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RESUMO: O pequi, fruto nativo do cerrado brasileiro, apresenta grande potencial econémico
devido as suas caracteristicas sensoriais e elevado valor nutricional, entretanto um dos fatores
que dificultam a sua comercializacdo ¢é a sua perecibilidade. Assim, esse trabalho teve como
objetivo avaliar as caracteristicas pos-colheita do pequi submetidos a diferentes tempos de
radiacdo (UV-C). Os frutos foram adquiridos no Ceasa de Anapolis/GO e o delineamento
experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com esquema fatorial 5x4, sendo 5
tempos de exposicdo a fonte de radiacao (0, 2, 4, 6 e 8 minutos) e 4 dias de analise (0, 3,6 e 9
dias), com 4 repeticbes, em que foram avaliados o pH e acidez tituldvel. Com base nos
resultados, o tratamento que recebeu 6 minutos de radiacdo UV-C apresentou baixa acidez e
queda do pH ao longo do armazenamento, favorecendo a conservacdo e baixa atividade
microbioldgica no acondicionamento dos frutos.
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PHYSICOCHEMICAL EVALUATION PEQUI SUBMITTED TO DIFFERENT
IRRADIATION TIMES UV-C

ABSTRACT: Pequi, native fruit of Brazilian Cerrado, presents great economic potential due
to its sensory characteristics and high nutritional value, but one of the factors that hinder their
marketing is their perishability. Thus, this study aimed to evaluate the post-harvest
characteristics pequi under different irradiation times (UV-C). The fruits were purchased in
Ceasa Anapolis/GO and the experimental design was completely randomized design, with a
5x4 factorial scheme, being 5 exposure times to the radiation source (0, 2, 4, 6 and 8 minutes)
and 4 days analysis (0, 3, 6 and 9 days), with 4 repetitions, which evaluated the pH and
titratable acidity. Based on the results, the treatment received 6 minute UV-C had low acidity
and decrease of pH during storage, favoring the maintenance and low microbiological activity
in the fruit packaging.
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INTRODUCAO: O cerrado brasileiro apresenta uma rica biodiversidade em alimentos de
origem vegetal, principalmente frutos com elevado potencial como alimento. O pequi merece



atencdo especial, tanto por sua elevada ocorréncia como pelas caracteristicas sensoriais e
nutricionais de seus frutos, que contribuem para o suprimento de parte das exigéncias
nutricionais da populacdo da regido central do Brasil (GONCALVES et al., 2011). No
entanto, apesar de todos esses aspectos positivos relacionados ao pequi, a utilizacdo da fruta
ndo € generalizada em todo Brasil, boa parcela disso ocorre devido a alta perecibilidade, que
torna invidvel e impraticavel o consumo do fruto em regides distantes das areas produtoras
(MACHADO et al., 2013). Desta forma, se faz necessario o desenvolvimento de técnicas e
processos que permitam reduzir perdas, trazendo incremento na renda dos produtores. Nesse
aspecto, uma das alternativas para que isso ocorra e através da radiacdo UV-C, que
proporciona reducdo dos patdgenos na superficie dos frutos, por meio do efeito germicida, ou
pela inducdo de resisténcia no hospedeiro (STEVENS et al., 2005). A radiacdo ultravioleta
(UV-C), com comprimento de onda proximo de 254 nm, ocasiona a destruicdo das estruturas
do patogeno, inibe a germinacdo ou retarda o desenvolvimento do fungo por meio de
desnaturacdo proteica e desorganizacdo da membrana plasmaética (WOLFE, 1990). Dentro
desse contexto, esse trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas pds-colheita do
pequi submetidos a diferentes tempos de radiagéo (UV-C).

