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RESUMO

A pitaia Hylocereus sp. € uma espécie que apresenta sabor doce e suave, aparéncia exotica,
textura firme e elevado valor nutricional. Com o0 aumento da demanda por essa fruta resultou
na adocdo de tecnologias com o uso de revestimentos comestiveis, como as ceras de carnaiba
e organicas, que tém sido estudadas por sua capacidade atuar como barreira fisica, incorporando
compostos bioativos que amplia seu potencial de conservagdo. Dessa forma, o presente trabalho
teve como objetivo avaliar a eficAcia da aplicacdo de ceras na conservacdo de pitaia em
diferentes tempos sob refrigeracdo e a influéncia na qualidade pds-colheita. O trabalho foi
realizado no Laboratério de Fisiologia e Tecnologia Poés-colheita de Frutos (UFERSA). Foi
feito o processo de selecdo pela uniformidade da coloracdo vermelha, em seguida, foram
aplicadas as ceras de carnauba Arua e organica Liqued seal nos frutos (1 L de cera diluida em
4 L de &gua) e armazenados em camara fria (10° C) durante 25 dias, com intervalos de 5 dias.
. O DIC foi em fatorial 3x5 (cera de carnalba e organica e os dias armazenados: 5, 10, 15, 20 e
25), com 4 blocos e um fruto por parcela, e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey
(p <0,01). As caracteristicas avaliadas foram perda de massa, o potencial hidrogeniénico (pH),
solidos soliveis (SS), a acidez titulavel (AT) e arelagdo SS/AT.A cera de carnatba promo veu
a manutencdo da qualidade pds-colheita em frutos pitaia (Hylocereus sp.), reduzindo em até
12,72% a perda de massa em comparacdo ao controle no 25° dia, mantendo a acidez titulavel e
proporcionando a menor relacdo SS/AT, indicadores de menor senescéncia atenuando as perdas
durante o periodo de armazenamento refrigerado, resultando na melhor qualidade dos frutos.

Palavras-chave: Revestimento, vida Util, Hylocereus costaricensis, armazenamento.



ABSTRACT

Hylocereus sp. is a species with a sweet and mild flavor, exotic appearance, firm texture, and
high nutritional value. The increased demand for this fruit has led to the adoption of
technologies using edible coatings, such as carnauba and organic waxes, which have been
studied for their ability to act as a physical barrier, incorporating bioactive compounds that
enhance their preservation potential. Therefore, this study aimed to evaluate the effectiveness
of wax application in preserving dragon fruit for different periods under refrigeration and its
influence on postharvest quality. The study was conducted at the Laboratory of Fruit Physiology
and Postharvest Technology (UFERSA). The selection process was carried out based on the
uniformity of the red color, then the Arua carnauba wax and organic Liqued seal were applied
to the fruits (1 L of wax diluted in 4 L of water) and stored in a cold chamber (10° C) for 25
days, with 5-day intervals to evaluate the longitudinal (mm) and transversal (mm) diameter of
the fruits, the firmness of the skin and pulp, the hydrogen potential (pH), soluble solids (SS)
and titratable acidity (AT). The DIC was in a factorial 3x5 (refrigerated temperature, carnauba
and organic wax and stored days: 5, 10, 15, 20 and 25, with 4 blocks and one fruit per plot, and
the means were compared by Tukey's test (p < 0.01). Carnauba wax promoted the maintenance
of postharvest quality in pitaya fruits (Hylocereus sp.), reducing mass loss by up to 12.72%
compared to the control on the 25th day, maintaining titratable acidity and providing the lowest
SS/AT ratio, indicators of lower senescence, attenuating losses during the refrigerated storage
period, resulting in better fruit quality attenuating losses during the refrigerated, resulting in
better fruit quality.

Keywords:. Coating; Shelf life ; Hylocereus costaricensis; Storage
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1. INTRODUCAO

A pitaia (Hylocereus costaricensis.) é uma espécie frutifera tropical, de origem exotica,
pertencente a familia das Cactaceas que vem despertando crescente interesse no cenario da
fruticultura nacional devido ao sabor doce e suave, aparéncia exdtica, textura firme e elevado
valor nutricional, caracteristicas que vém impulsionando sua aceitacdo no mercado (NUNES et
al., 2014; MARQUES et al., 2011).

Mesmo sendo uma fruta valorizada, a fragilidade fisioldgica da pitaia, representa um
dos principais entraves a sua comercializacdo, € depois de colhida, que leva o processo
acelerado de deterioracdo, desenvolvimento de podridGes e, sobretudo, a perda de agua por
transpiracdo, comprometendo  significativamente a qualidade dos frutos durante o
armazenamento e consequentemente elevadas perdas e a reducdo da vida de prateleira (SILVA
etal, 2017).

