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EFEITO DA TEMPERATURA E DO USO DE EMBALAGEM
NA CONSERVACAO POS-COLHEITA DE FRUTOS
DE CAGAITA (Eugenia dysenterica DC.)!

JULIANA DE OLIVEIRA CARNEIRO?, MARIA APARECIDA DE ALENCAR DE SOUZA?,
YNAYARA JOANE DE MELO RODRIGUES® & ANA MARIA MAPELI*

RESUMO-Eugenia dysenterica DC. (cagaiteira) destaca-se entre as espécies nativas do Cerrado por
produzir frutos de sabor agradavel, os quais podem ser consumidos tanto in natura quanto processados
na forma de doces, compotas e geleias. Apesar do potencial econémico, ¢ uma planta pouco explorada,
principalmente devido a baixa durabilidade dos frutos. Assim, este trabalho teve como objetivo avaliar o
efeito da embalagem e da temperatura sobre a conservagdo pos-colheita de frutos de E. dysenterica. Para
isto, os frutos de cagaita foram coletados no estadio verde-maduro, ainda ligados a planta-mae, e levados ao
Laboratorio de Botanica da Universidade Federal da Bahia, onde foram selecionados quanto a integridade
fisica, auséncia de danos mecanicos e patogénicos. Apds lavagem em agua corrente, os frutos foram secos
e acondicionados em bandejas de poliestireno expandido, cobertas por filme de policloreto de vinila (PVC)
de 10 micras, perfurados e sem perfuragdo, e em bandejas sem revestimento de PVC. A perfuragio foi
realizada visando a maior circulagdo de ar dentro das embalagens. Em seguida, foram armazenados em
duas temperaturas, 5 e 25°C. Para a avalia¢@o da durabilidade dos frutos, foram realizadas avalia¢des diarias
das caracteristicas fisicas e quimicas, incluindo coloracdo, firmeza, pH, perda de massa, altura e didmetro.
O metabolismo de carboidratos também foi avaliado por meio da quantificacdo dos agticares soluveis. Os
frutos da cagaita apresentaram durabilidade de 5 dias, independentemente dos tratamentos utilizados, sendo
que os submetidos a refrigeracio apresentaram sintomas de injuria por ftio, alteragdo da coloracgdo e firmeza
(25%), reducdo de pH e do consumo de carboidratos. Ja em frutos mantidos a 25°C, houve amarelecimento
completo, perda de firmeza, aumento do pH e maior consumo de carboidratos. Verificou-se que o uso de
embalagens, praticamente, ndo promoveu efeitos benéficos significativos. Desta forma, concluiu-se que o
armazenamento dos frutos em temperatura de 25 e 5°C nao ¢ aconselhavel, sendo que esta tltima causa
injurias, e os frutos, por serem climatéricos, tém vida de prateleira curta.

Termos para indexacido: cagaita, armazenamento, cloreto de polivinila, vida de prateleira.

EFFECT OF TEMPERATURE AND THE USE OF PACKING IN THE POST
HARVEST CONSERVATION OF Eugenia dysenterica DC. FRUITS

ABSTRACT - Eugenia dysenterica DC. (cagaiteira) stands for being one of the native species from Cerrado
that produces fruit of pleasant taste, which can be consumed both in natura and processed as sweets, jams
and jellies. Despite its economic potential, it is a little explored plant due to the low durability of the fruits.
So, this study aimed at evaluating the effect of packing and temperature upon the post harvest conservation of
E. dysenterica fruits. In order to achieve it, the fruits of cagaita were collected in the mature green stage and
still linked to the stock plant and taken to the Botanical Laboratory of the Federal University of Bahia, where
they were selected according to their physical integrity, lack of mechanical and pathogenic damages. After
being washed in running water, the fruits were dried and packed in trays made of expanded polystyrene and
covered by perforated and non-perforated polyvinyl chloride film (PVC) of 10 microns and in trays without
PVC. After that, they were stored in two temperatures, 5° and 25°. Drilling was carried for increased air
circulation inside the package. In order to evaluate the durability of the fruits, daily evaluations of physical
and chemical characteristics were taken, including pH, weight loss, height, diameter, hardness and coloring.
The carbohydrate metabolism was also evaluated through the quantification of soluble sugars. The fruits of
cagaita showed durability of 5 days, independent from the treatments used. The ones which were submitted
to refrigeration showed symptoms of damage by cold, alteration of coloring and hardness (25%), reduction
of both pH and carbohydrates consumption. On the other hand, the fruits which were kept in 25°C suffered
total yellowing, loss of hardness, increase of pH and higher carbohydrate consumption. It has been verified
that the use of packing has practically not promoted significant beneficial effects. Thus, it can be concluded
that the storage of the fruits in a temperature of 25 and 5°C are not advisable, and the last causes damages
and, for being climacteric, the fruits have short shelf life.

