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Avaliacdo da qualidade pos-colheita do Butia capitata submetido a diferentes temperaturas.
Thalita C. Santos'*, Gabriel S. L. Pereira?, Renata N. Braga-Souto?, Mariuze L. P. Olivera', Milton N. C. Chauca®,
Juliana P. Lima3
Pos-graduando em Alimentos e Satide — UFMG; 2Graduando em Engenharia de Alimentos ~-UFMG; 3Doutor em
Ciéncia dos Alimentos e Docente do ICA — UFMG. *cordeirothalita@yahoo.com.br
Coquinho-azedo; Parametros de qualidade; Refrigeragdo; Armazenamento.

INTRODUCAO

O coquinho-azedo (Butia capitata) é um fruto proveniente de uma
palmeira nativa do cerrado brasileiro e pertence a familia Arecaceae
(1). Seu nome popular varia de acordo com sua regido de cultivo
podendo ser conhecido como coco-cabegudo, buita, coco-babdo (2,3).
Com uma polpa aromatica de sabor azedo e adocicada, os frutos de
coquinho-azedo podem ser consumidos na forma in natura, em pratos
culinarios, na produgéo de licores, sucos, dentre outros (4).

A conservagdo de alimentos tem por finalidade o prolongamento da
vida 1util de produtos alimenticios conservando suas propriedades
sensoriais e evitando principalmente a degradacdo destas por agdo de
micro-organismos (5). Um dos métodos mais utilizados na
conservagao de alimentos ¢ o emprego da refrigeragdo, pois a baixa
temperatura inibe ou retarda as reagdes quimicas, enzimaticas e a
multiplicacdo dos microrganismos (6).

Portanto, esse estudo objetivou analisar a influéncia da temperatura
em parametros da qualidade pds-colheita de coquinho-azedo.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de Butia capitata foram colhidos no estadio verde-maturo de
plantas em Mirabela-MG e encaminhados para o Laboratdrio de Pos-
colheita e Processamento de Vegetais do ICA-UFMG, onde foram
selecionados pela sanidade e auséncia de danos mecanicos. Os frutos
selecionados foram sanitizados por imersdo em &agua clorada (50
ppm/10 min) e secos a temperatura ambiente. Em seguida os frutos
foram acondicionados em embalagens de polietileno (PET) e
armazenados em incubadora refrigerada nas temperaturas 7° e 24°C.
Os frutos foram analisados quanto a coloragdo, os valores de a* e b*
obtidos pela medi¢do com colorimetro foram utilizados nas equagdes
\(a?+b?) e tg'.b*/a* para a determina¢do dos valores de chroma e
°Hue respectivamente. O indice de escurecimento foi determinado
pela equagdo [100(x — 0,31) 0,172], em que, x = (a +1,75L).(5,645L +
a — 3,012b). Os valores de pH foram obtidos com a leitura em
pHmétro, a perda de massa foi mensurada em balanga semi-analitca e
o valores de ratio foram obtidos pela razdo entre os teores de solidos
soluveis e acidez titulavel. O indice de senescéncia foi determinado
por an[alise visual seguindo escala de 1-5 determinada pelos autores,
onde 1: auséncia de danos; 2: 1-25% de danos; 3: 26-50% de danos;
4: 51-75% de danos; e 5: 76-100% de danos.

O delineamento foi inteiramente casualizado (DIC), esquema fatorial
2x5 (temperatura x tempo) com 3 repeti¢des. Os dados obtidos foram
submetidos a analise de variancia e as médias comparadas por Scott-
Knott ao nivel de 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os frutos armazenados a 24°C apresentaram perda de qualidade
significativa, sendo seu armazenamento interrompido em 8 dias. Essa
perda estd relacionada a elevada taxa metabolica acelerada pela
temperatura de armazenamento. Frutos climatéricos como o coquinho
azedo apresentam essa caracteristica da continuidade da sua
matura¢do mesmo apoés sua colheita, sendo necessaria a aplicagdo de
técnicas pos-colheita afim de que essa perda seja retardada (7,8). Em
um estudo de perda da qualidade de frutos de Murici mantidos a 25°C,
os autores notaram uma perda de qualidade interrompendo o
armazenamento dos frutos também em 8 dias (9).

