INFLUENCIA DE TRES DIFERENTESEMBALAGENS DE
PVC NA VIDA POS-COLHEITA DE NESPERA!

RESUM O — Foram pesquisados os efeitos de trés dife-
rentes densidades de filme de PVC (15, 20 e 30 nm) na
conservagcdo de néspera armazenada a 3 +2°C e 85
+3% UR durante 50 dias, sendo, para isso, analisados
parémetros fisico-quimicos. Houve um decréscimo na
acidez tituldvel em todos os tratamentos durante o ar-
mazenamento. Os tratamentos PVC 20 e 30 foram os
mais eficientes na redugdo da perda de massa dos frutos
frescos. Os maiores teores dos aglicares totais e sacarose
foram obtidos nos tratamentos PVC 20 e 30; porém,
nos 20 primeiros dias de armazenamento ndo houve hi-
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drélise de sacarose e diminuicdo significativa da glico-
se. Observou-se no periodo de armazenamento um
incremento na solubilizaco de pectinas com uma redu-
¢80 no teor de pectina total. Além disso, o tratamento
PVC 30 exibiu os menores teores de pectina sollvel.
Houve, durante o armazenamento, uma menor hidrélise
de aclicares nos tratamentos PV C 20 e 30 em compara
¢80 com outros tratamentos. Porém, o tratamento PVC
20 apresenta-se economicamente como o0 mais indicado
para conservacdo pods-colheita de néspera, quando ar-
mazenada por um periodo de até 50 dias.

TERMOS PARA INDEXAGCAO: Néspera, pés-colheita, armazenamento, PV C.

INFLUENCE OF THREE DIFFERENT PVC PACKAGES
IN THE POSTHARVEST LIFE OF LOQUAT

ABSTRACT — The effects of three different densities
of PVC film (15, 20 and 30 nm) were investigated for
loguat conservation during storage at 3 + 2°C and 85 +
3% RH for fifty days, by physical-chemical parameters
analysis. There was a decrease in total titratable acidity,
in al treatments during storage. The treatments PVC
20 and 30 were the most efficient for reduction of fresh
fruit mass losses. The highest total sugar and sucrose
contents were aobtained in treatments PVC 20 and 30.
However, during the early days of storage, there was no

INDEX TERMS: Loquat, postharvest, storage, PV C.

INTRODUCAO

A nespereira (Eriobotrya japonica Lindl.), per-
tencente a familia rosaceae e subfamilia Prunoideae
(PENTEADO, 1986), é originéria do sudoeste da Chi-
na, porém, s se tornou conhecida mundialmente
guando foi introduzida por imigrantes chineses no Ja
pdo onde teve uma grande aceitagdo, passando a ser
cultivada nesse pais por mais de 1000 anos. O Japdo é

hydrolysis of sucrose and neither significant decrease of
glucose. During storage, it was observed an increase in
pectin solubility with a reduction in the total pectin.
Furthermore, the PVC30 treatment exhibited the
smaller soluble pectin contents. There was, during the
storage, a smaller sugar hydrolysisin PVC 20 and 30,
in comparison with another treatments. However the
PV C 20 treatment economically showed to be the most
indicated for post-harvest conservation of logquat when
used for storage in a period of 50 days.

considerado o maior produtor de néspera “in naturd’,
seguido por Israel e Brasil (LOQUAT, 1997). No Brasil,
segundo Penteado (1986), o Estado de Sdo Paulo € o
maior produtor dessa fruta, concentrando a produgédo
principalmente em Mogi das Cruzes e S&o Miguel Ar-
canjo. As cultivares mais adaptadas e produzidas no
Brasil sdo, principalmente, Mizuho (cruzamento das
cultivares Kuzunoki com a Tanaka) e Mogi, considera
daaprimeira cultivar comercial, e amais estudada.
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O uso de atmosfera modificada é hoje uma reali-
dade no armazenamento de frutos e hortaligas, sendo
um forte complemento para se manter a qualidade e es-
tender a vida pos-colheita, desde que se tenha o contro-
le do bindmio temperatura e umidade. A atmosfera mo-
dificada baseia-se na combinacdo das caracteristicas de
permeabilidade do filme utilizado com a taxa de respi-
racdo e producdo de etileno dos frutos. Havendo essa
correta combinagdo, propiciase uma atmosfera apro-
priada dentro da embalagem para um favoravel consu-
mo de O, e produgdo de CO, pela respiracéo. Entre os
filmes mais utilizados, estéo os de polietileno de baixa
densidade e os PVC (cloretos de polivinila) (KADER,
1998).

