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RESUMO

A pos-colheita de frutos de romd € um dos maiores gargalos da cultura no Brasil, sobretudo
devido a escassez da cadeia de frio. Assim, estudar alternativas que possibilitem reduzir essas
perdas se torna necessario. Dessa forma, o objetivo do trabalho foi avaliar diferentes
tratamentos em pos-colheita e sua influéncia na perda de massa, qualidade visual e no tempo
de prateleira de frutos de roma armazenados em temperatura ambiente. O experimento foi
conduzido em delineamento inteiramente casualizado em esquema fatorial 2 x 2 + 1, no qual
o primeiro fator é o produto utilizado (cera de carnauba 6% e hipoclorito de sodio 1%); o
segundo fator € o local de aplicacdo (externo: em toda a parte exposta do fruto;
interno + externo: em toda a parte exposta do fruto e dentro da coroa) e a testemunha sem
aplicacdo. Foi utilizado quatro repeti¢des (frutos) por tratamento. As varidveis analisadas
foram a perda de massa, o tempo de prateleira e a qualidade visual dos frutos. O tratamento
com a cera de carnalba apresentou menores valores de perda de massa ao longo do tempo
guando comparado com os demais tratamentos, com indice de perda de massa de 19,92. Além
disso, também apresentou menor perda da qualidade visual. Todavia, a aplicacdo sobre a
coroa reduziu significativamente o tempo de prateleira. Pode-se concluir que a cera aplicada
sobre a casca, apresenta resultados promissores na manutencdo da qualidade dos frutos em
pos-colheita.
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INTRODUCAO

A romd (Punica granatum L.) é uma frutifera cujo ancestral tem origem na regido
que compreende a Transcaucésia e a Asia Central, do Ird e Turquemenistdo ao norte da india
(Chandra et al., 2014; Holland et al., 2009). E popularmente conhecida por suas propriedades
medicinais, sobretudo por sua capacidade antioxidante presente principalmente nos frutos (Pal
etal., 2014).

A producéo de roma no ano de 2017 foi estimada em 3,8 milhdes de toneladas, sendo
a India, Ir4, Turquia, China e Estados Unidos da América os principais produtores mundiais
(Kahramanoglu, 2019). No entanto, em termos de desenvolvimento tecnolégico, exportacao,
pesquisa, desempenho produtivo e mercado, paises como a Espanha, Egito e Israel se
destacam (Melgarejo-Sanchez, 2012).

A producdo brasileira € pouco expressiva, exercendo pouca participacdo no mercado.
Com isso, a adocdo de tecnologias acessiveis, sobretudo para o pequeno produtor rural,
poderia melhorar a qualidade dos frutos nacionais. Um dos maiores gargalos da cadeia
produtiva brasileira € a qualidade pds-colheita dos frutos e o tempo de prateleira, uma vez que
a cadeia de frio é escassa no Brasil (Kader e Rolle, 2004; Jesus Janior, Rodrigues e Moraes,
2010).

Segundo Moreira et al. (2015), quando os frutos de roma sdo colhidos no estadio de
maturacdo adequado, e quando associado a temperatura ideal de refrigeracdo, o periodo de
conservacao pds-colheita pode ser prolongado. Além disso, 0 manuseio adequado dos frutos,
associado a tecnologias que reduzem a deterioracdo, possibilita a comercializacdo do fruto in
natura em mercados mais distantes, reduzindo a perda dos atributos de qualidade visual,
fisico-quimicos e nutricionais. A utilizacdo do revestimento de cera em pos-colheita, é
relatada por alguns autores para a manutencdo da coloracdo da casca e para a reducdo da
perda de massa, contribuindo assim, para minimizar a perda da qualidade dos frutos (Waskar
etal., 1999).

Diante do exposto, 0 objetivo do trabalho foi avaliar o efeito da cera e sua influéncia
no tempo de prateleira, na perda de massa e na qualidade visual dos frutos de roma em pos-
colheita.

