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RESUMO

O Cerrado brasileiro ¢ um dos grandes responsaveis pela biodiversidade de fauna e flora em
todo o mundo. Dentro desta diversidade, encontra-se a cagaita (Eugenia dysenterica), um fruto
altamente perecivel. Desenvolvidos com a intencdo de prolongar a vida de prateleira, indmeros
métodos de conservacdo foram empregados no decorrer dos anos nos alimentos, sendo a
atmosfera modificada um deles. Assim, este estudo teve como principal objetivo avaliar a
utilizacdo da atmosfera modificada como meio de conservacdo de frutos de cagaita. Para tal,
foram estudados o comportamento dos frutos acondicionados em embalagens controle (sem
revestimento), embalagens de polietileno — PET, embalagens de polipropileno — PP, e em
embalagens de policloreto de vinila — PVC. Os frutos foram armazenados em temperatura de
refrigeracéo (7 °C) e analisados nos tempos 0, 6, 12, 18, 21 e 24 dias. Analises de perda de
massa, cor, solidos soluveis, firmeza, acidez total, ratio e vitamina C foram realizadas. Os frutos
armazenados em embalagens de PET sofreram menos a¢Oes de deterioracdo e senescéncia, isso
se da pela reducdo da atividade respiratoria do fruto atrasando o seu processo de podriddo, o
que caracteriza este tipo de embalagem como o mais eficaz na manutengdo da qualidade e
prolongamento da vida util dos frutos.


https://orcid.org/0000-0003-3809-7648
http://orcid.org/0000-0001-7013-3819
http://orcid.org/0000-0001-7013-3819
https://orcid.org/0000-0003-0443-2110
https://orcid.org./0000-0001-9328-437X
https://orcid.org/0009-0006-0387-3335
https://orcid.org/0000-0003-1549-9054
https://orcid.org/0000-0003-2182-8520

11l SICITAL

é SIMPOSIO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Palavras-chave: Armazenamento; Cadeia do frio; Coloracéo.

INTRODUCAO

O Cerrado é o segundo maior bioma do Brasil, possuindo ~2 milhGes de km?, isto
é, cerca de 25% do territdrio nacional (Silva e Lacher Junior, 2020). A vegetacdo deste bioma
é diversificada devido as interacfes complexas entre varios fatores como topografia, fertilidade
e umidade do solo, clima, frequéncia de incéndios, bem como influéncia humana (Cassino e
Ledru, 2021). Entretanto, 22% da vegetacdo do Cerrado foi derrubada em quase trés décadas,
sendo necessario concentrar esforcos eficazes para a conservacdo da sua biodiversidade
(Pompeu; Assis e Ometto, 2024).

No Cerrado, ha vérias espécies frutiferas com grande potencial econdmico,
nutricional e funcional, o que as tornam atraentes para serem investigadas e comercializadas.
Uma destas frutiferas é a cagateira que tem como fruto a cagaita (Eugenia dysenterica) (Figura
1) pertencente a familia Myrtaceae. A cagateira produz o fruto por volta de um més apds a
floracdo, entre os meses de agosto e outubro, podendo produzir de 500 a 2000 frutos por ano
(Scariot e Ribeiro, 2015). Alem disso, o fruto possui formato globular achatado, coloracéo

amarelada quando maduro e sabor levemente acido (Silva et al., 2023).

Figura 1 — Frutos da cagaita.

Fonte: Elaboracéao propria, 2024.

A polpa da cagaita € uma boa fonte de nutrientes e compostos bioativos. Possui
umidade de aproximadamente 92.44 g/100 g, contetido de proteina de 1.14 g/100 g, teor lipidico
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de 0.05 ¢/100 g e 6.33 g/100 g de carboidratos (Nascimento et al., 2020). Além disso, apresenta
teor de 0.77 mg/100 g de carotenoides (sendo 50.8% [-caroteno), o qual estd relacionado
diretamente a sua atividade de provitamina A (Cardoso et al., 2011). Ainda, estudos mostram
que o fruto contém 18-72 mg/100 g de vitamina C, 0.4 mg/ 100g de vitamina B2, 172.8 mg/100
g de calcio, 62.9 mg/100 g de magnésio e 3.9 mg/100 g de ferro (Vieira et al., 2006; Santos,
2015; More, 2019).

