PEPINO JAPONES (CucumissativusL.) SUBMETIDO
AO TRATAMENTO COM FECULA DE MANDIOCA

Japonese Cucumber (Cucumis sativus L.) submitted of the treatment with cassava starch film
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RESUMO

Com o presente trabal ho objetivou-se avaliar a qualidade e avida Util do pepino (Cucumis sativus L.), utilizando recobrimento
com pelicula de fécula de mandioca. Ap6s selecdo, amostras de pepino japonés foram mergulhadas em suspensdes de fécula de
mandiocaaO0, 2, 3 e 4%, secos ao ar e armazenados em camara friaa 5°C e 95% de UR por 8 dias. As andlises realizadas foram perda
de massa, pH, solidos solveis (SS) , acidez titulavel (AT), Cor L*a*b e firmeza. O delineamento utilizado foi 0 DIC com 3 repetices,
com os tratamentos dispostos em esquema fatorial 4 x 5. O vaor encontrado para firmeza nas amostras tratadas com pelicula a 4%
foram menores em comparagdo aos outros tratamentos, isto, provavelmente se deve a plasticidade do tecido que estas amostras
apresentaram. A pelicula reduziu significativamente a perda de massa das amostras mantidas sob refrigeragdo. A aplicacdo de pelicula
de fécula de mandioca na concentragdo mais elevada (4%), proporcionou ao pepino um aspecto melhor de conservagéo, tornando o
produto mais atraente.

Termos paraindexacao: Cucumis sativus L., biofilme, pés-colheita.

ABSTRACT

This work was made to evaluate the properties and postharvest life of cucumber (Cucumis sativus L.) coated with cassava
starch film. After the selection the fruits were dipped in suspensions 0, 2, 3 and 4% starch, dried naturally and stored in chamber cold
(5°C + 1°C and 90% * 5% HR) during 8 days and the analyses were done in the time zero and in intervals of 2 days. The analyses done
were loss mass, titratable acidity (TA), pH, soluble solids (SS), color L*a*b and firmness. The test was conducted in completely
randomized design, with three repetitions, with the treatments disposed in factory layout 4x5. The value found for firmnessin the
samples treated with biofilm at 4% was smaller in comparison to the other treatments, this, is probably due to the plasticity of the
tissue that these samples presented. The film reduced the loss of mass of the samples maintained under refrigeration significantly. The
application cassava starch film in the highest concentration (4%), provided to the cucumber a better aspect of conservation, turning
the most attractive product.

Index terms: Cucumis sativus L., biofilm, postharvest.

INTRODUGCAO

O pepino japonés (Cucumis sativus L.) pertence a
familia das curcubitaceas. O seu centro de origem € alndia,
sendo posteriormente levado para a Ching, e para as Filipinas

Nos Ultimos anos, varios paises tém reconhecido a
necessidade de se reduzir a quantidade de materiais
pléasticos desperdicados e descartados. Dentro deste
contexto, deve-se considerar que é desejavel que os
processos de decomposi¢do desses materiais resultem em

e as llhas Formosas. E uma hortalica fruto, de climatropical,
sendo preferido o seu cultivo em condicfes de temperatura
€levada, mas pode ser cultivada nas regifes de temperatura
amena, onde ndo ocorram frio e geada. O consumo do pepino
¢ feito basicamente na forma de salada, mas existe outras
formas de consumo, como em conserva. O pepino contém
95% de agua; é rico em betacaroteno, folacina, cécio,
magnésio, potassio, fésforo e selénio; é utilizado como
diurético e haindicactes de seu consumo para amenizar as
dores de garganta. O valor calérico do pepino € baixo, em
100 g ha12 a 14 kcal, e por isso seu consumo € indicado para
pessoas que desejam perder peso (GOTO, 2003).

subprodutos inertes ou assimilaveis pelo meio ambiente.
O interesse pelo uso de matérias primas vegetais na
produgdo de materiais plésticos € uma conseqiiéncia natura
deste panorama e vem se intensificando nos Gltimos anos
(LAROTONDA, 2002). Entre as matérias primas vegetais
que tem recebido consideravel atencéo no cendrio dos
recursos renovaveis, encontra-se o amido, que é
encontrado em abundancia na natureza, possui caréater
renovéavel, custo relativamente baixo, sendo, portanto, uma
grande fonte de exploragso econdmica (ROZ et d., 2001).
Além disso, o amido devido as suas propriedades de
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gelatinizag8o e retrogradac&o propicia a criagdo de peliculas
resistentes e transparentes, que quando aplicadas na superficie
dos vegetais incrementam seu apel o visual, por lhes conferir
brilho e aumentar sua vida de prateleira, por alterar sua
permeabilidade a gases (DAMASCENO et &, 2003).