Nos Ultimos anos, o aumento da demanda por essa fruta resultou na adocdo de
tecnologias com o uso de revestimentos comestiveis, como as ceras de carnalba e organicas,
gue tém sido estudadas por sua capacidade na melhoria da qualidade fisiologicas dos frutos ao
atuar como barreiras semipermedveis ao gas e a umidade, contribuindo para aredugdo da perda
de massa, respiracdo e oxidagdo de compostos bioativos, preservando atributos sensoriais e
nutricionais, melhorando a qualidade pos-colheita com baixo custo e utilizando a
sustentabilidade (FREIRE, 2024).

A cera organica € um material biodegradavel, obtido a partir de substancias naturais de
origem vegetal, animal ou mineral, como cera de carnalba, cera de abelha, Oleos vegetais e
resinas naturais. Desenvolvida para proteger alimentos frescos como barreira fisica, reveste e
pode incorporar compostos bioativos com propriedades antimicrobianas e antioxidantes, o que
amplia seu potencial de conservacdo e prolonga a vida (til dos frutos (PHAM et al., 2023).

Apesar de promissora essa tecnologia ainda carece de estudos mais aprofundados que
avaliem de maneira sistematica os efeitos das temperaturas e das ceras organicas sobre as
caracteristicas fisico-quimicas dos frutos utilizando parametros criticos como firmeza da casca
e da polpa, pH, acidez titulavel, sélidos soliveis (°Brix) e teor de vitamina C, como também as
variaveis temperaturas e armazenamento (FERREIRA, 2024).

Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a eficacia da aplicacdo de
ceras de carnalba e cera organica na conservacdo de pitaia em diferentes tempos sob

refrigeracdo e a influéncia na qualidade pos-colheita.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 Pitaia (Hylocereuscostaricensis.)

A pitaia, também conhecida como “fruta-do-dragdo”, éuma fruta originaria da América
Central e do Sul, pertencente a familia Cactaceae. Entre as espécies mais cultivadas destacam-
se Hylocereus undatus, H. polyrhizus e Selenicereus megalanthus, que se diferenciam
principalmente pela coloragio da casca e da polpa (ORTIZ-HERNANDEZ; LIMA etal., 2013).

Além de sua diversidade taxondmica, a pitaia pertence ao género Hylocereus e tem sido
amplamente cultivada em regides tropicais e subtropicais, com destaque para o Brasil, América
Central, sudeste asiatico, Israel e Australia. A expansdo do cultivo é atribuida ndo apenas ao
seu apelo visual, mas também a sua capacidade de adaptacdo ao clima semiarido, caracteristica
de grande parte das regides produtoras (DANTAS, 2021).

Do ponto de vista morfoldégico, € uma planta rdstica e trepadeira, com adaptacdes que
favorecem seu desenvolvimento em regibes Semidridas, como a presenca de cladodios
suculentos e espinhos (EHRICH et al., 2018; DONADIO, 2009).

No que diz respeito a estrutura floral, Donadio (2009), descreve que as flores sdo
laterais, noturnas e podem medir entre 20 e 35 cm de comprimento. S&o brancas, aromaticas e
completas, polinizadas por insetos no inicio da noite. Apresentam uma quantidade elevada de
estames (mais de 800), organizados em duas fileiras ao redor do pistilo, que contém de 14 a 28
estiletes. As sépalas sédo verde-claras e o polen, amarelo e abundante.

Seus botbes formam-se um pouco antes da antese, apresentando um desenvolvimento
rapido (NERD et al., 2022), ocorre no periodo noturno e dura em média 15 horas. A abertura
da flor pode ocorrer entre as 23 horas a 1 hora. A emissdo dos 6 botbes ocorre nas aréolas,
aparecendo um botdo em cada uma, em uma Unica vez, dessa forma, ndo desenvolvendo mais
nenhum &rgdo reprodutivo nem vegetativo nesta regido (MARQUES, 2010).

