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SANTOS, L. F. QUALIDADE E CONSERVACAO POS-COLHEITA DE
FRUTOS DA JABUTICABEIRA SOB ATMOSFERA MODIFICADA ATIVA.
2014. 62 p. Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduacdo em Agronomia) — Centro de
Ciéncias Agrarias, Universidade Federal da Paraiba, Areia-PB. Orientador: Silvanda de
Melo Silva, Ph.D.

RESUMO

Atualmente dentre as frutas mais estudadas, a jabuticaba estd inserida por
apresentar além do sabor diferenciado e alegadas propriedades funcionais, ter
demonstrado crescimento em importancia econdmica no Brasil e atraido o interesse da
industria de alimentos. Myrciaria cauliflora (Mart.) Berg ¢ a variedade mais encontrada
e que produz frutos muito apreciados pela populacdo brasileira. Porém esse fruto
apresenta comeércio limitado devido a sua alta perecibilidade que ndo somente limita a
quantidade produzida como também compromete a qualidade final do fruto. Desse
modo o objetivo do trabalho foi avaliar a eficiéncia do uso de embalagens plasticas
associadas a refrigeracdo na conservacdao pos-colheita de jabuticabas para consumo
fresco. O experimento foi conduzido em inteiramente casualizado em esquema fatorial
(2x2) sendo delineamento experimental para os frutos de jabuticaba foi conduzido em
inteiramente casualizado, com tratamentos fatoriais 2x2, composto de quatro tipos de
recobrimento, incluindo o controle e quatro periodos de avaliagdes, com trés repetices
de 16 frutos cada uma. A qualidade e conservacdo pos-colheita de jabuticabas
(Myrciaria cauliflora) foram avaliadas mediante os seguintes tratamentos: T; - Filme de
polietileno de baixa densidade (LDPE) (6um), sem vacuo parcial (SV6); T, . Filme de
LDPE (6pm), com vécuo parcial (CV6); T3 Filme de LDPE (18um), sem vacuo parcial
(SV18); T4 - Filme de LDPE (18um), com vécuo parcial (CV18), armazenados sob
refrigeracdo a 12+1 °C e 80+£2% U.R e sendo avaliados a cada 3 dias durante 12 dias.
Embalagens de LDPE 18um sem vacuo reduziu a perda de massa, mas comprometeu a
qualidade pelo endurecimento da casca e polpa e qualidade caracterizada pelos
julgadores como em geral ruim, sabor estranho entre ligeiro e regular e regular gosto
acido, ao final do armazenamento, sobretudo nas embalagens com véacuo. O
acondicionamento de frutos da jabuticabeira com CV6 manteve os sélidos sollveis e foi
efetivo na conservacéo até os 9 dias de avaliagdo a +12 °C, com nota média 7, superior
ao limite de aceitacdo (Nota 5), indicando que os frutos ainda se mantiveram viaveis
apos este periodo .

Palavras chave: Myrciaria cauliflora; filme de LDPE; vacuo, ADQ, Qualidade e
Agregacéo de Valor.
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SANTOS, L. F. QUALITY AND POSTHARVEST CONSERVATION OF
JABUTICABA TREE FRUITS UNDER ACTIVE MODIFIED ATMOSPHERE.
2014. 62 p. Monograph (Undergraduate Degree in Agronony) — Centro de Ciéncias
Agrérias, Universidade Federal da Paraiba, Areia-PB. Advisor: Silvanda de Melo Silva,
Ph.D.

ABSTRACT

Currently among the most studied fruit, the jabuticaba tree is inserted by presenting
beyond the distinctive flavor and alleged functional properties, it has shown growth in
economic importance and attracted the interest of the food industry in Brazil. Myrciaria
cauliflora ( Mart. ) Berg is the variety most commonly found and produces fruits much
appreciated by the Brazilian population. However, this fruit has limited trade due to its
high perishability that not only limits the amount produced but also compromises the
final quality of the product. Thus, the aim of the study was to evaluate the efficiency of
the use of low density polyethylene packages (LDPE) in cold storage on postharvest
conservation of jabuticabas for fresh consumption. The experiment was carried on a
completely randomized design, in a factorial scheme (2x2), with two LDPE thicknesses
and vacuum conditions (with and without), and four periods of evaluations, with three
replicattions of 16 fruits each. The quality postharvest of jabuticabas was evaluated by
the following treatments: T1 - Film LDPE (6um) without partial vacuum (SV6 ), T2 —
LDPE Film (6um), with partial vacuum (CV6), T3 — LDPE Film (18um) without partial
vacuum (SV18), T4 - LDPE Film Polyvinyl (18um) with partial vacuum (CV18), stored
under refrigeration at 12 + 1 ° C and 80 = 2 % RH and evaluated every 3 days for 12
days. Packaging without vacuum of 18um LDPE reduced the mass loss, but committed
to quality by tightening the skin and pulp and the quality was characterized by the
judges as generally bad, of strange taste between light and regular and sour taste at the
end of storage, particularly in packaging under vacuum. Packaging jabuticaba tree
fruits in CV6 maintained the soluble solids and was effective in keeping up to 9 days of
evaluations at £ 12 oC the quality, with average grade of 7, which was superior to the
established acceptance limits (Note 5), indicating that fruits still remained viable beyond

this period.

Keywords: Myrciaria cauliflora, LDPE film, vacuum, ADQ, Quality and Adding

Value
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1. INTRODUCAO

A jabuticabeira (Myrciaria cauliflora), pertence a familia Myrtaceae, € uma fruta
tipicamente brasileira que se encontra amplamente distribuida no Sul e Sudeste do pais,
principalmente na mata pluvial atlantica e nas submatas de altitude, ocorrendo
espontaneamente em muitas regides brasileiras (BRASIL, 2002). Os frutos crescem no tronco
da arvore, sdo arredondados, de coloracdo predominantemente roxo escuro, quase preta, a
casca € fina e muito fragil, a polpa é doce e levemente &cida, de 6timo sabor e de cor branca a
translucida. Além de ser consumida fresca, a jabuticaba, principalmente a casca, apresenta
potencial como matéria-prima para producdo de geleias, sucos, licores e fermentados
(ASQUIERI et al., 2009; DESSIMONI-PINTO et al., 2011).

Essa frutifera tem despertado grande interesse entre os produtores rurais devido a sua alta
produtividade, rusticidade e aproveitamento de seus frutos nas mais diversas formas
(DONADIO, 1993) e mais recentemente entre 0s pesquisadores pelas suas alegadas
propriedades funcionais (ASCHERI et al., 2006; SOUZA-MOREIRA et al., 2010; LIMA et
al., 2011). Vérios estudos tém demonstrado que frutos da espécie Myrciaria apresentam
atividade antioxidante e um significativo contetdo de antocianinas (BORGES et al., 2014). A
casca de jabuticaba é uma fonte de antocianinas, flavonoides, os quais sdo responsaveis pela
cor escura do fruto. Estes pigmentos possuem potente antioxidante, polifenois, compostos
anti-inflamatorios, com antimutagénicos, atividade quimiopreventivo, além de atividade
antimicrobiana (LACOMBE, WU, TYLER e EDWARDS 2010; COTE et al., 2011).

As plantas produzem frutos com grande potencial, tanto para consumo fresco, quanto
para a industria, porém tem como principal limitacdo a alta perecibilidade causada pela rapida
alteracdo da aparéncia, decorrente da intensa perda de &gua, deterioracdo fisioldgica,
microbioldgica e fermentacdo da polpa (DONADIO, 2000). Segundo CITADIN et al. (2005),
o0 periodo de comercializacdo do fruto é de apenas dois dias apds a colheita devido ao baixo
nivel tecnologico da produgdo e menor expressdo a nivel nacional desta cv., assim as
possibilidades de expressdo sdo limitadas. Além disso para jabuticabas, as informacdes
relativas sobre conservacdo pos-colheita ainda é limitada, sobretudo em termos de frutos de
ocorréncia regional. Contudo, embora possua todas as caracteristicas importantes com apelo
funcional esse fruto apresenta comércio limitado devido a sua alta perecibilidade, que néo
somente limita a quantidade produzida como também compromete a qualidade,
principalmente o aspecto externo (MAGALHAES, et al., 1996). Dentre os fatores que
comprometem a qualidade de jabuticabas pode - se citar a perda de agua, que resulta em
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murchamento, enrugamento da casca e perda de massa (VIEITES et al., 2011), fatores estes
importantes na comercializagdo (CHITARRA e CHITARRA , 2005).

O uso de refrigeracdo € uma das ferramentas mais eficazes na manutencdo da qualidade e
extensdo da vida util pos-colheita e, portanto, o periodo de comercializacdo de produtos
hortifruticolas, cujas funcdes sdo retardar os processos metabdlicos sem ocasionar disturbios
fisiologicos e prolongar o tempo de comercializagdo (PALIYATH et al., 2008). Outra
tecnologia efetiva para conservagdo de frutos é o uso de atmosfera modificada (AM) que tem
se mostrado eficiente em reduzir as taxas metabolicas (MOURA et al., 2013), e que pode ser
uma ferramenta que amplia a vida util de frutos de jabuticabeira. O emprego de AM, pelo uso
de filmes flexiveis, como o de cloreto de polivinila (PVC), estabelece uma composicao gasosa
no interior da embalagem diferente da do ar, pela reducdo da concentracdo de O, e elevacéao
do CO,, que pode reduzir as taxas de respiracdo e producdo de etileno, promovendo um
retardamento da senescéncia desses produtos (KADER, 2010).

