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RESUMO

Os revestimentos comestiveis a base de amido de mandioca com a adi¢ao do 6leo de
capim-limdo podem promover a manutencdo da qualidade pdés-colheita de frutas
frescas, bem como o aumento da vida til de prateleira. Este estudo teve por objetivo
avaliar o efeito da aplicacdo de revestimentos comestiveis a base de amido de mandioca
(Manihot sculenta Crantz) oxidado, com adi¢do de emuls&o de dleo essencial de capim-
lim&o (Cymbopogon citratus (D.C.) Stapf) em mangas (Mangifera indica L.) ‘Palmer’
armazenadas sob refrigeragdo. As mangas utilizadas neste estudo encontravam-se no
estadio 2 de amadurecimento. Para o desenvolvimento dos revestimentos comestiveis,
utilizou-se o amido de mandioca fermentado e oxidado, além da nanoemulséo de éleo
essencial (O.E) de capim-limédo. Foram avaliados como parametros de qualidade poés-
colheita a perda de massa, solidos sollveis e acidez titulavel. A perda de massa foi
reduzida em cerca de 83,7% e 63% para as frutas cobertas com o revestimento com
0,9% de O.E, em relacdo aos frutos sem revestimento, no primeiro e ultimo dia de
avaliacdo, respectivamente. Para acidez titulavel, as maiores reducdes foram
observadas nas frutas sem revestimento. Ja os soélidos solUveis obtiveram um aumento
significativo também nas frutas sem revestimento. Assim, mangas ‘Palmer’, revestidas
com coberturas biodegradaveis com adicao de 0,9% de nanoemulséo de O.E, foram as
gue apresentaram retardamento do amadurecimento, durante o0 armazenamento
refrigerado.

PALAVRAS-CHAVE: Mangifera indica L., Pés-colheita, Revestimento comestivel.

MAINTENANCE OF CHEMICAL CHARACTERISTICS OF ‘PALMER’ MANGOS
COATED WITH BIODEGRADABLE COATINGS BASED ON STARCH AND
NANOEMCAPSULATED LEMONGRASS ESSENTIAL OIL

ABSTRACT

Edible coatings based on cassava starch with the addition of lemongrass oil can promote
post-harvest quality maintenance of fresh fruits as well as increase shelf life. This study
aimed to evaluate the effect of applying edible coatings based on oxidized cassava
starch (Manihot sculenta Crantz), with addition of lemongrass essential oil emulsion
(Cymbopogon citratus (D.C.) Stapf) on mangoes (Mangifera indica. L.) 'Palmer' stored
under refrigeration. The mangoes used in this study were at stage 2 of ripening. For the
development of edible coatings, fermented and oxidized cassava starch was used, in
addition to lemongrass essential oil (O.E) nanoemulsion. Mass loss, soluble solids and
titratable acidity were evaluated as post-harvest quality parameters. Mass loss was
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reduced by approximately 83.7% and 63% for fruits covered with the coating with 0.9%
O.E, in relation to fruits without coating, on the first and last day of evaluation,
respectively. For titratable acidity, the greatest reductions were observed in uncoated
fruits. Soluble solids also generated a significant increase in uncoated fruits. Thus,
‘Palmer’ mangoes, coated with biodegradable coatings with the addition of 0.9% O.E
nanoemulsion, were the ones that showed delayed ripening during refrigerated storage.

KEYWORDS: Mangifera indica L., Post-harvest, Edible coating.

INTRODUCAO

A manga (Mangifera indica L.) é uma fruta tropical cultivada e consumida em
varias regides do mundo. A manga Palmer se destaca por suas caracteristicas
sensoriais sendo a polpa é amarela, firme, bom sabor com pouca ou nhenhuma fibra.
Apresenta boa vida de prateleira e é bem aceita no mercado interno (Costa & Santos,
2004).

No cenéario da fruticultura brasileira, na regido Nordeste encontram-se 0s
sistemas de cultivo mais tecnificados, sobretudo no Vale do Submédio Sao Francisco,
considerada a principal regido produtora (EMBRAPA SEMIARIDO, 2022).

A manga € uma fruta climatérica e continua o seu amadurecimento apés a
colheita (SANE et al., 2005), o que ocorre rapidamente, limitando o seu armazenamento,
manuseio e potencial de transporte (BALOCH et al., 2013). As principais alteracbes que
ocorrem na fruta durante o amadurecimento estéo relacionadas a respiracdo e producao
de etileno (MITRA e BALDWIN, 1997).

Produtos biodegradaveis séo hoje observados com mais atencéo e sdo fontes
de pesquisa como material de embalagens para retardar o amadurecimento de frutas e
hortalicas. Muitos estudos tém sido realizados com materiais biodegradaveis, tanto em
relacdo a qualidade da fruta apGs a sua aplicacdo, quanto as caracteristicas da pelicula
formada (PINHEIRO et al., 2012, MEDEIROS et al., 2012).