Index terms: cagaita; storage; polyvinyl chloride; shelf life.
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INTRODUCAO

A flora do Cerrado possui diversas espécies
frutiferas com grande potencial de utilizagdo
agricola, que sdo tradicionalmente utilizadas pela
populagdo local, pois os frutos apresentam sabores
sui generis ¢ podem ser consumidos in natura ou
na forma de sucos, licores, sorvetes, geleias ¢ doces
diversos (SILVA et al., 2008). Cardoso et al. (2011),
ao caracterizarem fisica e quimicamente a polpa
de cagaita coletada no Cerrado de Minas Gerais,
observaram que os frutos apresentaram forma
arredondada, casca fragil, alto rendimento de polpa,
alta umidade e baixo valor energético, além de serem
considerados fonte de vitaminas A e C.

Dentre estas espécies, destaca-se Eugenia
dysenterica DC. (Myrtaceae), popularmente
conhecida como cagaita, a qual possui fruto com
formato globoso, bagaceo, cor amarelo-clara,
levemente acido, epicarpo membranoso, com
peso entre 14 ¢ 20 g, comprimento de 3 a 4 cm
e diametro de 3 a 5 cm (SILVA et al., 2001).
Entretanto, a consisténcia de sua polpa dificulta a
conservacdo pos-colheita dos frutos (NAVES et al.,
2002), reduzindo seu periodo de comercializagao;
haja vista que os frutos sdo produtos pereciveis,
pois apresentam atividade metabdlica elevada,
notadamente apds a colheita, conduzindo-os aos
processos de deterioragdo.

Apos a retirada do fruto da planta-mae,
inicia-se a fase conhecida como poés-colheita,
que prossegue até a sua utilizacdo no preparo
de alimentos para consumo ou processamento
(RAHMAN, 2003). Este periodo ¢ marcado pelos
processos de transpiragdo, respiracdo e produgdo de
etileno, principais fatores de deterioragdo que afetam
significantemente a qualidade p6s-colheita dos frutos
e que estdo relacionados ao fendmeno de senescéncia
(ALVAREZ-ARMENTA et al., 2008).

O conhecimento da fisiologia pos-
colheita do fruto contribuira para a elaboragdo de
subsidios técnicos que visem a ampliar o tempo
de armazenamento sem alterar as caracteristicas
fisicas, organolépticas e nutricionais (ANTUNES
et al., 2003).

A reducdo da temperatura ¢ o aumento
da umidade relativa sdo alguns dos principais
parametros para manter a qualidade dos frutos
durante o armazenamento ¢ o transporte. A baixa
temperatura diminui as atividades fisiologicas,
bioquimicas e microbioldgicas que ocasionam
a deterioracdo do produto e a alteracdo de suas
caracteristicas, incluindo textura, sabor, cor e valor
nutritivo, comprometendo a qualidade (SAMIRA

et al., 2011). Outra alternativa para conservagio de
produtos horticolas ¢ a utilizagdo de embalagens
plasticas, pois mantém alta a umidade relativa ao
redor do fruto, em virtude da reducdo do déficit
de pressdo de vapor no interior da embalagem,
diminuindo a perda de agua por transpiracdo e,
consequentemente, 0 murchamento, o que conserva
a aparéncia e o frescor do produto. Embora muitos
filmes plasticos com diferentes permeabilidades
aos gases sejam empregados, o polietileno de baixa
densidade (PEBD) ¢ o policloreto de vinila (PVC)
sdo os mais utilizados para frutos (MOTA et al., 2006;
MACHADO et al., 2007).

Assim, o presente trabalho teve como
objetivo avaliar a indug@o da injuria por frio e o efeito
da embalagem e da temperatura sobre a conservagao
pos-colheita de frutos de E. dysenterica.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de E. dysenterica foram colhidos
no estadio verde-maduro, ainda ligados a planta-
mae, na Serra da Bandeira, localizada no municipio
de Barreiras, regido oeste do Estado da Bahia,
coordenadas 12°06’S e 44°59°W, a uma altitude de,
aproximadamente, 710 m acima do nivel do mar.

