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COMUNICACAOCIENTIFICA

EMBALAGENS PLASTICAS E REFRIGERACAO NA CONSERVACAO
POS-COLHEITA DE JABUTICABAS!

NICACIA PORTELLA MACHADO? ENILTON FICK COUTINHO? ELISA RONDAN CAETANO*

RESUMO - O objetivo destetrabalho foi avaliar a€ficiénciado uso de embal agens plasti cas associ adas a refrigeragéo na conservacao
pos-colheita de jabuticabas (Myrciaria spp) para consumo in natura e processamento. Realizaram-se dois experimentos, na Embrapa
Clima Temperado — Pelotas-RS, com os seguintes tratamentos: T - testemunha (ndo-embal adas); T,- bandeja plastica (capacidade da
embalagem de 200g) (dimensdes de 18cm de comprimento x 12cm de largurax 3cm de altura) com duas perfuragdes de 1mm cada, na
tampa, e T,- saco plastico (15u de espessura com perfuragBes de aproximadamente 0,5mm). No experimento 1, os frutos (destinados
ao consumo in natura) foram armazenados durante 08 dias, a0°C e 90% UR, em cAmarafria, com liberacdo de oxigénio ionizado (0,03
€0,09ppm) naatmosfera, maisdoisdiasa20-22°C e 70-75% UR e, no experimento 2 (frutos destinados ao processamento), utilizou-se
a mesma condi¢do de armazenamento do experimento 1, porém as avaliagOes das jabuticabas foram realizadas 10 dias apds o
armazenamento a0°C e 90% UR. Avaliaram-se aperda de peso (%); sdlidos solUveistotais (SST) (°Brix); pH; acidez titulavel (AT) (%
de &cido citrico) erelagdo SST/AT. Observou-se, em ambos os experimentos, que as jabuti cabas embal adas com saco plastico de 151
apresentaram significativamente menor perdade peso. A AT, SST, pH erelacgo SST/AT apresentaram variagdes entre os tratamentos,
nos dois experimentos, sem afetar a qualidade comercial dos frutos. Conclui-se que o uso de saco plastico de 15u de espessura e com
perfuractes de 0,5mm é eficiente paramanter aqualidade comercial dejabuticabas armazenadas durante 8 dias, a0°C e 90% UR, mais
dois dias a 20-22°C e 70-75% UR (frutos destinados ao consumo in natura) e por 10 dias a 0°C e 90% UR (frutos destinados ao
processamento).

Termos paraindexacdo: Myrciaria spp, qualidade de frutos, armazenamento refrigerado.

PLASTIC PACKAGESAND COLD STORAGE ON THE POSTHARVEST
PRESERVATION OF JABUTICABA FRUITS

ABSTRACT - Theobjective of this study wasto evaluate the efficiency of the plastic packages usein cold storage on the preservation
of jabuticabas (Myrciaria spp) for fresh consumption and processing. Two experimentswere carried out at Embrapa Clima Temperado
Research Center, Pelotas— RS, with thefollowing treatments: T, — control (open package); T, —200g capacity plastic box (dimensions:
18 cm of length, 12 cm of width and 3 cm of height) with perforated cover (two holes of 1mm diameter each one); and T, — 15u thick
perforated plastic sac (0,5mm holes). In the Experiment 1, the fruits (for fresh consume) with these packaging treatments were kept
during eight days in a cold storage chamber under temperature of 0°C and 90% relative humidity (RH) containing 0,03-0,09ppm of
ionized oxygen, and after being taken out from the cold storage, the fruits of the three pack kinds were left two days in room
temperature (20-22°C) and 70-75% RH. In the Experiment 2 (fruit for processing), it were evaluated the same treatments and cold
storage conditions as it was referred in the first experiment, except that it was not simulated shelf life of the fruits which, in this
experiment, were kept in the cold storage chamber of 0°C and 90°C RH for 10 days, since the fruits were supposed to be used for
processing. In both experiments, the variables evaluated were: |oss of weight (%); total soluble solids (TSS); pH; tritable acidity —TA
(% citric acid); and ratio TSS/TA. It was concluded that for both purposes of fruit consumption the best packing was the 15u plastic
sac which kept better the quality during eight days in cold storage plus two days of simulated shelf life as well as the fruits for
processing kept in cold storage for 10 days.

Index terms. Myrciaria spp, fruit quality, cold storage.

A jabuticabeira(Myrciaria spp.) €éumafrutiferaoriginada
do Centro-Sul do Brasil, sendo cultivada do extremo sul ao
extremo nortedo Pais (Manica, 2000). Asplantas produzem frutos
com grande potencial tanto para consumo in natura como para
a industria (fabricagdo de geléia, compota, aguardente, licor,
vinho e vinagre), porém tem como principa limitac8o a ata
perecibilidade, reduzindo o periodo de armazenamento pds-
colheitaede comerciaizacdo (Donadio, 2000). Portanto, estudos

sobre técnicas de armazenamento pds-colheita sd0 necessarios
para prolongar o periodo de conservacdo sem afetar a qualidade
das jabuticabas.