Alem disso, os frutos apresentam formato globoso e subgloboso, podendo medir até 10
a 12 centimetros de diametro. Os frutos da pitaia podem atingir até 900 gramas em peso, mas
seu peso médio varia entre 350 gramas a 450 gramas (BRUNINI et al.,, 2021). Apresentam
sementes abovadas, negras e tem 2 a3 cm de largura, com grande quantidade presente na polpa
da fruta e com alta capacidade de germinacdo (CAVALCANTE, 2008).
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Cavalcante (2008), cita que a pitaia é uma baga indeiscente com polpa branca ou rosa.
Em pos-colheita sdo classificados como frutos ndo climatéricos e sensiveis ao chilling. Sua
colheita pode ser realizada apds 30 dias ap6s 0 pegamento ou também com os frutos mais
tardios, com aproximadamente 50 dias, apresentam maior teor de solidos soliveis e tamanho
(ZEE etal., 2024).

2.2. Perdas pos-colheita

A perda de alimentos é um problema antigo para 0 homem que precisou desenvolver
tecnologias de conservacdo para reduzir as perdas pos-colheita (ALMEIDA et al., 2020). As
principais causas das perdas sdo a deficiéncia de recursos humanos, uso de tecnologias
inadequadas do plantio ao armazenamento, descuido no manuseio dos produtos, ataque de
pragas e doencas e adeficiéncia da infraestrutura para o atendimento das necessidades do setor
agricola.

As mesmas ainda podem ser classificadas e divididas em qualitativas, quantitativas e
nutricionais. As perdas qualitativas e nutricionais, valor calorico e aceitacdo pelos
consumidores, sdo mais complicados de avaliar do que perdas quantitativas, sendo as causas
iniciais das perdas de origem fisiologicas, fitopatologicas e por danos mecanicos (ALMEIDA
et al., 2020).

A aplicacdo de tecnologias adequadas para prevenir adeterioracdo pds-colheita de frutas
e hortalicas in natura é uma alternativa conveniente para garantir a qualidade do produto. Visto
gue, 0S avangos nas pesquisas atuais na produtividade aumentaram parcialmente a
disponibilidade dos frutos, mas a disponibilidade dos mesmos, coma qualidade requerida pelos
consumidores ainda € bastante prejudicada pela falta de conhecimento adequado da biologia
pos-colheita de frutas e hortalicas, assim também como da possibilidade de uso de tecnologias
que cada vez mais estdo disponiveis (DURIGAN, 2013).

Estas perdas apresentam importante significado ndo s do ponto de vista econbmico,
mas também no valor nutricional dos alimentos, sendo um problema de complexidade cientifica
e tecnologica (BANCAL; RAY, 2023).



2.3. Métodos de conservacao

Apos a colheita de frutos e vegetais, iniciam-se processos fisicos, quimicos e biologicos
que provocam alteragdes em suas qualidades sensoriais e sanitdrias (EVANGELISTA, 2018).
Diante disso, torna-se essencial buscar métodos e estratégias alternativas de conservacdo, com
0 objetivo de prolongar a vida (til dos alimentos e preservar sua qualidade, aspecto cada vez
mais relevante no cotidiano.

O principal objetivo da conservacdo de alimentos é minimizar ou retardar alteracGes
enzimaticas e microbianas, garantindo que permanecam proprios para 0 consumo e com boa
qualidade por mais tempo nas prateleiras (FONTES; RAMOS, 2018). A preservacdo e a
conservagao estdo presentes em todas as etapas do consumo alimentar, sendo viabilizadas por
diversos processos que visam a reducdo parcial ou total de microrganismos e enzimas
deteriorantes, bem como a eliminagdo de fatores que favorecem essas alteragBes
(EVANGELISTA, 2018).

De acordo com Fontes e Ramos (2018), as deterioragcdes que comprometem a qualidade
dos alimentos podem ser classificadas em dois tipos: quimicas e biologicas. A deterioragcao
quimica envolve alteragBes resultantes de reacOes fisico-quimicas e bioquimicas, com ou sem
a presenca de fatores como oxigénio, dioxido de carbono, umidade, luz e outros agentes
ambientais.

Por outro lado, a deterioracdo biologica refere-se as alteracbes causadas pelo
desenvolvimento de microrganismos como bactérias, fungos, leveduras, parasitas e insetos.
Ambos os tipos de deterioracdo comprometem atributos sensoriais do alimento — como sabor,
textura, aparéncia e aroma — e também seu valor nutricional.

Segundo Vasconcelos e Melo Filho (2020), os principais fatores que justificam a
aplicacdo de métodos de conservagdo incluem a perecibilidade dos alimentos, a sazonalidade
das producgbes e a distancia entre os locais de producdo e os centros consumidores.

A aplicacdo de técnicas de conservacdo contribui significativamente para a manutengao
da qualidade dos alimentos. No entanto, nenhum método isolado é plenamente eficaz. Para
garantir seguranca e minimizar perdas, € necessario combinar diferentes técnicas de forma
sinérgica (FONTES; RAMOS, 2018).

