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RESUMO

Com o objetivo deavaliar aconservacéo pds-colheitade berinje-
lasrevestidas com filmes de PV C ou peliculas deféculade mandioca
a3%, foram colhidosfrutosde berinjela, cultivar EmbU, aos 147 dias
apos a semeaduraem campo da UFERSA em Mossoré-RN. Os fru-
tosforam transportados ao L aboratdrio de Pés-Colheitae armazena-
dospor 15 diasem condi¢des ambientais (26 a29°C; UR de 50-75%).
O delineamento experimental foi inteiramente casualizado em esque-
ma fatorial 3 x 6, com trés repeticdes e trés frutos por parcela. Os
tratamentos constaram da combinag&o de 3 tipos de revestimento
(controle, fécula de mandiocaa 3% ou filme pléstico) e 6 tempos de
armazenamento (0; 3; 6; 9; 12 ou 15 dias). Avaiou-se a aparéncia
externa (escala 1-5), perda de massa (%), firmeza da polpa (N) e
teores de sdlidos solGveis (° Brix), acidez total (% de &cido citrico) e
acido ascorbico (mg/100 g polpa). O uso dofilmepléastico foi eficien-
teem manter aaparénciaexternaereduzir aperdade massa. O uso de
fécula de mandioca ndo foi eficiente em prolongar a vida Gtil pos-
colheitadaberinjelaquando comparado com o uso de filme pléstico.
Baseado naaparénciaexterna, o periodo de conservacdo daberinjela
foi de 15, 12 e9 dias paraostratamento com filme pléstico, féculade
mandiocae controle, respectivamente.

Palavras-chave: Solanummelongena, vida-Util pos-colheita, filmes
comestiveis.

ABSTRACT

Posthar vest conservation of eggplant fruitsby theapplication
of cassava edible coating or PVC film

The postharvest conservation of eggplant fruits covered with
cassavastarch at 3% or covered with PV C film was compared. Fruits
of the cultivar EmbU were taken 147 days after sowing date in the
field, in Mossord, Rio Grande do Norte State, Brazil. Afterwards,
thefruitsweretaken to the Postharvest L aboratory and stored during
15 daysin environmental conditions (26-29°C and 50-75% RH). A 3
x 6 factorial scheme with threereplications of threefruitsper plotin
acompletely randomized design was used. Thetreatments consisted
of the combination of three coating types (control, cassava starch
and polyethylene film) with six storage times (O; 3; 6; 9; 12 or 15
days). The external appearance (1-5 scale), mass loss (%), flesh
firmness (N) and soluble solids (°Brix), titratable acidity (% of citric
acid), and ascorbic acid (mg/100 g of pulp) content of fruits were
evaluated. Polyethylene film was the most efficient coat to keep the
external appearance and to reduce the mass loss of the eggplant
fruits. The cassava starch coat was not so efficient in extending the
shelf life of eggplant fruits as the PV C film was. Based on external
appearance, the conservation period for eggplant fruits was of 15
and 12 daysfor PV C film and cassava starch, compared to 9 days of
the control treatment.
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berinjela (Solanum melogena L.)

semprefoi consideradahortalicade
importancia secundaria, porém, dado o
crescente interesse da populagdo em
consumir produtos de origem vegetal,
com baixas calorias, seu volume
comercializado vem aumentando conti-
nuamente (Silvaet a., 1999). Algunses-
tudos confirmam que seu suco é eficaz
em reduzir o colesterol total e tecidual,
ostriglicérides e aperoxidacéo lipidica
(Jorgeet al., 1998).

A comercializagdo da berinjela é
freqlientementerealizadaagranel esem
0 uso de refrigeracdo, provocando, em
poucos dias, a perda de qualidade em
virtude do murchamento, aspecto es-
ponjoso e auséncia de brilho dos fru-
tos, o que deprecia 0 seu valor comer-
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cia enutritivo (Henz & Silva, 1995). As
perdas pés-col heitas de frutas e hortali-
¢as sdo muito elevadas no Brasil. As
principals causas dessas perdas estéo
relacionadas a fata de transporte ade-
quado, ao uso de embal agensimpréprias
eando utilizacdo derefrigeragéo durante
oamazenamento (Borges, 1991).

