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Resumo.

O estudo sobre a aplicacao de 6leos essenciais com o intuito de conservagao na qualidade dos
produtos vegetais vem crescendo nos ultimos anos, principalmente para manter os aspectos
naturais e originais dos mesmos, sem perder seu aroma, sabor ¢ textura. Esta pesquisa tem
como objetivo analisar os principais trabalhos em que o uso de 6leos essenciais teve resultado
positivo na manutencao do padrao de qualidade e analise sensorial de frutas e vegetais. A
revisdo sistematica foi realizada utilizando dados disponiveis no periddico CAPES (Scopus,
Scielo, Web of Science, Embase ¢ Pubmed), tendo como palavras-chave: “essencial oil”,
“fruit”, “vegetable”, “sensory”, “food quality” e “quality standard”. Foram incluidos nessa
busca somente documentos a partir dos tltimos 10 anos e nos idiomas portugués e inglés, que
realizaram andlise de qualidade de frutas e vegetais empregando oOleo essencial. Apds a
pesquisa, nas bases de dados do Periodico Capes, foram seguidos os seguintes critérios de
exclusdo: (I) artigos de revisdo bibliografica, (II) livros, (III) artigos incompletos e (IV)
artigos que nao respondem o objetivo do trabalho, sendo realizado neste primeiro momento a
analise dos resumos de todos os artigos pesquisados. Posteriormente foi realizada a leitura na
integra dos artigos selecionados e as seguintes informagdes coletadas: autor, ano,
fruto/vegetal estudado, 6leo essencial empregado, forma de aplicagdo do 6leo, composto
majoritario presente no o6leo, teste sensorial, andlises fisico-quimicas. Extraidos os dados,
passaram por um estudo das andlises fisico-quimicas mais avaliadas sendo elas: perda de
peso, acidez tituldvel, solidos soluveis, pH, firmeza, cor e vitamina C, onde os resultados
obtidos foram positivos em relagdo ao objetivo do presente estudo. Os estudos que
trabalharam com anélise sensorial, por meio do teste de aceitacdo, também tiveram resultados
favoraveis ao uso de Oleos essenciais em frutas pelos provadores. Analisados os resultados
temos como conclusdo que os 6leos essenciais podem ser utilizados na manutengdo da
qualidade dos frutos e vegetais, sendo uma alternativa saudavel e natural onde a integridade
do alimento e do consumidor sdo preservadas.

Palavras-chave: Oleos essenciais. Frutas. Vegetais. Qualidade. Sensorial.



Abstract.

The study about the application of essential oil with the intent of maintaining the quality of
the vegetables has been rising in the past years, mainly to keep their natural aspects and
origin, without losing their scent, flavor, and texture. This research had as its goal to analyze
the main jobs in which the usage of essential oil had a positive result in the maintenance of its
quality standard and sensory analysis of fruits and vegetables. The systematic review used
data available from CAPES’ periodical (Scopus, Scielo, Web of Science, Embase, and
Pubmed), with the keywords being: “essential oil”, “fruit”, “vegetable”, “sensory”, “food
quality” and “quality standard”. Was included in this search only papers from the past 10
years and in the Portuguese and English language, which went through the fruit and
vegetables with the usage of essential oil quality analysis. After the research, based on
CAPES’ periodical data, excluded following the criteria of (I) Articles of bibliographical
statements, (II) books, (III) incomplete articles, and (IV) articles that don’t correspond to the
main goal of the review, with the analysis being done in the first instance of all the articles
searched. After that, was fully read all the articles researched, and collected the following
pieces of information: author, fruit or vegetable studied, essential oil used, application method
on the oil used, major compost present on the oil, sensory test, Physico-chemical analysis,
bacterium, and fungus tested. With the data extracted, it went through a deeper study of the
Physico-chemical analysis with the criteria: weight loss, titrable acidity, soluble solids, pH,
firmness, coloration, and vitamin C, which the obtained results were positive. The studies that
worked with sensory analysis through the acceptance test also had positive results on the
usage of essential oil in fruits by the testers. Analyzing the results we conclude that essential
oil can be utilized in maintaining the fruit or vegetable quality, being also a healthy and
natural alternative where the integrity of the fruit and the consumer are preserved.

Keywords: Essential oils. Fruits. Vegetables. Quality. Sensory.
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1 INTRODUCAO

O consumidor vem buscando uma melhora na qualidade de vida e visando uma
melhora na satide e nutricdo, o que acarretou em um aumento na demanda de produtos
prontos ou minimamente processados (COFELICE, LOPEZ, CUOMO, 2019). E o caso de
frutas e vegetais, encontrados nos mercados por todo Brasil, de maneira fresca, picada e
pronta para consumo. O problema para manter a qualidade destes ¢ a sua alta perecibilidade,
principalmente de frutos climatéricos que sofrem mais com a alta produgdo de etileno,

propiciando uma rapida deterioracdo (DE OLIVEIRA et al., 2020).

Visando aumentar a vida de prateleira e a preservacdo dos alimentos, diversos estudos
estdo sendo realizados para entender quais as estratégias se adequam melhor aos mesmos,
alterando variaveis como: temperatura, embalagem, atmosfera, tratamento térmico, entre
outros para que o fruto sofra o menor dano fisioldgico, sensorial e nutricional possivel (DE

OLIVEIRA et al., 2020).

