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RELEVANCIA DO TRABALHO:

A utilizacdo de biofilmes comestiveis em ameixas torna-se uma Otima forma para
controlar as perdas de produtividade devido a vida pds-colheita limitada, ataque de
microrganismos e também melhorar a resisténcia mecénica dos frutos. Este estudo mostra que
é possivel de aumentar a vida de prateleira, contribuindo na manutencao das caracteristicas
tecnologicas e sensoriais sob refrigeracdo das ameixas, com a utilizacdo de filme com a

adicdo de extratos naturais de alecrim e hortela.

TITULOS DO TRABALHO:

CONTROLE DA DETERIORACAO DE AMEIXAS ATRAVES DO USO DE

COBERTURAS COMESTIVEIS COM ADICAO DE EXTRATOS VEGETAIS

CONTROL OF PLUMS DETERIORATION THROUGH THE USE OF EDIBLE

COVERINGS WITH ADDED VEGETABLE EXTRACTS

TITULO PARA CABECALHO:

BIOFILMES COMESTIVEIS EM AMEIXAS IN NATURA
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RESUMO:

Objetivou-se com este estudo, avaliar o efeito da aplicacdo de coberturas comestiveis
(biofilmes) a base de amido e gelatina e da incorporagdo de extratos vegetais (alecrim e
horteld) na formulacdo das coberturas na manutencdo da vida de prateleira da ameixa
vermelha armazenada sob refrigeracdo. Foram utilizadas ameixas Prunus salicina, sendo
realizados 60 ensaios, variando o tipo de tratamento na fruta (controle, filme, filme com
alecrim e filme com horteld). Realizando avaliagcdes dos frutos quanto as suas caracteristicas
tecnologicas (pH, acidez titulavel, teor de sélidos sollveis, perda de massa durante o
armazenamento, cor e textura instrumental). Os resultados demonstraram que o0 uso de
biofilmes aumentou a perda de peso (de -0,09 para -0,58%) e pH (de 3,1 para 3,6) dos frutos,
mas ndo afetou a acidez nem o teor de solidos solUveis totais, ficando em torno de 13% o0s
solidos sollveis e a acidez em torno de 1,74. Da mesma forma, a cor dos frutos foi
influenciada pelo uso de coberturas e para adicdo de extratos na mesma, alterando o angulo
Hue de 25,9 nos frutos sem cobertura para 31,7 nos frutos do tratamento com cobertura e
extrato de horteld, ndo afetando o Chroma nem a luminosidade. Nas analises de textura, os
biofilmes foram efetivos mantendo a firmeza em 3515,5 g nos frutos cobertos com extrato de
alecrim. Conclui-se que a utilizagdo de coberturas comestiveis em ameixas € uma boa
alternativa, ndo influenciando nas caracteristicas fisico-quimicas, mantendo o pH e a cor. No
entanto, a utilizagdo de extratos naturais com adicdo de alecrim na elaboragéo de coberturas

comestiveis obteve melhores resultados no estudo, dentre eles, a firmeza na polpa do fruto.

Palavras- chave: Peliculas; Conservantes de Alimentos; Frutas; Horteld; Alecrim.

ABSTRACT:

The objective of this study was to evaluate the effect of the application of edible

(biofilms) based on starch and gelatin and the incorporation of plant extracts (rosemary and
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mint) in the formulation of the coverings in the maintenance of the shelf life of the red plum
stored under Cooling. Prunus salicina plums were used, and 60 trials were performed, varying
the type of treatment in the fruit (control, film, film with rosemary and film with mint).
Evaluating fruits for their technological characteristics (pH, titratable acidity, soluble solids
content, loss of mass during storage, color and instrumental texture). The results showed that
the use of biofilms increased the weight loss (from -0.09 to -0.58%) and pH (from 3.1 to 3.6)
of the fruits, but did not affect the acidity or the Soluble solids, with soluble solids around
13% and acidity around 1,74. In the same way, the color of the fruits was influenced by the
use of toppings and addition of extracts in the same, changing the Hue angle of 25.9 in the
fruits without cover to 31.7 in the fruits of the treatment with cover and extract of mint, not
Affecting the Chroma nor the luminosity. In the texture analyzes, the biofilms were effective
maintaining firmness at 3515.5 g in the fruits covered with rosemary extract. It is concluded
that the use of edible toppings in plums is a good alternative, not influencing the
physicochemical characteristics, maintaining the pH and color. However, the use of natural
extracts with the addition of rosemary in the elaboration of edible coverings obtained better

results in the study, among them, the firmness in the pulp of the fruit.

Keywords: Biofilms; Food Preservatives; Fruit; Mint; Rosemary.

Practical Application:

The use of edible biofilms in plums becomes a great way to control productivity losses
due to limited post-harvest life, attack of microorganisms and also to improve the mechanical
strength of the fruits. This study shows that it is possible to increase the shelf life, contributing
to the maintenance of the technological and sensory characteristics under chilling of the

plums, with the use of film with the addition of natural extracts of rosemary and mint.
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1. INTRODUCAO

As frutas e hortalicas in natura sdo altamente pereciveis. S&o Vvarios os problemas
relacionados a sua conservacao, que vém desde o momento em que sdo colhidas, quando se
inicia uma série de processos que influenciam na qualidade do produto e nas suas
consequentes perdas até o consumidor (Oliveira & Santos, 2015).

A ameixa (Prunus salicina) é um fruto climatérico que além do sabor agradavel, se
destaca pelas suas propriedades como fonte de nutrientes, fibras e energia, visto que seus
elementos se transformam em substincias facilmente absorviveis pelo organismo humano.
Dados de literatura comprovam que as ameixas consumidas frescas, secas ou cozidas, sdo de
grande importancia na dieta alimentar, pois fornecem uma rica composi¢do nutricional,
principalmente como fonte de potassio e fibras (Castro, 2008). Segundo a Tabela Brasileira de
Composicdo de Alimentos (Taco, 2011) em 100 gramas de ameixa crua, podemos encontrar
aproximadamente: 53 Kcal, 0,8 g de proteina, 13,9 g de carboidratos, tracos de lipidios, 2,4 g
de fibra alimentar, 208 mg de potassio, 7,6 mg de vitamina C.

