Iv Congresso
Fluminense
deniciacao
Cientifica
eTecnologica

172 Encontro de IC da UENF
92 Circuito de IC da IFF
5% Jormnada de IC da UFF

SR UENF

Uriversiclacts Butackssl do Nore Plurmineess Durcy Ribeis

Campos dos Goylacazes/RI
2 a §de julho de 2012

" Uso de biofilme a base de quitosana na conser- *

vacao pos-colheita de goiaba ‘cortibel’

Goncalves, Ygor de Souza; Siqueira, Ana Paula de Oliveira;
Silva, Willian Batista; Oliveira, Jurandi Gongalves

RESUMO

A cultura da goiabeira (Psidium guajava L.) é importante no
contexto da fruticultura brasileira, sendo a produgao nacional
estimada em 316.363 ton de frutos por ano (IBGE, 2010).
Muitos produtores de frutas utilizam praticas em pds-colheita
para retardar o processo de amadurecimento e senescéncia
com vistas a conservacdo, com destaque para o uso de biofil-
mes. Os biofilmes atuam como uma barreira semipermeavel
para as trocas gasosas entre o fruto e o ambiente, reduzindo
a atividade metabdlica e a perda de agua. Dessa forma, o ob-
jetivo deste trabalho foi avaliar o efeito do biofilme a base de
quitosana, em diferentes concentracbes, na conservagdo pos-
-colheita de goiabas ‘Cortibel’. Os frutos foram colhidos com
coloragdo verde-mate e transportados para o laboratério onde
foram sanitizados e, posteriormente, imersos nas solugdes de
quitosana, nas concentragdes 0, 0,5, 1,0 e 1,5 % (m/v). Apds
a secagem da cobertura, os frutos foram armazenados em ca-
maras climatizadas (25 £ 1°C e 85 + 5% de UR) e avaliados
a cada dois dias. Foram avaliados a perda de massa fresca,
através da pesagem dos frutos e expressa em porcentagem e
a coloragdo da casca, determinada por colorimetro e expres-
so através do angulo hue. Os resultados foram submetidos
a analise de variancia (P<0,05) e analise de regressdo. Os
resultados mostraram que nao houve diferenga significativa
na perda de massa entre as diferentes concentragdes do bio-
filme, apenas um aumento crescente ao longo do periodo de
armazenamento, atingindo 3,23 % no oitavo dia. Analisando o
efeito dos biofilmes na coloragdao dos frutos, pode-se observar
que os frutos tratados com quitosana a 1,5% apresentaram
maiores valores de angulo hue (80,949) ao final do armazena-
mento, enquanto no controle os frutos apresentaram valores
de hue de 74,3309, Isso indica que os frutos tratados com a
maior concentragao de quitosana estavam mais verdes no final
do armazenamento, entretanto, essa diferenca nao foi expres-
siva visualmente. No sexto dia, pode-se observar o inicio da
incidéncia de doencas nos frutos controle, o que indica que a
quitosana pode ter beneficiado a conservagao dos frutos em
fungdo da sua propriedade antifiingica, entretanto, no oitavo
dia todos os tratamentos apresentaram doencga. Estes resulta-
dos, ainda preliminares, indicam a necessidade de novos en-
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saios com frutos em estadio de maturacdo menos avancado e
com concentracdes mais altas de quitosana.

' * PALAVRAS CHAVE: Conservacgdo, Pds-colheita, Quitosana.
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