxidantes e
pelicula comestivel, refrigerados em temperatura de 10 °C ao longo de 15 dias de avaliagao.

TRATAMENTOS DIAS DE ARMAZENAMENTO
Dia 0 Dia 3 Dia 6 Dia 9 Dia 12 Dia 15
Testemunha Oa 2,60 a 5,42 ab 8,77 bc 7,32 a 9,07 a
Acido ascorbico Oa 3,06 a 6,37 b 10,53 ¢ 7,0la 751a
Acido citrico O0a 2,89a 4,21 a 7,67 ab 5,90 a 8,53 a
Fécula de mandioca Oa 261a 5,49 ab 5,96 a 7,38 a 8,08 a

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

No grafico de regressdo da figura 1 é possivel observar diferenca significativa linear
(p>0,05) entre os dias e a perda de massa fresca dos frutos de pequi, onde a testemunha
apresentou maior perda ao final das avaliagdes. Observa-se também que o tratamento com &cido
ascarbico inicialmente apresentou uma acentuada perda de massa, mas se estabilizou ao longo

do tratamento e apresentou menor perda ao final dos dias de armazenamento.

Figura 1 - Modelo de regressao da interagéo da perda de massa fresca de pequis tratados com antioxidantes e
pelicula comestivel, armazenados em 10°C ao longo de 15 dias de avaliacéo.

PERDA DE MASSA FRESCA

15 y =-0,0796x2 + 1,7041x - 0,4671
y=0,5251x+ 0'928} R? = 0,8817 Acido ascorbico
S R? =0,8623 Acido citrico
2 y =0,5255x + 0,9786
£ 10 y=0,5987x+1,04 R?=0,9258 Fécula
g R? = 0,863 Testemunha Py ;
2 A x
=
a * X A
S s A ¢
o X Testemunha
A Acido ascorbico
X X Acido citrico
0 Fécula de mandioca
0 3 6 9 12 15
DIAS DE ARMAZENAMENTO

Fonte: Elaboracéo dos autores.

Ao final dos 15 dias de avaliagdo, a testemunha apresentou média de 9,07% de perda de
massa, para o tratamento com &cido ascorbico 7,51%, tratamento com &cido citrico 8,53% e
tratamento com fécula de mandioca de 8,08%. De acordo com a escala adaptada de Chitarra e
Chitarra (2005), onde perdas de até 3% é considerado muito baixo, de 3% a 6% baixo, de 6% a
10% medio e acima de 10% e alto, os valores obtidos neste trabalho séo considerados medio,

ainda aceitaveis para comercializagéo do fruto.
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Almeida e Campos (2015) avaliando a conservacéo pos colheita e qualidade de pequi
tratado com radiagdo UV-C e atmosfera modificada, também observaram diferenca
significativa na perda de massa dos frutos em 18 dias de armazenamento, com médias de 3,32%
a 6,07% entre os tratamentos, valores consideravelmente mais baixos que os encontrados neste
trabalho. Almeida et al. (2016) avaliando qualidade de pequi submetido ao acondicionamento
em diferentes embalagens em temperatura de 10°C, observaram também que a testemunha
apresentou maior perda de massa 32,34%, valor mais alto que o encontrado neste trabalho, que
a 10°C as perdas foram inferiores, demonstrando conservacdo dos frutos em relacdo a
temperatura.

Valério (2021) analisando a qualidade pds-colheita de pequi minimamente processado
em diferentes temperaturas, notou que houve maior perda de massa no tratamento com
temperatura mais elevada de 22°C, que devido ao alto teor de deterioracdo, precisaram ser
descartados aos nove dias de armazenamento, apresentando perda de massa de 21,72% ja no
sexto dia, ao final dos quinze dias de armazenamento o pequi refrigerado a 15°C apresentou
maior perda de massa de 39,02%, ndo possuindo diferenca significativa entre os acondicionados
a 5°C que tiveram perda de 35,22% e 10°C com perda de 35,23%, valores também mais altos
que o deste trabalho, onde as perdas nao alcancaram 10% em temperatura de 10°C. A perda de
massa fresca é naturalmente esperada apds a colheita de frutos, j& que a perca de agua por
transpiracdo e degradacao das reservas do fruto fazem parte dos processos fisioldgicos normais
pos-colheita e sdo fatores principais para perdas.