Afetados diretamente por fungos deterioradores e patogénicos, por conta do elevado
teor de umidade e sua temperatura de armazenamento, frutos e vegetais necessitam de
aplicagdes de antiftingicos. Os de origens quimicas e sintéticas sdo mais utilizados pela
industria para controlar a contaminacdo e deterioragdo dos frutos. Porém, o aumento da
resisténcia a os fungos para este agente vem dificultando a sua utilizacdo, além de ser
considerada uma alternativa nociva a saude do ser humano, da fruta e do meio ambiente

(CHEN et al.,2014).

Como uma nova alternativa a este problema surgem os 6leos essenciais, uma opgao
natural, ndo fitotdxica, de dificil resisténcia patogénica e que ndo causa danos ao fruto nem
riscos ao ser humano. Estes 6leos sdo caracterizados por metabolitos secundarios que as
plantas sintetizam através do estresse para sua prote¢do (ABDOLLAHI et al., 2012), com
cerca de dois ou trés compostos majoritarios, sua extracao e aplicacdo como bio-conservante
vem sendo constantemente estudada devida a grande aceitacdo da comunidade cientifica

(CHEN et al.,2014).

Posto isso o trabalho tem como objetivo fazer uma revisdo sistemdtica com o0s
principais trabalhos que estudem a utiliza¢do de 6leo essencial na manutengdo da qualidade e

aspectos sensoriais de frutas e vegetais.



Com os resultados obtidos serd possivel detectar como se porta a literatura sobre o
tema, além de levantar possiveis novas ideias dentro do escopo do tema com desenvolvimento

e aprimoramento de novos conceitos.
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2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 Frutas.

As frutas sdao alimentos de baixa caloria ricas em agua, carboidratos e vitaminas, com
baixo teor de gordura e proteinas. O carboidrato presente nas frutas tem um valor energético

moderado e derivam dos agucares frutose e glicose, na maioria das vezes (LINTAS, 1992).

Podendo ser divididas por grupos de cores, cada grupo contém uma maior quantidade
de vitaminas especificas que auxiliam a saude e ajudam o metabolismo humano, por exemplo,
frutas amarelas como abacaxi, carambola, lima sdo ricas em vitaminas A, algumas frutas
vermelhas como acerola, mirtilo e amora sdo ricas em vitaminas C. Qutro micro nutriente
muito presente em frutas ¢ o calcio, a banana ¢ uma fruta rica neste poderoso mineral

necessario ao organismo (LINTAS, 1992).

Para satisfazer a necessidade diaria destes nutrientes, uma por¢ao média de frutas
variadas € o suficiente, porém nao retrata o consumo destes alimentos, uma vez que a fruta
falta a mesa do consumidor. Um dos principais motivos relatados pela populagdo ¢ devido a
alta perecibilidade das frutas, uma vez que requer um tratamento adequado para ser

armazenada ¢ consumida (LINTAS, 1992).
2.2 Vegetais.

O grupo dos vegetais ¢ composto por uma ampla gama de alimentos podendo ser
classificados de acordo com seu valor nutricional: folhas, caules, legumes e raizes (LINTAS,

1992).

A primeira classificagdo € rica em fibras, minerais e vitaminas ¢ com baixa caloria, sdo
representadas principalmente pelas folhas verdes como alface, ricula, couve, entre outras. Os
caules também sdo pouco caldricos € muito ricos em minerais e vitaminas, como exemplo:
aspargos, aipo e alcachofra. Os legumes sdo os mais tradicionais na mesa dos consumidores,
ricos em agua, fibras e vitaminas. Legumes como berinjela, chuchu, abobrinha, figuram a

rotina do dia-a-dia de diversas formas: saladas, refogados, crus e frescos (LINTAS, 1992).

A classificacdo das raizes, ou tubérculos, ¢ a que mais destoa dos outros grupos, pois
sdo ricas em calorias e compostas majoritariamente por carboidratos, estes que ddo energia
para realizacdo das tarefas do cotidiano ou até mesmo atividades fisicas em geral. Como

exemplos: as batatas, mandioca e inhame (LINTAS, 1992).
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2.3 Bio-conservantes e 6leos essenciais.

A Seguranca Alimentar e Nutricional ¢ um assunto muito discutido pelas industrias e a
populacdo em geral. A preocupagdo em manter um alimento seguro e saudavel por mais
tempo vem crescendo inclusive na opinido publica. Este assunto vem implicando mudangas
sociais ¢ econdmicas nas empresas, criando debates para solucionar este problema: o
desenvolvimento de conservantes ndo toxicos com propriedades antimicrobianas e

antioxidantes (FALLEH et al., 2020).

Como alternativa, surge a utilizagdo de bio-conservantes, uma técnica usada com
intuito de explorar os metabdlitos e o potencial antimicrobiano de plantas, em alimentos e
produtos oriundos da industria alimenticia. Por ter uma capacidade de suprir a necessidade da

industria de uma forma que nao agrida o alimento nem o consumidor (SINGH, 2018).

Devido a capacidade de manter a qualidade e seguranga para o alimento, além de
agregar em textura, sabor e aroma ao produto e de suprir as necessidades da industria em

utilizar conservantes atoxicos.

Dentro da classificagdo dos antimicrobianos derivados de plantas temos os 6leos
essenciais, que por conterem compostos como: flavonoides, carvacrol, timol, citral, linalol,
terpenos, € outros, com uma concentracdo entre 0,05-1% de o6leo, t€m resultados positivos
contra patogenos como Salmonella, E. coli, L. monocytogenes, B. cereu ¢ S. aureus (SINGH,

2018).

