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1. INTRODUCAO

O pinheiro brasileiro denominado de Araucaria angustifolia (Bertolini) Otto
Kuntze é uma conifera nativa, economicamente e ecolégicamente importante para
0 pais (ZANDAVALLI et al., 2004). A populagédo do sul do Brasil, principalmente
os estados do Parand, Santa Catarina e Rio Grande do Sul possui 0 habito de
consumir as sementes dessa arvore, conhecida como pinhdo. Contudo, um dos
fatores que tem impedido o aumento no consumo do pinhdo € a sua falta de
conveniéncia, uma vez gue, para Seu consumo, é necessaria a Coc¢ao e um
descasque trabalhoso (BACKES, 1999).

Uma alternativa de consumo desta semente € na forma minimamente
processada (MP), a fim de eliminar a etapa de descasque pelos consumidores e
ainda tornar a coccdo mais rapida. Vegetais MP podem ser definidos como frutas
ou hortalicas, que tenham sido fisicamente alterados mas que permanecam em
estado fresco (MENDONCA; BORGES, 2012). Entretanto, o processamento
minimo pode tornar o vegetal mais susceptivel a alteracdes, como aumento da
perda de massa, escurecimento, crescimento microbiano, entre outros
(GHIDELLI; PEREZ-GAGO, 2016; MIRANDA et al., 2017).

Para estender a vida util de vegetais MP podem ser utlizados os
revestimentos comestiveis a base de polissacarideos, proteina e/ou lipideos e
ainda introduzir nestes aditivos, como antioxidantes e antimicrobianos,
melhorando assim, as caracteristicas dos produtos alimenticios revestidos
(PEREZ-GAGO et al., 2005).

Objetivou-se com o estudo avaliar as caracteristicas fisicas de pinhdes MP
revestidos com goma xantana/éleo essencial de cravo-da-india e quitosana.

2. METODOLOGIA

Os pinhdes foram selecionados, em funcdo da presenca de deterioracdo ou
fungos aparentes. Em seguida, foram lavados com agua, sanitizados em solugéo
de dicloroisocianurato de sédio (2 g.L') por 15 min, enxaguados com agua e
descascados manualmente. Apés o descasque, foram novamente sanitizados,
enxaguados e centrifugados por 30 segundos.

A solucdo de quitosana (Polymar) foi preparada em solucdo de acido
acético (Synth) (1,5%) e a goma xantana (Shandong Fufeng Fermentation) em
solugcdo aquosa, ambas a temperatura ambiente, sob agitacdo constante até a
completa dissolucéo, seguido de aquecimento a 40 °C e 60 °C, respectivamente,
com posterior resfriamento. Na solugdo de goma xantana, foram adicionados o
emulsificante Tween® 80 (Synth) e o 6leo essencial de cravo-da-india e, para
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ambas solucdes, o plastificante glicerol (Synth). O 0leo essencial de cravo-da-
india foi extraido de acordo com a Farmacopeia Brasileira (BRASIL, 2010), por
meio do processo de hidrodestilacdo por arraste a vapor com o auxilio do
equipamento Clevenger, durante 3 h e acondicionados em frasco ambar em
temperatura de congelamento (-18 °C) até o momento da sua utilizacédo.

Os seguintes tratamentos foram avaliados: Tratamento A - Controle
(pinhdes MP sem revestimento); Tratamento B — Pinhdes MP com revestimento
de quitosana (1,5% p/v) e glicerol (1,0% p/v); Tratamento C - Pinhdes MP com
revestimento de goma xantana (0,5% p/v), Tween® 80 (0,1% p/v), 6leo essencial
de cravo-da-india (0,2% p/v) e glicerol (1% p/v).

Os pinhdes foram totalmente submersos nas solucdes por 1 min e, em
seguida drenados, por 2 a 3 min para que 0 excesso de solucdo fosse eliminado.
Apos, foram secos em ar forcado, em ambiente refrigerado a 17 °C. Por fim, as
amostras foram acondicionadas em embalagem de polietileno tereftalato - PET,
padronizando 20 pinhdes por embalagem e armazenadas a 4 °C, com umidade
relativa (U.R) de 90% a 95%, durante 9 dias. As andlises foram realizadas, em
triplicata apos 1, 3, 6 e 9 dias de armazenamento.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente ao acaso, em
esquema fatorial 3 x 4, sendo 3 tratamentos (A, B e C) e 4 periodos de avaliacao
(1, 3, 6 e 9 dias de armazenamento refrigerado). Cada tratamento foi composto de
280 unidades de pinhé&o.

