24

CONSERVACAO POS-COLHEITA DE ABACAXI| ‘PEROLA’ COLHIDO NO ESTADIO DE
MATURACAO “PINTADO” ASSOCIANDO-SE REFRIGERACAO E ATMOSFERA
M ODIFICADA?

ROSILENE FERREIRA SOUTQ? JOSE FERNANDO DURIGAN?, BIANCA SARZI DE SOUZA*, JULIANA DONADON?,
JOAO LUIZ PALMA MENEGUCCI®

RESUM O-Estudou-seamanutencéo daqualidade do abacaxi  Pérold , utilizando-se derefrigerago e atmosferamodificada. Osfrutosforam armazenados
em ambiente com controle detemperaturaa8°C e 90%UR, durante 17 dias, quando foram transferidos para condi¢do de ambiente (25°C, 75-80%UR).
Elesforam avaliados narecepcao, caracterizando-os, apos5; 9; 13 e 17 dias sob refrigeracéo, e depois de transferidos paraas condi¢gdes de ambiente,
ao0s 21; 25 e 29 dias. O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, em esquemafatoria (6 x 8), tendo-se seis tratamentos
(testemunha, duas ceras e trés filmes plasticos) e oito épocas de avaliagdo. Os frutos foram avaliados quanto a coloracdo, ocorréncia de podriddes e
de escurecimento interno, eapol pa avaliada quanto ao pH e aosteores de solidos solUveistotais (SST), acidez total titulavel (ATT), &cido ascérbico
e aclicares solUiveis, totais e redutores. Durante o armazenamento, observaram-se 0 amarelecimento dos frutos, o aumento no pH, narelagcdo SST/
ATT, enosteores de aglcares solUveis, totais e redutores, que foram maiores apds a transferéncia dos frutos para o ambiente. Os sintomas deinjuria
por chilling aumentaram com o tempo de armazenamento. Os tratamentos que modificam a atmosfera (embalagens e ceras) ndo influenciam
significativamente nos principais atributos de qualidade do abacaxi ‘ Pérola’, mas o uso de embal agem com PEBD e PV C atrasou o aparecimento de
sintomas de escurecimento interno apés a transferéncia dos frutos para a condi¢do ambiente. Os frutos sem embalagem e os tratados com cera
mostraram-se mais sensiveisainjUriapor chilling, que se manifestou aos quatro dias apds aremocao parao ambiente. A embalagem em PEBD e PVC
retardou o aparecimento dos primeiros sintomas, em quatro dias.

Termosparaindexagédo: Ananascomosus(L.) Merrill, armazenamento, chilling, friagem

POSTHARVEST CONSERVATION OF ‘PEROLA’ PINEAPPLE FRUITS HARVESTED IN COLORED STAGE
UNDER REFRIGERATED AND MODIFIED ATMOSPHERE

ABSTRACT - Thiswork was conducted to eval uate the effect of refrigerated and modified atmosphere storage conditions on the quality of ‘ Perola

pineapplefruits. Thefruitswerekept under refrigerated storage conditionsat 8°C and 90%RH for 17 days, when they weretransferred to environmental

conditions (25 °C, 75-80%RH). The evaluationswere carried out during the reception and after 5, 9, 13, 17, 21, 25 and 29 days. The experimenta design
was completely randomized in afactorial scheme (6x8), with six treatments (control, two waxes, and three plastic film) and eight evaluationtimes. The
evaluated parameterswere: color, rot, interna browning, pH, contents of total soluble solids(TTS), totd titratable acidity «(TTA), ascorbic acid, and
soluble and reducing sugars. During the storage were observed:that fruits yellowish, and increasein pH, TSS/TTA ratio, and sugars. There was a
direct correspondence between the chilling occurrence and storage time. The chilling symptoms begins four days after the fruits were removed to
environmental conditions, and was higher in the unpacked and waxed fruits. The PEID and PV C filmsdelay the chilling symptoms.

