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Introducgéo

A palma forrageira (Opuntia ficus-indica) € uma planta da familia das cactaceas, que suporta condicfes de falta de
agua, altas temperaturas, solos pobres, e é de facil manejo no plantio. A palma da origem a um fruto conhecido como
fruto da palma ou figo-da-india, cujo fruto é uma baga ovalada que consiste de uma casca grossa envolvendo uma polpa
suculenta e doce. Possui elevado valor nutritivo apresentando possibilidade de exploragéo das propriedades medicinais,
demonstrando ter diversas atividades, entre as quais, antioxidante [1] e anti-inflamatdria [2].

Todavia, o figo-da-india possui uma alta perecibilidade, e quando armazenado a temperatura ambiente, murcha
rapidamente, com consequente perda de massa, apresentando amolecimento e odores desagradaveis, enquanto que o
armazenamento em temperaturas abaixo de 8°C provoca desordens fisiologicas no fruto [3]. Para contornar tal situa¢do
técnicas tém sido utilizadas para prolongar a vida pés-colheita dos frutos, dentre as quais 0 uso do revestimento a base
de fécula de mandioca associada a refrigeragao.

A coloracdo dos frutos é a principal avaliacdo que o consumidor faz no momento da compra e, de acordo com Chauca
[4], ela ¢é afetada, também, por caracteristicas sensoriais, estando diretamente associada com o estado de maturacdo dos
frutos. De acordo com Chitarra e Chitarra [5], 0 amadurecimento é tido como a fase que se estende do estadio final da
maturagdo, caracterizando-se por acentuadas mudangas, nos fatores sensoriais de sabor, odor, cor e aparéncia, que
tornam o fruto aceitavel para o consumo. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi verificar a influéncia de diferentes
concentragdes de fécula de mandioca na coloracéo de figo-da-india durante armazenamento refrigerado.

Matérias e métodos

Os figos-da-india foram colhidos no estadio Il de maturacdo, indicado pela coloracdo da casca (fruto verde
amarelado), em uma propriedade no municipio de Janaiba — MG. Os frutos que apresentaram deterioragdo integral ou
parcial foram descartados. Ap6s a selecdo foi feita a remocgdo dos espinhos com o auxilio de uma esponja macia e
sanitizacdo, utilizando &gua clorada a 2%, deixando-os em repouso por 15 minutos e posterior lavagem em agua
corrente. Em seguida foram colocados para a secagem ao ar, em condigdes ambientais.

Os frutos foram recobertos com filme de fécula de mandioca, deixando uma parcela sem recobrimento, constituindo-
se o0 tratamento controle. Para se obter, as concentragdes propostas, suspenderam-se em 1 litros de agua destilada, as
seguintes quantidades de fécula de mandioca: fécula a 1% - 10g; fécula a 2% — 20g; fécula a 3% — 30 g; (material seco).

Os figos-da-india foram acomodados em bandejas de isopor e armazenados em camara refrigerada a 10°C,
experimento foi conduzido segundo um delineamento inteiramente casualizado, em esquema fatorial 4x6, sendo 4
concentragdes de fécula de mandioca e 6 periodos de avaliagBes (0; 5; 10; 15; 20 e 25 dias). Foram utilizadas quatro
repeticdes por tratamento e trés frutos por unidade experimental.

A coloracdo objetiva da casca foi realizada através do Colorimetro portéatil, o qual expressa a cor nos parametros: L*
(corresponde a claridade / luminosidade); a* (define a transicdo da cor verde (-a*) para a cor vermelha (+a*), b*
(representa a transicdo da cor azul (-b*) para a cor amarela (+b) onde quanto mais distante do centro (=0), mais saturada
é a cor); c* representa a vividez da cor (cor vivida a palida) e H* (corresponde a intensidade da cor clara ou escura).

