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RESUMO

A berinjela ¢ uma hortalica altamente perecivel apds a colheita, tornando necessaria a adogao
de técnicas capazes de prolongar sua vida 1til e preservar sua qualidade comercial. O presente
trabalho teve como objetivo avaliar a eficiéncia de diferentes revestimentos na conservacao
pos-colheita de berinjelas armazenadas em condi¢des ambiente controladas. Os tratamentos
avaliados foram: testemunha, filme de PVC associado ao isopor, fécula de mandioca, 6leo de
coco babacu e cera de abelha. Os frutos foram armazenados por 13 dias, sendo avaliadas
caracteristicas fisicas e quimicas, incluindo murcha, depressdo superficial, perda de massa
fresca, solidos soluveis totais, acidez titulavel total e ratio SST/ATT. Os revestimentos
influenciaram a conservagao dos frutos ao longo do armazenamento, destacando-se o 6leo de
coco babagu, que apresentou desempenho semelhante ao filme de PVC associado ao isopor na
reducdo da perda de massa fresca. Aos 13 dias de armazenamento, os frutos tratados com 6leo
de coco babacu e PVC apresentaram perdas de massa de 12,37% e 9,75%, respectivamente,
enquanto a testemunha atingiu 25,50%. Esses resultados evidenciam o potencial do 6leo de
coco babagu como alternativa natural e sustentavel para a conservagdo pos-colheita da
berinjela. Os teores de solidos soluveis totais e a relagdo SST/ATT foram influenciados
principalmente pelo periodo de armazenamento, enquanto a acidez titulavel apresentou
relativa estabilidade durante o experimento. Os resultados evidenciam o potencial do 6leo de
coco babagu como alternativa natural e sustentavel para a conservagdo pos-colheita da
berinjela, contribuindo para a reduc¢do do uso de materiais plésticos.

Palavras-chave: Berinjela. Pés-colheita. Revestimento.



ABSTRACT

Eggplant is a highly perishable vegetable after harvest, requiring the adoption of techniques
capable of extending shelf life and preserving commercial quality. This study aimed to
evaluate the efficiency of different coatings on the postharvest conservation of eggplants
stored under controlled ambient conditions. The evaluated treatments were: control, PVC film
associated with polystyrene tray, cassava starch coating, babassu coconut oil coating, and
beeswax coating. Fruits were stored for 13 days and evaluated for physical and chemical
characteristics, including wilting, surface depression, fresh weight loss, total soluble solids,
titratable acidity, and the TSS/TA ratio. The coatings influenced fruit preservation during
storage; notably, babassu coconut oil performed similarly to the PVC film/Styrofoam
combination in reducing fresh mass loss. After 13 days of storage, fruits treated with babassu
coconut oil and PVC showed mass losses of 12.37% and 9.75%, respectively, whereas the
control group reached 25.50%. These results highlight the potential of babassu coconut oil as
a natural and sustainable alternative for the postharvest preservation of eggplants. Total
soluble solids and the TSS/TA ratio were mainly influenced by storage time, while titratable
acidity remained relatively stable during the experimental period. The results demonstrate the
potential of babassu coconut oil as a natural and sustainable alternative for eggplant
postharvest conservation, contributing to the reduction of plastic use in storage systems.

Keywords: Coating. Eggplant. Postharvest.
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1 INTRODUCAO

A berinjela (Solanum melongena L.) ¢ uma hortali¢a de grande relevancia no cenario
agricola nacional, sendo amplamente consumida por suas qualidades sensoriais e valor
nutricional. Originaria de clima tropical e subtropical, a berinjela desenvolve-se
preferencialmente em regides de clima quente (temperatura média diurna de 25-35°C e
noturna de 20-27°C) e com umidade relativa do ar de 80%. Nessas condigdes, pode ser
cultivada durante todo o ano (EMBRAPA, 2021).

O Brasil ocupa posi¢do de destaque na producdo de berinjela, sendo cultivada
principalmente nas regides Sudeste e Sul, com predominancia nos estados de Sao Paulo e
Minas Gerais. Em 2020, a producdo de berinjela no Brasil alcangou cerca de 72 mil toneladas,
cultivadas em aproximadamente 11 mil hectares. A regido Sudeste concentrou 73% desse
volume, destacando-se os estados de Sao Paulo (43%), Minas Gerais (20%) e Rio de Janeiro
(15%) como principais produtores (CEAGESP, 2021).

Entretanto, os processos de colheita e pos-colheita representam desafios significativos
para a cadeia produtiva da berinjela. O fruto apresenta alta sensibilidade a danos mecanicos,
perda de agua e escurecimento enzimatico, fatores que reduzem sua qualidade comercial e
limitam o potencial de exportacdo. Aliada a isso, a falta de técnicas adequadas de manejo,
transporte e armazenamento contribui para elevadas perdas econdmicas e sociais
(CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A berinjela ¢ classificada como fruto ndo climatérico, ou seja, ndo completa o
amadurecimento apo6s a colheita. Sua conserva¢do depende diretamente do estado de
desenvolvimento no momento da colheita e das condigdes de armazenamento, sendo
altamente suscetivel a perda de firmeza, ao murchamento e ao escurecimento da polpa e da
casca. A comercializagdo da berinjela geralmente ocorre a granel e sem controle de
temperatura, o que provoca rapida degradacdo da qualidade do fruto, evidenciada pelo
murchamento, textura esponjosa e¢ perda de brilho, reduzindo seu valor comercial e
nutricional (HENZ; SILVA, 1995). No Brasil, as perdas pos-colheita de frutas e hortalicas sao
significativas, sendo principalmente causadas pelo transporte inadequado, uso de embalagens
nao apropriadas e auséncia de refrigeracdo durante o armazenamento (BORGES, 1991).

Apesar da existéncia de tecnologias capazes de prolongar a vida 1util de hortaligas,
muitos métodos ainda apresentam elevado custo ou dependéncia de materiais sintéticos,
dificultando sua adog¢do por pequenos produtores e sistemas de producdo familiar. Nesse

contexto, torna-se necessaria a busca por alternativas de baixo custo, facil aplicagdo e menor
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impacto ambiental, capazes de preservar a qualidade dos frutos durante o armazenamento
pos-colheita. Considerando as propriedades hidrofobicas e a capacidade de formagdo de
barreiras a perda de agua apresentadas por alguns revestimentos naturais, formulou-se a
hipétese de que o uso de 6leo de coco babagu, cera de abelha e fécula de mandioca poderia
contribuir para a manutencdo da qualidade pds-colheita da berinjela, apresentando
desempenho semelhante ao obtido com o filme de PVC associado ao isopor.

Estima-se que até¢ 30% da produgdo de berinjela possa ser perdida no periodo
pos-colheita, principalmente devido a fatores fisicos (danos mecanicos, perda de
turgescéncia), quimicos (escurecimento enzimatico) e bioldgicos (ataque de microrganismos).
Essas perdas podem ocorrer em diferentes etapas da cadeia, desde a colheita até a
comercializacdo, afetando tanto a quantidade quanto a qualidade e o valor nutricional do
produto (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

O objetivo do trabalho ¢ avaliar a eficacia de diferentes métodos de conservacao
pos-colheita na manutencdo da qualidade de berinjelas (Solanum melongena L.), utilizando
recobrimentos e técnicas de embalagem, incluindo 6leo de babacu, filme de PVC associado a
bandejas de isopor, fécula de mandioca e cera de abelha, com o intuito de prolongar a vida
util, retardar o amadurecimento, minimizar perdas fisicas, quimicas e sensoriais dos frutos e

buscar alternativas sustentaveis, acessiveis e de baixo custo para aplicacdo comercial.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Cultura da berinjela

A berinjela (Solanum melongena L.) tem origem nas regides tropicais do Oriente,
sendo cultivada ha mais de 1.500 anos, inicialmente por povos arabes e chineses (BONIN,
1988). Pertencente a familia Solanaceae, ¢ uma planta de ciclo perene, porém conduzida
como anual em sistemas agricolas. Apresenta porte arbustivo, caule semilenhoso e resistente,
geralmente dispensando a necessidade de tutoramento em areas com baixa ocorréncia de
ventos.

