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Resumo

Avaliou-se a eficiéncia da aplicacdo de revestimentos a base de
dextrina e carboximetilcelulose (CMC) sobre a conservacao pds-
colheita do umbu durante o armazenamento refrigerado (14,1 +
0,6°C e 88 = 1,6% UR) seguido de temperatura ambiente (23,3 +
2,9°Ce 48 = 7,1% UR). A aplicacao de revestimentos influenciou a
perda de massa e a luminosidade da casca. A reducado na perda de
massa dos frutos foi a resposta mais efetiva da aplicacao dos
revestimentos, sendo aquele a base de CMC 0,6% + dextrina 0,5%
o mais eficiente até o 22° dia de armazenamento. Prolongando-se
este periodo, o revestimento a base de dextrina 1,0% resultou em
menor perda de massa.
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Spondias tuberosa.
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Introducéo

O territério brasileiro apresenta diversas espécies frutiferas nativas
praticamente inexploradas ou, quando o séo, estao restritas as localidades
onde ocorrem (PAIVA et al., 2002). O umbuzeiro (Spondias tuberosa
Arruda Camara), uma planta xeréfila, caducifélia, da familia das
anacardiaceas, é uma delas. E nativa da regiao semiarida do Nordeste
brasileiro, sendo adaptada ao calor, aos solos pobres e a restricao de
agua. Seu fruto, o umbu, é altamente perecivel, caracterizando-se pelo
elevado teor de umidade, textura macia e altas taxas respiratérias. Essas
caracteristicas geram desvantagens quanto ao manuseio apoés a colheita,
resultando em perdas (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Para reduzi-las,
sao0 necessarias tecnologias pés-colheita adequadas a cada produto.

Dentre as tecnologias disponiveis para a preservacao da qualidade e o
aumento da vida util dos frutos, esté o uso de revestimentos ou
recobrimentos. Estes consistem em emulsées, solucdes ou suspensoes que
reduzem a migracao de agua do fruto para o ambiente, melhoram sua
aparéncia e protegem contra microorganismos patogénicos (FINGER;
VIEIRA, 2007). Vérias substancias podem ser usadas para este fim,
destacando-se alguns carboidratos e seus derivados, como a dextrina e a
carboximetilcelulose (CMC), ceras, proteinas, entre outros.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a eficiéncia da aplicacao de
revestimentos a base de dextrina e CMC sobre a conservacao pdés-colheita
do umbu durante o armazenamento refrigerado.

Material e Métodos

Os frutos foram colhidos de plantas de umbuzeiro cultivadas no Campo
Experimental da Caatinga, pertencente @ Embrapa Semi-Arido, quando
se apresentavam na maturidade fisiolégica, caracterizada por mudanca
da cor verde intenso para coloracdo mais clara e inicio de amaciamento.
Depois de colhidos, os frutos foram selecionados quanto a tamanho,
isencao de defeitos graves, uniformidade de maturacao e sanidade. Em
seguida, foram desinfetados com hipoclorito de sédio (0,2%) e secos
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com papel toalha para posterior aplicacao dos recobrimentos com
pulverizador manual. Os tratamentos testados foram: revestimentos e
tempo de armazenamento. Os revestimentos compreenderam: controle
(T1); CMC 0,8% + glicose MOR-REX® 1940 1%, sorbato de potassio
0,01%, etanol 0,05%, surfactante 0,01 %, 6leo de girassol 0,3% (T2);
CMC 0,6% + dextrina0,5% + glicose MOR-REX" 1940 1% + sorbato
de potassio 0,01% + etanol 0,05% + surfactante 0,01% + 6leo de
girassol 0,3% (T3); e dextrina 1,0% + glicose MOR-REX® 1940 1% +
sorbato de potéassio 0,01% + etanol 0,05% + surfactante 0,01% +
6leo de girassol 0,3% (T4). Apds a aplicacao dos revestimentos e
secagem, os frutos foram armazenados e avaliados aos 0, 10 e 20 dias,
sob refrigeracao, a 14,1 £0,6°C e 88+ 1,6% UR, seguidosde 2, 3e 4
dias em condicdes ambiente (23,3+2,9°Ce 48 +7,1%UR).

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em esquema
fatorial 4x6 (revestimento x tempo de armazenamento), com 4 repeticoes
de vinte frutos. As variaveis analisadas foram: perda de massa; firmeza da
polpa; cor da casca (por meio dos atributos luminosidade, croma e dngulo
de cor); teor de sélidos solliveis (SS); acidez titulavel (AT); e aparéncia
(adotando escala de notas, onde 4 = fruto isento de manchas e com
aparéncia fresca, 3 = sinais de murcha inicial com perda de brilho e turgor
e/ou presenca de manchas em até 5% da superficie, 2= manchas de 6%
a 20% da superficie e/ou enrugamento inicial, 1 = manchasem 21% a
40% do fruto e/ou avanco do enrugamento em intensidade moderada e
0= manchas em mais de 40% da &rea do fruto e/ou enrugamento em
intensidade severa e/ou podridao).

