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RESUMO

O mirtilo é uma fruta rica em polifendis e antocianinas que apresenta alta atividade antioxidante, porém
durante o armazenamento ocorre uma série de alteragdes quimicas e fisicas, as quais diminuem a qualidade
dos frutos. O objetivo deste trabalho foi verificar a eficiéncia de biofilmes de gelatina na conservacédo pds-
colheita de frutos de mirtilo (Vaccinium ashei Reade), cultivar climax. Os dados obtidos foram submetidos a
analise de variancia ANOVA e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Os
tratamentos utilizados foram: 1 - GA_ T, (solugéo filmogénica de gelatina compostas por 10%(massa/massa)
de gelatina, 6,66%(m/m) de &cido estearico e 1%(m/m) de Tween 20); 2 - GBT,, (solugéo filmogénica com
10%(m/m) de gelatina, 1%(m/m) de benzoato de sédio e 1%(m/m) de Tween 80;3- Controle (amostras de
frutos sem cobertura de solugdes filmogénicas). Os frutos foram armazenados por um periodo de 30 dias
em camara frigorifica, com temperatura de 5°C+ 1°C e umidade relativa (UR) de 75-80%, sendo as amostras
retiradas no inicio do experimento e a cada cinco dias. Os pardmetros avaliados durante o armazenamento
foram: perda de massa, sélidos sollveis totais (SST), pH, acidez total tituldvel (AT), relagdo SST e AT e
permeabilidade ao vapor d “dgua dos biofilmes utilizados. Os biofilmes de gelatina promoveram uma barreira
significativa na perda de agua dos frutos de mirtilo e, consequentemente na reducdo da perda de massa
quando comparados ao controle. Nas condi¢cdes experimentais a que foram submetidos, os frutos de mirtilo
cv. Climax permaneceram aptos para o consumo in natura até 15 dias em armazenamento, mantendo o
aspecto visual sem perda de atratividade para comercializacao.

Palavras-chave: mirtilo; 4cido estearico; armazenamento; biofilmes.

ABSTRACT

Blueberry is a fruit rich in polyphenols and anthocyanins, which presents a high antioxidant activity, but
during storage a series of chemical and physical changes happen, which reduce the quality of the fruit. The
aim of this study was to assess the efficiency of gelatin biofilms in postharvest conservation of blueberry fruit
(Vaccinium ashei Reade), cultivate climax. The obtained data were submitted to ANOVA variance analysis
and the average results were compared by the Tukey test at 5% probability. The treatments were: 1- GA,T,,
(filmogenic gelatin solution consisting of 10%(massa/massa) gelatin, 6.66%(m/m) stearic acid and 1%(m/m)
Tween 20), 2 - GBT, (film solution with 10%(m/m) gelatin, 1%(m/m) sodium benzoate and 1%(m/m) Tween
80 ,3-Control(fruits samples no coverage with filmogenic solutions). The fruits were stored for a period of 30
days in a refrigerating chamber, with temperatures of 5° C + 1° C and relative humidity (RH) of 75-80%, the
samples were removed in the beginning of the experiment and every five days. The parameters evaluated

during storage were: mass loss, total soluble solids (TSS), pH, total titleable acidity (TTA), the relation TSS/
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TTA and permeability to water vapor of biofilms used. Biofilms gelatin promoted a significant
barrier to water loss in blueberry fruit and consequently to the reduction of mass loss when
compared to control. Under the experimental conditions they were submitted, the blueberry fruit
cv. Climax remained suitable for fresh consumption up to 15 days in storage, while keeping the
visual appearance without any loss of attractiveness for commercialization.

Keywords: blueberry; stearic acid; storage; biofilms.

1 INTRODUGAO

O mirtileiro é uma frutifera de clima temperado, nativa da América do Norte e Europa que
pertence ao género Vaccinium, o qual consiste em aproximadamente 450 espécies. Sao plantas
arbustivas, lenhosas e perenes (Carpenedo et al., 2022).

De acordo com o tamanho da planta e as necessidades de frio, os mirtilos cultivados atual-
mente podem ser divididos em trés tipos principais: mirtilo highbush (Vaccinium corymbosum
L., incluindo o highbush do sul, highbush do norte e highbush meio alto), mirtilo rab-biteye (V.
ashei Reade) e mirtilo lowbush (V. angustifolium Ait.) (Herrera-Balandrano et al., 2022; Yang
et al,, 2022).