Trata-se de uma espécie vigorosa, alcangando de 1,5 a 1,8 m de altura, com
ramificagdes laterais abundantes. O sistema radicular ¢ profundo e bem desenvolvido, mas
com maior concentracdo de raizes nas camadas superficiais do solo (FILGUEIRA, 2003).
Suas flores sdo hermafroditas, favorecendo predominantemente a autofecundagao, enquanto a
polinizacdo cruzada ocorre com baixa frequéncia. O fruto, classificado como baga carnosa,
pode apresentar diferentes formatos, sendo o alongado o mais valorizado. A coloragcdo mais
comum ¢ a roxa-escura ou preta, geralmente acompanhada de brilho intenso, caracteristica
apreciada pelos consumidores brasileiros.

A espécie adapta-se bem a condicdes de clima tropical e subtropical,
desenvolvendo-se melhor em regides quentes, com temperatura média em torno de 25 °C e
umidade relativa proxima a 80%. Em areas onde as temperaturas de inverno caem abaixo de
18 °C, o plantio ¢ recomendado em periodos especificos, como de agosto a setembro ou entre
janeiro e fevereiro (RIBEIRO et al., 1998).

Uma caracteristica marcante da berinjela ¢ a presenga de espacos intercelulares que
ocupam cerca de metade do volume do fruto, o que confere maciez a polpa e reduz sua
susceptibilidade a danos mecanicos. O tamanho dos frutos pode variar consideravelmente,
geralmente entre 14 e 25 cm de comprimento (ROSA et al., 2018). Do ponto de vista
nutricional, trata-se de um alimento de baixo valor calorico e praticamente isento de gordura.
Além disso, apresenta composi¢do rica em vitaminas e minerais essenciais, destacando-se a
vitamina C (3 mg/100 g), o potéssio (205 mg/100 g), o calcio (9 mg/100 g) e o magnésio (13
mg/100 g) (NEPA, 2011). Outro aspecto relevante ¢ o teor expressivo de compostos bioativos,
como fendlicos e flavonoides, que contribuem para seu potencial funcional e beneficios a

saide (QUAMRUZZAMAN et al., 2022).
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2.2 - Ponto de Colheita

O inicio da colheita da berinjela varia conforme a cultivar, a época de plantio e as
condi¢des regionais, podendo ocorrer entre 80 e 90 dias apds a semeadura ou de 10 a 40 dias
apos a floragdo. O periodo de colheita pode se estender por trés meses ou mais, geralmente
com uma a duas retiradas de frutos por semana. A definicdo do ponto de colheita ¢ feita de
forma visual, levando em conta o tipo e a coloragdo caracteristica de cada cultivar (roxa,
rajada ou branca). Em termos gerais, considera-se ideal colher frutos que apresentem brilho
intenso na casca, polpa firme porém macia, calice verde e sementes ainda pouco

desenvolvidas, o que indica que o processo de maturacao nao foi completamente finalizado.

2.3 - Armazenamento

A faixa de temperatura mais adequada para o armazenamento da berinjela esta entre 8
e 12 °C, associada a umidade relativa de 90 a 95%, o que permite conservar a qualidade dos
frutos por até trés semanas. Algumas cultivares apresentam maior durabilidade, como a
‘Super F-100°, que pode ser mantida por cerca de 21 dias, e a ‘Piracicaba F-100’, que resiste
até 17 dias. J& a maioria das variedades cultivadas no Brasil possui menor tempo de
conservagao, geralmente entre 7 e 14 dias. Para prolongar a vida 1util pds-colheita,
recomenda-se o uso de cloreto de célcio a 2% e atmosfera modificada, com embalagens de
poliolefina extrusada (10 pm), que contribuem para preservar o valor comercial e a qualidade
dos frutos.

Por se tratar de uma hortalica de origem tropical, a berinjela apresenta alta
sensibilidade ao frio, o que exige evitar temperaturas inferiores a 8 °C, sobretudo quando nado
ha embalagem protetora. A intensidade dos danos depende do tempo de exposi¢cdo e da
tolerancia da cultivar. O sintoma classico da injaria pelo frio, conhecido como chilling, ¢ a
formagcdo de manchas deprimidas de formatos circulares ou irregulares na casca, que
posteriormente podem servir de porta de entrada para fungos como Alternaria alternata e
Cladosporium fulvum. Internamente, podem surgir escurecimentos na polpa e nas sementes.
Uma alternativa para minimizar esses efeitos ¢ o uso de aquecimento intermitente, aplicado a
cada 3 a 6 dias durante o periodo de refrigeragdo, o que ajuda a reduzir os prejuizos causados

pela baixa temperatura.
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2.4 - Recobrimentos e Técnicas

O babagu ¢ um recurso natural de grande relevancia, especialmente nas regioes Norte
e Nordeste do Brasil, sendo explorado de forma predominante pelo extrativismo. Sua
utilizagdo apresenta multiplas possibilidades, abrangendo desde a alimentacdo e vestudrio até
fontes alternativas de energia, o que torna essencial um planejamento adequado para o seu
aproveitamento sustentavel (CARVALHO, 2007).

O d6leo de coco babacu pode ser obtido por extragdo mecanica ou com o uso de
solventes quimicos. Embora o método quimico seja mais oneroso, ele apresenta maior
eficiéncia, pois reduz significativamente a quantidade de 6leo residual na torta (COSTA,
2014). Pequenas usinas de extracdo permitem o processamento de diversas sementes
oleaginosas, sobretudo aquelas com elevado teor lipidico. Entre os 6leos vegetais utilizados
na industria, o 6leo de babagu se destaca pelo alto indice de saponificagdo, caracteristica que o
torna particularmente indicado para a produgdo de sabdo. Além disso, possui baixo valor de
iodo e indice de refracdo, propriedades que favorecem a fabricagdo de pomadas e cremes,
ampliando sua aplicacdo na industria cosmética (ECYCLE, 2019).

No que se refere a conservagdo pds-colheita de frutas e hortalicas, filmes plasticos a
base de polietileno ou policloreto de vinila (PVC) tém sido largamente empregados, devido a
facilidade de uso, baixo custo e eficiéncia. Esses materiais reduzem a taxa respiratéria,
diminuem a produg¢dao de etileno e retardam o amolecimento dos frutos (CHITARRA;
CHITARRA, 2005).

Por outro lado, ceras naturais, devido a sua natureza hidrofobica, funcionam como
barreiras eficientes a perda de agua, sendo recomendadas para produtos que apresentam alta
taxa de transpiracdo, nos quais a degradag¢do da qualidade estd associada principalmente a
redu¢do da massa fresca (ASSIS; BRITTO, 2014; PEREZ-GAGO et al., 2002). Entretanto,
quando aplicadas isoladamente, as ceras ndo oferecem protegdo significativa contra a
passagem de gases, permitindo que a respiracdo do fruto continue e o amadurecimento

prossiga sem retardamento (NAVARRO TARAZAGA et al., 2007).



