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INTRODUCAO

A Physalis peruviana caracterizam-se por distribuir frutos exclusivos e exoéticos que
apresentam compostos fenolicos, carotendides e vitaminas A e C (VELASQUEZ et al., 2007). No
entanto, a comercializacdo prevalece sob a forma “in natura” o que limita sua distribuicao, devido a
alta perecibilidade em longa distancia, por isso é de fundamental importancia o desenvolvimento de
técnicas que possibilitem o transporte e 0 armazenamento por um periodo maior com o intuito de
conquistar mercados promissores, que em sua grande maioria localiza-se distante.

O consumo de frutos tem aumentado e nesse contexto o congelamento possibilita o
fornecimento em periodos de entressafra (MACHADO et al., 2007). O uso de embalagens flexiveis
como plastico de polietileno pela industria facilita a distribuicdo de alimentos com qualidade. E
importante ressaltar que o tipo de embalagem e o tempo de armazenamento adotados, influenciam a
vida de prateleira dos compostos bioativos desses produtos, o que torna necessario analisar as suas
caracteristicas quando sob congelamento (SAHARI et al., 2004; BRUNINI et al., 2004).

Diante do exposto, este trabalho teve por objetivo verificar o efeito do congelamento e o
uso do filme de polietileno de baixa densidade (PEBD) na conservagdo dos compostos bioativos de

Physalis peruviana.

MATERIAL E METODOS
O experimento foi conduzido no Laboratdrio de Quimica Analitica e no Laboratério de
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Parand (UFPR), com frutos da regido de

Vacaria-RS cedidas pela empresa Italbraz®. Os frutos foram separados do calice natural que o0s
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envolve, selecionados, pesados e embalados em sacos de PEBD de 10 e 20 um com dimensdes de
15 por 25 cm, com aproximadamente 200 g de amostra. As amostras foram acondicionadas em
freezer para o congelamento uniforme das embalagens nas temperaturas de -10 e -20 °C, para
posterior analises realizadas nos frutos congelados em intervalos de 30 dias durante 180 dias.

Avaliou-se: o teor de &cido ascérbico (vitamina C) por titulometria com 2,6 DCFI
(Diclorofenolindofenol-sédio), método 967.21 Aoac (2000). Os flavonois rutina, miricetina e
kaempferol foram extraidos por hidrolise e quantificados por cromatografia liquida de alta
eficiéncia (CLAE), coluna Zorbax Eclipse C18 (4,6x150 mm, 5 um), fase mvel (d&gua:metanol)
acidificada com é&cido formico 0,45% com gradiente linear. A quantificacdo dos compostos
fenolicos totais foi realizada pelo método espectrofotométrico de Folin-Ciocalteu (1927), com
resultados expressos em mg de equivalentes a 4cido géalico (GAE). 100 g™ da amostra.

O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado, com quatro tratamentos e trés
repeticdes em parcelas sub-divididas, representados por arranjo fatorial 2 x 2, sendo 2 embalagens
e 2 temperaturas de congelamento (PIMENTEL, 2000). A analise de regressdo e o teste de
comparacdo de médias pelo teste de Tukey a 5% foram estatisticamente avaliadas pelo programa
Statistica para Windows, versao 7.0, Statsoft.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Tabela 1 existe correlagédo entre as embalagens e as temperaturas de armazenamento, as
quais séo positiva e significativas a nivel de 1%, indicando que existe uma relacdo linear entre essas
variaveis, e medida que uma aumenta a outra também aumenta.
Tabela 1 - Correlacdo entre as embalagens e as suas temperaturas de armazenamento do fruto

Physalis peruviana

E 10p -20 °C E 20p -10 °C E 20p -20 °C
E 10p -10 °C 0.99120** 0.99678** 0.99707**
E 10p -20 °C 0.98187** 0.99344**
E 20p -10 °C 0.99215**

** Correlacdes significativas ao nivel de p<0,01
E10u -10 °C= embalagem 10u(micra) -10 °C  E10u -20 °C= embalagem 10p(micra) -20 °C
E20u -10 °C= embalagem 20u(micra) -10 °C  E20p -20 °C= embalagem 20u(micra) -20 °C

Como se pode observar a vitamina C (tabela 2) apresentou correlacdo negativa com o
kaempferol, indicando que existe uma relacdo linear inversa entre essas varidveis. Entre 0s
flavonois a rutina demonstra que a correlagdo € positiva e significativa (p<0,01).

