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1. INTRODUÇÃO 
 

O araçá-amarelo (Psidium cattleianum S.) são mirtáceas de ampla 
disseminação no território brasileiro (BEZERRA et al., 2006). Poucas pessoas têm 
acesso a este fruto, uma vez que só é encontrado em algumas regiões do país, 
estando disponível por alguns meses do ano. Para resolver este problema à 
tecnologia de alimentos pode agregar valor a esses frutos, assegurando o seu 
consumo durante todo o ano e torná-los disponíveis em todo o país (DAMIANI et 
al., 2012). 

Alguns autores ressaltam a importância do conhecimento das propriedades 
físico-químicas de frutos nativos como o araçá, pois há um interesse para o 
aproveitamento industrial das bagas devido ao sabor exótico, potencial 
antioxidante e boa aceitação pelos consumidores (DAMIANI et al., 2011; 
GORDON et al., 2011; PATEL, 2012).  
         As embalagens de polietileno surgem como uma alternativa para a 
manutenção da qualidade do araçá-amarelo na pós-colheita. Quando as frutas 
são conservadas sob atmosfera modificada, além da redução na velocidade de 
respiração, a produção de etileno é reduzida, atrasando a respiração e a 
senescência, podendo também reduzir ou inibir o crescimento de 
microorganismos patogênicos (SOLON et al., 2005), aumentando a segurança do 
alimento (AZEREDO et al., 2000). 
        Alguns trabalhos já vêm sendo desenvolvidos com a finalidade de testar a 
eficácia do uso de embalagens de polietileno e filmes plásticos para frutos 
nativos. O uso combinado da refrigeração (5ºC) e filme plástico preserva a 
qualidade pós-colheita dos frutos de araçá-vermelho (AMARANTE et al., 2009). 
Brunini et al. (2004) concluíram que o uso de embalagem associada à baixa 
temperatura reduz a perda de massa fresca em jabuticabas, prolongando a vida-
útil dos frutos, com manutenção da aparência até o sexto dia de armazenamento. 
          Para Costa et al (2011) atmosfera modificada é uma técnica bastante 
versátil e aplicável a vários tipos de frutos, podem ser usados filmes poliméricos 
que formam embalagens com diferencial de permeabilidade. 
          O objetivo do presente trabalho foi avaliar a efetividade das embalagens de 
polietileno normal e perfurada, associada a períodos de armazenamento para 
prolongar o período de comercialização do araçá-amarelo. 
 

2. METODOLOGIA 
 

         O experimento foi realizado no LabAgro\Fruticultura na Universidade 
Federal de Pelotas (UFPel) no Rio Grande do Sul (RS). O delineamento 
experimental utilizado foi inteiramente casualizado, arranjado em esquema fatorial 
3 x 3, com três repetições composta de trinta frutos cada. O fator A foi composto 



 

por três níveis de atmosfera modificada, sendo: frutos sem embalagens 
(testemunha), frutos acondicionados em embalagens de polietileno transparente 
com 0,5 micras de espessura e frutos acondicionados em embalagens de 
polietileno transparente e perfurado com 0,5 micras de espessura. O fator B foi 
composto pelos períodos de armazenamento: dia 0 (colheita), dia 5 e dia 10 de 
armazenamento refrigerado em câmera fria a 0ºC ±1°C, com umidade relativa do 
ar de 90-95%. 
          Para a realização do experimento os frutos de araçá-amarelo foram 
selecionados pela coloração dos frutos e ausência de danos mecânicos. 
          As variáveis analisadas para determinar a qualidade dos frutos foram: perda 
de massa, realizada através da pesagem dos trinta frutos, expresso em gramas; 
sólidos solúveis totais (SST), obtidos através de refratômetro digital, expresso em 
ºBrix do suco; coloração da epiderme (CE) expresso em ângulo Hue (°Hue), com 
colorímetro por meio do sistema CIE LAB (utilizando os parâmetros L, a*, b*) os 
valores de a* e b* foram utilizados para calcular o °Hue; acidez titulável total 
(ATT), 10 mL de suco foram diluídos em 90 mL de água destilada e titulados até 
pH 8,1 com solução de NaOH 0,1 mol/L, os resultados obtidos foram 
quantificados em porcentagem de ácido cítrico; índice de maturação (DA) foi 
calculado com base na diferença de absorbância entre dois comprimentos de 
onda próximos do pico de absorção da clorofila-a. As leituras foram padronizadas 
sendo realizadas em um ponto em cada fruto com o espectrofotômetro portátil DA 
meter® 114 (Turony/Italy). 
          Os dados obtidos foram submetidos à análise de variância pelo teste F e, 
quando o efeito de tratamento foi significativo, realizou-se o teste de comparação 
de médias (Tukey) ao nível de 5% de probabilidade de erro.  
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
           A interação entre a atmosfera modificada e o tempo de armazenamento 
refrigerado foi significativa para a perda de massa e coloração externa nos 
parâmetros luminosidade (L) e b* (p≤0,05) (Tabela 1). No armazenamento, os 
frutos de araçás embalados em polietileno obtiveram significativamente menor 
perda de massa. Amarante et al (2009) afirmou que a utilização de filmes 
plásticos, independentemente do tipo, reduziu a perda de massa fresca em frutos 
de araçá-vermelho. O valor de Luminosidade (L*) é um indicador de 
escurecimento ao longo do armazenamento, que pode ser causado, tanto por 
reações oxidativas quanto pelo aumento da concentração de pigmentos (KADER, 
2010). 
          Estudo realizado por Santos et al., (2008) afirmou que a utilização da 
atmosfera modificada no armazenamento é um meio de minimizar o déficit de 
pressão de vapor entre os frutos e a atmosfera que os circunda na embalagem 
para limitar a perda de água através da transpiração, e assim reduzir a perda de 
massa. 
         Para coloração da epiderme expressa em ângulo °Hue observou-se que 
houve diferenças significativas para as épocas de armazenamento, sendo que no 
momento da colheita obteve-se o menor valor de °Hue (79,35 °Hue) e não 
ocorrendo diferenças significativas para a atmosfera modificada, na qual a 
testemunha manteve-se com resultado de 79,67 °Hue. 
           Não houve interação entre o fator A e B para o índice de maturação dos 
frutos. O índice de maturação obteve média de 0,56 (testemunha), 0,52 
(embalagens de polietileno) e 0,58 (embalagens de polietileno perfurado) durante 
os dias avaliados não havendo diferenças significativas. 