Os paises produtores tradicionais sdo Estados Unidos, Canadd, Alemanha e Franga. Os
destaques sao Chile, Peru, Polonia, México, Ucrania e Marrocos, os quais, nos Ultimos anos,
tornaram-se grandes produtores mundiais de mirtilos (Peil et al., 2024). O mirtilo nativo da
América do Norte, Estados Unidos e Canada, é denominado “blueberry” (Embrapa Clima
Temperado, 2023).

Porém, assim como Chile e Peru, o Brasil possui condi¢des de produgdo na entressafra dos
paises do Hemisfério Norte, podendo alcancar excelentes precos na exportagao de mirtilos.
Um levantamento realizado em 2020 apontou 66 ha cultivados com mirtileiro apenas no RS
(Emater/Ascar-RS, 2020). Entretanto, estima-se que a drea plantada no estado seja bem maior,
com cerca 150 ha. Esse aumento observado ao longo do tempo mostra que, nos ultimos anos,
a cultura vem ganhando importancia (Carpenedo et al., 2022).

As variedades inicialmente introduzidas no Brasil foram do grupo rabbiteye, oriundas da
Florida e Gedrgia, como ‘Powderblue; ‘Bluebelle, ‘Bluegem, ‘Delite; ‘Climax; ‘Alice Blue, ‘Brite
Blue, ‘Florida' e ‘Woodard. As plantas do grupo rabitteye sdao muito vigorosas, possuem elevada
longevidade, produtividade, maior tolerancia ao calor e seca, menor necessidade de frio, fru-
tos 4cidos, firmes e boa conservacao. E o grupo mais cultivado no Brasil e pertence a espécie
Vaccinium ashei (Da Silva e Melo, 2021).

Os frutos de mirtilo séo ricos em uma variedade de nutrientes, como fibras alimentares,
minerais, vitaminas, dcido hidroxicindmico, pterostilbeno, resveratrol e outras substancias ativas
(Kalt et al., 2020; Silva et al., 2020; Wu et al., 2022).

O mirtilo (Vaccinium spp) é uma espécie frutifera muito apreciada por seu sabor exético,
pelo valor econdmico e por seus poderes medicinais, sendo considerada como “fonte de longe-
vidade', devendo-se especialmente ao alto conteldo de antocianinas contidas nos pigmentos
de cor azul-purpura (Embrapa Clima Temperado, 2023).

Compostos facilmente oxidados sdo bons antioxidantes, e as antocianinas podem captu-
rar radicais livres doando dtomos de hidrogénio no anel fendlico. A capacidade antioxidante
das antocianinas é aproximadamente 50 vezes maior que a da vitamina E e 20 vezes maior
gue a da vitamina C (Bakowska et al,, 2003). Portanto, as antocianinas sdo consideradas bons
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antioxidantes (Marianda et al., 2021). As antocianinas de mirtilo sdo antioxidantes fortes e essa
capacidade tem sido extensivamente estudada tanto in vitro quanto in vivo (Yang et al., 2022).

Alguns componentes quimicos do mirtilo foram identificados como tendo efeitos antican-
cerigenos, incluindo antocianinas. As antocianinas e os extratos polifendlicos do mirtilo podem
melhorar a fungdo imunoldgica e reduzir a metastase e a proliferagdo de células cancerigenas
(Yang et al., 2021).

Muitos estudos relataram que as antocianinas do mirtilo podem regular o processo infla-
matdrio (Tan et al., 2022). Portanto, as antocianinas do mirtilo podem ndo apenas aliviar as
doencas crénicas mencionadas, mas também alcancar efeitos preventivos (Wu et al,, 2023).

Ha muitos relatos de que o mirtilo e suas antocianinas sao agentes neuroprotetores naturais
que podem reduzir eficazmente os danos as células nervosas (Spohr et al., 2023).

Durante o armazenamento de frutos ocorrem uma série de alteragdes quimicas e fisicas, as
quais diminuem a qualidade, conduzindo a senescéncia e morte dos mesmos. Estas mudan-
cas se devem a que os frutos sdo produtos que, depois de colhidos, continuam vivos, com as
funcdes ativas do metabolismo vegetal, como respiragao e transpiragdo. Em frutos, o processo
fisico mais importante esta relacionado com a transpiracéo. Esta € a principal causa da perda
de peso dos frutos durante a pdés-colheita. Perdas de peso acima de 3-5% resultam numa
aparéncia pouco atrativa, reduzindo o valor comercial e a qualidade do produto. Como medida
de prevencao para diminuir a perda de dgua recomenda-se baixar a temperatura, aumentar a
umidade relativa e revestir os frutos (modificagao da atmosfera com ceras, filmes poliméricos,
etc.) (Embrapa Clima Temperado, 2023).

