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ARMAZENAGEM EM ATMOSFERA MODIFICADA PASSIVA DE CARAMBOLA AZEDA
(Averrhoa carambola L.) CV. ‘GOLDEN STAR’!

LEANDRO CAMARGO NEVES?, RENAR JOAO BENDER?, CESAR VALMOR ROMBALDI ROGERIO LOPES VIEITES®

RESUM O - Estetraba ho avaliou o ef eito das embal agens de polietileno de baixadensi dade (PEBD), em diferentes espessuras, no prolongamento da
vida Util pés-colheita de carambolas cv. ‘Golden Star’. Os frutos foram colhidos fisiologicamente maturos, sendo selecionados pela auséncia de
defeitos e acondicionados nas embal agens de PEBD, constituindo os seguintestratamentos: T1 —controle (sem embalagem); T2—PEBD de6 um; T3
—PEBD de 10 um; T4—PEBD de 15 um. Osfrutosforam armazenadosa12 +/- 0,5°C e 95 +/- 5% de UR, por 45 dias, emais5 diasa22 +/- 3°Ce 72 +/
- 5% de UR. Vinte e quatro horas apdsacol heitae acadanove dias, amostras eram retiradas do armazenamento refrigerado (AR), mantidas por 12 horas
em condi¢desambiente (22 +/- 3°C e 72 +/- 5% UR) e andlisadas quanto afirmezade polpa (FP), a perdade massafresca, acoloragdo daepiderme, aos
sdlidos soliveistotais (SST), aacidez totd titulédvel (ATT) eaocorrénciade distirbiosfisiol 6gicos. Realizou-setambém umaandlise sensorial ao final
do experimento. A maior firmezade pol pae acidez total tituldvel, o melhor padrdo de col oragéo, o menor contelido de solidos sol Gveistotais, aauséncia
de manchas e podriddes, e amelhor aceitabilidade pel os jul gadores foram obtidos com os frutos acondicionados em embalagens de 10 um.
Termosparaindexacdo: Embalagem de polietileno, pos-colheitaPEBD, qualidade.

STORAGE INPASSI VE MODIFIEDATMOSPHERE OF ‘GOL DEN STAR' STARFRUIT (Averrhoacarambolal .)

ABSTRACT - Thiswork was carried out to eval uate the effects of low density polyethylene bags (L DPB) with different thickness on Golden Star
starfruit shelf life. The fruits were harvested at mature-green ripening stage, selected from lack of defects and placed in LDPB bags, constituting the
following treatments: T1 —control (no bags); T2—6 umthicknessLDPB; T3 —10 umthicknessLDPB; T4—15 pum thicknessL DPB. Fruitswere stored
for 45daysinrefrigerated air at 12 +/- 0,5°C and 95 +/- 3% RH and then | eft at 22 +/- 3°C and 72 +/- 5% RH for 5 days. Twenty-four hoursafter harvest
and every nine days, sampleswereremoved from cold storage, kept for 12 hoursin ambient air (22 +/- 3°C and 72 +/- 5% RH) and then analyzed for flesh
firmness, weight loss, epidermal color, total soluble solids, total titratable acidity, and occurrence of physiological disorders. Fruits were also
evauated by atrained taste panel. Highest values of flesh firmness and titratable acidity, the best color standard, the lowest soluble content as well

as decay incidence and the best acceptance scores by the taste panelists were achieved in fruits stored in 10 um thickness LDPB.

Index Ter ms: polyethylene bags, postharvest, LDPB, quality
INTRODUCAO

No Brasil, acarambola, fruto pertencente afamiliaOxalidaceae,
estadistribuidade norte asul, emborasomente nadltimadécadaacultura
tenha tomado expressdo comercial (Araljo, 2000). Sdo Paulo, por sua
vez, com uma comercializagdo de mais de 2.000 t/ano, constitui-se no
Estado de maior importancia econdmica para o fruto. Alguns paises
asiéticos, como Taiwan e Mal&sia, etambém pai'ses sul-americanos, como
oBrasil eaColdmbia, estéo entre os principai s exportadores amercados
potenciaiscomo Europae EUA (Donadio et a., 2001).