As embalagens com caracteristicas de permeabilidade adequadas ao produto
possibilitardo a diminuicdo da atividade respiratoria. Porém, a concentracdo de O, devera ser
superior a concentracao critica, para impedir o inicio da respiracdo anaerébica (CHITARRA e
CHITARRA, 2005). Paliyath et al., (2008) descrevem que a condi¢do para regular a atmosfera
estabelecida na embalagem dependera da respiracdo do fruto e da permeabilidade da
embalagem. Esses fatores, por sua vez, sdo dependentes da temperatura, ja que a elevacao da
mesma promove aumento da atividade respiratoria dos produtos e da permeabilidade do filme
utilizado.

As perdas pés colheita de jabuticabas durante a producdo e comercializacdo ndo tém
recebido a atencdo que a magnitude do problema justifica, devido, principalmente, ao
desconhecimento de suas caracteristicas fisico-quimicas em fun¢do do local de cultivo, que,
segundo Vieites et al., (2011), podem variar em func¢éo da cultivar, das condi¢Ges climaticas,
dos locais de cultivo, do manejo e dos tratamentos fitossanitarios. Entretanto, devido a
importancia socioeconémica deste fruto para as regides de ocorréncia, bem como ao elevado
nivel de perdas pds-colheita, estudos sobre tecnologias pos-colheita sdo necessarios para

prolongar o periodo de conservacdo sem afetar a qualidade das jabuticabas.



2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

e Avaliar o efeito da atmosfera modificada ativa sob a influéncia de filmes com
diferentes espessuras na qualidade e conservacdo poés-colheita de jabuticabas

armazenadas a 12+1°C.

2.2. Objetivos Especificos

e Descrever as principais mudancas na qualidade deste fruto durante o armazenamento
sob refrigeracéo;

e Avaliar a influéncia do filme e vacuo sobre a aparéncia e no sabor de jabuticabas
durante o armazenamento;

e Determinar o ganho de vida util pés-colheita de jabuticabas pelo uso de filmes com e
sem Vvacuo no armazenamento;

e Determinar as variaveis mais representativas na variacdo dos dados (componentes

principais);

3. REVISAO DE LITERATURA

3.1. Familia Myrtaceae

O género Myrciaria pertence a familia das Myrtaceae e segundo Camlofski (2008), os
membros desta familia estdo bem conhecidos devido ao grande potencial tecnoldgico de suas
espécies nativas e seus frutos com possibilidade de industrializacdo. Os frutos desta familia
proporcionam um consideravel rendimento de polpa, o qual tem um sabor agradavel e contém
varias substancias como propriedades antioxidantes.

As espécies do género Myrciaria estdo distribuidas em diversos biomas brasileiros,
como a Floresta Amazonica, Caatinga, Cerrado, Mata Atlantica e Pampa. Este género contém
cerca de 99 espécies conhecidas, dos quais 21 sdo nativas do Brasil (IPNI, 2012). Porém a
classificacdo taxondmica para varias especies da familia Myrtaceae, género Myrciaria é
controverso, o que leva a dificuldades em intensificar pesquisas e estudos taxonémicos. A fim

de abordar esta questdo, muitos autores identificam espécies Myrciaria através de



comparacfes com espécimes de herbario, revisdes de literatura e analisam o uso de
marcadores molecular (BORGES et al., 2014)

Algumas espécies de Myrciaria crescem no mercado nacional, como é o caso da
jabuticabeira Myrciaria cauliflora (Mart.) Berg e Myrciaria jaboticaba (Vell.), sendo a
primeira, amplamente mais encontrada e que produzem frutos muito apreciados pela
populagédo e sé&o consumidos na forma de sucos, geleias, vinhos e licores, tendo assim um
grande potencial na industria alimentar, além de conter substancias com caracteristicas
medicinais (BORGES et al., 2014).

A familia Myrtaceae apresenta vegetais importantes sob diversos aspectos: aqueles
que dao frutos comestiveis, como Psidium guajava (goiabeira), Punica granatum (romeira),
Eugenia jambosa (jamboeira) e Bertholletia excelsa (castanheira-do-Para), aqueles aromaticos
como Syzygium aromaticum (craveiro-da-india), Myrtus communis (murta) e Melaleuca
leucadendron (cajepute) e aqueles que oferecem madeira de qualidade empregada em
construcdo, como Couratari legalis (jequitiba-rosa), C. estrellensis (jequitiba-vermelho) e
Lecythispisonis ou L. ollaria (sapucaia) (MAEDA et al., 1990). Suas espécies sdo utilizadas
amplamente na medicina popular e empregadas, principalmente, em distarbios
gastrointestinais, estados hemorragicos e doencas infecciosas, podendo sua acdo estar
relacionada as suas propriedades adstringentes. As partes mais utilizadas séo as folhas, cascas
e, também, os frutos que sdo comumente consumidos (CRUZ e KAPLAN, 2004).

3.2. A jabuticaba

Jabuticaba (Myrciaria cauliflora (Mart.) O. Berg), também pertencente a familia
Myrtaceae, € uma fruta nativa do Brasil. Plinia cauliflora (DC.) Kausel, Myrtus cauliflora
Mart., Eugenia cauliflora DC. Myrciaria jaboticaba (Vell.) O. Berg, Myrciaria tenella (DC.)
O. Berg e Myrciaria runciflora O. Berg sdo sinénimos cientificos de M. cauliflora. (Tabela
1). No Brasil, esta ¢ chamada popularmente de “jabuticabeira” ou “jaboticaba” (LORENZI,
2000).

A jabuticaba tem ocorréncia espontanea no pais, tipica do Cerrado brasileiro
(PEREIRA, 2003). O fruto € uma baga lisa, subglobular de coloragdo preto-purpura quando
maduro, medindo 1,6 a 2,2 cm de didmetro, possuindo de 1 a 4 sementes. A casca é fina e
muito fragil, possui polpa branca a translucida, doce e levemente acida (WHALEN et al.,
1997).



Myrciaria cauliflora é adequada para consumo fresco, bem como para aplicacdes
industriais. Frutos comestiveis frescos tém uma ampla variedade de nutrientes classicos tais
como hidratos de carbono, sais, minerais, aminoécidos e vitaminas e embora alguns destes
estdo presentes em baixas concentracdes em um determinado fruto, mas que podem causar
impacto significativo na saide humana (WU et al., 2013).

O interesse em frutas tropicais comestiveis tem vindo a aumentar nos paises
desenvolvidos, devido aos seus beneficios potenciais a saude (OLIVEIRA et al., 2012). A
jabuticaba, conhecida como a “arvore da uva brasileira’> ¢ também uma importante fonte
tradicional de nutrientes e fitoquimicos como polifenois. E uma fruta funcional emergente,
que pode desempenhar um papel importante na alimentagdo e suplemento nutricional
industrial em um futuro proximo (COSTA et al., 2013).

Esta fruta estd presente na dieta do brasileiro e tem grande potencial nutritivo e
econémico, mas ndo ¢é ainda amplamente industrializada. Atualmente, sua polpa € utilizada na
fabricacdo de produtos artesanais tais como geleias e doces que estdo disponiveis no mercado,
porém com producdo em pequena escala (CLERICI E CARVALHO-SILVA, 2011; LEITE et
al., 2011). Normalmente a casca que ndo é consumida € geralmente utilizada na producéo de
licores. No entanto tem sido relatado que o fruto da jabuticabeira tem alto teor de tanino,
acido ascdrbico e contetdo de antocianina, especialmente em sua casca, 0 que indica um
grande potencial de capacidade antioxidante, e assim, um possivel papel na prevencdo de
muitas doencas relacionadas ao estresse oxidativo (CAVALCANTI et al., 2011; LIMA et al.,
2011).

H& uma abundéncia de frutas tropicais exdticas no Brasil com o potencial para ser
utilizada pela industria alimentar. Diferentes novos usos e novos métodos para a conservacao
de frutas tropicais necessitam ser desenvolvido para minimizar as perdas de producdo, gerar
mais lucros e promover o uso sustentavel dos biomas, como o Semiérido brasileiro (SILVA et
al., 2012).



Tabela 1 Espécies de Myrciaria comestiveis presentes na America do Sul (Lorenzi et al.,

2000).
Diametro Cor do
Espécies Outros nomes do fruto
fruto
(cm)
Myrciaria cauliflora (Mart.) O. | Brazilizn grape; jaboticaba | 2,0-3,5 Roxo-
Berg paulista (ponhema, assu) escuro
Myrciaria jaboticaba (Vell.) O | Jaboticaba murta; jaboticaba | 2,0-3,0 Roxo-
Berg sabara escuro
Myrciaria vexator McVaugh Jaboticaba falsa; uva azul 2,5-4,0 Roxo-
escuro,
preto
Myrciaria dubia (Kunth) | Camu camu; cacari 2,5-3,0 | Vermelho
McVaugh
Myrciaria grandifolia Mattos Jaboticaba gralda; jaboticatuba 1,5-2,5 Roxo-
escuro
Myrciaria phitrantha (Kiaersh.) | Jaboticaba costada; jaboticaba | 1,5-2,5 | Vermelho
Mattos brancavinho ao Roxo
Myrciaria trunciflora O. Berg Jaboticaba de cabinho; 1,8-2,5 Roxo-
jaboticaba café escuro
Myrciaria oblongata Mattos Jaboticaba azeda; jabuticaba- | 2,5-3,0 Roxo-
acida escuro
Myrciaria coronata Mattos Jaboticaba coroada; jaboticaba- | 2,5-3,5 Roxo
de-coroa
Myrciaria floribunda (H. West | Rumberry, camboim 0,4-0,8 | Verde ao
ex Willd.) O. Berg vermelho
Myrciaria aureana Mattos White jaboticaba; jabuticaba- 1,0-2,5 | Verde
branca
Myrciaria glazioviana (Kiaersk.) | Cabeludinha, cabeluda; | 2,0-3,0 | Amarelo
G. M. Barroso ex Sobral peludinha yellow jaboticaba
Myrciaria tenella (DC.) O. Berg | Camboim, cambui, cambuim, 1,0-1,5 | Escarlate

camboi

3.3. Condic¢bes de armazenamento

A embalagem sob atmosfera modificada consiste na modifica¢do da composi¢édo do ar,

no interior da embalagem, por uma mistura de gases como oxigénio (O), diéxido de carbono

(COy) e nitrogénio (N,) ao redor do produto. O aumento do periodo de comercializacdo de

produtos sob este método de conservacdo deve-se ao efeito inibitério do CO, e a reducdo ou

remocdo do O, do interior da embalagem, reduzindo o metabolismo do produto embalado

(KADER, 2010). As embalagens com caracteristicas adequadas de permeabilidade

possibilitardo a diminuicdo da atividade respiratoria dos produtos; porém, a concentracdo de




O, devera ser superior a concentracdo critica, para impedir o inicio da respiracdo anaerobica
(CHITARRA e CHITARRA, 2005).

