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RESUMO

O objetivo da pesquisa foi verificar o efeito do tratamento
hidrotérmico na conservacdo dos frutos de jabuticaba,
Myrciaria jaboticaba Vell. Berg., os mesmos foram
submetidos a tratamento hidrotérmico por 10 min nas
temperaturas de 5, 10, 15, 20 e 25 °C e embalados em
bandejas de polietileno expandido e armazenadas a 9 °C
¢ umidade relativa (UR) 85-90% sendo avaliados a cada
5 d as variareis. Foram avaliados: a vida de prateleira,
perda de massa, freqiiécia respiratoria, teor de solidos
soluveis, acidez titulavel, textura, teor de vitamina C, pH,
total pectina soluvel e polifenol oxidase. O menor tempo
de vida 1til foi observado para o tratamento testemunha
aos 31 d e maior para as temperaturas de 15, 20 e 25 °C aos
45 d, mostrando-se um atraso no maxima taxa respiratoria
para as temperaturas de 15, 20 e 25 °C, que ocorreu
aos 25 d e ndo aos 20 d como nos demais tratamentos. O
solidos soluveis aumentou com o tempo de armazenamento
para todas as temperaturas, embora a 15, 20 e 25 °C este
aumento foi em menor propor¢ao. A textura e vitamina C
mantiveram-se mais alta nos frutos armazenados a 25 °C.
Para pectina soltivel alcangado menores valores ao final
do periodo de armazenamento para 20 e 25 °C. Houve
diminuicao da atividade da polifenol oxidase ao longo dos
30 d de armazenamento, independente da temperatura. Os
tratamentos nas temperaturas 20 e 25 °C foram os mais
efetivos na manutengao e qualidade pos-colheita dos frutos
de jabuticaba.

Palavras Chave: Myrciaria jaboticaba; tratamento
hidrotérmico; conservagao.
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RESUMEN

El objetivo del estudio fue evaluar el efecto del tratamiento
hidrotérmico en la conservacion de frutos de jabuticaba,
Myrciaria jaboticaba Vell. Berg. Los mismos fueron
sometidos a tratamiento hidrotérmico durante 10 min
a temperatura de 5, 10, 15, 20 y 25 °C, embalados en
bandejas de polietileno expandido y almacenadas a 9 °C con
85-90% de humedad relativa. Cada 5 d fueron evaluados
las variables: tiempo de conservacion, pérdida de peso,
frecuencia respiratoria, contenido de so6lidos solubles,
acidez, textura, contenido de vitamina C, pH total, pectina
soluble y polifenol oxidasa. El menor tiempo de vida
util fue observado en el tratamiento testigo a los 31 d
y el mayor para 15, 20 y 25 °C a los 45 d, mostrandose
un retraso en el maximo de tasa respiratoria de 15, 20 y
25 °C alos 25 d, mientras que en los otros tratamientos
fue a los 20 d. Los solidos solubles aumentaron con el
tiempo de almacenamiento en todas las temperaturas
establecidas, siendo menor a los 15, 20 y 25 °C. La
textura y la vitamina C fueron de mejor calidad en los
frutos almacenados a 25 °C. La pectina soluble alcanzé
menores valores al final del periodo de almacenamiento
a 20 y 25 °C. Se observo una disminucion de la enzima
polifenol oxidasa a lo largo de los 30 d, independientemente
de la temperatura. La efectiva conservacion de la calidad
postcosecha en frutos de jabuticaba se logrd con las
temperaturas de 20 y 25 °C.

Palabras Clave: Myrciaria jaboticaba; tratamiento
hidrotérmico; conservacion.
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SUMMARY

