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RESUMO

As frutas e hortalicas sdo alimentos altamente
pereciveis e por isso, diversos trabalhos tém sido
realizados para o aumento da sua vida util. A
abobrinha é pertencente a familia das cucurbitaceas
e devido a ampla aceitagdo popular, possui grande
relevancia entre as hortalicas, dado que a cultivar
menina brasileira é destacada. Respondendo a
demanda por produtos seguros e de qualidade,
percebe-se que aumentou a verificagdo da eficicia
dos filmes e revestimentos comestiveis, a exemplo
da fécula de mandioca, na extensédo de vida Util de
alimentos. Diante disso, o objetivo do presente
trabalho foi avaliar a conservacdo pdés-colheita de
abobrinha do cultivar Menina Brasileira revestida
com cobertura comestivel a base de fécula de
mandioca nas concentracdes de 0%, 1%, 2% e 3%
durante 10 dias. Por meio dos resultados percebe-se
que o uso de fécula de mandioca néo foi eficiente em
prolongar a vida atil pds-colheita da abobrinha
menina  brasileira, dado que apresentou
comportamento reverso, uma vez que, as amostras
com 0% de fécula de mandioca apresentaram melhor
aparéncia e textura, além dos resultados dos
parametros fisico-quimicos terem sido lineares.
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POST-HARVEST PRESERVATION OF EDIBLE
ZUCCHINI COATED WITH MANIOC STARCH
ABSTRACT

Fruits and vegetables are highly perishable foods
and so many work has been done to increase their
shelf life. The zucchini belongs to the cucurbit family
and due to the wide popular acceptance, it has great
relevance among the vegetables, since the Brazilian
girl cultivar is highlighted. Responding to the demand
for safe and quality products, it is clear that the
effectiveness of edible films and coatings, such as
cassava starch, has been increased in extending the
shelf life of foods. Thus, the objective of the present
study was to evaluate the postharvest conservation
of zucchini of the cultivar Girl Brazilian coated with
edible cassava starch cover at concentrations of 0%,
1%, 2% and 3% for 10 days. The results show that
the use of cassava starch was not efficient in
prolonging the postharvest life of Brazilian zucchini,
since it presented a reverse behavior, since samples
with 0% cassava starch showed better appearance
and texture, and the results of the physicochemical
parameters were linear.

Keyword: Cucurbita moschata, coating, chemical
physical analysis.
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INTRODUCAO

As frutas e hortalicas sdo consideradas alimentos
pereciveis (Brasil, 2009), devido ao elevado teor de
umidade, textura que facilita a danificacdo, altas
taxas respiratérias e de producdo de calor
(CHITARRA & CHITARRA, 2005). E por isso, a
solucdo de perdas pés-colheita sdo uma importante
estratégia para o aumento da disponibilidade destes
alimentos (FAO, 2011). A abobrinha (Cucurbita
pepa) é pertencente a familia das cucurbitaceas e
devido a ampla aceitacdo popular, possui grande
relevancia entre as hortalicas (CASALORI et al.,
2009). No Brasil, a abobrinha estd entre as dez
hortaligas de maior valor econémico (CARPES et al.,
2008), sendo a Menina Brasileira (Cucurbita
moschata), a cultivar de grande destaque
(CASALORI et al., 2009).

O uso de fontes naturais renovaveis tem se
destacado frente aos aditivos quimicos e recebido o
suporte de politicas de preservacdo ambiental aliada
a preocupagdo com a saude. Assim, torna-se viavel
o desenvolvimento de processos sustentaveis de
origens naturais (BIZZO; HOVELL E REZENDE,
2009; SILVA et al, 2016). Neste sentido, séo
necessarios estudos sobre as tecnologias que
auxiliem na conservagdo pos-colheita de vegetais,
como no caso dos revestimentos comestiveis, que
além de serem naturais ndo agridem o meio
ambiente (SERPA et al., 2014).

Através da demanda por produtos seguros e de
qualidade, a verificacdo da eficdcia dos filmes e
revestimentos comestiveis na extensdo de vida Uutil
de alimentos tem sido estudados (DURANGO,
SOARES & ARTEAGA, 2011). Desta forma, as
novas tecnologias desenvolvidas das embalagens
possibilitam fungbes que vdo além das basicas ja
conhecidas (MONTES, NETA & CRUZ, 2013). As
embalagens elaboradas a base polimeros naturais
destacam-se, principalmente, quanto & sua
biodegradabilidade e facilidade de obtencdo (BRITO
et al., 2011).

A fécula de mandioca é um polimero natural que
pode ser
revestimentos comestiveis, cuja transparéncia e boa
resisténcia as trocas gasosas sdo exemplos das
suas boas caracteristicas (PEREIRA et al., 2006).

empregado para a aplicacdo de

Assim, o desenvolvimento e aplicacdo de coberturas
comestiveis a base de polimeros naturais, como a
fécula de mandioca, com o objetivo de prolongar as
caracteristicas dos alimentos, pode ser uma
ferramenta alternativa de conservacao pos-colheita.