A perda de massa foi obtida relacionando-se a diferenga entre a massa
inicial do pinhdo MP e a massa obtida ao final de cada tempo de armazenamento,
de acordo com a Equacao 1. Os resultados foram expressos em porcentagem de
perda de massa.

(massza inicial—massa Ffinal)

Perda de massa (WI}) - [ (masza inicial ) ]Ilﬂﬂ (Eq 1)

A deterioracéo fisiolégica foi determinada por inspecao visual dos pinhdes
gue apresentarem alguma alteracdo de sua aparéncia, como por exemplo a
presenca de pontos escuros. Os resultados foram expressos em porcentagem.

Os resultados obtidos foram submetidos a anélise de variancia ANOVA e a
comparacdo de médias entre os tratamentos foi realizada pelo Teste de Tukey
com nivel de significancia de 5%, utilizando-se o programa STATISTIX 10. Para a
avaliacdo do tempo de armazenamento foi calculado o intervalo de confianga a
95%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao analisar os dados de perda de massa em relagdo ao tempo, pode-se
observar que houve aumento significativo dos valores durante o armazenamento,
em todos os tratamentos (p<0,05) (Figura 1A). Entretanto, ndo se observou
influéncia dos revestimentos, visto que, de um modo geral, ao término do
armazenamento, ndo houve diferenga significativa (p=0,05) nos valores de perda
de massa entre os tratamentos.
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Figura 1. Perda de massa (%) (A) e deterioracao fisioldgica (B) em pinhdes MP
revestidos com quitosana e goma xantana/éleo essencial de cravo-da-india
(OEC), armazenados sob refrigeracdo a 4 °C, U.R de 90% a 95%, por 9 dias. As
barras verticais representam o intervalo de confianga a 95%

A perda de massa esta relacionada a perda de umidade do vegetal, que é
um processo natural pos-colheita. Em vegetais MP, essa supressao tende a ser
maior em razao da retirada da casca e do corte, os quais, geralmente, acarretam
em aumento da taxa respiratoria (BALDWIN et al., 1995; BASTOS, 2006). Fatores
como temperatura e umidade de armazenamento, embalagem utlizada e
revestimentos comestiveis podem influenciar nessa perda. Os revestimentos
comestiveis podem atuar como uma barreira aos gases e ao vapor de agua
(SILVA; VIEIRA, 2017). Entretanto, neste estudo o0s revestimentos ndo conferiram
barreira & perda de massa.

Houve aumento significativo da deterioracdo das sementes de Araucaria
angustifolia em relagao ao tempo (p=0,05), independente da amostra (Figura 1B).
Em relacdo aos tratamentos utilizados, foi possivel observar que as amostras que
nao receberam tratamento apresentaram maior percentual de deterioracdo, em
todos os pontos analisados. Os pinhdes revestidos com quitosana apresentaram
menores valores em relacdo aos revestidos com xantana e Oleo essencial de
cravo-da-india (p<0,05).

A deterioracdo € um processo natural pés-colheita que varia de acordo com
a matéria-prima, variedades destas e, também, ao lote dos produtos, podendo
ocorrer por acdo de microrganismos, reacfes bioquimicas, fisicas e, também,
fisiolégicas (COSTA, 2014). Durante os nove dias de armazenamento, foi possivel
observar alguns pontos nas sementes avaliadas, que representavam sinais de
deterioracdo, 0s quais ndo eram encontrados nos pinhdes recém processados. O
revestimento a base de quitosana (1,5%), mostrou-se efetivo em relacdo a esta
analise, tendo apresentado melhor aspecto visual, atributo importante no
momento de compra de um produto. Entretanto, essa alteracdo nao influenciou
nos parametros de cor (resultados ndo mostrados).

4. CONCLUSOES

Os revestimentos comestiveis avaliados nao reduziram a perda de massa
dos pinhdes, entretanto, aquele a base de quitosana reduziu a deterioracao
fisiol6égica. Assim, 0 uso de quitosana no revestimento de pinhdes MP, é uma
alternativa de processamento para aumentar a vida util do produto.
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