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RESUMO

MACHADO, Ana Luiza Vieira. Conservacao pos-colheita de pimenta de cheiro (Capsicum)
com aplicacdo de revestimento a base de pectina extraida do albedo de pomelo. 2020. 41
p. Monografia (Curso de Bacharelado de Engenharia de Alimentos). Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Goiano — Campus Rio Verde, Rio Verde, GO, 2020.

Para aumentar o tempo de vida util de frutas e hortalicas, técnicas de conservacdo pos-colheita
vém sendo adotadas. Os revestimentos comestiveis possuem a finalidade de aumentar a vida
util do produto e sdo formados por uma ou varias camadas finas de qualquer tipo de material,
aplicados diretamente sobre a superficie dos alimentos e podem ser ingeridos juntamente com
os alimentos. O objetivo deste trabalho é avaliar a conservacdo pds-colheita da pimenta de
cheiro utilizando revestimento a base de pectina extraida do albedo de pomelo. As pimentas
foram submetidas a dois tratamentos: controle (frutos sem revestimento) e revestimento com
2% (m/v) de pectina e armazenados em bandejas de polipropileno a 20°C por 12 dias. Foram
avaliados os parametros: cor, acidez total titulavel, teor de sdlidos soluveis, presséo de
turgescéncia e perda de massa aos 0, 3, 6, 9 e 12 dias de armazenamento. As pimentas
revestidas apresentaram melhores resultados perante aos frutos controle para todos os
parametros exceto o de perda de massa que foi indiferente. Todavia, 0 revestimento contribuiu
para a manutencdo da qualidade das pimentas de cheiro e 0 aumento da vida util devido ao
efeito da pelicula no retardamento do amadurecimento.

Palavras-chave: citrico, cobertura comestivel, vida-util.



LISTA DE TABELAS, QUADROS E FIGURAS

Figura 1: Pimentas compradas em cOmMErcio 1oCal ............ccocvvveiveieiieve e 22
Figura 2: Fruto (Pomelo) integro ainda contendo seu exocarpo, albedo e polpa.................... 22
Figura 3: A farinha ja pronta, ap6s a secagem e moagem do albedo seco de pomelo ............ 23
Figura 4: Extracéo de pectina — SOlUGA0 SOD 8GItACAD .........ocveiviriiriiiiiicee e 23
Figura 5:Solug@o em repous0 NO AICO0I ...........cccveiiiiiiiece e 24
1o 0T W O T £ g ST USSP 24
Figura 7: Imerséo das pimentas em Solugdo filmogeNiCa...........c.cocvvveiiieiiien e 25

Figura 8: Pimentas revestidas e as pimentas controles dispostas em bandejas e armazenadas em

BOD ittt R Re bRt E e et r e bt e et st e e ne et 25
Figura 9: Coloracdo das amostras controle nos dias 0, 3,6, 9 € 12........ccccccevvevveiecicveecnene 29
Figura 10: Coloracéo das amostras revestidas nos dias 0, 3,6, 9€ 12.......cccccceeiivrinnnienenn 29

Figura 11: Relacéo do teor de acidez total titulavel para os tratamentos controle e revestido 30

Figura 12: Relacdo do teor de sélidos sollveis totais para os tratamentos controle e revestido

........................................................................................................................................ 31
Figura 13: Relagdo da pressdo de turgescéncia para os tratamentos controle e revestido....... 32
Figura 14: Relagéo da porcentagem de perda de massa para os tratamentos controle e
V=] o [o TSRS 32

Tabela 1: Parametro de cor para os frutos controle e revestidos



LISTA DE EQUACOES

Equacdo 1:Calculo de Firmeza (Fz)

Equacdo 2: Célculo de Perda de Massa (PIM) ......cceoueiieiiiiieiieie e



ABCSEM
ANVISA
°C

CaCl;

cm

DE

FDA

Fz

g

ha

HM ou AM
Kg

L

LM ou BM
m

M

m/v

mL

N

NaOH

PC

PM

ppm
PR

LISTA DE ABREVIACOES E SIMBOLOS

Associacdo Brasileira do Comércio de Sementes e Mudas
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
Graus Celsius

Cloreto de Calcio

Centimetro

Grau de Esterificacédo

Food and Drugs Administration
Firmeza

Grama

Hectare

Alta Metoxilagéo

Quilograma

Litro

Baixa Metoxilacao

Metro

Molar

Massa por volume

Mililitro

Newton

Hidrdéxido de Sédio

Pimenta Controle

Perda de Massa

Partes por milh&o

Pimenta Revestida



SUMARIO

LINTRODUGAO ..ottt n s 12
2 REVISAO DE LITERATURA ...ttt et een s 14
2.1 PIMENTa 08 ChEir0..cceeeieeieeie ettt sttt ettt e s e st e st st e bt e bt e smeesmeeenreeeeens 14
2.2 Revestimentos COMESTIVEIS .....cccuiiiriiieiiieiiee ettt ettt e s e st e et e e s bt e e sabeesbeesseeesneeesaneens 15
B B =T o 1o - TS OPPRROPTI 18
2.8 POMIEIOS .ttt ettt ettt b e bt ettt h e bt s a et et e et e e bt e eh e e eae e et e e bt e b e e bt e nbeesneeenreereen 20
SMATERIAIS E METODOS ...ttt sttt 22
I A AV - = = PP OPPTT PPN 22
B2 IMIBLOMOS ...ttt ettt h ettt ettt e b e s h e e a et et e ekt e be e sh e e eht e et e et e e be e beenbeesneeeareereen 22
3.2.1 Preparo da Mat@ria-primMa.. ... iieeiicieie ettt et e et e e st e e e st e e e s saaa e e e e atae e e snarreeeenanraees 22
3.2.2 Preparo da farinha ..o e e e r e e e e be e e e saraee s 23
RN I S = Tor- To o [T o= 1 - ST 23
3.2.4 Preparo da SOIUGE0 filMOGENICA ......cccccuiiieecciiee ettt et e e e et e e e e ra e e e e abae e e eeanaeee s 24
3.2.5 Aplicacdo do revestimento em pimenta de cheiro in NAtUra ............cccceeeeeeveeeeccieeeeeciee e, 24
3.2.6 Andlises fisico-quimicas da vida util das pimentas de cheiro ........ccccecuveeiiiciieeccieec e, 25
3.2.7 ANALISE ESTatiSTiCa.ccuveieirieitieeiiie ettt ettt sttt sttt e s e s e bt e e eate e sbe e e sareena 26
4 RESULTADOS E DISCUSSAD ..ottt 27
Lt o TP 27
4.2 ACIAEZ TOLAl THHUIAVEL ...ttt ettt ettt e nae e 29
4.3 TEOr dE SOlIAOS SOIUVEIS ...c...eeeieeiiei ettt ettt st sttt et b e beesbe e sateeaeeenreenbeens 30
N o Y- To o [ U1 ==t 1= ol I- LRSS PR 31
4.5 Perda 08 MaSSa ..ceouee ittt ettt sttt sttt et ettt r e e e e s e e ae e areenreen 32
5 CONCLUSAO. ...ttt 34

6 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ..o e e ee e 35



12

1 INTRODUCAO

Segundo a ABCSEM (Associacao Brasileira do Comércio de Sementes e Mudas), no
Brasil, a cadeia produtiva de hortalicas gera cerca de R$ 55 bilhdes ao ano, tendo uma area
destinada a producdo de 820 mil hectares, onde, de 18 tipos de hortalicas 20 milhdes sédo
produzidas por ano. Mesmo sendo um mercado internacionalizado e influenciado pelo cambio,
dados consolidados revelam desde 2010 uma expansdo média do setor de 12% ao ano. Os
brasileiros consomem em média 130 g/dia de hortalicas, mas, a FAO (Food and Drugs
Administration) recomenda 400 g/dia (SOCIEDADE NACIONAL DE AGRICULTURA,
2016).