This study aimed to evaluate the hydrothermal effect on
conservation of two jabuticaba fruits, Myrciaria jabuticaba
Vell. Berg. Fruits were subjected to thermal treatment by
10 minat5, 10, 15, 20 and 25 °C and wrapped into expan-
ded polystyrene trays, stored at 9 °C and 85-90% RH, being
evaluated every 5 d. Shelf life, weight loss, respiratory
rate, soluble solids, titrable acidity, texture, C vitamin, pH,
total and soluble pectin and polyphenoloxidase activity
were evaluated. Lower shelf life was observed for control
treatment (31 d) and largest was found at 15, 20 and 25 °C
(45 d). Asligthly delay was observed in the breathing pick
at 15, 20 and 25 °C at 25 d and not in the 20 d as obser-
ved in the other treatments. Soluble solids increased with
storage time for all of temperature treatment, but at 15,
20 and 25 °C increase was smaller. Texture an C vitamin
were higher in fruits stored at 25 °C. Soluble pectin was
smaller at the end of storage period, at temperatures of 20
and 25 °C. Polyphenoloxidase activity decreased along
30 d regardless storage temperature. Treatments at 20 and
25 °C were the most effective for mainteining posthaverst
quality of the jabuticaba fruits.

Key Words: conservation; hydrothermal treatment;
Myrciaria jabuticaba.

INTRODUCAO

A jabuticaba ¢ nativa do Brasil e, dentre as espécies
comerciais atualmente conhecidas, destaca-se a Myrciaria
cauliflora (Mart.) O. Berg. e a Myrciaria jaboticaba
(Vell.) Berg. (Lorenzi et al., 2006). A cultivar Sabara
daespécie M. Jaboticaba Vell. Berg. ¢ a mais difundida
no Brasil, cujos frutos sdo apropriados tanto para a
agroindustrializagcdo como para consumo in natura
(Donadio, 2000).

O fruto possui alta perecibilidade sendo um periodo de
comercializa¢ao pos-colheita curto, com rapida alteracao
da aparéncia, decorrente da intensa perda de agua, dete-
rioragao e fermentacao da polpa, observados em apenas
dois a trés dias apos a colheita (Jesus et al., 2004; Duarte
et al., 1996; Barros et al., 1996).

Dentre técnicas pds colheita, o uso do armazenamento
refrigerado e embalagens, quando bem aplicados, sdo
um dos meios mais eficazes na conservagao de produtos
hortifruticolas. Essa tecnica é efetiva por retardar os
processos metabdlicos envolvidos na agdo das enzimas
degradativas e oxidativas, reduzir a respiragdo e a pro-
ducdo do etileno; assim como retardar o crescimento dos
microrganismos, sendo a eficiéncia de controle maior
quanto mais rapido se processa (Silveira et al., 2005).
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Martins et al. (2007), relatam que o armazenamento
refrigerado consiste no principal meio de conservagao
dos vegetais, podendo ser associado a outros tratamentos
pos-colheita, como a atmosfera modificada.

O uso de tecnologias em pos-colheita que visam a
diminui¢ao do metabolismo dos frutos, objetivando-se
na diminuicdo da aceleragdo do amadurecimento e,
consequentemente, o prolongamento da conservacao,
sdo fundamentais para o sucesso comercial das jabuti-
cabas (Corréa et al., 2007).

O objetivo da pesquisa foi verificar o efeito do trata-
mento hidrotérmico na manuten¢do e conserva¢ao dos
frutos de jabuticaba, visando estender a vida util deste
produto, retardando seu amadurecimento sem prejudicar
as suas caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas.

MATERIAIS E METODOS

Apos a colheita das jabuticabas da cultivar Sabara, es-
pécie M. Jaboticaba Vell. Berg., realizada no ponto de
comercializagdo, um pouco antes do ponto de consumo,
os frutos foram transportados do campo ao laboratério
de andlises, em caixas de isopor de 16 I refrigeradas com
uma barra de gelo-x a fim de manter a temperatura em
torno de 16 °C por 3 h. Antes da montagem dos experi-
mentos, armazenadas em camara fria a 10 °C durante
12 h, visando a diminui¢do do metabolismo dos mesmos.

Em seguida foi realizada a lavagem dos frutos com agua
e detergente neutro, para remover residuos da colheita e
microrganismos aderidos & superficie. Os frutos subme-
tidos a banhos em agua nas temperaturas de 5, 10, 15, 20
e 25 °C, durante 10 min totalizando cinco tratamentos.

A seguir embalados em bandejas de poliestireno expan-
dido, revestidas por filme plastico de polietileno de 60 n
de espessura, armazenados a temperatura de 9 °C, 85-90%
de umidade relativa (UR) e avaliados a cada 5 d durante
um periodo de 30 d. Para cada tratamento no grupo
denominado controle foram realizadas analises de perda
de massa, vida de prateleira e taxa respiratoria.