Um os parametros utilizados para avaliar a eficacia de técnicas pos-
colheita ¢ a perda de massa, durante a fase de amadurecimento dos
frutos ¢ normal que os frutos percam solutos e agua pelo rompimento
das membranas celulares ocasionando a perda de massa fresca (10). O
coquinho-azedo armazenado a 24°C apresentou uma porcentagem
significativa de perda de massa aos 8 dias de armazenamento, ao
contrario os frutos armazenados a 7°C mesmo com 14 dias de
armazenamento tiveram uma porcentagem de perda de massa inferior
a 1%. Em um estudo de conservagdo pods-colheita os autores
obtiveram baixa porcentagem de perda de massa em frutos de pinha
armazenados em embalagem de polietileno (11) ja em uvas “Niagra
Rosada” uma baixa porcentagem de perda de massa foi obtida nos
primeiros dias de armazenamento a 1°C, mas essa perda foi acelerada
quando os mesmo frutos foram acondicionado a 25°C (12).
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Em relagdo ao indice de escurecimento houve diferencga significativa
entre as temperaturas ao longo do armazenamento, sendo que os frutos
armazenados na temperatura de 24°C encontravam-se mais escuros.
Nos trés primeiros tempos de armazenamento nido houve diferenca
estatistica nos frutos armazenados a 7°C, apresentando escurecimento
somente a partir dos 12 dias. Os frutos armazenados a 24°C
apresentaram diferenca estatistica em todos os tempos, com
crescimento acentuado do escurecimento. Frutos apresentam um
elevado de teor de compostos fendlicos, esses compostos sdo
substratos das enzimas polifenol oxidase que na presenga de oxigénio
oxidam esses compostos produzindo as quinonas que se condensam
rapidamente formando pigmentos escuros na derme desses frutos, um
dos fatores que aceleram a agdo dessas enzimas ¢ a temperatura de
armazenamento (13, 14). Resultado similar ao observado neste
trabalho foi relatado em frutos de Butia, onde os autores obtiveram um
escurecimento de 72% dos frutos em 4 dias de armazenamento ‘a
20°C, em contrapartida esse valor foi menor nos frutos armazenados a
5°C que no periodo de 31 dias de armazenamento apresentaram
apenas 4% de escurecimento (15).

O Chroma indica a satura¢@o da coloragdo dos frutos, logo frutos com
valores sem grande variagdo durante o armazenamento demonstram
frutos com aspectos visuais preservados durante o armazenamento,
mostrando uma boa sanidade do fruto e se tornam mais atraentes ao
consumidor (8). Em relagdo a esta variavel houve diferenca estatistica
entre as duas temperaturas nos tempos 4 e 8, sendo os maiores valores
na temperatura a 24°C. Em ambas as temperaturas ocorreu oscilagdo
do Chroma. O mesmo comportamento foi observado em um estudo
sobre efeito do biofilme de gelatina e cloreto de calcio na coloragdo de
quiabo armazenado sob refrigeracdo, ja que os vegetais mantidos a
22°C apresentaram um aumento do valor de crhoma seguidos de um
declinio ao final do experimento (16). Por outro lado, em relagdo aos
frutos armazenados a 7°C estes apresentaram um aumento dos valores
de cromaticidade sem declinio ao final dos 14 dias de armazenamento,
esse mesmo comportamento foi observado em frutos de jabuticabas
armazenados em embalagens de filme LDPE com vacuo parcial a
12°C (17), e em mangas “Tommy Atkins” armazenadas em
embalagens PEBD a 5°C (18).

Os valores de “Hue diferiram estatisticamente entre as temperaturas. O
°Hue representa a variagdo da cor verde ("Hue = 180°) a amarela ("Hue
=90°), sendo assim os valores obtidos no tempo 0 demonstram que os
frutos apresentavam colorag@o verde no inicio do experimento para as
duas temperaturas (104,41°). Com o armazenamento a 4 dias os frutos
a 24°C ja tiveram uma variagao indicativa de coloragdo amarela que se
manteve até o final do armazenamento., Ja os frutos armazenados a
7°C apresentaram variagdo da coloragdo verde para amarela a partir
dos 8 dias, chegando a 82,06° no final do armazenamento. Infere-se,
portanto, que a refrigeracdo foi mais eficiente no controle da
maturagdo do fruto. O mesmo comportamento foi obtido na
conservagao pos colheita de cultivares de carambola (19).

