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RESUMO

O Araca Amarelo (Psidium cattleyanum cultivar Ya-cy) € uma fruta originaria da
América do Sul, comumente encontrada no Brasil, pertencente a familia Myrtaceae.
Esta fruta possui alta suscetibilidade a deterioragdo, podendo apresentar sinais de
deterioracdo dois a trés dias apds a colheita, quando mantida em temperatura
ambiente. Devido a essa curta vida util, torna-se indispensavel o emprego de métodos
e tecnologias de conservagao para assegurar sua viabilidade de consumo em outras
regides, sem a necessidade de processamento. Nesse contexto, uma das alternativas
viaveis seria a aplicagdo da radiagao ultravioleta C (UV-C), conhecida por ser uma
técnica segura e eficiente na preservacgao de alimentos minimamente processados.
Esta técnica demonstra ser ambientalmente segura e eficaz na descontaminagéo,
tendo o propdsito primordial de eliminar microrganismos e, ao mesmo tempo, induzir
um efeito estimulante no metabolismo secundario de defesa das plantas, resultando
na produgao de compostos antimicrobianos. As frutas foram submetidas a analises de
acidez, pH, sélidos soluveis, perda de massa, indice de podriddes, cor e compostos
fendlicos. Os resultados foram analisados ao longo de seis dias, com observagdes
nos dias 0, 3 e 6. Inicialmente todas as frutas estavam saudaveis, porém com o passar
do tempo todos os tratamentos aumentaram significativamente os sintomas de
podriddes para todos os tratamentos, porém com menores valores para o tratamento
3. Os valores de acidez titulavel apresentaram diferencgas entre os tratamentos apenas
no terceiro dia, com reducio da acidez do tratamento 3 em relagdo aos demais. Os
valores de pH tiveram variagdes, porém nao houveram variagoes significativas. Todos
os tratamentos resultaram em perda de massa, com o tratamento sem radiacdo
mostrando a maior perda. A coloragdo dos frutos mostrou uma tendéncia de
escurecimento, porém sem diferengas estatisticamente significativas. Os compostos
fendlicos aumentaram nos tratamentos com radiacédo UV-C, destacando o tratamento
3 que apresentou a maior concentracao entre os tratamentos. Porém observou-se um
aumento significativo de compostos fendlicos apenas para os tratamentos 3 e 5. Em
conclusao, a radiagao UV-C influencia significativamente algumas propriedades do
araga amarelo, assim pode ser uma ferramenta eficaz para melhorar a qualidade e a
conservacao do araga amarelo.

Palavras-chave: Psidium cattleyanum; radiagdo UV-C; vida util; conservagao.



ABSTRACT

Yellow Araca (Psidium cattleyanum cultivar Ya-cy) is a fruit originating from South
America, commonly found in Brazil, belonging to the Myrtaceae family. This fruit is
highly susceptible to spoilage and may show signs of deterioration two to three days
after harvest when kept at room temperature. Due to this short shelf life, it is essential
to use conservation methods and technologies to ensure its viability for consumption
in other regions, without the need for processing. In this context, one of the viable
alternatives would be the application of ultraviolet C (UV-C) radiation, known to be a
safe and efficient technique for preserving minimally processed foods. This technique
proves to be environmentally safe and effective in decontamination, having the primary
purpose of eliminating microorganisms and, at the same time, inducing a stimulating
effect on the secondary defense metabolism of plants, resulting in the production of
antimicrobial compounds. The fruits were subjected to analyzes of acidity, pH, soluble
solids, mass loss, rot index, color and phenolic compounds. The results were analyzed
over six days, with observations on days 0, 3 and 6. Initially all fruits were healthy, but
over time all treatments significantly increased rot symptoms for all treatments, but with
smaller values for treatment 3. The titratable acidity values showed differences
between treatments only on the third day, with a reduction in the acidity of treatment 3
in relation to the others. The pH values varied, but there were no significant variations.
All treatments resulted in mass loss, with the non-radiation treatment showing the
greatest loss. The color of the fruits showed a tendency to darken, but without
statistically significant differences. Phenolic compounds increased in treatments with
UV-C radiation, highlighting treatment 3 which presented the highest concentration
among the treatments. However, a significant increase in phenolic compounds was
observed only for treatments 3 and 5. In conclusion, UV-C radiation significantly
influences some properties of yellow araga, thus it can be an effective tool to improve
the quality and conservation of yellow araga.

Keywords: Psidium cattleyanum; UV-C radiation; lifespan; conservation.
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1 INTRODUCAO

O araga amarelo (Psidium cattleyanum cultivar Ya-cy) que tem origem no leste
da América do sul €& bastante comum no Brasil, especialmente em regiées umidas, &
uma fruta que pertence a familia Myrtaceae, rica em tanino e vitamina C, que pode
ser consumido in natura ou como doce em preparagdes culinarias (Pereira et al.,
2021).

O araga tem uma vida util curta, cerca de trés a quatro dias sem refrigeracao,
tendo uma alta perecibilidade, o que, dificulta sua comercializacdo e disponibilidade
para o consumidor (Andrade, 2019). Tornando-se necessaria a utilizagdo de métodos
e tecnologias de conservagao para garantir a viabilidade de consumo em outras
regides sem a necessidade de processamento.

Nesse contexto, a utilizagdo de uma técnica para prolongar a sua vida util &
de grande importancia e como alternativa poderia se utilizar a UV-C. O comprimento
de onda mais eficaz esta na faixa de 200 a 280 nm, chamados de UV-C (Falgueira et
al., 2011).

A utilizagédo de luz ultravioleta C (UV-C) tem-se mostrado como uma técnica
segura e eficaz para o tratamento e conservagcdo de alimentos minimamente
processados. De acordo com Fasanelo et al. (2023) alimentos minimamente
processados sdo aqueles que passam por poucos processos, incluindo lavagem,
sanitizacdo, descascamento e corte. A aplicagdo de irradiagcdo UV-C ndo gera
compostos organicos clorados ou substancias toxicas, como sdo comuns em
sanitizantes a base de cloro. Além disso, € uma técnica que tem um custo reduzido
guando comparada com a radiagdo gama, alta pressao ou atmosferas modificadas. A
sua utilizagdo é ambientalmente segura e demostra alta eficiéncia na
descontaminagao, reduzindo a proliferacdo de bactérias psicrotréficas, coliformes,
bolores e leveduras (Souza, 2014).

O principal propdsito ao submeter os vegetais minimamente processados a
radiacdo UV-C é promover a destruigdo de microrganismos, visando prolongar a vida
util (Filho; Borges, 2020). Os resultados desse tratamento s&o observados logo apos
a aplicagdo, uma vez que a radiagéo é absorvida pelos microrganismos presentes na
superficie, causando danos ao DNA e provocando alteragdes nos acidos nucleicos e
membranas. Além disso, € possivel observar um efeito estimulante no metabolismo

secundario de defesa das plantas, resultando na producdo de compostos



10

antimicrobianos. Também ocorre um aumento na capacidade do tecido irradiado em
sintetizar fitoquimicos com propriedades antioxidantes, despertando o interesse dos
pesquisadores em utilizar a radiacdo UV-C como ferramenta para enriquecer
nutricionalmente os vegetais, especialmente os minimamente processados (Filho;
Borges, 2020).