15

3 MATERIAL E METODOS
3.1 Local de execucdo do experimento

O experimento foi realizado no laboratorio de microbiologia do Instituto Federal de
Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Tocantins, no Campus Araguatins. A unidade se localiza
no povoado Santa Tereza, a cerca de 5 km de Araguatins, na zona rural do municipio. A
regido fica na area de transicdo entre o Cerrado e a Amazdnia, com clima tropical. As
atividades foram realizadas no laboratério equipado com controle de temperatura e umidade.
O local esta situado nas coordenadas geograficas de latitude 05° 38° 32” S e longitude 48° 04’
137 W.

3.2 Tratamentos e delineamento experimental

A escolha dos revestimentos avaliados neste estudo foi baseada na disponibilidade
regional das matérias-primas, no potencial de aplicacdo comercial e em experiéncias prévias
desenvolvidas no IFTO — Campus Araguatins envolvendo a conservacdo pds-colheita de
outros frutos e hortalicas. Além disso, buscou-se priorizar alternativas naturais, sustentaveis e
de baixo custo, como o 6leo de coco babacu, a cera de abelha e a fécula de mandioca, visando
sua futura adogao por produtores locais como complemento ou substituicdo parcial ao uso de
materiais plasticos convencionais.

O projeto foi desenvolvido em apenas uma fase utilizando-se frutos de Berinjela Preta
Comprida. O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado (DIC), em
esquema fatorial 5x3 (5 tratamentos x 3 periodos avaliados) e 4 repeticdes (cada uma
contendo apenas um fruto), compondo 60 parcelas experimentais, totalizando 60 frutos. Os
tratamentos foram distribuidos de forma aleatoéria, conforme abordado abaixo:

T1: Testemunha;
T2: Oleo de coco babagu;
T3: Filme de PVC;
T4: Fécula de mandioca na concentragdo de 8% + glicerina (5%);
T5: Cera de abelha a 14%.
As avaliacdes foram realizadas em 3 periodos (3, 8 e 13 dias) apos aplicagcdo dos

tratamentos.
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3.3 Conducio do experimento

A colheita dos frutos foi realizada nas primeiras horas do dia, utilizando-se berinjelas preta
comprida, cultivadas em sistema convencional e provenientes do setor de Fruticultura do
IFTO — Campus Araguatins. Os frutos foram colhidos no estddio de maturacdo fisiologica
imatura, ou seja, antes de atingirem a maturidade plena, apresentando colora¢do verde no
pedinculo, brilho intenso na casca e polpa firme. Apds a colheita, os frutos foram
higienizados com 4gua e detergente neutro, a fim de remover impurezas oriundas do campo.
Em seguida, foram acondicionados em caixas para transporte até o laboratério do IFTO, onde
foi realizado o processo de sanitizacdo. Para a sanitizagdo, os frutos foram imersos em
solugdo de hipoclorito de sodio a 0,5%. Apds a secagem, ficaram prontos para serem
utilizados no processo de experimentacao.

Figura 1: Colheita dos frutos Figura 2: Higienizagao e transporte

Fonte: Belarmino, 2025

3.4 Variaveis Analisadas

Durante a etapa de avaliagdo, foram analisadas as varidveis fisicas (murcha, depressao
e perda de massa fresca) e quimicas (Sé6lidos Soluveis Totais e Acidez Titulavel Total).

A utilizagdo de escalas visuais para avaliacdo de murcha e depressdo superficial foi
adotada por representar uma metodologia pratica e amplamente empregada em estudos de
pos-colheita para estimar a qualidade comercial de frutas e hortalicas. Esses pardmetros estdo

diretamente relacionados a percepcdo visual do consumidor e a aceitagdo do produto no
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mercado, permitindo acompanhar a evolu¢do dos sintomas de deterioragdo ao longo do

armazenamento.

3.5 Preparo e aplicacdo dos revestimentos.

Os revestimentos foram preparados no laboratorio de microbiologia do IFTO —

campus Araguatins, com auxilio e supervisao da professora orientadora Roberta de Freitas.

3.5.1 Preparo do Revestimento com Cera de Abelha (14%)

O revestimento a base de cera de abelha, com concentragdo de 14%, foi preparado
conforme os procedimentos descritos por Weber et al. (2011), com adaptagdes nas propor¢des
dos componentes, de forma a atender a concentragdo proposta para este estudo.

Inicialmente, as folhas de cera de abelha foram higienizadas com papel toalha para
remog¢ao de impurezas superficiais. Em seguida, foi pesada uma quantidade de 140 gramas de
cera utilizando uma balanca semianalitica. A cera foi entdo submetida ao aquecimento em
banho-maria a 80 °C, utilizando um Becker de 1 litro, até sua completa fusao.

Paralelamente, foi preparado o saponificante. Para isso, misturou 60 mL de dleo de
coco extravirgem e 60 mL de dlcool a 50% em uma placa aquecedora, mantendo a
temperatura em 50 °C. Apds a homogeneizacdo da mistura, foi adicionados 10 gramas de
hidroxido de sédio, mantendo o aquecimento constante a 50 °C por cerca de 20 minutos até
completar saponificacdo do 6leo.

Na etapa seguinte, foi preparada a emulsiao do revestimento. Com a cera
completamente derretida, foi adicionado volume suficiente de dgua destilada até totalizar 1
litro de solugdo. Apds a solubilizagdo da cera na dgua e incorporado o saponificante, e a
mistura foi levada novamente ao banho-maria, desta vez a 100 °C, até alcangar completa
homogeneizag¢ao. A solucao final foi entdo peneirada com o objetivo de eliminar grumos e

particulas indesejadas.
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Figura 3: Derretimento da cera em banho maria Figura 4: Saponificacdo do 6leo de coco

Fonte: Belarmino, 2025 Fonte: Belarmino, 2025
Por fim, o revestimento foi aplicado nos frutos por meio do método de imersdao. Cada

berinjela foi submersa na emulsdo por aproximadamente um minuto, garantindo cobertura

uniforme de toda a superficie.

Figura 5: Aplica¢do do revestimento cera de abelha

Fonte: Belarmino, 2025
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3.5.2 Aplicacio do Oleo de Coco Babagu

O o6leo de coco babagu utilizado no experimento foi adquirido em um supermercado
local, da marca Babagu Nativo. Foi realizada a aplicagdo do 6leo puro, sem adi¢do de outros
componentes, visando avaliar sua eficdcia como revestimento natural na conservagao
pos-colheita de berinjelas.

Para a aplicagdo, utilizou um volume de 100 mL de 6leo, previamente medido em um
Becker de vidro. O produto foi aplicado diretamente sobre os frutos, utilizando-se luvas
descartaveis para garantir boas praticas de manipulagdo e evitar contaminagdes. A aplicacao
ocorreu de forma manual, distribuindo-se o 6leo de maneira uniforme sobre toda a superficie
da fruta, garantindo que esta completamente recoberta e com aspecto visivelmente brilhoso .

Ap0s a aplicagdo, os frutos foram deixados em repouso por tempo determinado para
permitir a formagdo de uma pelicula protetora continua, que atua como barreira a perda de
dgua e a entrada de microrganismos. Todo o procedimento foi realizado em ambiente

higienizado e sob temperatura ambiente controlada.

Figura 6 e 7: Aplicacdo do 6leo de coco babacu

Fonte: Belarmino, 2025 Fonte: Belarmino, 2025
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3.5.3 Pelicula de Fécula de Mandioca com Glicerina

A pelicula a base de fécula de mandioca (8%) e glicerina (5%) foi preparada a partir
da diluicdo de 80 gramas de fécula de mandioca em 1 litro de 4gua destilada, utilizando um
Becker de vidro. A mistura foi aquecida em uma chapa aquecedora até atingir a temperatura
de 60 °C, ponto no qual a fécula apresenta caracteristicas de geleificacao, originando uma
solucao viscosa.