Os frutos de Butid possuem um sabor acido, valores baixos de pH
reafirmam ao fruto essa caracteristica, os valores encontrados foram
proximos aos encontrados na literatura para frutos de coquinho azedo
(20, 1) Em ambas as temperaturas houve aumento do pH dos frutos ao
longo do armazenamento, sendo mais expressiva nos frutos a
temperatura ambiente. Esse aumento do pH ¢ indicativo da redugio de
acidos organicos ja que os mesmos sdo encaminhados para o processo
respiratorio na tentativa de manutengdo do metabolismo do fruto (2).
Os frutos armazenados a 24°C tiveram um aumento do ratio do tempo
0 para 4 dias de armazenamento seguido de uma queda desses valores
para o tempo 8. De forma semelhante, em 10 dias de armazenamento,
em frutos de abacaxi observou-se aumento do valor de ratio seguido
de um decréscimo ao final do armazenamento (22). Comportamento
inverso foi observado nos frutos armazenados a 7°C, que com o passar
do tempo tiveram um aumento dos valores de ratio. Em um estudo
com diferentes cultivares de banana envoltas em filmes de PVC
armazenadas a baixas temperaturas houve aumento de valores de ratio
ao longo do armazenamento (23). O valor de ratio é o resultado da
fracdo entre solidos soluveis e acidez titulavel, sendo este relacionado
ao indice de maturagdo dos frutos. Durante o amadurecimento dos
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frutos ha um consumo dos acidos organicos e aumento dos solidos
solivies, o que acarreta no aumento do valor de ratio (21).

O indice de senescéncia diferiu estatisticamente entre as duas
temperaturas no tempo 4 e 8, os frutos armazenados a 24°C
apresentaram escores 3 ¢ 4 para 4 e 8 dias de armazenamento
respectivamente, ou seja, de 26 a 75% de danos visuais em seus
tecidos. Houve diferenga estatistica entre os tempos para a
temperatura a 7°C, mas mesmo com o aumento os frutos ndo
apresentaram danos aparentes maiores que 25% até 12 dias. Na
literatura ha relatos que frutos de Murici também obtiveram um indice
avancado de senescéncia para frutos armazenados a 25°C e uma maior
conservagdo para frutos armazenados a 7° (24).  Resultados
satisfatorios também foram obtidos com o armazenamento de
péssegos “Aurora-1” em embalagens de polietileno aliadas a uma
temperatura de armazenamento a 3°C (25).

Tabela 1 Analise da qualidade poés-colheita de Butia capitata.

Temp. Dia 0 4 dias 8 dias 12 dias 14 dias
Perda de massa fresca (%)
7°C - 0,2 Bd 0,4 Bc 0,7b 0,9a
24°C - 1,0 Ab 7,42 Aa - -
Indice de escurecimento
7°C 13,1 Ac 13,5 Bc 15,6 Bc 24,0b 29,8 a
24°C 13,1 Ac 20,0 Ab 26,5 Aa - -
Chroma
7°C 41,1 Ac  372Bd 41,1 Bc 49,8b 53,1a
24°C 41,1 Ab 52,6 Aa 46,8 Ab - -
°Hue
7°C 1044 Aa 101,8Aa 90,9 Ab 84,6 ¢ 82,1¢
24°C 1044 Aa  81,3Bb 72,3Bc - -
pH
7°C 3,0 Ad 3,0 Bd 3,1 Bc 3,2b 3,3a
24°C 3,0 Ac 3,4 Bb 3,8 Aa - -
Ratio
7°C 8,2 Ae 11,7Bd 16,2 Ac 209b 23,5a
24°C 8,2 Ac 20,6 Aa 14,3Ab - -
Senescéncia
7°C 1,0 Ad 1,0 Bd 1,5 Be 2,0b 2,5a
24°C 1,0 Ac 3,0 Ab 4,0 Aa - -

Analise de variancia e teste de médias Scott-Knott ao nivel de 5%.
Letras maitsculas diferentes na mesma coluna indicam diferenca
significativa entre as temperaturas. Letras minusculas diferentes na
mesma linha indicam diferenga significativa entre os tempos.

CONCLUSAO
O uso da refrigeragdo foi mais eficaz na preservacgdo dos atributos de
qualidade dos frutos de coquinho azedo avaliados neste estudo.
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