A perda de massa fresca, realizada através da pesagem
das embalagens em balanga OWLABOR - carga méaxima
de 2000 g e divisao de 10 mg, considerando o peso
inicial de cada amostra, com os resultados expressos
em percentagem

PM (%) = (pi - pj/pi) x 100
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Onde:

PM = perda de massa (%),
Pi= peso inicial dos frutos controle,
Pj= peso no periodo subseqiiente a Pi (g).

A taxa respiratéria foi determinada pela liberagdao de
CO,, de acordo com metodologia adaptada de Bleinroth
et al. (1976), utilizando-se para isso solucao de hidroxido
de bério saturado e solucdo de hidroxido de potassio
0,1 N, para tanto foi utilizada a seguinte formula:

T CO, =22 (V,-V,). 10/P.T
Onde:

TCO = taxa de respiragdo (ml CO, kg™ h');

V,= volume gasto de HCl para titulagdo de hidroxido
de potassio-padrio antes da absor¢do de CO, (ml),
branco;

V.= volume gasto de HCI para titulagdo de hidroxido de
potassio apds a absor¢do do CO, da respiragao (ml);

P=  peso dos frutos;

= tempo da respiragdo (h);

2,2 = inerente ao equivalente de CO, (44/2), multiplicado
pela concentragdo do acido cloridrico;

10= ajuste para o total de hidréxido de potassio usado

no experimento.
Para o grupo destrutivo as variaveis avaliadas foram:

a. Teor de solidos soluveis (SS), em leitura refrato-
métrica em °Brix, a 20 °C, com refratdmetro digital,
metodologia como de Instituto Adolfo Lutz (IAL),
2008.

b. Nivel de acidez tituldvel (AT), pela titulacdo de 10 g
de polpa homogeneizada e diluida para 90 ml de 4gua
destilada, com solugdo padronizada de NaOH a 0,1 N,
usando a fenolftaleina (pH 8,1 = 1) como indicador
e resultados expressos em g de acido citrico/100 g
de polpa, conforme recomendagdo do IAL (2008).

¢. Teor de vitamina C, pelo método colorimétrico com
2,4-dinitrofenilhidrazina, segundo TAL (2008) e os
resultados expressos em mg de acido ascorbico/100g
de polpa.

d. Textura, utilizando-se textur6metro, com a distancia
de penetragdo de 20 mm, velocidade de 2 mm seg’!
e ponta de prova TA 9/1000, os resultados foram
apresentados em gramas/forca.
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e. O pH foi determinado no filtrado dos frutos homoge-
neizados utilizando-se o potencidémetro digital
DMPH - 2, conforme recomendado pelo IAL (2008).

f. Ratio foi obtido através da relagdo entre os SS e AT.

g. Pectina total (PT) e pectina solavel (PS), foram
extraidas segundo técnica preconizada por McCready
e McComb (1952) e analisadas em percentagem pelo
método modificado por Blumenkrantz ¢ Asboe-Hansen
(1973).

h. Polifenoloxidase, determinada através do método
de Cano et al. (1997), a atividade foi expressa em
AA, min' g' MF.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente
casualizado, com trés repeti¢des. Para a comparagdo
entre as médias foi utilizado o teste de tukey ao nivel de
5% de probabilidade de acordo com as recomendagdes
de Pimentel-Gomes (2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A agua é o maior componente dos frutos frescos
podendo constituir cerca de 90% do mesmo, geralmente
a maior parte nos frutos encontra-se livre, e apenas uma
pequena parte encontra-se quimicamente ligada sendo
dificilmente perdida (Chitarra e Chitarra, 2005). Em
frutos pequenos como a jabuticaba, a alta relacdo super-
ficie volume favorece a perda de agua por transpiracao.

Nao houve diferengas significativas entre os tratamentos
em relagdo a variagdo média percentual da perda de
massa nos frutos de jabuticaba (Tabela 1). No entanto
para todos os tratamentos foi observada uma tendéncia
de aumento gradual da porcentagem de perda de massa
ao logo dos 30 d de armazenamento.