MATERIAIS E METODOS

O experimento foi conduzido em dezembro de 2019 no municipio de Assai-PR, em
propriedade rural localizado na secdo Peroba, situado nas coordenadas 23°22'26.8"S
50°52'36.8"W, com altitude de 570 m e clima cfa (subtropical com verdo quente), conforme
classificacdo de Koppen. Os dados de temperatura do experimento foram avaliados com o
auxilio de termémetro anal6gico (Marca: Incoterm®) e o0s dados sdo apresentados na Figura
1.
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Figura 1 - Temperatura maxima, minima e média do ambiente no periodo do experimento.
Assai-PR, 2020.

Os frutos foram coletados de um pomar comercial no municipio de Assai de plantas
pertencentes a variedade “Valenciana”. Os frutos foram padronizados em tamanho e
apresentavam média de 265,0 g. Apo6s colhidos, os frutos foram lavados e secos em
temperatura ambiente.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado em esquema fatorial
2 x 2 + 1, no qual o primeiro fator é o produto utilizado (cera de carnatba 6% e hipoclorito de
sodio 1%); o segundo fator € o local de aplicacdo (externo: em toda a parte exposta do fruto;
interno + externo: em toda a parte exposta do fruto e dentro da coroa) e a testemunha sem
aplicacdo. Foi utilizado quatro repeti¢des (frutos) por tratamento.

Inicialmente os frutos foram pesados, identificados e posteriormente submetidos aos
tratamentos. A aplicacdo dos tratamentos foi efetuada por mergulhia na solucéo; e a aplicacédo
na coroa nos tratamentos em que se utilizou, foi realizada com pipeta graduada com 1 mL por
fruto da solucéo.

Foi realizada a pesagem diaria dos frutos, a fim de se obter a perda de massa em
porcentagem e o indice de perda de massa, calculado pela férmula:

(100 - M o 100)

IPM= Z Mi,
t

em que: IPM: indice de perda de massa; Mi: Massa no i-ésimo tempo; Min: Massa inicial; ti:
i-ésimo tempo.

Foi avaliado também o tempo de prateleira, nessa analise foram considerados
improprios os frutos que apresentaram sinais de deterioracdo, alem disso, foi avaliada a
qualidade visual por meio de uma escala de nota de 10 pontos, sendo 10 a melhor natae 1 a
pior nota. As avaliagdes de perda de massa e qualidade visual foi realizada diariamente até o
14° dia apds o inicio do experimento.

Os dados de perda de massa foram submetidos a analise de variancia considerando o
modelo de medidas repetidas no tempo, e se significativo para interagdo com o tempo, 0S
dados foram ajustados por meio de regressdes. Foi realizado um teste de comparacdo multipla



por meio dos contrastes de Tukey para a perda de massa, a fim de agrupar curvas similares.
Os dados de tempo de prateleira foram submetidos a analise de variancia e as médias
comparadas pelo teste de Tukey, e a testemunha comparada pelo teste de Dunnett (p<0,05).
Para a qualidade visual do fruto, os dados foram analisados por meio da regressdo néao
paramétrica loess. Todas as analises foram realizadas com o auxilio do software R (R Core
Team, 2020).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi observado efeito de interacdo entre os trés fatores estudados na variavel perda de
massa, e interacdo entre o tratamento com o local de aplicacdo no tempo de prateleira
(Tabela 1). A anélise por meio dos contrastes de Tukey indicou que os tratamentos com cera
de carnalba (externo) e cera de carnalba (interno + externo) ndo diferem entre si. Logo, foi
ajustado quatro curvas polinomiais de segundo grau, em que 0s tratamentos com cera
apresentaram menor perda de massa ao longo do tempo (Figura 2).

Tabela 1 - p-valor do teste F da andlise de variancia para as variaveis perda de massa e tempo
de prateleira de frutos de roma submetidos a diferentes tratamentos em pos-colheita. Assai-
PR, 2020.

Fonte de variacao Perda de massa Tempo prateleira
Tratamento (A) 0,229746 0,066412
Local de aplicacao (B) 0,652171 0,001961
Tempo (C) <0,0001 -
AXxB 0,925808 0,042174
AxC <0,0001 -
BxC 0,005237 -
AxBxC 0,007287 -
254 —_— Yoy =-0,7341683 + 0,186625x - 0,0002931x )
— Yo = —0,6159485 +0,1468646x —0,0001569%
e Yus (i = — 1,226347 + 0,2095232x - 0,0003495x~

— Y5 (xemo) = — 0,7462824 + 0,2058203x — 0,0003132x
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Figura 2 - Regressao quadréatica para perda de massa em funcdo do tempo de frutos de roma
submetidos a diferentes tratamentos em pds-colheita. Assai-PR, 2020.