MATERIAL E METODOS: Foram usados frutos de pequi (Caryocar brasiliense Camb.),
provenientes do Ceasa de Anépolis/GO, entre 0s meses de outubro e dezembro de 2014, com
altitude de 1040 m, longitude 48°42°23” O e latitude 16°22°44” S. Para a implantacdo do
experimento, os frutos foram descascados, sendo utilizado somente os carogos de pequi
“endocarpos”, eliminando carocos com estagio de maturacdo avancado, verdes e pequenos,
visando a uniformidade do lote. Posteriormente, o0 experimento e as analises fisico-quimicas
foram realizados no laboratério de Secagem e Armazenamento Pos-colheita da Universidade
Estadual de Goias - UEG, Campus de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas — CCET, na cidade de
Anapolis/Goids. Com amplitude de onda medindo (254 nm), os caro¢os de pequi foram
expostos a 5 tempos de radiacdo UV-C (0, 2, 4, 6 e 8 minutos), em delineamento inteiramente
casualizado, com esquema fatorial 5x4 (tempos de radiacdo UV-C x dias de analise), com 4
repeticdes. Sendo posteriormente colocados no interior do irradiador UV-C e recebendo
radiacdo em todas as faces. ApOs a radiacdo, os carocos de cada tratamento, foram
acondicionados em embalagens de poliestireno expandido (EPS) + cloreto de polivinila
(PVC), sendo acondicionados 5 carogos por embalagem. O acondicionamento dos caro¢os nas
embalagens e o tempo de radiacdo UV-C de cada tratamento foram aplicados no mesmo dia
da instalacdo do experimento. Os carocos, apOs serem submetidos aos tratamentos de
radiacdo, foram armazenados e mantidos em B.O.D. (Biochemical Oxigen Demand) a 10°C e
U.R 85-90%, por um periodo de 9 dias, sendo que as andlises foram realizadas a cada 3 dias
(0, 3, 6 e 9 dias). Os parametros fisico-quimicos foram determinadas segundo recomendacéo
do IAL (2008), sendo utilizado 520 carogos de pequi durante as analises. O Potencial
hidrogeniénico (pH), foi realizado por potenciometria utilizando-se o medidor de pH de
bancada TEC — 11. Posteriormente foi avaliada a acidez titulavel (AT), expresso em gramas
de acido citrico por 100g de polpa, determinado através da titulacdo de massa conhecida de
polpa homogeneizada e diluida com &gua destilada, com solucéo padronizada de hidroxido de
sodio a 0,1 M, tendo como indicador a fenolftaleina. As varidveis analisadas foram
submetidas a analise de variancia (P<0,05) e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey
ao nivel de 5% de probabilidade, sendo utilizado o Software SISVAR 5.3.

RESULTADOS E DISCUSSAO: O pequi difere da maioria das frutas tropicais, por
apresentar um pH que o classifica como um alimento de baixa acidez, acima de 4,5 (PINEDO



et al., 2010). Conforme os dados apresentados na Tabela 1, verifica-se que a polpa do pequi
apresentou um pH médio de 6,15. Valores proximos foi encontrado por Vera et al., (2005),
que obteve em seu experimento um pH médio de 5,79. Pode-se observar também que, no
decorrer do armazenamento, a acidez titulavel ndo diferenciou significativamente, enquanto o
pH diminuiu para todos os tratamentos ao longo do armazenamento, principalmente o
tratamento que recebeu 6 minutos de radiagdo UV-C.

Tabela 1. Variacdo média do Potencial Hidrogenionico (pH) em carocos de pequi,
submetidos a diferentes tempos de radiacdo UV-C, por 9 dias.

Tratamento pH
0 min. 2 min. 4 min. 6 min. 8 min.
0 dias 7,150 Ba 7,150 Aa 7,150 Aa 7,150 Aa 7,150 Aa
3 dias 6,702 Ba 6,350 Ba 6,182 Ba 6,147 Ba 6,527 Ba
6 dias 6,772 Ba 6,435 Ba 6,450 Ba 5,840 Bb 6,542 Ba
9 dias 5,650 Ab 6,025 Bab 6,292 Ba 5,067 Cc 6,407 Ba

Meédias seguidas pela mesma letra, maidscula na coluna e mindscula na linha, néo
diferem significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

A Tabela 2, mostra que ndo houve diferenca significativa entre os tratamentos testados para a
variavel acidez titulavel e nem entre os dias de analise. Notou-se apenas que houve o
decréscimo nos valores da acidez com o aumento do tempo de radia¢do. Segundo Chitarra &
Chitarra (2005), o pH tende a aumentar com a diminuicdo da acidez somente se a
concentracdo de acidos estiver numa faixa entre 0,5% e 2,5%, valores esses acima do
encontrado no experimento 0,13%, semelhante ao encontrado por Damiani et al, (2008), que
observou um valor médio de 0,170%.

Tabela 2. Variacdo média de Acidez titulavel (AT) em carocos de pequis, submetidos a
diferentes tempos de radiacdo UV-C, por 9 dias. Anapolis, UEG, 2015.

Tratamentos Acidez titulavel
0 min. 0,1179 A
2 min. 0,1056 A
4 min. 0,1577 A
6 min. 0,1466 A
8 min. 0,0987 A
0 dias 0,0961 A
3 dias 0,1537 A
6 dias 0,1272 A
8 dias 0,1254 A

Meédias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem significativamente entre si, a
5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

CONCLUSOES: Com base nos resultados, o tratamento que recebeu 6 minutos de radiagio
UV-C apresentou baixa acidez e queda do pH ao longo do armazenamento. Em prol dos
resultados o método se mostrou eficiente no acondicionamento do fruto, devido ao
abaixamento gradativo do pH. Pois pH altos sdo propicios ao desenvolvimento de
microrganismo e rapida deterioracao.
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