Vale ressaltar, que para a maioria dos produtos horticolas
frescos, a maxima perda de massa fresca tolerada para
o ndo aparecimento de murcha ou enrugamento da
superficie, oscila entre 5 e 10% (Finger e Vieira, 1997). A
umidade perdida dos frutos nao foi superior, em média, a
2,15% da massa inicial de cada amostra. Um dos factores
mais importantes na eficiéncia da atmosfera modificada
visando a preservagdo da qualidade pds-colheita tem
sido citado o controle das perdas de umidade (Neves
et al., 2008).
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TABELA 1. Variagdo média percentual da perda de massa da jabuticaba submetida a tratamento térmico e arma-
zenada a temperatura de 9 °C, 85-90% de umidade relativa por 30 dias sob diferentes temperaturas.

Dias de conservacio

Tratamentos 0 5 10 15 20 25 30
T1 - amb -—-- 1,45a 1,52 a 1,63 a 1,80 a 1,95a 2,15a
T2- 5°C -——- 1,42 a 1,50 a 1,64 a 1,78 a 1,88 a 2,13 a
T3-10°C -—-- 1,45a 1,52 a 1,65 a 1,77 a 1,93 a 2,12 a
T4 -15°C ———- 1,44 a 1,55a 1,65a 1,77 a 1,92 a 2,14 a
T5-20°C -—-- 1,46 a 1,55a 1,66 a 1,79 a 1,89 a 2,12 a
T6 - 25°C -——- 1,48 a 1,56 a 1,66 a 1,77 a 1,87 a 2,12 a

Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Os dados da taxa respiratoria das jabuticabas estdo comercializagdo e o padrdo respiratorio encontrado foi

apresentados na Tabela 2, observando-se um padrao semelhantes (Tabela 3).

climatérico de desenvolvimento assim como também

sugerido por Corréa et al. (2007). Os frutos submetidos aos tratamentos nas temperaturas
de 15, 20 ¢ 25 °C 10 min"! ndo diferiram significa-

Foi observado um atraso a maxima taxa respiratoria para tivamente entre si ¢ obtiveram a melhor durabilidade

de 15, 20 e 25 °C, que ocorreu aos 25 d e ndo aos 15 pos-colheita.

ou 20 d como nos tratamentos testemunha e 5 ou 10 °C,

respectivamente. Corréa et al. (2007) ao avaliar a taxa respiratoria dos
frutos, conforme ja mencionado, apontam inicio de um

Corréa et al. (2007) avaliaram a taxa respiratoria processo fermentativo apds os 65 DAA. Brunini et al.

de jabuticaba entre 25-65 d apds a antese (DAA), (2004) verificaram que frutos acondicionados e reves-

e observaram um aumento progressivo da mesma, tidos com filme plastico e armazenados a 11 = 1 °C,

encontrando o maximo aos 55 DAA, e todas as tiveram vida util de 6 d, enquanto que, em condigdes de

caracteristicas tipicas do fruto quando maduro. A partir ambiente presente foi de 3 d, o que mostra que o uso de

daqui a respirac@o diminuiu e os autores relacionaram ao filmes associados a baixa temperatura foi eficaz no tempo

final do periodo de desenvolvimento e entrada na senes- de armazenamento dos frutos. J4 os frutos acondicionados

céncia. Na presente pesquisa a colheita foi no ponto de e sem revestimento tiveram vida util de 4 d.

TABELA 2.  Variagdo média da atividade respiratoria (mg CO, kg h'') da jabuticaba submetida a tratamento
térmico e armazenada a temperatura de 9 °C, 85- 90% de umidade relativa.

Dias de conservacao

Tratamentos 0 5 10 15 20 25 30
T1 - amb 16,45 a 26,25 a 28,70 a 30,50 a 2245b 18,20 ¢ 15,67 ¢
T2- 5°C 16,45 a 2444 b 26,82 b 28,60 b 30,35a 26,40 b 23,75b
T3-10°C 16,45 a 24,26 b 26,60 b 28,46 b 30,20 a 26,28 b 23,55b
T4 -15°C 16,45 a 17,45 ¢ 1835¢ 20,48 ¢ 22,60 b 28,55 a 30,70 a
T5-20°C 16,45 a 17,25 ¢ 18,22 ¢ 20,30 ¢ 22470 28,46 a 30,46 a
T6 - 25 °C 16,45 a 17,15 ¢ 18,00 ¢ 20,18 ¢ 22.32b 28,25a 30,35a

Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.
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TABELA 3. Vida de prateleira (dias) da jabuticaba
submetida a tratamento térmico € arma-
zenada a temperatura de 9 °C, 85-90%
de umidade relativa.
Tratamentos Dias de armazenamento
T1 - amb 30,8 ¢
T2 - 5°C 33,6b
T3 -10°C 342D
T4-15°C 45,7 a
T5-20°C 46,2 a
T6 - 25 °C 459 a

Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si ao
nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Os SS sdo importantes na determinacdo da qualidade
do fruto, sendo parametro importante para o consumo
in natura e para a industria (Brunini et al., 2004).

Como consequéncia do metabolismo respiratorio clima-
térico, os valores de teores de SS (Tabela 4) dos frutos
de jabuticaba e incrementaram ao longo do periodo
experimental sendo influenciados pelos tratamentos
durante os 30 d de armazenamento, atingindo pontos
de méaximo em diferentes momentos do armazenamento
refrigerado, de acordo com cada tratamento. A partir dai,
prestando-se como susbtrato energético para a trans-
formagdo e sobrevivéncia pds-colheita caracteristico
para alguns frutos conforme relatado por Fonseca et
al.(2003). O observou-se progressivos decréscimos nos

teores de SS. Isso, como ja afirmado, pode corroborar
na determinagdo do estadio de maturidade em que os
frutos se encontravam.

O teor de SS dos frutos do tratamento 1 (ambiente/10
min) no 10 d de conservacdo apresentaram o valor
de 17,6 °Brix e a seguir foi decrescendo até os 30 d
chegando ao teor de 10,3 °Brix, indicando que estes
frutos ja apresentavam em senescéncia ou fermentados,
0 que comprova-se pela sua vida de prateleira de 30,8 d.

O teor de SS aumentou com o tempo de armazenamento
para todas as temperaturas, mas aos 15, 20 e 25 °C foi
em menor proporcao (Tabela 4).

A relagdo SS/AT, denominada ratio, ¢ uma das formas
mais utilizadas para a avalia¢do do sabor, sendo mais
representativa que a medigdo isolada de agucares ou da
acidez. Essa relagdo da uma boa idéia do equilibrio entre
esses dois componentes, devendo-se especificar o teor
minimo se SS ¢ o maximo de acidez, para se ter uma
boa idéia mais real do sabor (Chitarra y Chitarra, 2005).

De acordo com a Tabela 5, nesta relagdao SS/AT obser-
vou-se aumento durante o armazenamento, indicando
uma tendéncia de amadurecimento onde houve mode-
rado aumento nos teores de SS e diminuigdo da acidez.
O tratamento ambiente apresentou o maior valor no 20
d de armazenamento refrigerado a temperatura de 9 °C,
indicando maior grau de amadurecimento.

Detetou-se que nas temperaturas de 15, 20 e 25 °C ou
aumento da relagdo SS/AT foi menor e portanto, os
tratamentos mais efetivos na conservacao dos frutos.

TABELA 4.  Variagdo média no teor de solidos soluveis (°Brix) da jabuticaba submetida a tratamento térmico ¢
armazenada a temperatura de 9 °C, 85-90% de umidade relativa.
Dias de conservacio

Tratamentos 0 5 10 15 20 25 30
T1 - amb 10,6 a 16,5a 17,6 a 15,3b 14,5b 11,5¢ 10,3 ¢
T2- 5°C 10,6 a 144D 16,4 b 179 a 16,3 a 1490 12,6 b
T3-10°C 10,6 a 14,7b 16,0 b 17,6 a 15,8 a 14,6 b 12,2 b
T4 -15°C 10,6 a 11,4 ¢ 12,2 ¢ 14,5¢c 15,7a 16,9 a 17,6 a
T5-20°C 10,6 a 11,6 ¢ 12,0 c 143 ¢ 15,5a 16,6 a 17,2 a
T6 -25°C 10,6 a 112 ¢ 11,7 ¢ 14,0 ¢ 15,3 a 16,4 a 16,6 a

