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RESUMO

O trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia do filme
plastico de PVC e da temperatura de armazenamento na conservagao
pos-colheita de frutos de cultivares de quiabo. O experimento foi
organizado em delineamento de blocos casualizados, em esquema de
parcelas subsubdivididas, tendo nas parcelas as duas temperaturas (5
e 10 °C), nas subparcelas um fatorial 2 (sem e com PVC) x 4 (culti-
vares Amarelinho, Red Velvet, Star of David e Mammoth Spinless)
e nas subsubparcelas os seis periodos de amostragem, com quatro
blocos. A temperatura de 10°C e o uso do filme de PVC foram mais
eficientes no controle da perda de massa da matéria fresca. O filme
foi mais eficiente na manuten¢do de maior teor relativo de agua
no pericarpo dos frutos armazenados a 5 e 10°C. A cv. Amarelinho
perdeu menos massa da matéria fresca e manteve maior teor relativo
de agua. Os frutos armazenados a 5°C apresentaram maiores teores
de vitamina C, com menor perda de vitamina C nas cvs. Mammoth
Spinless e Star of David. Observou-se maior incidéncia de injuria
por frio e escurecimento nos frutos armazenados sem PVC e a 5°C.
A cv. Amarelinho apresentou melhor conservacao pds-colheita com
temperatura de 10°C e o uso da embalagem de PVC.

Palavras-chave: Abelmoschus esculentus, armazenamento,
qualidade.

ABSTRACT

Postharvest conservation and quality of okra submitted to
different temperatures and storage forms

This work had the goal to evaluate the influence of PVC film and
temperature on the postharvest storage life in four cultivars of okra.
The treatments were displayed in randomized complete blocks, in
split-split-plot design, where the parcels were the temperatures of
5 and 10°C, and in the sub parcels a 2 (control and PVC wrapped
fruits) x 4 (cultivars Amarelinho, Red Velvet, Star of David and
Mammoth Spinless) factorial, and in the sub-sub parcels six sampling
moments, containing four blocks. Storage at 10°C and wrapping the
fruits with PVC film improved the control of fresh mass loss. The
film was more efficient in maintaining higher water content in the
fruit pericarp at 5 or 10°C. The cultivar Amarelinho lost less fresh
mass and maintained higher water content. Fruits stored at 5°C had
higher vitamin C content. The cultivars Mammoth Spinless and Star of
David showed lower losses of vitamin C. Cultivar Mammoth Spinless
had the highest content of chlorophyll and Amarelinho the lowest.
In general the development of chilling and browning was higher in
fruits without PVC film at 5°C. The cultivar Amarelinho had better
postharvest conservation at 10°C and using PVC film.

Keywords: Abelmoschus esculentus, storage, quality.
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riginario da Africa, o quiabeiro

(Abelmoschus esculentus) é uma
hortaliga cultivada na Africa, India,
Asia, Estados Unidos, Turquia e Austra-
lia (Duzyaman, 1997). No Brasil as con-
digdes para o seu cultivo sdo excelentes,
principalmente no que diz respeito ao
clima (Mota et al., 2000).

A possibilidade de exportacdo para
paises europeus que possuem comu-
nidades apreciadoras do fruto surge
como 6timo investimento. No entanto,
¢ necessario produzir mais e com a
qualidade exigida pelo mercado euro-
peu. Em janeiro de 1999, houve uma
primeira exportagao de frutos de quiabo
fresco para a Franga. Porém, ndo houve
remessas posteriores a Europa, visto

que as cultivares mais plantadas no
Brasil, Amarelinho e Santa Cruz, nio
satisfazem as exigéncias do mercado
francés quanto ao formato, tamanho,
cor e qualidade do fruto.