A cagaita pode ser consumida tanto in natura como em outros produtos como
geleias, licores, compotas, sorvetes dentre outras formas, e se fermentados podem ser utilizados
para producdo de alcool e vinagre (Scariot e Ribeiro, 2015). Apos a colheita dos frutos, iniciam-
se 0s processos do periodo pos-colheita, sendo marcado pelas etapas de transpiracdo, respiracdo
e producdo de etileno devido ao seu comportamento climatérico, conduzindo o fruto a rapida
perda de qualidade (Chitarra e Chitarra, 2005; Saltveit, 2019). Sendo assim, apesar de ser um
fruto que apresenta caracteristicas sensoriais atrativas e potencialidade comercial, devido a alta
perecibilidade o comercio da fruta in natura é comprometido, exigindo meios que possibilitem
a conservacdo deste fruto por um periodo prolongado.

Dentre as diversas técnicas de conservacdo pos-colheita aplicadas para o
prolongamento da vida de prateleira, uma das mais eficazes combinada com a refrigeracédo é a
utilizacdo de embalagens que criam uma modificacdo atmosférica para o armazenamento do
fruto (Mahajan e Lee, 2023). A atmosfera modificada se caracteriza pela existéncia de uma
barreira artificial que ird difundir os gases ao redor dos frutos, tendo como resultado a
diminuicdo da concentracdo de O, e aumento de CO, 0 que ira retardar a senescéncia e a acdo
de microrganismos (Saltveit, 2019; Mahajan e Lee, 2023). As modificacdes se diferem de
acordo com a permeabilidade do material da embalagem (barreira), taxa de respiracéo do fruto,
temperatura de armazenamento, dentre outros fatores (Oliveira et al., 2015).

Os frutos em geral possuem tempos diferentes de armazenamento, devido as suas
propriedades intrinsecas e extrinsecas particulares, os quais sao definidos a partir de estudos
que visam melhorar o aproveitamento e prolongar a vida de prateleira. Sendo assim, este
presente trabalho teve como objetivo estudar o efeito da atmosfera modificada na conservagéo

pos-colheita de cagaitas.

MATERIAL E METODOS
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Obtencéao dos frutos e organizagéo do experimento

Os frutos da cagaita (Eugenia dysenterica) no estadio verde-maturo foram colhidos
em S&o Jodo da Lagoa (Latitude: 16° 46" 42" Sul, Longitude: 44° 18' 24" Oeste) localizado no
norte de Minas de Gerais, Brasil. Ap6s a colheita, os frutos foram levados para o Laboratério
de Po6s-Colheita e Processamento de Vegetais do Centro de Pesquisa em Ciéncias Agrérias —
CPCA, do Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais
(ICA/UFMG). Em seguida, foi realizada a selecdo a partir da retirada de frutos injuriados, muito
maduros e com sinais de decomposicao. Feita a selecéo, os frutos foram sanitizados em solucéo
de hipoclorito de sédio (50 ppm) por 10 minutos, seguido por drenagem.

Apds a sanitizacdo, os frutos foram dispostos nas embalagens de maneira aleatoria,
sendo sete frutos em cada recipiente. Foram utilizados 4 tipos de embalagens para a realizacédo
do experimento, sendo elas: poliestireno expandido sem tampa (15 x 15 x 2.5 cm) para 0 grupo
controle (sem modificacdo atmosférica); poliestireno expandido (16 x 11 x 3.5 cm), recoberta
com filme de policloreto de vinila (PVC); polietileno (PET) com tampa articulada do mesmo
material (15 x 13 x 5.5 cm); e polipropileno (PP) com tampa encaixavel do mesmo material (16
x 12 x5 cm).

Feito o acondicionamento dos frutos nas embalagens, estas foram encaminhadas
para incubadora refrigerada (BOD) a uma temperatura de 7 = 1 °C e 90% de umidade relativa.
Os frutos permaneceram armazenados por 24 dias, sendo seis tempos de avaliacéo (0, 6, 12,18,

21 e 24 dias), contendo trés repeticdes. Todas as analises a seguir foram ralizadas.

Perda de massa
A perda de massa foi avaliada pela diferenca da massa inicial e a massa final para
cada tratamento (Valério, 2021), utilizando de balanca semi analitica BL 3200H da Marte, tendo

0s resultados expressos em porcentagem (%).

Coloracgéao

Utilizou-se de colorimetro portatil CR-400 da Konica Minolta, com escala do
sistema de cor CIEL*a*b*, onde foram avaliados em 3 pontos distintos de cada fruto os
parametros L* (luminosidade, em escala de O (preto) a 100 (branco)), a* (escala de tonalidades

de verde a vermelho) e b* (escala de tonalidades de azul a amarelo). Os parametros a*e b*
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obtidos foram utilizados em calculos para a determinagéo dos indices Chroma e °Hue, de acordo

com as Equac0es 1 e 2, respectivamente (McGuire, 1992).

