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1. INTRODUCAO

A jabuticabeira € uma frutifera pertencente a familia Myrtaceae, originaria do
Brasil. O potencial econémico dos frutos € grande, em funcdo de seu consumo in
natura e na industrializacdo para producdo de geléias, sucos, licores e
fermentados (ASQUIERI et al., 2009; DESSIMONI; PINTO et al., 2011). Os frutos
tém uma ampla variedade de nutrientes e fitoquimicos aumentando o interesse na
comercializacdo da fruta, devido aos seus beneficios a saude (OLIVEIRA et al.,
2012; WU et al., 2013).

No entanto, alguns fatores comprometem a qualidade das jabuticabas como a
perda de agua, que resulta em murchamento, enrugamento da casca e perda de
massa (VIEITES et al., 2011), fatores estes importantes na comercializacado. O
periodo de comercializacdo dos frutos de jabuticaba € de até trés dias, apos esse
periodo é observada alteracdo na aparéncia do fruto, decorrente da intensa perda
de agua, deterioracdo e fermentacédo da polpa (LIMA et al., 2008), resultado do
desenvolvimento de micro-organismos, atividade enzimatica e reagcdes quimicas
que interferem na qualidade final do fruto e aumenta as perdas pés-colheita
(RIBEIRO et al., 2007).

Para aumentar o periodo de comercializa¢do das jabuticabas é necessario 0 uso
de tecnologias em poés-colheita, com intuito de diminuir o metabolismo e o
amadurecimento dos frutos (CORREA et al., 2007). O armazenamento
refrigerado (AR) consiste no principal meio de conservacdo dos vegetais
(MARTINS et al., 2007), sendo mais eficaz na manutencdo da qualidade e
prolongamento da vida util pés-colheita.

O objetivo da pesquisa foi verificar diferentes temperaturas no armazenamento
refrigerado para a conservacéao de frutos de jabuticaba, visando a manutencédo da
qualidade fisica dos frutos.

2. METODOLOGIA

As jabuticabas foram adquiridas em um pomar no municipio de Uruguaiana no
Rio Grande do Sul (RS). O municipio estéa situado a 70 m do nivel do mar a 29°
45' de latitude S e 57° 05' de longitude W. O clima da regido, conforme
classificacdo de Koppen é do tipo Cfa subtropical, sem estacdo seca e
temperatura do més mais quente maior que 22°C. A precipitacdo média anual é
de 1350mm.

As analises fisicas foram desenvolvidas no Laboratério de Fruticultura (Lab/Fruti)

da Universidade Federal de Pelotas (UFPel) no RS. Os frutos foram colhidos no
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momento da maturacdo e transportados em caixas de isopor refrigeradas com
gelo seco. No Lab/Fruti os frutos foram selecionados pela auséncia de defeitos
visuais. Para a constituicdo dos tratamentos, os frutos foram acondicionados em
embalagens de poliestireno expandido (0,25 x 0,22m) sem revestimento.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, arranjado em esquema
fatorial 2x4 (temperaturas de armazenamento X periodos de armazenamento)
com trés repeticdes composta de quinze frutos em cada unidade experimental. As
temperaturas de armazenamento foram 0°C (0,5+1°C) e 6°C (0,5£1°C). Os
periodos de armazenamento foram dia 1 (um dia apos a colheita, dia 4 ( quatro
dias ap6s a colheita), dia 7 (sete dias apos a colheita) e dia 10 (dez dias apos a
colheita).

As variaveis analisadas nos frutos foram as seguintes: perda de massa fresca, 0s
frutos foram pesados em balanca de precisdo e a perda de massa fresca foi
determinada pela diferenca entre a massa inicial e massa final dos frutos, os
resultados foram expressos em porcentagem (%); coloracdo da epiderme, medida
através da leitura na por¢cdo média da amostra e realizada com colorimetro
Minolta CR-300, com fonte de luz D65, com leituras das coordenadas L*, a* e b*,
e 0 matiz ou tonalidade cromética, sendo os resultados representados pelo angulo
Hue (°Hue). As leituras foram padronizadas sendo realizadas em 2 pontos em
cada lado dos frutos.

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) pelo teste F.
O teste de Tukey em nivel de 5% de probabilidade foi aplicado ao fator tempo de
armazenamento para comparar os tratamentos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados para analise de perda de massa fresca dos frutos de jabuticabas
foram crescentes, independentemente da temperatura utilizada para o
armazenamento (Tabela 1). No entanto, a temperatura de 6°C no dia 10 obteve
maior porcentagem de perda de massa nos frutos de jabuticabas.Observou-se
murchamentos e/ou enrugamentos nos frutos que comprometem sua
qualidade.Alguns autores ressaltam que, para a maioria dos produtos horticolas
frescos, a maxima perda de massa fresca tolerada para o ndao aparecimento de
murcha e/ou enrugamento da superficie oscila entre 5 e 10% (FINGER; VIEIRA,
2002).

Tabela 1: Desdobramento da interacdo (TxD) para perda de massa (%) em frutos
de jabuticabas, submetidos ao armazenamento refrigerado

Temperatura Dias de armazenamento (Dias)
(°C) Dia 1 Dia 4 Dia 7 Dia 10
0 0,00 aC 12,38 bB 26,80 bA 32,40 bA
6 0,00 aC 36,02 aB 41,45 aB 54,31 aA
CV (%) 17,54

Médias seguidas pela mesma letra minlscula na coluna e médias seguidas
pela mesma letra mailscula na linha ndo diferem estatisticamente entre si
pelo teste de Tukey (p<0,05).

Nos frutos de jabuticabas ocorreu a diminuicdo do paréametro L*
(luminosidade) no decorrer dos dias de armazenamento refrigerado (Tabela
2). A reducgao da luminosidade indica a descoloracdo do produto que adquire
aparéncia mais escura. Em geral, o escurecimento durante o armazenamento,
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deve-se a reacfes quimicas entre o acUcar redutor, principalmente a D-
glicose, e um grupo amina primario (DAMODARAN et al., 2010).

Tabela 2: Valores médios dos parametros L* e °Hue em frutos de jabuticabas,
apos armazenamento refrigerado

Tempo de L* °Hue (b/a)
armazenamentos
Dial 26,04 a 20,59 b
Dia 4 24,00 b 21,82 ab
Dia 7 23,71 b 23,54 ab
Dia 10 23,34 b 23,88 a
CV(%) 1,73 8,60

Médias seguidas pela mesma letra minuscula ndo diferem estatisticamente
entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Para a variavel °Hue observou-se o aumento dos valores no decorrer dos
dias de armazenamento refrigerado em frutos de jabuticabas (Tabela 2). Segundo
Brunini et al. (2004) em jabuticabas cv. Sabard n&o ocorreu diferencas
significativas para os tratamentos com e sem atmosfera modificada até seis dias
de armazenamento refrigerado.

4. CONCLUSOES
O armazenamento refrigerado de jabuticabas nas temperaturas de 0°C e 6°C

nado foi eficiente para a conservacdo e manutencdo das qualidades fisicas dos
frutos.
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