O crescimento continuo da populagdo mundial inevitavelmente leva a um aumento na
demanda por alimentos, impulsionando assim, o mercado global de materiais de embalagem.
E atualmente, as embalagens plasticas de polimeros a base de petréleo ndo biodegradaveis,
representam um problema ambiental significativo (Guo et al,, 2024). A industria de embalagens
de alimentos é a que mais necessita de utilizagao de plasticos e que gera consequentemente
uma alta quantidade de residuos, necessitando assim, de desenvolvimento de novos materiais
biodegradaveis (Ceballos et al., 2020).

Os filmes biodegradaveis tém sido uma étima alternativa em relagao as fontes nédo renova-
veis devido a sua compatibilidade e biodegradabilidade. Estas propriedades podem aumentar
a vida de prateleira dos alimentos, reduzindo custos e perdas econémicas, além de reduzir a
poluicdo ambiental promovida por embalagens (Barizéo et al,, 2020). Havendo uma crescente
conscientizagdo dos consumidores em relagao a sua saude, valor nutricional dos alimentos e
seguranca alimentar. Como uma alternativa para reverter esses problemas, esses biopolimeros
provenientes de fontes renovaveis sdo considerados uma alternativa atraente por conta das
suas caracteristicas (De Melo et al., 2025).

O uso de biofilmes tem mostrado grande potencial, baixo custo e caracteristicas adequadas
para uso em alimentos, atraindo a atengao de muitos pesquisadores, uma vez que eles forne-
cem uma alternativa para a conservagao dos produtos alimentares. E sdo capazes de prolongar
a vida util destes, porque podem criar uma barreira semipermedvel, contra a dgua, oxigénio,
umidade e movimento de soluto (Podshivalov et al,, 2017; Soradech et al., 2017).

Filmes compostos ou bi-camada sdo amplamente pesquisados para melhorar as caracteristi-
cas de permeabilidade ao vapor d'agua e oxigénio, forca, flexibilidade e atividade antimicrobiana.
Quando, na solucéo filmogénica, séo adicionados componentes lipidicos, as propriedades de
solubilidade, permeabilidade ao vapor d'agua e mecanicas sao alteradas. Alteragdes essas que
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séo objeto de estudo para criar um filme adequado para cada produto (Amin et al,, 2021; Cor-
tes-Rodriguez et al,, 2020; Liu et al,, 2020; Sun et al., 2021). Em especial, os filmes compostos de
lipidios podem proporcionar melhores caracteristicas ao vapor d'agua (Shahidi; Hossain, 2020b).

A elaboracéo de biofilme requer polimero, solventes, plastificantes e outros reagentes.
Ademais, alguns compostos podem ser adicionados durante a obtencéo de biofilmes com o
intuito de proporcionar ou melhorar, por exemplo, as propriedades de barreira a 4gua, mecéa-
nicas, antimicrobiana e antioxidante (Cao et al., 2020; Frassinetti et al., 2020a).

A gelatina é uma proteina de origem animal, obtida a partir da hidrélise 4cida ou alcalina
do colageno de diversas fontes (bovino, suino, pescado). O coldgeno é uma das proteinas mais
abundantes do reino animal, pois é o principal componente da pele, tenddes e tecidos con-
juntivos dos animais vertebrados e invertebrados. A gelatina é um dos primeiros biopolimeros
utilizados industrialmente para macro e microencapsulagdo. Devido as suas propriedades
comestivel, biodegradavel, baixo custo e potencial de formagao de filmes, a gelatina vem sendo
pesquisada e utilizada como biofilmes (Yeddes et al., 2020).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia de biofilmes de gelatina em diferentes
composicdes com a finalidade de verificar os seus efeitos na conservagdo pds colheita de
fruto de mirtilo armazenados em condicdes refrigeradas.

2 MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi conduzido no laboratério de anélises da empresa Gelnex Industria e
Comércio, localizada no municipio de It4, SC, a qual foi doadora da gelatina de origem bovina
utilizada no experimento. Os frutos de mirtilo do grupo Rabbiteye, cultivar Climax, foram doa-
dos pela empresa Niceberry do Brasil, os quais foram colhidos no dia 7 de janeiro de 2010 as
8h30min e submetidos a um processo de higienizagédo e, posteriormente, utilizados na reali-
zacéao dos testes.