Apds a obtencdo, os frutos foram
transportados em balde, para o Laboratério de
Botanica da Universidade Federal da Bahia, onde
foram selecionados de acordo com o grau de
maturagdo, sanidade e auséncia de danos mecanicos.
Posteriormente, foram lavados em agua corrente,
secos a temperatura ambiente e pesados em balanca
semianalitica para serem submetidos aos tratamentos
pés-colheita.

Para isto, os frutos foram distribuidos em
bandejas de poliestireno expandido, cobertas por
filme PVC perfurado e sem perfuragdo, e bandejas
sem revestimento de PVC de 10 micras, sendo
que o acondicionamento foi realizado em duas
temperaturas 5 (refrigera¢do) ¢ 25°C, sem controle
de umidade. Nas embalagens, realizaram-se duas
perfuragdes (1cm) em cada extremidade e duas no
centro. A perfuragio foi realizada visando a maior
circulacdo de ar dentro das embalagens.

Os tratamentos foram distribuidos da seguinte
forma: T1 — 5°C sem revestimento de PVC; T2
— 25°C sem revestimento de PVC; T3 — 5°C com
revestimento de PVC sem perfuragdes; T4 — 25°C
com revestimento de PVC sem perfuragdes; T5 —
5°C com revestimento de PVC com perfuragdes; T6
—25°C com revestimento de PVC com perfuragdes.

Durante o armazenamento, foi avaliada a
durabilidade dos frutos por meio de analises diarias,
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considerando:

- pH, determinado por meio de leitura em
pHmetro digital (Digimed®) calibrado;

- medida de altura e didmetro, por meio do
paquimetro digital (King Tools®);

- perda de massa, determinada por meio da
pesagem em balanga semianalitica (Bel®), dos frutos,
e estimada em relacdo a massa inicial dos frutos
antes do tratamento, a partir da seguinte equag@o
preestabelecida: pyfp — (MFL- MFF)x 100, em que,

MFI,
PMF, perda de massa fresca (%); MFI, massa fresca
inicial (g); MFF, massa fresca final (g), e os dados
foram transformados em perda de massa acumulada
(%) (ALVARES, 2006);

- coloragcdo ¢ firmeza, analisadas
subjetivamente, a partir de uma escala-padrao para
aavaliacdo dos frutos. Para coloragao, utilizou-se de
uma escala de zero a quatro, a partir do totalmente
verde ao totalmente amarelado (0 — totalmente
verde; 1 —25% amarelo; 2 — 50% amarelo; 3 — 75%
amarelo; 4 — totalmente amarelo). A firmeza foi
inferida, a partir da percepgdo pelo tato, com base
em uma escala de zero a dois (0 — totalmente firme;
1 — mediamente firme, ¢ 2 — sem firmeza).

As amostras mantidas sob refrigeracido
também foram verificadas quanto a injuria por frio,
considerando os critérios aparecimento de necrose
e coloragdo marrom, sintomas caracteristicos de
injuria por frio.

O metabolismo de carboidrato também foi
monitorado, a partir da quantificagdo de agucar
soluvel total (ASTs), agucar redutor (AR) e agticar
ndo redutor (ANR). Para a quantificacdo dos AST, foi
utilizado o método fenol sulfarico (DUBOIS et al.,
1956), sempre em duplicata. A quantifica¢@o do teor
de AR foi realizada pelo método de Somogy-Nelson
(NELSON, 1944). O teor de ANR foi estimado
subtraindo-se o teor de agucares redutores do teor
de agucares soluveis totais.

As avaliagdes foram realizadas durante todo
o periodo de durabilidade dos frutos (5 dias), o que
correspondeu a sua vida de prateleira. O experimento
foi concluido quando os frutos apresentaram sinais
de senescéncia, ou seja, 50% do fruto danificado, o
que inviabiliza a comercializagdo.