A cultivar ‘ Golden Star’, sel ecionadanaFlérida, apresentafruto
ovoide aelipsdide, 100 a200g de massa, coloragdo inicialmente verde,
passando aamarel o-dourada brilhante quando madura. A polpaé sucosa
e &cida, e tem resisténcia elevada a danos mecénicos e danos de frio
(Donadioet d., 2001).

A armazenagem em amosferamodificada(AM) éumatecnologia
versétil que é aplicada paraumagrande quantidade defrutos e hortalicas
(Kader, 1992). Segundo Neveset a. (2002) e Moscaet al. (1999), o uso
de embalagens de polietileno de baixa densidade (PEBD), associado ao
AR, preservaaintegridade dosfrutos, possibilitando mel hor manutencdo
dos atributos sensoriais.

A utilizagdo daAM, assim como de qual quer outro tratamento
pos-colheita, destina-se principalmente afrutos com ato valor comercial
(Moscaet a., 1999) que propiciem retorno econdmico ao valor investido
no tratamento realizado. A AM pode ser uma perspectiva de ampliacéo
de mercado, principal mente o mercado externo. Outro fator positivo da
AM épermitir o manusei o direto deste fruto sem resultar em problemas
nasuaqualidadefinal (Sarantéupolos& Soler, 1989).

A modificacdo daatmosfera, atravésdo uso defilmesplasticos,
pode retardar o processo de maturacdo dos frutos através da alteracéo
da concentragdo inicial dos gases presentes na embalagem. A

1 (Trabalho 116/2003). Recebido: 04/09/2003. Aceito para publicagdo: 16/01/2004.

concentracdo de gases resultante nas embalagens depende de alguns
fatores, como: taxa de permeabilidade a gases da embalagem,
hermeticidade da soldagem, relacdo area e volume da embalagem, e
presenca de absorvedores (Sarantéupol os & Soler, 1989).

Segundo Kader et al. (1989), aselecdo deum filmepléstico, que
resultardem umaAM favorédvel, deve ser baseadanataxarespiratoriae
nas concentracdes otimas de O, e CO, para o fruto. Paraamaioria dos
frutos, exceto aquelesquetoleram atosniveisde CO,, umfilme adequado
deve ser mais permedvel ao CO, que a0 O,. Segundo Kader (1992), &
necessario preservar uma concentragdo minima de O, dentro das
embalagens para que a respiracdo aerébia continue ocorrendo
normal mente; entretanto, redugdes bruscas na.concentragéo de O, podem
levar auma condicdo de anaerobiose.

Quando uma embalagem de filme pléstico é corretamente
projetada, a composi¢do gasosa no interior interfere na atividade
metabdlica do produto embalado. Nesta condic&o, ha reducéo da
velocidade do metabolismo, obtendo-se, por conseguinte, um retardo
namaturacdo (Moscaet al., 1999).

A partir destas consideragdes, foi objetivo no presente trabalho
estudar o efeito daAM passiva, através daembalagem de polietileno de
baixadensidade (PEBD), nap6s-colheitadacarambolaazeda, cv. ‘ Golden
Star’, quanto a manutencao da qualidade sensoria e ao prolongamento
davidatil dosfrutos, durante o AR.

MATERIAL EMETODOS

O experimento foi conduzido no laboratério de Frutas e
Hortalicas do Departamento de Gestdo e TecnologiaAgroindustrial, da
UNESP-Campusde Botucatu. Osfrutosforam colhidosfisiologicamente
maturos, no sitio Shimazaki, localizado no municipio de Aguai-SP. As
carambol as apresentavam-se com col oragdo daepidermeverde, firmeza

2 UFRGS-Doutorando em Fitotecnia, C.P.776, CEP 91501-970, Porto Alegre-RS. rapelbtu@hotmail.com.
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TABELA 1 - Firmeza de polpa (Lb.pol ), perda de massa fresca (%), coloracdo (escala subjetiva) e ocorréncia de disturbios fisiol égicos (%), em
carambolacv. ‘ Golden Star’, armazenadas sob refrigeracdo a12 +/- 0,5 °C e 95 +/-3% de UR, durante 45 dias mais 5 diasde condicBes de
comercializacdo smuladaa22 +/- 3°C e 72 +/- 5% de UR, Botucatu-SP.