No Brasil o cultivo de pimentas do género Capsicum € de enorme importancia, isso se
deve as suas caracteristicas de rentabilidade, em especial quando o produtor incorpora valor ao
produto e, por sua importancia social, pois o cultivo de pimenta normalmente é feito por
agricultores familiares o que gera empregos Vvisto que, esse cultivo carece de grande quantidade
de mao de obra, principalmente durante a colheita (MOREIRA et al., 2006). Segundo a Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria — Embrapa Hortalicas, essa cultura gera de trés a quatro
empregos diretos, desde o preparo do solo até a colheita e com uma renda bruta que varia entre
4 a 12 mil/ha/ano (PANORAMA RURAL, 2006).

Pela versatilidade de suas aplicacfes culinarias, industriais e ornamentais, as
perspectivas e as potencialidades do mercado de pimentas é quase que ilimitado.
Especificamente para pimentas, as estatisticas mundiais sdo escassas no que se refere a area
cultivada, producdo, exportacdo e consumo, normalmente sdo apresentadas juntamente com
pimentdo, o que atrapalha o entendimento das reais perspectivas para este mercado especifico
(HENZ, 2004).

Ao escolher a hortalica para comprar o consumidor devera prestar atencdo no bom
aspecto do alimento, pois no geral, muitas vezes o consumidor logo apds a compra, descarta o
alimento pelo 0 mesmo ndo corresponder as suas expectativas de qualidade (FURTADO et al.,
2014). Nos paises em desenvolvimento, as estimativas de perdas apés a colheita possuem uma
grande variacdo, porém, podem chegar até 50% ou mais (GUSTAVSSON et al., 2011), o que
representa uma enorme perda de alimento e um expressivo dano econdmico (VARIVAN &
JORDAN, 1988; BORGES, 1991).

Para aumentar o tempo de vida Util de frutas e hortaligas, técnicas de conservacao pos-
colheita vém sendo adotadas (PAREEK, 2016). O desafio estd em utilizar e desenvolver
técnicas que permita 0 aumento da vida Util e preserve os compostos nutricionais, mantendo a

aceitacdo dos consumidores. Tratamento térmico, atmosfera controlada, embalagens ativas e/ou
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inteligentes, filmes biodegradaveis e revestimentos, sdo algumas das técnicas utilizadas
(RODRIGUES, 2019).

O desenvolvimento de formulagdes de filmes e revestimentos comestiveis aplicaveis a
superficie de frutas e hortalicas tem gerado um grande interesse nos ultimos anos (REIS et al.,
2006). Os revestimentos comestiveis possuem a finalidade de aumentar a vida Gtil do produto
e sdo formados por uma ou varias camadas finas de qualquer tipo de material, aplicados
diretamente sobre a superficie dos alimentos e podem ser ingeridos juntamente com 0s
alimentos (GONZALEZ -AGUILAR et al., 2010; WANG et al., 2010; HAMZAH et al., 2013).

Ao longo dos anos a aplicacdo de revestimentos em frutas e hortalicas vém sendo cada
vez mais utilizados, pois apresentam diversos beneficios, podendo retardar a perda de umidade,
diminuir as trocas gasosas, aumentar a integridade estrutural, atuar como veiculos de aditivos
alimenticios, entre outros (SALGADO et al., 2015).Estes revestimentos sdo desenvolvidos a
partir de polimeros naturais, tais como, polissacarideos, proteinas, lipideos e combinages entre
si. Dentre os polissacarideos, temos o amido, quitosana, alginato, derivados de celulose e
pectinas (BALDWIN et al., 2011).

As pectinas possuem um alto potencial como material para o desenvolvimento de
revestimentos comestiveis, isso se deve as suas propriedades coloidais (CAZON et al., 2017).
Elas fazem parte de um grupo complexo de polissacarideos estruturais encontrados nas paredes
celulares dos vegetais (ANDRADE et al., 2009).

Apesar de algumas pessoas usarem a casca de pomelo para fazer doce, ela € pouco
conhecida e ainda ndo faz parte do habito alimentar dos brasileiros, devido a combinacdo de
seu sabor doce, acido e um pouco amargo. Os frutos de pomelo apresentam propriedades
nutracéuticas, portanto, seu consumo deve aumentar no pais, podendo, ainda, serem usados
industrialmente na producéo de sucos, 6leos, vinagres e pectina (INFOTECA, 2007).

Para manter a qualidade do produto, aumentando a sua vida Util, tem se buscado
desenvolver novas tecnologias que sejam sustentaveis, assim, o desenvolvimento de
revestimentos biodegradaveis a base de polissacarideos (amido, pectina, quitosona) sdo
matérias primas de baixo custo tem se mostrado como uma alternativa (RODRIGUES, 2019).

Dessa forma, tém-se buscado gerar novas tecnologias que mantenham a qualidade do
produto. Neste sentido, a extracdo de pectina em diferentes frutos e residuos, sendo matérias
primas de baixo custo, se mostram como uma alternativa para a producdo de revestimentos.
Portanto, pretende-se nesse estudo avaliar a vida util pos-colheita da pimenta de cheiro

utilizando revestimento a base de pectina extraida do albedo de pomelo.
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2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 Pimenta de Cheiro

A pimenta de cheiro (Capsicum chinense Jacg.) é caracterizada como uma hortalica
pertencente a familia Solanaceae. Seu cheiro peculiar e bastante agradavel e seu sabor
caracteristico originaram seu nome. No Norte e no Nordeste do Brasil ela € muito apreciada na
culinéria sendo usada como ingrediente de pratos tipicos dessas duas regies. H4 uma grande
variabilidade das pimentas de cheiro e algumas apresentam pungéncia ou picancia que €
ocasionado pela presenca da capsaicina que é uma substancia quimica que da o carater ardido
e que possui propriedades positivas a saide (INFOTECA, 2010). Sdo fontes importantes de trés
antioxidantes naturais, vitaminas C e E e de carotenoides (RIBEIRO et al., 2008).

O cultivo das pimentas e pimentbes do género Capsicum € feito praticamente em todo
o mundo, tendo como grandes produtores a China, Tailandia, Coréia do Sul, india, Japao,
México, Estados Unidos, Brasil, Argentina, Espanha, Roménia, Bulgaria, Hungria, Grécia,
Ucrania, Turquia, a antiga lugoslavia, Gana, Nigéria, Egito, Tunisia e Algéria (HENZ, 2004).

