Research, Society and Development, v. 10, n. 1, €25510111713, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i1.11713

Qualidade pds-colheita dos frutos do Umbuzeiro (Spondias tuberosa) submetidos ao

recobrimento com Fécula de Mandioca e PVC

Postharvest quality of Umbuzeiro fruits (Spondias tuberosa) submitted to coating with Cassava
Starch and PVC

Calidad postcosecha de las frutas de Umbuzeiro (Spondias tuberosa) sometido a recubrimiento con
Almidon de Yucay PVC

Recebido: 06/01/2021 | Revisado: 07/01/2021 | Aceito: 10/01/2021 | Publicado: 12/01/2021

Beatriz Lopes da Costa

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-0482-2832

Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande no Norte, Brasil
E-mail: costabialopes1705@gmail.com

Pahlevi Augusto de Souza

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-7964-3193

Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande no Norte, Brasil
E-mail: pahlevil0@hotmail.com

Enio Rafael de Medeiros Santos

ORCID: https://orcid.org/0000-0001-6653-6551

Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande no Norte, Brasil
Email: enio.medeiros@ifrn.edu.br

Bernardino Galdino de Sena Neto

ORCID: https://orcid.org/0000-0001-5922-5093

Instituto Federal de Educac&o, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande no Norte, Brasil
E-mail: galdino.sena@gmail.com

Saint Clair Lira Santos

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-2738-2972

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande no Norte, Brasil
E-mail: saint.lira@ifrn.edu.br

Greyce Kelly da Silva Lucas

ORCID: https://orcid.org/0000-0001-8745-6729

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande no Norte, Brasil
E-mail: greyce23lully@gmail.com

Raquel Januario da Silva

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-2370-8322

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande no Norte, Brasil
E-mail: raqueljanuario97 @gmail.com

Jodo Paulo Moraes da Rocha

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-2344-6211

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande no Norte, Brasil
E-mail: paulinhot34@gmail.com

Lucia Cesar Carneiro

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-8336-4496

Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande no Norte, Brasil
E-mail: lucia.cesar@ifrn.edu.br

Resumo

Estudos recentes tém avaliado o efeito do uso de biofilmes como recobrimento em frutas e hortalicas, pretendendo
reduzir o metabolismo respiratério e a transpiragdo dos mesmos. Logo, objetivou- se avaliar a qualidade pés-colheita
de frutos do umbuzeiro submetidos ao recobrimento com fécula de mandioca e PVC. Os frutos foram colhidos na
cidade de Campo Redondo-RN e transportados ao IFRN, campus Currais Novos. Os frutos foram sanitizados e
submetidos apds a secagem aos recobrimentos com fécula de mandioca a 3% e filme PVC. Em seguida os frutos
foram armazenados a temperatura de 24°C e umidade relativa de 44%. Analisou-se perda de massa, aparéncia externa,
coloracgdo da casca, didmetro longitudinal e transversal, pH, acidez titulavel, sélidos solUveis e ratio. Verificou-se que
a aplicacdo do recobrimento com PVC nos frutos apresentou efetividade maior em comparacgdo ao revestimento com
fécula proporcionando melhor aparéncia dos frutos, menor perda de 4gua e menor teor de sélidos solveis ao final do
armazenamento. O uso do revestimento com fécula de mandioca a 3% nao se mostrou eficiente em reduzir a perda de
massa, causou maior reducdo no diametro e atrasou o amarelecimento dos frutos. A vida atil dos frutos recobertos
com fécula de mandioca a 3% foi de 3 dias, enquanto os frutos recobertos com PVC e os frutos controle foi de 4 dias.
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Palavras-chave: Frutos nativos; Revestimento; Vida Util.