I ndex terms. Ananascomosus(L.) Merrill, storage, chilling

INTRODUCAO

OBrasil éoterceiro maior produtor de abacaxi, sendo superado
apenaspelaTailandiaeFilipinas (FAO, 2003). A cultivar Smooth Cayenne
€ a mais conhecida e cultivada mundialmente, dada sua qualidade e
aceitacdo comercia, masa' Pérola jafoi e continuasendo consideradaa
principal variedade cultivadano Brasil (Giacomelli, 1982; Reinhardt &
Souza, 2000). Estas cultivares lideram o mercado brasileiro, sendo a
preferéncia nacional deferente de acordo com a regido consumidora
(Gongalves e Carvaho, 2000). A cultivar ‘ Pérola’ € muito apreciadano
mercado interno gragas a sua polpa suculenta e saborosa, considerada
insuperével parao consumo ao natural, fazendo com que osfrutostenham
grande potencial de comercializagdo internacional, poistambém sio muito
apreciados no Mercosul e Europa.

A melhor conservagéo da qualidade dos frutos pos-colheita é
necesséria para impulsionar o agronegdcio do abacaxi brasileiro, sgja
pelapossibilidade de abastecimento das mais diferentes regides do Pais,
seja paraincrementar as exportagdes de frutasin natura. As condices
ambientais desejadas paratal finalidade podem ser obtidas mediante o

controle datemperatura, umidade relativa e composi¢do da atmosfera.

O prolongamento davida til do abacaxi, usando-sefrio, baseia-
se naregulacdo dos processos fisiol égicos e bioquimicos (Abreu et al.,
1998), com a manutencdo de sua qualidade durante o transporte e a
estocagem, minimizando-se arespiracdo, aproducdo e aagdo do etileno
eaperdade agua, eretardando-se amaturacdo e asenescéncia (Saunkhe
eDesai, 1984). Temperaturas adequadas devem ser utilizadas paraevitar
aocorrénciadeinjariapor “chilling” ou friagem, que se manifestapelo
escurecimento interno da polpa.

A utilizagdo de embalagens mantém a qualidade durante o
armazenamento e leva a modificacdo na atmosfera, 0 que retarda a
respiragdo, o amadurecimento, a senescéncia, a perda de clorofila, a
perdade umidade, 0 escurecimento enzimatico e, conseglientemente, 0s
prejuizos naqualidade devido ao processamento (Sarantdpoul os, 1999).
A técnica da atmosfera modificada utiliza-se da embalagem em filme
pléstico e da aplicacdo de ceras, com conseqgiiente modificagdo da
concentracdo dos gases no interior dos tecidos do vegetal, devido a
respiracéo. O ideal équeapeliculautilizadareduzaaconcentragéo de O,
aniveis suficientemente baixos pararetardar arespiracdo, sem permitir a

1 (Trabalho 105/2003). Recebido: 04/09/2003. Aceito para publicagéo: 13/04/2004. Parte da Tese de Doutorado da primeira autora. Financiado pela FAPESP.
2 Eng. Agronoma, Fiscal Federal, DFA-GO, Goiénia-GO. Praga Civica, 100. Centro, Goiania-GO - (62)221-7268 — rosilenef @agri cultura.gov.br.
3Prof. Titular do Departamento de Tecnol ogiada FCAV/Unesp, Jaboticabal. Via de acesso Prof. Paulo Donato Castellane, s/n, 14.884-900, Jaboticabal-SP. Telefone

(16)3209-2675 - iduri @fcav.unesp.br.

4Eng. Agrénoma, aluna de Doutorado do Departamento de Tecnologia da FCAV/Unesp, Jaboticabal . Via de acesso Prof. Paulo Donato Castellane, §/n, 14.884-900,

Jaboticabal-SP. Telefone (16)3209-2675, biasarzi @f cav.unesp. br.

5 Eng. Agronoma aluna de Mestrado do Departamento de Tecnol ogia da FCAV/UNESP, Jaboticabal . Via de acesso Prof. Paulo Donato Castellane, s/n, 14.884-900,

Jaboticabal-SP. Telefone (16)3209-2675. julianadonadon@yahoo.com.br.

5 Eng. Agrénomo, D.Sc. Pesquisador Embrapa Mandioca e Fruticultura, Escritério de Negdcios de Goidnia. Rod. BR153. km 04. Telefone: (62)202-6000.

meneguci @cnpmf .embrapa.br.

Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 26, n. 1, p. 24-28, Abril 2004



CONSERVACAOPOS-COLHEITA DEABACAXI ‘ PEROLA' COLHIDONOESTADIO DEMATURACAO 25

respiragdo anaerobia, e impedir o acimulo de CO, em niveis que
provoquem distdrbiosfisiol gicos. A modificacdo naatmosferatambém
retardaaperdade clorofilae de umidade, e o escurecimento enzimético
(Sarant6poulus, 1999).