Dias de Armazenamento

trat/o 1 9 18 27 36 45 45+5
s/ PEBD S5a 3,33b 2,33¢ lc lc lc lc
Coloracao 6pm S5a S5a 4,33b 4b 3,33b 2,66b lc
(escala subjetiva) 10pum Sa Sa 4,67b 4b 4ab 3,67ab 2,66b
15pm Sa Sa Sa Sa Sa Sa Sa
C.V. (%) 0 5,099 3,072 6,921 6,002 5,439 7,887
s/ PEBD 0,033a 20,73a 41,53a 61,07a 85,27a 100a 100a
Perda de Massa 6pum Oa 0,92b 1,15b 1,46b 2,27b 3,5b 5b
Fresca 10pm 0a 0b 0b 0b 0b 0b 0b
(%) 15um 0a 0b 0b 0b 0b 0b 0b
C.V. (%) 0 1,245 2,008 1,324 2,102 1,082 1,144
s/ PEBD 327,67a 251d 172,33d 101d 33c Oc Oc
Firmeza de Polpa 6pm 327,67a 285,67¢ 242¢ 196b 152,33b 105b 31,67b
(Lb.pol™) 10pm 327,67a 302,33b 271b 241a 211,33a 188,33a 135,67a
15pm 327,67a 315,67a 304,33a 119,67¢c 58,67c Oc Oc
C.V. (%) 0 1,020 1,117 0,899 0,870 1,455 2,190
s/ PEBD Oa 20a 30a 50b 100a 100a 100a
Disturbios 6pm Oa 0b 0b Sc 5b 10b 15b
Fisiolégicos 10pm 0Oa 0b 0b Oc 0b Oc Oc
(%) 15um 0a 20a 30a 60a 100a 100a 100a
C.V. (%) 0 8,754 8,225 4,256 5,236 8,449 9,900

M édias seguidas da mesmalletra, nacoluna, ndo diferem entre si, significativamente, ao nivel de 5% de probabilidade, pel o teste de Tukey.

depolpamédiade 328 g.f 2, sdlidos sol vei stotais em médiade 6,3 °Brix
eacidez total tituldvel em médiade 14,7 Cmol.L . ApGsasalegéo, limpeza
e padronizacgdo, os frutos foram colocados por 12 horas em camara
frigorificaa5 °C e 95 +/- 3% de UR, visando ao rgpido resfriamento. As
carambolasforam acondicionadasem emba agensde PEBD (d=0,925g.cn
%), de diferentes espessuras, e colocados em camarafrigorificacom 12 +/
- 0,5°C e 95 +/- 3% de UR. Os tratamentos foram os seguintes: T1 —
controle (sem emba agem); T2 —PEBD de 6um (Taxapermeabilidade ao
0,/CO,=17.108/73.663 cm*.m.dia’); T3 — PEBD de 10 um (Taxa
permeabilidade ao O,/CO,=14.231/63.850 cm.m.dia'),; T4—PEBD de
15 um (Taxapermesbilidadeao O, /CO,=10.152/46.418 cm®.m2.dia*). Cada
embalagem tinha dimensdes 0,25 x 0,20m, contendo cinco frutos por
embalagem. As carambol asforam armazenadas por 45 diasemais5 dias
a22 +/- 3°C e 72 +/- 5% de UR. As andlises foram realizadas 24 horas
apos a colheita e a cada nove dias, sempre 12 horas ap0s a retirada de
cada amostra da cAmara e abertura das embal agens, segundo:

o A coloragdo da casca: baseada em uma escala subjetiva de
valores, segundo critérios dos autores, levando em consideracdo o
desenvolvimento da colorag&o nos frutos, variando de 1 a 5, onde 1=
amarela; 2= 70% daepidermeamarel a; 3= 50% verde, 50% amarel ada; 4=
70% daepidermeverde, e 5= verde;

o A perda de massa fresca: avaliada através da pesagem dos
frutos (20 repeti gbes embal adasindividual mente, com dimensbesde 0,10
x 0,08m), considerando o peso inicial de cadaamostra, com resultados
EXPressos em porcentagem;