Em seguida, foi adicionado 10 mL de glicerina (5%) a solucdo gelatinizada. A
glicerina foi incorporada sob agitacdo continua até atingir completa homogeneizagao.
Posteriormente, a mistura foi aquecida até¢ 70 °C, promovendo uma emulsdo estavel e
uniforme, com a glicerina completamente integrada a matriz amilacea.

A adig¢do de glicerina, um composto higroscopico com propriedades plastificantes,
contribui para melhorar a flexibilidade e coesdo da pelicula formada. Diferente dos lipideos, a
glicerina atua aumentando a maleabilidade do biofilme, reduzindo sua rigidez e prevenindo
rachaduras, o que ¢ essencial para a adesdao uniforme a superficie da fruta. Além disso, ajuda a
reduzir a perda de umidade e a manter a integridade da pelicula durante o armazenamento,
conforme descrito por Fernandes (2023) e Santos (2018).

Apds o preparo da emulsdo, as berinjelas foram cuidadosamente imersas na solugao,
garantindo que toda a superficie de cada fruto seja completamente recoberta pela pelicula de
fécula com glicerina. A aplicagdo foi realizada de forma padronizada, buscando uniformidade

na cobertura e adesdo adequada.

Figura 8 e 9: Preparo do revestimento fécula de mandioca(8%) + glicerina(5%)

Fonte: Belarmino, 2025 Fonte: Belarmino, 2025
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3.5.4 Aplicacio do Filme Plastico PVC

O tratamento com filme plastico PVC foi realizado com o auxilio de bandejas de
isopor, com o objetivo de melhor acomodar os frutos individualmente. Cada fruto foi
posicionado em uma bandeja, de modo a garantir estabilidade e facilitar o manuseio durante o
processo de embalagem.

Em seguida, foi aplicado o filme de PVC esticdvel ao redor da bandeja e da fruta.
Assim foram realizadas duas voltas completas com o filme ao redor de cada unidade,
assegurando o isolamento da fruta em relagdo ao ambiente externo. Esse procedimento forma
uma barreira fisica contra a perda de umidade, trocas gasosas excessivas e contaminagdes
microbiologicas.

Apos a vedacdo, os frutos embalados foram armazenados em condi¢des controladas,
conforme definido no delineamento experimental. A utilizagdo do PVC neste experimento
permitiu a avaliagdo da eficacia de um revestimento amplamente utilizado em processos

comerciais de conservacao de frutas.

Figura 10: Revestimento com filme PVC

Fonte: Belarmino, 2025
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3.6 Acondicionamento e disposi¢cdo dos frutos

Ap6s todos os frutos receberem suas devidas coberturas, foram colocados em bandejas
de isopor e distribuidos em cima de duas mesas conforme o sorteio realizado, todas as
unidades experimentais foram identificadas de acordo com o tratamento, época de andlise e
repeti¢do (Figura 11). Os frutos foram acondicionados em sala climatizada e fechada, com

uma temperatura média de 22°C.

Figura 11: Armazenamento dos frutos

Fonte: Belarmino, 2025

3.7 Variaveis analisadas

Foram analisadas as caracteristicas fisicas e quimicas dos frutos, varidveis fisicas
(murcha,depressdo e perda de massa fresca) e varidveis quimicas (Solidos Soluveis Totais,
Acidez Titulavel Total e Ratio).



23

3.7.1- Analises fisicas

a) Murcha e depressao

Para avaliagdo da aparéncia visual e da severidade de injirias em berinjelas pretas
compridas, utilizou-se a escala proposta por Finger et al. (2008) adapatada para berinjela,
cujas notas variam de 0 a 4 conforme o estado de conservagdo, considerando-se a incidéncia
de murchamento e areas de depressdo na superficie: 0 - fruto sem injarias, auséncia de
murchamento e depressdes; 1 - levemente injuriado, com menos de cinco pontos,
murchamento incipiente ou depressdes leves; 2 - moderadamente injuriado, com cinco a dez
pontos, murchamento e depressdes moderados; 3 - extremamente injuriado, contendo de dez a
quinze pontos, murchamento acentuado e depressdes profundas; e 4 - completamente
injuriado, com mais de quinze pontos, murchamento severo e¢ depressdes generalizadas por

toda a superficie do fruto. As avaliagdes foram realizadas por meio de analise visual direta.

b) Perda de massa

A perda de massa foi determinada a partir da medicdo de diferengas de pesos
observadas entre o momento da instalagdo do experimento e posteriormente ao final de cada
época (E1, E2 e E3) de avaliacdo. A massa fresca foi medida em balanca semi-analitica digital
(BEL Engineering®) do laboratdrio, e os resultados foram expressos em porcentagem(%).
Para a expressdo em porcentagem utilizou-se a seguinte formula (Souza et al., 2024):35

PM = {(MI — MF) ~ MI} x 100

Onde:

PM = Perda de massa fresca (%);

MI = Massa fresca inicial (g);

MF = Massa fresca final (g).

3.7.2 Analises quimicas

a) Solidos Soliveis Totais (SST)

O teor de Solidos Soluveis Totais (SST) foi determinado pela leitura direta no
refratometro (Modelo RSG-100/ATC) numa temperatura de 20 °C, de acordo com o Instituto
Adolfo Lutz (2008), através da aplicacao de 3 gotas da polpa do suco da fruta homogeneizado
para o prisma do refratometro para determinag@o da leitura direta em faixa de 0 a 32, sendo o

resultado expresso em °Brix.
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b) Acidez Titulavel Total (ATT)

A Acidez Titulavel Total (ATT) foi realizada por titulometria de neutralizagao
utilizando-se o mesmo preparo da amostra que foi realizado para leitura do pH (5 mL de
polpa diluido em 50 mL de dgua destilada) com adi¢do de 3 gotas de fenolftaleina a 1%
(Instituto Adolfo Lutz, 2008). A titulagdo foi realizada com hidroxido de sédio 0,1 N. Os
resultados foram expressos em porcentagem (%) de acido citrico por 100g do fruto. A acidez
titulavel em gramas de 4cido citrico por cento, foi determinada através da seguinte formula
(Spoto, 2023):

ATT =(V xFs xFax100)~P xC

Onde:

ATT = acidez titulavel em &cido citrico por cento m/m ou m/v;

V = volume da solucdo de hidroxido de sodio 0,1 N gasto na titulagdo em ml;
Fs = fator de corre¢do da solugdo de hidroxido de sodio;

Fa = fator de correc¢do do acido citrico;

P = massa da amostra em g ou volume em ml;

C = fator de corre¢do da soda em normalidade.
¢) Relacao SST/ATT (Ratio)

A relagdo por meio dos soélidos soluveis totais (SST) com a acidez total titulavel
(ATT), e ratio foi determinada através da relacdo solidos soltuveis por acidez expressa em
acido citrico, utilizado como uma indicacao do grau de maturacao da matéria prima (Instituto
Adolfo Lutz, 2008), por meio da formula:

Ratio = °Brix + Acidez titulavel total em 4cido citrico.

3.8 - Analise estatistica

Os dados obtidos foram inicialmente submetidos a testes de normalidade e
homogeneidade das varidncias para verificar as premissas dos testes paramétricos. Em
seguida, foi realizada a andlise de variancia (ANOVA), com a significincia estatistica
determinada pelo teste F. Para a comparagao das médias entre os tratamentos, foi utilizado o
teste de Scott-Knott (p < 0,05), que permite agrupar os tratamentos de acordo com a
significancia das diferengas entre suas médias.