A ameixa ocupa a terceira posi¢cdo nas importacdes de frutas frescas. As importacoes
sdo oriundas da Argentina (47,3 %), Espanha (25 %), Chile (21,3 %), USA (3,3 %), Italia (2,2
%) e Portugal (0,9 %). A area ocupada com ameixeira no Brasil é de 4.515 ha e uma producéo
de 63.381 ton/ano (Fachinello, 2011).

As ameixas apresentam comparativamente a outros frutos de clima temperado, vida
pos-colheita limitada, com répida perda de firmeza da polpa, devido a elevada desidratacéo,
incidéncia de podriddes e de disturbios fisiolégicos. Mesmo adequando as condi¢cbes de
armazenamento, a manutencdo da qualidade das ameixas ap0Os esta etapa é reduzida,
principalmente devido ao escurecimento da polpa do fruto (Alves et al., 2009).

Para prolongar a vida Util das ameixas diversas técnicas de conservacdo tem sido

pesquisadas, dentre elas a aplicacdo de coberturas ou filmes comestiveis que sdo constituidos

11
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de ingredientes naturais desenvolvidos com o intuito de minimizar o impacto a natureza e
desenvolver um novo conceito de envoltdrios alimenticios (Graebin, 2011).

De acordo com Mali et al (2010) o amido é considerado um biopolimero com o maior
potencial para utilizacdo em biofilmes/coberturas, devido a sua facilidade de obteng&o, custo e
por ser oriundo de fontes renovaveis. Uma importante fonte de amido é a mandioca (Manihot
esculenta C.), que tem sido empregada em diversos estudos sobre desenvolvimentos de
biofilmes/coberturas para alimentos, apresentando diversas vantagens, como o brilho
conferido aos frutos, sabor neutro e controle das trocas gasosas (Graebin, 2011).

Estudos comprovam que a utilizacdo da fécula de mandioca como biofilme, reduz a
perda de massa, mantém a firmeza do fruto e prolonga a vida de prateleira (Castricini et
al.,2010). Santos et al. (2011), avaliando mangas revestidas com biofilmes a base de fécula de
mandioca e amido de milho, relataram que o uso de biofilmes de fécula de mandioca a 2% e
amido de milho a 4% reduziram a perda de massa, mantiveram a firmeza e melhoraram o
aspecto visual, permitindo um armazenamento por mais tempo sem perda da qualidade dos
frutos. Isto acontece porque as peliculas formadas na superficie das frutas, impedem as trocas
gasosas, favorecendo uma reducéo drastica do seu metabolismo.

Adicionado a esse contexto, biofilmes constituidos com agentes antimicrobianos
atuam reduzindo, inibindo ou retardando o crescimento de microrganismos que podem estar
presentes no alimento ou no proprio material da embalagem (Appendini & Hotchkiss, 2002).

Os agentes antimicrobianos naturais, como especiarias e 6leos essenciais sdo usados
pela industria alimenticia como agentes de conservacgdo, pois sdo capazes de reduzir e até
eliminar as bactérias patogénicas (Cordeiro, 2013). Entre os agentes antimicrobianos estdo o
alecrim, uma especiaria conhecida desde a antiguidade por seus efeitos medicinais,
antioxidante e antimicrobiana, e a horteld, com propriedades analgésicas, antibacterianas,

antifangicas e antivirais (Carneiro, 2014).

12



133

134

135

136

137

138

139

140

141

142

143

144

145

146

147

148

149

150

151

152

153

154

155

156

157

Objetivou-se com este estudo, avaliar o efeito da aplicacdo de coberturas comestiveis
(biofilmes) a base de amido e gelatina e da incorporagdo de extratos vegetais (alecrim e
horteld) na formulacdo das coberturas na manutengdo da vida de prateleira da ameixa

vermelha armazenada sob refrigeracéo.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Material

Foram utilizadas ameixas do tipo vermelha Prunus salicina, adquiridas no comércio
local da cidade de Itaqui- RS, Brasil. Os frutos foram selecionados e uniformizados pelo
tamanho, peso, formato e cor, separando aqueles que apresentavam danos mecanicos,
manchas ou problemas fitopatoldgicos.

Apo6s a selecdo dos frutos, foi realizada a sanitizacdo, através da lavagem em agua
corrente e imersdo em solucdo sanitizante de hipoclorito de sédio na concentracdo de 200
ppm por quinze minutos . Em seguida foi realizado o enxague em &gua corrente, para
eliminacdo dos residuos da solucéo sanificante e apds os frutos foram secos em temperatura

ambiente, sobre papéis absorventes, por aproximadamente trinta minutos.

2.2 Métodos

2.2.1 Defini¢éo dos tratamentos

Foram realizados 60 ensaios, variando o tipo de extrato utilizado na cobertura, sendo
eles: T1 — Controle: sem adicdo de biofilme comestivel; T2 - Filme- frutos cobertos com
biofilme sem extrato natural; T3 - Alecrim: frutos cobertos com biofilme com adicdo de
extrato natural de alecrim; e T4 — Hortel&: frutos cobertos com biofilme com adicao de extrato

natural de hortel3.

13
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2.2.2 Obtencéo dos extratos vegetais

Foram realizadas infusdes utilizando 10 g de folhas secas e 150 mL de agua fervente,
mantidas em repouso durante 30 minutos. Apos foram filtradas com auxilio de funil de vidro
e papel filtro, obtendo-se assim o extrato para ser empregado em substituicdo da agua na

formulagdo das coberturas com extratos de alecrim ou hortela (Figura 2).

Figura 2: Preparo das Infusdes dos extratos vegetais para a elaboracéo dos filmes.