Dentre os filmes flexiveis mais utilizados para acondicionar frutas e hortalicas estdo o
polietileno de baixa densidade (PEBD), polietileno de alta densidade (PEAD), polipropileno
(PP), poliestireno (PS) e cloreto de polivinila (PVC). Atraves do conhecimento da taxa e
padrdo respiratorio e condi¢Ges gasosas ideais para a conservacgao do produto, seleciona-se um
filme polimérico com uma taxa de permeabilidade que permita entrada de O, na embalagem,
para compensar 0 consumo desse gas e, também, a saida do excesso de CO,, devido a
respiracdo do produto (KADER, ZAGORY e KERBEL, 1989).

Segundo Kader e Watkins (2000), a maior utilizacdo de filme plastico a base de
polietileno ou PVC ¢ devido a praticidade, permeabilidade adequada a oxigénio e CO,, custo
relativamente baixo, resultando em alta eficiéncia destas peliculas, pois durante
armazenamento refrigerado conseguem evitar perdas de massa em frutas frescas e produtos
minimamente processados.

A modificacdo da atmosfera no interior da embalagem pode ser conseguida mediante
mecanismos ativos ou passivos. A modificacdo ativa envolve duas técnicas diferentes: gas
flushing e vacuo compensado. Na técnica do gas flushing existe um limite de eficiéncia do
sistema, pois a substituicdo do ar no interior da embalagem é efetuada pela diluicdo. Na
embalagem permanece de 2-5% de O, residual, assim, essa técnica ndo € adequada para
embalar alimentos muito sensiveis ao O,. A maior vantagem do processo de gas flushing é a
velocidade, visto que a operacdo € continua. No caso do vacuo compensado, como Sdo
realizados dois processos a velocidade € um pouco mais lenta, entretanto, a eficiéncia com
respeito ao O, residual é muito superior a tecnologia do gas flushing (BLAKISTONE, 1999).

Quando emprega-se AM em conjunto com a refrigeracdo, em condicdes de
temperatura e umidade relativa adequadas, o periodo de comercializacdo dos produtos é
significativamente prolongado (KADER, 2002). Segundo este autor, os efeitos do uso de AM
em produtos frescos transferidos a condigdo ambiente, durante a comercializagdo, podem
incluir reducdo das taxas de respiracdo e producdo de etileno, manutencao da cor e firmeza, e
atraso do apodrecimento. No caso do uso da atmosfera modificada, empregando filmes
plasticos, sdo limitadas as trocas gasosas e a perda de agua dos frutos para 0 ambiente, dessa
forma reduzem o metabolismo do fruto prolongando sua vida util pds-colheita (CHITARRA e
CHITARRA, 2005). Atmosfera modificada ¢ uma tecnologia pratica e pouco onerosa,
podendo ser utilizada pela agricultura familiar visando aumentar o periodo de oferta de frutos
com qualidade (STEFFENS et al., 2009).



Tecnologias pos-colheita que visam aumentar a vida Util de frutas e hortalicas frescas
devem dar suporte a percepcédo do estado fresco pelo consumidor, influenciar a probabilidade
de sua compra e aumentar as oportunidades de consumo (MOURA et al., 2013). O uso de
atmosfera modificada e técnicas de irradiacdo para prolongar a vida de prateleira e resisténcia
a danos decorrentes do manuseio durante o transporte e venda pode ser Util na contencdo de
perdas, podendo tanto prolongar o frescor quanto melhorar a conveniéncia (VIETIS et al.,
2011).

Além da técnica de atmosfera modificada ativa, alguns revestimentos como 6leo
mineral, parafina, carnauba, cera de abelha, goma-laca e fécula de mandioca, sdo usados
amplamente em frutos e algumas hortalicas, e 0 uso desse material tem como objetivo dar ao
fruto brilho, aparéncia atrativa, reduzir a perda de peso, diminuindo a respiracdo normal dos
frutos, sem provocar condi¢6es de anaerobiose (MANNHEIN e SOFFER, 1996). A fécula de
mandioca e araruta formam uma pelicula semelhante a celulose em resisténcia e
transparéncia, representando uma alternativa potencial a ser usada na conservagéo de frutas e
hortalicas (LIMA et al., 2012).

A qualidade pos-colheita de frutos estd intimamente ligada ao tipo de
acondicionamento, a integridade fisica dos produtos e diminuicdo das atividades de respiracao
e transpiracdo, que conservam as caracteristicas intrinsecas dos frutos (PALIYATH et al.,
2008). Assim, as funcOes da aplicacdo das coberturas sdo diminuir a migracdo de umidade e
de gases entre o fruto e o ambiente, manter a estrutura original dos produtos e reter seus
compostos aromaticos caracteristicos. O controle da solubilidade em agua, e as propriedades
de barreira influenciam diretamente a estabilidade do fruto durante o armazenamento
(KADER, 2010).

Os parametros de qualidade dos frutos sdo de grande importancia para o
desenvolvimento de técnicas de manuseio pds-colheita, para que assim estes produtos venham
ter boa aceitagdo por parte pela inddstria e pelo consumidor. Estes pard@metros estdo atribuidos
a aparéncia do fruto, e também sua composicdo (LIMA et al., 2011).

4. METODOLOGIA

4.1. Conducgéo do Experimento

Jabuticabas foram colhidas na maturidade comercial, de pomar particular do municipio

de Areia — PB e transportadas imediatamente para o Laboratorio de Biologia e Tecnologia
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Pds-Colheita da Universidade Federal da Paraiba, Campus Il, onde foram selecionadas
visualmente, retirando os frutos com algum tipo de dano e foram posteriormente sanificados
com solucdo de hipoclorito de sodio a 30 ppm, e secos ao ar.

Na sequéncia, 16 frutos foram acondicionados em cada bandeja de poliestireno e em

seguida foram submetidos aos seguintes tratamentos, conforme tabela 2:

Tabela 2. Descricdo dos tratamentos utilizados nos frutos de Jabuticabeira (Myrciaria

cauliflora), oriundos de Areia-PB no armazenamento, a £12°C

Tratamento Descricéo

SV6 Filme de polietileno de baixa densidade (6um), sem
vacuo parcial;

CV6 Filme de polietileno de baixa densidade (6pum), com
vacuo parcial;

svis Filme de polietileno de baixa densidade (18um), sem
vacuo parcial;

cVis Filme de polietileno de baixa densidade (18um), com

vacuo parcial.

As embalagens contendo cerca de 50g de frutos foram mantidas em trés repetigdes
durante doze dias de armazenamento refrigerado a temperatura de 12+1 °C e 80+2% U.R. O

vécuo parcial foi obtido pela seladora TecMag - TM 250 pela técnica de gas flushing.

4.2.5 Delineamento experimental

O delineamento experimental para os frutos de Jabuticabeira foi inteiramente
casualizado, com fatoriais 2x2, composto de dois tipos de filmes com diferentes espessuras, €
quatro periodos de avaliacBes, com trés repeti¢oes de 16 frutos cada (Tabela 2).

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia pelo teste F (p<0,05). Para o
fator periodo de armazenamento (dias), foi aplicada analise de regressdo polinomial até o
segundo grau, para o fator embalagem foi aplicado o teste de Tukey (p<0,05) e para o
desdobramento do fator periodo dentro de cada tratamento foi aplicada analise de regressao

polinomial até o segundo grau.



4.2. Avaliagdes

4.2.1. Avaliagdes Fisicas

X/
L X4

A cada trés dias os frutos foram avaliados quanto as seguintes variaveis:

Perda de Massa (%): determinada atraves de pesagem diaria de cada repeticdo de um
periodo de referéncia com balanca semianalitica, levando em consideragdo a massa
inicial, onde o percentual serd obtido por diferenca durante o armazenamento
(MOURA et al., 2013);

Firmeza dos frutos integros (N): determinada através do penetrémetro manual
Magness Taylor PressureTester, regido de insercdo de 1/18 polegadas de diametro,
sendo feitas duas leituras na regido equatorial do fruto integro em lados opostos
(LIMA etal., 2012);

Evolucdo da Coloracdo da Casca: através de avaliacdo objetiva, com colorimetro
digital Minolta, expressando a cor nos parametros: L* (corresponde a
claridade/luminosidade), C* (cromaticidade ou intensidade da cor) e o angulo Hue
(°H), onde 0° = vermelho, 90° = amarelo, 180° = verde, 360° = azul, sendo feitas duas

leituras em lados opostos na regido equatorial dos frutos (MOURA et al., 2013).