Abstract

Recent studies have evaluated the effect of the use of biofilms as coating on fruits and vegetables, intending to reduce
respiratory metabolism and sweating. Therefore, the objective was to evaluate the postharvest quality of umbu tree
fruits submitted to cassava starch and PVC coating. The fruits were harvested in the city of Campo Redondo-RN and
transported to IFRN, Currais Novos campus. The fruits were sanitized and submitted after drying coatings with 3%
cassava starch and PVC film. Then the fruits were stored at 24°C and relative humidity of 44%. Mass loss, external
appearance, peel color, longitudinal and transverse diameter, pH, titratable acidity, soluble solids and ratio were
analyzed. It was verified that the application of PVC coating on fruits showed higher effectiveness compared to starch
coating providing better fruit appearance, lower water loss and lower soluble solids content at the end of storage. The
use of the coating with cassava starch at 3% was not efficient in reducing the loss of mass, caused a greater reduction
in diameter and delayed the yellowing of the fruits. The shelf life of fruits covered with cassava starch at 3% was 3
days, while the fruits covered with PVC and the control fruits were 4 days.

Keywords: Native fruits; Coating; Shelf life.

Resumen

Estudios recientes han evaluado el efecto del uso de biopeliculas como recubrimiento en frutas y verduras, con la
intencion de reducir el metabolismo respiratorio y la sudoracion. Por lo tanto, el objetivo era evaluar la calidad
postcosecho de los frutos de umbu sometidos a almidén de yuca y recubrimiento de PVC. Los frutos fueron
cosechados en la ciudad de Campo Redondo-RN vy transportados al IFRN, campus de Currais Novos. Los frutos
fueron desinfectados y sometidos después de secar los recubrimientos con 3% de almidon de yuca y pelicula de PVC.
A continuacién, los frutos se almacenaron a 24°C y una humedad relativa del 44%. Se analizaron la pérdida de masa,
la apariencia externa, el color de la piel, el diametro longitudinal y transversal, el pH, la acidez valorable, los solidos
solubles y la relacién. Se verificé que la aplicacion de recubrimiento de PVC en frutas mostré una mayor eficacia en
comparacion con el recubrimiento de almidén, proporcionando una mejor apariencia de la fruta, menor pérdida de
agua y menor contenido de solidos solubles al final del almacenamiento. El uso del recubrimiento con almidén de
yuca al 3% no fue eficiente en la reduccion de la pérdida de masa, causd una mayor reduccion de diametro y retraso el
amarilleo de los frutos. La vida til de las frutas cubiertas con almidén de yuca al 3% fue de 3 dias, mientras que las
frutas cubiertas con PVC y las frutas de control fueron de 4 dias.

Palabras clave: Frutas nativas; Revestimento; Cida util.

1. Introdugéo

E notério que o Brasil domina uma das maiores variedades de espécies frutiferas em todo o mundo. Existem grupos
que ainda sdo desconhecidas, outras ndo muito exploradas.

Sendo assim, o fruto de umbu (Spondias tuberosa) vem alcangando espago, uma vez que, além de ter sabor e aroma
caracteristicos, é uma matriz nutritiva e o seu consumo contribui a alimentacdo. No entanto, por sua alta condicdo de
perecibilidade, 0 mesmo acaba por ser consumido na regido de origem (Barroso, 2017; Souza, 2016).

Normalmente, as perdas pds colheita de frutos e hortalicas ocorrem por manipulacdo inadequada dos produtos,
alteracdo por pragas e doengas, condic¢@es ruins de infraestrutura de armazenamento, auséncia de cadeia de frio, promovendo a
falta de capacidade de atender as necessidades do setor agricola (Chitarra & Chitarra, 2005).

Desse modo, a vida til pds colheita dos frutos de umbuzeiro é limitada, durando apenas cerca de 2 a 3 dias em
condi¢des ambientes, o comportamento e a complexidade do amadurecimento sdo caracteristicos mudancgas bioquimicas e
fisiolégicas do umbu por indugdo da taxa de respiragdo desse fruto comumente climatérico (Teodosio, 2019).

Estudos recentes voltados a descobrir o efeito do revestimento de produtos vegetais por aplicagdo de biofilmes,
pretendendo atrasar 0 metabolismo respiratério e a transpiragdo dos mesmos. Para este propdsito, sdo efetuados testes a base de
proteinas, amido e outros (Souza et al., 2009).