Segundo a ABCSEM (2011), no Brasil em 2007 foram comercializados 590,1 kg de
sementes de cultivares de pimentas pungentes e ndo pungentes, o que permitiu estimar uma area
de aproximadamente de 1,9 mil ha cultivada. Mesmo com sua importancia, no Brasil s&o
escassas as estatisticas de producdo e comercializagdo de pimenta e as informac6es disponiveis
nédo séo suficientes para refletir a realidade econdmica dessa hortalica, pois, a maioria dessa
producdo é comercializada em mercados regionais e locais, € ndo entram nas estatisticas
(DOMENICO et al., 2010)

De todas as espécies de pimenta domesticada a pimenta de cheiro é a mais brasileira e
na regido amazonica é onde se concentra a maior diversidade (ARAUJO et al., 2013). Os
indigenas da regido amazonica sdo 0s responsaveis pela sua domesticacdo, sendo o Brasil
conhecido como o centro secundario dessa espécie (CERQUEIRA, 2012).No Brasil a producéo
de pimentas vem crescendo significativamente, principalmente nos estados de Minas Gerais,
Séo Paulo, Goiéas, Ceara e Rio Grande do Sul (EMBRAPA, 2007).

O género Capsicum possui uma enorme versatilidade, que vai desde seu uso na
alimentacdo até na perfumaria. Constitui uma respeitavel parte do mercado de hortaligas frescas
no Brasil, e também a nivel mundial, no segmento de condimentos, temperos e conservas, em
virtude de dispor de meios que permitem o seu uso tanto na forma fresca como seca, inteira ou
em pg, e também, combinada com outros aromatizantes (DUTRA et al., 2010).

Pelo motivo de ter caracteristicas que da qualidade aos alimentos como aroma marcante,

sabor picante e por possuir propriedades medicinais comprovadas como a atividade
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antioxidante e anticancerigeno que séo benéficos a saude do ser humano, a pimenta de cheiro
vem sendo utilizada cada vez mais no dia-a-dia das pessoas (SANTOS et al., 2012).Tanto as
pimentas doces como as picantes podem ser processadas na forma de pd, flocos, molhos
liquidos, geleias, entre outros (REIS et al., 2011).

Como as demais hortalicas, a pimenta de cheiro possui vida pds-colheita muito curta o
que a torna altamente perecivel, juntamente com isso, 0 manuseio inadequado durante a
colheita, transporte e a forma de comercializacdo provocam grandes perdas (CERQUEIRA,
2012).Ao escolher a hortalica para comprar o consumidor devera prestar atencao nos atributos
sensoriais do alimento (cor, firmeza, aroma e sem machucados) além do tempo em que esses
alimentos estdo expostos para a comercializagdo, pois mesmo que estejam com um bom aspecto
visual, a qualidade tem que ser assegurada (FUTADO et al., 2014).

No geral, o consumidor logo ap6s a compra, muitas vezes, descarta o alimento apds
perceber que 0 mesmo nao atende as suas expectativas de qualidade, principalmente no que se
refere a aparéncia e ao sabor. Nos paises em desenvolvimento, as estimativas de perdas apds a
colheita possuem uma grande variacdo, porém, podem chegar até 50% ou mais
(GUSTAVSSON etal., 2011). O que representa uma enorme perda de alimento e um expressivo
dano econdmico para produtores, comerciantes, distribuidores e exportadores, pois, seus lucros
sdo reduzidos e a reputacdo de seu produto é comprometida, e também, para os consumidores,
ja que a disposicdo do produto sera menor, com qualidade inferior e com 0s pre¢os maiores
(VARIVAN & JORDAN, 1988; BORGES, 1991).

Existem vérias tecnologias pds-colheita, no entanto, muitas delas séo caras, inacessiveis
ou ndo adaptaveis (MAHAJAN et al., 2014). Assim, € fundamental o desenvolvimento de novas
tecnologias que ndo cause nenhum efeito prejudicial a satde humana e que atenda ao pedido

por alimentos saudaveis, porém, que seja de baixo custo de implantacdo (RODRIGUES, 2019).

2.2 Revestimentos Comestiveis

Muitas frutas e hortalicas apresentam um aumento da maturacédo e deterioracdo apos
serem colhidas, isso ocorre devido as mudangas bioquimicas e fisioldgicas, como também,
acondicionamento e manuseio inadequado (LUVIELMO & LAMAS, 2013). As técnicas de
conservacgdo pos-colheita mais utilizadas estd centrada na cadeia de frio e boas praticas de
armazenamento, porém, a aplicacdo de revestimentos comestiveis aumenta o tempo de
conservacao e proporciona uma maior flexibilidade de manuseio e comercializagéo, assim,
atualmente, essa tecnologia tem se destacado (ASSIS et al., 2008; VARGAS et al., 2008).
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Pode-se definir revestimentos comestiveis como compostos comestiveis que, quando
aplicados a superficie de um alimento em finas camadas, como por exemplo, em frutas e
hortalicas, formam uma barreira aos fatores externos de alteracdo, protegendo assim, o
alimento. Usadas para diminuir a perda de massa ocasionada pela perda de agua, essas barreiras
fisicas, evitam também, contaminacgdes por agentes externos e reduzem as perdas nutritivas, e,
ainda, evitam as trocas gasosas com 0 meio ambiente e retardam o amadurecimento
(AZEREDO, 2003).

A aplicacdo de revestimentos em frutas e hortalicas forma uma camada com
preenchimento parcial dos estdmatos e lenticelas o que reduz a transferéncia de umidade e as
trocas gasosas, ou seja, a transpiracéo e a respiracdo. O inicio do processo de maturacdo esta
ligado ao aumento na producdo de etileno, sendo o O (Oxigénio) necessario para a sua
producéo, assim, a diminuigdo da permeacéo do Oz para o interior do fruto resulta na diminuicéo
da producéo de etileno que é o responsavel pelo o amadurecimento do fruto, dessa forma, o
revestimento permite prolongar a vida do fruto (Ql et al., 1999).

O revestimento pode ser aplicado de duas formas, sendo elas: por meio de imersao
rapida do alimento em solucéo filmogénica, onde, depois, 0 mesmo € deixado em repouso para
que ocorra a evaporagdo da agua e formacéo da pelicula ou por meio de aspersao, 0 processo é
parecido, entretanto, a solucao filmogénica é aspergida sobre o alimento (JUNIOR et al., 2010).
Entretanto, esses revestimentos ndo substituem a embalagem, apenas sdo aplicados como
coadjuvantes das embalagens na intencdo de manter a qualidade dos alimentos, diminuir os
custos e aumentar a vida Util (KESTER & FENNEMA 1986).