O experimento foi montado em delineamento
em blocos ao acaso, com trés repeticdes, sendo a
unidade experimental constituida por 6 frutos. Os
dados foram submetidos a analise de variincia; e as
médias, comparadas pelo teste de Scott-Knott, ao
nivel de 5% de probabilidade, utilizando o programa
estatistico Assistat, versdo 7.7 beta (SILVA;
AZEVEDO, 2009).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os frutos de E. dysenterica tiveram
durabilidade de 5 dias (dados ndo mostrados),
independentemente do tratamento, quando
apresentaram os sinais de senescéncia, incluindo
perdas das propriedades organolépticas de textura,
aroma ¢ coloragdo, degenerescéncia dos tecidos
e consequente envelhecimento e murchamento.
Os tratamentos propostos aumentaram em dois
dias a vida de prateleira do fruto, se comparado
ao armazenamento a 28°C sem uso de embalagem
(CALBO et al., 1990). Esta baixa vida de prateleira
de frutos de E. dysenterica pode estar associada ao
comportamento climatérico e a alta sensibilidade
ao etileno, o que proporciona rapida evolucdo da
coloragdo da epiderme e perda de firmeza da polpa
(CALBO et al., 1990).

Em relacdo a ocorréncia de injuria por frio,
constatou-se que os frutos expostos a refrigeragao
(5°C), independentemente do tipo de embalagem,
apresentaram manchas marrons, indicando
sensibilidade a baixa temperatura. Isto aconteceu,
pois alguns produtos horticolas provenientes de
regides tropicais e subtropicais sofrem injtria por frio,
se forem armazenados abaixo da temperatura critica
determinada, apresentando sintomas como colapso
e necrose de tecidos, escurecimento (coloragdo
marrom) do fruto, suscetibilidade ao ataque por
fungos e fim da vida pos-colheita (FINGER et al.,
2008; DAMODARAN etal., 2010). Comportamento
semelhante ao do presente trabalho foi observado em
goiaba (Psidium guajava L.), também pertecente a
familia Myrtaceae, a qual se mostrou sensivel ao
dano pelo frio, ndo sendo indicada temperatura
de armazenamento para este fruto, inferior a 5°C
(CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Durante a vida de prateleira, houve alteragao
na cor dos frutos de cagaita, de verde para amarelo,
sendo que a intensidade foi dependente do tratamento
(Tabela 1). Ao final da vida de prateleira, os frutos
mantidos em baixa temperatura apresentaram apenas
25% da superficie amarelada, enquanto nos mantidos
a 25°C, observou-se maior altera¢do na coloragao,
visto que os frutos estavam totalmente amarelados,
independentemente do uso de embalagem. A coloragdo
¢ um atributo fisico (visual), podendo apresentar
mudangas (durante o fim) ao longo da maturagao e
inicio do amadurecimento, principalmente na casca,
sendo resultado da degradag@o de clorofila, sintese
ou revelagdo de pigmentos, como carotenoides e
antocianinas (TUCKER,1993).

Com relacdo a firmeza, observou-se
amolecimento apenas nos frutos submetidos ao
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ambiente climatizado (25°C), pois apresentaram-se
mediamente firmes, enquanto os frutos armazenados
a 5°C se mantiveram firmes durante todo o periodo
do experimento (Tabela 2). Este fato também foi
observado por Kohatsu et al. (2011), em fruto de
caja-manga (Spondias dulcis), onde esse processo foi
mais rapido quando os frutos foram mantidos a 25°C,
do que nos tratamentos sob refrigeragao.

Ap0s a alteracdo da cor, o amolecimento do
fruto representa a mudanca mais importante que
ocorre no processo de maturacdo (AWAD, 1993).
Os dados obtidos podem estar relacionados ao fato
de a perda de firmeza ser acelerada pelo aumento
da temperatura de armazenamento, 0 que promove
incremento na atividade de enzimas, como celulase,
pectinametilesterase (PME) e poligalacturonase
(PG), as quais s@o responsaveis pela degradagdo
de pectinas, celulose e hemicelulose, principais
classes de polissacarideos presentes na parede celular
(SILVA et al., 2000; PRASSANA et al., 2007). Este
fato foi verificado em espécies da familia Myrtaceae,
incluindo a goiaba (Psidium guajava L.), uma vez
que, durante o amadurecimento, ocorreu aumento da
atividade de enzimas hidroliticas como a PG ¢ PME
(JAIN etal., 2001), promovendo redugio da firmeza.

Outro atributo a ser considerado na poés-
colheita ¢ a acidez. A acidez dos frutos deve-se a
presenca de acidos organicos, sendo que o acimulo
destes promove o aumento de sabor acido ou azedo,
pois este esta relacionado com a fermentagao e, neste
caso, o fruto ja pode estar no inicio da senescéncia,
aumentando a acidez (DAMODARAN et al., 2010)
devido a utilizagdo desses compostos na respiragao
e sua conversao em agucares (KOBLITZ, 2011).