Os Oleos essenciais sdo origindrios do metabolismo secundario das plantas, que
possuem uma composicdo quimica complexa, destacando-se a presenca de terpenos e
fenilpropanoides, constituidos de elementos volateis contidos em varios Orgaos vegetais e

relacionados com diversas fungdes necessarias a sua sobrevivéncia (SIANI et al., 2000).

Constituido predominantemente por dois ou trés compostos majoritarios (20-90%) e
diversos compostos em concentragdes significativamente menor, sdo divididos em dois
grupos: os terpenos e os aromaticos e alifaticos. O grupo dos terpenos ¢ o principal
constituinte dos dleos essenciais, caracterizado por sua estrutura basica com duas ou mais
cadeias de isopropeno, ja os compostos dos aromaticos e alifaticos correspondem aos alcoois,
aldeidos, fenois e derivados do metoxi (BRAGA, 2012). No entanto vale-se destacar que estes
compostos fendlicos sdo os principais responsaveis pela acdo antimicrobiana dos oleos

essenciais (FALLEH et al., 2020).
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2.4 Poés-colheita.

A etapa denominada de pods-colheita, come¢a no exato momento onde o fruto ou
hortalica ¢ retirado da planta mae até chegar a mesa do consumidor. O periodo de
armazenamento ¢ o momento onde o fruto sofre com a maior quantidade de adversidades,

fazendo com que haja uma queda na qualidade do produto (MAGHENZANI et al., 2018).

O estagio de amadurecimento natural do fruto eleva a concentragdo de agucares
presentes no mesmo, propiciando uma maior contaminagdo microbioldgica, esta que € o
principal problema causador da perda de frutos e qualidade no alimento (DE OLIVEIRA et
al., 2020). Na tentativa de retardar o amadurecimento precoce e rapido do fruto, a industria de
alimentos estuda e aplicam diversas formas de processamento, seja térmica, modificagdo da
atmosfera, mudanca na embalagem, entre outros. Paralela a isso surgem os bio-conservantes

que sdo uma alternativa natural com o mesmo ou similar resultado.

Dentro dos bio-conservantes, pode se destacar os 6leos essenciais que vem crescendo
em diversas areas de aplicagdo por possuir diversas formas de aplicacdo e atuar em varias
areas da satde-humana ou alimenticia (FALLEH et al., 2020). Por ser retirado de plantas
medicinais ou aromaticas € possuem um alto poder de protecao microbioldgica contra fungos,
fazendo com que sua utilizag@o seja vista de maneira positiva na aplicacdo em alimentos de

alta perecibilidade.
2.5 Frutas e hortalicas minimamente processadas.

O mercado vem buscando uma nova forma de consumir alimentos de forma rapida,
dentro do menor tempo de preparo possivel. Diante esta demanda, frutas e vegetais
minimamente processados vem aumentando e ganhando espaco pelo fato de proporcionarem
praticidade de consumo imediato, ou apenas o cozimento dos mesmos na residéncia do

consumidor (CARVALHO, 2000).

A Associagao Internacional de Produtos Frescos Processados (IFPA) define como
produtos minimamente processados “qualquer fruta ou legume ou combina¢do dos mesmos,
que tenha sido fisicamente alterada em relag@o a sua forma original, mas que permane¢a num
estado fresco”. As etapas de produgdo de vegetais minimamente processados sdo: selecao de
frutas e hortaligas frescas; limpeza e lavagem; corte/fatiamento; aplicacdo de diferentes

abordagens para manter a qualidade e prolongar o prazo de vida util; embalagem e
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armazenamento (condi¢des de refrigeracdo) (YOUSUF; DESHI; OZTURK; SIDDIQUI,
2020).

Por serem produtos relativamente novos e crescentes no mercado, a maior dificuldade
encontrada ¢ manter os minimamente processados livres de contaminacdes microbiologicas.
Sendo assim necessario um tratamento que faca com que estes produtos tenham maior

durabilidade de mercado sem que perca sua qualidade e aceitagdo do consumidor.
2.6 Analise sensorial.

A andlise sensorial surge com a importancia de avaliar e caracterizar um alimento ou
produto e, leva ao ser humano como “unidade de medida”, este que futuramente ira usufruir
do produto. Seus testes t€ém como principal fundamento interpretar o produto estudado de
forma a receber respostas dos futuros consumidores. Os testes sao divididos em duas

categorias: os discriminativos e os descritivos.

Os testes discriminativos tém como objetivo a diferenciacdo de amostras, sendo estas
diferencas quantitativas ou qualitativas, onde se tem uma amostra como controle e¢ outra
amostra de interesse. Em relacdo aos testes descritivos, sdo testes mais focados na
caracterizagdo do produto: sabor, cor, textura, aspecto global, intengdo de compra e entre

outros.

Testes descritivos sdo comumente utilizados no controle de qualidade de produtos,
prolongamento de vida de prateleira, avaliarem o efeito de embalagens e conservantes,
percepcao e aceitacdo do consumidor. O principio bésico deste tipo de teste € comparar por
meio de amostras, o tratamento utilizado com o prototipo (controle) e assim garantir uma

melhora no produto final. (MURRAY, 2001).