Os frutos tém diferentes limites de tolerancia
aos niveis reduzidos de O, e elevados de CO,. A re-
ducdo dos niveis de O, a valores abaixo de 2% pode
conduzir a respiracdo anaerdbica, enquanto o acu-
mulo excessivo de CO, também ¢é deletério
(MOLEYAR e NARASIMHAM, 1994). Dessa for-
ma, a selegdo de um filme com permeabilidade com-
pativel a taxa de respiragéo do produto e o controle
da temperatura sdo requisitos importantes para o
armazenamento em atmosfera modificada. Flutua-
¢Bes na temperatura de armazenamento, aumento na
taxa respiratoria e impermeabilidade do filme po-
dem alterar o equilibrio de gases dentro da embal a-
gem, conduzindo a condi¢bes inadequadas de
armazenamento (PEREZ et al., 1997).

Para se conseguir uma atmosfera satisfatéria, a
permeabilidade do filme selecionado deve permitir a
entrada de O, e a saida de CO, numa taxa equivaente
ao consumo de O, e a producdo de CO, pelo produto.
Em geral, pretende-se que a permeabilidade ao CO, se-
jade trés a cinco vezes maior que a permeabilidade ao
0O,. As embalagens mais utilizadas no armazenamento
de frutos e hortalicas s@o de polietileno de baixa dens-
dade e de cloreto de polivinila, usados como filme en-
voltério. O palietileno (PE) é utilizado como saco para
acondicionamento de frutos minimamente processados,
tendo em vista que atendem bem a esse requisito
(ZAGORY e KADER, 1988).

O transporte de nésperas sgja feito em atmosfera
modificada e as mesmas sgjam mantidas a baixas tem-
peraturas, diminuindo a sua taxa respiratéria e evitando
danos mecanicos comuns no transporte a longas distan-
cias.

Segundo Flores e Rivas (1975) e Ding et al.
(19983, 1998b), a faixa ideal de temperatura para o a-
mazenamento de nésperas varia entre 1°C e 5°C, po-

dendo chegar até a 30 dias, sem comprometimento da
qualidade. Temperaturas de armazenamento mais ele-
vadas, iguais a 10 e a 20°C, propiciam vida Util de 15 e
20 dias, respectivamente.

Com o presente trabalho objetivou-se avaliar
a influéncia de trés espessuras de filme de PVC e
cinco periodos distintos de armazenamento sobre o
comportamento bioquimico e fisiolégico de nésperas
cv. Mogi.

MATERIAL E METODOS

Os frutos utilizados foram colhidos na fazenda
Ogawa, municipio de Mogi das Cruzes, Sao Paulo, no
estédio de maturagdo 6 (coloracdo da casca amarelo-
clara para escura) segundo valores de cores de Hunter,
descrito por Hamauzu et a. (1997), com peso médio de
40 g e transportados para o Laboratério de Fisiologia
Pés-colheita de Frutos e Hortalicas (DCA-UFLA). Os
frutos foram mergulhados em solucéo de hipoclorito de
sodio a 0,1% por um minuto para desinfecgéo. Apds a
imersdo, os frutos ficaram expostos a temperatura am-
biente para eliminar o excesso de umidade e foram &
condicionados em bandejas plasticas contendo 10 fru-
tos, sendo essas embaladas, com excegdo do controle,
com filmes de polietileno de trés densidades: 15, 20 e
30 nm.