4.2.2. AvaliagOes Fisico-quimicas

Utilizando a polpa dos frutos de jabuticabeira, foram realizadas as seguintes analises:

Potencial Hidrogenibnico (pH): determinado com a utilizacdo do potencidmetro
digital, conforme metodologia Instituto Adolfo Lutz — IAL (2005);

Acidez Titulavel (AT - % de Acido Citrico): determinada por titulometria com
Hidroxido de Sodio 0,AM (INSTITUTO ADOLF LUTZ, 2005);

Teor de Solidos Soluveis (SS): determinado com refratdmetro digital de marca
ATAGO PR-101, expresso em % (IAL, 2005);
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% Relacgdo Solidos Soluveis/Acidez Titulavel (SS/AT): mediante divisdo dos indices de
SS por AT (1AL, 2005).

< Teor de Acido Ascérbico (Vitamina C - mg.100g™): determinado por titulometria,

conforme metodologia descrita por Strohecker e Henning (1967);

4.2.6 Andlise Sensorial

Para avaliacdo do avan¢o da maturacdo e da evolucdo dos atributos de qualidade no
armazenamento sob atmosfera modificada ativa, a partir da colheita foram realizadas as
avaliacbes sensoriais por uma equipe treinada de 7 julgadores, pertencente ao quadro de
funcionarios, estudantes de pos-graduacdo e estagiarios do Centro de Ciéncias Agrérias -
UFPB. O método empregado na analise sensorial foi a analise descritiva quantitativa (ADQ),
teste de avaliacdo de atributos, segundo Queiroz e Treptow (2006). Os julgadores receberam
as amostras acompanhadas de uma ficha constituida de escala ndo estruturada de 10 cm,
ancorada por termos descritivos, onde os julgadores marcaram com um trago vertical a
intensidade da caracteristica solicitada através da tabela de descritores (Tabela 3). A analise
descritiva quantitativa também foi realizada para descrever a aparéncia dos frutos de
jabuticabeira durante o armazenamento, onde o julgador atribuia uma nota, tendo como

critério as escalas que caracterizam cada nota observadas no anexo 1.
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Tabela 3. Definicdo dos descritores e referéncias dos extremos das escalas de intensidade na
ADQ considerando os tratamentos: sem vacuo - 5um (SV6); com vacuo - 6 um
(CV6); sem vacuo - 18 um (SV18); com vécuo 18 pm (CV18) durante 12 dias
de armazenamento e os 6 atributos sensoriais de sabor

Atributo sensorial Definicédo Referéncia (10cm)
Suco liberado a partir da
primeira mordida. Fruto
com muito suco, targido,

umido.

Reflete todos os atributos
de sabor e textura.
Caracteristica do fruto
maduro gosto doce.
Caracteristico do fruto
verde, pré-maturacao.
Caracteristico do fruto
maduro.
Vinculado ao
amadurecimento em
excesso, remédio,
fermentacdo (sabor
alcoolico) ou a outro sabor
identificado pelo julgador.

Suculéncia Ausente a muito

Qualidade geral Péssimo a 6timo

Docura Ausente a muito

Acidez Ausente a muito

Sabor caracteristico Ausente a muito

Sabor estranho Ausente a muito

Os dados da avaliacdo sensorial foram submetidos a analise de variancia pelo teste F
(p<0,05). Para o fator periodo de armazenamento (dias), foi aplicada andlise de regressao
polinomial até o segundo grau, para o fator atributos sensoriais foi aplicado o teste de Tukey
(p<0,05) e para o desdobramento do fator periodo dentro de cada atributo sensorial foi
aplicada andlise de regressdo polinomial até o segundo grau. A andlise de componentes
principais (ACP) foi realizada para diferentes grupos de variaveis e baseada na matriz de

correlacdo dessas variaveis, com o uso do programa STATISTICA 7.0.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A perda de massa fresca da jabuticaba foi influenciada pelos fatores embalagem e
tempo de armazenamento (Figura 1). Observa-se que a perda de massa ao longo do
armazenamento aumentou progressivamente atingindo o valor maximo de 0,50% para CV18.
Apobs o 4° dia de armazenamento observa-se uma maior perda de massa para os frutos

tratados com CV6 e CV18, apresentando perda media de 0,19% e 0,18% respectivamente. Por
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outro lado, os frutos tratados com SV6 e SV18 apresentaram em média 0s menores valores de
perda de massa, 0,15% e 0,14% respectivamente.

Filmes de PVC tem alta permeabilidade a gases e vapor d’agua, o que facilita a
desidratacdo dos produtos acondicionados (VILAS BOAS, 2012). Vale ressaltar, que para a
maioria dos produtos horticolas frescos, a maxima perda de massa fresca tolerada para o nao
aparecimento de murcha e/ou enrugamento da superficie, oscila entre 5 e 10% (FINGER E
VIERIRA, 2002). Assim, considerando esse limite de perda, verifica-se que os frutos em
estudo demonstraram-se dentro do limite aceitavel, com uma perda de massa fresca quase
imperceptivel.

A perda de massa observada neste trabalho foi consideravelmente inferior & perda de
massa observada por BRUNINI et al. (2004), os quais verificaram que jabuticabas “Sabara’’
armazenadas sem o uso de filmes plasticos LDPE tiveram maior perda de massa, apds quatro
dias de armazenamento, a 11+£1°C (3,05%) e ap0s dois dias em condi¢cbes ambiente de 23°C a
28°C (11,25%).

Avaliando a eficiéncia de filme LDPE, plastico de polietileno e fécula de araruta (2%)
em jabuticabas da cultivar “Paulista” em temperatura ambiente (£25°C) e refrigerada (8°C),
estocadas a oito e doze dias respectivamente, Agostini et al. (2009) observou que ao final do
armazenamento, os frutos acondicionados sem embalagem, e os revestido com fécula de
araruta foram os que apresentaram maiores perdas de massa fresca, tanto em temperatura
ambiente (12,5%), como na refrigeracdo (19,5%; 12,3%), respectivamente. Os tratamentos
com embalagens de polietileno e PVC foram os mais eficientes na manutencao da umidade no
interior da embalagem, acarretando com isso uma menor perda de massa. Ainda esses autores,
observaram que os frutos em embalagens de PVC, no final do periodo experimental,
apresentaram perdas de massa fresca de 2,3% em temperatura ambiente e 3,6% em

refrigeracao.
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Figura 1. Variacdo da perda de massa em jabuticabas (Myrciaria cauliflora), mantidas sob
atmosfera modificada por filme de polietileno de baixa densidade sob vécuo
(véacuo parcial e sem vacuo), a 12+1 °C e 80+2% U.R por 12 dias. SV6 = Filme
LDPE com 6um sem vacuo parcial; CV6 = Filme LDPE com 6um com vacuo
parcial; SV18 = Filme LDPE com 18um sem véacuo parcial; CV18 = Filme LDPE
com 18um com vacuo parcial. UFPB, Areia-PB, 2014.

As embalagens e o periodo de armazenamento influenciaram a firmeza das jabuticabas
(Figura 2). No geral durante o armazenamento as jabuticabas apresentaram uma diminuicao
na rigidez dos tecidos até o 9° dia de armazenamento, seguido de um leve aumento na firmeza
desses frutos até o fim do armazenamento. As jabuticabas tratadas com SV18 apresentaram ao
final do armazenamento uma menor firmeza (2,43N) e as tratadas com CV6 apresentaram
uma firmeza de 3,22N, correspondendo a uma perda de 54,3% e 40,97% e respectivamente.
Ao final do armazenamento observou-se gque as jabuticabas tratadas com CV18 apresentaram
maior rigidez na casca e endurecimento da polpa, possivelmente como reflexo do aumento da
concentracdo de CO; no interior dessas embalagens. Normalmente ocorre uma diminuicdo da
firmeza devido a flacidez das células ou a hidrolise intercelular de compostos pécticos durante
0 armazenamento (LADANIYA et al., 2008).

Brackman et al. (2005) sugerem que frutos com acelerada taxa respiratoria, como é o
caso das jabuticabas, necessitam de adequado controle atmosférico para a diminuicdo da
velocidade dos eventos que desencadeiam 0 amadurecimento e a senescéncia.

A capacidade de preservar um alto padrdo de qualidade depende principalmente das

propriedades texturais da fruta, fisiologicamente relacionado com o processo de degradacao
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da parede celular e os mecanismos que permitem pressdo de turgescéncia interna elevada
(Giongo et al., 2013).
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Figura 2. Variacdo de Firmeza (N) em jabuticabas (Myrciaria cauliflora), mantidas sob
atmosfera modificada por filme de polietileno de baixa densidade sob vécuo
(véacuo parcial e sem vacuo), a 12+1 °C e 80+2% U.R por 12 dias. SV6 = Filme
LDPE com 6pm sem vacuo parcial; CV6 = Filme LDPE com 6um com vacuo
parcial; SV18 = Filme LDPE com 18um sem vécuo parcial; CV18 = Filme LDPE
com 18um com vacuo parcial. UFPB, Areia-PB, 2014.

A luminosidade (L*) em jabuticaba apresentou efeito significativo (p<0,05) entre as
embalagens e o tempo de armazenamento (Figura 3). No decorrer do estudo observou-se que
a luminosidade nas jabuticabas decresceu ao longo do armazenamento para todas as
embalagens, indicando a esses frutos cor mais escura e opaca atingindo valor minimo de
22,60 para os frutos tratados com SV18. Tullio et al., (2013) avaliando as caracteristicas
fisico-quimicas da amora-preta cv tupy, observaram um valor de 13,94 para a luminosidade.
Indicando que os frutos estavam maduros e com coloracdo preta, caracteristica que €
fundamental para boa aceitacdo pelo consumidor. No caso da jabuticaba para consumo in
natura, os consumidores preferem um fruto turgido e com bastante brilho, o que caracteriza
um fruto com caracteristicas atrataivas

Brunini et al., (2004) afirmam que a perda de umidade pelos frutos através do processo
de transpiracdo, pode ocasionar a perda da coloracdo preta-roxa brilhante, tornado-se opacos.