A atmosferamaodificada é atécnicade armazenamento de
frutos e hortalicas realizada sob condi¢fes de composicéo da
atmosfera diferente daquela presente na atmosfera do ar normal
(Lana& Finger, 2000), alterando, principalmente, aconcentragcdo
degascarbonico (CO,), oxigénio (O,) eetileno (Pech et al., 1993).
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A modificacdo da atmosfera provoca decréscimo na velocidade
darespiracdo, atraso na maturacao e diminuicdo na deterioragdo
de frutos e hortalicas (Kader et a., 1989), podendo ser obtida
com o0 uso de materiais plasticos, como polietileno, policloreto
de vinila e similares ou através da aplicacéo de produtos, como
ceras, ésteres de sacarose e outros aditivos (Kluge et al., 2002).

O objetivo do trabalho foi avaliar a eficiéncia do uso de
embal agens plésticas associadas a refrigeragdo na conservagéo
pos-colheita de jabuticabas (Myrciaria spp) para consumo in
natura ou processamento.

Foram realizados dois experimentos, em fevereiro de 2005,
na Embrapa Clima Temperado, Pelotas-RS. Utilizaram-se
jabuticabas maduras (Myrciaria spp.) colhidas de plantas
localizadas na Estagdo Experimental de Cascata — Pelotas-RS.
Apos a colheita, realizou-se a sele¢do dos frutos de modo a
uniformizar o tamanho dos mesmos (aproximadamente 18mm de
didmetro). Realizou-se caracterizacdo inicia das jabuticabas a
fim de verificar-se 0 estagio de maturagéo das mesmas. Paraisso,
verificou-se, em quatro repeticies de 20 frutos, o peso médio
dosfrutos (4,68g/fruto), contetido de slidos sol Uveistotais (SST)
(16,96°Brix), pH (3,58), acidez titulavel (AT) (0,58% de &cido
citrico) erelagéio SST/AT (29,24).

Aos frutos maduros, em ambos os experimentos, foram
aplicados os seguintes tratamentos: T.- testemunha (néo-
embaladas); T,- bandeja plastica (capacidade da embalagem de
200g) (dimensdes de 18cm de comprimento x 12cm de largurax
3cm dealtura) com duas perfuragbes de 1mm cada, natampa; T,
saco plastico (15u de espessura com perfurages de
aproximadamente 0,5mm), sendo apds submetidos a duas
condigBes experimentais: no experimento 1 (frutos destinados
ao consumo in natura), as jabuticabas foram armazenadas
durante 08 dias, a0°C e 90% UR, em cmarafriacom liberacéo de
oxigénio ionizado (concentracdo entre 0,03 e 0,09ppm) na
amosfera, maisdoisdias, a20-22°C e 70-75% UR. O experimento
2 (frutos destinados ao processamento) constou da mesma
condicdo de armazenamento descrito para 0 experimento 1,
diferindo apenas quanto ao periodo de armazenamento (10 dias
a0°Ce90% UR). O oxigénioionizadofoi utilizado, em ambos os
experimentos, apenas com afinalidade de diminuir aincidéncia
de podrid6es pds-colheita.

Avaliaram-se as seguintes varidveis: a) perda de peso
(expresso em percentagem (%)); b) solidos soliveistotais (SST)
(expresso em °Brix) por refratometria (Association Official
Analytical Chemists—AOAC, 1992); c) pH; d) acidez titulavel
(AT) (% é&cido citrico), conforme metodol ogia preconizada pelo
Ingtituto Adolfo L itz (1985) €; f) relacdo SST/AT.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente
casualizado, com quatro repeticdes de 20 frutos por tratamento
(peso médio dosfrutos de aproximadamente 5,0g). Apdsaandise
davariancia, as médias foram comparadas entre si, pelo teste de
Duncan, a 5%. Os dados percentuais originais foram
transformados em arco-seno daraiz quadrada de x/100.

Nosdoisexperimentos (1 e 2), o uso de bandejas plasticas
ndo foi eficiente na manutencdo da qualidade dos frutos, tanto
para consumo in natura como para processamento, devido a
elevada perda de peso. Em ambos os experimentos, a perda de

peso variou significativamente entre os tratamentos, sendo que
as jabuticabas armazenadas sem embalagens (Testemunha)
tiveram maior perdade peso (Tabelas1 e 2). Brunini et al. (2004)
verificaram que jabuticabas armazenadas sem o uso de filmes
plésticos tiveram maior perda de peso apds quatro dias de
armazenamento a11+1°C e 98% UR e apdsdoisdiasem condi¢des
ambiente (23,6 a28,3°C e53,7 a68,3% UR). Nosexperimentos 1 e
2, 0 uso de saco pléstico de 15u reduziu significativamente a
perda de peso (Tabelas 1 e 2). Segundo Gorris & Peppelenbos
(1992), a utilizagdo de embalagens plésticas mantém alta a
umidade relativa ao redor do fruto, pois o déficit de pressdo de
vapor € menor no interior da embalagem, diminuindo a
transpiragdo do fruto e, conseqlientemente, a perda de agua.