A aplicacdo de revestimentos a superficie dos alimentos, como frutas e hortaligas, forma
uma fina camada de material biopolimérico comestivel, que pode ser aplicado tanto no alimento
in natura quanto minimamente processado (MISIR; BRISHTI; HOQUE, 2014).Sao produzidos
a partir de componentes renovaveis e seguros (FALGUERA et al., 2011). Proporcionam uma
barreira permeavel para o0 movimento de solutos, umidade, oxigénio e didxido de carbono,
assim, diminuem a perda de &gua e as taxas de reacdo de oxidacao e de respiracdo. Também
podem ser usados como carreadores de componentes ou conservantes, como, agentes anti-
escurecimento e antimicrobiano (HASSAN et al., 2018).

As coberturas comestiveis sdo uma alternativa para aumentar a vida Util de frutas e
hortalicas, alem de serem atdxicas elas preservam a qualidade e retardam a deterioracéo, pois
regulam suas atividades metabdlicas e melhoram a aparéncia do fruto armazenado, conferindo
brilho para o produto, que é um fator atraente para o consumidor (AMARIZ et al. 2010 &
SILVA et al. 2011).
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Os revestimentos comestiveis melhoram as caracteristicas intrinsecas e a integridade
mecanica dos vegetais recobertos, pois, inibem a migragdo da umidade, oxigénio, didxido de
carbono, aromas e lipidios, além de que, podem ser usados para introduzir aditivos como
antioxidantes e antimicrobianos. A protecdo que o revestimento biodegradavel desempenha
tenta imitar a funcdo do filme pléstico (BOTREL et al., 2010).

Mesmo quando esses revestimentos ndo sao consumidos juntamente com o alimento,
eles ndo contribuem para a poluicdo do ambiente pois séo de natureza biodegradavel, que € uma
grande vantagem quando comparado com 0s polimeros sintéticos convencionais
(RODRIGUES, 2017). Para um material ser considerado biodegradavel ele deve ser degrado
completamente por microrganismos em compostos naturais. Portanto, o uso de revestimentos
biodegradaveis podera ajudar a diminuir o uso de fontes ndo-renovaveis, ajustando-se no
ecossistema e privando a poluicdo ambiental (VILLADIEGO et al., 2005).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) ndo retrata uma legislacdo
especifica para revestimentos comestiveis, portanto, quando melhoram a qualidade nutricional
do produto eles sdo considerados como ingredientes e quando ndo incrementam o seu valor
nutricional, como aditivos. Devem seguir ao Decreto 55.871, de 26 de marc¢o de 1965; a Portaria
n® 540 — SVS/MS, de 27 de outubro de 1997 e a Resolugdo CNS/MS n° 04, de 24 de novembro
de 1998, que sdo relacionados ao regulamento sobre aditivos e coadjuvantes de tecnologia, além
das consideragfes do Codex Alimentarius, do Food and Drugs Administration (FDA) e todas
as suas atualizacdes pertinentes (SAKAMOTO, 2015).

Para a producdo de revestimento para alimentos, o material comestivel ideal utilizado
deve ser livre de qualquer componente toxico, alérgico ou ndo digerivel, além de que, deve ser
facilmente produzido e economicamente vidvel (JANJARASSKUL; KROCHTA, 2010). O
material de revestimento deve conservar os atributos sensoriais do produto além de ter uma boa
propriedade de adesdo a superficie do alimento, também deve oferecer estabilidade estrutural,
semi-permeabilidade, barreira a umidade, oxigénio e movimento de soluto (RHIM; LEE; NG,
2007; JANJARASSKUL; KROCHTA, 2010).

Os matérias usados para a producdo desses revestimentos comestiveis podem ser
classificados em trés categorias, sendo elas: polissacarideos que entra o0 amido, os derivados de
celulose, alginato, carragena, quitosana e pectina, as proteinas que sdo a caseina, a proteina de
soja, zeina, proteinas formadoras do gluten, queratina, albumina e gelatina e, os lipideos que
sdo os glicerideos, a cera de abelha, cera de carnalba, cera de polietileno e 6leo mineral e

compdsitos que é quando os materiais sdo utilizados em combinagio (ROJAS-GRAU;
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SOLIVA-FORTUNY; MARTIN-BELLOSO, 2009; SOUZA et al.,, 2010; DHALL, 2013;
FAGUNDES et al., 2014).

A pectina vem se destacando pelo seu emprego em Vvarios sistemas alimenticios gracas
a sua capacidade de formar gel por meios quimicos (CLARKE, SOFOS & SCHMIDT, 1988;
SAPERS et al., 1997). Os revestimentos comestiveis a base de pectina exibem uma excelente
barreira ao oxigénio e ao dioxido de carbono, preservacdo do aroma e boas propriedades
mecanicas, entretanto, ndo possuem uma barreira a perda de &gua, devido a sua natureza
hidrofilica (VALDES et al. 2015 & GUTIERREZ-PACHECO et al. 2016).

2.3 Pectina

A pectina € um polissacarideo constituinte da parede celular de plantas, normalmente
encontrado em frutas citricas. Branco, amorfo e coloidal de elevado peso molecular, possui
propriedades espessantes e emulsionantes, além de, apresentar capacidade de solidificar
formando um gel (VALDES et al., 2015). Sua estrutura quimica € primariamente um
homopolimero de a-(1—4)-D-4&cido galacturénico, unidas a um pequeno namero de residuos
de ramnose na cadeia principal e arabinose, galactose e xilose nas cadeias laterais, com grau
variavel de grupos carboxilas metil esterificados (VORAGEN, 1995; KOHLI; GUPTA, 2015).
A pectina exibe um alto potencial como constituinte para o desenvolvimento de revestimentos
comestiveis, isso se deve as suas propriedades coloidais (CAZON et al., 2017).

MUNHOZ et al., (2008) disse que a pectina é encarregada pelas estruturas do fruto
auxiliando na resisténcia mecanica da parede celular e adesdo das células. Em 1934, a pectina
obtida a partir de frutos citricos foi reconhecida e visualizada como acido poligalacturdnico
primariamente linear. Todavia, a visdo idealizada foi usada apenas até meados dos anos noventa
no século passado, pois, nas Gltimas décadas, os dados estruturais coletados modificaram de
forma consideravel a visao sobre a estrutura da pectina, mostrando a complexidade da molécula
e o0 grande desafio de dispor todas as informacdes disponiveis em uma estrutura de modelo
(VORAGEN, 20009).

A pectina é largamente usada na industria de alimentos para gelificacdo, espessamento,
além de suas propriedades estabilizantes assim, é utilizada na producdo de gomas, geleias,
produtos lacteos, entre outros (THAKUR; SINGH; HANDA, 1997; WILLATS; KNOX;
MIKKELSEN, 2006; CHEN et al., 2016).Entretanto, atualmente, a pectina vem sendo aplicada
também como fibra dietética soltvel, pois exibe efeitos fisioldgicos positivos ao organismo

humano como, diminuicdo dos niveis de colesterol, lipoproteinas, &cidos biliares e glicose
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(FIETZ; SALGADO, 1999; PIEDADE; CANNIATTI-BRAZACA, 2003; TERPSTRA et al.,
1998).