Esse comportamento citado pode ser observado nos frutos estudados neste trabalho.
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Figura 3. Pardmetros L* de cor em jabuticabas (Myrciaria cauliflora), mantidas sob
atmosfera modificada por filme de polietileno de baixa densidade sob vacuo
(vacuo parcial e sem vacuo), a 12+1 °C e 80+2% U.R por 12 dias. SV6 = Filme
LDPE com 6pm sem vacuo parcial; CV6 = Filme LDPE com 6um com vacuo
parcial; SV18 = Filme LDPE com 18um sem vécuo parcial; CV18 = Filme LDPE
com 18um com vacuo parcial. UFPB, Areia-PB, 2014.

As embalagens e o periodo de armazenamento apresentaram efeito significativo
(p<0,05) sobre a cromaticidade (C) nos frutos de jabuticabeira. (Figura 4). Durante o
armazenamento, a cromaticidade foi crescente para os frutos tratados com SV6 e os frutos
tratados CV18, até o fim do armazenamento, indicando uma intensidade da coloracdo mais
escura para esses frutos. Por outro lado, os frutos tratados com CV6 e SV18, tiveram a
cromaticidade crescente até o 6° dia de armazenamento, mantendo levemente essa
cromaticidade até o 9° dia e decaindo ao final do armazenamento.Os frutos tratados com SV6
apresentaram 0s menores valores de croma ao final do armazenamento, cerca de 15,

caracterizando uma menor intensidade da cor desses frutos.
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Figura 4. Cromaticidade (C) em jabuticabas (Myrciaria cauliflora), mantidas sob atmosfera
modificada por filme de polietileno de baixa densidade sob vacuo (vacuo parcial e
sem vacuo), a 12+1 °C e 80£2% U.R por 12 dias. SV6 = Filme LDPE com 6um
sem vacuo parcial; CV6 = Filme LDPE com 6um com véacuo parcial; SV18 =
Filme LDPE com 18um sem vacuo parcial; CV18 = Filme LDPE com 18um com
vacuo parcial. UFPB, Areia-PB, 2014.

Os valores de Hue é uma medida apropriada para expressar a variacdo da coloracéo
em produtos vegetais, e € um parametro que pode ser utilizado para identificar ponto de
colheita. (BRUNINI et al., 2004). Os valores obtidos neste trabalho demonstram que houve
interacdo significativa entre as embalagens e periodo de armazenamento na tonalidade da
coloracdo da casca das jabuticabas, sendo observado um decréscimo nos valores do angulo
Hue para todos os tratamentos (Figura 5). Os frutos tratados com SV6 apresentaram angulo
Hue crescente até os 6 dias de armazenamento com posterior diminuicdo brusca. Logo apds o
inicio do armazenamento os frutos tratados com SV18 e CV6 proporcionaram quedas nos
valores do angulo Hue e em seguida oscila¢es nos demais periodos de armazenamento. Esses
apresentaram uma diminuicdo de 80,65°, que caracteriza inicialmente um fruto com coloracéo
roxo intenso, para 74,99° e 76,82, respectivamente ao final do armazenamento, indicando que
esses filmes proporcionaram diminui¢do na tonalidade da coloragdo quase preta apresentada

inicialmente pelos frutos, para uma coloragdo mais despigmentada.
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Figura 5. Angulo Hue (°H) em jabuticabas (Myrciaria cauliflora), mantidas sob atmosfera
modificada por filme de polietileno de baixa densidade sob vacuo (vacuo parcial e
sem vacuo), a 12+1 °C e 80£2% U.R por 12 dias. SV6 = Filme LDPE com 6um
sem vacuo parcial; CV6 = Filme LDPE com 6um com vécuo parcial; SV18 =
Filme LDPE com 18um sem vacuo parcial; CV18 = Filme LDPE com 18um com
vacuo parcial. UFPB, Areia-PB, 2014.

O contetdo de soélidos soluveis (SS) nas jabuticabas apresentou significancia de
maneira isolada para tratamento (Figura 6). No entanto, foi observado um coeficiente de
variacdo de 2,13% e médias de SS que variaram entre 14,0% e 14,70% sem ajustes em
modelos de regressao.

Entretanto, os frutos tratados com CV6 e SV6 foram 0s que apresentaram contedos
mais elevados, com 14,70% e 14,36% respectivamente. Para jabuticabas (Myrciaria spp)
revestidas com sacos plasticos de 15 pum de espessura com perfuracfes de aproximadamente
0,5mm, destinadas a consumo in natura e armazenadas durante oito dias sob refrigeracéo , a
0°C e 90% de UR, Machado et al. (2007) reportaram valores de 13,21% de SS. Teores de SS
acima de 15°Brix podem indicar uma rapida deterioracdo e fermentagdo, com consequente
diminuicdo de sua vida atil, uma vez que se relacionam a presenca de aglcares e acidos
organicos (ROCHA-ARAUJO, 2011)

Oliveira et al. (2011), avaliando a influéncia da aplicacdo de filmes biodegradaveis a
partir de fécula de mangarito (Xanthosoma mafaffa Schott) e glicerol em véarias concentracdes,
em jabuticaba da variedade ‘Sabara’ armazenadas por quatro dias a temperatura ambiente
(£25°C), observaram teor médio de SS dos frutos de jabuticabas de 17,91%, assemelhando-se

aos valores obtidos por Brunini et al. (2004); Sato e Cunha (2007); Lima et al. (2008) e
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Oliveira et al. (2008) em trabalhos realizados com frutos de jabuticabas. E importante destacar
que o fruto de jabuticaba tem alto teor de SS, superior a outros frutos, como goiabas ‘Pedro
Sato’ com 10,93°Brix , ‘Paluma’ com 10,6°Brix € ‘Novo Milénio’ com 11,07°Brix
(KUSANO et al., 2013) e a pitanga com 10,88 °Brix (DIAS et al., 2009).
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Figura 6. Sdlidos Sollaveis (%) em jabuticabas (Myrciaria cauliflora), mantidas sob
atmosfera modificada por filme de polietileno de baixa densidade sob vacuo
(vacuo parcial e sem vacuo), a 12+1 °C e 80+2% U.R por 12 dias. SV6 = Filme
LDPE com 6um sem vacuo parcial; CV6 = Filme LDPE com 6um com vacuo
parcial; SV18 = Filme LDPE com 18um sem vacuo parcial; CV18 = Filme LDPE
com 18um com vacuo parcial. UFPB, Areia-PB, 2014.

O uso dos filmes plasticos nos frutos de jabuticaba ao longo do armazenamento nao
alterou significativamente a acidez titulavel, apresentando valor médio de 0,53 g.100g
Y(Figura 7).

Lima et al. (2008) avaliando a acidez titulavel do fruto inteiro e das fracdes de duas
variedade de jabuticabas, observaram 0,99 g.100g™ para a polpa da variedade ‘Paulista’ e 0,97
0.100g" para a variedade ‘Sabard’. Estudando a conservagdo pos-colheita de guavira
(Campomanesia sp.), em funcdo da utilizacdo de 1-MCP e de atmosfera modificada passiva
armazenadas a temperatura ambiente a 11°C durante 10 dias, Campos et al. (2012)
verificaram aumento nos valores de acidez titulavel ao final do armazenamento para os frutos
armazenados sob atmosfera modificada passiva.

Diaz-Mula et al. (2011) salientam que o uso de atmosfera modificada em frutos esta
sendo comum, pois retarda os parametros relacionados com o amadurecimento, como
desidratacéo, taxa de respiracdo, mudancas de cor, amolecimento, perda na acidez e aumento

do teor de sélidos solliveis totais.
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Figura 7. Acidez Titulavel em jabuticabas (Myrciaria cauliflora), mantidas sob atmosfera
modificada por filme de polietileno de baixa densidade sob vacuo (vacuo parcial e
sem vacuo), a 12+1 °C e 80£2% U.R por 12 dias. SV6 = Filme LDPE com 6um
sem vacuo parcial; CV6 = Filme LDPE com 6um com véacuo parcial; SV18 =
Filme LDPE com 18um sem vacuo parcial; CV18 = Filme LDPE com 18um com
vacuo parcial. UFPB, Areia-PB, 2014.

A relacdo SS/AT em jabuticabas foi influenciada somente pelo tempo de
armazenamento, sendo observadas médias variando entre 26,25 e 28,74 entre os periodos de
armazenamento (Figura 8). Observa-se que ap6s o 3° dia de armazenamento os frutos
apresentaram queda nos valores de SS/AT, ocorrendo um aumento ap6s o 9° dia de
armazenamento.

Segundo Chitarra e Chitarra (2005), durante o armazenamento, o fruto tende a
maturacdo e os valores de SS aumentam devido a hidrélise de polissacarideos em aculcares
simples e os valores de AT diminuem por meio da oxidacdo do acido no ciclo de Krebs.
Sendo assim, a relacdo SS/AT deve gradativamente aumentar com o periodo de
armazenamento. Porém Olivas e Barbosa-Canovas (2005) afirmaram que a quantidade de

agua existente no fruto deve ser sempre considerada nos valores relacionados de SS e AT.
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Figura 8. Relacdo SS/AT de jabuticabas (Myrciaria cauliflora), mantidas sob atmosfera
modificada por filme de polietileno de baixa densidade sob vacuo (vacuo parcial e
sem vacuo), a 12+1 °C e 80£2% U.R por 12 dias. SV6 = Filme LDPE com 6um
sem vacuo parcial; CV6 = Filme LDPE com 6um com véacuo parcial; SV18 =
Filme LDPE com 18um sem vacuo parcial; CV18 = Filme LDPE com 18um com
vacuo parcial. UFPB, Areia-PB, 2014.