O método de preservacdo de frutas e hortaligas conhecido por atmosfera modificada, em que, se utiliza filmes
plasticos, as quais as trocas gasosas e a perda de &gua sao limitadas para o ambiente, aumenta o tempo de vida pos-colheita.

Porém, o uso desses filmes plasticos causa um nitido impacto ambiental. Dessa forma um dos métodos para recobrimento
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aplicados em frutas e nas hortalicas, objetivando garantir aparéncia brilhosa e atraente, reduzir a perda de umidade e
abaixamento do indice de respiragdo, consiste no emprego das peliculas que podem ser ingeridas. Entdo, a fécula obtida da
mandioca é considerada a matéria-prima mais apropriada na formacdo de biofilmes comestiveis (Silva, Rocha, Pimentel &
Klososki, 2016).

O trabalho objetivou avaliar a qualidade pos-colheita dos frutos do umbuzeiro (Spondias tuberosa) submetidos ao
recobrimento com fécula de mandioca e PVC.

2. Metodologia

O estudo consiste em uma pesquisa laboratorial de tipo exploratério e descritiva com delineamento experimental e
natureza quantitativa. Os frutos de umbu foram colhidos com coloracdo branco esverdeado, firmes com aspecto liso e brilhante
em maio de 2019, no municipio de Campo Redondo, situado no Rio Grande do Norte, localizado na cidade de Currais Novos-
RN. Em seguida, foram selecionados quanto a coloracdo, uniformidade quanto ao tamanho, sem defeitos aparentes como
doencas e danos. Todos os frutos foram submetidos a sanitizacdo a 200 ppm de cloro ativo por cerca de 15 minutos, apos isso a
secagem ocorreu a temperatura ambiente.

Os frutos sanitizados e secos naturalmente foram imersos na solucdo de fécula de mandioca a 3% por 1 minuto
(Figura 1), retirado e postos sobre as bandejas de isopor. Para o recobrimento PVC (cloreto de polivinila), foi utilizado uma
camada simples de filme da marca WYDA®, com espessura de 10 p. Os frutos controle foram deixados sem recobrimentos.
Posteriormente, os frutos foram acondicionados em bandejas de isopor e mantidos a temperatura média de 24,6 +2 °C e 44 £
8% UR monitoradas com auxilio de um termohigrometro THERMO HYGRO® 100 therm 500 no Laboratério de Quimica dos

Alimentos do IFRN- Campus Currais Novos.

Figura 1. Elaboragdo do revestimento a base de fécula de mandioca a 3% e imersao dos frutos.

Fonte: Autores (2019).

Utilizou-se como recobrimento a solugdo de fécula de mandioca a 3% utilizando-se 30 g de fécula em 1 L de 4gua,
submetendo ao aquecimento até 70°C por cerca de 30 minutos agitando periodicamente (Figura 1). O resfriamento da solu¢éo
de fécula ocorreu a temperatura ambiente para a imersdo dos frutos na solugao.

Utilizou-se o delineamento experimental inteiramente casualizado em esquema fatorial 3 x 5, sendo o primeiro fator
composto pelos recobrimentos (controle, PVC e solucdo de fécula de mandioca a 3%) e o segundo dos tempos de analise (0, 2,
4, 6 e 8 dias), utilizando-se 3 repeticdes de 15 frutos por parcela para cada recobrimento, totalizando 585 frutos no

experimento.
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Para as andlises fisicas, foi realizado um acompanhamento da perda de massa ao longo do tempo. Utilizou-se a
metodologia de Pizato, Vega, Hernandez e Borges (2013). As bandejas contendo os umbus foram pesadas em balangas semi-
analitica da marca EXACTA® a cada 2 dias. Para a obtengio de dados mais precisos, foram sempre pesados os frutos do Gltimo

tempo de analise. Os resultados obtidos da perda de massa foram expressos em porcentagem pela equacao:

x 100. Considerando: Pi= Peso Inicial, Pf= Peso final

% Perda de massa= m
L

A caracteristica aparéncia externa foi avaliada com auxilio de escala de notas variando de 5 a 1, sendo o 5- excelente,
4- boa, 3- regular, 2- ruim (murchamento), 1-inaceitavel (muchamento/ ataque fingico), e a determinacdo da coloracdo de 1 ao
5, sendo em 1- verde (V), 2- 75% verde 25% amarelado (VA), 3- 50% amarelo 50% verde (AV), 4- totalmente amarelo (TA) e
5- maturagdo avancada (MA) segundo metodologias propostas por Carvalho, Nogueira e Mattietto (2015), Freitas, P. A. de
Souza, Coelho, F. X. de. Souza e Beserra (2017).