A obteng&o de materiais biodegradéveis a partir de
recursos renovaveis une duas necessidades prementes. a
criacdo de aternativas econbémicas para a agricultura
brasileira e a diminuicdo dos impactos ambientais causados
pelo uso intenso de embal agens originadas de derivados
do petrdleo como polietileno, poliestireno, etc.
(LAROTONDA, 2002).

Oliveira & Cereda (2003) avaliaram o prolongamento
da vida pos-col heita de péssegos revestidos com biofilmes
a base de fécula de mandioca a 2%. Quanto a perda de
massa fresca dos frutos, observaram que néo houve efeito
de reducdo pelos frutos tratados.

Henrique & Cereda (1999) avaliaram a utilizagdo de
biofilmes na conservagéo pds-colheita de morango cv. IAC
Campinas e chegaram a conclusdo de que os biofilmes a
3% de fécula de mandioca prolongaram em até 5 vezes a
vida pos-colheita dos frutos. A pelicula com concentrages
acima de 4% parecem n&o aderir muito bem a amostra.

Objetivou-se com presente trabalho avaliar a
utilizacdo de coberturas comestiveis a base de fécula de
mandioca, na conservagdo da qualidade e vida pos-colheita
de pepino japonés armazenado sob refrigeraco, por 8 dias.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratério de
Fisiologia Pés-colheita de Frutas e Hortaligas, da
Universidade Federal de Lavras em Lavras, MG. Os pepinos
foram adquiridos no comércio local 2 dias ap6s a colheita,
foram devidamente sanitizados em solucéo de hipoclorito
de sddio (300 ppm) por 15 minutos e secos a temperatura
ambiente. Apo6s sanitizagéo foram distribuidos em quatro
grupos. suspensdo em fécula de mandioca a 0% (controle),
2%, 3% e 4% de amido/dgua por 1 minuto. Foram
acondicionados em bandejas de poliestireno e armazenados
em camarafria (5°C £ 1°C e 90% * 5%) durante 8 dias. As
andlises realizadas no tempo zero e em intervalos de 2 dias
foram: perdade massa, pH, acidez titulavel (AT), sdlidos
soltvels (SS) (AOAC, 1990), firmeza (analisador de textura
Stable Micro Systems, modelo TA.XT2 - sonda de ago
inoxidavel de 2 mm de diametro (P/2N)) e Cor L*a*b (L-
luminosidade= 0 (cor preta) a100 (cor branca); a— variando
dacor verde (-60,0) ao vermelho (+60,0) eb—variando da
cor azul (-60,0) ao amarelo (+60,0)), por meio do Colorimetro
Minolta, modelo Chroma Meter CR 300.

O experimento foi conduzido em delineamento
inteiramente casualizado, com trés repeticdes, com 0s
tratamentos dispostos em esquema fatorial 4 x 5, sendo 4
concentracOes de fécula de mandioca (0, 2, 3e4%) e 5
tempos de armazenamento (0, 2, 4, 6 e 8 dias). A parcela
experimental foi constituida por 3 frutos. A andlise
estatisticafoi realizada por meio de andlise de varianciae
regressdo polinomial.

RESULTADO E DISCUSSOES
Perda de Massa

A perda de massa foi crescente para todos 0s
tratamentos no decorrer do armazenamento. O tratamento
com a suspensdo a 4% de fécula manteve os menores
indices de perda de massa (Figura 1).

Observa-se que a perda de massa foi proporcional
a0 aumento da concentragdo da pelicula. A perda de massa
se relaciona com a perda de agua, causa principal da
deterioracdo, resultando ndo somente em perdas
quantitativas, mas também na aparéncia, nas qualidades
texturais e na qualidade nutricional (KADER, 2002). O
pepino ao final do armazenamento (8° dia) apresentou-se
murcho para os tratamentos com nivel de recobrimento a
0%, 2% e 3% apresentando também o apice e a base
murchos. As amostras tratadas com nivel de recobrimento
a 4% ndo apresentaram o epicarpo ou casca murchos, no
entanto, o0 dpice e a base apresentaram-se neste estado
demonstrando que a partir do 8° dia de armazenamento
todas as amostras estariam comprometidas quanto a perda
de massa.