Chroma=\(a’*+b?) 1)

°Hue=tg “b*/a” (2)

Firmeza
A firmeza foi aferida por penetrdometro digital PTR-300 da Instrutherm, onde
realizaram-se duas perfuracdes com sonda apropriada em acgo inoxidavel, em lados opostos do

fruto, sendo os valores expressos em Newton (N) (Ribeiro, 2020).

Sélidos solaveis

Foi utilizado o método 932.12 da Association of Official Agricultural Chemists
(AOAC, 2012), onde-se aliquotas das amostras dos frutos foram avaliados por refratdmetro
portatil RT-10ATC da Instrutherm. Os resultados foram expressos em °Brix.

Acidez Titulavel

A acidez titulavel foi realizada a partir de titulacdo acido-base até a obtencédo do
ponto de viragem em uma coloragdo rosea, com indicador fenolftaleina. Utilizou-se como
titulante solucdo de hidréxido de sédio (NaOH) com concentracdo de 0.1 N e os resultados
encontrados foram expressos em % de &cido citrico de acordo com o método 942.15B (AOAC,
2012).

Ratio
O ratio foi avaliado pelo calculo da razédo entre os sélidos sollveis (°Brix) e acidez
titulavel (AT) (Chitarra e Chitarra, 2005).

Vitamina C
A determinacdo de vitamina C foi realizada conforme o método titulométrico

985.33 (AOAC, 2012), que consiste na reducdo do 2,6-diclorofenolindofenol-sodio pelo acido
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ascorbico em amostras de extratos do fruto. Os resultados foram expressos em mg de acido

ascorbico por 100 g da amostra.

Delineamento experimental e Analise Estatistica

O experimento foi realizado em delineamento inteiramente casualizado. Os
tratamentos foram dispostos por um fatorial simples 4x6, sendo constituido por 4 embalagens
e seis tempos de armazenamento (0, 6, 12, 18, 21, e 24 dias), contendo no minimo trés
repeticoes.

Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as médias
comparadas pelo teste de Scott-Knott, ao nivel de 5% de probabilidade utilizando o software

estatistico RStudio.
RESULTADOS E DISCUSSAO
Perda de massa

A utilizagdo de diferentes embalagens na conservacgdo da cagaita trouxe resultados
significativos para a analise de perda de massa, podendo ser observado na Tabela 1 e na Figura

2.
Tabela 1 — Analise de perda de massa fresca da cagaita armazenada em diferentes
embalagens.
Perda de massa (%0)
Embalagens
6 dias 12 dias 18 dias 21 dias 24 dias

Controle 2.35 +0.265° 4,53 +0.47" 6.56 + 0.65% 7.62 +0.73B2 8.87 +0.84"2
PET 0.08 £0.02"°  0.23+0.03%¢  0.36+0.04" 0.46 +0.037d 0.55 + 0.05"

PP 0.47 +0.22¢¢ 1.07 + 0.528¢ 1.61 + 0.747d 1.80 + 0.75%° 2.02 +0.78%°
PVC 0.98 +0.06"° 1.94 + 0.09<° 2.84 £0.138° 3.33 £0.158° 3.91 +£0.19°

Fonte: Elaboragdo prépria, 2024. Valores expressos por média + desvio padrdo. Letras mailsculas diferentes na
mesma linha indicam diferenca significativa (p<0.05) da perda de massa durante o tempo. Letras mindsculas
diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa (p<0.05) da perda de massa entre as embalagens.
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Figura 2 — Percentual de perda de massa fresca em frutos de cagaita armazenados em
diferentes embalagens.
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Fonte: Elaborag&o propria, 2024.

Observou-se que no decorrer do armazenamento o percentual de perda de massa foi
gradativo, tendo os frutos do grupo controle o maior percentual (8.87%) ao final do
experimento, seguido dos frutos armazenados em embalagem de PVC (3.91%). Os frutos
armazenados em embalagens de PP obtiveram a segunda menor perda de massa, ficando atras
apenas dos frutos armazenados em embalagens de PET que obtiveram apenas 0.55% de perda
de massa ao fim do experimento. Ademais, apenas os frutos armazenados em embalagens tipo
PET nao tiveram diferenca significativa (p>0.05) em relacdo ao tempo, ou seja, 0s frutos ndo
aumentaram a perda de massa fresca ao longo do tempo (Tabela 1 e Figura 2).