Os frutos selecionados foram pesados e as amostras foram recobertas por solugdes filmo-
génicas de gelatina. As solucdes filmogénicas foram formuladas da seguinte maneira, mostra
GA6T20: 10% (m/m) de gelatina, 6,66% (m/m) de 4cido estearico e 1% (m/m) de Tween 20,
amostra GBT80: 10% (m/m) de gelatina, 1% (m/m) de benzoato de sédio e 1% (m/m) de Tween
80. A cobertura sobre os frutos foi feita na forma de imersao durante 30 segundos. Uma terceira
amostra foi avaliada como controle, sem cobertura filmogénica. Os frutos foram colocados
em recipientes individuais de polietileno e colocados em bandejas cobertas com um filme de
papel aluminio e armazenados sob refrigeracédo controlada a 5°C + 1°C e umidade relativa (UR)
controlada de 75-80%. O periodo de armazenamento foi de 30 dias, sendo que as avaliagdes
foram realizadas no inicio do experimento e, posteriormente, a cada 5 dias, sendo avaliados os
seguintes parametros: I) perda de massa: foi avaliada em 300 frutos, recobertos pelos biofilmes
GA,T,, e GBT, e frutos do tipo controle, em periodos regulares de 5 dias, durante 30 dias, com
balanca analitica Ohaus Adventurer, modelo AR 214 (resolugdo de 0,0001g), expressando os
resultados em percentagem de perda de massa. Il) Sélidos soluveis totais: na determinagao
de sdlidos sollveis totais (SST) foram utilizadas duas gotas de suco puro de mirtilo. O teor de
SST foi analisado em refratbmetro portatil Atago, modelo AA224244, com intervalo de leitura
entre 0 a 100° Brix. Os resultados foram expressos em °Brix, com corre¢ao de temperatura. I11)
Acidez total titulavel (ATT): a determinagado de ATT foi expressa em percentagem de acido citrico
seguindo o protocolo do Instituto Adolf Lutz (2008), em que 10 g de frutas foram trituradas numa
centrifuga com casca e polpa. Em seguida 10 ml de suco de mirtilo foram transferidos para um
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erleynmeyer com 90 mL de dgua destilada e, na sequéncia, efetuou-se a titulagao potenciomé-
trica sob a agitagdo com a solugdo de NaOH 0,1 N, até atingir pH 8,1. 1V) A relagdo SST/ATT foi
obtida através da razao entre sélidos sollveis totais e a acidez total titulavel (SST/ATT). V) pH:
para a determinacao do pH foi utilizado o pHmetro digital de bancada marca Gehaka modelo
PG 1800, com compensacéo automatica de temperatura, sendo que os resultados foram obti-
dos na leitura direta de suco puro de mirtiloVI) Permeabilidade ao vapor d“agua: as taxas de
permeabilidade ao vapor d'dgua para os biofilmes GA6T20 e GBT80, foram determinadas para
a condigao 25°C/75% UR por meio do método gravimétrico, baseado na metodologia ASTM E
96/E 96 M-05 - Standart test methods for water vapor transmission of materials.

O delineamento experimental adotado foi baseado em alguns testes preliminares realizados
em esquema inteiramente casualizado, constituido em 2 tratamentos e 30 dias (com intervalos
de 5 dias) para as variaveis de pH, acidez total titulavel (ATT), sélidos sollveis totais (SST) e
relacdo SST/ATT. Sendo que cada tratamento foi composto por 3 repeticdes com 3 mirtilos. Para
a perda de massa o delineamento foi inteiramente casualizado constituido de 2 tratamentos
analisados em 30 dias (com intervalos de 5 dias), sendo que cada tratamento foi composto por
1 repeticdo com 100 mirtilos. A permeabilidade ao vapor d “dgua dos biofilmes foi obtida com 6
repeticdes para cada composicao de biofilme. Os dados obtidos foram submetidos a anélise de
variancia ANOVA e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para o experimento perda de massa observou-se um incremento gradativo na perda e
massa tanto dos frutos controle, quanto os dos frutos tratados com GAT,, e GBT,,, conforme
aumentava o tempo de armazenamento (Tabela1). Durante o experimento, as amostras dos frutos
controle, sem cobertura, ao longo do periodo analisado, apresentaram uma maior perda de
massa, culminando ao final de 15 dias com uma perda de 13,43% e apds 30 dias com 22,89%.
Por outro lado, as amostras de mirtilo revestidas com GA T, apresentaram uma perda de peso
de 10,47% e 18,95%, apds 15 e 30 dias, respectivamente.