Os frutos de E. dysenterica demonstraram pH
acido, durante todo o periodo de armazenamento,
principalmente aqueles acondicionados
sob refrigeragdo, cujo pH médio foi de 4,18,
independentemente do tipo de embalagem (Tabela
3). Este valor esta acima do encontrado por Camilo
(2012) para frutos de cagaiteira coletados em Goidnia
— Goias, ja que estes apresentaram pH proximo de
2,73. O aumento do pH esta diretamente relacionado
com o decréscimo da acidez ocorrido com o avango
da maturag@o dos frutos (NOGUEIRA, et al., 2002),
aumentando, assim, a aceita¢ao do produto.

No decorrer do periodo de armazenamento,
verificou-se perda significativa de massa fresca
dos frutos (Tabela 4), sendo esta uma caracteristica
que interfere na aceitabilidade do produto pelo
consumidor, pois causa prejuizos a qualidade,
principalmente pelas alteragdes na textura
(VICENTINI et al., 1999; BRUNINI et al., 2004).
Observou-se que a perda de massa foi mais intensa nos

frutos mantidos sob refrigeragdo com revestimento
de PVC sem perfuragdo, visto que alcangou mais
de 40% de perda, e menos severa nos que foram
armazenados em 25°C com PVC sem perfuragdes
(19,2%). Para os frutos mantidos sob refrigeragao,
independentemente da embalagem, a maior redugdo
na massa aconteceu no 1° dia, enquanto nos frutos
armazenados em ambiente climatizado isto aconteceu
no segundo dia. Segundo Silva et al. (2009), a perda
de massa ¢ um sintoma inicial de perda de agua
e pode ser atribuida, principalmente, a perda de
umidade e de material de reserva, pela transpiragao e
respiragdo, respectivamente, sendo um dos principais
fatores limitantes da vida util pos-colheita dos frutos
(MENEZES et al., 1995). De acordo com Chitarra
¢ Chitarra (2005), a perda de massa maxima varia
entre 5 ¢ 10%. Levando em consideragdo este
parametro, os frutos de cagaita do presente estudo
teriam durabilidade de dois dias. Entretanto, algumas
caracteristicas, tais como coloracdo ¢ firmeza,
mantiveram-se de acordo com as exigéncias do
consumidor, nao afetando a aparéncia e garantindo
a durabilidade média de 5 dias.

A reducdo observada na massa fresca
de frutos de cagaita pdde ser comprovada por
alteragdes na altura e no diametro de fruto (Tabelas
5 e 6, respectivamente). A altura dos frutos diferiu
significativamente em funcdo dos tratamentos
utilizados, apds 1; 2 e 5 dias de armazenamento
(Tabela 5). Os frutos mantidos sob refrigeragdo
demonstraram a mesma redugdo de altura (8,5%)
durante a vida de prateleira, independentemente
da embalagem, sendo inferior a diminui¢do desta
caracteristica em frutos armazenados em ambiente
climatizado (12%, em média). A altura inicial dos
frutos de cagaita foi de 27,1 mm, medida inferior
a registrada por Camilo (2012), o qual encontrou
valores em torno de 36,6 mm. Isto pode ter
acontecido devido as condigdes edafoclimaticas, ja
que foram coletadas em ambientes diferentes.

A partir da analise da variagdo do didmetro,
percebeu-se que os frutos de cagaita ndo mostraram
diferenca significativa ao longo do armazenamento,
independentemente do tratamento utilizado. Ao
analisar os dias, constatou-se que, assim como
na altura, os frutos mantidos sob refrigeracdo
demonstraram menores redugdes de didmetro, 6% em
média, e os frutos mantidos em ambiente climatizado
mostraram maiores redugdes, sendo que a 25°C
com PVC a diminuigdo foi maior, 12% (Tabela 6).
O diametro médio inicial dos frutos foi 29,5 mm
menor do que o encontrado por Camilo (2012), que
foi de 38,3 mm.