Ousodofilmedecloreto depolivinila(PVC), esticavel, devido
asuagrande aderénciaafruta, impede aformacdo de bolsasde ar e, por
se tratar de pelicula delgada e microporosa, restringe a quantidade de
oxigénio absorvida do ar. Isto torna a respiracéo mais lenta, retarda os
processos fisiol égicos, sem gerar condices anaerdbias, e evitaaperda
deumidade pelatranspiragéo (Bleinroth, 1987).

Em estudo de Pico e Pdlit (2000), acerafai utilizadaparaproteger
frutosdo abacaxizeiro ‘ Champaka dainjuriacausadapor armazenamento
a8°C, mas aevolucdo da coloragdo foi inibida pela sua aplicagdo. Sacos
plésticos perfurados ndo influenciaram no desenvol vimento dacor externa
dosfrutos, masndo foram eficientesparadiminuir o escurecimentointerno.
A combinagdo dos mesmos com a cera protegeu contra 0 escurecimento
interno, retendo a perda de vitamina C e diminuindo a perda de massa
fresca. Estestratamentos ndo tém efeito sobre aintegridade dacoroae os
teores de sdlidos solGveis totais e de acidez titulével.

O objetivo deste trabalho foi determinar o efeito do uso do
armazenamento refrigerado e sua associagcdo com a modificacdo da
atmosferanaconservacdo pos-colheitado abacaxi ‘ Pérola’ .

MATERIAL E METODOS

Osfrutos da cultivar Pérolaforam colhidos manua mente, em
Frutal-MG, no estadio de maturacdo “pintado”, caracterizado por
apresentar os frutilhos com o centro amarel o, apresentando peso médio
de1.120,4 g, didmetro de 11,1 cm, comprimento do fruto e coroade 37,9
cmecoroa com 23,3cme 132, 9 g. Foram cuidadosamente transportados
para o laboratério de Tecnologia dos Produtos Agricolas da FCAV,
Jaboticabal, UNESP, onde foram novamente sel ecionados. Essesfrutos
foram lavados eimersos em fungicida Sportak a1.000ppm, a10°C, por 20
minutos. Apds essetratamento, osfrutosforam transferidos paraambiente
a25°C e 75-80% UR, por 12 horas.

Depois de divididos a eatoriamente em seis grupos, os frutos
foram submetidos aos tratamentos: testemunha, sem embalagem;
embalagem em filme de polietileno de bai xa densidade, com espessura
de 0,05 mm e com vécuo parcia (PEBD-CV); embalagem em filme de
PEBD com espessurade 0,05 mm (PEDB); embaagem emfilmedecloreto
depolivinilaesticavel eespessurade 0,017 mm (PVC); imersdo em cera
“Sta Fresh” da FMC, diluida com &gua, na propor¢do 1:1 (v:v) (STA
FRESH); e imersdo em cera“ Sparcitrus’ da Spartan do Brasil, diluida
comégua, napropor¢do 1:1 (v:v) (SPARCITRUS).

Estes frutos foram mantidos sob refrigeracéo (8° C e 90%UR)
durante 17 dias, quando foram transferidos para condicéo de ambiente
(25°C, 75-80%UR). Osfrutosforam avaliadosnoinicio (0dia) eapés5s; 9;
13 e 17 dias (armazenamento refrigerado) e aos 21; 25 e 29 dias
(armazenamento no ambiente). Essas avaliacBes compreenderam
observagdo daocorrénciade podriddes na casca ou hapol pa, bem como

a caracterizacdo da polpa, quanto a coloragdo, ocorréncia de
escurecimento interno, pH e teores de solidos solUveis totais, acidez
total tituldvel, &cido ascorbico e de aglicares sol Gveistotais e redutores.

A coloragdo da polpa foi avaliada através de reflectometria,
utilizando-se de um aparelho Minolta Chroma Meter CR-200b, que
expressa esse parametro pelaluminosidade (L), cromati cidade e dngulo
hueou decor (Wolf et al., 1997). Essas avaliagBes permitiram estabel ecer
relacBesentre acoloragdo visuad (notas) eainstrumental (reflectometria).
O indice de escurecimento interno (EI) foi determinado, em cadafruto,
mediante amultiplicacdo daporcentagem daarea af etada pelaintensidade
do escurecimento interno (El) de acordo com a metodologia proposta
por Gongalves (1998).