Outro tipo de teste existente sdo os métodos afetivos, onde o objetivo principal ¢
avaliar a preferéncia e/ou aceitacao do produto analisado, seja por comparagao de um produto

existente ou por analise de um atributo especifico.

Por se tratar de uma analise que interfere diretamente na opg¢do de escolha do
consumidor, a andlise sensorial ¢ a melhor alternativa para se testar a qualidade de um
produto, ingrediente ou processo que sera inserido no mercado. Tendo em vista revelar a
opinido do consumidor em relagdo ao produto, o teste de aceitagdo apresenta uma escala

hedonica onde o provador pode dar uma nota ao atributo que esta sendo avaliado, quanto
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menor a nota menos ele gostou, quanto maior a nota, mais ele gostou. Sendo assim a resposta

colhida pode mostrar a real intengdo de compra do publico.

Com isso a intencdo de utilizar 6leos essenciais na manuten¢do da qualidade das frutas
analisadas passa por principalmente pelo paladar do consumidor, que ¢ a quem realmente
deseja agradar. Para o produto ser aceito no mercado, ndo basta ter somente a qualidade
microbioldgica ou nutricional, se ndo conquistar o consumidor com atributos sensoriais o

mesmo de nada adiantara.
2.7 Perda de peso.

Na pds-colheita, as frutas passam por diversas alteragdes fisico-quimicas, fazendo com
que a fruta sofra uma perda de qualidade até a perda total, caso ndo seja feito algo para
prologar sua vida util. Isto ocorre pelo fato das frutas continuarem suas funcdes ativas de
metabolismo vegetal, como por exemplo: transpiracdo e respiragcdo (COUTINHO E

CANTILLANO, 2007).

No processo de transpiracao, a fruta passa por uma perda de peso na forma de agua,
esta ¢ expelida em forma de vapor. J4 na respiragdo, ocorre a degradacdo oxidativa de
produtos complexos presentes na célula em moléculas mais simples. Por continuarem
respirando e gastando suas reservas energéticas armazenadas, logo, quanto maior a taxa de
respiracdo do fruto, mais rapida ocorre a degradacao, sendo influenciada também pelo grau de

perecibilidade.

Reduzir a perda de peso do fruto, prolongando sua vida de prateleira, ¢ um obstaculo
encontrado pela industria, principalmente quando se trata de minimamente processados, visto
que na sua grande maioria tratam de frutos ou vegetais picados, que propicia a perda de agua
com maior facilidade via danificagdao do tecido e maior superficie de contato, favorecendo o

crescimento de microrganismos.

Os o6leos essenciais, por sua vez, contém compostos que quando em contato com o
fruto, formam uma “pelicula” hidrofobica que confere protecdo e faz com que estes demorem
mais tempo para perder dgua para o meio externo (ABDOLLAHI et al., 2012). Algo
interessante para o produtor, pois seu produto passara mais tempo disponivel para consumo

sem perder a qualidade.
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2.8 Acidez titulavel.

As andlises de acidez titulavel podem ser expressas em acidez total, ou atreladas aos
valores dos acidos organicos presentes no tecido vegetal, tais como acido citrico e malico, por
exemplo. A acidez tem um papel importante na conservagdo do produto, pois durante a
estocagem, ocorrem processos de degradagdo que afetam a qualidade e tempo de vida de

frutas e hortaligas.

Hidroélise, oxidagao, fermentacgdo, entre outros, sdo alguns dos processos que alteram a
concentra¢do de ions de hidrogénio e, por consequéncia, a acidez. A alta acidez também tem
suas vantagens, ¢ a principal delas ¢ a dificuldade de desenvolver microrganismos

patogénicos (DAL MAGRO et al., 2015).

Os o6leos essenciais em sua maior parte derivam de compostos acidos, alcoois, fenois,
entre outros, seu emprego nos produtos obtém como resultado uma maior prote¢ao contra
agentes deterioradores, como fungos por exemplo. Fator este muito desejado pela industria
por proporcionar uma maior seguran¢a ao produto e manutengdo da qualidade por maior

tempo.
2.9 Solidos soluveis.

Procurando obter um produto final, in natura ou processado, que satisfaga as
exigéncias do mercado € necessario realizar um minucioso controle de qualidade. O teor de
solidos soluveis (SS) ¢ um importante atributo para definir a qualidade de frutos e vegetais,
convencionalmente determinados por meio de refratometria, sendo o grau brix (°BRIX)

utilizado como medida, o teor de compostos soliveis nos frutos, entre eles os acucares

(BORBA, 2019).

Uma peculiaridade importante a qualidade dos frutos ¢ a presenca de agucar, além de
ser responsavel por delegar o gosto doce ¢ o principal indicador de maturagdo dos mesmos.
Em geral, o amadurecimento confere uma maior dogura, devido ao aumento no teor de
acucares simples, derivado de processos biossintéticos degradativos dos polissacarideos

presentes nos frutos (GONCALVES, 1998).

Por ser um grande indicador da qualidade do fruto, e um atributo muito procurado pelo

consumidor de frutas, a questdo qualidade deste ¢ fundamental. Uma vez que quanto maior o
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grau de agucar presente no produto, maior o risco de contaminagado, isto, pois o aglcar ¢ a

principal fonte para crescimento de fungos e bactérias.