A escolha do método mais adequado depende de diversos fatores, como a natureza do
alimento (liquido, pastoso ou sélido), o tempo desejado de conservacdo, o0 custo do processo e
os agentes deteriorantes envolvidos (VASCONCELOS; MELO FILHO, 2020). Entre os

métodos de conservagdo mais utilizados, destacam-se: conservacdo pelo calor, pelo frio,
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controle de umidade, adicdo de solutos, defumacgdo, fermentacdo, uso de aditivos quimicos,
irradiagdo, entre outros (SILVA JUNIOR, 2022).

2.3.1. Refrigeragdo

A reducdo de calor nos alimentos auxilia na diminuicdo das alteragcBes bioquimicas e
microbiologicas que podem ocorrer durante seu armazenamento. De acordo com Camargo
(2023), a conservagéo pelo frio € um dos métodos mais utilizados no dia a dia para conservagao
dos alimentos. O principio da conservagdo pelo frio é manter uma temperatura abaixo do ideal
para reduzir o crescimento ou desenvolvimento de microorganismos que possam a vir causar
alteracBes indesejaveis aos alimentos.

As temperaturas baixas exercem acdo direta sobre os microorganismos, que, em sua
temperatura sensivel, ficam inibidos ou destruidos. O frio auxilia como forma de retardar ou
reduzir as acOes enzimaticas e as reacfes quimicas. A refrigeracdo durante o armazenamento
tem sido difundida e aplicada, prolongando a comercializacdo dos frutos (COUTINHO;
CANTILLANO, 2017).

Nos frutos ndo climatéricos essa pratica acarreta uma diminuicdo na taxa de
deterioracdo, enquanto que nos climatéricos retarda-se, também, o0 processo de
amadurecimento. A refrigeracdo deve apresentar temperaturas entre 0 °C a7 °C. Nesta situagéo,
o0s danos causados sobre 0s aspectos nutricionais e sensoriais sdo mais brandos, o que também
geram maiores tempos de conservacdo (CAMARGO, 2023).

O produto alimenticio sob refrigeracdo mantém e conserva as caracteristicas do alimento
fresco (in natura), desta forma, € considerado um método temporéario de conservacdo, podendo
ser em dias ou semanas, pois as atividades enzimaticas e microbianas ndo sao evitadas, apenas
retardadas. Este método ainda é considerado caro, uma vez que manter a matéria-prima em
refrigeracdo desde o inicio da pds-colheita até o seu consumo, obedecendo com tudo, a cadeia
do frio requer aumento nos custos de producdo (VASCONCELOS; MELO FILHO, 2020).



2.3.2. Revestimentos

O uso de filmes e coberturas comestiveis em alimentos parece uma técnica recente,
porém, a aplicacdo de ceras em frutas citricas comecou a ser utilizada desde os séculos XII e
XII na China, para retardar a desidratacdo e manter a boa aparéncia das mesmas
(FAKHOURI et al., 2017).

Atualmente, a aplicacdo de diferentes tipos de revestimentos mantém a boa
conservagdo e manutencdo da qualidade dos alimentos. Fakhouri et al. (2017), citaram que oS
filmes, peliculas e coberturas, seja qual forma seja chamada, possui a funcdo de inibir ou reduzir
a migracdo de umidade, oxigénio, dioxido de carbono, lipidios, aromas, entre outros fatores,
pois tem a funcdo de promover barreiras semipermeaveis. Ainda, podem transportar fatores
como: antioxidantes, antimicrobianos e flavorizantes, e/ou manter a integridade mecénica ou
as caracteristicas de manuseio do alimento.

Na maioria dos estudos encontra-se o biofilme com base de féecula de mandioca em
varias concentracdes dependendo do estudo aplicado. E um produto de baixo preco, facilitando
seu emprego em frutos. Este biofilme forma peliculas resistentes, transparentes e tornam-se
eficientes barreiras a perda de agua, proporcionando bom aspecto e brilho e tornando os
alimentos comercialmente mais atrativos (SANTOS et al., 2021).

Pesquisas cientificas demonstram que o biofilme comestivel de gelatina tem efeito
benéfico no tratamento de frutos e hortalicas, reduzindo a perda de massa, mantendo o aspecto
brilhante e realcando a aparéncia. Como exemplo, o trabalho cientifico de Zocche (2010), com
a aplicacdo de biofilmes comestiveis em acerolas, apresentando bons resultados com a
aplicacdo do biofilme.

