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Manutencgao da qualidade pés-colheita de jabuticabas tratadas com
acido salicilico e UV-C

Post-harvest quality maintenance of jabuticabas treated with salicylic
acid and UV-C

Natalia Moraes de Oliveira’, Bruna Gomes das Virgens Gobbi?, Sarah Nicolle Carvalho de
Lima®, Américo Wagner Junior*, Luciano Lucchetta®

RESUMO

Este estudo avaliou o efeito do acido salicilico (AS) e da irradiagdo UV-C na conservagao pés-colheita de
jabuticabas (Plinia cauliflora) armazenadas em temperatura ambiente. O objetivo foi avaliar o efeito do AS e
UV-C combinado e isoladamente, em sodlidos soluveis totais, acidez total titulavel e incidéncia de podridao
das frutas durante 8 dias de armazenamento. Foram utilizadas solu¢cdes de AS em concentragdes de 0 e
3,0 mM, em que as jabuticabas foram submetidas a imerséo durante 3 minutos e, posteriormente, tratadas
com UV-C por 0 e 8 minutos de irradiagédo. As jabuticabas foram armazenadas em temperatura ambiente
(23 £ 1°C) e analisadas nos dias 0, 4 e 8 de armazenamento. Os resultados mostraram que o AS foi mais
eficiente possibilitando maior estabilidade do teor de sélidos solluveis durante os 8 dias de armazenamento
e no controle da incidéncia de podriddo dos frutos até o quarto dia de armazenamento, mantendo préximo a
20%. A aplicacdo combinada de AS e UV-C ocasionou um incremento da acidez, principalmente aos oito
dias, possivelmente pelo avango da senescéncia e podriddo dos frutos. O UV-C atuando de modo singular
ndo apresentou efeito satisfatério para a manutengao dos atributos avaliados.
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ABSTRACT

This study evaluated the effect of salicylic acid (SA) and UV-C irradiation on the post-harvest conservation of
jabuticabas (Plinia cauliflora) stored at room temperature. The objective was to evaluate the effect of AS and
UV-C combined and isolated, on total soluble solids, total titratable acidity and incidence of fruit rottenness
during 8 days of storage. AS solutions were used in concentrations of 0 and 3.0 mM, in which the
jabuticabas were subjected to immersion for 3 minutes, subsequently treated with UV-C for 0 and 8 minutes
of irradiation. The jabuticabas were stored at room temperature (23 + 1°C) and analyzed on days 0, 4 and 8
of storage. The results showed that AS was more efficient, enabling greater stability of the soluble solids
content during the 8 days of storage and controlling the incidence of fruit rottenness until the fourth day of
storage, maintaining fruit rottenness close to 20%. The combined application of AS and UV-C caused an
increase in acidity, especially after eight days, possibly due to the advancement of senescence and fruit
rottenness. UV-C acting singularly did not display a satisfactory effect on maintaining the tested attributes.
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INTRODUGAO

A jabuticabeira é encontrada de forma nativa no Brasil, sendo popularmente
conhecida por sua caracteristica particular de frutificacdo em troncos e ramos. A
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jabuticaba é consumida majoritariamente in natura e sua qualidade esta relacionada com
a satisfagdo do consumo e a identidade do produto (JUNIOR; DANNER; CITADIN, 2022).
A jabuticaba é um fruto nao climatérico. Apresentam continuo declinio na taxa respiratéria
e crescente processo de senescéncia pés-colheita (OETTERER; REGITANO-D’'ARCE;
SPOTO, 2006), ocasionando uma vida de prateleira de 3 dias em média (JUNIOR;
DANNER; CITADIN, 2022).

O UV-C apresenta efeito germicida para a maioria dos microrganismos (BINTSIS;
LITOPOULOU-TZANETAKI; ROBINSON, 2000) e, assim, colabora para a conservagao
pos-colheita como uma alternativa de tratamento ndo térmico, barato e rapido. A
tecnologia UV-C tem sido testada para conservagdo poés-colheita de jabuticabas,
proporcionando maior estabilidade da acidez (RIMOLI; CAMPQOS, 2017); manutencao de
solidos soluveis, acidez titulavel e taxa respiratoria de tangerinas ‘Pokan’ (SANCHES et
al., 2017); e controle total das podriddes de péssegos ‘Jade’ até 8 dias de
armazenamento (COUTINHO et al., 2003).