2.2.3 Elaboracéo dos filmes

Os filmes foram elaborados a base de amido (fécula de mandioca), solugédo
plastificante (glicerol) e dois extratos naturais com atividade antifingica (extrato de alecrim e
extrato de horteld).

A solucdo filmogénica utilizada na cobertura das ameixas foi preparada conforme
descrito em Fakhouri, et al. (2007), com modificagcdes no tempo de preparo da suspensao de
amido e do tipo de agente plastificante. A solugcdo composta de gelatina, fécula de mandioca e
glicerol é preparada em duas etapas, iniciando: 10 g de gelatina sem sabor dissolvido em 100
mL de agua destilada durante 1 hora (Figura 1), deixado posteriormente sob aquecimento em
banho-maria e agitagdo (65 °C) durante 10 minutos e misturados & suspensdo de amido e
glicerol. A suspensdao de amido e glicerol foi preparada utilizando-se 3 g de fécula de
mandioca e 0,39 g de glicerol, dissolvendo com 150 mL do extrato natural ou para o caso da
andlise controle, foi utilizado 150 mL de &gua destilada. Essa suspensdo foi aquecida em

banho-maria durante 15 minutos. A suspensdo de amido e a solugdo da gelatina foram

14
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misturadas para a formacéo dos filmes, os frutos foram imersos em solugéo filmogeénica a 30
°C, por 30 segundos e colocados para secar a temperatura ambiente.

2.2.4 Aplicacéo das coberturas

As frutas foram envolvidas por um barbante, imersas nas solug6es por 30 segundos e
dispostas em um varal sob ventilagdo natural para a retirada do excesso de solugdo. Apds a
secagem completa dos frutos, foram armazenados em embalagens PET (Politereftalato de
Etileno), contendo 3 unidades para cada repeti¢do, sendo armazenados sob refrigeracédo (5 °C)
durante 13 dias (Figura 1). As avaliagdes ocorreram no 1° 3° 7° 10° e 13° dia de
armazenamento, quanto as suas caracteristicas tecnoldgicas (pH, acidez titulavel, teor de

solidos soluveis totais, perda de massa durante o0 armazenamento, cor e textura instrumental).

Figura 1: Etapas da aplicacdo das coberturas filmogénica nos frutos, onde: a — secagem dos
frutos apos sanitizacdo; b — preparo das solugdes filmogénicas; ¢ — secagem dos frutos apés a

aplicacdo das coberturas e d — armazenamento em embalagens.
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2.2.5 AuvaliacGes tecnoldgicas

Os frutos foram avaliados quanto a cor, textura instrumental e acompanhamento de
maturacdo através da perda de peso, pH, acidez titulavel e teor de sélidos sollveis totais.

Os parametros de cor instrumental foram avaliados em colorimetro Konica Minolta
(CR- 400), utilizando o sistema Cielab para obtencdo dos parametros luminosidade,
cromaticidade e angulo Hue. O angulo Hue equivale ao [arco tangente (b*/a*)] e 0 Croma ao
[(a*2 + b*2)1/2] (Minolta apud Trigo et al.,2002).

A textura instrumental foi avaliada em texturémetro (marca BROOKFIELD),
utilizando o probe 12 mm, com compressdo de 8 mm, velocidade de pré-teste 5,0 g e teste 1,0
mm/s, avaliando-se a dureza, definina como a for¢a de compressdo maxima.

A perda de peso foi acompanhada pela pesagem das bandejas durante o
armazenamento, sendo a perda de massa expressa em percentual em relagéo ao peso inicial.

A avaliagéo dos parametros de pH, acidez e sdlidos soluveis, foi realizada no suco das
frutas de cada repeticdo. Para extragdo do suco foi utilizado uma centrifuga de frutos (marca
Fun Kitchen) e aproximadamente 75 g de ameixa para cada repeticdo das analises. O pH foi
medido em pHmetro digital.

A acidez titulavel foi avaliada conforme descrito em Instituto Adolfo Lutz, (1985),
sendo expressa em g de acido organico por cem gramas de amostra, titulado. O teor de sélidos

sollveis totais foi medida em refratdmetro digital (marca KRUSS, modelo DR201-95).

2.2.6 Analise de dados

A analise de dados foi realizada utilizando o programa Action Stat, realizando-se uma
analise multifatorial e o teste de Tukey (p < 0,05).

Foi utilizado um delineamento inteiramente casualizado do tipo 4x5x3, com quatro

tratamentos, cinco dias de avaliacdes e trés repeticdes, totalizando 60 ensaios.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO:

A perda de peso dos frutos ocorre em funcdo dos processos transpiratérios e
respiratorios. Podendo em alguns casos, levar ao murchamento e perda de consisténcia do
fruto, diminuindo a sua aceitabilidade comercial (Kluge & Minami, 1997).

Na Tabela 1 estdo apresentados os valores de perda de peso dos frutos, observa-se que
durante o armazenamento ocorreu um aumento da perda de peso em todos os tratamentos, no
entanto, somente no sétimo dia de armazenamento que foi verificado uma diferenga
significativa (p<0,05) entre o controle e os demais tratamentos. De forma que os frutos
cobertos apenas com filme e com filme com extrato de horteld apresentaram maior perda de
peso, com uma reducéo de 0,29 e 0,30%, respectivamente.

Malgarim et al (2005) avaliando a perda de peso de ameixa (Prunus salicina Lindl) cv.
Amarelinha durante o armazenamento refrigerado observaram redug¢6es maiores do controle
devido a auséncia de atmosfera modificada. Os autores atribuiram ao fato que a atmosfera
modificada limita a perda de peso, entretanto, os filmes utilizados devem ser adequados, pois
eles necessitam de permeabilidade especifica para cada tipo de fruta.

Tabela 1- Perda de peso durante os dias de armazenamento refrigerado das ameixas cobertas
com biofilmes a base de fécula de mandioca e extratos vegetais.