Dentre técnicas de manuseio ade-
guado para 0 aumento davida Util pos-
colheita de frutos e hortalicas cita-se,
de uma forma geral, o controle de
parémetros que definem o ambiente de
armazenamento, com destague para a
temperatura, umidade relativa e atmos-
fera(Durigan, 1999).

A utilizacdo de embalagens de
polietileno com consequiente modifica-
¢80 de atmosfera torna a disponibilida-

de de O, no interior da embalagem me-
nor, o que favorece aretencéo de &cido
ascorbico (Kader, 1986), reduz ataxares-
piratéria, aproducado deetileno, e 0 amo-
lecimento (Chitarra& Chitarra, 2005) e,
por limitar a murcha e manter a cor do
produto, mantém a aparéncia
comercializével por um periodo maior
(Pariascaet al., 2000). Por estasrazdes,
e pela praticidade de uso e custo relati-
vamente baixo, os filmes poliméricos
estdo cada vez mais sendo utilizados
para prolongar a vida Util de prateleira
de diversos produtos.

Mais recentemente, pesguisadores
tém estudado o efeito do revestimento
de produtos vegetai s com biofilmes, vi-
sando controlar atranspiragdo e o meta-
bolismo respiratério dos mesmos. Para
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Figural. Aparénciaexterna(A) e perdade massa(B) em frutosde berinjela, cultivar Embu, tratados com féculade mandiocaa 3% ou envoltos
em PV C, e armazenados durante 15 dias em condigdes ambientais (26-29°C; 50-75% UR) (external apearance (A) and weight loss (B) of
eggplant, cv Embu, treated with 3% cassavastarch or wrapped in PV C film and stored for 15 daysat ambiental conditions (26-29° C; 50-75%

RH). Mossoré, UFERSA, 2007.

isto, testes sdo realizados com amido,
proteinas e outros (Ceredaet al ., 1992).
O uso dessas tecnologias é de funda-
mental importancia, pois contribui para
reduzir perdas pds-colheita e permite a
comercializago dos produtos paramer-
cados mais distantes.

O uso depeliculas (filmes) comesti-
veiséumapropostaque vem sendo usa-
dacomamesmafinalidadedacera. Nes-
ta técnica sdo utilizados, como matéria
prima, os derivados do amido, da celu-
lose ou do colégeno. Podem ser usadas
diretamente sobre os alimentos, que
poder&o ser consumidos ainda com a
pelicula. A féculade mandioca é consi-
derada a matéria-prima mais adequada
naelaboragdo debiofilmescomestiveis,
por formar peliculasresistentes e trans-
parentes, por serem eficientes barreiras
a perda de &gua, proporcionando bom
aspecto e brilho intenso, tornando fru-
tos e hortalicas comercialmente atrati-
vos (Bobbio & Bobbio, 1984; Ceredaet
al., 1992; Vila, 2004).

Resultados positivos com a utiliza-
¢do deféculade mandioca, paraprolon-
gar avida Util s8o relatados para varios
produtos, tais como goiaba (Oliveira,
1996), tomate (Vieteset al., 1997), mo-
rango (Henrique & Cereda, 1999), pepi-
no (Reiset al., 2006) emaméo (Pereiraet
al., 2006). Por outrolado, Vicentini et al.
(1999) eLemoset al. (2007) verificaram
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efeito negativo do uso deféculade man-
dioca em pimentdes, pois a mesma ndo
mostrou ser umaeficiente barreira con-
traaperda de &gua.

O objetivo destetrabalho foi avaliar
aconservagdo pos-colheitade frutos de
berinjelarevestidoscom filmesde PVC
e peliculas de féculade mandioca.

