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Introducao

Cientificamente chamado de Butia capitata (Mart.) Becc, pertencente
a familia Aracaceae é popularmente conhecido por diversos nomes
como coco-cabegudo, coquinho, butia, butid-da praia, coquinho-
azedo, entre outros. O coquinho-azedo possui ocorréncia em cerrados
e cerraddes nos estados de Minas Gerais, Goias e Bahia (1). A
palmeira pode atingir até 4 metros de altura com tronco recoberto por
suas proprias folhas envelhecidas. Sua copa é ampla formada por
folhas de coloragdo verde-acinzentada, as flores sdo amareladas e
dispostas em cachos, os frutos sdo arredondados e amarelos ao
amadurecer, possuindo polpa comestivel e fibrosa (2).

O coquinho-azedo possui caracteristicas climatéricas (3), ou seja,
manifestam um rapido aumento da atividade respiratoria
desencadeada por picos de produgdo de etileno, culminando com o
processo de maturagdo de consumo (4).

Entre as técnicas de conservagdo de alimentos mais utilizadas para
estender a vida util dos alimentos, uma das mais eficientes em
conjunto com a refrigeragdo ¢ a utilizagdo de embalagens com
atmosfera modificada, estas possuem fungdo de estender o tempo de
prateleira, retardando alteragdes fisico-quimicas nos alimentos, como
caracteristicas sensoriais, nutricionais e microbiologicas, mantendo a
qualidade do produto (5). As embalagens plasticas que proporcionam
atmosfera modificada passiva sdo permeaveis a gases, permitindo com
que o produto respire reduzindo a concentragdo de O, e aumentando
CO,, ambiente este formado que por sua vez inibird enzimas
responsaveis pela oxidagdo, alcangando equilibrio desejado e
diminuindo desordens fisiologicas e deterioragdes (6).

Considerando a importancia da conservagdo pods-colheita para a
espécie, este trabalho teve como objetivo investigar o efeito da
atmosfera modificada em frutos de Butia capitata através do uso de
diferentes embalagens.

Material e Métodos

Os frutos foram coletados na cidade de Mirabela-MG no estadio
verde-maturo e transportados ao Laboratorio de Pos-colheita e
Processamento de Vegetais da Universidade Federal de Minas Gerais.
Em seguida, foram submetidos a sele¢do, utilizando como pardmetros
a maturagdo e a auséncia de qualquer dano mecanico. Posteriormente
passaram por sanitizagdo com solugdo de hipoclorito de sodio a 200
mg.L"! durante 10 minutos e secos em temperatura ambiente, para em
seguida serem distribuidos em 4 diferentes embalagens, a saber:
Poliestireno expandido sem tampa (Controle), Polietileno (PET) com
tampa do mesmo material, Poliestireno recoberto com filme de
Policloreto de vinila (PVC) e Polipropileno (PP) com tampa do
mesmo material. Apds o acondicionamento as embalagens foram
armazenadas a 24°C, sendo os frutos analisados periodicamente, como
descrito a seguir.
A senescéncia foi avaliada visualmente, utilizando escala de 1 a 5, 1
se refere ao fruto sem danos e 5 se refere ao fruto improprio para
consumo, ou seja, com manchas escuras e marcas de deterioragao.
A perda de massa fresca foi obtida com a utilizagdo de balanga
analitica e expressa em porcentagem (%), sendo avaliada a partir da
diferenga entre a perda de massa inicial e a final de cada intervalo do
experimento.
As analises de cor foram realizadas através de colorimetro CR-400 da
marca Konica Minolta que expressa os resultados pelo sistema CIEL*
a*b* e através desses foram encontrados os indices Chroma e “Hue
utilizando as seguintes equagdes respectivamente:

°Hue=tg™-b*/a*

Chroma=V(a*+b?)
Para a obtengdo da firmeza foi utilizado equipamento Aplanador onde
foi medido com paquimetro o maior e menor comprimento do
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elipsoide formado, esses valores foram submetidos a equagdo de area
e o valor encontrado a equagdo de firmeza:

Area =F x Comprimento Maior x Comprimento Menor

Firmeza (N/cm?) = Peso exercido  x 9,81

Area do elipsoide

A acidez titulavel foi verificada realizando titulagdo com NaOH a
0,IN, utilizando fenolftaleina como indicador, resultado foi expresso
em porcentagem de acido citrico. Para as analises de potencial
hidrogénico (pH) utilizou-se pHmetro Schott Handylab, técnica
aconselhada pela AOAC (7).
Com auxilio do Excel e calculos de desvio padrdo, os dados foram
submetidos a regressdo e os resultados plotados em graficos.

Resultados e Discussio

A transpiragdo apos colheita do fruto é continua, logo comprometera a
aparéncia afetando coloragdo, firmeza e por consequéncia o valor
comercial (8), visto isso a utilizagdo de embalagens apropriadas ¢ um
fator importante na conservagdo, pois protegera o produto de danos
mecanicos e outros fatores como a perda de umidade (1).