Tratamentos Perda de peso (%)

3°dia 7° dia 10° dia 13° dia
Controle 0,09+0,01b A  -0,15+0,03aB  -0,27+0,04aC -0,44+0,05a D
Filme 0,25+0,05a A  -0,30+0,08b B -0,36+0,10a BC -0,56+0,09aC
Alecrim 0,19+0,03ab A -0,26+0,03abB -0,38+0,04aB -0,58+0,08aC
Hortela 0,16+0,005ab A -0,29+0,19bB  -0,40+0,25aC -0,58+0,38 a D

*Média de trés repeticbes. Média seguidas da mesma letra mindscula na coluna e maiuscula
na linha, ndo diferenciam entre si ao nivel de p <0,05 pelo teste de Tukey.

O acompanhamento do pH em frutos climatéricos é importante para indicar o estagio
que se encontra o fruto conforme sua maturacdo. Um controle inadequado do pH pode
resultar num crescimento indesejavel de bactérias no produto, o que representa um risco para

a saude (Costa, 2013).
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De acordo com os dados da Tabela 2, observa-se que a aplicagdo de coberturas,
inicialmente aumentou o pH, que passou de 3,13 nas frutas controle para 3,29 a 3,52 nas
frutas cobertas, ndo havendo diferenca estatistica entre si. Isto provavelmente ocorreu devido
a composicao das coberturas, e dos extratos. No entanto, durante o armazenamento ndo houve
diferenca estatistica (p < 0,05) entre os tratamentos.

Malgarim et al (2005) avaliando ameixas do cultivar Reubennel sob refrigeracéo,
encontraram no estudo um aumento dos valores de pH no decorrer do periodo de
armazenamento. As frutas envolvidas com filme de polietileno de média densidade tiveram
menores valores, ap6s 20 dias de armazenamento.

Tabela 2- Efeito da aplicacdo de coberturas a base de fécula de mandioca e diferentes extratos
naturais no pH de ameixas durante o armazenamento refrigerado.

Tratamentos pH

1° dia 3° dia 7° dia 10° dia 13° dia
Controle 3,1+0,03bB 3,4+0,1aAB 3,30,2aAB 3,3t0,1aAB 3,5+0,1aA
Filme 3,3#0,1ab A 3,5+0,3a A 3,4+0,2aA 34+0,1aA 34+0,1aA
Alecrim 3,3+0,1ab A 3,4+0,06a A 3,4+0,1aA 34+0,1aA  3,4+0,02 aA
Hortela 35+0,1aA 34+0,03aA 34+0,2aA 36+x0,1aA 35+0,1aA

*Média de trés repeticbes. Médias seguidas da mesma letra minudscula na coluna e maidscula
na linha nao diferenciam entre si ao nivel de p <0,05 pelo teste de Tukey.

Na Tabela 3, estdo apresentados os valores de acidez titulavel durante o
armazenamento refrigerado de ameixas cobertas com biofilmes a base de fécula de mandioca
e extratos de hortela e alecrim.

Observa-se que a acidez titulavel ndo houve diferenca estatistica entre os tratamentos,
tampouco entre os dias de armazenamento.

Em alguns casos, o suco da fruta apresenta variacdo na acidez titulavel sem variacdo
no pH. A acidez é rapidamente perdida, quando as frutas comecam a amadurecer, porém,
pode-se também ter em alguns casos um pequeno aumento nos valores de acidez com o

avancgo da maturacdo (Chitarra & Chitarra, 2005).
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Malgarim et al., (2005) avaliando ameixas (Prunus salicina, Lindl) cv. Amarelinha
sob refrigeracdo, observaram que os valores da acidez total titulavel diminuiram no decorrer
do periodo de armazenamento. As frutas controle tiveram os maiores valores de ATT e as do
tratamento com filme de polietileno os menores valores. Isso ocorreu devido ao avango do

processo de maturacdo durante o armazenamento.

Tabela 3- Acidez titulavel durante os dias de armazenamento de ameixas cobertas com
biofilmes a base de fécula de mandioca e extratos vegetais.

Tratamentos Acidez titulavel (MG NaOH 0,1 N/ 100 mL)

1° dia 3° dia 7° dia 10° dia 13° dia
Controle 182402 NS  1,64+0,2NS 150+05NS 1,66+0,1NS 1,51+0,2 NS
Filme 2,42+0,7NS  1,70+0,6 NS 1,21+0,1 NS 1,48+0,2NS 1,36+0,2 NS
Alecrim 1,66+0,3NS 1,40+0,1NS 1,39+0,3NS 1,43+0,2NS 1,74%+0,1 NS
Hortela 1,2940,1NS  1,65+0,2NS 141+0,3NS 1,47+0,3NS 1,43+0,8 NS

* NS: ndo houve diferenca estatistica pelo teste de Tukey (p < 0,05) para variacao de acidez
entre os tratamentos e entre os dias de armazenamento.

O teor de solidos soluveis totais (SST ou °Brix) pode ser conceituado como a
quantidade de sélidos sollveis totais presentes no suco da polpa do fruto (Almeida, 2014). A
partir dos resultados do teor de solidos solUveis totais encontrados, na Tabela 4, observa-se
que ndo houve diferenca estatistica no teor de solidos soltveis durante o armazenamento e

nem entre os tratamentos, mantendo-se em torno de 13%.

Malgarim et al. (2005) durante o armazenamento de ameixas (Prunus salicina, Lindl)
cv. Amarelinha durante o armazenamento refrigerado, observaram que as frutas do tratamento
controle tiveram os maiores valores, devido a concentragdo dos SST provocada pela maior

desidratacdo devido a auséncia da atmosfera modificada
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Segundo Chitarra & Chitarra (2005), os teores de sélidos solUveis aumentam & medida
que ocorre a maior sintese ou degradacdo de polissacarideos e acumulo de agUcares,

verificado juntamente com a perda de &gua.

Tabela 4- Determinacdo do teor de soélidos sollveis totais durante o armazenamento das
ameixas com diferentes tratamentos e concentrag0es extratos vegetais.