Em estudo recente, Oliveira Filho et al. (2021), observaram que a aplicagdo de cera de
carnalba combinada com o6leo vegetal em pitaias vermelhas reduziram significativamente a
perda de massa e retardou o amolecimento da polpa durante 15 dias de armazenamento a 7
°C. Resultados semelhantes foram relatados por Dantas (2021), ao utilizar microalgas na
formulacdo de revestimentos, com destaque para a manutengdo da coloracdo da casca e menor
degradacdo da vitamina C.

As ceras de origem wvegetal, como a carnauba e a cera de arroz, apresentam
caracteristicas fisico-quimicas que as tornam adequadas para uso em pos-colheita. A cera de

carnauba, por exemplo, é rica em ésteres e alcoois de cadeia longa, 0 que confere excelente
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capacidade de formar uma pelicula hidrofébica sobre os frutos. Segundo Namsri et al. (2018),
a aplicacdo de cera de arroz em pitaias vermelhas armazenadas a 10 °C reduziu a perda de
massa € preservou a coloracdo da casca por até 21 dias.

Zucchini et al. (2021), demonstraram que a nanoemulsdo de cera de carnatba, quando
aplicada em mamdes, foi eficaz na reducdo de perda de massa e preservacdo da firmeza apenas
guando associada a temperaturas abaixo de 10 °C.

O uso de revestimentos naturais, especialmente a base de ceras, tem sido uma estratégia
eficaz para preservar a qualidade da pitaia apds a colheita. Oliveira Filho et al. (2021),
observaram que a aplicacdo de cera de carnauba combinada com Oleo vegetal auxiliou na
reducdo da perda de &gua e no atraso do amadurecimento, contribuindo para a manutencdo da
textura e daaparéncia do fruto em condicdes refrigeradas. Além disso, Freitas; Mitcham (2013),
destacaram que revestimentos cerosos aplicados na pds-colheita ajudam a controlar a perda de
peso e a manter a firmeza do fruto durante o armazenamento em temperaturas controladas.

E importante ressaltar que, as solugdes conservadoras consistem em “evitar ou
minimizar o escurecimento dos tecidos, a perda do aroma e do sabor, mudancas na textura,
redu¢do na qualidade nutricional, além de propriedades antimicrobianas”, auxiliando e
mantendo a qualidade dos frutos e hortalicas, sejam eles, minimamente processos ou in natura
(FONTES; RAMOS, 2018).

No entanto, a tecnologia de revestimentos comestiveis foi desenvolvida para melhorar
0 armazenamento e prolongar a vida Util de frutas e hortalicas. Esses revestimentos podem
trazer beneficios a qualidade dos frutos, como o aprimoramento do aspecto visual, a supressao
do amadurecimento e da desidratacdo, areducdo da perda de 4gua e 0 aumento da resisténcia a
deterioracdo (MARTINS et al., 2021).
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 Caracterizacdo da area experimental

As pitaias foram colhidas no pomar didatico da Universidade Federal Rural do
Semiarido (UFERSA) (Figura 1), localizada no municipio de Mossor6-RN, (5°11°15” de
latitude Sul e 37°20°39”’ de longitude Oeste), com altitude de 18 m acima do nivel do mar e
relevo plano. De acordo com a classificacdo climatica de Koppen, o clima da regido era do tipo
BSwh’ (tropical semidrido muito quente, com estagdo chuvosa ocorrendo do verdo ao outono),
apresentando temperatura média anual de 27,4 °C, com irregularidades na precipitacao
pluviométrica anual (CARMO FILHO; OLIVEIRA, 1995).

eeeeeeeeeeeeeeee
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Figural. Local da area experimental. M ossoré-RN. Fonte: Google.

3.2 Condicbes de cultivo

A adubacdo foi realizada de acordo com a recomendac@o para a cultura, utilizando 350
g de fertilizante NPK (16-16-16), aplicados em trés parcelas: 150 g durante a poda, 100 g na
floracdo e 100 g no pegamento dos frutos. Em seguida, foram aplicados 20 L de composto
organico com caracteristicas quimicas previamente determinadas, divididos em duas etapas: 10
L durante a poda de producdo e 10 L no pegamento dos frutos.

A irrigacdo foi realizada por meio de microaspersdo, e o controle de plantas daninhas
ocorreu a cada 30 dias, utilizando a rocadeira mecanica nas entrelinhas e capinas manuais com

enxadas nas linhas de plantio e na projegdo da copa.
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3.3 Colheita e selecéao dos frutos

Os frutos foram colhidos de forma manual, apés atingirem o estddio de maturacdo
indicado para comercializagdo, caracterizado pela uniformidade com a coloracdo vermelha em
todo o fruto (SARMENTO, 2017). Em seguida, foram transportados para o Laboratério de
Fisiologia e Tecnologia Pds-colheita de Frutos da Universidade Federal Rural do Semiarido
(UFERSA), Mossoro/RN.