Meédias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.
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TABELAS.  Variagdo média do ratio da jabuticaba submetida a tratamento térmico e armazenada a temperatura de
9 °C, 85-90% de umidade relativa.
Dias de conservacio

Tratamentos 0 5 10 15 20 25 30
T1 - amb 8,69 a 1493 a 20,14 a 19,74 a 23,39 a 20,79 a 22,29 a
T2-5°C 8,69 a 12,59 b 14,54 b 17,51 b 17,83 b 18,81 b 18,56 ab
T3 -10°C 8,69 a 12,82 b 14,26 b 17,25 b 17,32 b 18,34 b 17,81 b
T4 -15°C 8,69 a 9,56 ¢ 10,38 ¢ 12,54 ¢ 13,93 ¢ 16,87 ¢ 20,58 ab
T5-20°C 8,69 a 9,71 ¢ 10,18 ¢ 1233 ¢ 13,68 ¢ 16,48 ¢ 20,02 ab
T6 - 25 °C 8,69 a 9,34 c 9,90 c 12,02 ¢ 13,48 ¢ 16,24 c 19,23 ab

Meédias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Os niveis da AT (Tabela 6), a exemplo do que ocorreu
com os SS, também podem indicar o estadio de
maturagdo ou auxiliar na caracterizagdo da qualidade dos
proprios frutos. Nos frutos de todos os tratamentos, de
maneira constante, observou-se decréscimos nos niveis
de AT. Esse resultado esta de acordo com os estudos de
Peach (2002), onde menciona-se que a reducdo da acidez
¢ decorréncia natural da evolugdo da maturagdo dos
frutos, na qual os 4cidos organicos sao metabolizados na
via respiratoria e convertidos em moléculas ndo-acidas.

Neves et al. (2006) a velocidade com que ocorre também
pode servir como indicador da evolugdo do amadure-
cimento dos frutos.

A variacdo média no teor de AT indica que ocorreu
diminui¢ao no teor de acidez principalmente para os
frutos do tratamento ambiente que apresentaram aos
30 d de armazenamento o teor de 0,462 g acido citrico
100 g polpa’’, os tratamentos a 15, 20 e 25 °C manti-
veram os valores de AT maiores.

A variagdo média do pH da jabuticaba, submetida a
tratamento térmico e armazenada a temperatura de 9 °C,
encontra-se na (Tabela 7), no qual pode-se observar que
ocorreu pequena variacao dos produtos vegetais durante
o periodo de conservagdo sem diferenga significativa
entre os tratamentos.

TABELA 6.  Variagdo média no teor de acidez titulavel (g acido citrico 100 g polpa!) da jabuticaba submetida a
tratamento térmico e armazenada a temperatura de 9 °C, 85-90% de umidade relativa.
Dias de conservacio

Tratamentos 0 5 10 15 20 25 30

T1 - amb 1,220 a 1,105 ¢ 0,874 ¢ 0,775 ¢ 0,620 ¢ 0,553 ¢ 0,462 c
T2- 5°C 1,220 a 1,144 b 1,128 b 1,022 b 0,914 b 0,792 b 0,679 b
T3-10°C 1,220 a 1,147 b 1,122 b 1,020 b 0,912 b 0,796 b 0,685 b
T4 -15°C 1,220 a 1,192 a 1,175 a 1,156 a 1,127 a 1,002 a 0,855 a
T5-20°C 1,220 a 1,195 a 1,179 a 1,160 a 1,133 a 1,007 a 0,859 a
T6 - 25 °C 1,220 a 1,199 a 1,182 a 1,165 a 1,135a 1,010 a 0,863 a

Meédias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.



DAIUTO et al. - Pés-colheita de jaboticaba tratada por hidrotermia

TABELA 7. Variacdo média de pH da jabuticaba submetida a tratamento térmico e armazenada a temperatura de
9 °C, 85-90% de umidade relativa.
Dias de conservacao

Tratamentos 0 5 10 15 20 25 30
T1 - amb 345a 3,52a 3,55a 3,60 a 3,62 a 3,55a 3,50a
T2- 5°C 345a 3,50a 3,52a 3,55a 3,60 a 3,60 a 352a
T3-10°C 345a 3,50a 3,52a 3,55a 3,60 a 3,60 a 3,552
T4 -15°C 345a 3,52a 3,52a 3,52a 3,56a 3,56a 3,60 a
T5-20°C 345a 3,52a 3,50 a 3,50 a 3,55a 3,56a 3,55a
T6 -25°C 345a 3,55a 3,48 a 3,50 a 3,55a 3,55a 3,55a