As analises estatisticas foram conduzidas utilizando o software Sistema para Analise

de Variancia - SISVAR, versao 5.6 (FERREIRA, 2014). Para a variavel coloracao da casca,
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ndo foi aplicada a andlise de variancia, optando-se por notas visuais para classificar a
coloracdo. As médias aritméticas das notas atribuidas a cada tratamento foram calculadas e

posteriormente representadas graficamente utilizando o programa Microsoft Excel.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os tratamentos aplicados influenciaram a conservacdo pods-colheita das berinjelas
armazenadas durante 13 dias em temperatura média de 22 °C. Foram avaliadas caracteristicas
fisicas relacionadas a aparéncia e integridade dos frutos, como murcha e depressao
superficial, além de variaveis quimicas associadas a qualidade pos-colheita. De maneira geral,
observou-se evolucdo gradual dos sintomas de deterioragdo ao longo do armazenamento,

porém com comportamentos distintos entre os tratamentos avaliados.

Tabela 1 — Quadro da Analise de Variancia (ANOVA) para as fontes de variagcdo e variaveis

analisadas da cultura da berinjela.

Quadrado Médio
Fonte de GL Perda de SST ATT Ratio
Variacao Massa (°Brix)
Tratamentos 4 355,28** 0,77ns 0,003* 82,52ns
Epocas 2 498,85%* 4, 15%* 0,0003ns 128,21%*
Tratamentos X 8 25,16%* 0,52ns 0,002ns 28.54ns
Epocas
Erro 45 5,27 0,56 0,001 41,67
Média Geral 11,93 4,17 0,18 24,00
CV (%) 19,24 18,08 20,43 29,90

*: significativo a 5% pelo teste F; **: significativo a 1% pelo teste F; ™: ndo significativo a 5% pelo teste F.

Fonte: Elaborado pelos autores (2026).

A andlise de variancia (Tabela 1) revelou respostas distintas entre as variaveis
avaliadas, evidenciando que a influéncia dos revestimentos e do periodo de armazenamento
variou conforme a caracteristica analisada.

Para a perda de massa fresca, foram observados efeitos significativos dos tratamentos
e das épocas de avaliacdo ao nivel de 1% de probabilidade pelo teste F. Também foi
constatada interacdo significativa entre esses fatores, indicando que o desempenho dos
revestimentos ndo permaneceu constante ao longo do armazenamento. Dessa forma, a
interpretacdo dessa varidvel deve ser realizada considerando conjuntamente os efeitos dos
tratamentos e das épocas de avaliacdo.

Os teores de solidos soluveis totais foram influenciados exclusivamente pelo periodo
de armazenamento, com efeito significativo a 1% de probabilidade. Por outro lado, os
diferentes revestimentos ndo promoveram alteragdes estatisticamente detectaveis nessa

variavel, assim como nao foi observada interagdo entre os fatores estudados. Esse
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comportamento sugere que as modificagdes nos valores de SST decorreram principalmente
das transformacdes fisiologicas associadas ao avango do armazenamento.

Para a acidez tituldvel total, verificou-se influéncia significativa apenas dos
tratamentos, ao nivel de 5% de probabilidade. As épocas de avaliacdo ndo afetaram esse
parametro, tampouco foi observada interacdo significativa entre os fatores. Esses resultados
indicam que os revestimentos exerceram influéncia sobre a acidez dos frutos, enquanto o
periodo de armazenamento nao promoveu alteracdes expressivas nessa caracteristica.

Com relacdo ao ratio SST/ATT, o fator época foi o unico a apresentar efeito
significativo, ao nivel de 5% de probabilidade. A auséncia de efeito dos tratamentos indica
que os revestimentos ndo alteraram de forma consistente a relagdo entre sélidos soluveis e
acidez. Assim, as variagdes observadas para essa varidvel estiveram associadas
principalmente ao tempo de armazenamento.

Os coeficientes de variagcdo oscilaram entre 18,08% e 29,90%, indicando niveis de
precisdo experimental compativeis com estudos envolvendo produtos horticolas em
pos-colheita. O menor coeficiente de variagdao foi registrado para os solidos soliveis totais
(18,08%), evidenciando maior uniformidade dos dados obtidos para essa variavel. A perda de
massa fresca e a acidez titulavel apresentaram valores intermedidrios, de 19,24% e 20,43%,
respectivamente. Ja o ratio SST/ATT apresentou o maior coeficiente de variagdao (29,90%),
refletindo maior dispersdo dos dados experimentais, comportamento frequentemente
observado em caracteristicas derivadas da relacdo entre varidveis quimicas.

Considerando todas as épocas de avaliagdo e tratamentos empregados, as médias
gerais foram de 11,93% para perda de massa fresca, 4,17 °Brix para sdlidos soluveis totais,
0,18% para acidez titulavel total e 24,00 para o ratio SST/ATT. Esses valores fornecem uma
visdo geral do comportamento das berinjelas durante o periodo experimental e servem como

referéncia para a interpretagdo dos efeitos especificos discutidos nas se¢des subsequentes.

4.1 Murcha

As notas médias de murcha observadas nas berinjelas durante o periodo de
armazenamento estdo apresentadas na Figura 1. Logo nos primeiros trés dias apds a aplicagdo
dos tratamentos, os frutos apresentaram baixos niveis de murchamento, com notas variando
entre 0,75 e 1,0. Esse comportamento indica que, nesse periodo inicial, as perdas de agua

ainda foram reduzidas e os frutos mantiveram boa aparéncia visual.
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Figura 1 — Notas médias de murcha em berinjelas submetidas a diferentes tratamentos durante
0 armazenamento.
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Fonte: Elaborado pelos autores (2026).

Com o prolongamento do armazenamento, verificou-se aumento gradual das notas de
murcha em praticamente todos os tratamentos. Aos oito dias, a testemunha apresentou nota
média de 3,75, evidenciando avango mais acentuado do processo de desidratacdo. Em
contrapartida, os frutos acondicionados em PVC associado ao isopor, bem como aqueles
tratados com fécula de mandioca e cera de abelha, apresentaram menores niveis de
murchamento.

Ao final do periodo experimental, a testemunha atingiu nota média de 4,0, enquanto o
tratamento com PVC associado ao isopor manteve valor préximo de 1,0. Os tratamentos com
fécula de mandioca, 6leo de coco babacu e cera de abelha apresentaram comportamento
intermediario, com notas médias de aproximadamente 1,5; 1,75 e 2,5, respectivamente.

Os resultados demonstram que a utilizagdo de revestimentos contribuiu para retardar a
perda de qualidade visual das berinjelas, especialmente quando utilizado o filme de PVC.
Esse desempenho pode estar relacionado a formagao de uma barreira fisica capaz de reduzir a
transpiracdo dos frutos, preservando sua turgescéncia por mais tempo e retardando o
aparecimento dos sintomas de murchamento. Segundo Rosa et al. (2018), a perda de agua

durante o armazenamento reduz a pressdo de turgor celular e compromete a firmeza dos
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tecidos, favorecendo o desenvolvimento do murchamento e a perda da qualidade comercial
das hortali¢as-fruto.

Resultados semelhantes foram relatados por Souza et al. (2009), que observaram maior
conservagdo da aparéncia externa de berinjelas acondicionadas em filme de PVC quando
comparadas a frutos sem revestimento. Segundo os autores, a redugdo da transpiracao
promovida pelo filme plastico contribui para a manuteng@o da turgescéncia dos tecidos e para
o retardamento dos sintomas de deterioragdo visual. Esse comportamento corrobora os
resultados obtidos no presente estudo, em que o tratamento com PVC associado ao isopor
apresentou os menores niveis de murchamento durante todo o periodo de armazenamento.