MATERIAL E METODOS

Osfrutosdeberinjela, cultivar Embd,
foram cultivados no municipio de
Mossor6-RN, em campo da UFERSA,
localizada a aproximadamente 18 m de
altitude, com coordenadas geogréficas
5°11’ delatitude Sul e37°20" delongi-
tude Oeste do meridiano de Greenwich.
O clima dessa regi&o € quente e seco
com temperatura e pluviosidade médi-
asanuaisde 27,4+2° C e695,8 mm, res-
pectivamente.

Os frutos de berinjela, colhidos aos
147 diasapdsasemeadura, foram trans-
portadas para o Laboratdrio de Pos-Co-
IheitadaUFERSA, onde foram selecio-
nados e sanitizados com solucéo de clo-
ro ativo (100 mgxL-Y/3 min). Em seguida,
parte dos frutos foi recoberta com sus-
pensdo de fécula de mandioca na con-
centracdo de 3%, outra parte foi
recoberta com filme de PV C comercial
Alp Film®, esticavel e autoaderente,
com 15 pm de espessura, e 0s demais

frutos foram mantidos sem tratamento.

A formulagdo daféculaconsistiu de
um aguecimento prévio da solucéo a
70°C, paraageleificacdo e aposresfria-
da, os frutos foram imersos na suspen-
s80, por 1 minuto, retirados e deixados
secar naturalmente. O armazenamento
das berinjelas nos tempos pré-fixados
foi realizado em condigBes ambientais,
comtemperaturavariandode26 a29°Ce
de50a75%deUR.

O delineamento experimental foi in-
teiramente casualizado em esquema
fatorial 3 x 6, consistindo de tipos de
revestimento (controle, fécula de man-
diocaa3% efilmepléstico) etemposde
armazenamento (0; 3; 6; 9; 12 e 15 dias),
realizados em trésrepeticdesdetrésfru-
tos por parcela. A cada tempo de
armazenamento avaliaram-se a aparén-
ciaexterna (usando escalavisual e sub-
jetiva, variando de 1 a5, considerando-
se a auséncia ou presenca de defeitos;
perda de massa, através da diferenca
entre a massa inicial e massa obtida a
cadaintervalo de tempo, resultados ex-
pressos em porcentagem); firmeza da
polpa (utilizando penetrbmetro com pon-
teiracilindricade 8 mm dedidmetro, trés
medicBes por fruto, resultados expres-
sos em Newton (N)); teor de solidos
soltveis (determinado no suco filtrado
usando-se refratdmetro digital, resulta-
dosexpressosem °Brix (AOAC, 1992));
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teor de acidez titulavel (através de
titulag&o de umaaliquotado suco filtra-
do com soluc&o deNaOH (0,1N), resul -
tados expressos em % de &cido citrico
(IAL, 1985)); contetdo de &acido
ascorbico (determinado por titulagdo da
amostra com solucéo de Tillman (2,6
diclorofenol indofenol 0,02%- DFI)
(Strohecker & Henning ,1967)).
Osdados obtidos foram submetidos a
andlisedevariancia Paraofator qualitati-
Vo utilizou-se o teste de Tukey a 5% de
probabilidade e para o fator quantitativo,
andlise de regressio, através do progra-
maTableCurve (Jandel Scientific, 1991).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi observada interag&o significati-
va entre os tipos de revestimento e o
tempo de armazenamento apenas para
as caracteristicas aparéncia externa e
perda de massa. Houve perda de quali-
dade externanofinal do armazenamento
(Figura 1A), sendo mais nitida para os
tratamentos controle e fécula quando
comparado ao filme plastico. Aos 15
dias, apenas o tratamento filme plastico
apresentava-se com qualidade comercial
(nota>3,0). O efeito positivo daembala-
gem pléstica esté associado a uma bar-
reira de protecdo que separa os frutos
do contato direto com o meio, preser-
vando assim, a integridade fisica dos
mesmos, argumentam Sarantopoul 0s &
Soler (1989).