No entanto, € importante destacar que a exposicao a doses elevadas de luz
UV-C pode resultar em danos e enfraquecimento dos tecidos, favorecendo a
proliferacdo de possiveis patégenos. Ha uma inconsisténcia em relagéo a dose ideal
de radiacdo UV-C necessaria para alcangar os efeitos desejados sem causar danos
irreversiveis aos tecidos vegetais. Devido a suscetibilidade das frutas e hortalicas
minimamente processadas a novos estresses, torna-se crucial realizar uma selegao
cuidadosa da dose de radiacdo UV-C, levando em consideracdo as caracteristicas
especificas de cada vegetal e variedade testada, afim de preservar a sua qualidade
(Filho; Borges, 2020).

A radiacdo UV-C nao ocorre naturalmente na natureza, sendo absorvida pela
atmosfera durante a interagdo com o oxigénio, formando ozénio como resultado desse
processo. Fontes artificiais de radiagdo UV, frequentemente empregadas para inativar
patégenos, incluem lampadas que funcionam com vapor de mercurio. Essas
ldmpadas podem ser monocromaticas de baixa pressao, com um pico de emissao de
fétons a um comprimento de onda de 254 nm, considerado altamente germicida, ou
policromaticas de média pressao, emitindo fétons em uma faixa mais ampla de
comprimento de onda, abrangendo a regido de luz visivel (Koutchma; Orlowska,
2012).

A radiagcao UV-C, com o comprimento de onda entre 250 e 260 nm, € letal
para a maioria dos microrganismos, incluindo bactérias, virus, protozoarios, fungos,
leveduras e algas. O efeito germicida € alcangado pela indugdo da formagédo de
fotoprodutos no DNA bacteriano, especialmente dimeros de pirimidina, resultantes de
ligagdes cruzadas entre bases sensiveis a radiagcdo a 254 nm. Essas alteragbes
comprometem a transcri¢gao e reprodugao celular, conduzindo a morte celular (Gayan;
Condén; Alvarez, 2014).

Com base no que foi apresentado, a aplicacdo da radiacdo UV-C, € uma
tecnologia emergente que surge como alternativa para prolongar a vida util e a

conservacao de frutas, como o araca.



11

2 OBJETIVOS

21 Objetivo Geral

Analisar os efeitos do tratamento com radiagdo ultravioleta-C (UV-C) em
diferentes irradiancias e tempos de exposi¢cdo na preservacao do araca amarelo

(Psidium cattleyanum cultivar Ya-cy), visando melhorar a conservagao pés-colheita.

2.2 Objetivos Especificos

o Testar diferentes irradidncias e tempos de exposicao entre a fonte
luminosa de UV-C e as frutas de araga amarelo em conservagao pos-colheita;

o Investigar a influéncia dos tratamentos pds-colheita na qualidade fisico-
quimica e microbiologica de araga amarelo;

° Avaliar o periodo de conservacado de araga amarelo pés-colheita em
fungao dos tratamentos realizados;

° Analisar o efeito no metabolismo secundario das frutas por meio da

analise de compostos fendlicos.
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3 FUNDAMENTAGAO TEORICA

3.1 Frutas nativas

O Brasil é um dos grandes produtores de frutas do mundo. A maior parte da
produgao brasileira de frutas é destinada ao mercado interno, concentrando suas
exportagdes em um pequeno numero de frutas, como maga, maméao, manga, melao
e uva (Oliveira; Pereira; Santos, 2018).

E importante destacar que as variadas frutas nativas brasileiras podem
diversificar e enriquecer as dietas dos brasileiros. Embora sejam conhecidas, muitas
vezes os frutos ndo sao objetos de estudo, sendo limitados as regides onde sao
cultivados, com seu consumo baseado na durabilidade e na demanda local. Desse
modo, podem ser destacadas as frutas da familia Myrtaceae. Essas frutas geralmente
sdo consumidas in natura ou processadas pela industria alimenticia. Mesmo nao
tendo uma presencga expressiva no mercado, permanecendo desconhecidas para a
maioria da populacao, acredita-se que a longo prazo, essas frutas tenham o potencial
de terem relevancia comercial. Uma das frutas com grande potencial € o araca,
podendo trazer vantagens aos consumidores diversificando o mercado de frutas
(Vanin, 2020).

O araca é uma fruta altamente perecivel, portanto € importante ressaltar a
utilizacao integral dos frutos (cascas, talos e sementes), reduzindo o desperdicio e os
custos de producdo. Além disso, os beneficios relacionados ao consumo de frutas sédo

observados somente nos frutos inteiros (Vanin, 2015; Sanches et al., 2017).

3.2 Araga amarelo

O aragazeiro é uma arvore de porte pequeno com caracteristicas de arbusto,
sendo reconhecido por suas folhas avermelhadas e pequenas quando jovens. Essa
arvore produz o araga, uma baga pequena, de formato arredondado, variando de tons
amarelos a avermelhados. Sua polpa, tem coloracdo esbranquicada, € adocicada,
levemente acida, suculenta, aromatica e possui muitas sementes. A frutificacdo ocorre
de setembro a margo. O sabor do araga relembra o da goiaba, sendo um pouco mais
acido e com aroma mais marcante, como a da goiaba a polpa € macia e repleta de

sementes, porém menos carnosa, tendo um menor valor econdmico. Pode ser
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utilizado para produzir sorvetes, sucos, geleias ou doces (Wille et al., 2004; Vanin,
2015).

Figura 1 - Aragazeiro

Fonte: Instituto Brasileiro de Florestas (2020).

Dos variados géneros de fruteira da familia Myrtaceae, pode se destacar
quatro deles, Eugenia, Acca, Myrciaria e Psidium, que possuem relevancia econémica
nos dias de hoje. O género Eugenia possui cerca de mil espécies, sendo uma das
maiores da familia, e esta distribuido principalmente nas América Central e Sul,
podendo destacar a pitangueira. No género Myrciaria, encontramos as jabuticabeiras,
que compreendem mais de uma dezena de espécies nativas nas regides central,
sudeste e sul do Brasil. No género Acca, a principal espécie é a A. sellowiana (Berg)
Burret, conhecida como goiabeira-serrana, nativa da América do Sul. O género
Psidium possuem cerca de 100 espécies, destacando-se a goiabeira (P. guajava L.)

por ter maior interesse econémico, dentro dessas espécies podem ser encontradas P.
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cattleyanum Sabine e P. guineense Swartz, conhecidas como araga ou aragazeiro,
sendo uma fruta exética e com altos teores de vitamina C. Existem trés centros de
maior diversidade desse género, destacando a regido Sul do Brasil (Franzon et al.,
2009).