De acordo com Chitarra e Chitarra (2005), a perda de agua constitui uma das
principais causas da redug¢do da qualidade pos-colheita em hortalicas, uma vez que afeta
diretamente a firmeza, a aparéncia e a aceitabilidade comercial dos produtos. Dessa forma, a
menor intensidade de murcha observada nos frutos acondicionados com PVC evidencia a
eficiéncia desse tratamento na conservacao pds-colheita da berinjela.

Os resultados observados neste estudo sdo compativeis com os relatados por Finger et
al. (2008), que avaliaram a conservacao pos-colheita de quiabos acondicionados em bandejas
de poliestireno revestidas com filme de PVC. Os autores verificaram que a utilizagdo do PVC
contribuiu para a manutencdo do conteudo de agua nos tecidos dos frutos durante o
armazenamento, reduzindo o aparecimento de sintomas associados a perda de turgescéncia e
prolongando a vida util comercial do produto.

Embora a avaliagdo da murcha e da depressdo superficial tenha sido realizada por
meio de escala visual, os resultados obtidos permitiram identificar diferengas consistentes
entre os tratamentos ao longo do armazenamento. Como esses atributos estdo diretamente
associados a aparéncia externa dos frutos, a avaliacdo visual constitui uma ferramenta

relevante para estimar a manutengdo da qualidade comercial da berinjela apos a colheita.

4.2 Depressao

A ocorréncia de depressdes superficiais aumentou ao longo do armazenamento,
embora em intensidades distintas entre os tratamentos avaliados (Figura 2).

Nos trés primeiros dias de avaliagdo, praticamente ndo foram observados sintomas de
depressao nos frutos, com excecdo do tratamento contendo fécula de mandioca, que
apresentou nota média igual a 1,0. Esse resultado sugere que, nesse periodo inicial, os frutos

ainda mantinham sua integridade estrutural independentemente do revestimento aplicado.
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Figura 2 — Notas médias de depressdo em berinjelas submetidas a diferentes tratamentos
durante o armazenamento.
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Fonte: Elaborado pelos autores (2026).

A partir do oitavo dia, entretanto, tornou-se evidente o avango dessa caracteristica,
principalmente na testemunha, que apresentou nota média de 4,0. Esse comportamento indica
maior susceptibilidade a deterioragao fisica na auséncia de tratamentos conservantes.

Na tultima avaliagdo realizada, os maiores valores continuaram sendo observados na
testemunha, que alcancou nota média de 4,5. Resultado semelhante foi registrado para os
frutos revestidos com fécula de mandioca, cuja nota média aproximou-se de 4,25. Em
contraste, o tratamento com PVC associado ao isopor apresentou os menores valores durante
todo o periodo experimental, mantendo nota proxima de 1,0 na tltima avaliagao.

Os tratamentos com Oleo de coco babagu e cera de abelha apresentaram
comportamento intermediario, reduzindo parcialmente a incidéncia de depressdes quando
comparados a testemunha. De forma geral, os resultados indicam que o acondicionamento em
PVC associado ao isopor foi mais eficiente na preservagdo da integridade superficial dos
frutos, possivelmente em razdo da reducdo das trocas de vapor d'agua e da manutencdo da
firmeza dos tecidos ao longo do armazenamento. Além da desidratacdo, a formagdo de

depressoes superficiais pode estar associada ao avango da senescéncia dos tecidos e a
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degradacdo dos componentes estruturais da parede celular, resultando na perda da integridade
e da resisténcia mecanica dos frutos (ROSA et al., 2018).

A menor incidéncia de depressdes superficiais observada nos frutos acondicionados
em PVC associado ao isopor pode estar relacionada a reducdo da desidratacdo dos tecidos
durante o armazenamento. Souza et al. (2009) verificaram que berinjelas armazenadas sob
filme de PVC apresentaram melhor conservacdo da aparéncia externa e maior vida util
quando comparadas a frutos sem protecao.

A utilizacdo de avaliagdes visuais para caracterizacdo de alteragdes superficiais
também foi empregada por Finger et al. (2008), que avaliaram o desenvolvimento de
depressoes ("pitting") em frutos de quiabo armazenados sob diferentes condigdes de
temperatura e atmosfera modificada. Os autores verificaram que o acondicionamento com
filme de PVC retardou o aparecimento desses sintomas, resultado semelhante ao observado no
presente trabalho para as berinjelas acondicionadas em PVC associado ao isopor.

Segundo Chitarra e Chitarra (2005), a manutencdo da integridade celular depende
diretamente do equilibrio hidrico dos tecidos. Assim, a reducao das perdas de dgua promovida
pelos revestimentos pode contribuir para retardar alteragdes estruturais responsaveis pelo

aparecimento de depressdes e outros sintomas de deterioragdo superficial.

4.3 Perda de massa fresca

A perda de massa fresca dos frutos de berinjela foi influenciada significativamente
pela interagdo entre tratamentos e periodos de armazenamento (Tabela 2), demonstrando que a

eficiéncia dos revestimentos variou ao longo do tempo de conservagao.

Tabela 2 — Perda de massa fresca (%) em frutos de berinjela (Solanum melongena L. Cultivar Preta
Cumprida), submetidos a diferentes revestimentos alternativos, em fung¢do de tempo de
armazenamento (13 dias) com temperatura média de 22°C e 81% de umidade relativa do ar.

Dias apés aplicacdo dos tratamentos

Tratamentos 3 8 13 Média
T1  Testemunha 9,71bA 24,61dB 25,50cB 19,94d
T2  Oleo de coco babacu 3,71aA 8,38aB 12,37aC 8,15a
T3  Filme PVC+isopor 4,24aA 6,79aA 9,75aB 6,92a
T4  Fécula de mandioca (10%) 9,39bA 16,54cB 19,16bB 15,03¢
T5 Cera de Abelha (14%) 4,66aA 11,26bB 12,95aB 9,62b
Média 6,34A  13,52B 15,94C

Meédias com letras iguais minusculas nas colunas e maitsculas nas linhas ndo diferem entre si pelo teste de
Scott-Knott (p < 0,05), para interacdo entre revestimentos e épocas. Médias sem letras ndo diferem entre si
significativamente.

Nos primeiros trés dias de armazenamento, os menores percentuais de perda de massa

foram observados nos frutos revestidos com 6leo de coco babagu, filme PVC associado ao
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isopor e cera de abelha, enquanto a testemunha e a fécula de mandioca apresentaram valores
significativamente superiores. Esses resultados indicam que os revestimentos exerceram
efeito imediato na reducao das perdas de dgua dos frutos logo apo6s a aplicagao.

Com o avango do armazenamento, observou-se aumento progressivo da perda de
massa fresca em todos os tratamentos avaliados. Aos oito dias, o tratamento com filme PVC
associado ao isopor e o 6leo de coco babacu mantiveram os menores valores, seguido pela
cera de abelha e fécula de mandioca, enquanto a testemunha continuou apresentando as
maiores perdas. Esse comportamento manteve-se até o final do periodo experimental.

Aos 13 dias de armazenamento, a testemunha apresentou perda de massa superior a
25%, valor aproximadamente duas vezes maior que aqueles observados nos tratamentos com
0leo de coco babacu e cera de abelha e quase trés vezes superior ao tratamento com PVC
associado ao isopor. Entre todos os revestimentos avaliados, o filme PVC associado ao isopor
e 0 6leo de coco babagu apresentaram o melhor desempenho na conserva¢ao da massa fresca
dos frutos, registrando as menores médias geral durante todo o periodo de armazenamento.