As hortalicas s3o muito pereciveis e
continuam o metabolismo respiratdrio
apos a colheita (Fonseca et al., 2000;
Lee & Kader, 2000). Por isso o periodo
de conservacao pos-colheita do quiabo
¢ muito curto, principalmente em con-
digdes de armazenamento sob tempera-
turas altas e baixa umidade relativa, que
aceleram a perda de agua, depreciando o
valor comercial dos frutos para o consu-
mo in natura (Finger et al., 2008).

A temperatura e umidade relativa
sdo importantes fatores que devem

ser controlados para manutencdo da
qualidade como, aparéncia, textura,
valor nutricional e flavor durante a ar-
mazenagem (Paull, 1999; Lee & Kader,
2000). Assim, recomenda-se armazenar
hortaligas em temperaturas minimas
que condicionem maxima conservacao
pos-colheita. Segundo Paull (1999),
90% dos produtos que deveriam ser
armazenados a temperatura de 4°C ou
menos sdo armazenados acima da faixa
recomendada.

Temperaturas de armazenagem entre
5 e 15°C ocasionam injurias por frio
e escurecimento enzimatico interno e
externo em muitas espécies tropicais e
subtropicais (Fernandez-Trujilio ef al.,
1998a). No entanto, os frutos de feijao-
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vagem, pepino, quiabo, pimentao, abd-
bora e tomate, apesar de serem sensiveis
a injuria por frio, toleram temperaturas
um pouco mais baixas, permitindo que
se faca 0 armazenamento em tempera-
turas entre 8 e 12°C (Pantastico et al.,
1975). Estas desordens ocorrem em
armazenamento prolongado, principal-
mente apos retirada dos produtos da
refrigeracdo (Fernandez-Trujilio ef al.,
1998b). Contudo, outros atributos de
qualidade, como textura, vitamina C,
flavor e aroma podem ser perdidos antes
das mudangas externas serem observa-
das (Paull, 1999). Em quiabo, normal-
mente apés trés dias de armazenagem
entre 1 e 6°C, ha descoloragao do calice,
depressao da superficie dos frutos e as
sementes tornam-se marrons (Tamura
& Minamide, 1984). Estes sintomas,
aliados a manchas deprimidas de co-
loragdo escura, alteracdes metabolicas,
amadurecimento, murchamento, perda
de sabor e apodrecimento, caracterizam
os sintomas de injuria por frio, chamado
de chilling (Wang, 1989).

Uma das técnicas utilizadas para
reduzir a incidéncia do chilling é a
atmosfera modificada (Saltveit, 2000)
pelo emprego de filme plastico, reducao
do teor de O, e elevagdo do teor de CO,
complementados da refrigera¢do no
armazenamento (Kader, 1995). Neste
sistema as mudancas bioquimicas e a
producao de etileno sdo reduzidos, re-
tardando o amaciamento e a senescéncia
(Pariasca et al., 2001). Ainda, injurias
fisicas e fisioldgicas sdo reduzidas,
como a injuria por frio, prevenindo a
perda de dgua (Lammertyn et al., 2000;
Pesis et al., 2000).

No presente trabalho objetivou-se
avaliar a influéncia de temperaturas
e formas de armazenamento sobre a
conservacdo e qualidade pos-colheita
de quiabo.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de quiabo foram colhidos
no campus da UFV, em Vigosa-MG, no
ponto de colheita comercial, apresentan-
do-se os frutos tenros, aproximadamente
aos quatro dias apds a antese e 60 dias
apos o plantio. Apds a colheita os frutos
foram acondicionados em caixas plas-
ticas, ¢ em seguida transportados para
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o Laboratorio de Pos-Colheita, onde
foram selecionados.

Os frutos foram armazenados em
camaras de refrigeracdo com umidade
relativa de 95%, monitoradas com ter-
mohigrografo. O experimento foi orga-
nizado em delineamento experimental
de blocos casualizados, no esquema
de parcelas subsubdivididas, tendo nas
parcelas duas temperaturas (5 e 10°C),
nas subparcelas um fatorial 2 x 4, ou
seja, embalagens sem e com PVC (14
um de espessura) e quatro cultivares
(Amarelinho, Red Velvet, Star of David
e Mammoth Spinless) e nas subsubpar-
celas seis periodos de amostragem com
quatro blocos, sendo a unidade experi-
mental constituida por 4 frutos.