Conforme a figura 2, observa-se que o pH foi influenciado pelos dias de avaliacdo, sendo
uma quadratica polinomial decrescente. Esses resultados corroboram com os encontrados por
Almeida et al. (2019), ao avaliar o efeito da radiacdo ultravioleta C na qualidade e
armazenamento pos-colheita de pequi, também observou que o pH apresentou redugédo
significativa ao longo do armazenamento, para todos os tratamentos, apresentando valores
médios entre 4,48 a 6,56. No presente trabalho, os resultados de pH variaram pouco, de 6,16 a
6,69.

Os resultados obtidos neste trabalho também coincidem com os de Caetano et al. (2016)
que estudando a avaliagao fisico-quimica na conservacdo pos-colheita de pequi submetidos a
diferentes embalagens, notou que os valores do pH decresceram ao longo do periodo de
armazenamento. Normalmente, os acidos presentes nos frutos tendem a diminuir durante o
processo de armazenamento, pois sao convertidos em acucares ou utilizados na respiragdo no

avanco da maturagao.
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Figura 2 - Modelo de regressdo da variagdo do pH de pequi armazenados em 10°C ao longo de 15 dias de
avaliacéo.

PH

7,2

6,8
*

T 66
6,4 y =-0,0084x2 + 0,0792x + 6,7818
R?=0,8931
6,2 .
6
0 3 6 9 12 15

DIAS DE ARMAZENAMENTO

Fonte: Elaboracédo dos autores.

De acordo com a figura 3, percebe-se que a acidez total titulavel teve um efeito
decrescente, diminuindo ao longo dos dias de avaliacdo e estabilizando até o final do
armazenamento, chegando a 5,74. Isso pode ser explicado, pois os teores de acidos organicos
dos frutos durante seu processo de amadurecimento sdo convertidos em agucares e utilizados
como base na respiracdo, o que ocasiona a sua reducdo (MENEZES et al., 2017).

Os dados obtidos neste trabalho diferem aos do trabalho de Caetano et al. (2016), de
avaliacdo fisico-quimica na conservacdo pos-colheita de pequi submetidos a diferentes
embalagens, em que os teores da acidez titulavel teve aumento significativo do inicio ao final
das avaliacBes, em todos os tratamentos, com excecdo da testemunha. Assim como Valério,
(2021) estudando a qualidade pds-colheita de pequi minimamente processado submetido ao
armazenamento em diferentes embalagens, observou aumento da acidez a partir do décimo
segundo dia para os frutos nas embalagens (T1- sem revestimento) e (T2 - filme de PVC), e a
partir do nono dia para os frutos nas embalagens T4 e T6 (sacos de polietileno). Porém nas
embalagens T3 e T5 (sacos de polietileno), foi observada uma queda pontual ao sexto dia.

Os resultados encontrados neste trabalho se assemelham aos dados de Almeida et al.
(2019), que ao avaliar o efeito da radiacdo ultravioleta C na qualidade e armazenamento pds-
colheita de pequi, verificou acréscimo dos teores da acidez titulavel até o terceiro dia de

avaliacdo, porém com reducdo até o final das analises.
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Figura 3 - Modelo de regressdo da variacdo da acidez total titulavel de pequi armazenados em 10°C ao longo
de 15 dias de avaliacéo.
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Fonte: Elaboracédo dos autores.

Percebe-se pela figura 4, que o teor de sélidos soluveis foi afetado apenas pelo fator dias
de avaliacdo, onde praticamente ndo oscilou, apresentando médias de 1,21 a 1,41 Brix°. O teor
de solidos soluveis totais tem tendéncia a aumento durante a maturagdo dos frutos, onde
ocasiona a elevacdo de acuUcares, mas posteriormente podem ser utilizados como fonte de
energia no processo respiratorio (ALMEIDA et al., 2019).

Os resultados encontrados neste trabalho ndo coincidem com os descobertos por Santos
(2008), que estudando o efeito da radiacdo gama de Co em pequis, observou que o teor de
solidos soluveis dos tratamentos irradiados teve reducdo significativa em relacdo ao tratamento
controle.

Resultados diferentes também foram encontrados por Caetano e Campos (2015), que
estudando a avaliagdo fisico-quimica de pequi tratado com radiacdo UV-C e atmosfera
modificada, perceberam que o teor de sélidos sollveis apresentou leve aumento durante o
experimento. Dados semelhantes foram observados por Almeida et al. (2019) que avaliando o
efeito da radiagdo ultravioleta C na qualidade e armazenamento pos-colheita de pequi, os teores
de sélidos soluveis diminuiram no terceiro dia de avaliagdo, com posterior elevagdo até o nono

dia, com média de 4,06.
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Figura 4 - Modelo de regressdo da variacdo de s6lido sollveis (Brix) de pequis armazenados em 10°C ao
longo de 15 dias de avaliagdo.
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Fonte: Elaboracédo dos autores.