Em seguida, foram armazenados em camara
friaa3 = 2°C e 85 + 3% UR, por 50 dias. As andlises
fisicas (perda de massa), fisico-quimicas (acidez total
titulavel) e bioquimicas (substancias pécticas e aglicares
totais e redutores) foram realizadas no tempo zero (O
dias) e acada 10 dias.

As perdas de massa foram obtidas por gravi-
metria, mediante diferenca entre a massa inicia e a
guela obtida nos frutos da parcela experimental, a
cada intervalo de amostragem, com o auxilio de uma
balanca semi-analitica, sendo os resultados expres-
sosem g/100 g

A acidez total titulavel (ATT) foi determinada
por titulometria com solugdo de NaOH 0,1 N, de acordo
com INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985), e expressa
em g/100 g de &cido mélico.

Os Aclicares totais e redutores foram determi-
nados pelo método redutométrico de Somogyi, adapta-
do por Nelson (1944). Os resultados de glicose e saca
rose foram expressos em g/100 g de polpa fresca.

As pectinas total e soltvel foram extraidas se-
gundo técnica de McCready e McComb (1952), e anali-
sadas pela técnica modificada do Carbazol (BITTER e
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MUIR, 1962). Os resultados foram expressos em mg de
acido galacturdnico por 100 g de polpa fresca.

O experimento foi realizado em delineamento
inteiramente casualizado em esquema fatorial duplo (4
tratamentos e 3 repeticdes) e 6 periodos de amostra
gem. Cada parcela experimental foi constituida por 10
frutos. Os resultados foram submetidos aandlise de va-
riéncia e as médias, comparadas pelo teste de Tukey, a
5% de probabilidade.

RESULTADOSE DISCUSSAO

N&o houve influéncia significativa da interacéo
embalagem e periodo de armazenamento no teor de a
cidez total tituldvel (ATT). Entretanto, foram observa
das diferencgas significativas nos fatores isoladamente.
Aos 30 e 50 dias de armazenamento, houve diferenca
significativa entre as embalagens de 15e 20 M e 20 e
30 mm, respectivamente (Tabela 1). Em ambos os ca-
sos, os frutos embalados em filmes de PVC 20 nm
apresentaram as menores médias de ATT, enquanto
os demais tratamentos, mesmo apresentando médias
maiores que o controle, ndo diferiram estatistica-
mente. No entanto, a maior média foi observada pa-
ra o tratamento de frutos em embalagens de PVC 30
mm. A partir do trigésimo dia de armazenamento
houve aumento de ATT, ocorrendo uma maior utili-
zag&o dos acidos totais titulaveis a partir do quadra-
gésimo dia. Em todos os tratamentos, com excegao
do PVC 20 nm, ndo houve diferenca significativa no
teor de ATT, com o tempo de armazenamento. Esse
comportamento assemelha-se ao encontrado por
Ding et al. (1998a) e Chachin e Hamauzu (1997),

que observaram uma rapida diminuicdo na concentra-
¢ao dos acidos mdlico e fumarico.

Houve decréscimo na ATT no decorrer do perio-
do de armazenamento (Figura 1). Segundo Chitarra e
Chitarra (1990), o teor de &cidos organicos, com poucas
excegdes, diminui com a maturagdo, em decorréncia do
processo respiratdrio ou de sua converso em agucares,
ja que constituem excelentes reservas energéticas em
frutos, por sua oxidagdo no ciclo de Krebs. Ding et al.
(1997a) observaram 0 mesmo comportamento em nés-
peras.

