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ARMAZENAMENTO EM ATMOSFERA MODIFICADA DE AMORA-PRETA CV. TUPY POR DIFERENTES PERÍODOS
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INTRODUÇÃO

A amora preta (Rubus spp.) é uma fruta que apresenta um período de armazenamento de aproximadamente 7 dias segundo [8]. [6] relata que a amora preta pode ser armazenada por 3 dias a -0,5 a 0ºC, com UR de 90-95%, porém, quando acondicionadas em filme plástico, podem ser armazenadas por até 12 dias. O conhecimento da fisiologia pós-colheita do fruto é de grande importância para a ampliação do tempo de armazenamento, sem alterar as características físicas, organolépticas e nutricionais [1]. 

Um dos principais problemas que ocorrem com frutas de pequeno porte é a perda de água, o que acarreta a perda de peso e a depreciação da qualidade do produto proporcionando a ocorrência de podridões. A intensidade da perda de peso pelo processo transpiratório tem importância substancial durante a comercialização da fruta, pois em alguns casos, altas perdas de peso podem resultar no murchamento e perda de consistência, com redução na qualidade [3].

Os métodos que devem ser utilizados para minimizar as perdas pós-colheita de frutas, incluem a elevação da umidade relativa do ar e redução da temperatura bem como o acondicionamento da fruta em materiais plásticos, que favorecem a elevação da umidade relativa do ar, que circunda a fruta [5].


Este trabalho objetivou verificar a qualidade de amora preta, cultivar Tupy submetida à atmosfera modificada em diferentes períodos de conservação.

MATERIAL E MÉTODOS
O experimento foi realizado no laboratório de Pós-colheita e câmaras frigoríficas da Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS, Brasil. A frutas avaliadas foram da cultivar Tupy, provenientes do pomar localizado na Embrapa Clima Temperado. Após a colheita realizada no estádio de maturação maduro, foram selecionadas e colocadas em cumbucas de polietileno com capacidade para 250g de fruto cada. Os furtos foram armazenados durante 3 dias a 0ºC (T1); 6 dias a 0ºC (T2) e 9 dias a 0ºC (T3), com umidade relativa foi de 90 a 95%.

Após o armazenamento, as frutas foram submetidas à temperatura de 8ºC, por 48 horas, simulando o período de comercialização.

Na colheita e após o armazenamento seguido de comercialização simulada, foram avaliadas 250g de frutos por repetição, num total de quatro repetições por tratamento. As variáveis analisadas foram: a) perda de peso expressa em porcentagem; b) pH; c) sólidos solúveis totais (SST) determinados através de refratometria, expressando-se o resultado em ºBrix; d) acidez total titulável (ATT), expressa em % de ácido málico; e) relação SST/ATT; f) porcentagem de podridões. O delineamento foi de blocos causualizados e após a analise da variância as médias foram comparadas pelo teste Duncan (p < 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSÃO


Durante o armazenamento os frutos tiveram oscilações nos valores de SST, no entanto aqueles conservados por nove dias apresentaram maior valor de SST (Tabela 1). Isto ocorreu devido a maior perda de peso por desidratação, a qual proporcionou a concentração de açucares [7].

Os frutos armazenados por nove dias tiveram menor acidez titulável total (ATT) e maior relação SST/ATT. Isto ocorreu devido ao avanço do processo de maturação ocorrido durante o período de armazenamento. O pH dos frutos aumentou durante o período de armazenamento (Tabela 1). O aumento do pH está relacionado com a redução da acidez. [2] trabalhando com amora-preta cvs. Brazos e Comanche também observou o aumento do pH durante o período de armazenamento. 

Os frutos tiveram maiores valores de perda de peso com o aumento do período de armazenamento, mesmo assim esses valores foram considerados baixos (Figura 1). Segundo [9], a utilização de filmes plásticos, modificando a atmosfera ao redor dos frutos, reduz a perda de água de frutas e hortaliças, diminuindo a perda de peso dos mesmos. 

A ocorrência de podridões nos diferentes tratamentos foi nula, demonstrando que a amora cv. Tupy pode ser armazenada em atmosfera modificada durante os períodos estudados. Segundo [4], o uso de atmosfera modificada reduz a concentração de O2 disponível e aumenta a concentração de CO2, diminuindo a taxa respiratória e o ritmo de sua senescência. 

CONCLUSÃO


A amora preta cv. Tupy pode ser armazenada sob refrigeração com utilização de filme de polietileno durante 9 dias a 0ºC mais 2 dias a 8ºC sem prejudicar a qualidade.
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Tabela 1 – Sólidos solúveis totais (SST), acidez total titulável (ATT), pH e Relação SST/ATT dos frutos de amora-preta cv. Tupy, na colheita e após 3, 6 e 9 dias de armazenamento refrigerado (0±05ºC e 90-95% de UR), mais 2 dias a 8ºC, utilizando bandejas de polietileno. Embrapa Clima Temperado. Pelotas/RS, 2004.

	Tratamentos
	SST
	ATT
	pH
	Relação SST/ATT

	*Colheita
	9,66
	1,13
	2,99
	8,54

	Época 1
	8,20 b
	1,10 a
	2,96 b
	7,42 b

	Época 2
	7,22 c
	1,08 a
	3,02 ab
	6,68 b

	Época 3
	9,15 a
	0,93 b
	3,09 a
	9,83 a

	As médias seguidas por letras distintas na coluna diferem entre si ao nível de 5% de significância;

* Dados referentes à caracterização logo após a colheita
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Figura 1. Perda de peso (%) de amora preta cv. Tupy submetida aos seguintes tratamentos: T1- 3 dias a 0ºC; T2- 6 dias a 0ºC; T3- 9 dias a 0ºC. Médias seguidas da mesma letra não diferem entre si pelo teste de Duncan (p<0,05).
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