Vicentini et a. (1996) relataram a baixa eficiéncia da
pelicula de fécula de mandioca em prevenir a perda de
massa quando aplicada em piment&o, entretanto Cereda et
al. (1992) trabalhando com mamao, obtiveram resultados
satisfatorios.

H

O pH das amostras de pepino apresentaram
diferenca significativa para a interagdo entre os fatores
estudados (Figura 2).

Damasceno et al. (2003) observaram em tomate
recoberto com pelicula de fécula de mandioca uma
tendéncia de aumento do pH ao longo do
amadurecimento e inicio de senescéncia. O pH nédo
apresentou regularidade durante o armazenamento para
nenhum tratamento (Figura 2), isto provavelmente devido
ao efeito tamponante do fluido celular ndo deixando ter
amplas variacdes de pH.
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FIGURA 1 — Variagdo da perda de massa em pepino japonés, para os diferentes tratamentos (pelicula de fécula de
mandioca a 0%, 2%, 3% e 4%), em funcdo do tempo de armazenamento sob condicdes refrigeradas (5°C + 1°C e 90% 5%)).
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FIGURA 2-Variagao do pH em pepino japonés, paraos diferentestratamentos (peliculade féculade mandiocaa 0%,
2%, 3% e 4% ), em funcdo do tempo de armazenamento sob condigdes refrigeradas (5°C + 1°C e 90% + 5%)).
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Acidez titulavel (AT)

A acidez titulavel em pepino expressa em % de acido
citrico variou de 0,035 a0,077. As amostras apresentaram
um aumento nos indices de acidez durante o
armazenamento (Figura 3).

Com relagdo aos diferentes tratamentos somente
apos o 4° dia de armazenamento foram verificadas
diferencas significativas, sendo que no 4° e 6° dias de
armazenamento as amostras tratadas a 2% e 3% mantiveram
valores semelhantes de acidez titulavel em relacdo aos
tratamentos controle e a 4% de recobrimento. As amostras
apresentaram aumento nos valores de AT durante o
armazenamento, sendo que, as amostras controle
apresentaram menores valores de AT ao final do
armazenamento (Figura 3).

Durante o processo de respiracdo sdo gerados
acidos organicos que se volatilizam. Os tratamentos
provavel mente tiveram um efeito em retardar ou concentrar
esta volatilizacdo permitindo que os frutos permanecessem
mais &cidos, isto € mais verdes.

Solidos Soltveis (SS)

Houve diferenca significativa a 5% de significancia
para ainteracdo entre pelicula e tempo de armazenamento.
O tratamento com pelicula de fécula de mandioca a 3%
diferiu da controle no 4°, 6° e 8° dias de armazenamento
(Figura 4), apresentando teores mais baixos de SS.
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—w— Pelicula 3%
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AT (% de &cido citrico)

Henrique (1999) e Vieites et al. (1996) em trabalho
com aplicagdo de pelicula de fécula de mandioca em laranja
e limé&o, respectivamente, observaram durante o
armazenamento uma diminui¢&o no teor de sdlidos sollveis,
diferindo deste trabalho em que os valores de sdlidos
sol(iveis permaneceram estéveis (Figura4). O pepino é um
fruto muito sensivel a perda de adgua (Figura 1) e os
tratamentos podem diminuir esta, com vantagens,
principalmente trazendo beneficios para os teores de
solidos soluveis.

Firmeza

Houve diferenca significativa, para a pelicula
utilizada e periodo de armazenamento, mas ndo ocorreu
interagdo significativa entre a pelicula e 0 armazenamento.
Os tratamentos que receberam pelicula de fécula de
mandioca a 2% e 3% néo diferiram estatisticamente da
testemunha (20,07N), apresentando valores de 19,69 N e
19,91 N respectivamente (Tabela 1). A amostra que recebeu
pelicula de mandioca a 4% apresentou menores valores de
firmeza (17,54 N) em relag@0 aos demais tratamentos, a
pelicula na concentragdo de 4% de fécula de mandioca,
possivelmente iniciou um processo de fermentacdo interna,
com perda da estrutura celular, o que induziu a um processo
de perda de firmeza. Em experimentos envolvendo lim&o
siciliano (HENRIQUE;, 1999) e pimentdo (VICENTINI et d.,
1996) a pelicula de fécula de mandioca a 3% proporcionou
melhoria na textura.

