DIFERENTES FILMES DE POLIETILENO NA MODIFICAÇÃO DE ATMOSFERA DURANTE O ARMAZENAMENTO REFRIGERADO DE AMEIXAS CV. REUBENNEL

Malgarim, M. B. 
; Cantillano, R.F.F. 2

 Fruticultura de Clima Temperado, UFPel, Campus Universitário – Caixa Postal 354 – CEP 96010-900 Pelotas/RS – malgarim@ufpel.tche.br.

2 Pesquisador Embrapa Clima Temperado, Pelotas/RS.

INTRODUÇÃO


A vida pós-colheita das frutas pode ser ampliada, dentre outras tecnologias pelo armazenamento refrigerado, uso de atmosferas modificadas através de filmes de polietileno de baixa densidade [6] e por atmosfera controladas com baixas concentrações de etileno [10]. Vários inibidores da ação do etileno, tais como o tiossulfato de prata e ciclopropenos, são efetivos antagonistas da ação do etileno. Porém os riscos de contaminação do meio ambiente e/ou toxidez tem restringido o uso desses compostos.


O uso de embalagens de polietileno de baixa densidade, associada ao AR, preserva a integridade das frutas possibilitando uma melhor manutenção dos atributos sensoriais das mesmas [7].

Este trabalho tem por objetivo avaliar a utilização de embalagens de polietileno na conservação pós-colheita durante o armazenamento de ameixas cv. Reubennel.

MATERIAL E MÉTODOS

O experimento foi realizado no laboratório de Pós-colheita e câmaras frigoríficas da Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS, Brasil. Utilizaram-se ameixas da cv. Reubennel, provenientes do pomar localizado na Embrapa Clima Temperado. 

A colheita foi realizada no estádio de maturação meio-maduro, sendo que as mesmas foram selecionadas, descartando-se as que apresentavam danos mecânicos ou causados por insetos ou doenças. Os tratamentos utilizados foram: T1 – ameixas sem filme de polietileno (testemunha); T2 – ameixas com filme de polietileno perfurado com 3( de espessura por parede; T3 – ameixas com filme de polietileno microperfurado com 3( de espessura por parede; T4 – ameixas com filme de polietileno não perfurado com 3( de espessura por parede. 

As frutas foram armazenadas durante 10, 20, 30 e 40 dias a temperatura de 0º(0,5ºC e a umidade relativa de 90 a 95%, e posteriormente, submetidas à simulação de comercialização (armazenamento durante 3 dias a 20º ( 1ºC e UR de 75 a 80%). O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado com quatro repetições de 20 frutos por tratamento. As variáveis analisadas foram: perda de peso expressa em porcentagem; pH; sólidos solúveis totais (SST) determinados através de refratometria, com correção de temperatura, expressando-se o resultado em ºBrix; acidez total titulável (ATT), expressa em % de ácido málico; relação SST/ATT; podridões, em porcentagem; firmeza de polpa, em Nilton (N); CO2; O2; escurecimento interno, em porcentagem; e coloração da epiderme (ºh). Após a analise da variância as médias foram comparadas pelo teste de DMS (p < 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Com relação a variável perda de peso as frutas não acondicionadas com filmes de polietileno tiveram os maiores valores, e as frutas armazenadas com filme de polietileno não perfurado tiveram as menores perdas de peso. A perda de peso aumentou durante o armazenamento nas frutas sem filme de polietileno e com polietileno perfurado (Tabela 1). O uso de filmes plásticos de baixa densidade como PVC e polietileno, diminuiu as perdas de peso de ameixas, durante a fase de armazenamento refrigerado [4].

As frutas provenientes dos diferentes tratamentos apresentaram variações significativas no conteúdo de SST, onde de modo geral as ameixas não acondicionadas em filmes de polietileno apresentaram os maiores valores. Os aumentos que se verificam podem ser explicados pela perda de água das frutas. O teor de açúcar, normalmente, aumenta após a colheita e durante o armazenamento por curtos períodos, decrescendo após o armazenamento prolongado [5].