Meédias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Assim como a AT, os contetidos de acido ascorbico
também apresentaram constantes decréscimos (Tabela 8).
Contudo, isso até certo ponto era esperado, visto que, o
acido ascorbico em jaboticabas, bem como na maioria
dos frutos, diminui durante a pos-colheita (Neves et al.,
2008). Pode-se verificar que a utilizagdo do tratamento
térmico na jabuticaba influenciou de maneira direta a
manutencao do teor de vitamina C. Os produtos vegetais
dos tratamentos ambiente ¢ 5 °C apresentaram as maiores
perdas de vitamina C, chegando ao final dos 30 d de
armazenamento a temperatura de 9 °C com 9,8 ¢ 10,10
g de acido ascorbico 100 g'!, respectivamente.

Analisando os resultados da Tabela 9, pode-se constatar
que as jabuticabas, independentemente do tratamento
perderam, gradativamente, a rigidez dos tecidos no

decorrer do experimento. Dessa forma, pode-se reafirmar
que a perda de firmeza ou textura seja normal durante
a pos-colheita (Baez-Safiudo et al., 2001). Contudo,
também deve-se levar em consideracdo que a textura ¢
um importante atributo na qualidade dos frutos, ja que
afeta a resisténcia ao transporte, o ataque de microrga-
nismos e a propria caracteristica sensorial dos fruto.

Com relag@o a textura a maior conservagao foi atingida
nos tratamentos a temperatura de 15,02 ¢ 25 °C, que ndo
diferiram significativamente entre si. Houve reducéo nos
valores da textura em todos os tratamentos, durante os
30 d de armazenamento (Tabela 9). Este fato ¢ concor-
dante com Chitarra y Chitarra (2005) que relatam a perda
de firmeza decorrente de modificagdes na estrutura e na
composi¢do da parede celular, pela agao de enzimas como
as pectinases, celulases ¢ B-galactosidades em frutos.

TABELAS8. Variagdo média de acido ascorbico (g 100 g') da jabuticaba submetida a tratamento térmico e arma-
zenada a temperatura de 9 °C, 85-90% de umidade relativa.
Dias de conservacio

Tratamentos 0 5 10 15 20 25 30
T1 - amb 2592 a 20,52 ¢ 17,85 ¢ 15,50 ¢ 13,25 ¢ 10,60 ¢ 9,88 ¢
T2- 5°C 25,92 a 20,60 ¢ 18,80 ¢ 16,50 ¢ 13,40 ¢ 11,20 ¢ 10,10 ¢
T3-10°C 2592 a 23,50 b 22,60 b 20,40 b 18,57 b 16,20 b 14,82 b
T4 -15°C 2592 a 25,20 a 24,12 a 22,55a 20,62 a 19,20 a 18,15a
T5-20°C 2592 a 2528 a 2435a 22,72 a 20,77 a 19,33 a 18,26 a
T6 - 25 °C 25,92 a 2532a 24,44 a 22,80 a 20,80 a 19,55 a 18,55 a

Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

237



Vol. 60 -2010 AGRONOMIA TROPICAL Ne 3
TABELAY9. Variagdo média da textura (g/f) da jabuticaba submetida a tratamento térmico e armazenada a tempe-
ratura de 9 °C, 85-90% de umidade relativa.
Dias de conservacao

Tratamentos 0 5 10 15 20 25 30
T1 - amb 135,8 a 122,0 a 929 ¢ 84,7 c 789 ¢ 65,8 ¢ 62,5¢
T2- 5°C 1358 a 1243 a 89,9 ¢ 87,5¢ 79,9 c 68,3 ¢ 65,2 ¢
T3-10°C 135,8 a 125,5a 100,6 b 98,5b 96,3 b 81,7b 79,70
T4 -15°C 135,8 a 125,7 a 115,7 a 110,3 a 102,6 a 96,9 a 90,8 a
T5-20°C 1358 a 126,9 a 116,8 a 11,2 a 103,7 a 98,9 a 93,5a
T6 -25°C 135,8 a 1272 a 1173 a 112,8 a 105,7 a 100,8 a 97,7 a