As caracteristicas fisicas e quimicas
avaliadas em intervalos de trés dias fo-
ram: Perda de massa da matéria fresca
do fruto: a diferenca de massa entre
as avalia¢des foi acumulada durante a
evolugdo do experimento e o resultado
de perda de massa da matéria fresca
em relacdo a massa inicial do fruto foi
expresso em porcentagem; Teor rela-
tivo de dgua: foi avaliado conforme
metodologia descrita por Catsky (1974),
com o emprego da equagdo citada por
Weatherley (1950):

F-w

o= X 100

em que @ ¢ o teor relativo de 4gua; F a
massa da matéria fresca; W, a massa da
matéria seca; ¢ T, a massa da matéria
targida. Foram retirados discos de 7
mm de diametro do pericarpo do quiabo
e pesados. Os discos foram colocados
em espumas saturadas de dgua por sete
horas (tempo necessario para estabiliza-
cdo da massa) e pesados, obtendo-se a
massa da matéria turgida. Em seguida,
foi obtida a massa da matéria seca por
secagem em estufa a 70°C por 48 a 72
horas até atingir massa constante; Teor
de clorofila: para avalia¢ao da clorofila
a, b e total, foram retirados 3 g de massa
da matéria fresca da parte mediana dos
frutos, aos quais foram acrescentados 10
mg de sulfato de magnésio e 30 ml de
acetona 80% (v/v) (Finger et al., 2008).
Apds a homogeinizacao, a suspensao foi
filtrada, aferida num baldo volumétrico
de 50 mL, sendo os teores de clorofila

determinados espectrofotometricamente
pelo método de Arnon (1949) nos com-
primentos de onda de 645 e 663 nm,
expressando-se em p/g; Teor de
vitamina C: determinado pela técnica
recomendada pelo Instituto Adolfo Lutz
(1985), e o resultado expresso em mg de
acido ascorbico por 100 g de matéria
fresca; Aparéncia visual: utilizou-se
uma escala (Finger et al., 2008), onde as
notas variam de 0 a 4, conforme o estado
de conservagdo desses frutos. Foram
avaliadas as lesdes de injuria por frio e
o aparecimento de manchas. As lesdes
de injuria por frio, relativas ao grau de
severidade de ocorréncia, foram avalia-
das mediante as notas: 0 - sem injuria,
auséncia de ponto de injuria; 1 - leve-
mente injuriados, menos de cinco pon-
tos; 2 - moderadamente injuriados, 5 a
10 pontos; 3 - extremamente injuriados,
de 10 a 15 pontos; e 4 - completamente
injuriados, com mais de 15 pontos maio-
res e por todo o fruto; Escurecimento
do pericarpo: a presenca de manchas de
descoloracao foi avaliada com o auxilio
das notas: 0 - sem escurecimento, ausén-
cia de manchas escuras; 1 - levemente
escurecidos, com pequenas manchas
ou levemente escurecidos; 2 - mode-
radamente escurecidos, com manchas
maiores; 3 - extremamente escurecidos,
com manchas distribuidas por todo o
fruto; e 4 - completamente escurecidos
quando as manchas escuras ocupavam
mais de 50% do fruto.