Tratamentos Solidos soluveis totais %

1° dia 3°dia 7° dia 10° dia 13°dia
Controle 11,3+1,8 NS 12,241,4 NS 13+2,1 NS 13,6x2,0NS 12,8+2,8 NS
Filme 13,1+2,2 NS 12,742, 3NS 13,3+2,2NS 11,7416 NS 12,1+1,2 NS
Alecrim 13,2+2,9 NS 11+14NS 12,616 NS 12,1+1,1 NS 12,3+0,2 NS
Hortela 12,8+1,7 NS 12,3+2,3NS  11,74#1,8 NS 11,8424 NS 11,9+41,5NS

* NS: nédo houve diferenca estatistica pelo teste de Tukey (p < 0,05) para variagdo de SST
entre os tratamentos e entre os dias de armazenamento.

A cor dos frutos € analisada através de meétodos objetivos, com valores de L* que
indicam a luminosidade do fruto em uma variacdo de 0 a 100, valores de angulo de tonalidade
hue (h*) indicando a posicdo relativa da cor com valores em graus correspondendo ao
diagrama tridimensional de cores 0° (Vermelho), 90° (amarelo), 180° (Verde) e 270° (Azul) e

Chroma que indica de cores neutras a cores vividas (Sena et al., 2016).

Na Tabela 5, estdo apresentados os valores de angulo Hue dos frutos ao longo do

armazenamento.

Os valores do angulo Hue variaram de 25,9 (controle) a 55,1 (horteld). De acordo com
o sistema Cielab, se o angulo estiver entre 0° e 90° quanto maior o valor, mais amarelo e,

quanto menor mais vermelho.

Neste estudo observou-se que a aplicacdo dos filmes aumentou o angulo Hue de 25,9
no controle, para valores entre 33,4 e 37,1 nas frutas cobertas com filme e filme com extrato

de alecrim, respectivamente, alcan¢ando 55,1 nas frutas cobertas com filme a base de extrato
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de horteld. A alteracdo da tonalidade devido a aplicacdo de cobertura provavelmente esta

associada aos pigmentos presentes nos extratos.

Tambem é possivel observar na mesma tabela que houve um decréscimo no angulo
Hue ao longo do armazenamento em todos os tratamentos. Malgarim et al. (2005),
observaram alteragfes na classificacdo do angulo Hue ao longo do armazenamento de
ameixas e atribuiu ao avanco da maturacdo, proporcionado pela atmosfera modificada com

uso de filmes plésticos.

Tabela 5- Média do angulo HUE, Chroma e Luminosidade nos diferentes tratamentos e
periodos de armazenamento das ameixas com diferentes tratamentos e concentragcdes extratos
vegetais.

Tratamentos Angulo Hue

1° dia 3°dia 7° dia 10° dia 13° dia
Controle 259+08cB 52,1+21aA 27,3+x30aB 26,2+1,1bB 259+0,3bB
Filme 334+35bA 276+2bBC 32x12aAB 27+21abBC 259+0,4bC

Alecrim 37,1+26bA 279+19B 306+2,1aB 29,7+02aB 30,7+14aB
Horteld 55,1+ 0,6aA 299+2bBC 32,1+1,3aB 27,7+04abC 31,7#0,02aB

Tratamentos Chroma

1° dia 3° dia 7° dia 10° dia 13°dia
Controle 10,7+0,8 A 47+09B 7,8+0,6 AB 12,3+1,0 A 10,5%£3,6 A
Filme 6,6+2,8A 9,3+2,3 A 12,0+2,6 A 7,4+ 0,6A 10,3+5,2 A
Alecrim 7,227 A 10,8+1,5A 9,7+ 2,2A 9,145,6A 8,3+25 A
Hortela 4,3+ 1,3B 11,2+3,9AB 13,2+ 2,8A 6,4+1,8AB 10,9+2,7AB
Tratamentos Luminosidade

1° dia 3% dia 7° dia 10° dia 13°dia

Controle 36,406 b A 350+t1aAB 350+1,7aAB 32,0+0,1bC 32,4+0,7aBC
Filme 452+22a A 37,1+12aB 354+09aBC 32,8+0,7bC 32,8+0,3aC

Alecrim 46,1+14a A 358+24aBC 37,4+0,2aB  35+1,3abBC 33,1+0,8aC
Horteld 45,3+1 aA 352+18aB 36,2+29aB  36,3*2.1aB 33,1+0,8aB

*Meédia de trés repeticGes. Médias seguidas da mesma letra minuscula na coluna e mailscula
na linha ndo diferenciam entre si ao nivel de p <0,05 pelo teste de Tukey.
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Na Tabela 5 estdo descritos os valores de Chroma das ameixas cobertas com biofilme
a base de fécula de mandioca e extratos de alecrim ou horteld, durante o armazenamento

refrigerado.

Observa-se que inicialmente o Chroma variou de 4,33, nos frutos cobertos com filme a
base de fécula de mandioca e horteld, a 10,74 no controle, porém ndo houve diferenca
estatistica entre os tratamentos. Somente ocorreram alteracGes ao longo do armazenamento

nos frutos cobertos com filme a base de extrato de horteld e nos frutos controle.

A variagéo do Chroma nos frutos provavelmente esta relacionado as caracteristicas da
coloracéo dos frutos, vistos que é frequente a desuniformidade da coloracdo, o que resulta em

grande variabilidade entre as avaliagdes.

Benato et al. (2015), observaram que os frutos climatizados com etileno escureceram,
significativamente, quando comparados com o0s nédo tratados. Quanto & mudanca de coloracao
da casca (a*, b*), verificou-se que as ameixas estavam, inicialmente, em estadio amarelo-
esverdeado com tracos de vermelho. Sob refrigeracdo, os frutos evoluiram para coloracdo

vermelho-amarelada com decréscimo de verde.