Meédias seguidas da mesma letra na coluna nio diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

As substancias pécticas sdo as principais componentes
quimicos dos tecidos responsaveis pelas mudancas
de textura dos frutos e hortali¢cas. Quando os grupos
carboxilicos acidos encontram-se ligados ao calcio,
formando pectato de célcio que ¢ insoluvel (proto-
pectina), sendo predominante nos tecidos dos frutos
imaturos. Com o amadurecimento, ha liberagdo do calcio
e solubiliza¢do da protopectina das paredes celulares,
pela acdo de enzimas. Ocorre modificacdo da textura que
se torna macia. Tais transformacdes ocorrem durante o
amadurecimento ou armazenamento de frutos e algumas
hortali¢as (Chitarra y Chitarra, 2005).

Os teores de pectinas soltiveis encontrados na (Tabela 10)
revelam que ocorreu aumento dos valores de pectina
soluvel e portanto, diminui¢do da textura ao longo do
seu armazenamento, sendo que os frutos do tratamentos

de 20 e 25 °C apresentaram maior manutencio de
qualidade.

Magalhaes et al. (1996) relatam que a fase final de
desenvolvimento da jabuticaba ¢ caracterizada pelo
acentuado decréscimo no teor de pectina, em conse-
qiiéncia do amadurecimento.

Praticamente sendo encontrado em todos os tecidos
vegetais (Correa et al., 2007), e sua atividade ser depen-
dente da espécie, das condi¢des de cultivo e do estadio de
maturagdo (Martins et al., 2007) a analise da atividade da
enzima polifenoloxidase (Tabela 11) também corroborou
para a constatacdo da qualidade das jabuticabas. Dessa
maneira, verificou-se que a atividade da polifenoloxidase
decresceu ao longo dos 30 d de armazenamento refrige-
rado independente do tratamento.

TABELA 10.  Variacdo média da pectina soluvel da jabuticaba submetida a tratamento térmico e armazenada a
temperatura de 9 °C, 85-90% de umidade relativa.
Dias de conservacao

Tratamentos 0 5 10 15 20 25 30
T1 - amb 220,85 a 266,74 a 269,89 a 290,15 a 298,45 a 305,88 a 314,36 a
T2- 5°C 220,85 a 244,26 b 253,36 b 260,28 b 276,44 b 283,23 b 294,88 b
T3-10°C 220,85 a 244,00 b 252,950 260,00 b 27592 b 282,78 b 293,77 b
T4 -15°C 220,85 a 239,52 b 252,06 b 259,80 b 274,98 b 281,96 b 293,00 b
T5-20°C 220,85 a 229,88 ¢ 235,07 ¢ 250,19 ¢ 258,63 c 269,77 ¢ 276,08 c
T6 - 25 °C 220,85 a 229,30 c 234,44 c 249,76 ¢ 258,05 ¢ 269,15 ¢ 275,70 ¢

Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.
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TABELA 11. Variagdo média da atividade especifica da polifenoloxidase (umol de catecol oxidado mg proteina™
min') da jabuticaba submetida a tratamento térmico e armazenada a temperatura de 9 °C, 85-90%
de umidade relativa.

Dias de conservacio

Tratamentos 0 5 10 15 20 25 30
T1 - amb 10 min’ 8,69 a 14,93 a 20,14 a 19,74 a 23,39 a 20,79 a 22,29 a
T2- 5°C 10 min" 7,680 a 7,214 a 6,355a 5,129 a 4,366 a 3,688 a 3,209 a
T3 -10°C 10 min’! 7,680 a 7,218 a 6,328 b 5,100 b 4,144 b 3,118b 2,845b
T4 -15°C 10 min™ 7,680 a 7,213 a 6,322 b 5,090 b 4,100b 3,115b 2,830b
T5-20°C 10 min™ 7,680 a 7,210 a 6,320 b 5,087 b 4,097 b 3,110 b 2,800 b
T6 - 25 °C 10 min™! 7,680 a 7,200 a 6,222 ¢ 4988 ¢ 4,000 ¢ 3,008 ¢ 2,633 ¢

Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey
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