Os dados foram interpretados por
meio de analise de variancia e de regres-
sdo com a utilizagao do programa SAEG
(1997). As médias dos fatores qualitati-
vos foram comparadas, utilizando-se o
teste de Tukey a 5% de probabilidade.
Para os fatores quantitativos, os modelos
foram escolhidos com base na signifi-
cancia dos coeficientes de regressdo, a
5% de probabilidade, no coeficiente de
determinagao e no potencial para expli-
car o fenomeno bioldgico em questao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve aumento linear de 1,25 e
1,55% de perda de massa da matéria
fresca por dia nas temperaturas de 5
e 10°C respectivamente, em todas as
cultivares (Figura 1C). Os frutos em-
balados a 10°C perderam mais massa
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Figura 1. Perda da massa fresca (%), teor relativo de dgua e teor de vitamina C em frutos de quiabo das cvs. Amarelinho (Am), Red Velvet
(Red), Star of David (ST) e Mammoth Spinless (SP) (fresh matter loss (%), relative water content and vitamin C content in fruits of okra
cvs. Amarelinho (Am), Red Velvet (Red), Star of David (ST) and Mammoth Spinless (SP)); 1 A — Perda da massa fresca em frutos sem PVC
(%) (Fresh matter loss in fruits without PVC (%)); 1B — Perda de massa de matéria fresca em frutos com PVC (Fresh matter loss in fruits
with PVC (%)); 1C — Perda de massa de matéria fresca a 5 e 10°C (%) (Fresh matter loss in fruits at 5 and 10°C (%)); 1D — Teor relativo de
agua em frutos sem PVC a 5 e 10°C (relative water content in fruits stored at 5 and 10°C without PVC); 1E - Teor de vitamina C (vitamin
C content); 1F — Teor de vitamina C a 5 e 10°C (content of vitamin C in fruits stored at 5 and 10°C). Janauba, UNIMONTES, 2008.

da matéria fresca. Esses resultados sdo
concordantes com os de Finger et al.
(2008), Carvalho (2002) e Modolo et al.
(2000), que também observaram maior
perda de massa para os frutos armaze-
nados a 10°C. A maior parte da perda
de massa foi devida a perda de agua
ocasionada pela diferenca de pressdo
de vapor de 4dgua entre os ambientes in-
terno e externo do fruto (Taiz & Zeiger,
1991). A reducdo da temperatura reduz
a atividade metabolica e a troca gasosa

com o meio reduzindo a respiragdo e
aumentando a conservacao pos-colheita
de produtos horticolas (Bower, 1998;
Carvalho, 2002).

A perda de massa da matéria fresca
aumentou durante o armazenamento dos
frutos de todas as cultivares, armazena-
dos sem e com PVC (Figura 1A, 1B),
sendo muito superior nos frutos das
cultivares armazenadas sem PVC. Essa
maior eficiéncia no uso da embalagem
com PVC também foi verificada por Ta-

mura & Minamide (1984), por Modolo
et al. (2000) e por Finger et al. (2008).
A cv. Amarelinho apresentou redugdo
da perda de massa da matéria fresca em
aproximadamente 20% com o uso de
PVC em relagdo aos frutos acondicio-
nados sem este filme polimérico (Finger
et al., 2008).

A embalagem de PVC agiu passi-
vamente no controle da perda de massa
da matéria fresca, pois a barreira fisica
imposta pelo filme condicionou niveis

Hortic. bras., v. 28, n. 1, jan.- mar. 2010
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Figura 2. Teores de clorofila, manchas escuras e de injuria por frio em frutos de quiabo das cvs. Amarelinho (Am), Red Velvet (Red), Star
of David (ST) e Mammoth Spinless (SP) (chlorophyll content, browning and chilling symptoms in okra fruits cvs. Amarelinho (Am), Red
Velvet (Red), Star of David (ST) and Mammoth Spinless (SP)); 2A - Teores de clorofila total dos frutos armazenados (total chlorophyll
content in stored fruits); 2B — Teores de clorofila total das cultivares de quiabo em fung¢do dos dias ap6s a colheita (total chlorophyll content
in cultivars of okra fruits stored at 5 and 10°C); 2C — Desenvolvimento de manchas escuras sem PVC a 5e 10°C ao longo do periodo de
armazenamento (development of browning in fruits stored without PVC stored at 5 and 10°C); 2D — Desenvolvimento de manchas escuras
em frutos armazenados com PVC a 5 e 10°C (development of browning in fruits stored with PVC at 5 and 10°C); 2E — Desenvolvimento
de injuria por frio em frutos armazenados sem PVC a 5 e 10°C (development of chilling symtoms in fruits stored without PVC at 5 and
10°C); 2F — Desenvolvimento de sintomas de injuria por frio em frutos armazenados com PVC a 5 e 10°C (development of chilling injury
symptoms in fruit stored with PVC at 5 and 10°C). Janatiba, UNIMONTES, 2008.

