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1 – INTRODUÇÃO

A jabuticaba é nativa do Brasil, originária do Centro-
Sul, podendo ser encontrada desde o Estado do Para até
o Rio Grande do Sul, mas é nos Estados de São Paulo,
Rio de Janeiro, Minas Gerais e Espírito Santo que ocor-
rem maiores produções. Dentre as espécies atualmente
conhecidas, destaca-se a Myrciaria cauliflora (DC) Berg
(jabuticaba paulista ou jabuticaba ponhem ou jabutica-
ba assú) e a Myrciaria jabuticaba (Vell) Berg (jabuticaba
sabará) que produzem frutos apropriados tanto para a
indústria como para consumo in natura [8, 20].

A jabuticabeira ‘sabará’ ocupa a maior área planta-
da entre as variedades brasileiras, apresenta frutos
classificados como bacilo globoso, com 20 a 30mm de
diâmetro, polpa macia, esbranquiçada e suculenta de
sabor sub-ácido que tem embebida de uma a quatro
sementes. Segundo DONADIO [8], a quantidade de ja-
buticabas comercializadas no CEAGESP no ano de 1989
foi de 921.524kg, passando em 1998 para 4.142.047kg,
portanto 4,5 vezes mais.

A jabuticabeira é uma das frutíferas que tem des-
pertado grande interesse entre os produtores rurais
devido a sua alta produtividade, rusticidade e aprovei-
tamento de seus frutos nas mais diversas formas. É
uma fruta tipicamente brasileira, que apesar de ser con-
siderada apropriada tanto para consumo in natura como
para a indústria [9,19] tem seu comércio limitado devi-
do a sua alta perecibilidade, que não somente reduz a
quantidade produzida como também compromete a qua-
lidade, principalmente o aspecto externo. Dentre os
fatores que comprometem a qualidade dos frutos pode-
se citar a perda de água, que resulta em murchamento,
enrugamento da casca e perda de peso [2, 6], fatores
estes importantes na comercialização.

Como outras frutas tropicais, a jabuticaba apre-
senta curto período de comercialização após a colhei-
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RESUMO
Foram avaliadas jabuticabas ‘sabará’ maduras, acondicionadas em bandejas de polietileno tereftalato, revestidas externamente com
filme plástico de PVC, esticável e alto aderente, de 12 e 20 micras, e em bandejas de poliestireno expandido, revestidas externamente
com filme plástico de PVC, esticável e alto aderente, de 12 e 20 micras. Cada bandeja recebeu 25 frutos. As bandejas foram armazenadas
à temperatura de 11±1ºC com 98%UR e em condições de ambiente (23,6 a 28,3ºC com 53,7 a 68,3%UR). Como controle utilizaram-se
frutos acondicionados em bandejas de polietileno tereftalato (12x20x5cm) não recobertas com filme plástico. Considerando-se os
resultados obtidos pode-se concluir que o uso de embalagem associada à baixa temperatura reduziu a perda de massa fresca, prolongou
a vida-útil dos frutos com manutenção da aparência até 6 dias, não influenciou na evolução dos teores de acidez total titulável, sólidos
solúveis totais e pH, mas interferiu na evolução de carboidratos solúveis e vitamina C. Os frutos acondicionados não recobertos com
filme plástico e armazenados em condições ambiente resistiram 2 dias, mas ao final não apresentaram aparência aceitável para
comercialização, pois haviam emurchecido e enrugado. As condições de refrigeração (11±1ºC) melhoraram a resistência dos frutos
acondicionados não recobertos com filmes plásticos, entretanto, após 4 dias apresentaram má aparência.
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SUMMARY
PACKAGING AND TEMPERATURE INFLUENCES ON THE STORAGE OF JABOTICABA (Myrciaria jabuticaba (vell) Berg) FRUITS cv.‘SABARÁ’.
Were evaluated mature jaboticaba ‘sabará’ fruits packaged into polystyrene expanded trays covered with stretching and sticking PVC
plastic film, with stretching thickness of 12 and 20µm, and packaged into tereftalato polyethylene trays covered with stretching and
sticking PVC plastic film, with thickness of 12 and 20µm. Into each tray were placed 25 fruits. The trays were stored at 11±1ºC with
98%UR and at environmental conditions (23,6ºC to 28,3ºC with 53,7% to 68,3%UR). Jaboticaba fruits packaged into tereftalato
polyethylene trays (12x20x5cm) and not corvered with plastic film were used as controls. Taking into considerations the results
obtained it is observed that of the use of packaging reduced the weight loss, prolonged the postharvest life of fruits with maintenance
the appearance until 6 days,; didn´t interfere, significantly, in the titrable acidity, total soluble solids and pH, but influenced the soluble
carbohydrates and vitamin C content. The fruits packed and not recovered with plastic films stored at environmental conditions,
resisted until 2 days, but at the end of storage their aspect was not appropriate for market purpose, because showed shrinvelling skin
and wither. The refrigeration condition improving the firmness of packaged fruits not covered with plastic film, however after 4 days
showed bad appearance, with shrinvelling skin.
Keywords: jaboticaba fruits; packaging; postharvest quality; storage; shelf life.
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ta [10], conseqüentemente, são necessários estudos
sobre técnicas de conservação visando estender sua
vida útil sem afetar a qualidade. Dentre estas técni-
cas pós-colheita, pode-se citar o uso de armazena-
mento refrigerado e embalagens [2, 6, 7]. O uso de
refrigeração, quando bem aplicado, é um dos meios
mais eficaz na manutenção da qualidade e extensão
do período de comercialização dos produtos hortifrutí-
colas, cuja função é retardar os processos metabóli-
cos, porém sem ocasionar distúrbios fisiológicos, e
prolongar o tempo de comercialização [2, 6, 16, 22, 23].
DUARTE, LUDDERS & HUETE [10] citam que a melhor
temperatura de armazenamento para frutas de jabuti-
cabeiras é 12ºC, pois pode manter a qualidade dos fru-
tos e estender a vida-útil.