Dentre todas as alternativas para o controle de crescimento microbiano, uma que vem
ganhado destaque ¢ a utilizacao de bio-conservantes, como os 6leos essenciais. Os compostos
presentes no Oleo extraido de plantas contribuem de forma eficaz na agdo contra
deterioradores e retardam a perda de dgua do fruto, fazendo com que o fruto se mantenha

saudavel e apto para consumo por mais tempo.

2.10 Analise de pH.

A primeira definicao de pH foi feita por Sorensen em 1909, e tinha como principio a
concentragdo de ions hidronio presentes em uma substancia. Apos estudos, a termodinadmica
musdou este conceito e passou a ser estabelecido como a atividade de ions H+ efetivamente

dissociados presente na substancia analisada.

Realizada através do uso de um pHmétro, um equipamento composto por um eletrodo

de referéncia, um eletrodo indicador e um dispositivo para medir o potencial.

Os compostos majoritarios presentes nos 6leos essenciais sdo em sua maioria de
caracteristicas acidas, por serem derivados de compostos como alcoois, fendis, compostos
aromaticos e alifaticos, entre outros. Esta caracteristica ¢ interessante para a manutengdo da
qualidade de frutas e vegetais por contribuirem diretamente contra agdo microbiologica, sem

causar danos a mesma e sem aumentar de forma agressiva o pH do fruto.
2.11 Analise de firmeza.

Uma importante analise para mensurar a qualidade do fruto, indicando a resisténcia do
mesmo durante o transporte, manuseio e comercializacdo. A perda de firmeza do fruto esta
relacionada a varios fatores, como amadurecimento natural, perda de 4gua, contaminagdo

microbioldgica e falha no armazenamento.

Quando o objetivo ¢ comparar a textura de frutos a niveis de atividade enzimatica,
deve-se enfatizar a importancia da firmeza do pericarpo, ao invés do fruto inteiro, visto que a
parte externa e morfologica do fruto inteiro, pode influenciar na correlagdo com a atividade

enzimatica (HALL, 1987; AHRENS E HUBER, 1990).

A perda de firmeza ocasionada por falha no armazenamento mostra uma falta de

preparo do manipulador no processo, ou seja, uma falha humana. Quando se trata da perda de
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agua ou contaminagdo microbioldgica estamos falando de pontos que podem ser melhorados
no momento pds-colheita, englobando desde o momento exato que o fruto sai da planta mae
até a fase de estocagem. Este também ¢ um fator de importante grau na escolha do
consumidor, um fruto com aspecto “murcho” ou mole, ndo passa impressao de qualidade para

0 mesmo, além de propiciar uma rapida contaminac¢ao pela maior concentragdo de agucar.

Neste aspecto, a utilizacdo de 6leos essenciais pode contribuir na solu¢do deste
problema visto que tem um grande poder contra microrganismos, porém requerer um maior

estudo com relacao a manutengdo da estrutura da fruta por mais tempo.
2.12 Analise de cor.

A colorimetria ¢ uma técnica utilizada com frequéncia na avaliagdo de produtos
alimenticios, tendo uma elevada importancia em frutas e vegetais. Além de estar atrelada a

qualidade, ajuda a influenciar a preferéncia do consumidor (MOTTA, 2015).

No decorrer do amadurecimento, grande parte das frutas passa por alteragdes em sua
cor, principalmente em sua casca, se tornando um atributo fundamental na determinacao do
estddio de maturacdo (MOTTA, 2015). Tendo como principal método de avaliacdo, os
colorimetros comerciais de elevada tecnologia, ou testes sensoriais que possibilitam perceber

alteragdes visiveis, mas sem a precisao tecnoldgica necessaria.

Alteracdo da cor na casca, ou do fruto cortado,ocorre devido ao escurecimento
oxidativo, oxidacao lipidica, aumento na perda de dgua e a propria senescéncia do fruto.
Como resultado desta mudanca de cor, temos uma queda na aceitacdo do consumidor, pois

uma fruta com cor diferente da convencional tem menor apelo do publico.

Logo o surgimento de alternativas para manutencdo da cor por maior tempo, ¢ uma
adversidade encontrada no mercado. Dentro das possibilidades, a aplicagdo de o6leos
essenciais surge como uma promissora alternativa, pois além de interferir no aspecto visual da

cor contribui em relagao a outros atributos.
2.13 Analise de vitamina C.

As quantidades de vitaminas presentes nas frutas variam de acordo com a espécie,
maturagdo, variedade, pds-colheita, armazenamento, entre outros. O teor destes nutrientes no

alimento in natura e sua manuten¢do influenciam diretamente na qualidade nutricional

(SILVA et al., 2006).
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O acido ascorbico (AA), ou vitamina C, ¢ uma vitamina hidrossolivel e termolabil,
amplamente distribuido nos produtos de origem vegetal, sendo encontrado especialmente em

maior quantidade em hortaligas e frutas citricas (ZHANG; HAMAUZU, 2004).

A manuten¢ao da vitamina C no fruto para o consumidor ¢ importante principalmente
pelo fato de estar presente em um grupo pequeno de frutas, encontrado em grande quantidade
em frutas citricas do grupo amarelo/laranja. Fazer com que um alimento tenha suas
caracteristicas integras preservadas por maior tempo, gera um maior interesse ao publico,
visando isto, o emprego de oleos essenciais em frutas contribui por se tratar de uma forma

pouco agressiva ao fruto e ao consumidor.
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3 MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho trata-se de uma revisdo sistematica baseada nas diretrizes de
(LIBERATT et al., 2009). Seguindo as etapas de: coleta de dados (identificagdo), selegdo
(exclusao), definicdo das caracteristicas de elegibilidade e andlise das evidéncias

selecionadas.

