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RESUMO

Com o objetivo de avaliar o efeito dos revestimentos comestiveis a base de amido de
mandioca com adicdo de O6leo essencial de capim-limdo nanoencapsulado nos
parametros de cor instrumental de manga ‘Palmer’, as frutas foram imersas em solugdes
de revestimentos comestiveis com adicdo de nanoemulsédo de OE de 0,9% (m m™), por
30 min, e acondicionados posteriormente em BOD a 12 °C + 2 °C por 15 dias. O
experimento foi arranjado com dois tipos de revestimento (sem revestimento e com
revestimento com nanoemulséo 0,9%), e avaliado em trés tempos (1, 7 e 15 dias apos
a aplicacdo dos revestimentos comestiveis), com quatro repeticbes de 10 frutas cada.
Foi possivel observar que as frutas revestidas tiveram uma reducdo no metabolismo
fisiolégico e bioquimico, por meio da manutengéo dos atributos de cor (croma e angulo
de tonalidade - °h) quando comparado as frutas ndo revestidas durante o tempo de
armazenamento em ambiente refrigerado. Portanto, as coberturas biodegradaveis a
base de amido de mandioca com nanoemulsdo de 6leo essencial de capim-liméo
retardou o amadurecimento de manga ‘Palmer’, por meio da manutencdo dos
parametros de cor instrumental, o que pode ser relacionado a manutenc¢éo da qualidade
pos-colheita da fruta.
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EDIBLE COATINGS ON CASSAVA STARCH-BASED AND NANOENCAPSULATED
LEMON GRASS ESSENTIAL OIL PRESERVE THE INSTRUMENTAL COLOR OF
MANGO ‘PALMER’

ABSTRACT

With the aim of evaluating the effect of edible coatings based on cassava starch with the
addition of nanoencapsulated lemongrass essential oil on the instrumental color
parameters of mango 'Palmer’, the fruits were immersed in edible coating solutions with
the addition of nanoemulsion of 0.9% EO (m m™), for 30 min, and subsequently stored
in BOD at 12 °C + 2 °C for 15 days. The experiment was arranged with two types of
coating (without coating and with a 0.9% nanoemulsion coating), and evaluated at three
times (1, 7 and 15 days after application of the edible coatings), with four replications of
10 fruits each. It was possible to observe that coated fruits had a reduction in
physiological and biochemical metabolism, through the maintenance of color attributes
(chroma and shade angle - °h) when compared to uncoated fruits during storage in a
refrigerated environment. Therefore, biodegradable cassava starch-based coatings with
lemongrass essential oil nanoemulsion delayed the ripening of ‘Palmer’' mango, through
the maintenance of instrumental color parameters, which may be related to the
maintenance of post-harvest quality. fruit harvest.
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INTRODUCAO

A manga (Mangifera indica L.) é uma fruta tropical, originaria do sudeste asiatico
gue contém alto teor de vitaminas e minerais. No Brasil, a Bahia se destaca na producao
de manga, com 30% de todo o cultivo do pais, com a variedade Palmer sendo a mais
produzida e a que tem ganhado espac¢o no mercado internacional (IBGE, 2022; Tirado-
Kulieva et al., 2022).

Por ser uma fruta climatérica, a taxa de respiragdo aumenta gradativamente
guando mais proximo do pico climatérico, ocasionando uma maior oxidacdo dos
compostos organicos. Dentre as principais alteracbes que ocorrem durante o
amadurecimento, destacam-se as mudangas na cor da casca e da polpa (Sarak et al.,
2022).

Uma das técnicas de conservacdo pos-colheita emergentes é a utilizacdo de
revestimentos biodegradaveis e comestiveis, que possuem a fungdo de criar uma
atmosfera modificada, diminuindo a taxa de respiragéo e sintese e agéo de etileno, por
meio da barreira formada a permeacgéo de gases O, e CO; (Ma et al., 2021).

O amido pode ser utilizado como matéria-prima para o desenvolvimento dessas
coberturas, pois é capaz de produzir peliculas transparentes, além de ser biodegradavel
e renovavel. Como o amido apresenta caracteristica hidrofilica, a adicdo de substancias
hidrofébicas como os 6leos essenciais configura-se como alternativa viavel, sendo,
ainda, capaz de reduzir a atividade fungica, e, portanto, a incidéncia de doengas pos-
colheita nas frutas (Sapper e Chiralt, 2018).