O uso de embalagem pode reduzir a perda de mas-
sa fresca, as mudanças na aparência durante o arma-
zenamento [17], aumentar de 50 a 400% a vida-útil
dos frutos, reduzir as perdas econômicas e facilitar a
distribuição dos produtos a longas distâncias sem com-
prometer a qualidade [12]. Para jabuticabas, a litera-
tura especializada, praticamente, não disponibiliza in-
formações relativas sobre conservação pós-colheita.
Assim, o objetivo deste trabalho é o de avaliar o efeito
de embalagens na qualidade pós-colheita e vida-útil
de jabuticabas ‘sabará’ durante o armazenamento à
baixa temperatura ou à temperatura ambiente, visan-
do prolongar seu período de armazenamento.

2 – MATERIAL E MÉTODOS

Jabuticabas ‘sabará’ foram colhidas no estádio ma-
duro, em pomar comercial na região de Casa Branca-
SP, transportadas rapidamente para o Laboratório de
Fruticultura da Faculdade “Dr. Francisco Maeda”-
FAFRAM/FE-Ituverava-SP, onde foram selecionadas vi-
sualmente, buscando uniformizar os lotes, quanto ao
tamanho e descarte das frutas com lesões.

Os frutos foram divididos em cinco lotes, com apro-
ximadamente 8kg cada um, que foram, respectivamen-
te, submetidos aos seguintes tratamentos: frutos acon-
dicionados em bandejas de polietileno tereftalato
(12x20x5cm) não revestidas com filmes plásticos, que
correspondeu ao grupo controle (SE); frutos acondicio-
nados em bandejas de polietileno tereftalato, 5x11x14cm
de dimensões internas, revestidas externamente com
filme plástico de PVC esticável e autoaderente, com 12
micras de espessura (BP1); frutos acondicionados em
bandejas de polietileno tereftalato, de 5x11x14cm de
dimensões internas, revestidas externamente com fil-
me plástico de PVC esticável e autoaderente, com 20
micras de espessura (BP2); frutos acondicionados em
bandejas de poliestireno expandido, revestidas exter-
namente com filme plástico de PVC, esticável e auto-
aderente, com 12 micras de espessura (BI1); e frutos
acondicionados em bandejas de poliestireno expandido,
revestidas externamente com filme plástico de PVC,
esticável e autoaderente, com 20 micras de espessura
(BI2). Os frutos foram colocados, em grupo de 25, em

cada embalagem. Cada embalagem, em cada tratamento
correspondeu a uma unidade experimental. As unida-
des experimentais de cada tratamento foram divididas
em dois grupos, respectivamente, armazenados à tem-
peratura de 11±1°C com 98%UR em câmara fria, e em
condições ambiente (26,5 a 28,3°C, 53,7 a 68,3%UR).