Os tratamentos com filme de PV C reduziram
a perda de massa durante o periodo de armazena-
mento, e PVC 20 e 30 nm foram mais eficientes
(Tabela 2), diferindo estatisticamente entre si nos 50
dias de armazenamento, quando o PVC 30 apresen-
tou a menor média (1,29 g/100 g), enquanto PVC 20
obteve a média de 1,65 g/100 g. Isso se justifica pelo
fato de o PVC 30 ser mais espesso que PV C 20, con-
tribuindo para que haja, aém de uma melhor troca
de gases, uma melhor conservagdo da umidade no
interior da embalagem, acarretando, com isso, uma
menor perda de massa. A perda média de massa no
tratamento PVC 20 nm foi de 0,79% e no tratamen-
to PVC 30 mm, de 0,72%, quando comparados &s su-
asmassas iniciais, enquanto o controle teve uma
perda de 6,22% (Tabela 2). O uso da atmosfera mo-
dificada ndo influenciou na qualidade de apresenta-
¢do dos frutos, com relacdo a sua aparéncia e turgi-
dez.

Os filmes de densidades mais elevadas sdo mais
eficientes na reducao da perda de massa e na manuten-
¢do da aparénda.

TABELA 1 — Valores médios de acidez titulavel total de nésperas‘Mogi’ acondicionadas em filmes de PVC de di-
ferentes espessuras e armazenadas a 3 + 2°C e 85 + 3% UR, por 50 dias.

ATT (g/100 g de 4cido mélico) durante ar mazenamento (dias)*

Trat. 0 10 20 30 40 50 Média
CONT. 0,59 0,31a 0,28a 0,24ab 0,19a 0,20ab 0,30ab
PVC15 0,59 0,37a 0,36a 0,32a 0,18a 0,21ab 0,33ab
PVC20 0,59 0,27a 0,37a 0,21b 0,22a 0,13b 0,30b
PVC30 0,59 0,32a 0,32a 0,278b 0,28a 0,26a 0,34a

@ Médias seguidas de mesmas letras, mintisculas na vertical ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a P<

0,05%.
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FIGURA 1 — Curva e equacdo de regressao representativa do valor de acidez total tituldvel de nésperas ‘Mogi’ a
condicionadas em filme de PV C de diferentes espessuras e armazenadas a 3 + 2°C e 85 = 3% UR, por 50 dias.

TABELA 2 — Vaores médios referentes aperda de massa de nésperas ‘Mogi’ acondicionadas em filmes de PVC
de diferentes espessuras e armazenadas a 3 + 2°C e 85 + 3% UR, por 50 dias.

Perda de massa fresca (g/100 g) durante o periodo de ar mazenamento (dias)*

Trat. 0 10 20 30 40 50 Média
CONT. 0,00 3,24a 4,26a 7,46a 10,42a 11,92a 6,22a
PVC 15 0,00 0,71b 0,95b 1,84b 1,60b 2,34b 1,24b
PVC 20 0,00 0,45c 0,54c 0,95¢c 1,15c 1,65c 0,79c
PVC 30 0,00 0,37c 0,61c 0,98c 1,09¢c 1,29d 0,72c

@ M édias seguidas de mesma letra na coluna n&o diferem entre si pelo teste de Tukey a P< 0,05.

Houve efeito significativo da embalagem, perio-
do de armazenamento e interagdo embalagem x periodo
sobre os teores de agUicares totais (AT), redutores e ndo-
redutores. Observou-se uma superioridade nos valores
de AT nos frutos do tratamento PVC 30 mais significa
tiva no trigésimo e quadragésimo dia de armazenamen-
to (Tabela 3).

O tratamento PVC 30 mm apresentou-se como 0
mais eficiente na manutengdo do teor de AT, enquanto
os frutos do tratamento PVC 15 mm n&o diferiram do
controle, sendo esse significativo em todos os periodos
de armazenamento, com menor média geral (Tabela 3).

Os teores de AT nos tratamentos PVC 15, 20 e 30 nm
aumentaram até os 40 dias de armazenamento, decres-
cendo logo em seguida até os 50 dias (Figura 2). Os re-
sultados obtidos est&o de acordo com os encontrados em
nésperas por Ding et al. (1997a, 1997b) e Ding et al.
(1998b), que também observaram pouca mudanga no
teor de agUcares totais nos primeiros 30 dias e uma di-
minui¢do apds 60 dias de armazenamento, o que pode
ser conseqiiéncia da hidrélise de sacarose em glucose e
frutose, provavelmente pela sua utilizaco nas reagdes
catabdlicas que ocorrem no inicio da senescéncia dos
frutos.
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y =-0,065x" + 0,87x% - 3,98x? + 7,52x + 5,037 (r* = 0,92)** (PVC 30)
*[** Teste de F significativo aos niveis de 5% e 1%, respectivamente.