No Laboratdrio, foi realizado o processo de selecdo dos frutos, eliminando aqueles que
apresentaram danos por corte, abrasdes ou ataque de insetos. Apds a selecdo, foram
higienizados, aplicando-se uma solugdo contendo o fungicida Imazalil, na concentracdo de 2
mL/L de agua.

3.4 Delineamento experimental e tratamentos

O delineamento experimental foi inteiramente casualizados, em esquema fatorial 3x5,
no qual foram utilizados 4 frutos por tratamento, onde o primeiro fator foi tempo de
armazenamento (5, 10, 15, 20, 25) e o segundo fator foi 0 uso das ceras (cera de carnatba, cera

organica e o controle) com quatro repeticGes e um fruto por parcela.

3.5 Aplicacédo das ceras nos frutos

Foram aplicadas as ceras de carnauba Arua e organica Liqued seal nos frutos imersos
na concentracdo de 1 L de cera diluida em 4 L de &gua. ApOs a secagem natural dos frutos,
foram armazenados em cémara fria, a uma temperatura de 10° C, durante 25 dias, com

intervalos de 5 dias entre as avaliacdes.

3.6 Caracteristica fisica

A perda de massa fresca dos frutos (g) foi pesada em uma balanca digital no dia da
instalacdo do experimento e em cada tempo avaliado, em seguida os resultados foram expressos

em gramas (Figura 2).



Figura 2. Andlise de massa fresca total em frutos de pitaia (Hylocereus
costaricenses). Mossord-RN. UFERSA, 2025.

3.7 Caracteristicas fisico-quimicas e quimicas

O potencial hidrogeniénico (pH) foi estimado com auxilio de um potenciémetro com
ajuste automatico de temperatura (mPA-210, Tecnal®, Brasil), previamente calibrado com
solucBes tampdo de pH 7,0 e pH 4,0, conforme metodologia da AOAC (2012). Os resultados
foram expressos em valores reais de pH.

Os solidos soliveis (SS) foram determinados diretamente no suco homogeneizado da
polpa, utilizando um refratbmetro digital (modelo PR-100, Palette, Atago Co., LTD., Japéo),
e os resultados foram expressos em graus Brix (°Brix), conforme AOAC (2012).

A acidez titulavel (AT) foi determinada a partir de 1,0 g da polpa, transferida para um
frasco Erlenmeyer de 125 mL, diluida em 50 mL de agua destilada. A titulacdo foi realizada
com solucdo de NaOH 0,1 N, até atingir pH 8,2, utilizando potenciémetro, conforme 0s
procedimentos descritos pela AOAC (2012). E a relagdo solidos soliveis e acidez titulavel
(SS/AT) foi obtida através da divisdo os valores médios do teor de solidos soliveis pelas médias
da acidez titulavel AOAC (2012).
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Figura 3. Andlise do Potencial hidrogenidnico (A), Soélidos sollveis totais (B) e (C)
Acidez titulavel dos frutos de pitaya (Hylocereus costaricenses). Fonte:
Luana Mendes

3.7 Andlise estatistica

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia pelo teste ‘F’ ao nivel de 5%
de significdncia. Quando o teste F indicou significAncia, foram submetidas a analise de
regressdo polinomial utilizando-se o software estatistico SISVAR® 5.6 (FERREIRA, 2019).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme oresumo da analise de variancia (Tabela 1), observa-se o efeito significativo
para interacdo entre os fatores analisados em estudo para a perda de massa fresca, solidos
soliveis (SS), acidez titulavel (AT) e relacdo SS/AT, verificou-se também efeito significativo

isolado para o fator tempo na variavel pH.

Tabela 1. Resumo da andlise de variancia para Perda de Massa (PM), Sélidos Solaveis (SS)
(°Brix), Acidez titulavel (AT), relagdo SS/AT e pH em frutos da pitaia vermelha (Hylocereus
costaricenses) revestidas com cera organica e cera de carnauba, armazenada em refrigeracao
por diferentes tempos. Mossoro- RN, 2025.