¢ A firmeza de polpa (FP): avaliada através do texturdmetro
modelo “STEVENS — LFRA texture analyser”, com a distancia de
penetracdo de 20 mm e vel ocidade de 2,0 mm/seg., utilizando o ponteiro
TA 9/1000. A leiturafoi feita em lados opostos da secéo equatorial dos
frutos, considerando o valor médio das duas eituras paradeterminar-se
afirmezaemg.f;

o Ossdlidos solUveistotais (SST): avaliados através daleitura
refratométricadireta, com o refratbmetro tipo Abbe, marcaATAGO—N1.
Resultados expressosem °Brix;

o A acidez totd titulével (ATT): avaliadaatravés detitulometria
de neutralizacdo (NaOH=0,01N), com ponto de viragem no pH=8,2, e
resultados expressos em Cmol.L2;

e A ocorréncia de degenerescéncia da polpa e mancha nos
frutos: avaliadas através da porcentagem de frutos (20 repetices

embal adas individualmente, com dimensfes de 0,10 x 0,08m), por
tratamento, com a presenca dos sintomas em mais de 25 % da polpa/
epiderme.

Realizou-se, ao final do experimento, um teste de preferéncia,
através do qual se faz uma avaliacdo globa dos frutos, levando em
consideracdo os atributos fisico-quimicos e sensoriais, englobados em
um so fator de escolha, contando com quinze julgadores treinados,
atravésde escaaheddnicade5 pontos (Moraes, 1988) —gostel muitissimo
(nota5); gostei muito (nota4); gostel (nota 3); desgostei muito (nota2)
edesgostei muitissimo (nota 1).

O delineamento experimental empregado foi o inteiramente
casualizado, seguindo um esquemafatorial 4x7 (4 tipos de embalagem e
7 periodos de armazenamento), com 4 tratamentos e 20 repeticdes para
as andlises ndo destrutivas ( perda de massa fresca e disturbios
fisiol6gicos) e 5 repeticdes para as analises destrutivas (coloracdo, FP,
SST, ATT). Os dados foram submetidos a andlise de varidncia e a
comparacdo de médias pelo teste de Tukey (P=0,05). Todas as andlises
das variaveis estudas foram executadas pel o programa StatGraphics.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Detectou-se um decréscimo da FP ao longo do periodo
experimental, constatando diferenca significativa entre os frutos com
e sem embal agem, bem como entre as diferentes espessuras de PEBD
utilizadas (Tabela 1). Os frutos-controle e os frutos acondicionados
nas embal agens de 15 um apresentaram as maiores perdas. Estesfrutos,
aos 36 dias de AR, ja apresentaram FP bem abaixo dos demais
tratamentos, sendo que, a partir dos 45 dias de AR, ndo tinham FP
mensuravel pelo método de andlise utilizado. A simples manutencéo
daAR por um tempo prolongado, sem a utilizaggo da embalagem de
PEBD, ndo foi suficiente para controlar a drastica diminuicéo da FP
dos frutos-controle. J& nos frutos acondicionados nas embal agens de
15 pum, possivelmente, autilizagdo de um filme pléstico excessivamente
espesso tenha favorecido uma condicéo de anaerobiose (Moscaet a.,
1999; Neveset al., 2002), ocasionando um descontrole no metabolismo
normal dos frutos ao longo do AR, proporcionando uma répida perda
de FP. A melhor manutencdo dos valores de FP foi observada nos
frutosembaladosem filmesde PEBD de 10 um. Tal fato, segundo Kader
etal. (1989) e Kader (1992), da-se pela corretaassociacdo entre o tipo
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defruto e espessurado filme de PEBD utilizado. A elevag8o dosniveis
de CO, eadiminuicéo dosniveisde O,, através do uso de embal agens
plésticas, até concentracdes ndo prejudiciais, preservam aintegridade
dos tecidos celulares, possibilitando, entre outros fatores, a reducéo
dataxa e da vel ocidade das perdas de FP dos frutos.