A luminosidade é um parametro que pode variar de zero (preto) ao cem (branco). Na
Tabela 5 observa-se que as ameixas inicialmente apresentaram luminosidade variando de 36,5
a 46,1 (alecrim), sendo que as frutas cobertas com filme apresentavam maior luminosidade
que a controle, no entanto, ndo houve diferenca de luminosidade entre os diferentes tipos de
cobertura no inicio do armazenamento.

Durante o armazenamento houve uma reducdo da luminosidade em todos os
tratamentos, passando para valores entre 32,4 (controle) a 33,12 (horteld). No entanto, néo
houve diferenca estatistica entre os tratamentos ao final do armazenamento, somente dentro

dos tratamentos ao longo do armazenamento.

22



345

346

347

348

349

350

351

352

353

354

355

356

357

358

359

360

361

362

363

364

365

366

367

368

369

370

O aumento da luminosidade nos frutos cobertos com filme est4 associado a presenga
da cobertura, como reportado por Malgarim et al.( 2005), trabalhando com ameixas
Reubennel, enquanto que a reducdo da luminosidade ao longo do armazenamento
provavelmente estd associada com a retrogradacdo do amido (Trigo et al, 2002) e ao processo
de maturagédo das ameixas que as tornam mais escuras (Malgarim et al., 2005).

Analisando a Tabela 6, pode-se observar que ndo houve diferenca entre os tratamentos
no inicio do armazenamento. Somente no terceiro dia de armazenamento foi detectado
alteracdes na dureza devido a aplicagdo de coberturas a base de extratos vegetais. De modo
que o controle apresentou uma dureza de 1975 g, ndo diferindo dos frutos com aplicagéo de
filme, que apresentou uma dureza de 2351 g. No entanto, quando foram utilizados filmes com
extratos de horteld e alecrim houve um aumento significativo deste parametro alcangando
valores de 3060 g no tratamento com extrato de horteld até 4245 g no tratamento com extrato
de alecrim, ndo havendo diferenca estatistica entre estes tratamentos.

Durante o armazenamento ocorreram alteragdes variaveis, com um aumento no
terceiro dia e apos reducdes seguidas até o final do armazenamento. Para os demais
tratamentos ndo foram detectadas alteracdes significativas durante 0 armazenamento.

Benato et al., (2015) analisando as ameixas, observaram que os frutos sofreram
amaciamento da polpa durante o armazenamento, mais acentuadamente, sob condi¢fes
ambiente. Notaram que os frutos do controle permaneceram mais firmes, de modo

significativo, quando comparados com os dos outros tratamentos.
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Tabela 6- Textura instrumental de ameixas durante os dias de armazenamento com diferentes
tratamentos e concentragdes extratos vegetais.

Tratamentos Textura instrumental (Kg)

1° dia 3° dia 7° dia 10° dia 13° dia
Controle 39+15aA 192+68bA 35+16aA 29t19aA 19+09aA
Filme 29+13aA 23t16bA 29+11aA 20t10aA 2,2+0,7aA
Alecrim 28+49aB 42+19aA 17+13aC 28tl12aB 3,5+ 1,5a AB
Hortela 30t96aA 30+t12aAB 39+18aA 19+1,3aA 23+18aA

*Meédia de trés repeticGes. Média seguidas da mesma letra mindscula na coluna e mailscula
na linha, ndo diferenciam entre si ao nivel de p <0,05 pelo teste de Tukey.

4. CONCLUSAO:
Conclui-se que a utilizacdo de coberturas comestiveis em ameixas ndo influenciou nas
caracteristicas fisico-quimicas, mantendo o pH, sélidos soltveis e cor. No entanto, foi efetiva

na manutengdo da textura dos frutos.

A utilizacdo de extratos naturais na elaboracdo de coberturas comestivel para aplicacdo
em ameixas € uma alternativa para auxiliar na manutencdo da textura dos frutos durante o

armazenamento.

Ambos extratos foram eficientes, porém o extrato de alecrim manteve o pH, ATT, SST,
teve pouca perda no angulo Hue comparado ao extrato de horteld, aumentou o Chroma para
uma cor mais vivida e permaneceu com a textura dos frutos firme ao longo do armazenamento
sob refrigeracdo. O extrato de horteld ja ndo foi tdo eficiente, pois a maturacdo do fruto

ocorreu mais rapidamente.
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substancialmente para o desenvolvimento do trabalho.

O autor para correspondéncia deve ter obtido permissdo de todos os autores para
realizar a submissao do artigo e para realizar qualquer alteragdo na autoria do mesmo.

Termo de concordancia e cessao de direitos de reproducéo grafica

O autor para correspondéncia devera assinar e encaminhar a Diretoria de Publicacfes da
sbCTA o Termo de Concordancia e Cessdo de Direitos de Reproducdo Grafica em nome de
todos os autores. Assinando o Termo de Concordancia e Cesséo de Direitos de Reproducéo
Gréfica, os autores concordam com o seguinte, descrito no Termo:

e Que o trabalho ndo foi submetido para avaliagdo por outra publicacdo de mesma
finalidade;
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e A submissao do trabalho e a nomeacao do autor para correspondéncia indicado;
e A cessdo do direito de reproducdo gréfica para a sbhCTA, caso o trabalho seja aceito
para publicacéo.

Artigos originais

O trabalho deve apresentar o resultado claro e sucinto de pesquisa realizada com
respaldo do método cientifico.

Artigos de revisdo

O trabalho deve apresentar um overview relativo a tematica desta revista,
normalmente com foco em literatura publicada nos Gltimos cinco anos.

Trabalhos envolvendo humanos

Quando houver apresentacdo de resultados de pesquisas envolvendo seres humanos,
citar o nimero do processo de aprovacdo do projeto por um Comité de Etica em Pesquisa,
conforme Resolucgdo n°® 196/96, de 10 de outubro de 1996 do Conselho Nacional de Saude.