A polpadosfrutostambém foi avaliadaquanto ao pH (AOAC,
1997) e apsteores de solidos sol Uveistotais, acidez total tituldvel, acido
ascorbico (AOAC, 1997), de agUcares solUveis totais (Dubois et al.,
1956) eredutores (Miller, 1959).

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente
casualizado, em esquema fatorial (6 x 8), tendo-se seis tratamentos
(testemunha, duas ceras etrésfilmes plésticos) e oito épocas deavaliaco.
Os dados obtidos foram submetidos aandlise de varidncia(ANOVA), e
asmédiasforam comparadas pelo teste de Tukey, a5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A polpanéo teve aluminosidade (L), assim como o angulo de
cor ou hue (h°) significativamente afetados pelos tratamentos, mas
mostrou tendéncia de se tornar mais clara durante o periodo de
armazenamento até o 29° dia, pois a luminosidade aumentou de 63,70
para 65,90, assim como mais amarelada, com o h° crescendo de 101,76
para 102,24. A cromaticidade da polpa também no foi afetada pelos
tratamentos, masaumentou linearmente (Y =15,430+0,1432X,, R?=0,75) com
0 decorrer do armazenamento, passando de 14,66 para 19,21, indicando
aumento na quantidade de pigmentos (dados ndo apresentados). Os
resultados deste trabalho indicam que a coloragdo da polpa tornou-se
mais amarel ada e brilhante durante o periodo de armazenamento, o que
também foi observado visualmente. Sarzi (2002) também observou que a
coloragdo dapolpade abacaxi “Perola’ minimamente processado tornou-
se amarelo-clara durante o armazenamento refrigerado, com a
cromaticidade passando de 14,0 para15,0, em 12 dias. PicoePdlit (2002)
ndo constatram mudanca na transl ucidez da pol pa de abacaxis tratados
com ceras e armazenados a 8°C, mas relataram efeito semelhante ao
observado neste trabalho, quando os frutos foram embal ados em sacos
plasticos perfurados, que foi atribuido ao processo de maturagéo e
senescéncia.

Neste trabalho, ndo se observou a ocorréncia de podriddes ha
casca ou hapolpadosfrutos, durante o periodo experimental. Somente
no 29° diaocorreu crescimento fungico nosfrutos embal adosem PEBD,
favorecido pelo acimulo de &gua.

O teor de sblidos solUveis totais (SST) da polpa do abacaxi,
cujovalor médiofoi de 14,05+ 0,89 °Brix (Tabela 1), sendo maior do que

TABEL A 1-Teor de sdlidos solGveistotais (°Brix) napolpadefrutos de abacaxis‘ Pérola’, submetidos a diferentes embal agens e ceras, e armazenados
a 8°C, atéo 17°dia, antesde seremlevados acondicdo ambiente (25°C UR) por mais 12 dias. Jaboticabal, 2003.

ARMAZENAMENTO (DIAS)

TRATAMENTO 0 | 5 9 | 13 | 17 ] 21 | 25 ] 29 | Média
TESTEMUNHA 14,25 14,10 13,55 14,00 15,30 14,45 12,95 15,50 14,26a
PEBD-CV 14,25 13,55 13,35 14,75 13,90 14,45 13,55 12,95 13,84a
PEBD 14,25 14,90 13,85 14,75 13,60 13,90 14,65 13,50 14,17a
PVC 14,25 12,95 13,55 13,75 13,85 13,10 13,60 14,25 13,66a
STA FRESH 14,25 13,90 13,70 13,35 13,95 14,60 14,30 15,30 14,16a
SPARCITRUS 14,25 13,50 14,65 14,65 14,00 13,80 14,15 14,60 14,20a
Média 14,25A 1381A  13,77A  1420A  14,10A 14,05A 13,86A 14,35A

CV=6,35%; desvio-padrao=0,89

Médias seguidas de |etrasiguais, mintscula na coluna e maitsculanalinha, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).

Tratamentos- TESTEMUNHA (sem tratamento); PEDB-CV (filme de PEDB c/ vécuo parcial); PEDB (filme de PEDB); PV C (cloreto de polivinila); STA FRESH e

SPARCITRUS (ceras)
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TABELA 2 - Acidez total titulavel (g.&cido citrico.100g?) na polpa de frutos de abacaxis ‘ Pérola’, submetidos a diferentes embalagens e ceras, e

armazenados a8°C por 17 dias, e acondi¢do ambiente (25°C UR) por mais 12 dias. Jaboticabal, 2003.