Desse modo, 0 objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito dos revestimentos
comestiveis a base de amido de mandioca (Manihot esculenta Crantz), com adi¢do de
6leo essencial de capim-limdo (Cymbopogon citratus (D.C.) Stapf) nanoencapsulado

nos parametros de cor instrumental de manga ‘Palmer’.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi desenvolvido no Laboratério de Quimica Ill, na Universidade
Estadual do Sudoeste da Bahia (UESB), na cidade de Vitéria da Conquista, BA. Utilizou-
se mangas ‘Palmer no estadio 2 de amadurecimento (Protrade, 1992). No

desenvolvimento dos revestimentos comestiveis utilizou-se amido de mandioca



‘Platindo’, e para as emulsdes, 6leo essencial de capim-limao (Laszlo ©, Belo Horizonte-
MG, Brasil) e 6leo de canola comercial.

As emuls@es foram preparadas utilizando a propor¢éo de 1:5:6 (v:v:v) de 6leo de
capim-liméo, 6leo de canola e Tween80, respectivamente. Ja os revestimentos foram
preparados utilizando amido de mandioca na concentragéo de 3% (m:v). Utilizou-se 6leo
essencial de capim-limdo nanoencapsulado na concentracéo de 0,9% (m:m, em relacéo
a massa de amido utilizada).

As mangas previamente higienizadas foram imersas na solucéo de revestimento
comestivel por 30 min., e posteriormente foram dispostas em suportes perfurados para
drenar o excesso da solucao por 24 h e, apés, acondicionadas em B.O.D (12 °C £ 2 °C),
durante o periodo de avaliagéo.

Determinou-se os parametros de cor das frutas, por meio do colorimetro portatil
(CR400, Konica Minolta, Osaka, Japao), utilizando o sistema CIELab. A partir dos
valores L*, a* e b* obtidos, determinou-se os valores de croma (C) e angulo Hue (°h) da
polpa e da casca. 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
avaliacdo (1, 7 e 15 dias ap6s a aplicagédo dos revestimentos comestiveis), totalizando
6 tratamentos e quatro repeticdes, com cada repeticdo contendo 10 frutas. Os dados

foram apresentados em graficos de média * o erro padrdao da média.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A cor exerce um papel importante na pos-colheita, principalmente na percepgéo
sensorial dos consumidores. A cromaticidade (C) é uma propriedade que é inerente a
saturacao, e por ser um atributo quantitativo, esta diretamente relacionando a saturagédo
de cores que sao perceptiveis aos olhos humanos (Nunes et al., 2007). Os
revestimentos comestiveis conservaram o croma (C) da casca e da polpa (Figura 1A e
1C).

As frutas sem revestimento (Figura 1A) apresentaram maiores valores de C,
enquanto que para as mangas revestidas ndo foi observada grandes diferencas ao
longo do tempo de avaliagédo. Na casca de manga ‘Palmer’, a alteragdao do C mostra
uma variacdo que vai do verde fosco ao amarelo avermelhando intenso (Nunes et al.,
2007). O mesmo comportamento foi observado para C da polpa (Figura 1C), onde no
tratamento sem revestimento do primeiro para o segundo dia de avaliacdo observa-se

aumento da saturagdo de cores.



Para as cores tradicionalmente definidas, os valores de angulo Hue (°h), atributo
gualitativo, reduziram na casca e polpa das frutas nao revestidas (Figuras 1B e D). Ao
longo do tempo, nas frutas revestidas, houve manutencéo do °h.

As frutas revestidas possivelmente tiveram uma reducdo do O interno em
consonancia com o aumento do CO; e, como resultado, uma diminuicdo na producao e
atividade do etileno, que depende da presenca de oxigénio. Ja que a cor da polpa e da
casca das mangas esta relacionada aos pigmentos, especialmente as clorofilas e os
carotenoides, e a degradacdo e formacdo desses pigmentos estdo principalmente
ligadas a influéncia do etileno e ao metabolismo respiratério (Chi et al., 2019), as
variagbes de cor nas frutas revestidas foram menos perceptiveis, o que resultou na

manutenc¢do de sua aparéncia ao longo do periodo de armazenamento.
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Figura 1: Croma (A e C), angulo Hue (B e D) da casca e da polpa, respectivamente de
manga ‘Palmer’ sem revestimento (SR) e com revestimento (CR) a base de amido de



mandioca e 6leo essencial de capim-limao nanoencapsulado, comparado em diferentes
dias de avaliagao.

CONCLUSAO

A utilizacdo das embalagens a base de amido de mandioca com adi¢édo de 6leo
essencial de capim-limdo nanoencapsulado retardou o amadurecimento de manga
‘Palmer’, por meio da manutencao dos parametros de cor instrumental, o que pode ser

relacionado & manutencado da qualidade p6s-colheita da fruta.
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