No presente estudo o coeficiente de permeabilidade ao vapor d“agua do filme GA, T, (1.619
g agua.um.m?dia®zmmHg’) € menor que o coeficiente do filme GBT, (2189 g agua.um.m?,
dia2mmHg™) verificando-se uma consisténcia nos resultados, visto que os frutos cobertos com
GA,T,, (gelatina com adigéo de acido estearico) apresentaram uma menor perda de massa ao
longo dos periodos analisados.

Perdas de peso em frutas acima de 3-5% resultam numa aparéncia pouco atrativa, reduzindo
o valor comercial e a qualidade do produto (Embrapa Clima Temperado 2023).

O tipo de superficie e tecido dos frutos também favorece a perda de dgua e, consequen-
temente, a perda de massa. Os ferimentos que ocorrem na superficie, devido a atividade de
insetos e microrganismos ou a manipulacdo descuidada apds a colheita, também aceleram a
perda de dgua. Assim, o mirtilo por ser um fruto pequeno, possui grande area de superficie de
exposi¢ao por unidade de volume, o que favorece a perda de dgua pelo processo transpiratério.

Embora ao final do armazenamento o percentual de perda de massa tenha sido superior a
5%, ocasionando murchamento dos frutos, as coberturas denominadas como GA,T, e GBT,,
mostraram-se efetivas na contengao da perda de massa dos frutos de mirtilo, visto que se compa-
rarmos o peso dos frutos controle ao final de 30 dias com o peso dos frutos coberto com GAT,,

verifica-se uma diferenca 3,94% entre as perdas de massa. Por outro lado, na comparacéo dos
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frutos tipo controle com os revestidos com GBT80 a diferenga é 2,54%, confirmando a melhor
efetividade da cobertura de GA T, no que se refere a barreira a perda de massa dos frutos.

Esse resultado corrobora com Friedrich (2017) que avaliou o efeito de filmes comestiveis
produzidos a partir de gelatina, amido nativo, sorbitol e extrato de Tetradenia riparia (agente
antimicrobiano) na conservagdo de morangos pds-colheita durante 10 dias. Foi observada
que a perda de massa aumentou com o prolongamento do armazenamento.

Os resultados obtidos neste estudo demonstraram que apesar da efetividade das coberturas,
do ponto de vista de qualidade para comercializagao, o prazo de validade dos frutos in natura
€ de no maximo 15 dias de armazenamento, devido ao aspecto de murchamento observado,
tornando o fruto ndo atrativo para o consumidor.

O pH dos frutos de mirtilo geralmente é inferior a 4,5, porém aumenta no decorrer do ama-
durecimento e influencia as caracteristicas organolépticas e a capacidade de conservagao dos
mesmos (Embrapa Clima Temperado, 2023). De acordo com os resultados obtidos Tabela 2,
pode-se observar, que somente aos 10, 15 e 25 dias de armazenamento dos frutos, ocorreram
alteragbes na variavel pH, com diferencas significativas entre o controle e os tratamentos
GA,T,, e GBT,.

E, por ndo haver uma linearidade ao longo do periodo de armazenamento, estes resultados
podem estar atrelados a condi¢ao da amostra que foi analisada, isto €, a qualidade e condicao
de maturacgao destes frutos na hora da colheita, uma vez que o pH aumenta a medida que o
fruto amadurece. Segundo Turquett et al. (2021), o aumento do pH indica redugédo de acidos
organicos, pois estes vao sendo direcionados para o processo respiratério visando a manu-
tencdo do metabolismo da fruta.

Pois no inicio do armazenamento, as amostras do controle e tratamentos GA,T,, e GBT,,
apresentaram pH igual de 3,55 e ao completarem 15 dias apresentaram pH de 3,25, 3,39 e
3,46 respectivamente, mas no entanto ao término de 30 dias, atingiram pH de 3,31, 3,39 e 3,39,
respectivamente, o que ndo constitui diferenga significativa (Tabela 2).

Para os resultados de acidez, expresso em percentual de cido citrico, a andlise de variancia
apresentou resultados significativos dos tratamentos sobre a acidez titulavel dos frutos a partir
do 5° dia, conforme descrito na Tabela 3.