ARMAZENAMENTO (DIA)

TRATAMENTO 0 | 5 9 | 13 | 17 | 21 | 25 29
TESTEMUNHA 0,41 aAB 0,62 aAB 0,68 aA 0,74 aA 0,83 aA 0,76abcA 0,80 aA 0,70 aA
PEBD-CV 0,41 aD 0,61 aBCD 0,68 aABC 0,80 aAB 0,87 aA 0,64bcBC 0,61abBCD 0,49bCD
PEBD 0,41 aC 0,60 aBC 0,66 aAB 0,73 aAB 0,82 aA 0,57¢BC 0,57bBC 0,62abABC
PVC 0,41 aC 0,64 aB 0,67 aAB 0,70 aAB 0,80 aAB 0,89aA 0,75abAB 0,64abB
STA FRESH 0,41 aD 0,53 aCD 0,59 aBCD 0,80 aAB 0,84 aA 0,76abcAB 0,80aAB 0,73 aABC
SPARCITRUS 0,41 aD 0,57aBCD  0,56aCD 0,60 aBCD 0,83 aA 0,79abAB  0,62abABCD  0,69abABC

CV=10,36%; desvio-padrao=0,06

Tratamentos- TESTEMUNHA (sem tratamento); PEDB-CV (filme de PEDB c/ vécuo parcial); PEDB (filme de PEDB); PV C (cloreto de polivinila); STA FRESH e

SPARCITRUS (ceras).

Médias seguidas de, pelo menos, umaletraigual, mindscula nas colunas e mailscula nas linhas, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).

orelatado por Sarzi (2002), ndo foi significativamente alterado pel o tempo
dearmazenamento ou pelo uso das diferentes embal agens, o quetambém
foi relatado por Pico e Pélit (2000). No entanto, Botrel e Carvalho (1993)
observaram decréscimo nos teores de SST, quando trabalharam com
frutos de abacaxi ‘ Smooth Cayenne'. Botrel (1991) encontrou valores
maiores em frutos mantidos sob refrigeracdo que nos néo refrigerados.
Silva(1980) observou aumento no SST de 12,8 °Brix para14,0° Brix, em
condi¢cdesderefrigeracao, e para13,5° Brix quando osfrutosdo ‘ Pérola
foram mantidos em condic¢des de ambiente. Esse autor também relatou
gue o fruto da cv. Pérola apresenta teores de solidos sollivelis totais
maiores e menos variaveis que os da cv. Smooth Cayenne.

A acidez totdl tituldvel (ATT) da polpa aumentou durante o
periodo a8°C ediminuiu quando osfrutosforam levados acondicbes de
ambiente (Tabela2). N&o houve efeito das embal agens e ceras enquanto
os frutos foram mantidos a 8°C, mas a ATT reduziu-se nos frutos
embaladosem PEDB-CV e PV C quando foram levadosao ambiente (25°C
e75-80% UR), como efeito damodificacéo naatmosfera.

AATT emfrutosda‘ Smooth Cayenne', no estédio de maturacéo
2, aumentou durante 0 armazenamento refrigerado e decresceu em frutos
colhidos no estadio 3, mais maduros (Thé et al., 2001). Silva (1980)
armazenou frutos a 12°C e 80%UR e observou aumento da ATT nos
frutos ‘Smooth Cayenne’ até o 25° dia, que se reduziu no final do
experimento, aqual ndo aconteceu nosfrutos' Perola . Sarzi (2002) também
observou aumento na ATT durante o periodo de armazenamento
refrigerado, e quanto maior a temperatura, menores foram os valores,
indicando senescénciamaisrapida. No entanto, Botrel e Carvalho (1993)
observaram em abacaxi ‘Smooth Cayenne' que os valores da ATT
apresentaram uma tendéncia decrescente durante o periodo sob
refrigeracdo, enquanto Pico e PAlit (2000) ndo detectaram variacfes para
frutos acondicionados em sacos de polietileno ou encerados.