FIGURA 2 — Curva e equaces de regressao representativas dos valores de aglicares totais (AT) de nésperas ‘Mo-
gi’ acondicionadas em filme de PV C de diferentes espessuras e armazenadas a 3 £ 2°C e 85 + 3% UR, por 50 dias.

TABELA 3 - Valores médios de aglicares totais (AT) de nésperas ‘Mogi’ acondicionadas em filmes de PVC de di-
ferentes espessuras e armazenadas a 3 + 2°C e 85 + 3% UR, por 50 dias.

AT (¢/ 100 g) durante o periodo de ar mazenamento (dias)*

Trat. 0 10 20 30 40 50 Média
CONT. 9,36a 8,79b 9,29a 9,34c 9,14d 9,46bc 9,23c
PVC 15 9,36a 8,99b 9,55a 9,60bc 9,72¢c 9,16¢ 9,40c
PVC 20 9,36a 9,90a 9,75a 9,97b 10,29b 9,80ab 9,85b
PVC 30 9,36a 10,17a 9,73a 10,55a 10,87a 10,08a 10,13a

@ M édias seguidas de mesma letra na coluna n&o diferem entre si pelo teste de Tukey a P< 0,05.

Os frutos dos tratamentos PV C 20 e 30 foram edta
tisticamente iguais em todos os tempos de armazenamento
e apresentaram teores mais baixos de agUcares redutores
(Tabela 4), sendo o PVC 30 dgnificativamente diferente
dos va ores médios apresentados pelos frutos dos tratamen-

tos PVC 15 e controle, 0 que vae sdientar que esse resul-
tado indica maior eficiéncia dos tratamentos que envolvem
filmes de PV C 20 e 30 nm no retardamento da senescéncia
de néspera. O teor de aglicares redutores decresceu em to-
dos os tratamentos, nos 20 primeiros dias de armazena
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mento, menos no controle, no qua ndo foi observada vari-
acd0 dgnificativa (Tabela 4), divergindo do comportamen-
to de elevacéo observado por Ding et a. (1998a, 1998b,
1998c). Pode-se inferir que nos frutos sob atmosfera modi-
ficada houve, no inicio do armazenamento, aumento das
reacOes metabdlicas, com utilizacdo dos aglicares redutores
NO Processo respiratdrio, com vista aproducdo da energia.
Os frutos do tratamento PVC 30 nm apresenta:
ram as maiores médias no teor de sacarose, seguidas
pelo PVC 20 (Tabela 5), o que indica a influéncia do
uso da atmosfera modificada na reducéo da hidrélise de

sacarose. Observou-se um decréscimo no teor de saca
rose em todos os tratamentos envolvendo filmes de
PVC (Figura 3), enquanto os frutos do tratamento-
controle ndo apresentaram alteragdes significativas.
Também se torna evidente uma maior concentragdo na
sacarose nos 20 primeiros dias de armazenamento, de-
crescendo logo em seguida até os 50 dias. Os resultados
obtidos divergem, em parte, dos encontrados por Ding
et a. (1997a, 1997b) e Ding et al. (1998b, 1998c), s
gundo os quais 0s teores de sacarose decresceram rapi-
damente no decorrer do armazenamento.

TABELA 4 - Valores médios de aglcares redutores (glucose) de nésperas ‘Mogi’ acondicionadas em filmes de
PV C de diferentes espessuras e armazenadas a3 + 2°C e 85 + 3% UR, por 50 dias.