Os valores de acidez total titulável diminuíram durante o período de armazenamento, sendo que apenas depois de 40 dias de armazenamento diferiram entre os tratamentos, onde as frutas acondicionadas em filme não perfurado tiveram os menores valores de acidez. Durante o armazenamento a relação SST/ATT aumentou nas ameixas dos diferentes tratamentos. Após 30 e 40 dias de armazenamento as frutas acondicionadas com filme não perfurado tiveram a maior relação SST/ATT. Durante o período da maturação esta relação tende a aumentar, devido à diminuição dos ácidos e aumento dos açúcares. A relação SST/ATT é um dos melhores parâmetros para avaliar a qualidade das frutas [1].

O pH das frutas dos diferentes tratamentos e períodos de armazenamento oscilou entre 3,21 e 3,37. Durante o armazenamento o pH é um parâmetro pouco eficiente para acompanhar a conservabilidade da fruta “in natura” [3]. 

A firmeza de polpa das ameixas diminuiu durante o período de armazenamento com exceção das frutas sem filme de polietileno.  A partir de 20 dias de armazenamento as frutas acondicionadas em filme sem perfuração tiveram a menor firmeza de polpa. A diminuição da firmeza de polpa é normal, já que há relação direta entre a evolução da maturação e perecibilidade com a perda de firmeza da polpa [9]. 

Em ameixas submetidas a diferentes tratamentos após 10 dias de armazenamento não ocorreram podridões. Após 20 e 30 dias de armazenamento, as frutas acondicionadas em filme não perfurado tiveram porcentagem de podridões. E depois de 40 dias de armazenamento as frutas sem filmes de polietileno tiveram menor porcentagem de podridões.

Durante os períodos de armazenamento e tratamentos testados não foi observada a ocorrência de escurecimento interno. O conteúdo de CO2 foi maior nas frutas acondicionadas com filme de polietileno não perfurado, sendo que os valores aumentaram durante o período de armazenamento. E o conteúdo de O2 foi menor nas frutas acondicionadas em filme de polietileno não perfurado. Este aumento no conteúdo de CO2 e redução do O2 ocorreram devido o processo de respiração das frutas, proporcionado pelo filme de polietileno.

Com relação à coloração, com o aumento do período de armazenamento as frutas apresentaram maior coloração vermelha da epiderme, ou seja, menor valor de (ºh). As frutas acondicionadas em filme não perfurado tiveram coloração mais intensa nos diferentes períodos de armazenamento. A alteração mais evidente é a perda da coloração esverdeada, caracterizada pela degradação da clorofila. Em paralelo, há síntese de outros pigmentos como carotenóides, responsáveis pelo aparecimento da coloração amarelo-alaranjado e/ou antocianinas que conferem a coloração avermelhada e/ou arroxeada em frutas de caroço. Estas mudanças são acentuadas em frutas em estádio mais avançado de maturação e expostas a maiores períodos de comercialização [8, 2].  

CONCLUSÃO

Ameixas da cv. Reubennel com filmes de polietileno não perfurado podem ser armazenadas por 30 dias a 0ºC mais três dias a 20ºC com qualidade.
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TABELA 1 – Cor, firmeza de polpa, pH, sólidos solúveis totais (SST), acidez total titulável (ATT), relação SST/ATT, escurecimento interno, podridões, CO2 e O2 em ameixas cv. Reubennel, nos diferentes tratamentos e períodos de armazenamento

	Variáveis
	Tratamentos
	Períodos

	
	