A relacdo SST/ATT (Tabela 3) diminuiu durante o
armazenamento a 8°C e aumentou com a remocdo dos frutos para a
condicdo de ambiente (25°C e 75-80% UR). Esses valores variaram de
34,55 na colheita, para 22,32 no 29° dia, com os tratamentos n&o

mostrando influéncia significativa. O valor médio encontrado, 22,37 +
3,92, é semelhante ao relatado por Sarzi (2002), que considerou esses
frutosdoces. Silva(1980), Botrel e Carvalho (1993) e Gorgatti Netoet al.
(1996) também relataram decréscimos nessa relagdo, tanto em frutos
armazenados em condi¢Bes de ambiente (25°C e 75-80% UR), como a
12°C. Théet al. (2001) também observaram quefrutos armazenados sob
refrigerac8o, por 20 dias, apresentaram valores mais baixos da relacéo
SST/ATT que os mantidos em condi¢Bes de ambiente (25°C e 75-80%
UR).

Ovaor do pH dapol pareduziu durante 0 armazenamento a8°C,
refletindo o aumento da ATT, e voltou a aumentar, quando os frutos
foram levados acondigdes de ambiente (25°C e 75-80% UR), com maior
intens dade nosfrutos que foram protegidos com filmes plésticos (Tabela
4). O valor médio encontrado foi de 3,68 + 0,08, que é semelhante ao
valor relatado por Gorgati Neto et al. (1996) e Sarzi (2002). Silva(1980)
encontrou, em frutos mantidos ao ambiente e sob refrigeraco, aumento
no pH até o 18° dia, que depois diminuiu.

A quantidade de agUcares solUveis totais e redutores diminuiu
durante o periodo de armazenamento sob refrigeragdo, mas aumentou
guando os frutos foram levados as condi¢des de ambiente (25°C e 75-
80% UR), sem que ostratamentosinfluenciassem nessesvalores (Tabela
5, Figural). Resultados similaresforam obtidospor Théet d. (2001) com
frutos * Smooth Cayenne'.

O teor de &cido ascérbico na polpa dos frutos ndo sofreu
influéncia das embal agens, mas durante o tempo de armazenamento a
8°C aumentou, diminuindo quando os frutos foram levados a condicéo
ambiente (25°C e 75-80% UR). Essa reducdo ocorreu com maior
intensidade nos frutos protegidos com filme pléstico (Tabela 6). Pico e
Pdlit (2000) concluiram que autilizacdo de ceras permitiu maior retencéo
no contelido de vitamina C, o que ndo foi observado nesse trabalho.
Botrel (1991) verificou que osfrutosmaiores, cujo teor deécido ascorbico
era menor, foram os mais sensiveis ao escurecimento interno, quando
armazenados sob refrigeracdo. Sarzi (2002) também observou que, quanto
mais alta a temperatura de armazenamento, menor é a conservagdo do

TABELA 3- Relagdo entre SST/ATT napol padefrutosde abacaxis‘ Pérola’, submetidos adiferentes embal agens e ceras, earmazenadosa8°C, atéo

17°dia, eacondicdo ambiente (25°C UR) por mais 12 dias. Jaboticabal, 2003.

ARMAZENAMENTO (DIAS)

TRATAMENTO 0 | 5 | 9 | 13 [ 17 ] 21 | 25 [ 29 | Média
TESTEMUNHA 34,55 22,61 19,75 18,95 18,32 18,86 19,24 22,18 21,80a
PEBD-CV 34,55 25,16 19,39 18,29 15,88 22,39 22,99 25,89 23,06a
PEBD 34,55 24,89 20,89 20,08 16,40 23,98 26,00 21,81 23,57a
PVC 34,55 19,86 19,98 19,41 17,30 14,65 17,94 22,11 20,72a
STA FRESH 34,55 26,09 23,11 16,77 16,60 19,04 17,67 20,86 21,83a
SPARCITRUS 34,55 23,21 25,71 24,17 16,77 17,30 22,75 21,10 23,19a
Média 3455A  23,64B 21,47BC 19,61BC 16,87C 19,37BC 21,10BC 22.32B

CV=17,35%; desvio-padrao=3,92

Médias seguidas de letrasiguai s, mintscula na coluna e mailsculanalinha, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).
Tratamentos- TESTEMUNHA (sem tratamento); PEDB-CV (filme de PEDB ¢/ vécuo parcial); PEDB (filme de PEDB); PVC (cloreto de polivinila); STA

FRESH e SPARCITRUS (ceras)
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TABELA 4 —pH dapolpadefrutos de abacaxis ‘ Pérola’ submetidos a diferentes embal agens e ceras, e armazenados a8°C por 17 dias, e acondicdo
ambiente (25°C UR) por mais 12 dias. Jaboticabal, 2003.