Na maior parte dos casos, a pectina comercial é extraida da casca de frutas citricas e
polpa de macd (CHEN et al., 2016). E um polissacarideo, sendo um coloide hidréfilo natural,
que reside em cadeias lineares de &cido D-galacturoénico com unidades em a(1—4), também ¢é
um &cido poligalacturénico com grau varidvel de grupos carboxilicos metilados e apresenta
propriedades gelificantes (BOBBIO& BOBBIO, 2001).

De acordo com O’NEILL et al., (1990), o homogalacturano ¢é o principal componente
péctico, que representa em torno de 60% da quantidade total de pectina, sendo composto de a-
D-residuos de acido galacturonico unidos por ligagdes glicosidicas a-(1,4). Os residuos do
acido galacturénico podem ter o grupo carboxi esterificado com grupos metilicos (-OCH3), as
propriedades reologicas da pectina modificam consideravelmente de acordo com o grau de
esterificacdo, e, a estrutura da pectina pode variar dependendo de sua origem. As propriedades
da pectina e a firmeza da parede celular sdo influenciadas, ndo apenas em nimero, mas também
pelas distribuicdes de grupos carboxi de &acido galacturénico ao longo da cadeia
homogalacturano (GIOVANE et al., 2004).

Devido ao grande nimero de matérias-primas em que & encontrada e sua imensa
variedade, suas propriedades tecnolégicas também apresentam grandes diferencas que sdo
influenciadas pelo seu grau de esterificacdo. A pectina comercial em p6 pode ser classificada
como de alta metoxilacdo (HM ou AM) ou de baixa metoxilacdo (LM ou BM). A de alta
metoxilacdo possui um percentual de grupamentos esterificados na cadeia (grau de esterificacdo
ou DE) superior a 50%, entretanto, na pratica apresenta-se entre 50-75%, ja a de baixa
metoxilagdo, possui um DE inferior a 50%, ficando na pratica entre 20-45% (CANTERI, 2012).

Métodos quimicos e enzimaticos sdo normalmente utilizados na extracdo das
substancias pécticas e essa extracdo € um processo de inumeros estagios fisicos e quimicos,
onde fatores como temperatura, pH, tipo de &cido e tempo de extracdo influenciam na hidrélise,
na extracao e na solubilizacdo de macromoléculas do tecido vegetal PAGAN et al., 2001). A
producdo da pectina pode ser feita a partir da mistura do extrato liquido com alcool, sendo
precipitada, seca e depois triturada (MAY, 1990).

Albedos citricos e bagaco de maca sdo as fontes mais utilizadas para a extracdo de
pectina comercial (MAY, 1990; THAKUR; SINGH; HANDA, 1997), entretanto, as pectinas
extraidas apresentam caracteristicas diferentes como, grau de esterificagdo, conteldo de
acucares, tamanho das particulas, teor de cinzas e outros, por conseguinte, propriedades

funcionais diferentes, o que oportuniza o estudo de fontes alternativas de extracdo. Na
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atualidade, existem incontaveis pesquisas a respeito da extracdo de pectina de diferentes fontes,
reforcando o aproveitamento de residuos de industrias (GNANASAMBANDAM; PROCTOR,
1999; WILLATS; KNOX; MIKKELSEN, 2006).

2.4 Pomelos

Apresentando frutos grandes, a espécie Citrus maxima. pertence a familia Rutaceae
Juss., seus frutos possuem polpa doce-amargo-acida e sementes poliembriénicas, grandes, com
cotilédones brancos e cuneiformes (SIMAO, 1998). No mundo citricola recebem diversos
nomes, porém, em portugués sao conhecidos como pomelos (HOJO et al., 2010).

Sucos e nas formas in natura sdo as principais formas de consumo dos pomelos. Em
relacao aos seus subprodutos, do suco dos pomelos podem ser produzidas bebidas, como a Fanta
Citrus® com 5% de suco, vinagres e vinhos de 6tima qualidade; da sua casca é extraido um
6leo que é bastante utilizado na indUstria de cosméticos e em sessdes de aromaterapia; das suas
sementes € possivel extrair um 6leo que é rico em gorduras insaturadas semelhante ao azeite de
oliva e 0 mesmo pode ser consumido com a mesma finalidade; e por fim, do albedo, é extraido
a pectina que é utilizada frequentemente na industria de alimentos (INFOTECA, 2007).

O Brasil é o maior produtor mundial de citros, possuindo um populacdo estimada de
250 milhdes de plantas dividas em uma area de 940 mil hectares, onde por ano, sdo produzidas
20 milhdes de toneladas de furta, 0 que movimenta em média trés bilhdes de dolares
anualmente, entretanto, nesse contexto, a cultura de pomelos € praticamente inexpressiva
(EMATER, 2004; CITROS, 2007; IBGE, 2007). Para os habitos alimentares dos brasileiros, 0s
pomelos apresentam um teor de acidez um pouco elevado associado a um sabor adocicado e
parcialmente amargo, o que torna a fruta peculiar (INFOTECA, 2007).

Apesar disso, o cultivo do pomelo é uma atividade de vasta importancia econdémica entre
0s principais paises produtores, sendo eles Estados Unidos, China, Argentina, Cuba, México,
Israel e Africa do Sul. Em média, 3,45 milhdes de toneladas/ano é a producdo mundial
alcangada e os Estados Unidos é considerado o maior produtor com 1,12 milhdes,
correspondendo a 32% do total. No ano de 2005, sua producéo no Brasil foi de 68 mil toneladas
que foram destinadas especialmente para a exportagéo, tendo sua exploragéo restrita a pequenos
pomares (Food and Agriculture Organization - FAO, 2007). Para os brasileiros o fruto possui
um teor de acidez consideravelmente elevado e o suco um sabor doce e amargo, 0 que restringe
0 seu consumo (COELHO, 2002).

Os pomelos destacam-se pelos teores de vitamina C, de carotenoides, dentre os quais o

licopeno, de limonoides e de flavonoides, o qual, o principal componente é a naringina, sendo
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assim, os pomelos sdo importantes para um dieta saudavel, pois sdo uma excelente fonte de
nutrientes e de fitoquimicos, também séo ricos em fibra soltvel, acido folico e potéssio
(PETERSON et al., 2006; VANAMALA et al., 2006a).

As arvores de pomelos sdo chamadas de pomeleiros, que quando adultos sdo grandes, a
copa possui formato arredondado com habito de crescimento aberto, sua alturaé de 3a5me
seu didmetro é de 7 a 10 m, porém, em condic¢des de crescimento livre, sua altura pode atingir
6 m e seu diametro 14 m (INFOTECA, 2007).

Botanicamente, seus frutos sdo conhecidos como hesperidios e seu tamanho vai de
médio a grande, o didmetro pode chegar a ser superior a 15 cm. Os frutos apresentam um
formato normalmente redondo-achatado, todavia, quando as plantas sdo excessivamente
podadas, eles podem apresentar forma periforme. A casca dos frutos quando maduros séo
relativamente fina e amarela-brilhante, em algumas cultivares podem ter manchas
avermelhadas. Amarela-palida a vermelha-intensa é a variacdo que a cor da polpa pode
apresentar, seu sabor é desde &cido a altamente &cido, parcialmente amargo a amargo, e
adocicado. Podem ter sementes ou ndo, quando existentes, sdo grandes, poliembriénicas e com
cotilédones brancos (INFOTECA, 2007).
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3 MATERIAIS E METODOS
3.1 Materiais

Os pomelos foram colhidos na fazenda do Instituto Federal Goiano — Campus Rio Verde
— GO, sob coordenadas de altitude de 17°48'19.2"S e 50°53'59.3"W, na zona rural do municipio
de Rio Verde, Estado de Goiés, Brasil. Foram colhidos de forma aleatoria.