Segundo Damiani et al. (2012) o araga € composto por agua (89,91%),
acucares (5,54%), celulose (2,55%), acido malico (1,54%), cinzas (0,80%) e gordura
(0,20%). Anteriormente Andrade, Aragao e Ferreira (1993) analisaram sua umidade
(85-86%), pH (3,0), acido citrico (1,87%), sdlidos soluveis (11° Brix), agucares
(5,05%), carotenoides (0,103 mg) e vitamina C (389,34 mg de vitamina C em 100 g
de amostra). Contudo, vale ressaltar que sua composi¢gao pode variar de acordo com
o clima, altitude, solo, origem do material genético, o periodo de produgao e maturagao

do fruto.

Figura 2 — Frutos de araga amarelo.

Fonte: Coordenadoria de Assisténcia Técnica Integral (s.d.).

O araca possui propriedades funcionais atrativas, isso se deve ao fato de que
contém quantidades consideraveis de compostos fendlicos, acido ascoérbico e
carotenoides. Alguns estudos sugerem que o araga pode melhorar os niveis de glicose
no sangue, reduzir lipoproteina de baixa densidade (LDL) e os niveis de colesterol
total no sangue e deposicao de gordura no figado, efeito testado em roedores (Egea
et al., 2014; Pereira et al., 2021).

No Brasil, ndo ha cultivo de araga voltado para o comércio em grande escala
ou para aplicagdes industriais. Geralmente é consumida in natura, devido a sua alta
perecibilidade, dura de dois a trés dias apos sua colheita quando mantida em
temperatura ambiente (Vanin et al., 2021). A vida util do araga pode ser estendida se

forem armazenados sob refrigeragao (Damiani et al., 2012).
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A fim de tornar o consumo acessivel a um maior nimero de pessoas e garantir
a disponibilidade da fruta por um periodo maior sdo necessarias tecnologias
alimentares, consistindo em processamento do fruto, na forma de produtos derivados.
O processamento da fruta, pode ser na forma de geleias, compotas, doces, farinhas
e outros produtos alimenticios, podendo agregar valor econémico, tornando em uma
alternativa como fonte de renda aos produtores (Damiani et al., 2012).

Os compostos bioativos, presentes em pequenas quantidades nos alimentos,
ndo sao considerados componentes nutricionais essenciais, mas desempenham um
papel significativo na saude. Originados pelos sistemas de defesa das plantas, esses
metabdlitos secundarios, como as vitaminas C e E, e fitoquimicos, possuem
propriedades antioxidantes. No contexto brasileiro, onde uma vasta variedade de
frutas nativas oferece uma rica fonte desses compostos, os antioxidantes,
especialmente os compostos fendlicos. Esses compostos como flavonoides, acidos
fendlicos e polifendis, ndo apenas conferem caracteristicas sensoriais nos alimentos,
como cor e aroma, mas também desempenham um papel crucial na neutralizagao de
radicais livres, limitando os efeitos adversos dos processos oxidativos no corpo
humano. Alguns estudos indicam que o consumo regular desses alimentos pode estar
associado ao controle de doencas cardiovasculares, gragas aos efeitos
hipolipidémicos de alguns flavonoides, contribuindo assim para a busca de uma dieta
gue nao apenas nutra o corpo, mas também promova a saude e funcionalidade (Vanin,
2015).

3.3 Radiagao UV-C

Nos ultimos anos, tem crescido a demanda dos consumidores por alimentos
altamente nutritivos que mantenham suas propriedades organolépticas intactas e
sejam microbiologicamente seguros. Foram desenvolvidas diferentes abordagens
para reduzir a carga microbiana nos alimentos e evitar alteragbes fisico-quimicas
indesejaveis, como ultrassom, alta pressao hidrostatica, plasma e luz ultravioleta. A
aplicacao de luz UV tem sido adotada para diversos fins, incluindo o tratamento de
superficies que entram em contato com alimentos, desinfecgédo de agua e ar. A luz UV
abrange uma vasta gama de comprimentos de onda na regido nao ionizante do
espectro eletromagnético, entre 10 nm (raios X) e 400 nm (luz visivel). A irradiancia é

medida em W/m?, e a dose de irradiacao varia de acordo com o tempo de tratamento,
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a distancia até a fonte, juntamente com outros parametros, sendo comumente
expressa em J/m?. A aplicagdo da luz UV na produgéo de alimentos tem despertado
interesse devido a auséncia de subprodutos toxicos ou impacto nas propriedades
organolépticas (Pinto et al., 2022).

A radiagcdo ultravioleta é dividida em trés regides: UV-A, que possui
comprimentos de onda mais longos, variando de 320 a 400 nm; UV-B, caracterizada
por comprimentos de onda médios, situando-se entre 280 e 320 nm; e UV-C, que
engloba comprimentos de onda mais curtos, variando de 200 a 280 nm (Vanin, 2015).

A aplicacéo de radiagao ultravioleta (UV) como método de desinfec¢ado € uma
pratica crucial em ambientes onde a esterilizacdo é fundamental. Ao empregar a luz
UV para esse fim, é essencial considerar varios fatores, como o tipo de exposicao
(pulsada ou continua), o tipo de reator (continuo ou fluxo continuo), a distancia da
fonte de luz, angulo de incidéncia e as condigbes de tratamento, incluindo
temperatura. A eficiéncia dessa técnica esta relacionada a sensibilidade dos
microrganismos. A UV-C é considerada a mais germicida devido a sua coincidéncia
com a maior absorbancia do DNA (254 nm), comprometendo assim a fungéo celular
dos microrganismos (Soro et al., 2023).

A técnica de irradiagcdo por UV comecou a ser aplicada no Estados Unidos
desde a década de 1930, inicialmente em superficies € no ar de ambientes
esterilizados, como hospitais. Ao longo do tempo, essa tecnologia foi adaptada para
a esterilizagdo de embalagens em sistema Ulfra High Temperatura (UHT). Isso inclui
a desinfec¢cado de embalagens de iogurte, copos plasticos e tampas de aluminio e até
mesmo superficies de frutas e hortalicas. Essa aplicagdo tem o propésito de aumentar
a resisténcia dos tecidos contra microrganismos que podem causar deterioragao
(Guedes et al., 2009).