Resultados e Discussoes

A coloragdo da casca iniciou-se com a tonalidade verde-amarelo no fruto no primeiro dia de avaliagdo, acentuando-se
para uma tonalidade de amarelado-vermelho para os tratamentos estudados ao longo do armazenamento. Houve reducéo
linear significativa dos valores do angulo hue® ao longo do armazenamento (Figura 1), apresentando redugéo de 0,40 a
cada dia de avaliagdo. Assim, a coloracdo da casca dos figos-da-india iniciou-se com a tonalidade verde-amarelada no
primeiro dia de avaliacdo, acentuando-se para uma tonalidade amarela-alaranjada ao longo do armazenamento. A
coloracdo da casca dos figos-da-india foi significativamente afetada pela aplicagdo da fécula de mandioca, o angulo hue
(h°) diminuiu rapidamente nos frutos que ndo foram tratados com fécula. O tratamento a 3% manteve a coloragdo dos
frutos mais verdes, o que resultou em valores deste angulo, h°= 92,38 para o tratamento a 3% e h°= 89,46 para a
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testemunha a 0%, aos 25 dias de armazenamento. Resultado semelhante foram reportados por Scanavaca Junior et al.
[6], que observaram retengdo da cor da casca de verde para amarelo-esverdeada em manga ‘Surpresa’ tratadas com
fécula a 2 e 3%, o que conferiu melhor aparéncia e longevidade aos frutos por até 12 dias.

Nos resultados obtidos para a avaliagdo da luminosidade, que indica brilho, esta caracteristica apresentou declinio
linear ao longo do periodo de armazenamento para todos os tratamentos, a cada dia de armazenagem houve reducéo de
0,17 da luminosidade dos frutos (Figura 2). E a medida que se aumentou a concentragéo de fécula, aumentou-se o brilho
dos frutos. A cada 1% da fécula de mandioca houve aumento de 5,24 dos valores de luminosidade. Comportamento
semelhante a este estudo foi verificado por Vila et al. [7], que observaram brilho intenso ao tratar goiabas ‘Pedro Sato’
com revestimentos a 2, 3 e 4% de fécula de mandioca.

Quanto a cromaticidade, verificou-se aumento linear significativo ao longo do armazenamento dos frutos, com
acréscimo de 0,31 a cada dia de armazenamento (Figura 3), indicando a evolucdo da intensidade da cor dos frutos
avaliados. Houve reducdo linear da cromaticidade com o aumento das concentragdes de fécula de mandioca, variando
de 43,32 na testemunha até 38,88 com 3% de fécula de mandioca, mostrando efetividade na retencdo da cor verde dos
frutos. A cada 1% de fécula de mandioca houve reducdo de 1,48 dos valores da cromaticidade.

Este comportamento estd de acordo com Vila et al. [7], que verificou manutengdo da cor verde em goiabas ‘Pedro
Sato’ tratadas com peliculas de fécula de mandioca quando comparadas ao fruto controle.

Os menores valores de cromaticidade sugerem menor degradacéo de clorofila, assim como uma biossintese mais lenta
de carotendides na casca dos frutos, que sdo 0s pigmentos responsaveis pela coloragdo amarelo-dourada [8]. Assim, 0
desenvolvimento da cor amarela-alaranjada nos figos-da-india, foram retardados com o uso da atmosfera modificada
promovida pela pelicula de fécula de mandioca associado ao armazenamento refrigerado.

Concluséo

A fécula de mandioca associado a refrigeragdo prolongou a conservagdo pés-colheita do figo-da-india. O tratamento a
3% manteve a coloragdo do figo-da-india aos 25 dias de armazenamento.
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Figura 1. Angulo HUE® da casca de figos-da-india revestidos por pelicula de fécula de mandioca e armazenados a 10°C + 1° C, em
Janauba-MG, 2015.

Y=50.780% - 0,1755%X + 52308%*Z Rl= (74

80
3
3 60
o
o
240
o
=
s 20
ﬁ 3
8
5 4
3 0 ‘?.o@
0 L&
3 10 i
Periog . ) 0 égﬁ
eriodo de :
0 de amazenamen (dias) B e ¥

*Henificativoa 3%
**lemificativoa 1%

Figura 2. Luminosidade da casca de figos-da-india revestidos por pelicula de fécula de mandioca e armazenados a 10°C + 1° C,
em Janatba-MG, 2015.
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Figura 3. Cromaticidade da casca de figos-da-india revestidos por pelicula de fécula de mandioca e armazenados a 10°C + 1° C,
em Janatba-MG, 2015.