Os diametros longitudinal e transversal foram avaliados com auxilio de um paquimetro digital da marca DIGIMESS®.

Para a obtencdo do extrato para realizacdo das analises quimicas (pH, acidez titulavel, solidos solGveis), foi utilizado
um processador para frutas da marca MONDIAL® modelo CF02- 250W, sem adigdo de agua.

A determinacdo do pH, foi realizada utilizando-se os extratos em potenciémetro de marca ORION STAR® modelo
A215, previamente calibrado em pH 4 e 7 (Instituto Adolfo Lutz [IAL], 2008).

A acidez titulavel foi determinada utilizando 2 g do suco pesado em balanga semi-analitica, marca KWAGEN®,
titulando-se com NaOH a 0,1N, com a utilizacdo de um pHmetro até a amostra chegar em um pH entre 8,2-8,4, expressa em %
de &cido citrico (1AL, 2008).

O teor de solidos sollveis foi determinado utilizando-se o extrato dos frutos em refratdmetro de marca DIGIT®
modelo 107, com os resultados expressos em °Brix (1AL, 2008).

O Ratio foi obtido atraves da razdo entre sdlidos sollveis e acidez titulavel (IAL, 2008).

Os dados foram apresentados atraves de média e desvio padrdo oriundos de 3 repeticdes de 15 frutos para cada

recobrimento, utilizando-se o software EXCEL.

3. Resultados e Discussao

Quanto a perda de massa, observou-se aumento da perda de massa ao longo do armazenamento para todos os tipos de
recobrimento (Figura 2), sendo menos intenso para os frutos recobertos com PVC. Ao final do experimento verificou-se
médias de perda de massa de 37,1%, 33,4% e 17,1% para o controle, fécula a 3% e PVC, respectivamente. Segundo Chitarra e
Chitarra (2005), para a maioria dos frutos é aceitdvel uma perda de massa maxima de 10%. A perda de massa € um evento
normal que ocorre durante o armazenamento de frutas e hortaligas, resultado principalmente da perda de &gua decorrente da

transpiracéo dos frutos.
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Figura 2. Perda de massa dos frutos de umbuzeiro armazenados a 24,6 2 °C e UR de 44 = 8% durante 8 dias.
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Fonte: Autores (2019).

Segundo Soares (2016), um dos fatores que ocasiona a transpiragdo é a pressdo de vapor da umidade interna do fruto
quando se encontra maior que a do ambiente, gerando perda de agua.

Alves, Silva, Santos, Silva e Dantas (2020), avaliando o comportamento dos frutos de umbuzeiro submetidos a
condicBes de atmosfera modificada e ambiente natural, observaram maior perda de massa para os frutos controle e resultados
menores para os frutos recobertos com PVC. Os mesmos autores concluiram que os frutos apresentam elevada perda de massa
em temperatura ambiente em relacdo a frutos armazenados sob refrigeracéo.

Pelas caracteristicas hidrofilicas dos filmes a base de polissacarideos, esses ndo formam barreias contra o vapor de
agua. Os resultados obtidos por Freitas et al. (2017), estdo de acordo com os observados na atual pesquisa, pois verificaram
que a fécula de mandioca auxilia no controle de gases e diminuicdo do metabolismo, porém ndo apresenta eficiéncia para
controlar perda de agua.

Em relagdo ao uso do filme pléstico, Alves et al. (2020) citam que essa camada constitui em uma barreira fisica
eficiente quando se trata de transpiragdo, além de reduzir a respiracdo (acumulo de CO; e reducdo de O;) dentro da
embalagem.