A radiagcdo ultravioleta na faixa UV-C demonstra capacidade de ativar
mecanismos de defesa nos tecidos das plantas. Esse estimulo desencadeia o
acumulo de substancias antimicrobianas, fortalecendo a resisténcia a estrutura da
parede celular das plantas, impulsionando a atividade de enzimas envolvidas no
sistema antioxidante, que atua contra o estresse oxidativo. Essa radiagdo também tem
o poder de induzir o metabolismo de carotenoides e compostos fendlicos, substancias
reconhecidas por suas propriedades benéficas a saude (Tiecher, 2010).
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3.4 Efeitos das diferentes temperaturas e distancias

A eficiéncia da utilizagado da radiagdo UV-C na inativagdo de microrganismos
em alimentos esta sujeita a varios fatores. Segundo Kim et al. (2013) ha falta de
consideracao nos estudos acerca do impacto da temperatura e outros aspectos, que
também podem desempenhar um papel crucial na inativagdo dos microrganismos.
Temperaturas mais baixas podem diminuir a poténcia da radiagdao UV-C, afetando
assim a intensidade da irradiacédo, sendo um dos principais fatores para a inativacao
efetiva (Fan; Huang; Chen, 2017). Além disso, a exposic&o direta dos microrganismos
a luz UV-C é fundamental para a inativagdo microbiana, e a distancia, que esta
diretamente ligada a irradiancia, entre a fonte de radiacdo e o produto influencia
significativamente essa interacdo. Bermudez-Aguirre e Barbosa-Canovas (2013)
observam que uma reducdo na distancia aumenta a intensidade da luz UV recebida
pelos microrganismos, o que pode resultar em uma maior inativagdo. Os valores
desses parametros utilizados nos estudos sobre irradiacédo de alface minimamente

processada com UV-C sdo descritos na Figura 3.

Figura 3 — Dados da literatura reportando a irradiagao de alface minimamente
processada com UV-C.

Referéncia Forma de Temperatura Distiincia Intensidade UV Tempo Doses
exposi¢iio (°C) (¢cm) (W/m?) (min) (kJ/m?)
Allende & Artés
] - - - -
(2003, 2003b) Um lado 60 0,41-8,41
Allende et al. . ]
(2006) Dois lados 5el0 15 - - 1,18-11.8
Bachelli (2016) Dois lados - 27 34,3 0,68-1,75 1,2-3,6
Bermadez-Aguirre
& Barbosa- - 24-25 31e70 6,5¢16 0-60 0-57.6
Canovas (2013)
Birmpa et al.
(2013) 25 8 20 10-60 12-72
Kim et al. (2013) Dois lados 4¢25 10 e 50 13,6-68 0,5-10 0,41-40,8

Fonte: Filho; Borges (2020).

A utilizacao de radiacao ultravioleta € descrita por diversos autores, como uma
técnica para redugdo da carga microbiana, e consequentemente, conservagado do
alimento. Dentre os estudos anteriores, Vanim (2015) utilizou a irradiagdo UV-C em

aragca amarelo a uma distancia de 30 centimetros durante 10 minutos de exposigao.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Preparo das amostras

Os frutos da variedade de araga amarelo (Psidium cattleyanum cultivar Ya-cy)
foram cedidos pela UTFPR — Campus de Dois Vizinhos. Apds a colheita, os frutos
foram transportados para a UTFPR - Campus Francisco Beltrdo, onde foi realizada a
selecao por estado de conservacdo. Os frutos foram utilizados para realizagdo das
avaliagbes de caracterizagao dos frutos inteiros. Os frutos foram higienizados em
solugao de hipoclorito de sédio 50 ppm durante 5 minutos, sendo uma das partes
destinada ao tratamento com radiagdo UV-C, outra parte utilizada como o grupo
controle. Uma parte dos frutos foram mantidos para realizagcdo das analises fisico-
quimicas.

Foram dispostos em média 11 frutos por bandeja plastica, apdés a
higienizacao, para posterior tratamento com radiagcdo UV-C e armazenamento sob
refrigeragao a 4°C.

Figura 4 — Araga amarelo dispostos nas bandejas plasticas.

Fonte: Autoria propria (2024).

4.2 Tratamento do araga amarelo com a radiagao UV-C

O estudo foi organizado em cinco tratamentos, que incluem o controle, duas

distancias de exposi¢cao ao UV-C (20 cm e 40 cm) (ou seja, duas irradiancias) e dois
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tempos de exposigao a luz (4 minutos e 8 minutos), todos com trés repeti¢cdes (Tabela
1). Os resultados foram analisados a 0, 3 e 6 dias apds os tratamentos. Esse
procedimento foi realizado na cadmara de radiagdo, no Laboratorio de Frutas e
Hortalicas da UTFPR — Campus Francisco Beltrdo. As frutas foram submetidas ao
tratamento com radiagdo UV-C segundo método descrito por Tomas-Barberan e Espin
(2001) e Pinto et al., (2022). Seguiu-se os seguintes parametros: taxa de fluéncia da
radiagdo de 65,6 J.m?, a radiagao foi aplicada com comprimento de onda de 254 nm,
dispostas em uma unica camada em bandejas plasticas as quais foram submetidas a
radiacdo em cabine equipada com duas lampadas UV-C (90 W Philips®). As frutas

foram submetidas a armazenamento sob refrigeracéo a 4°C.

Tabela 1. Delineamento experimental em diferentes irradidncias de tratamento com UV-C e
tempo de exposicédo a luz.

Tratamento Distancia Tempo
(cm) (minutos)
1 0 0
2 20 4
3 20 8
4 40 4
5 40 8

Fonte: Autoria propria (2023)

A irradidncia foi medida por sensor de raio ultravioleta UV Guva-S12SD,

detectando raios UV com comprimento de onda entre 240-370 nm.

Figura 5 — Aragad amarelo na camara de irradiagao.

Fonte: Autoria prépria (2024).
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4.3 Analises dos frutos

Foram realizadas avaliagdes de parametros fisico-quimicos das frutas de
araca amarelo. Acidez, pH, sdlidos soluveis, cor foram realizados a fim de caracterizar
o fruto, também sendo analisados o indice de podriddes, perda de massa e compostos
fendlicos totais. As analises foram feitas no Complexo de Laboratérios da UTFPR —
Campus Francisco Beltrao. Observando-se que as analises foram realizadas nos trés
grupos de frutos: aqueles tratados com UV-C (duas distancias de tratamento) e os néo
submetidos ao tratamento. Foram realizadas avaliagbes em trés tempos de

armazenamento (0, 3 e 6 dias).

4.3.1 Acidez total titulavel

Mediu-se a acidez por titulometria potenciométrica, sendo indicada para
solugdes claras ou levemente coloridas, conforme Instituto Adolfo Lutz (2008). Foi
pesado 5,0 g de amostra em béquer de 250 mL e diluido em 100 mL de agua destilada,
homogeneizando moderadamente, em seguida foi adicionado o eletrodo na solugéo e
a amostra foi titulada com hidréxido de sédio (NaOH 0,1 M) até uma faixa de pH 8,2 —

8,4. O resultado foi expresso em g de acido citrico 100 g'.

4.3.2 Potencial hidrogenidnico (pH)

A determinagado de pH foi realizada em pHmetro, calibrado com solugdes
tampao de pH 4,0 e 7,0. Sendo realizada conforme recomendagdes do Instituto Adolfo
Lutz (2008).