Resultados semelhantes foram encontrados por Valério (2021) em experimento
realizados com pequi, onde as amostras armazenadas na embalagem controle obtiveram a maior
perda de massa, seguida das embalagens de PVC e PET. Em outro estudo, Acevedo (2018)
reportou um aumento gradativo da perda de massa em péssegos, podendo estar relacionado a
taxa de transmissdo de vapor de agua da embalagem, pois quanto menor a taxa de transmissao,
menor o déficit de pressdo de vapor de 4gua e, consequentemente, maior a umidade relativa no
interior da embalagem, reduzindo a transpiracao dos frutos. J& no estudo realizado por Carneiro
et al. (2015) para frutos de cagaita mantidos sob refrigeracdo em embalagens de PVC, a perda
de massa foi de 40%. Entretanto, para os frutos armazenados em temperatura ambiente (25 °C),
a perda de massa foi menor (~19.2%). Ferreira e Pereira (2016) ao revertirem com pelicula a

base de fécula de mandioca os frutos da cagaita, constataram uma perda de massa reduzida em
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relagcdo aos frutos ndo recobertos, comportamento semelhante ao que acontece utilizando as

embalagens.

Coloracéao

Todas as varidveis referentes a coloracdo ndo apresentaram diferenga estatistica
significativa (p>0.05) ao longo do tempo ou entre os tratamentos empregados (Tabela 2). Os
valores de L* apontam que a luminosidade possui uma escala de 0 (escuro) a 100 (claro), sendo
muito utilizada como parametro para anélise de escurecimento. Contudo, neste experimento 0s
valores de L* ndo refletiram esta possivel alteragdo. Camilo et al. (2014) ao avaliarem
diferentes progénies de cagaiteiras identificaram valores de L* também semelhantes ao presente

estudo, com valores maximos préximos a 58.40.

Tabela 2 — Luminosidade da cagaita armazenada em diferentes embalagens.

Luminosidade (L*)

Embalagens
Tempo 0 6 dias 12 dias 18 dias 21 dias 24 dias
Controle 53.31+2.09% 55,69+ 3.874 57.71+4.03”% 58.64+3.46”% 56.92+3.22”% 57.81+3.38"°
PET 53.31+2.09”% 5446 +3.04”% 57.41+3.48"% 56.06+6.21"% 56.56 +3.77”% 57.38+5.77”
PP 53.31+2.09”% 53.75+2.09”% 56.82+3.56”% 57.05+3.38”% 57.66+4.58”% 57.10+4.12"2
PVC 53.31+2.09”% 53.36+2.68"% 57.40+3.417% 58.68+4.94”% 58.21+4.00”"* 56.89+4.41%2

Fonte: Elaboracéo propria, 2024. Valores expressos por média + desvio padrdo. Letras mailsculas diferentes na
mesma linha indicam diferenca significativa (p<0.05) da luminosidade durante o tempo. Letras mindsculas
diferentes na mesma coluna indicam diferencga significativa (p<0.05) da luminosidade entre as embalagens.

Os resultados obtidos para a analise de chroma encontram-se na Tabela 3. De
acordo com Ferreira e Spricigo (2017), o chroma é o fator que ird determinar a diferenca entre
o0 tom analisado e a cor cinza, quanto mais elevado os resultados, maior serd a saturagdo da cor.
Né&o houve diferenca significativa (p>0.05) entre os tempos de estudos e embalagens, ocorrendo
apenas um pequeno aumento dos valores de acordo com os tempos, semelhante aos resultados

encontrados por Valério (2021) em frutos de pequi.
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— e I — |
Tabela 3 — Valores de chroma da cagaita armazenada em diferentes embalagens.
Chroma
Embalagens i i i i i
Tempo 0 6 dias 12 dias 18 dias 21 dias 24 dias
Controle 38.46+3.33%% 4222 +4.26"% 44.25+4.05% 43.46+3.69%% 43.82+3.43%% 4555+ 3.37/
PET 38.46+3.337% 40.66 +3.10"* 43.17+£3.86”% 41.97+6.25% 43.38+3.77"% 44,06+ 7.917
PP 38.46+3.337% 38.86+2.78”% 43.91+4.07"% 42.29+4.19% 44.34+4.827% 4443 +4.13"
PVC 38.46 +3.33”% 36.56+3.94%% 4320+ 454" 43.10+4.43%% 4519+ 4,944 43,92+ 3.45%
Fonte: Elaboragdo propria, 2024. Valores expressos por media + desvio padréo. Letras maiusculas diferentes na
mesma linha indicam diferenca significativa (p<0.05) do chroma durante o tempo. Letras minusculas diferentes
na mesma coluna indicam diferenga significativa (p<0.05) do chroma entre as embalagens.
Os valores encontrados do °Hue nado apresentaram diferenca significativa (p>0.05)
(Tabela 4). Os valores variaram entre 102° e 113°, assim a coloracdo dos frutos estéa entre os
tons verde (180°) e amarelo (90°), caracteristicos das cagaitas.
Tabela 4 — Valores de °hue da cagaita armazenada em diferentes embalagens.
°hue
Embalagens
Tempo 0 6 dias 12 dias 18 dias 21 dias 24 dias