A eficiência dos tratamentos e a qualidade dos fru-
tos foram determinados através dos parâmetros: perda
de massa fresca pelos frutos, aparência, textura, colo-
ração, acidez total titulável, pH, sólidos solúveis to-
tais, vitamina C e carboidratos solúveis. A perda de
massa fresca foi determinada através da diferença en-
tre a massa fresca inicial das unidades experimentais
e a massa no dia da amostragem, e transformada em
porcentagem. A aparência foi determinada, subjetiva-
mente, através de exame visual, por 15 avaliadores
treinados, utilizando-se uma escala de notas, onde:
1= ótima; 2= boa; 3= razoável e 4= ruim/péssima (sem
condições de comercialização), e a textura dos frutos,
determinada também subjetivamente, por meio de uma
leve pressão pela boca, por quinze provadores treina-
dos, que atribuíram notas, utilizando-se também de uma
escala, onde: 1= dura; 2= firme; 3= mole e 4= muito
mole. A coloração da casca foi determinada segundo o
sistema CILAB (a*b*L), utilizando-se do refratômetro
Minolta Chroma Meter CR-10, que a expressa em valo-
res de ‘L’, a e b, que permitem calcular o ‘Hue’ [4].

A acidez total titulável (ATT), expressa em gramas
de ácido cítrico por 100g de polpa, e o teor de vitamina
C, expresso em mg de ácido ascórbico por 100g de polpa
foram determinados por titulometria de acordo com as
normas do I.A.L. [14]. Os teores de sólidos solúveis
totais (SST), expressos em ºBrix, foram determinados
por refratometria, o pH, expresso em unidades, e a re-
lação SST/ATT conforme recomendação da AOAC[1] e
TRESSLER & JOSLYN [21]. Os teores de carboidratos
solúveis, expressos em g de glicose por 100g de polpa,
foram quantificados pelo método do fenol-sulfúrico [11].

O delineamento experimental utilizado foi inteira-
mente casualizado, e as médias obtidas em cada trata-
mento foram comparadas com o valor inicial através do
teste de Tukey, ao nível de 5% de probabilidade [3].

3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

A perda de massa fresca é uma das características
que interfere na aceitabilidade do produto pelo consu-
midor. Os dados da Tabela 1 permitem verificar que ao
final do período de armazenamento, os frutos acondicio-
nados e não revestidos com filmes plásticos foram os
que apresentaram a maior perda de massa fresca (3,05%
e 11,25%), respectivamente, durante o armazenamento
à baixa temperatura e em condições ambiente. Compa-
rando-se a perda de massa fresca, em um mesmo perío-
do de armazenamento, 2 dias, observa-se que os frutos
armazenados em condições ambiente tiveram maior perda
de massa fresca, comportamento este coerente com o
verificado por ZAMBRANO, BRICEÑO & MENDES [24] e
JERONIMO & KANESIRO [15] em mangas.
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TABELA 1. Perda de massa fresca, expressa em porcenta-
gem, de jabuticabas ´sabará´, durante o armazenamento
a baixa temperatura e em condições ambiente. Safra 2001
(Média de 5 repetições)

 (1) cv= coeficiente de variação em porcentagem; m.g.= media geral.
Médias seguidas pela mesma letra, nas colunas, não difere entre si pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade.
Médias seguidas pela mesma letra, nas linhas, não difere entre si pelo teste de Tukey
a 5% de probabilidade.

Neste estudo, os resultados obtidos para a perda
de massa fresca, apresentados na Tabela 1, mostram
que ocorreu diferença significativa em função dos tra-
tamentos e do período de armazenamento, permitindo
concluir que os frutos acondicionados em bandejas de
polietileno tereftalato, revestidas externamente com
filme plástico de PVC, esticável e auto-aderente de 12
ou 20µm, independente da associação ou não com bai-
xa temperatura, apresentaram redução na perda de
massa fresca.