Diante do exposto, o objetivo do trabalho foi avaliar a
conservagdo pos-colheita de abobrinha do cultivar
Menina  Brasileira revestida com  cobertura
comestivel a base de fécula de mandioca, em
diferentes concentracdes e tempos.

METODOLOGIA

Os ensaios foram realizados no Laboratério de
Fisico-Quimica e Quimica, do Instituto Federal
Goiano Campus Urutai, Goias. As abobrinhas foram
adquiridas, aleatoriamente, em supermercados
locais (Pires do Rio, GO), no estdgio de maturacao
em que sdo normalmente comercializados. Logo
apos, foram higienizadas com detergente neutro e
imersas em solugcdo de cloro a 200 ppm por dez
minutos. Apl6s secagem ao ar, os frutos foram
fatiados em fatiador inox e submetidos aos
tratamentos em imersao por um minuto, no qual o
excesso foi escorrido sobre papel toalha.

Os tratamentos empregados foram: TO (0% de fécula
de mandioca); T1 (Fécula de mandioca 1%), T2
(fécula de mandioca 2%) e T3 (Fécula de mandioca
3%). Em seguida, as amostras foram acondicionadas
em embalagens plasticas rigidas e armazenadas por
0, 2, 4, 6, 8 e 10 dias sob-refrigeracdo (10°C). Ao
final de cada um destes periodos, foram avaliados a
perda de massa (%), sélidos solaveis (SS), acidez
titulavel (AT), pH e relacdo SS/AT segundo
recomendacfes do Instituto Adolf Lutz (2008).

As formulacgfes dos revestimentos foram obtidas por
meio do aquecimento da fécula de mandioca em
agua sob agitacdo, aquecendo-se a suspensao até
70°C. A fécula, de coloragdo branca e aparéncia
limpa sem residuos, foi adquirida em comércio local
da cidade de Pires do Rio, Goiés. O experimento foi
conduzido em
casualizado, em esquema fatorial 4 x 6 (tratamentos
x dias de andlise), com trés repeticbes. Os
resultados foram submetidos & Andlise de Variancia
(ANOVA) e comparacdo de médias pelo Teste de
Tukey ao nivel de 5% de significancia, através do
software R (1996).

delineamento inteiramente
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RESULTADOS E DISCUSSAO

As analises foram interrompidas no dia 6 de
armazenamento, devido ao estado das amostras
gue se encontravam improprias para 0 consumo,
com inicio de caracteristicas sensoriais
desagradaveis (Figura 1), indicando assim que os
tratamentos ndo promoveram a estabilidade das
amostras nos dias programados.

Em comparagdo com as amostras iniciais e apos 6
dias de armazenamento, observa-se que, para
ambos os tratamentos, essas Ultimas adquiriram
aspecto de ressecamento, dado que para o0s
tratamentos T3 e T4 (Figura 1.G e H), houve
escurecimento. Desta forma, os tratamentos com
revestimento comestivel de 0% e 1% (Figura 1. E e
F) de fécula de mandioca mostraram-se mais
eficientes ao conservar os aspectos sensoriais das
amostras, em especial a textura e aparéncia.

FIGURA 1- Amostras de abobrinha menina brasileira
higienizadas (A), amostras submetidas aos
tratamentos, da esquerda para a direita, 0%, 1%, 2%
e 3% de fécula de mandioca respectivamente (B),
amostras fatiadas antes (C) e apds a aplicacdo dos
tratamentos (D), amostras T1 (E), T2 (F), T3 (G) e
T4 (H) apds 6 dias de armazenamento

TABELA 1- Valores médios de perda de massa (%)
e relacdo SS/ATT de frutos de abobrinha menina
brasileira, revestidos com fécula de mandioca a 0%,
1%, 2% e 3% apobs 6 dias de armazenamento

% Perda de massa Relacgéo
Fécula (%) SS/IATT
0 34,02b 0,45a
1 40,18a 0,56a
2 40,84a 0,59a
3 32,12b 0,48a
Média 37,10 0,52
C.V.% 19,12 0,00

Fonte: Elaborada pela autora (2019).

Por meio da tabela 1, percebe-se que ndo houve
efeito dos tratamentos para a variavel Relacao
SS/ATT, embora os valores absolutos tenham sido
maiores com o aumento da concentragdo da fécula
na suspensdo. Assim, indica que os tratamentos nao
foram eficazes em retardar o processo de maturagéo
da amostra, uma vez que quanto maior a relacao
SS/ATT, maior € o indice de maturacao, ja que com
0o amadurecimento dos frutos os acidos sao
convertidos em acuUcares, como defendem Costa &
Balbino (2002).

Valores seguidos da mesma letra na coluna nao diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.

Fonte: Elaborada pela autora.