Observou-se perda da aparéncia externa ao longo do periodo de armazenamento para todos os recobrimentos
estudados (Figura 3). No quarto dia de armazenamento apenas o tratamento controle e PVC apresentavam-se com qualidade
comercial (notas > 3,0).

Posteriormente, todos os recobrimentos apresentaram-se sem condi¢fes de comercializagdo. A perda de qualidade

externa foi causada por murchamento dos frutos, aparecimento de manchas escuras e fungos.
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Figura 3. Aparéncia Externa dos frutos de umbu durante oito dias de armazenamento a 24,6 +2 °C a 44 + 8% UR sob
atmosfera ambiente (AA).

LTI
&, !
- ~
3 S |
s “
- PR |
g LY e
: = -
v Seo
ad - L P
5 I - IR
2 N 2
5 THimoes
g SRR, &
2 L.
NS
~ol
e
“&
1 \
0 &
Tewpo (din
we@ == Coptrode = W= Fécul seanfysse P

Fonte: Autores (2019).

Freitas et al. (2017), avaliando o revestimento de cajas com fécula de mandioca e filme PVC em condi¢fes ambientes
durante oito dias, verificaram que ao final do trabalho o aspecto externo permaneceu com boa aparéncia no tratamento de filme
PVC e valores menores com a fécula, ainda assim, este Gltimo apresentou melhor aparéncia dos frutos em relacdo ao controle.
Franca et al. (2018), estudando o revestimento com amido em manga Tommy Atkins sob refrigeracdo durante 25 dias,
observaram que a aparéncia permaneceu boa durante um tempo significativo. No presente estudo o revestimento com fécula
apresentou vida Util de apenas 3 dias, resultado esse provavelmente causado pela ineficiéncia do amido em ser uma barreira de
retencdo de perda de 4gua e pelo comportamento hidrofilico do recobrimento.

Quanto a coloragdo dos frutos, observou-se alteracdo para todos os tratamentos, passando de verde claro a amarelo
Figura 4, 5, 6, 7 e 8. Observou-se também atraso na mudanga de cor para os frutos recobertos com fécula, sendo bastante
visivel ao quarto dia de armazenamento (Figura 6 B). A mudanca de cor é importante para os consumidores, pois passa uma

informacéo que o fruto esta maduro.

Fonte: Autores (2019).

Figura 5. Frutos do umbuzeiro dos tratamentos controle (A), fécula a 3% (B) e PVC (C) no segundo dia de armazenamento.

Fonte: Autores (2019).
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Figura 6. Frutos do umbuzeiro dos tratamentos controle (A), fécula a 3% (B) e PVC (C) no quarto dia de armazenamento.
: .m*’.‘;".y]
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Fonte: Autores (2019).

Figura 7. Frutos do umbuzeiro dos tratamentos controle (A), fécula a 3% (B) e PVC (C) no sexto dia de armazenamento.
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Fonte: Autores (2019).

Figura 8. Frutos do umbuzeiro dos tratamentos controle (A), fécula a 3% (B) e PVC (C) no oitavo dia de armazenamento.

Fonte: Autores (2019).

Freitas et al. (2017), avaliando o recobrimento de cajas com fécula de mandioca e filme plastico PVC, citam que a perda
da cor verde é proveniente da degradacdo da clorofila que ocorre por fatores como sintese da clorofilase, atuagdo de &cidos,
oxidacéo e alteracdo do pH. A aplicagdo da pelicula de mandioca dificulta agdo do oxigénio e eleva a concentragdo do CO»,
levando a persisténcia do pigmento verde, assim corroborando com o observado no trabalho em questdo da permanéncia da cor
verde no revestimento fécula. Esse tipo de filme ndo apresenta de permeabilidade para O, e CO, embora apresente para agua.
Pereira, Souza, Ferreira, Valle e Silva (2019), estudando o uso de biofilmes comestiveis na pos-colheita do caja, observaram
que o uso da fécula atrasou a mudanga para a cor amarelada do fruto. Em relacdo a presente pesquisa, a tonalidade dos frutos
foi percebida do verde para o amarelo, em especial, ao quarto dia (Figura 6 C).