A redugdo da perda de massa observada nos tratamentos com PVC, 6leo de coco
babacu e cera de abelha sugere que esses revestimentos atuaram como barreiras fisicas a
transferéncia de vapor d'dgua entre o fruto e o ambiente, reduzindo a transpiragdo e
retardando o processo de desidratacdo dos tecidos. A perda de massa dos frutos ocorre
principalmente em decorréncia da transpiracdo e da respiracdo pos-colheita, processos
responsaveis pela perda de dgua e pelo consumo das reservas metabodlicas dos tecidos vegetais
(ROSA et al., 2018). Revestimentos lipidicos e filmes protetores reduzem essas trocas com o
ambiente, contribuindo para a manutengdo da qualidade dos frutos por periodos mais
prolongados (ASSIS; BRITTO, 2014). Esse efeito ¢ particularmente importante para a
conservagao pos-colheita da berinjela, uma vez que a perda excessiva de agua esta
diretamente relacionada ao murchamento e a redu¢do da qualidade comercial dos frutos.

No caso do dleo de coco babagu, a eficiéncia observada pode estar relacionada a
natureza hidrofobica de seus constituintes lipidicos, que atuam como barreira a difusdo de
vapor d'agua e as trocas gasosas entre o fruto e o ambiente (PEREZ-GAGO; ROJAS; DEL
RiO, 2002).

Resultados semelhantes foram observados por Finger et al. (2008) em frutos de quiabo
armazenados sob atmosfera modificada utilizando filme de PVC. Os autores verificaram
redugdo significativa da perda de massa dos frutos acondicionados com PVC quando
comparados ao controle, atribuindo esse efeito a menor perda de dgua dos tecidos durante o

armazenamento. Segundo os autores, a manutencao do conteudo hidrico proporcionada pelo
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revestimento contribuiu diretamente para a preservacdo da qualidade pds-colheita,
comportamento que também foi observado nas berinjelas avaliadas neste estudo.

Os resultados obtidos neste estudo estdao de acordo com aqueles relatados por Souza et
al. (2009), que observaram menores perdas de massa em berinjelas revestidas com filme de
PVC durante o armazenamento. Os autores atribuiram esse comportamento a formacgdo de
uma barreira fisica capaz de reduzir a transpiracdo e as trocas gasosas entre o fruto e o
ambiente.

Resultados semelhantes também foram descritos em estudos com outras hortaligas
armazenadas sob revestimentos comestiveis ou embalagens plasticas, nos quais a reducdo da
perda de massa esteve associada a diminuicdo da transferéncia de vapor d'agua e a
manuten¢do da umidade interna dos tecidos. Segundo Chitarra e Chitarra (2005), a perda de
massa ¢ um dos principais indicadores da deterioragdo pds-colheita, estando diretamente
relacionada a redugdo da qualidade visual e comercial dos produtos horticolas.

Nesse contexto, o melhor desempenho foi observado para o tratamento com PVC
associado ao isopor e¢ o revestimento alternativo de o6leo de coco babacu, reforcando o
potencial deste ultimo em relacdo ao baixo custo para os produtores e como tecnologia
sustentavel para prolongar a vida util pos-colheita da berinjela.

Resultados semelhantes relatados por Mali et al. (2004) foram relatados em pimentdes
revestidos com filme de PVC e peliculas a base de fécula, nos quais os tratamentos reduziram
significativamente a perda de massa e contribuiram para a manutengdo da qualidade

pos-colheita dos frutos.

4.4 Solidos Soluveis Totais
Os teores de solidos soliveis totais apresentaram variacdes ao longo do

armazenamento das berinjelas, independentemente do revestimento utilizado (Tabela 3).

Tabela 3 — Teores de solidos soluveis totais (°Brix) em frutos de berinjela (Solanum melongena L.
Cultivar Preta Cumprida), submetidos a diferentes revestimentos alternativos, em funcéo de tempo de
armazenamento (13 dias) com temperatura média de 22°C e 81% de umidade relativa do ar.

Dias apés aplicacido dos tratamentos

Tratamentos 3 ) 13 Média
Tl Testemunha 3,50 4,75 4,72 4,32
T2 Oleo de coco babacu 3,75 4,07 4,17 4,00
T3 Filme PVC+isopor 4,20 4,35 4,72 4,42
T4 Fécula de mandioca (10%) 2,75 4,37 4,32 3,81
T5 Cera de Abelha (14%) 4,07 4,22 4,60 4,30
Média 3,65A  4,35B 4,51B

Médias com letras iguais minusculas nas colunas e maiusculas nas linhas ndo diferem entre si pelo teste de
Scott-Knott (p < 0,05), para interagdo entre revestimentos ¢ épocas. Médias sem letras ndo diferem entre si
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significativamente.

De modo geral, os menores valores foram registrados na primeira avaliagdo, realizada
aos trés dias apos a aplicagdo dos tratamentos. Nas avaliacdes subsequentes, observou-se
tendéncia de aumento dos teores de SST, indicando alteracdes fisiologicas decorrentes do
periodo de conservagao dos frutos.

Embora tenham sido observadas pequenas diferengas numéricas entre os tratamentos,
a andlise estatistica ndo identificou efeito significativo dos revestimentos sobre essa variavel.
Dessa forma, os tratamentos apresentaram comportamento semelhante quanto a evolucao dos
solidos soluveis totais durante o armazenamento.

Entre os revestimentos avaliados, o PVC associado ao isopor apresentou tendéncia de
maiores valores médios de SST, enquanto os frutos tratados com fécula de mandioca
registraram os menores valores. Entretanto, essas diferencas ndo foram suficientes para
caracterizar distingdes estatisticas entre os tratamentos.

O aumento gradual dos solidos soliveis pode estar relacionado a concentragdo de
acucares e outros compostos soluveis em decorréncia da perda de agua dos tecidos, aumento
da respiragdo celular e avango dos outros processos catabdlicos. O aumento gradual dos
solidos soluveis pode estar relacionado a concentragao de agucares € outros compostos
soluveis em decorréncia da perda de dgua dos tecidos. Considerando que a berinjela ¢ uma
hortalica-fruto ndo climatérica, as alteragdes observadas parecem estar mais associadas aos
processos de desidratagdo e senescéncia do que ao amadurecimento propriamente dito (ROSA
et al., 2018).

O comportamento observado para os solidos soluveis totais ¢ semelhante ao relatado
por Souza et al. (2009), que também verificaram alteracdes nos valores de SST ao longo do
armazenamento de berinjelas sem influéncia significativa dos revestimentos aplicados.
Segundo os autores, as variagdes observadas nessa caracteristica estdo mais relacionadas as
modificagdes fisioldgicas naturais que ocorrem apds a colheita do que propriamente aos
tratamentos conservantes.

De acordo com Chitarra ¢ Chitarra (2005), o aumento dos sélidos soluveis durante o
armazenamento pode estar associado a concentracdo de compostos soluveis decorrente da
perda de agua dos tecidos, além das transformagdes metabolicas que continuam ocorrendo
mesmo ap6s a colheita. Tal comportamento contribui para explicar a tendéncia de aumento

observada nesta pesquisa.
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Segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008), variagdes nos teores de sélidos soluveis e na
acidez titulavel refletem alteragdes metabdlicas naturais que continuam ocorrendo apos a

colheita, mesmo quando os frutos sao submetidos a métodos de conservagao.