A reducdo da perda de massa nos tratamentos onde se utilizou a cera de carnatba é
decorrente da reducédo da taxa de respiracdo (Barman, Asrey e Pal, 2011; Safizadeh, 2019),
podendo assim prolongar o tempo de prateleira. Além disso, Barman, Asrey e Pal (2011)
relataram que a cera de carnalba ajuda a minimizar os danos por frio, reduzindo dessa forma
a descoloracdo marrom da casca, a corrosao superficial e a reducéo da firmeza. Dessa forma,
comprovam-se os efeitos positivos tanto em armazenamento a temperatura ambiente, tal como
no presente estudo, quanto na utilizacao da cadeia de frio.

Em relacdo ao tempo de prateleira, que indica o tempo até o fruto estar inapropriado
para 0 consumo, houve efeito significativo, em que os menores valores foram observados no
tratamento com cera de carnauba (interno + externo), diferindo também da testemunha
(Tabela 2). O indice de perda de massa apresentou efeito significativo somente para o fator
produto, com menores valores para a cera de carnalba.

Tabela 2 - Tempo de prateleira (Horas) de frutos de roma submetidos aplicagdo de Cera e
hipoclorito de sodio em diferentes partes do fruto. Assai-PR, 2020.

Local de Tempo prateleira (Horas) indice de perda de massa
aplicagéo Cera HS Cera HS
Externo 45450 Aa 441,75 Aa 19,72* 27,05*
Interno + Externo 143,25 Bb* 358,25 Aa 20,14* 25,61
Média 19,92 B 26,34 A
Testemunha 424,50 24,20
CV (%) 28,67

Meédias seguidas de mesma letra minGscula na linha e maitscula na coluna néo diferem pelo
teste de Tukey (p<0,05). *Diferem da testemunha (424,5 horas) pelo teste de Dunnett.

A regressdo loess indicou que todos os tratamentos se comportaram de forma similar
para qualidade visual (Figura 4). Aos 7 dias do inicio do experimento (Figura 3), o aspecto
visual foi similar, exceto para o tratamento com cera de carnadba (interno + externo), em que
ja houve a ocorréncia de podriddes. Ao final dos 14 dias, o tratamento com cera aplicada
somente externamente ao fruto e a testemunha apresentaram maior valor de escala de nota da
qualidade visual. Por outro lado, o tratamento com cera de carnadba (interno + externo)
apresentou a pior resposta.

Uma das possiveis causas dessa aceleracdo do processo de degradacdo do fruto,
deve-se a concentragdo e/ou volume de cera de carnatba sobre a coroa ter ocasionado um
aumento na concentracdo de CO2, e a diminui¢do do nivel de Oz no interior da fruta para
niveis indesejaveis (Salunke e Desai, 1984; McGuire, 1997; Baldwin et al., 1999), acelerando
0 processo fermentativo do fruto (Jacomino et al., 2003).
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Figura 3 - Aspecto visual dos frutos apds 7 dias do inicio do experimento. Cera Externo (A);
Cera Interno + Externo (B); Hipoclorito de sodio Externo (C); Hipoclorito de sédio Interno +
Externo (D); Testemunha (E). Assai-PR, 2020.

Tratamentos

~ Cera Externo
~ Cera (Int+Ext)
= HS Externo
= HS (Int+Ext)
=~ Testemunha

Qualidade visual

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Tempo (Dias)
Figura 4 - Regressdo loess para qualidade visual em funcdo do tempo de frutos de roma
submetidos a diferentes tratamentos em pds-colheita. Assai-PR, 2020.

CONCLUSOES

e Pode-se concluir que a aplicacdo de cera de carnauba sobre a casca da roma, apresenta
resultados promissores para a manutencdo da qualidade e para a reducéo da perda de
massa em pds-colheita, entretanto, novos estudos sdo necessarios quanto a aplicacdo
sobre a coroa, visto que apresentou reducgdo do tempo de prateleira.
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