Quanto ao metabolismo de carboidratos,
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percebeu-se redugdo significativa na quantidade
de acucar soluvel total (AST) ao longo dos dias
(Tabela 7). Entretanto, entre o 4° e o 5° dia de
armazenamento, verificou-se aumento na quantidade
de AST em frutos mantidos sob refrigera¢do (5°C)
com e sem revestimento de PVC. Tal comportamento
também foi constatado por Santos et al. (2006)
em pitangas (Eugenia uniflora), pois verificou-
se uma tendéncia de aumento nos conteudos de
AST nos frutos mantidos a 10°C, o que pode estar
relacionado a perda de agua sofrida dos frutos. Nos
frutos de cagaita, verificou-se, também, redugdo de
pH. Diante do menor contetido de agua nos frutos,
houve concentracdo de agucares e acidos, elevando
os niveis de AST e diminuindo o pH, o que ocorre
devido a grande demanda energética do sistema
para a continuacdo dos processos metabolicos,
com a hidrélise de carboidratos de cadeia longa ¢
consequente aumento nos teores de sacarose, frutose
e glicose (OLIVEIRA et al., 2001). O aumento
do teor de agucares soliveis totais pode estar
relacionado, também, a conversao de polissacarideos
da parede celular em agucares soliveis (CHITARRA;
CHITARRA, 2005).

Avaliando-se o teor de agtlicar redutor (AR),
verificou-se reducdo significativa no contetdo
ao longo da vida de prateleira dos frutos de E.
dysenterica, sendo que a maior redugdo aconteceu
nos frutos armazenados a 25°C sem PVC, diminuindo
em quase 80%, e a menor aconteceu nos frutos
submetidos a 5°C com PVC sem perfuragdes, com
36% (Tabela 8). Este resultado pode ser devido
a parte da sacarose ter sido hidrolisada para que
os monossacarideos (glicose e frutose) fossem
metabolizados, gerando energia aos processos
metabolicos (OLIVEIRA et al., 2001). Observou-se
que o contetido de AR nos frutos armazenados sob
refrigeragdo foi superior aos tratamentos em ambiente
climatizado (25°C). Nos frutos armazenados
sob temperatura de 25°C, percebeu-se perda de
firmeza ¢ mudanga de coloragdo, o que se deve,
provavelmente, ao aumento na atividade respiratoria
quando os frutos sdo mantidos em temperaturas
mais altas, proporcionando o consumo de reservas
(LIMA; DURIGAN, 2000). Os resultados obtidos
corroboram os encontrados por Pereira et al. (2005)
em goiabas (Psidium guajava L.) armazenadas sob
refrigeragdo com e sem embalagem, pois tanto o
teor de glicose quanto o de frutose apresentaram
redugdo constante desde o primeiro até o Gltimo
dia de armazenamento, tanto para frutos embalados
como para os ndo embalados.

Para o agticar ndo redutor (ANR), verificou-
se diferenca significativa nos valores encontrados,

sendo que a maior redug@o ocorreu nos frutos
acondicionados a 5°C com revestimento de PVC,
independentemente da perfuragio, com decréscimo
médio de quase 90% na quantidade de ANR (Tabela
9). Diferentemente do padrdo geral observado, no
5° dia de armazenamento, pode-se perceber, em
todos os tratamentos utilizados neste estudo, que
houve aumento no conteiido de ANR no 5° dia do
armazenamento. Fato semelhante foi observado em
trabalho com péssego (Prunus persica L. Bastsch),
pois verificou-se que os valores de sacarose
aumentaram durante o armazenamento (OLIVEIRA
etal., 2001). Isto aconteceu, provavelmente, porque
os carboidratos mudam tanto em qualidade como
em quantidade durante o amadurecimento do
fruto (CORREA et al., 2000). Em geral, os frutos
contém maior quantidade de aglicares redutores
do que de sacarose (DAMODARAN et al., 2010),
comportamento verificado no presente trabalho.
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TABELA 1- Valores médios de coloragdo em frutos de Eugenia dysenterica armazenados sob diferentes
temperaturas e embalagens.

Tratamento Dia0 Dial Dia2 Dia3 Dia4 Dia §
5°C sem PVC 0 0 1 1 1 1
25°C sem PVC 0 0 1 1 3 4
5°C com PVC sem perfuracoes 0 0 1 1 1 1
25°C com PVC sem perfuracoes 0 0 1 2 3 4
5°C com PVC com perfuragoes 0 0 1 1 1 1
25°C com PVC com perfuragées 0 0 1 1 3 4

0 — totalmente verde; 1 —25% amarelo; 2 — 50% amarelo; 3 — 75% amarelo; 4 — totalmente amarelo.

TABELA 2 -Valores médios de firmeza em frutos de Eugenia dysenterica armazenados sob diferentes
temperaturas e embalagens.