Através dos dados da Tabela 1, verifica-se que os
frutos acondicionados e revestidos com filme plástico
e armazenados a 11± 1ºC, tiveram vida-útil de 6 dias,
enquanto que, em condições de ambiente a vida-útil
foi de 3 dias, o que mostra que o uso de filmes associa-
dos à baixa temperatura foi eficaz no aumento do tem-
po de armazenamento dos frutos. Os frutos acondicio-

nados e não recobertos, armazenados a 11±1ºC tive-
ram vida-útil de quatro dias, isto é, dois dias a mais do
que o tempo observado à temperatura ambiente (Tabela
1), mostrando a eficácia do uso de baixa temperatura
no prolongamento da vida-útil dos frutos. O comporta-
mento observado neste estudo é coerente com o preco-
nizado por FABER [12] de que o uso de filmes pode au-
mentar a vida-útil de frutos de 50 a 400%. Este fator é
importante em jabuticabas que por não amadurecerem
após a colheita devem ser colhidas maduras.

Os teores de acidez total titulável dos frutos (da-
dos não mostrados) nos diferentes tratamentos, varia-
ram de 0,75 a 1,18g de ácido cítrico por 100g de polpa,
durante o armazenamento refrigerado e de 0,14 a 1,16g
de ácido cítrico por 100g de polpa, durante o armazena-
mento em condições ambiente, o que ocasionou acen-
tuada oscilação na relação SST/ATT no decorrer do pe-
ríodo de armazenamento, evidenciando que houve
retenção no metabolismo de transformação de ácido or-
gânico (Tabela 2). Este comportamento não condiz com
o preconizado por HULME [13] e CHITARRA & CHITARRA
[6], de que após a colheita os teores de ácidos orgâni-
cos diminuem. Por outro lado, os frutos acondiciona-
dos em bandejas de poliestireno expandido, revestidos
externamente com filme plástico de PVC, esticável e
auto-aderente de 12µm (BI1), durante o armazenamen-
to refrigerado apresentaram diminuição acentuada na
acidez ao longo do período de armazenamento, prova-
velmente devido ao processo de senescência, compor-
tamento este condizente com a afirmação de HULME
[13] e CHITARRA & CHITARRA [6], enquanto que os
teores de acidez total titulável dos frutos acondiciona-
dos não revestidos com filmes plásticos, ao final do
período de armazenamento, aumentaram significativa-
mente, em ambas condições de armazenamento.

Os teores de sólidos solúveis totais dos frutos são
importantes tanto para o consumo in natura como para
a indústria. Os resultados médios obtidos neste estu-
do, variaram de 12,0 a 15,5ºBrix (dados não mostra-

TABELA 2. Relação sólidos solúveis totais e acidez total titulável (SST/ATT) em jabuticabas ´sabará´, durante o armazena-
mento a baixa temperatura e em condições ambiente. Safra 2001 (Média de 5 repetições)

 (1) cv= coeficiente de variação em porcentagem.
Médias seguidas pela mesma letra, nas colunas, não difere entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
Médias seguidas pela mesma letra, nas linhas, não difere entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Tempo de armazenamento em dias 

 Em condições ambiente  Sob refrigeração Tratamentos 

0 1 2 3  2 4 6 

Bandejas de polietileno 

tereftalato sem rev estimento 
 5,86aB 11,25aA   1,20aB 3,05aA  

Bandejas de polietileno 

tereftalato, rev estidas com: 
        

-filme de 12µm (BP1)  0,76cC 1,53cB 2,31bA  0,15cC 0,23bB 0,38abA 

-filme de 20µm (BP2)  0,73cC 1,45cB 2,17aA  0,16cC 0,27bB 0,43aA 

Bandejas de poliestireno 

expandido, rev estidas com: 
        

-filme de 12µm (BI1)  1,08cC 2,11bcB 3,14cA  0,14cC 0,23bB 0,44bA 

-filme de 20µm (BI2)  0,71bC 1,56bB 2,41cA  0,21bC 0,34bB 0,51abA 

c.v.(1)  6,68 13,82 4,82  9,43 13,50 14,85 

m.g.(1)  1,94 3,76 2,83  0,37 0,82 0,4390 

 

Tempo de armazenamento em dias 

 Em condições ambiente  Refrigerado Tratamentos  

 0  1 2 3  2 4 6 

Bandeja tereftalato sem revestimento 
com filme plástico 

 14,66aA  12,56dC 13,82dB   12,25eB 11,92eC  

Bandejas de polietileno tereftalato, 
rev estidas com 

          

