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Resumo: Objetivou-se neste estudo avaliar a qualidade pds-colheita do cajad-manga (Spondias
dulcis Forst) submetidos a diferentes embalagens com atmosfera modificada. Adquiriu-se os frutos na
fazenda vinicola Jabuticabal, no municipio de Hidrolandia-GO. As andlises foram realizadas no
Laboratério de Secagem e Armazenamento Pés-colheita do curso de Engenharia Agricola no Campus
de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas — Henrique Santillo — UEG. Foi utilizado o delineamento
inteiramente casualizado com esquema fatorial duplo 5x8, com 4 repeticbes. Foram avaliadas
diferentes embalagens, sendo elas: embalagem de polipropileno (PP), embalagem de polietileno de
baixa densidade (PEBD), embalagem de cloreto de polivinila (PVC) + poliestireno expandido (EPS),
embalagem de polietileno tereftalato (PET) e controle (sem embalagem). E realizou-se andlises
fisicas, fisico-quimicas e quimicas, como: conservacdo pés-colheita, perda de massa, coloracéo (a*,
b*, L), firmeza e indice de maturagdo. Os dados originados das analises foram submetidos a andlise
de variancia (P<0,05), e quando significativos foi feito o teste de comparacdo de médias Tukey
(P<0,05) e andlise de Regressao. Com base nos resultados, o tratamento de embalagem PP foi o que
apresentou melhores resultados para a conservacao pos-colheita, perda de massa, Luminosidade,

firmeza de polpa e indice de maturacdo ao longo do periodo analisado.
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Introducéo

A fruticultura € um ramo econdémico que vem crescendo em todo o Brasil e
fornece produtos tanto para a exportagdo quanto para o0 consumo interno. Neste
panorama, encontra-se o fruto da cajazeira (Spondias dulcis Forst), de arvore
frutifera pertencente a familia Anacardiaceae, produzida, comercializada e difundida
principalmente, nas regidées Norte e Nordeste (OLIVEIRA et al., 2013). O caja-manga
apresenta-se com alto rendimento de polpa (40 a 60%), tem alta aceitabilidade no
mercado por seu sabor e aroma exético, com elevado valor comercial como matéria-

prima para sucos, sorvetes, picolés, licores e geleias (CAVALCANTE et al., 2009).

REALIZACACO

PRP . -
Prc‘:wRP-tor»g'?iE Dro—ggmuna de = Prd Rf(::‘ de 3 Universidade
SOuaC30 L 1S3 e EXtens3a ae i
Graduacao Pés-Sr;?ng}la(_;')g ASSuntos Estudantis Estadual de Goias




> V Congresso de Ensino,
%?” Pesquisa e Extensdo da UEG

Apoés a colheita desses frutos, os processos de amadurecimento e senescéncia
continuam e mantém suas funcdes vitais em plena atividade, a custa das reservas
energéticas obtidas durante seu crescimento e desenvolvimento. Ou seja, os frutos
continuam sofrendo alteracbes enzimaticas e metabdlicas que acarretam mudancas
fisicas e quimicas ao produto (LUNARDI et al., 2009). As caracteristicas fisicas e
qguimicas dos frutos sdo de grande importancia para sua comercializacdo e
manuseio. A aparéncia externa dos frutos, tais como, tamanho, consisténcia,
espessura, forma e coloracdo da casca sao fatores importantes para a aceitabilidade
pelos consumidores (REZENDE et al., 2010).

A maioria das frutas do cerrado apresenta curto periodo de comercializacao
apos a colheita, consequentemente, sdo necessarios estudos sobre técnicas de
conservagao visando estender a vida util sem afetar a qualidade. Dentre estas
técnicas pos-colheita, pode-se citar o uso de armazenamento refrigerado e
embalagens (BRUNINI et al., 2004).

A reducdo da temperatura, pelo uso do armazenamento refrigerado, faz com
gue as reacOes enzimaticas, especialmente as associadas a respiracdo e
senescéncia, ocorram mais lentamente. Entretanto, para 0 armazenamento
prolongado, somente a reducdo da temperatura ndo € suficiente para manter a
gualidade das frutas, sendo necessario usar também outras técnicas visando
prolongar a vida atil dos frutos (MALGARIM et al., 2006).

O correto emprego da atmosfera modificada, pelo uso de embalagens plasticas
flexiveis, pode contribuir minimizando as perdas, pois reduz a atividade metabdlica e
a perda de umidade, melhorando o aspecto comercial dos frutos (VILA et al., 2007).