A Tabela 2 apresenta as equagdes do efeito dos valores codificados de E (embalagem); T

(temperatura), separadamente, sobre cada composto bioativo, vitamina C e fendis totais,
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apresentando regressao linear e r? (coeficiente de determinacéo das equaces) que variou de 0,908 a
0,995.

Tabela 2 — Equacdes de regresséo dos fatores embalagem e temperatura sobre os teores de vitamina
¢, fenois totais, rutina, miricetina e kaempferol, ao final de 180 dias de armazenamento do fruto

Physalis peruviana

Teores Equacdes de regressao r

Vitamina C (mg. 100 g™ Yvitc = 96,79 + 1,98.E - 8,62.T - 56.E.T. 0,912
Fendis totais ( mg. 100 g Yer. =593,07 - 33,49.E - 35,59.T + 26,20.E.T. 0,995
Rutina (ug. g™ Yr=9,52-1,82.E+0,02.T + 0,54.E.T. 0,923
Miricetina (ug. g™ Yw= 0,79 - 0,20.E + 0,05.T - 0,01.E.T. 0,908
Kaempferol (ug. g™) Yk=0,52-0,45.E +0,42.T + 0,36.E.T. 0,981

E = embalagem; T = temperatura; Yyr.c= Teor vitamina C, Yg 1= Teor fendis totais,Yr= Teor rutina,Y y= Teor de
miricetina, Yx= Teor de kaempferol

O teor de vitamina C presente nos frutos do Physalis peruviana foi de 102,68 mg. 100 g™,
sendo que para o fruto congelado a média geral encontrada durante o periodo de 180 dias de
armazenagem foi de 75,28 + 6,67 mg. 100g™ variando entre acréscimos e decréscimos, conforme
observado por Silva et al. (2001), em cagaita. Assim, constatou-se a preservacdo do conteudo de
acido ascorbico no Physalis peruviana em média de 73,31% do valor do fruto “in natura”.

Em relacdo ao teor de fendis totais do fruto durante o armazenamento, o valor médio
inicial 731,37 e final 593,07 mg. 100 g mostram que houve degradacdo com a estocagem,
mantendo 81,10% desses compostos.

A Tabela 2 apresenta para o tempo de 180 dias equacOes de regressdao para rutina,
miricetina e kaempferol, quanto a espessura da embalagem e a temperaturas de congelamento dos
frutos. Neste estudo, observou-se situacdo semelhante para os teores de rutina, miricetina e
kaempferol, que demonstram maior tendéncia ao decréscimo desses compostos na temperatura de —
10 °C. Conforme Toor e Savage (2006), o decréscimo nos fendlicos solliveis observado até o final
do periodo de armazenamento pode ser devido a destruicdo da estrutura celular pelo frio, pois sdo
nos vacuolos das células dos frutos que se acumulam os fenolicos soltveis (MACHEIX et al.,1990).

Os flavonois rutina, miricetina e kaempferol analisados no fruto Physalis peruviana
encontrou-se valores médios obtidos no inicio 22,90; 1,17; 0,73 ug. g™ e ao final de 180 dias 10,13;
0,81; 0,55 pg. g™, respectivamente. Esses valores correspondem a uma conservacao de 44,23% para
rutina, 69,23% para miricetina, 75,34% para kaempferol e 73,31% para vitamina C, sendo
expressdo média de uma variagdo entre acréscimos e decréscimos observados nos teores durante o
periodo de 180 dias de armazenagem. Acredita-se que esses flavonois podem estar relacionados
com a acdo na inibicdo da destruicdo enzimatica e ndo-enzimatica do é&cido ascorbico,

possivelmente em decorréncia do uso da embalagem associada a baixa temperatura, resultando na
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conservacao no teor do &cido, conforme observado para acerola congelada e armazenada por 9
meses a -18 °C (CORTE-ELEUTERIO; SALGADO, 1997).

CONCLUSOES
Os resultados demonstraram que os frutos acondicionados em filme de polietileno de baixa
densidade (PEBD) com espessura de 10 e 20 pm e na temperatura de — 20 °C preservaram ao longo
do armazenamento 73,31% da vitamina C, 81,10% de fendis totais e 44,23% de rutina, contribuindo

para conservar a qualidade do fruto.
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