Tratamento Dia 0 Dial Dia2 Dia3 Dia4 Dia$s
5°C sem PVC 0 0 0 0 0 0
25°C sem PVC 0 0 0 0 1 1
5°C com PVC sem perfuracoes 0 0 0 0 0 0
25°C com PVC sem perfuracdes 0 0 0 1 1 1
5°C com PVC com perfuracdes 0 0 0 0 0 0
25°C com PVC com perfuracoes 0 0 0 0 1 1

0 — totalmente firme; 1 — mediamente firme; 2 — sem firmeza.

TABELA 3- Valores médios de pH em frutos de Eugenia dysenterica armazenados sob diferentes temperaturas
e embalagens.

Tratamento Dia 0 Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
5°C sem PVC 420aA 4,18aA 425aA 4,15aA 4,16aA 4,07bA
25°C sem PVC 420aA 4,30aA 3,92aA 4,21aA 4,36aA 4,37aA

5°C com PVC sem perfuragdoes 4,20aA 4,09aB 4,26aA 4,22aA 4,18aA 4,14bB
25°C com PVC sem perfuracdes 4,20aA 4,21aA 4,26aA 4,47aA 4,39aA  4,56aA
5°C com PVC com perfuragoes 4,20aA 4,21aA 4,32aA 4,18aA 4,04aA 4,10bA
25°C com PVC com perfuracdes 4,20aA 4,21aA 421aA 4,27aA  4,24aA 4,46aA

Médias seguidas pela mesma letra, mintiscula na coluna e maitiscula na linha, ndo diferem entre si, pelo teste de Scott-Knott, ao nivel
de 5% de probabilidade.

TABELA 4- Valores médios de perda de massa (%) em frutos de Eugenia dysenterica armazenados sob
diferentes temperaturas e embalagens.

Tratamento Dia 0 Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
5°C sem PVC 0,0aF 7,6dE  12,8eD 20,2¢cC 21,1eB 21,3eA
25°C sem PVC 0,0aF 6,6eE 17,5cD 19,0eC 23,8dB 26,7dA

5°C com PVC sem perfuracées 0,0aF 19,2aE 25,9aD 37,7aC 38,1aB  43,0aA
25°C com PVC sem perfuracdes 0,0aF 55fE 11,9fD 12,0fC 12,6fB 19,2fA
5°C com PVC com perfuracoes 0,0aF 11,5bE 15,3dD 20,1dC 27,2cB 27,7cA
25°C com PVC com perfuracées 0,0aF 9,9cE 23,9bD 31,0bC 35,8bB 38,9bA

Médias seguidas pela mesma letra, minuscula na coluna e maitiscula na linha, ndo diferem entre si, pelo teste de Scott-Knott, ao
nivel de 5% de probabilidade.
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TABELA 5- Valores médios de altura (mm) de frutos de Eugenia dysenterica armazenados sob diferentes
temperaturas e embalagens.

Tratamento Dia 0 Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
5°C sem PVC 27,1aA  26,3bA  253bB 24,9aB 24,8aB  24,8aB
25°C sem PVC 27,1aA  26,2bB  25,2bD 25,6aC 25,1aD  24,2bE

5°C com PVC sem perfuragoes 27,1aA 25,7bB 253bB 252aB 24,8aB  24,8aB
25°C com PVC sem perfuracées 27,1aA  26,0bB 25,7bB 25,0aB  23,5aC  23,0cC
5°C com PVC com perfuracdoes 27,1aA  28,5aA 27,7aA 27,0aA 26,0aA  24,8aA
25°C com PVC com perfuracées 27,1aA 26,0bB 25,6bB 25,6aB 24,8aC  24,0bC

Meédias seguidas pela mesma letra, miniscula na coluna e maiuscula na linha, ndo diferem entre si, pelo teste de Scott-Knott, ao nivel
de 5% de probabilidade.

TABELA 6- Valores médios de didmetro (mm) de frutos de Eugenia dysenterica armazenados sob diferentes
temperaturas e embalagens.

Tratamento Dia 0 Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
5°C sem PVC 29,5aA  29,3aA 28,8aA 27,6aB 27.8aB  27,6aB
25°C sem PVC 29,5aA 27,3aB 27,8aB 27,5aB  27,2aB = 27,1aB

5°C com PVC sem perfuracoes 29,5aA  28,7aB  28,4aC 28,0aC 27,8aC  27,6aC
25°C com PVC sem perfuracées 29,5aA  28,7aA  28,3aA 283aA 27.4aA  26,0aA
5°C com PVC com perfuragoes 29,5aA  29,3aA 29,8aA 29,2aA 27,9aB  27,9aB
25°C com PVC com perfuracoes 29,5aA  28,8aA  28,1aA 27,1aA 27,0aA  26,8aA

Médias seguidas pela mesma letra, mintiscula na coluna e maitiscula na linha, ndo diferem entre si, pelo teste de Scott-Knott, ao nivel
de 5% de probabilidade.