Durante o periodo de avaliagdo, constatou-se a interferéncia
da embalagem de PEBD nas porcentagens das perdas de massa fresca
dosfrutos (Tabelal). Asmaioresperdas, verificadas nosfrutos-controle,
chegaram aaproximadamente 86% aos 36 diasde AR, descaracterizando
totalmente a qualidade destes frutos. A partir dos 45 dias de AR, pela
completa falta de FP e surgimento de podriddes na polpa e epiderme,
determinou-seaperdamaxima(100%) de massafrescanosfrutos-controle,
Comportamento semelhante foi observado em caquis cv. Giombo,
(Antonialli etal., 2001); em mangas‘ Tommy Atkins' (Souzaet a., 2002);
em atemoyascv. PR3 (Yamashitaet a ., 2002), onde frutos armazenados
emAR, sem autilizaco de embal agens de PEBD, apresentaram maiores
perdas de massa frescaem comparacdo aos frutos embal ados. Os frutos
acondicionados nas embalagens de 6; 10 e 15 um, por sua vez, hdo
apresentaram diferenca estatistica entre si. No entanto, a partir dos 45
dias de AR, a exemplo dos frutos-controle, os frutos acondicionados
nas embalagens de 15 um, provavelmente devido ao elevado estado
fermentativo, ja ndo apresentavam um padréo de qualidade adequado.
J4, osfrutos das embal agens de 10 um apresentaram excel ente controle
das perdas de massafresca, a ém damanutencdo dos atributos sensoriais
a0 longo detodo o periodo experimental. A reducéo nas perdas de massa
fresca observada nos frutos em AM, possivelmente, seja decorrente do
aumento daumidaderelativado ar no interior das embal agens, saturando
a atmosfera ao redor dos frutos, levando a diminuicdo do défice de
pressdo de vapor d' dgua e, conseqiientemente, reduzindo atranspiracéo
dos frutos.

A embalagem de PEBD e, principal mente, apermeabilidade do
filme pléstico utilizado influiram significativamente no desenvol vimento
dacoloragéo das carambolascv. ‘ Golden Star’ (Tabelal). Em umapré-
andlise, aos 27 dias de AR, todos os frutos embalados , a exce¢do dos
frutos das embalagens de 15 um, apresentavam uma evolugdo da
coloracdo mais lenta do que os frutos-controle. Neste ponto, os frutos-
controlejéapresentavam umacol oragdo amareladaem todaasuperficie,
demonstrando, prematuramente, um avancado estaddio de
amadurecimento. Este comportamento, segundo alguns autores (Souza
etd., 2002; Neveset d., 2002; Yamashitaet d., 2001; Moscaet a., 1999),
pode ser explicado pel o fato de que aembal agem, quando corretamente
projetada, diminui a velocidade do metabolismo do fruto, atrasando o
amadurecimento. Nosfrutos acondicionados nas embalagensde 15 um,
possivelmente devido a maior espessura do filme de PEBD utilizado,
tenha-se €l evado a concentragéo de CO, e diminuido a concentracéo de
O, presente na atmosfera gasosa das embal agens, ndo ocorrendo assim
adegradacéo daclorofilae manifestagdo dos carotendides, que, segundo
Donadio et al. (2001), sdo os pigmentos responsaveis pela coloragdo
amarelo-dourada da cv. ‘Golden Star’. Estes dados sdo concordantes
com Kader (1992), onde é mencionado o efeito da AM no controle da
degradaco daclorofilanosfrutos. No entanto, osfrutos acondicionados
nas embalagens de 10 um apresentavam, apds a simulacéo de
comercializacdo, uma coloracdo predominantemente amarelada e,
aparentemente, em estadio menos avangado de amadurecimento que 0s
demai stratamentos. Assim, pressupde-se um aumento no periodo seguro
de comerciaizagdo, com adequada manutencdo da qualidade destes
frutos.