Controle 107.00 £ 2.11%%  107.27 +7.34"%  110.96 £ 9.31%% 107.18 +9.63"%  105.91 + 9.3742 106.15 + 8.70%

PET 107.00 £2.11%%  109.41+9.13A%  110.48 £9.84%% 105.77 +4.95%% 108.84 +13.96”%  102.74 £ 9.4742
PP 107.00 £ 2.11%¢  112.15+9.95% 107.70+9.29%% 106.61 +4.60%* 112.74 +19.60"*  105.25 + 6.97A¢
PVC 107.00 £ 2.11%%  109.60 + 19.75%%  107.41 +9.54" 104.27 +4.49%%  102.20 £ 3.83%%  110.32 + 19.21"%

Fonte: Elaboragéo prépria, 2024. Fonte: Elaboracdo propria, 2024. Valores expressos por média + desvio padrao.
Letras maitsculas diferentes na mesma linha indicam diferenga significativa (p<0.05) do °hue durante o tempo.
Letras minusculas diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa (p<0.05) do °hue entre as
embalagens.

Foi observado durante o experimento que os frutos quando colhidos antes do
estadio de maturacéo total tendem a néo atingir a coloracdo amarelada comum aos frutos que
maturam na planta-mde, o que justifica a falta de variacdo nos parametros de coloracéo

analisados.
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Firmeza

Os resultados obtidos neste trabalho mostram uma queda brusca da firmeza no
inicio do experimento, mas em seguida uma estabilidade, conforme pode ser observado na
Tabela 5 e na Figura 3.

Tabela 5 — Firmeza da cagaita armazenada em diferentes embalagens.

Firmeza (N)
Embalagens : i i i i
Tempo 0 6 dias 12 dias 18 dias 21 dias 24 dias
Controle 5.08 + 0.35"2 3.18 + 0.78"" 3.17+0.62%% 3.22+0.65%2 2.87+0.7552 3.06 + 0.41P2
PET 5.08 + 0.35%2 3.96 + 0.42B2 3.12+0.46%% 297+0.22°® 2.66+0.19% 2.60 + 0.52¢P
PP 5.08 + 0.35"2 4.14 + 0.43B2 3.11+0.91% 3.01+053“® 2.78+0.52% 2.57 + 0.59%
PVC 5.08 + 0.35%2 4.13 + 0.4452 3.04 £0.52%% 272+053“® 248+0.32% 2.32 + 0.53%

Fonte: Elaboracdo propria, 2024. Valores expressos por média + desvio padrdo. Letras mailsculas diferentes na
mesma linha indicam diferenca significativa (p<0.05) da firmeza durante o tempo. Letras minusculas diferentes
na mesma coluna indicam diferenga significativa (p<0.05) da firmeza entre as embalagens.

Figura 3 — Valores de firmeza para os frutos da cagaita armazenados em diferentes

embalagens.

6

5 X
g 4
N 3
g y =-0,3137x + 4,528 R2 = 0,5145 @ Controle
T2 y =-0,47x + 5,0433 R2=0,8428 mPET

1 y =-0,478x + 5,1213 R2= 0,857 APP

y =-0,5449x + 5,202 R2 = 0,8814 X P\VC
0

0 Dias 6dias 12 dias 18 dias 21 dias 24 dias
Tempo

Fonte: Elaboracdo propria, 2024.

No tratamento controle, a firmeza caiu de 5.08 N para 3.18 N logo nos primeiros 6
dias de armazenamento, permanecendo constante a partir desse periodo. Ja para os frutos
armazenados em embalagens PET, PP ou PVC tiveram comportamento semelhante,

observando uma redugdo da sua firmeza aos 6 e 12 dias de armazenamento, permanecendo
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constante a partir desse periodo. E importante ressaltar que no tltimo tempo de analise (24 dias)
os frutos embalados, independente da atmosfera aplicada, apresentaram-se menos firmes que
os frutos do grupo controle, possivelmente pela perda de massa fresca do fruto sem atmosfera
modificada.