TABELA 7- Valores médios de agticar soltvel total (%) em frutos de Eugenia dysenterica armazenados sob
diferentes temperaturas e embalagens.

Tratamento Dia0 Dial Dia2 Dia3 Dia4 Dia 5
5°C sem PVC 11,6aA  8,1bB 6,0cC  5,6bC 3,96D 4,6aD
25°C sem PVC 11,6aA 10,6aA 7,3bB  4,6dC 4,6aC 3,5aC

5°C com PVC sem perfuracoes 11,6aA 11,5aA 6,7cB 6,7aB  4,2bD 4.9aC
25°C com PVC sem perfuracdes 11,6aA 9,3aB  5,8cC 5,8bC  5,1aC 4,1aD
5°C com PVC com perfuracoes 11,6aA 8,1bB 8,6aB 6,0bC  4,2bD 3,7aD
25°C com PVC com perfuracdes 11,6aA 59cB 5,6cB 5,3cB  4,2bC 3,9aC

Meédias seguidas pela mesma letra, mintscula na coluna e maiuscula na linha, ndo diferem entre si, pelo teste de Scott-Knott, ao nivel
de 5% de probabilidade.

TABELA 8 -Valores médios de agtcar redutor (%) em frutos de Eugenia dysenterica armazenados sob
diferentes temperaturas e embalagens.

Tratamento Dia 0 Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
5°C sem PVC 6,9aA 5,9aB 4,9bC 4,3bC 3,5aD  2,8bD
25°C sem PVC 6,9aA 6,9aA 5,1bB 4,1bC 3,0aD 1,4cE

5°C com PVC sem perfuracoes 6,9aA 6,6aA 4,8bB 5,3aB 5,0aB 4,4aB
25°C com PVC sem perfuracdes  6,9aA 6,5aA 5,2bB 4,5bC 43aC  2,2cD
5°C com PVC com perfuracdes 6,9aA 6,1aA 5,7aA 5,2aA 3,7aB  2,7bB
25°C com PVC com perfuracées  6,9aA 4.8aB 4,8bB 4,16C 3,8aC  2,1cD

Meédias seguidas pela mesma letra, mintscula na coluna e maiuscula na linha, ndo diferem entre si, pelo teste de Scott-Knott, ao nivel
de 5% de probabilidade.
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TABELA 9- Valores médios de agticar ndo-redutor (%) em frutos de Eugenia dysenterica armazenados sob

diferentes temperaturas ¢ embalagens.

Tratamento Dia 0 Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5

5°C sem PVC 4,7aA 2,2aB 1,1bB 1,3aB 0,4aB 1,8aB

25°C sem PVC 4,7aA  3,6aA  2,3aB 0,5aB 1,5aB 2,1aB

5°C com PVC sem perfuracoes 4,7aA  4,8aA 1,8aB 1,4aB 0,2aB 0,5bB
25°C com PVC sem perfuracdes  4,7aA 2,8aA  0,6bB 1,3aB 0,9aB 1,9aB
5°C com PVC com perfuragoes 4,7aA 2,0aC 2,9aB 0,8aC 0,5aC 1,0bC
25°C com PVC com perfuracdes 4,7aA 1,0aB  0,8bB 1,2aB 0,4aB 1,8aB

Médias seguidas pela mesma letra, mintiscula na coluna e maitiscula na linha, ndo diferem entre si, pelo teste de Scott-Knott, ao nivel

de 5% de probabilidade.

CONCLUSAO

Os frutos de Eugenia dysenterica mostraram
vida de prateleira curta (5 dias), quando estes
apresentaram 50% de dano, percebido a partir da
aparéncia. A temperatura de 5°C ndo foi eficiente
para a conservagdo dos frutos, pois promoveu
o aparecimento de sintomas de injaria por frio.
Quando armazenados a 25°C, os frutos apresentaram
caracteristicas climatéricas, incluindo mudancga de
colorag@o, perda de firmeza, aumento de pH ¢ intenso
consumo de carboidratos. O uso de embalagens,
praticamente, ndo promoveu efeitos significativos
na conservagao dos frutos.
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