A coleta de dados foi feita no més de novembro de 2021, coletados na literatura online
nos Periodicos eletronicos da CAPES, selecionadas em cinco bases de dados: Scopus, Web of

Science, Pubmed, Embase e Scielo. Tendo como keywords: “fruit”, “vegetable”, “sensory”,

“quallity standard”, “essencial oils”.

Foram selecionados trabalhos originais publicados entre 2011 e 2021, exportados no
formato Ris para o software gerenciador de referéncias bibliograficas EndNote e excluidos os

trabalhos duplicados.

Como critérios de exclusdao foram utilizados as seguintes caracteristicas: I- artigos de
revisdo bibliografica; II- livros, resumos e publicagdes em congresso e/ou conferéncia; III-
artigos incompletos (ndo apresentavam texto, autores, titulo incompleto, falta de ano e etc);
IV- ndo utilizagdo de frutas e/ou vegetais, dleos essenciais. Posteriormente os artigos aceitos
passaram por uma etapa de selecdo de acordo com sua lingua, sendo aceitos somente lingua
inglesa e portuguesa, artigos que trabalhavam com mistura de 6leos. Derivados de frutas e
vegetais, filmes comestiveis e outros revestimentos foram desclassificados nesta segunda

etapa.

Dos artigos que foram selecionados apos esta segunda etapa de apuracdo, foram

extraidos os dados utilizados no trabalho.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Um total de 2.194 artigos foram obtidos, onde 1.075 eram artigos repetidos
(duplicatas), passando 1.119 artigos para o processo de selecdo. ApoOs este processo, 62
artigos foram selecionados para leitura de titulo e resumo. Por fim sendo selecionados seis

artigos para inclusao no trabalho (Figural).

No processo de leitura dos resumos, 56 artigos foram excluidos por fugirem do tema
da pesquisa, sendo descartados por trabalharem com derivados de frutos, mistura de 6leos

essenciais, outros tipos de revestimentos e mistura com filmes comestiveis.

A partir dos artigos inclusos no trabalho, foi gerada uma tabela (Tabela 1) com alguns

dados relevantes a pesquisa.

Baseado na tabela 1 todos os artigos incluidos na revisdo fizeram andlises fisico-
quimicas, as analises mais realizadas foram: perda de peso em todos os trabalhos, seguida
acidez titulavel (AT) em cinco trabalhos (83,3%), solidos soliveis (SS) em quatro trabalhos
(66,7%), pH em trés (50%) e com dois trabalhos as andlises de cor, firmeza e vitamina C

(33,3%). Todos os estudos utilizaram 5% de significancia para andlise estatistica.

Com relacdo a analise de perda de massa, dois artigos ndo detectaram diferenca
significativa entre a amostra controle e as amostras testadas (COFELICE, LOPEZ, CUOMO,
2019) e (CHEN et al.,2014). Nos demais, ao menos uma das amostras com aplicagcdo de o6leo
essencial houve diferenca significativa. Dos cinco trabalhos que fizeram analise de acidez
titulavel, dois ndo obtiveram diferenga significativa, outros dois observaram diferenga
significativa no final do trabalho e um artigo houve diferenga em alguns intervalos de dias,
porém no fim do trabalho ndo houve. Em metade dos artigos as analises de solidos soluveis

totais foram diferentes significativamente para aplicacao do o6leo.
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Figural- Fluxograma da estratégia abordada para selecionar os artigos.

Identificacao

Artigos encontrados nas
bases de dados CAPES a
partir das palavras chaves
n=2194

Base de dados:
Scopus= 744

Web of Science= 498
Pubmed= 720
Embase= 223
Scielo=9

l

Artigos eliminados por

Selecao

duplicatas

n= 1075

Classificacdo pelo tipo de
artigo.

n=1119

Elegibilidade

Artigos excluidos primeira etapa
Revisdao= 34
Livros, congressos e conferéncias= 9
Incompletos= 4
Nao abordam o tema= 1008
Fora da lingua= 2

Artigos selecionados apds
leitura dos titulos e

Artigos excluidos segunda etapa
Mistura de 6leos= 16

Derivados de frutas e/ou vegetais = 14
Outros tipos de revestimentos = 11
Filmes comestiveis = 14

resumos.

Inclusiao

n= 62

Artigos incluidos na revisao
sistematica

n=6

Fonte: Do Autor (2022).
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Autores

Abdollahi, A

Chen, Q

Cofelice, M

de Oliveira, K

Geransayenh, M.

Maghenzani, M

Ano de
publicacao

2012

2014

2019

2019

2013

2018

Fruto/vegetal

Uva Thompson —
Vitis vinifera

Tomate cereja —
Solanum
lycopersicum cv.
Cerasiforme

Maca — Malus
domestica

Manga Tommy —
Mango cv Tommy
Atkins

Uva Iraniana de
mesa — Vitis
vinifera L.