4.3.3 Sodlidos soluveis totais (SST)

O teor de sdlidos soluveis totais foi determinado diretamente por refratometria,
utilizando refratbmetro digital, a temperatura de 20 °C, sendo os resultados expressos
em °Brix. Conforme recomendacdes da Association of Official Analytical Chemistry
(2010).
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434 Cor

A analise de cor foi realizada com colorimetro e avaliando os parametros L*,
a* e b*, em que L* indica a luminosidade (0 = preto e 100 = Branco) e a* e b*
representam coordenadas de cromaticidade (+a* = vermelho; -a* = verde; +b* =
amarelo; -b* = azul). A partir destes parametros foram calculados o indice de
escurecimento (Browning index) (equacgao 1), diferencga total de cor (equacgéo 3) e

angulo Hue (equacao 4).

100(X-0,31)

Bl = [— 05,1 (1)
Onde x é:
(A+1,75%L)

(2)

T (5,64xL+a—3,012%b)

AE = [(AE)? + (Aa)? + (ADb)?]%° (3)
H= tan‘l(z—i) (4)

4.3.5 indice de podriddes

Para o indice de podriddes, foi realizada uma inspecao visual das frutas para
identificar e quantificar aquelas que apresentam sintomas de doenga (micélios
aparentes) expressa em percentual. A incidéncia de podriddes dos frutos foi
considerada em nivel de severidade de incidéncia. O resultado foi expresso em
porcentagem de frutas em uma amostra que apresentam sinais de podriddes em

relagdo ao numero total de frutas avaliadas.



22

4.3.6 Perda de massa

Foi obtida através da diferenga entre a massa da matéria fresca do dia da
instalacdo do experimento (dia 0) e as massas obtidas apos 3 e 6 dias, expresso em

percentual.

4.3.7 Compostos fendlicos totais

Os compostos fendlicos totais foram quantificados a partir do método
adaptado de Larrauri et al. (1997). Primeiramente, foi preparada uma curva padrao de
acido galico com agua ultrapura. O procedimento de curva padrao foi realizado
segundo Singleton e Rosse (1965) substituindo 1g de fruta por 1 mL de cada solugéo
de acido galico com agua ultrapura, com diluigbes variando de 10 a 100 mg.100 g’
de acido galico, seguidos de leitura em um espectrofotbmetro a 725 nm para

determinar a equacgao da reta (equacao 5).

y = 2,2202x + 0,0843 (5)

Primeiramente foi obtido o extrato da fruta, onde foram pesados 25 g de fruta
triturada em um béquer de 100 mL, adicionado 40 mL de metanol 50% e
homogeneizado e deixado de repouso durante 60 minutos a temperatura ambiente.

Posteriormente, foram colocados em tubos Falcon e centrifugadas as
solugbes com os extratos da fruta a 4.000 rpm durante 45 minutos, foi pipetado 1 mL
de extrato da fruta sobrenadante em um bal&do volumétrico de 100 mL, 60 mL de agua
ultrapura e 5 mL de reagente de Folin. Apds 8 minutos foram adicionados 20 mL de
carbonato de sédio 20%, completado o volume com agua ultrapura e deixados ao
abrigo da luz, por 2 horas. A amostra foi filirada e realizada e novamente lidas em
espectrofotdbmetro a uma frequéncia de 725 nm. A prova em branco foi feita utilizando
1 mL de agua ultrapura em substituicdo ao extrato da fruta. As leituras de absorbancia
foram substituidas na equacao da reta e, considerando as diluicdes, os resultados

foram calculados em Acido Galico equivalente.
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4.3.8 Analise dos dados

Os dados obtidos para as analises de acidez total titulavel, sélidos soluveis,
cor, indice de podridées, perda de massa e compostos fendlicos totais foram
submetidos ao teste de normalidade, analise de varidncia (ANOVA) e ao teste de

Tukey a 5% de significancia (p<0,05) através do software Statistica.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 2 apresenta a porcentagem de frutas que mostraram sinais de
podriddes em todos os tratamentos, como fatores fisicos, manchas, descoloracao e

crescimento de fungos ou mofo.

Tabela 2 - indice de podridao em Araga amarelo, cultivar Ya-cy, tratados e nao

tratados com radiagao UV-C, armazenados a 4°C em diferentes dias de armazenamento.

indice de podridao (% de frutos com sintomas de doengas)

Tratamento

0d 3d 6d
Trat 1 0 +0Ac 22 5 Ab 37 15 Aa
Trat 2 0 +0 Ac 21 15 Ab 38 +3 Aa
Trat 3 0 +0Ab 19 14 Aa 25 +7 Ba
Trat 4 0 +0 Ac 15 16 Ab 43 +3 Aa
Trat 5 0 +0Ac 26 15 Ab 40 +3 Aa

#Médias + desvio padrdo. Trat1= sem tratamento; Trat 2= UVC (20 cm, 4 min); Trat 3= UVC (20 cm, 8
min); Trat 4= UVC (40 cm, 4 min); Trat 5= UVC (40 cm, 8min). Letras mindsculas distintas na mesma
linha e letras maiusculas distintas na mesma coluna indicam diferenca pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Fonte: Autoria propria (2024).

O indice de podridées aumenta com o tempo de armazenamento, pois 0s
frutos naturalmente se deterioram ao longo do tempo. Com excec¢ao do tratamento 3,
os outros tratamentos n&o tem diferengas significativas pelo teste de Tukey (p < 0,05).
O tratamento 3 no dia 0 se difere significativamente pelo teste de Tukey (p < 0,05) dos
outros dias de armazenamento. No entanto, ao sexto dia o tratamento 3, tem
diferencgas significativas pelo teste de Tukey, dos outros tratamentos, destacando que
teve a menor incidéncia de podriddes em araga amarelo. Os resultados indicam que
a aplicagéo de UV-C pode influenciar a incidéncia de podriddes em araca amarelo
durante armazenamento a 4 °C. A radiagao UV-C pode ativar as defesas naturais das
plantas. Isso faz com que as plantas produzam mais substancias antimicrobianas,
fortalecendo a estrutura externa das plantas, além de estimular enzimas que ajudam

a combater o estresse oxidativo (Tiecher, 2010).

A acidez total esta descrita na Tabela 3, de acordo com cada tratamento em

relacdo ao tempo.
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Tabela 3 — Acidez titulavel em Araga amarelo, cultivar Ya-cy, tratados e nao tratados

com radiagdo UV-C, armazenados a 4°C em diferentes dias de armazenamento.

Acidez total (% de acido citrico)

Tratamento

0d 3d 6d
Trat 1 0,43 +0,03 Aa 0,48 +0,09 Aa 0,43 10,03 Aa
Trat 2 0,43 +0,03 Aa 0,42 10,04 ABa 0,29 10,01 Ab
Trat 3 0,43 +0,03 Aa 0,34 +0,02 Ba 0,38 10,08 Aa
Trat 4 0,43 +0,03 Aa 0,37 0,03 ABa 0,40 10,08 Aa
Trat5 0,43 +0,03 Aa 0,38 10,06 ABa 0,42 10,03 Aa

#Médias + desvio padrdo. Trat1= sem tratamento; Trat 2= UVC (20 cm, 4 min); Trat 3= UVC (20 cm, 8
min); Trat 4= UVC (40 cm, 4 min); Trat 5= UVC (40 cm, 8min). Letras minusculas distintas na mesma
linha e letras maiusculas distintas na mesma coluna indicam diferencga pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Fonte: Autoria propria (2024).