Resultados encontrados por Carneiro (2015) mostraram que frutos da cagaiteira
armazenados sob refrigeracdo em embalagem recoberta com filme PVC mantiveram a firmeza
dos frutos por um intervalo maior de tempo em relacdo aos armazenados em temperatura
ambiente. Sendo assim, considera-se que o uso da atmosfera modificada pode ser eficiente no
controle da perda de firmeza da cagaita.

Sélidos solaveis
Na Tabela 6 e Figura 4 encontram-se os resultados para os solidos soltveis (°Brix)

das cagaitas armazenadas em diferentes embalagens.

Tabela 6 — Solidos soluveis da cagaita armazenada em diferentes embalagens.
Solidos solaveis (° Brix)

Embalagens

Tempo O

6 dias

12 dias

18 dias

21 dias

24 dias

Controle
PET

PP

PVC

7.33 +£0.29%
7.33+£0.29%
7.33 +0.29
7.33 £0.29

9.79 + 0.195
9.13+0.38%
9.46 + 1.34%
9.00 + 2.54%

5.25 + 0.50%°
7.93 +0.90%
7.58 +1.18"2
6.50 + 0.25P°

13.11 +0.63%
10.08 + 0.14°5¢
11.58 +0.38"°
12.75 + 1.09%2

13.50 + 1.324@
12.67 +0.88%2
12.42 +1.01%8
11.00 + 0.665°

11.08 + 1.01%°
13.08 £ 0.7242
10.50 + 0.665°
9.17 £ 0.29%

Fonte: Elaborag8o prdpria, 2024. Valores expressos por média + desvio padrdo. Letras maitsculas diferentes na
mesma linha indicam diferenga significativa (p<0.05) do teor de s6lidos sollveis durante o tempo. Letras
minudsculas diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa (p<0.05) do teor de sélidos soltveis entre
as embalagens.

De acordo com os resultados, o teor de solidos soluveis oscilou ao longo do
armazenamento para todos os tratamentos avaliados. De forma geral, os frutos tiveram um
aumento no inicio do armazenamento, seguido de declinio no tempo 12 dias e novamente uma
elevacdo. De acordo com Chitarra e Chitarra (2005), o teor de solidos soltveis tende a aumentar
durante a maturacéo de frutos climatéricos devido a biossintese de acgtcares ou a degradacéo de
polissacarideos, com declinio posterior em funcéo de sua utilizacdo como fonte de energia. A
elevacdo dos sélidos sollveis a partir do tempo 12 dias, mais contundente no grupo controle,

pode ser explicada pela perda de massa da cagaita submetida a este tratamento, visto que, com
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a desidratacdo do fruto, podem-se concentrar compostos na matriz celular, tais como os
acucares. Ao final do armazenamento, a embalagem PET foi a que apresentou o maior teor de

solidos soluveis, seguida das embalagens PP e PVVC, respectivamente.

Figura 4 — Valores de sélidos soluveis para os frutos da cagaita armazenados em diferentes

embalagens.

16
14
12
x 10 y=1,0783x + 6,236 R2= 0,3852  Controle
s 0 g y = 1,1863x + 5,8847 R = 0,8556 m PET
4 . y = 0,8209x + 6,9387 Rz = 0,5442 , pp
) y = 0,6129% + 7,1467 R? = 0,2469  py/:
0

0 Dias 6 dias 12 dias 18 dias 21 dias 24 dias
Tempo

Fonte: Elaboracdo propria, 2024.

Em estudo de atmosfera modificada realizado por Gomes et al. (2021) em frutos de
murici, duas das trés embalagens estudadas apresentaram interferéncia nos resultados de sélidos
solGveis. Por exemplo, os frutos armazenados em embalagens de poliamida/polietileno
apresentaram baixos teores desse parametro em relacéo aos frutos embalados em polipropileno
e polietileno de baixa densidade, se revelando mais eficaz na conservacao dos sélidos solaveis
(Gomes et al., 2021). No estudo realizado por Radaelli et al. (2018) em ameixa da mata, 0s
frutos armazenados em embalagens de PVC obtiveram resultados menores em relacdo aos
frutos ndo revestidos com este material em temperatura ambiente. Entretanto, o uso das
embalagens ndo apresentou diferenca significativa nos frutos armazenados sob refrigeracdo (5
°C).

