<
o
-
Q
(o)
-—
m
o
z
2]
i

=]
M INSTITUTO FEDERAL

Sul de Minas Gerais

REALIZACAO

° ° (]
josifzs it

|
152 JORNADA CIENTIFICA E TECNOLOGICA

12° SIMPOSIO DE POS-GRADUACAO ‘© Q
/) O
bo IFSULDEMINAS = AACNPq

INFLUENCIA DO USO DE ATMOSFERA MODIFICADA, REFRIGERACAO E SILICA
GEL NA POS-COLHEITA DO CAQUI ‘FUYU’
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RESUMO

O Caqui é um fruto que requer maior atencéo e cuidado durante 0 manuseio, pois Sao sensiveis e possuem pouco tempo
de prateleira. O aspecto fisico e visual é de extrema importancia para comercializagdo, pois o consumidor preza muito
pelo tamanho e aparéncia do mesmo. O Objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia da atmosfera modificada,
refrigeragdo e silica gel na perda de massa fresca na p6s-colheita do caqui ‘Fuyu’. O delineamento experimental utilizado
foi inteiramente casualizados (DIC), em esquema fatorial 2x5, onde o primeiro fator foi com e sem refrigeragdo, e o
segundo fator a utilizacdo de PVC, PEBD e silica gel, com 10 tratamentos e 3 repeti¢des. Para a avaliacdo da massa fresca
foram realizadas anélises cada dois dias. O fator ndo refrigerado com a utilizacdo do PEBD proporcionou menor perda
de massa fresca nos frutos de caqui ‘Fuyu’, sendo considerado o melhor resultado.

Palavras-chave: Embalagem; Conservacdo; Temperatura; Absorvedor de umidade.

1. INTRODUCAO

No Brasil, o destaque da cultura do caqui é devido a extensao de area plantada com 7.909
hectares e producéo de 170.242 toneladas no ano de 2021 (IBGE, 2021). O caquizeiro tem seus frutos
produzido a partir do més de fevereiro podendo chegar até junho e normalmente consumido in natura.

Devido aos problemas que sdo ocasionados pela falta de inovacgdes e tecnologias capazes de
prolongar a vida pos-colheita do caqui de 5 a 7 dias para um periodo maior de tempo, houve um
aumento significativo na demanda do fruto no mercado.

O principal método utilizado pelos produtores para conservar os frutos, é a refrigeracéo,
entretanto s6 o controle de temperatura ndo é suficiente para prolongar a vida p6s-colheita deste fruto,
sendo necessario também a utilizacdo de outros métodos integrados como o uso de filme pléstico
PVC (cloreto de polivinila) ou plastico PEBD (polietileno de baixa densidade), como um blogueio
artificial a difusdo de gases em volta do produto. A utilizacdo de silica gel também é uma alternativa

para ajudar a reduzir a umidade dentro destas embalagens.
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2. FUNDAMENTACAO TEORICA

Dentre as principais cultivares de caqui, a cultivar ‘Fuyu’ € uma das mais produzidas, sendo
muito aceita no mercado interno quanto externo, a mesma apresenta caracteristicas como fruto de
formato arredondado, sem semente, com sabor adocicado, baixa acidez, sem adstringéncia, polpa
firme e epiderme amarelo avermelhada (BRACKMANN et al. 2013).

O caqui, mesmo considerado um fruto climatérico, apresenta baixa producéo de etileno, mas
é altamente sensivel a este, mesmo se as concentra¢des forem baixas (PINTO, 2009).

Os frutos in natura sdo altamente pereciveis, devido a isso ocorrem problemas relacionados a
sua conservacao, que surgem desde a colheita, momento em que se d& inicio a uma série de processos
que podem influenciam na qualidade final do produto e nas suas consequentes perdas. Existem
algumas técnicas que visam aumentar a vida de prateleira dos frutos, como a diminuicdo da

temperatura e o uso de embalagens, atmosfera modificada, entre outras (SILVA et al. 2011).

3. MATERIAL E METODOS

Para o experimentou foram utilizados caquis da cultivar ‘Fuyu’, da safra 2022/2023, no
estadio de coloragdo meio maduro, conforme tabela de cores desenvolvida para o caqui ‘Fuyu’
(Yamazaki & Suzuki, 1980), proveniente de um pomar comercial na cidade de Jarinu/SP.
Posteriormente os frutos foram transportados para a cidade de Inconfidentes/MG, armazenados em
caixas de papeldo comercial até o laboratério do IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes.