No dia 0, ndo houveram diferengas significativas pelo teste de Tukey (p < 0,05)
entre os tratamentos. Ao terceiro dia, observa-se uma ligeira redugdo na acidez em
todos os tratamentos com UV-C, porém sem diferengas significativas pelo teste de
Tukey (p < 0,05) em relagdo ao tempo de armazenamento. O tratamento 3 teve
diferencas significativas pelo teste de Tukey (p < 0,05) em relagédo ao tratamento 1,
porém os tratamentos 2, 4 e 5 foram semelhantes. No sexto dia, o tratamento 2 difere
significativamente pelo teste de Tukey (p < 0,05) dos outros dias de armazenamento,
enquanto os outros tratamentos, apesar da ligeira variagdo nos valores de acidez nao
apresentam diferengas estatisticamente significativas, sugerindo que os tratamentos
com UV-C nao afetaram significativamente a acidez dos frutos de araga amarelo. A
acidez é inversamente proporcional ao pH, quanto maior a acidez menor o pH, e vice-
versa, entdo pode-se dizer que o araga amarelo € uma fruta com acidez elevada e,
consequentemente, um pH baixo.

A Tabela 4 evidencia que o pH médio do araga amarelo variou de 3,7 a 3,9,
indicando uma acidez consideravel na fruta. No dia 0, todos os tratamentos
apresentaram um pH inicial semelhante, com valores médios de 3,9. Nao havendo
diferencas significativas pelo teste de Tukey (p < 0,05) entre os tratamentos. Apds trés
dia de armazenamento, os valores de pH permaneceram relativamente estaveis em
todos os tratamentos, mas essas diferencas ndo foram estatisticamente significativas
pelo teste de Tukey (p < 0,05). Com o passar de 6 dias, observou-se uma leve

tendencia de diminuigao dos valores de pH nos tratamentos, exceto para o tratamento
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4, que manteve o pH em 3,7, porém também nao apresentaram diferencas
estatisticamente significativas pelo teste de Tukey (p < 0,05) entre os tratamentos e
os dias de armazenamento. Os resultados indicam que a aplicacdo de UV-C ndo tem
um impacto significativo nos valores de pH dos frutos de aragca amarelo durante o
armazenamento a 4 °C. Esses valores foram consistentemente superiores aos
fornecidos por Fochezatto (3,64), Melo (3,55) e Nora (3,35). Além disso, houve uma
tendéncia de queda no pH ao longo do tempo em todos os tratamentos, possivelmente
devido a processos naturais de maturagcéo ou fermentagao (Nora, 2012; Melo, 2013;
Fochezatto, 2018).

Tabela 4 — indice de pH em Araga amarelo, cultivar Ya-cy, tratados e nao tratados com
radiagdo UV-C, armazenados a 4°C em diferentes dias de armazenamento.

Tratamento pH
0d 3d 6d
Trat 1 39 +0,2Aa 3,9 10,2 Aa 3,73 10,03 Aa
Trat 2 39 $02Aa 3,9 10,4 Aa 3,78 10,01 Aa
Trat 3 39 $02Aa 4,0 10,3 Aa 3,8 10,1 Aa
Trat 4 39 $02Aa 3,7 10,3 Aa 3,7 10,1 Aa
Trat5 39 $02Aa 3,8 10,2 Aa 3,73 10,02 Aa

#Médias + desvio padrdo. Trat1= sem tratamento; Trat 2= UVC (20 cm, 4 min); Trat 3= UVC (20 cm, 8
min); Trat 4= UVC (40 cm, 4 min); Trat 5= UVC (40 cm, 8min). Letras minusculas distintas na mesma
linha e letras maiusculas distintas na mesma coluna indicam diferencga pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Fonte: Autoria prépria (2024).

A tabela 5 apresenta os valores de solidos soluveis nos frutos de araga.
Inicialmente, todos os valores tratamentos apresentaram valores de sélidos soluveis
semelhantes, porém sem diferengas estatisticamente pelo teste de Tukey (p < 0,05)
entre os tratamentos. No entanto, apos 3 dias, observou-se um aumento nos valores
de sodlidos soluveis em todos os tratamentos com UV-C, embora os tratamentos com
UV-C tenham mostrados valores de sodlidos soluveis ligeiramente mais altos, as
diferengas nao foram estatisticamente significativas pelo teste de Tukey (p < 0,05)
quando comparados os tratamentos. Apos 6 dias de armazenamento, todos os
tratamentos, apresentaram valores estaveis de soélidos soluveis, mas as variagcdes
observadas entre os tratamentos nao foram suficientemente significativas pelo teste
de Tukey (p < 0,05). Os tratamentos 2, 3 e 4, quando comparados ao tempo de
armazenamento, os valores de solidos soluveis dos dias 3 e 6 foram estatisticamente

diferentes pelo teste de Tukey (p < 0,05) do dia 0. Os valores de sdlidos soluveis
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registrados para o araca variaram de 8,533 a 10,733 °Brix. Os indices encontrados
para esta fruta sdo coerentes, como ja descritos na literatura por Medina et al. (2011)
e Silva et al. (2016). Com o avango do periodo e o processo de maturagao, estes

valores podem aumentar como descritos por Pereira et al. (2012) e Crizel et al. (2017).

Tabela 5 - indices de sélidos sollveis em Araga amarelo, cultivar Ya-cy, tratados e
nao tratados com radiagao UV-C em diferentes dias de armazenamento.

Tratamento Sélidos soluveis (°Brix)

0d 3d 6d
Trat 1 8,5 10,7 Aa 8 12 Aa 10 12 Aa
Trat 2 8,5 10,7 Ab 10,6 +0,7 Aa 10,1 +0,7 Aab
Trat 3 8,5 +0,7 Ab 11,5 +0,6 Aa 10,6 +0,6 Aa
Trat 4 8,5 +0,7 Ab 10,5 +0,7 Aa 10,7 +0,7 Aa
Trat 5 8,5 10,7 Aa 11 +1 Aa 10,1 10,6 Aa

#Médias * desvio padrdo. Trat1= sem tratamento; Trat 2= UVC (20 cm, 4 min); Trat 3= UVC (20 cm, 8
min); Trat 4= UVC (40 cm, 4 min); Trat 5= UVC (40 cm, 8min). Letras minusculas distintas na mesma
linha e letras maiusculas distintas na mesma coluna indicam diferencga pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Fonte: Autoria propria (2024).