	P1
	P2
	P3
	P4

	Cor (Ângulo Hue)
	T1
	88,03 aA
	43,64 aB
	42,46 aB
	29,46 aC

	
	T2
	88,98 aA
	44,88 aB
	42,61 aB
	30,06 aC

	
	T3
	80,96 bA
	43,03 aB
	38,52 aB
	27,34 aC

	
	T4
	82,74 bA
	36,98 bB
	31,60 bBC
	27,63 bC

	Firmeza de Polpa (N)
	T1
	15,36 aA
	15,09 aA
	13,98 aA
	15,36 aA

	
	T2
	15,36 aA
	14,20 aAB
	14,03 aAB
	13,32 abB

	
	T3
	14,51 aA
	13,94 aAB
	13,80 aAB
	13,49 abB

	
	T4
	15,00 aA
	11,18 bB
	11,10 bB
	8,61 bC

	PH
	T1
	3,33 abA
	3,23 aB
	3,28 bB
	3,37 aA

	
	T2
	3,37 aA
	3,21 aB
	3,30 bC
	3,35 abAB

	
	T3
	3,30 bAB
	3,21 aB
	3,33 abA
	3,34 abA

	
	T4
	3,29 bB
	3,25 aC
	3,35 aA
	3,33 bAB

	Sólidos Solúveis Totais - SST (ºBrix)
	T1
	15,24 aB
	16,61 aA
	16,11 aA
	15,01 aB

	
	T2
	14,90 abA
	14,87 bA
	15,34 bA
	14,97 aA

	
	T3
	14,37 bA
	14,61 bcA
	14,81 cA
	15,01 aA

	
	T4
	14,30 bB
	14,54 cB
	15,41 bA
	14,41 bB

	Acidez Total Titulável – ATT

(% de ác. málico)
	T1
	1,34 aA
	1,36 aA
	1,23 aB
	1,05 abC

	
	T2
	1,33 aA
	1,34 aA
	1,18 aB
	1,18 aB

	
	T3
	1,31 aA
	1,31 aA
	1,18 aB
	1,13 aB

	
	T4
	1,39 aA
	1,19 bB
	1,09 bC
	0,92 bD

	Relação SST/ATT
	T1
	11,35 abA
	12,15 aC
	13,10 bB
	14,29 bA

	
	T2
	11,20 aB
	11,09 aB
	12,96 bcA
	12,70 cA

	
	T3
	10,92 aC
	11,12 aC
	12,51 cB
	13,25 bcA

	
	T4
	10,27 aD
	12,27 aC
	14,17 aB
	15,77 aA

	Podridões (%)
	T1
	0,00 aC
	15,00 aA
	10,00 bB
	10,00 cB

	
	T2
	0,00 aB
	15,00 aA
	15,00 aA
	13,33 bcAB

	
	T3
	0,00 aC
	13,33 abAB
	10,00 bB
	16,66 abA

	
	T4
	0,00 aD
	11,66 bB
	5,00 cC
	18,33 aA

	CO2
	T1
	0,10 aA
	0,10 aA
	0,10 aA
	0,10 aA

	
	T2
	0,10 aA
	0,40 aA
	0,50 aA
	0,50 aA

	
	T3
	0,20 aA
	0,53 aA
	1,06 aA
	0,86 aA

	
	T4
	0,83 aD
	4,86 aC
	7,66 aB
	10,83 aA

	O2

	T1
	20,90 aA
	20,90 aA
	20,90 aA
	20,90 aA

	
	T2
	19,90 aA
	20,20 aA
	19,86 aA
	19,30 aA

	
	T3
	19,80 aA
	20,06 aA
	19,70 aA
	19,16 aA

	
	T4
	17,56 bA
	10,43 bC
	11,80 bB
	12,20 bB

	Perda de Peso (%)
	T1
	3,60 aB
	4,30 aAB
	4,10 aAB
	5,47 aA

	
	T2
	2,30 bB
	3,08 bAB
	3,21 bAB
	3,99 bA

	
	T3
	1,17 cA
	1,45 cA
	1,24 cA
	1,83 cA

	
	T4
	0,53 dA
	0,26 dA
	0,48 dA
	0,48 dA

	Médias seguidas da mesma letra maiúscula na linha ou mesma letra minúscula na coluna não diferem entre si, pelo teste de DMS (p<0,05). T1- testemunha; T2- filme de polietileno perfurado com 3( de espessura; T3- filme de polietileno microperfurado com 3( de espessura; T4- filme de polietileno não perfurado com 3( de espessura. P1- 10 dias a 0°C+3 dias a 20°C; P2- 20 dias a 0°C+3 dias a 20°C; P3- 30 dias a 0°C+3 dias a 20°C; P4- 40 dias a 0°C+3 dias a 20°C.