Aclcar es redutores (g/100 g) durante o periodo de armazenamento (dias)*

Trat. 0 10 20 30 40 50 Médias
CONT. 7,43a 7,31a 7,11a 7,96a 7,29 7,44b 7,428b
PVC 15 7,43a 6,92ab 7,11a 7,37b 8,26a 8,13a 7,54a
PVC 20 7,43a 6,83b 6,65b 7,12b 7,61b 7,868b 7,25bc
PVC 30 7,43a 6,79 6,62b 7,44b 7,53b 7,42b 7,21c

@ M édias seguidas de mesma letra na coluna n&o diferem entre si pelo teste de Tukey a P< 0,05.
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y =-0,12x* + 0,65x + 1,33 (r? = 0,92)** (PVC 15)
y =-0,17x* + 1,11x + 1,11 (r* = 0,89)** (PVC 20)
y =-0,06x* + 0,872 - 4,47x* + 9,51x - 3,94 (r* = 0,99)** (PVC 30)
*[** Teste de F significativo aos niveis de 5% e 1%, respectivamente.

FIGURA 3 — Curvas e equacdes de regressdo representativas dos valores de aglicares ndo-redutores (sacarose) de
nésperas ‘Mogi’ acondicionadas em filme de PVC de diferentes espessuras e armazenadas a 3 + 2°C e 85 + 3%

UR, por 50 dias.
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TABELA 5 — Vaores médios de aglcares ndo-redutores (sacarose) de nésperas ‘Mogi’ acondicionadas em filmes
de PV C de diferentes espessuras e armazenadas a 3 £ 2°C e 85 + 3% UR, por 50 dias.

AcUcar es nao-redutores (g/ 100 g) no per fodo de ar mazenamento (dias)*

Trat. 0 10 20 30 40 50 Média
CONT. 191a 1,46b 2,07b 1,35c 1,76¢c 1,64b 1,70c
PVC 15 191a 1,97b 2,32b 2,13b 1,39¢ 0,99c 1,78c
PVC 20 191a 2,93a 2,94a 2,71a8b 2,55b 1,86b 2,48b
PVC 30 191a 3,22a 2,97a 2,96a 3,17a 2,53a 2,79

@ M édias seguidas de mesma letra na coluna n&o diferem entre si pelo teste de Tukey a P< 0,05.

Ao se relacionar o teor de sacarose com oS re-
sultados obtidos com os agUcares redutores, verifica-
se que houve uma influéncia dos tratamentos nos 20
primeiros dias, mais representativa nos tratamentos
PVC 20 e 30 nm, ou seja, praticamente ndo houve
hidrélise de sacarose nesse periodo. Apesar disso, 0s
tratamentos ndo alteraram o processo metabdlico
normal dos frutos, sendo isso evidenciado pela di-
minuicdo do contelido de glucose nos 20 primeiros
dias. Apos os 20 dias de armazenamento, pode ter
havido uma escassez, por parte do fruto, em maté-
ria-prima para producéo de energia (glucose). Por-
tanto, houve hidrélise de sacarose em glucose e fru-
tose, observando-se, assim, uma significativa dimi-
nuicéo no contetido de sacarose apos os 20 primeiros
dias de armazenamento (Figura 5), com excegdo dos
frutos-controle.

Detectaram-se efeitos significativos da emba-
lagem, periodo de armazenamento e interagdo emba-
lagem x periodo sobre o teor das pectinas total e so-
lavel. Pode-se verificar que a concentracéo de pecti-
na soltvel (P.S) aumentou no decorrer do periodo de
armazenamento (Figura 4). Lima et a. (1996), tra-
balhando com armazenamento de mangas embal adas
com filmes de PV C, também observaram um aumen-
to nos teores de P.S com o avan¢o do armazenamen-
to. O mesmo foi observado em banana ‘Prata’ por
Vilas Boas (1995) e em goiaba por El-Buluk et al.
(1995). O tratamento PVC 30 nm apresentou a me-
nor média de concentracdo de pectina sol(vel. Ja os
tratamentos PVC 15 e 20 ndo diferenciaram signifi-

cativamente entre si, porém, as concentragbes de
pectina foram menores que a dos frutos-controle.