ARMAZENAMENTO (DIA)
TRATAMENTO 0 | 5 | 9 | 13 | 17 | 21 | 25 | 29
TESTEMUNHA 3,97 aA 3,56 aB 3,67 aB 3,60 aB 3,50 aB 3,74 aAB 3,63 abB 3,76abcAB
PEBD-CV 3,97 aA 3,70aABC 3,64 aBC 3,53 aC 3,43 aC 3,83 aAB 3,88 aAB 3,91 aAB
PEBD 3,97 aA 3,62aBCD  3,55aCD 3,52aD  3,55aCD 3,83 aAB 3,87 aAB 3,82abABC
PVC 3,97 aA 3,56 aB 3,60 aB 3,46 aB 3,52 aB 3,67 aB 3,59 bB 3,64bcB
STA FRESH 3,97 aA 3,66 aAB 3,67 aB 3,46 aB 3,51 aB 3,73 aB 3,57 bB 3,53cB
SPARCITRUS 3,97 aA 3,61 aB 3,74 aB 3,55 aB 3,58 aB 3,67 aAB 3,70 abB 3,59bcB

CV=2,33%; desvio-padrao=0,08
Tratamentos- TESTEMUNHA (sem tratamento); PEDB-CV (filmede PEDB ¢/ vécuo parcid); PEDB (filmede PEDB); PV C (cloreto de polivinila); STA
FRESH e SPARCITRUS (ceras)
M édias seguidas de, pel o menos, umaletraigual, mindsculana colunae mailsculanalinha, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).

TABELA 5 - Aclcares soluveis totais (g.glicose.100g?) na polpa de frutos de abacaxis ‘Pérola’ submetidos a diferentes embalagens e ceras, e
armazenados a8°C por 17 dias, e acondicéo ambiente (25°C UR) por mais 12 dias. Jaboticabal, 2003.

ARMAZENAMENTO (DIA)

TRATAMENTO 0 | 5 9 | 13 [ 17 ] 21 ] 25 [ 29 | Média
TESTEMUNHA 12,86 12,30 10,02 10,63 10,54 11,01 12,21 12,49 11,50a
PEBD-CV 12,86 12,55 10,33 10,37 9,78 11,98 10,42 9,86 11,02a
PEBD 12,86 11,99 10,58 11,20 9,94 11,31 11,81 10,26 11,24a
PVC 12,86 11,73 10,36 9,14 10,97 10,47 10,77 11,18 10,93a
STA FRESH 12,86 13,37 10,32 9,65 10,52 11,32 11,22 11,92 11,39
SPARCITRUS 12,86 11,59 10,92 10,90 10,55 12,51 10,86 11,79 11,50a
Média 12,86A 12,25AB 10,42C  1031C  10,38C  11,43BC  1121BC  11,25BC

CV=9,00%; desvio-padrao=1,01
Tratamentos- TESTEMUNHA (sem tratamento); PEDB-CV (filme de PEDB c/ véacuo parcial); PEDB (filme de PEDB); PV C (cloreto de polivinila); STA FRESH e

SPARCITRUS (ceras)
Médias seguidas de, pelo menos, umaletraigual mintsculana coluna e maidsculanalinha, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).

<3 @2 DIAS [25DIAS []29 DIAS

©) ot 220
0 5 9 13 17 21 25 29
DIAS APOS A COLHEITA 10 ﬂ i_‘
FIGURA 1 - Evolugdo no contelido de agUcares redutores na polpade
frutos de abacaxis ‘Pérola’ submetidos a diferentes = S

E.L (%)

i N > N C $ ©

embgl agens e ceras, armazenados a 8°C por 17 dI.aS, ea @Qg %O,C &P N < & p 6@3

condicdo ambiente (25°C UR) por mais12 dias. Jaboticabal, %@ 2 A\ NS

2003 < =
TRATAMENTOS

de &cid b ibu : d FIGURA 2 - indice de escurecimento interno (El) em frutos de abacaxi
teor de &cido ascorbico, e atribuiu essa maior perda ao aumento na ‘Pérola submetidos a diferentes embalagens e ceras, e