Acerola — Prunus
avium L. cv
Ferrovia

Oleo essencial

Manjericao,
funcho, segurela e
tomilho

Citronela

Capim limao

Hortela-pimenta

Tomilho

Tomilho e
segurela

Aplicacao do
Oleo

Pulverizacao

Injecao

Imersao

Pulverizagdo

Imersao

Pulverizacdo

Composto
majoritarios do
6leos (HPLC)

Linalol,
transanetol,
carvacrol e

thymol

Citronelal,
geraniol e
citronelol

Mentol, mentona
e eucaliptol

Thymol, y-
Terpinene, p-
Cymen

Thymol, Carvacol

Teste Sensorial

Aceitagao

Aceitagao

Aceitagao

Aceitagao

Outras analises

Perda de peso,
solidos solaveis
(SS), acidez
titulavel (AT), cor.
Perda de peso,
solidos soluveis
(SS), acidez
titulavel (AT),
firmeza.
Perda de peso,
acidez titulavel
(AT), pH, teor total
de fenodis, cor.
Perda de peso,
solidos soluveis
(SS), acidez
titulavel (AT), pH,
firmeza.

Perda de peso, pH,
cor, Vitamina C.

Perda de peso,
solidos soluveis
(SS), acidez

titulavel (AT), core

Vitamina C.

Fonte: Do autor.
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Das analises presentes em menores numeros de artigos, pH e vitamina C deram
diferenca em todos os artigos enquanto para cor e firmeza, apenas um dos dois artigos obteve

este resultado (Tabela 2)

Tabela 2- Tabela com resultado das analises estatisticas em nivel de 5% de significancia.

Acidez Sélidos

Autores Pell;(::ode Titulavel Soluveis pH Cor Vita(I:n ina Firmeza
(AT) (SS)
Abdollahi Sim Sim Nao - Sim - -
Chen Nao Nao Nao - - - Nao
Cofelice Nao Sim - Sim - - -
de Oliveira Sim Nao Sim Sim - - Sim
Geransayenh Sim - - Sim Nao Sim -
Maghenzani Sim Sim Sim - - Sim -

Fonte: Do Autor.

Nos trabalhos incluidos onde houve diferenca significativa na perda de peso das frutas
tratadas com o controle, foi notado que o Oleo essencial cria uma espécie de barreira
hidrofébica, dificultando a perda de 4gua para o ambiente (ABDOLLAHI et al., 2012). Isto se
deve a um possivel efeito do 6leo no metabolismo respiratorio e de transpiragdo da fruta
(MAGHENZANI et al.,, 2018). A epiderme e o tecido dos frutos comegaram a serem
danificados nas frutas tratadas com uma concentragdo maior do O6leo estudado

(GERANSAYENH et al., 2012).

Com relagdo a acidez titulavel, os artigos mostraram que os fatores externos
interferiram nos niveis de acidez, principalmente o armazenamento que interfere diretamente
na respiragdo da fruta. Juntamente com este processo, a concentracdo ¢ a forma de aplicagao
do 6leo interferiram nos niveis de acidez, os artigos que pulverizaram o 6leo mostraram uma
menor queda no percentual, enquanto o trabalho com imersdo, a queda foi menor para uma
das concentragdes e quase linear para a maior concentragao. Esta diminui¢do esta relacionada
ao teor de acidos organicos presente, que sao utilizados pelo fruto como substrato em suas
reacdes bioquimicas durante o amadurecimento (KHALIQ et al., 2017; MUSTAFA, ALI,
MANICKAM, & SIDDIQUI, 2014).
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A perda de peso também influenciou diretamente o percentual de solidos soluveis
(SS), quanto mais umidade o alimento perde, mais aumenta a concentragdo de SS. Isso ocorre
devido a massa perdida, em sua grande maioria ¢ apenas agua em forma de vapor (umidade).
Além disto, o amadurecimento do fruto é atribuido ao aumento da atividade enzimatica

responsavel pela hidrélise do amido em agucar.

Em todos os artigos, o pH foi maior no tratamento com maior concentragdo de dleo,
isso se deve por uma agdo natural do amadurecimento do fruto, que perde acidez, durante
estadio de maturacao. Com relagdo a concentragao de vitamina C, observou-se que houve uma
queda em todos os artigos, visto que quanto maior a concentragcdo do 6leo inibe a oxidacao da

vitamina junto com a desaceleragdo da respiragdo do fruto.

A firmeza foi afetada de forma significativa em um dos artigos, onde a concentragao
do ¢6leo retardou a desidrata¢do do fruto fazendo com que a firmeza demorasse mais tempo
para ser afetada Oliveira et al., (2020). O tnico artigo que utilizou um aparelho para mensurar
a mudanga de cor ndo obteve diferencga entre os tratamentos, porém dois trabalhos utilizaram
da visualizagdo para determinagdo da mudanga, em ambos o resultado da aplicagdao do 6leo
foi visivelmente satisfatorio e o aumento da concentragcdo também foi importante para este

resultado Cofelice (2012).

Dos seis artigos utilizados no estudo, apenas quatro (66,7%) utilizaram de teste

sensorial para identificar a aceitacdo do consumidor na qualidade das frutas analisada.

Dois dos artigos falaram superficialmente sobre os testes, um abordou apenas que o
resultado foi positivo mas nao fala abertamente sobre os dados, ja4 o outro apenas fala que dez
adultos treinados de 25 a 40 anos fizeram testes de aceitagcdo para a utilizagao no intervalo de

15 dias, durante 75 dias ou até a perda da fruta.