Fontes de Quadrados Médios
Variacao GL PM SS AT SS/IAT pH
Tempo 4 2739,398** 3643**  0,034**  2166,690** 2 423**
Ceras 2 99,129**  0,102"s  0,0065**  497,344**  0,0087"
T*C 8 4,924**  1972%*  0,0024**  395,742**  (,00368"s
Residuo 45 1,494 0,367 0,000083 13,422  0,002806
CV (%) 5,29 5,0 4,10 6,33 1,22
'\é'ng 23,11 12,12 0,22 57,90 4,34

** * e ns = significativo a 1%, 5% de probabilidade e ndo significativo, respectivamente, de acordo com o teste
F.

Para perda de massa, observou-se um aumento de acordo com o passar dos tempos em
todos os tratamentos, tendo um menor aumento quando se utilizou a cera de carnadba em todos
0s tempos, exceto no dia 5 que ndo houve diferenca. Nodia 25 os frutos que foram revestidos
com cera de carnauba reduziram a perda de massa em 12,72% quando comparado ao controle

que ndo diferiu da cera organica (Figura 4).

Alem disso, pode-se refletir se esse resultado esta relacionado a possivel saturacdo de
umidade no ambiente nos primeiros dias ou a necessidade de um tempo minimo para que as

ceras comecem a atuar de forma mais efetiva como barreira fisica a perda de agua.
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Figura 4. Perda de massa fresca em frutos de pitaia (Hylocereus costaricenses) com temperatura refrigerada,
utilizando cera organica e a de carnatiba aos 0, 5, 10, 15, 20 e 25 dias de armazenamento. UFERSA, Mossoro-
RN, 2025. Diferenca estatistica em relacdo a testemunha pelo teste de Tukey (p < 0,01).

A perda de massa nos frutos in natura deve-se a perda de 4gua em funcdo do processo
respiratorio. Alguns autores relatam que em frutas ndo revestidas por ceras aumentam a
porcentagem de perda de massa em quanto a cera atuou em uma menor perda de massa nos
frutos (FORATO etal.,, 2015).

Apos a colheita, os frutos perdem massa, no entanto, ao utilizar ceras de carnadba como
estratégias alternativas na pos-colheita, verificou-se um método sustentavel e de grande
importancia para retardar a perda de massa, ja que a aparéncia externa é um ponto fundamental
a ser avaliado em frutos destinados ao mercado ‘in natura’, por ser fator de atratividade e
exercer influéncia direta sobre a escolha do consumidor, proporcionadas pelo armazenamento
dos frutos e a comercializagdo, aumentando o seu comercial (SANTANA et al., 2021).

Observando o potencial hidrogenidnico (pH) o uso de ceras ndo apresentou diferencas,
enquanto no fator tempo houve um efeito significativo isolado. O pH aumentou de acordo com

0s dias armazenados variando entre 3,5 e 5,0 (Figura 5).
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Figura 5. Potencial hidrogenidnico (Ph) em frutos de pitaia (Hylocereus costaricenses) com temperatura
refrigerada, utilizando cera orgénica e a de carnalba aos 0, 5, 10, 15, 20 e 25 dias de armazenamento. UFERSA,
Mossoré-RN, 2025. Diferenca estatisticaem relagdo a testemunha pelo teste de Tukey (p < 0,01).

O pH da pitaya (Hylocereus costaricensis) € um fator importante na conservacdo do
fruto, pois esta relacionado a sua acidez e resisténcia a deterioracdo. Estudos mostram que,
durante o armazenamento refrigerado, o pH da fruta tende a se manter estavel, favorecendo a
manutencdo da qualidade pos-colheita (GIANNONI; GIANNO, 2017). Em média, o pH da
pitaya gira em torno de 4,6, classificando-a como uma fruta pouco &cida (CRISTOFOLI et al.,
2015).

Quanto aacidez titulavel, observa-se um comportamento decrescente de acordo com 0s
dias em todos os tratamentos. A partir do décimo dia o controle apresentou o maior teor de
acidez tituldvel, no vigésimo quinto dia o tratamento cera de carnauba diminuiu 45,83% em

comparacao ao controle (Figura 6).
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Figura 6. Acidez titulavel (mg 100g -1) em frutos de pitaia (Hylocereus costaricenses) com temperatura
refrigerada, utilizando cera orgénica e a de carnatiba aos 0, 5, 10, 15, 20 e 25 dias de armazenamento. UFERSA,
Mossor6-RN, 2025. Diferencga estatisticaem relacdo a testemunhapelo teste de Tukey (p < 0,01).

De acordo como véao ficando maduros, os frutos tendem a reduzir sua acidez. O autor
Nascimento (2023), usando de biofilmes de amido de milho, fécula de mandioca e propolis na
gualidade de pos-colheita da pitaya (Hylocereus costaricensis), wverificou que ocorreu
diminuicdo na acidez titulavel no 12° dia de avaliagdo, diminuindo de 0,59 % e 0,16 %.