Filme plásticode 12µm (BP1)  14,66aA  11,78cD 12,92bC 14,05bB  12,57dC 12,16dD 17,23aA 

Filme plástico de 20µm (BP2)  14,66aD  18,79bC 19,04cB 19,28cA  18,68baA 16,55baB 15,22bC 

Bandejas de poliestireno expandido, 
rev estidas com 

          

Filme plástico de 12µm (BI1)  14,66aC  14,27eD 14,96eB 15,65dA  12,97cD 13,17cC 14,42cB 

Filme plástico de 20µm (BI2)  14,66aC  14,42aD 14,71aA 15,01aB  13,79bB 13,68bC 12,39dD 

c.v .(1)  0,00  0,32 0,20 0,22  0,37 0,14 0,15 
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dos), portanto com ligeiro aumento, com exceção dos
valores encontrados nos frutos do tratamento BI2 (fru-
tos acondicionados em bandejas de poliestireno expan-
dido, revestidas externamente com filme plástico de
PVC, esticável e autoaderente, com 20 micras de es-
pessura) que apresentaram declínio durante o período
de armazenamento sob refrigeração do 4o ao 6o dia, de
13,6 a 12,0ºBrix, diminuição esta que pode ser atribuí-
da à transformação do amido em açúcares e às condi-
ções da atmosfera no interior da embalagem, conforme
preconizado por ZAGORY & KADER [23].

A relação sólidos solúveis totais e acidez total titu-
lável (SST/STT) são consideradas como um critério de
avaliação do ‘flavor’ em frutos [6], além de ser indicativa
do nível de amadurecimento. Os dados da Tabela 2, per-
mitem verificar diferença significativa na relação entre
os frutos acondicionados revestidos ou não com filmes
plásticos, e que o uso de filmes plásticos influenciou
esta característica, elevando a relação, com exceção dos
valores obtidos para os frutos do tratamento BI2. Esse
aumento deve-se em maior parte à diminuição da aci-
dez total titulável durante o armazenamento.

O pH é um fator intrínseco ao produto [18], e os
valores encontrados para o pH entre os frutos dos dife-
rentes tratamentos (dados não mostrados) mostram que
não houve diferença acentuada, e que ao final do perío-
do de armazenamento os frutos dos tratamentos BP2 e
BI2, armazenados em condições ambiente mostraram
ligeira diminuição da acidez provavelmente devido ao
início dos processos de senescência. Os valores de pH
da polpa variaram de 3,5 a 3,8 durante armazenamento
em condições de ambiente e de 3,3 a 3,65 durante o
armazenamento a 8±1ºC.

As frutas constituem-se em uma das mais ricas fon-
tes de vitaminas e minerais, onde destaca-se a vitami-
na C. Como importante fator na nutrição humana, esta
substância redutora, é facilmente oxidada quando ex-
posta ao calor, luz e oxigênio, podendo também ser per-
dida durante o manuseio dos produtos, sendo relativa-
mente estável em meio ácido [5, 6, 16]. Neste estudo,

os teores de vitamina C, expresso em mg de acido as-
córbico. 100g-1 de polpa, variaram em função do tempo
de armazenamento e do tratamento utilizado (Tabela 3)
e a velocidade de redução nos teores de vitamina C foi
maior nos frutos armazenados à temperatura ambien-
te. Este comportamento é coerente ao observado por
JERONIMO & KANESIRO [15] em mangas. Os frutos
acondicionados, ao final do período de armazenamento
em ambas temperaturas (Tabela 3), apresentaram maior
redução nos teores de vitamina C em relação ao valor
encontrado nos frutos do grupo controle (SE).

Os teores médios de carboidratos solúveis, expres-
so em mg de glicose.100g –1 de polpa dos frutos tiveram
uma evolução progressiva (Tabela 4). Em condições de
refrigeração, os frutos acondicionados com filmes plás-
ticos foram os que apresentaram os maiores valores.
Observa-se ainda que não ocorreram diferenças acen-
tuadas quanto à evolução dos teores de carboidratos
solúveis nos diferentes tratamentos avaliados, com-
portamento este condizente com o preconizado por
CHITARRA & CHITARRA[6] e HULME [13]. Pelos resul-
tados da Tabela 4, pode-se verificar que o aumento dos
teores de carboidratos solúveis manteve o mesmo com-
portamento que o de sólidos solúveis totais, portanto,
os carboidratos solúveis devem ser os maiores compo-
nentes dos carboidratos solúveis totais. O uso de em-
balagem modificou esta característica, provavelmente
devido à alteração na atmosfera interna das mesmas.