O acido salicilico (AS) € um composto natural que tém sido estudado para a
conservagao pos-colheita de frutas, atuando na inibicdo da incidéncia de doengas
pos-colheita, conservagdo das caracteristicas fisico-quimicas e bioquimicas de
jabuticabas (SANCHES et al., 2015); retardando a maturagao e redugao da incidéncia de
podridées em acerola (MAZARO et al., 2015) e ativando rotas de defesa do vegetal em
amora-preta (BORSATTI et al., 2015).

Dito isso, o presente estudo avaliou a combinagdo dos efeitos do AS em
concentragao de 0 e 3,0 mM e da irradiagao UV-C durante 0 e 8 minutos em jabuticabas
armazenadas em temperatura ambiente, no periodo de 8 dias, avaliando sdlidos soluveis
totais (SST), acidez total titulavel (ATT) e incidéncia de podriddes, nos dias 0, 4 e 8 de
armazenamento.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado na Universidade Tecnoldgica Federal do Parana - Campus
Francisco Beltrao, no laboratério de frutas e hortalicas. No experimento de conservagao
pos-colheita foram utilizadas jabuticabas (Plinia cauliflora) da variedade Sabara,
proveniente do pomar didatico da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana - Campus
Dois Vizinhos. O estudo foi conduzido com a aplicagao de acido salicilico, irradiacao UV-C
e armazenamento em temperatura ambiente.

O delineamento experimental foi fatorial casualizado com dois fatores (UV-C e AS).
Os frutos maduros foram colhidos, selecionados e higienizados. O AS foi testado em
concentragbes de 0 e 3,0 mM, em que as frutas foram imersas nas solugbes durante 3
minutos. Posteriormente, as jabuticabas foram tratadas com radiagdo UV-C em cémara
de tratamento de UV-C durante 0 e 8 minutos. As frutas foram armazenadas em
temperatura ambiente (AMB) (23 + 1°C). Cada tratamento teve trés repeticdes contendo
20 unidades de frutas em bandeja de isopor, recobertas com filme PVC.

Neste experimento foram avaliados: incidéncia de podridées, considerando
incidéncia severa, expressa em percentual; sélidos soluveis totais (SST), avaliado por
meio de refratdmetro de bancada, expresso em °Brix; e, acidez total titulavel (ATT),
conforme metodologia descrita por IAL (2008). Os dados obtidos foram submetidos a
analise de variancia e teste de Tukey em nivel de significancia de 5%.
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RESULTADOS E DISCUSSOES

Na etapa de amadurecimento ocorre o aprimoramento das caracteristicas
sensoriais, como o aumento da dogura e reducdo da acidez, tornando o fruto mais
aceitavel para consumo (CHITARRA; CHITARRA, 2005). A média de sélidos soluveis para
jabuticabas da variedade ‘Sabara’ é de 15,00 °Brix (JUNIOR; DANNER; CITADIN, 2022).
A irradiacdo UV-C (UVC-AMB) ocasionou a diminuicdo do indice de sdlidos soluveis
desde o primeiro dia de experimento, se comparado a amostra 0 AMB. Enquanto o AS
possibilitou maior estabilidade ao conteudo de sélidos soluveis da fruta, se comparado
aos demais tratamentos. A concentracédo de 0 mM de AS (0 AMB) e a combinagao de
UV-C e 3,0 mM de AS resultaram em aumento de SST ao final do experimento.

Tabela 1 - indice de sélidos solGveis totais (°Brix) de jabuticabas tratadas com solugio de acido
salicilico a concentragbes de 0 e 3,0 mM, irradiagdo UV-C durante 0 e 8 minutos e armazenadas em
temperatura ambiente (23%1°C)

Dias
Tratamentos 0 4 8
0 AMB 14,67 + 1,53 abA 11,00 + 2,65 bB 16,00 + 0,00 aA
AS3-AMB 14,67 + 1,53 aA 14,00 + 1,00 aB 14,67 +2,31 aAB
UVC-AMB 13,67 £ 1,53 aA 11,67 £ 1,15 aB 10,33 £ 2,31 aB
UVC-AS3-AMB 15,33 £ 0,58 abA 14,00 + 1,00 bA 17,67 £ 1,53 aA

*Médias + desvio padrédo. Letras distintas mailsculas na mesma coluna e minusculas na mesma
linha indicam diferenga indicam diferenga pelo teste de Tukey (p < 0,05). 0 AMB = 0 mM de acido
salicilico e 0 minutos de irradiacdo UV-C; AS3 = 3,0 mM de acido salicilico; UV-C = 8 min de
radiagdo UV-C; UVC-AS3 = 8 minutos de radiacdo UV-C e 3,0 mM de acido salicilico; AMB =
armazenamento em temperatura ambiente.