O pH das jabuticabas embaladas com filmes PVC e sob refrigeracdo +12°C,
apresentou valores gue variaram entre 3,80 e 3,99 sem que houvesse diferenca entre o0s tipos
de embalagens (Figura 9). Observa-se que no 3° dia de armazenamento ocorreu um pequeno
aumento no pH variando de 3,63 para 3,99 e ap0s esse periodo de armazenamento os frutos
mantiveram os valores de pH constantes até o fim do experimento.

Sato e Cunha (2009) avaliando a influéncia da temperatura no comportamento
reolégico da polpa de jabuticaba da variedade ‘Sabara’ observaram 3,22 no valor de pH dessa
fruta. Por outro lado, Dessimoni-Pinto et al. (2011) estudando o aproveitamento tecnol6gico
da casca de jabuticaba para elaboracdo de geleia, observaram valores de 3,25 e 3,46 para
casca e polpa, respectivamente.
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Figura 9. pH de jabuticabas (Myrciaria cauliflora), mantidas sob atmosfera modificada por
filme de polietileno de baixa densidade sob vacuo (véacuo parcial e sem vacuo), a
12+1 °C e 80+2% U.R por 12 dias. SV6 = Filme LDPE com 6um sem vacuo
parcial; CV6 = Filme LDPE com 6um com vacuo parcial;, SV18 = Filme LDPE
com 18um sem vacuo parcial; CV18 = Filme LDPE com 18um com vacuo
parcial. UFPB, Areia-PB, 2014.

O teor de &cido ascorbico em jabuticabas apresentou interacdo significativa entre as
embalagens e tempo de armazenamento (p<0,05), havendo diferenca entre as embalagens,
(Figura 10). Os frutos tratados com SV6 e SV18, tiveram leve aumento nos teores de acido
ascorbico ao fim do armazenamento apresentando valores de 3,57 e 3,50 mg.100g™
respectivamente. Essa resposta pode ser decorrente da maturacdo incompleta e também da
maior perda de dgua, aumentando consequentemente a concentracao desse nutriente no suco
celular. O teor de vitamina C pode aumentar, diminuir ou permanecer constante durante o
armazenamento sendo dependente da cultivar e do grau de maturacdo do fruto
(CERQUEIRA-PEREIRA et al., 2007) Agostini et al., (2009) observaram valores de &cido
ascorbico (7,589.100g-1) constantes em jabuticabas de cultivar ‘Paulista’ armazenadas sob
refrigeracdo por doze dias. Rufino et al, (2011) observaram variacdes em diferentes pesquisas
com jabuticaba, reportando valores de 17,7 a 238mg.100g™ para as porgdes casca e polpa
analisadas em conjunto. Neste trabalho a determinag&o de acido ascorbico foi inferior devido
ser observado na fragéo polpa dos frutos.

Por outro lado as condicbes de armazenamento promoveram uma reducdo nos teores
de acido ascorbico em alguns tratamentos e em alguns pontos do periodo de armazenamento.

Os frutos tratados com CV6 e CV18, chegaram a final do armazenamento com valores
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menores quando comparados com o0s demais tratamentos, provavelmente porque a
refrigeracéo e a condi¢do de embalagem com vacuo inibiu as rea¢des oxidativas e retardou os
processos fisioldgicos, que reduzem as perdas de aroma, sabor e textura, dentre outros
atributos. Esse comportamento é coerente ao observado por Brunini et al., (2004) em
jabuticabas da cultivar ‘Sabard’, em que os frutos, ao final do periodo de armazenamento,
apresentaram reducéo nos teores de vitamina C. Diferentemente, os frutos tratados com SV6 e
SV18 mantiveram os teores de acido ascorbico com poucas alteragdes até o 9° dia, sofrendo
apos esse periodo uma queda nos valores ao fim do armazenamento.

Atualmente, existem apenas alguns relatos sobre o efeito das condi¢cdes de atmosfera
modificada sobre o conteudo e mudangas em compostos bioativos, bem como atividade
antioxidante em frutas e legumes (DIAZ-MULA et al., 2011). Em nésperas, a atmosfera
modificada foi eficaz na supressdo de perdas de acido ascdrbico no armazenamento dessas
frutas (AMOROS et al., 2008), ¢ em mamao ‘papaia’, o potencial antioxidante foi mantido
nas condicbes de atmosfera modificada devido a retencdo de &cido ascorbico e licopeno
(SINGH e RAO, 2005). Em ameixas, ha alguns relatos que o uso de atmosfera modificada
proporcionou aumento da antocianina e outros compostos fenolicos da polpa (GUAN e DOU,
2010).
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Figura 10. Teor de Acido Ascérbico da polpa (mg.100g™) de jabuticabas (Myrciaria
cauliflora), mantidas sob atmosfera modificada por filme de polietileno de baixa
densidade sob vacuo (vacuo parcial e sem vacuo), a 12+1 °C e 80+2% U.R por 12
dias. SV6 = Filme LDPE com 6um sem vécuo parcial; CV6 = Filme LDPE com
6um com véacuo parcial; SV18 = Filme LDPE com 18um sem véacuo parcial;
CV18 = Filme LDPE com 18um com vacuo parcial. UFPB, Areia-PB, 2014.
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A Anélise Descritiva Quantitativa permitiu a avaliacdo do perfil sensorial de sabor de
jabuticabas, mostrando que os filmes apresentaram diferentes respostas ao longo do
armazenamento.

De acordo com as notas fornecidas pelos julgadores, as jabuticabas recém-colhidas
apresentaram moderada docura, ligeira acidez, moderada suculéncia, auséncia de sabor
estranho, sabor caracteristico muito intenso e qualidade geral muito boa (figura 11). Além de
um fruto turgido, apresentando cor de tonalidade muito forte, com notas préximas ao méaximo,

podendo ser observado angulo Hue de 80,65° (figura 5).

DOC
10,0

A.Geral L AC

Q.Geral SC

SU S.Estranho

Figura 11. Perfil sensorial das jabuticabas (Myrciaria cauliflora) recém colhidas. Doc =
docura; AC = gosto &cido; SC = suculéncia; S. Estranho = sabor estranho; SU
suculéncia; Q.Geral = qualidade geral; A. Geral = aparéncia geral.

A docura das amostras de jabuticabas acondicionadas a 12+1 °C e 80+2% U.R foi
influenciada interativamente pelas embalagens e tempo de armazenamento (Figura 12). De
acordo com os julgadores a dogura exibiu em todos os tratamentos uma reducdo nos valores.
Os frutos tratados com SV6 e CV18, decresceram linearmente durante os 9 dias de
armazenamento, apresentando valores entre 5 e 6, ou seja, entre regular e moderada. Para as
jabuticabas revestidas com filme CV6 e SV18 observou-se uma diminuicdo quadratica nos
valores da docura de 7,54 em meédia, para 5,19 e 4,54 respectivamente, demonstrando para
esses frutos que a dogura, que foi caracterizada como moderada, decaiu para dogura regular.
Relacionando aos resultados de solidos soltveis (Figura 6), o menor valor foi apresentado
pelo tratamento CV18 e o maior para CV6, corroborando os resultados das médias gerais dos

tratamentos com a percepcao de dogura deste trabalho.

24



100 4 —#—SV6 —®--CV6 --&- SV18 --x- CV18

9SV6 = 7,8086 - 0,2186**x R2 = 0,86 Sy
GCV6 = 7,2064 + 0,2893X - 0,0552**x2 R2 = 0,70

25 | §SVI8 =7,3029 +0,4214%x - 0,0802**x2 R2 = 0,93
GCVI8 = 7,6357 - 0,3**x R2=0,86

Docura (cm)
o
o

Dias a 12°C

Figural2. Dogura de jabuticabas (Myrciaria cauliflora), mantidas sob atmosfera modificada
por filme de polietileno de baixa densidade sob vacuo (vacuo parcial e sem
vacuo), a 12+1 °C e 80+2% U.R por 12 dias. SV6 = Filme LDPE com 6um sem
vacuo parcial; CV6 = Filme LDPE com 6um com véacuo parcial; SV18 = Filme
LDPE com 18um sem véacuo parcial; CV18 = Filme LDPE com 18um com vacuo
parcial. UFPB, Areia-PB, 2014.

De acordo com a percepc¢édo dos julgadores o gosto acido nas jabuticabas apresentou-se
mais pronunciado para os frutos tratados com SV18 e CV18 (Figura 13). As jabuticabas
tratadas com CV18 configurou-se como frutos com maior gosto acido perceptivel pelos
julgadores, apresentando inicialmente valores de aproximadamente média 2,24cm (ligeiro),
aumentando apds os 3 dias de armazenamento para 5,56cm entre (regular e moderado). Os
frutos revestidos com filme PVC 5um com vacuo permaneceram com gosto acido ligeiro
durante os 6 dias. Os frutos tratados com SV6 teve um acréscimo a partir dos 3 dias no gosto
acido, ficando entre ligeiro e regular. Para os frutos tratados com SV18 e CV18, a sensacdo de
gosto &cido aos 6 dias alterou de ligeira na colheita, para regular. Para os demais tratamentos
0 gosto acido aumentou linearmente chegando ao final do armazenamento com sabor
caracterizado entre ligeiro e regular.