elevados de umidade dentro da embala-
gem, havendo reducdo do gradiente de
pressdo de vapor de agua entre os frutos
e a atmosfera interna da embalagem,
reduzindo entdo, a perda de massa da
matéria fresca (Ben-Yehoshua, 1985;
Fonseca et al., 2000; Pesis et al., 2000).
Com relacdo aos frutos das cvs. ndo
embaladas, observou-se diferencas entre
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os materiais, sendo que os frutos da cv.
Red Velvet apresentaram maior perda de
massa da matéria fresca e os frutos das
cvs. Amarelinho e Mammoth Spinless
perderam menos.

Houve redugao linear do teor relati-
vo de agua, ao longo do armazenamento,
nos frutos armazenados sem PVC, nas
temperaturas de 5 e 10°C (Figura 1D).

Contrariamente, nos frutos armazena-
dos com PVC, o teor relativo de agua
manteve-se constante nas temperaturas
de 10 e 5°C, respectivamente, demons-
trando maior eficiéncia. Nos frutos
armazenados sem PVC, a cv. Amareli-
nho apresentou maior teor de agua e as
cvs. Red Velvet e Mammoth Spinless
os menores teores (Tabela 1). A maior
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Figura 3. Desenvolvimento de manchas escuras e injuria por frio em frutos de quiabo cvs. Amarelinho (Am), Red Velvet (Red), Star of
David (ST) e Mammoth Spinless (SP) armazenados a 5 e 10°C (development of browning and chilling symtoms in okra fruits cvs. Ama-
relinho (Am), Red Velvet (Red), Star of David (ST) and Mammoth Spinless (SP)); 3A — Manchas escuras em frutos sem PVC (browning
in fruits of okra without PVC); 3B — Manchas escuras em frutos com PVC (browning in fruits of okra with PVC); 3C —Injtria por frio em
frutos sem PVC (chilling symptoms in fruits of okra without PVC); 3D — Injuria por frio em frutos com PVC (chilling symptoms in fruits
of okra stored with PVC). Janatiba, UNIMONTES, 2008.

eficiéncia relativa dos frutos armaze-
nados com filme pléstico também foi
verificada por Finger et al. (2008), ao
trabalhar com a cv. Amarelinho.

Adicionalmente a perda de agua,
ocorre aumento proporcional do teor de
fibras em func¢do da murcha dos frutos
(Carvalho, 2002). Assim, a reducdo da
perda de agua durante o armazenamento,
que foi atingida principalmente com o
uso de frutos embalados com PVC, é
fundamental para manter as qualidades
aparente e nutricional (Burdon & Clark,
2001).

Houve redugdo linear do teor de vi-
tamina C nas temperaturas de 5 e 10°C
(Figura 1F). Esta mesma tendéncia foi
encontrada por Finger ef al. (2008). No
entanto, de acordo com Paull (1999) e
Lee & Kader (2000), as maiores perdas
ocorreriam a 10°C, pois a vitamina C ¢
mais sensivel a degradagdo quando as
hortalicas estdo sujeitas a temperaturas
mais elevadas. Entretanto, as perdas
de vitamina C s3o maiores também em
frutos sob injuria por frio, e a destruigdo

do acido ascorbico pode ocorrer antes
do surgimento dos visiveis sintomas de
chilling. Areducao da temperatura de 10
para 5°C foi praticamente insignificante
na manutencdo de maiores teores de
vitamina C, e a redug@o provavelmente
¢ devida a incidéncia de injuria por frio
nos frutos armazenados a 5°C (Lee &
Kader, 2000).