As pimentas de cheiro foram adquiridas em um supermercado local, do municipio de
Rio Verde — GO, onde foram compradas 4 bandejas contendo 70 g de pimenta em cada. Foram
escolhidas as com aspecto visual parecidas, como tamanho e cor e, com maturidade fisioldgica

observada pela cor esverdeada da casca (Figura 1).

Figura 1: Pimentas copradas em comeércio local.
FONTE: Arquivo pessoal.

Os reagentes utilizados na extracéo da pectina e preparo da solugéo filmogénica foram:
Acido Citrico Anidro PA, Alcool Etilico 96% e 70%, Glicerol e Cloreto de Calcio.

3.2 Metodos
3.2.1 Preparo da matéria-prima

Os frutos adquiridos foram levados para o Laboratorio de Frutas e Hortalicas do Instituto
Federal Goiano — Campus Rio Verde — GO, onde foram submetidas & sanitizacdo em solugédo
de &gua clorada de cloro ativo (200 ppm) por 15 minutos e secas a temperatura ambiente. Dos

pomelos retirou-se o flavedo (casca) e o albedo (Figura2).

-

Figura 2: Fruto (Pomelo) integro ainda contendo seu exocarpo, albedo e polpa.
FONTE: Arquivo pessoal.
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3.2.2 Preparo da farinha

No preparo da farinha, foram utilizados os albedos dos pomelos, onde esses foram
cortados transversalmente e posteriormente secos a temperatura de 60°C durante 24 horas em
Estufa com Circulacdo e Renovacdo de Ar modelo MA 035. Por fim, foi realizada a moagem
do albedo ja seco em Moinho de Rotor tipo Ciclone (STAR FT 51 - FORTINOX), como mostra
a Figura3.

Figura 3: Farinha ja pronta, apds a secagem e moagem do albedo seco de pomelo.
FONTE: Arquivo pessoal.

3.2.3 Extracdo de pectina

A extracdo da pectina foi realizada de acordo com a metodologia adaptada de Siqueira
et al., (2012). Através da farinha do albedo do pomelo a pectina foi obtida da seguinte forma:
inicialmente a farinha do albedo do pomelo (16 g) e acido citrico (32 g) foram dissolvidas em
800 mL de agua destilada, com a ajuda de um agitador magnético (Splabor, SP — 162), com
agitacdo constante e temperatura de 80°C (£ 5°C), por 1 hora e 20 minutos, conforme Figura4,
posteriormente, essa solucdo foi armazenada em geladeira até que a temperatura atingisse 4°C.

Figura 4: Extracdo de pectina — Solugdo sob agitacao.
FONTE: Arquivo pessoal.
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Apos atingir 4°C a solucdo foi filtrada em filtro de pano sob Erlenmeyer contendo 1 L
de &lcool etilico 96%, em seguida, foi deixado em repouso por 1 hora. Posteriormente, a solugdo
foi filtrada novamente, e, o residuo, ou seja, a pectina, que ficou no coador foi lavada com 200
mL de alcool 70% e 200 mL de alcool 96%, apds isso, a mesma foi colocada em placas e levadas
aestufa (SOLAB, SL-100) a60°C, por 24 horas. Apds isso, a pectina foi triturada e armazenada
em sacos plasticos em dessecador. As Figuras 5 e 6 mostram a solugdo em repouso no alcool e

a pectina ja seca em estufa, respectivamente.

Figura 5: Solugdo em repouso no éalcool. Figura 6: Pectina seca.
FONTE: Arquivo pessoal. FONTE: Arquivo pessoal.

3.2.4 Preparo da solucdo filmogénica

O preparo da solucédo filmogénica foi realizada de acordo com a metodologia de SILVA
etal., 2009 com algumas adaptacGes. A solucdo filmogénica foi preparada através da dissolucao
de 2% m/v de pectina extraida do albedo do pomelo em 500 mL de agua destilada juntamente
com 0,5% m/v do agente plastificante, glicerol. A solugdo foi mantida sob aquecimento e
agitacdo constante em agitador magnético (Splabor, SP — 162) de 30 a 50 minutos, em
temperatura de 70°C para a dissolucdo total da pectina. Posteriormente, a solugéo foi reticulada
com 50 mL de solugéo de CaCl.a 5% por gotejamento lento e mantendo agitacdo constante e
temperatura de 70°C, em seguida, foi deixada em repouso a temperatura ambiente até o

resfriamento.

3.2.5 Aplicacéo do revestimento em pimenta de cheiro in natura

O revestimento consistiu em imergir as pimentas de cheiro na solucdo filmogénica
deixando-as por 30 minutos, em seguida, foram colocadas para secar em temperatura ambiente
em um tipo de peneira para que escorresse 0 excesso de solucdo, esse procedimento foi feito

duas vezes na mesma pimenta (Figura 7).
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Figura 7: Imersdo das pimentas em solucéo filmogénica.
FONTE: Arquivo pessoal.
As pimentas revestidas (PR)e as controles (PC) foram acondicionadas em bandejas de
polipropileno e armazenadas em BOD (LIMATEC) a 20°C durante 12 dias (Figura 8). As
analises fisico-quimicas foram feitas de 3 em 3 dias durante 12 dias, sendo elas: Cor, acidez

total titulavel, teor de solidos sollveis, pressdo de turgescéncia e perda de massa.

.
P

Figura 8: Pimentas revestidas e as pimentas controles dispostas em bandejas e armazenadas em BOD.
FONTE: Arquivo pessoal.
3.2.6 Analises fisico-quimicas da vida atil das pimentas de cheiro

Para a caracterizagdo fisico-quimica da vida util, todas as anélises foram realizadas em
triplicata, sendo elas:

Os parametros instrumentais de cor (L*, a*, b* C* e h) com auxilio de um colorimetro
(CHROMA METER CR-400/KONICA MINOLTA) realizando-se a leitura em 4quadrantes
para cada amostra.

Uma solugdo contendo 1 g de amostra em 10 mL de &gua destilada foi utilizada para
determinar a acidez total titulavel total por titulacdo com solu¢cdo NaOH (0,1 M) utilizando
fenolftaleina a 1% como indicador (1AL, 1985).
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O teor de solidos soluveis foi determinado através de um refratdmetro digital portatil
(DR301-95/KRUSS) (IAL, 1985). A mesma diluicdo que foi feita para a analise de acidez foi
feita para a leitura do Brix.