A pelicula formada altera a atmosfera interna e externa das frutas, por meio da
reducdo da permeacédo de gases e perda de umidade e carboidratos para a atmosfera,
retardando o metabolismo do amadurecimento (PINHEIRO et al., 2012). Diante disso, o
objetivo deste trabalho foi a determinacao de propriedades fisico-quimicas de manga
‘Palmer’ com revestimento comestivel a base de amido de mandioca e 6leo essencial

de capim-lim&o nanoencapsulado.

MATERIAIS E METODOS
O experimento foi desenvolvido no Laboratorio de Quimica lll, da Universidade

Estadual do Sudoeste da Bahia (UESB). Foram utilizadas mangas ‘Palmer’ no estadio



2 de amadurecimento (Protrade, 1992). Para o preparo dos revestimentos comestiveis
utilizou-se amido de mandioca ‘Platindo’, e para as emulsdes, 6leo essencial de capim-
liméo (Laszlo ©, Belo Horizonte-MG, Brasil) e 6leo de canola comercial.

Para o preparo das formulacdes de revestimentos comestiveis, amido de
mandioca oxidado (3% m/v) foi disperso em agua destilada, com adicao de glicerol 35
% (m/m). Posteriormente, foi incorporada as formulagbes a emulséo do 6leo essencial
de capim-liméo (CL), com concentracdo de 0,9% (m/m, em relagdo a massa de amido
utilizada).

As frutas previamente higienizadas foram imersas na solugdo de revestimento
por 30 min, seguida pela secagem em temperatura controlada (21 = 2 °C), por 24 h.
Apoés, as frutas foram armazenadas em ambiente refrigerado (B.O.D 12 + 2 °C),
acondicionados em embalagens de polietileno, por até 15 dias, para posteriores
andlises.

Determinou-se a perda de massa por meio da Equacéo 1.

- M
PM (%) ="~ x 100 1)

Em que: M; é a massa inicial; M; é a massa final, em cada periodo de avaliacéo.

Determinou-se também os soélidos soluveis (SS) e a acidez titulavel foi
determinada pelo método titulométrico (Oliveira, 2010).

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado (DIC),
arranjado em esquema fatorial 2 x 3, sendo dois tipos de revestimento (SR: sem
revestimento e CR: com revestimento), e trés tempos de avaliagédo (1, 7 e 15 dias apés
a aplicacdo das solucdes), totalizando 6 tratamentos e quatro repeticdes, e cada
repeticdo contendo 10 frutas. Os dados foram apresentados em graficos de média * o

erro padrao da média.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A perda de massa percentual foi relativamente maior (19,8 %) para as frutas sem
revestimento. As frutas com o revestimento apresentaram maiores reducdes para este
parametro, com valores percentuais de perda de massa de 7,27% (D15) (Figura 1).

A perda de massa € uma das caracteristicas marcantes, durante o
armazenamento, e é associada a perda de qualidade, pois uma elevada perda de massa
esta associada a ma aparéncia da fruta que tende a murchar e, assim, reduzir sua

aceitacdo por parte do consumidor (Sousa et al., 2021).
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FIGURA 1: Perda de massa de mangas “Palmer” sem revestimento (SR) e revestida
com concentragdo de nanoemulsdo de 6leo essencial de capim-liméo (CR).

Durante o amadurecimento das frutas, as reacdes de sintese e degradacao,
promovidas pelo metabolismo do etileno e da respiracdo, promovem alteracdes nas
suas propriedades fisicas e quimicas (Fagundes et al., 2015), dentre as quais, destaca-
se a diminuicdo da acidez titulavel. Neste trabalho as maiores redugdes observados
foram para as frutas sem revestimento (Figura 2A). Para sélidos sollveis (Figura 2B),
houve um aumento significativo nas frutas sem revestimento. A menor variagdo, ao
longo do periodo de avaliacéo, foi para as frutas com o revestimento (29,23%).

A medida que se prolonga o armazenamento, essas caracteristicas vao se
alterando, como aumento de algumas (perda de massa, SS) e diminuicdo de outras
(acidez titulavel), que € normal em fungéo do metabolismo das frutas.

A aplicacdo dos revestimentos, foram eficientes na manutencdo da qualidade
pés-colheita de manga, tendo em vista a reducéo da alteracéo dos parametros fisicos e
guimicos estudados. Esse comportamento pode ser explicado pela reducdo da atividade
respiratoria e produgcédo de etileno que, por consequéncia, reduz as transformacoes
bioquimicas, como conversdo de carboidratos em acglcares e utilizagdo de acidos
organicos formados, que ocorrem durante o amadurecimento de frutas (Nandane et al.,
2017; Rohani et al., 1997).
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FIGURA 2: Acidez titulavel e conteudo de sdlidos solluveis de mangas “Palmer” sem
revestimento (SR) e revestida com concentracdo de nanoemulséo de 6leo essencial de
capim-liméo (CR).

CONCLUSOES

A utilizacdo de revestimentos comestiveis a base de amido de mandioca
fermentado e oxidado, com a adicdo da emulsdo de Oleo de capim-limdo na
concentracdo 0,9% (m m™), retardou o amadurecimento, reduzindo a alteracdo das

caracteristicas fisicas e quimicas e de pigmentos da casca da manga ‘Palmer’.
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