Ostratamentos com féculae contro-
|e apresentaram frutos com vida Util de
12 e 9 dias, respectivamente. A reducéo
dosvalores daaparénciaexternafoi de-
vida, principalmente, aos sintomas de
murcha, perda de brilho, depressdes na
casca e leve atagque fungico. Foi verifi-
cado também, descascamento da peli-
cula nos frutos tratados com fécula de
mandioca. A aparénciaexternaé o fator
de qualidade de maior importancia do
ponto de vista de comercializacdo
(Chitarra& Chitarra, 2005). E avaliada
por diferentes atributos tais como grau
defrescor, tamanho, forma, cor, higiene,
maturidade e auséncia de defeitos.

Houve acréscimo gradual da perda
de massa dos frutos durante o
armazenamento em todos os tratamen-
tos estudados. Observou-se a maior
perda de massa nos frutos tratados com

Hortic. bras., v. 27, n. 2, abr.-jun. 2009

biofilme deféculade mandioca, seguido
pel o tratamento controle (FiguralB). Ao
fim do periodo de 15 dias, os frutos de
berinjela apresentaram perda de massa
de 13,2%, 14,7% e 6,0% para os trata-
mentos control e, féculaefilme pléstico,
respectivamente. Essa perda foi mais
acentuada nos frutos tratados com fé-
culade mandioca, porém o efeito daper-
da de massa n&o foi visivel a olho nu
quando comparado ao controle.
Resultados semel hantesforam detec-
tados por Lemos et al. (2007), que avar
liando o efeito de biofilmes de féculade
mandiocanas concentragdesde 3, 4 e5%
sobre a conservagao de pimentdes ‘Ma-
gdi R’, armazenados sob duas condi¢des
de armazenamento, verificaram que, no
ambiente, o biofilmen&o reduziu aperda
de massa e, sob refrigeragéo, os frutos
tratados com o biofilme perderam mais
massa que o controle. Vicentini et al.
(1999), utilizando revestimento com fécu-
lademandiocaal e 3% em pimentéo, e
Pereira et al. (2006), avaliando este re-
vestimento em mamao a 1, 2 e 3%, tam-
bém n&o observaram reducéo significati-
va da perda de massa pelo uso do
biofilme. Todavia, osUltimosautoresve-
rificaram umamenor perdaemvaloresab-
solutos, com o aumento da concentra-
¢éo da fécula na suspensdo. Ao contrg
rio dos resultados evidenciados no pre-
sentetrabalho, o revestimento com fécu-
laem goiabafoi efetivo paraevitar aper-
da de massa (Oliveira, 1996). Segundo
Chitarra& Chitarra (2005), 0 uso de co-
berturas hidrofilicas, como o0 amido, tem
limitagBes quanto as propriedades de bar-
reiradevapor d’ &gua. Parasanar tal limi-
tacd@o poderia se adicionar ao filme co-
mestivel algum lipideo ou proteina.
Quanto a utilizag&o do filme plésti-
co, Moretti & Pindli (2005), usando dife-
rentes atmosferas em berinjelasarmaze-
nadas a 12°C, observaram reduzida per-
da de massa com o uso do filme plésti-
co, associado ou ndo ao CaCl, emrelar
¢80 ao controle. Assim, 0 PV C mostrou-
se efetivo na contencdo da perda de
massa, provavelmente, devido a redu-
¢80 dataxarespiratérianosfrutos etam-
bém por formar importante barreiracon-
traaperdade dgua(Hojo et al., 2007).
Durante o periodo de
armazenamento, verificou-se reducdo
significativanafirmezadosfrutos, com

o tempo de armazenamento das berinje-
las amedida que as mesmas avancaram
sua maturacdo (Figura 2A). Pode-se
concluir que essa perda de firmeza ndo
teve como causa principal a perda de
massa, mas estarel acionado também com
ahidrélisedo amido, o quecontribui para
as mudancas de textura. Kaynas et al.
(1995) também verificaram reducéo no
teor deamido durante o armazenamento
deberinjelas.