Observou-se reducdo nos didmetros longitudinais e transversais (Figura 9 e 10) em todos os recobrimentos estudados,
sendo menos intenso para os frutos recobertos com PVC (Figuras 6 e 7). A redugdo dos diametros esta relacionada a perda de
agua dos frutos. Assim, o recobrimento com PVC atrasa esse evento concordando com os dados obtidos para perda de massa
(Figura 2).
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Figura 9. Didmetro longitudinal dos frutos de umbuzeiro armazenados a 24,6 +2 °C e UR de 44 + 8% durante 6 dias.
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Fonte: Autores (2019).

Figura 10. Didmetro transversal dos frutos de umbuzeiro armazenados a 24,6 +2 °C e UR de 44 + 8% durante 6 dias.
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Fonte: Autores (2019).

Silva, Paz, Sousa e Abreu (2019), avaliando o armazenamento de umbus recobertos com filme plastico PVC,
verificaram reducdo nos valores dos diametros. Os mesmos autores observaram que o efeito do PVC em retardar essa
diminui¢do esta ligado a minimizag&o da transpiragdo.

Menezes et al. (2017), trabalhando com umbu em trés estadios de maturacdo, perceberam que quando verdes
mostravam valores 33,5 mm de DL e 27,79 mm DT, os maduros com 28,90 mm DL e 26,62 mm DT. No presente estudo, os
dados resultantes de DL foram 32,7 mm (PVC), 30,3 mm (controle) e 30,1 mm (fécula) ao sexto dia. Para o DT foi 27,9 mm
(PVC), 25,7 mm (controle) e 25,2 mm (fécula) no ultimo dia, observando assim que a redugdo foi maior que o resultado de
Menezes et al. (2017) e concordando com a Figura 2 de perda de massa que se mostrou maior.

Verificou-se a oscilacdo minima do pH referente aos frutos de umbuzeiro nas amostras ao decorrer do armazenamento
(Figura 11). Os valores ndo diferenciaram significativamente, no Gltimo dia os tratamentos fécula e PVC chegarama 2,1 e 2,3

respectivamente. Alves et al. (2020) estudando o género Spondias perceberam valores em uma faixa de 1,88 a 3,05, resultados
aproximados foram obtidos com os frutos avaliados no atual estudo.
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Figura 11. pH dos frutos de umbuzeiro armazenados a 24,6 2 °C e UR de 44 + 8% durante 6 dias.
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Fonte: Autores (2019).

Teodosio (2019), pesquisando sobre revestimento de umbu com microalga e éleo de roméd, percebeu que durante o
armazenamento, todos os frutos reduziram os valores de pH até o terceiro dia (2,38). No quarto e quinto os valores
aumentaram, respectivamente de 2,45 para 2,62. O mesmo autor relatou que o umbu geralmente apresenta variagdo de pH na
maturacédo entre 2,0 a 3,0. O presente estudo apresentou variacdo das médias em todos os tratamentos, embora os resultados
ndo apresentem mudancas significativas.

Houve oscilagdo nos teores de acidez titulavel durante o armazenamento, ndo diferindo muito entre os teores iniciais e
finais. (Figura 12). Freitas et al. (2017), estudando sobre revestimento para conservagdo de umbu (Spondias tuberosa),
verificaram aumento e posterior reducdo da acidez titulavel ao final do experimento. Os mesmos relataram que o consumo dos

4cidos devido ao processo respiratorio do fruto leva a diminuicdo dessa caracteristica.