4.5 Acidez Titulavel Total

Entre as variaveis quimicas avaliadas, a acidez titulavel total apresentou baixa
variacdo ao longo do periodo experimental, indicando relativa estabilidade desse atributo

durante o armazenamento das berinjelas (Tabela 4).

Tabela 4 — Acidez titulavel total (%) em frutos de berinjela (Solanum melongena L. Cultivar Preta
Cumprida), submetidos a diferentes revestimentos alternativos, em fung¢do de tempo de
armazenamento (13 dias) com temperatura média de 22°C e 81% de umidade relativa do ar.

Dias apos aplicacio dos tratamentos

Tratamentos 3 8 13 Média
T1 Testemunha 0,16 0,18 0,21 0,18b
T2 Oleo de coco babacgu 0,17 0,14 0,13 0,15a
T3 Filme PVC+isopor 0,17 0,18 0,19 0,18b
T4 Fécula de mandioca (10%) 0,16 0,18 0,20 0,18b
T5 Cera de Abelha (14%) 0,22 0,20 0,18 0,20b
Média 0,18 0,18 0,19

Meédias com letras iguais minusculas nas colunas ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott (p < 0,05).
Médias sem letras ndo diferem entre si significativamente.

Diferentemente do observado para outras varidveis avaliadas neste estudo, a acidez
apresentou comportamento relativamente estavel durante todo o periodo experimental porque
nao houve diferenga estatistica no tempo de armazenamento isoladamente. As médias
registradas aos trés, oito e treze dias de armazenamento permaneceram semelhantes,
demonstrando que o tempo de armazenamento ndo promoveu alteragdes significativas nesse
parametro.

A relativa estabilidade da acidez titulavel observada neste estudo também foi relatada
por Souza et al. (2009) em berinjelas submetidas a diferentes sistemas de conservagao
pos-colheita. Segundo os autores, as alteracdes nos teores de acidos organicos tendem a
ocorrer de forma menos intensa em comparagdo a outras variaveis fisico-quimicas avaliadas
durante o armazenamento.

Entre os tratamentos avaliados, o revestimento a base de 6leo de coco babacgu
destacou-se por apresentar a menor média de acidez titulavel, diferindo estatisticamente dos
demais tratamentos, isso ¢ resultado do retardamento do amadurecimento. Em contrapartida,
os frutos sem revestimento e submetidos ao PVC associado ao isopor, a fécula de mandioca e

a cera de abelha apresentaram valores semelhantes entre si, sem diferencas estatisticas.
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Prado (2016) trabalhando com jil6 e revestimentos comestiveis, observou que a acidez
titulavel também aumentou nos frutos ao final do tempo de armazenamento. Chitarra e
Chitarra (2005) ressaltam que a respiracdo celular tanto consome como fabrica os acidos
organicos nos estagios finais de maturacdo. A exemplo, em pimentdes amarelos, também da
familia da solanaceas, a acidez titulavel (AT) aumentou com o amadurecimento dos frutos. A
medida que o fruto chega ao amadurecimento as reacdes metabdlicas vao aumentando a

concentracdo dos acidos organicos envolvidos no ciclo de Krebs.

4.6 Ratio SST/ATT

O comportamento da relagdo SST/ATT acompanhou as alteragcdes observadas para os
solidos soltveis totais ao longo do armazenamento das berinjelas (Tabela 5).

Os menores valores médios foram registrados na primeira avaliagdo, realizada aos trés
dias ap6s a aplicacdo dos tratamentos. Nas avaliagdes subsequentes verificou-se aumento do
ratio, indicando modificagdes graduais no equilibrio entre os solidos soluveis e a acidez dos

frutos durante o periodo de conservacao.

Tabela 5 — Razao solidos soluveis totais e acidez total titulavel (%) em frutos de berinjela (Solanum
melongena L. Cultivar Preta Cumprida), submetidos a diferentes revestimentos alternativos, em
funcdo de tempo de armazenamento (13 dias) com temperatura média de 22°C e 81% de umidade
relativa do ar.

Dias apés aplicacio dos tratamentos

Tratamentos 3 8 13 Média
T1 Testemunha 24,52 25,89 23,31 24,57
T2 Oleo de coco babagu 21,88 30,08 31,32 27,76
T3 Filme PVC+isopor 23,89 25,01 25,00 24,63
T4 Fécula de mandioca (10%) 16,94 25,03 21,46 21,14
T5 Cera de Abelha (14%) 18,15 21,45 26,04 21,88
Média 21,00A 2549B 2543B

Médias com letras iguais minusculas nas colunas e maiusculas nas linhas nao diferem entre si pelo teste de
Scott-Knott (p < 0,05), para interagdo entre revestimentos ¢ épocas. Médias sem letras ndo diferem entre si
significativamente.

Apesar das diferencas numéricas observadas entre os revestimentos, nao foi constatado
efeito significativo dos tratamentos sobre essa variavel. Ainda assim, os frutos revestidos com
6leo de coco babagu apresentaram tendéncia de maiores valores médios ao longo do
armazenamento, enquanto os menores valores foram registrados no tratamento com fécula de
mandioca.

Os resultados obtidos sugerem que as alteracdes observadas no ratio estiveram mais
associadas ao avango do armazenamento do que a agdo dos revestimentos utilizados. Esse

comportamento pode ser explicado pelo aumento gradual dos solidos soluveis totais
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combinado a relativa estabilidade dos valores de acidez titulavel observados durante o
experimento. Dessa forma, as alteragdes observadas no ratio refletiram principalmente o
aumento proporcional dos sélidos soluveis totais, enquanto os niveis de acidez permaneceram
relativamente constantes ao longo do armazenamento.

As alteragdes observadas no ratio SST/ATT acompanharam o comportamento
verificado para os sélidos soluveis totais, uma vez que a acidez tituldvel apresentou pouca
variacdo ao longo do armazenamento. Esse resultado indica que o aumento da relagdo
SST/ATT esteve associado principalmente ao incremento dos solidos soliveis observado nas
avaliacdes realizadas ao longo do periodo experimental.

Segundo Chitarra e Chitarra (2005), a relacdo entre solidos soluveis e acidez ¢
frequentemente utilizada como indicador do equilibrio quimico dos frutos, refletindo
alteragdes metabolicas que ocorrem durante o armazenamento. Dessa forma, os resultados
obtidos sugerem que as modificagcdes observadas no ratio decorreram predominantemente da
evolucdo natural do processo de amadurecimento na pds-colheita, com influéncia limitada dos

revestimentos empregados.
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5 CONCLUSAO

Os revestimentos avaliados influenciaram a conservagdo das berinjelas armazenadas
por até 13 dias em condigdes ambiente controladas, contribuindo para a manutenc¢do da
qualidade dos frutos.

O dleo de coco babagu destacou-se entre os tratamentos avaliados, apresentando
desempenho semelhante ao filme de PVC associado ao isopor em importantes paradmetros de
qualidade, especialmente na reducdo da perda de massa fresca e na manutengdo das
caracteristicas quimicas pds-colheita dos frutos. Esses resultados evidenciam seu potencial
como alternativa natural e sustentdvel para a conservagao da berinjela.

Recomenda-se a realizacdo de novos estudos avaliando diferentes concentragdes de
6leo de coco babagu e sua associacdo com outras tecnologias de conservagao, bem como a
utilizacdo de andlises instrumentais complementares para caracterizar com maior precisao as
alteracodes fisicas dos frutos durante o armazenamento.

Dessa forma, os resultados obtidos demonstram o potencial do 6leo de coco babacu
como revestimento alternativo sustentdvel para a conservacdo pds-colheita da berinjela,

podendo contribuir para redugdo de perdas e agregacao de valor a produgao.
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