Osdisturbiosfisiol dgicos (Tabelal) foram caracterizados neste
experimento pelo surgimento de manchas escuras na superficie e polpa
dos frutos (Donadio et al., 2001), bem como podridBes decorrentes do
acel erado processo de amadurecimento, estando condi cionado afatores
distintos nos frutos-controle e nos frutos das embalagens de 15 um.
Nos frutos-controle, provavelmente, as perdas excessivas de FP e de
massa fresca, ocasionadas pelo intenso processo de amadurecimento,
tenham contribuido, decisivamente, parao comprometimento da sanidade
destes frutos no periodo entre os 18 e os 27 dias de AR. Quanto aos

frutosacondicionados has embal agens de 15 um, abaixa permeabilidade
do filme de PEBD utilizado desencadeou o0 avanco de um processo
fermentativo, comprometendo a qualidade sensorial destes frutos aos
27 diasdeAR. Osfrutosemba adosem filmede PEBD de 10 umforam os
que obtiveram melhores resultados, apresentando-se, ao final do
experimento, sem nenhumamanifestagdo de danosfisi cose/ou podriddes,
possibilitando assim maior flexibilidade quanto ao seu tempo de
conservagdo pos-colheita. O mesmo foi citado por Sarantéupolos &
Soler (1989), nos quai s so descritos os ef eitos positivos daembal agem,
guanto a criagdo de uma barreira de protecdo que separa os frutos do
contato direto com o meio, preservando assim aintegridade fisica dos
mesmos e prolongando avida Gtil pos-colheita.

Nas andlises de SST e ATT, os frutos-controle e os frutos
acondicionados nas embal agens de 15 um néo foram avaliados a partir
dos 36 dias, devido a completa degradacdo e, consequientemente, falta
de condicles para andlise.

Oteor de SST sofreu elevagao progressiva, em todos osfrutos,
durante o periodo de avaliagdo (Figura 1). A embalagem de PEBD
proporcionou contengdo na vel ocidade do desenvolvimento dos teores
de SST. Este comportamento contraria alguns autores (Donadio et a.,
2001), onde carambolas da cv. ‘Goden Star’ sdo caracterizadas como
frutos ndo climatéricos. Embora, segundo os mesmos autores, ainda
existam contradi¢des a respeito do padréo respiratdrio destes frutos.
Entretanto, neste experimento, arazdo para o incremento nos teores de
SST, supostamente, deve-se adesidratagcdo parcial destesfrutos durante
0 periodo de amadurecimento, concentrando, portanto, o contelido
celular. Os maiores incrementos foram detectados nos frutos-controle,
j& aos 36 dias de AR, comprovando sua alta atividade metabdlica em
relacdo aos demais tratamentos. Os frutos acondicionados nas
embal agens de 10 um apresentaram-se com osmenoresteoresde SST ao
final do experimento, demonstrando diminui¢do na velocidade do
metabolismo, aparentando estédio menos avangado de amadurecimento.
Estes dados sdo concordantes com Souzaet al. (2002) e Yamashitaet al.
(2002), onde adiminui¢do naatividade metabdlicadosfrutos embal ados
se deve & modificagdo atmosférica no interior das embalagens,

—e— s/ PEBD —m—6um
10um 15um

1 9 18 27 36 45 = 45+5
Dias de Armazenamento
M édias seguidas damesmaletrando diferem entre si, significativamente, ao nivel

de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

FIGURA 1 - Sdlidos solGveistotais (°Brix), em carambolacv. ‘ Golden
Star’, armazenadas sob refrigeracdo a12 +/- 0,5°C e 95 +/-
3% de UR, durante 45 dias mais 5 dias de condi¢des de
comercializagdo simuladaa?22 +/- 3°Ce 72 +/- 5% de UR,
Botucatu-SP.

proporcionando contencdo nos teores de SST.