Figura 12. Acidez titulavel dos frutos de umbuzeiro armazenados a 24,6 +2 °C e UR de 44 + 8% durante 6 dias.
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Fonte: Autores (2019).
Souza (2016), pesquisando revestimento de umbu com goma- ardbica armazenado em refrigeracdo, verificou

mudangas nos teores de acidez e notou que o recobrimento utilizado quando comparado ao controle foi eficaz para reduzir o
amadurecimento por apresentar acidez com valor maior, no entanto o atual estudo mostrou acidez menor, indicando que o
revestimento nédo foi efetivo para atrasar a maturagéo.
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Para solidos soluveis (Figura 13), verificou-se aumento dos teores durante o armazenamento. Os teores iniciais de
solidos soltveis foram de 7,23 °Brix e no decorrer de 6 dias aumentaram (com pequenas oscilagdes), sendo 0s picos
observados no segundo e no sexto dia de armazenamento com o tratamento PVC diferenciando significativamente dos demais,

apresentando valor menor de solidos soltveis de 9,23 °Brix em relacdo aos demais tratamentos no sexto dia.

Figura 13. Sélidos solaveis dos frutos de umbuzeiro armazenados a 24,6 +2 °C e UR de 44 + 8% durante 6 dias.

Fonte: Autores (2019).

Nos estadios em transicdo do tom esverdeado para amarelo (figura 5) foi detectado pico dos valores de sélidos
sollveis (SS), quando aos frutos que atingiram a tonalidade amarelada, (figura 6) em especial para o PVC (a fécula com a cor
verde predominante) os valores de SS estavam menores e no estado de senescéncia do fruto (figura 7) ocorreu aumento. N. S.
Santos et al. (2020) estudando conservacdo de S. tuberora por atmosfera modificada sob refrigeracdo, relacionou baixos teores
de sélidos soliveis com o estadio verde e percebeu a ocorréncia do aumento de SS com o aparecimento da tonalidade amarela.

V. P. Silva et al. (2019), trabalhando com revestimento de umbu com filme PVC em condicfes de resfriamento,
perceberam que a aplicacdo dessa pelicula ndo interferiu nos teores de sélidos soluveis dos frutos. No entanto, detectou
decréscimo a partir do terceiro dia (10,89 °Brix). No atual estudo o PVC interferiu, indicando que o tratamento atrasou o
amadurecimento do fruto e as oscilagBes observadas ocorreram no quarto e no sexto dia.

Observou-se aumento da caracteristica ratio (SS/AT) para os tratamentos ao longo do armazenamento (Figura 14). Os
frutos recobertos com PVC e os controle apresentaram comportamentos semelhantes com oscilagdes ao longo do experimento,

enguanto os frutos recobertos com fécula apresentarem-se mais estaveis para essa caracteristica.
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Figura 14. Ratio dos frutos de umbuzeiro armazenados a 24,6 £2 °C e UR de 44 + 8% durante 6 dias.
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Fonte: Autores (2019).

Pereira et al. (2019). Freitas et al. (2017), pesquisando revestimento comestivel e aplicacdo de filme PVC para
conservacdo de caja, perceberam aumento dos valores de 5,8 a 7,4 resultados com comportamento semelhante foram
encontrados do atual trabalho.

4. Conclusao

Verificou-se que a aplicacdo do recobrimento com PVC nos frutos apresentou efetividade maior em comparacao ao
revestimento com fécula proporcionando melhor aparéncia dos frutos, menor perda de agua e menor teor de sélidos sollveis ao
final do armazenamento.

O uso do revestimento com fécula de mandioca a 3% ndo se mostrou eficiente em reduzir a perda de massa, causou
maior reducdo no didmetro e atrasou o amarelecimento dos frutos.

A vida util dos frutos recobertos com fécula de mandioca a 3% foi de 3 dias, enquanto os frutos recobertos com PVC
e os frutos controle foi de 4 dias.

Tendo em vista a caréncia de literatura a respeito dos frutos de umbuzeiro, em especial no estado do Rio Grande do
Norte, faz-se necessario a realizacdo de trabalhos utilizando o umbu como objeto de estudo, visto que este tipo de pesquisa sera
vital para ressaltar o potencial desse fruto. Além disso, torna-se essencial o desenvolvimento de biofilmes a fim encontrar
recobrimentos que se adaptem as caracteristicas do fruto, contribuindo para sua manutencdo pds-colheita e que possa ser
utilizado para comercializagdo do fruto.
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