dividadeenzi matlc_a_ . . ; . armazenados a 8°C por 17 dias, e a condi¢do ambiente
0] eseureci r~T1ento_| nterno (El), manlfestad(_) aposatransferéncia (25°C UR) por mais 12 dias. Jaboticabal, 2003.
dosfrutosdacondico refrigerada (8°C) parao ambiente (25°C e 75-80%
UR), soO foi detectado no 4° dia apds essa transferéncia,ou sgja, no 21°
dia. Nessa data, apenas os frutos-testemunha (1,73%) e os que foram
tratados com cera (13,48% e 7,53%), para Sta Fresh e Sparcitrus,
respectivamente, apresentaram esse sintoma de injuria pelo frio ou
chilling (Figura 2). Apos 8 dias e 12 dias sob condi¢des de ambiente
(25°C e 75-80% UR), todos os frutos-apresentaram sintomas de
escurecimento interno, mas com maior intensidade nos frutos-
testemunha. Os filmes plésticos retardaram a evolugéo desse
escurecimento, dos quaiso saco de PEBD sem vécuo foi o maiseficiente.
Pico e Pdlit (2000) também observaram que frutos sem

embalagem apresentaram maior incidénciado escurecimento interno, e
que a cera Tandem 552 ofereceu excelente protecdo, com menor
desempenho para a cera Sta-Fresh. Para esses autores, 0 uso de sacos
plasticos perfurados ndo foi considerado eficiente. Abreu et al. (1998),
utilizando embal agens de polietileno de 0,07mm, observaram reducéo de
68,75% no nimero de frutos afetados pelo El, o que foi atribuido a
reducdo na disponibilidade de O,, impedindo a oxidagédo e,
conseguentemente, 0 escurecimento interno, 0 que vem ao encontro
dos resultados obtidos neste trabalho.
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TABELA 6 - Acido ascorbico (mg.100g?) napol padefrutos de abacaxis‘ Pérola submetidosadiferentes embal agens e ceras, e armazenados a8°C por
17 dias, e acondi¢do ambiente (25°C UR) por mais 12 dias. Jaboticabal, 2003.

ARMAZENAMENTO (DIA)
TRATAMENTO 0 | 5 | 9 | 13 [ 17 | 21t | 25 29 Média
TESTEMUNHA 18,28 20,90 25,50 23,38 27,07 21,39 23,20 21,18 22,61a
PEBD-CV 18,28 22,92 23,94 26,79 32,39 19,65 15,44 14,60 21,75a
PEBD 18,28 18,08 20,36 23,43 28,70 18,66 16,78 15,99 20,03a
PVC 18,28 24,89 23,72 23,92 26,46 32,35 24,85 18,57 24,13a
STA FRESH 18,28 19,72 20,03 29,79 30,30 22,95 31,41 21,17 24,20a
SPARCITRUS 18,28 23,15 21,50 23,59 32,58 24,14 17,08 20,80 22,64a
Média 1828C  21,61BC  22,51BC 25,15AB 29,58A  23,19BC  21,46BC  18,72C

CV=20,39%; desvio-padrao=4,60

Tratamentos- TESTEMUNHA (sem tratamento); PEDB-CV (filme de PEDB c/ vécuo parcia); PEDB (filme de PEDB); PV C (cloreto de polivinila); STA FRESH e

SPARCITRUS (ceras)

Médias seguidas de, pelo menos, umaletraigual, mindsculana coluna e mailsculanalinha, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).

CONCLUSDES

1) A condicdo de armazenamento influencia na evolugdo da
qualidade dosfrutos de abacaxi ‘ Pérola . Ostratamentos utilizados ndo
influenciaram na evolug&o da colorac&o da polpa, que se tornou mais
claraemaisamareladacom o tempo.

2) Sobrefrigeracdo, hdaumento naacidez total titulavel (ATT)
e no teor de &cido ascorbico, e reducdo narelacdo SST/ATT eteoresde
acUcares sollivels totais e redutores, ocorrendo o contrério quando os
frutos sdo transferidos para condic¢des ambiente.

3) Os tratamentos que modificam a atmosfera (embalagens e
ceras) ndo influenciam significativamente nos principais atributos de
qualidade do abacaxi ‘Pérola’, mas o0 uso de embalagem com PEBD e
PV C atrasou o aparecimento de sintomas de escureci mento i nterno apos
a transferéncia dos frutos para a condicdo ambiente. Os tratamentos
testados ndo impediram o aparecimento do escurecimento interno.
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