Quanto a perda de massa, os tratamentos com 0% e
3% de fécula de mandioca ndo apresentaram
diferenga estatistica. Apesar de n&do haver um limite
de tolerancia de perda de massa para a abobrinha,
no dia de analise 6 com perda de massa média de
37,10%, os frutos foram considerados inviaveis para
comercializagdo. Também ndo se pode afirmar que a
perda de massa das amostras seja totalmente a
perda de massa do fruto, uma vez que, pode ter sido
evaporada agua do revestimento, evidenciada pela
presenca de goticulas de agua nas bandejas (Figura
2).

FIGURA 2-
tratamento com 2% de fécula de mandioca e

Bandejas com as amostras do

presenca visivel de goticulas de agua

'T!‘)"___» — —

Circulos vermelhos mostram as goticulas de agua.
Fonte: Elaborada pela autora.

Os resultados de pH e acidez nos frutos da
abobrinha  durante o armazenamento sé&o
demonstrados na Tabela 2. Nota-se que para a
amostra com 0% de fécula de mandioca os resultados
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apresentaram comportamento uniforme, dado que o
pH e acidez apresentaram um leve aumento com o
decorrer do tempo de analise, em contraste dos
demais tratamentos.

TABELA 2- Resultados médios de pH, acidez total
(acidos totais em g/100mL) e sdlidos soluveis de
amostras de abobrinha menina brasileira revestida
com fécula de mandioca a 0%, 1%, 2% e 3% em O e
3 dias de armazenamento

Tempo de armazenamento (0)

% pH Acidez (acidos totais SS
fécula g/100mL)

0 8,14+0,10 1,47+0,18 4+0,33

1 7,64+0,07 2,35+0,12 4+0,33

2 8,37+0,39 2,15+0,05 4+0,33

3 6,37+0,16 2,48+0,01 5+0,00

Tempo de armazenamento (3)

% pH Acidez (acidos totais SS
fécula g/100mL)

0 8,26+0,35 1,54+0,04 4+0,33

1 7,74+0,18 1,57+0,03 3+0,00

2 6,60+0,05 1,78+0,01 3+0,00

3 6,27+0,01 1,93+0,00 4+0,00

Fonte: Elaborada pela autora.

Em geral, os &cidos orgéanicos reduzem em decorrer
com o amadurecimento (CHITARRA & CHITARRA,
2005). O pequeno aumento na acidez pode ser
justificado devido os frutos da abobrinha, cultivar
menina brasileira, utilizados nesse trabalho sé&o
colhidos ainda na forma imatura. Ainda, esse
aumento pode ter ocorrido também devido a grande
perda de d’agua pela transpiragao,
conduzindo a maior concentracdo de &cidos
organicos. O Instituto Adolfo Lutz (2008) defende
que esses parametros sao importantes na avaliacdo

vapor

da conservacao do alimento, uma vez que, o pH e a
acidez tem a capacidade inibitéria de atividade
enzimética e microbiolégica.

Os valores médios de solidos soluveis observados
no presente trabalho estdo proximos ao observado
por Aradjo (2014), que ao avaliar a qualidade pos-
colheita de abobrinha menina brasileira obteve
sélidos soluveis de 4,03 a 5,07° Brix. Percebe-se
gue o teor de solidos solGveis para os tratamentos
com fécula de mandioca reduziram com o tempo de
armazenamento, 0 que ndo ocorreu com a amostra

sem tratamento (0%). Isso pode ser devido a
abobrinha ser classificada como um fruto néo
climatérico, e por isso, esperava-se que hao
houvesse aumento no teor de sdlidos sollveis apés
a colheita (KADER, 2002). Quanto a reducédo no teor
de sélidos sollveis nos demais tratamentos, pode-se
inferir que houve evaporacdo do revestimento
comestivel, assim houve perda de agua e fécula de
mandioca.

O uso de fécula de mandioca neste trabalho né&o foi
eficiente em prolongar a vida util pos-colheita da
abobrinha menina brasileira, como observado por
Souza et al. (2009), ao trabalharem com frutos da
berinjela revestidos com fécula de mandioca. Serpa
et al. (2014), ao trabalharem com a conservagéo de
manga revestida com fécula de mandioca,
observaram que nao houve influencia na maioria das
caracteristicas pés-colheita avaliadas.

CONCLUSAO

As amostras, avaliadas até o dia 6 de andlise,
apresentaram elevada perda de massa e inicio de
deterioracdo observada visualmente por meio do
escurecimento da superficie e alterac6es na textura,
dado que foram menos evidentes com amostras sem
tratamento, seguidas de menores concentragfes de
fécula de mandioca.

Além do tratamento com 0% de fécula de mandioca
ter apresentado melhor aparéncia ao final das
analises, os resultados das andlises fisico-quimicas
apresentaram comportamento linear. A presencga das
goticulas de agua nas bandejas podem ter indicado
a respiragdo do fruto, atestando a ineficacia dos
tratamentos, jA que o0s revestimentos comestiveis
tem o objetivo reduzir a sua taxa respiratdria.

Conclui-se que a conservagdo pos-colheita de
revestimento
comestivel a base de fécula de mandioca, em todas
as concentracfes testadas, mostrou-se ineficiente
para o aumento da sua vida Util.

abobrinha menina brasileira com
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