A aparência externa é fundamental em frutos des-
tinados ao mercado in natura, por ser fator de atrativi-
dade e exercer influência direta sobre a escolha do con-
sumidor [15, 23] e através dos dados obtidos neste
estudo (não mostrados) onde a nota 3,0 foi associada à
aparência regular e aceitável para o consumo, pode-se
inferir que os frutos acondicionados e recobertos, com
filmes plásticos, independentes da espessura utiliza-
da, apresentaram aspecto aceitável para o consumo até
ao 3o dia de armazenamento em condições de ambien-
te, e até ao 6o dia de armazenamento sob refrigeração,
não se destacando nenhum tratamento.

TABELA 3. Vitamina C, expressa em g. de ácido ascórbico por 100g de polpa,  em jabuticabas ´sabará´, durante o armaze-
namento a baixa temperatura e em condições ambiente. Safra 2001 (Média de 5 repetições)

 (1) cv= coeficiente de variação em porcentagem.
Médias seguidas pela mesma letra, nas colunas, não difere entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
Médias seguidas pela mesma letra, nas linhas, não difere entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

 Tempo de armazenamento em dias 

 Em condições ambiente  Ref rigerado Tratamentos 

 0  1 2 3  2 4 6 

Bandeja tereftalato sem revestimento 
com filme plástico 

 13,30aB  14,59dA 11,51dC   15,27cA 13,33eB  

Bandejas de polietileno tereftalato, 
revestidas com 

          

Filme plásticode 12µm (BP1)  13,30aB  18,92aA 13,29aC 7,65cD  15,68bA 14,14dB 11,96aD 

Filme plástico de 20µm (BP2) 
 13,30aB  14,49eA 11,93cC 9,367D  13,96eB 14,43cA 9,08cD 

Bandejas de poliestireno expandido, 
revestidas com 

          

Filme plástico de 12µm (BI1)  13,30aB  16,85bA 13,13bC 9,42aD  14,33dB 16,58bA 9,78bD 

Filme plástico de 20µm (BI2)  13,30aB  15,59cA 10,70eC 5,81dD  16,96aB 17,59aA 7,54dD 

c.v.(1)  0,00  0,05 0,07 0,09  0,05 0,05 1,10 
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A textura é considerada um dos atributos de im-
portância na qualidade de frutos, já que afeta a sua
resistência ao transporte, às técnicas de conservação
pós-colheita e ataque de microrganismos. Pelos dados
observados nesse estudo (não mostrados) infere-se que
a textura sofreu alteração a partir do primeiro dia de
armazenamento em condições ambiente e que os fru-
tos acondicionados em bandejas de poliestireno expan-
dido, revestidas externamente com filme plástico de
PVC, esticável e autoaderente, de 12 ou 20µm (BI1 e
BI2), foram os que apresentaram a maior perda de tex-
tura, provavelmente, devido à perda de umidade, atra-
vés da transpiração do frutos, que ocasionou murcha-
mento e enrugamento da casca, tornando difícil a
pressão pela boca.

FIGURA 1. Evolução da coloração da casca, expressa em ‘L’,
em jabuticabas ´sabará´, durante o armazenamento em
condições ambiente(A) e a baixa temperatura (B).

As medidas de coloração da casca de jabuticabas
acondicionadas em bandejas revestidas ou não com fil-
mes plásticos, foram expressas através do sistema
Hunter e estão apresentadas nas Figuras 1 e 2. No de-
correr do estudo observou-se que ocorreu variação no
valor da luminosidade (L), fato este que pode ser atri-
buído à perda de umidade pelos frutos através do pro-
cesso de transpiração, à perda da coloração preta-roxa
brilhante, tornando-se opacos, principalmente, nos fru-
tos não recobertos.