A ATT das carambolas cv. ‘Golden Star’, nos diferentes
tratamentos, apresentou tendéncia de diminuicdo no decorrer do AR e
simulacdo decomercidizacdo (Figura2). Segundo Yamashitaet d. (2002),
a maior parte dos frutos apresenta decréscimos nos niveis de ATT ao
longo do amadurecimento. No entanto, neste traba ho, percebeu-se que
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este declinio ocorreu de maneira menos acentuada nos frutos em AM.
Este comportamento indica que houve retencdo no metabolismo de
transformacao dos acidos organicos pel o uso das emba agens. Os frutos
acondicionados nas embalagens de PEBD de 10 um foram os que
apresentaram 0s maiores niveis de ATT ao final do experimento,
pressupondo-se um estédio menos avangado de amadurecimento. Ben-
Arie& Zutkhi (1992) descrevem que, em caquis dacv. Fuyu, embalados
em sacos de PEBD, € possivel constatar que a contengéo da diminuicdo
dos teores de ATT esta diretamente relacionada com a melhor
conservabilidade. No entanto, Antoniolli et a. (2002), trabalhando com
caguiscv. Giombo, Yamashita et al. (2001), trabalhando com mangas cv.
‘Tommy Atkins', eMouraet d. (1997), trabalhando com caquiscv. Taubaté,
ndo observaram influénciadaAM na manutencéo dos nivels de AT dos
frutos. J& Yamashita et a. (2002), trabalhando com atemoyas cv. PR3,
mantiveram constantes os niveis de AT dos frutos durante o AR e em
condi¢des ambiente através do uso de filmes plastico de PEBD. Deste
modo, condiciona-se o efeito daAM, em relaco aATT, ao tipo defilme
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1 9 18 27 36 45  45+5
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M édias seguidas damesmaletrando diferem entre s, significativamente, ao nivel

de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

FIGURA 2-Acidez tota tituldvel, em carambola cv. ‘Golden Star’
(Cmoal.L 1), armazenadas sob refrigeracdoal2 +/- 0,5°Ce
95 +/-3% de UR, durante 45 dias mais 5 dias de condi ¢cbes
de comercializagdo simuladaa22 +/- 3°C e 72 +/- 5% de
UR, Botucatu-SP,
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M édias seguidasdamesmaletrando diferem entre s, significativamente, ao nivel

de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

FIGURA 3- Andlise sensorial, em carambolacv. ' Golden Star’, através
deteste de preferéncia, armazenadas sob refrigeragdo a 12
+/-0,5°Ce95+/-3%deUR, durante45 diasmais5 diasde
condi¢cBesde comercializacdo smuladaa22 +/- 3°Ce 72 +/
- 5% de UR, Botucatu-SP.

utilizado, suapermesbilidade, bem como ao tipo defruto embalado e suas
caracteristicasindividuais.

Ao final do experimento, os frutos acondicionados nas
embal agens de 10 um apresentaram os mel hores indices de preferéncia

frente aos julgadores (Figura 3). Isto comprova que os melhores
resultados obtidos nas andli ses fisi co-quimicas convergem parao mesmo
tratamento escol hido pel os julgadores na andlise sensorial. J os frutos
acondicionados nas embalagens de 15 um, pelo avancado estado de
fermentacdo dos frutos, e os frutos-controle, pelo adiantado estadio de
amadurecimento, induziram osjulgadores arejei¢cao destesfrutos. Deste
modo, fica evidenciada a eficicia da embalagem de PEBD, quando
corretamente projetada (M oscaet a ., 1999), namanutencéo daqualidade
dosfrutos, bem como no prolongamento davida Gtil (Kader, 1992).

CONCLUSDES

A utilizagcdo da embalagem de polietileno de baixa densidade,
com 10 pm de espessura, em carambolas cv. ‘ Golden Star’, permite um
periodo seguro de 45 dias de AR, com adequada manutencdo dos
atributos fisico-quimicos e sensoriais.
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