Tempo de armazenamento (Dias)

FIGURA 3-Variagio daacidez titulavel em pepino japonés, paraosdiferentestratamentos (peliculadeféculade mandioca
a 0%, 2%, 3% e 4%), em funcéo do tempo de armazenamento sob condicdes refrigeradas (5°C + 1°C e 90% + 5%).
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FIGURA 4 — Representacdo gréfica e equacdo de solidos sollUveis totais em pepino japonés, para os diferentes
tratamentos (pelicula de fécula de mandioca a 0%, 2%, 3% e 4%), em funcéo do tempo de armazenamento sob condicles

refrigeradas (5°C + 1°C e 90% + 5%).

TABELA 1- Vaores médios parafirmeza (N) em pepino japonés submetido ao tratamento com fécula de mandioca.

Tratamentos 0% (Controle)

2%

3% 4%

Médias 20,07a

19,69a

19,91a 17,54b

M édias seguidas de mesma letra, ndo diferem significativamente (p<0.05)

Ao longo do armazenamento observou-se um
aumento nos valores de firmeza em decorréncia
provavelmente, da perda de massa, que resultou em
murchamento do epicarpo ou casca (Figura 5).

Cor

Os parametros de cor, medidos em relacdo a placa
branca foram: L- luminosidade = O (cor preta) a 100 (cor
branca); a— variando da cor verde (-60,0) ao vermelho
(+60,0) eb—variando dacor azul (-60,0) a0 amarelo (+60,0).
N&o houve diferenca ao nivel estabelecido paraapelicula
utilizada, tempo de armazenamento e ainteragdo entre a
pelicula e 0 armazenamento para 0s parametros a e b
relacionados a cor (Tabela 2). Para aluminosidade também
ndo houve diferenca ao nivel estabelecido paraapelicula

utilizada e ainteracdo entre a pelicula e o armazenamento,
no entanto, com relagdo ao armazenamento foram
observadas diferencas significativas a 5% de probabilidade
(Figura6). Os valores maiores desse parémetro corresponde
atonalidade de luz mais intensa; por outro lado, valores
mai s baixos assumem tonalidade de luz menos intensa.

Ao longo do armazenamento observaram-se oscilagdes
no parametro luminosidade iniciando-se com 31,61%,
aumentando aop 2° dia de armazenamento para todos 0s
tratamentos, vindo a cair até o 6° dia quando entdo se elevou
para 30,44% no Ultimo dia de armazenamento (Figura 6).
Acredita-se que no final do periodo esta tendéncia de elevacéo
da luminosidade possa ser devido ao aumento do indice de
refracdo ocasionado pela perda de compartimentalizaco,
umidecendo novamente a fécula a 4%.

Ciénc. agrotec., Lavras, v. 30, n. 3, p. 487-493, maio/jun., 2006
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FIGURA 5-—Variacdo dafirmezaem pepino japonés em funcdo do tempo de armazenamento sob condicdesrefrigeradas

(5°C + 1°C € 90%+ 5%).

TABELA 2 - Vaores médios para Cor (L*a*h) em pepino japonés submetido ao tratamento com fécula de mandioca.

Tratamentos
Andlises 0% (Controle) 2% 3% 4%
Pardmetro a -10.31 -11,37 -9,50 -10,48
Parémetro b 13,33 14,66 11,83 13,46

Médias seguidas de mesma letra, nalinha, ndo diferem significativamente (p<0.05)
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FIGURA 6 — Variagdo da luminosidade (L) em pepino japonés, para os diferentes tratamentos (pelicula de fécula de
mandioca a 0%, 2%, 3% e 4% ), em funcdo do tempo de armazenamento sob condicdes refrigeradas (5°C + 1°C e 90%+ 5%).
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CONCLUSOES

A pelicula reduziu significativamente a perda de
massa das amostras mantidas sob refrigeracao,
principalmente a4%. A aplicacdo de peliculade fécula de
mandioca na concentracdo mais elevada (4%),
proporcionou ao pepino um aspecto melhor de
conservacado, tornando o produto mais atraente e com mais
elasticidade.
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