 

           Os sólidos solúveis apresentaram diferenças significativas para a 
atmosfera modificada, sendo que os tratamentos embalagens de polietileno 
(11,82 ºBrix) e embalagens de polietileno perfurado (11,94 ºBrix) apresentaram os 
maiores valores, diferindo da testemunha (10,26 ºBrix). Resultados semelhantes 
foram obtidos em araçá-vermelho refrigerados e acondicionados em filmes 
plásticos diferindo positivamente dos frutos controle (AMARANTE et al., 2009). 
            A acidez titulável dos araçás não apresentou diferença significativa entre 
os tratamentos durante os períodos de armazenamento, que se manteve com teor 
de acidez na ocasião da colheita, que foi de 0,90 gramas de ácido cítrico/100 g de 
polpa. Para a atmosfera modificada ocorreram diferenças significativas, sendo 
que a testemunha apresentou o menor valor com 0,86 gramas de ácido 
cítrico/100 g de polpa. Segundo Amarante et al., (2009) frutos armazenados na 
temperatura de 10°C, o tratamento-controle apresentou, de forma geral, maiores 
valores de acidez titulável em relação aos frutos embalados com filmes, 
possivelmente como reflexo da diferença na perda de massa fresca ocasionada 
pela desidratação. 
 
Tabela 1. Perda de massa e coloração de araçá-amarelo armazenados em 
embalagem de polietileno transparente e transparente perfurado, em ambiente 
refrigerado com temperatura de 0±1°C por 10 dias. 
                                                                                                                                Variável 

                                                                                                                         Perda de massa (%) 

Tratamentos                                                                     0 dia                                 5 dias                                    10 dias 

Sem embalagens                                                             0,0    aC                            1,20  aB                                 2,74    aA               
Embalagens de polietileno                                               0,0    aA                             0,0    cA                                 0,0      cA     
Embalagens de polietileno perfuradas                             0,0    aB                             0,46  bA                                 0,59    bA               
                                                                                                                          L 

Sem embalagens                                                             66,59 aA                            66,95 bA                                66,25  bA             
Embalagens de polietileno                                               66,58 aB                            69,93 aA                                68,06  abB            
Embalagens de polietileno perfuradas                             66,57 aB                            69,40 aA                                68,94  aA                                     
                                                                                                                           b* 
Sem embalagens                                                             48,33 aB                            50,57 bAB                              52,28 aA                                                                        
Embalagens de polietileno                                               48,53 aB                            53,23 aA                                48,17 bB                                                           
Embalagens de polietileno perfuradas                             48,51 aB                            52,14 abA                              49,21 bB                                          

 
 

4. CONCLUSÕES 
 
          As embalagens de polietileno utilizadas para frutos de araçá-amarelo 
proporcionaram menor perda de massa fresca durante o armazenamento 
refrigerado. A acidez titulável, °Hue e os sólidos solúveis aumentaram quando 
armazenados nas embalagens de polietileno. Porém, o índice de maturação não 
foi alterado pela atmosfera controlada e período de armazenamento. 
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