Foi observada redugao linear do
teor de vitamina C em todas as cvs.
estudadas (Figura 1E). A cultivar Red
Velvet teria vantagem comparativa, pois
apresentou maior teor de vitamina C no
dia “0”. Entretanto, foi a cultivar que
apresentou maior perda desse nutriente
ao longo do periodo de armazenamen-
to. Por outro lado, as cvs. Mammoth
Spinless e Star of David manifestaram
as menores perdas ao longo do periodo
de armazenamento.

Frutos de quiabo embalados com
PVC apresentaram em média 6,32
mg/100g de vitamina C, 40 pg/g de
clorofila total e 23,52 pg/g de clorofila

[T L)

a” , enquanto os frutos mantidos sem

embalagem apresentaram 5,69 mg/100g,
37,67 ng/ge 22,04 ng/g, respectivamen-
te. As condi¢des que favorecem menor
perda de 4gua e murchamento resultam
em menor perda de vitamina (Lee &
Kader, 2000). Finger et al. (2008), ao
armazenar frutos da cv. Amarelinho,
observaram que os armazenados com
PVC apresentaram teores médios de
vitamina C superiores nas temperaturas
de 5 e 10°C, respectivamente.

Em geral, observou-se reducao dos
teores de clorofila total ao longo do ar-
mazenamento (Figura 2A). Em quiabo,
aperda de clorofila e de coloracao verde
sdo reflexos da senescéncia (Beaudry,
1999). Esta reducdo de clorofila total
¢ mais elevada na cultivar Red Velvet
(Figura 2B). Com relagdo a cv. Star
of David, houve aumento do teor de
clorofila total até o terceiro dia aproxi-
madamente, porém deste dia em diante
houve reducdo. Houve manutencao do
elevado teor de clorofila total ao longo
do periodo de armazenamento na cv.
Mammoth Spinless, mantendo maior
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Conservagdo e qualidade pds-colheita de quiabo sob diferentes temperaturas e formas de armazenamento

Tabela 1. Valores médios do teor relativo de agua dos frutos das cvs. de quiabeiro Amarelinho,

Red Velvet, Star of David e Mammoth Spinless embalados sem ¢ com PVC (average of

relative water content in fruits of okra cultivars Amarelinho, Red Velvet, Star of David and
Mammoth Spinless stored with and without PVC). Janatiba, UNIMONTES, 2008.

Teor relativo de agua (%)

Cultivar

Sem PVC Com PVC
Amarelinho 80,85aB 92,25aA
Red Velvet 75,41bB 92,30aA
Star of David 77,58abB 93,28aA
Mammoth Spinless 76,01bB 92,33aA

As medias seguidas de pelo menos uma mesma letra maitscula, nas colunas, e minuscula,
nas linhas ndo diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey (means followed
by the same upper case letter in the column, and lower case in the row do not differ from

each other by Tukey test at 5%).

teor em relacdo as outras cultivares.

Nao foi observado efeito da atmosfe-
ra modificada nem da baixa temperatura
no desverdecimento de frutos de quiabo,
como observado por Pariasca et al.
(2001) em que, ao realizar a combinagdo
atmosfera modificada com baixa tem-
peratura, houve reducdo da degradacdo
de clorofila em ervilha. Provavelmente,
este fato ocorreu em fungdo da elevada
permeabilidade a gases verificada nos
filmes poliméricos de PVC (Robertson,
1993; Miller & Krochta, 1997). Apesar
de Finger et al. (2008) terem verifica-
do eficiéncia no controle da perda de
clorofila com o uso da atmosfera modi-
ficada, concluiu-se que controle maior
¢ obtido com a redugdo da temperatura.
Entretanto, Carvalho (2002) também
verificou que temperaturas de 5 ¢ 10°C
ndo influenciaram nos teores de clorofi-
la, mesmo estas temperaturas causando
injuria por frio. Segundo Hakim et al.
(1999), a destrui¢do de clorofila acon-
tece como resultado do chilling, que
ocasiona peroxidagdo deteriorativa das
células da membrana.