Neste experimento os tratamentos
utilizados n&o exerceram influéncia na
manutencdo da firmeza dos frutos de
berinjela. Ao contrario, Moretti & Pineli
(2005) observaram que berinjelasenvol -
vidas com filmesde polietileno de baixa
densidade apresentaram-se mais firmes
durante 0 armazenamento.

N&o houve efeito significativo dos
tratamentos para a acidez titulavel. En-
tretanto, ao longo do armazenamento,
verificou-se certavariagdo nosteoresde
acidez (Figura 2B). A oscilagéo no teor
de acidez titulavel, ao longo do
armazenamento, pode esta relacionada
aos processos bioguimicos do metabo-
lismo respiratorio, que tanto sintetiza
guanto consome &cido como esqueleto
de carbono (Chitarra& Chitarra, 2005).
Resultados semel hantesforam observa:
dos em pimentdes revestidos com
biofilme deféculade mandiocapor Hojo
et al. (2007) que verificaram aumento na
acidez titulavel em pimentdes ao longo
do periodo de armazenamento.

Houveefeito significativo do tempo
de armazenamento sobre o contetido de
acido ascorbico dos frutos de berinjela
(Figura2C), com aumento duranteapri-
meira semanade armazenamento e pos-
terior tendénciade estabilizagdo. Ao lon-
go do experimento, observou-se umin-
cremento de 53,27%. Resultados seme-
[hantes foram verificados em pimentdes
por Morgado et al. (2008), com aumento
nos teores de &cido ascorbico durante o
armazenamento com cerae PVC.

Na maioria dos produtos armazena-
dos ocorre a répida degradacéo do teor
de &cido ascdrbico, poiso mesmo ébas-
tante instavel e sua elevada degradacdo
€ decorrente dafacilidade de oxidacdo e
acdo enzimética da ascorbato oxidase
(Isametal., 1993; Saari et al., 1995). O
acido ascorbico € umimportante atribu-
to de qualidade, entretanto, os teores
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Figura 2. Firmezadapolpa(A), eteoresdeacidez titulavel (B), de &cido ascorbico (C) esdlidos soltveis (D) em frutos de berinjela, cultivar
Embu, armazenados durante 15 dias em condi¢des ambientai s (26-29°C; 50-75% UR). (flesh firmness (A), titratable acidity (B) ascorbic acid
(C) and average values of soluble solids (D) of eggplant, cv Embu, stored for 15 days at ambiental conditions (26-29°C; 50-75% RH).

Mossoré, UFERSA, 2007.

encontrados em berinjelasdo muito bai-
X0s quando comparados a outras horta-
licas ou frutas.

Né&o houve efeito significativo dos
tipos de revestimento, tempo de
armazenamento e de suainteracdo para
o contetido de sélidos solGveis, que fo-
ram mantidos inalterados durante o pe-
riodo de armazenamento das berinjelas
(Figura2D), com valoresmédios de 4,0-
4,2°Brix. No entanto, Kaynaset al. (1995)
e Moretti & Pineli (2005), observaram
aumento nos teores de sdlidos solGvels,
variando de 4,2 °Brix e 5,4 °Brix, para
berinj elas armazenadas sob refrigeracéo
eatmosferamodificada. Taisresultados,
no presente trabalho, para o contelido
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desolidos soltveis, podem estar relacio-
nados ao ndo uso da refrigeracdo, que
devido ao estresse causado pelo tipo
de armazenamento, pode ter causado
aceleracdo do metabolismo do amido, as-
sim como do consumo dos aglicares so-
[Gveis nos processos respiratorios.

O uso do filme pléstico foi eficiente
em manter melhor aparéncia externa e
reduzir a perdade massa. Os resultados
obtidos com o uso de féculade mandio-
ca ndo se mostraram satisfatorios se
comparados ao filme pléastico, porém
apresentaram bons resultados quando
comparados ao controle. Baseado na
aparénciaexterna, o periodo de conser-
vacdo daberinjelafoi de 15, 12 e9 dias

para os tratamento com filme pléstico,
féculade mandiocae controle, respecti-
vamente.
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