A pressdo de turgescéncia utilizou técnica de aplanacdo consiste em colocar o 6rgao
sobre a base do instrumento (Aplanador) e, em seguida, apoiar a ponta de prova transparente
sobre o 6rgdo. Para se ter uma melhor visualiza¢do da &rea aplanada foi aplicado uma camada
de agua sobre o 6rgdo. A firmeza (Fz) é calculada dividindo-se o peso da ponta de prova (Forca,
em kgf) pela area aplanada em cm?entre o 6rg4o e a placa de vidro (Equagdo 1) (EMBRAPA,
2014).

_ Forga

Fz [Equacdo 1]

Area
Com este método acompanha-se a perda de firmeza, com medicOes repetidas na mesma

amostra, sem danifica-la.

A perda de massa foi avaliada com o auxilio de uma balanca analitica, sendo obtida pela
diferenca percentual de massa dos frutos no dia do inicio das anélises e no dia da avaliacao (Eq.
2) (VILA et al., 2007).

PM (%) = % x 100 [Equacéo 2]

3.2.7 Anélise Estatistica
Os resultados das analises foram avaliados por meio de analise de variancia (ANOVA),
seguido pelo Teste de Tukey ao nivel de (5% de significancia), através do software estatistico

Sisvar.
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As pimentas apresentaram variacdes para os parametros L*, C*, a*, b* e h ao longo dos

dias para amostras controle e revestidas (Tabela 1).

Tabela 1: Pardmetro de cor para os frutos controle e revestidos

Parametro de Cor - Pimentas Controle (PC) e Revestida (PR)

Parametro Amostra Dia 0 Dia 3 Dia 6 Dia 9 Dia 12
L PC 61,16+3,48 65,59*+6,06 63,51%+9,6 64,12*A+221 67,51 +3,78
PR 62,43*+3 47 63,08%+6,36 63,86*+3,58 61,6*+505 59,6%+4,59
o PC 45,66%°+1,95 32,32°9A+2 11 38,95"A+4,1 29,4798+339 34,01°A+3,75
PR 45243+1 63 31,53°A+548 40,28%A+544 36,06°A+4,68 37,4°/+518
o+ PC -15,54°A+2 93 -0,23*A+3,85 -534PA+332 -344%A+189 -1,34*+117
PR -16,46"4+2 63 -3,41%A+4,92  -7,99%46,3 -3,86*+2,27 -5,37%8+3 29
- PC 42,77%7+2,43 32,12°0A+1,97 38,44°A+4,17 29,229B+3,29 33,97°+3,78
PR 42,07*4+1,68 31,08°A+4,87 39,09%A+4,62 35,8°A+4 51 36,85°A+512
H PC 110,024+4,18 90,3294+6,57 97,91PA+519 96,6°°A+3,34 92,42°B+2 14
PR 111,35*+3,41 95224745 100,56°°+8,44 9596°2+2 98 98,33°A+4,76

*Médias seguidas de letras diferem mindsculas nas linhas ao nivel de 5% de probabilidade. Médias
seguidas de letras diferem maiusculas nas linhas ao nivel de 5% de probabilidade. Pimenta Controle (PC);
Pimenta Revestida (PR).

O parametro L* indica a luminosidade de uma amostra podendo variar de 0 (totalmente
escura) a 100 (totalmente clara). O revestimento conseguiu manter a luminosidade. O aumento
da luminosidade no controle deve-se ao fato de que as pimentas passaram da coloracéo verde
para a coloracdo amarela, ou seja, pela falta do revestimento e o contato direto com o oxigénio
houve uma aceleracdo na taxa de respiracdo levando a maturacdo mais rapida dessa hortalica.
A clorofila é degradada durante o amadurecimento expondo carotenoides que sdo 0s pigmentos
responsaveis pela coloragdo amarela (FORATO et a., 2015; SIQUEIRA et al., 2011).

Quanto mais baixo, inclusive negativo, os valores de a* a amostra apresenta-se na
tonalidade mais esverdeada e quanto maior os valores a amostra estad em coloracdo vermelho-
purpura. No inicio do armazenamento as amostras apresentaram baixos valores de a*, ao
decorrer dos dias esses valores tiveram um aumento, porém, ao fim do experimento, no dia 12,
as pimentas revestidas tenderam a um menor valor de a* do que as controle, o que indica que 0
revestimento permitiu que as pimentas mantivessem sua tonalidade mais para o tom
esverdeado.

Para o parametro b*, quanto mais baixo, inclusive negativo, os valores da amostra

apresentam-se na tonalidade azul e quanto maior os valores a amostra esta em coloragédo
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amarelada. No decorrer dos dias houve uma queda nos valores de b* para ambos os tratamentos,
porém, tanto as PR quanto as PC, do dia 0 ao dia 12 apresentaram valores de b* mais altos
(positivos), o que indica a coloracdo para o amarelo.

COSTA et al., (2017) utilizaram diferentes revestimentos em goiabas e verificou
comportamento semelhante ao desse estudo com relagdo ao parametro L*, os valores de a* para
as goiabas revestidas também foram negativos tendendo a coloracdo verde, ja o valor do
parametro b* foi maior para o controle indicando a coloracdo amarela que pode ser resultado
do processo de amadurecimento que ocorreu de forma mais acelerada.

O parametro Croma (C*) corresponde a intensidade da coloracdo (saturagcéo de cor),
assim, os valores altos indicam cores vivas ou intensas (GOYENECHE et al., 2014). A
cromaticidade (C*), ou seja, a saturacdo, no dia 0 ndo teve muita divergéncia entre as amostras
controles e revestidas, ja no dia 12 a cromaticidade tendeu a ser maior para as amostras
revestidas (37,4) indicando que estavam com coloragdo mais viva e intensa.

O éangulo Hue (h) representa a tendéncia de coloracdo da amostra sendo 90° a cor
caracterizada para o amarelo, 180° como verde e 270° como azul (MARIN et al., 2015). Os
valores obtidos para o angulo de cor h (Hue), tonalidade, para o dia O foi de 110,02 e 111,35
para as amostras controle e revestida, respectivamente, ja para o dia 12 a controle apresentou
valor de 92,42 e a revestida de 98,33, todavia, esses valores caracterizam a cor para o amarelo,
sendo a amostra controle tendendo mais para a coloragdo amarela que a amostra revestida.

As modificagdes que acontecem na coloracdo dos frutos durante o processo de
maturacdo estdo relacionadas aos processos degradativos e aos processos sintéticos. A
coloracdo é uma das principais identificacdes do amadurecimento dos frutos (CHITARRA&
CHITARRA, 2005).

Todavia, as PR e as PC, apresentaram coloracdo amarelada ao final do experimento,
porém, as pimentas com revestimento ainda assim mostraram um retardo no amadurecimento
0 que ajudou na manutenc¢do do aspecto brilhoso, mantendo um aspecto visual mais agradavel,
ja as pimentas sem revestimento apresentaram depreciacfes e murcharam. O que nos sugere
gue o revestimento a base de pectina extraida do albedo de pomelo foi eficiente para 0 aumento
da vida util das pimentas.

Nas figuras 9 e 10estdo apresentadas as fotos do amadurecimento de pimentas de cheiro
armazenadas a 20°C ao longo dos 12 dias de analise.
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Figura 9: Coloracéo das amostras controle nos dias 0, 3, 6, 9 e 12.
FONTE: Arquivo pessoal.