Os valores de Hue (b/a) é uma medida apropriada
para expressar a variação da coloração em produtos ve-
getais, e é um parâmetro que pode ser utilizado para
identificar ponto de colheita. Os valores obtidos neste
estudo demonstram que os tratamentos não interferi-
ram na intensidade da coloração da casca das jabutica-
bas (Figura 2), fato este importante, tendo em vista que
a coloração roxa intensa ou preta é um dos parâmetros
de qualidade dessa fruta e de procura pelo consumidor.

FIGURA 2. Evolução da coloração da casca, expressa em
´Hue´ em jabuticabas ´sabará´, durante o armazenamento
em condições ambiente (A) e a baixa temperatura (B).

4 – CONCLUSÕES

Considerando-se os resultados obtidos pode-se
concluir que os frutos acondicionados em bandejas
revestidas ou não com filmes plásticos e armazenados
sob refrigeração e em condições ambiente, apesar de
terem resistido por até 4 e 2 dias, respectivamente,
não apresentaram aparência recomendável para comer-
cialização ao final do período de armazenamento, devi-
do ao enrugamento da casca. O uso de filmes plásti-
cos, associados ou não a baixa temperatura, reduziu a
perda de massa fresca, manteve a aparência geral dos
frutos e não interferiu na evolução dos teores de aci-
dez total titulável, sólidos solúveis totais, e pH, mas

TABELA 4. Carboidratos solúveis, expresso em g. de glicose por 100g de polpa,  em jabuticabas ´sabará´, durante o
armazenamento a baixa temperatura e em condições ambiente. Safra 2001 (Média de 5 repetições)

 (1) cv= coeficiente de variação em porcentagem.
Médias seguidas pela mesma letra, nas colunas, não difere entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
Médias seguidas pela mesma letra, nas linhas, não difere entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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 Tempo de armazenamento em dias 

 Em condições ambiente  Refrigerado Tratamentos  

 0  1 2 3  2 4 6 

Bandeja tereftalato sem rev estimento 
com filme plástico 

 2,66aC  14,59dA 11,51dC   4,93eB 5,82eA  

Bandejas de polietileno tereftalato, 
revestidas com 

          

Filme plásticode 12µm (BP1)  2,66aD  18,92aA 13,29aC 7,65cD  5,89bC 5,94dB 6,49dA 

Filme plástico de 20µm (BP2)  2,66aD  14,49eA 11,93cC 9,37bD  5,40dC 6,77aB 7,44aA 

Bandejas de poliestireno expandido, 
revestidas com 

          

Filme plástico de 12µm (BI1)  2,66aD  16,85bA 13,13bC 9,42aD  6,12aC 6,67bB 6,85cA 

Filme plástico de 20µm (BI2)  2,66aD  15,59cA 10,70eC 5,81dD  5,80cC 6,24cB 7,17bA 

c.v.(1)  0,00  0,05 0,05 0,04  0,07 0,05 1,10 
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interferiou na evolução dos carboidratos solúveis e vi-
tamina C durante o período de armazenamento.

5 – REFERÊNCIAS BIBLIOGRÁFICAS

[1] AOAC- Association of Official Analystical Chemists.
Official methods os analyss of the association of
official analystical chemists. 13ª ed. Washington:
AOAC, 1980, cap. 22, p.359-734. Fruits and fruits
products.

[2] AWAD, M. Fisiologia pós-colheita de frutos. 1.ed. São
Paulo, Nobel, 1993, 114p.

[3] BANZATTO, D.A.; KRONKA, S.N. de. Experimentação
Agrícola. 3.ed. Jaboticabal: FUNEP, 1995, 247p.

[4] BIBLIE, R.B., SHINGA, S. Canopy position influences
CIELAB coordinates of peach color. HortScience,
Alexandria, v. 28, n. 10, p. 992-993, 1993.

[5] CAMBRAIA, J.; CASALI, V.W.D.; COUTO, F.A.A. Vita-
mina C em pimentas e pimentões. Revista Ceres, Belo
Horizonte, v. 18, p. 177-194, 1971.

[6] CHITARRA, M.I.F.; CHITARRA, A.B. Pós-colheita de
frutos e hortaliças: fisiologia e manuseio. Lavras:
ESAL/FAEPE, 1990. 320p.