Acidez Titulavel
Os resultados encontrados na anélise de acidez titulavel sdo apresentados na Tabela

7 e na Figura 5.
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Tabela 7 — Acidez Titulavel da cagaita armazenada em diferentes embalagens.

Acidez titulavel (%)
Embalagens

Tempo 0 6 dias 12 dias 18 dias 21 dias 24 dias

Controle 1.74+£0.03% 1.71+£0.08% 1.73+0.10% 1.71+0.08% 1.85+0.16% 1.76 +0.40"

PET 1.74£0.03% 1.71+0.29% 1.76 +0.16%* 1.57 £0.08** 1.76 +0.08** 1.53 +0.14*
PP 1.74 £0.03% 1.43+0.08% 1.76+0.21% 1.71+0.08% 1.76 +0.40% 1.85+0.21"
PVC 1.74+£0.03% 1.43+0.16% 2.03+0.35% 1.94+0.14* 1.62+0.21* 1.85+0.08"

Fonte: Elaboracéo propria, 2024. Letras maiusculas diferentes na mesma linha indicam diferenga significativa
(p<0.05) da acidez titulavel durante o tempo. Letras minGsculas diferentes na mesma coluna indicam diferenca
significativa (p<0.05) da acidez titulavel entre as embalagens.

Figura 5 — Valores de acidez titulavel para os frutos da cagaita armazenados em diferentes

embalagens.

2,5
2 X
X b‘:ﬁ
~15 X y =0,0143x + 1,7 R2 = 0,2588 ¢ Control
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2 y = 0,0426x + 1,5593 R2 = 0,3053 1 PET

0.5 y = 0,0294x + 1,6653 R2 = 0,0627

0

0 Dias 6 dias 12 dias 18 dias 21 dias 24 dias
Tempo

Fonte: Elaboracdo propria, 2024.

Ndo houve diferenca significativa (p>0.05) entre os tempos e embalagens,
caracterizando a acidez titulavel para este fruto estavel. De modo geral, o contetudo de acidos
organicos decai com 0 processo de amadurecimento dos frutos devido ao gasto para a
manutenc¢do do processo respiratorio dos frutos (Chitarra e Chitarra, 2005), comportamento néo

observado neste trabalho.
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Ratio
A Tabela 8 apresenta os dados obtidos no decorrer do experimento para o ratio e a
Figura 6 apresenta o seu comportamento.
Tabela 8 — Ratio da cagaita armazenada em diferentes embalagens.
Ratio
Embalagens i i i i i
Tempo 0 6 dias 12 dias 18 dias 21 dias 24 dias
Controle 4.21+0.10% 5.74+0.30%  3.04+0.37%% 7.23+0.38" 7.49+0.87%% 7.29+0.78"
PET 421 +0.1082 547 +1.22%  457+0.87% 6.09+0.51"% 6.68+0.24" 7.92+159%
PP 421+0.10%%  658+055% 4.60+0.84% 7.17+0.39"% 7.46+0.09% 6.52+0.75"
PVC 4,21 +0.1082 6.47 +1.61°% 3.36+0.33%% 6.99+1.33* 6.10+1.28°% 4.86+0.48%°

Fonte: Elaboracéo propria, 2024. Valores expressos por média + desvio padrdo. Letras mailsculas diferentes na
mesma linha indicam diferenca significativa (p<0.05) do ratio durante o tempo. Letras minusculas diferentes na
mesma coluna indicam diferenca significativa (p<0.05) do ratio entre as embalagens.

Figura 6 — Valores de ratio para os frutos de cagaita armazenados em atmosfera modificada.

X y=0,7097x + 3,3493 R2 = 0,5106 ¢ Controle
3 y = 0,6771x + 3,4533 R = 0,8447 MPET

y = 0,4789x + 4,414 R2 = 0,4351 A PP
y = 0,1649x + 4,7547 R2 = 0,0475  py/C

Ratio
OFRPNWPMNUUIOON OO

12 dias 18 dias 21 dias 24 dias
Tempo

Fonte: Elaboragdo propria, 2024.