Resultados e Discussao

Nao houve diferenca estatistica significativa entre os revestimentos
quanto a: aparéncia, firmeza da polpa, dngulo de cor da casca,
croma da casca, teor de SS e AT (Fig. 1). Por sua vez, a interacao
entre os fatores revestimentos e tempo de armazenamento
influenciou significativamente a perda de massa e a luminosidade da
casca (Fig. 1b).
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A perda de massa nos frutos é uma consequéncia direta do
armazenamento. Em umbu, a aplicacdao de CMC 0,6% + dextrina
0,5% reduziu a perda de massa até o 22° de armazenamento (Fig. 1a).
Ao final do periodo, o tratamento dextrina 1,0% mostrou-se mais
efetivo na reducao da perda de massa, sugerindo seu uso para periodos
mais prolongados de armazenamento.

Em geral, a perda de massa é reduzida pela aplicacao de tratamentos
pés-colheita com ceras (OLIVEIRA; CEREDA, 2003; JACOMINO et
al., 2003; RIBEIRO et al., 2007). Para este tipo de revestimento, os
beneficios da aplicacao sao decorrentes de sua baixa permeabilidade
ao vapor de dgua (AMARANTE et al., 2001), reduzindo perdas por
murcha do fruto. Estas informacdes sao referenciais, uma vez que os
estudos com o uso de revestimentos a base de carboidratos, como
CMC e dextrina, é mais recente e os efeitos ainda precisam ser mais
estudados.

O amaciamento da polpa foi mais intenso a partir do 10° dia de
armazenamento, indistintamente entre os frutos que receberam ou
nao os revestimentos (Fig. 1b). De maneira semelhante, a aparéncia
somente foi influenciada pelo tempo de armazenamento, mas sem
que houvesse atingido nivel de dano que comprometesse a
comercializacao (Fig. 1b).

A luminosidade da casca foi incrementada a partir da retirada dos
frutos da camara fria, sendo as respostas a aplicacado dos
revestimentos equivalentes entre si (Fig. 1¢). Os trés revestimentos
resultaram em maior brilho dos frutos até o 22° dia de
armazenamento.

A diminuicao dos valores de angulo de cor foi correspondente ao
amarelecimento da casca dos umbus, ainda que nao tenham sido
observadas variacOes significativas nos valores de intensidade da cor
(croma) (Fig. 1d).
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Fig. 1 - Perda de massa (a); firmeza da polpa e aparéncia (b); luminosidade (c),
angulo de cor e croma da casca (d); teor de sélidos sollveis — SS - e acidez
tituldvel — AT (e) de umbus submetidos a aplicacdo de revestimentos e
armazenados durante até 20 dias sob refrigeracdo (14,1 + 0,6°C e 88 = 1,6%
UR), seguido de até mais 4 dias em temperatura ambiente (23,3 = 2,9°C e 48
+ 7,1%UR).

Revestimentos: controle; CMC 0,8% + glicose MOR-REX® 1940 1% + sorbato de
potéassio 0,01% + etanol 0,05% + espalhante adesivo 0,01% + 6leo de girassol
0,3%; CMC 0,6% + dextrina 0,5% + glicose MOR-REX" 1940 1% + sorbato de
potéssio 0,01% + etanol 0,05% + espalhante adesivo 0,01% + 6leo de girassol
0,02%; dextrina 1,0% + glicose MOR-REX® 1940 1% + sorbato de potassio 0,01%
+ etanol 0,05% + espalhante adesivo 0,01% + éleo de girassol 0,3%.

Aparéncia (notas: 4 a0)

Angulo de cor da casca
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As variacdes no teor de SS nao foram significativas durante o periodo,
sugerindo que as reservas de amido se mantiveram estaveis e que as
condicOes de temperatura nao estimularam o consumo de carboidratos
pela respiracao (Fig. 1e). Por sua vez, areducao da AT nos primeiros
dias de armazenamento (Fig. 1e) pode ser uma resposta ao estresse
decorrente da colheita e manuseio do fruto, ndo havendo variacées
expressivas a partir do 10° dia de armazenamento.

Conclusoes

A aplicacao de revestimentos em umbu influenciou a perda de massa
e aluminosidade da casca. A reducao na perda de massa dos frutos foi a
resposta mais efetiva da aplicacao dos revestimentos, sendo aquele a
base de CMC 0,6% + dextrina 0,5% o mais eficiente até o 22° dia de
armazenamento. Prolongando-se este periodo, o revestimento a base de
dextrina 1,0% resultou em menor perda de massa.
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