Quanto ao teor de pectina total (PT), obser-
vou-se efeito significativo nos tratamentos embal a-
gem, tempo de armazenamento e interacdo embal a-
gem x tempo, conforme Tabela 6. Considerando-se
todo o periodo de armazenamento, pode-se verificar
gue houve reducdo no teor de pectina total apenas
nos frutos dos tratamentos PVC 20 e 30. Nos frutos
dos demais tratamentos, o teor de pectina total re-
tornou aos valores detectados no inicio do armaze-
namento, apesar de nos 20 primeiros dias, ter sido
observado um decréscimo acentuado no teor de PT.
Esse mesmo comportamento foi observado por Vilas
Boas (1995) em banana ‘Prata’, o qual atribui a re-
ducdo momentanea no teor de pectina total ao con-
sumo de pectinas como substrato, no momento de
maior demanda energética. Os filmes PVC 20 e PVC
30 interferiram no teor de pectina total apenas nos
ultimos periodos de avaliagdo, quando se verifica
ram teores mais baixos desses componentes em
comparagdo com os tratamentos-controle e PVC 15,
gue apresentaram teores semelhantes durante todo o
periodo experimental (Tabela 6). Os valores médios
observados variaram entre 489,68 e 563,48 mg de
&cido galacturénico . 100 g*, semelhante afaixa ci-
tada por Femenia et al. (1998).

Pelos resultados obtidos, infere-se que o teor
de pectina pode, em geral, permanecer inalterado,
ou diminuir, ou mesmo aumentar durante o amadu-
recimento.
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10

30

40 50

Periodo de armazenamento (dias)

—+ CONTROLE -m PVC 15-- A-PVC 20---@PVC 30

y = 0,61x° - 6,42x% + 33,01x + 33,03 (r? = 0,99)** (Controle)

y = 0,33x® - 4,61x% + 28,85x + 35,85 (r’ = 0,97)** (PVC 15)

y =0,89x% - 11,31x% + 51,14x + 17,94 (r* = 0,99)** (PVC 20)

y =-0,57x% + 14,17x + 45,73 (r* = 0,99)** (PVC 30)

*[** Teste de F significativo aos nivels de 5% e 1%, respectivamente.

FIGURA 4 — Curvas e equacdes de regressdo representativas dos valores de pectina sollvel (P.S.) de nésperas
‘Mogi’ acondicionadas em filme de PVC de diferentes espessuras e armazenadas a 3 + 2°C e 85 + 3% UR, por 50

dias.

TABELA 6 — Valores médios de pectinatotal (P.T.) de nésperas ‘Mogi’ acondicionadas em filmes de PVC de di-
ferentes espessuras e armazenadas a 3 + 2°C e 85 + 3% UR, por 50 dias.

Pectina total (mg.100g™) no periodo de ar mazenamento (dias)*

Trat.. 0 10 20 30 40 50 Média

CONT. 563,48a 556,89 518,71a 548,65a 547,47a 548,62a 547,30a
PVC 15 563,48a 506,78b 507,97a 531,53ab 551,87a 552,18a 535,63b
PVC 20 563,48a 541,32a 508,74a 517,00b 515,73b 489,68b 522,66¢
PVC 30 563,48a 529,87ab 507,89 510,66b 506,73b 507,07b 520,95c

@ M édias seguidas de mesma letra na coluna n&o diferem entre si pelo teste de Tukey a P< 0,05.

As embalagens com filmes de PV C de espessura
20 e 30 mm mostraram-se como as mais adequadas para
conservacdo de néspera cv. ‘Mogi’ por um periodo de

CONCLUSOES

até 50 diasa 3 £2°C e 85 3% UR.

Como os frutos do tratamento PVC 20
mm obtiveram os mesmos resultados que os
frutos do tratamento PVC 30 mm, tem-se que
0 mais indicado economicamente é o PVC 20

mm.
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