O trabalho realizado por Oliveira et al. (2020), aplicaram 6leo essencial de hortela-
pimenta em manga pica, utilizaram o teste de aceita¢do sensorial para ajudar na definicdo da
qualidade da fruta tratada como 6leo. Foi escolhido o tratamento com menor concentragao de
oleo (0,6 ml/L), pois nao houve diferengas significativas entre as amostras nos parametros a
serem analisados na sensorial (cor, sabor, retro gosto, firmeza e impressdo global). A escala

hedonica variou de um (nio gosto muito) a nove (gosto muito) (SANTOS et al, 2012).

Sessenta pessoas destreinadas foram selecionadas para formacdo do painel sensorial,

recebendo dois pedagos de manga (ndo revestida e revestida com o6leo), foram servidos
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simultaneamente e codificados com numeros aleatérios de trés digitos logo apds serem
retirados do armazenamento a frio. Os painelistas foram orientados a comer um biscoito
salgado e beber d4gua mineral entre as duas amostras para limpar e evitar o sabor residual da

amostra anterior (GUERRA et al., 2016)

O teste foi realizado em trés etapas, com 7, 15 e 30 dias de armazenamento. Nos testes
realizados com 7 dias, o atributo odor, em ambas as amostras ficaram com nota entre “gostei
ligeiramente” ou “gostei moderadamente”, enquanto os outros atributos ficaram com

pontuagdo entre “gostei moderadamente” e “gostei muito”.

Ap6s 15 e 30 dias de armazenamento, os resultados obtidos foram: para a amostra
revestida com 6leo o atributo cor recebeu notas de “gostei moderadamente” e sabor e retro

113 . 99 : . ~ :
gosto “gostei pouco”, sendo notas abaixo das notas recebidas pelas amostras ndo revestidas.
Estas que receberam notas de “gostei moderadamente” e “gostei muito”. A principal diferenga

foi a para o atributo cor, onde as notas foram as mais distintas.

O trabalho realizado por Maghenzani et al., (2018) obteve como estudo a aplicacdo de
oleo essencial de Tomilho e Segurela para manutencdo da qualidade de acerola, com a
utilizagdo do teste de aceitacao sensorial. Teste realizado com as duas concentragdes dos dois
6leos analisados, além da amostra controle, visando a aceitagcdo dos atributos: aspecto visual,
docgura, acidez, amargor, presenca/auséncia de sabor/aroma estranho. Utilizando uma escala
hedodnica de cinco pontos onde 1- ruim, 2- regular, 3- bom, 4- muito bom, 5- excelente. Foram
utilizadas amostras de tratamentos com 14 e 28 dias de armazenamento. Quinze participantes
treinados, com idade entre 25 e 50 anos, participaram da analise recebendo as amostras em

bandejas aleatdrias e codificadas.

Com relagdo ao atributo de aspecto visual, trés tratamentos tratados com 6leo foram
superiores a 3,0 (médio) e amostra controle e o tratamento de maior concentracdao do 6leo de
Tomilho atingiram valores muito proximos de 4,0 (alto). A dogura das amostras mostraram
valores médios em torno de 3,0 e dois dos tratamentos, um de cada o6leo, obtiveram notas
mais baixas que a média. No quesito de acidez e amargor, todas as amostras de todos os

tratamentos apresentaram notas baixas.

O painel detectou que houve uma presenca de sabores e aromas estranhos e com isso a
média de todos os tratamentos tanto com 14 como 28 dias, foram baixas, sendo identificadas

como um problema para as amostras. Possivelmente causada por uma longa exposi¢ao dos
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6leos por um longo periodo de tempo, causado por modificagdes no metabolismo da fruta

gerando essa questdo desagradavel.

A sensorial mostrou por outro lado que o aspecto visual ndo foi afetado pela presenga
do ¢6leo, enquanto docura, acidez e amargor podem ser positivamente influenciados pela

utilizagao dos mesmos.

Um consenso tirado de todos os artigos foi que os estudos da utilizagdo de 6leos
essenciais em frutas e vegetais, sdo promissores, visto que a maioria dos atributos analisados e
estudados tiveram resultados positivos, as andlises fisico-quimicas, sensoriais e
microbioldgicas. Em cinco artigos que trabalharam com uma conclusdo a parte das
discussodes, ressalta se que os estudos ainda sdo iniciais e carecem de mais aprofundamento
principalmente quando se trata apenas da utilizagdao de 6leo essencial, sem nenhum outro tipo
de estratégia, como modificacdo de atmosfera, temperatura, mistura com outro tipo de filme

comestivel e etc.
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5 CONSIDERACOES FINAIS.

Os oleos essenciais obtiveram resultados positivos em atuar como um conservante
natural permitindo a redu¢do de quimicos e sintéticos no cotidiano, fazendo com que os frutos

sofram o menor dano possivel.

Dentro das andlises fisico-quimicas, os 6leos essenciais se portaram bem elevando a
maioria dos indices analisados, sendo esses os principais causadores de problemas para a
industria. Quando acoplado com a analise sensorial, os resultados continuaram sendo
positivos na maioria das amostras, sendo afetadas negativamente as amostras com maiores
concentragdes, assim como as fisico-quimicas. Ficou comprovado que quanto maior a

contragdo de oleo aplicado nos frutos, menor era a aceitagao sensorial.

Devido ao baixo numero de artigos trabalhados, demostra que o assunto ainda pode ser

muito mais aprofundado e explorado, com os resultados prévios positivos servindo de base.
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