0 Dias

6 dias

Os resultados mostram que em relagdo ao tempo houve diferenca significativa (p<
0.05). J& em relacdo as embalagens, apenas o PVC no tempo 5 apresentou diferenca
significativa (p<0.05) em relagéo aos demais. A queda brusca do ratio no tempo 12 dias é devido
a queda do °Brix no mesmo tratamento. E importante salientar que o ratio esta diretamente
ligado ao aumento ou diminuigdo dos sélidos soluveis e acidez titulavel. Em geral, durante o
amadurecimento dos frutos hd um consumo dos acidos organicos e aumento dos sélidos

soluveis, acarretando 0 aumento do ratio (Chitarra e Chitarra, 2005).
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Vitamina C
Os resultados obtidos na analise de vitamina C encontram-se na Tabela 9 e Figura
7.
Tabela 9 — Vitamina C da cagaita armazenada em diferentes embalagens.
Vitamina C (mg/100g)
Embalagens
Tempo 0 6 dias 12 dias 18 dias 21 dias 24 dias

Controle 109.09 +£ 6.06%*  103.11 + 3.36"° 93.76 + 3.25" 100.00 £ 6.674%  70.74 £ 8.048 26.26 + 9.26°
PET 109.09 + 6.06"*  106.67 +6.67°%  106.67 +6.67°  105.19 +4.63"* 7556 + 10.19%%  53.97 + 5,50
PP 109.09 + 6.06¢ 96.77 + 3.57A 96.77 + 6.45% 102.22 +3.85%  60.00 + 6.6752 57.14 + 0.00%2
PVC 109.09 + 6.06¢ 94.62 + 6.12"° 94.62 + 3.72% 102.22 + 3.85"  68.89 + 13.88%%  16.16 + 3.50°

Fonte: Elaboracéo propria, 2024. Valores expressos por média + desvio padrdo. Letras mailsculas diferentes na
mesma linha indicam diferenca significativa (p<0.05) do teor de vitamina C durante o tempo. Letras mindsculas
diferentes na mesma coluna indicam diferenga significativa (p<0.05) do teor de vitamina C entre as embalagens.

Figura 7 — Vitamina C para os frutos de cagaita armazenados em atmosfera modificada.

140
120
S X
g 100
[@)]
ZEX 80 y = -14,429x + 134,33 R? = 0,7504 ® Controle
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£ w y =-10,417x + 123,46 R? = 0,7503 A PP
S N y = -15,264x + 134,36 R? = 0,684 X PVC
X
0

6 dias 12 dias 18 dias 21 dias 24 dias
Tempo

0 Dias
Fonte: Elaboragdo propria, 2024.

Observou-se que a cagaita apresenta um teor elevado de acido ascérbico logo apos
a colheita. Estes resultados foram superiores ao relatado por Cardoso et al. (2011) que
reportaram 34.11+1.48 mg/100g para cagaitas. Essas diferencas podem ser justificadas pelas

diferengas edafocliméticas dos locais de coleta dos frutos, bem como pelo ponto de maturag&o.
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Com os resultados nota-se que do tempo 0 ao tempo 18 dias ndo houve diferenca significativa
(p>0.05) entre os tempos e entre as embalagens investigadas. No tempo 21 dias houve uma
reducdo da vitamina C entre todos os tratamentos avaliados, sendo que esta redugdo também
aconteceu no tempo 24 dias, sendo mais acentuada nos frutos do grupo controle e embalados
em PVC.

Em um estudo realizado por Santana (2019) o teor de vitamina C encontrado foi de
26.38mg/ 100g, valor préximo aos resultados encontrados no Gltimo estagio do experimento
para a grupo controle e PVC. Além disso, os resultados reportados por Aradjo et al. (2019)
também foram menores. E importante mencionar que os dois estudos ndo utilizavam a
atmosfera modificada como meio de conservacao, indicando sua eficacia para conservacao da
vitamina C.

Por ser um agente redutor de forte acdo, a vitamina C se oxida facilmente na
presenca de luz, temperatura, oxigénio, humidade, pH, atividade de agua, dentre outros fatores
que influenciam na sua deterioracéo (El- Ishag e Obirinakem, 2015), os quais podem explicar

a diferenca no contetdo de acido ascorbico entre os tratamentos no Gltimo tempo de avaliagéo.

CONCLUSAO

A utilizacdo da atmosfera modificada para conservacdo da cagaita se mostrou
eficaz, garantindo uma maior vida de prateleira para este fruto altamente perecivel. Dentre as
embalagens estudadas, a barreira de PET se mostrou mais eficaz quando se diz em conservacgéo
das caracteristicas naturais dos frutos, especialmente perda de massa e sélidos soluveis. O
tratamento controle foi 0 que mais sofreu com as acdes de perda de umidade, firmeza e demais
pontos analisados, devido a falta de barreira protetora ocasionada pelos materiais dos demais

tipos de embalagens.
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