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RESUMO

A radiacdo UV-C ¢é utilizada pela industria de almes com a finalidade de eliminar
microorganismos, devido sua acdo de desinfeccaemmto, na pos-colheita de frutos, esta, pode
atuar na inducdo de compostos do metabolismo sédondos quais possuem propriedades
antioxidantes, as quais retardam a velocidade agiko através de mecanismos como o de inibicdo
de radicais livres. Com o objetivo de avaliar ase¢e de carotendides totais nos frutos de amota-pre
sem e com a aplicacdo radiagdo UV-C, em diferepee®dos de armazenamento, empregando 0s
seguintes intervalos de tempo: 24, 48 e 72 horasesDltado da andlise de variancia apresentou
interacdo significativa entre os fatores tratamenperiodo de armazenamento. Verificando, portanto
um incremento na concentragdo de carotendidess tatanedida que se aumenta o periodo de
armazenamento dos frutos.

Palavras-chave:pés-colheita, ultravioleta, metabolismo secundé&inadurecimento.

1 INTRODUCAO

O tratamento de radiacdo UV-C é amplamente empoggelds industrias alimenticias
com a finalidade da eliminacdo de microorganismlmstratamento de frutos no periodo pés-
colheita é utilizada, principalmente, para aumeatdoatividade de antioxidante, substancias
essas que retardam a velocidade de oxidacdo atdavé@secanismos como a inibicdo de

radicais livres. As substancias antioxidantes podsen sintéticas, tendo destaque ao
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hidroxianisol de butila (BHA) e naturais como aawiina E e @3-caroteno. Desse modo, 0
presente trabalho teve como objetivo avaliar osetede carotendides totais nos frutos sem e

coma aplicacdo radiacdo UV-C, avaliados diferentes periodos de armazenamento.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Os frutos de amora-pretéRubus fruticosus)amostrados foram produzidos em
propriedades na regido de Pelotas-RS safra 200®/20doletados no ponto de maturagao
fisiolégica. Em seguida foram submetidos a radidg®-C (3,7 kJ rif) e armazenados nas
condicBes comerciais, obedecendo a temperaturseatalios intervalos de tempo de 24, 48
e 72 horas. ApOs realizou-se 0 congelamento coragéibio liquido e armazenamento em
freezer a -80°C até o momento das andlises. O mé®axtracdo para os carotendides foi
realizado segundo Rodriguez-Amaya (1999) e analisdrhvés da leitura em espectro. O
delineamento experimental foi o inteiramente casadb em um arranjo fatorial de 4x2
(periodos x tratamentos), com trés repeticOes. &k foram analisados estatisticamente
através do programa estatistico WinStat versao(NIACHADO e CONCEICAO, 2003),
usando o teste F para analise de variancia, tesfEukey para comparacdo de médias e

regressao polinomial para os periodos de armazername

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

O resultado da analise de variancia evidencioudagé® significativa entre os fatores
tratamento e periodo de armazenamento. A compagaé® médias do teor de carotenoides
totais nos frutos tratados e nédo tratados com UNGE diferentes periodos estudados foi
apresentada na tabela 1, bem como a variacdo diatcada periodo e ainda, na forma de
curvas de regressao polinomial (figuras 1 e 2).

Os resultados apresentados nas figuras 1 e 2 apamta aumento no teor de
carotendides totais a medida que aumenta o ped@domazenamento dos frutos para ambos
os tratamentos. Os frutos submetidos a tratamemtoradiacdo UV-C expressaram um teor
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de carotendides totais superior aos frutos seranietto com UV-C a medida que esses
atingiram o periodo de armazenamento de 48 hor@&s, tendo diferido dos periodos

anteriores.

Tabela 1: Teor de carotendides totaig §* peso fresco) em amoras-pretRsifus fruticosus)
tratadas e ndo tratadas com UV-C com diferente®gms de armazenamento (Pelotas,
2009/2010)

Periodo de Armazenamento
24 horas 48 horas 72 horas
Tratadas 0,429b A 0,426 b A 1581 aA 1,649aA
N&o tratadas 0,429cA 0,643 bc A 0,8652 ab B 141B4

As médias dos periodos de armazenamento sdo ddepl letras mindsculas dentro da linha, e asandth
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Figura 1: Carotendides totais em amora-prretad” peso fresco) sem tratamento de radiacdo UV-C defetro

cada periodo de armazenamento. Médias séo difgratdstras pelo teste de Tukey a 5% de probabiéda
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Figura 2: Carotendides totais em amora-pretpg’ peso fresco) com tratamento de radiacdo UV-C detgro

cada periodo de armazenamento. Médias séo difgratdstras pelo teste de Tukey a 5% de probabiéda

Observou-se que o efeito de tratamento com UV-Cevebtum incremento
significativo na concentracdo de carotendides gotaipartir do periodo de 48 horas de
armazenamento. Os frutos com tratamento de rad@gégoeriodo de armazenamento de 72
horas apresentaram um incremento de aproximadar@ghteezes em relacdo aos mesmos
que nado foram armazenados.

Em estudos realizados com outros fruadeor de carotenoides totais aumenta durante
0 amadurecimento, manga (John et al., 1970), ar@ygtstein et al., 1972), maméao (Wilberg
& Rodriguez-Amaya, 1995) e carambola (Gross etl&l83). Em outros frutos, nos quais a
cor do estadio maduro € devido a presenca de aninas, a exemplo de morango
(Woodward, 1972) eed currant (Gross 1982/83), o teor de carotendides diminum @

amadurecimento.

3 CONCLUSAO

Ocorre um incremento na concentracdo de carotendiokais a medida que se

aumenta o periodo de armazenamento dos frutos. &ssento é significativo quando os
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frutos sédo submetidos a radiacdo UV-C, demonstrgndaeste tratamento tem potencial para

aumentar a concentracao deste fitoquimico em apreta-
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