[7] COELHO, A.H.R. Qualidade pós-colheita de pêssegos. In-
forme Agropecuário, Belo Horizonte, MG, v.  17, n.
180, p. 31-38, 1994.

[8] DONADIO, L.C. Jabuticaba (Myrciaria jaboticaba (Vell.)
Berg). Jaboticabal: FUNEP, 2000, 55 p.

[9] DONADIO, L.C. Noções práticas de fruticultura. Cam-
pinas: Fundação Cargill, 1993, 74p.

[10] DUARTE, O.; LUDDERS, P.; HUETE, M. Extending
storage life of jaboticaba (Myrciaria cauliflora Berg) fruits.
14 Congresso Brasileiro de Fruticultura, 1996, Curitiba,
PR, Resumos..., Curitiba-PR:SBF, p. 556, 1996.

[11] DUBOIS, M.; GILLEWS, K.A.; HAMILTON, J.K.; REBER,
P.A.; SMITH, F. Colorimetric method for determination
of sugar and related substances. Analytical.
Chemistry, Washington, v. 28, n. 3, p. 350-356, 1956.

[12] FARBER, J.M. Microbiological aspects of modified
atmosphere packing technology- a review. Journal of
Food Protection, v. 54, n. 1, p. 58-70, 1991.

[13] HULME, A.C. The mango. In: HULME, A.C.(ed) The
biochemistry of fruits and their products.New York
and London: Academic Press, v.2, p.233-254, 1971.

[14] I.A.L. Normas Analíticas: método químico e físico para aná-
lise de alimentos. 2.ed. São Paulo, SP, 1985, v. 1, 371p.

[15] JERONIMO, E.M.; KANESIRO, M.A.B. Efeito da asso-
ciação de armazenamento sob refrigeração e atmosfera
modificada na qualidade de mangas ‘Palmer’. Revista
Brasileira de Fruticultura, Jaboticabal-SP, v. 22, n.
2, p.237-243, 2000.

[16] KADER, A.A. Postharvest Tecnology of
Horticultultural Crops. Publication 3311, University
of California, Division of Agriculture and Natural
Resources, Oakland CA, 1992. 296p.

[17] KOSHI, D.V. Is current modified / controlled atmosphere
packaging technology applicate to U.S. food market Food
Technology, Chicago, v. 28, n. 9, p. 50-60, 1988.

[18] LEITÃO, M.F.F. Microbiologia de sucos, polpas e produ-
tos ácidos. Manual Técnico, Campinas, n. 8, p. 32-52,
1991.

[19] MAGALHÃES, M.M.; BARROS, R.S.; FINGER, F.L.
Changes in structural carbohydrates in developing fruit
of Myrciaria jabuticaba. Scientia Horticulturae,
Netherlands, v. 66, n. 66, p. 17-22, 1996.

[20] MATTOS, J.R. Frutíferas nativas do Brasil: jabotica-
beiras. Porto Alegre, 1983, 92p.

[21] TRESSLER, D.K.; JOSYLIN, M.A. Fruits and vegetables
juice processing technology. Westport: Conn: The
AVI. 1961, 1028p.

[22] WILLS, R.B.H.; LEE, T.H.; GRAHAM, D.; McGLASSON,
W.B.; HALI, E.G. Post harvest- An Introduction to the
physiology and handling of fruit and vegetables.
Kensington, New South Wales University Press. 1982,
166p.

[23] ZAGORY, D.; KADER, A.A. Quality maintance in fresh
fruits and vegetables by controlled atmospheres. In:
JEN, J.J. Quality factors of fruits and vegetable:
chemistry and technology. Washington: American
Chemical Society, 1989. Cap. 14, p. 174-178

[24] ZAMBRANO, J.; BRICEÑO, C.; MENDES, E.C. Repuesta
de los frutos de mango al permanganato de potasio como
absorbente del etileno durante el almacenamiento. 14
Congresso Brasileiro de Fruticultura, Curitiba, PR,
Resumos..., Curitiba: Sociedade Brasileira de Fruticul-
tura, p. 480, 1996.

6 – AGRADECIMENTOS

À Fundação de Amparo à Pesquisa do Estado de
São Paulo – FAPESP, pela Bolsa de Iniciação Científica
ao terceiro e quarto autores, e pelo auxílio financeiro.



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /SyntheticBoldness 1.00
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for improved printing quality. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