Durante o processo de amadurecimento, as frutas passam por mudancas,
incluindo a perda de agua pela evaporacao, o que resulta em uma perda de massa.
Alias, o processo de respiragdo aumenta a medida que a fruta amadurece, o que
também pode levar a perda de massa (Oliveira et al., 2022). Diante disso, A Tabela 6
apresenta os valores em porcentagem da perda de massa dos diferentes tratamentos

de araga amarelo.
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Tabela 6 — Perda de massa em relagao ao tempo de armazenamento de Arag¢a amarelo, cultivar

Ya-cy, tratados e nao tratados com radiagdo UV-C, armazenados a 4°C em diferentes dias de

armazenamento.
Tratamento Perda de massa (% de perca de massa)
0d 3d 6d
Trat 1 0 +0 Aa 0,5 10,3 Aa 1,4 +0,7 Aa
Trat 2 0 +0 Ac 0,7 10,2 Ab 1,2 10,2 Aa
Trat 3 0 +0 Ab 0,6 10,2 Aa 0,9 10,3 Aa
Trat 4 0 +0 Ac 0,4 10,2 Ab 1,1 10,7 Aa
Trat 5 0 10 Aa 0,7 10,5 Aa 1,1 10,6 Aa

#Médias + desvio padrdo. Trat1= sem tratamento; Trat 2= UVC (20 cm, 4 min); Trat 3= UVC (20 cm, 8
min); Trat 4= UVC (40 cm, 4 min); Trat 5= UVC (40 cm, 8min). Letras minusculas distintas na mesma
linha e letras maiusculas distintas na mesma coluna indicam diferencga pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Fonte: Autoria prépria (2024).

Todos os tratamentos resultaram em um aumento da perda de massa ao
longo do tempo (Tabela 6). Porém, existem diferencas entre os tratamentos, com
alguns mostrando aumentos mais acentuados do que outros. Pode-se observar que o
tratamento 1 teve a maior perda de massa com 1,4%, sendo que este tratamento nao
envolveu o uso de radiagcao UV-C. Os tratamentos 2, 3 e 4 apresentaram diferencas
estatisticamente significativas pelo teste de Tukey (p < 0,05) entre os tempos de
armazenamento, ndo tendo um impacto significativos entre os tratamentos. No
entanto, estes valores nao sao significativos e nao representam consequéncias em
termos econbémicos e de qualidade. Perdas acima de 4%, normalmente sao
consideradas impactantes qualitativamente e economicamente.

Os resultados de indice de luminosidade (Tabela 7) indicam que a aplicagéo
de UV-C nao tem um impacto significativo nos tratamentos dos frutos de araga
amarelo. Apenas o tratamento 4 teve diferengas perceptiveis pelo teste de Tukey (p <
0,05) quando comparado os tempos de armazenamento. A redugdo nos indices de
luminosidade pode estar associada ao inicio da degradagdo dos frutos de araga

amarelo.
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Tabela 7 - indice de luminosidade (L*) em Araga amarelo, cultivar Ya-cy, tratados e

nao tratados com radiagdao UV-C, armazenados a 4 °C em diferentes dias de armazenamento.

Tratamento indice de luminosidade

0d 3d 6d
Trat 1 69 1 Aa 67 13 Aa 67 12 Aa
Trat 2 69 11 Aa 67 13 Aa 65 12 Aa
Trat 3 69 1 Aa 66 13 Aa 66 13 Aa
Trat 4 69 1 Aa 67,1 10,7 Aab 64 12 Ab
Trat5 69 11 Aa 66 13 Aa 65 14 Aa

Trat1= sem tratamento; Trat 2= UVC (20 cm, 4 min); Trat 3= UVC (20 cm, 8 min); Trat 4= UVC (40
cm, 4 min); Trat 5= UVC (40 cm, 8min). Letras minusculas distintas indicam diferenga entre os
tratamentos e letras mailsculas distintas indicam diferenca entre os dias pelo teste de Tukey (p <
0,05).

Fonte: Autoria propria (2024).

Na Tabela 8, mostra a diferenca total de cor, representada pela variavel AE,

em relacdo ao tratamento UV-C no aragca amarelo.

Tabela 8 — Diferenca total de cor (AE) em Arag¢a amarelo, cultivar Ya-cy, tratados e nao

tratados com radiagao UV-C, armazenados a 4°C em diferentes dias de armazenamento.

Tratamento Diferenga total de cor (AE)

0d 3d 6d
Trat 1 66 13 Aa 67 13 Aa 66 12 Aa
Trat 2 66 13 Aa 67 13 Aa 69 13 Aa
Trat 3 66 13 Aa 63 13 Aa 67 11 Aa
Trat 4 66 13 Aa 67 15 Aa 65 12 Aa
Trat5 66 13 Aa 66 14 Aa 64,2 10,6 Aa

Trat1= sem tratamento; Trat 2= UVC (20 cm, 4 min); Trat 3= UVC (20 cm, 8 min); Trat 4= UVC (40
cm, 4 min); Trat 5= UVC (40 cm, 8min). Letras minusculas distintas indicam diferenca entre os
tratamentos e letras mailsculas distintas indicam diferenca entre os dias pelo teste de Tukey (p <
0,05).

Fonte: Autoria prépria (2024).

Inicialmente, todos os tratamentos apresentaram valores semelhantes, mas
sem diferengas significativas pelo teste de Tukey (p < 0,05), e apds 3 dias, ndo houve

mudancas significativas nas cores dos frutos. Apds 6 dias de armazenamento, embora
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tenha havido algumas variacdes nos valores de diferenca total de cor entre os
tratamentos, essas variagdes nao foram estatisticamente significativas pelo teste de
Tukey (p < 0,05). Isso sugere que a irradiagao UV-C, nas condigbes utilizadas, nao
afeta de maneira substancial a cor dos frutos de araga amarelo durante o
armazenamento.

A cromaticidade € uma medida de cor essencial para garantir a qualidade do
aragca amarelo, a intensidade da cor esta relacionada com o grau de maturagao da

fruta. Na Tabela 9, apresenta a cromaticidade do aragca amarelo tratado com UV-C.

Tabela 9 - indice de cromaticidade em Araga amarelo, cultivar Ya-cy, tratados e nao

tratados com radiagao UV-C, armazenados a 4°C em diferentes dias de armazenamento.

Tratamento indice de cromaticidade

0d 3d 6d
Trat 1 54 15 Aa 55 14 Aa 55 13 Aa
Trat 2 54 15 Aa 56 15 Aa 56 15 Aa
Trat 3 54 15 Aa 50 14 Aa 55 12 Aa
Trat 4 54 15 Aa 56 15 Aa 52 13 Aa
Trat5 54 15 Aa 54 14 Aa 51 13 Aa

Trat1= sem tratamento; Trat 2= UVC (20 cm, 4 min); Trat 3= UVC (20 cm, 8 min); Trat 4= UVC (40
cm, 4 min); Trat 5= UVC (40 cm, 8min). Letras minusculas distintas indicam diferenca entre os
tratamentos e letras mailsculas distintas indicam diferenca entre os dias pelo teste de Tukey (p <
0,05).

Fonte: Autoria prépria (2024).