Esses resultados podem ser comparados a acidez titulavel (Figura 7), onde pode ser
visualizado resultados semelhantes, cujos frutos revestidos com filme mais espesso (SV18 e
CV18) apresentaram maior conteldo de acidez titulavel durante os 12 dias de

armazenamento, configurando a sensacdo de gosto acida percebida pelos julgadores.
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Figura 13. Gosto acido de jabuticabas (Myrciaria cauliflora), mantidas sob atmosfera
modificada por filme de polietileno de baixa densidade sob vacuo (vacuo parcial e
sem vacuo), a 12+1 °C e 80£2% U.R por 12 dias. SV6 = Filme LDPE com 6um
sem vacuo parcial; CV6 = Filme LDPE com 6um com véacuo parcial; SV18 =
Filme LDPE com 18um sem vacuo parcial; CV18 = Filme LDPE com 18um com
vacuo parcial. UFPB, Areia-PB, 2014.

O sabor caracteristico das amostras de jabuticabas acondicionadas a 12 °C avaliadas
pelos julgadores exibiu em todos os filmes uma reducdo nos valores dentro da escala (0 =
ausente, 5 = regular, 10 = muito intenso), (Figura 14). De maneira geral, houve um
decréscimo na percep¢do do sabor caracteristico durante os 9 dias de armazenamento. Na
colheita o sabor caracteristico dos frutos foram em média 9,31cm, ou seja, apresentava sabor
caracteristico muito intenso. Ao longo do armazenamento o sabor caracteristico muito intenso
decresceu exibindo sabor caracteristico entre ligeiro e regular para todos os tratamentos. O
sabor caracteristico para os frutos tratados SV6 decaiu para regular, ficando acima da linha de
aceitabilidade. Os frutos tratados com CV6 manteve o sabor caracteristico moderado até o
ultimo dia de armazenamento. O SV18 e CV18 manteve o sabor caracteristico muito intenso
até os 6 dias de armazenamento, decaindo bruscamente aos 9 dias de armazenamento,
apresentaram sabor caracteristico inferior, entre ligeiro e regular. Esse comportamento pode
ser associado ao elevado valor do gosto acido percebido pelos julgadores (Figura 12)

vinculado ao possivel inicio de fermentacdo (sabor alcodlico) e diminui¢do da dogura.
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Figura 14. Sabor caracteristico de jabuticabas (Myrciaria cauliflora), mantidas sob atmosfera
modificada por filme de polietileno de baixa densidade sob vacuo (vacuo parcial e
sem vacuo), a 12+1 °C e 80£2% U.R por 12 dias. SV6 = Filme LDPE com 6um
sem vacuo parcial; CV6 = Filme LDPE com 6um com véacuo parcial; SV18 =
Filme LDPE com 18um sem vacuo parcial; CV18 = Filme LDPE com 18um com
vacuo parcial. UFPB, Areia-PB, 2014.

No decorrer do armazenamento observa-se que todos os tratamentos até os 6 dias de
armazenamento apresentaram sabor estranho quase imperceptivel. Aos 3 dias os tratamentos
que utilizaram vacuo apresentaram sabor estranho entre ausente e ligeiro. (Figura 15). As
jabuticabas tratadas com SV6 apresentaram a partir dos 6 dias valores proximo a 2,25cm
caracterizado com ligeiro. Com relacdo as jabuticabas tratadas CV18, observa-se maiores
valores para o parametro sensorial de sabor estranho com média final de aproximadamente
4,41cm, ou seja, proximo a regular.

De acordo com Chitarra e Chitarra (2005), o armazenamento sob atmosfera
modificada é considerado como um sistema atmosférico estatico, no qual, os volateis podem
se acumular pelo fato da ventilagdo ndo ser possivel. Dessa forma, podem ser modificados
sabores e odores indesejaveis, como consequéncia do estresse advindos do ambiente de
armazenamento com niveis e CO, acima do limite de tolerancia, numa combinacdo tempo -
temperatura especifica. Assim, verifica - se que, a 12+1 °C, frutos tratados com CV18 aos 9
dias de armazenamento desencadeou o desenvolvimento de anaerobiose com alteragdes no

atributo sabor, provocado possivelmente pela alta concentracéo de Co; e baixa de O,.
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Figura 15. Sabor estranho de jabuticabas (Myrciaria cauliflora), mantidas sob atmosfera
modificada por filme de polietileno de baixa densidade sob vacuo (vacuo parcial e
sem vacuo), a 12+1 °C e 80+2% U.R por 12 dias. SV6 = Filme LDPE com 6um
sem vacuo parcial; CV6 = Filme LDPE com 6um com vécuo parcial; SV18 =
Filme LDPE com 18um sem vacuo parcial; CV18 = Filme LDPE com 18um com
vacuo parcial. UFPB, Areia-PB, 2014.

A suculéncia das amostras de jabuticabas armazenadas sob atmosfera modificada ativa a
+12°C decresceu de maneira quadratica para os frutos tratados com SV18 e CV6. A
suculéncia no inicio do armazenamento era em média 8,11, ou seja, apresentava suculéncia
muito intensa (figura 16). As jabuticabas tratadas com SV6, de acordo com os julgadores,
apresentaram ao final do armazenamento suculéncia classificada dentro da escala entre
regular e moderada e aquelas tratadas com CV18 apresentaram suculéncia entre ligeira e
regular. Comparando com os valores de firmeza (figura 2), para este Gltimo tratamento, é
possivel visualizar que o maior valor de firmeza foi encontrado para o tratamento CV18,
demonstrando uma maior rigidez de casca e polpa, esse resultado pode esta diretamente
relacionado a uma menor percepcao de suculéncia encontrada na analise sensorial. Portanto, a
espessura do filme em conjunto com a retirada do ar pode ter ocasionado um disturbio

fisiolégico nos frutos tratados CV18.
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Figura 16. Suculéncia de jabuticabas (Myrciaria cauliflora), mantidas sob atmosfera
modificada por filme de polietileno de baixa densidade sob vacuo (vacuo parcial e
sem vacuo), a 12+1 °C e 80+2% U.R por 12 dias. SV6 = Filme LDPE com 6um
sem vacuo parcial; CV6 = Filme LDPE com 6um com vécuo parcial; SV18 =
Filme LDPE com 18um sem vacuo parcial; CV18 = Filme LDPE com 18um com
vacuo parcial. UFPB, Areia-PB, 2014.

Devido ao grande numero de variaveis que envolve o controle de qualidade dos
alimentos, técnicas estatisticas tém sido aplicadas para identificar e quantificar os fatores que
causam influéncia significativa sobre os resultados dos experimentos. Neste trabalho, o estudo
¢ centrado na simplificacdo estrutural de dados (reducdo de dimensionalidade) mais
especificamente na selecdo do numero de componentes principais. A Analise de Componentes
Principais (ACP) e a Analise Fatorial tém por meta explicar parte da variacdo de um conjunto
de variaveis originais a partir de um namero reduzido de variaveis subjacentes.

Trabalhos atuais caracterizando analise sensorial na conservacao de frutos e hortalicas
estdo utilizando ACP. Cano-Salazar et al., (2013) caracterizando os atributos sensoriais de
cultivares de nectarinas (‘Big Top’ e ‘Venus’) e péssegos (‘Cedo rico’ e ‘Sweet Dream’)
colhidos na maturidade comercial e armazenados sob atmosfera controlada e refrigeracéo,
observaram através da analise de componentes principais, que a cultivar nectarina ‘Big Top’
apresentou os maiores valores para dogura, suculéncia e sabor; ‘Sweet Dream’, o péssego
mais doce com altos valores de firmeza e nitidez ; ‘Vénus’ e ‘Cedo rico’ foram caracterizados
pela sua acidez.

Com a finalidade de investigar as resultantes das forcas das diversas correlacGes e

entre os atributos sensoriais das amostras de jabuticabas geradas na ADQ, realizou-se a
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analise multivariada de componentes principais e da analise da Tabela 4, deduz-se que apenas

0 primeiro componente ja explica aproximadamente 81% da variabilidade dos dados.

Tabela 4. Estimativas das variancias (autovalores) e percentuais correspondentes a variacao
total dos dados para cada componente (CP) extraido. Porcentagem explicada e
porcentagem acumulada, obtidas através da analise dos componentes principais,
considerando os tratamentos, os periodos e 0s 6 atributos sensoriais de frutos de
jabuticaba.

CP Autovalor % Variancia explicada % Variancia acumulada

1 4,88 4,88 81,35

De acordo com a Tabela 5, todos os atributos sensoriais de sabor contribuiram sobre a
variabilidade no armazenamento dos frutos de jabuticabeira em atmosfera modificada ativa de
acordo com o perfil dos julgadores. No primeiro componente os parametros acidez, sabor
caracteristico, suculéncia, qualidade geral, docura e sabor estranho foram os preditores da

percepcao da qualidade sensorial.

Tabela 5. Cargas fatoriais dos atributos para 0 componente extraido de acordo com a rotacao

Varimax normalizada.

Parametros CP1
Docura -0,93
Acidez 0,90

Suculéncia -0,96
Sabor caracteristico 0,82
Sabor estranho -0,81
Qualidade geral -0,95

Uma reducdo da dimensionalidade dos dados por componentes principais € realizada
para identificar os parametros mais representativos da variabilidade dos dados e um posterior

agrupamento de amostras utilizando as diversas variaveis de andlise sensorial. Dessa forma, é
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possivel caracterizar grupos mais homogéneos de amostras conforme sistema de
armazenamento, sob diferentes condigdes de atmosfera modificada com ou sem vacuo parcial.

Além disso, a impressdo sensorial é uma das principais formas de controlar a
qualidade levando a rejeicdo de alimentos mal conservados e/ou deteriorados torna-se uma
ferramenta importante direcionando para otimizacdo da producdo de forma a atingir a
preferéncia dos consumidores.