A atmosfera modificada, quando utilizada corretamente, interferem nos
processos bioquimicos e fisioldgicos do fruto, e também permitem retardar a
senescéncia e diminuir a proliferacdo de agentes microbianos (ARRUDA et al.,
2011). Consiste na reducdo do Oz e aumento do CO:2 reduzindo assim a sintese de
etileno e com isso prolongando a vida poés-colheita dos frutos (MENDONCA et al.,
2015).

Sendo assim, este trabalho teve como objetivo avaliar o efeito de diferentes
embalagens com atmosfera modificada na conservacgao pés colheita de caja-manga.
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Utilizou-se caja-manga (Spondias dulcis Forst), provenientes da fazenda e

vinicola Jabuticabal, localizada no municipio de Hidrolandia - Goias, com altitude de
673 m, longitude 49°19°90” O e latitude 16°54’24” S. Os frutos foram colhidos e
transportados ao Laboratorio de Secagem e Armazenamento Pos-colheita do curso
de Engenharia Agricola pertencente ao Campus de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas
— Henrique Santillo da Universidade Estadual de Goias — UEG — Anapolis/GO, no
més de fevereiro de 2018, onde foi realizada a selecéo de forma manual, de modo a
eliminar os frutos danificados, visando a uniformizacdo dos lotes, em seguida os
frutos foram embalados e armazenados em incubadora B.O.D. (Biochemical Oxygen
Demand).

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com
esquema fatorial duplo 5x8 (embalagens x dias de analise), com 4 repeticdes.

Os frutos foram submetidos a atmosfera modificada passiva proporcionada
pelo emprego de diferentes embalagens, sendo elas: polipropileno (PP), polietileno
de baixa densidade (PEBD), cloreto de polivinila (PVC) + poliestireno expandido
(EPS), poliestireno expandido (EPS) e controle (sem embalagem). O
acondicionamento dos frutos nas embalagens ocorreu no dia da instalacdo do
experimento, sendo colocado 3 frutos em cada embalagem (repeticdo). As amostras
ficaram armazenadas por 21 dias e foram analisadas a cada 3 dias (0, 3, 6, 9, 12,
15, 18 e 21 dias). Neste periodo, foram realizadas analises fisicas, fisico-quimicas e
guimicas, como: conservacado pos-colheita, perda de massa, coloracdo (a*, b*, L),
firmeza e indice de maturacdo. A conservacao pos colheita e a perda de massa
foram realizadas por 27 dias, sendo que, ap0s esse periodo os frutos ndo se
encontravam apropriados para o consumo.

Os dados originados das analises dos frutos foram submetidos a analise de
variancia (P<0,05) e, quando significativos, foi feito o teste de comparacdo de
médias Tukey (P<0,05) e analise de Regressdo. Para as andlises estatisticas foi
utilizado o Software SISVAR 5.6.

Resultados e Discusséao
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A perda de massa apresentou-se crescente para todos os tratamentos

durante o periodo de armazenamento analisado (Figura 1), no entanto, foi observado
gue o tratamento controle (S/E — sem embalagem) apresentou maior perda
comparado aos demais, chegando a perder 19,08% de massa no 21° dia de andlise,
o tratamento que apresentou menor perda foi o de embalagem PP, apresentando
0,24% no 21° dia de andlise. Embora a embalagem PP tenha apresentado o menor
percentual de perda, a PEBD mostrou efeito mais positivo quando comparadas, pois
os frutos resistiram até o ultimo dia analisado, sendo que os frutos do tratamento de
embalagem PP foram descartados no 21° dia de andlise, por jA se encontrarem

inadequados para 0 consumo.
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Figura 1. Perda de Massa (%) e Conservacdo pos colheita (Dias) de caja-manga submetido a atmosfera
modificada passiva proporcionada pelo emprego de diferentes embalagens (PP, PEBD, PVC+EPS, EPS e
S/E), por 27 dias. *Significativo a 5% de probabilidade.

Analisando a radiacdo ultravioleta ¢ e embalagens na conservacdo poés-
colheita de cajd-manga, Vasconcelos (2015) obteve perda de massa inferior a 7%
para o tratamento controle e a embalagem que apresentou efeito positivo, sobre as
demais analisadas, foi a de PEBD.

Segundo Finger e Vieira (2002), a maxima perda de massa fresca aceitavel
para a auséncia de enrugamento e/ou murcha na superficie oscila entre 5 e 10%.