Figura 10: Coloracéo das amostras revestidas nos dias 0, 3, 6, 9 e 12.
FONTE: Arquivo pessoal.

4.2 Acidez Total Titulavel

O teor de acidez total titulavel nas pimentas variou durante o0 armazenamento, havendo
um aumento do dia 0 ao dia 12 para ambas as amostras (Figurall). No inicio do armazenamento
a acidez da amostra revestida (1,83 g/100g de amostra) era um pouco mais elevada que a
controle (1,33 g/100 de amostra). Para as amostras controle, no decorrer do experimento a
acidez aumentou no dia 3,no dia 6 houve uma pequena gqueda e no decorrer dos demais dias um
novo aumento, isso Nos sugere que no dia 3 ela teve o seu pico climatérico e ja no dia 6 comegou
a entrar no processo de senescéncia, por isso a queda e o aumento nos dias 9 e 12.

Para as amostras revestidas houve um aumento na acidez nos dias 3 e 6, sendo que no
dia 6 ocorreu um pico neste pardmetro onde a acidez chegou a 3,33 (g/100g de amostra), apos
isso, houve uma queda nesses valores, 0 que sugere que ela continuou o0 seu processo de

maturacdo mas sem entrar na fase de senescéncia.
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Figura 11: Relacéo do teor de acidez total titulavel para os tratamentos controle e revestido.

Portanto, os resultados obtidos para a acidez das PC e PR foram semelhantes durante os
dias, exceto no 6° dia, mas, ambos ao fim do experimento apresentaram acidez maior do que
no inicio. Segundo SCALON et al., (2012) os frutos com teor de acidez titulavel superior a
1,5% estdo em estadio de pico climatérico, como pode-se observar, ambos os frutos estdo nesse
estadio, sendo que no dia 0, a amostra revestida ja se encontrava nesse estadio, assim, houve
um amadurecimento durante o armazenamento dessas pimentas.

FAI et al., (2015) revestiram cenouras com pelicula a base de residuos de frutas e
hortalicas e observaram uma tendéncia ao aumento dos teores de acidez titulavel total, seguida
de uma queda durante 0 armazenamento e quando comparadas com o controle no final do

periodo experimental ndo apresentaram diferenca significativa.

4.3 Teor de Solidos Soluveis

O teor de solidos soluveis foi maior para as amostras controle desde o inicio da pesquisa
(Figura 12). No tratamento PC os resultados obtidos para °Brix foram semelhantes durante os
12 dias de andlise, tendo inicio e fim em 0,4°Brix. J& para o tratamento revestido durante o
armazenamento houve um aumento no dia 3 e permaneceu constante durante os outros dias.

No estudo realizado por CARDOSO (2017) em pimentas Cambuci (Capsicum sp.)
revestidas com material biodegradavel (filmes biodegradaveis derivados de mandioca e
gelatina), os valores de solidos soltveis apresentaram uma reducdo significativa para todas as
amostras analisadas, sendo a maior reducdo na amostra controle armazenada em temperatura

ambiente.
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Figura 12: Relacéo do teor de solidos soluveis totais para os tratamentos controle e revestido.

Segundo KAYS (1997) tende a ocorrer um aumento no teor de sélidos soltveis em
frutos climatéricos devido a biossintese de acucares sollUveis ou a degradacdo de
polissacarideos. Entretanto, de acordo com BASHIR e ABU-GOUKH (2003) o aumento de
acucar é resultado apenas do pico climatérico e ao fim do mesmo ha uma reducdo nos teores de

solidos soluveis, o que indica que as pimentas revestidas estavam em pico climatérico.

4.4 Pressdo de Turgescéncia

Na Figura 13 € possivel observar a queda de firmeza durante os dias de armazenamento.
Nota-se que o controle no dia 0 apresentou maior firmeza (5,78N/cm?) quando comparado ao
revestido (3,23N/cm?). Do dia 0 ao dia 3 houve uma queda brusca da firmeza na amostra
controle. Ambas as amostras tiveram reducdo da firmeza ao longo dos dias devido o
amadurecimento, porém, foi mais acentuada a queda para a amostra controle, indicando que o
revestimento a base de pectina do albedo do pomelo foi eficiente na reducdo do amolecimento
das pimentas, visto que revestimentos a base de pectina apresentam boas propriedades
mecanicas. No 12° dia de armazenamento, ambos os tratamentos obtiveram uma pequena
elevagdo na firmeza que pode ser devido a ocorréncia da lignificagdo da parede celular do

vegetal.
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Pressao de Turgescéncia
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Figura 13: Relacdo da pressdo de turgescéncia para os tratamentos controle e revestido.

POVERENOV et al., (2014) encontrou resultados semelhantes, onde as amostras de
pimentas vermelhas (Capsicum annum L. cv. Vergara) sem tratamento apresentaram
degradacdo consideravel na firmeza, j& as amostras que foram revestidas com quitosana e

gelatina se mantiveram inalteradas ao decorrer do periodo de armazenamento.

4.5 Perda de Massa
Durante o periodo de armazenamento as pimentas analisadas sofreram um aumento
gradual e continuo na perda de massa, tanto as controle quanto as revestidas, e ambas

apresentaram resultados semelhantes (Figura 14).
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Figura 14: Relacéo da porcentagem de perda de massa para os tratamentos controle e revestido.
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Segundo SILVA et al., 2009 ap0s a colheita as frutas e hortalicas tem o suprimento de
agua para o 6rgdo vegetal interrompido, assim, inicia-se o processo de transpiracao, onde ocorre
a perda de agua.

DA SILVA et al., (2016) estudaram pimenta doce revestida com pelicula de amido de
mandioca e observaram que os produtos analisados durante o periodo experimental sofreram
um aumento gradual e continuo na perda de massa, nota-se portanto, que a utilizagdo do
revestimento néo teve efeito na perda de massa de pimentas doces, resultado semelhante ao
encontrado neste presente estudo.

Portanto, a utilizacdo do revestimento nao teve efeito sobre a perda de massa de pimenta
de cheiro quando comparado ao controle, pois 0s revestimentos comestiveis a base de pectina
ndo possuem uma barreira a perda de agua, devido a sua natureza hidrofilica. Todavia, a adi¢éo
de lipidios a este tipo de revestimento pode ser uma alternativa para diminuir esse carater
hidrofilico. No entanto, neste estudo, ainda que as pimentas apresentem valores semelhantes de
perda de massa, as revestidas se destacaram por apresentar melhor aparéncia quando comparada

ao controle.
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5 CONCLUSAO

Comparando com a amostra controle, o uso do revestimento foi satisfatério para os
parametros de cor, acidez, teor de sélidos soluveis e firmeza, apresentando também, um melhor
aspecto visual. Para a perda de massa o uso do revestimento nédo teve influéncia. Desta forma,
sugere-se que as pimentas de cheiro revestidas com solucdo filmogénica a base de pectina
extraida do albedo do pomelo tiveram sua vida pos-colheita prolongada devido ao efeito da

pelicula no retardamento do amadurecimento.
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