Os caquis foram agrupados em dois frutos por bandeja em cada tratamento, sendo eles sem
cobertura, com cobertura de PVC, com cobertura de PVC e silica gel, com cobertura PEBD, com
cobertura PEBD e silica gel e foram armazenados sob condi¢des do ambiente em temperatura média
de 23 °C, e sob refrigeragcdo na BOD na temperatura de 10 °C +/- 1 °C, afim de avaliar os frutos sob
a influéncia das condic¢des utilizadas. O monitoramento do prolongamento da vida pds-colheita foi
realizado observando de dois em dois dias, sendo pesada a massa fresca.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizados (DIC), em esquema
fatorial 2x5, onde o primeiro fator era 0 armazenamento com e sem refrigeracdo, e o segundo
atmosfera modificada, sendo os seguintes tratamentos: T1 — PEBD nao refrigerado; T2 — PVC nédo
refrigerado; T3 — PEBD + SILICA ndo refrigerado; T4 - PVC + SILICA néo refrigerado; T5 —
controle (testemunha) néo refrigerado; T6 — PEBD refrigerado; T7 — PVC refrigerado; T8 — PEBD +
SILICA refrigerado; T9 - PVC + SILICA refrigerado; T10 — controle (testemunha) refrigerado.

A perda de massa fresca (PMF) foi calculada em gramas (g), com pesagem a cada dois dias,
desde o inicio do experimento, utilizando uma balanca de preciséo, considerando a diferenca entre a
massa inicial do fruto e a obtida em cada intervalo de avaliacdo. Os valores de perda de massa de
cada tratamento foram obtidos através da porcentagem entre a diferencga do peso inicial e o peso final



dos frutos armazenados.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os valores encontrados os frutos apresentaram perdas de massa fresca durante
os dias armazenamento. A tabela a seguir (Tabela 1), estdo expressos os resultados das variaveis
analisadas a cada dois dias desde o inicio do experimento com os caquis, em dois diferentes ambientes

de conservagéo sendo respectivamente, com e sem refrigeragao.

Tabela 1: Valores médios de perda de massa fresca (%) de caqui armazenado em atmosfera

modificada, com e sem refrigeracao

Tratamentos PMF 2 PMF 4 PMF 6 PMF 8
(g/bandeja) (g/bandeja) (g/bandeja) (g/bandeja)

Com refrigeraciao

PEBD 0,0457 a 0,1540 a 0,1820 a 0,3627 a
PEBD + SILICA 0,0700 a 0,1617 a 0,2077 a 0,3347 a
PVC 0,0817 a 0,5207 b 1,2130 b 1,4247 b
PVC + SILICA 0,1643 b 0,4680 b 1,0917 b 1,2813 b
CONTROLE 0,3327 b 1,0467 c 1,7970 ¢ 2,5197 ¢
Sem refrigeracgiao
PEBD 0,1100 a 0,2407 a 0,3080 a 0,4943 a
PEBD + SILICA 0,0907 a 0,2023 a 0,3487 a 0,4043 a
PVC 0,8373 ¢ 1,4537 ¢ 2,3027 ¢ 2,6747b
PVC + SILICA 0,6513 b 1,2120 b 2,0183 b 2,3888 b
CONTROLE 1,2793 d 2,1626 d 3,3577 d 3,8840 c
Meédias com interacio
PEBD 0,0778 a 0,1973 a 0,2450 a 0,4258 a
PEBD + SILICA 0,0803 a 0,1820 a 0,2781 a 0,3695 a
PVC 0,4595b 0,9872 b 1,7578 ¢ 2,0497 b
PVC + SILICA 0,4078 b 0,8400 b 1,5550 b 1,8347 b
CONTROLE 0,8060 c 1,6047 c 2,5773 d 3,2018 ¢

*Meédias seguidas pela mesma letra mintscula na coluna diferem estatisticamente pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.

Houve perda de massa progressiva durante os seis dias armazenamento. Sendo discutido o
resultado final, coletado no Gltimo dia do experimento.

A partir dos resultados obtidos, foi possivel verificar que os tratamentos com PEBD e PEBD
+ SILICA, com e sem refrigeracdo ndo se diferem estatisticamente. Ndo houve diferenca estatistica
entre os tratamentos com PVC e PVC + SILICA. Os tratamentos com PEBD e PEBD + SILICA
apresentaram melhores resultados em relacdo aos tratamentos com PVC e PVC + SILICA,
independente do uso de refrigeragéo.

Em relacdo aos tipos de embalagem, é possivel verificar na tabela que os frutos que foram
armazenados com a embalagem de PEBD, perderam menos massa fresca em comparacao aos frutos
armazenados com a embalagem de filme plastico de PVC, nos dois ambientes de conservacdo. De

acordo com Morgado et al. (2019), o PEBD apresenta mais eficiéncia na manutencdo da umidade no



interior da embalagem, acarretando com isso uma menor perda de massa.

Os tratamentos apenas com embalagem ndo obtiveram diferenga estatistica em relacdo aos
tratamentos com silica gel, sendo dispensavel sua utilizagdo. Segundo Moraes (2017), as embalagens
por si SO ja promovem uma barreira contra a perda de agua, diminuindo assim a perda de agua e
mantendo a firmeza do fruto, o que é relevante ja que os mesmos apresentam alta perecibilidade.

O tratamento controle, ndo se igualou estatisticamente a nenhum outro tratamento, sendo
também o que apresentou pior resultado para este experimento.

N&o houve diferenca estatistica tratando-se do fator refrigerado e néo refrigerado.

5. CONCLUSAO
Conclui-se que o fator ndo refrigerado com a utilizacdo de PEBD propiciou uma menor perda

de massa fresca e manteve o fruto mais firme.
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