De acordo com o grafico de regressao da figura 5, observa-se que a relacdo de solidos
sollveis e acidez total titulavel (Ratio) também foi influenciada pelos dias, apresentando leve
decréscimo durante as avaliacGes e se estabilizando até o final do armazenamento, com valores
médios de 0,17 a 0,22, que praticamente ndo oscilou, apresentando conservacao dos frutos, sem
alta maturacdo. A relacdo de sélidos soluveis e acidez total titulavel (SS/AT) o ratio, é um
indicador muito importante para determinar a maturacdo dos frutos e sua qualidade, validando

seu sabor entre o equilibrio de agucares e acidos (JOHN, 2022).

Figura 5 - Modelo de regressao da variacao da relacdo de s6lidos sollveis e acidez total titulavel (SS/AT) de
pequis armazenados em 10°C ao longo de 15 dias de avaliacéo.
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Fonte: Elaboracéo dos autores.

Os dados obtidos neste trabalho ndo corroboram com os encontrados por Almeida et al.
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(2019) que ao avaliar o efeito da radiacdo ultravioleta C na qualidade e armazenamento pds-
colheita de pequi, o Ratio apresentou reducdo até o terceiro dia, com posterior aumento até o
nono dia de avaliacdo, com média de 42,48.

Na figura 6 observa-se os valores da aparéncia visual que foram influenciados pelos dias
de armazenamento, apresentando leve aumento linear na deterioracdo dos frutos em 15 dias de
avaliacdo. A aparéncia visual é o fator mais importante analisado pelo consumidor na hora da

escolha do produto, pois ela esta ligada a qualidade e auséncia de injurias (VIEIRA, 2019).

Figura 6 - Modelo de regressdo da variacdo da aparéncia visual de pequis armazenados em 10°C ao longo de
15 dias de avaliacéo.
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Fonte: Elaboracédo dos autores.

Os valores obtidos neste trabalho corroboram com o de Almeida et al. (2019), que
estudando o efeito da radiacdo ultravioleta C na qualidade e armazenamento pos-colheita de
pequi, com escala de aparéncia visual (9, 7, 5, 3 e 0) os frutos mantiveram se conservados até
0 décimo quinto dia de avaliacdo e no décimo oitavo o tratamento com 8 minutos de radiagédo
UV-C se destacou dos demais, com nota 5, 0 que ja apresenta moderada presenca de fungos e
deterioracéo.

Resultados semelhantes também foram encontrados por Almeida e Campos (2015), que
avaliando a conservacdo pés colheita e qualidade de pequi tratado com radiacdo UV-C e
atmosfera modificada, os frutos de pequi conservaram suas aparéncias até o 15° dia deavaliacéo,
onde no 18° apenas os tratamentos de 4 e 8 minutos de radiagdo UV-C foram eficientes, com
nota em torno de 5.

De acordo com a figura 7, € possivel observar os frutos de pequi ao longo dos 15 dias
de avaliacéo.
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Figura 7 - Frutos de pequi ao longo de 15 dias de avaliagéo tratados com: Acido ascorbico, acido citrico e
fécula de mandioca.
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Fonte: Elaboragdo dos autores.
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Ainda que estas pesquisas tenham testado radiacdo UV-C, sistema mais caro e com
grande eficiéncia, ao final os frutos apresentaram moderada deterioragéo, onde o presente
trabalho obteve resultados préximos, chegando ao 15° dia com nota 2,03, o que de acordo com
a escala utilizada, os frutos se apresentam moderadamente injuriados. N&o apresentando
diferenca significativa entre os frutos com e sem revestimento, devido a refrigeragéo a 10°C

conseguir conservar os frutos, independente dos revestimentos.

4 Consideracoes

Os antioxidantes e a pelicula comestivel de fécula de mandioca apresentaram efeito
significativo entre tratamentos e dias de avaliacdo apenas para perda de massa fresca dos frutos.
Para pH, acidez titulavel, sélidos soluveis, relacdo solidos solUveis e acidez titulavel e aparéncia
visual, apresentaram diferenca significativa apenas para dias de avaliacéo.

Utilizando refrigeracdo a 10°C, ndo se faz necessario o uso de antioxidantes e

revestimentos na conservacao dos frutos de pequi.
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