Os resultados indicam que a aplicacdo de UV-C nao tem um impacto nos
valores do indice de cromaticidade dos frutos de araga amarelo durante o
armazenamento a 4 °C. no dia 0, todos os tratamentos apresentaram valores
semelhantes, mas sem diferengas significativas pelo teste de Tukey (p < 0,05), e no
terceiro dia, as variagbes entre os tratamentos ndo foram estatisticamente
significativas pelo teste de Tukey (p < 0,05). Apds 6 dias de armazenamento.
Ocorreram algumas variagées nos valores do indice de cromaticidade entre os
tratamentos, entretanto essas variagdes nao foram significativas pelo teste de Tukey
(p <0,05).

Analisando os parametros de cor, ndo é possivel confirmar que a radiacao

UV-C causou escurecimento no aragca amarelo, visto que nao tiveram diferencas
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significativas pelo teste de Tukey (p < 0,05). Isso pode ser devido a variabilidade da
amostra. A diminuicdo de cor pode estar provavelmente associada a tendéncia de
oxidacdo dos carotenoides totais, uma vez que a ultraestrutura responsavel pela
estabilidade ¢é comprometida durante a manipulagdo, processamento e
armazenamento. A reacdo de oxidagao ocorre naturalmente quando os carotenos
entram em contato com o oxigénio do ar, sob exposi¢cado a luz, umidade relativa,
presenca de enzimas oxidativas e atividade de agua (Lima et al., 2001).

Os compostos fendlicos, conhecidos por suas caracteristicas antioxidantes,
exibiram concentragdes distintas entre os varios tratamentos (Tabela 10), com a maior
concentracao observada no tratamento 3 (20 cm, 8 minutos). A justificativa para essa
distribuicdo pode estar relacionada a fungéo dos compostos fendlicos na protegao das
plantas. Quando expostas a radiagao UV-C, as plantas necessitam de maior protecao
antioxidante, o que se reflete em suas concentracbes de compostos fendlicos
(Menezes, 2024). Os dados do terceiro dia foram excluidos devido a erros ocorridos

no dia da analise.

Tabela 10 — Compostos fendlicos totais em Araga amarelo, cultivar Ya-cy, tratados e
nao tratados com radiagao UV-C, armazenados a 4°C em diferentes dias de armazenamento.

Tratamento Fendlicos totais (mg AGE 100g™)
0d 6d
Trat 1 65 +18 Aa 61 13 Ca
Trat 2 65 118 Aa 67 19 Ca
Trat 3 65 +18 Ab 130 +10 Aa
Trat 4 65 +18 Aa 96 114 Ba
Trat5 65 +18 Ab 77,7 10,8 BCa

#Médias + desvio padrdo. Trat1= sem tratamento; Trat 2= UVC (20 cm, 4 min); Trat 3= UVC (20 cm, 8
min); Trat 4= UVC (40 cm, 4 min); Trat 5= UVC (40 cm, 8min). Letras mindsculas distintas na mesma
coluna e letras maiusculas distintas na mesma linha indicam diferenca pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Fonte: Autoria prépria (2024).

Os niveis de compostos fendlicos presentes no araga amarelo apresentaram
um pequeno aumento observado nos tratamentos com UV-C (Tabela 10). De acordo
com Filho e Borges (2020), a aplicagédo de radiagdo UV-C resulta em um aumento na
habilidade do tecido irradiado de sintetizar fitoquimicos antioxidantes, induzindo a um
aumento nos compostos fenadlicos. Isso ocorre porque a radiagdo UV-C é uma forma

de estresse abidtico que pode afetar o DNA, as proteinas e as células das plantas,
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afetando o desenvolvimento, a morfologia e a fotossintese. Para contrabalancear
esses efeitos prejudiciais, as plantas usam seus mecanismos de defesa,
principalmente a producao de metabdlicos secundarios, entre os quais se destacam
os compostos fendlicos, que tem grande capacidade de absorver a radiagdo UV-C,
reduzindo a penetracdo da radiagao incidente ou atuando como eliminadores de
especies reativas de oxigénio.

Durante o processo de maturagao dos frutos climatéricos, como tomates,
bananas, mangas e goiabas, observa-se uma redugdo nos compostos fendlicos
(Cabia et al., 2011). Esse fenbmeno, esta presente no tratamento 1, sem radiagao UV-
C, podendo ser explicado pelas mudangas quimicas e enzimaticas que ocorrem em
certos fendis a medida que os frutos amadurecem.

Medina et al. (2011) registraram valores mais altos para a polpa de araga
amarelo (variando entre 402,68 a 528,3 mg AGE 100g™" de fruto em extrato aquoso).
Neri-Numa et al. (2012) e Vanin (2015) também relataram valores superiores aos

encontrados neste estudo (184,05 e 142,68 mg AGE 100g, respectivamente).
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6 CONCLUSAO

A radiagdo UV-C tem um impacto significativo em algumas propriedades
fisicas e quimicas do araca amarelo. O percentual de podriddes aumentou
significativamente com o tempo para todos os tratamentos, porém, em menor grau,
para o tratamento 3. No sexto dia de analise, o tratamento 3 produziu o menor
percentual de podriddo entre os tratamentos (25%). Em relagdo a acidez, houve
diferencas entre os tratamentos apenas no dia 3, com redugdao da acidez no
tratamento 3 em relagdo aos demais. Ao longo dos dias, observou-se variagéo
significativa de acidez apenas para o tratamento 2, com redug¢ao do terceiro para o
sexto dia de armazenamento. Nao houve variagao significativa de pH entre dias e
tratamentos. Para solidos soluveis, ndo houve variagao significativa entre tratamentos,
mas observou-se um aumento nos sélidos soluveis ao longo dos dias para os
tratamentos 2, 3 e 4. Quanto a perda de massa, nao houve diferenga significativa entre
tratamentos para os dias avaliados, sendo a maior perda de massa observada de
1,4%, considerada desprezivel do ponto de vista econbmico. A luminosidade néao
apresentou diferenga significativa entre tratamentos para os dias avaliados, mas
observou-se reducéo significativa ao longo dos dias apenas para o tratamento 4. Nao
houve variagao significativa na diferenca total de cor e cromaticidade entre dias e entre
tratamentos. Em relacdo aos compostos fendlicos, observou-se diferenga significativa
entre tratamento no sexto dia, com o tratamento 3 apresentando a maior concentracao
entre os tratamentos. Ao longo dos dias, observou-se aumento significativo de
compostos fendlicos apenas para os tratamentos 3 e 5.

A eficacia dos diferentes tratamentos de radiagdo UV-C varia dependendo da
duracao e distancia da exposigao, sugerindo que um balanceamento desses fatores
poderia otimizar a qualidade e a preservacao dos frutos.

Considerando todos os parametros, o tratamento com 20 cm de distancia da
fonte de radiacdo UV-C e 8 minutos de exposicao, foi mais eficaz na conservagao do
araca amarelo. Ele mostrou uma diminui¢ao na podriddo, menor perda de massa, uma
boa estabilidade na acidez titulavel e pH, e a maior concentracdo de compostos
fendlicos. Além disso, teve os menores indices de escurecimento entre os tratamentos
com UV-C. Assim, esse tratamento parece ser a melhor opg¢ao para conservagao do

araca amarelo.
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