Formatacéo dos manuscritos

A checagem das informacdes e a formatacdo do manuscrito sdo de responsabilidade
dos autores. Artigos originais ndo podem exceder 16 paginas (excluindo referéncias). O
manuscrito deve ser digitado em espacamento duplo, em uma Unica coluna justificada, com
margens de 2,5 cm. Linhas e paginas devem estar numeradas sequencialmente. (Verifique
também o item Formatos de arquivo ao final deste documento).

Primeira pagina

A primeira péagina do manuscrito submetido deve conter obrigatoriamente as seguintes
informacdes, nesta ordem:

e Relevancia do trabalho: breve texto de no méximo 100 palavras que descreva
sucintamente a relevancia do trabalho;

e Titulos do trabalho:
a) Titulo em inglés;
b) Titulo para cabegalho (6 palavras no maximo).

P4gina de autoria
A pégina de autoria do manuscrito devera conter as seguintes informacdes:

e Nome completo e email de todos os autores;

e Nomes abreviados de todos os autores para citacdo (ex.: nome completo: José Antonio
da Silva; nome abreviado: Silva, J. A.);

e Informacdo do autor para correspondéncia (indicar o nome completo, endereco postal
completo, numeros de telefone e FAX, e endereco de email do autor para
correspondéncia);

e Nome das instituicbes onde o trabalho foi desenvolvido, sendo: nome completo da
instituicdo (obrigatdrio), unidade (opcional), departamento (opcional), cidade
(obrigatorio), estado (obrigatorio) e pais (obrigatorio).
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Pagina de Abstract e Keywords

Abstract

O abstract deve:

Estar apenas em ingl€s;

Estar em um Unico paragrafo de, no maximo, 200 palavras;
Explicitar claramente o objetivo principal do trabalho;
Delinear as principais conclusdes da pesquisa;

Se aplicavel, indicar materiais, métodos e resultados;
Sumarizar as conclusoes;

N&o usar abreviagdes e siglas.

O Abstract ndo devem conter:

e Notas de rodapé;
e Dados e valores estatisticos significativos;
e Referéncias bibliograficas.

Practical Application

Texto curto, com no maximo 85 caracteres, apontando as inovacgdes e pontos importantes
do trabalho. O Practical Application sera publicado.

Keywords e palavras-chave

O artigo deve conter no minimo trés(3) e no maximo seis(6) Keywords. Keywords devem
estar somente em inglés. Para compor o Keywords de seu artigo, evite a utilizacdo de termos
ja utilizados no titulo.

Paginas de Texto

O trabalho devera ser dividido nas seguintes partes. As partes devem ser numeradas na
seguinte ordem:

No texto:

Introducao;

Material e métodos, que deve incluir delineamento experimental e forma de
analise estatistica dos dados;

Resultados e discussdo (podem ser separados);

Conclusoes;

Referéncias bibliograficas;

Agradecimentos (opcional).

e Abreviacdes, siglas e simbolos devem ser claramente definidos na primeira
ocorréncia;
e Notas de rodapé ndo sdo permitidas;
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e Titulos e subtitulos sdo recomendados, sempre que necessarios, mas devem ser
utilizados com critério, sem prejudicar a clareza do texto. Titulos e subtitulos
devem ser numerados, respeitando a ordem em que aparecem;

e EquacOes devem ser geradas por programas apropriados e identificadas no
texto com algarismos arabicos entre paréntesis, na ordem que aparecem. Elas
devem ser citadas no corpo do texto em formato editdvel e devem estar em
posicdo indicada pelo autor. Por favor, ndo envie imagens de equacdes em
hipotese alguma. Equacles enviadas separadamente ndo serdo aceitas, serdo
consideradas apenas as equacdes contidas no texto.

Tabelas, Figuras e Quadros

Tabelas, Figuras e Quadros devem formar um conjunto de no maximo sete elementos.
Devem ser numerados com numerais arabicos, seguindose a ordem em que sao citados. No
Manuscrito.pdf versdo para avaliagdo e no Manuscrito.doc versédo para producao , tabelas,
equac0es, figuras e quadros devem ser inseridos no texto completo e na posicao preferida pelo
autor e que também proporcione o melhor fluxo de leitura. Veja abaixo os detalhes para o
envio desses itens na versao para producao.

Figuras e quadros (versao para producao)

Figuras e Quadros devem ser citados no corpo do texto, em posi¢ao que proporcione 0
melhor fluxo de leitura, e ordenados numericamente, utilizando-se numerais arabicos; as
respectivas legendas devem ser enviadas no texto principal de acordo com a indicagdo do
autor. Ao enviar figuras com fotos ou micrografias certifique-se que essas sejam escaneadas
em alta resolugdo, para que cada imagem fique com no minimo mil pixels de largura. Todas
as fotos devem ser acompanhadas do nome do autor, pessoa fisica. Para representar fichas,
esquemas ou fluxogramas devem ser utilizados Quadros.

Tabelas (versdo para producéo)

As tabelas devem ser citadas no corpo do texto e numeradas com algarismos arabicos.
Devem estar inseridas no corpo do texto em posicdo indicada pelo autor. Tabelas enviadas
separadamente ndo serdo aceitas, serdo consideradas apenas as tabelas contidas no texto. As
tabelas devem ser elaboradas utilizando-se o recurso Tabela do programa Microsoft Word
2007 ou posterior; nao devem ser importadas do Excel ou PowerPoint e devem:

e Ter legenda com titulo da Tabela;

e Ser autoexplicativa;

e Ter 0 nimero de algarismos significativos definidos com critério estatistico
que leve em conta o algarismo significativo do desvio padrao;

e Ser em numero reduzido para criar um texto consistente, de leitura facil e
continua;

e Apresentar dados que ndo sejam apresentados na forma de grafico;

e Utilizar o formato mais simples possivel, ndo sendo permitido uso de
sombreamento, cores ou linhas verticais e diagonais;

e Utilizar somente letras minlsculas sobrescritas para indicar notas de
rodapé que informem abreviacGes, unidades etc. Demarcar primeiramente
as colunas e depois as linhas e seguir essa mesma ordem no rodapé.
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Nomes proprietarios

Matériasprimas, equipamentos especializados e programas de computador utilizados
deverdo ter sua origem (marca, modelo, cidade, pais) especificada.