Apoés o 27° dia de analise, todos os frutos encontravam-se inapropriados para
0 consumo devido a presenca de patdégenos diversos que impossibilitaria a

comercializagao.
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De acordo com Chitarra e Chitarra (2005), a coloracdo é o parametro de

gualidade mais atrativo para o consumidor. No entanto, para o0 parametro
luminosidade (L), Figura 2, observou-se, ao longo dos dias de andlise, que o0s
valores oscilaram para todos os tratamentos, ocorrendo decréscimo a partir do 15°
dia de analise. Os frutos do tratamento de embalagem PP no inicio escontravam-se
mais escuros que os demais, no entanto, no 21° dia os frutos desse tratamento
apresentavam-se com mais brilho quando comparados com os frutos dos outros
tratamentos, similar ao encontrado por Vasconcelos et al. (2016) em seu trabalho
com diferentes embalagens na conservagdo pos-colheita de caja-manga, onde os
valores apresentaram aumento para o tratamento PP.

O tratamento PEBD foi o que apresentou os frutos mais escuros no ultimo dia
de andlise, diferente ao encontrado por Tibola (2007) em que nao observou

diferencas acentuadas no tratamento para essa embalagem.
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Figura 2. Luminosidade de caja-manga submetido a atmosfera modificada passiva proporcionada pelo
emprego de diferentes embalagens (PP, PEBD, PVC+EPS, EPS e S/E), por 21 dias. *Significativo a 5% de
probabilidade.

Para a analise da Firmeza da polpa, ndo houve interacdo entre os dias de
analise e embalagens (Tabela 1), sendo que as embalagens PP e PEBD
apresentaram as maiores firmezas. Oliveira (2010), em seu trabalho com utilizacéo
da atmosfera modificada na conservacgao pés-colheita de carambola, detectou que o
tratamento de embalagem PP apresentou menor firmeza. O tratamento S/E foi o que

apresentou menor firmeza.
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Referente aos dias de analise, verificou-se que o dia em que as polpas
encontravam-se mais firmes foi no 6° dia, entretanto no 18° dia de analise a firmeza

dos frutos estava menor.

Tabela 1. Firmeza da polpa (cN) de caja-manga submetido a atmosfera modificada passiva proporcionada
pelo emprego de diferentes embalagens (PP, PEBD, PVC+EPS, EPS e S/E), por 21 dias.

EMBALAGEM PP PEBD PVC+EPS EPS SIE
Firmeza da polpa* 1293,93 A 1344,19 A 1247,73 AB 1283,56 AB 1183,30 B
Dias de O dia 3 dias 6 dias 9 dias 12 dias 15 dias 18 dias 21 dias
Anélise
Firmeza 1303,95 AB 1340,91 AB 1367,08 A 1301,58 AB 1236,33 1276,66 1134,75C 1203,08 BC
da ABC ABC
polpa*

* Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de
Tukey.

Quanto ao indice de maturacéo (Figura 3) constatou-se a ocorréncia de uma
elevacdo constante nos tratamentos de embalagens PVC+EPS e SI/E,
principalmente devido aos maiores valores de sélidos soluveis observados, enquanto
para PEBD e EPS a elevacdo comecou apos o 6° dia de andlise. No tratamento PP,
ocorreu uma elevacdo apos o 6° dia de analise, no entanto, apds o 15° dia até o
ultimo dia de analise observou-se decréscimo do indice de maturacdo. Mezzalira et
al. (2010), analisando atmosfera modificada na conservacdo pos-colheita de
framboesa ‘Heritage’, indentificaram a embalagem PEBD como a melhor para
qualidade final do fruto, diferindo-se deste trabalho que teve como melhor

embalagem a PP.
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Figura 3. indice de Maturacdo (SS/AT) de caja-manga submetido a atmosfera modificada passiva
proporcionada pelo emprego de diferentes embalagens (PP, PEBD, PVC+EPS, EPS e S/E), por 21 dias.
*Significativo a 5% de probabilidade. NSné&o significativo.
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O tratamento de embalagem PP, ao final dos 21 dias de analise, apresentou
melhor desempenho na conservacdo pos-colheita, perda de massa, Luminosidade,
firmeza de polpa e indice de maturacédo dos frutos de caja-manga. Apos os 21 dias
de armazenamento, a maioria dos frutos dos tratamentos jA encontravam-se

inapropriados para comercializagao.
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