Observou-se uma oscilagdo nos valores médios da acidez (% de acido citrico) no decorrer
do periodo de avaliagao. Os frutos de mirtilo com 15 dias de armazenamento apresentaram uma
diferenca significativa de valores de acidez total de 0,67% para frutos tipo controle, 0,55% para
frutos de mirtilo revestidos com GA_T, e 0,40% para os revestidos com GBT, . Com o término
do prazo de 30 dias de armazenamento, ndo se observou diferenca significativa entre os fru-
tos, revestidos com GA T, e GBT,, com valores de acidez de 0,53% e 0,49% respectivamente.
Porém, se comparados ao controle, que apresentou 0,66% de acidez a diferencga é significativa.

O fato dos frutos apresentarem uma oscilagdo nos indices de acidez titulavel durante o
armazenamento, corroboram com os dados encontrados por Holsbach et al. (2019), onde ava-
liando a vida Util de maméao formosa minimamente processado utilizando coberturas de amido e
mandioca e 6leo essencial de cravo, obtiveram em seu trabalho uma redugao da acidez titulavel
até o 7° dia, mas observando também uma pequena elevagao até os 15° dias de armazenamento.

Os teores de sélidos sollveis totais dos frutos de mirtilo descritos na Tabela 4, ndo apresen-
tam diferencas significativas entre as médias obtidas para os frutos do tipo controle, GAT, e
GBT,,, durante todo o periodo de armazenamento embora se tenha verificado oscilagéo entre

os valores encontrados.
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Durante o experimento, os teores de sélidos sollveis analisados em amostras de frutos
controle oscilaram ao longo do periodo de armazenamento entre 15,07 e 20,53 °Brix. Ja as
amostras de frutos revestidos com GA,T,, apresentaram variagéo entre 15,07 e 21,07 °Brix, e
os frutos de mirtilo revestidos com o biofilme de GBT, variaram entre 15,07 e 18,83 °Brix, ao
longo dos 30 dias de experimento. Estes resultados sugerem que as amostras de frutos de
mirtilo analisadas se encontravam em seu ponto 6timo de maturagao, uma vez que nao houve
um aumento estatisticamente significante dos sélidos sollveis totais durante o periodo de
armazenamento, caracteristicas estas do processo de amadurecimento, ressaltando também,
a caracteristica de frutos nao-climatéricos.

Esses resultados estdao em concordancia com os encontrados por Yan et al. (2019) e Pinzon
et al. (2020), que detectaram que os teores de sélidos soltveis totais no morango nao variam
significativamente durante o periodo de armazenamento.

Da mesma forma, Morais et al. (2020) ao aplicar revestimentos a base de agar com con-
centragdes variadas de 6leo essencial de semente de roma (Punica granatum L.) em mamades
(Carica papaya), ndao encontraram diferencas estatisticas para o teor de sélidos soluveis totais.

Os menores valores em °Brix para as amostras de frutos recobertos com GA,T, e GBT, ¢é
reflexo da menor perda de massa devido a menor permeabilidade ao vapor de dgua destes filmes.

A relagao SST/AT que determina o sabor da fruta, uma vez que € a razéo entre os agucar
sollveis (SST) e a quantidade de acidos livres (ATT) presentes apresentou os seguintes resul-
tados, conforme Tabela 5. A relagcdo de SST/AT nao apresentou diferenca significativa até o 15°
de armazenamento. No 20° dia verificou se uma diferenga significativa entre frutos controle e
GA6T20 com resultados respectivamente de 34,08 e 31,37. Aos 30 dias de armazenamento os
frutos tipo controle, e os revestidos com GA,T,, e GBT,, apresentaram os resultados de 31,17,
33,23 e 34,86, respectivamente, para a relacdo SST/ATT. Estes resultados demonstraram que
houve oscilagdes no decorrer do armazenamento, porém, ndo foram significativos para eviden-
ciar uma contengao da razdo SST/ATT em fungéo dos tratamentos utilizados em comparagéo
ao controle. Valores médios da razdo SST/ATT para mirtilo de 28, 09 - 39,02 foram relatados
por Sousa, 2007.

Souza et al., (2017) empregando revestimento a base de amido de mandioca na goiaba cul-
tivar Pedro Sato, e armazenados em temperatura ambiente, também nao relataram diferengas

estatisticas significativas, com médias de SST/ATT em torno de 20,7.