A utilizagdo de embalagens afetou significativamente na perda de
massa dos frutos ao longo do armazenamento como pode ser
observado no Grafico 1. Verificou-se ao longo do armazenamento que
a perda de massa foi gradual, sendo que frutos mantidos em
embalagens controle (Poliestireno expandido sem tampa) tiveram
maior perda de massa (29,74%) seguido de frutos embalados em PVC
e PP (22,08 e 13,83%, respectivamente). Os frutos acondicionados em
embalagem PET obtiveram o menor percentual de perda de massa
fresca (7,42%) ao longo dos 8 dias. Resultados semelhantes foram
reportados em camu-camu (9) e pinha (10) ja que revestidos por
filmes plasticos os frutos tiveram as menores perdas de massa.
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Grafico 1. Percentual de perda de massa fresca em frutos de Butia
capitata submetido ao armazenamento em diferentes embalagens.

Denominamos senescéncia o envelhecimento e morte dos tecidos
devido a diminuigdo dos processos anabdlicos e predomindncia dos
processos catabolicos ocorrendo transformagdes degradativas (4). A
utilizagdo de embalagens influenciou a senescéncia, frutos embalados
em PET foram avaliados com nota 4 no oitavo dia seguido de PP
avaliados com 4,5. Controle ¢ PVC concluiram com avaliagdo 5,0 por
nao estarem proprios para consumo (Grafico 2).
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Grafico 2. Notas de senescéncia em frutos de Butia capitata

submetido ao armazenamento em diferentes embalagens.

Ao avaliar a senescéncia de duas cultivares de sapoti, armazenadas em
temperatura ambiente, assim como em nosso trabalho, perceberam que
o comportamento do processo de senescéncia foi diferente nas
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cultivares estudadas, sendo que aos 8 dias de armazenamento a
cultivar BRS-228 apresentou notas proximas a 2 (1 a 25% de danos) e
a cultivar BRS-227 notas proximas a 3 (26 a 50% de danos) (11).
Notas essas melhores do que o coquinho-azedo de nosso estudo,
independente da embalagem empregada.

Os Graficos 3 e 4 referem-se aos pardmetros de cor dos frutos.
A saturagdo ou cromaticidade ¢ definida por Chroma, determinara a
diferenga de tom comparada a cor cinza, quanto mais altos os valores
maior sera a saturacdo da cor ao olho humano (12). Houve aumento
do dia 0 até o dia 4 de experimento e em seguida declinio dos valores
de saturagdo, os dados apresentados no oitavo dia para frutos
embalados obtiveram pouca variagdo com relagdo ao tempo zero,
sendo PP com menor diferenga, apresentando 5,21% de acréscimo, em
seguida PET, PVC e controle com a maior porcentagem de aumento
de Chroma (11,37% ), logo, ndo houve evolugdo da cor indicando que
o armazenamento refrigerado em associagdo com  atmosfera
modificada pode ser benéfica no atraso do amadurecimento.
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Grafico 3. Valores de Chroma em frutos de Butia capitata submetido
ao armazenamento em diferentes embalagens.

O angulo de tonalidade Hue (°h) ou matiz ¢ um atributo qualitativo de
colorimetria, graficamente se considera os dngulos de 0°, 90° e 180°
vermelho, amarelo e verde respectivamente (12). No dia 0 de
experimento os frutos apresentaram valores de 104,41 °Hue, proximo
ao encontrado em frutos de Butia eriospatha (Martius) Beccari, esse
valor representa o estddio maturo, entre verde e amarelo (13). Ao
longo do tempo observou-se queda desse valor para os quatro
tratamentos indicando maior proximidade do amarelo a partir do
quarto dia de armazenamento (Grafico 5), evidenciando a completa
maturidade dos frutos, ou seja, independente do tipo de embalagem os
frutos completaram seu amadurecimento.
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Grafico 4. Valores de °Hue em frutos de Butia capitata submetido ao
armazenamento em diferentes embalagens.

O Grafico 5 apresenta que independente da embalagem, houve
aumento do pH no decorrer dos dias, sendo as embalagens Controle e
PVC com aumento mais notavel.
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Grafico 5. Valores de pH em frutos de Butia capitata submetido ao
armazenamento em diferentes embalagens.

Durante o armazenamento observou-se que contrario do pH, como
esperado devido a associag@o existente entre essas variaveis, a Acidez
Titulavel (Grafico 6) decaiu independente da embalagem, iniciando
com valores de 0,97%. As embalagens Controle e PET foram as que
concluiram com menor e maior acidez (0,49 e 0,64%)
respectivamente, esse aumento do pH e queda da acidez titulavel ¢é
devido a utilizagdo de acidos organicos na manutengdo do
metabolismo dos frutos e por consequéncia no processo respiratorio
(4), sendo assim a embalagem PET foi a que manteve os maiores
teores de acidez, controlando o intenso processo respiratorio. A
tendéncia da perda da acidez também foi observada em carambolas,
com maior decréscimo em frutos sem embalagem, em contrapartida as
embalagens PET e PP obtiveram maiores teores de acidez como
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observado na nossa experiéncia (14). Em experimento realizado com
Butia, apos seis dias de armazenamento em temperatura ambiente
observou-se redugdo de 50% da acidez titulavel como notamos nos
frutos sem embalagem da pesquisa que realizamos (15).
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Grafico 6. Acidez titulavel em frutos de Butia capitata submetido ao
armazenamento em diferentes embalagens.

Conclusdes

O uso de embalagem PET foi a mais eficiente na manuten¢do da
qualidade pos-colheita dos frutos de Butia capitata (Mart.) Becc até o
oitavo dia a 24°C, sendo uma alternativa no prolongamento da vida
util do fruto. Sugere-se o estudo desta embalagem conjuntamente com
a refrigerag@o para ampliagdo de sua conservagao.
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