Ao compararem-se 0s dois experimentos, observou-se
gue, em valores absolutos, as jabuticabas armazenadas somente
sob refrigeracéo (0°C e 90% UR (experimento 2)) apresentaram,
em todos os tratamentos, menor perda de peso (Tabela 2). Em
relacdo ao Experimento 1, verificou-se que, com excecdo das
jabuticabas do tratamento T,, as demais (T, e T,) desidrataram
intensivamente (Tabela 1), apresentando aparéncia “ enrugada’,
tornando-se improprias para consumo in natura.

No experimento 1, as jabuticabas do tratamento-
testemunhativeram maioresvaloresde SST edepH (16,38°Brix e
3,70, respectivamente), porém diferindo estatisticamente apenas
do tratamento T,. A AT dos frutos do T, foi significativamente
superior aos demais tratamentos (T, e T,), e arelagdo SST/AT
ndo diferiu entre os mesmos (Tabelal). No experimento 2, 0 SST
foi significativamente menor no T, eo T, apresentou menor AT
emaior valor de pH e darelacdo SST/AT (Tabela 2). De acordo
com Zagory & Kader (1988), frutos armazenados com atmosfera
modificada tém a atividade respiratéria reduzida e,
consequientemente, apresentam reducéo da conversdo de amido
em agUcares. Segundo Limaet al. (1996), aredugéo dosteoresde
O, e 0 aumento de CO,, devido a modificagdo da atmosfera,
reduzem a acidez durante o armazenamento refrigerado, causada
pelaredugdo daatividade enziméti carel acionadaao metabolismo
respiratorio, elevando o pH dos frutos. A maior relagao SST/AT
verificada no tratamento T, (bandejas pléasticas) deve-se a
variac8o do teor de SST e daAT.

Brunini et al. (2004), utilizando bandejas plasticas
revestidas com filme plastico de PVC, no armazenamento
refrigerado dejabuticabas‘ Sabara’, a11°C e 98% UR, observaram
reducéo da perda de peso e manutencao da aparéncia por até 6
dias, ndo influenciando, porém, nos teores de AT, SST e pH.

Durante a conducéo dos experimentos, ndo se observou
incidénciade podridbes pds-col heitade frutos. Segundo Argenta
et al. (2003), utilizando oxigénio ionizado na atmosfera de
armazenamento, ocorre a producdo de ozénio, que auxilia na
reducdo da deterioracéo de frutos devido ao ataque de fungos,
prolongando o periodo de conservacéo.

No presentetrabalho, ndo foi determinadaaconcentragdo
dos gases O, e CO, ao redor dos frutos, possibilitando, através
dos resultados obtidos, apenas especular que as diferentes
embal agens modificaram aatmosfera de armazenamento.

Saco plastico de 15u de espessura e com perfuractes de
0,5mm éeficiente paramanter aqualidade comercia dejabuticabas
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armazenadas durante 8 dias, a0°C e 90% UR, maisdois, diasa20-
22°C e 70-75% UR (frutos destinados ao consumo in natura) e
por 10 dias, a0°C e 90% UR (frutos destinados ao processamento).

TABELA 1—Perdade Peso (%), teoresde solidos sol iveistotais
(SST), pH, acidez titulavel (AT) erelagdo SST/AT
de jabuticabas apds 8 dias sob refrigeragéo, a 0°C
€ 90% de UR, mais dois dias em ambiente de 20-
22°C e65-70% de UR. Embrapa Clima Temperado,
Pelotas-RS, 2005.

Variaveis avaliadas

Tratamentos Perda de SST AT
peso (°Brix) (% 4c. pH  SST/AT
(%) citrico)
T,-Testemunha 28,26a 1836a 0,51a 3,70a 37,29a
To- Bandeja 1934b 1541ab 041 b 3,6lab 3592a
plastica
(Tlgf)ac" Plastico 349 ¢ 1321 b 043 b 355b 3053a
CV (%) 11,66 13,80 5,90 1,77 11,78

Médias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si, pelo teste
de Duncan (p<0,05).

TABELA 2 - Perdade peso (%), teoresde sdlidos sol(iveistotais
(SST), pH, acidez titulavel (AT) erelagdo SST/AT
de jabuticabas apds 10 dias sob refrigeracdo, a
0°C e 90% de UR. Embrapa Clima Temperado,

Pelotas- RS, 2005.
Variaveis avaliadas
Tratamentos AT

P:Srgzzgf; (%SriTx) (%é4c.  pH SST/AT

P ° citrico)
T;-Testemunha 1024a 16,11a 0,37a 3,57 b 43,58 b
To- Bandeja 559 b 1546a 028 ¢ 3,75a 558la
plastica
(Tlgj)aco plastico ) ¢ 1323 b 032 b 355b 4068 b
CV (%) 7,68 4,86 5,01 1,06 6,71

Médias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si, pelo teste
de Duncan (p<0,05).
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