Observa-se pelas Figuras 2C e 2D
que os frutos armazenados nas tempe-
raturas de 5 e 10°C, embalados ou nido
com PVC, mantiveram 6timo estado de
conservacao até trés dias apos a colhei-
ta, evidenciando auséncia de sintomas
de injaria por frio e escurecimento,
obtendo portanto a nota “0”. Finger et
al. (2008) verificaram esta eficiéncia até
o segundo dia apds o armazenamento
ao trabalhar com a cv. Amarelinho nas
mesmas temperaturas, prolongando-se
a eficiéncia com a temperatura de 10°C
até o 10° dia.
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Os frutos armazenados a 5°C com
PVC mantiveram o6timo estado de con-
servacao até o sexto dia. Observou-se,
de maneira geral, maior incidéncia de
injuria por frio e escurecimento nos fru-
tos armazenados sem PVC. Com relagao
as temperaturas, a incidéncia foi idéntica
até 3 dias apos a colheita e destes pontos
em diante os frutos armazenados a 5°C
passaram a manifestar maior incidéncia
de injuria e escurecimento. Essa maior
eficiéncia dos frutos armazenados em
filmes poliméricos no controle da injuria
por frio, e maior incidéncia nos frutos
armazenados a 5°C, foi verificada por
Della-Justina (1998), Carvalho (2002),
Tamura & Minamide (1984). Segundo
Awad (1993), os sintomas de injuria por
frio se tornam mais severos ainda quan-
do os frutos sdo transferidos da tem-
peratura injuriante para ambiente com
temperaturas superiores, fato este que
foi observado por Carvalho (2002).

Com relagdo as cultivares, foi verifi-
cado 6timo estado de conservagdo com
auséncia de injuria e escurecimento em
todas as cultivares, sem ou com filme
polimérico de PVC até 3 dias apos a co-
lheita (Figura 3). A cultivar Red Velvet,
armazenada com PVC, manteve 6timo
estado de conservagdo durante o arma-
zenamento pos-colheita com o menor
indice de escurecimento e injuria por
frio. Frutos como ma¢a e meldo também
apresentam diferenca varietal em rela-
¢do ao chilling (Paull, 1999).

Tem sido demonstrado que elevados
teores de CO, e reduzidos de O, sdo
benéficos no alivio dos sintomas de
chilling em produtos sensiveis a esse
estresse, como lima, abacate, manga

e pepino (Pesis et al., 2000; Ju et al.,
2000), além de ter manifestado efi-
ciéncia no presente experimento ao se
usar filme de PVC. Sao relatados ainda
o efeito do acimulo de etanol e acetal-
deido em frutos embalados em filmes
ndo perfurados no alivio dos sintomas
do chilling (Fernandez-Trujilio et al.,
1998b). Por outro lado, foi sugerido
que a reducdo da transpiragdo tem efeito
mais pronunciado na redu¢ao da injuria
por frio (Hakim ef al., 1999).

A temperatura de 10°C e o uso da
embalagem de PVC foram mais efi-
cientes na conservagao e qualidade pds-
colheita de frutos de quiabo, com maior
eficiéncia no controle da perda de maté-
ria fresca do fruto, manutengao do teor
relativo de dgua no pericarpo, menor
incidéncia de injuria por frio e escure-
cimento. A cv. Amarelinho demonstrou
bom estado de conservagdo com menor
perda de matéria fresca e manutencdo de
maior teor relativo de agua, enquanto a
cv. Red Velvet apresentou, de maneira,
geral menor conservagao.
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