Fonte: Autoria propria (2023)

A acidez de frutas € atribuida aos acidos organicos presentes e compostos
fendlicos (acidos). Para a maioria das frutas, o teor de acidez tende a diminuir com a
maturacdo como resultado do seu uso como substrato da atividade respiratéria e
conversdao em acucares (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Entretanto, para todos os
tratamentos ocorreu um aumento continuo da acidez durante o experimento (Tabela 2). O
tratamento UVC-AS3-AMB apresentou maior variacdo de acidez, alcangando 2,24% no
oitavo dia, assim como apresentou maior indice de de SST. Entre outros fatores, o
aumento da acidez ocorre devido ao acumulo de acidos organicos e compostos fendlicos
que nao estdo sendo utilizados como substrato no processo respiratério (CHITARRA,;
CHITARRA, 2005). O efeito da aplicaggto de UV-C e AS isoladamente sé&o
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estatisticamente iguais, mas a combinagdo de ambos demonstram maior controle da
atividade respiratoria.

Tabela 2 - indice de acidez de jabuticabas tratadas com solugao de acido salicilico a concentragdes
de 0 e 3,0 mM, irradiagdao UV-C durante 0 e 8 minutos e armazenadas em temperatura ambiente

(23%1°C)
Dias
Tratamentos 0 4 8
0 AMB 0,079 £ 0,019 cA 0,135+ 0,023 bA  0,188+0,016 aAB
AS3-AMB 0,075 + 0,013 bA 0,120+0,010 abA 0,132+0,035 aB
UVvC-AMB 0,099 + 0,022 bA 0,152 + 0,005 aA 0,156 +0,016 aB

UVC-AS3-AMB 0,104 = 0,027 bA 0,139 + 0,025 bA  0,244+0,023 aA

*Médias + desvio padrado. Letras distintas maiusculas na mesma coluna e mindsculas na mesma
linha indicam diferenca indicam diferenca pelo teste de Tukey (p < 0,05). 0 AMB = 0 mM de acido
salicilico e 0 minutos de irradiacdo UV-C; AS3 = 3,0 mM de acido salicilico; UV-C = 8 min de
radiagdo UV-C; UVC-AS3 = 8 minutos de radiagdo UV-C e 3,0 mM de acido salicilico; AMB =
armazenamento em temperatura ambiente.

Fonte: Autoria propria (2023)

A incidéncia de podriddes € uma das principais causas de deterioragédo e perda de
qualidade de produtos vegetais (CHITARRA; CHITARRA, 2005). O tratamento com
radiacdo UV-C ndo demonstrou efeito satisfatério para controle da incidéncia de podridao
dos frutos (figura 1). No entanto, o AS (UVC-AS3-AMB e AS3-AMB) manteve a incidéncia
de podridao proximo a 20%, enquanto os frutos tratados com 0 AMB e UVC-AMB
apresentaram incidéncia de podriddao proximo a 70% no dia 4. Dito isso, foi evidente o
efeito benéfico do AS até o quarto dia de armazenamento para atenuar a ocorréncia de
podridao pés-colheita dos frutos.
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Figura 1 - Incidéncia de podridao (%) de jabuticabas tratadas com tratadas com solugéo de acido
salicilico a concentracoes de 0 e 3,0 mM, irradiagdo UV-C durante 0 e 8 minutos e armazenadas em
temperatura ambiente (23+1°C)
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Fonte: Autoria prépria (2023)

CONCLUSAO

A aplicagdo do AS isoladamente possibilitou maior estabilidade do teor de SST,
podendo indicar um retardo da senescéncia do fruto a 8 dias de armazenamento e maior
controle da incidéncia de podridao a 4 dias de armazenamento em temperatura ambiente.
A aplicagdo combinada de AS e UV-C ocasionou um incremento da acidez,
principalmente aos oito dias, possivelmente pelo avanco da senescéncia e podridao dos
frutos.
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