Unidades de medida

Todas as unidades devem estar de acordo com o Sistema Internacional de Unidades
(Sh;

Temperaturas devem ser descritas em graus Celsius.
Referéncias bibliograficas
Citacdes no texto

As citacdes bibliograficas inseridas no texto devem ser feitas de acordo com o sistema
"Autor Data". Por exemplo, citagdo com um autor: Sayers (1970) ou (Sayers, 1970); com dois
autores: Moraes & Furuie (2010) ou (Moraes & Furuie, 2010); e acima de dois autores
apresentase o primeiro autor seguido da expressdo “et al.”. Nos casos de citacdo de autor
entidade, citase o nome dela por extenso.

Lista de referéncias

A revista Food Science and Technology (CTA) adota o estilo de citagdes e referéncias
bibliograficas da American Psychological Association APA. A norma completa e os tutoriais
podem ser obtidos no link http://www.apastyle.org.

A lista de referéncias deve ser elaborada primeiro em ordem alfabética e em seguida
em ordem cronoldgica, se necessario. Multiplas referéncias do mesmo autor no mesmo ano
devem ser identificadas por letras "a", "b", "c" etc. apostas ao ano da publicacao.

Artigos em preparacdo ou submetidos a avaliagdo ndo devem ser incluidos nas
referéncias. Os nomes de todos os autores deverao ser listados nas referéncias, portanto nao é
permitido o uso da expressao “et al.".

Segundo determinacédo da Diretoria de Publicacdes da sbCTA, os artigos aceitos cujas
referéncias bibliograficas estejam fora do padrdo determinado ou com informagdes
incompletas NAO SERAO PUBLICADOS até que os autores adequem as referéncias as
normas.

Exemplos de referéncias
Livro

Baccan, N., Aleixo, L. M., Stein, E., & Godinho, O. E. S. (1995). Introducéo a
semimicroanalise qualitativa (6. ed.). Campinas: EduCamp. Universidade Estadual de
Campinas UNICAMP. (2006). Tabela brasileira de composic¢do de alimentos TACO (versdo
2, 2. ed.). Campinas: UNICAMP/NEPA.

Capitulo de livro
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708
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Sgarbieri, V. C. (1987). Composic¢éo e valor nutritivo do feijdo Phaseolus vulgaris L. In E. A.
Bulisani (Ed.), Feijdo: fatores de produgao e qualidade (cap. 5; p. 257326). Campinas:
Fundacdo Cargill.

Artigo de periddico

Versantvoort, C. H., Oomen, A. G., Van de Kamp, E., Rompelberg, C. J., & Sips, A. J.
(2005). Applicability of an in vitro digestion model in assessing the bioaccessibility of
mycotoxins from food. Food and Chemical Toxicology, 43(1), 3140. Sillick, T. J., & Schutte,
N. S. (2006). Emotional intelligence and selfesteem mediate between perceived early parental
love and adult happiness. EJournal of Applied Psychology, 2(2), 3848. Retrieved from
http://ojs.lib.swin.edu.au/index.php/ejap

Trabalhos em meio eletrdnico

Richardson, M. L. (2000). Approaches to differential diagnosis in musculoskeletal imaging
(version 2.0). Seattle: University of Washington, School of Medicine. Retrieved from
http://www.rad.washington.edu/mskbook/index.html

Legislacéo

Brasil, Ministério da Educacdo e Cultura. (2010). Institui a Politica Nacional de Residuos

Solidos; altera a Lei n°® 9.605, de 12 de fevereiro de 1998; e da outras providéncias (Lei n°
12.305, de 2 de agosto de 2010). Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil.

Teses e dissertacoes

Fazio, M. L. S. (2006). Qualidade microbioldgica e ocorréncia de leveduras em polpas
congeladas de frutas (Dissertacdo de mestrado). Universidade Estadual Paulista, Sdo José do
Rio Preto.

Eventos

Sutopo, W., Nur Bahagia, S., Cakravastia, A., & Arisamadhi, T. M. A. (2008). A Buffer stock
Model to Stabilizing Price of Commodity under Limited Time of Supply and Continuous
Consumption. In Proceedings of The 9th Asia Pacific Industrial Engineering and Management
Systems Conference (APIEMS), Bali, Indonesia.

Formatos de arquivo
O texto principal do manuscrito deve ser submetido da seguinte forma:

e Manuscrito.pdf: versdo para avaliagdo Formato .pdf; Fonte Times New Roman,
tamanho 12;

e Espacamento duplo entre linhas;

e Texto completo do manuscrito (no maximo 16 paginas); Figuras, quadros e tabelas

com suas respectivas legendas devem ser submetidos junto ao texto completo e nas

posig¢oes preferidas pelo autor;

Linhas e paginas devem ser numeradas seqiiencialmente;

Deve ter a folha de rosto excluida;

Deve ter os nomes dos autores e instituicdes removidos da pagina de titulo;

Deve ser nomeado manuscritoavaliacao.pdf.
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714 Manuscrito.doc: versdo para producao

715 e Formato Microsoft Word® 2007 ou posterior;

716 e Fonte Times New Roman, tamanho 12; Espacamento duplo entre linhas;

717 e Figuras, quadros, tabelas, equacGes e suas respectivas legendas devem ser
718 incorporadas no Texto do Manuscrito nas posi¢oes indicadas pelo autor;

719 e Linhas e paginas devem ser numeradas seqiiencialmente;

720 e Deve ter a folha de rosto em arquivo separado;

721 e Deve ter os nomes dos autores e instituicdes na primeira pagina;

722 e Deve ser nomeado manuscritoproducao.doc Apds conferir a formatacdo e ter
723 preparado os arquivos de acordo com as recomendacles, siga para a etapa de
724 Submissao Online (Veja abaixo). Link: http://mc04.manuscriptcentral.com/ctascielo
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