O uso da cera pode retardar os processos fisico-quimicos como a acidez titulavel que
ocorre durante a maturacdo dos frutos, devido ao consumo de &cidos organicos durante o
processo respiratorio que se da de forma mais acentuada na colheita, no entanto, com o uso das
ceras, as atividades enzimaticas sdo reduzidas, prolongando as perdas, de modo que a maioria
de suas caracteristicas fisico-quimicas sdo mantidas, garantido a qualidade do fruto (SANTOS
et al., 2022).

A cera de carnalba é composta de proteinas, polissacarideos e lipidios, que podem ser
aplicadas emalimentos para protegé-los da deterioracdo e retardar os processos fisico- quimicos
como aacidez titulavel que ocorre durante a maturacdo dos frutos, devido ao consumo de &cidos
organicos durante 0 processo respiratorio que se da de forma mais acentuada na colheita, no
entanto, com o uso dos biofilmes, as atividades enzimaticas sdo reduzidas, prolongando as
perdas, de modo que a maioria de suas caracteristicas fisico- quimicas sdo mantidas, garantido
a qualidade do fruto (SANTOS et al.,, 2022).



Para os sélidos soliveis totais, ndo observou diferenca significativa até o 15° dia. A
partir do 20° até 0 25° dia, houve diferenca significativa, apresentando um aumento dos sélidos
soliveis totais quando utilizou-se a cera organica em relacdo cera de carnatba e o controle
(Figura 7).
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Figura 7. Sélidos sollveis totais (°BriX) em frutos de pitaia (Hylocereus costaricenses.) com temperatura
refrigerada, utilizando cera organica e a de carnaba aos 0, 5, 10, 15, 20 e 25 dias de armazenamento.
UFERSA, Mossor6-RN, 2025. Diferenga estatistica emrelagdo a testemunha pelo teste de Tukey (p < 0,01).

Nascimento (2023), usando biofilmes organico na qualidade de p6s-colheita da pitaia
(Hylocereus costaricensis), verificou que o revestimento influenciou no aumento dos sélidos
soliveis totais, apresentando uma média geral de 11,42 °Brix para todos os tratamentos.

E importante ressaltar que os teores de solidos sol(veis representam os acidos, sais,
vitaminas, aminoécidos, algumas proteinas e aclcares em forma de glicose, frutose e sacarose
presentes nos vegetais (BRUNINI; COELHO, 2021).

Segundo Santos et al. (2020), frutos com altos teores de solidos soliveis sdo preferidos
tanto para consumo in natura quanto para a industrializacdo, pois propiciam maior rendime nto
no processamento, em razdo da maior quantidade de néctar produzida por quantidade de polpa.

Enquanto a diminui¢do nos teores de solidos sol(veis ocorrida no presente trabalho pode
ser explicada pelo processo metabolico como o da respiracdo que ocorrem apoés a colheita e
mesmo durante o armazenamento (CHITARRA; CHITARRA, 2005).
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Na relacdo S/AT ndo observou diferenca significativa nos tratamentos até o 15° dia. A
partir do 20 até o 25° dia. Houve diferenca significativa, apresentando diminuicdo de 47,5 %
entre o controle e a cera de carnalba no 25° dias de avaliacdo (Figura 8).
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Figura8. Relacdo sdlidos soluveis totais e acidez titulavel (SS/AT) em frutos de pitaia (Hylocereus sp.) com
temperatura refrigerada, utilizando cera orgénica e a de carnadba aos 0, 5, 10, 15, 20 e 25 dias de
armazenamento. UFERSA, Mossord-RN, 2025. Diferenca estatisticaem relacdo a testemunhapelo teste de
Tukey (p < 0,01).

Moreira etal. (2011), também encontraram melhor relacdo SS/AT para frutos da pitaia
(Hylocereus undatus). No presente trabalho os tratamentos apresentaram valores mais alto do
que esta inferéncia, visto que o aumento da relagdo SS/ AT pode ser um indicio da senescéncia
do fruto (MENEZES et al., 2015). Portanto é um importante parametro para avaliar o melhor

estadio de maturacdo para a colheita e também a qualidade do fruto.

5. CONCLUSAO

A aplicagdo da cera de carnalba mostrou-se eficaz em retardar a perda de massa,
preservar a acidez titulavel e manter a relacdo entre sélidos soliveis e acidez durante o

armazenamento refrigerado dos frutos de pitaia a 10 °C por até 25 dias.
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