O circulo de autovetores das variaveis e o plano de elipses com dispersédo dos pontos
para a formacdo dos grupos dos gendtipos possibilitaram a percepcdo de similaridade e
diferencas entre 0os mesmos, bem como a importancia das caracteristicas sensoriais para
variabilidade dos resultados (Figura 17-A e 17-B).
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Figura 17. Analise de componentes principais para as 12 amostras de frutos de jabuticabeira
armazenados em atmosfera modificada ativa e por 12 dias e circulo de
autovetores das variaveis correspondentes aos atributos sensoriais sabor. Pontos
como cédigos de cada amostra, considerando os tratamentos, os periodos e 0s 6
atributos sensoriais de frutos de jabuticaba, onde: QG — qualidade geral; SC —
sabor caracteristico; SE — sabor estranho. Onde se |é :C5 = SV6; V5 = CV6; C7
=SV18e V7 =CV18.

Nesta figura anterior, a distribuicdo dos mesmos foi representada conforme as
configuracdes dos atributos sensoriais dos frutos de jabuticabeira armazenados em condig¢des
de atmosfera modificada ativa com diferentes permeabilidades aos gases e, com aplicacéo de

vacuo parcial durante 9 dias de armazenamento.

Na ACP, as amostras localizam-se proximas dos vetores (atributos) que as
caracterizam (Figura 17B.). Portanto, da analise da figura anterior constata-se a existéncia de

quatro grupos distintos:
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- Grupo 1: referente a SV6, CV6 e SV18 aos 3 dias de armazenamento e CV6 aos 6
dias. Estas amostras ficaram mais caracterizadas pelo gosto doce moderado, ligeiro gosto
acido, sabor caracteristico entre moderado a muito intenso, muita suculéncia e 6tima

qualidade geral, semelhante as caracteristicas dos frutos recém colhidos.

- Grupo 2: referente a SV6, CV6 e SV18 aos 6 dias de armazenamento. Estas
amostras ficaram mais caracterizadas pelo gosto doce proximo a regular, sabor caracteristico
entre regular a moderado, suculéncia proximo a moderada e qualidade geral entre regular a

moderada, considerada de acordo com os julgadores, aceitavel para consumo.

- Grupo 3: referente apenas ao CV6 aos 9 dias de armazenamento. Estas amostras
ficaram caracterizadas pelo gosto doce regular, ligeira acidez, sabor caracteristico entre
regular a moderado, suculéncia préximo a ligeira e qualidade geral entre regular a moderada,

considerada de acordo com os julgadores, aceitavel para consumo.

- Grupo 4: referente a SV18 e CV18 aos 9 dias de armazenamento. Estas amostras
ficaram mais caracterizadas por qualidade geral ruim, sabor estranho entre ligeiro e regular e

regular gosto &cido, considerada de acordo com os julgadores, inaceitavel para consumo.

A abordagem de estatistica multivariada, incluindo a analise de componentes
principais, também foi empregada para analisar o conjunto de dados em relagdo aos
parametros de textura no armazenamento de mirtilos. Esse estudo permitiu uma melhor
caracterizacdo da textura e descricdo mais precisa da qualidade da fruta, o que seria uma
ferramenta valiosa para pesquisadores envolvidos na gestdo pos-colheita de mirtilos
(GIONGO et al., 2013).

Latocha et al., (2014) também empregaram analise de componentes principais em
avaliacBes sensoriais de Kiwis armazenados em condicdo de atmosfera controlada por 8
semanas sob refrigeracdo, e em condicdo ambiente durante 4 semanas. Esses autores
concluiram que a Unica variacdo sensorial negativa mais significativa para os frutos
armazenados em condi¢do ambiente foi um aumento no seu sabor amargo enquanto os frutos
armazenados sob atmosfera controlada refrigerada ndo apresentaram alteracdes perceptiveis
no sabor.

Verifica-se através da figura 18, que os frutos armazenados sob atmosfera
modificada ativa revestidos por filme LDPE SV6 e CV6 apresentaram, embora que, com
pouco frescor, moderada perda de turgidez, pouco enrugado, leve perda de brilho, aparéncia

ligeiramente atrativa, auséncia de doencas, manchas, por até 9 dias, mas ainda com além da
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aparéncia geral aceitavel pelos consumidores. No entanto, os frutos quando mantidos sob
filme LDPE SV18 e CV18 apresentaram inicialmente ligeira despigmentacdo da casca, sem
brilho aparente e exsudacdo do contetdo da polpa em decorréncia da fragilidade da epiderme,
que pode ter sido causado pelo teor de CO, elevado.

Moura et al., 2013 trabalhando com diferentes estadios de maturacdo de umbu sob a
influéncia de atmosfera modificada e condicdo de ambiente constatou manutengdo da
aparéncia atrativa dos frutos tratados com atmosfera modificada que também mantiveram-se

com qualidade geral aceitavel até 6 dias de armazenamento.
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Figura 18. Aparéncia Geral de jabuticabas (Myrciaria cauliflora), mantidas sob atmosfera
modificada por filme de polietileno de baixa densidade sob vacuo (vacuo parcial e
sem vacuo), a 12+1 °C e 80£2% U.R por 12 dias. SV6 = Filme LDPE com 6um
sem vacuo parcial; CV6 = Filme LDPE com 6um com véacuo parcial; SV18 =
Filme LDPE com 18um sem vacuo parcial; CV18 = Filme LDPE com 18um com
vacuo parcial. UFPB, Areia-PB, 2014.

O descritor qualidade geral representa, de acordo com o julgador, a soma dos fatores de
qualidade do produto que estdo integrados pela percepc¢édo do sabor (Figura 15). Neste atributo
obtém-se dos julgadores o conjunto de todos 0s aspectos positivos e negativos do produto.

A £12 °C, os valores para a qualidade geral (figura 19) mostraram que os frutos tratados
com SV6 e CV6 decresceram linearmente permanecendo acima do limiar, entre escala.
regular a moderado, durante os 9 dias de armazenamento, com um incremento de 3 dias em
relacdo aos demais tratamentos cujos valores decresceram, ficando abaixo de 5. Para os frutos

tratados com SV18 e CV6 houve um decréscimo de (9,36cm) para aproximadamente 3,5cm
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(entre ligeiro e regular) no 9° dia, permanecendo com qualidade geral regular a moderada
(7,38cm), até os 6 dias de armazenamento.

Diante dos dados expostos os frutos tratados com SV18 e CV18, aos 9 dias de
armazenamento apresentaram as caracteristicas menos aprecidveis pelos provadores com
maior quantificacdo de sabor estranho e aumento da acidez neste periodo de armazenamento,
levando esses frutos a quase rejeicao pelos provadores.

Mascarenhas et al., (2010) realizaram caracterizagdo completa de todos os atributos
sensoriais de uvas de mesa (‘Italia’, ‘Benitaka’, Festival’,‘Isabel ) produzidas no vale do Sao
Francisco e comercializadas em Jodo Pessoa onde visualizaram diferencas nas variaveis de

sabor, aparéncia, aroma e qualidade global de acordo com os julgadores.
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Figura 19. Qualidade Geral de jabuticabas (Myrciaria cauliflora), mantidas sob atmosfera
modificada por filme de polietileno de baixa densidade sob vacuo (vacuo parcial e
sem vacuo), a 12+1 °C e 80+2% U.R por 12 dias. SV6 = Filme LDPE com 6um
sem vacuo parcial; CV6 = Filme LDPE com 6um com vécuo parcial; SV18 =
Filme LDPE com 18um sem vacuo parcial; CV18 = Filme LDPE com 18um com
vacuo parcial. UFPB, Areia-PB, 2014.
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6. CONCLUSOES

O tratamento CV6 proporcionou a manutencdo de solidos soltveis e menor conteudo de
acidez nos frutos. Estes ficaram caracterizados pelo gosto doce proximo a regular, sabor
caracteristico entre regular a moderado, suculéncia proximo a moderada e qualidade geral
entre regular a moderadas. Frutos mantidos nesta embalagem foram tiveram a qualidade
mantida e aceitos pelos julgadores até os 9 dias de armazenamento,.

O acondicionamento de frutos da jabuticabeira tratados com CV6 foi efetivo na
conservacao até os 9 dias de avaliagdo a +12 °C, com nota média 7, muito superior ao limite
de aceitagéo, nota 5.

Frutos embalados com SV18 e CV18 foram aceitos pelos julgadores até 6° dia de
armazenamento, a partir de quando passou a ser notado pelos sabor estranho regular, perda de
suculéncia consideravel e qualidade geral abaixo do limite de aceitagdo (Nota 5), sobretudo

nos frutos sob vacuo.
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ANEXO
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FICHA DE AVALIACAO JABUTICABA (Myrciraria cauliflora)

Nome: Data: / /

1 — Caracteristicas de aparéncia

Avalie a aparéncia geral das amostras e atribua uma nota, tendo como critério as

escalas que caracterizam cada nota, segue abaixo.

1 = Perda completa de turgidez, do brilho e da cor caracteristica, superficie murcha e
enrugada, desenvolvimento de fungos, presenca de depressdes, exsudacdo, senescéncia
avancada, imprestavel para o consumo.

3 = Murchamento acentuado, superficie enrugada e murcha em quase 50% da amostra,
sem brilho aparente, presenca de muitas manchas e danos externos e/ ou podridé&o.

5 = Pouco frescor, ligeira perda da turgidez, pouco enrugado, perda de brilho,
aparéncia ligeiramente atrativa, auséncia de doencas e/ou podriddo, presenca manchas ou
danos externos.

7 = Fruto fresco, moderadamente tdrgido, superficie apresentando brilho moderado,
auséncia de manchas ou doencas e danos externos e /ou podrid&o.

9 = Fruto fresco, tdrgido, apresenta muito brilho, auséncia de manchas e/ou desordens
fisioldgicas, excelente qualidade.

codigo nota
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