4 CONCLUSOES

Nas condi¢cdes em que os experimentos foram desenvolvidos conclui-se que:

* O uso de biofilme de gelatina nas concentracdes utilizadas e com os diferentes
compostos utilizados nas blendas nao foram eficientes em retardar o metabolismo
pés-colheita dos frutos de mirtilo cv. Climax, armazenados em temperatura de 5°C
e UR variando entre 75 a 80%.

* Os biofilmes de gelatina promoveram uma barreira significativa a perda de dgua
dos frutos de mirtilo e como consequéncia, agindo na contencédo da perda de
massa do fruto se comparado ao controle.

* Emcondigdes controladas do experimento, os frutos de mirtilo cv. Climax recobertos
com os biofilmes e os frutos do tipo controle (sem cobertura) permaneceram aptos
para o consumo in natura até 15 dias de armazenamento, devido a seu aspecto
de murchamento, o que dificulta sua comercializagdo, tornando os nédo atrativo
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ao consumidor.

Sugere-se para novos estudos com biofilmes comestiveis aplicados em frutos de mirtilo
que sejam utilizados diferentes condigdes de armazenagem, tais como o uso de atmosfera
modificada, a fim de verificar o impacto destas sobre coberturas proteicas com gelatina.
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Tabela 1. Valores médios da perda de massa (%) de frutos de mirtilo cv. Climax, revestidos por diferentes
biofilmes e armazenados por 30 dias a 5°C e UR variando entre 75 a 80%.

Armazenamento (dias)

Tratamento
5 10 15 20 25 30
Controle 574 a 9,86 a 1343 a 16,49 a 19,46 a 22,89a
GA6T,, 4,67b 763 a 10,47 b 1375 b 16,42 b 18,95 b
GBT 501b 8,51b n22b 1419 b 1709 ¢ 20,35b

80

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna néo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Tabela 2. Valores médios da andlise do pH de frutos de mirtilo cv. Climax, revestidos por diferentes biofilmes
e armazenados por 30 dias a 5°C e UR variando entre 75 a 80%.

Armazenamento (dias)

Tratamento
0 5 10 15 20 25 30
Controle 355a 318a 319a 325a 3,36 a 3,33a 3,31a
GAG6T,, 355a 316a 329b 3,39ab 338a 3,58b 339a
GBT 3,55a 322a 341¢c 3,46 b 330a 3,43ab 339a

80

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Tabela 3. Valores médios da acidez total tituldvel (% éacido citrico) de frutos de mirtilo cv. Climax, revestidos
por diferentes biofilmes e armazenados por 30 dias a 5°C e UR variando entre 75 a 80%.

Armazenamento (dias)

Tratamento
0 5 10 15 20 25 30
Controle 047 a 061a 065a 0,67a 062a 065a 0,66a
GA6T,, 047 a 048 b 047b 0,55 b 0,54 a 0,50b 0,53b
GBT 047 a 0,62 ab 040c 0,40c 072a 044b 049 b

80

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna néo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Tabela 4. Valores médios das analises dos Sélidos Soltveis Totais (°Brix), de frutos cv. Climax, revestidos por
diferentes biofilmes e armazenados por 30 dias a 5°C e UR variando entre 75 a 80%.

Armazenamento (dias)

Tratamento
5 10 15 20 25 30
Controle 15,07 a 15,60 a 16,0a 16,03 a 20,53 a 15,90 a 20,53 a
GAG6T,, 15,07 a 13,80 a 210 a 15,33 a 17,00 a 2107 a 17,63 a
GBT 15,07 a 18,83 a 18,0 ab 18,70 a 16,80 a 17,77 ab 16,80 a

80

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna néo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Tabela 5. Valores médios da razdo Sélidos Soluveis Totais (SST)/Acidez Total (AT), de frutos de mirtilo cv.
Climax, revestidos por diferentes biofilmes e armazenados por 30 dias a 5°C e UR variando entre 75 a 80%.

Armazenamento (dias)

Tratamento
0 5 10 15 20 25 30
Controle 3195 a 2553 a 24,64 a 23,80 a 34,08 a 24,64 a 3117 a
GAG6T,, 3195 a 28,95 a 4415 a 2799 a 31,37b 42,27 a 3323 a
GBT 3195a 30,33 a 4577 a 4719 a 23,34 ab 4110 a 34,86 a

80

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna néo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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